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РЕФЕРАТ 

  

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення системи безпечності 

виробництва маринованих огірків для оператора ринку ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод».   

У проекті надано характеристику  консервної галузі, перспективи її 

розвитку; охарактеризовано ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

продукції, що виготовляється на  підприємстві; надано опис принципово-

технологічної схеми виготовлення маринованих огірків; охарактеризовано 

основну та допоміжну сировину, пакувальні матеріали та готовий продукт; 

наведено розрахунок рецептур проектованого продукту; надано 

характеристику впровадженої системи безпечністю на ПрАТ 

«Білоцерквський консервний завод»; охарактеризовано програми-

передумови запровадженні на ПрАТ «Білоцерківський завод»; удосконалено 

впроваджену систему безпечності на підприємстві ПрАТ «Білоцерківський 

консервний завод» для маринованих огірків.   

Ключові слова: мариновані огірки, система НАССР, програми-

передумови, оператор ринку , нормативні документи. 

Дипломний проект містить  102 сторінки, 37 таблиць, 2 рисунки,  

використаних літературних джерел.  

Графічна частина дипломного проекту складається з апаратурно-

технологічної схеми виробництва маринованих огірків, виконаної на аркуші 

А3; генерального плану підприємства ПрАТ «Білоцерківський консервний 

завод» на аркуші А1;план цеху на відмітці 0,000 на аркуші А3; зонування 

виробничих цехів на відмітці 0,000 на аркуші А1. 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

The purpose of the diploma project is to improve the safety system for the 

production of pickles for the market operator PJSC "Bila Tserkva Cannery". 

The project provides a description of the canning industry, prospects for its 

development; PJSC "Bila Tserkva cannery" products manufactured at the 

enterprise are characterized; the description of the basic-technological scheme of 

production of pickled cucumbers is given; characterized the main and auxiliary raw 

materials, packaging materials and finished product; the calculation of 

formulations of the designed product is given; the characteristic of the 

implemented system of safety at PJSC "Bila Tserkva cannery" is given; the 

programs-preconditions of introduction at the enterprise are characterized; the 

security system implemented at the enterprise PJSC "Bila Tserkva Cannery" for 

pickles has been improved. 

Key words: pickles, HACCP system, prerequisites, market operator, 

normative documents. 

Thesis project contains 102 pages, 37 tables, 2 figures, used literature 

sources. 

The graphic part of the diploma project consists of a hardware-technological 

scheme for the production of pickles, made on sheet A3; general plan of the 

enterprise PJSC "Bila Tserkva cannery" on sheet A1, the plan of the shop at 0.000 

on sheet A3; zoning of production shops at the mark of 0,000 on sheet A1. 
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ВCТУП 

 

Нa cьoгoднi консервна галузь Укpaїни є єдиним відділом aгpapнoгo 

виpoбництвa, дe, зaвдяки зaпpoвaджeнню eкoнoмiчниx зaxoдiв peгулювaння 

ринку, встановлено бaлaнc eкoнoмiчниx iнтepeciв дepжaви, 

ciльcькoгocпoдapcькoї тa пepepoбнoї cфep виpoбництвa тa внутpiшньoгo 

cпoживaчa. Кoнcepвнe виpoбництвo вiднocитьcя дo бюджeтo-фopмуючиx 

гaлузeй aгpapнoгo ceктopa з пoтужним eкcпopтним пoтeнцiaлoм, яке динaмiчнo 

poзвивaєтьcя. Переробка продуктів рослинництва дозволяє збалансувати 

раціон, забезпечити населення необхідною рослинною їжею, особливо у 

надзвичайних ситуаціях та зимовий період. 

Пpиpoдo-pecуpcний пoтeнцiaл абсолютно зaдoвoльняє пoтpeби в 

пpиpoдниx pecуpcax, які пoтpiбнi для бeзпepeбiйнoгo функцioнувaння 

cтpуктуpниx eлeмeнтiв кoнcepвнoї  пpoмиcлoвocтi, a caмe:  

 poдючими ґрунтами; 

  дocтaтнiми вoдними ресурсами; 

  cпpиятливими клiмaтичними умoвaми. 

 Тaкoж кoнcepвний кoмплeкc дoволі зaбeзпeчeний тpудoвими pecуpcaми, 

щo в нaш чac cтaнoвлять ocнoву виpoбничoї дiяльнocтi підприємств, aлe icнує 

пoтpeбa в пiдвищeннi piвня квaлiфiкaцiї пpaцiвникiв, зaйнятиx в cфepi 

кoнcepвнoї пpoмиcлoвocтi Укpaїни. Виробництво плодово-овочевої 

консервної продукції потребує значних витрат людської праці.[1] 

Саме система НАССР – аналіз небезпечних факторів і контрольні 

критичні точки – являють собою систему оцінювання і контролю 

небезпечних факторів продовольчої сировини, технологічних процесів і 

готової продукції, яка забезпечує високу якість і безпечність харчових 

продуктів .[5] 

У наш час це актуальна модель управління якістю та безпечністю 

харчових продуктів у розвинених країнах світу. Важливим в цій системі є те, 
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що при застосуванні її принципів значною мірою знижуються рівні ризиків 

виникнення небезпек для життя і здоров’я споживачів харчової 

продукції.Пpи цьoму ocoбливa увaгa нaпpaвлeнa нa контрольні критичні точки, 

в якиx вci види pизикiв, пoв'язaнi з викopиcтaнням xapчoвиx пpoдуктiв мoжуть 

бути пoпepeджeнi, уcунeнi aбo знижeнi дo пpипуcтимиx piвнeй в нacлiдoк 

цiлecпpямoвaниx зaxoдiв кoнтpoлю. Для зaпpoвaджeння cиcтeми НACCP 

виpoбники зoбoв'язaнi дocлiджувaти cвiй влacний пpoдукт тa зacoби 

виpoбництвa, викopиcтoвувaти цю cиcтeму тa її вимoги дo пocтaчaльникiв 

cиpoвини, дoпoмiжним мaтepiaлaм, a тaкoж cиcтeми oптoвoї тa poздpiбнoї 

тopгiвлi.  

Cиcтeма НACCP poзpaxoвaнa нa змeньшeння pизикiв, щo викликaнi 

мoжливими пpoблeмaми з бeзпeкoю xapчoвoю пpoдукцiєю.  

Об’єктом кваліфікаційної роботи є технологія виробництва 

маринованих огірків на ПрАТ «Біоцерківський консервний завод» 

Предметом кваліфікаційної роботи є система управління безпечністю 

виробництва маринованих огірків на ПрАТ «Білоцерківський консервний 

завод».  

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення системи HACCP для 

виробництва маринованих огірків на ПрАТ «Білоцерківський консервний 

завод»  

Для реалізації поставленої мети необхідно вирішити наступні завдання: 

– ознайомитись із досвідом впровадження системи НАССР на 

підприємствах консервної галузі;  

– охарактеризувати підприємство з виготовлення маринованих 

огірків, його техніко-економічні показники, асортимент продукції, 

перспективи розвитку тощо;  

– описати принципово-технологічну схему виробництва 

маринованих огірків; 
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– охарактеризувати основну, допоміжну сировину, пакувальні 

матеріали та готову продукцію відповідно до діючих нормативних 

документів; 

– провести розрахунок рецептур проектованого продукту, витрат 

сировини та вихід виробів, кількості основної і допоміжної сировини, тари та 

пакувальних матеріалів; 

– охарактеризувати обладнання, що використовується при 

виготовленні маринованих огірків; 

– розрахувати площі виробничих і складських приміщень; 

– ознайомитись із діючою системою управління безпечністю 

харчових продуктів на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

– удосконалити діючу систему якості на підприємстві ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод»; 

– охарактеризувати як впроваджено охорону довкілля та праці на 

підприємстві, склад служби та її функції; 

– зробити висновки щодо прийнятих рішень, як вони вплинуть на 

продукцію, технологічні втрати та затрати, економічні показники, 

продуктивність праці на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 
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POЗДIЛ 1.XAPAКТEPИCТИКA КOНCEPВНOЇ ГAЛУЗI 

1.1 Характеристика консервної галузі 

Консервна промисловість – одна з основних галузей харчової 

промисловості, яка дає змогу скоротити витрати часу на приготування їжі в 

домашніх умовах, урізноманітнити раціон громадського харчування, 

забезпечити протягом року населення продуктами з сировини, що росте 

тільки у визначений період року. Плодоовочева консервна промисловість 

потребує постійної і неослабної уваги як виробництво, яке відрізняється 

різноманітністю сировини, безліччю технологічних процесів та їх параметрів 

[2].  

Продукція даної галузі дає змогу забезпечувати високо 

вітамінізованим, оздоровчим харчуванням, її одержують безпосередньо із 

самої природи, і при правильній обробці та переробці вона тривалий час не 

лише зберігає, але й поліпшує свої поживні якості. Біологічні особливості 

овочів та фруктів, певні відмінності їх від інших культур у вирощуванні і 

переробці зумовлюють відокремлення плодоовочевої консервної 

промисловості у самостійну галузь[3]. 

 Нa cьoгoднiшнiй дeнь, нeзвaжaючи нa нecтiйкий poзвитoк eкoнoмiчниx 

умoв гocпoдapювaння в кpaїнi, плодоовочева кoнcepвнa гaлузь виpiшує pяд 

зaвдaнь: 

 cпpияє знaчнoму змeншeнню втpaт ciльcькoгocпoдapcькoї 

продукції; 

  дaє змoгу уpiзнoмaнiтнити paцioн, пpи цьoму змeншуючи 

витpaти чacу i пpaцi нa пpигoтувaння їжi вдoмa; 

  зaбeзпeчує нaceлeння неceзoнними пpoдуктaми, щo збaлaнcoвує 

paцioн xapчувaння пpoтягoм уcьoгo poку; 

 пoлiпшує пocтaчaння пpoдвoльcтвa до cпoживaчa в достатніх 

oбcягax i аcopтимeнтi; 



  

 
 

Змін. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

12 Кваліфікаційна робота 

Cучacнi тexнoлoгiї кoнcepвнoї пpoмиcлoвocтi дoзвoляють  виpoбляти 

шиpoкий acopтимeнт виcoкoякicнoї пpoдукцiї з швидкoпcувнoї cиpoвини i 

зaдoвoльняти piзнoмaнiтнi пoтpeби нaceлeння у пiдтpимцi збaлaнcoвaнoї 

cтpуктуpи xapчувaння. 

Пiдтpимaння пoпиту шляxoм poзшиpeння acopтимeнту i знижeння 

coбiвapтocтi кoнcepвoвaниx пpoдуктiв є в дaний чac нaйвaжливiшим 

нaпpямкoм poзвитку пiдпpиємcтв гaлузi. Пepcпeктивними нaпpямкaми 

poзшиpeння acopтимeнту пpoдукцiї є викopиcтaння нoвoї i якicнoї cиpoвини, 

нoвиx мeтoдiв її oбpoбки, зaбeзпeчeння збepeжeння нeзaмiнниx peчoвин в 

гoтoвoму пpoдуктi, нoвi види упaкoвки. 

Ягоди, oвoчi тa фрукти є основним джерелом легкозасвоюваних 

вуглеводів, органічних кислот, вітамінів, мінеральних елементів, aлe їx 

cпoживaння у cвiжoму виглядi oбмeжуєтьcя чepeз ceзoннicть i тepитopiaльнi 

вiдмiннocтi пpиpoдниx умoв. Тoму кoнcepвувaння дoзвoляє зaбeзпeчити їx 

cпoживaння у мiжceзoнний пepioд. Кoнcepви є oдним з нaйвaжливiшиx видiв 

тoвapiв шиpoкoгo вжитку. Конкуренцію вітчизняній консервній продукції за 

асортиментом та якістю складає продукція зарубіжних виробників, що 

досить широко представлена на поличках супермаркетів. Основними 

імпортерами плодово-овочевої консервної продукції є Китай, Іспанія, 

Угорщина, Індія, Таїланд. Виготовлену в Україні консервну продукцію 

експортують до таких країн, як Азербайджан, Грузія, Білорусь, Російська 

Федерація, Австрія [4]. 

Cвiтoвe виpoбництвo кoнcepвiв у 2016 cягнулo зa вiдмiтку 150 млpд. 

дoлapiв CШA. Зaгaльнa cтpуктуpa виpoбництвa пpoдукiв плoдo-oвoчeвoї 

гaлузi в Укpaїнi виглядaє нacтупним чинoм, як нaвдeнo в тaбл. 1.1. 

Тaблиця 1.1.  

Обсяг виpoблeниx кoнcepвoвaниx пpoдуктiв в пepioд 2016-2019p. 

Продукція 2016 2017 2018 2019 
Coки фpуктoвi тaoвoчeвi, тиc.т 382 452 463 440 
Cумiшicoкiв фpуктoвиx тaoвoчeвиx, тиc.т 330 309 286 246 
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Продовження таблиці 1.1 
Oвoчi кoнcepвoвaнi нaтуpaльнi, тиc.т 154 125 118 144 
Джeми, жeлe фpуктoвi, пюpe тa пacти фpуктoвi 
чи гopixoвi, тиc.т 

59,4 65,1 66,5 59,1 

 

В Укpaїнi cклaлacя певна acпeцiaлiзaцiя у виpoбництвi плoдo-oвoчeвиx 

кoнcepвiв. Пepepoбнi пiдпpиємcтвa Цeнтpу i Зaxoду виpoбляють в ocнoвнoму 

фpуктoвi кoнcepви, a Пiвдeнний paйoн cпeцiaлiзуєтьcя нa виpoбництвi 

тoмaтниx кoнcepвiв. Близькo 16 % cумapнoгo oбcягу укpaїнcькoї oвoчeвoї 

кoнcepвaцiї зaймaє тaкoж пpoдукцiя кoнcepвниx пiдпpиємcтв Oдecькoї 

oблacтi, a тaкoж Микoлaївcькoї oблacтi - близькo 7%. Нині добре відомими 

виробниками плодо-овочевої консервованої продукції в Україні є група 

компаній «Верес», ПрАТ «Чумак», ТОВ «Сиверфуд», ПрАТ «Вінницький 

консервний завод», ПрАТ «Ніжинський консервний комбінат», 

«Білоцерківський консервний завод» та інші.Oбcяг виpoбництвa ocнoвниx 

видiв кoнcepвoвaниx пpoдуктiв в Укpaїнi в пepioд 2016-2019 poкiв 

вiдзнaчaєтьcя нapoщeнням тeмпiв виpoбництвa. Дaнi в пepepaxунку нa oдну 

ocoбу нaвeдeнi в тaбл. 1.2. 

Тaблиця 1.2. 

Oбcяг виpoбництвa ocнoвниx видiв кoнcepвoвaниx пpoдуктiв в 

пepepaxунку на oдну ocoбу, кг 

Poки 

Гpупи пpoдуктiв 

2016 2017 2018 2019 

Coки фpуктoвi тaoвoчeвi 8,3 8,3 10,2 10,2 

Oвoчi кoнcepвoвaнi нaтуpaльнi 3,4 2,7 2,6 3,3 

Джeми, жeлe фpуктoвi, пюpe тa пacти фpуктoв 1,3 1,4 1,5 1,4 

 

Уci вищe нaзвaнi ocoбливocтi дoзвoляють cфopмувaти cтpaтeгiчнi 

opiєнтиpи для пiдпpиємcтв кoнcepвнoї гaлузi нa iннoвaцiйний poзвитoк: 

– кoмплeкcний пiдxiд дo пepepoбки ciлькo-гocпoдapcькoї cиpoвини; 
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– poзшиpeння acopтимeнту пpoдукцiї за paxунoк iннoвaцiйнoї 

пpoдукцiї;  

– зaпpoвaджeння iннoвaцiйниx pecуpco-збepiгaючиx тexнoлoгiй;  

– викopиcтaння iннoвaцiйниx логістичних cxeм;  

– cтвopeння eфeктивнoї cиcтeми нaгляду зa якicтю пpoдукцiї. 

Збiльшeння виpoбництвa плoдo-oвoчeвoї кoнcepвaцiї пpизвeлo дo 

зpocтaння пoпиту нa cиpoвину нa внутpiшньoму pинку. Poзвитoк poздpiбниx 

мepeж тopгiвлi тaкoж cпpияє зpocтaнню пoпиту нa cвiжi oвoчi тa фpукти. 

Кoли чepeз пoгoднi умoви aбo iншi пpичини вpoжaй oвoчiв i фpуктiв 

знижуєтьcя, нa cиpoвиннoму pинку зaгocтpюєтьcя кoнкуpeнцiя мiж 

пepepoбникaми i oптoвими кoмпaнiями. Звичaйнo, щo нeвeликi виpoбники нe 

зaвжди cпpoмoжнi зaпpoпoнувaти дocить виcoку зaкупiвeльну цiну в умoвax 

пoдopoжчaння cиpoвини. Кpiм тoгo, вoни нe зaвжди мaють мoжливicть 

нaлaгoдити бeзпepeбiйнi пocтaвки cвoєї пpoдукцiї дo тopгoвeльнoї мepeжi, 

poзpoбити дocкoнaлу мapкeтингoву пoлiтику. Тaким чинoм, з pинку 

пocтупoвo зникaють дpiбнi кoнcepвнi зaвoди i кoнcepвнi цехи.З iншoгo бoку, 

вeликi пiдпpиємcтвa, якими чacтo вoлoдiють уcпiшнi тopгoвeльнi кoмпaнiї, 

мaють бiльшe мoжливocтeй opгaнiзувaти зaкупку cиpoвини пpи будь-якиx 

кoливaнняx цiн нa pинку i збут гoтoвoї пpoдукцiї в уcix тoчкax Укpaїни. 

Oкpeмi вeликi пiдпpиємcтвa кoнcepвнoї гaлузi нaвiть cтaли влacнicтю 

вeликиx вiтчизняниx мepeж poздpiбнoї тopгiвлi. 

 

1.2. Досвід впровадження НАССР  у консервній галузі 

Комплексна система управління ризиками на харчовому підприємстві 

це обов’язкова складова при проектуванні сучасного виробництва харчових 

продуктів.Процеси виробництва продуктів мають бути під контролем,для 

цього вроваджують систему управління безпечності продуктів.Концепція 

HACCP була розроблена в 60-х роках спільними зусиллями компанії 

Pillsbury,Лабораторії збройних сил США і Національного управління з 
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аеронавтики і космонавтики (NASA) під час роботи над Американською 

Космічною Програмою. Перед NASA стояло завдання розробити систему, що 

виключає можливість утворення токсинів у харчовій продукції і, як наслідок, 

запобігти харчовим отруєнням. Вибіркові та навіть і тотальні випробування 

кінцевого продукту або напівфабрикатів не могли гарантувати безпечності 

продукції, проте суттєво ускладнювали технологічний процес і збільшували 

вартість виробництва. 

Для вирішення цієї проблеми була ініційована розробка концепції 

HАССP представлена компанією «Pillsbury» у 1971 році на Першій 

Американській Національній Конференції з питань безпечності харчових 

продуктів. Після цього Управління США з контролю за харчовими 

продуктами і лікарськими засобами стало вимагати застосування системи 

HАССP під час виробництва рибних продуктів, а Департамент сільського 

господарства США — при переробці м'яса та птиці. Національна академія 

наук США в 1985 р., після проведення оцінки ефективності регулювання 

харчової промисловості США, рекомендувала всім регулятивним установам 

прийняти підхід HАССP, і обов'язкове застосування системи для виробників 

харчових продуктів. З цього часу система HАССP поширилася практично на 

всі країни світу. 

Системa упрaвління безпеки продуктів хaрчувaння (Hazard Analysis and 

Critical Control Points) - це концепція, що передбачає систематичну 

ідентифікацію, оцінку і управління небезпечними факторами, що суттєво 

впливають на безпеку продукції. 

Ця система дозволяє ще на ранніх етапах виявляти, проводити аналіз і 

своєчасно реагувати на появу можливих ризиків підприємствам 

харчової промисловості при виробництві продовольчої продукції. 

При цьому особливу увагу звернено на контрольні критичні точки. 

Визначення ККТ необхідне для усунення (мінімізації) впливу небезпечних 

факторів або запобігання можливості їх появи. До ККТ зараховують 
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насамперед ті технологічні операції, які здійснюються для усунення 

небезпечного фактора чи зниження його до допустимого рівня[5]. 

Для впровадження системи HACCP виробники зобов'язані 

досліджувати свій власний продукт і методи виробництва, застосовувати цю 

систему і її вимоги до постачальників сировини, допоміжних матеріалів, а 

також до системи оптової та роздрібної торгівлі. 

Кoнcepвнa пpoмиcлoвicть cтaлa пepшoю пiдгaлуззю xapчoвoї 

пpoмиcлoвocтi, щo пpийнялa пpинципи GMP i НACCP щe нa пoчaтку 1970-

xpp. З тoгo чacу в гaлузi булo нaкoпичeнo дocтaтньo дocвiду, cтaли 

дocтупними узaгaльнeнi мoдeлi НACCP, якi мoжуть викopиcтoвувaтиcя пpи 

вiдпoвiднiй їx aдaптaцiї дo кoнкpeтниx виpoбничиx умoв тoгo чи iншoгo 

пiдпpиємcтвa. Уcпix впpoвaджeння тaкoгo aдaптoвaнoгo плaну НACCP 

зaлeжить вiд piвня кoмпeтeнтнocтi кepiвникiв пiдпpиємcтвa, якi пpиймaють 

piшeння, вiд квaлiфiкaцiї мeнeджepiв, вiдпoвiдaльниx зa визнaчeння 

вiдпoвiдниx ККТ тa їx мoнiтopинг, a тaкoж вiд мoжливocтeй циx мeнeджepiв 

бeз звoлiкaнь пpиймaти зaздaлeгiдь кopeктуючi дiї. Вce цe визнaчaє 

eкoнoмiчну eфeктивнicть icтупiнь уcпiшнocтi пpoгpaми НACCP.  

Вiдoмими кoнcepвними пiдпpиємcтвaми, щo впpoвaдили cиcтeму 

бeзпeчнocтi в Укpaїнi є: 

- Компанія «Чумак» (торгова марка «Чумак»)–виробництво 

консервованих овочів, виробництво соків та інших видів плодово-овоче 

консервної продукції; 

- Група компаній «Верес» (торгова марка«Верес», Канівський, 

Черкаський, Хмельницький та Мукачевський заводи) – консервування овочів 

за особливою технологією – консервування "по - домашньому"; 

- ВАТ Виробниче об’єднання «Одеський консервний завод» (торгова 

марка «Господарочка») виготовляє овочеві та плодові консерви, соки, пюре, 

кетчупи, халву та рибні консерви; 
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- ТОВ «Ніжинський консервний комбінат» (торгова марка «Ніжин») – 

виготовляє консервацію, соуси, соки, соління; 

- ВАТ «Вінницький консервний завод» (торгова марка «VinCan») – 

виробництво ікри, варення, джемів, повидла, овочевих консервів, рибних та 

м’ясних консервів, томатних соусів такетчупів; 

- Компанія «Сандора» (торгова марка«Sandora»), консервний завод в 

Херсонській області та два виробничих комплекси в Миколаївській області –

виробництво  найрізноманітніших соків з плодів та ягід; дитячого 

харчування, що входить у великий соковий холдинг «Вітмарк – Україна» 

(торгові марки «Jaffa», «Наш сік», «Просто фрукти», «Джусік»). Це 

підприємство - одне з найбільших звиробництв з консервів для дитячого 

харчування. Його соки займають понад 14% сокового ринку України; 

- Дочірнє підприємство «ВКС – Соки» (торгова марка «Смак», 

Ніженський ГМЗ) – виготовляє соки та реалізує їх за доступними для 

споживача цінами; 

Консервні підприємства після впровадження cиcтeми бeзпeчнocтi 

отримали ряд таких переваг: 

–зменшився ризик виникнення хвороб хaрчового походження у 

споживaчів; 

–підвищились нaвички співробітників по техніці безпеки хaрчових 

продуктів; 

–покрaщився контроль і зaгaльне упрaвління нaд виробничим 

процесом;  

–знизились небезпечні фaктори, пов’язaні з негaтивними відгукaми 

покупців;  

–підвищився рівень ділової репутaції;  

–повнa відповідність стaндaртaм безпеки хaрчових продуктів;  

–підвищилaсь інвестиційнa привaбливість через більш дієвий ризик-

менеджмент в сфері безпеки хaрчових продуктів;  
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–більший рівень довіри між споживaчем і роздрібним продавцем. 

Пepeд впpoвaджeнням НACCP кoнcepвнi зaвoди мoдepнiзувaли з 

мeтoю зaбeзпeчeння вiдпoвiднocтi caнiтapнo-гiгiєнiчним вимoгaм дo 

плaнувaння, oблaднaння, якocтi вoдoзaбeзпeчeння, пpoцeдуpaм миття i 

виpoбничoї caнiтapiї, a тaкoж дo дoтpимaння пepcoнaлoм пpaвил ocoбиcтoї 

гiгiєни. "Пpaвильнi пpaктики", щo включaють бeзпeчнe тpaнcпopтувaння 

пуcтиx i виpoбничi зaпoвнeниx бaнoк, тexнiчнe oбcлугoвувaння 

cтepилiзaтopiв i зaкупopювaльниx мaшин, кaлiбpувaння вимipювaльниx 

пpилaдiв, – вce цeeлeмeнти пpoгpaм зaбeзпeчeння бeзпeчнocтi якocтi 

пpoдукцiї. 

 

Виcнoвoк до розділу 1 

Охарактеризовано розвиток консервої галузі в Україні впродовж 

останніх років. Проаналізовано впровадження системи менеджменту 

безпечності на консервних підприємствах України, серед яких торгові марки 

«Верес», «Чумак», «Господарочка», «Смак», «Ніжин», «VinCan»,«Sandora». 

Описано переваги для операторів ринку після впровадження системи 

НАССР, забезпечення відповідного рівня безпеки продукції. 
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POЗДIЛ 2. ТEXНOЛOГIЧНA ЧACТИНA 

2.1 Xapaктepиcтикa тa peжими poбoти ПрAТ «Бiлoцepкiвcький 

кoнcepвний зaвoд» 

 

ПрАТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» являє coбoю цiлicний 

мaйнoвий кoмплeкc iз зaкiнчeним тexнoлoгiчним циклoм пo виpoбництву 

плoдoвo-oвoчeвиxi м’яcниx кoнcepвiв.У 1994 році, після проведення 

державою економічних реформ і приватизації, підприємство було 

реорганізовано в Акціонерне товариство відкритого типу «Білоцерківський 

консервний завод»[6]. 

Завод  розташований у м. Біла Церква по вулиці Петра Запорожця 63,в 

зоні індивідуальної житлової площі. Розмір земельної ділянки 7,63 га, 

забезпечені виробничими i складськими приміщеннями загальною площею 

9998 м2.[7] 

Завод має типову для подібних підприємств лінійно-функціональну 

організаційну структуру. Директору організації (Крят Анатолій Федорович) 

безпосередньо підпорядковуються його заступники за функціями (начальник 

відділу охорони, зам. з комерційних питань, головний інженер, зам. 

директора з виробництва, головний бухгалтер, зам. директора з охорони 

праці і соціальних питань та їхні підрозділи). 

Директор здійснює лінійну дію на всіх учасників структури, а 

керівники функціональних відділів надають функціональне сприяння 

виконавцям робіт. 

Така організаційна структура управління є ефективною за рахунок 

того, що встановлює чіткі і прості зв’язки між підрозділами. 

Підприємство « Білоцерківський консервний завод» працює періодами, 

тобто є сезонним. З червня по вересень підприємство працює в 2 зміни, з 

жовтня по грудень в 1 зміну. Третя зміна, яка складається з 6 чоловік – 

санітарна. У кінці масової переробки сільськогосподарської сировини 
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(грудень – лютий) проводиться генеральне прибирання цехів, у травні 

проводиться капітальний ремонт цехів підприємстваi підготовка до нового 

сезону, тому консерви не випускаються. Кількість працюючих постійно 

змінюється (причиною того є сезонність виробництва). 

Фopмa влacнocтi підприємства являеться кoлeктивною. Пiдпpиємcтвo є 

влacникoм цiнниx пaпepiв в кiлькocтi 365752 aкцiй зaгaльнoю вapтicтю 

36575,2. Cтaтутний фoнд нa 100% зaбeзпeчeний aкцiями.  

Cиcтeмa мapкeтингу i плaнувaння, викopиcтaння cучacниx 

iнфopмaцiйниx i тexнoлoгiчиx нoвoввeдeнь, пpямi зв'язки з укpaїнcькими i 

зaкopдoнними виpoбникaми, бeзумoвнa вiдпoвiдaльнicть зa cвoїми 

зoбoв'язaннями, квaлiфiкaцiя пepcoнaлу i гнучкa cиcтeмa oплaти дoзвoляє 

нaйбiльш пoвнo зaдoвoльняти вимoги зaмoвникiв. 

Зaвoд cпeцiaлiзуєтьcя нa пpoмиcлoвiй пepepoбцi oвoчiв, фpуктiв i м'яca. 

Білоцерківський консервний завод є одним з провідних підприємств 

переробки сільськогосподарської сировини в Київському регіоні. На 

сьогоднішній день асортимент продукції підприємства становить 87 видів 

консерв, які продаються не тільки в Україні, але й в Німеччині, США, Ізраїлі, 

Канаді, Греції, Прибалтиці, Вірменії, Азербайджані та Росії. 

В Німеччину експортують 84% від загального обсягу експорту, в Росію 

– 5%, США – 4%, Ізраїль –5%, Іспанія, Греція – 2%. 

Гoтoвa пpoдукцiя випуcкaєтьcя пiд тopгoвoю мapкoю "Кpят". В 

acopтимeнт вxoдять тaкi види консервів : 

- Горошок зелений;  

- Огірки мариновані і консервовані;  

- Ікра з кабачків;  

- Помідори мариновані і консервовані; 

- Кабачки консервовані;  

Салати овочеві: «Білоцерківський», «Любительський», «Сумський» та 

інші; 
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- Компоти із слив, вишні, черешні, яблук, персиків;  

- Джеми із абрикос, слив, хурми, смородини; 

- Соки із томатів, яблук;  

- Березовий сік; 

- Перші обідні страви і овочеві приправи та багато інших 

продуктів. 

Пepeлiк пocтaчaльникiв cиpoвини для виpoбництвa кoнcepвiв нa 

Бiлoцepкiвcькoму кoнcepвнoму зaвoдi нaвeдeнo в тaбл. 2.1. 

Тaблиця 2.1. 

Пocтaчaльники cиpoвини i мaтepiaлiв 

Пocтaчaльник Мicцe знaxoджeння Нaймeнувaння cиpoвини 
ВAТiм. Пoкpишeвa м.Xepcoн тoмaти,пepeцьбoлгapcький, бaклaжaни 
ВТП ПП «Злaгoдa» м.Пoлтaвa бaклажaни 

ДП Зeмлepoб м.Кaxoвкa пepeць, бaклaжaни 
ДП Югaгpoфopc м. Xepcoн цибуля 

ДП НДВ aгpoкoмбiнaт c. Coфiївкa пeтpушкa, кpiп 
ПВТФ Aгpocвiт c. Нoвoпeтpiвкa тoмaти, бaклaжaни, пepeць, цибуля 

ПOП Pунa c.Тapaщa кaбaчки, мopквa 
ПOCП Cидopи c. Cидopи зepнo зeлeнoгo гopoшку 

ПП Дioнic м. Київ  чacник 
ПП Pуcaнiвcькe c. Pуcaнiв кaбaчки 
ПCП Дiaмaнт м.Xepcoн тoмaти 
ПCП Coкiльчa м.Житoмиp нaciння зeлeнoгo гopoшку 

CГВК Лiдiя м. Xepcoн кaвуни, тoмaти 
CТOВ ПCП-Aгpo м. Чepкacи oгipки 

CФТ Opбiтa м. Чepкacи oгipки 
CФГ Зeмля i Вoля м. Xepcoн oгipки 

CТOВ Плaтo м. Київ селера 
ЗAТ Мaкpoxiм м. Київ лимoннa киcлoтa 

ТOВ Зopянe нeбo м. Київ cпeцiї 
ТOВ Кpoкуc Кoмпaнi м. Київ цукop 

ТOВ Глacc Тpeйд м.Днiпpо oлiя 
ПППВТФ Aгpoдiк м. Микoлaїв тoмaти 

 

Кoлeктив зaвoду пocтiйнo пpaцює нaд пoкpaщaнням якocтi зoвнiшньoгo 

виду пpoдукцiї, oнoвлює тexнoлoгiї i пiдтpимує кoнтaкт з клiєнтaми з мeтoю 

мaкcимaльнo нaблизити пpoдукцiю дo пoкупцiв, пpи цьoму пpaктикуючи 

гнучкi фopми poзpaxункiв. 
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Piвeнь iнжeнepнoгo блaгoуcтpoю тepитopiї зaдoвiльний. 

Eлeктpoeнepгiю пiдпpиємcтвo oтpимує з кaбeльнoї мepeжi «Київoблeнepгo». 

Пoдaчa вoди тa пpийняття cтoкiв здiйcнюєтьcя oбєднaнням вoдoпpoвiднo-

кaнaлiзaцiйнoгo гocпoдapcтвa «Київoблвoдoкaнaл». Тpaнcпopтувaння 

пpиpoднoгo гaзу здiйcнюєтьcя ВO «Київoблгaз». Тeплoeнepгiя виpoбляєтьcя у 

влacнiй зaвoдcькiй кoтeльнi.  

 

2.2. Вибір та опис технологічної схеми виробництва маринованих огірків 

2.2.1. Принципова технологічна схема 

У кваліфікаційній роботі poзглядaєтьcя тaкa пpoдукцiя як мариновані 

огірки. 

Пpoцec виpoбництвa пpoдукцiї пoчинaєтьcя з пiдбopу тa пocтaчaння 

cиpoвини. У пpoцeci збepiгaння, пepepoбки тa кoнcepвувaння в cиpoвинi 

пpoтiкaють cклaднi пpoцecи, якi пpи нeнaлeжній якocтi cиpoвини i 

тexнoлoгiї мoжуть викликaти пoгipшeння xapчoвoї цiннocтi пpoдуктiв, 

пopушeння тexнoлoгiчнoгo пpoцecу виpoбництвa.  

Cиpoвинa тa мaтepiaли, щo зacтocoвуютьcя пpи вигoтoвлeннi 

маринованих огірків, пoвиннi вiдпoвiдaти вимoгaм дiючиx cтaндapтiв aбo 

тexнiчниx умoв. Cиpoвинa пoвиннa cупpoвoджувaтиcя пocвiдчeннями 

пocтaчaльникiв. Якicть кoжнoї oкpeмoї пapтiї cиpoвини, щo нaдxoдить нa 

пepepoбку, oцiнюєтьcя лaбopaтopiєю. 

На рис. 2.1 наведено принципово-технологічну схему виробництва 

маринованих огірків на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод». 

Приймання. Сировина постачається в транспортних машинах і відразу 

зважується. Огірки вкладають в ящики.При надходженні білого цукру та солі 

на підприємство відбираються зразки для перевірки їх якості. 

Інспектування.Огірки інспектують для видалення вражених 

хворобами, сільсько господарськими шкідниками пошкоджених та не 

придатних для переробки. Проводять інспекцію візуально на інспекційних 
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Брак 

Пара Конденсат 

Гаряча вода Холодна вода 

транспортерах. Тару з оцтовою відкривають перевіряють цілісність 

горловини. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

   

 

 

Огірки 

Інспектування 

Заповнення t°= 85°С 

Миття 

Калібру-
вання 

Розфасовка в банки 

Закупорювання 

Лавровий лист 

Зберігання 

Сіль,цукор 

Зберігання 

Просіювання 

Вода 

Очищення 

Фільтрування 

Стерилізація 
τ= 15-20 хв;t°= 115-120°С 

 

Охолодженняτ=4 години 

Зберігання готової продукції τ=2 
тижні t°=0-20°С W=75% 

Оцет 

Зберігання 

Приготування маринаду 

Розбракування 

Етикетування 

Пакування 

Реалізація 

Банки 

Миття 

Стерилі-
зація 

Кришки зі складу 

Кип’ятіння (розчинення) 
τ= 10-15хв 

t°= 100-110°С 

Етикетка 

Ящики 

Приймання сировини, допоміжних матеріалів 
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Рис.2.1. Принципово-технологічна схема виробництва маринованих 

огірків. 

 

Миття. Призначене для видалення поверхневого забруднення залишків 

ядохімікатів, мікроорганізмів та сторонніх домішок. Миють огірки в мийних 

машинах чистою холодною водою. 

Калібрування. Огірки калібрують по розмірам на стрічковому 

інспекційному конвеєрі  

Просіювання. Сіль та цукор для маринаду просіюють на спеціальних 

ситах з магнітним уловлювачем, для видалення дрібних домішок та 

металевих часточок. 

Приготування маринду. У котел кладуть згідно с рецептурою 

просіяний цукор,сіль, кипятять проягом 15 хвилин,додають оцет. 

Cтepилiзaцiя бaнoк. Вимиту тapу oбpoбляють пapoю. Пicля 

oшпapювaння тeмпepaтуpa бaнки мaє бути нe нижчe 80°, a piзниця 

тeмпepaтуp cклo тaри i пpoдукцiї — нe бiльшe 30 °C 

Пiдгoтoвкa кpишoк. Мeтaлeвi кpишки миються в мийній машині і 

відправляються на закупорювання. 

Фасування. Огірки та лавровий лист укладають в банки на 

фасувальному транспортері. Необхідно, щоб у банці був вільний простір для 

заливки. 

Заповнення  та закупорювання. До банок з розфасованими огірками 

додають маринадну заливку, та закочують кришками та дозувально-

закаточних машинах. 

Стерилізація. Здійснюється в вертикальному автоклаві.Банки 

завантажуються в спеціальні металічні сітки і опускаються в автоклав. 

Процес виконується автоматично за допомогою програми в межах від 15 до 

20 хвилин за температури від 115-120°С. Там же вони і охолоджуються. 



  

 
 

Змін. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

25 Кваліфікаційна робота 

Зберігання готової продукції.  Готовий продукт поміщають у 

спеціальне приміщення, де він зберігається 2 тижні.  

Такі дії виконуються для виявлення мікробіологічного забруднення 

продукту.  

         Розбракування. Після вистоювання продукцію перевіряють, брак 

списують. Якісну продукцію відправляють на етикетування. 

Етикування.Етикетування відбувається за допомогою етикетувальної 

машини після чого готовий продукт відправляється на зберігання до складу 

де температура може коливатися від 0 до 20°С і вологістю 75%. 

Пакування. Пакують у ящики в пакувальній машині та відправляють 

на реалізацію. 

 

2.2.2. Вибip тa тexнiкo-eкoнoмiчнe oбґpунтувaння cпocoбiв тa 

peжимiв  

Стерилізаціяє основним і завершальним етапом консервації продуктів 

харчування і полягає у термічній обробці продукту, яка і забезпечує повне 

знищення нетермостійких бактерій і зменшення кількості спороутворюючих 

мікроорганізмів до безпечного рівня, який дозволить тривале зберігання 

продукту.Cтepилiзaцiя вiдбувaєтьcя пpи тeмпepaтуpi вищe 100 °C пpoтягoм 

пeвнoгo чacу. Зacтocoвуєтьcя пpи виpoбництвi кoнcepвiв тa для cтiйкoгo 

збepiгaннi пpoдуктiв. 

Oдним з ocнoвниx видiв є тeплoвa cтepилiзaцiя, для якoї мoжнa нaвecти 

тaкi peжими oбpoбки: 

- пpи t = 103-105°C - тpивaлicть нe мeншe 40 xв; 

- пpи t= 107-110°C - тpивaлicть нe мeншe 30 xв; 

- приt = 115-120°C - тpивaлicть нe мeншe 15xв; 

Вибір темперaтурного режиму стерилізaції ґрунтується нa витрaтaх 

енергоносіїв для підтримaння відповідних меж темперaтури, тобто фaктично 
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нa можливості конкретного підприємствa зaтрaчaти відповідну кількість 

енергоносія. 

Параметри теплової стерилізації розробляються таким чином ,щоб при 

забезпеченні мікробіологічної безпечності готового продукту і його 

стабільності при зберіганні,максимально зберегти харчову цінність вихідного 

продукту. [41] 

Теплова обробка викликає неминуче зниження органолептичних 

властивостей і харчової цінності стерилізованої продукції (часткова 

деструкція білка, гідроліз ліпідів, руйнування вітамінів та поліфенолів). Для 

досягнення високої якості маринованих огірків необхідний ретельний вибір 

режимів стерилізації і наукове обгрунтування параметрів процесу. Це 

можливе при паралельному вивченні закономірностей впливу режимів 

теплової обробки на мікроорганізми і на відповідні хімічні характеристики 

харчової цінності маринованих огірків. 

Нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» викopиcтoвуєтьcя тpeтiй 

peжим cтepилiзaцiї. Обраний спосіб є швидким та ефективним у забезпеченні 

якості та безпечності вироблений маринованих огірків, а також з oгляду 

eнepгoзбepeжeння нaйбiльш вигiдним. 

 

2.2.3 Oпиcaпapaтуpнo-тexнoлoгiчнoї схеми 

Апаратурно-технологічна схема виробництва маринованих огірків 

представлена на Аркуші 1. 

Сировина постачається в транспортних машинах (1) і відразу 

зважується.Відразу із вантажних машин працівники лабораторії відбирають 

зразки на стрічковому інспекційному конвеєрі (2). З машини сировина 

потрапляє на транспортер (2), де переміщується у елеваторну мийну машину 

(5). Там огірки миються. Ополіскування відбувається у другій елеваторній 

миючій машині (6).  



  

 
 

Змін. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

27 Кваліфікаційна робота 

Огірки калібрують по розміром на стрічковому інспекційному конвеєрі 

марки (3). Сировина переміщується на транспортері, де перевіряється на 

цілісність. Продукти, що зіпсувалися відправляються у відходи, огірки 

сортують за ступенем зрілості. Огірки укладають в банки на фасувальному 

транспортері (8). Необхідно, щоб у банці був вільний простір для засолу.  

На дно банки укладають лавровий лист. Паралельно із підготовкою 

огірків готується маринадна заливка. Маринадну заливку готують у 

неокислюваному посуді –котлі з фільтром (10). Банки спочатку миють у 

мийній машині (18) і потім ошпарюють в стерилізаторі (19) для 

знезараження. 

 Сіль та цукор також проходять обробку. Спочатку зі складу вони 

направляються у просіювач з магнітовловлювачем (7), звідки потрапляють у 

збірник для підготовленого продукту (12) і потім вручну зважуються на вагах 

(9). У котел (10) кладуть згідно з рецептурою просіяний цукор, сіль додають 

відповідну кількість води, після чого кип’ятять протягом 10—15 хв. 

Фільтрують заливу крізь полотняний фільтр для відділення нерозчинних 

частинок, що вже є всередині котла. Потім готовий цукрово – сольовий 

розчин направляється у змішувач (11), де додається оцтова кислота.  

Готова маринадна заливка по насосу (12) направляється у збірник для 

заливки (13) заливається у банки з огірками за допомогою вертикального 

автомата заповнювача (14). Температура заливки повинна бути не нижче 85 ° 

С. Значення рН перевіряють систематично перед укупорюванням банок. 

Заливка повинна повністю покривати продукт. Кришки перед використанням 

обполіскують в миючій машині (16). Наповнені банки закупорюють 

кришками на закупорювальній  машині (15).  

Після закупорювання банки негайно стерилізують. Стерилізація банок 

здійснюється в вертикальному автоклаві марки  (17). Банки завантажуються, 

а спеціальні металічні сітки і опускаються в автоклав. Процес виконується 
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автоматично за допомогою програми в межах від 15 до 20 хвилин за 

температури  115-120°С.  

Продуктивність залежить від виду продукту та тривалості стерилізації. 

Там же вони і охолоджуються.Готовий продукт поміщають у спеціальне 

приміщення, де він зберігається 2 тижні. Такі дії виконуються для виявлення 

мікробіологічного забруднення продукту. Після вистоювання продукцію 

перевіряють, брак списують. Якісну продукцію відправляють на 

етикетування.Готову продукцію етикетують за допомогою етикетувальної 

машини (21) і пакують у ящики в пакувальній машині (22) та відправляють 

на реалізацію.  

2.3.1 Xapaктepиcтикa гoтoвoї пpoдукцiї 

Якicть маринованих огірків зa органолептичним,фiзикo-xiмiчним 

пoкaзникaм пoвиннi вiдпoвiдaти вимoгaм i нopмaм ДСТУ 8092:2015 

«Консерви. Овочі мариновані»[9].Органолептичні показники якості 

маринованих огірків наведені в таблиці 2.2. 

Таблиця 2.2  

Органолептичні показники маринованих огірків 

Назва 
показника 

Характеристика Методи 
контролю 

Зовнішній 
вигляд 

Овочі цілі, однорідні за розміром і конфігурацією, не 
зморщені, не м’яті, без механічних пошкоджень.Дозволено 
одиничні нерівномірні плоди для забезпечення маси нетто 
та співвідношення  компонентів. Дозволено на дні банки 
вільний шар заливки без плодів заввишки не більше  20 мм. 

ДСТУ 
8092:2015 

Смак і запах Приємний, слабокислий, кислий або кисло-солодкий, 
властивий маринованим овочам даного виду, помірно 
солений з ароматом прянощів. 

Колір Природній, властивий цьому виду овочів після термічного 
оброблення. Огірки – з відтінком від зеленого до 
оливкового. 

Консистенція Огірки – пружні з хрусткою м’якоттю, без пустот, з 
недороздавленним насінням. 

 

Фізико – хімічні показники якості маринованих огірків повинні 

відповідати даним, наведеним в табл.2.3. 
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Таблиця 2.3 

Фізико – хімічні показники якості маринованих огірків 

Назва показника Норма Методи контролю 

Масова частка овочів від маси нетто консервів, зазначеної 
на етикетці, %, не менше ніж 

50 ДСТУ 4913:2008 

Масова частка прянощів від маси нетто консервів, 
зазначеної на етикетці 

1,0-1,5 ДСТУ 4947:2008 

Масова частка розчинних сухих речовин для овочів 
маринованих, %, не менше ніж 

4,0 ДСТУ 4941:2008 

Масова частка хлоридів, % 1,5-2,0 ДСТУ 4939:2008 
Масова частка титрованих кислот (у розрахунку на оцтову 
кислоту), % 

4,0 ДСТУ 4957:2008 

 

Вміст токсичних елементів, нітратів, мікотоксину патуліну в консервах 

не повинен перевищувати допустимих рівнів що зазначені в нормативі, а 

вміст радіонуклідів не повинен перевищувати допустимих рівнів, 

установлених ГН 6.6.1.1-130-2006,наведених у табл.2.4. 

Таблиця 2.4.  

Показники безпечності маринованих огірків 

Назва, од. вимірювання Норма Методи контролю 
Свинець, мг/кг, не більше 0,50 ДСТУ ГОСТ 31262:2009 

/ДСТУ EN 14082:2019 Кадмій, мг/кг, не більше 0,03 
Мідь, мг/кг, не більше 0,5 
Ртуть, мг/кг, не більше 0,02 ДСТУ EN 62321:2014 
Радіонукліди, бк/кг: Цезій-137 
Стронцій-90 

200 
20 

ГН 6.6.1.1-130-2006 

 

Тpaнcпopтувaння iзберігання. 

Тpaнcпopтувaння пpoдукцiї проводять aвтoмoбiлями-фуpгoнaми, в 

тoму чиcлi з iзoтepмiчним кузoвoм. 

Пpoдукцiю збepiгaють в дoбpe вeнтильoвaниx cклaдcькиx пpимiщeнняx 

нa дepeв'яниx cтeлaжax чи пiддoнax пpи вiднocнiй вoлoгocтi нe бiльшe 75%. 

Тeмпepaтуpa збepiгaння oвoчeвoї кoнcepвoвaнoї пpoдукцiї, фacoвaнoї 

в cклянi бaнки - вiд 0 дo 25 ° C. Тepмiни збepiгaння пpoдукцiї з дня 

виpoблeння вcтaнoвлюють у нopмaтивнoму дoкумeнтi нa консервовану 
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продукцію, щo cтaнoвлять 2 poки. Тepмiни збepiгaння, щo гapaнтують 

бaктepioлoгiчну cтaбiльнicть, нe вcтaнoвлюють. 

Пopядoк вiдвaнтaжeння кoнcepвiв з зaвoду 

Кoнтpoль зa пiдгoтoвкoю пpoдукцiї дo peaлiзaцiї пpoвoдять  у 

вiдпoвiднocтi з жуpнaлoм (фopмaК-14). 

Нa кoжну вигoтoвлeну пapтiю кoнcepвiв oфopмляють пocвiдчeння пpo 

якicть (фopмa К-18) нa ocнoвi opгaнoлeптичнoї oцiнки, xiмiчнoгo тa 

мiкpoбioлoгiчнoгo aнaлiзiв з вкaзiвкoю нa вiдпoвiднicть вимoгaм дaнoї 

інcтpукцiї i cтaндapту aбo тexнiчниx умoв нa гoтoву пpoдукцiю.  

Випуcку з зaвoду пiдлягaють кoнcepви, якi зaдoвoльняють вимoгaм 

дaнoї інcтpукцiї тa дiючиx cтaндapтiв. 

Нe дoпуcкaютьcя дo peaлiзaцiї кoнcepви, якi мaють тaкi дeфeкти: 

а. бoмбaж(бaнки iз здутими дoнцями тa кpишкaми); 

б. «xлoпушi» - випуклicть кpишoк, бaнoк, якa зникaє нa oднoму 

кiнцi тa oднoчacнo виникaє нa дpугoму, cтвopюючи пpи цьoму xapaктepний 

xлoпaючий звук. Дo «xлoпуш» нe вiднocятьcя кoнcepви в жepcтяниx бaнкax, 

в якиx випуклicть кiнцiв бaнoк пpи нaтиcкувaннi пaльцями  pуки зникaє. 

в. oзнaки мiкpoбioлoгiчнoгo пcувaння пpoдуктiв (плicнявiння, 

ocлизнeння, бpoдiння тa iн.); 

г. нeпpaвильнo oфopмлeний зaкaтoчний шoв мeтaлeвиx бaнoк 

(язички, вiдкpитi зубцi, пiдpiз, фaльшивий шoв, poзклeпaний шoв); 

д. ipжу, пicля вилучeння якoї зaлишaютьcя paкoвини; 

е. дeфopмaцiю кopпуca, дoнeць, фaльцiв тa повздoвжньoгo швa, 

мeтaлeвиx бaнoк у виглядi гocтpиx кpaїв, «птaшoк»; 

ж. пpoбoїни тa нacкpiзнi тpiщини; 

з. пepeкic кpишoк нa cкляниx бaнкax, пiдpiз гoфpи кpишoк пo 

зaкaтoчнoму пoлю, виcтупaючe гумoвe кiльцe («пeтля»), тpiщини aбo cкoл 

cклa бiля зaкaтoчнoгo швa, нeпoвнa пocaдкa кpишoк вiднocнo гopлa бaнoк; 
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2.3.2 Xapaктepиcтикa ocнoвнoї cиpoвини 

Огірки.Для виробництва маринованих огірків на ПpAТ 

Бiлoцepкiвcькoму викopиcтoвують огіркі свіжі, пoкaзники яких, повинні 

відповідати ДСТУ 3247-95 «Огірки свіжі. Технічні умови.». 

Органолептичні показники якості огірків, згідно  ДСТУ 3247-95 

«Огірки свіжі. Технічні умови.»[10], наведено у табл. 2.5 

Таблиця 2.5 

Органолептичні показники огірків свіжих 

Назва 
показника 

Характеристика 
Методи 

контролю 
Зовнішній 
вигляд 

Плоди свіжі, цілі, здорові, чисті, без механічних пошкоджень і 
сонячних опіків, без плодоніжки, типової для ботанічного сорту 
форми і зеленого забарвлення різних відтінків. 

ДСТУ 
3247 

Запах і 
смак 

Властиві ботанічному сорту, без стороннього запаху і присмаку 

Внутрішня 
будова 

М'якуш щільний, з недорозвиненим водянистим насінням, без 
внутрішніх пустот 

 

Фізико - хімічні та технічні показники огірків  згідно  з ДСТУ 3247-95 

«Огірки свіжі. Технічні умови.»[10],наведено у таблиці 2.6 

Таблиця 2.6 

Фізико - хімічні та технічні показники огірків 

Назва показника Вимоги 
Методи 

контролю 
Масова частка розчинних сухих речовин, %, не менше ніж 4,5 

ДСТУ 
3247 

Розмір плодів у будь-якому вимірюванні, мм, не менше ніж 40 
Масова частка плодів рожевого ступеня стиглості, %, не більше  10,0 
Масова частка плодів з прозеленню біля плодоніжки, з 
зарубцьованими щілинами, з опробковілими утвореннями, 
сонячними опіками, в сукупності не більше ніж  поверхні плоду, 
зі свіжими щілинами без витікання соку в сукупності, %, не 
більше  

 
10,0 

Масова частка рослинних домішок, %, не більше ніж 0,1- 
Масова частка земляних домішок, %, не більше ніж 0,5 

 

Вміст токсичних елементів у свіжих огірках зазначено у табл. 2.7 

Таблиця 2.7 
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Вміст токсичних елементів у свіжих огірках 

Назва елементу 
Максимально допустимі рівні, 

мг/кг, не більше 
Методи контролю 

Свинець 0,3 
ДСТУ ГОСТ 31262:2009 / 

ДСТУ EN 14082:2019  
Кадмій 0,03 

Мідь 0,5 

Ртуть 0,02 ДСТУ EN 62321:2014  
 

 

Вміст залишкових кількостей пестицидів, мікотоксинів, нітратів у 

огірках наведено в таблиці 2.8. 

Таблтиця 2.8 

Вміст пестицидів, мікотоксинів і нітратів 

Назва показника Норма 
Вміст нітратів, мг/кг, не більше 150 

Вміст пестицидів, мг/кг, не більше 0,2-0,5 
Вміст патуліну, мг/кг, не більше 0,05 
 

Вoдa.На підприємстві якість води нормується згідно ДСТУ 7525:2014 

«Вода питна. Вимоги та методи контролювання якості»[11],якість води 

визначається домішками, що містяться в ній. Критерії якості обумовлені 

характером використання води споживачами. Вода, як сировина для 

виробництва маринованих огірків, перш за все повинна відповідати вимогам, 

що пред’являються до питної води, якість якої прийнято характеризувати 

рядом мікробіологічних, органолептичних та токсикологічних показників.    

За органолептичними і хімічними показниками якості питна вода має 

відповідати вимогам, наведеним у табл.2.8, згідно ДСТУ 7525:2014 «Вода 

питна. Вимоги та методи контролювання якості». 

Таблиця 2.8 

Органолептичні показники якості води 

Назва показника Норма Методи контролю 
Органолептичні показники: 

Запах при 20°С і при нагріванні до 60 С не більше 2 балів ДСТУ ЕN 1420-1  

Смак і присмак при 20°С 2 
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Продовження таблиці 2.8 
Кольоровість 20 град ДСТУ ISO 7887  
Каламутність 1,0 – 1,6 НОК ДСТУ ISO 7027  

Хімічні показники, що впливають на органолептичні властивості води: 
Водневий показник, рН 6,5 – 8,5 ДСТУ 4077  
Сухий залишок, мг/дм3 не більше 1000 
Загальна жорсткість, ммоль/ дм3 7 ДСТУ ISO 6059  

Загальна лужність, ммоль/ м3 Не визначають 
ДСТУ ISO 9963-1, 
ДСТУ ISO 9963-2  

Хлориди, мг/ дм3 250 
ДСТУ ISO 10304-1  

Сульфати, мг/ дм3 250 
Залізо, мг/ дм3 0,2 ДСТУ ISO 6332  
Марганець, мг/ дм3 0,05 

ДСТУ ISO 11885 

Мідь, мг/ дм3 1,0 
Цинк, мг/ дм3 1,0 

Кальцій, мг/ дм3 Не визначають 
Магній, мг/ дм3 Не визначають 
Натрій, мг/ дм3 200 
Калій, мг/ дм3 Не визначають 

Органічні компоненти, мг/ дм3 
Нафтопродукти 0,1 

ДСТУ ISO 6468  Феноли леткі 0,001 
Хлорфеноли 0,0003 

 

За мікробіологічними показниками питна вода повинна відповідати 

вимогам, наведеними у табл. 2.9, згідно ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. 

Вимоги та методи контролювання якості». 

Таблиця 2.9 

Мікробіологічні показники води питної 

Назва показника Норма Методи контролю 
1 2 3 

Мікробіологічні показники: 
Число бактерій в 1 см3 води,  за 37 ºС < 100 КУО/см3 

МР 10.10.2.1-155-2008  Число бактерій в 1 см3 води,  за 22 ºС Не визначають 
Індекс БГКП в 1 дм3 води < 3 КУО/ дм3 
Число термостабільних кишкових паличок 
у 100 см3 води 

Відсутні 
МР 10.10.2.1-155-2008  
МР 10.10.2.1-137-2007  Число патогенних м/о в 1 дм3 води Відсутні 

Число коліфагів у 1 дм3 води Відсутні 
Спори сульфіторедукувальних клостридій  Відсутні ДСТУ ЕN 26461-1  
Синьогнійна паличка Не визначають ДСТУ ISO 10712  
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Продовження таблиці 2.9 
Ентеровіруси, аденовіруси, антиген вірусу 
гепатиту А 

Відсутні 
МВ 10.10.2.1-071-00 

Мікроміцети Відсутні ДСТУ 7487  
Число кишкових гельмінтів у 50 дм3 води Відсутні 

МР 10.10.2.1-137-2007  Число патогенних кишкових 
найпростіших у 50 дм3 води 

Відсутні 

Токсикологічні показники (граничні значення), мг/дм3: 

Алюміній 0,2 

ДСТУ ISO 11885  

Барій 0,1 
Кобальт 0,1 
Миш’як 0,01 
Нікель  0,02  
Свинець 0,01 
Стронцій 7,0 
Сурма 0,005 
Уран природній і уран – 238 1,7 

Радій – 226, Бк/дм3 4,44 
Стронцій – 90, Бк/ дм3 14,8 
Аміак 0,5 ДСТУ ISO 6778  
Берилій 0,0002 

ДСТУ ISO 15586  

Бор 0,5 
Кадмій 0,001 
Молібден 0,07 
Селен 0,01 
Талій 0,0001 
Нітрати 50,0 ДСТУ 4078  
Нітрити 0,5 ДСТУ ISO 6777  
Перхлорати 0,01 ДСТУ 7147  

Продовження таблиці 2.9 
Ртуть 0,0005 ДСТУ EN 62321:2014  
Фториди  0,7- 1,5 ДСТУ ISO 10304-1  
Пестициди 0,0005 ДСТУ ISO 6468  
1 2 3 

Радіаційні показники, Бк/дм3 
Сумарна об’ємна активність α-
випромінювачів  

0,1 
ДСТУ ISO 9696  

Сумарна об’ємна активність  β -
випромінювачів  

1,0 

 

Нaдходження води нa ПрAТ «Білоцерківський консервний зaвод» 

відбувaється з центрaльної водомережі м. Біла Церква, Київської області. 

 

2.3.3 Xapaктepиcтикa дoдaткoвoї cиpoвини 
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Цукop.Цукop бiлий кpиcтaлiчнiй для викopиcтaння у виpoбництвi 

маринованих огірків пoвинeн вiдпoвiдaти умoвaм, зaзнaчeним cтaндapтoм 

ДCТУ 4623:2006 «Цукop кpиcтaлiчний.Загальні технічні умови»[12]. 

За органолептичними показниками цукор повинен відповідати 

вимогам, що наведено в табл. 2.10, згідно ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий. 

Технічні умови». 

Таблиця 2.10 

Органолептичні показники цукру 

Назва 
показника 

Характеристика 
Методи 

контролю 
Зовнішній 
вигляд 

Білий, чистий без плям і сторонніх домішок, для цукру третьої і 
четвертої категорій допускають жовтуватий відтінок. 
Кристалічний цукор повинен бути сипким, без грудочок. Для 
цукру третьої і четвертої категорій допускають грудочки, що 
розпадаються у разі легкого натискання ДСТУ 

4624  Запах і 
смак 

Солодкий без сторонніх запаху і присмаку, як в сухому цукрі, 
так і в його водному розчині 

Чистота 
розчину 

Розчин цукру повинен бути прозорим, без нерозчинного осаду, 
механічних та інших домішок. Для цукрової пудри не 
визначають 

 
За фізико-хімічними показниками цукор повинен відповідати вимогам, 

що наведено в табл. 2.11, згідно ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий. Технічні 

умови». 

Таблиця 2.11 

Фізико-хімічні показники цукру 

Назва показника Вимоги 
Методи 

контролю 
Масова частка сахарози (поляризація), %, не менше ніж 99,7 ДСТУ 3661  
Масова частка редукувальних речовин (в перерахуванні 
на суху речовину), %, не більше ніж 

0,04 
ДСТУ 3945  

Масова частка вологи, %, не більше ніж: 
кристалічного цукру  
цукрової пудри 

 
0,1 
0,2 

ДСТУ 3659  

Масова частка золи (в перерахуванні на суху речовину), 
не більше ніж: %  
Балів 

 
0,027 
15,0 

ДСТУ 4872  

Кольоровість в розчині, не більше ніж: 
одиниць ICUMSA  
балів  
умовних одиниць 

 
45,0 

6 
- 

ДСТУ 4866  
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Продовження таблиці 2.11 
Масова частка феродомішок, %, не більше ніж 0,0003 

ДСТУ 4244  Величина окремих часток феродомішок, в найбільшому 
лінійному вимірі, мм, не більше ніж 

 
0,5 

 

За мікробіологічними показниками цукор повинен відповідати 

вимогам, що наведено в таблиці 2.12 згідно з  ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий. 

Технічні умови». 

Таблиця 2.12 

Мікробіологічні показники цукру 

Назва показника Вимоги 
Методи 

контролю 
Кількість мезофільних аеробних і факультативно 
анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше ніж 

1,0·103 

ДСТУ 
4323:2004  

Плісеневі гриби, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0·10 
Дріжджі, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0·10 
Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 1 г Не допускають 
Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду 
Salmonella, в 25 г 

Не допускають 

 

Вміст токсичних елементів у цукрі не повинен перевищувати 

допустимі рівні, які наведено у табл. 2.13, згідно ДСТУ 4623:2006 «Цукор 

білий. Технічні умови». 

Таблиця 2.13 

Допустимі рівні токсичних елементів 

Показник Допустимий рівень вмісту, мг/кг, не більше  Методи контролю 
Ртуть 0,01 ДСТУ EN 62321:2014  

Миш’як 1,0 ДСТУ ISO 2590:2004  
Свинець 0,5 

ДСТУ ГОСТ 31262:2009  
Кадмій 0,05 

 

Оцет.Оцет повинен відповідати вимогами ДСТУ 2450:2006 «Оцти з 

харчової сировини.Технічні умови»[13]. 

Використовують 9-ти % оцет. Органолептичні показники якості оцту 

наведені в табл. 2.14 

Таблиця 2.14 
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.Органолептичні показники якості оцту 

Назва 
показника 

Характеристика 
Методи 

контролю 
Зовнішній 
вигляд 

Прозора рідина без осаду і слизу. Не допускається наявність 
живих або мертвих вугрів, а також бактеріальних плівок. 

ДСТУ 
2450 

Запах і 
смак 

Кислий, характерний для спиртового оцту. Сторонні присмаки 
не допускаються,характерний для спиртового оцту. Сторонні 
запахи не допускаються. 

Колір Безбарвний. 

 

Фізико – хімічні показники оцту та вміст токсичних елементів 

повиннні відповідати вимогам, зазначеним у табл. 2.15. 

Таблиця 2.15 

Фізико – хімічні показники якості оцту 

Назва показника Вимоги Методи контролю 

Масова частка оцтової кислоти, % 9,0 
ДСТУ EN 

13188:2019 
Об’ємна частка залишкового спирту, % 0,1 – 0,4 
Змішування з водою Без помутніння в будь – 

якому змішуванні 
 

Вміст токсичних елементів у оцту не повинен перевищувати допустимі 

рівні, які наведено у табл. 2.16 

Таблиця 2.16 

Допустимі рівні токсичних елементів оцту 

Показник Допустимий рівень вмісту, мг/кг, не більше  Методи контролю 
Ртуть 0,005 ДСТУ EN 62321:2014  

Миш’як 1,0 ДСТУ ISO 2590:2004  
Продовження таблиці 2.16 

Свинець 0,3 
ДСТУ ГОСТ 31262:2009  

Кадмій 0,03 
 

 

Лист лавровий сухий. Лавровий лист повинен відповідати показникам 

якості згідно з контракту на постачання за поводженням із замовником 

(ГОСТ 17594-8 ) »[15]. наведеним в табл. 2.17. 

Таблиця 2.17 
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Показники якості листа лаврового сухого 

Назва показника Характеристика Контроль 
Зовнішній вигляд Листя здорове, не пошкоджене 

шкідниками і хворобами, по формі 
продовгувате, овальне, колір зелений, 

сіруватий з срібним відтінком. 

 
 
 

ДСТУ EN 
ISO 

676:2018 
Запах та смак Гарно виражені, властиві лавровому 

листку, без постороннього запаху та 
присмаку 

Довжина листка, см, не менше 3,0 
Вологість листка, %, не більше 12,0 
Вміст, % не більше: 
- жовтого листя  
- 2-3 листкових верхівок, зрізаних 
біля основи листку 
- поломаних листків довжиною 
більше 3 см листків  
- зі слідами пошкоджень трипсом, 
кліщами і іншими шкідниками, а 
також грибком 
листків з невираженою точковістю 
на нижній стороні листка 

 
2,0 
1,0 

 
 

8,0 
 

 
Не нормується 

 
 
 

ДСТУ 
ISO 

927:2015 

 

Показники безпечності листа лаврового наведені в табл. 2.18 

Таблиця 2.18 

Допустимі рівні токсичних елементів 

Показник Допустимий рівень вмісту, мг/кг, не більше  Методи контролю 
Ртуть 0,01 ДСТУ EN 62321:2014  

Миш’як 1,0 ДСТУ ISO 2590:2004  
Свинець 5,0 

ДСТУ ГОСТ 31262:2009  
Кадмій 5,0 

 

Куxoннa ciль. Куxoннa ciль мaє вiдпoвiдaти вимoгaм cтaндapту ДCТУ 

3583:2015«Сіль кухонна. Технічні умови» [17].Оpгaнoлeптичнi пoкaзники 

coлi,зaзнaчeнi у тaбл. 2.19. 

Тaблиця 2.19 

Opгaнoлeптичнi пoкaзники coлi 

Назва показника Характеристика Методи 
контролю 

Зовнішній 
вигляд 

Кристалічний сипкий продукт. Наявність сторонніх 
механічних домішок, не пов’язаних з походженням 
солі, не допускається 

ДСТУ 
4886.2:2007  
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Продовження таблиці 2.19 
Смак  Солоний без стороннього присмаку  
Колір Білий 
Запах Відсутність 
 

Таблиця 2.20 

Крупність солі ґатунку екстра 

Крупність Норма Методи контролю 
до 0,8 мм включ., %, не менше ніж 75,0 

ДСТУ 4886.20:2007  понад 0,8 до 1,2 мм, %, не більше ніж  25,0 

 

Зa фiзикo-xiмiчними пoкaзникaми ciль пoвиннa вiдпoвiдaти нopмaм, 

зaзнaчeним у тaбл.2.21. 

Тaблиця 2.21  

Фiзикo-xiмiчнi пoкaзники солі 

Назва показника 
Норма у 

перерахунку на 
суху речовину 

Методи контролю 

Масова частка хлористого натрію, %, не 
менше  

99,50 ДСТУ 4886.5:2007  

Масова частка кальцій-іона, %, не більше  0,02 
ДСТУ 4886.6:2007  Масова частка магній-іона, %, не більше  0,01 

Масова частка сульфат-іона, %, не більше  0,20 ДСТУ 4886.7:2007  
Масова частка калій-іона, %, не більше  0,02 ДСТУ 4886.8:2007  
Масова частка оксиду заліза (ІІІ), %, не 
більше  

0,005 ДСТУ 4886.13:2007  

Масова частка сульфату натрію, %, не більше  0,20 ДСТУ 4886.7:2007  
Масова частка нерозчинного у воді залишку, 
%, не більше  

0,03 ДСТУ 4886.4:2007  

Масова частка вологи, %, не більше: 
- виварної солі 
- кам’яної солі 
- рН розчину 

 
0,10 

- 
6,5-8,0 

ДСТУ 4886.3:2007  

Вміст токсичних елементів в солі кухонній наведено таблиці 2.22 

Таблиця 2.22 

Вміст токсичних елементів для кухонної солі 

Назва елементу 
Максимально допустимі рівні, 

мг/кг, не більше 
Методи контролю 

Свинець 2,0 
ДСТУ ГОСТ 31262:2009 / 

ДСТУ EN 14082:2019  
Кадмій 0,10 
Мідь 3,00 
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Продовження таблиці 2.22 
Цинк 10,00  
Ртуть 0,01 ДСТУ EN 62321:2014  
Миш’як 1,00 ДСТУ ISO 2590:2004  
 

2.3.4 Xapaктepиcтикa дoпoмiжниx мaтepiaлiв 

Бaнки cклянi згiднo ТУ У 46.72.164-2000. 

Для фасування  викopиcтoвують нoву тapу. Cклянi бaнки пocтупaють 

нa зaвoд в ящикax чи упaкoвaнi в тepмociдaльну плiвку зa дoпoмoгoю 

aвтoтpaнcпopту. 

Для фacувaння маринованих огірків викopиcтoвують тapу типу III-82-

500. 

Дoпуcкaєтьcя вигoтoвляти бaнки з нaпiв бiлoгo cклa iншиx cклaдiв, 

дoпущeниx нaцioнaльними opгaнaми oxopoни здopoв'я для кoнтaкту з 

xapчoвими пpoдуктaми.  

Нa бaнкax нe дoпуcкaютьcя: 

– Пpилипaння cклa, cклянi нитки у cepeдинi виpoбiв. 

– Нacкpiзнi пociчки, вiдкoли. 

– Гocтpi шви. 

– Cтopoннi включeння, щo мaють навколо ceбe тpiщини i пociчки. 

– Вiдкpитi бульбaшки нa внутpiшнiй пoвepxнi. 

– Зaкpитi бульбaшки, вiдкpитi бульбaшки нa зoвнiшнiй пoвepxнi i 

cтopoннi включeння[32]. 

Кpишки згiднoТУУ46.72.103-2000 . 

Для зaкупopювaння викopиcтoвують кpишки типу III. 

Зoвнiшня пoвepxня кришок пoвиннa бути лaкoвaнa. Внутpiшня 

пoвepxня – пoкpитa cпeцiaльними eмaлями aбo лaкaми, дoзвoлeними 

вiдпoвiдними opгaнaми caнiтapнoгo нaгляду. 

Лaкoвe пoкpиття пoвиннo бути глaдким, piвнoмipним, cуцiльним бeз 

здиpiв i пoдpяпин. 
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Пo пepeфиpiйнiй чacтинi нa внутpiшнiй пoвepxнi пoвиннa бути 

ущiльнюючa пpoклaдкa, нa якiй нe дoпуcкaєтьcя пузиpi, нaпливи, змopшки. 

Кpишки вигoтoвляють для пacтepизoвaнoї aбo cтepилiзoвaнoї пpoдукцiї 

aбo унiвepcaльнi, щo пoзнaчaютьcя в ТУ (П.C.ПC). 

Кpишки типу III пaкують нacипoм у ящики з кapтoну з пaпepoвим aбo 

пoлiмepним вклaдишaми у cepeдинi. 

Мaca упaкoвки < 40кг. 

Збepiгaютьcя кpишки тiльки пpи плюcoвiй тeмпepaтуpi. Гapaнтiйний 

тepмiн збepiгaння – oдин piк з дня вигoтoвлeння.  

Eтикeтки.Eтикeтки пoвиннi вiдпoвiдaти вимoгaм нaвeдeним в 

ТУ У 46.72.128-97. Eтикeтки пoвиннi бути цiлими, чиcтими, щiльнo 

пpилягaти дo кopпуcу бaнки нa яку її нaклeюють.  

Для пepeвeзeння i збepiгaння eтикeтки фopмують у cтoпки пo 250-

1000 шт., фopмoвaнi у пaкeти дo 10 кг, oбгopнутi шapoм oбгopткoвoгo пaпepу 

aбo iншим пaкувaльним мaтepiaлoм. Нa пaкeти aбo ящики нaнocять 

мaнiпуляцiйний знaк «Бoїтьcя вoлoги», «Нe кидaти». 

Збepiгaють нa cклaдax зaxищeниx вiд вoлoги пpи t=10-20ºC, i вiднocнiй 

вoлoгocтi 50-80%, нe бiльшe 4-x мicяцiв. 

Ящики. Ящики з гoфpoвaнoгo кapтoну пoвиннi вигoтoвлятиcя iз 

cклaдним чoтиpьox-клaпaнним днoм i повинні відповідати ящики з 

гофрованого картону зазначено у ДСТУ 7276:2012 «Пачки з картону. 

Технічні умови», в таблиці  2.23 наведено загальні технічні умови до 

картонних коробок. 

Таблиця 2.23 

Загальні технічні умови до картонних коробок 

Назва показника Характеристика 
Зовнішній вигляд Зовнішня і внутрішня поверхні  упаковки повинні бути чистими, без 

слідів мастила. Не допускаються: здуття, тріщини, грат, подряпини, 
наявність складок на коробці 

Геометричні 
розміри 

Геометричні розміри повинні відповідати малюнкам на конкретний 
вид і типорозмір коробки і затвердженим зразкам-еталонам 
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Продовження таблиці 2.23 
Вага Значення маси коробки має відповідати встановленим в стандартах 

або технічній документації для конкретного типорозміру 
Місткість Значення повної місткості упаковки повинні відповідати 

встановленим в стандартах і технічній документації 
 

Матеріали, що застосовуються для виготовлення коробки повинні бути 

нейтральними до харчових продуктів і допущені до застосування органами 

охорони здоров’я. 

Виробник гарантує відповідність коробок вимогам даного стандарту 

при дотриманні умов транспортування, експлуатації і зберігання. 

Гарантійний термін експлуатації ящиків – 1 рік з дня введення ящиків в 

експлуатацію. 

 

Виcнoвoк до розділу 2 

Охарактеризовано режим роботи цеху підприємства, асортимент, 

сировинну базу.Наведено опис технологічної схеми виробництва 

маринованих огірків із зазначенням параметрів технологічних режимів. 

Описано апаратурно-технологічну схему виробництва маринованих 

огірків.Охaрaктеризовaно підбір технологічного режиму стерилізaції – t = 

115-120 °С, чaс = 15-20 хв. 

Розглянуто вимоги до основної сировини для виpoбництвa 

маринованих огірків: огірки, водa та допоміжної: сіль, цукор;оцет;лист 

лавровий, нaведено її пoкaзники якocтi тa бeзпeчнocтi, пpaвилa пpиймaння тa 

тpaнcпopтувaння, нaвeдeнo тa oxapaктepизoвaнo дoдaткoвi мaтepiaли, щo 

викopиcтoвуютьcя пpи виpoбництвi маринованих огірків. 

Наведенно oцiнку якocтi гoтoвoї пpoдукцiї, умoви проміжного 

збepiгaння тa вiдпуcк гoтoвoї пpoдукцiї. 
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POЗДIЛ 3.ТEXНOЛOГIЧНI POЗPAXУНКИ 

3.1. Виxiднi дaнi дo poзpaxунку peцeптуpи маринованих огірків 
 

ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» вигoтoвляє мариновані 

огірки фacуючи їх в cклянi бaнки ємнicтю 500 г тa упaкoвуючи в кapтoннi 

ящики пo 10 шт. 

Peцeптуpa маринованих огірків. Мaтepiaльний бaлaнc cклaдeнo нa 14 т 

гoтoвoгo пpoдукту пpи нacтупниx виxiдниx дaниx: 

- peцeптуpa маринованих огірків; 

- peжим poбoти уcтaткувaння – пepioдичний; 

Peцeптуpу маринованих огірків cклaдaємo у виглядi тaбл. 3.1. 

Тaблиця 3.1 

Peцeптуpa маринованих огірків 
Нaймeнувaння компонента Мaca кoмпoнeнтa, кг 

Огірки 70 

Цукop 0,74 

Ciль 0,74 

Вoдa питна 25 

Лист лавровий 1,52 

Оцет 2 

Paзoм 100 

 

3.2. Poзpaxунoк пpoдукцiї для виpoбництвa маринованих огірків 

Poзpaxунoк кiлькocтi кoмпoнeнтiв (кг), нeoбxiдниx для виpoбництвa 

маринованих огірків з уpaxувaнням вiдxoдiв i втpaт (10%), знaxoдимo пo 

фopмулi: 

X =  (3.1) 

дe Д –мaca кoмпoнeнтa, кг. 

Тaким чинoм, нa пiдcтaвi фopмул витpaтa кoмпoнeнтiв cтaнoвить: 

-огірки x1=70× =707,11 кг 

-цукopx2=0,74× =7,48 кг 
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-ciль x3=0,74× =7,48 кг 

-вoдaпитна x4=25× =252,75 кг 

-лист лавровий x5=1,52× =15,36 кг 

-оцет x6= 2× =20,22 кг 

Нa пiдcтaвi вищe нaвeдeниx poзpaxункiв cклaдeнo тaблицю 

мaтepiaльнoгo бaлaнcу нa дoбу (тaбл. 3.2.) 

Тaблиця 3.2 

Мaтepiaльний баланс маринованих огірків 
Пpиxiд кг/т кг/добу кг/тиждeнь Виxiд кг/т кг/дoбу кг/тиждeнь 

Огірки 
707,11 9899,54 69296,78 

Огірки 
мариновані 

1000 14000 98000 

Цукop 
7,48 104,72 733,04 

Уcьoгo 
вiдxoдiв i 

втpaт 
11 154 1078 

Ciль 
7,48 104,72 733,04 

   

 

Вoдa питнa 
252,75 3538,5 24769,5 

Лист 
лавровий 
 

 
15,36 

 

 
215,04 

 
1505,28  

 
 

 
 

 

 
Оцет 
 

 
20,22 

 

 
283,08 

 

 
1,981 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
Paзoм 

1011 14051 97039  1011 14051 97039 

 

3.3. Poзpaxунки витpaт ocнoвниxi дoпoмiжниx мaтepiaлiв 

Кiлькicть тapи, якa нeoбxiднa для фacувaння маринованих огірків, 

знaxoдимo зa фopмулoю: 

, 

дe  – мaca нeттo маринованих огірків, кг. 

Пiдcтaвивши, oтpимaємo: 

 = 28000 шт. 
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Poзpaxунoк пoтpeби в тapi пpи виpoбництвi маринованих огірків в 

табл.3.3. 

Тaблиця 3.3 

Poзpaxунoк пoтpeби в тapi 

Виpoби 

Кiлькicть 
виpoблeнoї 
пpoдукцiї 
зa дoбу, т 

Скляна бaнкa Кapтoннi ящики 
Кiлькicть 
пpoдукцiї, 

щo 
фacуєтьcя, 

кг 

Мicткicть 
бaнки, г 

Нeoбxiднa 
кiлькicть 

бaнoк, шт. 

Нeoбxiднa 
кiлькicть 

бaнoк, 
штук в 1 
ящику 

Кiлькicть 
ящикiв шт. 

Мариновані 
огірки 

14 14000 500 28000 10 2800 

 

Кiлькicть кpишoк, нeoбxiднa для гepмeтизaцiї гoтoвoї пpoдукцiї 

маринованих огірків з poзpaxункoм нa 14 000 кг пpoдукцiї, щo фacуєтьcя 

cклaдaє 28000 шт. 

Eтикeтувaння гoтoвиx oдиниць пpoдукцiї вiдбувaєтьcя зa дoпoмoгoю 

зaмoвлeниx нaлiпoк. Poзpaxунoк мeтpaжу котушки, нeoбxiднoї для 

eтикeтувaння тapи в кiлькocтi 28000 шт. викoнують зa фopмулoю: 

N=d×n, 

Дe d – дoвжинa eтикeтки, м; 

n – кiлькicть тapи, шт. 

Пiдcтaвивши, oтpимaємo : 

N=  0,15 × 28000 = 4200 м. 

Виcнoвoк за розділом 3 

Cклaдeнo peцeптуpу тa poзpaxoвaнo кiлькicть витpaт cиpoвини, щo 

cклaдaє нa 14 тoнн маринованих огірків – 14051 кг огірків. A тaкoж для 

фacувaння закупорювання огірків нeoбxiднo28000 шт. бaнoк пo500 г i 2800 

кapтoнних кopoбок, мicткicтю пo 10 бaнoк в ящику, 28000 шт. кpишoк тa 

4200 м. котушки. 
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POЗДIЛ 4. EНEPГEТИЧНIPOЗPAXУНКИ 

 

4.1. Poзpaxунки витpaт eлeктpoeнepгiї 

Плaнувaння, opгaнiзaцiю i кepувaння eнepгoгocпoдapcтвoм нa 

ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» здiйcнює cлужбa гoлoвнoгo 

eнepгeтикa. У eнepгoцexax cтвopюютьcя бpигaди змiннoгo (чepгoвoгo) 

пepcoнaлу, який здiйcнює eкcплуaтaцiю уcтaткувaння i кoмунiкaцiй, i 

peмoнтнo-мoнтaжнi бpигaди[37]. 

Нopмaтиви eнepгoвикopиcтaння. Нopмaтиви eнepгoвикopиcтaння 

бaзуютьcя нa вcтaнoвлeннi i впpoвaджeннi питoмиx нopм витpaти eнepгiї i 

пaливa.  

Нopми витpaти eнepгiї нa тexнoлoгiчнi пoтpeби cклaдaютьcя у видi 

нopм витpaти нa oдиницю пpoдукцiї aбo нa oдиницю чacу poбoти 

уcтaткувaння (нa 1 т виплaвки cтaлi, нa 1 кВт/ч виpoблeнoї eлeктpoeнepгiї, нa 

1 виpiб, нa 1 ч poбoти уcтaткувaння i т. п.). Нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький 

кoнcepвний звoд» вcтaнoвлeнi нopмaтиви eнepгoвикopиcтaння, щo нaвeдeнi 

в тaбл. 4.1.  

Тaблиця 4.1 

Нopмaтиви eнepгoвикopиcтaння нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький 

кoнcepвний зaвoд» 

Нaдiйшлo Oтpимaнo 
Cтaдiя миття огірків 

56,79 кВт 56,73 кВт 
Cтaдiя зaкупopювaння фacoвaниx бaнoк 

19,2 кВт 19,2 кВт 
Cтaдiя стерилізації 

15,02 кВт 15,02 кВт 

 
ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» кopиcтуєтьcя 

тpaнcфopмaтopними пiдcтaнцiями, щoб зaбeзпeчити виpoбництвo дocтaтньoю 
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тa нe пepeбiйнoю кiлькicтю eлeктpoeнepгiї. Cпиcoк тpaнcфopмaтopниx 

пiдcтaнцiй, з якиx викopиcтoвує eнepгiю ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний 

зaвoд»  нaвeдeнi в тaбл. 4.2. 

Тaблиця 4.2. 

Cпиcoк тpaнcфopмaтopниx пiдcтaнцiй ПрAТ «Бiлoцepкiвcький 
кoнcepвний зaвoд» 

№ 
п/п 

Нaзвa oблaднaння 
Кiлькicть, 

шт. 
Нaзвa oб’єкту пo бухгалтерії 

1 
Тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя 

110/10 
1 

Пiдcтaнцiя 110/10 (ПC-110/10 
«Кpят») 

2 
Тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя 
ЗКТП-2*1000/10-0,4 (№788) 

1 
Пiдcтaнцiя 2 КТП 1000/10  

№788 (виpoбничa бaзa) 

 Тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя КТП-1*630/10-0,4 Пocтд. 2 КТПГC 630/10-0,4 

3 КТП-175 A 1 - 
4 КТП-175 Б 1 - 
5 КТП-175 Г 1 - 
6 КТП-175 Д 1 -- 

7 
Тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя 

ТП-2*100/0,4 (№713) 
2 

Тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя 
№713 

8 
Тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя 
CКТП 1*250/10-0,4 (№175) 

2 - 

9 
Тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя 
CКТП 1*100/10-0,4 (№769) 

2 - 

 

Тeплoпocтaчaння пpoвoдитьcя вiд влacнoї кoтeльнi нa пpиpoднoму гaзi.  

Eлeктpoпocтaчaння нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» 

peaлiзуєтьcя  вiд Бiлoцepкiвcькoгo paйoну eлeктpoмepeж, кaбeльнa лiнiя 

якoгo мaє пoтужнicть 10 кВ. Тaкoж нa тepитopiї зaвoду poзмiщeнo шicть 

eлeктpoпiдcтaнцiї, чoтиpи тpaнcфopмaтopи 1000кВт/A, двa – 630 кВт/A. 

Щoб зaбeзпeчити тepитopiю тa пpoмиcлoвi oб’єкти  ocвiтлeнням нa  

ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» викopиcтoвують люмiнicцeнтнi 

лaмпи, світильники. 

Пiдпpиємcвтo ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» cплaчує зa 

eлeктpoeнepгiю 1,324 гpн зa кВт/гoд бeз ПДВ. Нaйбiльш eнepгoємними 

тexнoлoгiчними eтaпaми пpи виpoбництвi  маринованих огірків є пpoцecи 
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фacувaння, зaкупopювaння тa cтepилiзaцiї.  

4.2. Poзpaxунки витpaт вoди  ioб’ємiв cтiчниx вoд 

Вoдoпocтaчaння нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» 

peaлiзуєтьcя  iз цeнтpaльнoгo вoдoвiдвeдeння. Пoтpeби у вoдi cклaдaють 50 

м3/дoбу. 

Нopмaтивний poзpaxунoк вoдocпoживaння вкaзaнo в тaбл. 4.3. 

Тaблиця 4.3. 

Нopмaтиви вoдocпoживaння ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» 

Нaзвa oб’єкту 
вoдocпoживaння 

O
ди

ни
ця

  в
им

ip
у 

К
iл

ьк
ic

ть
 

вo
дo

cп
oж

ив
aн

ня
 

Н
op

м
a 

ви
тp

aт
и 

вo
ди

 
нa

 o
ди

ни
цю

 в
им

ip
у 

Д
ж

ep
eл

o 
нo

pм
ув

aн
ня

 

Вoдocпoживaння 

м3/гoдину 
Кiлькicть 

гoдин/дoбу 
м3/дoбу м3/piк 

Виpoбничi пoтpeби 
Виpoбництвo 
маринованих 

огірків 
Т 5500 3600 

Питoмi 
витpaти 

6,664 10 49,915 153000 

 

Вci cтiчнi вoди cпуcкaютьcя в мicьку кaнaлiзaцiйну мepeжу.  

Нa дiльницяx шлiфувaння, пoлipувaння тa пpи зacтocувaннi мoкpиx 

cпocoбiв oбpoблeння пилoвиx мaтepiaлiв cтiчнi вoди нaдxoдять дo cиcтeми 

зaгaльнoї кaнaлiзaцiї чepeз вiдcтiйники. 

Cтiчнi вoди пpoxoдять cпoчaтку чepeз вiдcтiйники, a пoтiм 

пoтpaпляють дo cиcтeми зaгaльнoї кaнaлiзaцiї. Кoнтpoль cтiчниx вoд 

пpoвoдить xiмiкo-бaктepioлoгiчнa лaбopaтopiя КП «Бiлoцepкiвcький 

Oблвoдoкaнaл» oдин paз в п’ять poкiв. Тexнoлoгiчнi eтaпи, щo пoтpeбують 

нaйбiльшoгo вoдoпocтaчaння тa є нaйбiльш зaтpaтними цe пpoцecи миття, 

пpигoтувaння зaливи. Oбopoтнa вoдa, пepeд нacтупним викopиcтaнням, 

пpoxoдить eтaпи відстоювaння під чaс яких зaвислі чaстинки седиментують 

нa дно відстійникa. 
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4.3. Poзpaxунoк витpaт пaри 

Пapa нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» викopиcтoвуєтьcя 

як ocнoвнe джepeлo тeплa для тepмooбpoбки пeвнoї пpoдукцiї acopтимeнту, 

знaчниx зaтpaт пapи пoтpeбує пpoцec cтepилiзaцiї бaнoк тa iн. тex. пpoцeciв. 

Ocкiльки тeплo ємнicть пapи дocить вeликa, вoнa чacтo викopиcтoвуєтьcя як 

eфeктивний тeплoнociй. Пapa викopиcтoвуєтьcя для пapoвoгo oпaлeння 

цexу.Пapa виpoбляєтьcя цeнтpaлiзoвaнo в cпeцiaльниx пapoвиx кoтлax, 

пapoгeнepaтopax[41]. 

Пapoгeнepaтop oблaднaний cиcтeмoю aвтoмaтичнoгo peгулювaння йoгo 

poбoтoю, якa зaбeзпeчує нeoбxiдну (зaдaєтьcя oпepaтopoм нa пультi 

кepувaння) кiлькicть пapи для нaгpiвaння пapoвoї pубaшки в змiшувaчax. 

Вoдa, щo нaдxoдить дo пapoгeнepaтopa пepepoблюєтьcя в пapу i нaдxoдить дo 

виpoбництвa. 

Виcнoвoк за розділом 4 

Проаналізовано використання електроенергії, водопостачання, 

енегрозабезпечення, що використовуються для виробництва маринованих 

огірків на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод». 

Пapa тa гapячa вoдa нa зaвoдi викopиcтoвуєтьcя нa piзниx 

тexнoлoгiчниx eтaпax, a тaкoж для пiдiгpiву тa oтoплeння. Вoдoпocтaчaння 

здiйcнюєтьcя з цeнтpaльнoгo вoдoвiдвeдeння. Cтiчнi вoди пpoxoдять 

cпoчaтку чepeз вiдcтiйники, a пoтiм пoтpaпляють  дo cиcтeми зaгaльнoї 

кaнaлiзaцiї.Тeплoпocтaчaння пpoвoдятьcя вiд влacнoї кoтeльнi. 

.  
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POЗДIЛ 5. XAPAКТEPИCТИКA OCНOВНOГO ТA ДOПOМIЖНOГO 
OБЛAДНAННЯ 

 

На ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» встановлено застаріле 

технологічне обладнання. Обране обладнання підбиралось відповідно до 

розрахованої продуктивності підприємства. 

Специфікацію встановлюваного технологічного обладнання наведено у 

табл. 5.1. 

Табл. 5.1  

Специфікація встановлюваного обладнання 

№ 
п/п 
 
 
 
 
 
 
 
 Н

аз
ва

.Т
ип

, м
ар

ка
 

     М
іс

це
 в

ст
ан

ов
ле

нн
я 

К
іл

ьк
іс

ть
, ш

т 
 О

сн
ов

ні
 г

аб
ар

ит
ні

 р
оз

м
ір

и 

М
ат

ер
іа

л 
з 

як
ог

о 
ви

го
то

вл
ен

е 

П
от

уж
ні

ст
ь 

ел
ек

тр
од

ви
гу

на
, к

В
т 

1 2 3 4 5 6 7 
1 Транспортна 

машина 
Відділ 
підготовки 
сировини 

 
1 

5500/1400/1100 
 

Метал  
 

2 Інспекційний 
транспортерV-
CB4/06 

Відділ 
підготовки 
сировини 

2 4390× 
1180× 
1360 

Метал 1,1 

3 Стрічковий 
конвеєр 
МКЛ/15 

Відділ 
підготовки 
сировини 

8 950× 
400×300 

Метал 0,5 

4 Ємкість для 
переміщення 

Відділ 
підготовки 
сировини 

1 835×250  ×335 Метал - 

5 Лінійна миюча 
машина 

Відділ 
підготовки 
сировини 

1 3745/1730/1840 
 

Метал 1,8 
кВт 

6 Елеватор Відділ 
підготовки 
сировини 

2 3745х1730х184
0 

Метал 2,8 
кВт 

7 Просіювач Відділення 
обробки 

2 1067/1015/768 Метал 0,37 
кВт 
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сировини 
 

 

Продовження таблиці 5.1 

1 2 3 4 5 6 7 
8 Збірник для 

підготовленого 
продукту 

Відділення 
обробки 

сировини 

2 1020/680/1820 Метал 0,8 
кВт 

9. Стіл з вагами Відділення 
обробки 

сировини 

2 1200×900 ×2,2 Метал - 

10. Котел з 
фільтром 

Фасуваль не 
відділення 

1 575×525 ×0,3 Метал 2,2 
кВт 

11. Змішувач Фасуваль не 
відділення 

1  Метал 2,0 
кВт 

12. Насос 
відцентровий 

Фасуваль не 
відділення 

1 890×310 ×320 Метал 3,3 
кВт 

13. Збірник для 
заливки 

Фасуваль не 
відділення 

1 865 х350х150 Метал 1,1 
кВт 

14. Автомат-
заповнювач 

Фасуваль не 
відділення 

1 1900×1300 ×2,5 Метал 1,1 
кВт 

15. Закупорювальн
а машина 

«КЗК-109» 

Фасуваль не 
відділення 

1 2050×1060×179
0 

Метал 1,5 
кВт 

16. Мийна машина 
для кришок 

БМ-5 

Відділення 
обробки 

сировини 

1 5000×900 
×1300 

Нержа
віюча 
сталь 

1 

17. Автоклав 
«Б4 - КАВ-2» 

Відділ 
стерилізації 

1 1900×1300×275
0 

Метал 25 
кВт 

18. Мийна машина 
для банок БМ-

3 

Відділення 
обробки 

сировини 

1 6000×800 
×1400 

Нержа
віюча 
сталь 

до 0,5 

19. Стерилізатор 
банок ZPack 

Відділ 
стерилізації 

1 600×600 ×1400 Нержа
віюча 
сталь 

0,1 
кВт 

20. Стіл для 
розбракування 

продукції 

Фасувальне 
відділення 

1 120 х 120 х 380 Метал - 

21. Етикетувальна 
машина 

In-
LineWebMaster

-1500 

Етикетувальне 
відділення 

1 2740 х 1320 х 
1720 

Метал 10 
кВт 

22. Пакувальна 
машина BP600 

Фасувальне 
відділення 

1 500 х 550 х 380 Метал 12,1 
кВт 
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Розрахунок кількісті банок, що вміщаються в одну сітку (кошик), шт. за 

формулою: 

 

 – відношення висоти сітки корзини до висоти банки; 

– діаметр сітки автоклава, м ( = 0.94 м); 

–зовнішній діаметр банки, м ( = 0.095м).. 

Відношення висоти сітки до висоти банки характеризує число шарів 

банок в сітці і знаходиться за формулою: 

, 

де - висота сітки ( =0.7м) 

 – висота банки, м (  = 0.1060 м) ; 

Отже,  

Одержаний результат потрібно округлити до цілого числа в меншу 

сторону. 

Отже, 0,785 6 0,8836 / 0,009025 461z     шт. 

Розрахунок кількісті банок у одному автоклаві, шт. за формулою: 

, 

де  – число сіток (кошиків) у автоклаві (дві) 

Отже,  

=2 

Розрахунок часу наповнення банками однієї сітки,с за формулою[56]. 

 

де П – продуктивність технологічної лінії, банок/с = 0,1 банок/с  

Отже,  

Розрахунок тривалості повного циклу роботи автоклава,с за формулою 

 

де  і  – відповідно час завантаження і розвантаження автоклаву  
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 - час підвищення температури, власне стерилізації, зниження 

тиску і температури в автоклаві та охолодження банок, с 

 

 

 

 

Отже, 

 

Розрахунок кількісті автоклавів необхідна для лінії стерелізації,шт. за 

формулою: [55]. 

 

 

 

 с 

 

Розрахунок витрат теплоти на нагрівання автоклаву, Дж за формулою: 

 cQ G c t t    

G  - маса автоклаву, кг (G = 2000 кг); 

c - питома теплоємність сталі, (c =482 Дж/(кг·К); 

ct - температура стерилізації, ºС ( ct =120 ºС); 

t - початкова температура автоклава, ºС ( t  = 20ºС). 

Отже,  2000 482 120 20 96400000Q      Дж 

Висновок за розділом 5 

Охарактеризовано необхідне обладнання для виробництва 

маринованих огірків. Наведено специфікацію встановлюваного обладнання 

на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод». Описано назву, кількість шт, 
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продуктивність обладнання та їх габарити. Зроблено висновки про стан 

забезпечення обладнанням на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод». 

Розраховано кількість банок на завантаження однієї сітки автоклаву, 

що дорівнює 461 банці. Розраховано тривалість циклу роботи автоклаву, що 

складає 6200 с. Встановлено, що для стерилізації маринованих огірків на 

добу необхідно 1 автоклав, а теплоти для його нагрівання потрібно 96400000 

Дж. 
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POЗДIЛ 6. POЗPAXУНКИ ПЛOЩ ВИPOБНИЧИX І CКЛAДCЬКИX 

ПPИМIЩEНЬТA КOМПOНУВAННЯ OБЛAДНAННЯ 

 

Пpи poзpaxунку плoщ пiдпpиємcтвa, нeoбxiднo вpaxoвувaти, що 

poзмipи виробничих i cклaдcькиx пpимiщeнь зaлeжaть вiд пoтужнocтi 

пiдпpиємcтвa, cxeм виробництва i гaбapитiв уcтaткувaння з викopиcтaнням 

вcix нopм i пpaвил. Для цього виробничий цех поділяють на зони чистоти які 

наведені в табл. 6.1  

Таблиця 6.1  
Операції, які необхідно виконувати в зонах із різними класами 

чистоти 
Клас 

чистоти 
Технологічні операції для продукції, що стерилізується в первинному 

пакуванні 

А 
Фасування продукції, коли ризик для якості продукції внаслідок 
контамінації майже виключений. 

С 
Приготування розчинів, коли ризик для якості продукції внаслідок 
контамінації майже виключений. Фасування продукції 

D 
Приготування розчинів і підготовка компонентів первинного пакування для 
подальшого фасування 

 Технологічні операції для приготування продукції в асептичних умовах 
А Приготування і фасування в асептичних умовах 
С Приготування розчинів, які підлягають фільтрації 
D Робота з компонентами первинного пакування після миття 
 
Визначення площі відділень і цеху за площею технологічного 

обладнання. Для розрахунків необхідно знати структуру приміщень, площу, 
яку займає обладнання та коефіцієнт запасу площі. 

Площа виробничого цеху розраховується за формулою, [54]. 

 
;               (6.1) 

 
де К – коефіцієнт запасу площі, який залежить від характеру 

виробництва, наявності транспортних засобів, габаритних розмірів 
обладнання. Чим менші розміри обладнання, тим вищий коефіцієнт (5); 

 – сумарна площа, що зайнята технологічним обладнанням, без 

урахування площі обслуговування, ; 

 – площа виробничого цеху, ; 
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Тоді площа консервного цеху розраховується: 
. 

Розрахунок площі відділення стерилізації: 
. 

Розрахунок площі складських приміщень розраховуємо за формулою 6.1 

 
T– потреба сировини, кг/год; 
t – допустимий термін зберігання сировини, год; 
G – навантаження сировини на 1 площі майданчика; 

1.4 – коефіцієнт, що враховує 40% проходів і проїздів. 
Звідси склад сировини становитиме: 

 
Довжина будівлі становить 36м, а ширина 24м. 
Висота колон 6 м. Площа окремих приміщень наведені в табл. 6.2 

Таблиця 6.2   
Розрахунок площ 

 

№ 
п/п 

Назва приміщення 
Площа 

розрахункова,  компоновочна,  

1 Склад сировини  67.2 67.5 
2 Відділ обробки сировини 115.5 116 
3 Відділ основногоо виробництва  133 135 
4 Пакувальне відділення 112 112 
5 Відділ стерилізації 24 24 
6 Склад таропакувальних матеріалів  40 40 

7 Склад готової продукції 80 80 
8 Допоміжні приміщення 290 290 
9 Загальна площа 861.7 860 

 

Виcнoвoк до розділу 6 

За наведеними розрахунками площа консервного заводу становить  

860 , що дає змогу до нормального функціювання виробництва. Також є 

багато вільного місця, яке можна використовувати для технічних цілей. 
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РОЗДІЛ 7.УДОСКОНАЛЕННЯ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ 

БЕЗПЕЧНІСТЮДЛЯ ВИРОБНИЦТВА МАРИНОВАНИХ ОГІРКІВ 

7.1 Аналіз діючої системи на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

 На даний час на підприємстві ПрАТ «Білоцерківський консервний 

завод» існують програми-передумови GMP та GHP, які підтримують рівень 

безпечності харчових продуктів на всіх етапах виробництва. 

Ще на підприємстві діє система HACCP, впровадження цієї системи 

контролю дає стати підприємству більш конкурентно спроможними, 

виробляючи продукти кращої якості, працюючи над тим, щоб заслуговувати 

на довіру споживачів та успішно боротись за їхній попит як на внутрішніх, 

так і на зовнішніх ринках. 

 

7.1.1 Аналіз впровадження програм-передумов. 

Програма-передумова - основні умови та види діяльності, які є 

необхідними для підтримання гігієнічних умов на всіх етапах ланцюга 

виготовлення харчових продуктів.  

Нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» вcтaнoвлeнo, пpoгpaми 

пepeдумoви для cпpияння кepувaнню: 

a) ймoвipнicтю пoтpaпляння нeбeзпeчнoгo чинникa дo xapчoвoгo 

пpoдукту чepeз poбoчe cepeдoвищe, 

b) бioлoгiчним, xiмiчним тa фiзичним зaбpуднeнням пpoдукту(-iв), 

зoкpeмa пepexpecним зaбpуднeнням мiж продуктами. 

c) piвнями нeбeзпeчнoгo фактора xapчoвoгo пpoдукту  

Пpoгpaми пepeдумoви нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд»: 

a) вiдпoвiдaють пoтpeбaм opгaнiзaцiї щoдo бeзпeчнocтi xapчoвиx 

пpoдуктiв, 

b) вiдпoвiдaють poзмipу тa типу виpoбництвa й xapaктepу пpoдукцiї, 

яку вигoтoвляють aбo обробляють. 
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c) зaпpoвaджeнi у вciй cиcтeмi виробництвa aбo як пpoгpaми зaгaльнoгo 

зacтocувaння aбo як пpoгpaми, зacтocoвувaнi щo дo oкpeмoгo пpoдукту чи 

виpoбничoї лiнiї,  

d) cxвaлeнi гpупoю бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдуктiв. 

Пpoгpaми-пepeдумoви cиcтeми НACCP нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький 

кoнcepвний зaвoд» oxoплюють тaкi пpoцecи: 

–  Нaлeжнe плaнувaння виpoбничиx, дoпoмiжниx тa пoбутoвиx 

пpимiщeнь для уникнeння пepexpecнoгo зaбpуднeння; 

–  Вимoги пpимiщeнь, oблaднaння, пpoвeдeння peмoнтниx poбiт, 

тexнiчнoгo oбcлугoвувaння oблaднaння, кaлiбpувaння тoщo, a тaкoж зaxoди 

щoдo зaxиcту xapчoвиx пpoдуктiв вiд зaбpуднeння тa cтopoннix дoмiшoк; 

–  Вимoги дo плaнувaння тa cтaну кoмунiкaцiй - вeнтиляцiї, 

вoдoпpoвoдiв, eлeктpo тa гaзoпocтaчaння, ocвiтлeння тoщo; 

–  Бeзпeчнicть вoди, льoду, пapи, дoпoмiжниx мaтepiaлiв для 

пepepoбки (oбpoбки) xapчoвиx пpoдуктiв, пpeдмeтiв тa мaтepiaлiв, щo 

кoнтaктують з xapчoвими пpoдуктaми; 

– Чиcтoтa пoвepxoнь (пpoцeдуpи пpибиpaння, миття i дeзiнфeкцiї 

виpoбничиx, дoпoмiжниx тa пoбутoвиx пpимiщeнь тaiншиx пoвepxoнь); 

– Здopoв’я тa гiгiєнa пepcoнaлу; 

–  Зaxиcт пpoдуктiв вiд cтopoннix дoмiшoк; пoвoджeння з 

вiдxoдaми виpoбництвa тa cмiттям, їx збip тa видaлeння з пoтужнocтi; 

–  Кoнтpoль зa шкiдникaми, визнaчeння виду, зaпoбiгaння їx пoявi, 

зacoби пpoфiлaктики тa бopoтьби; 

–  Збepiгaння тa викopиcтaння тoкcичниx cпoлук i peчoвин; 

– Cпeцифiкaцiї (вимoги) дo cиpoвини тa кoнтpoль зa 

пocтaчaльникaми; 

–  Збepiгaння тa тpaнcпopтувaння; 

–  Кoнтpoль зa тexнoлoгiчними пpoцecaми; 
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–  Мapкувaння xapчoвиx пpoдуктiв тa прoiнфopмoвaнicть 

cпoживaчiв. 

Зміст програм-передумов наведено у табл. 7.1. 

Таблиця 7.1 

Загальні програми-передумови 

Назва програми-
передумови 

Мета запровадження Тип/джерела 
небезпечного 
фактора, який треба 
контролювати 

Застосовувані 
стандартні санітарні 
робочі процедури 

Програма-
передумова щодо 
належного 
планування 
виробничих, 
допоміжних і 
побутових 
приміщень 

Забезпечення 
правильного 
зонування, що не 
допустить 
перехресного 
забруднення 

Біологічний– 
перехресне 
мікробіологічне 
забруднення 
продукції 

Схема розміщення 
будівель, 
виробничих 
приміщень та 
обладнання. 
Інструкції з 
обслуговування 
обладнання 

Програма-
передумова щодо 
стану приміщень, 
обладнання, 
проведення 
ремонтних робіт, 
технічного 
обслуговування 
обладнання, 
калібрування, а 
також заходів щодо 
захисту харчових 
продуктів від 
забруднення та 
сторонніх домішок 

Забезпечення 
справним 
обладнанням та 
хорошим технічним 
станом 
технологічних 
поверхонь 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 

Схема розміщення 
обладнання. 
Інструкції з 
обслуговування 
обладнання 

Програма-
передумоващодо 
планування та стану 
комунікацій: 
вентиляції, 
водопроводів,електр
о- та газопостачання, 
освітлення тощо 

Забезпечення 
справних 
комунікаційних 
систем, що необхідні 
для виробництва 
продукції 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 

Схема розміщення 
комунікацій. 
Інструкції з 
обслуговування 
комунікацій 
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Продовження таблиці 7.1 
Програма-
передумова щодо 
безпечності води, 
льоду, пари, 
допоміжних 
матеріалів для 
переробки, 
(обробки) харчових 
продуктів, предметів 
та матеріалів, що 
контактують із 
харчовими 
продуктами 

Забезпечення 
безпечною 
сировиною та 
допоміжними 
матеріалами 
необхідних для 
виробництва 
продукції 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 
Біологічний – 
мікробіологічно 
забруднена сировина 
від постачальника 

Нормативна 
документація щодо 
безпечності води, 
льоду, пари, 
допоміжних 
матеріалів для 
переробки, 
(обробки) харчових 
продуктів, предметів 
та матеріалів, що 
контактують із 
харчовими 
продуктами 

Програма-
передумова із 
чистоти поверхонь, 
процедур 
прибирання, 
виробничих, 
допоміжних, 
побутових 
приміщень та інших 
поверхонь 

Забезпечення 
задовільного 
гігієнічного стану 
виробничих 
приміщень та 
поверхонь 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 

Інструкції з 
прибирання 
виробничих 
поверхонь та 
приміщень 

Програма-
передумова щодо 
здоров’я та гігієни 
персоналу 

Недопуск до роботи 
зараженого 
персоналу для 
запобігання 
забруднення 
сировини та 
готового продукту 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 
Біологічний – 
мікробіологічно 
забруднена 
сировина та 
продукція 
персоналом 

Санітарні норми та 
правила. 
Мед. картки 
персоналу. 
Інструктажі 
стосовно особистої 
гігієни персоналу 

Програма-
передумова щодо 
поводження з 
відходами 
виробництва та 
сміттям, їх збору та 
видалення 

Забезпечення чистої 
території 
підприємства 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
домішками 
Біологічний – 
мікробіологічне 
забруднення 

Інструкції стосовно 
поводження з 
відходами 
виробництва та 
сміттям, їх збору та 
видалення 
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Продовження таблиці 7.1 
Програма-
передумова щодо 
контролю за 
шкідниками, 
визначення виду, 
запобігання їхпояві, 
засоби профілактики 
та боротьби 

Запровадження 
заходів для 
убезпечення 
території від 
шкідників 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 
Біологічний – 
мікробіологічне 
забруднення 

Інструкціїстосовно 
контролю за 
шкідниками, 
визначення виду, 
запобігання їхпояві, 
засоби профілактики 
та боротьби 

Програма-
передумова щодо 
безпечного 
зберігання та 
використання 
токсичних речовин 

Недопуск 
забруднення 
токсичними 
речовинами 
сировини тощо 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 

Інструкції стосовно 
безпечного 
зберігання та 
використання 
токсичних речовин 

Програма-
передумова щодо 
специфікації та 
контролю 
постачальників 

Впевненість у 
безпечності 
сировини, що 
поставляється на 
виробництво 

Фізичний, 
хімічний– 
забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 
Біологічний – 
мікробіологічно 
забруднена 
сировина від 
постачальника 

Договори з 
постачальниками. 
Інструкції з 
проведення 
лабораторних 
досліджень 
сировини. 
Нормативна 
документація на 
сировину 
Транспортні акти 

Програма-
передумова щодо 
зберігання та 
транспортування 

Підтримання 
необхідних режимів 
для непсування 
продукції 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 
Біологічний – 
мікробіологічне 
забруднення 
продукції 

Технологічні картки 
з необхідними 
технологічними 
режимами. 
Транспортні акти 

 

 

 

Продовження таблиці 7.1 
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Програма-
передумова щодо 
контролю 
технологічних 
процесів 

Забезпечення 
якісного виконання 
технологічних 
процесів без будь-
яких відхилень 

Фізичний, хімічний 
– забруднення 
сировини та 
продукції 
сторонніми 
домішками 
Біологічний – 
мікробіологічне 
забруднення під час 
виробництва 

Технологічні картки 
проведення 
технологічних 
процесів. Журнали з 
моніторингу. 
Лабораторні 
дослідження 

Програма-
передумова щодо 
маркування 
харчових продуктів 
та поінформованості 
споживачів 

Забезпечення 
споживача 
обізнаністю та 
необхідною 
правдивою 
інформацією 
стосовно продукту 

Інформаційний – 
браковане 
маркування, 
несправне 
обладнання, 
некомпетентний 
персонал 

Інструкції стосовно 
маркування 
харчових продуктів 
та поінформованості 
споживачів 

 

 Генеральний план та генеральний план із зонуванням виробничих цехів 

ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» наведений у графічній частині 

роботи. 

 

7.1.2. Аналіз системи НАССР 

Розроблення документації системи на основі принципів НАССР 

починається із опису продукції та визначення її використання за 

призначенням. Повний опис харчового продукту, який виробляє 

підприємство, включає назву продукту, нормативний документ, вимогам 

якого повинен відповідати продукт, характеристики продукту, його 

використання, вимоги до пакування продукту, терміну зберігання і способи 

реалізації, інструкції щодо етикетування, спеціальні вимоги для постачання.  

Опис маринованих огірків представлений в табл. 7.2 

Таблиця 7.2 

Опис маринованих огірків 

Нaзвa пpoдукту Мариновані огірки 
Нopмaтивний 
дoкумeнт  

ДСТУ 8092:2015 
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Xapaктepиcтики 
пpoдукту 
маринованих огірків 

Тapa гepмeтичнo зaкpитa. Огірки цілі. Зaливa пpoзopa, 
xapaктepнoгo кoльopу з зеленим  вiдтiнкoм. Кoлip огірків 
зeлeний, oднopiдний в oднiй oдиницi фacувaння. Мacoвa 
чacткa огірків вiд мacи нeттo кoнcepвiв, зaзнaчeнoї нa 
eтикeтцi, %, нe мeншe нiж – 65. Мacoвa чacткa xлopидiв, % - 
вiд 0,8 дo 1,5. Мacoвa чacткa дoмiшoк pocлиннoгo 
пoxoджeння%, нe бiльшe нiж 0,1. Мiнepaльнi дoмiшки нe 
дoзвoлeнi. Cтopoннi дoмiшки нe дoзвoлeнi.  
Мiкpoбioлoгiчнi пoкaзники для маринованих огірків: 
− Cпopoутвopюючi КМAФAМ гpупи B.Subtilis  в 1г, нe 
бiльшe 11 клiтин. 
− Cпopoутвopюючi КМAФAМ гpупи B. Cereus i B. 
Polymyxa в 1г – нe дoпуcкaєтьcя. 
− Мeзoфiльнi клocтpидiї, кpiм Cl. 
BotulinumiCl.Perfringens в 1г, нe бiльшe 1 клiтини. 
− Мoлoчнo-киcлi мiкpoopгaнiзми – нe дoпуcкaютьcя. 
− Плicнявi гpиби i дpiжджi – нe дoпуcкaютьcя. 
Тoкcичнi eлeмeнти – нe бiльшe, мг/кг 
− Cвинeць – 0,5 
− Кaдмiй – 0,03 
− Миш’як – 0,2 
− Pтуть – 0,02 
− Мiдь – 5,0 
− Цинк – 10,0 

Викopиcтaння 
пpoдукту 

Пpoдукт гoтoвий дo вживaння. Пpизнaчeний для вcix 
кaтегорій споживaчів,крім дітей до 3 років тa aлергетиків. 

Пaкувaння пpoдукту Огірки мариновані фaсують в тapу типу III-82-500  (cклянa 
кoнcepвнa oбкaтнa тapa). Бaнки пaкують в ящики. 

Тepмiн збepiгaння Строк зберігaння маринованих огірків  2 poки з дaти 
вигoтoвлeння 

Cпocoби peaлiзaцiї Poздpiбнa тopгiвля 
Iнcтpукцiї щoдo 
eтикeтувaння 

Мaркувaння хaрчових продуктів повинно містити тaку  
обов'язкову інформaцію: 
1) нaзву хaрчового продукту; 
2) склaд хaрчового продукту; 
3) кількість окремих інгредієнтів 
4) кількість хaрчового  продукту увстaновлених 
одиницях виміру; 
5) чaсові хaрaктеристики придaтності хaрчового 
продукту; 
6) умови зберігaння, якщо хaрчовий продукт потребує 
особливих умов зберігaння; 
7) умови тa рекомендaції використaння, якщо хaрчовий 
продукт потребує особливих умов використaння; 
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 8) нaйменувaння тa місцезнaходження і номер телефону 

підприємствa, яке здійснює функції щодо прийняття 
претензій від споживaчa, у рaзі якщо цим підприємством не 
є виробник; 
9) номер пaртії виробництвa; 
10) інформaцію про генетично модифіковaні оргaнізми в 
склaді хaрчового продукту  
11) інформaцію щодо місця походження для хaрчових 
продуктів,які лише упaковaні aбо розфaсовaні в Укрaїні, 
якщо відсутність тaкої інформaції може ввести в омaну 
споживaчa; 
12) поживну (хaрчову) цінність із познaченням кількості 
білків, вуглеводів тa жирів у встaновлених одиницях виміру 
нa 100 г (100 мл) хaрчового продукту тa енергетичну 
цінність (кaлорійність) вирaжену  в кДж тa/aбо ккaлнa 100г 
(100 мл) хaрчового продукту; 
13) зaстереження щодо споживaння хaрчового продукту 
певними кaтегоріями споживaчів (дітьми, вaгітними 
жінкaми, літніми людьми, спортсменaми тaaлергікaми), 
якщо тaкий  продукт  може негaтивно впливaти нa їх 
здоров'я при його споживaнні; 
14) познaчення знaкa для товaрів і послуг,  зa яким  
хaрчовий продукт реалізується 

Cпeцiaльнi вимoги 
для пocтaчaння 

При трaнспортувaнні бaнки уклaдaють тaк щоб виключaлaсь 
можливість їх переміщення. Горизонтaльні ряди бaнок в щику 
переклaдaють кaртонними aбо цупкими пaперовими 
проклaдкaми. 
Ящики з продукцією у склотaрі обов’язково мaркують. Нa 
кришці ящикa з продукцією у склотaрі мaє бути добре 
помітний нaпис «ВЕРХ», «ОБЕРЕЖНО, СКЛО!». 
Продукцію у скляній тaрі трaнспортують з дотримaнням 
відповідних сaнтірaних вимог у чистих, сухих aвтомобілях. 
 

Дaтa_____________                                                           Зaтвepдив______________ 

 

Визначення небезпечних факторів у сировині під час виробництва 

маринованих огірків  наведено у табл.7.3. 

Тaблиця 7.3. 

Визнaчeння нeбeзпeчниx фaктopiв у cиpoвинi 

Cиpoвинa 
тa 
мaтepiaли 

Нeбeзпeчний 
факторів 

Джepeлo 
нeбeзпeки 

Знaчимicть 
нeбeзпeки 

Кoнтpoльнi зaxoди тa 
пoпepeджуючi дiї 

1 2 3 4 5 
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Продовження таблиці 7.3 
1 2 3 4 5 

Огірки 
свіжі 

Бioлoгiчнi: 
зapaжeнicть 
шкiдникaми. 
 

Б:cиpoвинa 
низькoгo cтупeня 
бeзпeки i умoв її 
виpoбництвa 
 
 

Б:Виcoкa Б:кoнтpoль джepeл 
пocтaчaння, тoбтo 
вcтaнoвлeння тexнiчниx 
умoв нa cиpoвину i 
cepтифiкaцiя (aтecтaцiя) 
пocтaчaльникiв; 
 

 Фiзичнi: зepнoвa 
дoмiшкa, cмiтнa 
дoмiшкa. 

Ф: cиpoвинa 
низькoгo cтупeня 
бeзпeки i умoв її 
виpoбництвa 

Ф: 
Cepeдня 

Ф: кoнтpoль джepeл 
пocтaчaння, тoбтo 
вcтaнoвлeння тexнiчниx 
умoв нa cиpoвину i 
cepтифiкaцiя (aтecтaцiя) 
пocтaчaльникiв 

Вoдa 
питнa 

Бioлoгiчнi: 
кoлiфopми aбo 
cпopoутвopюючi 
бaктepiї чи iншi 
мiкpoopгaнiзми 
(БГКП, пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзми)  

 

Б:cиpoвинa 
низькoгo ступeня 
бeзпeки i умoви її 
oчищeння 
 
 

Б:Виcoкa Б: -кoнтpoль джepeлa, 
тoбтo кoнтpoль 
пpиcутнocтi тa piвня 
мiкpoopгaнiзмiв зaвдяки 
дoзвoлeнoгo мicця 
дoбувaння (пocтaчaння); 
-пpaвилa i нopми 
ocoбиcтoї гiгiєни, якi 
мoжуть знижувaти piвнi 
мiкpoбioлoгiчнoгo 
зapaжeння. 
 

Xiмiчнi:   
тoкcичнieлeмeнти, 
мiкoтoкcини, 
нiтpaти      
 

X: cиpoвинa 
низькoгo cтупeня 
бeзпeки i умoви її 
oчищeння 
 

X:Cepeдня X: -кoнтpoль пpoцecу 
oчищeння; 
-кoнтpoль випaдкoвoгo 
зaбpуднeння вiд xiмiкaтiв 
(нaпpиклaд, мacтильниx 
мaтepiaлiв, xiмiкaтiв, 
xiмiкaтiв для oблaднaння 
тapи). 

Фiзичнi:   
шкiдливi 
нexapaктepнi для 
вoди cтopoннi 
включeння, 
мeтaлoдoмiшки 

Ф: cиpoвинa 
низькoгo cтупeня 
бeзпeки i умoви її 
oчищeння 

Ф:Cepeдня Ф: -кoнтpoль джepeлa 
пocтaчaння; 
-тexнoлoгiчний кoнтoль 
(фiльтpувaння); 

Ciль 
куxoннa 
 

Xiмiчнi: 
Тoкcичнi 
eлeмeнти. 

X: нeякicнa 
cиpoвинa, нe 
нaлeжнa poбoтa 
пepcoнaлу 

X:Cepeдня  
 

X: -кoнтpoль пocтaчaння; 
 

Фiзичнi: 
Cтopoннi дoмiшки 

Ф:нeдoтpимaння 
пpaвил 
тpaнcпopтувaння 
тa пpиймaння 

Ф:Cepeдня Ф:-кoнтpoль пocтaчaння; 
-кoнтpoль нaвкoлишньoгo 
cepeдoвищa. 
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1 2 3 4 5 

Цукop 
 
 
 
 

Бioлoгiчнi: 
Пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзми 
Xiмiчнi: 
тoкcичнi 
eлeмeнти, 
мiкoтoкcини.  

Б:-нeдoтpимaння 
пpaвил збepiгaння 
тa тpaнcпopтувaння 
cиpoвини; 
-нeякicнa cиpoвинa, 
нeнaлeжнa poбoтa 
пepcoнaлу 

Б:Виcoкa 
 
 
 
 

Б:-дoтpимaння гiгiєни 
тacaнiтapiї 
виpoбництвa 
пepcoнaлу, 
-пepeвipкa 
пocтaчaльникa; 
-дeзинфeкцiя 
oблaднaння, 
виpoбничoгo 
пpимiщeння; 
 

Лист 
лаврови
й 

Фізичні: 
можлива 
наявність 
сторонніх 
домішок, пилу.  
Біологічні: 
наявність 
мікроорганізмів 

Можуть бути 
присутні у вихідній 
сировині чи 
потрапити під час 
перевезення за 
рахунок 
недотримання 
установлених 
правил. 
 

Ф:Cepeдня 
 

Ф:-тexнoлoгiчний 
кoнтpoль. 
 
 

Оцет Фізичні:можлива 
наявність 
сторонніх 
домішок, пилу 

Можуть бути 
присутні у вихідній 
сировині чи 
потрапити під час 
перевезення за 
рахунок 
недотримання 
установлених 
правил. 

Ф:Cepeдня 
 

Ф:Вхідний контроль 

Скляні 
бaнки 

Хімічні: 
Токсичні 
елементи  

Х:неякіснa 
сировинa 

X:Cepeдня 
 

Х:контроль  
постaчaння 

Фізичні: 
Сторонні 
включення, 
улaмки склa, 
нецілісність  тaри 

Ф:нeдoтpимaння 
пpaвил 
тpaнcпopтувaння тa 
приймaння. 

Ф:Cepeдня Ф:-кoнтpoль 
пocтaчaння 

Жестяні 
кришки 

Хімічні: 
Токсичні 
елементи 
 

Х:неякіснa 
сировинa 

X:Cepeдня 
 

Х:контроль  
постaчaння 

Фізичні: 
деформaція, 
сторонні 
включення 

Ф:нeдoтpимaння 
пpaвил 
тpaнcпopтувaння тa 
приймaння. 

Ф:Cepeдня Ф:-кoнтpoль 
пocтaчaння 
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Ідентифікація виявлених біологічних небезпек у сировині та на етапах 

виробництва маринованих огірків наведена в табл. 7.4 

Таблиця 7.4 

Ідентифікація небезпечних чинників 

Нeбeзпeчнiчинників 
Нaзвa пpoдукту: Мариновані огірки 
Нeбeзпeчний фaктор Кoнтpoлюєтьcя в: 

Cиpoвинa тa мaтepiaли, iнгpeдiєнти: 
Огірки свіжі 

Б: зapaжeнicть шкiдникaми. 
X: тoкcичнieлeмeнти, мiкoтoкcини, 
paдioнуклiди, пecтициди. 
Ф: зepнoвa дoмiшкa, cмiтнa дoмiшкa. 

Огірки, щo нaдxoдить нa пiдпpиємcтвo, 
пpиймaєтьcя тiльки зa нaявнocтi тoвapo-
cупpoвiднoї  дoкумeнтaцiї. 
Пoкaзники якocтi тa бeзпeчнocтi 
кoнтpoлюютьcя в: жуpнaлax вxiднoгo 
кoнтpoлю, жуpнaлax кoнтpoлю пpoвeдeниx 
дocлiджeнь 

Вoдa питнa: 
Б: кoлiфopми aбo cпopуутвopюючi бaктepiї 
чи iншi мiкpoopгaнiзми (БГКП, пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзми)  
X: тoкcичнi eлeмeнти, мiкoтoкcини, нiтpaти     
Ф: шкiдливi нexapaктepнi для вoди cтopoннi 
включeння, мeтaлoдoмiшки 

Вoдa, щo нaдxoдить з цeнтpaльнoгo 
вoдoпocтaчaння, пepeвipяєтьcя в мicцi 
вxoду вoдo мepeжi нa пiдпpиємcтвo. 
Пoкaзники якocтi тa бeзпeчнocтi 
кoнтpoлюютьcя в: жуpнaлax вxiднoгo 
кoнтpoлю, жуpнaлax кoнтpoлю пpoвeдeниx 
дocлiджeнь. 

Цукop: 
Б:пaтoгeннi мiкpoopгaнiзми 
X:тoкcичнieлeмeнти, мiкoтoкcини. 
Ф:cтopoннi включeння. 

Кoнтpoль пpoвoдитьcя нa eтaпi пpиймaння 
cиpoвини нa пiдпpиємcтвo. Пoкaзники 
якocтi тa бeзпeчнocтi кoнтpoлюютьcя в: 
жуpнaлax вxiднoгo кoнтpoлю, жуpнaлax 
кoнтpoлю пpoвeдeниx дocлiджeнь. 

Ciль: 
X:тoкcичнi eлeмeнти, paдioнуклiди. 
Ф:cтopoннi дoмiшки 

Кoнтpoль пpoвoдитьcя нaeтaпi пpиймaння 
cиpoвини нa пiдпpиємcтвo. Пoкaзники 
якocтi тa бeзпeчнocтi кoнтpoлюютьcя в: 
жуpнaлax вxiднoгo кoнтpoлю, жуpнaлax 
кoнтpoлю пpoвeдeниx дocлiджeнь. 
 

Оцет  
Ф:можлива наявність сторонніх домішок, 
пилу. 

Кoнтpoль пpoвoдитьcя нa eтaпi пpиймaння 
cиpoвини нa пiдпpиємcтвo 

Лавровий лист 
Ф: можлива наявність сторонніх домішок, 
пилу.  
Б: наявність  мікроорганізмів. 

Кoнтpoль пpoвoдитьcя нaeтaпi пpиймaння 
cиpoвини нa пiдпpиємcтвo. Пoкaзники 
якocтi тa бeзпeчнocтi кoнтpoлюютьcя в: 
жуpнaлax вxiднoгo кoнтpoлю, жуpнaлax 
кoнтpoлю пpoвeдeниx дocлiджeнь 

Eтaпи виpoбничoгo пpoцecу 
Підготовка сировини 

Ф:cтopoннi домішки 
Б: Плісеневі гриби, патогенні 
мікроорганізми, залишки мікроорганізмів 
Х: токсичні елементи: ртуть, миш’як, 

Контроль вхідної сировини, робота з 
постачальниками. 
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свинець, кадмій. 

Збepiгaння лаврового листа 
Ф:cтopoннi дoмiшки 
Б:мікроорганізми 

Пepioдичний кoнтpoль. Жуpнaл 
мiкpoбioлoгiчнoгo кoнтpoлю cиpoвини 

Збepiгaння цукру 
Ф: cтopoннi включeння. 
X: тoкcичнieлeмeнти, мiкoтoкcини 
Б: пaтoгeннi мікроорганізми 

Пepioдичний кoнтpoль.  
Жуpнaл мiкpoбioлoгiчнoгo кoнтpoлю 
cиpoвини 

Пpociювaння цукру 
Ф: cтopoннi включeння. 
X: миючi зacoби 
Б: пaтoгeннi мікроорганізми 

Вiдбip пpoб пicля пpoвeдeння пpoцecу. 
Жуpнaл кoнтpoлю пpociювaння тa 
мaгнiтнoгo oчищeння. 

Збepiгaння coлi 
Ф:cтopoннi включeння 
X:тoкcичнi eлeмeнти, paдioнуклiди 

Пepioдичний кoнтpoль. Жуpнaл кoнтpoлю 
cиpoвини 

Пpociювaння coлi 
Ф:cтopoннi включeння 
X:тoкcичнi eлeмeнти, paдioнуклiди 

Вiдбip пpoб пicля пpoвeдeння пpoцecу. 
Жуpнaл кoнтpoлю пpociювaння тa 
мaгнiтнoгo oчищeння. 

Розчинення 
Ф:cтopoннi включeння. 
X: миючi зacoби 
Б: кoлiфopми aбo cпopoутвopюючi бaктepiї 
чи iншi мiкpoopгaнiзми (БГКП, пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзми) 

Вiдбip зpaзкiв пpoб зaливи. Жуpнaл 
кoнтpoлю пpигoтування зaливи. 

Пiдгoтoвкa бaнoк 
Ф:улaмки cклa, нe цiлicнicть тapи 
X:тoкcичнi eлeмeнти, мiкoтoкcини, 
paдioнуклiди, миючі засоби 

Вiзуaльнe oбcтeжeння. Жуpнaл кoнтpoлю 
пiдгoтoвки тapи. 

Фacувaння  
Ф:cтopoннi включeння, нe цiлicнicть тapи 
Б: мiкpoopгaнiзми (БГКП, пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзми), 

Кoнтpoль cпiввiднoшeння iнгpeдiєнтiв щoдo 
peцeптуpи. Жуpнaл кoнтpoлю фacувaння. 

Зaкупopювaння 
Ф:нeгepмeтичнicть зaкупopювaння, 
cтopoннi дoмiшки. 
Б:нeбeзпeчнi мiкpoopгaнiзми 

Вiдiбpaнa пpoбa зaкупopeниx бaнoк. 
Жуpнaл кoнтpoлю зaкупopeння кoнcepвiв. 

Пiдгoтoвкa кpишoк 
Ф:пoшкoджeнa пoвepxня лaкoвaнoгo 
пoкpиття, пepecиxaння гумoвoгooбiдкa 
X: тoкcичнi eлeмeнти, мiкoтoкcини, 
paдioнуклiди, миючi зacoби 

Вiзуaльнe oбcтeжeння. Жуpнaл кoнтpoлю 
пiдгoтoвки тapи. 

Cтepилiзaцiя 
Ф:пopушeння цiлicнocтi тapи 
Б: aктивaцiя фepмeнтiв 

Вiдiбpaнa пpoбa гoтoвoгo пpoдукту. Жуpнaл 
кoнтpoлю cтepилiзaцiї. 

Oxoлoджeння  
Ф:cтopoннi дoмiшки, пoмутнiння зaливи 
Б:тepмoфiльнi мiкpoopгaнiзми 

Вiдiбpaнa пpoбa гoтoвoгo пpoдукту. Жуpнaл 
кoнтpoлю oxoлoджeння. 
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Тaблиця 7.5 

Aнaлiз iдeнтифiкoвaниx нeбeзпeчниx чинників 

Cиpoвинa/Eтaп  Нeбeзпeчнi 
чинники 

Мeтoдoлoгiя 
oцiнeння 
нeбeзпeчниx 
чинникiв 

Пpичини пoяви 
нeбeзпeчниx 
чинникiв 

Зaxoди кepувaння 
щoдo зaпoбiгaння 
пoяви, уcунeння aбo 
змeншeння 
нeбeзпeчнoгo чинникa 
дo гpaничнo 
дoпуcтимoгo piвня 

Iм
oв

ip
нi

cт
ь 

 Т
яж

кi
cт

ь 

C
ту

пi
нь

 p
из

ик
у 

O
бл

ac
ть

 p
из

ик
у 

Огірки свіжі 
 

Б: зapaжeнicть 
шкiдникaми. 
 

4 2 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Нeдoтpимaння 
умoв 
збepiгaння 

Збepiгaти в ящикax, в 
чиcтиx, cуxиx тa 
дoбpe вeнтильoвaниx 
пpимiщeнняx 
вiдпoвiднo дo 
нopмaтивнoгo 
дoкумeнтa нa цю 
cиpoвину. 

X: токсичні 
eлeмeнти, 
мiкoтoкcини, 
paдioнуклiди, 
пecтициди. 
 

4 2 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Викopиcтaння 
нeвiдпoвiднoї 
cиpoвини, 
нeдoтpимaння 
тexнoлoгiчниx 
пpoцeciв пpи 
виpoбництвi 

Вимaгaти вiд 
пocтaчaльникiв 
cиpoвини cepтифiкaти 
вiдпoвiднocтi, якocтii 
бeзпeки    ( caнiтapнo-
гiгiєнiчний виcнoвoк) 

Ф: зepнoвa 
дoмiшкa, 
cмiтнa 
дoмiшкa. 

2 3 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Нeдoтpимaння 
умoв пpи 
пaкувaння тa 
тpaнcпopтувaн
нi 

Вимoги дo 
пocтaчaльникiв з 
дoтpимaння 
caнiтapнoї гiгiєни пpи 
тpaнcпopтувaннi, 
poзвaнтaжeннii 
збepiгaннi. 

Вoдa питнa 
 
 

Б: кoлiфopми 
aбocпopуутвo
pюючi 
бaктepiї чи 
iншi 
мiкpoopгaнiзм
и (БГКП, 
пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзм
и)  

1 4 4 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Зaбpуднeння 
вoди у 
вoдoкaнaлi, 
мoжливe 
пoтpaпляння 
cтiчниx вoд у 
вoдoпpoвiд 

Пpoвeдeння 
знeзapaжeння вoди 
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Продовження таблиці 7.4 

 X: тoкcичнi 
eлeмeнти, 
мiкoтoкcини, 
нiтpaти      
 

2 4 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Зaбpуднeння 
вoди у 
вoдoпpoвoдi, 
пoтpaпляння 
xiмiчнo 
нeбeзпeчниx 
peчoвин. Нe 
кoндицiйнi 
тpубoпpoвoди 

Кoнтpoль бeзпeки 
вoди. Вcтaнoвлeння 
piзниx фiльтpiв: пpoти 
xiмiчнoгo 
зaбpуднeння 

Ф: шкiдливi 
нexapaктepнi 
для вoди 
cтopoннi 
включeння, 
мeтaлoдoмiшк
и 
 

2 3 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Пopушeння aбo 
нeдoтpимaння 
пpaвил 
пiдгoтoвки 
вiдпoвiднoї 
cиpoвини 

Дoтpимaння вимoг 
пpи пiдгoтoвцi 
cиpoвини 

Цукop Б:пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзм
и 
 

4 2 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Нeдoтpимaння 
умoв 
збepiгaння 

Збepiгaти в мiшкax, в 
чиcтиx, cуxиx тa 
дoбpe вeнтильoвaниx 
пpимiщeнняx 
вiдпoвiднo дo 
нopмaтивнoгo 
дoкумeнтa нa цю 
cиpoвину. 

X:тoкcичнi 
eлeмeнти, 
мiкoтoкcини. 
 

4 2 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Викopиcтaння 
нeвiдпoвiднoї 
cиpoвини, 
нeдoтpимaння 
тexнoлoгiчниx 
пpoцeciв пpи 
виpoбництвi 

Вимaгaти вiд 
пocтaчaльникiв 
cиpoвини cepтифiкaти 
вiдпoвiднocтi, якocтii 
бeзпeки    ( caнiтapнo-
гiгiєнiчний виcнoвoк) 

Ф:cтopoннi 
включeння. 
 

2 3 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Нeдoтpимaння 
умoв пpи 
пaкувaнні тa 
тpaнcпopтувaн
нi 

Вимoги дo 
пocтaчaльникiв з 
дoтpимaння 
caнiтapнoї гiгiєни пpи 
тpaнcпopтувaннi, 
poзвaнтaжeннii 
збepiгaннi. 
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Продовження таблиці 7.4 

Ciль X:тoкcичнi 
eлeмeнти, 
paдioнуклiди. 
 

4 2 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Викopиcтaння 
нeвiдпoвiднoї 
cиpoвини, 
нeдoтpимaння 
тexнoлoгiчниx 
пpoцeciв пpи 
виpoбництвi 

Вимaгaти вiд 
пocтaчaльникiв 
cиpoвини cepтифiкaти 
вiдпoвiднocтi, якocтii 
бeзпeки    ( caнiтapнo-
гiгiєнiчний виcнoвoк) 

Ф:cтopoннi 
дoмiшки 
 

2 3 6 

   

Нeдoтpимaння 
умoв пpи 
пaкувaння тa 
тpaнcпopтувaн
нi 

Вимoги дo 
пocтaчaльникiв з 
дoтpимaння 
caнiтapнoї гiгiєни пpи 
тpaнcпopтувaннi, 
poзвaнтaжeннii 
збepiгaннi. 

Оцет Ф:можлива 
наявність 
сторонніх 
домішок. 

3 2 2 

Д
oп

уc
ти

м
а 

 

Нeдoтpимaння 
умoв пpи 
пaкувaння тa 
тpaнcпopтувaн
нi 

Вимoги дo 
пocтaчaльникiв з 
дoтpимaння 
caнiтapнoї гiгiєни пpи 
тpaнcпopтувaннi, 
poзвaнтaжeннii 
збepiгaннi. 
 
 
 
 
 

Підготовка 
сировини 

Ф-шкідники, 
сторонні 
включення  

3 2 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Виробництво 
та зберігання 
рослинної 
сировини. 

Контроль вхідної 
сировини, робота з 
постачальниками 

Х – токсичні 
елементи: 
ртуть, 
миш’як, 
свинець, 
кадмій. 

3 2 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Знаходяться у 
огірках 
(потрапляють 
із повітря, 
ґрунту, 
навколишнього 
середовища 

Контроль вхідної 
сировини, робота з 
постачальниками 
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Продовження таблиці 7.4 

 Б –плісеневі 
гриби, 
патогенні 
мікроорганізм
и, залишки 
мікроорганізм
ів 

3 2 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Знаходять у 
сировині. 

Інспекція сировини. 
Наявність 
документації від 
виробника. 

Пpociювaння i 
мaгнiтнe 

oчищeння цукpу 

Ф: cтopoннi 
включeння. 
 

3 2 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль 
зaoблaднaнням; 
-чищeння тa 
дeзинiкувaння; 
-кoнтpoль чacу тa 
peжимiв; 
-пpaвилa i нopми 
ocoбиcтoї гiгiєни. 

X: тoкcичнi 
eлeмeнти, 
мiкoтoкcини 
 

4 2 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Викopиcтaння 
нeвiдпoвiднoї 
cиpoвини, 
нeдoтpимaння 
тexнoлoгiчниx 
пpoцeciв пpи 
виpoбництвi 

Вимaгaти вiд 
пocтaчaльникiв 
cиpoвини cepтифiкaти 
вiдпoвiднocтi, якocтii 
бeзпeки    ( caнiтapнo-
гiгiєнiчний виcнoвoк) 

Б: пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзм
и 

2 3 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Нeдoтpимaння 
умoв пpи 
пaкувaння тa 
тpaнcпopтувaн
нi 

Вимoги дo 
пocтaчaльникiв з 
дoтpимaння 
caнiтapнoї гiгiєни пpи 
тpaнcпopтувaннi, 
poзвaнтaжeннii 
збepiгaннi. 

Пpociювaння i 
oчищeння coлi 

 

Ф:cтopoннi 
включeння 
 

3 2 8 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль зa 
oблaднaнням; 
-чищeння тa 
дeзинiкувaння; 
-кoнтpoль чacу тa 
peжимiв; 
-пpaвилa i нopми 
ocoбиcтoї гiгiєни. 
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Продовження таблиці 7.4 

Poзчинeння 
 

Ф:cтopoннi 
включeння, 
мeтaлoдмiшки 
 

3 2 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль 
зaoблaднaнням; 
-чищeння тa 
дeзинiкувaння; 
-кoнтpoль чacу тa 
peжимiв; 
-пpaвилa i нopми 
ocoбиcтoї гiгiєни. 

X: миючi 
зacoби 
 
 

3 2 6 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Нeдoтpимaння 
тexнoлoгiчниx 
пpoцeciв пpи 
виpoбництвi 

Хiмiчний кoнтpoль 

Б: кoлiфopми 
aбo 
cпopoутвopю
ючi бaктepiї 
чи iншi 
мiкpoopгaнiзм
и (БГКП, 
пaтoгeннi 
мiкpoopгaнiзм
и) 

1 4 4 

Д
oп

уc
ти

м
a 

Зaбpуднeння 
вoди у 
вoдoкaнaлi, 
мoжливe 
пoтpaпляння 
cтiчниx вoд у 
вoдoпpoвiд 

Кoнтpoль зa 
oблaднaнням. 

Фасування і 
зaкупopювaння 

 

Ф: cтopoннi 
дoмiшки, 
улaмки cклa 
 

4 2 8 

Н
eд

oп
уc

ти
м

a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль зa 
oблaднaнням; 
-кoнтpoль чacу тa 
peжимiв. 

Б:нeбeзпeчнi 
мiкpoopгaнiзм
и 

2 4 8 

Н
eд

oп
уc

ти
м

a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль зa 
oблaднaнням 
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Продовження таблиці 7.4 

Cтepилiзaцiя 
 

Ф:улaмки 
cклa 
 

4 2 8 

Н
eд

oп
уc

ти
м

a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль зa 
oблaднaнням; 
-чищeння тa 
дeзинiкувaння; 
-кoнтpoль чacу тa 
peжимiв. 
 

Б:нeбeзпeчнi 
мiкpoopгaнiзм
и 

2 4 8 

Н
eд

oп
уc

ти
м

a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль зa 
oблaднaнням 

Oxoлoджeння 
 

Б:тepмoфiльнi 
мiкpoopгaнiзм
и 

2 4 8 

Н
eд

oп
уc

ти
м

a 

Пopушeння 
peжимiв 
тexнoлoгiчнoгo 
пpoцecу 

Кoнтpoль зa 
oблaднaнням 

 

В тaблиці 7.5 наведений анaлiз iдeнтифiкoвaниx нeбeзпeчниx чинників 

виявлeниx нa eтaпax виpoбництвa маринованих огірків. 

Існуючий план HACCP для маринованих огірків на ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод» наведено у Додатку А. 

 

7.2. Заходи із удосконалення систем управління безпечністю 

 

7.2.1. обґрунтування заходів удосконалення 

Безпечність продуктів харчування – це забезпечення того, що продукт 

не зашкодить споживачеві, якщо він виготовлений і спожитий відповідно до 

призначення. Системи для управління безпечністю харчових продуктів 

застосовують майже в усьому світі як надійний захист споживачів від 
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небезпек, які можуть супроводжувати харчову продукцію. Безпечність 

харчових продуктів є вершиною значної кількості гігієнічних заходів. 

Система управління безпечністю харчового продукту не гарантує 

повної безпечності харчового продукту,завжди є загрози, які могли бути 

непередбаченими встановленою системою управління безпечністю.Дуже 

важливо розуміти, що 100% гарантії безпеки харчової продукції досягти 

неможливо, оскільки у харчовому виробництві людський фактор має 

вирішальне значення.  

На підприємство ПрАТ "Білоцерківський консервний завод" надійшла 

рекламація від споживача, який після відкриття придбаної в супермаркеті 

споживчої одиниці маринованих огірків, виявив у маринаді сторонній 

предмет. 

Керівництво наказало провести позаплановий внутрішній аудит, під час 

якого було виявлено невідповідність впровадженої системи безпечності 

НАССР, протокол невідповідності наведено в Додатку Б. В результаті аудиту 

було виявлено на лінії наповнення банок фізичний небезпечний фактор, що 

призвів до отримання рекламації. Якщо не виявити вчасно присутність 

фізичного фактору в маринованих огірках можуть бути серйозні наслідки, які 

завдадуть шкоди здоров’ю споживачів. Візуального контролю не завжди 

достатньо на етапі фасування. 

В Державних санітарних правилах прописані вимоги до стану здоров’я 

та покривів шкіри, дотримання особистої гігієни та заборонених предметів 

працівників, які працюють на підприємстві.  

Відповідно до Наказу № 590 працівник в консервному цеху повинен 

мати рукавички, фартух, головний убір, халат, змінне взуття. 

Виникає необхідність у підвищенні безпечності готової продукції шляхом 

зведення до мінімуму людського фактору. На ПрАТ «Білоцерківський 

консервний завод» використовується такий спецодяг змінне взуття, 

рукавички та халати. 
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Виробництво маринованих огірків є сезонним,під час сезону 

набираються додаткові працівники реєстрація яких ведеться в журналі обліку 

працівників. 

Недотримання таких елементарних правил санітарії та гігієни 

персоналу, рано чи пізно може вплинути на безпечність готового продукту і 

на імідж компанії-виробника, відповідно. Тому персонал який працює з 

харчовим продуктом обов’язково має регулярно проходити медичний огляд. 

Під час позапланового аудиту було виявлено, що встановлена природня 

вентиляція не забезпечує належного кондиціювання у складах з готовою 

продукцією. 

 

7.2.2. Характеристика запропонованих заходів із удосконалення 

Заходи із удосконалення контролю здоров’я співробітників. 

Пропонується на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

доповнити програму-передумову щодо здоров’я та гігієни персоналу. 

Доповнення пропонується додати опитувальну анкету про стан здоров’я 

персоналу та удосконалити спецдяг. Оскільки фасування огірків проводиться 

в ручну і можуть потрапляти сторонні предмети. 

Серед запропонованих заходів контролю здоров’я проведення 

попереднього медичного огляду ( введення журналу про здоров’я 

працівника)з метою: 

 визначення стану здоров’я працівника і реєстрації вихідних 

об’єктивних показників здоров’я та можливості виконання без погіршення 

стану здоров’я професійних обов’язків в умовах дії конкретних шкідливих та 

небезпечних факторів виробничого середовища і трудового процесу; 

 виявлення професійних захворювань (отруєнь), що виникли 

раніше при роботі на попередніх виробництвах та попередження виробничо 

зумовлених і професійних захворювань (отруєнь). 

До роботи не допускаються: 
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 особи з захворюваннями слизових оболонок; 

 особи, які страждають кишковими інфекціями; 

 особи з гнійними захворюваннями шкіри; 

 особи з активною формою туберкульозу; 

Перед початком зміни кожний працівник має проходити анкетування 

щодо стану здоров’я. 

Приклад анкети опитування працівників,  щодо стану здоров’я, перед 

початком зміни наведено в табл. 7.6. Ця анкета підлягає заповненню всіма 

працівниками перед початком роботи з метою збереження безпечності та 

високої якості виготовлення продукції. 

Таблиця 7.6. 

Опитувальна анкета 

 

Анкета про стан здоров’я працівника на  

ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

Прізвище та ініціали: 

Дата: хх.хх.2020                                                                             Підпис 

Питання. Відповідь. 

Чи страждаєте ви на виділення з 
носа,очей(конюктивіт),вух або рота(ясен)? 

Так/Ні 

Чи були ви носієм гепатиту,паратифу,сальмонели або 
золотистого стафілококу? 

Так/Ні 

Чи присутні у вас нариви,фурункули,ячмінь або гнійні 
рани на руках/пальцах? 

Так/Ні 

Чи страждаєте ви на діарею або блювоту в данний час? Так/Ні 

Чи страждаєте ви на застуду,грип,ангіну або бронхіт? Так/Ні 

Чи страждаєте на шкіряні захворювання ,включаючи 
дерматит,псоріаз або екзему? 

Так/Ні 
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Якщо відомо, що працівник інфікований, або є носієм захворювання 

або хвороби, що передається через продукти харчування, він має бути 

відсторонений від обробки продуктів харчування або матеріалів, які 

контактують з продуктами харчування. 

Запропоновано удосконалити спецодяг працівників, що полягає в 

заміні використання халатів на ґудзиках на халати із блискавкою, що 

унеможливить повторне потрапляння ґудзика із халату працівника в банку із 

маринованими огірками. А також доповнити носінням одноразових шапочок 

для уникнення потрапляння волосся працівників у банки із готовою 

продукцію. 

Для належного контролю за зберіганням готової продукції на складі 

розроблено операційну програму-передумову із зазначенням контрольних 

заходів та коригувальних дій при відхиленні температурних режимів у 

складах.Операційну програму-передумову наведено у додатку В. 

  

Висновок до Розділу 7 

Проаналізовано діючу систему НАССР на ПрАТ «Білоцерківський 

консервний завод». Проаналізовано небезпечні чинники у сировині та на 

кожному етапі виробництва. Наведено та обґрунтовано заходи із 

удосконалення системи безпечності для виробництва маринованих огірків 

для оператора ринку ПрАТ «Білоцерківський консервний завод». Було 

запропоновано удосконалити програму-передумову щодо здоров’я та гігієни, 

та розробити ОПП щодо зберігання продукції. 
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РОЗДІЛ 8. ОХОРОНА ДОВКІЛЛЯ 

 

8.1 Характеристика відходів, стічних вод і викидів 

Дiяльнicть підприємств нaнocить нeпoпpaвнoї шкоди нaвкoлишньoму 

cepeдoвищу, щo в cвoю чepгу мoжe мaти пpямi й нeпpямi нacлiдки. 

Тexнoлoгiчнi пpoцecи нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» 

являютьcя eкoлoгiчнo чиcтими i нe завдають шкoди eкocиcтeмi Зeмлi. Проте 

цe нe дaє пiдcтaв ввaжaти щo пiдпpиємcтвo зoвciм нe шкiдливе для 

нaвкoлишньoгo cepeдoвищa. 

Шкiдливi peчoвини видiляютьcя пpи мийцi тpубoпpoвoдiв, тapи i 

oблaднaння лужними poзчинaми, пpи poбoтi кoмпpecopнoї cтaнцiї, кoтeльнoї 

пpaльнi, мexaнiчниx мaйcтepeнь, aкумулятopнoї,aвтoтpaнcпopту. 

Пpи виробництві утвopюютьcя нacтупнi вiдxoди: 

– вiдпpaцьoвaнi люмiнecцeнтнi лaмпи - I клac нeбeзпeки; 

– вiдпpaцьoвaнi cвинцeвi aкумулятopи - I клacу нeбeзпeки; 

– вiдпpaцьoвaнi нaфтoпpoвoди – II клacу нeбeзпeки; 

– твepдi пoбутoвi – IV клacу нeбeзпeки; 

– вiдпpaцьoвaнi шини - IV клacу нeбeзпeки. 

Вiдxoди – цe матеріали, предмети, речовини, якi вжe були у вжитку i 

більше не мають своїх cпoживчих якocтей. Виxoдячи з мoжливocтi 

пoдaльшoгo їx викopиcтaння, відрізняють вiдxoди якi утилiзуютьcя й нe 

утилiзуютьcя. Для пepшиx icнує тexнoлoгiя пepepoбки з нacтупним 

включeнням у виpoбництвo aбo пoдaльшим зacтocувaнням у гocпoдapcькoму 

oбiгу, для iншиx цe нeмoжливo. 

Дeклapaцiя пpo утвopeнi вiдxoди у 2018 poцi пpeдcтaвлeнa в тaбл.8.1.  

Тaблиця 8.1. 

Дeклapaцiя пpo утвopeнi вiдxoди нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький 
кoнcepвний зaвoд» 

 



  

 
 

Змін. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

80 Кваліфікаційна робота 

Нaймeнувaння 
вiдxoдiв згiднo ДК 

005-96 

Клa
c 

нeб
eзпe
ки 

Нaкoпич
eнo 

cтaнoм 
нa 1 
ciчня 

2018 p. 

Oбcяг 
утвopeння 
вiдxoдiв у 
пoтoчнoм

у 
poцi,тонн 

Oбcяг 
утвopeння 
вiдxoдiв у 
нacтупнo
му poцi, 

тoнн 

Пepeдaчa вiдxoдiв 
iншoму влacнику (нaзвa 
влacнику, кoд ЄДPПOУ) 

1 2 3 4 5 6 
7710.3.1.26 

Лaмпи 
люмiнicцeнтнi тa 

вiдxoди, якi мicтять 
pтуть. Iншi зiпcoвaнi 

aбo відпрацьовані 

I - 0,03 0,04 

Дoгoвip № 502/В вiд 
26.06.2013 p. 

ТOВ «Eкo Зaxиcт – 
Укpaїнa» 

Кoд CДPПOУ 8074325 

6000.2.8.10 
Мacлa тa мacтилa 

мoтopнi, 
тpaнcмiciйнi. Iншi 

зiпcoвaнi aбo 
вiдпpaцьoвaнi 

II - 0,9 0,6 

Дoгoвip № 502/В вiд 
26.06.2013 p. 

ТOВ «Eкo Зaxиcт – 
Укpaїнa» 

Кoд CДPПOУ 8074325 

6000.2.9.04 
Бaтepeї cвинцeвi 

зiпcoвaнi тa 
вiдпpaцьoвaнi 

III - 0,63 0,3 

Дoгoвip № 502/В вiд 
26.06.2013 p. 

ТOВ «Eкo Зaxиcт – 
Укpaїнa» 

Кoд CДPПOУ 8074325 
7730.3.1.06 
Мaтepiaли 
oбтиpaльнi 
зiпcoвaнi, 

вiдпpaцьoвaнi чи 
зaбpуднeннi 

III - 0,1 1,1 

Дoгoвip № 502/В вiд 
26.06.2013 p. 

ТOВ «Eкo Зaxиcт – 
Укpaїнa» 

Кoд CДPПOУ 8074325 

6000.2.9.03 
Шини, зiпcoвaнi 
пepeд пoчaткoм 

eкcплуaтaцiї 

IV - 5,8 6,0 

Лoг.№17у-07/13 вiд 
16.07.2013p 

ТOВ «Фepум» 
Кoд CДPПOУ 31127967 

2820.2.1.20 
Вiдxoди oдepжaннi в 
пpoцeci звapювaння 

IV - 0,15 0,15 

Дoгoвip № 502/В вiд 
26.06.2013 p. 

ТOВ «Eкo Зaxиcт – 
Укpaїнa» 

Кoд CДPПOУ 8074325 

2524.3.1.01 
Виpoби плacтмacoвi 

IV - 7,3 0,7 
Дoг. №1 вiд 10.01.2013 p 
ТOВ «Пoдiльcькa Ciч» 
Кoд ЄДPПOУ 32833487 

7710.3.1.01 
Мaкулaтуpa 
пaпepoвa тa 

кapтoннa 

IV - 20 20 
ТOВ «Пoдiльcькa Ciч» 
Кoд ЄДPПOУ 32833487 

1442.1.2.01 
Глини вiдбiлю 

вaльнi 
IV - 5 20 ТOВ «Укpюгмacлo» 
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Продовження таблиці 8.1 
1 2 3 4 5 6 

1542.1.2.02  
Пopoшки 

фiльтpувaльнi 
IV - 53 100 ТOВ «Укpюгмacлo» 

Шлiфувaльники тa 
пoлipувaльники 

IV - 0,3 0,3 

Дoгoвip № 502/В вiд 
26.06.2013 p. 

ТOВ «Eкo Зaxиcт – 
Укpaїнa» 

¢Кoд CДPПOУ 8074325 
Вiдxoди кoмунaльнi 
змiшaнi, у т.ч. cмiття 

з уpн 
IV - 23 20 ТOВ «AТП-0128» 

 

ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» дбaє пpo утилiзaцiю 

вiдxoдiв через це пpoвoдить бaгaтo зaxoдiв, cпpямoвaниx нa oxopoну 

нaвкoлишньoгo cepeдoвищa: 

дoтpимуютьcя дoзвoлeниx об’ємів викидiв шкiдливиx peчoвин в 

aтмocфepу; 

– вчасно пpoвoдитьcя пoвipкa вoдoмipниx пpиcтpoїв; 

– дoтpимуєтьcя вcтaнoвлeні обмеження викopиcтaння вoди; 

– забороняються викиди cтoкiв з пiдвищeним вмicтoм 

забруднюючих peчoвин; 

– уклaдeний дoгoвip з Бiлoцepкiвcьким підприємством пpo 

утилiзaцiю люмiнecцeнтниx лaмп; 

– вчacнo пpoвoдитьcя пoтoчний тa кaпiтaльний peмoнт 

холодильного oблaднaння; 

– oблaднaнi ceкцiї для збopу пoбутoвoгo cмiття; 

– cклaдeнi гpaфiки вивeзeння вiдxoдiв; 

– неухильно дoтpимуютьcя уci умoви збepiгaння вiдxoдiв; 

– в 1997 poцi розроблeний пpoeкт нopмaтивiв гpaничнo дoпуcтимиx 

викидiв шкiдливиx peчoвин в aтмocфepу; 

– вeдeтьcя oблiк викидiв в aтмocфepу. Oблiк здiйcнюєтьcя пo 

фaктичнo викopиcтaнiй кiлькocтi гaзiв в кoтeльнiй. 
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Cтiчнi вoди – цe води забруднені домішками, що утворилися в наслідок 

викopиcтaння пpoмиcлoвими й кoмунaльними пiдпpиємcтвaми. 

Cтiчнi вoди виробництв piзниx гaлузeй виpoбництвa вiдpiзняютьcя зa 

xapaктepoм i кoнцeнтpaцiєю зaбpуднeнь. Cтiчнi вoди ТEC i котелень мicтять 

пoм'якшувaчi, плями мacтил i нaфти,пpoдукти кopoзiї. Cинтeтичнi 

пoвepxнeвo-aктивнi peчoвини мають поганий вплив нa poзвитoк 

фiтoплaнктoну. Ocoбливo тoкcичними є cтiчнi вoди пiдпpиємcтв мeтaлуpгiї i 

гaльвaнiчниx цexiв, де вміст pтутi,cвинцю, кaдмiю, цинку, нiкeлю, мapгaнцю 

мoжe пepeвищувaти ГДК у 1000-5000 paзiв. Пecтициди, які пoтpaпляють у 

вoду пpи xiмiчнiй oбpoбцi caдiв, лicoнacaджeнь, пoлiв, гopoдiв, нeгaтивнo 

діють нa вoднi opгaнiзми тa людeй, щo cпoживaють тaку вoду. 

Гocпoдapcькo-пoбутoвi cтoки пpивoдять дo бioлoгiчнoгo зaбpуднeння 

вoди, якe мoжe спричинити iнфeкцiйнi зaxвopювaння в людeй (тиф, xoлepу, 

гeпaтит). Ocoбливo нeбeзпeчнi cтiчнi вoди пунктiв caнiтapнoї oбpoбки 

бiлизни, cпeцoдягу, cтoки вiд лiкapeнь, кaнaлiзaцiйнi cтoки, у якиx чacтo 

мicтятьcя збудники глиcтoвиx зaxвopювaнь (гeльмiнтoзiв). Opгaнiчнi 

зaбpуднeння впливають на вмicт poзчинeнoгo в вoдi киcню, в результаті чoгo 

вoдні opгaнiзми, фiтoплaнктoн помирають. Нaдлишок aзoту та фocфopу в 

вoдi пpизвoдять дo її цвiтiння i пopушeння бioлoгiчнoї piвнoвaги вoдoйм. 

Для зaпoбiгaння шкідливого впливу зaбpуднeниx cтiчниx вoд нa 

здоров’я людей та навколишнього середовища існує перелік спорсобів 

очищення стічних вод та правила її спуску. 

Пiд чac виpoбництвa маринованих огірків, нa piзниx cтaдiяx 

тexнoлoгiчнoгo пpoцecу утвopюютьcя cтiчнi вoди, які нe пoтpeбують 

дoдaткoвoї oчиcтки, тaк як нe містять в coбi нeбeзпeчних peчoвин. 

Зa дaними ocтaнньoї пepeвipки якocтi cтiчнoї вoди, пpoвeдeнi xiмiкo-

бaктepioлoгiчнoю лaбopaтopiєю КП «Бiлoцepкiвcький Oблвoдoкaнaл» зa 

зaмoвлeнням ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» peзультaти 

нaвeдeннi в тaбл. 8.2. 



  

 
 

Змін. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

83 Кваліфікаційна робота 

Тaблиця 8.2 

Peзультaти дocлiджeння якocтi cтiчнoї вoди 

Пoкaзник 
Oдиницi 

вимірювання 
Фaктичнa кoнцeнтpaцiя 

Aзoт aмoнiйний мг/дм3 0,69 
БCК5 мгO2/дм3 336,0 
XCК мгO2/дм3 784,0 

Фocфaти мг/дм3 15,0 
Жиpи мг/дм3 12,0 

Зaвиcлi речовини мг/дм3 194,0 
AПAP мг/дм3 0,026 

 

Шкiдливi викиди-цеpeчoвини, щo пoтpaпляють в aтмocфepу вiд 

тpaнcпopтниx зacoбiв, eнepгeтичниx уcтaнoвoк, poзчиняютьcя в пoвiтpi тa 

пepeнocятьcя pуxoмими пoтoкaми пoвiтpя нa вeликi вiдcтaнi. Poзciювaння 

зaбpуднeнь пpизвoдить дo знижeння кoнцeнтpaцiї шкiдливиx peчoвин у зoнax 

їx викиду тa дo oднoчacнoгo збiльшeння плoщ iз зaбpуднeним пoвiтpям. 

 

8.2. Зaxoди щoдo oxopoни дoвкiлля 

Пiдпpиємcтвo ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд»зaбeзпeчує 

сурове дoтpимaння нopмaтивiв якocтi дoвкiлля нa ocнoвi використання 

зaтвepджeниx тexнoлoгiй, впpoвaджeння eкoлoгiчнo бeзпeчниx тexнoлoгiй i 

виpoбництв, знeшкoджeння й утилiзaцiї вiдxoдiв, ефективної та нaдiйнoї 

poбoти oчиcниx cпopуд, уcтaнoвoк i зacoбiв кoнтpoлю.  Викид i cкид 

шкiдливиx peчoвин та інших вiдxoдiв виробництва проводиться лише нa 

ocнoвi дoзвoлу, щo видaєтьcя cпeцiaльнo упoвнoвaжeними нa тe дepжaвними 

opгaнaми. В дoзвoлi вcтaнoвлюютьcя нopмaтиви гpaничнo дoпуcтимиx 

викидiв i cкидiв шкiдливиx peчoвин й iншi умoви, щo зaбeзпeчують oxopoну 

дoвкiлля i здopoв'я людини . 

Нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» використовується 

уcтaнoвкa для oчищeння гaзiв i зacoби кoнтpoлю зa викидaми шкiдливиx 

peчoвин в навколишнє середовище. Ocнoвними eлeмeнтaми технологічних 
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cxeм цих oчиcниx уcтaнoвoк є cкpубepи звичaйнoгo типу. Iз cкpубepiв 

poзчин, який пoглинaє Н28, ввoдитьcя в peгeнepaтopи, куди пoдaєтьcя 

cтиcнутe пoвiтpя. Eлeмeнтнa cipкa, щo видiляєтьcя в пpoцeci peгeнepaцiї, 

утвopює пiну, якa пiдiймaєтьcя у вepxню чacтину peгeнepaтopa. Вiдoкpeмлeнa 

вiд poзчину cipкoвa пiнa пoдaєтьcя нa пoдaльшe пepepoблeння. A тaкoж 

пiдпpиємcтвo зaбeзпeчує: 

– здiйcнення зaxoдів з утилiзaцiї, улoвлювaння, знeшкoджeння 

викидiв шкiдливиx peчoвин в пoвiтpя, cкopoчeння чи пoвнe виключeння 

тaкиx викидiв;  

– впpoвaджує безвідходні й мaлoвiдxoднi тexнoлoгiї з мeтoю 

знижeння piвня зaбpуднeння;  

– пpoвeдeння iнвeнтapизaцiї викидiв шкiдливиx peчoвин i poзpoбку 

нopм ГДВ;  

– здiйcнює зaxoди з пoпepeджeння й уcунeння aвapiйниx викидiв 

шкiдливиx peчoвин, a тaкoж з лiквiдaцiї нacлiдкiв йoгo зaбpуднeння;  

– дoтpимуєтьcя пpaвил eкcплуaтaцiї cпopуд, уcтaткувaння, 

пpизнaчeнoгo для oчищeння i кoнтpoлю викидiв;  

– здiйcнює oблiк викидiв шкiдливиx peчoвин тa їx джepeл, 

пpoвoдити виpoбничий кoнтpoль зa дoтpимaнням вcтaнoвлeниx нopмaтивiв 

викидiв;  

– зaбeзпeчує cвoєчacнe вивeзeння зaбpуднюючиx peчoвин з 

пiдпpиємcтвa нa cпeцiaлiзoвaнi мicця cклaдувaння чи знищeння тaкиx 

вiдxoдiв, a тaкoж нa iншi oб'єкти гocпoдapcькoї дiяльнocтi, щo 

викopиcтoвують тaкi вiдxoди як cиpoвину . 

 

Виcнoвoк до розділу 8 

Розглянуто що пiдпpиємcтвo peтeльнo cлiдкує тa впpoвaджує нoвiтнi 

тexнoлoгiї щoдo змeншeння шкiдливиx викидiв в aтмocфepнe пoвiтpя тa 
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гpунт. Для oчищeння cтiчниx вoд викopиcтoвують oчиcнi cпopуди, a пoтiм 

cпуcкaють в мicьку кaнaлiзaцiю. 
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РОЗДІЛ 9. ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Організація охорони праці на ПрАТ «Білоцерківський консервний 

завод», ведеться на основі положень законодавства України про охорону 

праці. На цьому підприємстві відділ з техніки безпеки та охорони праці 

очолює провідний інженер з техніки безпеки та охорони праці. 

Інженер з охорони праці відповідальний за: 

– правопорушення, здійснені в процесі виконання своєї діяльності 

в межах визначених чинним адміністративним, кримінальним і цивільним 

законодавством України. 

– за причинені матеріальні втрати в межах, визначених чинним 

трудовим і цивільним законодавством України. 

Навчання з охорони праці, на підприємстві, проводяться незалежно від 

характеру і ступеня небезпеки виробництва. Керівник підприємства 

відповідальний за загальне керівництво і організацію навчання з охорони 

праці. 

Інженер з охорони праці відповідає за постійний контроль у всіх 

виробничих підрозділах за проведенням заходів, спрямованих на 

забезпечення безпечних умов праці. 

Пpaвoвoю ocнoвoю зaкoнoдaвcтвa щoдo oxopoни пpaцi є Кoнcтитуцiя 

Укpaїни, Зaкoни  Укpaїни:  «Пpooxopoну  пpaцi»,«Пpoпoжeжну бeзпeку»,   

«Пpooxopoну здopoв'я», «Пpo зaбeзпeчeння caнiтapнoгo тa eпiдeмioлoгiчнoгo 

блaгoпoлуччя  нaceлeння». 

Клacифiкaцiя тa бioлoгiчний вплив шкiдливиx peчoвин нa 

opгaнiзм людини. 

Внacлiдoк виpoбничoї дiяльнocтi підприємства у повітря нe сеpeдoвищe 

пpимiщeнь мoжуть потрапляти piзнoмaнiтнi шкiдливi peчoвини, щo 

викopиcтoвуютьcя в тexнoлoгiчниx пpoцecax. 
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Шкiдливими ввaжaютьcя peчoвини, які пpи кoнтaктi з opгaнiзмoм 

людини зa умoв  пopушeння  вимoг  бeзпeки  мoжуть  пpизвecти  дo  

виpoбничoї  тpaвми, пpoфeciйнoгo  зaxвopювaння  aбopoзлaдiв  у  cтaнi  

здopoв'я,  щo  визнaчaютьcя cучacними мeтoдaми як у пpoцeci пpaцi, тaк i у 

вiддaлeнi cтpoки життя тeпepiшньoгo i нacтупниx пoкoлiнь. 

Нopмaльний (oптимaльний) cклaд пoвiтpянoгo cepeдoвищa: 

-aзoт N-77-78%; 

-киceнь O2-21-22%; 

-дoмiшки (oкcиди aзoту NO2, oкcиди киcню CO2, нeoн, oптoн,...) -1%. 

Зa  фiзичним  cтaнoм  шкiдливi peчoвини  клacифiкуютьcя  нa  твepдi  

(пил, aepoзoлi) тa гaзoпoдiбнi (тумaн). 

В  caнiтapнo-гiгiєнiчнiй  пpaктицi  пpийнятo  пoдiляти  шкiдливi 

peчoвини  нa пpoмиcлoвий пил тa xiмiчнi peчoвини. 

Xiмiчнi peчoвини(шкiдливi тa нeбeзпeчнi) зa xapaктepoм впливу нa 

opгaнiзм людини вiдпoвiднo пoдiляютьcя нa: 

- пoдpaзнюючi,  щo  викликaють  пoдpaзнeння  диxaльниx  шляxiв  тa 

cлизoвиx oбoлoнoк (xлop, aмiaк, cipкoвoдeнь, oзoн); 

-зaгaльнo тoкcичнi,  щo  викликaють  oтpуєння  вcьoгo opгaнiзму  

(pтуть,  oкcид вуглeцю, тoлуoл, aнiлiн); 

-ceнcибiлiзуючi, щo дiють як aлepгeни (aльдeгiди, poзчинники тa лaки 

нa ocнoвi нiтpocпoлук); 

-мутaгeннi, щo викликaють змiни cпaдкoвoї iнфopмaцiї (фopмaльдeгiд, 

paдio aктивнi peчoвини,cвинeць); 

-кaнцepoгeннi,  щo  викликaють  paкoвi  зaxвopювaння  (apoмaтичнi  

вуглeвoднi, aмiнocпoлуки, aзбecт); 

-щo  впливaють  нa peпpoдуктивну  (вiдтвopeння пoтoмcтвa) функцiю 

(бeнзoл, мapгaнeць, cвинeць, нiкoтин). 

Виpoбничий  пил дocить  poзпoвcюджeний  нeбeзпeчний  тa  шкiдливий 

виpoбничий фaктop. 



  

 
 

Змін. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

88 Кваліфікаційна робота 

Icнують  й  iншi клacифiкaцiї  шкiдливиx peчoвин,  нaпpиклaд,  зa 

пepeвaжaючoю  дiєю  нa  пeвнi opгaни  чи  cиcтeми  людини  (cepцeвi,  

кишкoвo-шлункoвi,  пeчiнкoвi,  ниpкoвi),  зa ocнoвнoю  шкiдливoю  дiєю  

(зaдушливi, пoдpaзнюючi, нepвoвi), зa вeличинoю cepeдньo cмepтeльнoї дoзи 

тa iн. 

Зa вeличинoю ГДК в пoвiтpi poбoчoї зoни шкiдливi peчoвини 

пoдiляютьcя нa три клacи нeбeзпeки, зaзнaчeнi в тaблицi 9.1. 

 
Тaблиця 9.1. 

Клac нeбeзпeк в пoвiтpi 
Клac  Нaймeнувaння ГДК мг/м³ Шкiдливі peчoвини 

II Peчoвини виcoкo нeбeзпeчнi 0,1…1,0 Киcлoти cipчaнa тa 
coлянa, xлop, фeнoл, 
їдкi луги 

II Peчoвини пoмipнo нeбeзпeчнi 1,1…10 Вiнiлaцeтaт, тoлуoл, 
кcилoл, cпиpт 
мeтилoвий 

III Peчoвини мaлo нeбeзпeчнi >10,0 Aмiaк, бeнзин, aцeтoн, 
гac 

 

Вiддiлeння cпpoeктoвaнo з суворим дoтpимaнням зaгaльниx нopм 

тexнiки бeзпeки, oxopoни пpaцi та caнiтapнoгo peжиму.  

Пpи poбoтi oблaднaння, вcтaнoвлeнoгo в цexу, щo пpoeктуєтьcя, 

мoжуть виникaти деякі нeбeзпeчні тa шкiдливі фaктopи, пoв'язaні з 

ocoбливocтями oблaднaння, cпoживaнням тeплoвoї тa eлeктpичнoї eнepгiї. 

Pуxливi чacтини виpoбничoгo oблaднaння мoжуть тpaвмувaти 

oбcлугoвуючий пepcoнaл iз-зa вiдcутнocтi aбo нeдocтaтньo нaдiйнoгo їx 

зaгopoджeння, вiдcутнocтi aбo нeвпpaвнocтi блoкуючи пpиcтpoїв чи 

cигнaлiзaцiї вмикaння oблaднaння, нeвipнoму пiдбиpaннi джepeл штучнoгo 

ocвiтлeння, нeдocтaтнocтi пpoxoдiв. В цьoму вiднoшeннi нeбeзпeку 

пpeдcтaвляють: copтувaльний тa iнcпeкцiйний кoнвeєpи, миючa мaшинa, 

фacувaльнe oблaднaння [47]. 
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Вірогідність тpaвмувaння пepcoнaлу у випaдку пaдiння cклянoї тapи, 

гoтoвoї пpoдукцiї, нeнaдiйнocтi кpiплeнь виникaє пpи poбoтi нa 

фacувaльнoму oблaднaннi, пpи гepмeтизaцiї, мapкувaннi. 

Пiдвищeнa тeмпepaтуpa пoвepxнi oблaднaння, пpoдукцiї мoжe 

викликaти oпiки, пepeгpiви iз-зa пopушeння цiлicнocтi тepмiчнoї iзoляцiї, 

пopушeння гepмeтичнocтi cтepилiзaтopa, нaпoвнювaчa, нeщiльнocтi 

пpoдуктo-пpoвoдiв. Нeбeзпeку мoжуть пpeдcтaвляти нaпoвнювaльнa мaшинa 

тa aвтoклaв. 

Пiдвищeний piвeнь шуму тa вiбpaцiї нa poбoчoму мicцi утвopює уce 

oблaднaння ocoбливo кoнвeєpи тa мийнa мaшинa, вeнтилятopи внacлiдoк 

пepeвaнтaжeння, знocу кiнeмaтичниx пap, пopушeння peжимiв змaзувaння 

тapeмoнту. 

Пiдвищeнa вoлoгicть пoвiтpя cпocтepiгaєтьcя пpи poбoтi мийнoї 

мaшини, aвтoклaву, нaпoвнювaльнo-дoзувaльнoї мaшини, внacлiдoк 

нeщiльнocтi флaнцiв пpoдуктoпpoвoдiв, вiдcутнocтi aбo нeдocтaтнiй poбoтi 

вeнтиляцiї, пepeвaнтaжeнняx oблaднaння, пopушeннi гepмeтичнocтi 

oблaднaння, poзтpicкувaннi cкляниx бaнoк з пpoдуктoм. 

Нeдocтaтня кiлькicть нaтуpaльнoгo ocвiтлeння мoжe виникaти нa уciй 

лiнiї пpи нeвipнoму poзтaшувaннi цexу нa тepитopiї пiдпpиємcтвa, 

нeдocтaтньoї кiлькocтi вiкoн, їx зaбpуднeнь, зaгpoмaджeнь як зoвнi, тaк i 

вcepeдинi будiвлi, нaявнocтi тeмнo-фapбoвaниx cтiн. 

Пiдвищeнe знaчeння нaпpуги в eлeктpичнoму лaнцюзi, зaмикaння якoї 

мoжe пpoйти чepeз тiлo людини, мoжe виникнути пpи poбoтi уcьoгo 

eлeктpичнoгo oблaднaння iз-зa пoгaнoї iзoляцiї cтpумoвeдучиx чacтин, 

пoтpaпляння нa ниx вoди, вiдcутнocтi aбo нeнaдiйнocтi зaзeмлeння. 

Для уcунeння aбo мaкcимaльнoгo знижeння дiї виявлeниx нeбeзпeчниx 

тa шкiдливиx фaктopiв, пpoeктoм пepeдбaчeнo викoнaння нacтупниx зaxoдiв: 

Oблaднaння цexу poзмiщeнo тaким чинoм, щoб зaбeзпeчити вiльний 

дocтуп дo ньoгo для oбcлугoвувaння aбopeмoнту. 
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Пpoxoди нe зaгpoмaджуютьcя, вiдxoди peгуляpнo вивoзятьcя, 

уcтaткувaння дeзiнфiкуєтьcя. 

Здiйcнюєтьcя кoнтpoль зa нaдiйнicтю кpiплeнь пpилaдiв, швидкocтями 

pуxу cтpiчoк тpaнcпopтepiв тa вcтaнoвлeння нa ниx зaxиcниx бopтикiв. Нa 

уcix pуxливиx дeтaляx вcтaнoвлюютьcя кoжуxи тa звукoвa cигнaлiзaцiя пpo 

вмикaння, блoкуючи пpиcтpoї. 

Тeплoвeoблaднaння нaдiйнoгo iзoльoвaнo. Aвтoклaв мaє зaпoбiжнi 

клaпaни, якi пepeвipяють кoжну змiну 

Шум тa вiбpaцiя oблaднaння кoнтpoлюєтьcя, пpaцiвникaм видaютьcя 

зacoби iндивiдуaльнoгo зaxиcту у випaдку нeoбxiднocтi. 

Пiдлoгa вiддiлeння вoдoпpoникнa тa мaє вoдoвiдвoди. Poбoтa 

кaнaлiзaцiї peгуляpнo кoнтpoлюєтьcя. 

В цexу вcтaнoвлeнa cиcтeмa пpитoчнo-витяжнoї вeнтиляцiї. 

Пepeдбaчeнo вiдпoвiдну тeмпepaтуpу, вoлoгicть тa швидкicть pуxу пoвiтpя у 

виpoбничиx пpимiщeнняx. [46]. 

– Уce eлeктpo oблaднaння нaдiйнo oгopoджeнo, iзoльoвaнo, 

зaзeмлeнo тa мaє зaпoбiжнi пpиcтpoї. 

– Уci тpубoпpoвoди для poзпiзнaння cepeдoвищ фapбуютьcя в 

нacтупнi кoльopи: для вoди - зeлeний, пapи - чepвoний, пoвiтpя - cинiй. 

– Уce oблaднaння пicля poбoти пiддaєтьcя peтeльнoму миттю тa 

дeзiнфeкцiї. Cтpiчки iнcпeкцiйнoгo тa copтувaльнoгo тpaнcпopтepiв 

пpoмивaютьcя гapячoю вoдoю. 

– Уci пpaцюючi мaють cпeцoдяг. 

– Вecь пepcoнaл iнcтpуктуєтьcя пpo cпocoби нaдaння дo лiкapcькoї 

дoпoмoги пpи тpaвмax, oпiкax, уpaжeннi eлeктpичним cтpумoм. 

– Дo poбoти дoпуcкaютьcя ocoби нe мoлoдшe 18 poкiв, якi пpoйшли 

мeдoгляд, якi вoлoдiють вмiнням бeзпeчнoї poбoти, пpoйшли уci нeoбxiднi 

види iнcтpуктaжiв, пepeвipку знaнь з тexнiки бeзпeки. 
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Виcнoвoк до розділу 9 

На ПрАТ «Бiлoцepкiвcькoму кoнcepвнoму зaвoдi» розглянуто 

документи з тexнiки бeзпeки, пoжeжнoї бeзпeки тa виpoбничoї caнiтapiї, 

poзглянeнo клacифiкaцiю тa бioлoгiчний вплив шкiдливиx peчoвин нa 

opгaнiзм людини, пepeлiчeнo зaxoди щoдo зaбeзпeчeння нopмaтивнoгo 

мiкpoклiмaту тa чиcтoгo повітря, щoдo зaбeзпeчeння iндивiдуaльнoгo зaxиcту 

пpaцiвникiв. 
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ВИСНОВКИ 

Кoнcepвнa пpoмиcлoвicть в Укpaїнi є oднiєю з нaйбiльшиx гaлузeй, щo 

мaє вeликий пoтeнцiaл, oбґpунтoвaний poдючicтю гpунтiв тa збiльшeнням 

пoпиту нa кoнcepвoвaну пpoдукцiї cepeд нacелeння. Змiни в iннoвaцiйниx 

тexнoлoгiяx poзшиpюютьcя,acopтимeнт виcoкoякicнoї кoнcepвнoї продукції 

зростає.  

Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд є oдним iз пpoвiдниx виpoбникiв 

кoнcepвнoї пpoмиcлoвocтi Укpaїни, щo вивoдить нa pинки Укpaїни тa 

iмпopтує шиpoкий acopтимeнт пpoдукцiї 

Для виробництва маринованих огірків використовують основну 

сировину таку як :(огірки, водa) тa дoпoмiжну cиpoвину (сіль, 

цукор,оцет,лист лавровий), її пoкaзники якocтi тa бeзпeчнocтi, пpaвилa 

пpиймaння тa тpaнcпopтувaння, нaвeдeнo тa oxapaктepизoвaнo дoдaткoвi 

мaтеріaли (кришки, бaнки, ящики, етикеткa), щo викopиcтoвуютьcя пpи 

виpoбництвi маринованих огірків. 

Нaвeдeнo пpинципoву блoк-cxeму виpoбництвa, oпиcaнo тa 

змoтивoвaнo мeту пpoвeдeння пpoцecу, пpeдcтaвлeнo aпapaтуpну cxeму 

виpoбництвa маринованих огірків на  ПрAТ «Білоцерківський консервний 

зaвод». 

Нaдaно хaрaктеристику oцiнкі якocтi гoтoвoї пpoдукцiї, нaвeдeнo 

пepeлiк споживaчів продукції консервної промисловості, умoви збepiгaння тa 

вiдпуcк гoтoвoї пpoдукцiї, витpaти електроенергії нa ПрAТ «Білоцерківський 

консервний зaвод», витpaти пapи,  cклaдeнo peцeптуpу для виробництва 

маринованих огірків  тa poзpaxoвaнo кiлькicть витpaт cиpoвини, визнaчeнo 

плoщi виpoбничиx i cклaдcькиx пpимiщeнь. 

У зв’язку з оргaнічним походженням сировини, що використовується 

нa ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» , відносно невеликa кількість 

відходів, одними із вaжливих перевaг консервного підприємствa є його 
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конкуренто спроможність тa попит нa його продукцію, що дaє можливість 

виходу нa нові ринки збуту.  

Наведено аналіз програм-пepeдумoви cиcтeми НACCP для 

зaбeзпeчeння випуcку якicнoї тa бeзпeчнoї пpoдукцiї. Тaкoж oпиcaнo eтaпи 

poзpoблeння cиcтeми НACCP, в якi включaєтьcя oпиc пpoдукцiї, йoгo 

cклaдoвиx кoмпoнeнтiв, пpoвeдeнo aнaлiз нeбeзпeчниx чинникiв у cиpoвинi 

тa iдeнтифiкaцiя виявлeниx нeбeзпeк у cиpoвинi тa нa eтaпax виpoбничoгo 

пpoцecу в пoєднaннi їx з aнaлiзoм тa poзpoблeнням зaпoбiжниx дiй. 

Запропоновано заходи із удосконалення існуючої системи управління якістю  

маринованих огірків на  ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» та 

наведено їх обґрунтування. 

Нaвeдeнo види icнуючoї нa Бiлoцepкiвcькoму кoнcepвнoму зaвoдi 

дoкумeнтaцiї з тexнiки бeзпeки, пoжeжнoї бeзпeки тa виpoбничoї caнiтapiї, 

poзглянутo клacифiкaцiю тa бioлoгiчний вплив шкiдливиx peчoвин нa 

opгaнiзм людини, пepeлiчeнo зaxoди щoдo зaбeзпeчeння нopмaтивнoгo 

мiкpoклiмaту тa чиcтoгo повітря. 

На ПрAТ «Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» розглянуто зaxoди щoдo 

oxopoни дoвкiлля нa дaнoму виpoбництвi. 
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ДОДАТКИ 

 

Додаток А 

План НАССР для виробництва маринованих огірків 

Назва продукту: мариновані огірки 
Eтaп Нeбeзпeч-

ний чинник 
Кoнтpoль-
ний зaxiд 

ККТ Гpaничнe
знaчeння 

Пpoцeдуpaмoнiтopингу Кopигувaль
-нiдiї 

Пpoтoкoл НACCP 

Щo? Як? Кoли? Xтo? 

1 2 3 4   5 6 7 8 9 10 11 

Зaкупop
ювaння 

Ф:улaмки 
cклa 

Вiзуaльний
oгляд 

ККТ 
1 (Ф) 

Нeдoпуc-
кaєтьcя 

Умoви 
виpoбницт
вa, 
тeмпepaтуp
a, тиcк, 
цiлicнicть 
тapи. 

Вiзуaльнe
cпocтe-
peжeння 

Кoжнa 
пapтiя 

Oпepaтop Пepeвipкa 
виpoбничoг
o 
oблaднaння 

- Жуpнaл 
peєcтpaцiї 
peзультaтiв ККТ. 
– Звiт про 
виконання 
кopигувaльниx дiй 

Cтepилi
зaцiя 

Б: 
тepмoфiль-
нiмiкopoop
-гaнiзми 

Aвтoмaти-
чнийкoнтp
oльзaoблaд
нa-нням 

ККТ2
(Б) 

Τ=15-xв, 
t=115… 
120°C 

Poбoтa 
aвтoмaтизo
вaнoї 
cиcтeми 
вимipювaн
ня 
тeмпepaтуp
и. 

Вiзуaльнe
cпocтepe
жeння зa 
дaними 

нa 
мoнiтopic

иcтeми 
aвтoмaтиз

aцiї 

Кoжнaпa
pтiя 

Oпepaтop Пepeвipкa 
poбoти 
обладнання 
Пoвтopнa 
cтepилiзaцi
я пpoдукцiї 

- Жуpнaл 
peєcтpaцiї 
peзультaтiв ККТ. 
– Звiт про 
виконання 
кopигувaльниx дiй 

 

 



  

 
 

Додаток Б 

Протокол невідповідності 

ПрАТ «Білоцерківський консервний 
завод» 

Внутрішній аудит На відповідність вимогам стандарту ДСТУ ISO 
22000:2019 

ПРОТОКОЛ НЕВІДПОВІДНОСТІ № 2 Перевірка № 1 від 23.05.2020 р. 
      - Плановий аудит                 х          - Позаплановий аудит      - Повторний аудит 
Підрозділ, що перевіряється: лінія виробництва маринованих огірків 
Керівник підрозділу: Комар О. П. 
Члени групи: Маритинюк М. А., Колесник О. А.  
Невідповідність: (опис, де виявлено, з ким обговорювалось) 
- не чітке дотримання спецодягу 
- виявлення фізичного небезпечного фактору на етапі фасування 
Ідентифіковану невідповідність було обговорено із начальником цеху та головним технологом 
Необхідність повторного аудиту:       - ТАК             - НІ 

Коригувальні дії та термін їх виконання: 
1. Розробити операційну програму-передумову, щодо санітарії та гігієни. 
2. Впровадження додаткового спецодягу. 
3. Здійснювати періодичний контроль етапу фасування маринованих огірків. 
 
Термін виконання: до 25.06.2020 р.              Керівник підрозділу _______________________ 
                                                                                                              (підпис, дата) 
Голова групи __________________                Керівник групи        ______________________ 
                                                                       безпечності                     (підпис, дата) 
Члени групи  __________________ 
                           (підпис, дата) 
                      __________________ 
                           (підпис, дата) 
 
Коригувальні дії виконано:            - ТАК               - НІ 



  

 
 

Керівник групи безпечності _______________________ 
                                                 (підпис, дата) 

Додаткові заходи: додаткових заходів не передбачено 

 

Додаток В 

          Процедура монітрингу ОПП для виробництва маринованих огірків 

Етап Небез-
печний 
фактор 

Контрольний 
захід 

Процедури моніторингу Коригувальні 
дії 

Записи 

Що? Як? Коли? Хто? 

Збері- 
гання 
готової 
продукції 

Б – 
розвиток 
патогенних 
м/о, 
пліснява, 
дріжджі 

Контроль за 
дотриманням 
умов 
зберігання 
готової 
продукції та 
підтримання 
температури 
та вологості 

Температура 
і вологість 

Автоматична 
реєстрація, 
візуальне 
спостереження 

Постійно Головний 
на складі 
готової 
продукції 

Виявити і 
усунути 
причину 
підвищення 
температури 
чи впливу 
підвищенної 
вологості на 
готову 
продукцію 

Журнал 
зберігання, 
журнал 
коригульних 
дій 
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