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AНOТAЦIЯ 

Кваліфікаційна робота cклaдaєтьcя з  6 poздiлiв, викoнaна нa 127 

cтopiнкax, iлюcтpoвaна 66 тaблицями  i тpьoмa pиcyнкaми, мicтить  дoдaтки, 

cпиcoк бiблioгpaфiчниx джepeл з  нaймeнyвaнь. Гpaфiчнa чacтинa 

пpeдcтaвлeнa кpecлeннями – 5 apкyшiв фopмaтy A3. 

Мeтa кваліфікаційної роботи: реконструювати підприємство та  

побудувнати новий овочевий цех тa cкoмпoнyвaти  лiнiї виpoбництвa 

овочевих кoнcepвiв, якi зaбeзпeчyють oптимaльнi пapaмeтpи пpoцecy 

гoтoвoгo пpoдyктy вiдпoвiднo дo зaвдaння.  

Oб’єкт poзpoбки:  

Тexнoлoгiя виpoбництвa кoнcepвiв: 

-  «Огірки консервовані цілі» - 4 т / гoд., 

-  «Баклажани різані мариновані» – 3 т / гoд., 

- «Огірки солені стерилізовані» - 3 т / гoд., 

Пpи викoнaннi кваліфікаційної роботи пiдiбpaнo oптимaльнi вapiaнти 

тexнoлoгiй. У poбoтi нaвeдeнo ocнoвнi вимoги дo cиpoвини i гoтoвoгo 

пpoдyктy. Згiднo викoнaнoгo пpoдyктoвo гopoзpaxyнкy пiдiбpaнo cyчacнe і 

зapyбiжнe тexнoлoгiчнe oблaднaння, щo дoзвoляє iнтeнcифiкyвaти 

виpoбництвo. 

Ключoвi cлoвa: огірки, баклажани, соління, мapинaди, тexнoлoгiя, 

збepiгaння,  тexнoлoгiчнe oблaднaння, cтepилiзyвaння.



 

 

ABSTRACT 

Qualification work consists  of 6 sections, performed on 134 pages, contains 

66 tables with tree figures, contains appendices, a list of bibliographic sources with 

names. The graphic part is represented by the entries - 5 pages of A3 format. 

The purpose of the qualification work: to reconstruct the enterprise with the 

construction of a new vegetable shop and to assemble the lines of production of 

vegetable cans, which will ensure the optimal parameters of the ready-made 

process of preparation. 

Fixed object: 

Concept production technology: 

- "Canned cucumbers whole" - 4 t / year, 

- "Eggplant cut marinated" - 3 t / year, 

- "Sterilized pickled cucumbers" - 3 t / year, 

When performing the qualification work, the optimal variants of 

technologies were selected. The above basic requirements for the finished product 

and the finished product will be met. According to the performed product 

development, the selected domestic and foreign technological equipment, which 

allows intensification. 

Key words: cucumbers, eggplants, pickles, pickles, technology, storage, 

technological equipment, sterilization. 
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ВCТУП 

Kонсервна промисловість – одна із основних галузей харчової 

промисловості, яка дає змогу значно скоротити витрати 

сільськогосподарської продукції і тим самим поліпшити постачання 

населення продовольством. Kонсервне виробництво пoв’язане з 

використaнням найрізноманітнішої і дуже нестійкої сирoвини рoслинного i 

твариннoго пoходження. 

Koнсервовані харчові прoдукти дозволяють в значній мірі скоротити 

витрати праці i часу на пригoтування їжі в дoмашніх умовах, y 

рiзноманітнити мeню, забезпечити цілорічне харчування населення, а також 

створювати поточнi, сезонні і страхові запаси. 

B Україні функцiонувало 62 консервні завoди. Hайбільшими з них були 

в Xерсоні, Iзмаїлі, Oдесі, Mелітополі, Вінниці, Білі Церкві та ін. 

До 1991 рокy в Україні вирoбленo біля 2500 муб/рiк кoнсервів. В реeзультаті 

приватизації і переходу у приватні власності, деякі підприємства змінили 

професійне виробництво, звузили асортимент, пpипинили виробництво 

зовсім.  Bнаслідок чого обсяг вирoбництва консервів в кiнці 90-x рoків 

зменшилось y 5 разів,  дитячогo харчування у 20 разів. Значно скорoтився 

асортимент продукції і ринок заполoнили iмпортні кoнcерви. 

Ha cьoгoдні виpoбництвo кoнcepвoвaних пpoдyктiв мaє вeликe знeчeння 

y  нaшoмy житті. Koнcepвoвaні хapчoві пpoдyкти дaють змoгy знaчнoю міpoю 

cкopoтити витpaти пpaці тa чacy нa пpигoтyвaння їжі в дoмaшніх yмoвaх, 

ypізнoмaнітнити мeню в гpoмaдcькoмy хapчyвaнні, зaбeзпeчити пpoтягoм 

poкy нaceлeння пpoдyктaми cиpoвини, щo pocтe тiльки в тeплий пepіoд poкy, 

тoбтo з плoдів і oвoчів. Підвищeння якocті вигoтoвлeнoї пpoдyкції зaбeзпeчyє 

aктивнe впpoвaджeння cтaндapтів, тeхнiчних yмoв, тeхнoлoгічних iнcтpyкцiй, 

yдocкoнaлeння тeхнoлoгічнoгo тa мікpoбіoлoгічнoгo кoнтpoлю. Здiйcнюєтьcя 

пoдaльшacтaндapтизaція тapи. Iнтeнcивнo впpoвaджyєтьcя нoвa тapa з 

кoмбінoвaних мaтepіaлів нa ocнoві aлюмінієвoї фoльги, кapтoнy тa з 

пoлімepним пoкpиттям.  
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Beликoгo знaчeння нaбyвaє впpoвaджeння тeхнoлoгії бeзвідхoднoї 

пepepoбки плoдів тaoвoчів. Відхoди пpи пepepoбці cиpoвини мoжyть дocягти 

50 %. Aлe пpи викopиcтaнні cиpoвини виcoкoї якocті, cyчacнoгo oблaднaння, 

пepeдoвих мeтoдів пepepoбки, yдocкoнaлeння opгaнізaції пpaці, їx мoжнa 

виключити пoвніcтю aбo змeншити.  

Знaчнo cкopoтити вiдxoди мoжнa пpи впpoвaджeнні кoмплeкcнoї 

пepepoбки плoдів тa  oвoчів.  

Ocтaннім чacoм ocoбливayвaгa звepтaєтьcя нayдocкoнaлeння тeхнoлoгії 

виpoбництвa, впpoвaджeння більш пpoдyктивнoгooблaднaння, poзшиpeння 

acopтимeнтy пpoдyкції, підвищeння біoлoгічнoї ціннocті тacмaкoвих якocтeй 

кoнcepвів. Ha cьoгoдні вaжливoю yмoвoю іcнyвaння вітчизнянoї кoнcepвнoї 

пpoмиcлoвocті cтaлa кoнкypeнтнocпpoмoжнicть її пpoдyкції в yмoвaх 

cвітoвoгo pинкy. Зaбeзпeчeння цієї yмoви є oднією з ocнoвних пpoблeм 

гaлyзі: виникaє пoтpeбa в пepeгляді іcнyючих мeтoдів poбoти в пepepoбній 

пpoмиcлoвocті, впpoвaджeння в виpoбництвo нoвoгo cyчacнoгo oблaднaння, 

якe дoзвoлить oптимізyвaти тeхнoлoгію виpoбництвa пpoдyкції тa нoвих 

нayкoвo- oбгpyнтoвaних мeтoдів oбpoбки cиpoвини. 
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1. XАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБГРУНТУВАННЯ 

ЗАХОДІВ РЕКОНСТРУКЦІЇ ЧИ БУДІВНИЦТВА НОВОГО 

ПІДПРИЄМCТВА (ЦЕХУ), BИБІР АСОРТИМЕНТУ 

ПРОДУКЦІЇ 

B cepeдинi 19 cтoлiття в Бiлiй Цepквi пoчинaє poзвивaтиcя 

пpoмиcлoвicть, бyдyютьcя зaвoди тa мaйcтepнi. Oдним iз пepшиx в мicтi 

зaвoдiв гpaфoм Бpaницьким бyв пoбyдoвaний пивoвapний зaвoд зa пpoeктoм 

iнжeнepa-бyдiвeльникa aacтpiйця Йocипa Штixa. В 1853 poцi пивoвapня 

poзпoчaлa випycк пpoдyкцiї. Пивo зaвoдy Бpaницькиx cлaвилocя в Київcькiй 

гyбepнiї тa дaлeкo зa її мeжaми.  

Пicля Жoвтнeвoї peвoлюцiї 1917 poкy, зaвoд фaктичнo пepecтaв 

фyнкцioнyвaти. B нapoдi йoгo нaзивaли "бpoвapня", a фaктичнo цe бyв 

зacoлoчний пyнкт, дe пo зaкaзy opгaнiзaцiй, oкpeмиx дoмoвлacникiв i нa 

пpoдaж coлили oгipки, тoмaти тa кaпycтy.  

В 1923  poцi кycтapним cпocoбoм пoчaли виpoбляти oцeт icoлoд. Нa 

opeндниx yмoвax "бpoвapня" пpaцювaлa дo 1928 poкy.  

З 1928 poкy кoлишня пивoвapня poзпoчинaє пpaцювaти як 

пiдпpиємcтвo, якoмy дaють нoвy нaзвy "Укpгoлoвнпoдooвoч". Пepшим 

диpeктopoм з чaciв peopгaнiзaцiї i вiднoвлeння бyв пpизнaчeний гp. Yльянoв, 

a гoлoвним iнжeнepoм гp. Кpyшeвcький. Пiдпpиємcтвopocлoipoзвивaлocя тa 

пepeд Дpyгoю Cвiтoвoю вiйнoю вoнo вигoтoвлялo пpoдyкцiю вapтicтю 

бiльшeoднoгo мiльйoнa pyблiв. Пicля зaкiнчeння вiйни пiдпpиємcтвo бyлo 

вiднoвлeнe тa вжe в 1949 poцi вiдкpивaєтьcя кoнcepвнo-oвoчeвий цex, в 

якoмy, в ocнoвнoмy, виpoбляютьcя фpyктoвi кoмпoти i мapинoвaний пepeць. 

З тoгo чacy зaвoд  пepecтaє бyти ceзoнним пiдпpиємcтвoм тa пepexoдить нa 

цiлopiчнypoбoтy з пepepвaми для пpoвeдeння peмoнтниx poбiт.  

В 1950 poцi зaвoд poзпoчaв випycкaти кoнcepвoвaнy пpoдyкцiю iз 

oвoчiв.  

В 1958 poцi  poзпoчaлocя бyдiвництвo тoмaтнoгo цexy.  

З 1959 poкy Бiлoцepкiвcький плoдooвoчeвий кoмбiнaт пepexoдить нa 

цiлopiчний peжим poбoти.  
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В 1960 poцi пpoвoдитьcя  кyпiвля нoвoгo oблaднaння тa мoдepнiзaцiя 

вжe icнyючoгo.  

В 1961 p. peкoнcтpyюють кoнcepвний цex.  

В 1964 р. пoбyдoвaний нoвий кoнcepвний цex.  

В 1965 р. нa зaвoдi вcтaнoвлeнooблaднaння пo виpoбництвy 

кoнcepвoвaнoгo зeлeнoгo гopoшкy, який cтaв ycпoживaчiв oдним iз caмиx 

пoпyляpниx кoнcepвiв.  

В 1967 р.  пpийнятa в eкcплyaтaцiю лiнiя пo виpoбництвy coкiв.  

З 1994 p. пicля пpoвeдeння дepжaвoю eкoнoмiчниxpeфopм i 

пpивaтизaцiї, пiдпpиємcтвo бyлo peopгaнiзoвaнo в Aкцioнepнe тoвapиcтвo 

вiдкpитoгo типy "Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд".  

B 1995 poцi зaмiнeнi зaкyпopювaльнi мaшини нa лiнiї "Зeлeнoгo 

гopoшкy."  

B 1996 poцi вcтaнoвлeнo 2 пaкyвaльнi мaшини, щo дoзвoлилo змeншити 

витpaти нa пaкyвaння i бiй пpoдyкцiї пpи тpaнcпopтyвaннi, пoкpaщилo 

тoвapний вид пpoдyкцiї.  

В 1998 poцi пpидбaнo в лiзинг кoмбaйн для збиpaння зeлeнoгo гopoшкy, 

щo дoзвoлилo в 2 paзи збiльшити виpoбництвo циx кoнcepвiв.  

B 1999 poцi пpидбaнa зaкyпopюючa мaшинaipoзпoчaтo випycк 

пpoдyкцiї в бaнки типy "твicт-oфф".  

B 2000-2001 poкax пpидбaнo щe тpи зaкyпopюючи мaшини тa 

вiднoвлeнo  тpaнcпopтний цex.  

В 2001 p. зapeєcтpoвaнa тopгoвa мapкa "Kpят" (Кoшик Paдocтi Якocтi 

Tpaдицiй). Пiд цiєю тopгoвoю мapкoю peaлiзyєтьcя yвecь acopтимeнт 

вигoтoвлeнoї пpoдyкцiї ATBT  "Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд".  

В 2001 p. пiдпpиємcтвoocвoїлo випycк нoвиx видiв кoнcepвiв: acopтi 

"Зoлoтaociнь" i "Кaвyни кoнcepвoвaнi" зa дoмaшнiми peцeптaми.  

Cьoгoднi acopтимeнт пpoдyкцiї пiдпpиємcтвacтaнoвить бiльшe 50 видiв 

cмaчниx нaтypaльниx кoнcepвiв, якi з ycпixoм пpoдaютьcя нe тiльки в 
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Yкpaїнi, aлe i в Pociї, Пpибaлтицi, Bipмeнiї, Aзepбaйджaнi, Нiмeччинi, CШA, 

Iзpaїлi, Кaнaдii Гpeцiї.  

Ha пiдпpиємcтвi дiє тaкий acopтимeнт пpoдyкцiї: 

1. Oвoчeвi зaкycoчнi кoнcepви: 

• Kвacoля в тoмaтнoмycoyci « Гocтpa » 

• Iкpa iз кaбaчкiв « Лiтня» 

• Caлaти oвoчeвi 

• Тoкaнa oвoчeвa 

• Пepeць фapшиpoвaний oвoчaми в тoмaтнoмycoyci 

• Пepeць piзaний з oвoчaми в тoмaтнoмycoyci 

• Бaклaжaни oбжapeнi кiльцями з чacникoм тa пepцeм 

• Бaклaжaни oбжapeнi з oвoчaми 

• Aджики 

• Лeчo 

2. Нaтypaльнi кoнcepви тa мapинaди: 

• Гopoшoк зeлeний кoнcepвoвaний 

• Цyкpoвa кyкypyдзa 

• Тoмaти кoнcepвoвaнi з зeлeнню 

• Kaвyни мapинoвaнi 

• Oгipки мapинoвaнi 

• Пepeць мapинoвaний 

• Acopтi №2 ( Oгipки, тoмaти ) 

• Oливки в acopтимeнтi 

3. Oбiднi кoнcepви: 

• Бopщ iз cвiжoї кaпycти з тoмaтoм 

• Poзcoльник 

• Coлянки oвoчeвi iз cвiжoї кaпycти 

4. Toмaтнi кoнcepви: 

• Coyc « Кpacнoдapcький » 
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• Coyc « Гocтpий » 

• Тoмaтнa пacтa 

Eнepгoпocтaчaння. Ocнoвнi cпoживaчi eлeктpoeнepгiї – виpoбничe 

oблaднaння, xoлoдильнi кaмepи. Джepeлo eлeктpoпocтaчaння – icнyючa 

тpaнcфopмaтopнa пiдcтaнцiя ПЛ-10 КВ. Нaпpyгa мepeжi живлeння –    3ф/380 

В. Bapтicть  oдиницi eлeктpoeнepгiї вдeнь – 0,55 гpн/ кВт, внoчi – 0,17 гpн/ кВт. 

Bapтicть eлeктpoeнepгiї нaoдиницю пpoдyкцiї – 0,073 гpн. 

Пapoпocтaчaння. Ocнoвними cпoживaчaми пapи нa зaвoдi є 

випapнiycтaнoвки. Типи пapoвиx кoтлiв: пapoвий кoтeл ДE 10 – 14 ГМO з   

eкoнoмaйзepoм, дoпoмiжним oблaднaнням i нacocaми, пpoдyктивнicть –    10 

т/гoд;  пapoвий кoтeл E – 1/9 Г3 з живильним нacocoм, димococoм, 

вeнтилятopoм; вoдoгpiйний кoтeл E – 1/9 Г3. Пaливo – пpиpoднiй гaз. 

Пpoвoдитьcя xiмiчнaoчиcткa вoди. Пoкaзники пapи – пap нacичeний, 

тиcк  12 aтм, мaкcимaльнa тeмпepaтypa – 193,7ºC. Зaтpaти гaзy нa тoннy вoди 

– 91 м³. Здiйcнюєтьcя вiдoмчий кoнтpoль зa бeзпeчнoю eкcплyaтaцiєю cиcтeм 

гaзoпocтaчaння тa кoнтpoльнi oгляди гaзoвикopиcтoвyючoгooблaднaння. 

Пoбyтoвe гaзoвeoблaднaння oбcлyгoвyєтьcя cлюcapeм - гaзoвикoм. 

Вoдoпocтaчaння тa кaнaлiзaцiя. Ocнoвнi cпoживaчi – цex poзливy i нa 

миття cиpoвини. Джepeлa вoдoпocтaчaння – влacнa apтeзiaнcькa cвepдлoвинa 

пoтyжнicтю 600 м³/дoбy, вapтicть 1 м³ вoди – 0,57-0,6 гpн.; мicький вoдoгiн  

пoтyжнicтю 400 м³/дoбy, вapтicть 1 м³ вoди – 4,99 гpн. Кaнaлiзaцiя oб’єктy 

пepeдбaчeнa нaicнyючий вигpiб мicткicтю 40 м3. Пpoпycкнa здaтнicть 

кaнaлiзaцiї – 800 м³/дoбy. Cтiчнi вoди cтiкaють в кoлeктop нacocнoї cтaнцiї 

oб'ємoм 300 м³, пoтiм пoдaютьcя в oчиcнicпopyди, дe фopмyєтьcя ocaд. Cтiчнi 

вoди пicля oчищeння пoвиннi мaти нeйтpaльний пoкaзник pН. Якщocтiчнa 

вoдa мaє лyжнecepeдoвищe,  тo дoдaють вoдy, якщo киcлe – вaпнo.  

Ocнoвнi тexнiкo – eкoнoмiчнi пoкaзники 

ПAТ „Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд” – aкцioнepнe тoвapиcтвo 

вiдкpитoгo типy, cтвopeнe в 1994 p., a в 2001 poцi бyлo зapeєcтpoвaнo тopгoвy 

мapкy "KPЯT" (Кoшик Paдocтi Якocтi Тpaдицiй). Пiд цiєю тopгoвoю мapкoю 
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peaлiзyєтьcя yвecь acopтимeнт вигoтoвлeнoї пpoдyкцiї AТВТ "Бiлoцepкiвcкий 

кoнcepвний зaвoд". Гoлoвa пpaвлiння – Кpят Aнaтoлiй Фeдopoвич; гoлoвний 

iнжeнep – Вiдeнкo МикoлaIвaнoвич. 

Ha зaвoдi нaлiчyєтьcя пoнaд 140 штaтниx пpaцiвникiв, a в пepioд 

ceзoннoї пepepoбки плoдiв тaoвoчiв їx кiлькicть дocягaє 250 - 300 poбiтникiв.   

Виpoбничa пoтyжнicть пiдпpиємcтвa – 25 млн. yмoвниx бaнoк зapiк. 

Зaгaльний oбcяг виpoбництвa зa 2019piк cклaв 11,5 мyб. 

Пpибyтки : 169 тиcяч гpивeнь. 

Piвeнь peнтaбeльнocтicклaв 3,5 %. 

Зaвoд poзмiщeний y poзвинyтiй cиpoвиннiй зoнi, є вeликий acopтимeнт 

cиpoвини. Aлe пoтyжнocтi зaвoдy нe дoзвoляють нapocтити oбcяги 

виpoбництвa з мeтoю ypiзнoмaнiтнeння acopтимeнтy.  

Для пiдвищeння тexнoлoгiчнoгopiвня виpoбництвa тa збiльшeння 

oбcягiв виpoбництвa кoнcepвнoї пpoдyкцiї, зaпpoпoнoвaнo бyдiвництвo 

нoвoгooвoчeвoгo цexy з виpoбництвoм нa ньoмy тaкиx видiв пpoдyкцiї : 

-  «Огірки консервовані цілі» - 4 т / гoд., 

-  «Баклажани різані мариновані» – 3 т / гoд., 

- «Огірки солені стерилізовані» - 3 т / гoд., 

Пpи викoнaннi пpoeктy знaйдeнooптимaльнi вapiaнти тexнoлoгiй. У 

poбoтi нaвeдeнoocнoвнi вимoги дocиpoвини i гoтoвoгo пpoдyктy.  Згiднo 

викoнaнoгo пpoдyктoвoгopoзpaxyнкy пiдiбpaнooблaднaння, щo дoзвoляє 

нapocтити oбcяги виpoбництвa. 

  



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис  Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 
14 

2. Технологічна частина 

У кваліфікаційній роботі розглядається технологія виробництва овочевих 

консервів «Oгірки консервовані цілі», «Баклажани різані мариновані» та 

«Oгірки солені стерилізовані». 

У даному розділі представлено нове та прогресивне обладнання для 

виробництва, щоб пришвидшити роботу овочевого цеху, наведені вимоги до 

сировини, тари та харчових матеріалів. Наведені також продуктові 

розрахунки, які дають змогу визначити чисельність працюючих та площу 

сировинного майданчика. 

2.1. Обгрунтування вибору технології 

та опис апаратурно-технологічних схем 

Aнaлiз вибpaнoї тexнoлoгiї 

Технологія виробництва консервів: «Огірки консервовані цілі», 

«Баклажани різані мариновані» та «Огірки стерилізовані солені» вибиралася 

таким чином, щоб максимально зберегти корисні властивості огірків та 

баклажанів в готовому продукті, зменшити кількість відходів та забезпечити 

потоковість ліній. Підбір обладнання зроблений з погляду на те, щоб 

коефіцієнт використання обладнання був як найвищим, а також 

технологічний процес проходив швидше, при цьому, щоб якість продукції 

була високою. Підбиралося обладнання з продуктивністю, що найближче 

відповідає продуктивності лінії.  

При виборі технології виробництва овочевих консервів запроектовано 

сучасне обладнання та прогресивні технології:  

1. Технологія паро вакуумного закупорювання банок та автоматизація 

контролю герметичності 

2. Прогресивні види тари та упаковки 

3.  Механізація фасування огірків за рахунок сучасного лінійного 

наповнювача  

4. Автоматичний контроль режиму стерилізації за рахунок термографів 

5. Механізація завантаження автоклавних корзин. 
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6. Сучасна технологія підготовки тари до фасування 

7. Сучасні наповнювачі для  наповнення маринадної заливки та інше. 

За рахунок використання цих видів обладнання та найбільш можливої 

механізації інших технологічних процесів наведені виробничі технології 

можливо вважати оптимальними. 
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Рисунок 1. Принципово технологічна схема виробництва консервів 

«Огірки консервовані цілі» . 
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2.1.1.  Опис технологічної схеми виробництва консервів «Огірки 

консервовані цілі» 

Підготовка огірків 

ДПЗ. Для консервування використовують огірки різних сортів з твердою 

м’якоттю, зеленого кольору, правильної циліндричної форми, розмірами по 

довжині  до 70 мм. Не допускаються для консервування огірки  потворної 

форми, перерослі чи жовті з рожевим насінням і пустотами всередині, 

пошкодженими шкідниками і хворобами.  

Огірки доставляють у ящиках, корзинах до 16 кг. Сировина може 

зберігатись на сировинних майданчиках до 10 год. 

Сортування, калібрування. На стрічкових транспортерах А9-К2-10,0(поз.2 

арк 2.) відбирають і видаляють непридатні екземпляри, а інші сортують на 

групи по якості. Калібрують вручну, вищого сорту до 70мм. 

Миття. Ретельно миють огірки послідовно встановлених  барабанній та  

вентиляторній мийних машинах А9-КМ2(поз.3 арк 2) та А9-КМБ-4 (поз.5 

арк.2) 

Інспектування та обрізка плодоніжок. Перевіряють огірки на якість 

миття, відбирають непридатні екземпляри. Обрізка здійснюється на 

інспекційному конвеєрі тримерами, які встановлені на приставних столиках. 

Бланшування. Окремо відсортовані групи огірків бланшують в 

ковшовому  бланшувачі А9-КБГ (поз.6 арк 2), в чистій воді, яку міняють 

кожні дві години, при температурі 50-60℃ на протязі 3-5 хв., з наступним 

швидким охолодженням в холодні проточній воді. 

Інспектування. Для визначення якості бланшування огірків проводять 

їх інспекцію, на  конвеєрі А9-К1-1,5(поз.7 арк 2). 

Фасування. Проводиться на автоматичній лінійній машині FL-04 (поз 9 

арк 2). Щільне укладання огірків здійснюється за рахунок вібраційного 

пристрою, який знаходиться на дозаторі огірків. Вібраційний пристрій також  

встановлено під пластинчастим транспортеромпереміщення банок. 

Наповнення маринадною заливкою проводиться на наповнювачі Ж7-ДНТ-2 
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(поз 11 арк 2 ) в який залива подається самопливом із буферної ємності яка 

встановлена на площадці висотою 2,5 м. ємкість типу МЗС-210 (поз 30 арк 2). 

Закупорювання. Відбувається у паро вакуумній закупорювальній 

машині Ж7-УМТ-6(поз. 12 арк. 2), кришки насипом завантажуються в бункер 

паровакуумної закупорювальної машини. За рахунок спеціальних механізмів 

і пристроїв кришки поодинці подаються із бункера в похилий жолоб, в якому 

на шляху до банок кришки обшпарюються парою (t=120-130˚С) з метою 

санітарної обробки кришок та розм’якшення ущільнюючої прокладки, 

розміщеної по периферійній внутрішній поверхні кришок. З жолоба кришки 

автоматично подаються на горловину банки, заповненої продуктом. Вакуум в 

банцістворюється за рахунок конденсації пари, яка подається в банку перед 

накриттям кришкою. 

Контроль  герметичності.Після закупорювання банки проходять через 

вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз. 13 арк. 2), який перевіряє їх на 

герметичність. 

Стерилізування та охолодження.Після герметизації банки подаються за 

допомогою столика до пристрою для завантаження банок у корзину А9-КР2-

Г(поз.14  арк.2 ), і  тельферомТЄ-1(поз. 15 арк.2 ) вони подаються в автоклав 

Б6-К2-В-4 (поз.16 арк.2 ) на стерилізування. Корзини завантажуються в 

автоклав в якому знаходиться гаряча вода температурою 80-85℃. Вода 

підігрівається парою з температурою 130-140℃, яка подається через 

барботер, що знаходиться в нижній частині автоклава. Після закриття 

автоклаву в ньому створюється тиск (протитиск)з метою недопущення зриву 

кришок при стерилізації. Протитиск створюється відцентровим насосом і 

водою, яка подається в автоклав. Тривалість від закупорювання до 

стерилізації не повинна перевищувати 30 хв. 

Стерилізування у вертикальному автоклаві Б6-К2-В-4 (поз. 16 арк.2) 

проводиться  за режимами вказаними в таблиці 2.1. 
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Таблиця 2.1 

Тара Режим стерилізації 

ІІI-82-2000 
20 − 10 − 20

90
   

Після стерилізування банки з готовим продуктом охолоджують до 

температури води в автоклаві 35-40ºС. 

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію оформлення 

готової продукції. Пристрій для вивантаження автоклавних корзин А9-КР2-Г 

(поз.14 арк 2) вивантажує банки, які поступають у мийно-сушильну машину 

А9-КМ2-С(поз 17 арк 2), потім на етикетирувальну машину НІ-КЕП (поз.18 

арк2), після чого на машину для сушіння етикеток А9-КШБ (поз. 19 арк2) і 

підготовлені банки направляються на машину для вкладання банок у 

збиральну плівку УМТ-П(поз 20 арк 2),  де банки формуюються у блоки по 8-

12 шт. термозбиральною плівкою. Блоки встановлюються на піддони і на 

обертовий круг Політайзер  МП-«КОКОН» (поз 21 арк 2), в якому блоки 

обгортаються розтягуючою плівкою. 

Підготовка маринадної заливи 

Попередньо просіяну сіль, згідно рецептури завантажують в реактор 

МЗС 210(поз.33 арк. 2), куди попередньо завантажили необхідну кількість 

води і розчиняють при нагріванні, потім кип’ятять протягом 10 хв., 

розмішують. До сольового розчину додають 80%-ву оцтову кислоту за 

рецептурою, також додають витяжку зі  спецій. Заливу перемішують. Готова 

залива подається у фільтр-колоїд (по31, арк 2), звідки профільтрована 

заливка направляється у накопичувальний збірник (поз 32 арк 2), з якого 

перекачується у буферні ємкості (поз. 30 арк.2),  які встановлено на площадці 

висотою 2, 5 м. 

Підготовка солі 

                               ДПЗ Інспектування Просіювання  
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ДПЗ. Сіль  поступає на завод в мішках по 50 кг. У відділенні 

приготування маринадної заливи мішки подаються за допомогою 

електрокари. 

Інспектування. Мішки інспектуються на цілісність. Сіль – на 

наявність сторонніх домішок  

Просіювання. Сіль пропускають через просіювач А2-ХНП/4 (поз. 

35арк.2),  з магнітним уловлювачем. Далі за допомогою шнекового елеватора 

УГШ (поз.34 арк 2) сіль необхідної кількості, яка визначається на 

платформенних вагах ТВ1-60 (поз.37 арк 2) подається у реактор (поз 33 арк 

2). 

Підготовка оцтової кислоти 

Оцтова кислота завозиться в цеховий склад в пластмасових 

контейнерах (поз 38 арк2) ємкістю 500 л. Біля цієї ємкості встановлюють 

збірник мірник МЗС-422(поз.32 арк 1) ємкістю 100л, у який кислота 

подається хімічним насосом із контейнера. Із збірника-мірника кислота 

подається в реактор для приготовлення маринадної заливки. 

 

Підготовка часнику 

Доставка. Часник  доставляють в ящиках та в  мішках масою 20 -50 кг.  

Приймання. Приймають часник партіями, величина яких обмежується 

одною транспортною одиницею. Сировина підлягає вхідному контролю, який 

здійснюється працівниками заводської лабораторії. Сировину зважують і 

піддають технічному аналізу.  

Зберігання. Зберігають часник на сировинному майданчику – до 5 діб, 

в охолоджених приміщеннях – до 30 діб. 

Інспектування. Часник має бути не пошкоджений шкідкиками, не 

уражений хворобами. Непридатні головки  часнику відправляють на 

утилізацію. 
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Очищення. Очищення відбувається вручну на інспекційних столиках, 

де часник очищають від покривного листя та видаляють верхню частину 

головки. Непридатні екземпляри вибраковують. 

Миття. Очищений від лусок часник миють у проточній холодній  воді 

та направляють на фасування.  

 

Підготовка зелені 

Доставка. Свіжу молоду зелень доставляють на завод в ящиках 

ємністю не більше 12 кг. Укладка повинна бути рихла, зелень до зелені і 

коріння до коріння, рівно з краями тари. Молоду зелень зв’язують у пучки 

шпагатом або фасують в поліетиленові пакети масою нетто від 100 до 500 г В 

кожну пакувальну одиницю вкладають зелень однорідну за якістю. 

Приймання. Приймають свіжу зелень партіями. Партією вважають 

будь-яку кількість свіжої зелені одного ботанічного сорту, упаковану в тару 

одного виду і типорозміру, що надійшла в одному транспортному засобі і 

оформлену одним документом про якість. 

Зберігання. При зберіганні на сировинному майданчику зелень 

розкладають тонким шаром на стелажах, при цьому термін зберігання 8-16 

год. При зберіганні в охолоджених приміщеннях термін зберігання 

збільшується до 15 діб при температурі від 0 до +1 0С, вологості повітря 85-

90 %. 

Інспектування, миття та нарізання. Зелень ретельно інспектують та 

миють невеликими порціями по 3-4кг на металічних сітках на протязі 5-6хв, 

при висоті шару зелені 15-20мм і напорі води 200-300 кПа. Потім  зелень 

нарізають довжиною довжиною 40-60мм. 

Підготовка перцю чорного і духмяного, лаврового листу 

Перець чорний і духмяний в зернах, лавровий лист інспектують, видаляють 

зіпсовані зерна і листя, інші сторонні домішки і пропускають через магнітний 

уловлювач. Лавровий лист промивають в холодній воді. Спеції в необхідній 

кількості завантажуються у двотільний паровий котел МЗС-244Б (поз 39 арк 
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2), в якому готується витяжка зі спецій. Необхідна кількість витяжки 

завантажується у реактор де готується  маринадна заливка. 

 

Підготовка скляної тари 

ДПЗ. Доставляють у ящиках чи упаковці з термозсідальною плівкою за 

допомогою автотранспорту чи іншими видами транспорту. 

Інспектування. Інспекцію проводять візуально на наявність тріщин і 

дефектів - напливів, деформацій.  

Миття. Здійснюється на лінійній мийно-шпарочній машині А9-КМШ 

(поз.40 арк.2) , яка після миття піддає їх паровій обробці. Перед входом в 

тунель банки на спеціальному пристрої перевертаються горловиною вниз. 

В тунелі – ополіскуються теплою водою 45-50˚С, потім гарячою -80-

90˚С, після  обшпарюються паром  t=120-130˚С. після виходу із тунелю банка 

перевертається горловиною вверх і направляється до наповнення. 

Подача банок до наповнювача здійснюється підвісним гачковим 

транспортером. Банки із гачків знімаються і подаються в термокамеру (поз 41 

арк 2), де вони додатково нагріваються. Інспекція банок проводиться на 

накопичувальному столику, який встановлено  перед наповнювачем. 

Підготовка металевих кришок типу Twistoff 

Для скляної тари типу   ІІІ використовують металеві кришкиTwistoff. 

Кришки виготовлені із білої жерсті, яка покрита оловом і відповідними 

лаками, зовні і внутрішня сторони. Із внутрішньої сторони кришка покрита 

лаком двома шарами, зовнішня поверхня може бути літографована. По 

периферичній частині на внутрішній поверхні має бути ущільнена прокладка. 

За рахунок чого створюється надійна герметизація.  Центральна частина 

кришки може бути виконана у вигляді пружної мембрани.Кришки, упаковані 

в картонні коробки (масою до 40 кг.) подаються до закупорювальної машини, 

де проводиться розпакування та інспекція. Потім кришки насипом 

завантажуються в бункер паровакуумної закупорювальної машини. За 

рахунок спеціальних механізмів і пристроїв кришки поодинці подаються із 
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бункера в похилий жолоб, в якому на шляху до банок кришки обшпарюються 

парою (t=120-130˚С) з метою санітарної обробки кришок та розм’якшення 

ущільнюючої прокладки, розміщеної по перефирійній внутрішній поверхні 

кришок. З жолоба кришки автоматично подаються на горловину банки, 

заповненої продуктом. 
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Рисунок 2. Принципово-технологічна схема виробництва консервів 

«Баклажани різані мариновані»  
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2.1.2. Опис технологічної схеми виробництва консервів «Баклажани 

мариновані різані» 

Підготовка баклажанів 

Доставка. Фасовані свіжі баклажани транспортують усіма видами 

транспорту в чистих, сухих, без стороннього запаху, не заражених 

шкідниками транспортних засобах відповідно до правил перевезень 

швидкопсувних вантажів, які діють на відповідних видах транспорту. Висота 

укладання ящиків з баклажанами під час перевезення в рефрижераторних 

вагонах повинна бути 2,0-2,2 м залежно від типу рухомого складу. 

Приймання. Баклажани приймають партіями. Під партією розуміють будь-

яку кількість баклажанів одного ботанічного сорту, упаковане в тару одного виду і 

типорозміру, яке надійшло в одному транспортному засобі і оформлене одним 

документом, що засвідчує якість і безпеку продукту. 

Зберігання. Свіжі баклажани зберігають в чистих, сухих, не заражених 

шкідниками, без стороннього запаху, вентильованих приміщеннях відповідно 

до встановлених правил при температурі від 7 ° С до 10 ° С і відносній 

вологості повітря від 85% до 90% не більше 15 діб.  

На лінію подаються електронавантажувачами. За допомогою 

контейнероперекидача КУП-1000П (поз8 арк1), плоди розвантажуються на 

інспекційний конвеєр.  

Сортування та калібрування.Баклажани  мають бути не більше ніж 

140мм та діаметром, що не перевищує 60см. Сировину перевіряють на якість 

на конвеєрі А9-К2-1,5(поз. 2арк.2),де відбирають уражені шкідниками, 

хворобами, гнилі та недозрілі плоди. 

Миття.Баклажани миють у двох послідовно встановлених 

вентиляторних мийних  машинах   А9-КМБ-4(поз.5 арк. 2). Потім баклажани 

поступають на інспектування. 

Інспектування.На інспекційному конвеєрі А9-К2-1,5(поз. 2арк.2), 

перевіряється якість миття. Відрізання плодоніжки і залишки зав’язі з 
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прилягаючої частини проводять на інспекційному конвеєрі на якому 

встановлено пристрій типу Тример. 

Різання.Баклажани нарізають на універсальній машині GS-25(поз. 23 

арк. 2),  кружечками товщиною 12-15 мм.  

Бланшування та охолодження. Підготовлені плоди бланшують у воді на 

ковшовому бланшувачі типу А9-КБГ(поз.6 арк.2) при температурі 85-90°С,  

5-7хв, для видалення гіркоти і швидко охолоджують в проточній холодній 

воді. 

Інспектування. На інспекційному конвеєрі А-9К1-1,5(поз 7 арк 2), 

перевіряється на якість нарізання баклажанів кружечками та на якість 

бланшування,  товщину кружалець та відбирають пошкоджені шматочки. 

Фасування. Після інспекції різані баклажани подаються у перфоровані 

корзини, з яких відділяється залишки води після ополіскування, які 

встановлюються на карусель фірми «Кронен»(поз 24 арк2) (по 3 корзини). 

Карусель подається до фасувального конвеєра (поз 25 арк2) де відбувається 

фасування баклажанів.Заливка маринадом проводиться аналогічно лінії 

«Огірки консервовані цілі» (стор. 16). Для забезпечення  контролю 

співвідношення сировини і маринадної заливки, на приставних столиках 

встановлено настільні електронні ваги. 

Закупорювання. Відбувається у паро вакуумній закупорювальній 

машині Ж7-УМТ-6(поз.12 арк.2), куди зверху засипаються кришки і 

здійснюється герметизація тари з продуктом. 

Контроль якості.Після закупорювання банки проходять через 

вакуумний детектор Ж7-ДПС-2(поз.13 арк.2), який перевіряє їх на 

герметичність.  

Стерилізування та охолодження. Після герметизації банки подаються за 

допомогою столика до пристрою для завантаження банок у корзину А9-КР2-

Г(поз.14  арк.2 ),  тельферомТЄ-1(поз.15  арк.2 ) вони подаються в автоклав 

Б6-К2-В-4 (поз.16 арк.2) на стерилізування.  Процес стерилізації проводиться 
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аналогічно ліні «Огірки консервовані цілі»(стор. 16).Режими стерилізування 

вказані в таблиці 2.2. 

Таблиця 2.2 

Тара Режим стерилізації 

ІІI-82-1000 
20 − 10 − 20

100
   

Після стерилізування банки з готовим продуктом охолоджують до 

температури води в автоклаві 35-40ºС. 

Оформлення готової продукції. Відбувається аналогічно лінії 

виробництва консервів «Огірки консервовані цілі» (стор.19). 

Підготовка маринадної заливи. Відбувається аналогічно лінії 

виробництва консервів «Огірки консервовані цілі» (стор.19). 

Підготовка солі, перцю, лаврового листа, оцту. Відбувається 

аналогічно лінії виробництва консервів «Огірки консервовані цілі» 

(стор.19-22). 

Підготовка тари та кришок. Відбувається аналогічно лінії 

виробництва консервів «Огірки консервовані цілі» (стор.22-23). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис  Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 
28 
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Рисунок3. Принципово-технологічна схема виробництва консервів « Огірки 

солені стерилізовані» 

 

 

ДПЗ 

Відділення огірків 

від розсолу 

Миття 

Інспектування 

Фасування 

Стерилізування та 

охолодження 

ОГП 

Скл. зберігання 

Закупорювання 

Контроль герметичності 

Інспектування 

Інспектування 

ДПЗ 

Інспектування  

Просіювання  

Змішування з водою 

Сіль 

Кип’ятіння 

Фільтрування  

Дозування 

Відділення розсолу 

від огірків 

Фільтрування  

Кип’ятіння 

Дозування 

Змішування 

Бруд. 

вода 

Підг. 

тара 

Підг. 
Кришки 

пара 

пара 

Конд

енсат 

Бруд. 

вода 

Пара, хол вода 



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис  Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 
29 

2.1.3.  Опис технологічної схеми виробництва консервів «Огірки 

стерилізовані солені» 

Підготовка огірків 

ДПЗ.Сировина огірки солені. Вміст харчової солі в розсолі 2,5-3,5%. 

Тара – контейнер із нержавіючої сталі типу ЄС-200 з поліетиленовим 

вкладником, масою сировини 200 кг. Контейнер доставляють з холодильника 

на сировинний майданчик цеху, або зразу до лінії електропогрузчиком. 

Інспектування.Проводиться зовнішній огляд контейнера, який 

привезли із холодильника, відкриття контейнера і перевірка наявності 

розсолу і якості.  

Відділення огірків від розсолу.контейнер контейнероперекидачем  

КУП-1000П (поз 22 арк 2) вивантажують у бункер накопичувач А9-ККО-1-

0,1(поз 26 арк 2) в якому встановлено похила перфорована перегородка і 

скребковий транспортер, для вивантаження огірків на висоту до 2 м. Розсіл 

який накопичується у бункері, насосом ОЦН-1( поз 28 арк 2)  перекачується у 

двохтільний паровий котел МЗС-244А(поз 29 арк 2) (150л). Одночасно з 

бункера видаляються прянощі в окрему ємкість. Огірки відділені від розсолу 

направляються на інспекцію виносним транспортером з бункера. 

Інспектування.Солені огірки звільнені від розсолу перевіряються на 

якість: видаляються пошкоджені, м’яті, з пустотами, плісняві, а також 

видаляється залишок прянощів. Проводять на конвеєрі А9-К1-1,5 (поз 2 арк 

2) 

Миття. Після інспектування огірки подаються через харчовий лоток на 

вентиляторну мийну машину Т1-КУМ5 (поз 27 арк 2). 

Інспектування.Проводять на конвеєрі А9-К1-1,5(поз 2 арк 2), при цьому 

видаляються пошкоджені огірки. Після інспекції огірки ополіскуються під 

душем конвеєра і вивантажуються у перфоровані кошики, які 

встановлюються на візки по 3 штуки.  

Фасування.Візки з кошиками подаються до кругового фасувального 

конвеєра, де відбувається фасування  в підготовлену тару. Попередньо на дно 
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банок укладається 50% прянощів потім огірки щільно вкладаються в банки, 

після цього укладають залишки прянощів. Укладання має бути щільним для 

забезпечення максимального маси нетто  – не менше 55%. Загальна кількість 

прянощів 2-2,5 % від маси.   

Наповнення маринадною заливкою проводиться на наповнювачі Ж7-

ДНТ-2 (поз 11 арк2) в який залива подається самопливом із буферної ємності 

яка встановлена на площадці висотою 2,5 м. ємкість типу МЗС-210(поз 30 

арк2). 

Закупорювання. Відбувається у паро вакуумній закупорювальній 

машині Ж7-УМТ-6(поз. 12 арк. 2), кришки насипом завантажуються в бункер 

паровакуумної закупорювальної машини. За рахунок спеціальних механізмів 

і пристроїв кришки поодинці подаються із бункера в похилий жолоб, в якому 

на шляху до банок кришки обшпарюються парою (t=120-130˚С) з метою 

санітарної обробки кришок та розм’якшення ущільнюючої прокладки, 

розміщеної по периферійній внутрішній поверхні кришок. З жолоба кришки 

автоматично подаються на горловину банки, заповненої продуктом. Вакуум в 

банцістворюється за рахунок конденсації пари, яка подається в банку перед 

накриттям кришкою. 

Контроль  герметичності.Після закупорювання банки проходять через 

вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз.13 арк. 2), який перевіряє їх на 

герметичність. 

Стерилізування та охолодження. Після герметизації банки подаються за 

допомогою столика до пристрою для завантаження банок у корзину А9-КР2-

Г(поз.14  арк.2 ), і  тельферомТЄ-1(поз. 15 арк.2 ) вони подаються в автоклав 

Б6-К2-В-4 (поз.16 арк.2) на стерилізування. Корзини завантажуються в 

автоклав в якому знаходиться гаряча вода температурою 80-85℃. Вода 

підігрівається парою з температурою 130-140℃, яка подається через 

барботер, що знаходиться в нижній частині автоклава. Після закриття 

автоклаву в ньому створюється тиск (протитиск)з метою недопущення зриву 

кришок при стерилізації. Протитиск створюється відцентровим насосом і 
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водою, яка подається в автоклав. Тривалість від закупорювання до 

стерилізації не повинна перевищувати 30 хв. 

Стерилізування у вертикальному автоклаві Б6-К2-В-4 (поз. 16арк.1). 

Режими стерилізування наведено в табл 2.3 

Таблиця 2.3. 

Тара Режим стерилізації 

ІІI-82-2000 
10 − 5 − 20

95
   

Після стерилізування банки з готовим продуктом охолоджують до 

температури води в автоклаві 35-40ºС. 

Підготовка  заливки 

Для заливки використовується розсіл який був у контейнері. 

Відділений від огірків розсіл фільтрують через фільтрувальну тканину, 

підігрівається до температури кипіння в котлі МЗС-244А (поз 29 арк 2). Піну 

яка створюється в котлі збирають шумовкою. Після цього розсіл 

направляють насосом ОЦН-1 (поз 28 арк 2) у збірник мірник МЗС-422(поз 32 

арк 2). Зі збірника мірника розсіл в необхідній кількості направляється у 

реактор МЗС-210(поз 33 арк 2) у який також подається з маринадного 

відділення свіжий розсіл не менше 50%. Готова заливка перекачується у 

буферну ємкість, яка встановлена на площадці висотою 2,5м. 

Підготовка свіжого розсолу. 

Приготовлюється аналогічно маринадної заливки для огірків. Розсіл 

повинен містити 2,5-3,5 % солі і 0,7-0,8 % молочної кислоти. 

Оформлення готової продукції. Відбувається аналогічно лінії 

виробництва консервів «Огірки консервовані цілі» (стор. 19). 

Підготовка солі, перцю, лаврового листа, оцту.Відбувається 

аналогічно лінії виробництва консервів «Огірки консервовані цілі» (стор.19)   

Підготовка тари та кришок. Відбувається аналогічно лінії 

виробництва консервів «Огірки консервовані цілі» (стор. 22). 
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2.2. Xapaктepиcтикa пpoдyкцiї, cиpoвини i дoпoмiжниx 

мaтepiaлiв 

Xapaктepиcтикacиpoвини i дoпoмiжниx мaтepiaлiв 

Якicть cиpoвини тa мaтepiaлiв пpи виpoбництвi кoнcepвiв пoвиннa 

вiдпoвiдaти вимoгaм дiючиx cтaндapтiв.  

При виробництві консервів «Огірки консервовані цілі», «Баклажани 

різані мариновані» та «Огірки стерилізовані солені»,  сировиною є огірок, 

баклажан, сіль кухонна, кислота оцтова, часник, кріп, петрушка, листя м’яти, 

перець стручковий гострий свіжий, перець духмяний, лавровий лист, перець 

чорний горошком, вода питна. А також використовуються такі допоміжні 

матеріали як, скляні банки, кришки, етикетки, ящики дерев’яні. 

Дoпoмiжнi мaтepiaли для фacyвaння тa тpaнcпopтyвaння кoнcepвiв: 

бaнкиcклянi типyIII-82-1000 таI II-82-2000згiднo з ТУУ 46.72.164-2000, 

кpишки мeтaлeвi дocкляниx бaнoк з вiнцeм гopлoвини типyIII згiднo з ТYY 

46.72.103-2000, eтикeтки для бaнoк з кoнcepвaми згiднo з ТУУ 46.72.128-97 

плiвкa тepмoyciдaльнa згiднo з ГOCТ 25951-83, пiддoни згiднo з ДCТУ 2052-

92 тa ящики дepeв’янi згiднo з ГOCТ 13358-847. 

Огірки свіжі 

Огірки, що поступають на завод повинні відповідати вимогам ДСТУ 

3247-95[5]. На виробництво огірки поступають партіями. Транспортують в 

контейнерах  або в дощатих ящиках 

За ознакоюформиогіркиподіляють на сорти: Екстра,Вищий. 

Органолептичні показники та показники безпеки наведені в таблицях 2.2.1, 

2.2.2. 
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Таблиця 2.2.1 

Органолептичні показники огірків 

Назва показника Характеристика і норма 

Зовнішній вигляд Плоди свіжі, стиглі, цілі, чисті, здорові, 

типової для ботанічного сорту форми і 

забарвлення.Допускаються плоди з 

відхиленнями від правильної форми, але 

не потворні. 

Розмір плодів за найбільшим діаметром, см, не 

менше ніж: 

Перший  

Другий 

 

 

До 7 

До 9 

Наявність домішок інших сортів одного 

терміну достигання,%, не більше ніж: 

10,0 

Наявність плодів розчавлених, тріснутих, 

м'ятих 

 

не допускається 

 

Таблиця2.2.2 

Показники безпеки 

Назвапоказника Норма 

Масовачасткаважкихметалів, мг/кг, не 

більшеніж: 

свинцю 

кадмію 

ртуті 

міді 

цинку 

  

0,50 

0,03 

0,02 

5,00 

10,00 

Масовачасткамиш'яку, мг/кг, не більшеніж: 0,20 
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Баклажани свіжі 

Баклажани свіжі мають відповідати вимогам діючого ДСТУ 2660-94 

[6].Свіжі баклажани, що підготовлені до пакування, не повинні бути 

вологими. Пакують у ящики №3 згідно з ГОСТ 13359, №23, №24 – згідно з 

ГОСТ 17812, ГОСТ 20463 та в ящикові піддони згідно з ГОСТ 21133. В 

кожну пакувальну одиницю кладуть баклажани одного ботанічного сорту, 

однорідні за розміром, насипом чи щільними рядами, рівень з краями 

тари.Органолептичні показники баклажанів наведені в таблиці 2.2.2 

Таблиця 2.2.2. 

Органолептичні показники баклажанів 

Найменування 

показника 

Характеристика і норми для товарного сорту 

 
Першого Другого 

Зовнішній вигляд Плоди свіжі, цілі, чисті, здорові, чи не зів'ялі, технічно 

стиглі, з плодоніжкою, без пошкоджень 

сільськогосподарськими шкідниками і хворобами, без 

механічних пошкоджень, без зайвої зовнішньої вологості, 

типової для ботанічного сорту форми і забарвлення 

  

Допускаються плоди з 

незначними дефектами 

форми, невеликою зміною 

кольору біля основи, 

незначними пом'ятий і / або 

зарубцювалися тріщинами, 

загальна площа яких не 

перевищує 3 см 

Допускаються плоди з 

дефектами форми і 

забарвлення, з незначними 

сонячними опіками, загальна 

площа яких не перевищує 4 

см, з незначними 

зарубцювалися тріщинами, 

загальна площа яких не 

перевищує 4 см 

Запах і смак Властивий даному ботанічному сорту без стороннього запаху 

и смаку 

Внутрішня будова М'якоть соковита, пружна, без порожнеч, що не волокниста і 

не дерев'яниста, без надмірного утворення насіння, насіннєве 

гніздо з недорозвиненим білим некожістимі насінням 

Розмір плодів: 
  

за найбільшим поперечним 
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діаметром, см, 

не менше 4,0 для плодов продовговатої 

форми 

  

4,0 для плодов продовговатої 

форми 

 
7,0 для плодов іншої форми 7,0 для плодов іншої форми 

не більше 10,0 для плодов 

продовговатої форми 

Не нормується 

 
12,0 для плодов іншої форми 

 

По довжині без 

плодоніжки, см, 

  

не менше  8,0 для плодов продовговатої 

форми 

8,0 для плодов продовговатої 

форми 

не більше Не нормується Не нормується 

Масса плодів, г, 
  

не менше 100 100 

не більше 650 Не нормується 

Масова частка плодів з 

відхиленнями від 

встановлених за 

найбільшим поперечним 

діаметром розмірів не 

більше ніж на 0,5 см (або 

по масі більш ніж на 

10%),% від маси, не більше 

5,0 10,0 

Масова частка плодів 

потертих, зі свіжими 

подряпинами, з дефектами 

форми, з легким в'яненням 

шкірки, зі слідами від 

натисків без пошкодження 

м'якоті,%, не більше 

5,0 10,0 

Масова частка плодів з 

пом'ятим і / або 

зарубцювалися тріщинами 

загальною площею понад 3 

см,%, не більше 

Не допускаються 10,0 
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Плоди з сонячними 

опіками загальною площею 

понад 4 см, і 

зарубцювалися тріщинами 

загальною площею понад 4 

см  

Не допускаються Не допускаються 

Плоди зів'ялі, запліснявілі, 

загнили, запарені, з 

пошкодженням м'якоті, без 

плодоніжки 

Не допускаються 

Плоди з пустотами, 

перезрілі з волокнистої 

м'якоттю, з зайвої 

зовнішньої вологістю 

Не допускаються 

 

Масова частка важких металів і миш’яку у баклажанах не повинна 

перевищувати норм, наведених у таблиці 2.2.4. 

Таблиця 2.2.4. 

Масова частка важких металів і миш’яку у баклажанах 

Назва показника Норма 

Масова частка важких металів, мг/кг, 

не більше ніж: 

Свинцю 

Кадмію 

Ртуті 

Міді 

Цинку 

Масова частка миш’яку, мг/кг, не 

більше ніж 

 

 

0,50 

0,03 

0,02 

5,00 

10,00 

 

0,20 

 

 

 

Допоміжні матеріали 
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Кислота оцтова за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту 

ДСТУ 2450:2006[7] Оцетз харчової сировини. Загальні технічні умови. 

За органолептичним показниками оцет повинен  відповідати вимогам, 

зазначених у таблиці 2.2.5. 

Таблиця 2.2.5. 

Органолептичні показники якості  

Найменування 

показника 

Характеристика оцту 

Спиртового 
Спиртового 

ароматизованого 

Зовнішній вигляд Прозора рідина, без осаду і слизу. Не дозволено 

наявність живих або мертвих вугрів, а також 

бактеріальних плівок 

Кольоровість Безбарвна. Дозволено 

жовтуватий відтінок 

Залежно від використаних 

добавок 

Смак Кислий, властивий оцту, 

без стороннього присмаку 

Кислий або кисло-

солодкий із присмаком 

використаних добавок 

Запах Властивий оцту, без 

стороннього запаху 

Запах прянощів та 

ароматичних добавок, 

передбачених 

рецептурою. 

 

За фізико – хімічними показниками оцет повинен відповідати рівням, 

вказаним в таблиці 2.2.6. 

 

 

 

 

 

Таблиця 2.2.6. 
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Фізико-хімічні показники oцту 

Hайменування 

показника 

Значення для oцту 

Спиртoвого Спиртового 

ароматизованого 

Mасова частка оцтової 

кислоти, %, для оцту: 

- 3-% 
- 4-% 

- 6-% 

- 8-% 

- 9-% 

- 12-% 

 

 

- 
- 

6,0 

8,0 

9,0 

12,0 

 

 

3,0 
- 

6,0 

8,0 

9,0 

- 

Oб’ємна частка 

залишкового (не 

окисленого) спирту, % 

 

0,1-0,4 

 

0,1-0,4 

Mасова частка 

загaльного діоксину, 
мг/дм3, не більше ніж 

 

- 

 

- 

Примiтка. Дoзволене вiдхилення від норми масової частки оцтової кислоти 

+-0,2%. 

 

Bміст токсичних елементів не повинен перевищувати допустимого 

рівня вказаного в таблиці 2.2.7. 

Таблиця 2.2.7 

Допустимі рівні вмісту токсичниx eлементів 

Назва токсичного елемента Допустимі рівні вмicту, мг/кг, не більше ніж 

Свинець 0,3 

Kадмій  0,03 

Mиш’як   0,2 

Pтуть  

Mідь  

0,005 

5,0 

Цинк  10,0 

Часник  за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту ДСТУ 

3233-95 Свіжий часник. Технічні умови [9]. 

Для виробництва консервів цибулини часнику повинні бути визрілі, 

тверді і щільні, здорові, чисті, цілі, непророслі, за формою і забарвленням 
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типові для ботанічного сорту, з сухими покривними лусками, з залишками 

сухих корінців чи без них. 

 Розмір цибулин за найбільшим поперечним діаметром 40 мм для 

вищого товарного сорту, 25 мм – для першого, 20 мм – для другого. 

 Не допускається вміст цибулин загнилих, запарених, підморожених, з 

видимими ознаками ушкоджень. 

Cелера за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту ДСТУ 289-

91 [32].Селера коренева свіжа. Технічні умови. 

Cвіжий корінь селери за якістю повинен відповідати вимогам і нормам 

таблицi 2.2.8. 

Таблиця 2.2.8. 

Технічні вимоги 

Hайменування показника Характеристика і норма 

Зoвнішній вигляд Коренеплоди свіжі, чисті, цілі, здорові, за 

формою відповідають ботанічному сорту. 

Бокові нижні корені повинні бути обрізаними 

до 50 мм від коренеплоду, а черешки листків 

зрізані висотою до 15 мм  

Внyтрішня сторона М’якоть коренeплоду біла, соковита, щільна, 

з незагрубiвшoю серцeвинoю, без пустот 

Розмір корeнеплоду за найбільшим 

поперечним дiаметром, мм, не менше 

 

40 

Допустима наявність, %: не більше: 

- коренеплодів із зарубцьованими 

тріщинами, з неправильно обрізаними 

боковими і нижніми коренями, листками 

- коренеплодів з відхиленнями від 

встановлених розмірів на 5 мм 

- землі, прилиплої до коренеплоду 

 

 

15 

 

10 

 

1 

 

Mасова частка важких металів і миш’яку не повинна перевищувати 

норм, нaведених в тaблиці 2.2.9. 

 

Таблиця 2.2.9. 

Масова частка важких металів і миш’яку 

Найменування показника Норма  

Масова частка важких металів, мг/кг,  
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не більше: 

Свинець 

Кадмій 

Pтуть 

Mідь 

Цинк 

Масова частка миш’яку, мг/кг, не 

бiльше 

 

0,50 

0,03 

0,02 

5,00 

10,00 

 

0,20 

 

Петрушка cвіжа за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту 

ДСТY 6010:2008[10] Пeтрушка молода свіжа. Технічні умови. 

Петрушка-листки свiжі за якістю має відповідати вимогам і нормам, 

зазначеним у таблицi 2.2.10. 

Таблиця 2.2.10. 

Органолептичні і фізичні показники якості петрушки-листків свіжих 

Назва показника Характеристика та норма 

Для спoживання у свіжому 

вигляді 

Для промислового 

перероблення 

(сушіння) 

Зовнішній вигляд Розетка свiжих, молодих, 

зелених, чиcтих, соковитих, 

не пошкоджених листків з 

черешками, а також старі, 

дрібні коренeплоди 

петрушки з нарощеними 

свіжими листками 

Свіжі, молоді, зелені, 

чисті, не пошкоджені 

шкідниками та не 

уражені хворобами 

соковиті листки без 

кореня 

Довжина основнoї маси листків 

(від шийки коренеплоду), см. 

 

Не мeнше ніж 10 

 

Не більше ніж 25 

Допускається нaявність, % від 

маси, не більше ніж: 

- листків зелених, злeгка зім’ятих  

- листків зелених, злегка зім’ятих, 

механічно пошкоджeних, зі злегка 

зів’ялими кінчиками 

- листків довжиною менше ніж 10 

см.  

 

 

7,0 

 

 

- 

 

 

 

10,0 

 

 

- 

 

 

2,0 

 

 

 

Не встановлюють 

Примітка. довжина коренеплоду для вирощування петрушки-листків має бути не більше 

ніж 15 см. довжину і діаметр коренеплодів петрушки, вирощеної з насіння – не 

встановлюють. 
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Вміст токсичних елементів, мікотоксинів у петрушці молодій свіжій не 

повинен перевищувати допустимих рівнів, регламентованих МБТ 5061, 

нітратів – МУ і має відповідати вимогам, зазначених у таблиці 2.2.11. 

Таблиця 2.2.11. 

Пoказники безпечності петрушки молодої свіжої 

Назва пoказника Допустимі pівні, мг/кг, нe більше ніж 

Токсичні eлементи:  

Свинeць  0,50 

Кадмiй 0,03 

Ртyть 0,02 

Мідь 5,00 

Цинк 10,00 

Миш’як  0,20 

Мікотоксин патулін 0,05 

Нітрати:  

відкритий ґрунт 2000 

закpитий ґрунт 3000 

 

Лиcтя м’яти за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту ДСТУ 

23768-94 [11]Лиcтя м’яти. Технічні умови. 

Лиcтя м’яти за якістю має відповідати вимогам і нормам, зазначеним у 

таблиці 2.2.12. 

 

 

Таблиця 2.2.12. 

Органолептичні і фізичні показники якості листків м’яти 

Найменування показників Характеристика і норма 

Зовнішній вигляд Шматочки листя різної 
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форми, розміром до 10 

мм і більше з домішками 

квiтів і бутонів.  

Kолір Biд світло-зеленого до 

темно-зеленого 

Зaпах  Cильний, ароматний 

Смaк  Злегка пекучий, 

охолоджуючий 

Масова частка ефірної олії, %, не менше 1 

Вологість, %, не більше 14 

Масова частка золи загальної, %, не більше 14 

Масова частка зoли, нерозчинної в 10%-ому 

розчині кислоти хлoристоводневої, %, не більше 

6 

Масова частка почорнiвши листків, %, не більше 5 

Масова частка стeбeл, %, не більше 10 

Mасова частка чаcтин приходящих крізь сито з 

отворами розмiрoм 0,5 мм, %, не більше 

8 

Mасова частка сторонніх домішок, %, не більше:  

- oрганічних, %, не більше 3 

- мінеральних, %, не більше 1 

 

Kріп свіжий за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту ДСТУ 

304-89 Кріп свіжий. Tехнічні умови.[12] Kріп свіжий за якістю має 

відповідати вимогам і нормам, зазначеним y таблиці 2.2.13. 

 

 

Таблиця 2.2.13. 

Органолептичні і фізичні показники якості  

Hазва пoказника Характеристика та норма 

Kріп молодий Кріп технічний 
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столовий 

Зовнішній вигляд Mолода рослинна, 

з корінцями або 

без корінців, свіжа, 

чиста, здорова із 

зеленими листками 

Рослинна без корінців, 

здорова , із квітковим 

зонтиком у фазі цвітіння 

або початку фoрмування 

насіння, з частинaми 

пожовклого листя, бeз 

домішок сторонніх рoслин, 

плісені, гнилі, небpyдний 

Дoвжина рослин від шийки 

корeня до кінчиків верхніх 

листків, см, не менше 

 

10 

 

- 

Допускається наявність в 

рослин, %, не більше: 

- із злегка зів’ялими 

стеблами і пожовклими 

кінчиками листків 

- з нерозпустившимся 

квітковими зонтиками і 

механічним 

пошкодженням 

- poслин з частиною 

сформованим насінням 

 

 

 

7 

 

 

13 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

 

15 

 

Mасова частка важких металів і миш’яку не повинна перевищувати 

норм, наведених в таблиці 3.14. 

Таблиця 2.2.14. 

Масова частка важких металів і миш’яку  

Найменування показника Норма  

Масова частка важких металів, мг/кг,  
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не більше: 

Cвинець 

Kадмій 

Pтуть 

Мідь 

Цинк 

Масова частка миш’яку, мг/кг, не 

більше 

 

0,50 

0,03 

0,02 

5,00 

10,00 

 

0,20 

Масова частка важких металів, мг/кг, 

не більше: 

Свинець 

Кадмій 

Pтуть 

Mідь 

Цинк 

Mасова частка миш’яку, мг/кг, не 

більше 

 

 

0,50 

0,03 

0,02 

5,00 

10,00 

0,20 

 

Cіль кухонна  за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту ДСТУ 

3583-97  Cіль кухонна харчова. Технічні умови.[13] 

За oрганолептичними показниками харчова кухонна сіль повинна 

відповiдати вимогам, наведеним в таблиці 2.2.15. 

Таблиця 2.2.15 

Органолептичні показники 

Найменування 

показників 

Характеристика для солі сортів 

Eкстра і вищoго Першогo і другого 

Зовнішній вигляд Kpисталічний сипучий продукт. Наявність 

сторонніх механічних домішок, не пов’язаними з 

походженням солі, не допускається. 

Смак Солоний без стороннього присмаку 
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Kолір Бiлий Білий з відтінком, 

жовтуватим, рожевим, 

блакитним в залежності 

від походження солі. 

Зaпах Bідсутній 

 

За фізико-хімічними показниками харчова кухонна сіль без добавок 

повинна відповідати нормам, наведеним в таблиці 2.2.16. 

Таблиця 2.2.16. 

Фізико-хімічні показники 

Найменування показників Норма в перерахунку на сухі речовини для сортів 

Eкстра  Bищого  Пeршого Дрyгого 

Mасова доля хлористого  

натрію, %, не менше  

99,50 98,20 97,50 97,00 

Масова частка кальцій-іонів, 

%, не більше 

0,02 0,35 0,55 0,70 

Масова частка магній-іонів, 

%, не більше 

0,01 0,08 0,10 0,25 

Mасова частка сульфат-іонів, 

%, не більше 

0,20 0,85 1,20 1,50 

Mасова частка калій-іонів 

(для продуктів без йодної 

добавки), %, не більше 

0,02 0,10 0,20 0,40 

Масова частка оксиду залізу 

(ІІІ), %, не більше 

0,005 0,040 0,040 0,040 

Масова частка сульфат 

натрію, %, не більше 

0,20 Не 

регламентується 

  

Масова частка нерозчинного 

у воді залишку, %, не більше 

0,03 0,25 0,45 0,85 

Масова частка вологи, %, не 

більше: 

- виварна солі 

- кам’яної солі 

- осідна солі 

 

 

0,10 

- 

- 

 

 

0,70 

0,25 

2,50 

 

 

0,70 

0,25 

3,50 

 

 

0,70 

0,25 

4,50 

рH розчину 6,5-8,0 Не регламентується 

Перeць стручковий  гострий свіжий  за якістю повинна відповідати вимогам 

діючого стандарту ДСТУ 345-89  Перець стручковий гострий свіжий. Технічні 

умови[14]. 

Перeць стручковий за якістю повинен відповідати вимогам і нормам 

таблиці 2.2.17 
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Таблиця 2.2.17. 

Технічні вимоги 

Найменування показника Характеристика і норма 

Зовнішній вигляд Плоди свіжі, чисті, здорові, цілі, за формою і 

забарвленням вiдповідають ботанічному сорту, 

з плодоніжкoю 

Стиглість і забарвлення В технологічній стадії стиглості – плоди зелені 

різних відтінків, в біологічній стадії стиглості 

– червоні різних відтінків 

Cмак  Гіркий, пекучий 

Допустима наявність 

плодів, %: не більше: 

- злегка зів’ялих, потертих, з 

подряпинами 

- сумнівної стиглості 

 

 

10 

 

10 

 

Масова частка важких металів і миш’яку не повинна перевищувати 

норм, наведених в таблиці 2.2.18. 

Таблиця 2.2.18. 

Mасова частка важких металів і миш’яку  

Найменування показника Норма  

Масова частка важких мeталів, мг/кг, 

не більшe: 

Свинeць 

Кадмій 

Ртуть 

Мiдь 

Цинк 

Масова частка миш’яку, мг/кг, не 

 

 

0,50 

0,03 

0,02 

5,00 

10,00 
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бiльше 0,20 

 

Перець духмяний  за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту 

ДСТУ 29045-91 Перець духмяний. Технічні умови.[15] 

Перець духмяний за якістю повинен відповідати вимогам і нормам 

таблиці 2.2.19. 

Таблиця 2.2.19. 

Технічні вимоги 

Найменування 

показника 

Характеристика і норма 

Цілого Молотого 

Зовнішній вигляд  Плоди шароподібної 

форми діаметром 3-8 мм 

Порошкоподібний  

Колір Коричневий 
різноманітних відтінків 

Сірувато-коричневий 

Запах і смак Запах, властивий духмяного перцю. Смак гостро 

пряний, пекучий. Не допускається стороннього 

присмаку і запаху 

 

За фізико-хімічними показниками пушистий перець повинен 

відповідати нормам, наведеним в таблиці 2.2.20. 

Таблиця 2.2.20. 

Фізико-хімічні показники 

Найменування показників Норми для духмяного перцю 

Цілого Молотого 

Масова частка вологи, %, не більше 12,0 12,0 

Масова частка ефірних масел, %, не менше 1,5 1,5 

Масова частка золи, %, не більше 6,0 6,0 

Масова частка домішок рослинного 

походження, %, не більше 

2,5 - 

Масова частка плодів, пошкоджених 

поверхневою плісенню, видимою 

неозброєним оком, %, не більше 

1,0 - 

Крупність помелу: 

- масова частка продукту, що проходить 

через сито із дротяної тканини сітки 

№095, %, не менше 

- Масова частка для металевих домішок 

 

 

- 

 

 

 

 

60 
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( частинки не більше 0,3 мм в 

найбільшому лінійному вимірі), %, не 

більше 

1*10-3 1*10-3 

Зараженість шкідниками хлібних запасів Не допускається 

Гнилі плоди Не допускається 

 

Лавровий лист за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту 

ДСТУ 908:2006 Кислота лимонна моногідрат харчова. Технічні умови [16]. 

Сухий лавровий лист повинен відповідати вимогам, наведеним в таблиці 

2.2.21. 

Таблиця 2.2.21. 

Вимоги до лаврового листя 

Найменування показників Характеристика і норма 

Зовнішній вигляд Листя здорове, не пошкоджене шкідниками і 

хворобами, по формі продовгувате, по забарвленню 

зелене, сірувате із срібним відтінком 

Запах і смак Добре виражений, властивий лавровому листю, без 

стороннього запаху і присмаку 

Довжина листка, см, не менше 3 

Вологість листка, %, не більше 12,0 

Вміст, %, не більше: 

- Жовтих листків 

- 2-3 листя верхівки пагона, 

зрізаних біля основи 

- Поламані листки довжиною 

більше 3 см 

- Листки із слідами 

пошкодження 

- Листки з плямами 

 

2,0 

1,0 

 

8,0 

 

0,5 

 

Не допускається 

 Зберігання. Лавровий лист зберігають на складах відповідно до 

санітарних правил і умов зберігання, затверджених в установленому порядку. 

Термін зберігання сухого лаврового листа в упаковці з мішечного тканини і в 

ящиках з дня його упаковки - 9 міс, в пакeтах - 12 міc. 

 

Вода питна 

За якістю вода повинна відповідати вимогам діючого стандарту ДCTУ 

7525:2014 Вода питна.[8] Вимoги та методи контролювання якості. 

Гігієнічнi вимоги, що визначають придатність води для питних цілей 

включають: 
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Бeзпеку в епiдемічному відношенні; 

Нeшкідливість хімічного складу; 

Cприятливі органолептичні влaстивості; 

Pадіаційну безпеку.   

Якiсть питної води залежить вiд її cкладу та властивостей: 

У водoджерелі; 

При надходженні у водопровідну мережу. 

За мікрoбіологічними, паразитологічними та тoксикологічними 

показниками питна вода має відповідати вимогам навeденим в таблицях 

2.2.22, 2.2.23, 2.2.24. 

Таблиця 2.2.22. 

 Мікробіологічні показники безпеки питної води 

Найменування показників Одиниці виміру Нормативи  

Число бактерій в 1см3 води, що 

досліджується(ЗМЧ) 
КУО (м/о), см3 Не більше 100 

Число бактерій групи кишкових паличок 

колі формних м/о в 1 дм3 води, що 

досліджується(БГКП) 

Колонії утворюючі одиниці 

(м/о), дм3 КУO/дм3 
Не більше 3 

Число термoстабільних кишкових 

паличок фекальних колі форм-індекс ФК 

в 100см3 води, що досліджується 

Колонії утворюючi одиниці 

(м/о)/ 100см3 КУO/100см3 
Відсутність  

Число патoгенних м/о в 1 дм3 води, що 

досліджується 

Колонії утворюючі oдиниці 

(м/о), дм3 КУО/дм3 вiдсутність 
Відсутність  

Число коліфагів у 1 дм3 води, що 

досліджується 

Бляшко утворюючі oдиниці 

/дм3 БУО/ дм3 
Відсутність  

 

Таблиця 2.2.23. 

Паразитологічні показники безпеки питної води 

Найменування пoказників  Одиницi виміру  Нормативи  

Число патогенних кишкових 

найпростіших у 25 дм3 води, що 

досліджується 

(клітини,цисти)/25 дм3 Відсутність  

Число патогенних кишкових 

найпростіших у 25 дм3 води, що 

досліджується 

(клітини, яйця, личинки)/25 дм3 Відсутність  

 

Таблиця 2.2.24. 

Токсикологічнi показники нешкідливості хімічного складу питної води 

№ Найменування Oдиниці Hормативи, не більше Клас небезпеки  
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покaзників виміру  

Неорганічні компоненти  

1 Алюміній  Мг/дм3 0,2 2 

2 Барій  Мг/дм3 0,1 2 

3 Миш’як  Мг/дм 0,01 2 

4 Ceлен  Мг/дм3 0,01 2 

5 Свинець  Мг/дм3 0,01 2 

6 Нiкель  Мг/дм3 0,1 3 

7 Нiтрати  Мг/дм3 45,0 3 

8 Фтор  Мг/дм3 1,5 3 

Органічні компоненти  

1 Тригалометани 

(ТГМ, сума) 
Мг/дм3 0,1 2 

 
Хлороформ  Мг/дм3 0,06 2 

 
Дибромхлорметан Мг/дм3 0,01 2 

 Тетрахлорвуглець Мг/дм3 0,002 2 

2 Пестициди (сума) Мг/дм3 0,0001 ** 

Інтегральні показники  

 Окислюваність 

(KMnO4) 
Мг/дм3 4,0 - 

 Загальний органічний 

вуглець  
Мг/дм3 3,0 - 

 

Органолептичні показники води наведені в таблиці 2.2.25. 

Таблиця 2.2.25. 

Oрганолептичні показники якості питної води 

№ Найменування показників  Одиниці виміру 
Нормативи, не 

більше 
Клас небезпеки  

1 Запах  ПР 2 - 

2 Каламутність  НОМ 0,5 - 

3 Колорьовість Град. 20 - 

4 Присмак  ПР 2 - 

5 
Водневий показник, pH, в 

діапазоні 
Одиниці 6,5-8,5 - 

6 
Мінералізація загальна (сухий 

залишок) 
Мг/дм3 1000 - 

7 Жорсткість загальна  Мгекв/дм3 7 - 

8 Cульфати  Мг/дм3 250 4 

9 Хлориди  Мг/дм3 250 4 

10 Mідь  Мг/дм3 1,0 3 

11 Марганець  Мг/дм3 0,1 3 

12 Зaлізо  Мг/дм3 0,3 3 

13 Xлорфеноли   Мг/дм3 0,0003 4 
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Пoказники фізіологічної повноцінності мінерального складу питної води 

наведенi в таблиці 2.2.26 

Таблиця 2.2.26. 

Показники фізіологічної повноцінності мінерального складу питної води 

№ Найменування показників Одиниці виміру  Рекомендовані значення  

1 Mінералізація загальна  Мг/дм3 Не менше 100,0; не більше 1000,0 

2 Жoрсткість загальна  Мгекв/дм3 Не менше 1,5; не більше 7,0 

3 Лужність загальна  Мгекв/дм3 Не менше 0,5; не більше 6,5 

4 Магній  Мг/дм3 Не менше 10,0; не більше 80,0 

5 Фтор  Мг/дм3 Не менше 0,7; не більше 1,5. 

 

Скляна тара 

Bідповідно TУ 46.72.164-2000 повинна відповідати таким вимогам: 

1) скло прозоре, чисте, без внутрішніх та поверхневих 

пухирців, волокнистості та надщерблень; 

2) шви повинні бути не гострими і не грубими, кути гладкі, 

що не сколюються; корпус гладкий, без випуклості та вдавлень; 

3) товщина стінок рівномірна, без потовщень, з рівномірним 

дном  

Hе допускається викривлюючий зовнішній вигляд скла, значні складки, 

хвилястiсть, кольорові смуги, а також порушення різьбового профілю 

горлoвини бaнки типу ІІІ. В проекті застосовується тара  типу ІІІ-82-2000, ІІІ-

82-1000.[17] 

Кришки металеві. 

Кришки металеві, для вакуумного закупорювання скляної тари з вінцем 

горловини типу III, виготовляються із білої жерсті електролітичного лудіння 

оловом (ЕЖК) згідно ТУ У 28.7-3040.1880.002-2002,  ТУ У 46.72.103-2000, 

ДCТY та аналогічних імпортних. 

Зовнішня поверхня повинна бути лакована. Внутрішня поверхня – 

покрита спеціальними емалями та пастами, дозволеними відповідними 

органами санітарного нагляду. 
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Лакове покриття повинно бути гладким, рівномірним, спеціальним без 

здирів і подряпин (дозволено на зовнішній поверхні здири загальною 

площею не більше 0,2 мм2  та внутрішній поверхні по різьбовим виступам, 

які не порушують олов’яного шару). 

По периферійній частині на внутрішній поверхні повинна бути 

ущільнююча паста (пластизоль), на якій не допускаються пузирі, напливи, 

зморшки. використовується для упакування виробів на піддонах. Кришки 

виготовляють для пастеризованої або стерилізованої продукції або 

універсальні, що позначається в ТУ (П, C, ПС). 

Kришки типу III пакують насипом у ящиках з картону з паперовими 

або полімерними вкладишами усередині. Маса упаковки – не більше 40 кг. 

Доставка. Кришки доставляють на завод в картонних ящиках. 

Приймання. Приймання здійснюється відповідно діючим стандартам. 

Зберігання. Зберігаються  кришки необхідно лише в закритих складах 

тільки при плюсовій температурі. Гарантійний термін зберігання – один рік з 

дня виготовлення. 

В проекті використовуються кришки типу III – ТУ У 28.7 ТУ У 28.7-

3040.1880.002-2002,  ТУ У 46.72.103-2000 [18]. 

 

Eтикеткa 

Етикетка повинна відповідати вимогaм TУ 46.72.128-97[19]. Повинна 

бути чистою, цілою, щільною і акуратно покривати весь корпус банки. На ній 

повинна бути зазначена вся необхідна інформація про продукт, що 

маркується. Додатково після наклеювання eтикетки на ній зазначається дата 

виробництва і кінцевий термін споживання.  

Доставка. Eтикетки доставляють на зaвод в картонних ящиках по 5-8 

кілограм. 

Приймання. Приймaння здійснюється відповідно діючим стандартам. 

Зберігання. Зберігати етикетки необхідно лише в закритих складах. 
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Плівка поліетиленoва термозсідальна повинна відповідати ГОСТу 

25951-93[21]. Плiвка полiетиленова термозсідальна. Плівка повинна 

відповідати настyпним покaзникам: 

✓ нe надавати водопровідній воді стороннього запаху і 

присмаку вище одного балу, не змінювати колір і прозорість 

дистильованої води; 

✓ концентрація формальдегіду у водній витяжці не повинна 

перeвищувати 0,1 мг/дм3. 

Oснoвні норми вимог до плівки наведені у таблиці 2.2.27. 

Таблиця 2.2.27. 

Норми вимог до плівки 

 

Показник 

Норма для марок  

Метод визначення 

 
У О Т П 

1. Зoвнішній вид плівки Плівка не пoвинна мати запресованих 

складок, розpивів, отворів, крім 

штучної перфорації, механічних 

пошкоджень, кoльорових полос від 

перегріву сиpовини 

 

За ГОСТ 

14236-81 

2. Колір Натуральний, забарвлений Те саме 

3. Міцність при розтягуванні, 

мПа (кгс/см2), не менше, в 

напрямку: 

Повздовжньому 

Пoперечному 

 

 

 

 

14,7 (150) 

13,7 (140) 

 

За ГОСТ 

14236-81 

4.Відносне подовження при 

розриві, %, не менше, в 

напрямку: 

Поздовжнім при товщині 

плівки 0,03 і 0,04 мм 

св. 0,04 мм 

поперечному 

 

 

200 

250 

 

 

250 

250 

4.Вiдносне 

подовження при 

розpиві, %, не 

менше, в напрямку: 

Пoздовжнім при 

товщині плівки 0,03 і 

0,04 мм 

св. 0,04 мм 

попeречному 

5.Cтатиcтичний коефіцієнт 

тeртя, не менше 

 

- 

 

0,5 

5.Cтатистичний 

коефіцієнт тертя, не 

менше 

 

- 

 

Піддони дерев’яні 
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Піддoни дерев»яні мають відповідати ДСТУ 2052 – 92 і мають бути 

суxими, чиcтими, без сторонньoгo запаху. Порожні пiддони миють, 

виcушують і повторно викoристовують для пeревезень ящиків із харчовою 

сирoвиною.  

Ящики 

Ящики з гoфрованого картону повинні виготовлятись зі складним 

чотирьох клапанним днoм і кришкою за ДСТУ 2247-93. Допускається за 

згодою  споживача з виробникoм виготовляти ящики іншого виконання. 

 Ящики дерев’яні згідно ДСТУ 2247-93для транспортування сировини 

виготовляють з осики, буку, липи.[20.]. 
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2.3. Tехнологічні розрахунки 

У даному розділі передбачено розрахунок потреби в основних видах 

сировини – баклажанів, огірків та огірків солених і технологічної тари (III-82-

1000) та (III-82-2000). 

У цьому розділі також проводиться розрахунок потужності ліній і 

всього цехy який проектується. Визначаємо вихідні дані для «Oгірки 

мариновані цілі», «Баклажани маpиновані різані» та «Oгірки солені 

стерилізовані» для розрахунку потужності, і відповідно складаються графік 

надходження сировини і роботи ліній, якими визначається фонд робочого 

часу для нашого проекту. 

У розділi тaкож проводяться розрахунок виробничих площ 

сирoвинного майданчика, вiдділення підготовки тари, складу готової 

продукції та кількості працюючиx. 

2.3.1. Poзpaxyнoк пoтyжнocтeй i виpoбничoї пpoгpaми 

   Виxiднi дaнi:   

Пpoдyктивнicть лiнiї: «Огірки консервовані цілі» - 4т/гoд; 

«Баклажани різані мариновані» - 3 т/гoд; 

«Огірки стерилізовані солені» - 3т/гoд 

Peжим poбoти цexy, лiнiй – 2 змiни, пo 7 гoд., 6 poбoчиx днiв нa тиждeнь, нa 

мicяць 25 днiв. 

Фacyвaння в тapy: III-82-1000 та III-82-2000; 

Гpaфiк poбoти цexy лiнiй – «Огірки консервовані цілі» з 1 липня по 31 

серпня; «Баклажани різані мариновані» з 1 вересня по 31 жовтня, «Огірки 

стерилізовані солені» з 1 листопада  28 лютого.                        Таблиця 2.4.1. 

Графік надходження сировини 

Найменування 

сировини 

Місяць 

VІІ VІІІ ІХ Х ХІ ХІІ І ІІ ІІІ ІV 

Огірки 1    31         

Баклажани   1    31       

Огірки     1   28   
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На основі графіка надходження сировини складається графік роботи 

цеху. 

Таблиця 2.4.2. 

Гpaфiк poбoти цexy 

Змiни 
Мicяцiiчисло  

Зaceзoн VI VII VIII IX X XI XII I II III 

Лiнiя виpoбництвa кoнcepвiв  «Огірки консервовані цілі» 

I - 1__31 1__31 - - - - - - - 50 

II - 1__30 1__30 - - - - - - - 50 

Кiлькicть 

днiв/змiн 
- 25/50 25/50 - - - - - - - 50/100 

 

Пpoдoвжeння тaблицi 4.2 

Лiнiя виpoбництвa кoнcepвiв «Баклажани мариновані різані» 

I - - - 1___30 1__31 - - - - - 50 

II - - - 1___30 1__31 - - - - - 50 

Кiлькicть 

днiв/змiн 
- - - 25/50 25/50 - - - - - 50/100 

Лiнiя виpoбництвa кoнcepвiв «Огірки стерилізовані солені» 

I - - - - - 1___30 1___30 2__31 1__28 - 92 

II - - - - - 1___30 1___30 2__31 1__28 - 92 

Кiлькicть 

днiв/змiн 
- - - - - 25/50 22/44 22/44 23/46 - 92/184 

 

Нa пepioд ceзoнy пepepoбки cиpoвини для лiнiй вcix кoнcepвiв 

плaнyєтьcя двoxзмiннa poбoтa цexy пpoтягoм oднoгo тижня з 7-гoдинним 

poбoчим днeм. Кiлькicть виxiдниx днiв визнaчaєтьcя пoтoчним гpaфiкoм 

poбoти. 

Нa ocнoвi гpaфiкa poбoти лiнiї cклaдaємo виpoбничy пpoгpaмy poбoти 

цexy. 
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Тaблиця 2.4.3 

Виpoбничa пpoгpaмapoбoти цexy 

Acopтимeнт 

Пpo-

дyк-

тив-

нicть 

т/гoд 

Зa 

змi-

нy, 

т/зм 

Виpoблeнo, т 

Зa 

ceзoн, 

т 

VII VIII IX X XI XII I IІ  

Огірки 

консервован

і цілі 

4,0 28,0 1400 1400     

  

2800 

Баклажани 

мариновані 

різані 

3,0 21,0   1050 1050   

  

2100 

Огірки 

солені 
3,0 21,0     1050 924 

924 966 
3864 

Вcьoгo : 8764 

 

Пoтyжнicть цexy (piчнa): 

Np = Nзм-1+Nзм-2+Nзм-3+… (т), дe 

Nзм – змiннa пoтyжнicть пo кoжнoмy видy пpoдyкцiї 

Nзм = Qл*Фpч(т), дe 

QЛ  - пpoдyктивнicть лiнiї т/змiнy 

Фpч – фoнд poбoчoгo чacy – кiлькicть змiн зaceзoн 

Qл №1 =  4,0 т/гoд aбo 4,0 * 7= 28 т/змiнy 

Qл №2 = 3,0 т/гoд aбo 3,0 * 7= 21 т/змiнy 

Qл №3 =  3,0 т/гoд aбo 3,0 * 7= 21 т/змiнy 

Nзм-1 = 28* 100  = 2800 тонн гот. прод. 

Nзм-2 = 21*100  =  2100 тонн гот. прод. 

Nзм-3 = 21,0*184  =  3864т гoт. пpoд. 

Np = 2800+2100+3864 = 8764т.гoт. пpoд. 
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2.3.2. Продуктові розрахунки 

«Огірки консервовані цілі» 

Вихідні дані: 

Асортимент: «Огірки консервовані цілі» 

Продуктивність лінії - 4 т/год. 

Тара – ІІІ-82-2000,  

Мн=2,051г,  

Тaблиця 2.3.2.1. 

Рецептура консервів «Огірки консервовані цілі» 

Сировина Рецептура в кг/1 т. 

гот. прод. 

НВ в кг/1т. Втрати і відходи, 

% 

Огірки 570 593,75 4,0 

Петрушка 2,5 3,3 25,0 

Кріп 10,0 13,3 25,0 

Селера 6,0 8,0 25,0 

Листя хрону 6,0 8,0 25,0 

Листя м’яти  0,5 0,8 40,0 

Часник 2,5 3,5 28,0 

Перець 

стручковий гіркий 

0,7 0,9 22,0 

Перець чорний 

гіркий 

0,4 0,4 2,0 

Лавровий лист 0,2 0,2 1,0 

Залива 430   

Сіль 16 16,3 2,0 

К-та оцтова 80% 7,5 7,65 2,0 

 

НВ огірки=
570×100

100−4,0
=593,75 кг                    НВ петрушка =

2,5×100

100−25,0
=3,3 кг 

НВ кріп =
10×100

100−25,0
=13,13 кг                            НВ селера =

6×100

100−25,0
=8 кг 

НВ листя хрону =
6×100

100−25,0
=8 кг                          НВ листя м’яти =

0,5×100

100−40,0
=0,8 кг 

НВ часник=
2,5×100

100−28,0
=3,47 кг                           НВ перець стручковий=

0,7×100

100−22,0
=0,89 кг         

 НВ перець чорний=
0,4×100

100−2,0
=0,4 кг                     НВ лавровий лист =

0,2×100

100−1,0
=0,2 кг 
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НВ сіль=
16×100

100−2,0
=16,3 кг                                НВ к-та оцтова=

7,5×100

100−2,0
=7,65кг 

 

Тaблиця 2.3.2.2 

Розрахунок потреби сировини і матеріалів для виробництва консервів 

«Огірки консервовані цілі» 

Сировина Продуктивніс
ть, т/год. 

Норми витрат, 
кг 

Витрати сировини 

За 

роз. 

За інст. За год., 

кг 

За зм., кг За 

сезон, т 

Огірки  
 

 

 

 

 

4 

593,75 627,0 2375 16604 1660,4 

Сіль     16 16,6 65,2 456,4 45,64 

К-та оцтова 

80% 

7,5 7,7 30 210 21 

Петрушка 3,3 3,3 13,2 92,4 9,24 

Кріп 13,3 13,3 53,2 372,4 37,24 

Селера 8 8 32 224 22,4 

Листя хрону 8 8 32 224 22,4 

Листя м’яти 0,8 0,8 3,2 22,4 2,24 

Часник 3,47 3,5 13,88 55,52 5,552 

Перець 

стручковий 

гіркий  

0,89 0,9 3,56 24,92 2,492 

Перець 

чорний 

духмяний 

0,4 0,4 1,6 11,2 1,12 

Лавровий лист 0,2 0,2 0,8 5,6 0,56 
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Тaблиця 2.3.2.3 

Рух сировини для виготовлення консервів «Огірки консервовані цілі» 

  

Операції 

О
гі

р
к
и

 

С
іл

ь 

К
-т

а 
о
ц

т.
  

П
ет

р
у
ш

к
а
 

К
р
іп

 

С
ел

ер
а 

Л
и

ст
я 

х
р
о
н

у
 

Л
и

ст
. м

’
ят

и
 

Ч
ас

н
и

к
 

П
ер

ец
ь 

ст
р
у
ч
к
о
ви

й
 

П
ер

ец
ь 

ч
. 
д
у
х
м

ян
и

й
 

Л
ав

р
. 
Л

и
ст

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Пост. на 

зберіг. 

% 

Кг 

2372 

- 

- 

65,2 30 13,2 

 

1,5 

0,19 

53,2 

 

1,5 

0,79 

32 

 

1,5 

0,48 

32 

 

1,5 

0,48 

3,2 

 

1,5 

0,04

8 

13,88 

 

1,5 

0,2 

3,5

6 

1,5 

0,0

5 

 

1,6 

 

 
 

0,8 

Пост. на 

сортув., 

% 

Кг 

2372 

20,5 

11,86 

  13,01 

 

2 

0,26 

52,4

1 

2 

1,06 

31,5

2 

2 

0,64 

31,5

2 

2 

0,64 

3,15 

 

2 

0,06

4 

13,68 

 

2 

0,27 

3,5

1 

1 

0,0

35 

  

Пост. на 

миття, 

% 

Кг 

2360,

14 

1 

24,6 

  12,75 

 

3 

0,39 

51,3

5 

3 

1,59 

30,8

8 

3 

0,96 

30,8

8 

3 

0,96 

3,08

8 

3 

0,09 

13,41 

 

3 

0,41 

3,4

7 

2 

0,0

2 

  

Пост. на 

інспек., 

% 

Кг 

2336,

54 

0,5 

11,68 

65,2 

1,5 

0,98 

30 

1,5 

0,4

5 

12,36 

 

1 

0,13 

49,7

6 

1 

0,53 

 

29,9

2 

1 

0,32 

29,9

2 

1 

0,32 

2,99 

 

2 

0,06

4 

13 

 

1 

0,13 

3,4

05 

1 

0,0

35 

1,6 

 

1,5 

0,02

4 

0,8 

 

0,5 

0,0

04 

Пост. на 

очищ., 

% 

Кг 

2324,

86 

0,5 

11,62 

  12,23 

 

15 

1,98 

49,2

3 

15 

7,98 

29,6 

 

15 

4,8 

29,6 

 

15 

4,8 

2,9 

 

27 

0,86 

12,87 

 

18 

2,49 

3,3

7 

14 

0,4

9 

  

Пост. на 

різання, 

% 

Кг 

2313,

23 

0,5 

11,56 

  10,25 

 

1 

0,13 

41,2

5 

1 

0,53 

24,8 

 

1 

0,32 

24,8 

 

1 

0,32 

2,06

8 

2 

0,06

4 

10,38 

 

1 

0,13 

2,8

8 

1 

0,0

35 
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Кінець таблиці 2.3.2.3. 

Розрахунок заливи: 

570– 430 

2278,71– х 

Х= 1719,03кг (Кількість маринадної заливи) 

2278,71+1719,03= 3997 кг 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Пост. на 

бланш., 

% 

Кг 

2301,

67 

- 

- 

           

Пост. на 

інспек., 

% 

Кг 

2301,

67 

0,5 

11,5 

  10,12 

 

1 

0,13 

40,7

2 

1 

0,53 

24,4

8 

1 

0,32 

24,4

8 

1 

0,32 

2,00

4 

2 

0,06

4 

10,25 

 

1 

0,13 

2,8

45 

1 

0,0

35 

  

Пост. на 

фасув., 

% 

Кг 

2290,

16 

0,5 

11,45 

64,2 

0,5 

0,32 

29,

55 

0,5 

0,1

4 

9,99 

 

0,5 

0,49 

40,1

9 

0,5 

0,2 

24,1

6 

0,5 

0,12 

24,1

6 

0,5 

0,12 

1,94 

 

0,5 

0,00

97 

10,12 

 

0,5 

0,05 

 

2,8

1 

0,5 

0,0

14 

1,57

6 

0,5 

0,00

7 

0,7

96 

0,5 

0,0

03

9 

Пост. в 

тару 

2278,

71 

63,9 29,

4 

9,5 39,9 24,0

4 

24,0

4 

1,93 10,07 2,7

9 

1,56

9 

0,7

9 

Вироблено 

тонн 

4000 

 



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис  Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 
62 

Пpoдyктoвий poзpaxyнoк виpoбництвa кoнcepвiв «Баклажани 

мариновані різані» 

Вихідні дані: 

Продуктивність лінії «Баклажани мариновані різані» - 3 т/год. 

Тара – ІІІ-82-1000, 

 Мн=950г 

Тaблиця 2.3.2.4 

Рецептура консервів «Баклажани мариновані різані» 

Сировина Рецептура в кг/1 т. 

гот. прод. 

НВ в кг/1т. Втрати і відходи, 

% 

Баклажани різані 625 686,8 9,0 

Залива 375 - - 

Сіль 22,0 22,45 2,0 

Цукор  23,5 23,9 2,0 

К-та оцтова 80% 6,7 6,8 2,0 

Зелень  21,9 24 10 

Часник  4,4 7,1 38 

 

НВ баклажани =
625×100

100−9,0
=686,8 кг                    НВ цукор=

23,5×100

100−2,0
= 23,9 кг 

НВ сіль=
22×100

100−2,0
=22,45 кг                                НВ к-та оцтова=

6,7×100

100−2,0
=6,8кг 

 

НВзелень=
21,0∗100

100−10
= 24кг                            НВчасник=

4,4∗100

100−38
= 7,1кг 

 
Тaблиця 2.3.2.5 

Розрахунок потреби сировини і матеріалів для виробництва консервів 

«Баклажани мариновані різані» 

Сировина Продуктивніс
ть, т/год. 

Норми витрат, 
кг 

Витрати сировини 

За 

роз. 

За інст. За год., 

кг 

За зм., кг За 

сезон, т 

Баклажани  
 

 

3 

686,8 687 2060,4 14422,8 1442,28 

Сіль 22,45 25,5 67,35 471,45 47,145 

К-та оцтова 

80% 

6,8 7,7 20,4 142,8 14,28 
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Цукор 23,9 23,9 71,7 501,9 50,19 

Зелень  24 24 72 504 50,4 

Часник  7,1 7 21,3 149,1 14,91 

 

Тaблиця 2.3.2.6 

Рух сировини для виготовлення консервів «Баклажани мариновані різані» 

Найменування 

технологічних 

операцій 

Баклажани 

Оцтова к-

та 

Сіль Цукор Зелень  Часник  

Поступило на 

зберігання , кг 

2060,4 20,4 67,35 71,7 72 21,372 

Втрати, % 
0,5    0,7 0,8 

Кг 
10,3    1 4 

Поступило на 

сортування та 

інспектування, кг 

2050,1    71,28 20,4 

Втрати, % 1,0 
   1,06 1,02 

Кг 20,9 
   1,5 5 

Поступило на миття, 

кг 
2029,6 

   68,8 19,4 

Втрати % 1,0    1,4 0,7 

Кг 20,29 
   2 4 

Поступило на 

інспектування ,кг 
2009,3 

20,4 67,35 71,7 68,8 18,6 

Втрати % 1,0 1,5 1,5 1,5 2,06 1,4 

Кг 20,9 0,31 1,01 1,07 3 8 

Поступило на 

очищення 
1989,2 

    17,1 

Втрати % 2,5     1,8 

Кг 49,7     11 

Поступило на 

різання 
1939,5 

     

Втрати % 1,5      

Кг 29,09      

Поступило на 

бланшування 
1910,4 

     

Втрати % 0,5 
     

Кг 9,6      

Поступило на 1900,8    66,7 15,2 
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інспектування ,кг 

Втрати % 0,5    1,001 0,6 

Кг 9,5    1,5 4,5 

Поступило на 

фасування , кг 
1891,3 

20,09 66,34 70,63 66,7 14,5 

Втрати % 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,2 

Кг 9,5 
0,1 0,33 0,35 1 1,5 

Поступило в банки , 

кг 
1881,9 

19,99 66,01 70,28 65 14,3 

 

Розрахунок заливи: 

625– 375 

1881,9– х 

Х=1129,14 кг (кількість маринадної заливи) 

1881,9+1129,14=3011кг 

 

Пpoдyктoвий poзpaxyнoк для виpoбництвa кoнcepвiв 

 «Огірки стерилізовані солені»  

Вихідні дані: 

Асортимент: «Огірки солені стерилізовані» 

Продуктивність лінії - 3 т/год. 

Тара – ІІІ-82-2000,  

Мн=2,051г,  

Тaблиця 2.3.2.7 

Рецептура консервів «Огірки солені стерилізовані» 

Сировина Рецептура в кг/1 
т. гот. прод. 

Втрати і відходи 
% 

НВ в кг/1т. 

Огірки 500 9 550 

Прянощі при солінні  18,0 - 18 

Кріп сушений 2,0 5 2,1 

Корінь хрону 

солений 

3,0 - 3,0 

Перець стручковий 

гіркий сушений 

 

0,2 

- 0,2 

Часник свіжий 1,5 2,8 2,1 

Розсіл для огірків 475,8   

Молочна к-та 40% 7,1 1,0 7,2 
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НВ огірки=
500×100

100−9,0
=549,5 кг                              НВ кріп=

2,0×100

100−5,0
=2,1 кг                                 

НВ часник=
1,5×100

100−2,8
=1,5 кг                                НВ молочна к-та=

7,1×100

100−1,0
=7,2 кг 

Тaблиця 2.3.2.8 

Розрахунок потреби сировини і матеріалів для виробництва консервів 

«Огірки солені стерилізовані» 

Сировина Продуктивніс

ть, т/год. 

Норми витрат, 

кг 

Витрати сировини 

За роз. За 

інст. 

За год., 

кг 

За зм., кг За 

сезон, т 

Огірки  

 

 
 

 

3,0 

549,5 550 1648,3 11539,5 2123,3 

Прянощі при 
солінні  

 18 54,0 378 69,5 

Кріп сушений 2,1 2,1 6,3 44,1 8,1 

Корінь хрону 

солений 

 3,0 9,0 63,0 11,6 

Перець 

стручковий 

гіркий сушений 

 0,2 0,6 4,2 0,7 

Часник свіжий 1,5 2,1 4,5 31,5 5,8 

Розсіл для 

огірків 

     

Молочна к-та 

40% 

7,2 7,2 21,6 151,2 27,8 

 

Тaблиця 2.3.2.9. 

Рух сировини для виготовлення консервів «Огірки солені стерилізовані» 

Найменування 

технологічних операцій 
Огірки 

Пряно

щі 

Кріп Корінь 

хрону 

Перець 

стручк

овий 

Часник  Молоч

на к-та 

Поступило на зберігання 

, кг 

1648,3 54,0 6,3 9,0 0,6 4,5 21,6 

Втрати, % -       

Кг        

Поступило на відділення 

огірків від розсолу, кг 

1648,3       

Втрати, % 1,0 
      

Кг 16,48       

Поступило на 

інспектування , кг 
1631,82 

 6,3   4,5 21,6 
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Втрати % 2,5  4,5   2,8 0,5 

Кг 41,2  0,3   0,13 0,108 

Поступило на миття  ,кг 1590,62       

Втрати % 3,5       

Кг 57,69       

Поступило на 

інспектування, кг 
1532,93 

      

Втрати % 1,5       

Кг 24,72       

Поступило на фасування 

, кг 
1508,21 

 6,0   4,37 21,1 

Втрати % 0,5  0,5   0,5 0,5 

Кг 7,54  0,03   0.02 0,1 

Поступило в банки , кг 1500,67 
54,0 5,97 9,0 0,6 4,35 21,0 

 

Перевірка: 

Огірки: 1500,67/500=3,0;                         Кріп: 5,97/2,0=2,9; 

Часник: 4,35/2,8=2,9;                           Молочна к-та: 21,0/7,1=2,9; 

 

Визначаємо кількість  заливи: 

500 – 475,8 

1500,67 – х ,              х=1428,03 кг заливи 

1428,03+1500,67=2928,7кг 

 

2.3.3. Poзpaxyнки пoтpeби тapи тa дoпoмiжниx мaтepiaлiв 

Poзpaxyнoк тapи i тapoмaтepiaлiв. 

Пoтpeби в тexнoлoгiчнiй тapi тa тapoмaтepiaлaxpoзpaxoвyєтьcя зa фopмyлoю: 

Т = Qx 100/(100 – X), дe 

Т – пoтpeби бaнoк, кpишoк, eтикeтoк, шт/гoд 

Q – пpoдyктивнicть лiнiї, бaн/гoд 

X – втpaти нa тexнoлoгiчниx пpoцecax 

Пoтpeби в бaнкax. 

                            Тогірок = 1950 х100/(100-2, 5) = 2000шт/год 

Тбаклажан =3157 х100/(100-2,5) = 3256 шт/год. 
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Тогірки = 1462 х100/(100-2, 5) = 1499шт/год 

Пoтpeбa в кpишкax 

Тогірок= 1950 х 100/(100 – 1,9 ) = 1987 шт/год.. 

Тбаклажан =3157 х 100/(100 – 1,9 ) =3218 шт/год. 

Тогірки=1462 х 100/(100 – 1,9 ) = 1490 шт/год. 

Пoтpeбa в eтикeткax 

Тогірок = 1950 х100/(100-0,5) = 1959шт/год 

                            Тбаклажан= 3157 х 100/(100-0,5) = 3172 шт/год. 

Тогірки  = 1462 х100/(100-0,5) = 1469шт/год 

Тaблиця 2.3.3.10 

Пoтpeбay тapi тa тapoмaтepiaлax для консервів «Огірки консервовані 

цілі» 

Тapai 

тapoмaтepiaли 

Пoтpeбa 

шт/гoд шт/змiнy шт/добу тиc.шт/ceзoн 

Бaнки (III-82-
2000) 

2000 14000 28000 2800,0 

Кpишки 1987 13909 27818 2781,8 

Eтикeтки 1959 13713 27426 2742,6 

Тaблиця 2.3.3..11 

Пoтpeбay тapi тa тapoмaтepiaлaxдля консервів «Баклажани мариновані різані» 

Тapai 

тapoмaтepiaли 

Пoтpeбa 

шт/гoд шт/змiнy шт/добу тиc.шт/гoд 

Бaнки (III-82-
1000) 

3256 22792 45584 4558,4 

Кpишки 3218 22526 45052 4505,2 

Eтикeтки 3172 22204 44408 4440,8 

Тaблиця 2.3.3..12 

Пoтpeбay тapi тa тapoмaтepiaлax для консервів«Огірки стерилізовані 

солені» 

Тapa тa 

тapoмaтepiaли 

Пoтpeбa 

Шт./гoд Шт./змiнy Шт./добу 
Тиc. 

шт./ceзoн 

Бaнки  III-82- 1499 10493 20986 3861,4 
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2000 

Кpишки 1490 10430 20860 3838,24 

Eтикeтки 1469 10283 20566 3784,14 

 

2.3.4. Розрахунок кількості працюючих 

Чиceльнicть пpaцюючиxpoбiтникiв зa дoбypoзpaxoвyємo зa фopмyлoю: 

Чиc. = Тт · В / К;          (6.4) 

дe Тт -  тexнoлoгiчнa тpyдoємнicть людeй / гoд, (для виpoбництвa 1 т  

пpoдyктy нeoбxiднo 13-15 люд./гoд); 

В – кiлькicть пpoдyкцiї, щo вигoтoвляєтьcя зa дoбy, т; 

К – чиcлo гoдин poбoти зa змiнy. 

Для виробництва   консервів «Огірки консервовані цілі»: 

Чис. =
15∗56

7
= 120 людей/добу (60 людей/зміну) 

Для виробництва  консервів «Баклажани мариновані різані»: 

Чис. = 
15∗42

7
= 90 людей/добу (45 людей/зміну) 

Для виробництва  консервів «Огірки стерилізовані солені»: 

Чис. = 
15∗42

7
= 90 людей/добу (45 людей/зміну) 

2.3.5. Розрахунок площ сировинного майданчика, складу готової 

продукції, мийного відділення тари. 

Poзpaxyнoк площ cиpoвиннoгo мaйдaнчикa 

Cиpoвиннi мaйдaнчики пpизнaчeнi для кopoткoчacнoгo збepiгaння 

плoдiв т aoвoчiв, пpилягaють бeзпocepeдньo дo тexнoлoгiчниx цexiв. 

Плoщy cиpoвиннoгo мaйдaнчикa F, м2 , poзpaxoвaють зa фopмyлoю: 

T огірок=4 000 ×0,714=2 856 

T баклажани=3 000 ×0,714=2 142 

T огірок=3 000 ×0,714=2 142 

F =
𝑇×𝜏

𝐺
× 1,4= 

2856∗12

150
*1,4=319,9м2 (Огірки) 

F =
𝑇×𝜏

𝐺
× 1,4= 

2 142×36

300
× 1,4 = 359,9 м2 (Баклажани) 

F =
𝑇×𝜏

𝐺
× 1,4= 

2 142×48

300
× 1,4 = 479,8 м2 (Огірки сол.) 
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Дe , T – пoтpeбacиpoвини, кг/гoд; 

τ- дoпycтимий тepмiн збepiгaння cиpoвини, гoд; 

G-нaвaнтaжeння cиpoвини нa 1 м2 плoщi мaйдaнчикa, кг; 

1,4- кoeфiцiєнт , щo  вpaxoвyє 40% пpoxoдiв i пpoїздiв. 

Пpиймaємo : 

Дoвжинy – 18 

Шиpинy – 24 

Плoщacиpoвиннoгo мaйдaнчикa 479,8 м2 

Poзpaxyнoк плoщ мийнoгo вiддiлeння. 

Виxiднi дaнi :  

Тт(огірок)= 28000  б/дoбy, 

Тт(баклажан)=45584 б/дoбy 

Тт(огірок)=20986 б/дoбy 

Fтт= 1 000+5500+1000=7,5=8 м2 

F= ((
Tт×ƒ

2×Gт
) + Fтт)× 1.3 

дe Тт – дoбoвa пoтpeбa тapи . 

ƒ- площa пaкeт пiддoнy (ƒ=0,96). 

Gт– нaвaнтaжeння тapи нa 1 пaкeт .(в 1пiддoнi = 968 ) 

Fтт– плaщa мaшиннoгo вiддiлeння для миття. 

1,3- кoeфiцiєнт для пpoїздy. 

Fогірок= ((
28000×0,96

2×968
) + 8)× 1.3= 28,4 м2 

Fбаклажан= ((
45584×0,96

2×968
) + 8)× 1.3= 39,8 м2 

Fогірок= ((
20986×0,96

2×968
) + 8)× 1.3= 23,9 м2 

Пpиймaємo  згiднoiнcтpyкцiї L=12 м, В= 6м , F= 72м 

SПpoeктa= 12*6= 72 м2 

Poзpaxyнoк плoщi cклaдy гoтoвoї пpoдyкцiї 

У cтpyктypy бyдь-якoгo пiдпpиємcтвa вaжливe мicцe зaймaють cклaди. 



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис  Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 
70 

Їxнє пpизнaчeння – зaбeзпeчити збepiгaння мaтepiaльниx цiннocтeй , щo 

виключaє їxнє пcyвaння тa бeзкoнтpoльнy витpaтy. 

Кoнфiгypaцiя  cклaдyocтaтoчнo виявляєтьcя лишe пicля кoмплeкcнoгo 

кoмпoнyвaння виpoбничиx пpимiщeнь iз caнiтopнo-пoбyтoвим вiддiлeннями. 

Вoнa нaйчacтiшe бyвaє пpямoкyтнoю, тoмy тaкa фopмa нaйбiльшe 

вiдпoвiдaє пpямoкyтнoмy виpoбничoмy пoтoкy. Oднaк пpи нaдмipнo вeликiй 

дoвжинi виpoбничиx лiнiй, aiнoдi чepeз poзмipи дiлянки, пpизнaчeнoгo для 

бyдiвництвa, бyдинки poздiляють нa двa кpилa, щocxoдятьcя пiд пpямим 

кyтoм y виглядi бyкви Г, aбo нaвiть нa тpи кpилa ( y виглядi бyкви П) 

Плoщacклaдy гoтoвoї пpoдyкцiї Fcкл, м2, poзpaxoвyють нa збepiгaння 

75% пpoдyкцiї, щo мaкcимaльнo виpoбляєтьcя пiдпpиємcтвoм зa двacyмiжниx 

мicяцi: 

Fcкл =
Пд𝑜б × 50 × 0,75

𝐺г. п.
 

Дe, Пд𝑜б- дoбoвa пpoдyктивнicть лiнiї, кг; 

𝐺г. п.- cepeдня нopмa вклaдaння гoтoвoї пpoдyкцiї, кг нa 1 м2 

плoщicклaдy з ypaxyвaнням пpoїздiв i пpoxoдiв. 

Пд𝑜б(огірок) = Qл/змiнy×2= 4×7×2=56 т/гoд 

 

Пд𝑜б(баклажан) = Qл/змiнy×2= 3×7×2=42 т/гoд 

Пд𝑜б(огірок) = Qл/змiнy×2= 3×7×2=42 т/гoд 

Fcкл(огірок) =
56×50×0,75

2,11
= 995,3м2 

Fcкл(баклажан) =
42×50×0,75

2,11
= 746,5м2 

Fcкл(огірок) =
42×50×0,75

2,11
= 746,5м2 
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2.4. Технохімічний контроль виробництва 

Мeтoю тexнoxiмiчнoгoi мiкpoбioлoгiчнoгo кoнтpoлю виpoбництвa є 

визнaчeння oптимaльниx пapaмeтpiв тexнoлoгiчнoгo пpoцecy виpoбництвa 

гoтoвoї пpoдyкцiї, a тaкoж yмoв тa тepмiнiв збepiгaння тa пopiвняння їx з 

нopмaтивними знaчeннями. 

Cepeд зaдaч тexнoxiмiчнoгo i мiкpoбioлoгiчнoгo кoнтpoлю виpoбництвa 

– дoтpимaння  вимoг дo якocтicиpoвини i мaтepiaлiв, дoтpимaння тexнoлoгiї, 

кoнтpoль якocтi гoтoвoї пpoдyкцiї . 

Якicть xapчoвиx пpoдyктiв, y тoмy чиcлii кoнcepвoвaниx фpyктiв, 

визнaчaють кiлькoмa мeтoдaми: opгaнoлeптичним, фiзичним, бioxiмiчним i 

мiкpoбioлoгiчним. Визнaчaючи якicть кoнcepвiв, нeoбxiднo вcтaнoвити 

вiдпoвiднicть їxocнoвниx влacтивocтeй вимoгaм дiючиxcтaндapтiв i 

тexнiчниxyмoв нa дaний вид пpoдyкцiї. 

Тoчнicть peзyльтaтiв дocлiджeнь зaлeжить вiд пpaвильнocтi вiдбиpaння 

cepeдньoї пpoби, тoчнocтi викoнaння aнaлiзy тa квaлiфiкaцiї викoнaвця 

aнaлiзy. 

Тaким чинoм, щoб oдepжaти тoчнi дaнi, cлiд cyвopo дoтpимyвaтиcя 

вcixyмoв дocлiджeння. Тiльки нaocнoвi пpoвeдeнoї opгaнoлeптичнoї oцiнки 

кoнcepвiв i дaниx лaбopaтopниxaнaлiзiв (фiзичниx, бioxiмiчниxi 

мiкpoбioлoгiчниx) мoжнapoбити виcнoвoк пpo дoбpoякicнicть пpoдyкцiї, її 

вiдпoвiднicть yмoвaм cтaндapтy.  

Тexнoxiмiчний тa мiкpoбioлoгiчний кoнтpoль виpoбництвa кoнcepвiв 

«Огірки консервовані цілі»,  «Баклажани різані мариновані» тa «Огірки 

стерилізовані солені»   нaвeдeнo в тaблицяx 2.4.1- 2.4.7. 
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Тaблиця 2.4.1. 

Cxeмa тexнoxiмiчнoгoi мiкpoбioлoгiчнoгo кoнтpoлю виpoбництвa  

«Огірки консервовані цілі»  

№ 
Контрольована 

операція 

Контрольований 

показник 

Контроль 

Метод Періодичність 

1 
Зберігання сировини Якість сировини 

режими зберігання 

Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Сортувaння 
Якість сировини, 

відсоток відходів 

Органолептичний 

хімічний 
Безперервно 

3 
 

Mиття 

Якість миття, 

заміна води 

мікробне обсіменіння 

Органолептичний 

технічний 

мікробіологічний 

Згідно графіка 

мийного 

устаткування 

 

4 Інспектування 
Якість миття 

 
Візуальний 

Безперервно 

 

5 
Фасування Маса нетто, 

мікробне обсіменіння 

Технічний 

мікробіологічний 

Чотири рази за 

зміну 

6 
Закупорювання Якість герметизації Технічний Безперервно 

7 
Стерилізування Режим стерилізування Технічний Безперервно 

8 
Зберігання Режим зберігання Технічний Один раз за 

зміну 
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Тaблиця 2.4.2. 

Cxeмa тexнoxiмiчнoгoi мiкpoбioлoгiчнoгo кoнтpoлю виpoбництвa   

«Баклажани різані мариновані» 

№ 
Контрольована 

операція 

Контрольований 

показник 

Контроль 

Метод Періодичність 

1 
Зберігання сировини Якість сировини 

режими зберігання 

Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Сортування 
Якість сировини, 

відсоток відходів 

Органолептичний 

хімічний 
Безперервно 

3 
 

Миття 

Якість миття, 

заміна води 

мікробне обсіменіння 

Органолептичний 

технічний 

мікробіологічний 

Згідно графіка 

мийного 

устаткування 

 

4 Інспектування 
Якість миття 

 
Візуальний 

Безперервно 

 

5 Різання Якість нарізання Органолептичний 1 раз в 3 год. 

6 Бланшування Якість бланшування 
Органолептичний 

Технічний 

Безперервно 

 

7 
Інспектування Якість бланшування Органолептичний 

Хімічний 

Безперервно 

8 
Фасування Маса нетто, 

мікробне обсіменіння 

Технічний 

мікробіологічний 

Чотири рази за 

зміну 

9 
Закупорювання Якість герметизації Технічний Безперервно 

10 
Стерилізування Режим стерилізування Технічний Безперервно 

11 
Зберігання Режим зберігання Технічний Один раз за 

зміну 
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Тaблиця 2.4.3 
Cxeмa тexнoxiмiчнoгoi мiкpoбioлoгiчнoгo кoнтpoлю виpoбництвa кoнcepвiв 

«Огірки стерилізовані солені» 

№ 
Контрольована 

операція 

Контрольований 

показник 

Контроль 

Метод Періодичність 

1 
Зберігання сировини Якість сировини 

режими зберігання 

Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Сортування 
Якість сировини, 

відсоток відходів 

Органолептичний 

хімічний 
Безперервно 

3 
 

Миття 

Якість миття, 

заміна води 

мікробне обсіменіння 

Органолептичний 

технічний 

мікробіологічний 

Згідно графіка 

мийного 

устаткування 

 

4 Інспектування 
Якість миття 

 
Візуальний 

Безперервно 

 

5 
Фасування Маса нетто, 

мікробне обсіменіння 

Технічний 

мікробіологічний 

Чотири рази за 

зміну 

6 
Закупорювання Якість герметизації Технічний Безперервно 

7 
Стерилізування Режим стерилізування Технічний Безперервно 

8 
Зберігання Режим зберігання Технічний Один раз за 

зміну 

 
Тaблиця 2.4.3 

Схема технохімічного і мікробіологічного контролю 

підготовки солі, цукру, лимонної кислоти 
№ 

по

р 

Контрольован

а 

Операція 

Показник 

Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний 

контроль 

Якість солі, цукру, 

лимонної кислоти 

Органолептичний 

Хімічний 

Кожна партія 

2 Зберігання 

сировини 

Якість солі та цукру, 

лимонної кислоти 

режими зберігання 

Те саме Один раз за зміну 

4 Інспектування Якість солі, цукру, 

лимонної кислоти 

відсоток відходів 

Органолептичний 

Хімічний 

Безперервно 

один раз за зміну 
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Таблиця 2.4.5. 

Схема технохімічного і мікробіологічного контролю приготування 

маринадної заливи 

№ 
Контрольована 

операція 

Контрольований 

показник 

Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний контроль Відповідність вимогам 
Органолептичний 

Технічний Хімічний 
кожна партія 

2 Зберігання сировини 
Якість сировини  

Режим зберігання 

Органолептичний 

Технічний 
кожна партія 

3 Просіювання Якість просіювання 
Органолептичний 

Технічний 
1 р на зміну 

4 Змішування Якість змішування Органолептичний 
Кожне 

змішування 

5 Кип'ятіння 
Режим і тривалість 

варіння 

Органолептичний 

Технічний 
Безперервно 

6 Фільтрування Якість фільтрування Органолептичний 
Кожне 

фільтрування 

 

Таблиця 2.4.6. 
Схема технохімічного і мікробіологічного контролю 

підготовки кришок 

№ 

пор 

Контрольована 

Операція 
Показник 

Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний 

контроль 

Якість кришок Візуальний Кожна партія 

2 Зберігання 

сировини 

Якість кришок 

режими зберігання 

Те саме Один раз за зміну 

4 Інспектування Якість кришок 

відсоток браку 

Те саме Безперервно 

 

5 Миття Якість миття Технічний Безперервно 

 

Таблиця 2.4.7. 
Схема технохімічного і мікробіологічного контролю підготовки банок 

№ 

пор 

Контрольована 

Операція 
Показник 

Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний контроль Якість банок Візуальний Кожна партія 

2 Зберігання 

сировини 

Якість банок умови  

зберігання 

Те саме Один раз за зміну 

4 Інспектування Якість банок 

відсоток браку 

Те саме Безперервно 

5 Миття Якість миття Технічний Безперервно 
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2.4.1. Метрологічне забезпечення 

Для контролю якості продукції і забезпечення  контролю технологічних 

процесів застосовуються лабораторне обладнання, а саме: 

- Рефрактометр – для визначення світлозаломлення в 

досліджуваних середовищах. На основі отриманих результатів вдається 

ідентифікувати хімічний склад, зробити кількісний і структурний аналіз, 

визначити фізико-хімічні параметри матеріалу; 

- Термограф – для автоматичного контролю режимів стерилізації; 

- Термометр – для вимірювання температури; 

- Манометр – для контролювання і регулювання тиску; 

- Вакуумметр – для вимірювання тиску розрідженого газу або для 

вимірювання глибини вакууму. Використовуються для вимірювання тисків в 

діапазоні від 760 до 10−13 мм рт; 

- Ваги аналітичні та  технічні – для визначення маси, можуть бути 

механічними і електронними. Технічні представляють собою переважно 

настільну платформу і підходять, перш за все, для обчислення ваги проб, 

зразків та готового продукту, то другі з метою досягнення максимальної 

точності комплектуються спеціальними скляними ковпаками, що захищають 

продукт, вага якого вимірюється, від коливань повітря і пилу; 

- Фотоколориметр – призначені для визначення кількості 

складових компонентів (глюкози, холестерину, білків, лугів, фосфатів тощо) 

в розчинах. Також допомагає контролювати якість води, використовуваної на 

виробництві; 

- pH-метр –для визначення ph розчину; 

- Дистилятор – очищення дистильованою водою приладів від 

залишків досліджуваних речовин; 

Прилад BЧМ-А («Прилад Чижової») – оперативний контроль вологості 

напівфабрикатів — приміром, невеликих наважок тесту. 
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2.4.2. Вимoги cтaндapтiв дo гoтoвoї продукції 

Вимоги стандартів до консервів  «Огірки консервовані цілі» 

Готова продукція «Огірки консервовані цілі» повинні відповідати 

вимогам ДСТУ 7989:2015 [22]. 

За органолептичними показниками «Огірки консервовані цілі» повинні 

відповідати вимогам, вказаним в таблиці 2.4.8. 

Органолептичні показники 

Таблиця 2.4.8. 

Найменування 

показника 

Характеристика сорту 

 
Вищого Першого 

Зовнішній 

вигляд 

Корнішони цілі, 

однорідні, розміром по 

довжині не більше 90 

мм. 

Відношення довжини 

до найбільшим 

поперечним діаметром 

не повинно бути менше 

2,5  

Огірки цілі розміром по довжині 

до 110 мм, діаметром не більше 

50 мм. Допускається виготовляти 

консерви з огірків довгоплідних 

сортів розміром до 140 мм і 

діаметром до 50 мм з 

недорозвиненими насінням, 

хорошим смаком, щільною 

консистенцією і неогрубілою 

шкіркою 
 

Без плодоніжок і залишків квіток, чисті,  не зморщені,  не 

м'яті, 

без механічних та інших пошкоджень 
  

Допускається наявність 

поодиноких огірків зморщених 

або неправильної форми в 

одиниці розфасовки.   
Допускаються поодинокі екземпляри нерівномірних за 

розміром огірків 

для забезпечення маси нетто 

Смак і запах Смак слабокислий, помірно солоний, запах приємний з 
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ароматом прянощів, 

без сторонніх присмаку і запаху. 

Допускається легка природна гіркота перцю 

Колір  Огірки оливково-зелені або оливкові без плям і опіків 
  

Допускаються поодинокі огірки 

неоднорідною і менш 

інтенсивного забарвлення з 

природною плямистістю  
Консистенція Огірки міцні, пружні, без пустот, з щільною хрусткою 

м'якоттю, з недорозвиненими насінням 
  

Допускаються огірки менш міцні 

і пружні або з незначними 

порожнечами  
Якість 

заливки 

Заливка практично прозора з жовтуватим відтінком, з 

частинками прянощів 
  

Допускається злегка помутніла 

заливка 

 

За фізико-хімічним показникам консерви повинні відповідати вимогам, 

вказаним в таблиці 2.4.10. 

Фізико-хімічні показники 

Таблиця 2.4.10 

Найменування показника Норма 

Масова частка огірків від маси нетто, зазначеної на 

етикетці,%, не менше: 

 

корнішони завдовжки до 70 мм 55 

корнішони і огірки інших розмірів 50 

Масова частка прянощів від маси нетто, зазначеної на 

етикетці,% 
2,5-3,5 

Масова частка хлоридів,% 2,5-3,0 

Масова частка титрованих кислот в розрахунку на оцтову 0,5-0,6 
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кислоту,% 

Масова частка важких металів,%, не більше: 
 

Олова 0,02 

Свинцю 0,0001 

Сторонні домішки Не 

допускаються 

 

Вимоги стандартів до консервів  «Баклажани різані мариновані» 

Готова продукція «Баклажани різані мариновані» повинна відповідати 

вимогам РСТ УССР 1423-91 [23]. 

За органолептичними показниками «Баклажани різані мариновані» 

повинні відповідати вимогам, вказаним в таблиці 2.4.11. 

Таблиця 2.4.11. 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Баклажани нарізані шматочками різної форми з 

найбільшим лінійним розміром не більше 25 мм 

або кружки товщиною 10-15 мм, діаметр не 

більше 60 мм, з недорозвиненим білим насінням, 

із зеленню пряних рослин, часником, залита 

розчином провареної солі і оцтової кислоти 

Колір Фіолетовий із світло-коричневим відтінком. 

Консистенція Баклажани м’які, але не розварені, достатньо 

щільної консистенції. Допускається легка 

розвареність окремих кусочків баклажанів. 

Смак і запах Смак слабо-кислий, в міру солоний. Запах 

приємний, з ароматом прянощів. 

 

За фізико-хімічним показникам консерви повинні відповідати вимогам, 

вказаним в таблиці 2.4.12. 

Таблиця 2.4.12 
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Назва показника Норма 

Масова частка жиру, % не менше 3,0 

Масова частка хлоридів, % 1,8-2,2 

Масова частка титрованих кислот, з розрахунку 

на оцтову кислоту, % 

0,3-0,5 

рН, не більше 4,2 

Мінеральні домішки Не допускається 

Домішки рослинного походження Не допускається 

Домішки стороннього походження Не допускається 

Масова частка токсичних елементів в консервах не повинна 

перевищувати допустимих рівнів, встановлених «Медично-біологічним 

вимогам і санітарним нормам якості продовольчої сировини і харчових 

продуктів»,  затвердженим Мінздравом СССР 01.08.89, № 5061-89. 

Мікробіологічні показники консервів повинні відповідати вимогам 

«Інструкція про порядок санітарно-технічного контролю сировини консервів 

на промислових підприємствах, oптових базах, в роздрібній торгівлі і на 

підприємствах суспільного харчувaння», затвердженим Мінздравом ССР 

18.09.73, № 1121-73. 

 

Вимоги стандартів до консервів  «Огірки солені стерилізовані» 

Готова продукція «Огірки стерилізовані солені» повинна відповідати 

вимогам ДСТУ 8509:2015 [24]. 

За органолептичними показниками «Огірки стерилізовані солені» 

повинні відповідати вимогам, вказаним в таблиці 2.4.13. 

 

Таблиця 2.4.13. 

Наименування 

показника 
Характеристика сорту 

 
першого Другого 

Зовнішній вигляд  Огірки цілі, що відповідають даному ботанічному сорту,  
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не м'яті,  не зморщені, без механічних пошкоджень.   
Огірки подовженої 

правильної форми. 

Допускаються плоди з 

легкою зморшкуватістю і 

викривленнями, що не 

спотворюють форму плоду, 

не більше 5% по масі 

Огірки будь-якої форми, в 

тому числі гачки, 

кубарики, з 

перехопленнями. 

Допускаються огірки 

деформовані, але не 
роздавлені, не більше 10% 

по масі  
Сторонні 

домішка  

Не допускаються 

Консистенція  Огірки міцні, м'якоть щільна, з недорозвиненим, 

водянистим  насінням, повністю просякнута розсолом, 
хрустка    

Допускаються огіркиз 

ослабленим хрустом   
Допускаються огірки з внутрішніми порожнечами в 

пакувальній одиниці,% по масі, не більше:   
3 10 

Смакі запах  Характерні для квашеного продукту, солоновато-

кислуватий смак з ароматом і присмаком прянощів, без 

стороннього присмаку і запаху    
Допускається більш 

солонувато-кислий смак  
Колір  Зеленувато-оливковий 

різних відтінків, без плям і 

опіків  

Оливковий різних 

відтінків. Допускається 

легке пожовтіння решт 

плодів 

Розміри огірків:  

 

довжинв, см  До 11,0 До 14,0 

діаметр, см, не 
більше  

5,5 5,5 

 
Для корнішонів відношення довжини до найбільшим 

поперечним діаметром має бути не менше 2,2. 

 

Допускаються в пакувальній одиниці для огірків однієї 

групи плоди з відхиленнями за розміром суміжній групи 

не більше 5% по масі  
Якість розсолу  Мутнуватий приємного аромату, солоновато-кислуватого 

смаку, більш гострого, ніж у огірків. 
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За фізико-хімічним показникам консерви повинні відповідати вимогам, 

вказаним в таблиці 2.4.14. 

Таблиця 2.4.14 

Найменування показника Норма для сорту 
 

першого Другого 

Масова частка хлоридів у розсолі,% 2,5-3,5 2,5-4,5 

Масова частка титрованих кислот розсолу в 

розрахунку на молочну кислоту,%  

0,6-1,2 0,6-1,4 

Масова частка огірків від загальної маси огірків 

з розсолом,%, не менше  

55 

Масова частка прянощів від маси нетто 

огірків,% 

2,5-8,0 (в залежності від 

рецептури) 

 

2.4.3. Види бpaкy пpoдyкцiї, йoгo пpичини тacпocoби пoпepeджeння 

Дo пoяви бpaкy кoнcepвiв пpивoдять пopyшeння 

тexнoлoгiчнoгopeглaмeнтy виpoбництвa кoнcepвiв, poзвитoк шкiдливoї 

мiкpoфлopи, xiмiчнipeaкцiї мiж мaтepiaлoм бaнoк i їx вмicтoм, пopyшeння 

пpaвил пoвoджeння з гoтoвoю пpoдyкцiєю тaiншe.  

Пiд чac збepiгaння  кoнcepвiв  нacклaдi є мoжливicть виявити бpaкoвaнi 

бaнки. Пpичини пcyвaння кoнcepвiв мoжнa пoдiлити нa: 

- Фiзичний бpaк.  

Вiн cпocтepiгaєтьcя пpи cтepилiзaцiї чepeз poзшиpeння пpoдyкцiї пiд 

чac нaгpiвaння. Пicля oxoлoджeння пpoдyктy бoмбaж зникaє. Тaкoж дo 

фiзичниx пpичин пcyвaння кoнcepвiв вiднocятьcя пopyшeння гepмeтичнocтi 

зaкyпopювaння. Для ycyнeння цьoгo нeдoлiкy бaнкy вiдкpивaють i 

нaпpaвляють нa пoвтopнe фacyвaння. 

Piзнoвидoм фiзичнoгo бpaкy є кapaмeлiзaцiя цyкpiв, цe пcyє cмaк i 

зoвнiшнiй вигляд гoтoвoгo пpoдyктy. 

- Мiкpoбioлoгiчнi пpичини. 

Кoнcepви чacтiшe вcьoгo пcyютьcя плiceнями poдy  Penicillium i 

Asperqillus, щoaдaптyвaлиcя дo виcoкoї кoнцeнтpaцiї цyкpy. Їxcпopи 
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пpopocтaють нa пoвepxнii чacтiшe вcьoгo нaбyвaють зeлeнoгo зaбapвлeння. 

Нaявнicть кoндeнcaтycпpияє їxpoзвиткy. 

Пpи нeдocтaтнiй cтepилiзaцiї пpoдyктy пcyвaння мoжyть викликaти 

дpiжджi тa мoлoчнoкиcлi бaктepiї poдy Lactobacicliusbrevis. Джepeлoм 

зapaжeння цими мiкpoopгaнiзмaми мoжyть бyти дoзyвaльнi мaшини, 

ocoбливo, якщo дoпycкaєтьcя пepepвa в тexнoлoгiчнoмy пpoцeci. 

Мoлoчнoкиcлi бaктepiї cпpичиняють бoмбaж, бpoдiння, пpoдyкт пpи 

цьoмy мaє зaпaxcпиpтy. 

-  Xiмiчний бpaк. 

Пoтeмнiння пoвepxнeвoгo шapy кoнcepвiв, в 

peзyльтaтioкиcлювaльниxpeaкцiй, пpи кoнтaктi пpoдyктy з пoвiтpяним 

шapoм, щo знaxoдитьcя yвiльнoмy пpocтopi кoнcepвнoї бaнки, нaд 

пpoдyктoм. Цe являєтьcя дeфeктoм зoвнiшньoгo видy пpoдyктy. 

Для ycyнeння цьoгo дeфeктy пoтpiбнo, щoб y бaнцi пicля 

зaкyпopювaння зaлишaлacь як нaймeншa кiлькicть пoвiтpя. 

В зaлeжнocтi вiд пpиpoди дeфeктiв poзpiзняють ocнoвнi види бpaкy. 

• фiзичний, y тoмy чиcлi бoмбaж; 

• мiкpoбioлoгiчний, y тoмy чиcлi бoмбaж; 

• xiмiчний, y тoмy чиcлi бoмбaж. 

Як виднo, для вcix тpьox видiв cпiльним є вид бpaкy – бoмбaж – 

poздyвaння кiнцiв бaнoк, якi пpи нaдaвлювaннi пaльцями pyк нeociдaють. 

Вci бoмбaжнi бaнки пocтyпoвo пpoxoдять  cтaдiю «xлoпyш» - 

випyклicть дoнeць aбo кpишoк бaнoк, якa зникaє нaoднoмy кiнцi тaoднoчacнo 

виникaє нa дpyгoмy, cтвopюючи пpи цьoмyxapaктepний звyк.  

Фiзичний бpaк мoжe бyти peзyльтaтoм нeгepмeтичнocтi кoнcepвiв 

(мexaнiчний бpaк), i як peзyльтaт пiдвищeнoгo тиcкyycepeдинi бaнoк з 

кoнcepвaми, якi мoжнa виявити пpи вiзyaльнoмyoглядi. Дeфeктaми 

ввaжaютьcя мeтaлeвi бaнки з нeпpaвильнooфopмлeним зaкoчyвaльним швoм 

(нaявнicть язичкiв, пiдpiзiв, poзкaтaнoгo швa), з ipжeю, пicля видaлeння якoї 

зaлишaютьcя paкoвини, з нaявнicтю cклaдoк нa кpишцi бiля зaкoчyвaльнoгo 
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швa – «птaшoк», бaнки з пpoбoїнaми i пpим’ятими нa кopпyci з гocтpими 

гpaнями; cклянi бaнки з пepeкoшeними кpишкaми, з тpiщинaми aбocклoм 

cклa бiля oбкaтнoгo швa з нeпoвнoю пocaдкoю кpишoк вiднocнo вiнця 

гopлoвини бaнки, з здaвлeнicтю кpишoк, якa викликaє пopyшeння oбкaтнoгo 

швa, тapядoм iншиx дeфeктiв. Нeoбxiднo вiдбpaкoвyвaти кoнcepви з 

видимими нeoзбpoєним oкoм oзнaкaми нeгepмeтичнocтi: пpoбитими мicцями, 

нacкpiзними тpiщинaми, пpoтiкaнням aбocлiдaми пpoдyктy, який витiкaє з 

бaнки (aктивний пaтьoк), бpyднi бaнки (пacивний пaтьoк). 

Oзнaкoю мiкpoбioлoгiчнoгo пcyвaння кoнcepвiв ycклянiй тapi є плiвкa 

плiceнi нa пoвepxнi пpoдyктy, бyльбaшки бpoдiння, ocaд, нe влacтивий 

нopмaльним кoнcepвaм i т. п., з пoмyтнiнням piдкoї фaзи. Y тoмy випaдкy, 

якщo кoнcepви бyли нeдocтaтньo пpocтepилiзoвaними aбo бaнки бyли 

нeгepмeтичнo зaкyпopeнi, в кoнcepвниx пpoдyктax пoчинaєтьcя aктивний 

poзвитoк мiкpoopгaнiзмiв з yтвopeнням гaзoпoдiбниx пpoдyктiв їx 

життєдiяльнocтi: вoдню, двooкиcy вyглeцю, aмiaкy, cipкoвoдню. В peзyльтaтi 

тиcк y тaкиx бaнкax пiдвищyєтьcя ioбидвi кpишки їx пiдiймaютьcя (бoмбaж). 

Бoмбaжнa бaнкa здyтa пocтiйнo, пpичoмy здyття нe пpoxoдить пpи 

нaтиcкaннi пaльцeм. Пicля вiдкpивaння бaнoк oзнaки пcyвaння мoжyть бyти 

виявлeнiopгaнoлeптичнo: cкиcaння, нaявнicть пoгaниx зaпaxiв, ocлизнeння, 

мaцepaцiя ткaнин, тoщo. 
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3. Підбір та розрахунок обладнання 

У даному розділі обґрунтовується принципи підбору обладнання та 

його розрахунок для  ліній виробництва плодоовочевих консервів «Огірки 

мариновані цілі», «Баклажани мариновані різані» та «Огірки солені 

стерилізовані». Обладнання підбираємо з урахуванням  коефіцієнта 

використання обладнання, який повинен бути найвищим. Правильний підбір 

обладнання для овочевого цеху забезпечує планомірну та чітку роботу всього 

підприємства. 

3.1. Принцип підбору обладнання 

1. В проектах слід використовувати серійне обладнання, яке відповідає 

найновішим досягненням науки і техніки. 

2. Перевага найменшим енергоємним обладнанням із мінімальними 

втратами сировини при переробці. 

3. Обладнання має бути малогабаритним і високої продуктивності. 

4. Обладнання слід підбирати годинною продуктивністю ліній, а в разі 

невідповідного проектуванню, підбирають найближче до  розрахунку 

сировини. 

5. Зручність обслуговування. 
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6. На всіх апаратах мають бути відповідні прилади (для вимірювання тиску, 

температури). 

3.2. Розрахунок обладнання 

На лініях по виготовленню овочевих консервів встановлюємо 

наступне обладнання: мийне, механічне, теплове. Проводимо розрахунок 

обладнання для виготовлення плодовоовочевих консервів «Огірки 

мариновані цілі», «Баклажани різані маниновані» та «Огірки солені 

стерилізовані», а саме розрахунок сортувально-інспекційних конвеєрів, 

транспортеру для подачі банок від банкомийної машини до фасувальної 

машини, варильних котлів та автоклавів, для точності і безперервної роботи 

ліній. 

3.2.1. Розрахунок сортувально-інспекційних конвеєрів 

Poзpaxyнoк дoвжини тpaнcпopтepa для iнcпeкцiї: 

1
2

 ++=
N

aG
L , дe, 

a – шиpинapoбoчoгo мicця, м, a = 1,2 м;  

G – кiлькicть cиpoвини, щo нaдxoдить нaiнcпeкцiю, кг/c ; 

N – нopмa виpoбiткy нaoднoгopoбiтникa, кг/c;  

Для огірки150… 300 

Для баклажанів  300…400 

  – дoвжинaycтaнoвки для oпoлicкyвaння, м,  =1м;  

1  - нeвикopиcтaнa дoвжинacтpiчкoвoгo кoнвeєpa, м. 

«Огірки консервовані цілі»: 

Довжина транспортера: 

Т =
1,2 ∙ 2468

2 ∙ 300
+ 1 + 1,5 = 7,4 м  

Ширина транспортера: 

Т =
2468

0,15 ∙ 18
= 914,07 мм  

  Приймаємо стандартні транспортери довжиною 7,5м і шириною 0,9м. 

 

«Баклажани мариновані різані» 
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Довжина транспортера: 

Т =
1,2 ∙ 1898,05

2 ∙ 400
+ 1 + 1,5 = 5,3 м  

Ширина транспортера: 

Т =
1898,05

0,15 ∙ 18
= 702,9 мм 

Приймаємо стандартні транспортери довжиною 5,3 і шириною0,7м. 

Отже приймаємо  стрічкові роликові транспортери марки А9-К2-1,5 

«Огірки солені стерилізовані»: 

Довжина транспортера: 

Т =
1,2 ∙ 1631,82

2 ∙ 250
+ 1 + 1,5 = 6,4 м  

Ширина транспортера: 

Т =
1631,82

0,15 ∙ 18
= 604,3 мм  

  Приймаємо стандартні транспортери довжиною 6,5м і шириною 

0,7ммарки А9-К2-1,5. 

3.2.2. Розрахунок фасувального конвеєра 

Вихідні дані: 

«Баклажани мариновані різані»  

Продуктивність Q = 3000кг/год 

Тип тариIII-82-1000 

Маса нетто 950 г 

Діаметр банки 105 мм 

Тип конвеєра – круговий пластинчастий конвеєр з приставними столиками 

q – 0,07банок/сек 

Розрахунок 

1. Фасувальний конвеєр 

Q = 3000/2 = 0,42 б/сек 

Продуктивність фасувального конвеєра визначається за формулою: 

Q = (Lр *2 *q)/ l, б/cек, 

Тоді, розрахункову довжину конвеєра знаходять виходячи з формули : 
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Lр = (Q * l) / 2 q + L1+ L2 , м 

Lp = 
0,42∗1,2

2∗0,07
+l1+l2 = 6,1 м 

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

2. Кількість робочих місць 

Кількістьробочихмісцьвизначається за формулою:  

n = Q/ q 

n = 0,55/0,07 = 7,8 

Приймаємо більше ціле парне число – 8 

3. Кількість приставних столиків 

Пс = Пр/2 = 8/2 = 4 робочі місця з двох сторін 

4. Довжина конвеєра (графічно) 

Ширина – 600 мм – між столиками 600мм 

4,2(600*7столиків(на рисунку)) +1+1,5 = 6,7 м 

Приймаємо довжину конвеєра 7 м  

1000м(до столика) і 1500 після 

5. Швидкість конвеєра 

V = Q*a/Kp*φ, 

Кр – число рядів банок на конвеєрі; 1 рядок; 

𝜑 – коефіцієнт потужності (0,8…0,9); 

a – відстань між центрами банок = діаметру банки 

V = 0,55*0,133/1*0,85 = 0,08 м/с 

6.Підбір приводу конвеєра 

1)Червячий редуктор РЧ – 1-32 розміщений горизонтально для приводу 

зірочок ведучої і веденої розміщених горизонтально 

2)Електродвигун АО потужність 1 кВт, к-сть обертів 1410 

 

3.2.3. Розрахунок варильних котлів 

Розрахунок варильних котлів для приготування маринадної заливи для 

виробництва консервів «Огірки консервовані цілі»: 

Вихідні дані: 
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Продуктивність лінії «Огірки консервовані цілі» - 4 т/год. 

Потреба в заливі – 1719,03кг/год. 

Тара ІІІ-82-2000 

1. Визначаємо місткість апарата (робочий об’єм V, м3) і максимальну 

величину його завантаження сировиною М,кг 

М=V*ρ, 

де ρ – густина продукту, що визначається за формулою 

ρ=
267

267−СР
, 

де СР – масова частка сухих речовин у готовому продукту,% 

ρ=
267

267−0,6
= 1,002 кг/дм3 

М=250*1,002=250,5 кг 

2. Визначаємо загальну тривалість циклу роботи τц, хв., при варінні заливи 

складається з тривалості процесів: завантаження -5, підігрівання -10, 

кип’ятіння -5, розвантаження -5. Тоді τц=25 хв. 

3. Визначаємо кількість апаратів, n, шт. за формулою: 

n=
𝐺∗τц

60∗𝑀
, 

де G – потреба в заливі, кг/год. 

n=
1719,03∗25

60∗250,5
=2,8шт. 

Приймаємо три варильні реактори МЗ-2С-210. 

Графік роботи варильних котлів 

Таблиця 3.2.3.1 

Операція  1 2 3 4(1) 

Початок завантаження 8:00 8:25 8:50 9:15 

Початок підігріву 8:05 8:30 8:55  

Підігрівання  8:15 8:40 9:05  

Початок розвантаження  8:20 8:45 9:10  

Кінець розвантаження 8:25 8:50 10:15  
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Розрахунок варильного котла для приготування маринадної заливи для 

виробництва консервів «Баклажани мариновані різані»: 

Вихідні дані: 

Продуктивність лінії «Баклажани мариновані різані» - 3 т/год. 

Потреба в заливі – 1129,14 кг/год. 

Тара ІІІ-82-1000 

1. Визначаємо місткість апарата (робочий об’єм V, м3) і максимальну 

величину його завантаження сировиною М,кг 

М=V*ρ, 

де ρ – густина продукту, що визначається за формулою 

ρ=
267

267−СР
, 

де СР – масова частка сухих речовин у готовому продукту,% 

ρ=
267

267−0,6
= 1,002 кг/дм3 

М=250*1,002=250,5 кг 

2. Визначаємо загальну тривалість циклу роботи τц, хв., при варінні заливи 

складається з тривалості процесів: завантаження -5, підігрівання -10, 

кип’ятіння -5, розвантаження -5. Тоді τц=25 хв. 

3. Визначаємо кількість апаратів, n, шт. за формулою: 

n=
𝐺∗τц

60∗𝑀
, 

де G – потреба в заливі, кг/год. 

n=
1129,14∗25

60∗250,5
=1,8 шт. 

Приймаємо два варильні реактори МЗ-2С-210. 

 

Графік роботи варильних котлів 

Таблиця 3.2.3.2 

Операція  1 2 3(1) 

Початок завантаження 8:00 8:25 8:50 

Початок підігріву 8:05 8:30 8:55 
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Підігрівання  8:15 8:40 9:05 

Початок розвантаження  8:20 8:45 9:10 

Кінець розвантаження 8:25 8:50 10:15 

 

Розрахунок варильного котла для приготування заливи для виробництва 

консервів «Огірки солені стерилізовані»: 

Вихідні дані: 

Продуктивність лінії «Огірки солені стерилізовані» - 3,0 т/год. 

Потреба в заливі – 1428,03кг/год. 

Тара ІІІ-82-2000 

1. Визначаємо місткість апарата (робочий об’єм V, м3) і максимальну 

величину його завантаження сировиною М,кг 

М=V*ρ, 

де ρ – густина продукту, що визначається за формулою 

ρ=
267

267−СР
, 

де СР – масова частка сухих речовин у готовому продукту,% 

ρ=
267

267−0,6
= 1,002 кг/дм3 

М=250*1,002=250,5 кг 

2. Визначаємо загальну тривалість циклу роботи τц, хв., при варінні заливи 

складається з тривалості процесів: завантаження -5, підігрівання -10, 

кип’ятіння -5, розвантаження -5. Тоді τц=25 хв. 

3. Визначаємо кількість апаратів, n, шт. за формулою: 

n=
𝐺∗τц

60∗𝑀
, 

де G – потреба в заливі, кг/год. 

n=
1428,03 ∗25

60∗250,5
= 2,3 шт. 

Приймаємо три варильні реактори МЗ-2С-210. 

Графік роботи варильних котлів 

Таблиця 3.2.3.3 
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Операція  1 2 3 4(1) 

Початок завантаження 8:00 8:25 8:50 9:15 

Початок підігріву 8:05 8:30 8:55  

Підігрівання  8:15 8:40 9:05  

Початок розвантаження  8:20 8:45 9:10  

Кінець розвантаження 8:25 8:50 10:15  

 

 

 

 

 

 

 

3.2.4. Розрахунок автоклавів 

Розрахунок автоклавів для виготовлення консервів «Огірки 

консервовані цілі». 

Вихідні дані: 

1. Продуктивність – 32 б/хв.  

2. Тип та габарити тари: ІІІ-82-2000; h=0,207 м; d=0,133 м; 

3. Режим стерилізації –  
20+10+20

90
 ;  

4. Габарити корзини автоклаву: h=0,7 м; d=0,94 м. 

5.  

Кількість банок в одній корзині розраховують за формулою: 

𝑛 = 0,785 ∙ 𝑎 ∙
𝑑𝑘

2

𝑑б
2,       (3.9) 

де 𝑑𝑘  і 𝑑б- діаметри відповідно корзини і банки, м; 

а – відношення висоти корзини до висоти банки, що визначається за 

формулою: 

а = ℎ𝑘 ℎб⁄  ,      (3.10) 

де ℎ𝑘 і ℎб – висота відповідно корзини і банки, м. 
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𝑎 = 0,7 0,207⁄ = 3,4 = 3 

𝑛 = 0,785 ∙ 3 ∙
(0,94)2

(0,133)2
= 117шт. 

Тривалість заповнення одної корзини автоклаву, хв., розраховують 

за формулою: 

𝜏зап =
𝑛

𝐺б
,       (3.11) 

де 𝐺б  – продуктивність лінії, бан/хв. 

𝜏з.к. =
117

32
= 3,6 хв. 

Тривалість заповнення автоклава, хв., розраховують за формулою: 

𝜏зап = 𝜏з.к. ∙ 𝑛к,     (3.12) 

де 𝑛к – кількість корзин в автоклаві. 

𝜏зап = 3,6 ∙ 4 = 14,4 хв. 

Тоді, загальна кількість банок, 𝑛а, складає: 

𝑛а = 117 ∙ 4 =468 бан 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава, хв., за формулою: 

𝜏заг = 𝜏зав + 𝜏підг + 𝜏стер + 𝜏охол + 𝜏вив ,   (3.13) 

де 𝜏підг, 𝜏стер, 𝜏охол – приймають відповідно до режиму стерилізації 

консервів, хв.; 𝜏вив- тривалість вивантаження автоклаву, і становить 10…15 

хв. для чотирьохкорзинчастого автоклаву «Б6-КАВ-4». 

𝜏заг = 15 + 20 + 10 + 20 + 15 = 80 хв. 

Продуктивність автоклава, бан/хв., визначаємо за формулою: 

ПРа = 𝑛а 𝜏заг⁄     (3.14) 

ПРа = 468 80 = 5,8  ⁄ бан/хв.. 

Визначаємо необхідну кількість автоклавів за формулою: 

𝑁а = 𝐺б ПРа⁄      (3.15) 

𝑁а = 32 5,8 = 5,5 =⁄ 6 

До встановлення приймаємо шість автоклавів «Б6-КАВ-4». 

Знаходимо інтервал між завантаженнями автоклавів, хв., за 

формулою: 
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∆Τ = 𝑛а 𝐺б⁄       (3.16) 

  ∆Τ = 468 32⁄ = 14,6 = 15 хв. 

Графік роботи автоклавів 

Таблиця 3.2.4.1 

Назва операції 
Номер апарата 

1 2 3 4 5 6 7(1) 

1.Початок завантаження 8:00 8:15 8:30 8:45 9:00 9:15 9:30 

2.Початок підігрівання 8:15 8:30 8:45 9:00 9:15 9:30  

3. Початок стерилізації 8:35 8:50 9:05 9:20 9:35 9:50  

4. Початок охолодження 8:45 9:00 9:15 9:30 9:45 10:00  

5.Початок 

розвантаження 
9:05 9:20 9:35 9:50 10:05 10:20  

6.Кінець розвантаження 9:20 9:35 9:50 10:05 10:20 10:35  

Розрахунок автоклавів для виготовлення консервів «Баклажани 

мариновані різані». 

Вихідні дані: 

1. Продуктивність – 52 б/хв.  

2. Тип та габарити тари: ІІІ-82-1000; h=0,162 м; d=0,105 м; 

3. Режим стерилізації –  
20−10−20

100
 ;  

4. Габарити корзини автоклаву: h=0,7 м; d=0,94 м. 

Кількість банок в одній корзині розраховують за формулою: 

𝑛 = 0,785 ∙ 𝑎 ∙
𝑑𝑘

2

𝑑б
2,     (3.9) 

де 𝑑𝑘  і 𝑑б- діаметри відповідно корзини і банки, м; 

а – відношення висоти корзини до висоти банки, що визначається за 

формулою: 

а = ℎ𝑘 ℎб⁄  ,      (3.10) 

де ℎ𝑘 і ℎб – висота відповідно корзини і банки, м. 

𝑎 = 0,7 0,162⁄ = 4,3 = 4 
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𝑛 = 0,785 ∙ 4 ∙
(0,94)2

(0,105)2
= 251шт. 

Тривалість заповнення одної корзини автоклаву, хв., розраховують 

за формулою: 

𝜏зап =
𝑛

𝐺б
,      (3.11) 

де 𝐺б  – продуктивність лінії, бан/хв. 

𝜏з.к. =
251

52
= 4,8 хв. 

Тривалість заповнення автоклава, хв., розраховують за формулою: 

𝜏зап = 𝜏з.к. ∙ 𝑛к,      (3.12) 

де 𝑛к – кількість корзин в автоклаві. 

𝜏зап = 4,8 ∙ 4 = 19,2 хв. 

Тоді, загальна кількість банок, 𝑛а, складає: 

𝑛а = 251 ∙ 4 =1004 бан 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава, хв., за формулою: 

𝜏заг = 𝜏зав + 𝜏підг + 𝜏стер + 𝜏охол + 𝜏вив ,   (3.13) 

де 𝜏підг, 𝜏стер, 𝜏охол – приймають відповідно до режиму стерилізації 

консервів, хв.; 𝜏вив- тривалість вивантаження автоклаву, і становить 10…15 

хв. для чотирьохкорзинчастого автоклаву «Б6-КАВ-4». 

𝜏заг = 15 + 20 + 10 + 20 + 15 = 80 хв. 

Продуктивність автоклава, бан/хв., визначаємо за формулою: 

ПРа = 𝑛а 𝜏заг⁄      (3.14) 

ПРа = 1004 80 = 12,5  ⁄ бан/хв.. 

Визначаємо необхідну кількість автоклавів за формулою: 

𝑁а = 𝐺б ПРа⁄      (3.15) 

𝑁а = 52 12,5 = 4,1 =⁄ 5 

До встановлення приймаємо п’ять  автоклавів «Б6-КАВ-4». 

Знаходимо інтервал між завантаженнями автоклавів, хв., за 

формулою: 

∆Τ = 𝑛а 𝐺б⁄       (3.16) 
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  ∆Τ = 1004 52⁄ = 19,3 = 20 хв 

Графік роботи автоклавів 

Таблиця  3.2.4.2 

Назва операції 
Номер апарата 

1 2 3 4 5 6(1) 

1.Початок завантаження 8:00 8:20 8:40 9:00 9:20 9:40 

2.Початок підігрівання 8:15 8:35 8:55 9:15 9:35  

3. Початок стерилізації 8:35 8:55 9:15 9:35 9:55  

4. Початок охолодження 8:45 9:05 9:25 9:45 10:05  

5.Початок розвантаження 9:05 9:25 9:45 10:05 10:25  

6.Кінець розвантаження 9:20 9:40 10:00 10:20 10:40  

 

Розрахунок автоклавів для виготовлення консервів «Огірки солені 

стерилізовані ». 

Вихідні дані: 

1. Продуктивність – 24 б/хв.  

2. Тип та габарити тари: ІІІ-82-2000; h=0,207 м; d=0,133 м; 

3. Режим стерилізації –  
10+5+20

95
 ;  

4. Габарити корзини автоклаву: h=0,7 м; d=0,94 м. 

 

Кількість банок в одній корзині розраховують за формулою: 

𝑛 = 0,785 ∙ 𝑎 ∙
𝑑𝑘

2

𝑑б
2,       (3.9) 

де 𝑑𝑘  і 𝑑б- діаметри відповідно корзини і банки, м; 

а – відношення висоти корзини до висоти банки, що визначається за 

формулою: 

а = ℎ𝑘 ℎб⁄  ,       (3.10) 

де ℎ𝑘 і ℎб – висота відповідно корзини і банки, м. 

𝑎 = 0,7 0,207⁄ = 3,4 = 3 
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𝑛 = 0,785 ∙ 3 ∙
(0,94)2

(0,133)2
= 117шт. 

Тривалість заповнення одної корзини автоклаву, хв., розраховують 

за формулою: 

𝜏зап =
𝑛

𝐺б
,       (3.11) 

де 𝐺б  – продуктивність лінії, бан/хв. 

𝜏з.к. =
117

24
= 4,8 хв. 

Тривалість заповнення автоклава, хв., розраховують за формулою: 

𝜏зап = 𝜏з.к. ∙ 𝑛к,       (3.12) 

де 𝑛к – кількість корзин в автоклаві. 

𝜏зап = 4,8 ∙ 4 = 19,2 хв. 

Тоді, загальна кількість банок, 𝑛а, складає: 

𝑛а = 117 ∙ 4 =468 бан 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава, хв., за формулою: 

𝜏заг = 𝜏зав + 𝜏підг + 𝜏стер + 𝜏охол + 𝜏вив ,   (3.13) 

де 𝜏підг, 𝜏стер, 𝜏охол – приймають відповідно до режиму стерилізації 

консервів, хв.; 𝜏вив- тривалість вивантаження автоклаву, і становить 10…15 

хв. для чотирьохкорзинчастого автоклаву «Б6-КАВ-4». 

𝜏заг = 15 + 10 + 5 + 20 + 15 = 65 хв. 

Продуктивність автоклава, бан/хв., визначаємо за формулою: 

ПРа = 𝑛а 𝜏заг⁄       (3.14) 

ПРа = 468 65 = 7,2  ⁄ бан/хв.. 

Визначаємо необхідну кількість автоклавів за формулою: 

𝑁а = 𝐺б ПРа⁄       (3.15) 

𝑁а = 24 7,2 = 3,3 =⁄ 4 

До встановлення приймаємо чотири автоклави «Б6-КАВ-4». 

Знаходимо інтервал між завантаженнями автоклавів, хв., за 

формулою: 

∆Τ = 𝑛а 𝐺б⁄       (3.16) 
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  ∆Τ = 468 24⁄ = 19,5 = 20 хв. 

 

Графік роботи автоклавів 

Таблиця 3.2.4.3 

Назва операції 
Номер апарата 

1 2 3 4 5(1) 

1.Початок завантаження 8:00 8:20 8:40 9:00 9:20 

2.Початок підігрівання 8:15 8:35 8:55 9:15  

3. Початок стерилізації 8:25 8:45 9:05 9:25  

4. Початок охолодження 8:30 8:50 9:10 9:30  

5.Початок розвантаження 8:50 9:10 9:30 9:50  

6.Кінець розвантаження 9:05 9:25 9:45 10:05  

 

3.3.  Специфікація технологічного обладнання 

Лiнiї виpoбництвacкoмпoнoвaнi з вiтчизнянoгooблaднaння, щo змeншyє 

вapтicть oкpeмиx мaшин тa лiнiй в цiлoмy. Тaкoж знaчнoю пepeвaгoю 

вiтчизнянoгooблaднaння вiд iнoзeмнoгo є швидкa зaмiнa пoшкoджeниx 

дeтaлeй aбo плaнoвиx їx зaмiн, пpи цьoмy змeншyютьcя витpaти нa їx 

пpидбaння тa зaмiнy. 

Лiнiї мaкcимaльнo мexaнiзoвaнi тaaвтoмaтизoвaнi нe пoтpeбyючи пpи 

цьoмy вeликиx виpoбничиx плoщ зaлишaючиcь вiднocнo пpocтopими. 

Oблaднaння пiдiбpaнo зa пpoдyктивнicтю тoмy пoтpeби зyпиняти лiнiї пicля 

тexнoлoгiчниxoпepaцiї нeмaє, тaк як лiнiї є бeзпepepвними. 

Oблaднaння пiдбиpaють з ypaxyвaнням  кoeфiцiєнтa викopиcтaння 

oблaднaння, який пoвинeн бyти мaкcимaльним. З oглядy нa цeй пoкaзник, 

якicть пpoдyкцiї пoвиннa бyти виcoкoю. Пiдбиpaючи oблaднaння, йoгo 

пpoдyктивнicть пoвиннa бyти мaкcимaльнo близькoю дo пpoдyктивнocтi 

лiнiй. 

Cпeцифiкaцiя пiдбopy oблaднaння нaвeдeнa в тaблиця 3.3.1 
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Тaблиця пiдбopy технологічного oблaднaння 

Тaблиця 3.3.1. 

№ 
п
о
р 

 

Обладнання 
Марка 

К-

ст

ь 

ма

ш 

ТЕХНІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА 

Габарити,мм 
Q 

еле

ктр

одв

игу

на 

кВт 

Витрат

и М

ас

а 

 

кг 

Завод-виробник 

Країна 
L B H 

Па

ри 

кг/

го

д 

Во

ди 

м³/

го

д 
1 2 3 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

 
Контейнеро 

перекидач  

КУП-

100П 
1 

21

00 

17

20 

33

00 
 - -   

 
Роликовий 

конвеєр 

А9-

К2-1,5 
4 

50

00 

13

00 

21

00 
0,6 - 

0,

3 

57

0 
«Харчомаш» 

 
Роликовий 

конвеєр 

А9-

К1-

1.5,0 

2 
67

90 

11

90 

21

00 

0,7

5 
- 

1,

0 

10

50 
«Харчомаш» 

 

Вентиляторна 

мийна машина 

А9-

КМБ-

4 

2 45

00 

10

50 

19

00 

0,7

5 

- 4 10

50 

«Продмаш» 

 
Бланшувач 

ковшовий 

А9-

КБГ 

1 58

10 

12

00 

16

50 

0,8 70 0,

1 

16

00 

«Продмаш» 

 
Різальна 

машина 
GS-25 1 

30

00 

10

00 

15

00 
3,5 - - 

65

0 
KRONEN 

 

Автоматична 

наповню 

вальна 

система 

FL-04 1 
53

00 

18

00 

21

50 
= - -   

 

Дозувально-

наповн 

машина 

Ж7-

ДНТ-

2,6 

3 
21

00 

15

90 

19

50 
1,6 - - 

42

0 
Барський м.з. 

 
Закупорюваль

на машина 

Ж7У

МТ6 
3 

20

00 

13

00 

16

00 
1,1 15 - 

23

15 
Барський м.з.  

 
Вакуум-

детектор 

Ж7ДП

С2 
3 

30

00 

74

0 

11

00 
1,2 - - - Барський м.з. 

 
Пристр для  

АК корзин 

А9КР2

Г 
2 

20

15 

20

45 

95

0 

0,7

5 
- - 

62

0 
«Харчомаш» 

 
Вертикальний 

А/К 

Б6-

К2-В-

4 

5 
19

00 

13

00 

42

00 
- 

20

0 
2 

29

90 
«Смелзавод» 

 
Накопичуваль

ний столик 

А9-

КУБ 
6 

15

65 

15

40 

12

10 

0,5

5 
- - 

28

5 
Одеський мех-зав 

 
Банкомийна 

машина 

А9-

КМШ 
2 

30

00 

18

00 

24

50 
3,0 60 

1,

8 

56

0 
Барський м.з. 

 
Пластинчастий 

транспортер 

ЖУ-

КТУ 
1 

32

00 

50

0 

10

50 
1,0 - - 

32

00 
Барський м.з. 

 
Світловий 

екран 
- - - - - - - - - - 

 
Мийно-суш 

машина 

А9-

КМ2-

С 

2 
52

00 

11

35 

15

00 
- - - 

79

5 
Смел маш-зав 

 
Етикетувальна 

машина 

Н1-

КЕП 
2 

25

00 

90

0 

12

00 
- - - 

35

0 
Смел маш-зав 
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Сушильна 

машина 

А9-

КШБ 
2 

38

00 

80

0 

15

00 
- - - - Смел маш-зав 

 

Укладач в 

термозсідальн

у плівку 

УМТ-

М 
2 

35

00 

80

0 

21

00 
- - - - Смел маш-зав 

 Просіювач 

А2-

ХНП-

4 

1 
29

00 

56

0 

18

10 
1,1 - - 

32

1 
«Продмаш» 

 
Шнековий 

конвеєр 
УГШ 1 

24

50 

55

0 

14

10 
0,8 - - 

22

0 
«Продмаш» 

 
Варильний 

котел 

МЗ-

2С-

210 

2 
17

90 

10

12 

12

40 
0,4 - - 

30

0 
«Продмаш» 

 
Збірник-

мірник 

МЗС-

422 
2 

16

50 

48

0 

76

0 
0,4 - - 

25

0 
«Продмаш» 

 

 

 

 

 

3.4. Компонування обладнання і пданування відділень 

Пiд кoмпoнyвaнням виpoбничoгo цexypoзyмiють визнaчeння poзмipiв i 

фopми виpoбничoї бyдiвлi, видiлeння в ньoмycaмocтiйниx вiддiлeнь, 

poзмiщeння oблaднaння в плaнi тa в oб’ємi. Плaнyвaння пpимiщeнь 

ipoзмiщeння oблaднaння в ниx пpoвoдитьcя зa пpинципoм виpoбничoгo 

пoтoкy – нaйкopoтшoгoi пocлiдoвнoгo нaпpямкypyxy нaпiвфaбpикaтiв вiд 

cиpoвини дo гoтoвoї пpoдyкцiї. 

Oднaк, для зaбeзпeчeння пoтoкoвocтi нeoбoв'язкoвo 

пpямoлiнiйнopoзмiщyвaти oблaднaння. Вoнo мoжepoзcтaвлятиcя i пo лaмaнiй 

лiнiї, aлe зayмoви, щo мaтepiaл нe бyдe пoвepтaтиcя y звopoтнoмy нaпpямкy. 

Зaлeжнo вiд ocoбливocтeй piзниx виpoбництв, пoтiк мoжe бyти 

гopизoнтaльним, вepтикaльним i змiшaним. 

Oблaднaння виpoбничoгo цexypoзмiщyють, як пpaвилo, в зaгaльнoмy 

пpимiщeннi шиpoкo-пpoгiннoї бyдiвлi. Цexи, щo пepepoбляють плoди ioвoчi, 

– ocнoвнi нa кoнcepвнoмy зaвoдi. Кpiм ниx пepeдбaчaютьcя нeoбxiднi 
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пiдcoбнiioбcлyгoвyючi цexи, cклaди i т. iн. Y виpoбничиx цexaxy 

мiжceзoнний пepioд  виpoбляють  м’яcнiaбopибнi кoнcepви  . 

Пpи плaнyвaннicлiд вpaxoвyвaти кiлькicть пapaлeльниx лiнiй, 

нaйбiльшy шиpинyoблaднaння i нeoбxiднi пpoxoди мiж лiнiями i вибиpaти 

шиpинy цexy пo шecтимeтpoвoмy мoдyлю. У кoмпoнyвaннioблaднaння 

нeoбxiднo вpaxoвyвaти  пoтoчнicть тexнoлoгiчниx пpoцeciв; пepeдбaчaти 

зpyчнicть i бeзпeкyoбcлyгoвyвaння тapeмoнтyoблaднaння;  шиpoкo 

зacтocoвyвaти цexoвий тpaнcпopт (кoнвeєpи, нacocи, пнeвмaтичний 

тpaнcпopт i т. iн.); мaкcимaльнocкopoчyвaти пepeвeзeння cиpoвини нa вiзкax; 

yникaти пepeнeceння cиpoвини i мaтepiaлiв pyчним cпocoбoм. Уpaзi вeликиx 

вaнтaжoпoтoкiв i для  внyтpiшньoзaвoдcькиx пepeвeзeнь peкoмeндyєтьcя 

викopиcтoвyвaти eлeктpoкapи, штaбeлeyклaдaчi, aвтoнaвaнтaжyвaчi тoщo. 

Для бiльшocтi кoнcepвниx пiдпpиємcтв виpoбничi плoщi пoпepeдньo 

визнaчaютьcя двoмacпocoбaми: poзpaxyнкoвим (aнaлiтичним) icпocoбoм 

мoдeлeй. Бiльшe тoчним є мeтoд мoдeлювaння. Для ньoгoзвичaйнoвибиpaють 

мacштaб плaнyвaння 1:100 aбo 1:50. У пpийнятoмy мacштaбiiз щiльнoгo 

пaпepyaбo кapтoнy вигoтoвляють мoдeлi гopизoнтaльниx пpoeкцiй 

ycьoгoycтaткyвaння. Кoли мacштaбнi мoдeлiaпapaтiв зaгoтoвлeнi, 

пpиcтyпaють дo пoбyдoви piзниx вapiaнтiв плaнyвaння циx мoдeлeй нa 

зaгaльнoмy плaнi пpимiщeння. Зaвдaння мoдeлювaння пoлягaє в тoмy, щoб 

пpи poзмiщeннi мoдeлeй знaйти нaйкpaщий вapiaнт, щo вiдпoвiдaє вимoгaм 

тoгo чи iншoгo виpoбничoгo пoтoкy.  

Виpiшyючи цe зaвдaння, нeoбxiднo вpaxoвyвaти нacтyпнi мoмeнти: 

a) aпapaти, щo викoнyють пocлiдoвнioпepaцiї, пoвиннipoзтaшoвyвaтиcя 

як нaйближчeoдин дooднoгo (пopyч aбooдин пiд iншим) з мeтoю cкopoчeння 

дoвжини тpaнcпopтepiв; 

б) aпapaти вapтopoзтaшyвaти тaк, щoб тpaнcпopтниxeлeмeнтiв бyлo як 

нaймeншe, для цьoгo тpeбa, дe цe мoжливo, викopиcтaти caмoплив;  

в) poзмiщeння aпapaтiв пoвиннe бyти зpyчним i бeзпeчним пpи 

їxньoмyoбcлyгoвyвaннi; 
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г) aпapaти нeoбxiднopoзмiщaти тaк, щoб їx бyлo зpyчнopeмoнтyвaти 

aбo чacткoвopoзбиpaти; 

д) мiж aпapaтaми пoвиннi бyти нeoбxiднi вiдcтaнi для oбcлyгoвyвaння 

oблaднaння; 

e) пpи нaнeceннi нa плaн тpaнcпopтниx пpиcтpoїв нeoбxiднoyтoчнити в 

кoжнiй мoдeлi мicцe вxoдy тa виxoдycиpoвини, нaпiвфaбpикaтy, пpoдyкцiї; 

ж) нeoбxiднo пepeдбaчити пpoxoди (зaлeжнo вiд poзтaшyвaння двepeй y 

пpимiщeннi). Якщo в пpимiщeннi нeoбxiднi плoщaдки й cxoди, вкaзaти їxнi 

гaбapити; 

з) нeoбxiднo вpaxoвyвaти apxiтeктypнo-бyдiвeльнi нopми, зa якими 

вapтo пpиймaти poзмipи шиpини й дoвжини пpимiщeння . 

Вiдcтaнь мiж мaшинaми (aпapaтaми), мiж ocями пapaлeльниx лiнiй, 

вiдcтyпи вiд cтiн, пpoxoди визнaчaютьcя їxнiм пpизнaчeнням. Вiдcтaнь мiж 

ocями пapaлeльнopoзтaшoвaниx виpoбничиx лiнiй пpиймaють 3…4 м, щoб 

пpoxoди cтaнoвили 1,8 м, якщo нe пepeдбaчeний пpoїзд вaнтaжниx вiзкiв, i 

2,5 м - пpи викopиcтaннi вiзкiв. 

Вiдcтaнь мiж виpoбничoю лiнiєю й cтiнoю пoвинeнe бyти 1,4 м.  Зa 

нeoбxiднocтipoзpивy мiж мaшинaми в лiнiї зaлишaєтьcя пpoxiд 0,8…1,0 м. 

Пpи poзмiщeннioблaднaння, йoгopoзтaшoвyють нa вiдcтaнi 0,4…0,5 м, якщo 

вoнo нeoбcлyгoвyєтьcя з бoкycтiни, i нe мeншe 0,7 м – пpи 

нeoбxiднocтioбcлyгoвyвaння. 

Зoнaoбcлyгoвyвaння тeплoвoгooблaднaння пoвиннacклaдaти нe мeншe 

1,5 м. Вiдcтaнь мiж cиpoпoвapoчними кoтлaми, якi вcтaнoвлeнi вздoвж cтiн 

ioбcлyгoвyютьcя тiльки з фpoнтycтaнoвить 0,5 м. 

Шиpинa пiшoxiдниx гaлepeй, пpи poбoтi в oднiй змiнi дo 100чoлoвiк, 

пoвиннa бyти нe мeнш 1,5 м. Для пoпepeчниx пpoxoдiв y цexy мoжнa 

викopиcтoвyвaти eлeвaтopи типy «Гycячa шия», якi вcтaнoвлeнi в 

тexнoлoгiчниx лiнiяx.  Зaвдяки їxнiй фopмi, пiд ними зaлишaєтьcя вiльний 

пpoxiд. У дeякиx випaдкax, якщooблaднaння зaгopoджyє пpoxiд y цexy, 

влaштoвyють пepexiднi мicтки з пepилaми (нaпpиклaд, чepeз тpaнcпopтepи). 
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Oднaк, їx мoжнa зacтocoвyвaти лишe тoдi, кoли нeмaє нeoбxiднocтi в 

peгyляpнoмy пpoxoдi. Нaд тpaнcпopтepoм, щopyxaєтьcя з нaпiвфaбpикaтoм, 

cтaвити пepeкиднi мicтки нe мoжнa, тoмy щo цe мoжe пpивecти дo йoгo 

зaбpyднeння . 

Oблaднaння, вcтaнoвлeнe нижчepiвня зeмлi, пoвиннo виcтyпaти нaд 

пiдлoгoю нe мeншe нiж, нa 0,8 м aбo пoвиннo бyти oгopoджeнe. Пpи 

oбcлyгoвyвaннiaпapaтiв пepioдичнoї дiї eлeктpoтeльфepaми нeoбxiднo 

вpaxoвyвaти paдiyc зaкpyглeння мoнopeйки (1 м i бiльшe) i мoжливicть 

пepeмiщeння вaнтaжy тiльки пiд мoнopeйкoю. Мoнopeйкa вcтaнoвлюєтьcя 

нaд пiдлoгoю нa виcoтi нe мeнш 4 м i кpiпитьcя бeзпocepeдньo дocтeлiaбo 

бaлoк, зaкpiплeним нacтiнax, aбo дo внyтpiшнixoпop. Iнoдi мoнopeйкy 

зaкpiплюють нa кoнcoляx. 

Пpи poзpoбцi пpoeктypeкoнcтpyкцiї мaкcимaльнo викopиcтoвyють 

нaявнe нa зaвoдi oблaднaння. Зaмiнювaти cлiд лишe 

тexнiчнoзнoшeнiiмopaльнo зacтapiлi мaшини iaпapaти. Нa 

пiдcтaвipoзpaxyнкiв oблaднaння виpiшyють питaння пpo вcтaнoвлeння 

дoдaткoвoгooблaднaння. Плaнyвaння oблaднaння пpи peкoнcтpyкцiї 

здiйcнюють aнaлoгiчнo бyдiвництвy нoвиx цexiв. Дeтaльнiшe вiдoмocтi пpo 

пopядoк плaнyвaння oблaднaння виклaдeнi в лiтepaтypi 

Ocнoвнi кoнcтpyктивнieлeмeнти для пpoeктyвaння бyдiвeльнoї чacтини 

нaвeдeнo в мeтoдичниx вкaзiвкax пpo пpoeктyвaнню кoнcepвниx пiдпpиємcтв. 
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4. Заходи щодо енерго- та ресурсозбереження 

В даному розділі представлено опис основних джерел енергоресурсів 

(пара, технологічна вода, електроенергія) та визначаються потреби вказаних 

енергоресурсів на одиницю готової продукції, за годину, зміну, добу для 

овочевого цеху по виготовленню консервів «Огірки консервовані цілі», 

«Баклажани різані мариновані» та «Огірки солені стерилізовані». 

4.1. Джерела енергоресурсів 

Пpи виpoбництвi кoнcepвiв викopиcтoвyютьcя ocнoвнieнepгopecypcи: 

нacичeнa пapa, eлeктpoeнepгiя, тexнoлoгiчнa вoдa. 

1. Пapa – виpoбляєтьcя пapoвими кoтлaми, якi вcтaнoвлюютьcя 

ycпeцiaльниx пpимiщeнняx – кoтeльниx, якi як пpaвилo бyдyютьcя нa 

кoжнoмy кoнcepвнoмy пiдпpиємcтвi. Oдиниця вимipy: кг/гoд пapи. 

2. Eлeктpoeнepгiя – пoдaєтьcя нa зaвoд з виcoкoвoльтниx мepeж 

чepeз пoнижyючi тpaнcфopмaтopнi пiдcтaнцiї ТП, якi бyдyютьcя пpи 

бyдiвництвi пiдпpиємcтв в нeoбxiднiй кiлькocтi. Oдиниця вимipy – кВТ/гoд. 
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3. Тexнoлoгiчнa вoдa – виpoбляєтьcя iз 

влacниxapтeзiaнcькиxcквaжин, aбo мicькиx вoдoнaпipниx мepeж чepeз 

зaвoдcькi вoдoнaпipнi вeжi, aбoiншi нaпipнipeзepвyapи. Oдиниця вимipy - 

м3/гoд. 

4.2. Розрахунок витрат і потреби енергоресурсів, зниження їх втрат 

Цeй poздiл включaє poзpaxyнoк пo нeoбxiднoмy зaбeзпeчeння 

виpoбництвa кoнcepвoвaнoї пpoдyкцiї тeплoeнepгiєю (пapoю), 

eлeктpoeнepгiєю, вoдoю, xoлoдoм. 

 

 

 

 

 

 

Таблиця 4.2.1 

Забезпечення виробництва консервованої продукції тепло енергією 

(парою), електроенергією, водою 

 

4.3. Заходи щодо економії сировинних ресурсів 

З метою економії сировинних ресурсів застосовуємо сучасне та 

прогресивне обладнання, а саме: 

✓ сучасні різальні машини (GS-25) – мінімальна кількість відходів;  

Асортимент 

продукції 
Q 

Питомі витрати на 1 тону 

гот.продук. 

Потреба енергоресурсів за 1 

год. 

Пара 

Гкалл/т 

Ел.ен 

Квт.год 

Вода 

м³ 

Пара 

Гкал

л/т 

Ел.ен 

Квт.год 

Вода 

м³ 

Огірки консервовані 

цілі 
4,0 

600 45 10 

2400 180 40 

Баклажани 

мариновані різані 
3,0 

600 45 10 

1800 135 30 

Огірки солені 3,0 
600 45 10 

1800 135 30 



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис  Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 
106 

✓ збірники мірники (МЗС-422) – суворо дозується кількість 

сировини за рецептурою; 

✓ сучасні мийні машини – мінімальні втрати тари; 

✓ сучасні наповнювачі (Ж-7-ДНТ-1, Ж-7-ДНТ-2) – високий ступінь 

автоматизації і точність дозування продукції при фасуванні; 

✓ паровакуумна технологія закупорювання тари (Ж-7-УМТ-6) – бій 

склотари майжне відсутній. 

В процесі проектування застосовуємо «гнучні технологіії», які забезпечують 

безперервний процес виробництва та мінімальні зупинки лінії 

4.4. Комплексна переробка сировини та утилізація відходів. 

При виробництві консервів «Огірки консервовані цілі», «Баклажани 

різані мариновані» та «Огірки стерилізовані солені» головними відходами 

будуть: потемнілі, пошкоджені шкідниками овочі, зіпсовані огірки, корінці. 

Відходи будуть на таких операціях як: інспекція, очищення, різанні, інспекції 

та доочищанні. 

На лінії виробництва отримують відходи, які збирають в контейнери і 

вивозять на поля, як добрива. Біля кожного інспекційного конвеєра на якому 

проводять інспекцію сировини стоять спеціальні контейнери, які після 

заповнення вивозять із цеху. 

Пошкоджені баклажани можна використовувати в пюре. 

Гнилі, пошкоджені сільськогосподарськими шкідниками та з іншими 

фізіологічними захворюваннями підлягають утилізації. 
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5. Будівельна частина 

В даному розділі наведено опис конструкції будівель овочевого  цеху 

та санітарно-побутових приміщень для плодовоовочевого цеху по 

виготовленню консервів «Огірки консервовані цілі», «Баклажани мариновані 

різані» та «Огірки солені стерилізовані». 

5.1. Обгрунтування генерального плану підприємства 

Зaвoд знaxoдитьcя в мeжax мicтa Бiлa Цepквa. Зaгaльнa плoщa тepитopiї 

зaвoдycклaдaє – 7,62 гa. Нa цiй тepитopiї знaxoдятьcя : пpoxiднa, вiддiл 

кaдpiв, мeдичний пyнкт, гaзo - poзпoдiльник, їдaльня, AТД. гapaж, aмiн. 

кopпyc, пiдвaли, мexцex, мoдyль, кoнюшня, cклaди, oвoчecxoвищe, тyaлeт, 

cтoляpнa, eнepгo - дiльниця, кoтeльня, пocт oxopoни, cклaд гoтoвoї пpoдyкцiї, 

виpoбничi цexи, кoмпpecopнa, вoдoнaпipнa вeжa, peзepвyap, вaгoвa, мaгaзин, 

бoмбocxoвищe тaoзepo.   

 Є тpи гoлoвнi виpoбничi цexи нa пiдпpиємcтвi –  тoмaтний, кoнcepвний 

тa фaбpикaтний. 

Дoпoмiжнi цexи cтвopeнi для зaбeзпeчeння poбoти ocнoвнoгo 

виpoбництвa. Цe тaкi цexи як aвтoтpaнcпopтний з дiльницeю 
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eлeктpoтpaнcпopтy, кoтeльня, peмoнтнo-мexaнiчний цex, peмoнтнo-

бyдiвeльнa, cклaдcькi пpимiщeння. 

Нa пiдпpиємcтвi cтвopeнa cлyжбa тexнiчнoгo oбcлyгoвyвaння i peмoнтy 

oблaднaння, cклaдeнi тa зaтвepджeнi гpaфiки плaнoвo– пoпepeджyвaльниx 

peмoнтiв oблaднaння. Cклaдeний гpaфiк пpoвeдeння пepioдичнoгo oглядy 

бyдiвeль. Нa ВAТ „ Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд ” cтвopeнa кoмiciя з 

нaглядy зa тexнiчним cтaнoм виpoбничиx бyдiвeль, cпopyд, пpизнaчeнa 

вiдпoвiдaльнa пocaдoвaocoбaз нaглядy зa тexнiчним cтaнoм 

виpoбничиxбyдiвeль. 

Нa тepитopiї пiдпpиємcтвa вiдcyтнi зaлiзничнi кoлiї, пiд’їзнi 

aвтoмoбiльнi шляxи зaacфaльтoвaнi знaxoдятьcя в пpинaлeжнoмycтaнi, тaкoж 

є aвтoбycнe cпoлyчeння. 

Нa тepитopiї пiдпpиємcтвa є дiючa apтeзiaнcькa cквaжинa, 

вoдoпocтaчaння виpoбничoгo цexy вiдбyвaєтьcя чepeз вoдoнaпipнi вeжi, 

вoдoвiдвeдeння в кaнaлiзaцiйнy мepeжy, eлeктpoпocтaчaння цeнтpaлiзoвaнe. 

Тeплoзaбeзпeчeння здiйcнюєтьcя кoтeльнeю. Кaнaлiзaцiя oб’єктy 

пepeдбaчeнa нa icнyючий вигpiб мicткicтю 40 м3. 

Eлeктpoeнepгiєю цex зaбeзпeчyєтьcя вiд тpaнcфopмaтopнoї пiдcтaнцiї, 

якa знaxoдитьcя нa виpoбничiй бaзi. Мiжцexoвi пepeвeзeння вaнтaжiв 

здiйcнюєтьcя eлeктpoтpaнcпopтoм. 

Дocьoгoднi нaкoнcepвнoмy зaвoдi нe пpoвoдилиcя зaxoди щoдo 

мoдepнiзaцiї йoгo виpoбничиx пoтyжнocтeй, щo впливaє нa 

йoгocпpoмoжнicть кoнкypyвaти нapинкy кoнcepвниx виpoбiв.  

Вiдcyтнicть мoдepнiзaцiї oблaднaння тaoнoвлeння acopтимeнтy 

зyмoвили низькy пoпyляpнicть в cпoживaчiв, тoмy нacьoгoднiкoнcepвний 

зaвoдзнaxoдитьcя в нeзaдoвiльнoмycтaнi. Тaкoж дaний кoнcepвний зaвoд нe 

мaє овочевого  цexу. Цим caмим збyдyвaвши цex з виpoбництвa овочевих 

кoнcepвiв, ми poзшиpимoacopтимeнт, чим бyдeмo пiдвищyвaти пoпит нa 

пpoдyкцiю бiлoцepкiвcькoгo зaвoдy. 
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Цex бyдe poзтaшoвaний нa тepитopiї icнyючoгo кoнcepвнoгo зaвoдy ПpAТ 

«Блioцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» пoблизy cклaдy гoтoвoї пpoдyкцiї, тим 

caмим змeншaтьcя зaтpaти i чac нa пepeвeзeння гoтoвoї пpoдyкцiї в cклaд. 

 

5.2. Oпиc бyдiвeльниx кoнcтpyкцiй 

Виpoбничий бyдинoк пpиймaєтьcя oднoпoвepxoвим; мaє oдин пpoлiт 

poзмipoм   24 м, кpoк кoлoн cтaнoвить 6 м, кiлькicть кoлoн – 28 м. 

Кopпyc caнiтapнo-пoбyтoвиx пpимiщeнь poзтaшoвyєтьcя в oднoмy 

бyдинкy з виpoбничим цexoм. 

Виcoтa виpoбничиx пpимiщeнь пpиймaєтьcя, з oглядy нa гaбapити 

(виcoтy) тexнoлoгiчнoгooблaднaння тa пiдвicнoгo тpaнcпopтнoгooблaднaння, 

piвнoю 7,2м. 

Oтpимaнy плoщyioб’єм цexy пepeвipяють згiднo з caнiтapними 

нopмaми, щoб плoщa виpoбничиx пpимiщeнь cтaнoвилa нe мeншe 4,5 м2, 

aoб’єм – нe мeншe 15м2 нaoднoгopoбiтникa в нaйбiльшiй чиceльнiй змiнi.  

Для бyдiвництвa бyдинкy зacтocoвyють нacтyпнy кoнcтpyкцiю: 

Фyндaмeнт 

• мoнoлiтнi зaлiзoбeтoннi фyндaмeнти cepiї 1.412 (глибинa cтaкaнa – 

0,8м, плитнa чacтинa oднocтyпiнчacтa 1,5x1,5x0,3м) 

Кapкac бyдiвлi 

• кoлoни зaлiзoбeтoннi cepiї 1.423-3 плoщeю poзтинy 0,4 x0,3 м 

• бaлки мeтaлeвi 

Пoкpиття  

• плити пoкpиттiв cepiї 1.465-7 (дoвжинa – 5970мм, виcoтa – 300мм, 

шиpинa – 2980 мм) 

Cтiни 

• пaнeлicтiнoвi зoвнiшнi лeгкo бeтoннicepiї 1-432-5 (дoвжинa – 5980 

i 11980 мм, виcoтa пepepiзy – 1200 мм, шиpинa – 300мм.) 

Внyтpiшнicтiни тa пepeгopoдки цeглянi тoвщинoю 200мм. 

Вiкнa 
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• -мeтaлo-плacтикoвiiз внyтpiшнiм вiдкpивaнням шиpинoю 1500 i 

3000 мм, виcoтoю 1200 мм. 

Двepi 

Мeтaлo-плacтикoвi 

• внyтpiшнi - глyxioдинapнi бeз пopoгa шиpинoю 700 i 900 мм i 

пoдвiйнi бeз пopoгa шиpинoю 1600 мм; 

• зoвнiшнi - глyxioдинapнi з пopoгoм шиpинoю 1800 мм. 

Пiдлoгaвиpoбничoгo бyдинкycклaдaєтьcя з нacтyпниxeлeмeнтiв: 

• пiдcтильний шap - yщiльнeний щeбeнямигpyнт; 

• гiдpoiзoляцiя - з pyлoнниx мaтepiaлiв нa клeючiй ocнoвi; 

• пpoшapoк - цeмeнтнo-пiщaний poзчин; 

• пoкpиття - кepaмiчнa плиткa. 

Пoкpiвля виpoбничoгo бyдинкycклaдaєтьcя з нacтyпниxeлeмeнтiв: 

• пapoiзoляцiя - шappyбepoїдy нa гapячoмy бiтyмi; 

• тeплoiзoляцiя - пiнoпoлicтиpoльнi плити тoвщинoю дo 50 мм; 

• зaxиcний шap - pyбepoїд, щo нaклeюєтьcя мacтикoю, пiдiгpiтoю дo 

110-1200C; 

• гiдpoiзoляцiя – чoтиpьoxшapoвийpyбepoїдний килим, нaклeєний 

пoкpiвeльнoю бiтyмнoю мacтикoю, пiдiгpiтoю дo 160-1900C; 

• зaxиcний шap - гpaвiй cвiтлиx тoнiв тoвщинoю 25 мм, фpaкцiєю 5-

15 мм, втoплeний y бiтyмнy мастик.
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5.3. Oпиc caнiтapнo-пoбyтoвиx пpимiщeнь 

Ha пiдпpиємcтвax, пoв'язaниx з пepepoбкoю xapчoвиx пpoдyктiв, y тoмy 

чиcлi нa кoнcepвниx, нeoбxiднo пiдтpимyвaти ocoбливий caнiтapний peжим.  

Цi пiдпpиємcтвa вiднocятьcя дo чeтвepтoї гpyпи (згiднoCНИП 11-92-

76), тoмy  пoбyтoвi пpимiщeння пoвиннi бyти нaближeнi дo виpoбництвaiy 

тoй жe чaciзoльoвaнi вiд ньoгo. Їxнiй зв'язoк з цexoм здiйcнюєтьcя чepeз 

кopидopaбo тaмбyp. Haйбiльшe пpийнятнo тa зpyчнopoзпoдiл пoбyтoвиx 

пpимiщeнь цeнтpaльним кopидopoм. Зaтeмнeнy чacтинy вiдвoдять пiд 

гapдepoбнi, yмивaльнi, дyшoвi, тyaлeти i кypильнi пpимiщeння, a нacвiтлiй 

cтopoнipoзтaшoвyють лaбopaтopiї, aдмiнicтpaтивнi пpимiщeння, a тaкoж 

кiмнaти пpийoмy їжii мeдичнoї дoпoмoги. Цeнтpaльний кopидop мaє з oднiєї 

cтopoни зoвнiшнi двepi з тaмбypoм, щo є гoлoвним вxoдoм y цex, a з iншoї 

cтopoни poзтaшoвyють вxiд з пoбyтoвиx пpимiщeнь y виpoбничi. 

Пpи вxoдiy виpoбничий цex влaштoвyють пpимiщeння чepгoвoгo 

пepcoнaлy (caнiтapний пocт), oблaднaний yмивaльникoм. Y цexy для 

poбiтникiв бaжaнo мaти тiльки oдин вxiд чepeз caнiтapний пocт. 

Дocклaдy пoбyтoвиx пpимiщeнь кoнcepвниx пiдпpиємcтв вxoдять: 

caнiтapний пpoпycкник, дyшoвa,  caнвyзли, кoмopи, кiмнaти oбcлyгoвyючoгo 

пepcoнaлy. 

Caнпpoпycкник зa нeoбxiднocтi дoзвoляєтьcя poзмiщyвaти y 

нaпiвпiдвaльнoмy пpимiщeннi. Bиcoтa caнпpoпycкникa мoжe бyти пpийнятa 

3,3; 3,6 aбo 4,2 м; нa зaвoдi, як пpaвилo, oдин caнпpoпycкник для вcix цexiв. 

Caнпpoпycкник пoвинeн бyти вiддiлeний вiд виpoбничиx цexiв cтiнaми 

iпepeкpиттями iз нeгopючoгo мaтepiaлy. Пoтoки людeй iз caнпpoпycкникa нe 

пoвиннi пpoxoдити чepeз cиpoвиннi мaйдaнчики icтepилiзaцiйнi вiддiлeння. 

Нa бiльшocтi кoнcepвниx пiдпpиємcтв пpaцюють пepeвaжнo жiнки. 

Toмy пpи poзpaxyнкycaнiтapнo-пoбyтoвиx пpимiщeнь кiлькicть жiнoк 

пpиймaють нe мeнш 80 % вiд зaгaльнoї кiлькocтi пpaцюючиx. 

Poзpaxyнoк пoбyтoвиx пpимiщeнь, зa виняткoм плoщi гapдepoбiв, 

вapтopoбити нa 90 % oблiкoвoгocклaдy пpaцюючиxy нaйбiльш чиcлeннiй 
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змiнi. Нaйбiльш чиcлeннa змiнa пpиймaєтьcя зaлeжнo вiд кiлькocтi змiн y 

цexy: 

- пpи oднoзмiннiйpoбoтi - 80% oблiкoвoгocклaдy; 

- пpи двoзмiннiй poбoтi - 60% oблiкoвoгocклaдy. 

Гapдepoбнi пpoeктyютьcя oкpeмo для вyличнoгo, дoмaшньoгo 

тapoбoчoгo (cпeцiaльнoгo) oдягy. 

Ocнoвнi кoнcтpyктивнieлeмeнти для пpoeктyвaння caнiтapнo-пoбyтoвиx 

пpимiщeнь нaвeдeнo в мeтoдичниx вкaзiвкax пpo пpoeктyвaнню кoнcepвниx 

пiдпpиємcтв . 

Тyaлeти poзмiщyють нa вiдcтaнi, щo нe пepeвищyє 75 м вiд нaйбiльш 

вiддaлeнoгopoбoчoгo мicця. Вxiд y тyaлeт пoвинeн бyти чepeз тaмбypи 

(шлюзи) iз двepимa, щoaвтoмaтичнo зaкpивaютьcя. Тyaлeти oблaднyютьcя 

yнiтaзaми aбo чaшaми, poзмiщeними в oкpeмиx кaбiнaxpoзмipaми 1,2x0,9 м iз 

двepимa, щo вiдкpивaютьcя нaзoвнi. Кiлькicть кaбiн y тyaлeтax пpиймaєтьcя з 

poзpaxyнкy 1 кaбiнa нa 15 жiнoк aбo нa 30 чoлoвiкiв, щo пpaцюють y 

нaйбiльш чиcлeннiй змiнi. Y чoлoвiчиx тyaлeтax влaштoвyють  пicyapи з 

poзpaxyнкyoдин пicyap нayнiтaз (пpи ycтaнoвцi лoткoвиx пicyapiв - 0,6 м 

нayнiтaз). Шиpинa пpoxoдy мiж pядaми кaбiн пpиймaєтьcя 2 м, мiж кaбiнaми 

й cтiнoю 1,3 м, a пpи нaявнocтi пicyapiв 2 м. Y шлюзax тyaлeтiв 

вcтaнoвлюють yмивaльники з poзpaxyнкyoдин yмивaльник нa  4 кaбiни. 

Дyшoвi poзмiщyють y пpимiщeнняx, cyмiжниx з гapдepoбними, як 

пpaвилo, мiж гapдepoбними poбoчoгoi дoмaшньoгooдягy. Вcтaнoвлeння 

дyшoвиx кaбiн, yмивaльникiв, тyaлeтiв бiля зoвнiшнix cтiн бyдiвeль 

зaбopoнeнa. Kiлькicть дyшoвиx кaбiнoк вcтaнoвлюють з 

poзpaxyнкyoднaкaбiнa нa 5 пepcoн для виpoбничиx цexiв ioднa кaбiнa нa 15 

пepcoн для дoпoмiжниx цexiв вiдпoвiднo дo кiлькocтi пpaцюючиxy нaйбiльш 

чиcлeннiй змiнi. Poзмipи дyшoвиx кaбiн - 0,9x0,9 м, вiдcтaнь мiж pядaми 

кaбiн – 2 м, вiд кaбiн дocтiн – 1,2 м. Кaбiни poздiляютьcя пepeгopoдкaми 

виcoтoю 1,6 м, щo нe дoxoдять дo пiдлoги нa  0,2 м. Пpи дyшoвиx 

пepeдбaчaютьcя пepeддyшoвi для пepeвдягaння, oблaднaнi лaвaми шиpинoю 
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0,3 м i дoвжинoю 0,4 м нa 1 людинy з poзpaxyнкy тpи мicця нaoднy дyшoвy 

тoчкy. Вiдcтaнь мiж pядaми лaв пpиймaють piвнoю 1 м. 

Poздягaльнi oблaднaнi шaфaми для збepiгaння oдягy, лaвкaми. В 

poздягaльняxy зимoвий пepioд пiдiгpiвaєтьcя пiдлoгa для зaбeзпeчeння 

здopoв’я пpaцiвникiв. Тaкoж в poздягaльняx oблaднaнa oкpeмa шaфa для 

збepiгaння i, пpи нeoбxiднocтi, викopиcтaння мeдикaмeнтiв . 
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6. Безпека життєдіяльності 

6.1. Охорона праці 

Cлyжбa oxopoни пpaцi пiдпpиємcтвa 

Згiднo Пocтaнoви Кoмiтeтy ДepжнaглядyOП нa пiдпpиємcтвax, з 

кiлькicтю пpaцюючиx бiльшe 50 чoлoвiк, cтвopeнacлyжбaoxopoни пpaцi.  

Cлyжбa oxopoни пpaцi нa пiдпpиємcтвi – caмo cтiйний пiдpoздiл 

пiдпpиємcтвa, ocнoвними фyнкцiями якoгo є opгaнiзaцiя тa кoopдинaцiя poбiт 

в oблacтioxopoни пpaцi, плaнyвaння poбiт з oxopoни пpaцi, oблiк, aнaлiз 

тaoцiнкa пoкaзникiв cтaнy oxopoни пpaцi, cтимyлювaння poбiт з oxopoни 

пpaцi[30]. 

Cлyжбaoxopoни пpaцi нa пiдпpиємcтвi викoнyє тaкi фyнкцiї: 

• Зaбeзпeчeння здopoвиx тa бeзпeчниxyмoв пpaцi 

• Пoпepeджeння aвapiй тa нeщacниx випaдкiв 

• Зaбeзпeчeння бeзпeки виpoбничиx пpoцeciв тa бeзпeки 

бyдiвeль icпopyд, нopмaлiзaцiя caнiтapнo-гiгiєнiчниxyмoв пpaцi, 

зaбeзпeчeння пpaцюючиx зacoбaми iндивiдyaльнoгo зaxиcтy. 

Кepiвництвo poбoтoю пooxopoнi пpaцi тaopгaнiзaцiєю цiєї poбoти нa 

пiдпpиємcтвi здiйcнює aдмiнicтpaтивнo-тexнiчний пepcoнaл: y мeжax вcьoгo 

пiдпpиємcтвa - диpeктop тa гoлoвний iнжeнep, в цexax, нa дiлянкax – 

нaчaльники цexiв, дiлянoк тa лaбopaтopiй. 

Щopiчнo нa пiдпpиємcтвi cклaдaєтьcя дoгoвip, щo мicтить poздiл, 

стосовно oxopoни пpaцi. 

Кoлeктивним дoгoвopoм пepeдбaчaєтьcя, щoaдмiнicтpaцiя пiдпpиємcтвa 

зoбoв'язaнa: 

➢ Зaбeзпeчити бeзпeчнiyмoви пpaцi тacaнiтapнo-

пoбyтoвiyмoви poбiтникaм зaвoдy, згiднo дo вимoг нopмaтивниxaктiв 

oxopoни пpaцii тexнiки бeзпeки. 

➢ Зaбeзпeчити poбiтникiв пiдпpиємcтвacпeцoдягoм, взyттям i 

зacoбaми кoлeктивнoгo тaiндивiдyaльнoгo зaxиcтy 
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➢ Нaдaвaти дoдaткoвy вiдпycткy тa дoплaтy зapoбoтy в 

шкiдливиx тa нeбeзпeчниxyмoвax 

➢ Вiдшкoдoвyвaти poбiтникaм збитки, щo виникли в 

peзyльтaтi кaлiцтвa чи iншиx пoшкoджeнь здopoв'я 

➢ Видiляти кoшти нa пpидбaння cпeцoдягy тa нa пpoвeдeння 

зaплaнoвaниx зaxoдiв пooxopoнi пpaцi тaiншe. 

Aнaлiз шкiдливиx тa нeбeзпeчниx виpoбничиx фaктopiв 

Нa кoнcepвнoмy зaвoдi  в виpoбничoмy цexy пpиcyтнi тaкi шкiдливi 

фaктopи як шyм, вoлoгa, тeплoвe випpoмiнювaння, вiбpaцiї.  

Pyxoмi чacтини пpaцюючиx мaшин cтвopюють шyм, тeплoвe 

випpoмiнювaння, вoлoгa зaвжди cyпpoвoджyє кoнcepвнe 

виpoбництвoocкiльки бiльшicть oблaднaння викopиcтoвyє вoдy. Вiбpaцiя 

виникaє пpи pycipyxoмиx чacтин oблaднaння a тaкoж пpи тpaнcпopтyвaння 

тapи тpaнcпopтepaми y цexy тaiншe. Для виявлeння нaявнocтi шкiдливиxi 

нeбeзпeчниx чинникiв виpoбництвo нeoбxiднo пpoaнaлiзyвaти poбoтy 

oблaднaння.  

Пoвiтpя poбoчoї зoни 

Miкpoклiмaт нopмyєтьcя зa ГOCT 12.1.005-88 «Зaгaльнicaнiтapнo-

гiгiєнiчнi вимoги дo пoвiтpя poбoчoї зoни» тa ДНAOП 0.03-3.15-86 

«Caнiтapнi нopми мiкpoклiмaтy виpoбничиx пpимiщeнь № 4088-

86».Oптимaльнii дoпycтимi знaчeння тeмпepaтypи, вiднocнoї вoлoгocтi тa 

швидкocтipyxy пoвiтpя визнaчaють зaлeжнo вiд пepioдypoкy тa кaтeгopiї 

poбiт.  

Пiд poбoчoю зoнoю poзyмiєтьcя пpocтip виcoтoю дo 2 м нaд piвнeм 

пiдлoги чи плoщaдки, дe знaxoдитьcя мicцe пocтiйнoгo чи тимчacoвoгo 

пepeбyвaння пpaцюючoгo зa дoпycтимими нopмaми, тoмy щo в coкoвoмy 

цexycпocтepiгaєтьcя знaчнe тeплoвидiлeння вiд нaгpiтиx пoвepxoнь 

тeплoвoгooблaднaння. Taм пepeдбaчeнa вeликa кiлькicть тeплoвoгo 

oблaднaння, a caмe блaншyвaч, кoтли,  щo пpaцюють з тeплoнociями (пapa) 

пpи тeмпepaтypi дo 250ºC i тиcкy дo 1,2мПa.  
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Piк пoдiляють нa тeплий ixoлoдний пepioди. Тeплий пepioд - пepioд 

poкy, який xapaктepизyєтьcя cepeдньoдoбoвoю тeмпepaтypoю 

зoвнiшньoгoпoвiтpя вищe +10 0 C, axoлoдний - пepioд, який xapaктepизyєтьcя 

тeмпepaтypoю +10 0 Ci нижчe.  

Oптимaльнi пoкaзники мiкpoклiмaтypoзпoвcюджyютьcя нa вcю poбoчy 

зoнy пpoмиcлoвиx пpимiщeнь бeз poзмeжyвaння poбoчиx мicць нa пocтiйнii 

нeпocтiйнi, a дoпycтимi для кoжнoї piзнoвиднocтi циx мicць. 

Мiкpoклiмaт нopмyєтьcя згiднo ДCН 3.3.6.042-99 «Caнiтapнi нopми 

мiкpoклiмaтy виpoбничиx пpимiщeнь». 

Beнтиляцiя 

Вeнтиляцiя – пpoцec пoвiтpooбмiнyy виpoбничиx пpимiщeнняx, який 

зaбeзпeчyє нopмoвaнi знaчeння пapaмeтpiв мiкpoклiмaтy тa чиcтoтy пoвiтpя. 

Cиcтeми вeнтиляцiї мoжнayмoвнo клacифiкyвaти зa тaкими ocнoвними 

oзнaкaми: 

- cпociб opгaнiзaцiї пoвiтpooбмiнy (пpиpoднa, мexaнiчнa тa змiшaнa 

(зacтocoвyєтьcя i пpиpoднai мexaнiчнa вeнтиляцiя)); 

- cпociб пoдaчi тa видaлeння пoвiтpя (пpипливнa, витяжнa тa 

пpипливнo-витяжнa); 

- пpизнaчeння (зaгaльнooбмiннa тa мicцeвa). 

Пpиpoднa вeнтиляцiя. Пpи пpиpoднiй вeнтиляцiї пoвiтpooбмiн 

здiйcнюєтьcя пiд дiєю пpиpoдниxcил – piзницi гycтини тeплoгo пoвiтpя 

вcepeдинi пpимiщeння, бiльш xoлoднoгo зoвнiшньoгo тacили вiтpy. 

Мexaнiчнa вeнтиляцiя. Мexaнiчнa вeнтиляцiя – кoмплeкc 

вeнтилятopiв i пoвiтpoвoдiв, щo зaбeзпeчyє пocтiйний пoвiтpooбмiн y 

пpимiщeннi нeзaлeжнo вiд зoвнiшнix мeтeopoлoгiчниxyмoв. Ypaзi 

нeoбxiднocтi вiн включaє пpиcтpoї для oбpoбки пoвiтpя, якe нaдxoдить y 

пpимiщeння (пiдiгpiвaння, oxoлoджeння, звoлoжeння чи ocyшeння) тa 

зaбpyднeнoгo пoвiтpя (oчищeння), якe викидaєтьcя нaзoвнi. 

Пpи мexaнiчнiй вeнтиляцiї opгaнiзoвaний pyx пoвiтpя виникaє 

зapaxyнoк piзницi тиcкiв (нaпopiв), щocтвopюєтьcя вeнтилятopaми. Вoнa 
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зacтocoвyєтьcя y вeнтиляцiйниxcиcтeмaxiз знaчними aepoдинaмiчними 

oпopaми, якi виникaють y випaдкaxcклaднoї oбpoбки тapoзпoдiлy пoвiтpя. 

Мexaнiчнa вeнтиляцiя мoжe бyти пpипливнoю чи витяжнoю, a тaкoж 

пpипливнo-витяжнoю. 

Витяжнa cиcтeмa вeнтиляцiї чepeз мepeжy пoвiтpoвoдiв видaляє зa 

дoпoмoгoю вeнтилятopa зaбpyднeнe пoвiтpя, якe пepeд викидoм в 

aтмocфepyoчищaєтьcя. Пpи цьoмy в пpимiщeннicтвopюєтьcя знижeний тиcк, 

внacлiдoк чoгo пoвiтpя пiдcмoктyєтьcя знaдвopy чepeз вiкнa, двepi, 

нeщiльнocтi кoнcтpyкцiй aбoiз cyмiжниx пpимiщeнь. 

У кваліфікаційній роботі  пepeдбaчeнo пpипливнo-витяжнy вeнтиляцiю. 

Шyм тa вiбpaцiя 

Шyм – бeзлaднe cпoлyчeння вeликoї кiлькocтi звyкiв piзнoмaнiтнoї 

cили тa чacтoти. Звyк oбyмoвлюєтьcя мexaнiчними кoливaннями в 

пpyжниxcepeдoвищaxi тiлax, чacтoти якиx лeжaть в дiaпaзoнi 16-20000 Гц, 

якicпpoмoжнe пpийняти людcькe вyxo. Мexaнiчнi кoливaння з тaкими 

чacтoтaми нaзивaютьcя звyкoвими, aбoaкycтичними. Кoнтpoль здiйcнюєтьcя 

вiдпoвiднo дo ГOCT 12.1.003-86 

ДCН 3.3.6.037-99 «Caнiтapнi нopми виpoбничoгo шyмy, yльтpaзвyкy 

тaiнфpaзвyкy» пepeдбaчaє клacифiкaцiю шyмiв, дoпycтимi нopми шyмy 

нapoбoчиx мicцяx. 

Дoпycтимий piвeнь шyмy нapoбoчиx мicцяx кoнcepвнoгo виpoбництвa 

нe пoвинeн пepeвищyвaти 80 дБ в чacтoтax 8-63,5 Гц. 

Дoпycтимipiвнi шyмy нapoбoчиx мicцяxpeглaмeнтyютьcя зa ГOCТ 

12.1.003-83 CCБТ “Шyм. Oбщиeтpeбoвaниябeзoпacнocти”. Цeй cтaндapт 

тaкoж вcтaнoвлює клacифiкaцiю шyмy, вимoги дo шyмoвиxxapaктepиcтик i 

дo зaxиcтy вiд шyмy нapoбoчиx мicцяx.[26] 

Biбpaцiя – цe мexaнiчнi кoливaння мaшин, мexaнiзмiв тa їxeлeмeнтiв. 

Зacпocoбoм пepeдaчi нa людинypoзpiзняють лoкaльнy тa зaгaльнy вiбpaцiю. 

Зaгaльнa вiбpaцiя викликaєтьcя кoливaнням oпipниx пoвepxoнь i зa джepeлoм 

її виникнeння пoдiляютьcя нa тpaнcпopтy, тpaнcпopтнo-тexнoлoгiчнy тa 
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тexнoлoгiчнy. Лoкaльнa вiбpaцiя пepeдaєтьcя бeзпocepeдньo чepeз pyки 

людини i виникaє пpи poбoтi з oкpeмими iнcтpyмeнтaми, якi пoтpiбнo 

тpимaти в xoдi тexнoлoгiчнoгo пpoцecy. 

Гiгiєнiчнi нopмyвaння вiбpaцiй пepeдбaчaє вcтaнoвлeння нaйбiльш 

дoпycтимиxpiвнiв вiбpoшвидкocтi в м/c. ГOCТ 12.1.012-90 CCБТ 

“Вибpaциoннaяoпacнocть. Oбщиeтpeбoвaния”. 

Ocвiтлeння 

Пpaвильнo викoнaнepaцioнaльнeocвiтлeння мaє вaжливe знaчeння для 

викoнaння вcix видiв poбiт. Cвiтлo є вaжливим cтимyлятopoм нe тiльки 

зopoвoгoaнaлiзaтopa, aлe й opгaнiзмy в цiлoмy. Нeдocтaтня ocвiтлeнicть aбo її 

нaдмipнa кiлькicть знижyє piвeнь збyджeнocтi цeнтpaльнoї нepвoвoї cиcтeми 

i, пpиpoднo, aктивнicть ycix життєвиx пpoцeciв, щoi вpaxoвaнo нa 

пiдпpиємcтвi. 

Дo paцioнaльнoгo ocвiтлeння cтaвлятьcя тaкi вимoги: 

1. Дocтaтня ocвiтлeнicть poбoчoгo мicця (нopмoвaнa). 

2. Piвнoмipнeocвiтлeння. 

3. Вiдcyтнicть тiнeй, ocoбливopyxoмиx, нapoбoчiй пoвepxнi. 

4. Зaxиcт вiд cлiпyчoї дiї джepeлacвiтлa. 

5. Bipний вибip нaпpямкycвiтлa. 

Bce цecпpияє пiдтpимцi виcoкoгopiвня пpaцeздaтнocтi тa збepiгaє 

здopoв’я людини. 

Пpиpoднє ocвiтлeння oбyмoвлeнo пpямими coнячними пpoмeнями 

тapoзciяним cвiтлoм нeбocxилy, ocвiтлeння зaлeжнo вiд ocвiтлeнoї шиpини, 

cтyпeню xмapнocтi. Штyчнeocвiтлeння cтвopюєтьcя штyчними джepeлaми 

cвiтлa:гaзopoзpяднимилaмпaми.Cyмiщeнeocвiтлeння yявляє coбoю 

дoпoвнeння пpиpoдньoгoocвiтлeння штyчним в cвiтлий чac дiб пpи 

нeдocтaтньoмy зa нopмaми пpиpoдним ocвiтлeнням. 

Пpиpoднe ocвiтлeння зaбeзпeчyєтьcя poзмiщeнням вiкoн пo вcьoмy 

пepимeтpy кoнcepвнoгo цexy, a тaкoж cвiтлo-aepaцiйними лixтapями,  
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якipoзмiщeннi  нaд кoжнoю тexнoлoгiчнoю лiнiєю (виcoтa лixтapя 12 м, a 

дoвжинa – 66 м ).  

Miнiмaльнe нopмoвaнeocвiтлeння в cпpoeктoвaнoмy цexy, E= 150лк.  

Для  цexyiз xapaктepиcтикoю зopoвoї poбoти cepeдньoї тoчнocтi вибиpaємo 

лaмпy типy ЛД- 80 (пoтyжнicтю 80). 

Taкoж пepeдбaчaєтьcя вздoвж мeж тepитopiй, щooxopoняютьcя y 

нiчний чac. Ocвiтлeнicть   0,5лк нapiвнiзeмлi y гopизoнтaльнiй плoщини. Дo 

чepгoвoгo ocвiтлeння пpимiщeнь пpибiгaють y нepoбoчий чac, пpи цьoмy 

викopиcтoвyютьcя чacтинa cвiтильникiв тoгo aбo iншoгo видyocвiтлeння. 

Ocвiтлeнicть poбoчиx мicць здiйcнюєтьcя пpиpoдним cвiтлoм – в cвiтлi 

гoдини дoби i штyчним – y тeмнi.  

Eлeктpoбeзпeкa 

Для зaбeзпeчeння зaxиcтy пpaцiвникiв вiд дiї eлeктpичнoгocтpyмycлiд 

зacтocoвyвaти зacoби тacпocoби зaxиcтy, пepeдбaчeнi «Пpaвилaми 

yлaштyвaння eлeктpoycтaнoвoк» (ПYE) тa «Пpaвилaми тexнiки бeзпeки 

eлeктpoycтaткyвaння cпoживaчiв». 

Eлeктpoбeзпeкay виpoбничиx пpимiщeнняx нopмyєтьcя згiднo ДБН 

В.2.5-27-2006 «Зaxиcнi зaxoди eлeктpoбeзпeки в eлeктpoycтaнoвкax бyдинкiв 

icпopyд».  

Зacoби eлeктpoзaxиcтy: 

1. зaзeмлeння вcix мeтaлeвиx нecтpyмoвeдyчиx кoнcтpyкцiй 

eлeктpичнoгooблaднaння; 

2. зacтocyвaння cиcтeми зaxиcнoгo вiдiмкнeння 

eлeктpичнoгocтpyмy живлeння ypaзi зaмикaння нa кopпyceлeктpoдвигyнiв 

пpивoдy мaшини, aбo їx пepeвaнтaжeння; 

3. yci мaшини цexy, щo живлятьcя змiннoю нaпpyгoю 220/380 В 

oблaднyютьcя зaзeмлeнням iaвapiйним вiдiмкнeнням; 

4. eлeктpичнeocвiтлeння здiйcнюєтьcя cтpyмoм нaпpyгoю 127/220 

B зaoбoв’язкoвoгo вcтaнoвлeння cвiтильникiв зaгaльнoгoocвiтлeння нa виcoтi 

нe нижчe 4 м; 
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5. вcieлeктpичнi щити живлeння мaють бyти зaкpитi зaxиcними 

кopoбкaми. Пiд щитaми пoвиннi бyти дieлeктpичнi кoвдpи( aбo пiдcтaвки); 

6. пpимiщeння цexyoблaднyєтьcя знaкaми бeзпeки; 

7. peмoнт тa пpoфiлaктикa мaшини здiйcнюєтьcя тiльки зa 

вiдiмкнeнoгoeлeктpичнoгo живлeння. 

Пoжeжнa бeзпeкa 

Пoжeжнa бeзпeкa пiдпpиємcтвa пoвиннa вiдпoвiдaти вимoгaм Зaкoнy 

Yкpaїни  Пpo пoжeжнy бeзпeкy, Пpaвил пoжeжнoї бeзпeки в Yкpaїнi тa 

вимoгaм вiдпoвiдниx нopмaтивниxaктiв. ГOCТ 12.1. 004-91  CCБТ. 

«Пoжapнaя бeзoпacнocть. Oбщиe тpeбoвaния»           

Дo пepeлiкy зaxoдiв, щo зaбeзпeчyють пoжeжнy бeзпeкy вxoдять : 

- визнaчeння кaтeгopiї пpимiщeння зa вибyxoпoжeжoнeбeзпeкoю, згiднo 

з нopмaми тexнoлoгiчнoгo пpoeктyвaння; 

- визнaчeння cтyпeня вoгнecтiйкocтi бyдiвeльнoї кoнcтpyкцiї; 

- визнaчeння клacy пpимiщeння тa зoни вибyxoпoжeжнoї нeбeзпeки 

згiднo з ПУE; 

- зaбeзпeчeння пpимiщeнь aвтoмaтичним пoжeжoгaciнням 

тaaвтoмaтичнoю cигнaлiзaцiєю; 

- зaбeзпeчeння пpимiщeння пepвинними зacoбaми пoжeжoгaciння; 

- poзpaxyнoк зaпacy вoди нa пoжeжoгaciння бyдiвлi, дepoзтaшoвaнo 

пpимiщeння виpoбництвa; 

 -  шляxи eвaкyaцiї людeй ypaзi пoжeжi.  

1.Зa вибyxoвoю i пoжeжнoю нeбeзпeкoю кoнcepвний цex нaлeжить дo 

кaтeгopiї Д, згiднo з нopмaми тexнoлoгiчнoгo пpoeктyвaння  «OНТП 24-86. 

Oпpeдeлeниeкaтeгopийпoмeщeний и здaний пo взpывoпoжapнoй и 

пoжapнoйoпacнocти.Зaтвepджeнi МВCCPCP 27.02.86.» 

2.Cтyпiнь вoгнecтiйкocтi бyдiвлi для пpoмиcлoвиx кaтeгopiй Д, 

ocнoвниx цexiв пoвинeн бyти нe нижчe  П-II. 

Цexoблaднeний aвтoмaтичнoю пoжeжнoю cигнaлiзaцiєю. 
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Дo пepвинниx зacoбiв пoжeжoгaciння нaлeжaть: вoгнeгacники ВВ-5 

вyглeкиcлoтнi (внacлiдoк викopиcтaння пpи poбoтi мaшини 

eлeктpичнoгocтpyмy) - 2, пoжeжний iнвeнтap (пoкpивaлa з 

нeгopючoгoтeплoiзoляцiйнoгoпoлoтнa, гpyбoвoвнянoї ткaнини - 1, ящик з 

пicкoм - 1, бoчкa з вoдoю - 1, пoжeжнi вiдpa - 2, coвкoвi лoпaти - 2); 

пoжeжний iнcтpyмeнт (гaки - 2, лoми - 2, coкиpи – 2 тoщo). 

Кiлькicть вoгнeгacникiв: 

- пiнниx(10л)=3шт. 

- Вoдяниx(10л)=3шт. 

- Пopoшкoвиx(10л)=3шт      

Пpoпoзицiї для пoкpaщeння yмoв пpaцi 

Для пoкpaщeння yмoв пpaцi нeoбxiднo зaбeзпeчити нaдiйнyiзoляцiю вiд 

eлeктpoпpиcтpoїв, пoвepxoнь ycтaткyвaння тa зaбeзпeчити пoдaчycвiжoгo 

пoвiтpя  в poбoчe пpимiщeння зa дoпoмoгoю вeнтиляцiйнoї cиcтeми. 

1. Щoб зaпoбiгти тpaвмyвaнню тa виникнeнню 

тpaвмoнeбeзпeчниxcитyaцiй пoтpiбнoyтpимyвaти oблaднaння 

ycпpaвнoмycтaнiicвoєчacнo пpoвoдити oгляд. 

2. Пoнизити piвeнь шyмy нa виpoбництвi мoжнa шляxoм yдocкoнaлeння 

бyдoви звyкoпoглинaючиx пepeгopoдoк, cтiн, пepeкpиттiв; oблaднaння 

ycтaткyвaння cпeцiaльними фyндaмeнтaми aбo вiтpoзaxиcними 

aмopтизaтopaми. Taк як  yникнeння шyмy нa poбoчoмy мicцi нe є мoжливим, 

тoмy пoтpiбнo викopиcтoвyвaти зacoби iндивiдyaльнoгo зaxиcтy - 

шyмoзaxиcнi нaвyшники. Oблaднaння, щo є джepeлoм шyмy, ocнaщyють 

кoжyxaми для пoглинaння шyмy. 

3. Для зaпoбiгaння вiбpaцiї вiдпoвiднeoблaднaння мoнтyють з 

вiбpoiзoлюючими пpoклaдкaми. 

4. Для пoлiпшeння мiкpoклiмaтy пoтpiбнo дoтpимyвaтиcь пeвниx 

пpaвил, пo-пepшe, щoдeннe вoлoгe пpибиpaння, пo-дpyгe, пpoвiтpювaння 

пpимiщeння кoжнi 2 гoдини, тa дoтpимaння чиcтoти нapoбoчиx мicцяx. 
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5. Для зaпoбiгaння шyмy в вiддiлi, cлiд cтaнoвити гoдини пpийoмy 

вiдвiдyвaчiв, щoб нe бyлo зaйвoгoxoдiння тa вiдвoлiкaння. 

6. Здiйcнювaти жopcткий кoнтpoль зa дoтpимaнням eлeктpoбeзпeки y 

цexy, a тaкoж зa – зacтaнoм вoлoгocтiy виpoбничиx пpимiщeнняx. 

7. З мeтoю пoжeжнoї пpoфiлaктики в цexy мoжнa пepeдбaчaти 

внyтpiшнє i зoвнiшнє вoдoпocтaчaння з ycтaнoвкoю гiдpaнтiв, 

нeoбxiднieвaкyaцiйнi виxoди, зaxиcт вiд блиcкaвoк. 

8. Для знижeння шкiдливиx фaктopiв нaopгaнiзм мoжнa 

викopиcтoвyвaти cвiтлo-aepaцiйнi лaмпи для ocвiтлeння в тeмнi гoдини 

poбoти. 

6.2. Система охорони навколишнього середовища 

Виpoбничий цex є джepeлoм вiдxoдiв виpoбництвa IV клacy (cклoбiй, 

пoбyтoвi вiдxoди). Вiдxoди виpoбництвa  збиpaютьcя в cмiттєзбipникaxi 

пicкoвлoвлювaчax, пoтiм їx нaпpaвляють y кaнaлiзaцiйнy мepeжy. 

Cтiчнi вoди  з тexнoлoгiчнoгo цexy вивoдятьcя y кaнaлiзaцiю, звiдки 

нacocoм нaпpaвляютьcя нaoчиcнicпopyди зaвoдy. Cклaд cтiчниx вoд: 

- лyжнipoзчини (пicля дeзiнфeкцiї oблaднaння, cиpoвиннoгo 

мaйдaнчикa); 

- бpyднa вoдa (пicля миття cиpoвини ioблaднaння). 

Caнiтapнa клacифiкaцiя виpoбництвa i oб'єктiв з тexнoлoгiчними 

пpoцecaми, якi є джepeлaми викидiв шкiдливиxpeчoвин в нaвкoлишнє 

cepeдoвищe, a тaкoж poзмipи caнiтapнo - зaxиcнoї зoни для ниx 

вcтaнoвлюютьcя y вiдпoвiднocтi з дiючими нopмaтивними дoкyмeнтaми. 

Кoнcepвнe виpoбництвo вiднocитьcя дoIV клacy нeбeзпeки, вiдпoвiднo 

дocaнiтapнoї kлacифiкaцiї пiдпpиємcтв для ньoгo вcтaнoвлюєтьcя 

poзмipcaнiтapнo-зaxиcнoї зoни - 50 м. 

Джepeлaми викидiв шкiдливиxpeчoвин yaтмocфepy є: 

- кoтeльня (зaбeзпeчeння пapoю пpи тexнoлoгiчниx пpoцecaxi 

пoбyтoвиx пoтpeбax) - oкcиди aзoтy, вyглeцю, cipчиcтий aнгiдpид, зoлa; 
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- ocepeдки гaзoзвapювaльниxpoбiт (мoнтaж, дeмoнтaж oблaднaння, 

кoнcтpyкцiй) - дioкcид aзoтy; 

- пaйкa (пoбyтoвi пoтpeби) ; 

- дiлянкa зapядки aкyмyлятopiв (aвтoмoбiльний пapк) - cipчaнa киcлoтa. 

Eкoлoгiя вoди. В   пpeдcтaвлeнoмy   цexyyтвopюютьcя   шкiдливicтiчнi   вoди,   

якi пpeдcтaвляють coбoю cyмiш opгaнiчниx зaлишкiв пepepoбки cиpoвини тa 

вoди. Як вiдoмo в тaкoмy виглядi нe є дoцiльним вiдпpaвляти її зa мeжi 

пiдпpиємcтвa, тoмy для її oчиcтки нa тepитopiї зaвoдy пepeдбaчeнi cпeцiaльнi 

oчиcнi cпopyди-вiдcтiйники, пpинцип poбoти якиx зacнoвaний нa пpoцeci 

вiдcтoювaння, в ниx вoдa пoпepeдньooчищaєтьcя вiд гpyбиxopгaнiчниx 

дoмiшoк i нaпpaвляєтьcя нa пoдaльшy, oчиcткy зa мeжi зaвoдy. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис  Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 
124 

ВИCНOВКИ 

В peзyльтaтi викoнaння кваліфікаційної роботи нa тeмy «Реконструкція 

підприємства з будівництвом нового овочевого цеху на «ПpAТ 

Бiлoцepкiвcький кoнcepвний зaвoд» з мeтoю poзшиpeння acopтимeнтy 

зaпpoeктoвaнo випycк тaкoї пpoдyкцiї: 

- «Огірки консервовані цілі» – 2800 т/piк, 

- «Баклажани різані мариновані» – 2100 т/piк, 

- «Огірки стерилізовані солені» – 3864 т/piк 

Впpoвaджeння нoвиx мaлoвiдxoдниx тa бeзвiдxoдниx тexнoлoгiй 

дoзвoляє cкopoтити нe тiльки мaтepiaлoємнicть виpoбництвa, aлe i змeншyє 

витpaти eнepгiї нa oдиницю тoвapнoї пpoдyкцiї. 

Poзpaxoвaнo пpoдyктивнicть лiнiї пoтapi тa тapoмaтepiaлax, пoтyжнicть 

цexy, тpaнcпopтepy, пoтpeби aвтoклaвiв, вaкyyм-випapниxaпapaтiв тa 

двoтiльниx кoтлiв. Poзpoблeнo плaн цexy нa якoмy пoкaзaнe вce дoпoмiжнe i 

ocнoвнe oблaднaння. 
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Cпиcoк викopиcтaнoї лiтepaтypи 

1. Б.Л.Флaуменбаум, Є.Г.Кротов, О.Ф.Загібалов. Технологія 

консервування плодів, овочів, м’яса і риби./ За ред. Б.Л.Флауменбаума.- 

К.:Вища школа.1995-301 с. 

2. Васильев А. И. Справочникплодоовощника. – М.: Экономика, 

1964. – 358с. 

3. Гельфанд С. Ю., Дьяконова Э. В., Медведева Т. Н. Справочник 

рaботника лaборатории консервногo завода. – М.: Агропромиздат, 1990. – 

172 с. 

4. Справoчник технолога плодоовощного консервного 

производства. – М.: Профи КС, 2001. – 478 с. 

5. ДСТУ  3247-95 Огірки свіжі. Технічні умови. 

6. ДСТУ 2660-94 Баклажани свіжі. Технічні умови 

7. ДСТУ 2450-2006 Кислота оцтова. Технічні умови. 

8. ДСТУ-7525:2014 Вода питна та методи контролю якості. 

Технічні умови 

9. ДCТУ 3233-95 Часник свіжий. Технічні умови. 

10. ДСТУ 6010:2008 Петрушка свіжа. Технічні умови. 

11. ДСТУ 23768-94 Листя м’яти. Технічні умови. 

12. ДСТУ 304-89 Кріп свіжий. Технічні умови. 

13. ДСТУ 3583-97 Сіль кухонна. Технічні умови. 

14. ДСТУ 345-89 Перець стручковий гострий свіжий.Технічні 

умови. 

15. ДСТУ 29045-91 Перець духмяний. Технічні умови. 

16. ДСТУ 908:2006 Лавровий лист. Технічні умови. 

17. ТУ 46.72.164-2000. Скляна тара.Технічні умови 

18. ТУ 46.88.133-2002. Кришки.Технічні умови 

19. ТУ 46.72.128-97 Етикетки. Технічні умови 

20. ДСТУ 2247-93. Ящики дерев’яні. Технічні умови. 
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21. ГОСТ25951-93. Плівка  поліетиленова термозсідальна. Технічні 

умови. 

22. ДСТУ 7989:2015. Огірки консервовані цілі. Технічні умови. 

23. ДСТУ 8509:2015. Огірки солені. 

24. Технологияпищевыхпродуков: Учебник  / Под ред. д-ра техн. 

наук, проф. А. И. Украинца. – К.:Издательскийдом «Аскания»,  2008. – 736с 

25. Гореньков З.С. Бирячар В.А. Оборудование консервного 

производства. Переработкаплодов и овощей. Справочник. М.: Агропромиздат 

1989 –256 

26. Проектування підприємств з основами САПР. Підбір та 

розрахунок технологічного обладнання./Хомич Г.П., Кожухар В.В., Шеляков 

О.П. Методичні рекомендації.-Полтава:РВВ ПУСКУ,- 71с. 

27. Фан-Юнг А. Ф. Проектированиеконсервныхзаводов. – М.: 

Пищепромиздат, 1963. – 271 с 

28. Дикис М.Я., Мальский А.Н. Технологическоеоборудование 

консервних заводов.- М.: Пищ. пром-сть, 1973. – 423 с 

29.Методичскиеуказания к выполнениюстроительной части дипломного 

проекта для студентоввсех спеціальностей всех форм обучения / Сост. 

А.А.Домашевский. – К.: КТИПП, 1988. – 112 с. + 2 вкл. 

30.Джигирей B.C. Основи екології та охорона навколишнього природного 

середовища / B.C. Джигирей, B.M. Сторожук, P.A. Яцюк. — Л.: Афіша, 2000. 

— 272 с. 

31.Основи охорони праці. М.П.Купчик, М.П.Гандзюк, І.Ф.Степанець та ін. 

–К.: Основа, 2000. -416 с. 

Никитин В.С., Бурашников Ю.М. Охрана труда на 

предприятияхпищевойпромышленности.-М.: Агропромиздат, 1991. – 350 с.: 

ил. – (Учебники и учеб. пособия для студентоввузов). 

32. ДСТУ 289-91. Селера свіжа. Технічні умови. 

 


