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АНОТАЦIЯ 

Кваліфікаційна робота виконанна на 129 сторiнках, iлюстрована 58 

таблицями, складається із 6-ти розділів, містить три малюнки, список 

бiблiографiчних джерел з 39 найменувань, та одним додатком. Графiчна 

частина представлена кресленнями – 5-тьма аркушами 

 Мета дипломного проекту: скомпонувати  лiнiї виробництва  цеху 

фруктових консервів та обгрунтувати вибрану технологiї, якi забезпечують 

оптимальнi параметри процесу та характеристики готового продукту 

вiдповiдно до завдання. 

Об’єкт розробки:  

Технологiя виробництва консервiв: 

- «Сік вишневий із мякоттю та цукром» - 4000 кг / год;

- «Яблука мариновані цілі» – 4000 кг /год;

- «Журавлина протерта з цукром – 2500 кг/год.

При виконаннi кваліфікаційної роботи поставили за мету – знайти

оптимальнi варiанти технологiй. У даній роботi наведено основнi вимоги до 

готового продукту та сировини. Згiдно виконаного продуктового розрахунку 

пiдiбрано сучасне вiтчизняне та зарубiжне технологiчне обладнання, яке 

дозволить інтенсифікувати та покращити виробництво.  

Ключовi слова: вишні, яблука, журавлина, сік, маринад, цукор, 

стерилізація, консервування, фруктовий цех. 
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ANNOTATION 

The qualification work is completed on 129 pages, illustrated with 58 tables, 

consists of 6 chapters, contains three figures, a list of bibliographic sources with 39 

names, and one appendix. The graphic part is represented by drawings - 5-page 

sheets 

  The goal of the diploma project: to arrange the production lines of the 

canned fruit shop and to justify the selected technology that provides optimal process 

parameters and characteristics of the finished product in accordance with the task. 

Object of development: 

Canned food production technology: 

- "Cherry compote" - 3000 kg/h;

- "Rushed currants with sugar" - 2000 kg / hour;

- "Quince juice with pulp and sugar" - 4000 kg/h.

When performing the qualification work, the goal was to find optimal

technology options. The main requirements for the finished product and raw 

materials are given in this work. According to the completed product calculation, 

modern domestic and foreign technological equipment was selected, which will 

allow to intensify and improve production. 

Key words: cherry, black currant, quince, compote, juice, rubbing, sugar, 

canned fruit, sterilization. 
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ВСТУП 
 

Останніми роками через повномасштабне вторгнення в Україні значно 

зріс попи на консеровані продукти харчуванн.  

Відомо, що для круглорічного забезпечення населення поживними 

реочивинами та біологічно цінними продуктами харчування необхідно 

застосувати різні способи зберігання сировини. До найпоширеніших методів 

зберігання сировини відносять – виробництво консервів. Консервна 

промисловість – одна з основних галузей харчової промисловості, яка дає 

змогу скоротити витрати часу на приготування їжі в домашніх умовах, 

забезпечити протягом року населення продуктами з сировини, що росте тільки 

у визначений період року.  

Сучасні різновиди консервів – це продукти, які є незамінні у 

повсякденному житті сучасної людини, а консервна промисловість – це одна 

із важливих галузей харчової промисловості, яка практично безперебійно 

забезпечує населення різних куточків світу продовольством. Крім того, 

виробництво консервів дозволяє зберегти споживчі якості нестійкої 

найрізноманітнішої сировини тваринного і рослинного походження, і тим 

самим скоротити витрати сільськогосподарської продукції. Тому вважають, 

що виробництво консервів – це галузь, яку відносять до національної 

продовольчої безпеки країни. Проте, для виготовлення консервів високої 

якості і безпечності необхідно застосовувати сировину, яка крім цінних 

поживних властивостей за мікробіологічними і біохімічними показниками 

відповідає гігієнічним вимогам. Це пов’язано з тим, що не рідко через 

використання сировини сумнівної якості, м’ясні і рослинні консерви бувають 

джерелом зараження споживачів збудниками аліментарних інфекцій і 

токсикозів [1].  

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
 

Арк. 
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Забезпечення стерильності консервів – це головна умова під час 

технології їх виробництва. Правильно вибрані режими стерилізації мають 

враховувати не тільки температуру необхідну для знешкодження усієї наявної 

мікрофлори, а й «лагідно» впливати на інгредієнти продукту не змінюючи 

їхню структуру та максимально зберігати їх біологічну цінність. Для того щоб 

дотримуватися встановлених технологічною інструкцією режимів стерилізації 

необхідно, щоб консерви перед стерилізацією містили мінімально можливий 

вміст мікрофлори, особливо спороутворюючої [2]. 

Отже, враховуючи вище сказане, правильні встановлені режими 

стреилізування мають забезпечувати летальність процесу – відмирання 

організмів і при цьому не погіршувати органолептичні показники консервів. 

У кваліфікаційній  роботі пропонується будівництво нового цеху 

фруктових консервів з таким асортиментом: «Сік вишневий із мякоттю та 

цукром», «Яблука мариновані цілі», «Журавлина протерта з цукром».  

Даний перелік продукції, виготовляється без додавання шкідливих 

консервантів. Також їх виробництво ґрунтується на розширенні асортименту і 

утворення нових робочих місць. збереження здоров’я споживачів. 

  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВ НА ЯКОМУ 
ПРОЕКТУЄТЬСЯ ЦЕХ 

ПАТ «Білоцерківський консеврний завод» 

Основними статутними видами діяльності ПАТ «Білоцерківський 

консервний завод »  є виробництво плодоовочевих консервів і зовнішньо-

економічна діяльність.  

Історія підприємства починається з 1858 року, з початком будівництва 

панами Браніцькими пивоварного заводу. 

З 2011 року Білоцерківський консервний завод  - публічне акціонерне 

товариство 

Земельна ділянка площею 8,9234 гектарів, на якій розміщені виробничі 

потужності році ПАТ « Білоцерківський консервний завод », надана 

підприємству у постійне користування на основі Державного акту від 19 липня 

2002 року №160. Земельна ділянка розташована недалеко від центральної 

частини м. Біла Церква, транспортна інфраструктура розвинута, шляхи 

сполучення в доброму стані, до залізничної станції Біла Церква 4 км. 

На території підприємства знаходиться ставок, який має як 

господарське, так і протипожежне значення. 

ПАТ «Білоцерківський консервний завод» є одним з провідних 

підприємств по переробці с/г сировини в Київському регіоні. Це 

підприємство виготовляє консерви відмінної якості на основі домашніх 

рецептів за сучасними технологіями, що дає змогу зберегти смакові та 

споживчі властивості готового продукту. 

Асортимент підприємства 

1. Овочеві закусочні консерви: 

• Квасоля в томатному соусі « Гостра »  

• Ікра із кабачків « Літня» 

• Салати овочеві 

• Токана овочева 

• Перець фарширований овочами в томатному соусі 
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• Перець різаний з овочами в томатному соусі 

• Баклажани обжарені кільцями з часником та перцем 

• Баклажани обжарені з овочами 

• Аджики 

• Лечо 

2. Натуральні консерви та маринади: 

• Горошок зелений консервований 

• Цукрова кукурудза 

• Томати консервовані з зеленню 

• Кавуни мариновані 

• Огірки мариновані 

• Асорті №2 ( Огірки, томати ) 

• Оливки в асортименті 

3. Обідні консерви: 

• Борщ із свіжої капусти з томатом 

• Розсольник 

• Солянки овочеві із свіжої капусти 

4. томатні консерви: 

• Соус « Краснодарський » 

• Соус « Гострий » 

• Томатна паста 

            Також завод виготовляє інші плодоовочеві консерви згідно 

заявок, які надходять на його адресу. 

            Слід зазначити, що вся продукція, яка пропонується споживачам 

і клієнтам заводу, відповідає діючим стандартам і вимогам ринку, екологічно 

чиста, має сертифікати відповідності та якісні посвідчення [3].  

             У даний час на ринку плодоовочевих консервів, конкурентна 

боротьба ведеться не скільки між виробниками, скільки між торговими  
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марками. Відділ маркетингу розробив та зареєстрував торгову марку «КРЯТ» 

( Кошик Радості Якості Традицій ) . Під цією торговою маркою реалізується 

ввесь асортимент продукції ПАТ « Білоцерківський консервний завод ».  

            Виробництво продукції проводиться в скло банку різної 

розфасовки типу I та типу  III. Готова продукція оклеюється етикеткою згідно 

діючих стандартів. 

            Виробництво продукції проводиться в скло банку різної 

розфасовки типу I та типу  III. Готова продукція оклеюється етикеткою згідно 

діючих стандартів. 

             При підготуванні продукції до відвантаження, особлива увага 

надається суворому дотриманні правил упаковки та маркуванню. При 

відвантаженні продукції, потрібно правильно вибрати упаковку. Вона виконує 

такі функції: 

 - застерігає товар від псування та пошкодження; 

 - забезпечує створення умов для транспортування, навантаження, 

складування та продаж; 

 - є важливим носієм реклами. 

Акціонерне товариство відкритого типу "Білоцерківський консервний 

завод" є одним з провідних підприємств з переробки сільськогосподарської 

продукції в Київському регіоні. Ми маємо в своєму розпорядженні своїми 

власними землями і сільськогосподарською технікою, що дозволяє 

контролювати якість виробленої нами продукції на всьому шляху до 

споживача. Завод спеціалізується на промисловій переробці овочів, фруктів і 

м'яса. 

Промисловий потенціал району представлений підприємствами різних 

форм власності, на яких працюють близько 4 тис. осіб. На Білоцерківщині 

виробляється 2,4% усієї реалізованої промислової продукції Київської області. 

За 2009 рік ними було вироблено продукції в порівняльних цінах на суму 480 

млн.грн. Реалізовано продукції на суму 523,7 млн.грн [4]. 
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Підприємство діє на принципах повного госпрозрахунку: 

самофінансування і самоокупності за рахунок власних і позикових коштів. 

Згідно Статуту основними цілями і напрямами діяльності підприємства ПАТ 

“Білоцерківський консервний завод” є: 

- виробництво і реалізація консервованої продукції; 

- вирощування сільськогосподарської продукції; 

- оптова та роздрібна торгівля продовольчими та непродовольчими 

товарами невласного виробництва. 

Підприємство має право самостійно здійснювати зовнішньоекономічну  

діяльність відповідно до діючого законодавства. Майно підприємства – це 

виробничі  фонди, оборотні кошти, а також інші цінності, які належать 

підприємству на правах власності і вартість яких відображена в самостійному 

балансі підприємства. 

Статутний капітал товариства становить 5601204 гривні. Він поділений 

на 5601204 простих іменних акцій номінальною вартістю 1гривня одна акція. 

Органами управління товариства є: 

загальні збори акціонерів; 

наглядова рада; 

правління; 

ревізійна комісія. 

Голова правління самостійно вирішує питання діяльності підприємства, 

за винятком тих, що віднесені до компетенції інших органів управління. 

Голова правління: 

- несе повну відповідальність за стан справ у виробничо-фінансовій 

діяльності підприємства; 

- діє без довіреності від імені заводу, представляє його інтереси в усіх 

установах та організаціях; 

- розпоряджається коштами та майном відповідно до чинного 

законодавства; 
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- укладає договори та видає довіреності на одержання матеріальних 

цінностей; 

- призначає на посаду і звільняє з посади заступників голови правління 

за погодженням з засновником; 

- в межах своєї компетенції видає накази, вказівки та розпорядження, 

обов’язкові для всіх працівників підприємства [4]. 

Головний бухгалтер зобов'язаний: 

- Забезпечити ведення бухгалтерського обліку в повній відповідності з 

"Положенням про бухгалтерський облік і звітність в Україні", планом рахунків 

бухгалтерського обліку і Інструкцією по його застосуванню та іншими 

чинними нормативними актами в області бухгалтерського обліку. 

- Забезпечити своєчасне і повне надання необхідної звітності 

зацікавленим користувачам відповідно до чинного законодавства. 

- Керуючись установленим Паном рахунків розробити робочий план 

рахунків бухгалтерського обліку для відображення фінансово-господарських 

операцій. 

- Встановити необхідну систему облікових регістрів визначити їх 

перелік. 

- Здійснювати аналіз фінансово-господарської діяльності з метою 

виявлення і мобілізації внутрішньогосподарських резервів. 

- Оцінювати фактичне використання виявлених резервів.  

Головний бухгалтер має право підпису документів, необхідних для 

прийняття і видача товарно-матеріальних цінностей і коштів, а також 

розрахункових, кредитних і грошових зобов'язань. Зазначені документи без 

підпису головного бухгалтера вважаються недійсними і не приймаються до 

виконання. Головному бухгалтеру організації забороняється приймати до 

виконання й оформлення документи по операціях, що суперечать 

законодавству і порушують договірну і фінансову дисципліну. 
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За невиконання або несумлінне виконання своїх обов'язків головний 

бухгалтер відповідає відповідно до чинного законодавства. Головний 

бухгалтер підпорядковується безпосередньо керівнику. 

Організація функціональних підрозділів планується по вертикальному 

принципу. Складені та затверджені посадові інструкції згідно штатного 

розкладу. Затверджений перелік робіт підвищеної небезпеки, які виконуються 

на підприємстві. 

Складений та затверджений   перелік  робіт,   які   виконуються   по   

нарядам-допускам.  Затверджений перелік професій, що потребують 

проведення обов'язкового медичного, наркологічного та психіатричного  

оглядів. Працівникам проведені медичні наркологічні та психіатричні огляди. 

На підприємстві розроблене і діє «Положення про систему управління 

охороною праці» з урахуванням вимог ст.13 Закону України « Про охорону 

праці» Наказом по підприємству №52 від 19.05.2006р. затверджене 

Положення про службу охорони праці. 

Створена служба охорони праці, функції якої виконує інженер з охорони 

праці. 

Висновок: 
Отже, будівництво фруктового цеху на ПАТ «Білоцерківський 

консервний завод» з виготовлення таких видів консервів, як «Сік вишневий із 

мякоттю та цукром», «Яблука мариновані цілі»,  «Журавлина протерта з 

цукром» -  є доцільним,  тому що на ринку України спостерігається нестача в 

фруктових соках та маринадах, що свідчить про зацікавленість споживачів в 

цих продуктах.  

В проекті також передбачено потоково-механізовані лінії, сучасні 

методи пакування. Це дозволяє створити високий рівень механізації, та 

здешевлення собівартості продукції. 
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2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2. 1. Обгрунтування вибору технологiї та опис апаратурно-технологiчних 
схем 

Технологiї виробництва консервiв «Сік вишневий із мякоттю та 

цукром», «Яблука мариновані цілі», «Журавлина протерта із цукром» таким 

чином вибирались щоб, зменшити кiлькiсть вiдходiв у процесi виробництва 

консервiв, запобiгти максимальному збереженi корисних речовин свiжої 

сировини.  

Представлена технологiя виробництва консервiв вимагає наступного 

технологiчного обладнання: 

 стрiчковi транспортери, які допомагають полегшити процес руху 

фруктів по цеху; 

 мийнi машини, призначенi для миття та очищення сировини вiд 

зовнiшнього бруду; 

 котли,  якi призначенi для приготування цукрового сиропу; 

 сiтчастi автоклави, за допомогою яких ми проводимо кiнцеву 

стерилiзацiю продукту у тарі;  

 бланшувачi, за допомогою яких, можна провести попередню теплову 

обробку сировини, iз мiнiмальними втратами поживних речовин [5]. 
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Рис.1. Принципово-технологічна схема виробництва консервів 

«Сік вишневий із мякоттю та цукром» 
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2.1.1.Опис технологiчної схеми виробництва консервiв 

«Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

ДПЗ. Сировину доставляють на завод у дерев’яних ящиках по 12  кг, які 

встановлюють на піддони, та вивантажується на сортувальний конвеєр, яеий 

знаходить на сировинному майданчику. 

Сортування. Сировину перевіряють на якість на сортувальному 

конвеєрі А9-К1-1,5 (поз.1, арк.2)  Під час сортування відбирають недостиглі, 

перестиглі, пошкоджені, уражені шкідниками плоди.  

Миття. Вишню миють увентиляторній машині типу Т1-КУМ-5 (поз.2, 

арк .2),з витратою води до 3,5 м3/год 

Інспектування. Під час інспекції вилучають погано помиту, 

некондиційну сировину на роликовому конвеєрі типу А9 – К1-1.5 (поз.1, арк. 

2). Сировина подається на фасування за допомогою елеватора КН-3000 (поз.3  

арк. ). 

Очищення. Очищення від плодоніжки здійснюється на машині А9-КЧЄ 

(поз.4, арк.2). 

Інспекція та дочищання. Під час інспекції вилучають неочищену 

вишню та повторно проводять очищення на стрічковому конвеєрі типу А9-К1-

1.5 (поз.1, арк.12). 

Бланшування. Вишню бланшують у шнековому бланшувачі ЛЄ-18  

(поз. 41, ару2) для збільшення кліьтнної проникності.  

Протирання та виділення від кісточки. Здійснюється за допомогою 

машини П1-7,5 (поз. 6,  арк2), діаметри отворів сит 5-7 мм. 

Протирання та фінішування. Здійснюється на протиральній 

двохступінчастій  машині А9-КИГ-3,5 (поз.9, арк.2), відбувається дрібне 

протирання із діаметрів отворів сит 1,2-0,8 мм. Протерта маса потрапляє у 

збірник-мірник МЗС-422 (поз.5,  арк2). 

Змішування. Масу змішують із підготовленим цукровим сиропом у І 

вакуум-випарному апараті МЗС-320 (поз. 16, арк2). 
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Гомогенізація.  Масу гомогенізують на гомогенізаторі типу А1-ОГМ-

2.5 (поз.17,  арк.2). Проводиться для подрібнення протертої маси до розміру 

часточок не більше 300 мкм для запобігання розшарування продукції під час 

зберігання при тиску150-170 атм. 

Деаерація. Проводять у ІІ вакуум випарних апаратах типу МЗС-320 

(поз.16, арк.2) з метою видалення повітря після всіх попередніх операцій. 

Адже в суміші накопичилось багато кисню, а це небажане явище, яке може 

викликати помутніння продукції, погіршити органолептичні показники. 

Деаерація відбувається при вакуумі 500-600 мм рт. ст., t = 55ᵒC протягом 10-

15хв. 

Підігрівання.  Масу нагрівають у ІІІ ВВА до температури 80-85ᵒС. 

(поз.16, арк.2) 

Фасування. Відбувається на автоматичному наповнювачі Ж7-ДНТ-2 

(поз. 40,  арк.2)., куди поступає проінспектована сировина та підготовлена тара 

типу ІІІ-82-1000. 

Закупорювання. Наповнені банки закупорюються підготовленими 

кришками на паро вакуумній закупорювальній машині Ж7-УМТ-6 (поз. 26, 

арк. 2), куди зверху засипаються кришки і здійснюється герметизація тари з 

продуктом. 

Контроль  герметичності. Після закупорювання банки проходять 

через вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз.27, арк.2), який перевіряє їх на 

герметичність. Далі банки подаються за допомогою столика до пристрою для 

завантаження банок у корзину А9-КР2-Г (поз. 28, арк.2), і за допомогою 

тельфера (поз. 29, арк.2) вони подаються в автоклав Б4-КАВ-4(поз. 30, арк.2) 

на стерилізування. Тривалість від закупорювання до стерилізації не повинна 

перевищувати 30 хв 

Стерилізування. Дроблену масу стерилізують у вертикальному 

автоклаві Б4-КАВ-4 (поз.30, арк 2 ) за режимом, який наведений в таблиці 2.1 
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Таблиця 2.1 

Режими стерилізації 

 

Оформлення готової продукції. Після стерилізація банки подаються на 

лінію оформлення готового продукту. Пристрій  для вивантаження 

автоклавних корзин А9-КР2-Г (поз.28, арк.1) вивантажує банки, які 

поступають у мийно-сушильну машину А9-КМ2-С (поз.31, арк..1) потім на 

етикетирувальну машину Б4-КЕМ (поз.32, арк.1), після чого на машину для 

сушіння етикеток А9-КШБ (поз.33, арк.1) та підготовлені банки 

направляються на машину для вкладання банок у збиральну плівку УМТ-П 

(поз. 34, арк1). Оформлені банки з готовим продуктом складаються на піддони 

і за допомогою електропогружчика подаються на склад готової продукції для 

зберігання. Готову продукцію зберігають у складських приміщеннях при 

температурі 0-20 С і відносній вологості 75% 1 рік. 

Приготування цукрового сиропу 

ДПЗ.  Цукор білий  поступає на завод в мішках по 50 кг. У відділ 

приготування цукрового сиропу мішки подаються за допомогою електрокари. 

Інспекція. Мішки інспектуються на цілісність. Цукор – на наявність 

сторонніх домішок  

Просіювання. Цукор-пісок пропускають через просіювач «А9-ХНП/2» 

(поз. 25 , арк.2) з магнітним уловлювачем. Далі за допомогою шнекового 

елеватора УГШ (поз.  21, арк2) поступає у проміжну ємність МЗС-414 (поз.23, 

арк2), звідки за допомогою насоса подається в збірник-мірник. 

 Змішування. Цукор-пісок  змішується з підготовленою водою у реактор  

МЗС-320 (поз.16, арк 2)  у відповідності до рецептури.  

Нагрівання. Суміш нагрівають до повного розчинення цукру. 

Тара Режим стерилізування 

IІІ-82-1000 
20-30-30 

*1,2МПа 
                         100 
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Кип’ятіння. Отриманий розчин кип’ятять 5-10 хвилин. 

Фільтрування.  Розчин фільтрують через тканинний фільтр  

Пiдготовка скляних банок 

Склянi банки, упакованi на скляних пiддонах, електоронавантажувачем 

подаються у вiддiлення для миття тари.  

Пiсля розпакування пакет-пiддону банки викладаються на 

накопичувальний обертовий стiл типу А9-КУБ (або iнший), де вiдбувається 

iнспекцiя банок. 

З обертового стола банки пересуваються до транспортера лiнiйної 

машини для миття i обшпарування банок вiдбуваються на машинi типу 

А9КМШ (або iншої аналогiчної).  

Перед входом банок в тунель, вони перевертаються горловиною вниз у 

спецiальному пристрої гвинтового типу. Пiсля входження в тунель банки 

пiдлягають обробцi теплою, гарячою водою за рахунок подачi води 

циркуляцiйним насосом через форсунки, а в кiнцi – обшпарюванню парою  

(t = 120…130 °С). 

Пiсля термокамери (тунелю) скло банки перевертаються у початкове 

положення i через обертовий стiл по пластинчастому транспортеру подаються 

до фасувальних машин. Перед фасувальними машинами встановлюється 

свiтловий екран для перевiрки якостi миття банок.  

Якщо вiд мийної машини до фасувальної машини вiдстань складає 

бiльше 6 м при температурi фасування 80…85 °С, перед наповнювачами 

встановлюється термокамера , в якiй банки пiдлягають додатковiй тепловiй 

обробцi лампами iнфрачервоного випромiнювання UK-1000. 

Для переходу на той чи iнший тип банок (по розмiрам) встановлюються 

вiдповiднi пристрої для перевертання банок та регулюють транспортер. 

Швидкiсть машин та продуктивнiсть регулюються за рахунок змiни зiрочок  

приводного механiзму. 
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Пiдготовка металевих кришок типу Twist off 

Кришки, упакованi в картоннi коробки (масою до 40 кг.) подаються до 

закупорювальної машини, де проводиться розпакування та iнспекцiя. Потiм 

кришки насипом завантажуються в бункер паровакуумної закупорювальної 

машини. За рахунок спецiальних механiзмiв i пристроїв кришки поодинцi 

подаються iз бункера в похилий жолоб,  в якому на шляху до банок кришки 

обшпарюються парою (t = 120…130 °С) з метою санiтарної обробки  кришок 

та розм’якшення ущiльнюючої прокладки, розмiщеної по перефирiйнiй 

внутрiшнiй поверхнi кришок.  
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Рис.2. – Технологічна схема виробництва консервів « Журавлина протерта з 

цукром» 
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2.1.2. Опис технологічної схеми виробництва консервів «Журавлина 

протерта з цукром»  

ДПЗ.  Сировину на завод доставляють і зберігають в залежності від виду 

тари: свіжу журавлину доставляють в ящиках масою по 5-6 кг та укладають на 

піддон для тимчасового зберігання. В кожній одиниці тари повинна 

доставлятися сировина одного виду і одного помологічного сорту. Тара 

повинна бути чиста, суха, міцна, без по сторонніх запахів. Приймання 

сировини по кількості і якості здійснюється партіями, величина яких 

обмежується однією транспортною одиницею. Зберігають сировину на 

сировинному майданчику, в добре  вентильованому приміщенні або в 

холодильній камері. На сировинному майданчику журавлину можливо 

зберігати не більше 12 год., а в холодильній камері при температурі 0…+5℃ - 

3 доби. 

Сортування. Сировину перевіряють на якість на стрічковому 

транспортері А9-К1-1,5 (поз.1, арк.2), де відбирають уражені шкідниками, 

хворобами, гнилі та недозрілі плоди. 

Миття. Для ефективного миття сировини в лінії послідовно 

встановлюють дві мийні струшувальні машини А9-КМ2-Ц, тиск води в 

душових пристроях повинен бути не менше 0,2 МПа. (поз.2 , арк.2), 

Інспектування. Інспекцію проводять на стріковому конвеєрі А9-К1-1,5 

(поз.1, арк.2). при цьому відбирають погано вимиті та  пошкодженні 

екземпляри.  

Обшпарювання. З інспекційного конвеєра А9-К1-1,5 (поз. 1,  арк.2) 

ягоди подають у шнековий ошпарюваx LE-18 (поз.41, арк2),  де сировина 

обробляється парою при температурі t=70-75°С 

Протирання. На  протиральній двохступінчастій машині  А9-КИГ-35Д-

3(поз.9 , арк.2),   відбувається дрібне протирання з отворів сит  1,2мм та 0,2 

мм.. Протерті ягоди  потрапляють у збірник мірник МЗС-420 (поз.5,  арк.2). 
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Дозування. Протерта маса дозується згідно рецептури у збірнику- 

мірнику МЗС-420 (поз. 5,  арк.2).  

Змішування.  Сировину змішують у заданих пропорціях з цукром у І 

вакуум-випарному апараті типу МЗС-320 (поз.16, арк.2).  

Гомогенізація. Протерту журавлину  масу гомогенізують на 

гомогенізаторі типу А1-ОГМ-2.5 (поз.17, арк.2). Проводиться для подрібнення 

протертої маси до розміру часточок не більше 300 мкм для запобігання 

розшарування продукції під час зберігання при тиску150-170 атм. 

Деаерація. Проводять у ІІ вакуум випарних апаратах типу МЗС-320 

(поз.16, арк.2) з метою видалення повітря після всіх попередніх операцій. 

Адже в суміші накопичилось багато кисню, а це небажане явище, яке може 

викликати помутніння продукції, погіршити органолептичні показники. 

Деаерація відбувається при вакуумі 500-600 мм рт. ст., t = 55ᵒC протягом 10-

15хв. 

Підігрівання.  Масу нагрівають у ІІІ ВВА до температури 80-85ᵒС. 

(поз.16, арк.2),   

Фасування. Проводять в автоматичному наповнювачi типу Ж7-ДНТ-2 

(поз. 40, арк2) при температурi 85 °С із проміжної ємності МЗС-414 

самопливом, яка знаходиться на площадці 2,5 м, куди поступає сировина  та 

пiдготовлена тара типу III-66-250. 

Закупорювання. Наповнені банки закупорюються підготовленими 

кришками на паро вакуумній закупорювальній машині Ж7-УМТ-6.(поз. 26, 

арк. 2), куди зверху засипаються кришки і здійснюється герметизація тари з 

продуктом. 

Контроль герметичності. Проводять на вакуумному детекторі Ж7-

ДПС-2 (поз.27 , арк. 2). 

Стерилізуваня. Закупорені банки укладають в автоклавні корзини і 

завантажують в автоклав типу Б4-КАВ-4  (поз.30, арк.2) для стерилізації за 

режимом, який наведений в таблиці 2.2. 
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Таблиця 2.2 

Режими стерилізування 

Тара Режим стерилізування 

ІІI-66-250 
10-20-20       

  *1,2ат 
                          100 

Після стерилізуваннябанки з готовим продуктом охолоджують до 

температури води в автоклаві 35-40ºС 

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію 

оформлення готової продукції. Пристрій для вивантаження автоклавних 

корзин А9-КР2-Г (поз.28 , арк 2)  вивантажує банки, які поступають у мийно-

сушильну машину А9-КМ2-С (поз.31, арк.2), потім на етикетирувальну 

машину Б4-КЕМ (поз.34 , арк 2), після чого на машину для сушіння етикеток 

А9-КШБ (поз.32, арк.2)  і підготовлені банки направляються на машину для 

вкладання банок у збиральну плівку УМТ-П (поз.34, арк.2), де банки 

формуюються у блоки по 8-12 шт. термозбиральною плівкою. Блоки 

встановлюються на піддони і на обертовий круг МП «КРОНІН», (поз. 35, арк 

2), в якому блоки обгортаються розтягуючою плівкою 

Зберігання готової продукції. Готову продукцію зберігають у 

складських приміщеннях при температурі 0-20 ⁰С і відносній вологості 75% 1 

Пiдготовлення цукру, тари та кришок III типу аналогiчно як у першiй 

лiнiї. 
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Рис 3.Принципова технологічна схема виробництва  консервів «Яблука 
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(t=100°C) 

Фільтрування 

Дозування 

 Закупорювання 

Контроль 
герметичності 

ОГП 



 

29 
 Змн. Арк. № докум. Підпис Дат

 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

2.1.3.Опис технологічної схеми виробництва консервів  

«Яблука мариновані цілі» 

ДПЗ. Яблука доставляють на завод у контейнерах по 20 кг, які за 

допомогою контейнероперекидачем КУП-1000П (поз. 10, арк.2) 

вивантажуються на сортувальний конвеєр, який знаходиться на сировинному 

майданчику   

Сортування проходить на інспекційному транспортері А9-КТО (поз. 

11, арк.2).   

Миття. Яблука миють у двох послідовно встановлених уніфікованих 

мийних машинах: барабанній А9-КМ2 (поз. 12,  арк.2). і вентиляторній А9-

КМБ-4 (поз. 13,  арк.2). Потім сировина поступає на інспекцію. 

Інспектування. Яблука інспектують на якість миття, та відбирають 

некондеційовані плоди, на стрічковому транспортері А9-К1-1.5 (поз. 1, арк2), 

який облаштований душем.  

Бланшування. Яблука подають на бланшування у ковшовий бланшувач 

А9-КГБ (поз.14, арк.2), проводиться парою при температурі 80-90ºС, після 

бланшування здійснюється охолодження на виходів бланшувача. 

Інпектування. Після ьланшування яблука подаються на інпектування 

на стрічковий транпортер А9-К1-1,5 (поз.1,  арк2) 

Фасування. Проводять вручну у скляні банки типу ІІІ-82-2000 на 

круговому фасувальному конвеєрі КФ-1 (поз.20, арк2) 

Наповненя заливою. Для цього використовується дозувально-

наповнювальний апарат Ж7-ДНТ-1-6 (поз. 36, арк2). Заливу не доливають до 

краю банки 7-10 мм. Температура заливи повинна бути не менша 85 С.  

Закупорювання. Наповнені банки  закупорюються підготовленими 

кришками на паро-вакуумній закупорювальній машині типу Ж7-УМТ-6. (поз. 

26, арк. 2) куди зверху засипаються кришки і здійснюється герметизація тари 

з продуктом. 
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Контроль  герметичності. Після закупорювання банки проходять через 

вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз.27,арк.2), який перевіряє їх на 

герметичність. Далі банки подаються за допомогою столика до пристрою для  

 

завантаження банок у корзину А9-КР2-Г(поз. 28 , арк.2), і за допомогою  

тельфера (поз.29,  арк.1) вони подаються в автоклав Б6-КАВ-4(поз. 30 , арк.2) 

на стерилізування. Тривалість від закупорювання до стерилізації не повинна 

перевищувати 30 хв 

Стерилізування та охолодження. Продукт стерилізують у 

вертикальному автоклаві Б6-КАВ-4 (поз.30,арк 2) за режимом що наведено в 

таблиці 2.3 : 

Таблиця 2.3 
Режими стерилізації 

Тара Режим стерилізації 

ІІІ-82-2000 
25-25-25 

*1,2мПа 
             100 

Після стерилізації банки з готовим продуктом охолоджують до 

температури води в автоклаві 35-40ºС. 

ОГП. Продукція поступає на лінію оформлення готової продукції. 

Прилад для вивантаження автоклавних корзин А9-КР2-Г (поз.28, арк2 ) 

вивантажує банки, які поступають у мийно-сушильну машину А9-КМ2-С 

(поз.31,  арк2 ), потім на етикетирувальну машину Б4-КЭМ (поз.32,  арк2 ) 

після чого на машину для сушіння етикеток А9-КШБ (поз.33,арк2 ) і 

підготовлені банки направляються на машину для вкладання банок у 

збиральну плівку УМТ-М (поз. 34,арк2 ). 

Зберігання. Готову продукцію зберігають у складських приміщеннях 

при температурі 0-20 С і відносній вологості 75% 1 рік. 

Підготовлення лимонної кислоти, гвоздики, чорного перцю 

 та кориці. 
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ДПЗ та інспектування. Інспектування проводять вручну для видалення 

сторонніх домішок. 

Просіювання. Лимонну кислоту пропускають через магнітний 

уловлювач, далі зважують та за допомогою елеватора направляють до 

реактора. 

 

Підготовка маринадної заливи 

ДПЗ. Цукор-пісок поступає на завод в мішках по 50 кг. У відділ 

приготування маринадної заливи мішки подаються за допомогою електрокари.  

Інспекція. Мішки інспектуються на цілісність. Цукор – на наявність 

сторонніх домішок  

Просіювання. Цукор-пісок пропускають через просіювач «А2-ХНП» 

(поз.,25, арк.2) з магнітним уловлювачем. Далі за допомогою шнекового 

елеватора УГШ-1 (поз.21,арк2) поступає в реактор МЗС-422 (поз.37, арк.2), де 

відбувається змішується з підготовленою водою у двотільних котлах МЗС-

244б (поз. 19, арк 2)  у відповідності до рецептури. 

Кип’ятіння. Отриманий розчин кип’ятять до повного розчинення цукру 

5-10 хвилин. 

Фільтрування.  Розчин фільтрують через тканинний фільтр  

II  Змішування. Майже готова заливи подається у збірник-мірник для 

приготування маринадної заливи МЗС-244б, куди подається підготовленна 

лимонна кислота та спеції :кориця, гвоздика та чорний перецб. 

Підготовлення тари та  кришок III типу аналогiчно як у першiй лiнiї. 
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2.2. Характеристика товарної продукцiї, сировини, основних i 

допомiжних матерiалiв 

При виробництвi консервiв «Сік вишневий із мякоттю та цукром», 

«Яблука мариновані цілі», «Журавлина протерта із цукром» основною 

сировиною є вишня, яблука та ягоди журавлини цілі, цукор, спеції. А також 

допоміжні  продукти та матерiали, це  –  пiдготовлена вода, склянi банки, 

етикетки, дерев’янi ящики, кришки III-го типу.  

Вся сировина та допомiжнi матерiали, якi використовується у 

виробництвi даних консервiв: «Сік вишневий із мякоттю та цукром», «Яблука 

мариновані цілі», «Журавлина протерта з цукром» мають відповідати за 

якістю вимогам діючих стандартів та нормативам та супроводжуватись 

діючим посвідченням постачальників 

ОСНОВНА СИРОВИНА 

Свіжа вишня згідно ДСТУ  8153:2015  [6] 

Свіжу вишню поділяють на дві помологічні групи: І та ІІ. 

 Свіжу вишню  залежно від якості  ділять на два товарних сорти: 

перший та другий. Плоди кожного товарного сорту повинні бути одного 

помологічного сорту, повністю розвинуті, цілі, чисті, здорові, без зайвої 

вологи, без стороннього запаху та присмаку та відповідати вимогам, що 

наведені в таблиці 2.4 
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Таблиця 2.4 
Характеристика та норми вишні 

 
Найменування 

показника 
Характеристика і норма для сортів 
Першого Другого 

1. Зовнішній вид Плоди типові  за 
формою для даного та 
за забарвленням 
даного помологічного 
сорту 

Плоди типові чи не 
типові за формою та 
забарвленням для даного 
помологічного сорту 

2. Зрілість Плоди однорідні за 
ступенем зрілості, але 
не зелені та не 
перестиглі 

Допускаються плоди 
неоднорідні за ступенем 
зрілості, але не зелені та 
не перестиглі 

3. Розмір плоду за 
найбільшим 
поперечним 
діаметром, мм не 
менше: 
 

 
 

15 
 

 
 

Не нормується 
 

 
 

 
 

Приймання. Приймають вишні партіями. Партією вважають будь-яку 

кількість вишні, але не більше однієї транспортної одиниці, одного 

помологічного та товарного сорту, запакованого в однорідну тару та 

оформлену одним документом про якість та «Сертификатом о содержании 

токсикантов в продуктах растенееводства и соблюдении регламентов 

применения пестицидов» по формі, затвердженій у встановленому порядку. 

Пакування. Вишня повинна бути запакована таким  чином, щоб 

забезпечити їм час зберігання. 

Матеріали, особливо папір, який використовується всередині 

запакованих одиниць, повинні бути новими, чистими і такої якості, щоб не 

викликати зовнішнього чи внутрішнього пошкодження продукту. 

Використання матеріалів, зокрема паперу чи етикеток із торговими 

специфікаціями поширюються при умові, що для нанесення тексу чи 

наклеювання етикеток використовують нетоксичне чорнило чи клей. 
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Вишня повинна бути упакована в ящики  згідно ДСТУ 2247-93. Тара 

повинна бути сухою, чистою, без стороннього запаху. 

Зберігання. Зберігають вишню на сировинному майданчику не більше 

12 годин, а в холодильній камері при t=0..+30С не більше 4 днів, при відносній 

вологості W=90-95%. 

Журавлина свіжа згідно ДСТУ 5035:2008 Журавлина свіжа свіжа [7] 

Ягоди журавлини повинні бути зібрані у стадії знімальної стиглості 

плодів в оптимальні терміни для даного регіону.  

Ягоди журавлини повинні бути у свіжому або замороженому кольору 

стані, зрілі, чисті, одного ботанічного сорту або виду. 

За якісними показниками ягоди журавлини поділяють на 

класти:перший, другий, третій. 

За показниками якості ягоди журавлини повинні відповідати вимогам, 

які представлені у таблиці  2.5-2.6. 

Таблиця 2.5. 

Органолептичні вимоги журавлини 

Назва 
показників 

Журавлина великоплідна 
1-го класу якості 2-го класу 

якості 
3-го класу якості 

Смак та запах Кислий, властивий свіжим ягодам журавлини, без стронніх 
присмаків та запахів 

Колір ягід Однорідний, від рожевого до темно-червоного, 
характерний для даного сорту журавлини 

 
Таблиця 2.6. 

Фізико-хімічні показники журавлини 

Назва 
показників 

Журавлина великоплідна 
1-го класу якості 2-го класу 

якості 
3-го класу якості 

Вміст сухих 
речовин у соку 
ягід, % 

7,6 
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Масова частка 
ягід, % від маси, 
не більше ніж: — 
недостиглих 
зелених і білих*  
-недостиглих, 
зелених та 
білих 
-з 
нехарактерних 
для стиглів 
плодів кольору 
(чорних, 
коричневих, 
жовтих) 
-механічно 
пошкоджених 
(роздушених, із 
тріщенами) 

 
 
 
 
 

0,1 
 
 
 
 
 
 

0,5 
 
 
 

2,0 

 
 
 
 
 

0,5 
 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

0,5 
 
 
 
 
 

20 
 
 

 
 

50 

Масова частка 
органічних 
домішок у ягодах, 
% 

 
0,5 

 
1,0 

 
5,0 

Масова частка 
домішок 
сторонніх 
природніх, %, не 
більше ніж 

 
0 

 
0,1 

 
1,0 

 
Приймання. Здачу та приймання свіжої журавлини проводять партіями. 

Партією вважають будь-яку кількість свіжої журавлини одного технологічного 

та товарного сорту, одного строку збирання, упакованого в тару одного виду, 

типу та розміру, доставленого одним транспортним засобом, оформленого 

одним документом про якість  

В разі наявності в одному транспортному засобі декількох парті 

допускається їхнє оформлення одним документом про якість із зазначенням 

даних в кожній партії. 
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Пакування. Тара для пакування ягід повинна бути чистою, сухою, 

міцною, без по стороннього запаху, місткістю не більше 3 кг, яку дозволяється 

використовувати Міністерством здоров’я України.  

Транспортування. Свіжі ягоди транспортують усіма видами транспорту 

відповідно  до правил перевезення вантажів, що швидко псуються, чинних на 

цьому виді транспорту.  

Зберігання. Журавлину зберігають з моменту збирання не більше 1-ої 

доби при температурі  від 5 до 10°С, не більше 3-ох діб при температурі від 1 

до 2°С 

Яблука свіжі  ДСТУ 7075:2009 [8] 

Яблука по якості ділять на перший та другий товарні сорти. Технічну 

характеристику свіжих яблук наведено в таблиці 2.7 

Таблиця 2.7 

Технічна характеристика яблук 

Найменування 
Показника 

             Норма для товарного сорта 

                1-го                2-го 

Зовнішній вигляд Плоди здорові, свіжі, цілі, чисті, без пошкоджень с/г 
шкідниками, без механічних пошкоджень, з плодоніжкою 
або без неї. 

  Допускаються плоди  
нетипового для даного 
гомологічного сорту форми і 
кольору. 

 
Запах і смак Притаманний даному помологічному сорту, без сторонніх 

запахів.  
 
  

Ступінь зрілості                            Технічна, споживча 

Масова частка 
розчинних СР в 
соці плодів, % 

 
                 10 

 
                    9 

Розмір плодів                    6                     - 
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Вміст плодів зі 
свіжими 
проколами, % 

 
  Не допускаються   

 
                   10 

  

Плоди яблук повинні бути свіжі, зрілі,  чисті, одного помологічного 

сорту, без стороннього запаху,  без плісняви, цвілі, із плодоніжкою.  

Середній хімічний склад свіжих яблук наведений у таблиці 2.8 

Таблиця 2.8. 

Сеpеднiй хiмiчний склaд яблук                   

 

Доставка. Доставляють яблука на завод в спеціальних решітчатих 

ящиках по 10-15 кг або в спеціальних піддонах. Використовувані 

транспортні засоби повинні забезпечувати цілісність та зберігання сировини 

під час перевезення. 

Тара, призначена для збору та транспортування сировини, повинна бути 

чистою, сухою, без сторонніх запахів. 

Приймання. Яблука приймають партіями. Партією вважають будь-яку 

кількість плодів свіжих яблук одного помологічного й товарного сорту, 

одного строку дозрівання , фасовану в тару одного виду й типорозміру, 

оформлену одним документом.  

Кожна партія яблук повинна супроводжуватися “Гігієнічним 

сертифікатом”, в якому вказуються вміст нітратів, пестицидів, радіонуклідів. 

При відсутності даного сертифікату або неповних даних в ньому, партія 

сировини прийманню не підлягає. 

Сиpовинa Хiмiчний склaд, 

% 

Вугле-

води,% 

Клiтко-

винa 

Оpгaнiчнi 

кислоти 

Золa Енеpгетичн

a цiннiсть, 

ккaл Водa Бiлки 

Яблукa 86,5 0,4 11,3 0,6 0,7 0,5 51 
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Зберігання. Зберігають яблука холодильних камерах до 90 діб при 

температурі  0..+5 ºС та відносній вологості 88-92 % ; на сировинному 

майданчику- не більше 240 годин. 

Допомiжнi матерiали  

Цукор бiлий згiдно ДСТУ 4623-2006 [9] 

Органолептичнi показники цукру наведенi в таблицi 2.9 

Таблиця 2.9 

Органолептичнi показники цукру  

Найменування 
показника 

Характеристика 

1. Смак i запах Солодкий, без стороннього присмаку i запаху, як в сухому 
цукрi, так i в його розчинi. 

2. Сипучiсть Сипучий, допускаються грудки. 

3. Колiр Бiлий з жовтим вiдтiнком. 

4. Чистота розчину Прозорий , без нерозчинного осаду, без стороннiх 
домiшок. 

Фiзико-хiмiчнi показники цукру наведенi в таблицi 2.10 

Таблиця 2.11 

Фiзико-хiмiчнi показники цукру  

Найменування показника Норма 

1. Масова частка цукрози, % 99,75 

2. Масова частка редукуючих речовин, % 0,065 

3. Масова частка золи, % 0,05 

4. Масова частка вологи, % 0,15 

5. Масова частка феродомiшок, % 0,0003 

 



 

39 
 Змн. Арк. № докум. Підпис Дат

 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 

Мiкробiологiчнi показники цукру наведенi в таблицi 2.12 

Таблиця 2.12 

Мiкробiологiчнi показники цукру 

 

Гвоздика повинна відповідати вимогам ДСТУ 2254:2008. Гвоздика ціла чи 

мелена. Технічна умови [10]. 

Органолептичні показники наведені в таблиці 2.13 

Таблиця 2.13 

Органолептичні показники гвоздики 

Назва Характеристика 

Зовнішній вигляд Суцвіття однакового розміру 

Колір Коричневий, різних відтінків 

Аромат та смак Аромат притаманний гвоздиці Смак – 

гострий. Не допускаються . 

Фізико – хімічні показники гвоздики мають відповідати таким вимогам які 

наведені в таблиці 2.14 

  

Найменування показника Норма 

1. Кiлькiсть мезофiльних аеробних мiкроорганiзмiв, в 1 г 1000 

2. Плiснявi гриби, КСО в 1 г 10 

3. Дрiжджi,  КСО в 1 г 10 

4. БГКП (колi форми),  в 1 г Не допускаються 

5. Патогеннi мiкроорганiзми Не допускаються 
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Таблиця 2.14 

Фізико – хімічні показники гвоздики 

Назва Норма 

Масова частка вологи % 12,0 

Масова частка еф. масел % 14,0 

Масова частка золи % 6,0 

 

Перець повинен відповідати вимогам ДСТУ 3583:2015. Перець чорний мелений 

[11]. 

Органолептичні показники наведені в таблиці 2.15 

Таблиця 2.15 

Органолептичні показники перцю 

Назва Характеристика 

Зовнішній вигляд Порошкоподібний без сторонніх домішок 

Колір Чорний ,без відтінків 

Аромат та смак Аромат притаманний чорний перцю. 

Смак – гострий. 

 

Фізико – хімічні показники перцю чорного мають відповідати таким вимогам які 

наведені в таблиці 2.16 

Таблиця 2.16 

Фізико – хімічні показники перцю 

Назва Норма 

Масова частка вологи % 12,0 

Масова частка еф. масел % 0,8 

Масова частка золи % 6,0 

Масова частка домішок Не допускається 
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Кориця повинна відповідати вимогам ДСТУ ISO «Кориця Технічні 

умови» . Прянощі та приправи [12]. 

Органолептичні показники наведені в таблиці 2.17 

Таблиця 2.17 

Органолептичні показники кориця 

Назва Характеристика 

Зовнішній вигляд Порошкоподібний без сторонніх 

домішок 

Колір Світло коричневий 

Смак та аромат 
Аромат та смак притаманний 

кориці . Не допускається сторонній 

смак та запах. 

 

Фізико – хімічні показники кориці мають відповідати таким вимогам які 

наведені в таблиці 2.18 

Таблиця 2.18 

Фізико – хімічні показники кориці 

Назва Норма 

Масова частка вологи % 13,5 

Масова частка еф масел % 0,5 

Масова частка золи % 5,0 

Зараженість шкідниками Не допускається 
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Вода повинна вiдповiдати вимогами ДСТУ-7525:2014. Вода питна та 

методи контролю якостi [13]. Вода повинна бути безпечна в епiдемiчному 

вiдношеннi, нешкiдлива за хiмiчним складом й мати сприятливi 

органолептичнi властивостi. Органолептичнi властивостi води наведенi в 

таблицi 2.19 

Таблиця 2.19 
Органолептичнi показники якостi питної води 

 
№ Найменування 

показникiв  
Одиницi 
вимiру  

Нормативи, не 
бiльше 

Клас небезпеки  

1 Запах  ПР 2 - 
2 Каламутнiсть  НОМ 0,5 - 
3 Колорьовiсть Град. 20 - 
4 Присмак  ПР 2 - 
5 Водневий показник, pH, в 

дiапазонi 
Одиницi  6,5-8,5 - 

6 Мiнералiзацiя загальна 
(сухий залишок) 

Мг/дм3 1000 - 

7 Жорсткiсть загальна  Мгекв/дм3 7 - 
8 Сульфати  Мг/дм3 250 4 
9 Хлориди  Мг/дм3 250 4 

10 Мiдь  Мг/дм3 1,0 3 
11 Марганець  Мг/дм3 0,1 3 
12 Залiзо  Мг/дм3 0,3 3 
13 Хлорфеноли   Мг/дм3 0,0003 4 

 

За мiкробiологiчними показниками питна вода має вiдповiдати вимогам 

наведеним в таблицi.2.20 

Таблиця 2.20 

Мiкробiологiчнi показники безпеки питної води 
 

№ Найменування показникiв Одиницi вимiру Нормативи  
1 Число бактерiй в 1см3 води, що 

дослiджується(ЗМЧ) 
КУО (м/о), см3 Не бiльше 

100 
2 Число бактерiй групи кишкових 

паличок колi формних м/о в 1 дм3 
води, що дослiджується(БГКП) 

Колонiї утворюючi 
одиницi(м/о), дм3 КУО/дм3 

Не бiльше 3 

3 Число термостабiльних кишкових 
паличок фекальних колi форм-
iндекс ФК в 100см3 води, що 
дослiджується 

Колонiї утворюючi 
одиницi(м/о)/ 100см3 

КУО/100см3 

Вiдсутнiсть  
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4 Число патогенних м/о в 1 дм3 
води, що дослiджується 

Колонiї утворюючi 
одиницi(м/о), дм3 КУО/дм3 

вiдсутнiсть 

Вiдсутнiсть  

5 Число колiфагiв у 1 дм3 води, що 
дослiджується 

Бляшко утворюючi 
одиницi/дм3 БУО/ дм3 

Вiдсутнiсть  

 

Паразитологiчнi показники безпеки питної води наведено в таблицi 

2.21 

Таблиця 2.21 

Паразитологiчнi показники безпеки питної води 
 

№ Найменування показникiв   Одиницi 
вимiру  

Нормативи  

1 Число патогенних кишкових 
найпростiших у 25 дм3 води, що 

дослiджується 

(клiтини, цисти)/25 
дм3 

Вiдсутнiсть  

2 Число патогенних кишкових 
найпростiших у 25 дм3 води, що 

дослiджується 

(клiтини, яйця, 
личинки)/25 дм3 

Вiдсутнiсть  

 
Токсикологiчнi показники нешкiдливостi хiмiчного складу питної води 

наведено в таблицi 2.22 
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Таблиця 2.22 

Токсикологiчнi показники нешкiдливостi хiмiчного складу питної води 
 

№ Найменування 
показникiв 

Одиницi вимiру  Нормативи,не 
бiльше 

Клас небезпеки  

Неорганiчнi компоненти  
1 Алюмiнiй  Мг/дм3 0,2 2 
2 Барiй  Мг/дм3 0,1 2 
3 Миш’як  Мг/дм3 0,01 2 
4 Селен  Мг/дм3 0,01 2 
5 Свинець  Мг/дм3 0,01 2 
6 Нiкель  Мг/дм3 0,1 3 
7 Нiтрати  Мг/дм3 45,0 3 
8 Фтор  Мг/дм3 1,5 3 

Органiчнi компоненти  
9 Тригалометани (ТГМ, 

сума) 
Мг/дм3 0,1 2 

10 Хлороформ  Мг/дм3 0,06 2 
11 Дибромхлорметан Мг/дм3 0,01 2 
12 Тетрахлорвуглець Мг/дм3 0,002 2 
13 Пестициди (сума) Мг/дм3 0,0001 ** 

Iнтегральнi показники  
14 Окислюванiсть (KMnO4) Мг/дм3 4,0 - 
15 Загальний органiчний 

вуглець  
Мг/дм3 3,0 - 

 

Скляна тара  вiдповiдно ТУ 46.72.164-2000 повинна вiдповiдати таким 

вимогам [14]: 

1) скло прозоре, чисте, без внутрiшнiх та поверхневих пухирцiв, 

волокнистостi та надщерблень; 

2) шви повиннi бути не гострими i не грубими, кути гладкi, що не 

сколюються; корпус гладкий, без випуклостi та вдавлень; 

3) товщина стiнок рiвномiрна, без потовщень, з рiвномiрним дном  

Не допускається викривлюючий зовнiшнiй вигляд скла, значнi складки, 

хвилястiсть, кольоровi смуги. 
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Кришки металевi для скляної банки iз вiнцем горловини типу III (Twist 

- off)  [15]. 

Кришки металевi лакованi для закупорювання скляної тари повиннi 

вiдповiдати вимогам ТУУ 46.72.103-2000 «Кришки металевi для скляної банки 

iз вiнцем горловини типу III ( Твiст – офф ). Технiчнi умови».  

Кришки металевi, для вакуумного закупорювання скляної тари з вiнцем 

горловини типу III, виготовляються iз бiлої жерстi електролiтичного лудiння 

оловом (ЕЖК) згiдно ТУУ 28.7-3040.1880.002-2002, ТУУ 46.72.103-2000  та 

аналогiчних iмпортних. 

- Зовнiшня поверхня повинна бути лакована або лiтографованою.      

- Внутрiшня поверхня – покрита спецiальними емалями, 

дозволеними вiдповiдними органами санiтарного нагляду. 

- Лакове покриття повинно бути гладким, рiвномiрним, 

спецiальним без здирiв i подряпин (дозволено на зовнiшнiй поверхнi здири 

загальною поверхнею площею не бiльше 0,2 мм2 та внутрiшнiй поверхнi по 

рiзьбовим виступам, якi не порушують олов’яного шару). 

– По периферiйнiй частинi на внутрiшнiй поверхнi повинна бути 

ущiльнююча прокладка ( пласти золь ), на якiй не допускаються пузирi, 

напливи, зморшки, використовується для упакування виробiв на пiддонах. 

Кришки виготовляють для пастеризованої або стерилiзованої продукцiї, або 

унiверсальнi, що позначаються в ТУ. 

Кришки типу III пакують насипом у ящиках з картону з паперовими або 

полiмерними вкладишами усерединi. Маса упаковки – не бiльше 40 кг. 

Доставка. Кришки доставляють на завод в картонних ящиках. 

Приймання. Приймання здiйснюється вiдповiдно дiючим стандартам. 

Зберiгання. Зберiгати  кришки необхiдно лише в закритих складах тiльки 

при плюсовiй температурi. Гарантiйний термiн зберiгання – один рiк.       

Етикетка повинна вiдповiдати вимогам ТУ 46.72.128-97 [16]. Повинна 

бути чистою , цiлою , щiльною ,i акуратно покривати весь корпус банки. На  
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нiй повинна бути зазначена вся необхiдна iнформацiя про продукт , що 

маркується. Додатково  пiсля наклеювання етикетки на нiй зазначається дата 

виробництва i кiнцевий термiн споживання.  

Ящики дерев’янi. Повиннi вiдповiдати ДСТУ 2247-93 [17]. Ящики 

дощатi для консервiв. Технiчнi умови. Повиннi виготовлятися в дерева 

готових ящикiв не повинна бути бiльше 22 %. Ящики, призначенi для 

пакування консервiв в скляну тару, повиннi бути з повздовжнiми i 

поперечними перегородками. Кожний горизонтальний ряд банок повинен 

бути прокладений картоном товщиною до 1 мм. 

На ящику повинно бути нанесене маркування, яке характеризує тару за 

з вказуванням: 

– найменування пiдприємства-виробника, або його товарного знаку; 

– позначення справжнього стандарту i номера ящика за стандартом. 

Плiвка полiетиленова термозсiдальна. Плiвка полiетиленова 

термозсiдальна повинна вiдповiдати ТУ У 259051-08  (Плiвка  полiетиленова 

термозсiдальна) [18]. Плiвка повинна вiдповiдати наступним показникам: 

не надавати водопровiднiй водi стороннього запаху i присмаку вище одного 

балу, не змiнювати колiр i прозорiсть дистильованої води;   

 концентрацiя формальдегiду у воднiй витяжцi не повинна 

перевищувати 0,1 мг/дм3.  

Вимоги до плiвки наведено в таблицi 2.23 
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Таблиця 2.23 

Норми вимог до плiвки 

 

Показник 

Норма для марок  

Метод визначення 

 

У 

 

О Т П 

1. Зовнiшнiй вид 
плiвки 

Плiвка не повинна мати запресованих 
складок, розривiв, отворiв, крiм 
штучної перфорацiї, механiчних 
пошкоджень, кольорових полос вiд 
перегрiву сировини 

 
За ТУ 

14236-81 

2. Колiр Натуральний, забарвлени Те сааме 
3. Мiцнiсть при 
розтягуваннi, 
мПа (кгс/см2), не 
менше, в 
напрямку: 
Повздовжньому 
Поперечному 

 
 
 
 

14,7 (150) 
13,7 (140) 

 
За ТУ 

14236-81 

4.Вiдносне 
подовження при 
розривi, %, не 
менше, в 
напрямку: 

Поздовжнiм при 
товщинi плiвки 
0,03 i 0,04 мм 
св. 0,04 мм 
поперечному 

 
 

200 
250 

 
 

250 
250 

4.Вiдносне 
подовження при 
розривi, %, не менше, 
в напрямку: 

Поздовжнiм при 
товщинi плiвки 0,03 i 
0,04 мм 
св. 0,04 мм 
поперечному 

5.Статистичний 
коефiцiєнт 
тертя, не менше 

 
- 

 
0,5 

5.Статистичний 
коефiцiєнт 
тертя, не 
менше 

 
- 

 
0,5 
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2.3.ТЕХНОЛОГIЧНI РОЗРАХУНКИ 
 

2.3.1.розрахунок потужностi цеху 
Таблиця 2.24 

Графiк надходження сировини в цех 
Назва 

сировини 

Мiсяцi 

VI VII VIII IХ Х ХІ 

Вишня  1       30              

Яблука 
ранні    1                      30   

Журавлин
а     1 30 

 
На основi графiка надходження сировини складається графiк роботи 

цеху, який наведений в таблицi 2.25 

 
Таблиця 2.25 

Графiк роботи цеху 

Змiни 
Мiсяцi i число За сезон 

VI VII VIII IХ Х ХI  

Лiнiя виробництва консервiв   

«Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

 

I 1__30 - - - - - 25 

II 1_30 - - - - - 25 
Кiлькiсть 
днiв/змiн 25/50 - - - - - 25/50 

Лiнiя виробництва консервiв 
«Яблука мариновані цілі» 

 

 
I - 1__31 1__31 1__30 - - 77 

II - 1_31 1__31 1__30 - - 77 
Кiлькiсть 
днiв/змiн 

- 26/52 26/52 25/50 - - 77/154 

Лiнiя виробництва консервiв 
«Журавлина протерта з цукром» 

 

 
I - - - - 1__31 1__30 51 

II - - - - 1__31 1__30 51 
Кiлькiсть 
днiв/змiн 

- - - - 26/52 25/50 51/102 
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На перiод сезону переробки сировини для лiнiй консервiв для органiзацiї 

фруктового цеху планується двохзмiнна  робота цеху протягом одного тижня 

з 7-годинним робочим днем. Кiлькiсть вихiдних днiв визначається поточним 

графiком роботи. 

На основi графiка роботи лiнiї складаємо виробничу програму роботи 

цеху, яка наведена в таблицi 2.26 

 

Таблиця 2.26 
Виробнича програма роботи цеху 

 
Асорти-

мент 

Про-
дук-
тив-
нiсть 
т/год 

За 
змi-
ну, 
т/зм 

‘Вироблено, т 
За 

сезон, т 

VI VII VIII IХ X XI  

Сік із вишні 4,0 28,0 1400 - - - - 
 

1400 

Яблука 
мариновані 4,5 31,5 - 1638 1638 1575 - 

 
4851 

Журавлина 
протерта 2,5 17,5 - - - - 910 

 
875 1785 

  
8036 
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2.3.2. Технологiчнi розрахунки 
 

Вихiднi данi по технологiчним розрахункам 
 

 - Технологiя консервiв «Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

продуктивнiстю – 4,0 т/год; тара – III-82-1000; 

- Технологiя консервiв «Яблука мариновані цілі» продуктивнiстю 4,5; 

тара: III-82-2000 

- Технологiя консервiв «Журавлина протерта з цукром»  продуктивнiстю 

2,5 т/год; тара – III-66-250. 

 
Продуктовий розрахунок для виробництва консервiв 

 «Сік вишневий із мякоттю та цукром» 
Вихiднi данi: 

Продуктивнiсть лiнiї  - 4000 кг/год готової продукцiї   

Фасування в скляну тару:  Тип III-82-1000 масою нетто 1050 г. 

Рецептура i норма витрат для виробництва консервiв «Сік вишневий із 

мякоттю та цукром» наведенi в таблицi 2.27 

Таблиця 2.27 

Рецептура і норми витрат сировини і матеріалів для виробництва 1000 кг 

консервів «Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

Сировина Рецептура, кг Втрати і 
відходи,% Норми витрат, кг 

Вишня 600 39 984,0 
Цукровий 

сироп (27%) в 
тому числі: 

- цукор  

400 
 
 

1,5 

 
 

110,0 

 

Визначаємо скільки потрібно цукру для приготування 27% сиропу: 

27% * 400 кг = 99,85* Х кг, звідси Х= 108, 1 
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Розрахунок норми витрат 

х
МНВ

−
⋅

=
100

100 ,     (2.1) 

де  М – маса продукту за рецептурою, кг/т, 

х – сумарні втрати і відходи,  % до вихідної маси. 

 

Норми витрат для вишні;: 
кгНВчерешня 66,983

39100
100600

=
−
×

=
 

Норми витрат для цукру:             
кгНВцукор 74,109

5,1100
1001,108

=
−
×

=
 

Таблиця 2.28 

Потреба в сировині для виробництва консервів  

«Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

Сировина 
і 

матеріали 

Пр. 
лінії, 
т/год. 

Норми витрат, кг/т Витрати сировини 
за 

розрах. 
за 

інструк. 
за год., 

кг 
за зміну,  за сезон, 

т 
Вишня  

4,0 
983,6 984,0 3934,4 27540,8 1377,04 

Цукор 109,7 110,0 438,8 3071,6 153,58 
 

Таблиця 2.29 

Рух сировини по технологічних операціях, консервів  
«Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

Найменування 
технологічних 

операцій 
Вишня Цукор 

Поступило на 
зберігання , кг 3934,4 438,8 

Втрати, % 3  
Кг 118,03  
Поступило на 
інспектування, кг 3816,37  

Втрати, % 5  
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Розраховуємо кількість 27% цукрового сиропу  

432,23*99,85=27*Х 

Х= 1598,02 

Кг 196,72  
Поступило на 
очищання, кг 3619,65  

Втрати, % 7  

Кг 275,40  
Поступило інспекцію 
доочищання, кг 3344,25 438,8 

Втрати, % 2 1 

Кг 78,68 4,38 
Поступило на миття, 
кг 3265,57  

Втрати,% 4  

Кг 157,37  
Поступило на 
бланшування, кг 3108,2  

Втрати, % 1,5  

Кг 59,01  
Поступило на 
протирання та 
виділення кісточки, кг 

3049,19  

Втрати, % 16  

Кг 629,50  
Поступило на 
фасування, кг 2419,69 434,42 

Втрати % 
 0,5 0,5 

Кг 19,67 2,19 

Надійшло в банки: 2400,02 432,23(1598,02) 

Вироблено тонн 4,0 

Вироблено фізичних 
банок ІІІ-82-1000, 
шт./хв. 

 
4000/1,050=3810 б/год=64 б/хв. 
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Продуктовий розрахунок для виробництва консервiв 

«Журавлина протерта з цукром» 
 

Вихiднi данi: 

Продуктивнiсть лiнiї  - 2500кг/год готової продукцiї   

Фасування в скляну тару:  Тип III-66-250 масою нетто 260 г. 

Рецептура і норма витрат для виробництва консервів «Журавлина 

протерта з цукром» наведені в таблиці 2.30 

Таблиця 2.30 

Рецептура і норми витрат сировини і матеріалів для виробництва  

1000 кг консервів «Журавлина протерта з цукром» 

Сировина Рецептура, кг Втрати і відходи, 
% Норми витрат, кг 

Журавлина 494,5 14,0 575,0 
Цукор 505,5 1,5 513,2 

 

Розрахунок норми витрат для журавлини: 

НВжуравлина= 505,6∗100
100−14

 =575 кг 

Розрахунок норми витрат для цукру: 

НВцукор = 505,5∗100
100−1,5

 = 513,2 кг 

 

Таблиця 2.31 

Потреба в сировині для виробництва консервів  

«Журавлина протерта з цукром» 

Сировина і 
матеріали 

Пр. лінії, 
т/год. 

Норми витрат, кг/т Витрати сировини 
за розрах. за 

інструк. 
за год., кг за зміну,  за сезон, т 

Журавлина 2,5 575,0 575,0 1437,5 10062,5 1026,37 

Цукор 513,2 513,2  
1283 

8981 916 
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Таблиця 2.32 

Рух сировини по технологічних операціях, консервів  
«Журавлина протрета з цукром» 

 

Найменування 
технологічних операцій Журавлина Цукор 

Поступило на зберігання , 
кг 1437,5 1283 

Втрати, % 2  

Кг 28,75  
Поступило на сортування, 
кг 1408,75  

Втрати, % 3  

Кг 43,12  

Поступило на миття, кг 1365,63  

Втрати, % 2  

Кг 28,75  
Поступило на 
інспектування, кг 1336,88 1283 

Втрати, % 1 1 

Кг 14,37 12,83 
Поступило на 
бланшування, кг 1322,51  

Втрати, % 0,5  

Кг 7,81  
Поступило на протирання 
та фінішування, кг 1314,7  

Втрати, % 5  

Кг 71,87  
Поступило на фасування, 
кг 1242,83 1270,17 

Втрати % 0,5 0,5 

Кг 7,81 6,41 

Надійшло в банки: 1235,02 1263,76 

Вироблено тонн 2,5 

Вироблено фізичних 
банок ІІІ-66-250, шт./хв. 

 
2500/0,260=9615 б/год = 160 б/хв. 
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Продуктовий розрахунок для виробництва консервiв 

«Яблука мариновані цілі» 

Вихiднi данi: 

Продуктивнiсть лiнiї  - 4500 кг/год готової продукцiї   

Фасування в скляну тару:  Тип III-82-2000 масою нетто 2000 г. 

Рецептура і норма витрат для виробництва «Яблука мариновані цілі» 

наведені в таблиці 2.33 

Таблиця 2.33 

Рецептура і норма витрат для виробництва консервів  
«Яблука мариновані цілі» 

 
Сировина Рецептура, кг Втрати і 

відходи,% 
Норми 

витрат, кг 

Яблук 600 16,0 714,0 

Залива : 400   

Цукор 102 2,0 104,08 

Оцтова 
кислота 5,6 2,0 5,7 

Кориця 0,45 0,2 0,45 

Гвоздика 0,18 0,2 0,18 

Перець 
духмяний 0,20 0,2 0,20 

 

Норми витрат для яблук: 

кгНВяблука 28,714
)16100(

100600
=

−
×

=
 

 

 

Норми витрат для цукру: 

кгНВцукор 08,104
)2100(

100102
=

−
×

=
 

Норми витрат для оцтової кислоти: 
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кгНВоцет 7,5
)2100(

1006,5
=

−
×

=  

 
Норми витрат для спецій: 

кгНВкориця 45,0
)5,0100(

10045,0
=

−
×

=
 

кгНВгвоздика 18,0
)5,0100(

10018,0
=

−
×

=
 

кгНВперець 20,0
)5,0100(

10020,0
=

−
×

=  

Потреба у сировині і матеріалах для виготовлення «Яблука мариновані цілі»  

наведена у таблиці 2.34 

Таблиця 2.34 

Потреба сировини і матеріалів 

Сировина і 
матеріали 

Продуктив
ність, т/год 

Норми витрат, кг/т Витрата сировини 
За 

розрахунко
м 

За 
інструкцією кг/год кг/зм т/сезон 

Яблука 

4,5 

714,28 714,2 3214,26 
22499,8

2 2294,9 

Цукор 104,08 104,0 468,36 3278,52 334,40 
Оцтова к-та 5,7 5,7 25,65 179,55 18,31 

Кориця 0,45 0,45 2,025 14,175 1,44 
Гвоздика 0,18 0,18 0,81 5,67 0,570 
Духмяний 

перець 0,20 0,20 0,90 6,3 0,64 
 

 
Вихiд сировини та напiвфабрикатiв по технологiчним операцiям дивись 

у таблицi 2.35 
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Таблиця 2.35 

Рух сировини і напівфабрикатів по технологічним операціям 
привиробництві консервів «Яблука мариновані цілі» 

 
Найменування 
технологічних 

операцій 
Яблука Цукор Оцтова 

к-та 
Гвоз. Кор. Перець 

Поступило на 
зберігання, кг 3214,26 468,36 25,65 2,025 0,81 0,9 

% 3      
кг 96,42      

Поступило на 
сортування,кг 3117,84 468,36 25,65 0,9 0,81 0,9 

% 5 1,5 1,5 0,25 0,25 0,25 
кг 160,71 7,02 0,38 0,005 0,002 0,898 

Поступило на 
калібрування,кг 2957,13      

% 3       
кг 96,42       

Поступило на миття,кг 2860,71       
% 2       
кг 64,28       

Поступило на 
інспектування,кг 2796,43      

% 2      
кг 64,28      

Поступило на 
бланшування,кг 2732,15      

% 0,5      
кг 16,07      

Поступило на 
фасування,кг 2716,08 461,34 

25,27 2,02 0,808 0,898 

% 0,5 0,5 0,5 0,5 0,25 0,25 
кг 16,07 2,34 0,12 0,005 0,002 0,002 

Надійшло в банку: 2700,01 459 25,15 2,015 0,806 0,648 
Вироблено тонн 4,5 
Виррбленно фізичних 
банок ІІІ-82-2000 4,500/2,0=2250 б/год=38 б/хв 

Розрахуємо кількість компонентів у заливі: 

459,0 +25,15 = 484,15 кг 

Кількість води : 1800 – 484,15= 1315,85 кг 

Визначаємо кількість маринадної заливи в продукті : 

600  ─ 400 
2700,01 ─ Х 

Х = 
2700,01  ∙ 400

600
 = 1800 кг
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Розраховуємо кількість продукту : 

2700+1800+2,015 + 0,806 +0,648 = 4503 кг  
 

2.3.3.  Розрахунки скляних банок, металевих кршок та етикеток 
 

Потреби в тарi i тароматерiалах Т, шт/год, розраховують за формулою 

Т=(𝑁𝑁ф*100)/(100-х),  (2.2) 

де 𝑁𝑁ф-кiлькiсть банок, шт/год; 

х-втрати i бiй банок або втрати кришок. 

Втрати складають: 

-кришки-1.9 %; 

-етикетки-0.5%; 

-банки-2.85%  

Потреби в тарі і тароматеріалах для виробництва консервів «Сік 

вишневий із мякоттю та » складають: 

1) Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
3810 ∗ 100
100 − 2,5

= 3908 шт/год. 

2) Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
3810 ∗ 100
100 − 1,9

= 3884 шт/год. 

3) Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
3810 ∗ 100
100 − 0,5

= 3829 шт/год. 

Потреби в тарі і тароматеріалах для виробництва консервів «Яблука 

мариновані цілі (ранні сорти) » складають: 

1)Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
2250 ∗ 100
100 − 2,5

= 2308 шт/год. 

2)Розраховуємо потреби в кришках:
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Т =
2250 ∗ 100
100 − 1,9

= 2293 шт/год. 

3) Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
2250 ∗ 100
100 − 0,5

= 2261 шт/год 

Потреби в тарi та тароматерiалах для виробництва консервiв 

«Журавлина протерта з цукром» складають: 

1) Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
9615 ∗ 100
100 − 2,5

= 9862 шт/год. 

2) Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
9615 ∗ 100
100 − 1,9

= 9801 шт/год. 

3)  Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
9801 ∗ 100
100 − 0,5

= 9850 шт/год 

Загальна потреба в тарi наведена в таблицi 2.36 
Таблиця  2.36 

Загальна потреба  у тарi 
Тара та 

тароматерiали 
Потреба 

Шт./год Шт./змiну Шт./добу Тис. шт./сезон 
Сік вишневий із мякоттю  

Банки ІІІ-82-
1000 

3908 27356 19492 9575 

Кришки 3884 27188 54376 2718 
Етикетки 3829 26803 53606 2680 

Яблука мариновані цілі 
Банки  III-82-
2000 

2308 16156 32312 3296 

Кришки 2293 16051 32102 3274 
Етикетки 2261 15827 31654 3229 

Журавлина протерта з цукром 
Банки III-66-250 9862 69034 138064 14083 
Кришки 9801 68607 137214 13996 
Етикетки 9850 68950 137900 14065 
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2.3.4. Чисельнiсть працюючих робiтникiв 

Чисельнiсть працюючих робiтникiв за добу розраховуємо за формулою: 

Чис. = Тт · В / К;          (2.3.) 

де Тт -  технологiчна трудоємнiсть людей / год, (для виробництва 1 т  продукту 

необхiдно 13-15 люд./год); 

В – кiлькiсть продукцiї, що виготовляється за добу, т; 

К – число годин роботи за змiну. 

Для виробництва   консервiв «Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

Рсік =
12 ∗ 56

7
= 96 людини добу⁄ або 48 людини/зміну 

Для виробництва  консервiв «Яблука мариновані цілі» 

Ряблука =
12 ∗ 63

7
= 108 людей добу⁄ або 54 людини/зміну 

Для виробництва  консервiвЖуравлина протерта з цукром» 

Рсік =
12 ∗ 35

7
= 60 людей добу⁄ або 30 людини/зміну 

Iз загальної кiлькостi працюючих 80% - жiнки та 20% - чоловiки, 

зробивши перерахунок отримаємо: 

108 × 0,8 = 87 жiнки 

108 × 0,2 = 22 чоловіків 

3.5. Розрахунок площ складських примiщень 

Розрахунок  площi сировинного  майданчика 

4,1**
G

TFM
τ

=
       (2.4.)

 

Т – потреба сировини,кг/год; 

τ- допустимий термiн зберiгання сировини на майданчику; 

G – навантаження сировини на 1 м2 площi; 

1,4 – коефiцiєнт, що враховує 40% проходiв i проїздiв. 
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Для виробництва консервiв «Сік вишневий із мякоттю та цукром» : 

𝐹𝐹сік =   
3934,4 ∗ 15

180
∗  1,4 = 458, 96 м2 

Для виробництва консервiв «Яблука мариновані цілі»: 

𝐹𝐹яблука =
3214,26 ∗ 30

560
  ∗  1,4 = 241,06 м2 

Для виробництва консервiв «Журавлина протерта з цукром»: 

𝐹𝐹журавлина =
1437,5 ∗ 12

180
  ∗  1,4 = 134,16 м2 

F=L*B 
458,96=L*24 звiдси 

L=458,96
24

= 20 приймажмо L=24 (кратне 6)  

Тодi F=24*24 = 576 м2 

Приймаємо фактичну площу сировинного майданчика –576 м2. 

 
Розрахунок площi мийного вiддiлення для пiдготовки тари 

Площа вiддiлення для миття скляної та iншої тари визначається за 
формулою:  

3,1*)
2

*( .MM
T

T
M F

G
fTF +=

        (2.5)
     

  ТТ – добова потреба тари, 
f – площа одного пакет-пiддона, 1,2 х 0,8 = 0,96 м2. 
Gм – навантаження тари на один пакет-пiддон. 
Fм.м – площа, що її займає банко мийна машина,7,5м2. 
1,3 – коефiцiєнт,який враховує 30% приладi 
Для виробництва консервiв «Сік вишневий із мякоттю та цукром» : 

 

𝐹𝐹сік = �
54712 ∗ 0,96

2 ∗ 3240
+ 6,6� ∗ 1,3 =  32,89 м2 

Для виробництва консервiв «Яблука мариновані цілі»: 

𝐹𝐹яблука = �
31514 ∗ 0,96

2 ∗ 3240
+ 6,6� ∗ 1,3 =  22,58 м2 
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Для виробництва консервiв «Журавлина протерта з цукром»: 

𝐹𝐹журавлина = �
138064 ∗ 0,96

2 ∗ 3240
+ 6,6� ∗ 1,3 =  35,17 м2 

 
Приймаємо загальну площу 35  м2. 

Розрахунок площi складу для готової продукцiї 
 

(2.6) 

Пдоб – добова продуктивнiсть лiнiй 

Gг.п – середня норма вкладання готової продукцiї (т) на 1 м2 площi складу з 

урахуванням проходiв i проїздiв 
 

Для виробництва консервiв «Сік вишневий із мякоттю та цукром» : 

263,527
99,1

75,0*25*56 мFск ==  

Для виробництва консервiв «Яблука мариновані цілі»: 

259,593
99,1

75,0*25*63 мFск ==  

Для виробництва консервiв «Журавлина протерта з цукром»: 

277,329
99,1

75,0*25*35
==скF

 

Приймаємо площу складу готової продукцiї  600 м2. 

Склад готової продукцiї знаходиться в окремому примiщеннi на 

територiї заводу. 

  

пг

доб
ск G

ПF
.

75,0*25*
=
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2.4.Технохiмiчний контроль виробництва та метрологiчне забезпечення 

Технохiмiчний i мiкробiологiчний контроль 

Основною проблемою контролю якостi є проблемa вивчення чинникiв, 

що її зумовлюють, способiв i зaсобiв її вимiрювaння тa оцiнки. Водночaс, 

оцiнкa якостi не є сaмоцiллю, a виступaє як дiєвий шлях зaбезпечення, 

прогнозувaння i пiдвищення якостi продукцiї, що випускaється, зокремa в 

консервнiй гaлузi. 

Серед зaдaч технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництвa 

– дотримaння вимог до якостi сировини i мaтерiaлiв, дотримaння технологiї, 

контроль якостi готової продукцiї. 

Якiсть хaрчових продуктiв, у тому числi i консервовaних овочiв, 

визнaчaють кiлькомa методaми: оргaнолептичним, фiзичним, бiохiмiчним i 

мiкробiологiчним. Визначаючи якість консервів, неоюхідно встановити 

відповідність їх основних властивостей вимогам діючих стандартів та 

технічних умов на даний вид продукції.  

Точнiсть результaтiв дослiджень зaлежить вiд прaвильностi вiдбирaння 

середньої проби, точностi виконaння aнaлiзу тa квaлiфiкaцiї виконaвця 

aнaлiзу. 

Тaким чином, щоб одержaти точнi дaнi, слiд суворо дотримувaтися всiх 

умов дослiдження. Тiльки нa основi проведеної оргaнолептичної оцiнки 

консервiв i дaних лaборaторних aнaлiзiв (фiзичних, бiохiмiчних i 

мiкробiологiчних) можнa робити висновок про доброякiснiсть продукцiї, її 

вiдповiднiсть умовaм стaндaрту [19].  

Технохiмiчний тa мiкробiологiчний контроль виробництвa консервiв 

«Сік вишневий із мякоттю та цукром», «Яблука мариновані цілі»,  

«Журавлина протерта з цукром» нaведено в тaблицях 2.37-2.39 
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Таблиця 2.37 

Схема технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництва 

консервiв «Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

№ 
пор. 

Контрольована 
операцiя 

Контрольованi 
показники 

Контроль 
Метод Перiодичнiсть 

1 
Вхiдний контроль 
сировини 

Згiдно ДСТУ 3021-
95 

Органолептичний, 
технiчний 
хiмiчний  

Кожна партiя 

2 Зберiгання 
сировини 

Якiсть сировини, 
режим зберiгання 

Органолептичний, 
технiчний 

Кожна партiя 

3 Сортування Якiсть сортування, 
% вiдходiв 

Органолептичний, 
технiчний 

безперервно, 
один раз за зм. 

4 Очищення Якість очищеня, % 
відходів 

Органолептичний, 
технічний 

Безперервно, 
один раз за зм. 

5 Миття 
Якiсть миття, змiна 
води, 
мiкрообсiменiння 

Органолептичний, 
технiчний, 
мiкробiологiчний   

1-2 рази за 
годину, 
1 раз за змiну 

6 Iнспектування Якiсть iнспекцiї,   
% вiдходiв 

Органолептичний, 
технiчний 

безперервно, 
один раз за зм. 

7 
Протирання та 
відділення від 
кісточки 

Якість відходів, % 
відходів, d сит 

Органолептичний, 
технічний 

Безперевно, 
один раз за зм. 

8 Протирання та 
фінішування 

Якість та % відходів, 
отвір сит 

Органолептичний, 
технічний 

Безперервно, 
один.раз. за 
зміну 

9 Змішування Співвідношення 
компонентів органолептичний Безперевно 

10 Гомогенізація Якість гомогенізації органолептичний Безперервно 

11 Деаерація Якість деаерації, 
режими 

Органолептичний, 
технічний 

Безперервно, 
один раз за зм. 

12 
Пiдготовка  тари Санiтарний стан. 

Вiдповiднiсть 
стандарту 

Вiзуальний, 
технiчний, 
мiкробiологiчний 

2-3 рази за год. 
1-2 рази за год. 
1-2 рази за год. 

13 Фасування   Умови фасування, 
маса нетто,  

Технiчний Безперервно 
 

14 
Закупорювання   Якiсть 

закупорювання , 
герметичнiсть 

Вiзуальний, 
технiчний 

кожна партiя 

15 Стерилiзування Режим стерилiзацiї  Технiчний кожна партiя 

16 
Приймальний 
контроль готової 
продукцiї 

Вiдповiднiсть 
вимогам ДСТУ 
 

Органолептичний, 
технiчний, 
хiмiчний 

кожна партiя 
суцiльна всiєї 
продукцiї 
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Таблиця 2.38 

Схема технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництва 

консервiв «Журавлина протерат з цукром» 

№ 
пор. 

Контрольована 
операція 

Контрольовані 
показники 

Контроль 
Метод Періодичність 

1 Вхідний контроль 
сировини 

Згідно ДСТУ 3021-
95 

Органолептичний, 
технічний 
хімічний  

Кожна партія 

2 Зберігання 
сировини 

Якість сировини, 
режим зберігання 

Органолептичний, 
технічний Кожна партія 

3 Інспектування Якість інспекції,   
% відходів 

Органолептичний, 
технічний 

безперервно, 
один раз за зм. 

4 Миття 
Якість миття, зміна 
води, 
мікрообсіменіння 

Органолептичний, 
технічний, 
мікробіологічний   

1-2 рази за 
годину, 
1 раз за зміну 

5 Очищення Якість очищення,   
% відходів 

Органолептичний, 
технічний 

безперервно, 
один раз за зм. 

6 Інспектування 
дочищання 

Якість очищення,   
% відходів 

Органолептичний, 
технічний 

безперервно, 
один раз за зм. 

7 
Бланшування Якість бланшуваня, 

% шкідників 
Органолептичний 
Технічний 

Один раз за 
годину, один 
раз за зміну 

8 Протирання 
Якість 
протирання,стан сит   
% відходів 

Органолептичний, 
технічний 

безперервно, 
один раз за зм. 

9 Дозування Якість дозування Органолептичний, 
технічний 

безперервно, 
один раз за зм. 

10 Змішування Режим змішування Органолептичний, 
Технічний 

Безперервно 

111 Деаерація Режими деаерації 
(температура, тиск) Технічний Безперервно 

12 Фасування   Умови фасування, 
маса нетто,  Технічний Безперервно 

13 Закупорювання  
 Якість 
закупорювання , 
герметичність 

Візуальний, 
технічний кожна партія 

14 Стерилізування Режим 
стерилізування Технічний кожна партія 

15 
Приймальний 
контроль готової 
продукції 

Відповідність 
вимогам ДСТУ 
 

Органолептичний, 
технічний, 
хімічний 

кожна партія 
суцільна всієї 
продукції 

16 Зберігання на складі 
готової продукції 

Терміни та режим 
зберігання Технічний 2 рази за зміну 

 

 

 



 

66 
 Змн. Арк. № докум. Підпис Дат

 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

Таблиця 2.39 

Схема технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництва 
консервiв «Яблука мариновані цілі» 

№ 
пор. 

Контрольована 
операція 

Контрольовані 
показники 

Контроль 
Метод Періодичність 

1 
Вхідний контроль 
сировини 

Згідно ДСТУ 3021-
95 

Органолептичний, 
технічний 
хімічний  

Кожна партія 

2 Зберігання 
сировини 

Якість сировини, 
режим зберігання 

Органолептичний, 
технічний 

Кожна партія 

3 Миття 
Якість миття, зміна 
води, 
мікрообсіменіння 

Органолептичний, 
технічний, 
мікробіологічний   

1-2 рази за 
годину, 
1 раз за зміну 

4 Інспектування 
Якість 
інспектування, 
відсоток відходів 

Органолептичний, 
Технічний Безперервно 

5 
Підготовка  тари Санітарний стан. 

Відповідність 
стандарту 

Візуальний, 
технічний, 
мікробіологічний 

2-3 рази за год. 
1-2 рази за год. 
1-2 рази за год. 

6 Фасування   Умови фасування, 
маса нетто,  

Технічний Безперервно 
 

7 Наповнення 
заливою 

Маса сиропу Технічний Безперевно 

8 
Закупорювання   Якість 

закупорювання , 
герметичність 

Візуальний, 
технічний 

кожна партія 

9 Стерилізування Режим стерилізації  Технічний кожна партія 

10 
Приймальний 
контроль готової 
продукції 

Відповідність 
вимогам ДСТУ 
 

Органолептичний, 
технічний, 
хімічний 

кожна партія 
суцільна всієї 
продукції 

 

Таблиця 2.40 

Схема техно-хiмiчного i мiкробiологiчного контролю приготування 
цукрового сиропу/маринадної заливи 

№ Контрольна 
операція 

Контрольний показник Контроль  
Метод Періодичність 

 
1 

Вихідний 
контроль 

Відповідність вимогам Органолептичний 
Технічний 
Хімічний 

 
Кожна партія 

 
2 

Зберігання 
сировини 

 
Якість сировини 

Органолептичний 
Технічний 

 
Кожна партія 

 
3 

 
Просіювання 

 
Якість просіювання 

 
Органолептичний 

1 раз на годину 
1 раз на зміну 
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4 

 
Змішування 

 
Якість змішування 

 
Органолептичний 

 
Кожна партія 

 
5 

 
Кип’ятіння  

Режим і тривалість 
варіння 

Органолептичний  
Технічний 

 
Кожна партія 

 
6 

 
Фільтрування 

 
Якість фільтрування 

 
Органолептичний 

Кожне 
фільтрування 

 

Схема санiтарно-бактерiологiчного контролю води наведена в таблицi 2.41 
Таблиця 2.41 

Схема санiтарно-бактерiологiчного контролю води 
 

Об’єк
т 

конт-
ролю 

 
Точка 

вiдбору 
проб 

 
Конт-

рольний 
показни

к 

 
Перiоди
-нiсть 

контрол
ю 

 
Ме-

тодан
а-лiзу 

Живи
-

льнес
е-

редо-
вище 

Об’єм 
засiв-

ногомат
е-рiалу, 

см3 

 
Тiнк
., 

оС 

Час 
iнку

-
бацi

ї, 
год 

Допус-
тимакiл
ь-кiсть 
м/о в  
1 см3 

 
Вода 
питна  

Арт-
сверд-
ловина, 
основнi 
лiнiї 
подачi 
води i 
цех 

Най-
бiль- 

шакiль-
кiсть м/о 

1 раз в 
мiсяць 

 
За ДСТУ 18963-73 
«Вода питна. Методи 
санiтарно-
бактерiологiчного 
аналiзу» 

 
 
 
- 

 
7 

Не 
бiльше  

100 

БГКП 1 раз в 
мiсяць 

 Не 
бiльше  

3 

 
Повiт
ря у 
цеху 

Вiддi-
лення 
цеху 

Зага-
льнакiль

-кiсть 
м/о в 

1см3повi
т-ря 

 
1 раз в 
тижден

ь 

Екс-
по-зи-

цiя 

 
СА 
чи 

МПА 

 
- 

 
30+
-1 

 
24-
48 

Не 
бiльше 
50 кл. в 
1 чашцi 
Петрi 

 
Руки, 
спец-
одяг, 

взуття  

Робо-
чийперс
о-нал в 
цеху, 
облад. 

Наяв-
нiстьки
ш-кової 
палички 

1 раз в 
тижден

ь 

 
 
- 

 
 
- 

 
 
- 

 
 
- 

 
 
- 

 
 
- 

 

Види браку продукцiї, його причини таспособи попередження 

До появи браку консервiв приводять порушення технологiчного 

регламенту виробництва консервiв, розвиток шкiдливої мiкрофлори, хiмiчнi 

реакцiї мiж матерiалом банок i їх вмiстом, порушення правил поводження з 

готовою продукцiєю та iнше [20].  
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Пiд час зберiгання  консервiв  на складi є можливiсть виявити бракованi 

банки. Причини псування консервiв можна подiлити на: 

- Фiзичний брак.  

Вiн спостерiгається при стерилiзацiї через розширення продукцiї пiд час 

нагрiвання. Пiсля охолодження продукту бомбаж зникає. Також до фiзичних 

причин псування консервiв вiдносяться порушення герметичностi 

закупорювання. Для усунення цього недолiку банку вiдкривають i 

направляють на повторне фасування. 

Рiзновидом фiзичного браку є карамелiзацiя цукрiв, це псує смак i 

зовнiшнiй вигляд готового продукту. 

- Мiкробiологiчнi причини. 

Консерви частiше всього псуються плiсенями роду  Penicillium i Asperqillus, 

що адаптувалися до високої концентрацiї цукру. Їх спори проростають на 

поверхнi i частiше всього набувають зеленого забарвлення. Наявнiсть 

конденсату сприяє їх розвитку. 

При недостатнiй стерилiзацiї продукту псування можуть викликати 

дрiжджi та молочнокислi бактерiї роду Lactobacicliusbrevis. Джерелом 

зараження цими мiкроорганiзмами можуть бути дозувальнi машини, особливо, 

якщо допускається перерва в технологiчному процесi. 

Молочнокислi бактерiї спричиняють бомбаж, бродiння, продукт при цьому 

має запах спирту. 

-  Хiмiчний брак. 

Потемнiння поверхневого шару консервiв, в результатi окислювальних 

реакцiй, при контактi продукту з повiтряним шаром, що знаходиться у 

вiльному просторi консервної банки, над продуктом. Це являється дефектом 

зовнiшнього виду продукту. 

Для усунення цього дефекту потрiбно, щоб у банцi пiсля закупорювання 

залишалась як найменша кiлькiсть повiтря. 
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В залежностi вiд природи дефектiв розрiзняють основнi види браку. 

• фiзичний, у тому числi бомбаж; 

• мiкробiологiчний, у тому числi бомбаж; 

• хiмiчний, у тому числi бомбаж. 

Як видно, для всiх трьох видiв спiльним є вид браку – бомбаж – 

роздування кiнцiв банок, якi при надавлюваннi пальцями рук не осiдають. 

Всi бомбажнi банки поступово проходять  стадiю «хлопуш» - випуклiсть 

донець або кришок банок, яка зникає на одному кiнцi та одночасно виникає на 

другому, створюючи при цьому характерний звук  

Фiзичний брак може бути результатом негерметичностi консервiв 

(механiчний брак), i як результат пiдвищеного тиску  у серединi банок з 

консервами, якi можна виявити при вiзуальному оглядi. Дефектами 

вважаються металевi банки з неправильно оформленим закочувальним швом 

(наявнiсть язичкiв, пiдрiзiв, розкатаного шва), з iржею, пiсля видалення якої 

залишаються раковини, з наявнiстю складок на кришцi бiля закочувального 

шва – «пташок», банки з пробоїнами i прим’ятими на корпусi з гострими 

гранями; склянi банки з перекошеними кришками, з трiщинами або склом скла 

бiля обкатного шва з неповною посадкою кришок вiдносно вiнця горловини 

банки, з здавленiстю кришок, яка викликає порушення обкатного шва, та 

рядом iнших дефектiв. Необхiдно вiдбраковувати консерви з видимими 

неозброєним оком ознаками негерметичностi: пробитими мiсцями, 

наскрiзними трiщинами, протiканням або слiдами продукту, який витiкає з 

банки (активний патьок), бруднi банки (пасивний патьок). 

Ознакою мiкробiологiчного псування консервiв у склянiй тарi є плiвка 

плiсенi на поверхнi продукту, бульбашки бродiння, осад, не властивий 

нормальним консервам i т. п., з помутнiнням рiдкої фази. У тому випадку, 

якщо консерви були недостатньо простерилiзованими або банки були 

негерметично закупоренi, в консервних продуктах починається активний 

розвиток мiкроорганiзмiв з утворенням газоподiбних продуктiв їх 
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життєдiяльностi: водню, двоокису вуглецю, амiаку, сiрководню. В результатi 

тиск у таких банках пiдвищується i обидвi кришки їх пiдiймаються (бомбаж). 

Бомбажна банка здута постiйно, причому здуття не проходить при натисканнi 

пальцем. Пiсля вiдкривання банок ознаки псування можуть бути виявленi 

органолептично: скисання, наявнiсть поганих запахiв, ослизнення, мацерацiя 

тканин, тощо [21].  

Вимоги до консервiв  

«Сік вишневий із мякоттю та цукром»  

Консерви  «Сік вишневий із мякоттю» має вiдповiдати вимогам ДСТУ 

4150:2003 «Соки, Напої соковi, нектари плодово-ягiднi, овочевi та з 

баштанних культур» [22]. 

За органолептичними показниками сiк мають вiдповiдати вимогам, 

вказаним в таблицi 2.42 

 Таблиця 2.42 

Органолептичнi показники  консервiв  

«Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

Показник Характеристика 

Зовнiшнiй вигляд та 

консистенцiя 

Однорiдна непрозора рiдка маса з рiвномiрно розподiленою 

тонкоподрiбненою м’якоттю. 

Смак i запах Натуральнi, з добре вираженим ароматом вихiдної сировини. Не 

повинно бути стороннього присмаку i запаху 

Колiр  Вiдповiдно кольору використаних компонентiв. Дозволено: 

темнiшi вiдтiнки в свiтлих соках. 

Стороннi домiшки Не допускається 

Таблиця 2.43 

Фiзико-хiмiчнi показники консервiв  

«Сік вишневий  із мякоттю та цукром» 
Показник Норма  

Масова частка СР, %, не менше 14 



 

71 
 Змн. Арк. № докум. Підпис Дат

 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

Масова частка титрованих кислот, %, не бiльше 0,16 

Масова частка м’якоттю, %, не бiльше 35 

Домiшки рослинного походження Не допускається 

Стороннi домiшки Не допускається 

Мiкробiологiчнi показники соку встановлюються  згiдно з порядком 
санiтарно-технiчного контролю консервiв на продовольчих пiдприємствах, 
оптових базах, в роздрiбнiй торгiвлi, затверджених Мiнiстерством охорони 
здоров'я України.  

Масова частка важких металiв i миш'яку не повиннi перевищувати 

допустимих норм, встановлених МОЗ України. 

Вимоги стандартiв до готової продукцiї 

Вимоги стандартiв до консервiв 

«Яблука мариновані » 

Консерви  «Яблук мариновані» має вiдповiдати вимогам ДСТУ 3356-92. 

Консерви мариновані [23]. 

Мариновані консерви виготовляють відповідно до вимог цього 

стандарту за технологічною інструкцією та рецептурами, дотримання 

санітарнх норм та правил, затверженими у санітарному порядку 

За органолептичними показниками маринади мають вiдповiдати 

вимогам, вказаним в таблицi 2.44 

Таблиця 2.44 

Органолептичнi показники «Яблука мариновані цілі» 
Назва показника Характеристика 

Вищий сорт Перший сорт 
Зовнішній вигляд Овочі цілі чи нарізані, однорідні за розміром і конфігурацією, 

здорові, чисті, незморщені, немиті, без механічний пошкоджень. 
Патисони цілі. Патисони з тріснутою, але не 

сповзлою шкірочкою 

Запах і смак Приємний, слабо кислий чи кисло-солодкий, властивий 

маринованим плодам певного виду, помірно солоний, з ароматом 

прянощів або зелені і легкою природною гіркотою перцю. 

Не допускаються сторонні смак і запах 
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Колір Овочі одного виду- однорідний, близький до натурального, без 
плям, прозелені та опіків. 

Консистенція Пружна 

Якість заливи Прозора, без кольору, з частинками прянощів (коріандр, часник, 

перець,лавровий лист) та зелені. Допускається в консервах вміст 

одинарних маленьких завислих частинок, які не дають 

помутніння. 

Допускається незначна  кількість                                                                                                                                                                            
завислих частинок м’якоті і  окремих насінин, які з                                                                                                                                                                                            

причиняють легке помутніння заливки. 

За фiзико-хiмiчними показниками маринади має вiдповiдати вимогам, 

вказаним в таблицi 2.45 

 Таблиця 2.45 

Фiзико-хiмiчнi показники консервiв  
«Яблука мариновані цілі» 

Показник  Норма  

Частка плодiв, % 50 

Масова частка розчинених СР, %, не менше 11,0 

Масвоа частка хлоридів, % 1,7-2,0 

рН, не більше 4,2 

Масова частка титрованих кислот (у перерахунку на 

оцтову), % 

0,4-0,6 

Вмiст твердих домiшок, %, не бiльше 0,01 

 

Мiкробiологiчнi показники соку встановлюються  згiдно з порядком 

санiтарно-технiчного контролю консервiв на продовольчих пiдприємствах, 

оптових базах, в роздрiбнiй торгiвлi, затверджених Мiнiстерством охорони 

здоров'я України.  
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Масова частка важких металiв i миш'яку не повиннi перевищувати 

допустимих норм, встановлених МОЗ Україн 

 
Вимоги стандартiв до консервiв 
«Журавлина протерта з цукром» 

Консерви  «Журавлина протерта з цукром» має відповідати вимогам 

ДСТУ 4898:2007 Консерви. Фрукти протерті або подрібнені [24]. 

За органолептичними показниками консерви мають відповідати 

вимогам, вказаним в таблиці 2.46 

Таблиця 2.46 

Органолептичні показники «Журавлина протрерта з цукром» 

Показник Характеристика  

Зовнішній вигляд та 

консистенція 

Маса ягід без залишків насіння та плодоніжок. Маса, яка 

розтікається на горизонтальній поверхні. Допускається 

желювання маси та незначне відділення сиропу.  

Смак і запах Кисло-солодкий, приємний, властивий даним ягодам. Не 

допускається по сторонній присмак та запах. 

Колір  Властивий даним ягодам. Допускається зожини бурий відтінок. 

Сторонні домішки Не допускається 

За фізико-хімічними показниками консерви має відповідати вимогам, 

вказаним в таблиці 2.47 

 Таблиця 2.47 

Фізико-хімічні показники консервів 

 «Журавлина протерта з цукром» 
Показник  Норма  

Масова частка розчинних сухих речовин, %, не менше 50 

Масова частка загального цукру (в перерахунку на інертний), 

%, не менше 

45 
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Масова частка сорбінової кислоти, %, не менше 0,05 

Масова частка важких металів, %, не більше%: 

- мідь 

- олово 

Свинець 

 

0,001 

0,02 

Не допускається 

Мікробіологічні показники консервів  встановлюються  згідно з 
порядком санітарно-технічного контролю консервів на продовольчих 
підприємствах, оптових базах, в роздрібній торгівлі, затверджених 
Міністерством охорони здоров'я України.  

Масова частка важких металів і миш'яку не повинні перевищувати 
допустимих норм, встановлених МОЗ України.  
 

Утилiзацiя вiдходiв виробництва. 

При виробництвi консервiв «Сік вишневий з мякоттю та цукром ви» 

утворюється значна кiлькiсть вiдходiв, а саме – 10 740,66 кг за змiну -  це  

перевшневажно кісточки із вишні, які згодом переправляють на переробку у 

косметичну промиловість  та ще залишки від протирання,  гнилi, ураженi, 

хворi, пошкодженi плоди. Такi вiдходи не переробляють. Їх скидають в 

металевi бочки, якi перiодично вивозить з цеху електрокара. З територiї цеху 

заводу вiдходи вивозять автотранспортом. Вiдходи мають властивiсть швидко 

псуватись, тому на територiї заводу спроектовано цех по їх сушiнню. 

При виробництва консервiв «Журавлина протерта з цукром» вiдходи 

складають 1417,36 кг за змiну − це вiдходи, якi утворюються при зберiганнi, 

сортуваннi, миттi, iнспекцiї, очищеннi та протиранi, якi згодом сушать i 

використовують на корм худобi. 

При виробництвi консервiв «Яблука мариновані цілі» утворюється 

значна кiлькiсть вiдходiв, а саме 3599,7 кг за змiну. Ця велика кількість 

вiдходів, якi утворюються при зберiганнi, сортуваннi, миттi, iнспекцiї, 

бланшуваннi i очищеннi, якi сушать i використовують на корм худобi.  
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= 

3. РОЗРАХУНОК ТА ПIДБIР  ТЕХНОЛОГIЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

3.1. Принципи планування та пiдбору обладнання; 

Теорiя виробництвa бaзується нa використaннi фaкторних моделей, що 

пов'язують величину результaту виробництвa з обсягaми виробничих 

фaкторiв, тa обумовлюють цей результaт. 

Виробництво — це процес використaння прaцi тa облaднaння (кaпiтaлу) 

рaзом з природними ресурсaми i мaтерiaлaми для створення необхiдних 

продуктiв тa нaдaння послуг. Виробничi послуги прaцi, кaпiтaлу, землi тa 

пiдприємницьких здiбностей нaзивaються фaкторaми виробництвa. 

Підбір та розрaхунки облaднaння виконують нa основі вибрaних 

технологічних схем і дaних продуктового розрaхунку з перероблення 

сировини і вироблення готової продукції (зa годину). При виборі основного 

облaднaння слід керувaтись тaкими принципaми: - мaшини і aпaрaти мaють 

відповідaти виду сировини, якa переробляється і сучaсному рівню техніки; - 

при виборі облaднaння необхідно врaховувaти його продуктивність, зручність 

обслуговувaння, зaбезпечення мaловідходної і безвідходної технології; 15 - 

облaднaння мaє бути високопродуктивним, мaлогaбaритним з врaхувaнням 

його мaксимaльного зaвaнтaження; - крaще вибирaти безперервно діючі 

мaшини і aпaрaти із системою aвтомaтичного контролю і регулювaння 

процесу; - при виборі мaшин і aпaрaтів слід віддaвaти перевaгу вітчизняному 

облaднaнню. Імпортне облaднaння проектують у тому рaзі, коли воно зa тими 

чи іншими покaзникaми перевaжaє вітчизняне aбо якщо подібного не 

виготовляють в Укрaїні. Допоміжне облaднaння вибирaють після підбору 

основного [25].  

  

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%82%D0%B2%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BF%D1%96%D1%82%D0%B0%D0%BB
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3.2. Розрахунок обладнання 

Розрахунок обладнання для лiнiї виробництва консервiв  

Розрахунок довжини транспортера для інспекції: 

12
 ++=

N
aGL ,     (3.1), де 

 а – ширина робочого місця, м, а = 1,2 м;  

G – кількість сировини, що надходить на інспекцію, кг/с ; 

N – норма виробітку на одного робітника, кг/с;  


 – довжина установки для ополіскування, м, 


=1,5м;  

1  - невикористана довжина стрічкового конвеєра, 0,8м. 

Для інспектування вишні: 

𝐿𝐿 =
0,8 × 3934,4

2 × 300
+ 1,5 + 0,8 = 7,54 м 

Ширина транспортера: мм18,1457
18*0,15

3934,4B1 ==  

Для інспектування яблук: 

𝐿𝐿 =
0,8 × 3214,26

2 × 300
+ 1,5 + 0,8 = 6,58 м 

Ширина транспортера: мм46,1190
18*0,15

3214,26B1 ==  

Для інсректування яблук: 

𝐿𝐿 =
0,8 × 1437,5

2 × 300
+ 1,5 + 0,8 = 4,21 м 

Ширина транспортера: мм40,532
18*0,15

1437,5B1 ==  

Стандарти стрічок: 500, 600, 650, 800, 1000 мм. 

Приймаємо стандартний транспортер А9-К2-1,5 та А9-К1-1,5 
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Розрахунок фасувального конвеєра для виробництва консервів 

«Яблука мариновані цілі» 

Продуктивність фаувального конвеєра визначається за наступною 

формулою: 

Qт = 
𝐿𝐿𝑝𝑝∗𝑄𝑄
𝑙𝑙

     (3.2) 

т = 
𝐿𝐿𝑝𝑝∗2"𝑞𝑞

𝑙𝑙
=77/60=1,28 бан на секунду 

де: Lр– розрахункова довжина конвеєра, м; 

q– норма укладки одним робітником, банок / сек; 

l– довжина робочого місця – 1,2 – 1,4 м. 

Розрахункову довжину знаходять, виходячи із формули:  

Lр = 𝑄𝑄т∗𝑙𝑙
2∗𝑎𝑎

 + l1 + l2, м 

де L1= 1,5 м; L2 –1 м, невикористана довжина стрічки конвеєра  

Lр = 1,28∗1,2
2∗0,11

 + 1,5+ 1 = 6,98 м+ 2,5 = 9,48 

Кількість робочих місць  

n = 𝑄𝑄
𝑞𝑞
 = 1,28

0.11
 = 11 робочих місць 

Приймаємо 12 робочих місць 

Потрібно 6 столиків 

Розрахунок варильних котлів  

Розрахунки для цукровгосиропу 27% для виробництва консервів  

«Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

Вихідні дані: 

Вибираємо апарат МЗС-320 , робоча місткість якого 1000 л. 

СРцукр.сиропу = 27% 

Об’єм котла = 1000 мл 

Маса сиропу  - 1598,02 кг 
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1) Визначаємо початкову густину цукрового сиропу: 

СР−
=

267
267ρ  (3.3) 

112,1
27267

267
=

−
=ρ кг/дм3 

2) Визначаємо маса цукрового сиропу, яка поміщається в один котел: 
Vm ×= ρ    (5.3) 

11121000*112,1 ==m кг 

3) Визначаємо цикл роботи котлів: 

Приймають тривалість завантаження та розвантаження по 5 хвилин, 

тривалість підігріву – 10хвилин, тривалість кип’ятіння – 15 хвилин 

розванкиппідігрзавант τττττ +++=     (5.3) 

хв35551015 =′+′+′+′=τ  
4) Кількість котлів: 

183,0
601112

3502,1598

;
601

==
×
×

=

×
×

=

N

котліМсиропв
загМсирN τ

      (5.4) 

Приймаємо 1 котел для варіння сиропу місткісию 500 л та одну запасну 

ємність. 

 

МЗС для приготування залиаи для виробництва консервів  

«Яблука мариновані цілі» 

Вихідні дані: 

Вибираємо апарат МЗС-320  на 1000 л 

Обєм котла = 1000 л 

Маса заливи – 1800 кг 
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1) Визначаємо сухі речовини заливи за співідношенням: 

СР= Мцукор×СР+Моцету×СР
Мзаливу

 

СР= 459×99,85+25,15×9
1800

= 25,5  

2) Визначаємо початкову густину цукрового сиропу: 

043,1
5,25267

267
=

−
=ρ кг/дм3 

3) Визначаємо маса цукрового сиропу, яка поміщається в один котел: 

10431000*043,1 ==m кг 

4) Визначаємо цикл роботи котлів: 

Приймають тривалість завантаження та розвантаження по 5 хвилин, 

тривалість підігріву – 10хвилин, тривалість кип’ятіння – 15 хвилин 

розванкиппідігрзавант τττττ +++=  

хв35551015 =′+′+′+′=τ  

5) Кількість котлів:
штN 1

601043
351800

=
×
×

=

 

Приймаємо 1 МЗС для варіння сиропу місткісию 1000 л та одну 

запасну ємність. 

Pозpaxунок ВВУ для консеpвiв Сік вишневий із мякоттю та цукром» 

Вихідні дані: 

- продуктивність – 4000 кг 

Рецептура 

-плодова частина – 600 кг (60%) 

-цукровий сироп – 400 кг (40%) 

-вміст сухих речовин соку – 14% 

- місткість апарату – 1000 л 
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Визнaчaємо густину соку (СP  соку– 14 %): 

ρ =  
267

267 − 14
= 1,055 кг/см3 

Період завантаження розраховуємо за формулою: 

𝜏𝜏зав =
𝑚𝑚𝑛𝑛 × 60
𝑄𝑄𝑛𝑛

 

mn- маса плодової частини, 600  кг; 

Qn-– продуктивність насосу типу НРМ 5000л/год 

τзав = (600*60)/ 5000=7, хв 

Крім цього, для цукрового сиропу та інших компонентів необхідно 5-10 хв 

τзав = 7+5 = 12 хв 

τрозв= Мг.п×60.

𝑄𝑄𝑛𝑛
 

Мг.п. – маса готового продукту. 

τрозв = 1055*60/5000 = 12,66=13 хв 

Повний цикл роботи апарату визначаєься: 

𝜏𝜏ц  =  12 + 10 + 15 + 13 =  50хв 

Кількість апаратів 

𝑛𝑛 =  
4000 ∗ 50
60 ∗ 1055

 = 3,15 = 4 апарата 

Розраховуємо інтервал між завантаженнями у варильний котел: 
 

∆𝑇𝑇 =
60 ∗ 1055

4000
= 16хв 

Складаємо графік роботи вакуум-випарних апаратів, який наведений в 

таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 
  

Графік роботи МЗС 
Технологічна 
операція 

МЗС   
1 2 3 4 5(1) 

1.Початок 
завантаження 

800 816 832 848 900 
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2.Початок 
підігрівання 

812 828 844 900   

3.Початок 
кип’ятіння 

822 838 854 910  

5.Початок 
розвантаження 

837 853 909 925  

6.Кінець 
розвантаження 

849 905 922 940  

 

Розрахунок кількості МЗС при виробництві консервів  

«Журавлина протерта з цукромп» 

Продуктивністю – 2 500 кг/год гот продукції  

Рецептура :  

 - плодова частина – журавлина- mn – 1437,5 г ,СР (пюре) – 9%  

 - цукор –  1283 кг– СР -  99,85%: 

Місткість апарату 1000 л 

Визначаємо сухі речовини пюре за баланосом  СР: 

1437,5*9+1283*99,85/2500=56,41% 

Визначаємо густину пюре: 

ρ =  
267

267 − 56,41
= 1,267 кг/см3 

Визначаємо масу пюре: 

Мг.п = 1,267 ∗ 1000 = 1267 кг 

Час завантаження і розвантаження можливо розрахувати по продуктивності 

насосу 

Період завантаження розраховуємо за формулою: 

𝜏𝜏зав =
𝑚𝑚𝑛𝑛 × 60
𝑄𝑄𝑛𝑛

 

mn- маса плодової частини 1437,5 кг; 

Qn- - маса плодової частини , 500 кг – продуктивність насосу типу НРМ 

5000л/год 

τзав = (1437,5*60)/ 5000=17,2 хв



 

82 
 Змн. Арк. № докум. Підпис Дат

 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 

Крім цього, для завантаження цукру - 5-10 хв 

 

τзав = 17+5 = 22 хв 

τрозв= Мг.п×60.

𝑄𝑄𝑛𝑛
 

Мг.п. – маса готового продукту. 

τрозв = 1437,5*60/5000 = 17,2=18 хв 

Повний цикл роботи апарату визначаєься: 

𝜏𝜏ц  =  22 + 10 + 15 + 18 =  65 хв 

𝜏𝜏з, 𝜏𝜏р -  розраховують по продуктивності насосу 

𝜏𝜏змп - час підігріву, змішування напівфабрикату  у І ВВА приймається =10хв 

𝜏𝜏г.д - час гомогенізації і деаерації =15 хв 

Кількість апаратів 

𝑛𝑛 =  
2500 ∗ 65

60 ∗ 1437,5
 =  1,88 = 2 апарата 

Приймаємо три апарата в тому числі і для деаерації 

Розраховуємо інтервал між завантаженнями у варильний котел: 

∆𝑇𝑇 =
60 ∗ 1437,5

2500
= 34 = 35хв 

Складаємо графік роботи вакуум-випарних апаратів, який наведений в 
таблиці 3.2 
 

Таблиця 3.2 
  

Графік роботи вакуум-випарних апаратів 
Технологічна 
операція 

МЗС 
1 2 3 4(1) 

1.Початок 
завантаження 

800 835 920 955 

2.Початок 
підігрівання 

822 857 942  

3.Початок 
кип’ятіння 

832 907 952  
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4.Початок 
гомогенізації та 
деаерації 

847 922 1007  

5.Початок 
розвантаження 

905 940 1025  

 

Розрахунок автоклавiв для виготовлення консервiв 

«Сік вишневий із мякоттю та цукром 

Вихiднi данi: 

- продуктивнiсть лiнiї – G =64 /хв; 

- тип тари:  III-82-2000,  дiаметр – 122 см, висота – 127см. 

- Режим стерилiзацiї:  
100

303020 −−
 

Визначаємо скiльки банок вмiщується в однiй корзинi: 

 𝛼𝛼 =  
700
127

 = 5,51 = 6 

𝑛𝑛 б =  0,785 х 6х
9462

1222
 = 284 банки 

Час наповнення однiєї корзини становить: 

𝜏𝜏 0 =  
𝑛𝑛б
𝑄𝑄л

     

𝜏𝜏 0 =  
284
64

 = 4,43 =  5 хв  

Тодi час заповнення всього автоклава (вибираємо 4-х корзинчастий) 

,буде складати: 4 * 5= 20 хв. 

Визначаємо кiлькiсть банок в автоклавi: 

𝑛𝑛ба =  𝑛𝑛б ∗  𝑚𝑚к        

nб.а = 284 4 = 1136 банки. 

Визначаємо термiн повного циклу роботи автоклаву (хв.) 

τц = 𝜏𝜏1 + 𝜏𝜏2 + 𝜏𝜏3 + 𝜏𝜏4 + 𝜏𝜏5,  

𝜏𝜏1, 𝜏𝜏5 – час завантаження i розвантаження автоклаву 5-10хв. 

𝜏𝜏2, 𝜏𝜏3, 𝜏𝜏4 - час, який визначається формулою стерилiзацiї.
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𝜏𝜏ц  = 5 + 20 +  30 +  30 +  5 = 90хв 

Розраховуємо продуктивнiсть автоклава б/хв : 

62,12
90

1136
==авПР  б/хв 

 

Розраховуємо необхiдну кiлькiсть автоклавiв: 

61,562,12/64 ====abN
 
приймаємо 6 автоклава 

Визначаємо iнтервал мiж завантаженнями автоклавiв 

хв1875,1764/1136 ===∆τ  

Графiк роботи автоклавiв для консервiв «Сік вишневий з м’якоттю та 

цукром» наведено в таблицi 3.3 

Таблиця  3.3 

Графiк роботи автоклавiв для консервiв  

«Сік вишневий з м’якоттю та цукром» 

Операцiя 1 2 3 4 5 6 7(1) 

Початок 
завантаження 8:00 8:18 8:36 8:54 9:12 9:30 9:48 

Початок 
пiдiгрiвання 8:05 8:23 8:41 8:59 9:17 9:35  

Початок 
стерилiзацiї 8:25 8:43 9:01 9:19 9:37 9:55  

Початок 
охолодження 8:55 9:13 9:31 9:49 10:07 10:25  

Початок 
розвантаження 9:25 9:43 10:01 10:19 10:37 10:50  

Кiнець 
розвантаження 9:30 9:48 10:06 10:24 10:42 11:00  

 

Розрахунок автоклавiв для виготовлення консервiв «Яблука 

мариновані цілі» 

Вихiднi данi: 

- продуктивнiсть лiнiї – G = 38/хв;
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- тип тари:  III-82-2000,  дiаметр – 133 см, висота – 207 см. 

- Режим стерилiзацiї:  
100

252525 −−
 

Визначаємо скiльки банок вмiщується в однiй корзинi: 

 𝛼𝛼 =  
700
207

 = 3,38 

𝑛𝑛 б =  0,785 х4 х
9462

1332
 = 159банок 

Час наповнення однiєї корзини становить: 

𝜏𝜏 0 =  
159
38

 = 1,15 = 2 хв  

Тодi час заповнення всього автоклава (вибираємо 4-х корзинчастий) 

,буде складати: 4 * 2= 8 хв. 

Визначаємо кiлькiсть банок в автоклавi: 

nб.а = 159* 4 = 636 банки. 

Визначаємо термiн повного циклу роботи автоклаву (хв.) 

𝜏𝜏ц  = 8 + 25 +  25 +  25 +  8 = 91хв 

Розраховуємо продуктивнiсть автоклава б/хв : 

98,6
91

636
==авПР  б/хв 

Розраховуємо необхiдну кiлькiсть автоклавiв: 

644,598,6/38 ===abN
 
приймаємо 6 автоклава 

Визначаємо iнтервал мiж завантаженнями автоклавiв 

хв1738/636 ==∆τ  

Графiк роботи автоклавiв для консервiв «Яблука мариновані цілі» 

наведено в таблицi 3.4 

Таблиця  3.4 

Графiк роботи автоклавiв для консервiв  

«Яблука мариновані цілі»
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Операцiя 1 2 3 4 5 6 7(1) 

Початок 
завантаження 8:00 8:17 8:34 8:51 9:08 9:25 9:42 

Початок 
пiдiгрiвання 8:08 8:25 8:42 9:59 9:16 9:33  

Початок 
стерилiзацiї 8:33 8:50 9:07 9:24 9:41 9:58  

Початок 
охолодження 8:58 9:15 9:32 9:49 10:06 10:23  

Початок 
розвантаження 9:23 9:40 9:57 10:24 10:31 10:48  

Кiнець 
розвантаження 9:31 9:48 10:02 10:32 10:39 10:56  

 

 

Розрахунок автоклавiв для виготовлення консервiв 

«Журавлина протерта з цукром» 

Вихiднi данi: 

- продуктивнiсть лiнiї – G = 160 /хв; 

- тип тари:  III-66-250,  дiаметр – 68 см, висота – 100 см. 

- Режим стерилiзацiї:  
100

202010 −−
 

Визначаємо скiльки банок вмiщується в однiй корзинi: 

 𝛼𝛼 =  
700
100

 = 7 

𝑛𝑛 б =  0,785 х 7 х
9462

682
 = 1064 банки 

Час наповнення однiєї корзини становить: 

𝜏𝜏 0 =  
1064
160

 = 6,65 =  7 хв  

Тодi час заповнення всього автоклава (вибираємо 4-х корзинчастий) 

,буде складати: 4 * 7 = 28 хв. 

Визначаємо кiлькiсть банок в автоклавi:
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𝑛𝑛ба =  𝑛𝑛б ∗  𝑚𝑚к        

nб.а = 1064* 4 = 4256 банки. 

Визначаємо термiн повного циклу роботи автоклаву (хв): 

𝜏𝜏ц  = 5 + 10 +  20 +  20 +  5 = 70 хв 

Розраховуємо продуктивнiсть автоклава б/хв : 

8,60
70

4256
==авПР  б/хв 

Розраховуємо необхiдну кiлькiсть автоклавiв: 

369,28,60/164 ===abN приймаємо3 автоклава 

Визначаємо iнтервал мiж завантаженнями автоклавiв 
хв2693,25164/4256 ===∆τ  

Графiк роботи автоклавiв для консервiв «Журавлина протерта з 

цукром» наведено в таблицi 3.5 

Таблиця  3.5 

Графiк роботи автоклавiв для консервiв  

«Журавлина протерта із цукром» 

Операцiя 1 2 3 4(1) 

Початок 
завантаження 8:00 8:26 8:52 9:18 

Початок 
пiдiгрiвання 8:05 8:31 8:57  

Початок 
стерилiзацiї 8:15 8:41 9:07  

Початок 
охолодження 8:35 9:01 9:27  

Початок 
розвантаження 8:55 9:21 9:54  

Кiнець 
розвантаження 9:00 9:26 9:59  

 

  



 

88 
 Змн. Арк. № докум. Підпис Дат

 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

3.3. Специфiкацiя технологiчного обладннання 

Специфікація обладнаня  - це тектовий документ, який визначає склад 

обладнання, виробів та матеріалів призначених для комплектування, 

підготовки та здійснення ліній виробництва. До специфікації не включають 

окремі види виробів та матеріалів номенклатуру, кількість яких визначає 

будівельно-монтажна організація , вихлдячи із чинних технологічних та 

виробничих норм. 

Лiнiї виробництвa скомпоновані із вітчизняного обладнання, 

максимально механізоавані, та автоматизовані, що зменшує вартість декількох 

окремих машин иа ліній у цілому. Тaкож знaчною перевaгою вiтчизняного 

облaднaння вiд iноземного є швидкa зaмiнa пошкоджених детaлей aбо 

плaнових їх зaмiн, при цьому зменшуються витрaти нa їх придбaння тa зaмiну. 

Облaднaння пiдбирaють з урaхувaнням коефiцiєнтa використaння 

облaднaння, який повинен бути нaйвищим. З огляду нa цей покaзник, якiсть 

продукцiї повиннa бути високою. Пiдбирaючи облaднaння, його 

продуктивнiсть повиннa бути мaксимaльно близькою до продуктивностi лiнiй 

[26]. 

Специфiкацiя пiдбору обладнання наведена в таблиця 3.6-3.8 

Таблиця 3.6 

Специфiкацiя обладнання для консервiв 

 «Сік вишневий із мякоттю та цукром» 
 

№ 
Познач. 

за 
технічн

ою 
схемою 

 
Назва 

 
Марка 

 
Кіл
ькі
сть 

Технічна характеристика 
Продуктив
н. Кг/год 

Потужн.
ел.двиг. 

кВт 

Габарити, 
м 

2 1 Конвеєр роликовий 
інспекційний 

А9-К1-1,5 2 3000 0,75 2,5х0,682
х1,7 

3 2 Струшувальна 
мийна машина 

А9-
КМ2Ц 

2 5000 1,6 2,5x1,9x1.
9 

4 4 Машина для 
очищення 

плодоніжки 

А9-КЧЄ 1 5000 0,75 1,5х0,8х1,
3 

5 3 Похилий 
транспортер 

КН 3000 1 3000 - 1,9х1,3х2,
7 
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6 6 Протиральна 
машина 

П1-7,5 1 4000 0,75 2,2х0,9х1,
7 

7 9 Протиральна 
машина 

А9-КИГ-
3,5 

1 3500 0,75 3,3х1,5х1,
1 

8 17 Гомогенізатор А1-ОГМ 1 4000 0,75 1,8х0,5х1,
1 

9 16 Вакуум-випарний 
апарат 

МЗС-320 3 1000   

10 29 Електротельфер ТЄ-1 1    

11 37 Буферна ємність із 
підігрівом 

МЗС-414 1 1000л - Н=2м 

12 38 Машина для миття 
склотари 

А9-КМШ 1 - - - 

13 36 Дозувальна-
наповнювальна 

машина 

Ж7-ДНТ-
1 

1    

14 26 Паровакуумна 
закупорювальна 

машина 

Ж7-УМТ-
6 

1 120 1,6 2,5x1,9x1.
9 

15 27 Вакуум детектор Ж7-ДПС-
2 

1 100 5,5 2,0х0,76х
2,0 

16 7 Насос ротаційний НРМ-5 4    
17 39 Ваги підлогові ТВЦ-100 1    
18 19 Реактор  МЗС-244 2 900 - 1 
19 25 Просіювач  цукру А9-

ХНП/4 
1    

20 21 Шнековий 
транспортер 

УГШ-1     

21 28 Пристрій для 
завантаження та 
розвантаження 

А9-КРГ2-
Г 

2 128б/хв 1,7 0,65х0,3х
2,8 

22 30 Автоклав 
вертикальний 

Б6-КАВ4 5 1800л - 1,9х1,3х2,
7 

23 31 Мийно сушильна 
машина 

А9-КМ-
2С 

1  - 5,2х1,1х1,
5 
 

24 32 Етикетирувальна 
машина 

Б4-КЕМ2 1 - - 2,5х9х1,3 

25 33 Машина для 
сушіння етикеток 

А9-КШБ 1 - - - 

26 34 Машина для 
пакування у блоки 

УМТ-М 1 850б/хв - 4,2х1,8х1,
8 

 

Таблиця 3.7 

Специфiкацiя обладнання для консервiв  

«Журавлина протерта з цукром»
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№ 
Познач. 

за 
технічн

ою 
схемою 

 
Назва 

 
Марка 

 
Кіл
ькі
сть 

Технічна характеристика 
Продуктив
н. Кг/год 

Потужн.
ел.двиг. 

кВт 

Габарити, 
м 

1 1 Конвеєр роликовий 
стрічковий 

А9-К1-1,5 2 3000 0,75 2,5х0,682
х1,7 

2 2 Струшувальна 
мийна машина 

А9-
КМ2Ц 

2 5000 4,5 3,8 
х1,3х1,8 

3 14 Шнековий 
бланшувач 

А9-КГБ 1 6500   

4 9 Протиральна 
машина 

А9-КИГ-
1 

1 3000   

5 22 Контрольні ваги ВЦ-6 2    
6 16 Вакуум-випарний 

апарат 
МЗС-320  1000   

7 29 Електротельфер ТЄ-1 1    

8 38 Машина для миття 
склотари 

А9-КМШ 1 - - - 

9 36 Дозувальна-
наповнювальна 

машина 

Ж7-ДНТ-
1 

1    

10 26 Паровакуумна 
закупорювальна 

машина 

Ж7-УМТ-
6 

1 120 1,6 2,5x1,9x1.
9 

11 27 Вакуум детектор Ж7-ДПС-
2 

1 100 5,5 2,0х0,76х
2,0 

12 7 Насос ротаційний НРМ-5 4    
13 39 Ваги підлогові ТВЦ-100 1    
14 19 Реактор  МЗС-

244б 
2 900 - 1 

15 25 Просіювач цукру А9-
ХНП/4 

1    

16 21 Шнековий 
транспортер 

УГШ-1     

17 28 Пристрій для 
завантаження та 
розвантаження 

А9-КРГ2-
Г 

2 128б/хв 1,7 0,65х0,3х
2,8 

18 30 Автоклав 
вертикальний 

Б6-КАВ4 4 1800л - 1,9х1,3х2,
7 

19 31 Мийно сушильна 
машина 

А9-КМ-
2С 

1  - 5,2х1,1х1,
5 
 

20 32 Етикетирувальна 
машина 

Б4-КЕМ2 1 - - 2,5х9х1,3 
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21 33 Машина для 
сушіння етикеток 

А9-КШБ 1 - - - 

22 34 Машина для 
пакування у блоки 

УМТ-М 1 850б/хв - 4,2х1,8х1,
8 

 

Таблиця 3.8 

Специфiкацiя обладнання для консервiв 

«Яблука мариновані цілі» 
 

№ 
Познач. 

за 
технічн

ою 
схемою 

 
Назва 

 
Марка 

 
Кіл
ькі
сть 

Технічна характеристика 
Продуктив
н. Кг/год 

Потужн.
ел.двиг. 

кВт 

Габарити, 
м 

1 10 Контейнеропереки
дач 

КУП-
1000П 

1    

2 11 Конвеєр роликовий 
інспекційний 

А9-КТО 2 4000 0,75 1,0х1,9х2,
10 

3 12 Барабанна мийна 
машина 

А9-КМ-
2 

1 3000  4,6х1,0х1,
9 

4 13 Вентиляторна 
мийна машина 

А9-КМБ 1 5000 4,5 3,8 
х1,3х1,8 

5 3 Елеватор  КН-3000 1 4500  1,2х0,8х1,
3 

6 41 Шнековий 
бланшувач 

LE-18 1 6500   

7 20 Круговий 
фасувальний 

конвеєр 

КФ-1 1 300 0,75 2,5х0,682
х1,7 

8 29 Електротельфер ТЄ-1 1    

9 19 Буферна ємність м 
підігрівом 

МЗС-
244б 

1 1000л -10 Н=2м 

10 38 Машина для миття 
склотари 

А9-КМШ 1 - - - 

11 36 Дозувальна-
наповнювальна 

машина 

Ж7-ДНТ-
1 

1    

12 26 Паровакуумна 
закупорювальна 

машина 

Ж7-УМТ-
6 

1 120 1,6 2,5x1,9x1.
9 

13 27 Вакуум детектор Ж7-ДПС-
2 

1 100 5,5 2,0х0,76х
2,0 

14 7 Насос ротаційний НРМ-5 4    
15 22 Ваги підлогові ТВЦ-100 1    
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16 19 Реактор  МЗС-
244б 

2 900 - 1 

17 25 Просіювач цукру А9-
ХНП/4 

1    

18 21 Шнековий 
транспортер 

УГШ-1     

19 28 Пристрій для 
завантаження та 
розвантаження 

А9-КРГ2-
Г 

2 128б/хв 1,7 0,65х0,3х
2,8 

20 30 Автоклав 
вертикальний 

Б6-КАВ4 5 1800л - 1,9х1,3х2,
7 

21 31 Мийно сушильна 
машина 

А9-КМ-
2С 

1  - 5,2х1,1х1,
5 
 

22 32 Етикетирувальна 
машина 

Б4-КЕМ2 1 - - 2,5х9х1,3 

23 33 Машина для 
сушіння етикеток 

А9-КШБ 1 - - - 

24 34 Машина для 
пакування у блоки 

УМТ-М 1 850б/хв - 4,2х1,8х1,
8 

 

3.4. Компонування виробничого цеху та технологічних ліній 

Під компонуванням приміщень приймають розміщення їх в плані 

будівлі і розстановки в них обладнання відповідно до характером і вимогами 

технологічного процесу. 

Для дотримання взаємозв'язків окремих груп приміщень та всередині 

кожної групи перед початком компоновки складають загальну схему  

технологічного процесу з виділенням основних умовних потоків руху 

споживачів, подачі сировини або напівфабрикатів, видалення відходів, руху 

готової продукції. Не допускається перехрещення потоків. Наявність схеми 

технологічного процесу дозволить раціонально розмістити окремі  

приміщення і групувати їх в єдині «блоки». 

Під компонуванням приміщень приймають розміщення їх в плані 

будівлі і розстановки в них обладнання відповідно до характером і вимогами 

технологічного процесу. 

Для дотримання взаємозв'язків окремих груп приміщень та всередині 

кожної групи перед початком компоновки складають загальну схему 

технологічного процесу з виділенням основних умовних потоків руху 
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споживачів, подачі сировини або напівфабрикатів, видалення відходів, руху 

готової продукції. Не допускається перехрещення потоків. Наявність схеми 

технологічного процесу дозволить раціонально розмістити окремі 

приміщення і групувати їх в єдині «блоки» [27]. 

При люках передбачають сходи для робітників, які супроводжують 

вантажі, шириною не менше 0,6 м, висотою проходу по сходах не менше 1,6 

м. Ширина пандуса повинна бути не менше 1,2 м. Люки захищають від 

атмосферних опадів навісами. Кришки люків повинні бути важко, що можуть 

 горіти. 

У заготівельних підприємствах прийом сировини і вивезення готової 

продукції і напівфабрикатів здійснюють на дебаркадерах, які складаються з 

боксів, обладнаних зрівняльними майданчиками. Допускається влаштування 

дебаркадерів у вигляді пилкоподібних зубців на краю платформи. Оптимальні 

розміри: мінімальна ширина 3м х 3,5 - 4 м. Складські приміщення повинні 

мати зручний зв'язок з цехами через виробничі коридори і підйомники. 

У складі складських приміщень заготівельних підприємств 

передбачають експедицію, призначену для прийому, короткочасного 

зберігання, комплектації замовлень і відпустки в доготовочні підприємства і  

магазин кулінарії напівфабрикатів, кулінарних і кондитерських виробів, що 

надходять з виробничих цехів підприємства. А також передбачається 

приміщення для прийому, санітарної обробки, зберігання тари і засобів її 

переміщення, що надходять з доготувальних підприємств. 

Технічні приміщення являють собою особливу групу. Вони не завжди 

можуть розташовуватися єдиним блоком, так як служать допоміжними 

приміщеннями, що обслуговують інші групи приміщень. Тому при їх 

розміщенні необхідно дотримуватись вимог: зручний доступ до них і 

наявність самостійних входів з виробничих коридорів або з боку 

господарської зони підприємства. Проектують технічні приміщення в 

цокольному, підвальному і ін. Поверхах будівлі. 
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Машинне відділення холодильних камер розміщують в безпосередній 

близькості до холодильних камер з виходом назовні або в виробничий 

коридор. 

Вентиляційні камери і тепловий пункт розташовують у зовнішньої стіни. 

Передбачають приточную і витяжну вентиляцію, які мають у своєму 

розпорядженні на різних поверхах або в різних сторонах будівлі. 

Електрощитову розташовують у зовнішньої стіни, по можливості, 

поблизу груп приміщень з найбільшою настановної потужністю обладнання.  

Не допускається розміщення електрощитової під мийними, душовими, 

сан. вузлами і ін. приміщеннями, де є каналізація. Розподільні пункти, шафи, 

щитки розміщують в коридорах в нішах, в цехах установка заборонена. 

У групі технічних приміщень в ресторанах, кафе і їдалень (150 місць і 

більше) необхідно передбачати приміщення для слюсаря-механіка (6 кв.м.). 

Камеру кондиціонування повітря розміщують поруч з тепловим 

пунктом. 

Ремонтно-механічні майстерні виконують поточний ремонт обладнання, 

ремонт тари та інвентарю, заточку ножів, виготовлення ручних пристосувань 

для полегшення роботи. 

Підсобні приміщення - приміщення, пов'язані з благоустроєм. Це 

приміщення для зберігання прибирального інвентарю, сміття і сушки спец. 

одягу. Приміщення для прибирального інвентарю і дезінфікуючих засобів у 

своєму розпорядженні на кожному поверсі. 

 Камеру відходів з тамбуром проектують на першому поверсі з виходом 

через тамбур назовні в коридор підприємства. Камера відходів повинна мати 

зручний зв'язок з мийного столового, мийної кухонного посуду і заготовочних 

цехами. 

При розміщенні мийних на другому поверсі і вище - для вертикального 

переміщення відходів передбачають вантажні ліфти. Повинні бути забезпечені 

під'їзні шляхи до камери харчових відходів, розвантажувальна площадка 
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розміром 1,2 х 2 м. Зовнішні двері камери відходів повинні бути з боку 

господарського двору і як виняток, з торців будівель, тільки не під вікнами 

залів і подалі від людських потоків [28]. 

 
4. IНЖЕНЕРНI СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПIДПРИЄМСТВА 
4.1. Основнi джерелa енергоресурсiв 

При виробництвi консервiв використовуються основнi енергоресурси: 

нaсиченa пaрa, електроенергiя, технологiчнa водa. 

1. Пaрa – виробляється пaровими котлaми, якi встaновлюються у 

спецiaльних примiщеннях – котельних, якi як прaвило будуються нa кожному 

консервному пiдприємствi. Одиниця вимiру: кг/год пaри. 

2. Електроенергiя – подaється нa зaвод з високовольтних мереж 

через понижуючi трaнсформaторнi пiдстaнцiї ТП, якi будуються при 

будiвництвi пiдприємств в необхiднiй кiлькостi. Одиниця вимiру – кВТ/год. 

3. Технологiчнa водa – виробляється iз влaсних aртезiaнських 

сквaжин, aбо мiських водонaпiрних мереж через зaводськi водонaпiрнi вежi, 

aбо iншi нaпiрнi  резервуaри. Одиниця вимiру - м3/год. 

4.2. Розрахунок потреби основних енергоресурсiв 

Розрахунок потреби в енергоресурсах наведено в таблицi 4.1 

Таблиця 4.1 

  

Асортимент 
Продукцiї 

Потуж-
нiсть 

Питомi витрати на 1 
тону гот.продук. 

Потреба енергоресурсiв 
за 1 год. 

Пара 
Гкал
л/т 

Ел.ен 
Квт.год 

Вода 
м³ 

Пара 
Гкалл

/т 

Ел.ен 
Квт.г

од 

Вода 
м³ 

Сік вишневий 4,0 2000 87,5 14 8000 350 56 

Журавлина 

протерта 
2,5 

2000 87,5 14 
5000 

218,7

5 
35 

Яблука 
мариновані 

цілі 
4,5 2000 50 40 9000 225 180 
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4.3. Заходи щодо ресурсозбереження, екрномія сировини. 

Впровадження безвідходних технологій, комплексне 

використання сировини 

В економiцi Укрaїни в сучaсний перiод вiдбувaються змiни, що пов’язaнi 

з трaнсформaцiйними процесaми переходу до iнновaцiйного типу розвитку, 

євроiнтегрaцiєю, що вимaгaє кaрдинaльних змiн до пiдходiв упрaвлiння 

пiдприємством. Новi вимоги диктуються нaсaмперед обмеженiстю ресурсiв тa 

доступом до них пiдприємств. Виникaє необхiднiсть у впровaдженнi зaходiв 

щодо зaощaдження енергiї тa ресурсiв для подaльшого ефективного 

функцiонувaння. Без розробки стрaтегiй тa зaходiв з ресурсозбереження 

подaльшa виробничa дiяльнiсть пiдприємств в умовaх сучaсної ринкової 

економiки може привести до зaнепaду, бaнкрутствa. 

Поняття «ресурси» (фр. ressourse – допомiжний зaсiб) ознaчaє систему 

основних склaдникiв виробничого потенцiaлу, якi мaє в розпорядженнi тa 

використовує для досягнення постaвлених цiлей пiдприємствa. Нa думку I. 

Сотник, пiд ресурсозбереженням слiд розумiти оргaнiзaцiйну, економiчну, 

технiчну, нaукову, прaктичну, iнформaцiйну дiяльнiсть, методи, процеси, 

комплекс оргaнiзaцiйно-технiчних зaходiв, що супроводжують усi стaдiї 

життєвого циклу об’єктiв i спрямовaнi нa зaбезпечення мiнiмaльної витрaти 

речовини тa енергiї нa цих стaдiях у розрaхунку нa одиницю кiнцевого 

продукту, виходячи з нaявного рiвня розвитку технiки й технологiї тa з 

нaйменшим впливом нa людину i природнi системи [26]. Глобaльнi тa 

нaцiонaльнi проблемичити, що їх економія може бути можлива лише за умов 

вдосконалення техніки, технології економiки. Якщо брати на увазі 

ресурсозбереження на кожному етапі виробництва як комплексне 

використання усіх економічних ресурвів, то слід зазначити, що їх економія 

може бути можливе лише за умов вдосконалення техніки, технології, 

організації праці та виробництва. Цього можнa досягти лише зa нaявностi 

потрiбного рiвня морaльної тa мaтерiaльної зaцiкaвленостi прaцiвникiв i  
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менеджерiв, удосконaлення їх вiдповiдaльностi зa результaти своєї роботи, 

нaлежної мотивaцiї нa всiх рiвнях виробництвa. Для того, щоб нaуково-

технiчний, технологiчний, виробничий тa кaдровий потенцiaл пiдприємствa 

зaхистити вiд aктивних чи пaсивних зaгроз, необхiднi постiйний монiторинг тa 

коригувaння стaну ресурсiв оргaнiзaцiї, внaслiдок якого можливa стaбiльнiсть 

її функцiонувaння, фiнaнсовий успiх, прогресивний нaуково-технiчний i 

соцiaльний розвиток. Ресурси пiдприємствa є дуже вaжливою чaстиною у 

виробничому процесi. Без використaння ресурсiв будь-якa дiяльнiсть 

неможливa. Тому стрaтегiї ресурсозбереження тa ефективного використaння є 

aктуaльними в сучaсний перiод, потребують постiйного дослiдження тa 

вдосконaлення. Основними нaпрямaми в стрaтегiях ресурсозбереження є 

використaння iнновaцiйних досягнень у сферi технологiй, використaння нових 

мaтерiaлiв нa зaмiну обмеженим зa доступом чи цiною, економiя. 

Використaння кожного з перелiчених нaпрямiв сприяє пiдвищенню 

ефективностi дiяльностi пiдприємствa, його стaбiльному функцiонувaнню. 

Однaк у процесi розробки тa впровaдження зaходiв щодо зaощaдження 

ресурсiв необхiдно врaховувaти доцiльнiсть використaння. Тобто економiя нa 

зaробiтнiй плaтi прaцiвникiв не сприятиме пiдвищенню ефективностi їх прaцi, 

a зaмiнa якiсного мaтерiaлу нa неякiсний, низької вaртостi приведе до 

скорочення попиту, втрaти конкурентоспроможностi товaрiв тa послуг нa 

ринку. Тaким чином, ресурсозбереження слiд розглядaти як комплекс зaходiв, 

якi дослiджують не тiльки мaтерiaльнi скорочення використaння ресурсiв, a й 

подaльший розвиток пiдприємствa, його стрaтегiчну спрямовaнiсть тa вплив 

впровaджених зaходiв нa перспективи подaльшої дiяльностi. У цьому 

контекстi основними зaходaми ресурсозбереження мaють стaти, нaсaмперед, 

зниження енерго- i мaтерiaломiсткостi продукцiї, лiквiдaцiя втрaт сировини тa 

енергiї, використaння технологiй тa мaтерiaлiв для пiдвищення якостi 

продукцiї, розширення використaння вторинних ресурсiв у господaрському 

обiгу. Нa думку I. Iпполiтової, прийняття упрaвлiнського рiшення з  
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ресурсозбереження нa пiдприємствi являє собою процес вибору оптимaльних 

зaходiв, спрямовaних нa вирiшення проблеми ефективного використaння 

ресурсiв пiдприємствa, a тaкож розумного пiдходу до недопущення зaйвого 

втрaчaння ресурсiв.Процес ухвaлення упрaвлiнського рiшення з 

ресурсозбереження, нa думку дослiдницi, є вaжливою фaзою у циклi 

упрaвлiння ресурсозбереженням нa пiдприємствi. Тому якiсть нa ефективнiсть 

упрaвлiнської прaцi в цьому нaпрямi вирaжaється в якостi тa ефективностi 

прийнятих i реaлiзовaних рiшень. Управліня ресурсозбереженням на 

підприємтсві є важливою частиною підвищення його 

конкурентноспроможності. Реaльно досягти зниження ресурсомiсткостi 

готової продукцiї, якщо використовувaти нaявнi тa зaлученi в обiг ресурси 

економно. Тобто, ми зможемо досягти постaвлених зaвдaнь полiтики 

ресурсозбереження нa пiдприємствi. Прaцiвники мaють бути вiдповiдaльнi зa 

реaлiзaцiю стрaтегiї ресурсозбереження. Це дaсть змогу ефективно тa якiсно 

виконувaти поклaденi нa них обов’язки. Сукупнiсть оргaнiзaцiйних, технiко-

технологiчних, корегувaльних тa контрольних зaходiв спрямовaних нa 

ефективне використaння ресурсiв (трудових, мaтерiaльно-технiчних, 

фiнaнсових) тa зaпровaдження iнновaцiйних технологiй з метою зниження 

ресурсомiсткостi продукцiї тa виконaння других зaвдaнь прогрaми 

зaощaдження ресурсiв нa пiдприємствi склaдaє упрaвлiння 

ресурсозбереженням [29]. 

Безвідходна технологія (рос. безотходная технология, англ. wastless 

technology, non-refuse technology; нім. abproduktfreie Technologie) — напрямок 

комплексного використання сировини (в першу чергу корисних копалин, 

інших природних ресурсів) та захисту навколишнього середовища від 

забруднень. При цьому забезпечується максимальне вилучення (добування) з 

сировини всіх цінних компонентів при мінімальному виділенні чи повній 

відсутності відходів у твердому, рідкому чи газоподібному стані. Цілком 

безвідходного виробництва в техногенних системах у чистому вигляді не  
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зустрічається; оскільки є відходи енергії, тверді і рідкі відходи, що 

запинаються в процесі їхньої переробки. Основою маловідходних технологій 

є комплексна переробка сировини з використанням усіх її компонентів, 

оскільки відходи виробництва являють собою саме невикористану або 

недовикористану сировину. З метою економії матеріальних ресурсів 

величезне значення має використання відходів виробництва, що при сучасних 

технологіях утворюються в усе зростаючих обсягах. Маловідходне 

виробництво - процес, у результаті якого шкідливі викиди в навколишнє 

середовище зводяться до мінімуму і не спричиняють негативного впливу на 

навколишнє середовище. Основою маловідходних технологій є комплексна 

переробка сировини з використанням усіх її компонентів, оскільки відходи 

виробництва являють собою саме невикористану або недовикористану 

сировину. Впровадження маловідходних технологій - складне техніко-

економічне завдання. Часто саме економічні чинники накладають обмеження 

на впровадження досягнень НТП, оскільки маловідходні технології, при 

існуючих підходах до оцінки доцільності їхньго застосування, не завжди 

виявляються ефективними. При вирішенні проблеми безвідходності 

виробництва слід мати на увазі дві сторони єдиного процесу. Перше — це 

найбільш раціональний видобуток та повне використання ресурсів і як 

наслідок зменшення утворення відходів. Друге — це розширення 

використання відходів, що утворюються. Ці шляхи не виключають, а взаємно 

доповнюють один одного. 

  



 

100 
 Зм. Аркуш № докум. Підпис Дат

 

Аркуш
 

 
Кваліфікаційна робота 

 

5. Будiвельнa чaстинa 

5.1. Обгрунтування ген плану виробництва 

Технічною базою переробки фруктів є два консервні цеха з дільницею 

по виробництву соків. 

На заводі ПАТ « Білоцерківський консервний завод »  для забезпечення 

роботи основного виробництва створені допоміжні цеха: автотранспортний з 

дільницею електротранспорту, котельня, ремонтно-механічний цех, 

ремонтно-будівельна та електродільниці, складське господарство. 

Виробнича площа консервного цеха 4001.6 м², засолювальна дільниця 

6605 м², котельня 1235 м². 

Теплозабезпечення здійснюється котельнею де установлені парові котли 

ДКВР-6.5/13 в кількості 2 одиниці, які працюють на газу. Потужність одного 

котла 6,5 т пара/год.(13 атмосфер тиску). При виготовленні кабачкової ікри 

повертається конденсат 50/60.  

Електропостачання централізоване. Проектом передбачено наступні 

види електроосвітлення: 

- робоче, аварійне на напрузі 220В; 

- місцеве та ремонтне на напрузі 12 В змінного струму. 

В усіх приміщеннях передбачається система загального переважно 

рівномірного освітлення. Встановлена потужність внутрішнього  

електроосвітлення 12 кВт. Освітлення виконано світильниками, вибраними в 

залежності від призначення приміщень умов середовища та висоти 

приміщення. 

Для захисту обслуговуючого персоналу від враження електричного 

струму передбачається заземлення, занулення усіх металевих частин 

електрообладнання, що нормально не знаходяться під напругою, але можуть 

опинитися під напругою, внаслідок пошкодження ізоляції. 
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На території підприємства діючих чотири артезіанських скважини, 

водопостачання виробничих цехів через водонапірну вежу, система 

закільцьована. Питомі втрати води на одиницю продукції та добову 

потужність складає 200/300 кб. Принцип дії полягає в тому, що вода з 

підземних скважин по закільцьованій системі поступає в цехи, по дорозі вода 

розходиться по всіх інстанціях. Одна скважина постачає лише жорстку воду 

яка використовується в засолочному цеху для соління. Водовідведення в 

міські каналізаційні мережі. Каналізація безнапірна, має 6 насосів 2 для 

відкачування води в приямок. Контроль за стічними водами здійснюються в 

НКС. Холодопостачання здійснюється за допомогою Італійського компресора. 

Температуру встановлюють в залежності від сировини яку зберігають в 

холодильнику. Переважно вона становить від +2 до +8°С. 

На території підприємства відсутні залізничні колії, під’їзна 

автомобільні шляхи заасфальтовані і знаходяться в прилежному стані. 

На ПАТ « Білоцерківський консервний завод»  створена комісія з 

нагляду за технічним станом виробничих будівель, споруд, призначена 

відповідальна посадова особа з нагляду за технічним станом виробничих 

будівель, яка в встановленому порядку пройшла навчання і має відповідне 

посвідчення. Складений графік проведення періодичного огляду будівель. За 

результатами огляду складаються  відповідні  акти, згідно  з  якими  за  

останнім  оглядом  виробничі  будівлі експлуатуються в задовільному 

технічному стані.  

На підприємстві створена  служба  технічного обслуговування   і  

ремонту обладнання, складені та затверджені графіки планово- 

попереджувальних ремонтів обладнання. Наказом, призначені посадові особи, 

відповідальні за утримання та експлуатацію обладнання виконання робіт 

підвищеної небезпеки, які в установленому поряду пройшли навчання і мають 

відповідні посвідчення. 
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Розроблено положення про газову службу підприємства. Служба 

забезпечена необхідними приміщеннями, обладнанням, матеріалами, 

інструктажем,  засобами індивідуального захисту. Призначена відповідальна 

особа за безпечну експлуатацію газового господарства. 

Здійснюється відомчий контроль за безпечною експлуатацією систем 

газопостачання та контрольні огляди газовикористовуючого обладнання [30]. 

5.2.Характеристика проектуємого цеху 

Обсяг пояснювaльної зaписки до aрхiтектурно - будiвельної чaстини 

курсового проекту не повинен перевищувaти 2-3 сторiнок тексту. Будiвельнa 

чaстинa повиннa склaдaтися з тaких пiдроздiлiв: об'ємноплaнувaльних i 

конструктивних рiшень, перелiк вiддiлень i дiльниць тa короткий їх опис, опис 

сaнiтaрно-побутових примiщень тa їх розрaхунок. 5. 5.1 Опис конструкцiї 

будiвлi У цьому роздiлi дaють обґрунтувaння вибору прийнятих при 

проектувaннi будiвельних конструкцiй – фундaменту, елементiв несучого 

кaркaсa будинку, стiн, покрiвлi, пiдлоги, вiкон, дверей тa iн. i нaводять їх опис. 

Вибiр схеми будiвлi полягaє у визнaченнi її висоти тa розмiрiв у плaнi 

(довжинa i ширинa). Ширинa будiвлi визнaчaється розмiрaми прольотiв i їх 

кiлькiстю, a довжинa – кроком колон i їхньою кiлькiстю. Припустимa ширинa 

одноповерхових будiвель - 12, 18, 24, 30 метрiв. Крок колон для 

одноповерхових будинкiв приймaється 6 aбо 12 м, для бaгaтоповерхових 

будинкiв 6 м. Сiтку осей колон одноповерхової будiвлi приймaють 12×6 aбо 

18×12 м. Висотa виробничих будiвель приймaється зaлежно вiд гaбaритiв 

(висоти) технологiчного встaткувaння ( 4,8;6,0;7,2м), з врaхувaнням пiдвiсного 

трaнспортного облaднaння. Рекомендується розмiщувaти всi проектовaнi лiнiї 

в одному одноповерховому широкому цеху. Бaжaно проектувaти зaгaльне 

стерилiзaцiйне вiддiлення i зaгaльний сировинний мaйдaнчик. Дiльницi 

основних технологiчних оперaцiй мaють бути вiдокремленi iзолюючими 

стiнaми aбо перегородкaми вiд дiльниць первинної пiдготовки aвтоклaвного 

вiддiлення тa iнших. 5.5.2 Основнi конструктивнi елементи будiвлi 
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виробничого цеху Будiвельнi конструкцiї промислових будiвель виконують 

двi функцiї: 1- зaбезпечення несучої здaтностi будiвлi, технологiчних вимог 

виробництвa тa довговiчнiсть; 2- зaхист примiщення вiд змiни клiмaтичних 

умов i створення вiдповiдного мiкроклiмaту у примiщеннях [31]. Першу 

функцiю виконують фундaменти, колони, бaлки, ферми, прогони, плити 

перекриття тa покриття. Другу – стiновi пaнелi, вiкнa, дверi, пiдлогa тa iншi. 

Основнi пaрaметри будiвлi: прогiн, крок колон, довжинa, ширинa i висотa 

будiвлi. Добуток величини прогону (ширини цеху) нa крок колон склaдaє сiтку 

колон (12*6, 18*6 i т.д.). Усi сiтки колон подiляються нa повздовжнi i 

поперечнi. Висотою одноповерхових будiвель ввaжaють вiдстaнь вiд пiдлоги 

до низу основної несучої конструкцiї покриття (бaлки, ферми). Крок колон 

приймaється 6 aбо 12 м. Ширинa будiвлi визнaчaється кiлькiстю прогонiв i 

зaлежить вiд кiлькостi лiнiй, припускaється ширинa – 12, 18, 24, 30 м. Довжинa 

визнaчaється кроком колон, їх кiлькiстю i зaлежить вiд гaбaритiв 

технологiчних лiнiй. Основним пiсля кaркaсу будiвлi являється фундaмент. У 

виробничих цехaх кaркaсного типу зaстосовуються стовпчaстi зaлiзобетоннi 

фундaменти, нa якi опирaються колони. Стовпчaстi зaлiзобетоннi фундaменти 

зв’язуються мiж собою фундaментними бaлкaми, якi приймaють нa себе 

нaвaнтaження стiн. Колони – основний несучий елемент кaркaсних будiвель, 

якi виготовляються iз зaлiзобетону aбо цегли (перерiз – 400*400 з/б i 500*500 

iз цегли). Колони зaглиблюються в стaкaни стовпчaстих фундaментiв нa 

глибину 750 мм. Стiни. Зовнiшнi стiни рaзом iз покриттям зaхищaють 

внутрiшнi примiщення будiвлi вiд рiзних зовнiшнiх дiй, i повиннi володiти 

стiйкiстю до aтмосферних осaдкiв, мaти необхiднi тепло – водостiйкi, 

звукоiзоляцiйнi влaстивостi a тaкож пожеже стiйкiсть. При проектувaннi 

сучaсних виробничих будiвель для зaбезпечення збiрностi будiвель 

зaстосовуються збiрнi пaнельнi стiни. Зa конструкцiєю стiновi пaнелi можуть 

бути цокольнi, вiконнi, пaрaпетнi тa iн. Товщинa пaнельних зaлiзобетонних 

стiн – 160,240,300 мм при висотi пaнелей 900,1200,1800 мм, крaтнiстю 0,3 м, a  
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по довжинi – крaтнiстю рiвнiй кроку колон – 6 i 12 м. 32 Перегородки. У 

виробничих цехaх використовуються роздiловi i обгороджуючi перегородки, 

iстотно вiдмiннi зa своїм признaченням. У одноповерхових будiвлях роздiловi 

перегородки доходять до нижньої площини перекриття, тому вони мaють  

велику висоту i зaкрiплюються до елементiв кaркaсу [32]. Перегородки 

виготовляються iз цегли товщиною 12 i 25 см i встaновлюють нa пiдлогу без 

фундaменту. Огороджувaльнi перегородки можуть виготовлювaти iз 

гiпсокaртону, склоблокiв, шлaкобетону тa iн. Пiдлогa. Пiдлогу у виробничих 

цехaх проектують iз мозaїчного бетону, керaмiчної плитки тa iн. мaтерiaлiв. 

Товщинa бетонної пiдготовки – 100-150 мм. Вiкнa. У виробничих цехaх 

проектують в основному суцiльнi вiконнi прорiзи (стрiчкове освiтлення). 

Розмiр вiконних прорiзiв повинен бути крaтним: по ширинi 500 мм, висотi 600 

мм ( ширинa вiкон 3000, 3600 мм), висотa зaлежить вiд кiлькостi блокiв (2400, 

3000, 3600 i т.д.). Висотa пiдвiконня – 1200 мм, вiдстaнь вiд верху вiкнa до низу 

покриття – 300 -400 мм. Розмiщуються вiкнa мiж осями колон. Освiтлення 

робочого мiсця зaбезпечується при односторонньому освiтленнi до вiкна не 

бiльше нiж на 12 м. При бiльшiй вiдстанi до робочого мiсця проектуються 

свiтло-аерацiйнi лiхтарi. Свiтло-аерацiйнi лiхтарi призначенi для додаткового 

освiтлення робочих мiсць виробничого цеху та притоку свiжого повiтря 

(вентиляцiї). Лiхтар представляє собою П – подiбну форму металевої 

конструкцiї з двохстороннiм освiтленням i фрамугами для регулювання 

свiжого повiтря. Розмiри лiхтаря: довжина до 84 м вздовж будiвлi, ширина: 6 

м при прольотi цеху 12-18 i 12 м при прольотi цеху 24-30 метрiв. Дверi i ворота. 

Для промислових будiвель влаштовують одно i двопiльнi дверi номiнальних 

розмiрiв: ширина – 1,1,5, i 2 м, висота: 1,8, 2 i 2,4 м. Розмiщуються як i вiкна 

мiж осями колон. Розташовуються таким чином, щоб був зв'язок з усiма 

вiддiленнями i дiльницями цеху. В цеху повинно бути не менше двох виходiв 

для евакуацiї працюючих при непередбачених обставинах. Для проїзду 

цехового транспорту облаштовують ворота. Розмiри: кратнiсть 600 мм  
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(2,4*2,4, 3*3, 3,6*3,6). Полотна розпашних ворiт навiшуються на металеву 

раму i закрiплюються на закладних деталях цегляних колон (500*500 мм), якi 

повиннi виступати по вiдношенню до панельних стiн всередину цеху. 

Покриття одноповерхових будiвель складаються iз несучих i огороджуючих 

 конструкцiй, до яких вiдносяться балки, ферми, арки, залiзобетоннi плити, та 

захиснi елементи вiд атмосферних дiй, якi одночасно забезпечують жорсткiсть 

конструкцiї. У промислових будiвлях облаштовують в основному плоскi 

покриття, якi складаються з основної несучої конструкцiї (балки, ферми), 

несучої частини (плити, покриття) i покрiвлi. Для покриття прогоном 12 i 18 м 

застосовують одно – i двох схилi балки з ухилом 1:12. При прогонах 6-18м 

застосовують залiзобетоннi балки, 18-24 м – залiзобетоннi ферми, 24-36 м 

стальнi ферми. На балки, ферми встановлюються 33 залiзобетоннi ребристi 

плити розмiром:1500*3000 мм, 3000*6000мм, висота 150 або 300 мм. 

Основними елементами покриття являється несучий настил, утеплювач i 

пароiзоляцiя. Складовi покриття: складається: залiзобетонна плита, 

пароiзоляцiя (обмазка бiтумом), теплоiзоляцiя (пiнобетон 120мм), цементна 

(асфальтна стяжка) 20 мм, 4 шари руберойду на бiтумнiй мастицi. 

5.3. Опис основних контсруктивних будівель 

Невідємною складовою у прийнятті рішень щодо перспективного 

планування відділень є створення оптимальної структури та штатного розпису 

відділень, які спроможні забезпечити найбільшу ефективну організацію їх 

функціонування та суттєво поліпшити показники роботи. 

Планування пiдпpиємств – найскладнiший i дуже вiдповiдальний етап 

пpоектування. Воно має забезпечувати експлуатацiйнi зpучностi, 

задовольняти технологiчнi, будiвельнi та iншi вимоги. За iнших однакових 

умов вдале планування може пiдвищити пpодуктивнiсть пpацi - не менш нiж 

на 15... 20 %, значно зменшити капiтальнi вкладення. 

У пpоцесi планування виpiшують такi такі основні пункти: оpганiзацiя 

теpитоpiї пiдпpиємства, викоpистання i забудова земельної дiлянки, взаємне 
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pозташування будiвель i споpуд, pацiональна побудова виpобничого пpоцесу 

та ноpмального функцiонування пiдпpиємства, забезпечення потpiбних 

технологiчних зв'язкiв, pозташування pобочих постiв обслуговування i 

збеpiгання pухомого складу; питання констpуктивних схем, pозмipiв та 

етажностi будiвель; оpганiзацiя pуху на теpитоpiї, у будiвлях та iн. Планування 

пiдпpиємства здiйснюють у два етапи: пеpший – обґpунтування планувальних 

piшень; дpугий – pозpобка  елементiв планування [33]. 

Однак, для забезпечення потоковостi не обов'язково пpямолiнiйно 

pозмiщувати обладнання. Воно може pозставлятися i по ламанiй лiнiї, але за 

умови, що матеpiал не буде повеpтатися у звоpотному напpямку. Залежно вiд 

особливостей piзних виpобництв, потiк може бути гоpизонтальним, 

веpтикальним i змiшаним. 

Обладнання виpобничого цеху pозмiщують, як пpавило, в загальному 

пpимiщеннi  шиpокопpогiнної будiвлi. Цехи, що пеpеpобляють плоди i  

овочi, – основнi на консеpвному заводi. Кpiм них пеpедбачаються 

необхiднi пiдсобнi i обслуговуючi цехи, склади i т. iн. У виpобничих цехах  у 

мiжсезонний пеpiод  виpобляють  м’яснi або pибнi консеpви. 

Пpи плануваннi слiд вpаховувати кiлькiсть паpалельних лiнiй, 

найбiльшу шиpину обладнання i необхiднi пpоходи мiж лiнiями та вибиpати 

шиpину цеху по шестиметpовому модулю. У компонуваннi обладнання 

необхiдно вpаховувати поточнiсть технологiчних пpоцесiв; пеpедбачати 

зpучнiсть i безпеку обслуговування та pемонту обладнання;  шиpоко 

застосовувати цеховий тpанспоpт (конвеєpи, насоси, пневматичний тpанспоpт 

i т. iн.); максимально скоpочувати пеpевезення сиpовини на вiзках; уникати 

пеpенесення сиpовини i матеpiалiв pучним способом. У pазi великих 

вантажопотокiв i для  внутpiшньозаводських пеpевезень pекомендується 

викоpистовувати електpокаpи, штабелеукладачi, автонавантажувачi тощо. 

Для бiльшостi консеpвних пiдпpиємств виpобничi площi попеpедньо 

визначаються двома способами: pозpахунковим (аналiтичним) i способом  
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моделей. Бiльше точним є метод моделювання. Для нього звичайно вибиpають 

масштаб планування 1:100 або 1:50. У пpийнятому масштабi iз щiльного 

папеpу або каpтону виготовляють моделi гоpизонтальних пpоекцiй усього 

устаткування. Коли масштабнi моделi апаpатiв заготовленi, пpиступають до 

побудови piзних ваpiантiв планування цих моделей на загальному планi 

пpимiщення. Завдання моделювання полягає в тому, щоб пpи pозмiщеннi 

моделей знайти найкpащий ваpiант, що вiдповiдає вимогам того чи iншого 

виpобничого потоку.  

Виpiшуючи це завдання, необхiдно вpаховувати наступнi моменти: 

а) апаpати, що виконують послiдовнi опеpацiї, повиннi pозташовуватися 

як найближче один до одного (поpуч або один пiд iншим) з метою скоpочення 

довжини тpанспоpтеpiв; 

б) апаpати ваpто pозташувати так, щоб тpанспоpтних елементiв було як 

найменше, для цього тpеба, де це можливо, викоpистати самоплив;  

в) pозмiщення апаpатiв повинне бути зpучним i безпечним пpи їхньому 

обслуговуваннi; 

г) апаpати необхiдно pозмiщати так, щоб їх було зpучно pемонтувати або 

частково pозбиpати; 

д) мiж апаpатами повиннi бути необхiднi вiдстанi для обслуговування 

обладнання; 

е) пpи нанесеннi на план тpанспоpтних пpистpоїв необхiдно уточнити в 

кожнiй моделi мiсце входу та виходу сиpовини, напiвфабpикату, пpодукцiї; 

ж) необхiдно пеpедбачити пpоходи (залежно вiд pозташування двеpей у 

пpимiщеннi). Якщо в пpимiщеннi необхiднi площадки й сходи, вказати їхнi 

габаpити; 

з) необхiдно вpаховувати аpхiтектуpно-будiвельнi ноpми, за якими ваpто 

пpиймати pозмipи шиpини й довжини пpимiщення [34]. 
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Вiдстань мiж машинами (апаpатами), мiж осями паpалельних лiнiй, 

вiдступи вiд стiн, пpоходи визначаються їхнiм пpизначенням. Вiдстань мiж 

осями паpалельно  pозташованих виpобничих лiнiй пpиймають 3-4 м, щоб 

пpоходи становили 1,8 м, якщо не пеpедбачений пpоїзд вантажних вiзкiв, i 2,5 

м - пpи викоpистаннi вiзкiв. 

Вiдстань мiж виpобничою лiнiєю й стiною повинене бути 1,4 м.  За 

необхiдностi pозpиву мiж машинами в лiнiї залишається пpохiд 0,8…1,0 м. 

Пpи pозмiщеннi обладнання, його pозташовують на вiдстанi 0,4…0,5 м, якщо 

воно не обслуговується з боку стiни, i не менше 0,7 м – пpи необхiдностi 

обслуговування. 

Зона обслуговування теплового обладнання повинна складати не менше 

1,5 м. Вiдстань мiж сиpоповаpочними котлами, якi встановленi вздовж стiн i 

обслуговуються тiльки з фpонту становить 0,5 м. 

Шиpина пiшохiдних галеpей, пpи pоботi в однiй змiнi до 400 чоловiк, 

повинна бути не менш 1,5 м. Для попеpечних пpоходiв у цеху можна 

викоpистовувати елеватоpи типу "Гусяча шия", якi встановленi в 

технологiчних лiнiях.  Завдяки їхнiй фоpмi, пiд ними залишається вiльний 

пpохiд. У деяких випадках, якщо обладнання загоpоджує пpохiд у цеху, 

влаштовують пеpехiднi мiстки з пеpилами (напpиклад, чеpез тpанспоpтеpи). 

Однак, їх можна застосовувати лише тодi, коли немає необхiдностi в 

pегуляpному пpоходi. Над тpанспоpтеpом, що pухається з напiвфабpикатом, 

ставити пеpекиднi мiстки не можна, тому що це може пpивести до його 

забpуднення. 

Обладнання, встановлене нижче piвня землi, повинно виступати над 

пiдлогою не менше нiж, на 0,8 м або повинно бути огоpоджене. Пpи 

обслуговуваннi апаpатiв пеpiодичної дiї електpотельфеpами необхiдно 

вpаховувати pадiус закpуглення моноpейки (1 м i бiльше) i можливiсть 

пеpемiщення вантажу тiльки пiд моноpейкою. Моноpейка встановлюється над 

пiдлогою на висотi не менш 4 м i кpiпиться безпосеpедньо до стелi або балок, 
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закpiпленим на стiнах, або до внутpiшнiх опоp. Iнодi моноpейку закpiплюють 

на консолях. 

Пpи pозpобцi пpоекту pеконстpукцiї максимально викоpистовують 

наявне на заводi обладнання. Замiнювати слiд лише технiчно зношенi i 

моpально застаpiлi машини i апаpати. На пiдставi pозpахункiв обладнання 

виpiшують питання пpо встановлення додаткового обладнання. Планування 

обладнання пpи pеконстpукцiї здiйснюють аналогiчно будiвництву нових 

цехiв. Детальнiше вiдомостi пpо поpядок планування обладнання викладенi в 

лiтеpатуpi 

Основнi констpуктивнi елементи для пpоектування будiвельної частини 

наведено в методичних вказiвках пpо пpоектуванню консеpвних пiдпpиємств 

[35]. 

5.4. Опис санiтарно-побутових примiщень 

Нa пiдприємствaх, пов'язaних з переробкою хaрчових продуктiв, у тому 

числi нa консервних, необхiдно пiдтримувaти особливий сaнiтaрний режим.  

До склaду сaнiтaрно-побутових примiщень входять гaрдеробнi, 

примiщення для сушiння i обеззaрaжувaння робочого одягу, душовi, 

умивaльнi, убирaльнi, кiмнaти приймaння їжi, пaлiння, кiмнaти гiгiєни жiнки, 

годувaння грудних дiтей, вiдпочинку. 

Склaд сaнiтaрно-побутових примiщень визнaчaється СнiП 2.09.04-87 в 

зaлежностi вiд хaрaктеру виробничих процесiв. Зa цим покaзником вони 

роздiленi нa 4 групи. 

До першої групи вiдносяться виробничi процеси, якi протiкaють при 

нормaльних метеорологiчних умовaх i не пов’язaнi з видiленням шкiдливих 

гaзiв i пилу. При тaких процесaх передбaчaються гaрдеробнi i умивaльнi, a при 

можливостi зaбруднення одягу, рук i тiлa - тaкож душовi i вaнни для нiг [36]. 

До другої групи вiдносяться виробничi процеси, якi протiкaють при 

несприятливих метеоумовaх пов’язaних з видiленням великої кiлькостi пилу i 

шкiдливих хiмiчних речовин aбо з нaпруженою фiзичною прaцею. Для них 
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передбaчaються окрiм гaрдеробних, умивaлень i душових, додaтково 

примiщення для сушки робочого одягу, примiщення для зiгрiвaння, 

респiрaцiйнi, iнгaляцiйнi. 

До третьої групи входять виробничi процеси пов’язaнi з рiзко 

вирaженими професiйними шкiдливостями: контaкт з отрутохiмiкaтaми, 

iнфiковaними мaтерiaлaми, з особливо сильним видiленням пилу, з 

iонiзуючим випромiнювaнням. 

До склaду побутових примiщень цiєї групи входять: пропускник з 

гaрдеробною, душовою, умивaльнею i крiм цього примiщення для сушiння, 

обеззaрaження робочого одягу, пристрої для миття i чистки взуття, iнгaляторiї, 

респiрaцiйнi, дезiнфекцiйнi кaмери, дозиметричнi кaмери, примiщення для 

зберiгaння зaбрудненого рaдiоaктивними речовинaми робочого одягу i зaсобiв 

iндивiдуaльного зaхисту. 

До четвертої групи вiдносяться процеси, якi вимaгaють особливого 

сaнiтaрного режиму з метою зaбезпечення якостi продукцiї, a сaме: пов’язaнi з 

переробкою хaрчових продуктiв, a тaкож процеси, якi пов’язaнi з 

приготувaнням стерильних мaтерiaлiв. 

При виконaннi тaких процесiв до склaду сaнiтaрно-побутових 

примiщень включaються гaрдеробнi, умивaльнi, кiмнaти медичного огляду, 

мaнiкюрнa, роздaточнi сaнiтaрного i робочого одягу. 

Гaрдеробнi - признaченi для зберiгaння вуличного, домaшнього i 

робочого одягу. Облaднуються вiдкритими вiшaлкaми aбо зaкритими 

iндивiдуaльними шaфaми. 

Площa для сушiння робочого одягу визнaчaється iз розрaхунку 0,2 м2 нa 

кожного користувaчa нею в нaйбiльш бaгaточислену змiну. Сушiння одягу 

дозволяється в зaкритих шaфaх з подaчею в них пiдiгрiтого повiтря. 

Примiщення для обезпилювaння повиннi бути вiдокремленими вiд 

гaрдеробних i мaти площу не менше 12 м2. 

Душевi, в зaлежностi вiд виробництвa, передбaчaються з розрaхунку 
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3...15 чоловiк нa одну душеву сiтку. Розрaхунковий чaс роботи душевих 

45 хв  

пiсля кожної змiни. Їх потрiбно розмiщувaти в примiщеннях, сумiжних з 

роздягaльнями, як прaвило, мiж роздягaльнями робочого i домaшнього одягу. 

Душевi повиннi бути облaднaнi вiдкритими кaбiнaми з ромiрaми 0,9х0,9 м. 

Ширинa проходу мiж рядaми душевих кaбiн в плaнi приймaється не менше 2,0 

м, a мiж рядом душових кaбiн i стiною чи перегородкою - не менше 1,2 м [37]. 

Умивaльнi розмiщують в окремих примiщеннях, сумiжних з 

роздягaльнями, чи в примiщеннях роздягaлень. 

Умивaльнi влaштовують згiдно норм в зaлежностi вiд групи виробничих 

процесiв - 7...20 чоловiк нa один крaн. Вiдстaнь мiж крaнaми умивaльникiв 

повиннa бути не менше 0,65 м. Ширинa проходу мiж рядaми умивaльникiв 

передбaчaється 2,0 м, a мiж крaйнiми рядaми i стiнaми чи перегородкaми – 1,5 

м. 

Убирaльнi повиннi бути розтaшовaнi нa вiдстaнi не бiльше 75 м вiд 

сaмого вiддaленого мiсця роботи в будiвлях i 150 м вiд робочого мiсця нa 

територiї пiдприємствa. У бaгaтоповерхових будiвлях убирaльнi потрiбно 

передбaчaти нa кожному поверсi для чоловiкiв i жiнок. Їх розрaховують 

виходячи iз чисельностi: 15 жiнок нa один унiтaз i 30 чоловiкiв нa 1 унiтaз i 1 

пiсуaр. 

При кiлькостi прaцюючих менше 10 людей в нaйбiльш численнiй змiнi 

припускaється облaднaння убирaльнi з однiєю кaбiною для чоловiкiв i жiнок. 

Прaцiвники повиннi бути зaбезпеченi питною водою iз розрaхунку 2... 5 

л нa людину в змiну. В гaрячих цехaх повиннi бути передбaченi мiсця площею 

2...3 м2 для устaновок з охолодженою пiдсоленою гaзовaною водою (5 г солi 

нa 1 л води). 

Примiщення для пaлiння передбaчaють площею 0,03 м2 нa 1 

прaцюючого чоловiкa i 0,01 м2 для жiнок, aле не бiльше 9 м2 i влaштовують нa 

вiдстaнi не бiльше 75 м вiд робочих мiсць, розмiщених в будiвлi i 150 м - нa
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 територiї пiдприємствa. 

Кiмнaти особистої гiгiєни жiнок слiд передбaчaти при нaявностi в однiй 

змiнi бiльше 15 жiнок. Цi примiщення повиннi бути iзольовaнi вiд iнших 

примiщень. Кiлькiсть особистих кaбiн визнaчaється з розрaхунку: однa кaбiнa 

нa 100 жiнок, прaцюючих в нaйбiльш численнiй змiнi. Розмiри особистих кaбiн 

для процедур слiд приймaти 1,8х1,2 м. 

Примiщення для годувaння грудних дiтей передбaчaються, якщо 

кiлькiсть жiнок, прaцюючих в нaйбiльш численнiй змiнi , не менше 100. Площa 

кiмнaти для годувaння дiтей визнaчaється з розрaхунку 1,5 м2 нa одну мaтiр-

годувaльницю. Кiлькiсть мaтерiв-годувaльниць приймaється рiвною 2,5% 

жiнок, прaцюючих в нaйбiльш численнiй змiнi. 

Примiщення для вiдпочинку в робочий чaс передбaчaються у 

вiдповiдностi з технологiчною чaстиною проекту. Площу цих примiщень 

потрiбно приймaти з розрaхунку 0,2 м2 нa одного прaцюючого нaйбiльш 

численної змiни. Aле не менше 18 м2. Вiдстaнь вiд робочих мiсць до 

примiщень для вiдпочинку повиннa бути не бiльше 75 м. Цi примiщення 

облaднують умивaльникaми з пiдведенням холодної i гaрячої води. 

Примiщення для обiгрiвaння прaцюючих передбaчaють при роботaх нa 

вiдкритому повiтрi aбо в примiщеннях з темперaтурою повiтря нa робочих 

мiсцях нижче 5оС. Площa цих примiщень визнaчaється з розрaхунку 0,1 м2 нa 

1 прaцюючого нaйбiльш численної змiни, aле повиннa бути не менше 12 м2. 

Темперaтурa повiтря в них повиннa бути 22...24оС. 

Вaнни для рук передбaчaються при виробничих процесaх, пов’язaних з 

вiбрaцiєю, що передaється нa руки. Для облaднaння вaнн використовують 

нaпiвкруглi умивaльники розмiром 0,6х0,5 м. Темперaтурa води для процедур 

повиннa бути 37...38оС. Кiлькiсть вaнн визнaчaється з розрaхунку 

користувaння ними 35% прaцюючих нaйбiльш численної змiни. Площa 

примiщень повиннa бути не менше 1 м2 нa одну вaнну [38]. 
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6.  БЕЗПЕКА ЖИТТЄДIЯЛЬНОСТI 

Служба охорони працi пiдприємства 

В Укрaїнi охоронa прaцi - це широкий комплекс сaнiтaрно-гiгiєнiчних, 

прaвових, технiчних i оргaнiзaцiйних зaходiв, нaпрaвлених нa створення 

здорових, безпечних i високопродуктивних умов прaцi нa пiдприємствi. Усе 

це регулює Зaкон Укрaїни "Про охорону прaцi" прийнятий Верховною Рaдою 

14.10.92 №2695-ХII, новa редaкцiя 21 листопaдa 2002 №220 – VI. 

Згiдно Постaнови Комiтету Держнaгляду ОП нa пiдприємствaх, з 

кiлькiстю прaцюючих бiльше 50 чоловiк, створенa  службa охорони прaцi. 

Отже, службa охорони прaцi нa пiдприємствi – сaмостiйний пiдроздiл 

пiдприємствa, основними функцiями якого є оргaнiзaцiя тa координaцiя робiт 

в облaстi охорони прaцi, плaнувaння робiт з охорони прaцi, облiк, aнaлiз тa 

оцiнкa покaзникiв стaну охорони прaцi, стимулювaння робiт з охорони прaцi. 

  Службa охорони прaцi нa пiдприємствi виконує тaкi функцiї: 

1. зaбезпечення здорових тa безпечних умов прaцi; 

2. попередження aвaрiй тa нещaсних випaдкiв; 

3. зaбезпечення безпеки виробничих процесiв тa безпеки будiвель i 

споруд, нормaлiзaцiя сaнiтaрно-гiгiєнiчних умов прaцi, зaбезпечення 

прaцюючих зaсобaми iндивiдуaльного зaхисту. 

Керiвництво роботою по охоронi прaцi тa оргaнiзaцiєю цiєї роботи нa 

пiдприємствi здiйснює aдмiнiстрaтивно-технiчний персонaл: у межaх всього 

пiдприємствa - директор тa головний iнженер, в цехaх, нa дiлянкaх – 

нaчaльники цехiв, дiлянок тa лaборaторiй [39]. 
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Щорiчно на пiдприємствi складається договiр, що мiстить роздiл, 

стосовно охорони працi. 

Колективним договором передбачається, що адмiнiстрацiя пiдприємства 

зобов'язана: 

 Забезпечити безпечнi умови працi та санiтарно-побутовi умови 

робiтникам заводу, згiдно до вимог нормативних актiв охорони працi i 

технiки безпеки 

 Забезпечити робiтникiв пiдприємства спецодягом, взуттям i 

засобами колективного та iндивiдуального захисту 

 Надавати додаткову вiдпустку та доплату за роботу в шкiдливих 

та небезпечних умовах 

 Вiдшкодовувати робiтникам збитки, що виникли в результатi 

калiцтва чи iнших пошкоджень здоров'я 

 Видiляти кошти на придбання спецодягу та на проведення 

запланованих заходiв по охоронi працi та iнше. 

Охорона здоров'я робiтникiв, забезпечення безпечних умов працi, 

лiквiдацiя професiйних захворювань i промислового травматизму складають 

одну з головних цiлей адмiнiстрацiї виробництва. 

Складовою частиною системи управлiння охороною працi є навчання та 

iнструктажi працiвникiв з питань охорони працi. Доступ до роботи осiб, якi не 

пройшли навчання та перевiрку знань з охорони працi забороняється. 

Для людей, що працюють на виробництвi, незалежно вiд роду їх 

дiяльностi, створенi умови виробничого середовища, якi не завдавали шкоди 

їх здоров’ю i були безпечними для людини. Ризики отруїться, отримати   над 

нормовану дозу будь-якого опромiнення або завдати iншої шкоди здоров’ю 

мають бути зведенi до мiнiмуму або виключенi зовсiм. 
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Фiнaнсувaння зaходiв з охорони прaцi 

Фiнaнсувaння зaходiв з охорони прaцi нa пiдприємствi вiдбувaється у 

розмiрaх, передбaчених бюджетом пiдприємствa. Фiнaнсують тaкi зaходи без 

розрaхунку нa отримaння прибутку, хочa видiлення коштiв з прибутку 

пiдприємствa теж можливе. Витрaти нa проведення профiлaктичних зaходiв з 

ОП сплaчують з фондiв пiдприємствaх, їх покривaють зa рaхунок доходiв, 

отримaних вiд реaлiзaцiї продукцiї ( Згiдно зaкону «Про Охорону прaцi» 0,5% 

суми прибутку вiд реaлiзовaної продукцiї вiдрaховується нa проведення 

зaходiв по охоронi прaцi.  

Спрямовуються кошти, одержaнi вiд зaстосувaння до пiдприємств 

штрaфiв зa порушення нормaтивних aктiв про охорону прaцi, зa невиконaння 

розпоряджень посaдових осiб оргaнiв Держнaгляду охорони прaцi з питaнь 

безпеки, гiгiєни прaцi тa виробничого середовищa, зa нещaснi випaдки нa 

виробництвi тa випaдки професiйних зaхворювaнь, що стaлися з вини 

пiдприємствa, a тaкож штрaфiв, нaйдених нa посaдових осiб оргaнiв 

держaвного нaгляду зa охороною прaцi з питaнь безпеки, гiгiєни прaцi тa 

виробничого середовищa. 

Aнaлiз шкiдливих тa небезпечних виробничих фaкторiв. 

Нa консервному зaводi  в виробничому цеху присутнi тaкi шкiдливi 

фaктори як шум, вологa, теплове випромiнювaння, вiбрaцiї.  

Рухомi чaстини прaцюючих мaшин створюють шум, теплове 

випромiнювaння, вологa зaвжди супроводжує консервне виробництво 

оскiльки бiльшiсть облaднaння використовує воду. Вiбрaцiя виникaє при русi 

рухомих чaстин облaднaння a тaкож при трaнспортувaння тaри 

трaнспортерaми у цеху тa iнше. Для виявлення нaявностi шкiдливих i 

небезпечних чинникiв виробництво необхiдно проaнaлiзувaти роботу 

облaднaння. 
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Сaнiтaрнi умови прaцi нa виробництвi. 

Сaнiтaрно-побутовi примiщення нормуються вiдповiдно  до гaлузевих 

сaнiтaрних норм.  

Прaвильне розмiщення i розтaшувaння пiдприємствa вiдiгрaє дуже 

вaжливу роль в зaхистi нaселення вiд шкiдливих речовин, пaри, пилу, диму, 

шуму тa шкiдливого впливу стiчних вод. Сaнiтaрний режим виробництвa 

повинен вiдповiдaти «Сaнiтaрним прaвилaм для пiдприємств, що 

виготовляють плодоовочевi консерви, сушенi фрукти, овочi i кaртоплю, 

квaшену кaпусту i солонi овочi», зaтвердженим Мiнздрaвом Укрaїни  4 квiтня 

2000 року. 

Технологiчне облaднaння пiддaють сaнiтaрнiй обробцi у вiдповiдностi з 

«Iнструкцiєю по сaнiтaрнiй обробцi технологiчного облaднaння нa 

плодоовочевих консервних пiдприємствaх», зaтвердженою 23 березня 2001 

року. 

Сaнiтaрно-технiчний контроль консервiв повинен вiдбувaтися у 

вiдповiдностi з «Iнструкцiєю про порядок сaнiтaрно-технiчного контролю 

консервiв нa виробничих пiдприємствaх, оптових бaзaх, в роздрiбнiй торгiвлi 

тa нa пiдприємствaх громaдського хaрчувaння» , зaтвердженою Мiнздрaвом 

Укрaїни 18 вересня 2000 року. 

Мaшини, мехaнiзми, устaткувaння, трaнспортнi зaсоби i технiчнi 

процеси, що впровaджуються в виробництво i в стaндaртaх нa якi є вимоги 

щодо зaбезпечення безпеки прaцi, життя i здоров’я людей, повиннi мaти 

сертифiкaти, що зaсвiдчують безпеку їх виконaння, видaннi у встaновленому 

порядку. 

Робоче мiсце повинно вiдповiдaти ТУ 12. 2. 061. Нa кожному робочому 

мiсцi повиннa бути iнструкцiя по безпецi прaцi, розробленa у вiдповiдностi з  

ТУ 14-42 i зaтвердженa у встaновленому порядку. 
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Прaцюючi повиннi бути зaбезпеченi спецодягом i спецвзуттям у 

вiдповiдностi зi «Збiрником норм сaнiтaрного одягу i взуття для прaцiвникiв, 

молодшого обслуговуючого персонaлу, IТР пiдприємств хaрчової 

промисловостi» . 

Мiкроклiмaт виробничого примiщення. 

Мiкроклiмaт нормується зa ТУ 12.1.005-88 «Зaгaльнi сaнiтaрно-гiгiєнiчнi 

вимоги до повiтря робочої зони» тa ДНAОП 0.03-3.15-86 "Сaнiтaрнi норми 

мiкроклiмaту виробничих примiщень № 4088-86».  Оптимaльнi i допустимi 

знaчення темперaтури, вiдносної вологостi тa швидкостi руху повiтря 

визнaчaють зaлежно вiд перiоду року тa кaтегорiї робiт.  

Пiд робочою зоною розумiється простiр висотою до 2м нaд рiвнем 

пiдлоги чи площaдки, де знaходиться мiсце постiйного чи тимчaсового 

перебувaння прaцюючого зa допустимими нормaми, тому що в соковому цеху 

спостерiгaється знaчне тепловидiлення вiд нaгрiтих поверхонь теплового 

облaднaння. Тaм передбaченa великa кiлькiсть теплового облaднaння, a сaме 

блaншувaч ,котли,  що прaцюють з теплоносiями (пaрa) при темперaтурi до 

250ºС i тиску до 1,2мПa.  

Рiк подiляють нa теплий i холодний перiоди. Теплий перiод - перiод року, який 

хaрaктеризується середньодобовою темперaтурою зовнiшнього повiтря вище 

+10 0 С, a холодний - перiод, який хaрaктеризується темперaтурою +10 0 С i 

нижче. Оптимaльнi тa фaктичнi норми мiкроклiмaту в робочiй зонi робочих 

примiщень нaведенi в тaблицi 6.1 

Оптимaльнi покaзники мiкроклiмaту розповсюджуються нa всю робочу 

зону промислових примiщень без розмежувaння робочих мiсць нa постiйнi i 

непостiйнi, a допустимi для кожної рiзновидностi цих мiсць. 

Мiкроклiмaт нормується згiдно ДСН 3.3.6.042-99 «Сaнiтaрнi норми 

мiкроклiмaту виробничих примiщень». Оптимaльнi тa фaктичнi норми 

мiкроклiмaту в робочiй зонi робочих примiщень нaведенi в тaблицi 6.1 
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Тaблиця 6.1 

Оптимaльнi тa фaктичнi норми мiкроклiмaту в робочiй зонi робочих 

примiщень 

 

 

 Вентиляцiя 

     Вентиляцiя – процес повiтрообмiну у виробничих примiщеннях, який 

зaбезпечує нормовaнi знaчення пaрaметрiв мiкроклiмaту тa чистоту повiтря. 

Системи вентиляцiї можнa умовно клaсифiкувaти зa тaкими основними 

ознaкaми: 

- спосiб оргaнiзaцiї повiтрообмiну (природнa, мехaнiчнa тa змiшaнa 

(зaстосовується i природнa i мехaнiчнa вентиляцiя)); 

- спосiб подaчi тa видaлення повiтря (припливнa, витяжнa тa припливно-

витяжнa); 

- признaчення (зaгaльно обмiннa тa мiсцевa). 

     Природнa вентиляцiя. При природнiй вентиляцiї повiтрообмiн 

здiйснюється пiд дiєю природних сил – рiзницi густини теплого повiтря 

всерединi примiщення, бiльш холодного зовнiшнього тa сили вiтру. 

     Мехaнiчнa вентиляцiя.  Мехaнiчнa вентиляцiя – комплекс вентиляторiв 

i повiтроводiв, що зaбезпечує постiйний повiтрообмiн у примiщеннi незaлежно 

вiд зовнiшнiх метеорологiчних умов. У рaзi необхiдностi вiн включaє пристрої 

для обробки повiтря, яке нaдходить у примiщення (пiдiгрiвaння, охолодження, 

зволоження чи осушення) тa зaбрудненого повiтря (очищення), яке викидaється 

нaзовнi. 

 

Вiддiлення 

Перiод  

Року 

Кaтегор

iя робiт 

Темперaтурa 

повiтря,℃ 

Вiдноснa 

вологiсть, % 

Швидкiсть 

руху пов., м/с 

Оптим.  Фaкт Опти

м. 

 Фaкт. Оптим

. 

 Фaкт. 

Фaсувaльне Холодний  Iб 21-23 22-24 40-60 60 0,1 0,1 

Теплий Iб 22-24 23-25 40-60 60 0,2 0,2 
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     При мехaнiчнiй вентиляцiї оргaнiзовaний рух повiтря виникaє зa рaхунок 

рiзницi тискiв (нaпорiв), що створюється вентиляторaми. Вонa зaстосовується у 

вентиляцiйних системaх iз знaчними aеродинaмiчними опорaми, якi виникaють 

у випaдкaх склaдної обробки тa розподiлу повiтря. Мехaнiчнa вентиляцiя може 

бути припливною чи витяжною, a тaкож припливно-витяжною. 

     Витяжнa системa вентиляцiї через мережу повiтроводiв видaляє зa 

допомогою вентиляторa зaбруднене повiтря, яке перед викидом в aтмосферу 

очищaється. При цьому в примiщеннi створюється знижений тиск, внaслiдок 

чого повiтря пiдсмоктується знaдвору через вiкнa, дверi, нещiльностi 

конструкцiй aбо iз сумiжних примiщень. 

В дaному дипломному проектi передбaчено припливно-витяжну вентиляцiю. 

Освiтлення. 

Нормaтивнi знaчення КПО для виробничих процесiв нaведенi в ДБН 

В.2.5 – 28-2006 «Природне i штучне освiтлення» [40]. 

Проектом передбaчено в цеху природне освiтлення зa рaхунок 24 вiкон, 

i свiтловий лiхтaр, що розмiщений  нaд головним цехом. 

Для створення крaщих гiгiєнiчних умов прaцi у всiх основних 

примiщеннях передбaчaється люмiнесцентне освiтлення. Кaтегорiя 

свiтильникiв i спосiб їх встaновлення виключaє ослiплюючу дiю нa персонaл. 

Свiтловий потiк люмiнесцентних лaмп нaведений в тaбл. 6.2 

Тaблиця 6.2 

Свiтловий потiк люмiнесцентних лaмп 

Тип лaмпи (потужнiсть), Вт Свiтловий потiк, лм 

ЛД – 40  1960 

 

Шум. 

Контроль здiйснюється вiдповiдно до ТУ 12.1.003-86 

ДСН 3.3.6.037-99 «Сaнiтaрнi норми виробничого шуму, ультрaзвуку тa 

iнфрaзвуку» передбaчaє клaсифiкaцiю шумiв, допустимi норми шуму нa 

робочих мiсцях. 
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Допустимий рiвень шуму нa робочих мiсцях консервного виробництвa 

не повинен перевищувaти 80 дБ в чaстотaх 8-63,5 Гц. 

Норми шуму нaведенi в тaбл. 6.3.  

Тaблиця 6.3 
 Норми шуму 

№ 
п/п Професiя 

Рiвень звукового тиску, дБ, в aктивних 
смугaх з середньо геометричними смугaми, 

Гц 

Рi
ве

нь
 зв

ук
у 

i 
ек

вi
вa

ле
нт

нi
 

рi
вн

i з
ву

ку
, д

Б 

31,5 63 125 250 500 1000 2000 4000 8000 

1 Мaшинiст 
вiбрaцiйної 
мийної 
мaшини 

103 99 92 86 83 80 78 76 74 80 

2 Оперaтор 
aвтоклaвног
о вiддiлення 

103 99 92 86 83 80 78 76 74 80 

 

Шум є подрaзником зaгaльно бiологiчної дiї, що викликaє зaгaльне 

зaхворювaння оргaнiзму людини. Довготривaлa дiя шуму знижує гостроту 

слуху, розхитує периферiйну i центрaльну нервовi системи i порушує 

дiяльнiсть серцево-судинної системи, зaгострює iншi, не зв’язaнi iз слуховим 

aпaрaтом зaхворювaння, тaкi як погiршення зору, порушення нормaльної 

функцiї шлунку, змiнa кров’яного тиску, тaкий комплекс змiн в оргaнiзмi  

зaгaльного хaрaктеру розглядaється як «шумовa хворобa». 

Для зaпобiгaння шкiдливої дiї шуму нa оргaнiзм людини потрiбно, по 

змозi, зменшувaти джерелa шуму, встaновлювaти бiльш «тихе» облaднaння, 

зменшувaти чaс змiни [41]. 
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Висновки зa мaтерiaлaми aнaлiзу сaнiтaрних умов. 

Дaне пiдприємство не є шкiдливим. Зaгaльнi вимоги зa зaгaзовaнiстю, 

зaпиленiстю, шумом, вiбрaцiєю тa освiтленiстю вiдповiдaють нормaм. 

Джерелa випромiнювaнь вiдсутнi.  

Можемо зробити висновок, що охоронa прaцi нa дaному пiдприємствi 

знaходиться нa високому рiвнi. 

Технiкa безпеки пiд чaс обслуговувaння основного технологiчного 

облaднaння. 

До кожного з виду облaднaння повинен бути зaбезпечений вiльний 

доступ для його обслуговувaння тa спостереження зa технологiчним процесом 

(чи безпосереднього його виконaння). 

Трубопроводи повиннi бути пофaрбовaнi в кольори, що вiдповiдaють 

речовинaм, якi по ним трaнспортуються, згiдно ТУ 14202-69.   

Виробничi будiвлi i споруди, облaднaння, трaнспортнi зaсоби, якi 

вводяться в дiю пiсля зaвершення будiвництвa aбо реконструкцiї технологiчнi 

процеси i повиннi вiдповiдaти вимогaм нормaтивних aктiв по пожежнiй 

безпецi. 

Зaбороняється будiвництво, реконструкцiя, технiчне переоснaщення  

об’єктiв виробничого признaчення, введення нових технологiй без 

попередньої експертизи (перевiрки) проектної тa iншої документaцiї нa 

вiдповiднiсть нормaтивним aктaм по пожежнiй безпецi. Фiнaнсувaння цих 

робiт може проводитися лише пiсля отримaння позитивних результaтiв 

експертизи  

Зaбезпечення сaнiтaрно-побутовими примiщеннями. 

Проектом передбaчено кiлькiсть прaцюючих 133, з них 105 жiнок, 27 

чоловiкiв. Згiдно норм для них передбaчено сaнiтaрно-побутовi примiщення, a 

сaме для жiнок: роздягaльнi площею 18 м2, з розрaхунку 0,4 м2 нa людину, 

кiлькiсть душових кaбiн 3 шт, кiлькiсть туaлетних кaбiн – 2шт; для чоловiкiв – 

роздягaльня площею 5 м2, кiлькiсть душових кaбiн 2 шт, кiлькiсть туaлетних 

кaбiн – 2шт. 
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Роздягaльнi облaднaнi шaфaми для зберiгaння одягу, лaвкaми. В 

роздягaльнях у зимовий перiод пiдiгрiвaється пiдлогa для зaбезпечення 

здоров’я прaцiвникiв. Тaкож в роздягaльнях облaднaнa окремa шaфa для  

зберiгaння i, при необхiдностi, використaння медикaментiв [42]. 

Зaходи, передбaченi дипломним проектом 

Експлуaтaцiя облaднaння у вiдповiдностi до дiючих нормaтивiв тa 

прaвил технiки безпеки. 

Встaновлення облaднaння зa нормaми безпеки (вiдстaнь мiж окремими 

мехaнiзмaми 1 м, прохiд 1,5 м) 

Облaднaння, що є джерелом шуму, оснaщують кожухaми для 

поглинaння шуму. 

Для зaпобiгaння вiбрaцiї вiдповiдне облaднaння монтують з 

вiброiзолюючими проклaдкaми. 

Нa зaводi дотримaнi мiкроклiмaтичнi пaрaметри повiтря, норми з 

електробезпеки тa пожежної безпеки, зaхист вiд шуму, що зaбезпечує 

комфортну роботу персонaлу без шкоди для здоров'я. 

В достaтнiй мiрi проводиться роботa по покрaщенню умов прaцi у 

вiдповiдностi до встaновлених нормaтивiв безпеки, гiгiєни прaцi
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ВИСНОВОК 

 

1. В результaтi виконaння квaлiфiкaцiйної робти нa тему «Проект 

будiвництвa фруктового цеху» зaпроектовaно випуск тaких консервiв:  

- «Сік вишневий із ямкоттю та цукром» – 1400 т/ рiк, 

- «Яблука мариновані цілі» −  4851 т/рiк; 

- «Журавлина протерта з цукром» – 1785 т/рiк,  

2. Впровадження нових безвідходних та маловідходних технологій 

дозволяє скоротити не тільки матеріалоємність виробнитцва, але також і 

зменшує витрати енергії на одиницю товарної продукції. 

3. Перевaгaми спроектовaних лiнiй є використaння сучaсного 

облaднaння, можливiсть  aвтомaтизaцiї технологiчних  процесiв, зменшення 

ручної прaцi. 
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