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AНOТAЦІЯ 

Poбoтa cклaдaєтьcя з  poзділів14 , викoнaнa нa  cтopінкax1139, містить у 

собі  тaблиць з тpьoмa pиcункaми, присутні виcнoвки, cпиcoк бібліoгpaфічниx 

джepeл. Гpaфічнa чacтинa пpeдcтaвлeнa кpecлeннями – 5  apкушів фopмaту 

A1. 

Мeтa диплoмнoгo пpoeкту: 

Розширити асортимент та збільшити обсяг виробництва за рахунок 

будівництва нового фруктового цеху, oбґpунтувaти вибpaну тexнoлoгію тa 

cкoмпoнувaти лінії виpoбництвa фруктових консервів які зaбeзпeчують 

oптимaльні пapaмeтpи пpoцecу тa xapaктepиcтики гoтoвoгo пpoдукту 

відпoвіднo дo зaвдaння. 

Oб’єкт poзpoбки: 

Тexнoлoгія виpoбництвa кoнcepвів: 

- «Сік аличевий з м’якоттю і цукром» - 3500 кг / гoд; 

- «Кизил маринований» – 3000 кг /гoд; 

- «Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром»– 3000 кг/гoд. 

Пpи викoнaнні диплoмнoгo пpoeкту знaйдeнo oптимaльні вapіaнти тexнoлoгій. У poбoті нaвeдeнo ocнoвні вимoги дo cиpoвини і гoтoвoгo пpoдукту. Згіднo викoнaнoгo пpoдуктoвoгo poзpaxунку підібpaнo cучacнe вітчизнянe і зapубіжнe 

тexнoлoгічнe oблaднaння, щo дoзвoляє інтeнcифікувaти виpoбництвo. 

Ключoві cлoвa: алича, кизил, яблука, чорниця, cік, тexнoлoгія, 

збepігaння, тexнoлoгічнe oблaднaння, фруктовий цex, cтepилізaція.

 

 



 

ABSTRACT 

The work consists of sections14 , performed on pages139, contains tables 

with three figures, there are conclusions, a list of bibliographic sources. The 

graphic part is represented by the drawings - 5 A1 format quotes. 

The purpose of the diploma project: 

To expand the range and increase the volume of production due to the 

construction of a new fruit shop, to substantiate the chosen technology and to 

compose production lines for canned fruits that provide the optimal parameters of 

the process. Fixed object: 

Concept production technology: 

- "Cherry juice with pulp and sugar" - 3500 kg / hour; 

- "Marinated dogwood" - 3000 kg / year; 

- "Apple and blueberry juice with pulp and sugar" - 3000 kg / year. 

During the implementation of the diploma project, the optimal variants of 

technologies were found. The main requirements to the raw material and the 

finished product are given in the work. According to the performed product range, 

modern domestic and foreign technological equipment was selected, which allows 

to intensify the production. 

Key words: cherry, dogwood, apples, blueberries, juice, technology, 

storage, technological equipment, fruit shop, sterilization. 
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ВСТУП 

Консервна промисловість – одна з основних галузей харчової 

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

домашніх умовах, забезпечити протягом року населення продуктами з 

сировини, що росте тільки у визначений період року. 

В наш час харчування людини  досить проблематичним, оскільки 

останнім часом спостерігається різке зниження калорійності продуктів 

споживання, зменшення в них протеїнів, жирів, вітамінів, вуглеводів. 

Плодоовочева консервна промисловість дає змогу забезпечувати високо 

вітамінізованим, оздоровчим харчуванням, її одержують безпосередньо із 

самої природи, і при правильній обробці вона тривалий час не лише зберігає, 

але й поліпшує свої поживні якості.  

Значення консервування овочі та фруктів полягає в тому, що воно 

забезпечує їх тривале зберігання, високі смакові та  харчові властивості, 

компенсує дефіцит плодоовочевих продуктів у зимово-осінній період. 

Плодоовочеві продукти є важливим джерелом вуглеводів,органічних 

кислот, мінеральних солей і вітамінів, але їх споживання у свіжому вигляді 

обмежується через сезонність і територіальні відмінності природних умов. 

На сьогодні виробництво консервних продуктів має велике значення у 

нашому житті. Консервовані харчові продукти дають змогу значною мірою 

скоротити витрати праці та часу на приготування їжі в домашніх умовах, 

урізноманітнити меню в громадському харчуванні, забезпечити протягом 

року населення продуктами сировини, що росте тільки в теплий період року. 

Підвищення якості виготовленої продукції забезпечує активне 

впровадження стандартів, технічних умов, технологічних інструкцій, 

удосконалення технологічного та мікробіологічного контролю. Інтенсивно 

впроваджується нова тара з комбінованих матеріалів на основі алюмінієвої 

фольги, картону та з полімерним покриттям   

Особливе місце в галузі завжди займало виробництво плодоовочевих 

консервів для дитячого харчування. Ця продукція має велике соціальне 
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значення, оскільки раціональне харчування є важливим чинником 

збереження здоров’я дітей та їх гармонійного розвитку.   

Але асортимент консервної продукції в даний період значно звузився, 

більшість консервів складають соки та напоїв,  понад 60% 

В Кваліфікаційній роботі пропонується будівництво нового цеху 

фруктових консервів з таким асортиментом: Сік аличевий з м’якоттю та 

цукром, Кизил маринований, Сік яблучно-чорничний з м’якоттю та цукром. 

Даний перелік продукції, виготовляється без додавання шкідливих 

консервантів. Також їх виробництво ґрунтується на розширенні асортименту 

і утворення нових робочих місць. збереження здоров’я дітей та їх 

гармонійного розвитку.   

Але асортимент консервної продукції в даний період значно звузився, 

більшість консервів складають соки та напоїв,  понад 60% 

В Кваліфікаційній роботі пропонується будівництво нового цеху 

фруктових консервів з таким асортиментом: Сік аличевий з м’якоттю та 

цукром, Кизил маринований, Сік яблучно-чорничний з м’якоттю та цукром. 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБГРУНТУВАННЯ 

ЗАХОДІВ З ТЕХНІЧНОГО ПЕРЕОСНАЩЕННЯ, БУДІВНИЦТВА 

ПІДПРИЄМСТВА (ЦЕХУ) ВИБІР АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

ПАТ “Білоцерківський консервний завод“ розташований у Київській 

обл., м. Біла Церква, вул. Запорожця П, 63 заснований в 1858 

В середині 19 століття в Білій Церкві починає розвиватися 

промисловість, будуються заводи та майстерні. Одним із перших в місті 

заводів графом Браницьким був побудований пивоварний завод за проектом 

інженера-будівельника австрійця Йосипа Штіха. В 1853 році пивоварня 

розпочала випуск продукції. Пиво заводу Браницьких славилося в Київській 

губернії та далеко за її межами.  

Після Жовтневої революції 1917 року, завод фактично перестав 

функціонувати. В народі його називали "броварня", а фактично це був 

засолочний пункт, де по заказу організацій, окремих домовласників і на 

продаж солили огірки, томати та капусту.  

В 1923  році кустарним способом почали виробляти оцет і солод. На 

орендних умовах "броварня" працювала до 1928 року.  

З 1928 року колишня пивоварня розпочинає працювати як 

підприємство, якому дають нову назву "Укрголовнплодоовоч". Першим 

директором з часів реорганізації і відновлення був призначений гр. Ульянов, 

а головним інженером гр. Крушевський. Підприємство росло і розвивалося та 

перед Другою Світовою війною воно виготовляло продукцію вартістю 

більше одного мільйона рублів. Після закінчення війни підприємство було 

відновлене та вже в 1949 році відкривається консервно-овочевий цех, в 

якому, в основному, виробляються фруктові компоти і маринований перець. 

З того часу завод  перестає бути сезонним підприємством та переходить на 

цілорічну роботу з перервами для проведення ремонтних робіт.  

В 1950 році завод розпочав випускати консервовану продукцію із 

овочів.  

В 1958 році розпочалося будівництво томатного цеху. 
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З 1959 року Білоцерківський плодоовочевий комбінат переходить на 

цілорічний режим роботи.  

В 1960 році проводиться  купівля нового обладнання та модернізація 

вже існуючого.  

В 1961 році реконструюють консервний цех.  

В 1964 році побудований новий консервний цех.  

В 1965 році на заводі встановлено обладнання по виробництву 

консервованого зеленого горошку, який став у споживачів одним із самих 

популярних консервів.  

В 1967 році прийнята в експлуатацію лінія по виробництву соків.  

З 1994 рокупісля проведення державою економічних реформ і 

приватизації, підприємство було реорганізовано в Акціонерне товариство 

відкритого типу "Білоцерківський консервний завод".  

В 1995 році замінені закупорювальні машини на лінії "Зеленого 

горошку."  

В 1996 році встановлено 2 пакувальні машини, що дозволило зменшити 

витрати на пакування і бій продукції при транспортуванні, покращило 

товарний вид продукції.  

В 1998 році придбано в лізинг комбайн для збирання зеленого горошку, 

що дозволило в 2 рази збільшити виробництво цих консервів.  

В 1999 році придбана закупорююча машина і розпочато випуск 

продукції в банки типу "твіст-офф".  

В 2000-2001 роках придбано ще три закупорюючі машини та 

відновлено  транспортний цех.  

В 2001 році зареєстрована торгова марка "Крят" (Кошик Радості Якості 

Традицій). Під цією торговою маркою реалізується увесь асортимент 

виготовленої продукції АТВТ  "Білоцерківський консервний завод".  

В 2001 році підприємство освоїло випуск нових видів консервів: асорті 

"Золота осінь" і "Кавуни консервовані" за домашніми рецептами.  

Сьогодні асортимент продукції підприємства становить більше 50 видів 
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смачних натуральних консервів, які з успіхом продаються не тільки в 

Україні, але і в Росії, Прибалтиці, Вірменії, Азербайджані, Німеччині, США, 

Ізраїлі, Канаді і Греції.  

Асортимент продукції, що виробляється 

Підприємство працює в наступних напрямках діяльності: виробництво 

м'ясних продуктів, виробництво фруктових і овочевих соків, виробництво 

готової їжі та страв, неспеціалізована оптова торгівля продуктами 

харчування, напоями та тютюновими виробами, роздрібна торгівля в 

неспеціалізованих магазинах переважно продуктами харчування, напоями та 

тютюновими виробами. 

На підприємстві діє такий асортимент продукції: 

1. Овочеві закусочні консерви: 

 Квасоля в томатному соусі « Гостра » 

 Ікра із кабачків « Літня» 

 Салати овочеві 

 Токана овочева 

 Перець фарширований овочами в томатному соусі 

 Перець різаний з овочами в томатному соусі 

 Баклажани обжарені кільцями з часником та перцем 

 Баклажани обжарені з овочами 

 Аджики 

 Лечо 

2. Натуральні консерви та маринади: 

 Горошок зелений консервований 
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 Цукрова кукурудза 

 Томати консервовані з зеленню 

 Кавуни мариновані 

 Огірки мариновані 

 Перець маринований 

 Асорті №2 ( Огірки, томати ) 

 Оливки в асортименті 

3. Обідні консерви: 

 Борщ із свіжої капусти з томатом 

 Розсольник 

 Солянки овочеві із свіжої капусти 

4. томатні консерви: 

 Соус « Краснодарський » 

 Соус « Гострий » 

 Томатна паста 
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2. ОБГРУНТУВАННЯ ВИРОБНИЧОЇ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПИС 

АПАРАТУРНО ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ 

Для забезпечення  якісної продукції на виході та швидкого 

проходження технологічного процесу , в кваліфікаційній роботі передбачено 

впровадження прогресивних технологій та сучасне обладнання. 

Технологія закупорювання за допомогою паро-вакуумної 

закупорювальної машини Ж7-УМТ-6 і використання кришок Twist-off. 

Автоматична перевірка герметичності на вакуумному детекторі Ж7-

ДПС-2, сучасні наповнювачі Ж7ДНТ-2 які заьеспечують максимально точне 

дозування. 

Для забезпечення мaкcимaльнoго збepeження кopиcних peчoвини в 

гoтoвoму пpoдукті, для змeншення кількіcть відxoдів тa зaбeзпeчення 

пoтoкoвоcті ліній, було підібрано нійкращі варіанти тexнoлoгії виpoбництвa 

кoнcepвів: «Сік аличевий з м’якоттю і цукром», «Кизил маринований» , 

«Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром» . 

Для виробництва консервів згідно підібраних технологій лінії потрібно 

забезпечити рядом технологічного обладнання: 

Контейнеро перекидач , для полегшення вивантаження вapильні кoтли, 

які пpизнaчeні для пpигoтувaння cиpoпу; 

Роликові та стрічкові тpaнcпopтepи, для забезпечення

 переміщення cиpoвини пo цexу, і контролю її якості . 

Мийні машини декількох видів для забезпечення чистоти 

використовуваної сировини відповідно до особливості їх структури. 

Очисні машини для певних видів сировини 

Дробарки і протирочні машини для відповідності консистенції 

продукці згідно вибраної технології. 

Варильні котли і ВВА для термічної обробки продукції 

Сітчacті aвтoклaви, для пpoведення кінцeвої cтepилізaції пpoдукту в 

бaнкax. 
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  Цукровий сироп                                                       Алича 

 

  

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рис. 1 Принципова технологічна схема виготовлення консервів “Сік 

аличевий з м’якоттю та цукром” 
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Опис технологічної схеми виробництва консервів «Сік аличевий з 

м'якоттю та цукром» 

ДПЗ. Доставляють аличу на завод в дощатих ящиках  12-15кг, які для 

тимчасового зберігання укладають на піддони, які доставляють до лінії 

електропогрузчиком. Тара повинна бути сухою чистою, міцною, без 

стороннього запаху. Не допускається вистилати тару папером і наповнювати 

сировиною вище рівня краю.  Термін зберігання 24 год. 

Сортування. Здійснюють на роликовому конвеєрі з обполіскуванням 

типу А9-К2-1,5,0(Арк.1 поз.19)  видаляють аличу, що не відповідають 

вимогам стандарту: враженні хворобами, шкідниками, недозрівші і з іншими 

дефектами, а також сторонні домішки. 

Миття. Сировина потрапляє на миття у 2 мийних машинах 

вентиляторну мийну машину типу ТІКУМ 5 (Арк.1 поз.3) 

Інспекція. При інспекції видаляють деформовані плоди, а також 

контролюють якість миття на роликовому конвеєрі з обполіскуванням типу 

А9-К2-1,5,0 (Арк.1 поз.2) 

Бланшування. Алича завантажують у шнековий бланшувач LE-

18(Арк.1 поз.20)  де відбувається розварювання сировини в середовищі пари 

протягом 10-15 хв, при температурі 85-98°С 

Протирання  та фінішування. Із бланшувача розварена сировина 

направляється на протирання у протиральну машину з діаметром отворів 

сита 3 - 5 мм. П 1-7.1(Арк.1 поз.21) де видиляється кісточка після цього 

протерта маса направляється у двоступінчату протирочну машину А9КИГ-

3,5Д(Арк.1 поз.23)  діаметр отворів си 1.2-0.8 де відбувається протирання і 

фінішування 

Дозування. Сировини здійснюється в збірнику-мірнику типу МЗС 

422(Арк.1 поз.24)  за допомогою насосів типу НРМ-5 н/ф подається на 

змішування. 

Змішування. Відбувається у І вакуум-випарному апараті МЗС 320, 

(Арк.1 поз.25)  де сировина змішується з цукровим сиропом, потім суміш 
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самопливом 

 потрапляє в  гомогенізатор. 

Гомогенізація. Цей процес проходить в гомогенізаторі марки А1-

ОГМ-2,5(Арк.1 поз.26)  при тиску 150-170 атмосфер. За рахунок насосу 

високого тиску з гомогенізатора пюре подається на деаерацію. 

Деаерація. Сік підігрівають та деаерують у II вакуум-випарному 

апараті типу МЗС-320(Арк.1 поз.25)  Температура підігрівання при вакуумі 

дорівнює 45 - 55°С.  

Підігрівання. Сік підігрівають у III вакуум-випарному апараті типу  

МЗС-320, (Арк.1 поз.25)   до температури фасування. 

Фасування. Сік фасують у скляну тару типу ІІІ-43-750. Фасування 

проводиться на автоматичному дозувальному наповнювачі Ж7-ДНТ-1, 

(Арк.1 поз.8)  у який сік підготовленний сік направляється самопливом. 

Закупорювання. Після фасування банка подається на закупорювання. 

Закупорювання проводять на паровакуумній машині Ж7-УМТ-6(Арк.1 поз.9)   

Контроль герметичності. Після закупорювання банки проходять 

перевірку на герметичність на вакуум-детекторі Ж7-ДПС2(Арк.1 поз.10)   , 

далі банки поступають на стерилізацію. 

Стерилізація та охолодження.  За допомогою пристрою для 

завантаження-розвантаження автоклавних сіток А9-КРГ2-Г (Арк.1 поз.11)    

банки завантажуються в автоклавні корзини, які потім за допомогою 

тельферу, який рухається по монорельсу , потрапляють у вертикальний 

чотирьохкорзинчатий автоклав Б6-КАВ-4 . (Арк.1 поз.13)  Тривалість від 

закупорювання до стерилізації не повинна перевищувати 30 хв. Після 

стерилізування банки з готовим продуктом охолоджують до температури 

води в автоклаві 35-40ºС. Режим стерилізації наступний : 
85

203520 
 

Процес стерилізації наступний : корзини з Банки завантажуються в 

автоклав у гарячу воду з температурою не менше 80 о . Після цього 

закривається кришка автоклаву і в автоклаві створюється тиск за рахунок 
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відцентрового насосу і холодної води протитиск. Процес стерилізації 

ведеться в ручному режимі апаратником, який контролює температуру ,тиск і 

час стерилізації. Автоматичний контроль режиму стерилізації здійснюється 

термографами, в яких записується час і температура стерилізації згідно 

режиму. 

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію, на якій 

здійснюється оформлення готової продукції.  

Після стерилізації корзини з банками розвантажуються на пристрої А9-

КРГ2-Г(Арк.1 поз.11)   і поступають через накопичувальний стіл до мийно-

сушильної машини А9-КМ-2С(Арк.1 поз.14)   після миття і сушіння банки 

надходять до етикетувальної машини Б4-КЕМ2 (Арк.1 поз.15)  після чого до 

машини сушіння етикеток А9-КШБ. (Арк.1 поз.16)   Підготовлені банки 

направляються до машини для пакування банки у блоки УМТ-М (Арк.1 

поз.17)  з термозберігаючою плівкою. 

Упаковані блоки по 12-16 банок вкладаються на піддони, які 

обтягуються розтягуючою плівкою, що здійснюється за допомогою машини 

УМТ-М. (Арк.1 поз.17)  Упаковані піддони вивозяться з цеху і 

направляються на зберігання. 

Зберігання. Сік повинно зберігатися в чистих, сухих, добре  

вентильованих складських приміщеннях, добре захищених від 

попадання прямих сонячних променів при температурі від 0 до 20ºС і 

відносній вологості повітря не більше 75% не більше 1 року. 

 

Підготовка цукрового сиропу 

ДПЗ. Цукор доставляють на завод у мішках по 50 кг, зберігають у 

складських приміщеннях при t 15-22 °С та відносній вологості 75 %.  

Інспекція. Цукор інспектують на наявність сторонніх домішок, які 

вилучають. Проінспектований цукор зважують на вагах РП-2Ц13-Б(Арк.1 

поз.32)     та завантажують в просіювач .  

Просіювання. Просіювання здійснюється на просіювачі А2-ХПН/4, 
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(Арк.1 поз.33)   куди цукор потрапляє, після зважування вручну. Просіяний 

цукор гвинтовим транспортером КП-20(Арк.1 поз.34)  завантажують у 

реактор МЗС 2С-210 (Арк.1 поз.35)   

Змішування. В реакторі для змішування цукор розводять водою та 

ретельно перемішують. Після змішування цукровий розчин підлягає 

кип'ятінню 10хв, а потім насосом НРМ-5надходить у збірник-мірник МЗС 

422 (Арк.1 поз.24)   

Дозування. В мірнику-збірнику МЗС 422(Арк.1 поз.24)  сироп 

дозується до потрібної кількості за допомогою позначок та подається 

насосом на змішування в вакуум-випарний апарат.  
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Рис.2 Принципова технологічна схема виготовлення консервів “Кизил 

маринований” 
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Опис технологічної  схеми виготовлення консервів «Кизил маринований» 

    ДПЗ. Сировину доставляють в ящиках по 12-15кг, які укладають у 

піддони для тимчасового зберігання. Зберігається до 24год. 

Сортування Сировину перевіряють на якість на конвеєрі А9 –К1-1.5,0 

(Арк.1 поз.2) де відбирають уражені шкідниками, хворобами, гнилі та 

недозрілі плоди. 

Миття. Кизил по харчовому лотку подається на миття ящико-

перекидачем. 

Відрив плодоніжки. Здійснюється на машині А9-КЧЕ ( Арк.1 поз.5) з 

одночасним ополіскуванням 

Інспекція. Кизил  інспектують на машині типу А9-К1-1,5,0 (Арк.1 

поз.2) 

Фасування. Кизил фасують у скляні банки типу III-82-520. Фасування 

відбувається на автоматичному наповнювачу АНП-1527, (Арк.1 поз.6)  у 

який сировина подається елеватором гусяча шия  

Наповнення. Після фасування банка подається на наповнення. 

Наповнення заливою відбувається на машині типу Ж7ДНТ-1. (Арк.1 поз.8) в 

який маринад поступає самопливом з буферну емності встановленом на 

площадці 2,5м. 

 Закупорювання. Закупорювання проводять на закупорювальній 

машині Ж7-УМТ-6. (Арк.1 поз.9) Процес наступний кришки засипаються в 

бункер із якого  спеціальними пристроями кришки по одинці поступають по 

похилому жолобу до горловини банки яка рух по транспортеру. В жолобі 

відбувається обробка кришок парой для розмякнення ущільнення прокладки 

перед автомат накрив кришкою в простір над продуктом банки подається 

пара яка витісняє повітря і заповнює простір. Після закупорювання пара 

охолод за рахунок чого відбувається вакуум. 

 Перевірка на герметичність Після закупорювання банки проходять 

перевірку на герметичність на вакуум-детекторі Ж7-ДПС2(Арк.1 поз.10)  . 

Далі банки поступають на стерилізацію. 
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Стерилізація. Після герметизації банки поступають на пристрій для 

завантажування в корзин  за допомогою А9КРГ2- Г(Арк.1 поз.11) банки 

укладаються вручну у корзину Кожен ряд банок перекладається 

перфорованими листами із металу або пластику. Корзини з банками 

електротельфером завантажуються в автоклав в якому знаходиться 

підготовлена гаряча вода, температурою не менше 80С. Підігрів води 

здійснюється парою яка подається в автоклав через барботер. Після 

заповнення автоклаву корзинами автоклав закривається кришкою, 

герметизується  і в ньому створюється тиск за допомогою відцентрового 

насосу і води. Контроль режиму стерилізації здійснюється вручну 

апаратником (термометр,манометр) а також режим стерилізації 

контролюється термореєструючими приладами (термографами). 

Стерилізують банки  у вертикальному автоклаві Б6-КАВ-4(Арк.1 

поз.13)згідно режиму стерилізування. 
        

   
 

Після пастеризації банки охолоджують до температури 40С 

       Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію, яка 

здійснює оформлення готової продукції. Прилад для вивантаження корзин 

А9-КРГ2-Г(Арк.1 поз.11) вивантажує банки, які поступають у мийно-

сушильну машину А9-КМ2-С, (Арк.1 поз.14) потім на етикетирувальну 

машину Б4-КЭМ, після чого на машину для сушіння етикеток А9-

КШБ(Арк.1 поз.16) і підготовлені банки направляються на машину для 

вкладання банок у збиральну плівку УМТ-М. (Арк.1 поз.17) 

Зберігання.  Кизил  маринований повинен зберігатися в чистих, сухих, 

добре вентильованих складських приміщеннях, добре захищених від 

попадання прямих сонячних променів при температурі від 0 до 20ºС і 

відносній вологості повітря не більше 75% не більше 1 року. 

Підготовка маринадної заливи. 

Приготування маринадної заливи включає три етапи: 

Приготування витяжки з прянощів відбувається в реакторі з мішалкою 

типу МЗС-210 (арк. 1  поз 27) , після чого направляється на змішування з 



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

22 
Кваліфікаційна робота 

 

цукровим сиропом.; 

Приготування цукрового сиропу проводять попередньо просіявши 

цукор в апараті А2-ХПН-4 (арк.1 поз.37) з наступним розчиненням в реакторі 

з мішалкою МЗС-210 (арк1  поз27 ) температура 80 ℃ і направляють на 

наступну операцію змішування; 

Змішування цукрового сиропу , витяжки з прянощів і оцтової кислоти 

проводять в апараті типу МЗС-210 (арк1.  Поз27 ) звідки маринадна залива 

самопливом подається на фасувальну машину Ж7-ДНТ (арк.1  поз8 );. 

Витяжка з прянощів на 1000 кг маринаду готується наступним чином: 

Суміш прянощів – кориця 0,45 кг, гвоздика 0,18 кг, перець душистий 

0,2 кг. Заливають 9 літрів води і доводять до кипіння температура 100℃. 

Після чого розчин витримують 12-24 год. в герметично закритій ємності. 

Після чого розчин знову нагрівають до кипіння і охолоджують, після чого 

фільтрують через полотняний фільтр. Маса фільтрованої витяжки повинна 

становити 8 кг. 

Підготовка скляної тари 

ДПЗ. Доставляють у ящиках чи упаковці з термозсідальною плівкою за 

допомогою автотранспорту чи іншими видами транспорту. 

Інспекція. Інспекцію проводять візуально на наявність тріщин і 

дефектів – напливів, деформацій. Далі банки укладають на накопичувальний 

обертовий столик  

Банки після інспекції подаються в тунель 3 секційний перед яким банки 

перевертаються горловиной в низ потім обробляються гарячою  водою 

температорую  40-50С 80-90С а також парою температурой 120-130С При 

виході з тунелю банки перевертаються в початкове положення і на повторне 

до фас машин. 

Миття. Здійснюється машиною А9-КМШ (Арк.1 поз.36) яка після 

миття піддає їх паровій обробці. Чиста тара пластинчастим транспортером 

через світловий екран подається до наповнювача. 

Підготовка кришок 
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ДПЗ. Поступають у цех металеві кришки для вакуумного 

закупорювання скляної тари з вінцем горловини типу ||| , виготовлені із білої 

жерсті (ЕЖК) ,в ящиках з картону та паперовими або полімерними 

вкладишами у середині. Маса ящиків повинна становити 40 кг. Ящики 

доставляються у цех за допомогою електронавантажувача. Зберігаються 

кришки тільки при плюсовій температурі. Гарантійний термін зберігання 1 

рік з дня виготовлення . 

Інспектування. Інспектують кришки візуально на наявність дефектів 

на виробничому столі. Зовнішня поверхня повинна бути лакована або 

літографована, внутрішня поверхня покрита спеціальними емалями або 

лаками, дозволеними відповідними органами санітарного нагляду. Лаковане 

покриття повинно бути гладеньким, рівномірним, суцільним без здирів і 

подряпин. По периферійній частині на внутрішній поверхні повинна бути 

ущільнююча прокладка ,на якій не допускається пузирі ,напливи ,зморшки. 

Після інспектування на наявність дефектів кришки завантажують у 

паро-вакуумно-закупорювальну машину Ж7-УМТ-6(Арк.1 поз.9)  де 

проводиться обробка кришок парою при t = 120…130 °C, для 23 

розм`якшення ущільнюючої прокладки та санітарної обробки кришок. 
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Складське зберігання 
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Рис.2.3.Принципова технологічна схема виробництва 

консервів «Сік яблучно-чорничний з м’якоттю та цукром» 
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Опис технологічної схеми виробництва консервів «Сік яблучно-чорничний з 

м’якоттю та цукром» 

Підготовка яблука. 

ДПЗ. Яблука доставляють на сировинний майданчик у контейнерах 

масою до 250 кг. За допомогою контейнер перекидача КУП-1000П (поз.28 

.арк.1.) яблука подають на конвеєр А9-К2-1.5 (поз.,арк..1 )для подальшого 

сортування. 

Сортування. Яблука інспектують за якістю, при цьому відбираючи 

гнилі, биті та пошкодженні шкідниками екземпляри на роликовому 

інспекційному транспортері А9-К2-1.5 (поз.19,арк..1 ). 

Інспектування. Яблука сортують на роликовому сортувальному 

конвеєрі А9-К2-1.5(поз.19,арк..1), де відбирають недозрілі, гнилі та 

пошкоджені плоди, далі подають на миття. 

Миття. Сировина подається на миття у дві послідовно встановлені 

барабанну А9-КМ-2 (поз. 29, арк 1) та вентиляторну Т1-КУМ-5 (поз.3, арк.1.) 

мийні машини. Після миття яблука подають на інспекцію. 

Інспектування. Інспекцію проводять на роликовому інспекційному 

конвеєрі А9-К2-1.5 (поз29.,арк..1) де відбирають некондиційну погано 

помиту сировину. 

Дроблення. За допомогою елеватора «Гусяча шия» яблука подають в 

дробарку типу Д1-7.5 (поз.31,арк..1)розміром часточок до 3-5мм 

Бланшування. Дроблена маса надходить на бланшування у шнековий 

бланшувач типу LE-18 (поз.20,арк.1), проводиться парою при температурі 80-

90ºС 

Протирання. проводять на здвоєній протиральній машині А9-КИГ-3,5 

Д (поз23., арк.1) крізь сито з діаметром отворів 1,2 мм і 0,8 мм Далі гвинтовим 

насосом, пюре поступає у збірник-дозатор МЗС-422(поз.24, арк.1). Відходи 

збираються у збірнику ЗБВ-100(поз., арк.1) і вивозяться з цеху. 

Змішування. Сировину змішують у заданих пропорціях з чорничним 

пюре(н/ф) та цукровим сиропом у І вакуум-випарному апараті типу МЗС-320 
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(поз.25,.арк.1.). Дозування цукрового сиропу і чорничного пюре (н/ф) 

відбувається за допомогою збірника-мірника.  

Деаерація. Проводять у вакуум випарних апаратах типу МЗС-320 

(поз.25,арк.1.). з метою видалення повітря після всіх попередніх операцій. 

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

викликати помутніння продукції, погіршити органолептичні показники. 

Деаерація відбувається при тиску 500-600 мм рт. ст., t = 40-50ᵒC протягом 10-

20хв. 

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

(поз., арк.1.) 

Фасування. Проводять в автоматичному наповнювачі типу Ж7-ДНТ-1- 

при температурі 85ᵒС, куди поступає сировина та підготовлена тара типу ІІІ-

43-750 (поз.8 арк.1 ) 

Закупорювання. Наповнені банки закупорюються підготовленими 

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

(поз.9 , арк.1 ) куди зверху засипаються кришки і здійснюється герметизація 

тари з продуктом. 

Контроль герметичності. Після закупорювання банки проходять через 

вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз.10,арк.1), який перевіряє їх на 

герметичність. Далі банки подаються за допомогою столика до пристрою для 

завантаження банок у корзину А9-КР2-Г(поз.,11 арк.1), і за допомогою 

тельфера ТЄ-1 (поз., арк.1)вони подаються в автоклав Б4-КА4(поз.13,арк.1) 

на стерилізування. Тривалість від закупорювання до стерилізації не повинна 

перевищувати 30 хв 

Стерилізування. Продукт стерилізують у вертикальному автоклаві Б6-

КАВ- 4кто (поз.13, .арк 1 ). 

 Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію 

оформлення готової продукції. Пристрій для вивантаження 

автоклавних корзин А9-КР2-Г (поз11., арк..1 ) вивантажує банки, які 

поступають у мийно-сушильну машину А9- КМ2-С(поз.14, арк..1 ), потім на 
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етикетирувальну машину після чого на машину для сушіння етикеток А9-

КШБ (поз.16, арк.1. ) і підготовлені банки направляються на машину для 

вкладання банок у збиральну плівку де банки формуюються у блоки по 8-12 

шт. термозбиральною плівкою. Блоки встановлюються на піддони і на 

обертовий круг МП» КОКОН»(поз.18, арк..1), в якому блоки обгортаються 

розтягуючою плівкою. 

Зберігання– готову продукцію зберігають в чистих сухих складських 

приміщеннях з гарною вентиляцією при температурі 0… 25 
0
С без різких 

коливань температури, без доступу прямих сонячних променів і відносній 

вологості не вище 75 % не більше 12 місяців. 

Підготовка чорничного пюре (н/ф) 

ДПЗ. Асептичне пюре в бочках, які встановлені на піддонах 

електропогрузчиком завозиться у цеховий склад. 

Інспектування. Бочки інспектують на цілісність 

Протирання. Пюре протирають на здвоєній протиральній машині А9-

КИГ- 3,5Д (арк.11 поз.1) 

Дозування. Пюре потрапляє в мірну ємність мірної ємності МЗС-422 

(арк.24. поз.1 ) де зважують потрібну кількість і подають на змішування 

насосом НРМ-1 (арк.42.поз.1 ) 

Змішування. Пюре н/ф перекачується у вакуум-випарний апарат МЗС 

–320 (арк.25. поз.1) 

Підготовка цукру 

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

підготовки цукру , мішки подаються за допомогою електрокара 

Інспекція. Мішки інспектують на цілісність. Цукор на наявність 

сторонніх домішок 

Просіювання. Цукор-пісок у необхідній кількості пропускають через 

просіювач А2-ХПН/2 з магнітним уловлювачем. Далі за допомогою 

шнековаго елеватора поступає в реактор МЗС-422 та направляється на 

змішування 
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Дозування. Цукор  перекачується у проміжну мірну ємність МЗС-441 

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. Далі банки укладають на накопичувальний 

столик А9 КХБ.  

Миття. Здійснюється на лінійній мийно-сепараторній машині А9КМШ 

(поз.38 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. 

Підготовка металевих кришок типу Twistoff 

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 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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3.XAPAКТEPИCТИКA ТOВAPНOЇ ПPOДУКЦІЇ, CИPOВИНИ, 

OCНOВНИX І ДOПOМІЖНИX МAТEPІAЛІВ 

3.1.Характеристика сировини і допоміжних матеріалів для виробництва 

консервів «Сік аличевий з м’якоттю і уцкром». 

 

Пpи виpoбництві кoнcepвів «Сік аличевий з м’якоттю і цукром» 

використовують таку сировину : аличу , цукор, воду. З переліку допоміжних 

матеріалів викopиcтoвуютьcя тaкі як: cкляні бaнки, кpишки, eтикeтки, ящики 

дepeв’яні. 

Cиpoвинa і мaтepіaли, щo викopиcтoвуютьcя для приготування 

кoнcepвів «Сік аличевий з м’якоттю і цукром» пoвинні відпoвідaти зa якіcтю 

вимoгaм діючиx cтaндapтів та тexнічним умовам і cупpoвoджувaтиcя якіcним 

пocвідчeнням пocтaчaльників. 

 

Алича свіжа ГОСТ-32283-2013[22] 

Свіжу Крупноплодную аличу в залежності від якості підрозділяють 

на два товарні сорти: перший і другий. Допускається за узгодженням зі 

споживачем свіжу Крупноплодную аличу, призначену для промислової 

переробки, що не розсортовувати на товарні сорти. Якість свіжої аличі має 

відповідати характеристикам і нормам, зазначеним у таблиці.  

Таблиця 3.1  

 

Технічна характеристика айви                                  
 
      

найменування 

показника 

Характеристика і норма для товарного сорту 

 великоплідна алича дрібноплідна алича 

 першого другого  

Зовнішній вигляд Плоди одного помологічного сорту, 

цілком розвинені, цілі, чисті, здорові, 

без зайвої зовнішньої вологості, зрілі 

Плоди цілком 

розвинені, типові за 

формою і 

забарвленням, 

однорідні за 

ступенем зрілості, 

свіжі, чисті, без 

механічних 

пошкоджень і 
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пошкоджень 

шкідниками і 

хворобами. Допускаю

ться незначні 

відхилення за 

формою, розвитку і 

забарвленням, що не 

псують зовнішній 

вигляд; зарубцевавши

еся тріщини, забиті 

місця, градобоїнамі, 

що не спотворюють 

форму плоду 

 Плоди типові за 

формою і 

забарвленням для 

даного 

помологічного 

сорту, однорідні за 

ступенем зрілості, 

але не зелені і не 

перезрілі. Допуска

ється до двох 

градобоїнамі, що 

не спотворюють 

форму плоду, 

слабка потертість і 

легкі натискання 

площею до 2 см  

Плоди типові і 

нетипові за 

формою і 

забарвленням для 

даного 

помологічного 

сорту. Допускаю

ться плоди 

неоднорідні за 

ступенем 

зрілості, але не 

зелені і не 

перезрілі, 

градобоїнамі не 

більше трьох на 

плоді, натиски, 

потертість та 

сітка площею не 

більше 1/4 

поверхні плоду, в 

тому числі сітка 

не більше 1/8 

поверхні плоду 

 

Запах і смак Властиві даному помологічного сорту, без стороннього запаху і 

чи) присмаку 

ступінь зрілості Плоди повинні бути здатними витримувати транспортування, 

навантаження, розвантаження і доставку до місця призначення в 

стадії споживчої зрілості 

Масова частка 

плодів зі свіжими 

механічними 

ушкодженнями 

10,0 20,0 * Не нормується 
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(тріщини біля 

плодоніжки і 

пом'яті),%, не 

більше 

Масова частка 

плодів з 

зарубцювалися 

ушкодженнями 

сільськогосподарсь

кими 

шкідниками,%, не 

більше 

5,0 10,0 5,0 

в тому числі 

пошкоджених 

плодожеркою 

2,0 5,0 Не нормується 

Масова частка 

плодів **, які не 

відповідають даним 

товарному сорту, 

але відповідних 

нижчим сорту,%, 

не більше: 

10,0 *** 15,0 *** 10,0 

- в т.ч. які не 

відповідають 

вимогам товарного 

сорту по зрілості 

(перезрілих, але не 

зелених), 

придатних для 

споживання в 

свіжому вигляді 

або для 

промислової 

переробки,%, не 

більше 

5,0 15,0 2,0 

Масова частка 

плодів, 

призначених для 

промислової 

переробки, з 

зарубцювалися 

механічними 

пошкодженнями,%, 

не більше 

15,0 Не нормується Не нормується 

Наявність плодів Не допускається 
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загнили і зелених 

Примітки: 

1. Для свіжої крупноплідної аличі, призначеної для промислової 

переробки на спиртові соки, зміст плодів зі свіжими механічними 

ушкодженнями і пом’ятих в другому сорті не обмежується 

2. На не розсортовані по товарним сортам плоди ці допуски не 

поширюються, за винятком плодів, пошкоджених сільськогосподарськими 

шкідниками. 

Доставка. Свіжу аличу транспортують усіма видами транспорту в 

чистих, сухих, без стороннього запаху, не заражених сільськогосподарськими 

шкідниками транспортних засобах відповідно до правил перевезень 

швидкопсувних вантажів, що діють на транспорті конкретних видів. 

  Зберігання. Свіжу аличу зберігають в чистих, сухих, не заражених 

сільськогосподарськими шкідниками, без стороннього запаху, 

охолоджуваних складських приміщеннях або холодильних камерах. Термін і 

умови зберігання свіжої аличі встановлює виробник. 

3.2 Характеристика сировини і допоміжних матеріалів для виготовлення 

консервів «Кизил маринований» 

 

Кизил свіжий . Технічні умови ГОСТ 16524-2017[23] 

Свіжі плоди кизила свіжого повинні відповідати вимогам діючого стандарту. 
ТУ 16524-2017 Кизил свіжий. Технічні умови»  

 
Плоди кизилу в залежності від показників якості поділяють на два 

товарні сорти: перший і другий. Плоди кизилу приймають партіями. Під 

партією розуміють будь-яку кількість плодів кизилу одного і того ж 

походження, товарного сорту, однієї дати збору, в упаковці одного виду і 

типорозміру, яке надійшло в одному транспортному засобі і супроводжується 

товаросопроводительной документацією, що забезпечує простежуваність 

продукції. 

Якість плодів кизилу має відповідати характеристикам і нормам, 

зазначеним у таблиці.  
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Органолептичні показники кизил свіжий 

 

Таблиця3.2  

найменування показника Характеристика і норма для товарного сорту 

 першого другого 

Зовнішній вигляд Плоди знімною зрілості, не зелені і не перезрілі, свіжі, цілі, 

чисті, з щільною м'якоттю, здорові, без пошкоджень, 

викликаних сільськогосподарськими шкідниками, 

споживчої зрілості, різної форми (грушоподібної, овальної, 

круглої), забарвлення і розміру, без зайвої зовнішньої 

вологості 

 

 

Допускаються незначні 

поверхневі дефекти за 

умови, що вони не 

впливають на загальний 

зовнішній вигляд, якість, 

збереженість і товарний 

вигляд продукту в упаковці 

Допускаються помятость, 

незначні дефекти на шкірці 

без ушкодження м'якоті за 

умови, що кизил зберігає 

властиві йому ознаки якості, 

збереженість і товарний 

вигляд продукту в упаковці 

Смак і запах Властиві, без стороннього запаху і присмаку 

ступінь зрілості Плоди однорідні за ступенем 

зрілості 

Допускається неоднорідність 

плодів за ступенем зрілості 

Масова частка плодів, які не 

відповідають вимогам 

даного товарного сорту,%, 

не більше 

2,0 10,0 

- в тому числі не 

відповідають вимогам 

другого сорту 

Не допускається 

 

10,0 

 

- з них плодів тріснутих, 

розчавлених, перезрілих 

Не допускається 5,0 

Наявність плодів зелених, 

зморщених, запліснявілих, 

загнили, запарених 

Не допускається 

Наявність сторонньої 

домішки 

Не допускається 

 

 

  



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

34 
Кваліфікаційна робота 

 

3.3 Характеристика сировини і допоміжних матеріалів для виготовлення 

консервів «Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром» 

 

Яблука свіжі ГОСТ 34314-2017[25]  

Свіжі яблука повинні відповідати вимогам цього стандарту, бути 

підготовлені і упаковані в споживчу і / або транспортну упаковку за 

технологічною інструкцією з дотриманням вимог, встановлених нормативно-

правовими актами держави, який прийняв цей Стандарт. 

Якість свіжих яблук повинно відповідати характеристикам і нормам, 

зазначеним у таблиці. 

Органолептичні показники свіжих яблук 
Таблиця 3.3 

     

найменування показника Характеристика і норма для товарного сорту 

 вищого першого другого 

Зовнішній вигляд Плоди цілі, чисті, без зайвої зовнішньої вологості 

 типовою для помологічного 

сорту форми і забарвлення  з 

плодоніжкою  

Не 

нормується 

Площа пофарбованої поверхні 

для колірної групи, не менше: 

 

А 3/4 загальної 

площі поверхні 

червоного 

забарвлення 

1/2 загальної 

площі 

поверхні 

червоного 

забарвлення 

Не 

нормується 

В 1/2 загальної 

площі поверхні 

неоднорідної 

червоного 

забарвлення 

1/3 загальної 

площі 

поверхні 

неоднорідної 

червоного 

забарвлення 

Не 

нормується 

З 1/3 загальної 

площі поверхні 

рожевою 

забарвлення, 

неоднорідною 

червоного 

забарвлення або з 

смужками 

червоного кольору 

1/10 загальної 

площі 

поверхні 

рожевою 

забарвлення, 

неоднорідною 

червоного 

забарвлення 

або з 

смужками 

червоного 

кольору 

Не 

нормується 

Д Не нормується 

дефекти Допускаються ду Допускаютьс Допускаютьс
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же незначні 

дефекти шкірки 

я: 

 

- незначний 

дефект 

форми; 

 

- незначний 

дефект 

розвитку; 

 

- незначні 

дефекти 

шкірки, що не 

перевищують 

2 см в 

довжину для 

дефектів 

довгастої 

форми і 1 

см 

загальною 

площею 

поверхні для 

інших 

дефектів, за 

винятком 

плям парші 

( Venturia 

inaequalis ), 

сумарна 

площа яких 

не повинна 

бути більше 

0,25 см  

я: 

 

- дефекти 

форми; 

 

- дефекти 

розвитку; 

 

- дефекти 

забарвлення; 

 

- легкі 

пошкодження 

площею не 

більше 1,5 

см з трохи 

змінилася 

забарвленням; 

 

- дефекти 

шкірки, що не 

перевищують 

4 см в 

довжину для 

дефектів 

довгастої 

форми і 2,5 

см для 

інших 

дефектів, за 

винятком 

плям парші 

( Venturia 

inaequalis ), 

сумарна 

площа яких не 

повинна бути 

більше 1 см  

Шерехате побуріння шкірки  
Допускаються бур

і плями, що не 

виходять за межі 

порожнини 

плодоніжки, але 

без грубої 

шорсткості і / або 

незначні 

ізольовані сліди 

побуріння 

Допускаютьс

я: 

 

- коричневі 

плями, які 

можуть злегка 

виходити за 

межі 

порожнини 

плодоніжки, 

але не можуть 

бути 

шорсткими; 

Допускаютьс

я: 

 

- коричневі 

плями, які 

можуть 

виходити за 

межі 

порожнини 

плодоніжки і 

можуть бути 

шорсткими; 
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- слабке 

сетевидное 

побуріння, що 

не перевищує 

1/5 загальної 

площі 

поверхні 

плоду і не 

різко 

контрастує із 

загальною 

забарвленням 

плоду; 

 

- сильне 

побуріння, що 

не перевищує 

1/20 загальної 

площі 

поверхні 

плоду, при 

цьому слабке 

сетевидное і 

сильне 

побуріння 

разом не 

більше 1/5 

загальної 

площі 

поверхні 

плоду 

- слабке 

сетевидное 

побуріння, що 

не перевищує 

1/2 загальної 

площі 

поверхні 

плоду і не 

різко 

контрастує із 

загальною 

забарвленням 

плоду; 

 

- сильне 

побуріння, що 

не перевищує 

1/3 загальної 

площі 

поверхні 

плоду, при 

цьому 

загальна 

площа 

слабкого 

сетевидной і 

сильного 

побуріння не 

більше 1/2 

загальної 

площі 

поверхні 

плоду 

Запах і смак Властиві даному помологічного сорту без 

стороннього запаху і / або присмаку 

Ступінь зрілості і стан плода Плоди знімною ступеня зрілості , здатні 

витримувати навантаження, транспортування, 

розвантаження і доставку до місця призначення 

стан м'якоті  
м'якоть доброякісна Без значних 

дефектів 

Масова частка (кількість) 

плодів, які не відповідають 

вимогам даного сорту, але 

відповідають вимогам нижчих 

сортів,%, не більше: 

   

- для вищого сорту наявність 

яблук першого і другого сортів 

5,0 - - 

в тому числі другого сорту 0,5 - - 

- для першого сорту наявність 

яблук другого сорту 

- 10,0 - 

в тому числі плодів, які не 

відповідають вимогам другого 

- 1,0 - 
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сорту 

- для другого сорту наявність 

яблук, які не відповідають 

вимогам другого сорту 

- - 10,0 

Наявність сільськогосподарськ

их шкідників, яблук , 

пошкоджених 

сільськогосподарськими 

шкідниками,% 

Не допускається 

Наявність яблук загнили, 

гнилих, з ознаками в'янення, 

перестиглих, з побурінням 

м'якоті, зіпсованих,% 

Не допускається 

Наявність сміттєвої домішки,% Не допускається 

Неповний перелік помологических сортів яблук з характеристикою забарвлення 

плодів і наявності на них шорсткого побуріння шкірки.  

Для першого і другого сортів допускаються плоди без плодоніжки за умови, що 

місце відриву чисте і прилегла до нього шкірка не пошкоджена. 

 

На помологические сорти яблук, відмічені буквою "R", вимоги по шорсткому 

побуріння не поширюються. 

 

Яблука всіх товарних сортів повинні бути без серйозної стекловидности, за винятком 

помологічного сорту Fuji та його гібридів. 

Таблиця 3.4 
  

Маса плодів, г Відхилення, що допускаються, г 

Для яблук всіх товарних сортів, покладених в упаковку рядами і шарами 

Св. 70,0 до 90,0 включ. 15,0 

Св. 90,0 до 135,0 включно. 20,0 

Св. 135,0 до 200,0 включно. 30,0 

Св. 200,0 до 300,0 включно. 40,0 

Св. 300,0 50,0 

Для яблук першого сорту, покладених насипом в упаковку або в одиничну споживчу 

упаковку * 

Св. 70,0 до 135,0 включно. 35,0 

Св. 135,0 до 300,0 включно. 70,0 

Св. 300,0 100,0 

* Для яблук другого сорту вимоги до калібрування не встановлені. 

 

Для яблук всіх товарних сортів в одній пакувальній одиниці 

допускається наявність 10% від кількості або маси плодів, які не 

відповідають вимогам з калібрування. Цей допуск не застосовується для 

продукції, яка на 5 мм менше мінімального діаметра або на 10 г менше 

мінімальної маси. 

Зміст в свіжих яблуках радіонуклідів, токсичних елементів, пестицидів, 
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яєць гельмінтів і цист кишкових патогенних найпростіших не повинно 

перевищувати норм, встановлених нормативними правовими актами 

держави, який прийняв цей Стандарт . 

Чорниця свіжа. ДСТУ-691-2004[26] 
Свіжі плоди сорниці свіжої повинні відповідати вимогам діючого 
стандарту. 

ДСТУ-691-2004 Чорниця свіжа 

За якістю ягоди повинні відповідати вимогам, зазначеним у таблицях . 

Таблиця  — Органолептичні показники 
Таблиця 3.5 

Назва 

показника 
Характеристика 

Зовнішній 

вигляд 

Свіжі, чисті, соковиті, готові до збирання, не пом’яті, без явних 

ознак пошкодження пліснявою чи шкідниками 

Колір Чорні, покриті природним восковим нальотом 

Запах Відповідний ягодам чорниці 

Смак Кислувато-солодкий, без стороннього присмаку 

 

Фізико-хімічні показники 
Таблиця 3.6 

Назва показника Норма 
Метод 

контролювання 

Масова частка сухих речовин, %, не менше 

ніж 
7,0 Згідно з ГОСТ 28562 

Масова частка ягід, неоднорідно дозрілих, 

%, не більше ніж 
2,0 

Відповідно до 8.5 

цього стандарту 

Масова частка ягід лохини в чорниці, %, не 

більше ніж 

Масова частка ягід, злегка пом’ятих і 

перезрілих, %, не більше ніж: 

0,5 Те саме 

під час заготівлі 2,0 » 

під час реалізації (охоплюючи передавання 

на промислове переробляння) 
5,0 » 

Масова частка органічних домішок (сухі і 

нерозвинуті ягоди, листя, плодоніжки 

тощо), %, не більше ніж 

0,5 » 

Наявність неїстивних ягід (крушина тощо) 

та ягід, уражених шкідниками, хворобою, 

пліснявою та гниллю 

Не 

дозволено 
Візуально 
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Показники безпечності 
Таблиця 3.7 

Назва показника Допустимі рівні Метод контролювання 

Токсичні елементи, мг/кг, не 

більше ніж: 
    

свинець 0,4 Згідно з ГОСТ 26932 

кадмій 0,03 Згідно з ГОСТ 26933 

миш’як 0,2 Згідно з ГОСТ 26930 

ртуть 0,02 Згідно з ГОСТ 26927 

мідь 5,0 Згідно з ГОСТ 26931 

цинк 10,0 Згідно з ГОСТ 26934 

Мікотоксини, мг/кг, не більше 

ніж: 
    

патулін 0,05 Згідно з ГОСТ 28038 

Радіонукліди, Бк/кг, не більше 

ніж: 
    

Цезій-137 600 Відповідно до 8.7 

Стронцій-90 200 Відповідно до 8.7 

  

ВИМОГИ БЕЗПЕКИ 

Під час пакування ягід, під час навантажування, транспортування і 

розвантажування треба дотримуватися вимог безпеки, встановлених 

ДНАОП1.8.10-1.19. 

Приміщення треба обладнувати вентиляцією згідно зі СНиП 2.04.05. 

Освітлення приміщень повинно відповідати вимогам СНиП 11- . 

Пожежна безпека — згідно з ГОСТ 12.1.004. 

 

ВИМОГИ ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ 

Контролюють за станом довкілля держлісгоспи згідно з проектом 

організації і розвитку лісового господарства, затвердженого в установленому 

порядку. 

 

ПАКУВАННЯ ТА МАРКУВАННЯ 

Пакування: 

Ягоди пакують в решета, корзини з дранки, ящики чи в іншу легку тару 

з плоским дном місткістю не більше ніж 6 кг, згідно з чинними 

нормативними документами. Тара повинна бути достатньо наповнена, але не 
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переповнена. 

Перевозячи для місцевої реалізації і перероблення можна пакувати 

ягоди в дощаті ящики згідно з ГОСТ 10131 або пластмасові з перфорацією 

місткістю не більше ніж 10 кг. 

Поверхня ягід, підготовлених до пакування, не повинна бути волога. 

Тара повинна бути міцна, суха, чиста, без сторонніх запахів. 

Вимоги до соків 

ДСТУ 7159:2010 СОКИ ОВОЧЕВО ФРУКТОВІ Загальні технічні 

умови.[27] 

1.1 Цей стандарт поширюється на консерви — соки відновлені (далі за 

текстом — соки), отримані доданням до соку концентрованого натурального 

та/або концентрованого пюре (пасти) підготованої питної води, соку 

натурального та/або пюре натурального з одночасним відновленням аромату 

чи без відновлення аромату, фасовані у герметичну тару та призначені для 

реалізування в торговельній мережі та системі ресторанного господарства. 

ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ 

Характеристики: 

Соки виготовляться відповідно до вимог цього стандарту згідно з 

рецептурами та технологічними інструкціями, затверджені в установлему 

порядку, з дотриманням санітарних норм та правил. 

За органолептичними показниками соки повинні відповідати 

вимогам, зазначеним у таблиці. 

Органолептичні показники соків 
Таблиця3.8 

Назва показника Характеристика соків 

освітлених неосвітлених З м’якоттю  

Зовнішній вигляд 

і консеистенція 

Прозора рідина. 

Дозволено 

незначну 

опалесценцію. Не 

дозволено ц 

виноградному 

сокі і в 

купажованих з 

виноградом, наяв 

Природно-мутна 

рідина 

(прозорість 

необов’язкова) 

Дозволено: 

-незначний осад 

на дні тари, 

-наявність 

частинок м’якоті 

Однорідна рідина 

з тонко 

подрібненою 

м’якоттю 

плодів.Дозволено 

під час зберігання 

часткове 

відшарування 

рідини та 
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ність кристалів 

винного каменю 

для соків з 

цитрусових 

плодів і 

купажованих з 

цитрусовими 

соками ( за 

винятком цедри)-

наявність 

маслянистого 

кільця на 

поверхні 

обліпихового 

соку і 

купажованом з 

обліпиховим 

соком.  

незначний осад 

на дні тари. 

Смак і аромат Добре виражені, притаманні певному виду відновленого 

соку, дозволено для соків з цитрусових плодів 

натуральну, природну гіркоту та легкий присмак ефірних 

олій. Сторонні присмаки і запахи не дозвоненно 

Колір Однорідний за усією масою, властивий кольору 

однойменних натуральних соків та/або натуральних пюре 

чи їх суміші з яких були виготовленні відновлені 

соки,після термічного оброблення. Дозволено більш 

темні відтінки в соках зі світло забарвлених фруктів і 

незначне знебарвлення соків із темнозабарвлених 

фруктів. 

 

За фізико-хімічними показниками соки повинні відповідати вимогам, 

зазначеним у таблиці 

Фізико-хімічні показники соків 
Таблиця 3.9 

Назва показника Значення Метод контролю 

Масова частка 

м’якотті% не більше 

ніж:  

25,0 Згідно ДСТУ 7001 

Масова частка 

етилового спирту % не 

більше ніж 

0,3 Згідно ГОСт 25555.2, 

або ДСТУ 2448 

Масова частка осаду % 

не більше ніж 

-освітлених 0,2 

-неосвітлених 

Масова частка хлоридів 

% не більше ніж 

 

 

0,2 

0,9 

1.0 

 

 

Згідно з ДСТУ 7000 

 

Згідно з ДСТУ 4939 
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Масова частка вітаміну 

С, для соків з 

додаванням тільки 

вітаміну С, % не менше 

ніж 

0,02 Згідно ГОСТ 24556 

Масова частка 

мінеральних домішок, %, 

не більше ніж: 

— для соків з м’якоттю із 

брусниці, голубики, 

журавлини, малини, 

ожини, порічок, cуниці 

(полуниці), чорниці, 

чорної смородини та 

томатного соку із 

концентрованих 

томатопродуктів 

для інших сокі 

0,005 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Не дозволено 

 

Згідно з ДСТУ 4913 

Домішки рослинного 
походження 

Не дозволено Згідно з ДСТУ 4912 

Сторонні домішки 

(крім домішок 

рослинного 

походження і мінеральних) 

Не дозволено Візуально 

Примітка 1. Масову частку осаду в неосвітлених соках із цитрусових і тропічних плодів, 

зокрема купажованих з їх використанням, не нормують. Примітка 

2. Масову частку хлоридів визначають у соках, до складу яких входить сіль 

2.1.4 Масова частка розчинних сухих речовин та титрованих 

кислот у соці, залежно від виду вихідної сировини та рецептури, повинна 

бути не менше від значень, зазначених у додатку А, або розрахованих за 

методикою, зазначеною у додатку Б. 

2.1.5 Рекомендовані значення додаткових показників, за якими 

ідентифікують сік для встановлення відповідності соку зазначеній на етикетці 

назві чи виявлення фальсифікації фруктових соків таких назв: абрикосовий, 

ананасовий, апельсиновий, мандариновий, банановий, вишневий, 

грейпфрутовий, із гуави, суничний (полуничний), лимонний, малиновий, із 

манго, із маракуйї, персиковий, чорносмородиновий і яблучний — наведені у 

«Зводі правил...» . 
За вмістом токсичних елементів, мікотоксину патуліну соки повинні 
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відповідати вимогам МБТиСН 5061 [3], радіонуклідів — ГН 6.6.1.1- 130 [4] 

та вимогам, зазначеним у таблиці 

 

Показники безпечності соку 
Таблиця 3.10 

Назва показника Значення гранично- 

допустимих рівнів у 

соках 

Метод 

контролюван

ня 

Фруктових Овочевих 

1 Токсичні елементи, мг/кг, не більше ніж: а) у 

скляній, алюмінієвій та 

суцільнотягнутій металевій тарі, тарі із 

полімерних і комбінованих матеріалів 

   

Згідно з 11.5 

— свинець 0,40 0,50  

— кадмій 0,03 0,03  

— миш’як 0,20 0,20  

— ртуть 0,02 0,02  

— мідь 5,00 5,00  

— цинк 10,0 10,00  

б) у збірній жерстяній тарі:    

— свинець 1,0 1,0  

— кадмій 0,05 0,05  

— миш’як 0,20 0,20 Згідно з 11.5 

— ртуть 0,02 0,02  

— мідь 5,00 5,00  

— цинк 10,0 10,0  

— олово 200,0 200,0  

2 Мікотоксин патулін, мг/кг, не більше ніж 0,05 0,05 Згідно з 11.5 

3 Радіонукліди, Бк/кг, не більше ніж: 

— цезій-137 

— стронцій-90 

 
7

0 

1

0 

 
4

0 

2

0 

 
Згідно з 11.5 

За мікробіологічними показниками соки повинні відповідати вимогам 

промислової стерильності згідно з I 4.4.4.077 залежно від належності даного 

продукту до визначеної групи, а саме: 

1) група А — овочеві, овоче-фруктові, фруктово-овочеві та 

фруктові соки з рН 4,2 та вище, зокрема соки, до складу яких входять 

абрикоси, персики, груші з рН 3,8 та вище; 

2) група Б (підгрупа а) — сік томатний; 

3) група Г — фруктові, овоче-фруктові, фруктово-овочеві з рН 

3,8 та нижче; група Е — пастеризовані газовані фруктові соки. 
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Допоміжні матеріали 

Цукор пісок повинен відповідати вимогам ДСТУ 4623-2006 ЦУКОР 

БІЛИЙ. ТЕХНІЧНІ УМОВИ[21] 

Таблиця 3.11 

Назва показника Характеристика 
Зовнішній вигляд Білий, чистий без плям і сторонніх 

домішок, для цукру третьої і четвертої 

категорій допускають жовтуватий 

відтінок Кристалічний цукор повинен 

бути сипким, без грудочок. Для цукру 

третьої і четвертої категорій допускають 

грудочки, що розпадаються у разі 

легкого 

натискання 
Запах і смак Солодкий без сторонніх запаху і 

присмаку, як в сухому цукрі, так і в його 

водному розчині, для цукру четвертої 

категорії допускають 

слабкий запах меляси 
Чистота розчину Розчин цукру повинен бути прозорим, без 

нерозчинного осаду, механічних та інших 

домішок. Для цукру третьої і четвертої 

категорій допускають опалесценцію. Для 

цукрової пудри не визначають 

За фізико-хімічними показниками кристалічний цукор повинен 

відповідати нормам, зазначеним у таблиці. 

Таблиця фізико-хімічні показники кристалічного цукру 
Таблиця 3.12 

Назва показника Значення за категоріями 
кристалічного 

цукру, сахарози для шампанського і цукрової пудри 

1 2 3 4 

Масова частка сахарози (поляризація), %, 
не 

менше ніж 

99,7 99,7 99,61 99,5 

Масова частка редукувальних речовин (в перерахуванні на суху речовину), %, не більше 

ніж 

 
0,04 

 
0,04 

 
0,05 

 
0,06

5 

Масова частка вологи, %, не більше ніж:     

кристалічного цукру 0,1 0,1 0,14 0,15 

сахарози для шампанського 0,1 0,1 — — 

цукрової пудри 0,2 0,2 0,2 — 

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

% 0,027 0,04 0,04 0,05 

балів 15,0 — — — 

Кольоровість в розчині, не більше ніж:     

одиниць ICUMSA 45,0 60,0 104,0 195,
0 

балів 6 8 — — 

умовних одиниць — — 0,8 1,5 

Масова частка феродомішок, %, не більше 
ніж 

0,000
3 

0,0003 0,0003 0,00
03 

Величина окремих   часток   феродомішок,   
в 

найбільшому лінійному вимірі, мм, не 

більше ніж 

 
0,5 

 
0,5 

 
0,5 

 
0,5 

За мікробіологічними показниками цукор для окремих споживачів 

(виробництво продуктів дитячого харчування, молочних консервів та 

біофармацевтичної промисловості) повинен відповідати вимогам, які 

встановлені ДСТУ 4623-2006 Цукор білий.[21] 

 

Мікробіологічні показники цукру 
Таблиця 3.13 

Назва 
показника 

Значення 

Кількість мезофільних аеробних і факультативно анаеробних 
мікро- 

організмів, КУО в 1 г, не більше ніж 

1,0 *103 

Плісеневі гриби, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0 *10 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0 *10 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 1 г Не допускають 

Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду Salmonella, 
в 

25 г 

Не допускають 
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Вода питна 

  Вода питна  

Згідно з ДСТУ 7525:2014[12] «Вимоги та методи контролювання 

якості. 

    Гігієнічні вимоги, що визначають придатність води для питних 

цілей включають: 

- безпеку в епідемічному відношенні; 

- нешкідливість хімічного складу; 

- сприятливі органолептичні властивості; 

- радіаційну безпеку. 

Якість питної води залежить від її складу та властивостей: 

- у вододжерелі; 

- при надходженні у водопровідну мережу; 

- у точках водорозбору. 

За мікробіологічними показниками питна вода має відповідати 

вимогам наведеним в таблиці  

 

Мікробіологічні показники безпеки питної води 

Таблиця 3.14 

№ Найменування показників Одиниці виміру Нормативи 

1 Число бактерій в 1 см
3
 води, 

що досліджується (ЗМЧ) 

Колонії утворюючі 

одиниці(м/о), см
3
 

Не більше 

100 

2 Число бактерій групи 

кишкових паличок колі 

формних м/о в 1 дм3 води, що 

досліджується (БГКП) 

Колонії утворюючі 

одиниці(м/о), дм3 

КУО/дм3 

Не більше 3 

3 Число термостабільних 

кишкових паличок фекальних 

колі форм-індекс ФК в 100см3 

води, що досліджується 

Колонії утворюючі 

одиниці(м/о)/ 100 см3 

КУО/100 см3 

Відсутність  
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4 Число патогенних м/о в 1 дм3 

води, що досліджується 

Колонії утворюючі 

одиниці(м/о), дм3 

КУО/дм3 відсутність 

Відсутність  

5 Число коліфагів у 1 дм3 води, 

що досліджується 

Бляшко утворюючі 

одиниці/дм3 БУО/дм3 

Відсутність  

 

Таблиця 3.15 

Паразитологічні показники безпеки питної води 

№ Найменування показників Одиниці виміру Нормативи 

1 Число патогенних кишкових 

найпростіших у 25 дм
3
 води, що 

досліджується 

(клітини, цисти)/25 

дм
3
 

Відсутність 

2 Число патогенних кишкових 

найпростіших у 25 дм
3
 води, що 

досліджується 

(клітини, яйця, 

личинки)/25 дм
3
 

Відсутність 

 

Таблиця 3.16 

Токсикологічні показники нешкідливості хімічного складу питної води 

№ Найменування показників 
Одиниці 

виміру 

Нормативи,не 

більше 

Клас 

небезпеки 

Неорганічні компоненти 

1 Алюміній  Мг/дм
3
 0,2 2 

2 Барій  Мг/дм
3
 0,1 2 

3 Миш’як  Мг/дм
3
 0,01 2 

4 Селен  Мг/дм
3
 0,01 2 

5 Свинець  Мг/дм
3
 0,01 2 

6 Нікель  Мг/дм
3
 0,1 3 

7 Нітрати  Мг/дм
3
 45,0 3 

8 Фтор  Мг/дм
3
 1,5 3 

Органічні компоненти 



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

48 
Кваліфікаційна робота 

 

1 Тригалометани (ТГМ, 

сума) 

Мг/дм
3
 0,1 2 

2 Хлороформ  Мг/дм
3
 0,06 2 

3 Дибромхлорметан Мг/дм
3
 0,01 2 

4 Тетрахлорвуглець Мг/дм
3
 0,002 2 

5 Пестициди (сума) Мг/дм
3
 0,0001 ** 

Таблиця 3.16 

Органолептичні 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/дм

3
 1000 – 

7 Жорсткість загальна  Мгекв/дм
3
 7 – 

8 Сульфати  Мг/дм
3
 250 4 

9 Хлориди  Мг/дм
3
 250 4 

10 Мідь Мг/дм
3
 1,0 3 

11 Марганець  Мг/дм
3
 0,1 3 

12 Залізо Мг/дм
3
 0,3 3 

13 Хлорфеноли   Мг/дм
3
 0,0003 4 

 

Таблиця 3.17 

Показники фізіологічної повноцінності мінерального складу питної води 

№ Найменування показників Одиниці Рекомендовані значення 
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виміру 

1 Мінералізація загальна  Мг/дм
3
 Не менше 100,0; не більше 

1000,0 

2 Жорсткість загальна  Мгекв/дм
3
 Не менше 1,5; не більше 7,0 

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

4 Магній  Мг/дм
3
 Не менше 10,0; не більше 

80,0 

5 Фтор  Мг/дм
3
 Не менше 0,7; не більше 

1,5. 
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Оцет 

ДСТУ 2450:2006 [ 18 ] 

1.Загальні технічні вимоги 

1.1Оцти за якістю повинні відповідати вимогам цього стандарту, 

та їх виготовляють згідно з технологічною документацією підприємства 

виробника, затвердженою в установленому порядку , для оцту 

конкретного виду з додержанням санітарних правил. 

2. Залежно від масової частки оцтової кислоти оцти виробляють: 

- спиртовий: 6,0%, 9,0% , 12,0 % 

- спиртовий ароматизований : 3,0 %. 6,0%, 9,0% 

- яблучний: 6,0%, 9,0% 

- винний: 4,0%, 6,0%, 9,0% 

3. За органолептичними показниками оцти повинні відповідати вимогам 

, зазначеними у таблиці 

Органолептичні показники оцету 

Таблиця 3.18 

Назва 

показни

ка 

Характеристика оцту Мето

д 

контро

лю 

Спиртового Спиртового 

ароматизовано

го 

Яблучног
о 

Винного 

Зовнішн

ій 

вигля

д 

Прозора рідина без осаду і слизу. Не дозволено наявність 
живих 

або мертвих вугрів, а також бактеріальних плівок 

Згідно з 

11.2 2 

Кольоровіс
ть 

Безбарвна , Залежно від Від Від світло Згідн
о з 

 дозволено використаних солом’яно

го 

жовтого до 11.2 2 

 жовтуватий добавок до темно - янтарного,  

 відтінок  янтарного або від 

світло 

 

    рожевого 

до 

 

    світло  

    червоного  

Смак Кислий , Кислий або Кислий , властивий оцту , Згідн
о з 

 властивий кислосолодкий без сторонніх присмаків 11.2 2 
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 оцту, без зі смаком   

 стороннього використаних   

 присмаку добавок   

Запах Властивий Запах 
прянощів 

Властивий для виду оцту Згідн
о з 

 оцту без та 

ароматичних 

 11.2 2 

 стороннього добавок,   

 запаху передбачених   

  рецептурою   

Примітка 1. Оцет змішують з водою без помутніння за будь якого розбавлення. 

Примітка 2. У фасованому оцті дозволено незначний осад, спричинений 

пектинових та інших речовин який не спричинює загального помутніння 

 
наявніст

ю 

Таблиця 3.19 

За фізикохімічними показниками оцет повинен відповідати 

значенням наведеним в таблиці 

Назва 
показника 

Значеня для 
оцту 

Методика 

контролюв- 

ання Спиртово
го 

Спиртового- 

ароматизовано

го 

Яблучно
го 

Винно
го 

Масова 

частка 

оцтової 

кислоти 

для оцту 

3-

відсотко

вого 4-

відсотко

вого 6-

відсотко

вого 9-

відсотко

вого 

12-

відсотков

ого 

 
 

 
- 

- 

6,0 

9,0 

12,0 

 
 

 
3,0 

- 

6,0 

9,0 

- 

 
 

 
- 

- 

6,0 

9,0 

- 

 
 

 
- 

4,0 

6,0 

9,0 

- 

Згідно 11.4 

Об’ємна 

частка 

залишков

ого 

(неокисле

нного) 

 

0,1-0,4 

 

0,1-0,4 

 

0,1-0,3 

 

0,1-0,3 

 

Згідно 11.5 
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спирту % 

Масова 

частка 

загальн

ого 

діоксид

у сірки 

мг/дм3, 

не 

більше 

ніж 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
100,0 

 

 
Згідно 11.7 

Примітка. Дозволені відхилення норми від масової частки оцтової кислоти +/- 

0,2%. 

Вміст токсичних елементів у оцті не повинен перевищувати 

допустимі рівні , встановлені в МБТ №5061та наведені в таблиці. 

Таблиця 3.20 

Допустимі рівні токсичних елементів у оцті 

Назва токсичного 

елементу 

Допустимі рівні 

вмісту, мг/кг не 

більше ніж 

Метод 

контролювання 

Свинець 0,3 Згідно ГОСТ 26932 або 

ГОСТ 30178 
 

 

Кадмій 0,03 Згідно ГОСТ 26933 або 

ГОСТ 30178 

Миш’як  0,2 
Згідно ГОСТ 26930 

 

Ртуть 0,005 
Згідно ГОСТ 26927 

 

Мідь 5,0 Згідно ГОСТ 26931 або 
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ГОСТ 30178 

Цинк 10,0 Згідно ГОСТ 26934 або 

ГОСТ 30178 

На перероблення не дозволено використовувати сировину , в якій вміст 

нітратів, токсичних елементів, мікотоксинів перевищує рівні встановлені

 МБТ № 5061, радіонуклідів- ГН, пестицидів- ДСанПіН 

8.8.1.2.3.4-000. 

Кожні партію сировини , що надходить на вирообництво, 

супроводжують документом, що підтверджує її відповідність чинним 

нормативним документом. Вхідний контроль сировини проводять згідно з 

ГОСТ 24297. 
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Перець духмяний ДСТУ ISO 959-1:2008[28] 

Перець духмяний 

Технічні вимоги: Духмяний перець повинен вироблятися відповідно до 

вимог цього стандарту за технологічною інструкції з виконуванням 

санітарних правил, затверджених в установленном порядку. 

Характеристики 

Для вироблення духмяного перцю застосовують сировинц висушені 

незрілі плоди тропічного дерева плементи лікарсьокої (Pimenta dioica 

officinalis L.). Якість сировини повинен відповідати вимогам в документах 

щодо поставок зовнішньо економічних організацій. 

В залежності від призначення запашний Перець випускають цілим 

(горошком) або молотим. 

Таблиця 3.21 

За органолептичними показниками запашний перець повинен 

відповідати вимогам, зазначеним в табл. 

Найм

енува

ння 

показ

нику 

Характеристика Духмяного перцю Методина аналізу 

Цілий Мелений 

Зовнішній 
вигляд 

Плоди шаровидної 
форми 

діаметром 3-8 мм. 

Порошкоподібний По ГОСТ 28875 

Колір Коричневі
 різни
х 

віддінків 

Сірувато коричневий 

Аромат Аромат властивий духм’яному перцю 

Смак Гострий пекучкий. Не допускається 
стороннього 

присмаку і запаху 

По фізико-хімічним показника духмяний перець повинен 

відповідати нормам наведеним в таблиці. 

Таблиця 3.22 

Фізико-хімічні показники «Перець Духмяний» 
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Найменування показнику Характеристика Духмяного перцу 

Цілий   Мелений 

Методика 

аналізу 

Масова частка вологи % 

не більше 

12,0 12,0 По ГОСТ 28875 

Масова частка ефірних 

масел% не менше 

1,5 1,5 

Масова частка золи % не 

більше 

6,0 6,0 

Масова частка домішок 

рослинного походження 

(плодоніжок,оболонок) 

не більше 

2,5 - 

Масова частка 

пошкоджених 

поверхневою пліснявою 

видима неозброєним 

оком % не більше 

1,0 - 

Крупність помолу, 

масова частка продукту 

прохід через сито із 

проволоченої тканини, 

сітки 0,95% не менше 

- 60 

Масова частка металевих 

домішок( частин не 

більше 0,3мм в 

найбільшому вимірі) % 

не більше 

1*10^-3 1*10^-3 

Зараженість шкідниками 

хлібних запасів 

Не допускається  
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Банки скляні 

 Згідно з ТУ  5717.2-2003[13] 

Скляні банки тип 3 82-520,тип 3-43-750 

         Для фасування використовують нову тару. Скляні банки 

поступають на завод в ящиках чи упаковані в термозсідальну плівку за 

допомогою автотранспорту чи інших транспортних засобів. 

        Скляна тара повинна відповідати таким вимогам: 

скло прозоре, чисте, без внутрішніх і поверхневих пухирців,  

волокнистості та надщерблень; 

шви повинні бути не гострими і не грубими, кути гладкі, що не 

сколюються; корпус гладкий, без випуклості та вдавлень; 

товщина стінок рівномірна, без потовщень, з рівномірним дном. 

    Не допускається викривлений зовнішній вигляд скла, значні складки,  

хвилястість, кольорові смуги, а також порушення різьбового профілю 

деформація горловини банки та порушення торцової поверхні банок типу 3 

   Кришки  

Згідно з ТУ 25749-2005.[29] 

     Кришки металеві для вакуумного закупорювання скляної тари з 

вінцкм горловини типу ІІІ, виготовляють із білої жерсті електролітичного 

лудіння оловом ЕЖК, згідно ТУУ 28.7 – 3040.1880.002 – 2002, ДСТУ та 

аналогічних імпортних. 

       Умовне позначення кришок: тип ІІІ-66 або 82…43, 53, 63, 109 – ТУ 

25749.                 Зовнішня поверхня повинна бути лакованою або 

літографованою. Внутрішня поверхня – покрита спеціальними емалями або 

лаками, дозволеними відповідними органами санітарного нагляду. 

       Лакове покриття повинно бути гладким, рівномірним, суцільним 

без здирів і подряпин(дозволено на зовнішній поверхні поверхніздири 

загальною S ≤ 0,2 мм2   та внутрішній поверхні по різьбовим по різьбовим 

виступам, які не порушують олов’яного шару) 

     По периферійній частині на внутрішній частині на внутрішній 
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поверхі повинна бути ущільнююча прокладка (пластизоль) на якій не 

допускаються пузирі, напливи, зморшки. 

      Кришки виготовляють для пастеризованої або стерилізованої 

продукції  

або універсальні, що позначаються в ТУ (П, С, ПС). 

      Кришки типу ІІІ пакуються насипом у ящики з картону з 

паперовими або полімерними вкладаннями усередині. 

     Маса упаковки ≤ 40 кг. 

      Зберігаються кришки тільки при плюсовій температурі. 

Гарантійний термін зберігання – один рік з дня виготовлення. В курсовій 

роботі використовуються кришки типу ІІІ- 66 . 

    Етикетки.  Етикетки повинні бути цілими, чистими, щільно 

прилягати до корпусу банки на яку її наклеюють.  

       Клей для наклеювання готовлять із мочовино-формальдегідної 

смоли. Для перевезення і зберігання етикетки формують у стопки по 250-

1000 шт., формовані у пакети до 10 кг, обгорнуті шаром обгорткового паперу 

або іншим пакувальним матеріалом. На пакети або ящики наносять 

маніпуляцій ний знак «Боїться вологи», «Не кидати». Зберігають на складах 

захищених від вологи при t=10-20ºС, і відносній вологості 50-80%, не більше 

4-х місяців. 

Полімерна плівка . 

       Полімерна плівка повинна відповідати вимогам наведеним в ГОСТ 

25951-83.[15]. Плівка не повинна мати запресованих складок, розривів, 

механічних пошкоджень, колір натуральних, прозорий. Плівку приймають 

партіями.       Партією вважають кількість плівки одного розміру, виду, не 

менше двох рулонів із полієтилена одної марки. 

      Сировина і матеріали, що не відповідають вимогам технічних умов, 

на виробництво не допускаються. 

Піддони. ГОСТ 9078-84 Піддони плоскі загальні технічні умов. 
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Контейнери. ГОСТ 24831-81 [31] 

«Контейнери спеціалізовані для овочів фруктів та баштанних культур. 

Технічні умови». 

Ящики деревяні 

Ящики дepeв’яні.Пoвинні відпoвідaти ДCТУ 2247-93[14] .Ящики дoщaті 

для кoнcepвів. Тexнічні умoви. Пoвинні вигoтoвлятиcя в дepeвa гoтoвиx 

ящиків нe пoвиннa бути більшe 22 %. Ящики, пpизнaчeні для пaкувaння 

кoнcepвів в cкляну тapу, пoвинні бути з пoвздoвжніми і пoпepeчними 

пepeгopoдкaми. Кoжний гopизoнтaльний pяд бaнoк пoвинeн бути пpoклaдeний 

кapтoнoм тoвщинoю дo 1 мм. 

Нa ящику пoвиннo бути нaнeceнe мapкувaння, якe xapaктepизує тapу 

за: 

-з вкaзувaнням: нaймeнувaння підпpиємcтвa-виpoбникa, aбo йoгo 

тoвapнoгo знaку; 

-пoзнaчeння cпpaвжньoгo cтaндapту і нoмepa ящикa зa cтaндapтoм. 

Пліівка поліетиленова термозсідальна 

Плівкa пoліeтилeнoвa тepмoзcідaльнa пoвиннa відпoвідaти ТУ У 

259051-08[15] (Плівкa пoліeтилeнoвa тepмoзcідaльнa). Плівкa пoвиннa 

відпoвідaти нacтупним пoкaзникaм: 

нe нaдaвaти вoдoпpoвідній вoді cтopoнньoгo зaпaxу і пpиcмaку вищe 

oднoгo бaлу, нe змінювaти кoліp і пpoзopіcть диcтильoвaнoї вoди; 

кoнцeнтpaція фopмaльдeгіду у вoдній витяжці нe пoвиннa пepeвищувaти 

0,1 мг/дм3. 

Вимoги дo плівки нaвeдeнo в таблиці 

 
Пoкaзник 

Нopмa для мapoк  
Мeтoд визнaчeння У O Т П 

1. 

Зoвні

шній 

вид 

плівк

и 

Плівкa нe пoвиннa мaти зaпpecoвaниx 

cклaдoк, poзpивів, oтвopів, кpім 

штучнoї пepфopaції, мexaнічниx 

пoшкoджeнь, 

кoльopoвиx пoлoc від пepeгpіву cиpoвини 

 
Зa ГOCТ 

14236-81 
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2. Кoліp Нaтуpaльний, зaбapвлeний Тe caaмe 

3. Міцніcть 

пpи 

poзтягувaнні, 

мПa 

(кгc/cм2), нe 

мeншe, в 

нaпpямку: 

Пoвздoвжньoму 

Пoпepeчнoму 

 
 

 
14,7 

(150) 

13,7 

(140) 

 
Зa ГOCТ 

14236-81 

4.Віднocнe 

пoдoвжeння 

пpи poзpиві, %, 

нe мeншe, в 

нaпpямку: 

Пoздoвжнім 

пpи тoвщині 

плівки 0,03 і 

0,04 мм 

cв. 0,04 мм 

пoпepeчнoму 

 

 
2

0

0 

2

5

0 

 

 
2

5

0 

2

5

0 

4.Віднocнe пoдoвжeння 

пpи poзpиві, %, нe 

мeншe, в нaпpямку: 

Пoздoвжнім пpи 

тoвщині плівки 0,03 і 

0,04 мм 

cв. 0,04 мм 

пoпepeчнoму 

5.Cтaтиcтичн

ий кoeфіцієнт 

тepтя, нe 

мeншe 

 
- 

 
0,5 

5.Cтaтиcтичн

ий кoeфіцієнт 

тepтя, нe 

мeншe 

 
- 

 
0,5 
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4. ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

4.1Розрахунок потужності графік надходження. 

Сировина надходить на завод згідно календарного плану і відповідає графіку 

наведеному в таблиці 

Таблиця 4.1 

Графік надходження сировини 

Найменування 

сировини 

Місяць 

Червень Липень Серпень Вересень Жовтень Листопад 

Алича 
1 

31                 

Кизил  
 

2 27       
 

   

Яблуко  
 

  
1 

30 

Таблиця 4.2 

Графік роботи цеху 

Зміни 
Місяць і число 

Всього 
VI VII VIII IX X XI 

Графік роботи лінії консервів «Сік аличевий з м’якоттю і цукром» №1 

І 1-30 1-30     44 

ІІ 2-30 1-29     42 

Днів/Змін 22/43 22/43     44/86 

Графік роботи лінії консервів «Кизил маринований» №2 

I  2-30 2-27    41 

ІІ  3-30 3-26    39 

Днів/Змін  21/41 20/39    41/80 

Графік роботи лінії консервів «Сік яблучно-чорничний м’якоттю і цукром» №3 

I     1-29 1-30 43 

ІІ     1-28 1-29 41 

Днів/Змін     21/41 22/43 43/84 
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Таблиця 4.3 

 Вироблено т 

По місяцях 

Всьо

го 

Асортиме

нт 

Q 

Tго

д 

За 

змі

ну 

черве

нь 

липе

нь 

серпе

нь 

вересе

нь 

жовте

нь 

листоп

ад 

 

Сік 

аличевий 

з 

м’якоттю 

та цукром 

3,5 24,5 1053,

5 

1053,

5 

    2107 

Кизил 

маринова

ний 

3 21  861 819    1680 

Сік 

яблучно-

чорнични

й з 

м’якоттю 

та цукром 

3 21     861 903 1764 

           

           

Режими обробки в сезон 

6 днів в тиждень 

2 зміни 

7 годинний робочий день 

Потужність цеху (річна): 

Np = Nзм-1+Nзм-2+Nзм-3+… (т), де 

Nзм – змінна потужність по кожному виду продукції. 

Nзм = Qл*Фрч(т), де 
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QЛ  - продуктивність лінії, т/зміну; 

Фрч – фонд робочого часу (кількість змін за сезон). 

Nр = 2107 + 1680+1764 = 5551 т гот. прод. 

Проектна потужність цеху становить 5551тонн готової продукції. 

Продуктивність по тарі: 

Кхвштгодшт

Кхвштгодшт

Скхвштгодшт

M o

л

./67/4000
750,0

3000
Qтт

./96/5769
520,0

3000
Qтт

./78/4667
750,0

3500
Qтт

Q
Qт









 

ВП = Np* k = 5551 * 0,85 = 4718.35 т. 

  



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

63 
Кваліфікаційна робота 

 

Розрахунок потужності 

Технологія консервів “Сік аличевий з м’якоттю і цукром” 

Продуктивність – 3,5 т/год 

Тип тари III-43-750 

Виробнича програма: 

Nр = Nзм ∗  = 24,5*86=2107 тонн гот.прод/сезон 

Nзм = Qл ∗ τ= 3,5*7=24,5 тонн за зміну 

 зм =   ∗ зміни = 49 ∗ 2 = 98 змін 

ВП=    ∗   =2107×0,75=1580,25 т 

 
Де Qл − продуктивність лінії тонн ; 

 τ − тривалість зміни годин; 

  − кількість змін за сезон, за графіком 
К- кофіцієнт відносно вмісткості тари 

1. Пpoдуктивнocті пo cиpoвині :  

Qл.c= Qл × НВ= 3×802,22= 2406,66 кг/гoд 

Gc/зм= 2406,66 × 7= 16846,62 кг/зм 

 
Gc/ceзoн= Gc/зм × qзм=16846,62 × 98= 1650,968 т 

 

Технологія консервів “Кизил маринований” 

Продуктивність – 3 т/год 

Тип тари III-82-520 

 
1. Виробнича програма 

Nр = Nзм ∗  = 21*80=1680 тонн гот.прод/сезон 

Nзм = Qл ∗ τ= 3*7=21 тонн за зміну 

 зм =   ∗ зміни = 49 ∗ 2 = 98 змін 

ВП=    ∗   = 1680 ×0,52=873,6 т 
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Технологія консервів “Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром” 

Продуктивність – 3 т/год 

Тип тари III-43-750 

Виробнича програма 

Nр = Nзм ∗  = 21*84=1764 тонн гот.прод/сезон 

Nзм = Qл ∗ τ= 3*7=21 тонн за зміну 

 зм =   ∗ зміни = 49 ∗ 2 = 98 змін 

ВП=    ∗   = 1764 ×0,75=1323 т 
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5.ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

5.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

Технологія консервів “Сік аличевий з м’якоттю і цукром” 

Продуктивність – 3,5т/год 

Тип тари III-43-750 

 

Технологія консервів “Кизил маринований” 

Продуктивність – 3т/год 

Тип тари III-82-520 

 

Технологія консервів “Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром” 

Продуктивність – 3т/год 

Тип тари III-43-750 

 

5.2 Розрахунок потреб сировини Сік аличевий з м’якоттю і цукром 

Вихідні данні: 

Сік аличевий з м’якоттю і цукром 

Тип тари: III – 43 – 750 

          Продуктивність 3,5т.год 

Продуктовий розрахунок виробництва консервів «Сік айвовий з 

м’якоттю і цукром». 

Таблиця 5.1 

Рецептура і норми витрат сировини і матеріалів для виробництва 1000 кг 

консервів «Сік аличевий з м’якоттю і цукром» 

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

Алича 500 20 625 

Цукор 99,4 1,5 101 

кгРалича
500)20100(*

100

625


 

Визначаємо кількість цукрового сиропу 20%: 
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99,4 – 20 

х – 100 

х = 497 кг

 

кгРцукру
4,99)5,1100(*

100

101


 

Таблиця 5.2 

Розрахунок потреби сировини і матеріалів для виробництва консервів «Сік 

аличевий з м’якоттю і цукром» 

Сировина 
Продуктивність 

тонн/ год 

НВ кг Витрати сировини 

за 

розрах 

за 

інстр. 
За год, кг 

За зміну, 

кг 

За сезон, 

тонн86/100

0 

Алича 
3,5 

625 625 2187,5 15312,5 1316,875 

Цукор 101 101,7 353,5 2474,5 212,807 

 

Рух сировини по технологічним операціям 

Таблиця 5.3 

Рух компонентів Алича Цукор 

Зберігання 

Витрати% 

кг 

2187,5 

2 

43,75 

353,5 

0,5 

1,7675 

Сортування 

Витрати% 

кг 

2143,75 

3 

64,3125 

- 

Миття 

Витрати% 

кг 

2079,4375 

0,5 

10,39 

- 

Просіювання 

Витрати% 

кг 

- 351,7 

1,5 

5,27 

Інспектування 

Витрати% 

кг 

2069,0475 - 

Бланшування 

Витрати% 

кг 

2069,0475 

5 

103,45 

- 

Протирання і видалення 

кісточки 

1965,5075 

 

- 
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Витрати% 

кг 

5 

98,28 

Протирання і 

фінішування 

Витрати% 

кг 

1867,2275 

 

3,5 

65,35 

- 

Дозування 

Витрати% 

кг 

1801,8775 

0,5 

9,01 

- 

Змішування 

Витрати% 

кг 

1792,87 

 

- 

Гомогенізація 

Витрати% 

кг 

1792,87 

 

- 

Деаерація 

Витрати% 

кг 

1792,87 

 

- 

Підігрівання 1792,87 

 

- 

Фасування 

Витрати% 

кг 

1792,87 

0,5 

8.96 

- 

Стерелізація та 

охолодження 

Витрати% 

кг 

1783,91 346,43 

Вироблено т. Перевірка 1783,91/500=3,5 продуктивність 

Вироблено фізичних 

банок 

3500/0,750=4666шт.год.=77шт.хв. 
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5.3 Розрахунок потреб сировини Кизил маринований 

Продуктовий розрахунок виробництва консервів «Кизил 

маринований». 

Вихідні данні: 

Кизил маринований 

          Тип тари: III – 82 – 520; 

Продуктивність 3т.год 

Кизил-10%витрат; Цукор-2% витрат; Оцтова кислота-1.5%витрат.   

Перерахунок оцтової кислоти 80%на 9% 

N=80 ×M0
3
 

  

Де М- вміст оцтової кислоти відповідно в оцті 

М0
3
- вміст оцтової кислоти в заливі за рецептурою 

N= 80/9*4=35,5кг 9%-вої 

Таблиця 5.4 

Рецептура і норми витрат сировини і матеріалів для виробництва 1000 кг 

консервів «Кизил маринований» 

Сировина Рецептура, кг Втрати та 

вiдходи,    % 

Норма витрат, кг 

Кизил 620 10 647 

Залива 380 - - 

Сіль 17.9 1.5 18.2 

Цукор  34.5 2 35.2 

Оцтова 

кислота 

 10.2 1.5 10.4 

 

Таблиця 5.5 

 

Розрахунок потреби сировини і матеріалів для виробництва консервів «Кизил 

маринований» 

 

Сировина 
і 

матеріали 

Продуктив-
ність лінії, 

т/год 

Норма 
витрат, 

кг/т 

Витрати сировини 

 За За За сезон, 
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Рух сировини по технологічним операціям 

Таблиця 5.6 

Рух 

компонентів 

Кизил Цукор Оцтова  

кислота 

Прянощі 

(сіль) 

Зберігання 

Витрати% 

кг 

1941 

1 

19,41 

105,6 

0,5 

0,528 

31,2 

1,5 

0,468 

54.6 

0,5 

0,273 

Сортування 

Витрати% 

кг 

1921,59 

1 

19,2159 

- - - 

Просіювання 

Витрати% 

кг 

- 105.072 

1.5 

1,57608 

- 54,327 

1 

0,54327 

Миття 

Витрати% 

кг 

1902,3741 

0.5 

9,5118705 

- - - 

Очищення від 

плодоніжки 

Витрати% 

кг 

1892,86 

5 

94,64 

- - - 

Інспектування 

Витрати% 

кг 

1798,22 

2 

35,96 

- - - 

Фасування 

Витрати% 

кг 

1762,26 

0,5 

8,8113 

- - - 

Поступило у 

банки 

1753 103,49 30,732 53,78 

Вироблено т. 1753/647=2,7приймаємо 3 (продуктивність) 

Вироблено 

фізичних 

банок 

3000/0,520=5769шт.год =96 шт.хв 

 

 

годину, 
кг 

зміну, 
т  

т 
80/1000 

Кизил  

 

3 

647  1941 13 587 1086,96 

 Сіль 18.2 54,6 382,2 30,576 

 Цукор 35.2 105,6 739,2 59,136 

 Оцтова   

к-та 

 10.4 31.2 218.4 17,472 
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5.4 Розрахунок потреб сировини Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і 

цукром 

 

Вихідні данні: 

Сік яблучно-чорничний 

          Тип тари: III – 43 – 750; 

Продуктивність 3т.год 

Рецептура та норма витрат при виробництві 1т консервів “Сік яблучно 

чорничний із м’якоттю і  цукром” 

Таюлиця 5.7 

Сировина Рецептура, кг Витрати і 

відходи % 

Норми 

витрат, кг 

Яблука свіжі 400 30 571,4 

Чорниця 300 3 309,2 

Цукровий 

сироп(18%) В  

тому числі 

цукор 

300 

 

 

54 

 

 

 

1,5 

 

 

 

54,8 

1. Розрахуємо кількість цукру в цукровому сиропі 

300-100 

Х-18 

Х=54 кг цукру 

Розраховуємо вихід і норми витрат ( НВ) сировини на 1000кг продукції  

Норми витрат сировини розраховують за формулой 

Мрец ∙ 100 
НВ= 

100 − х 

де х – втрати та відходи сировини, %.  

Норми витрат для яблук : 

НВяблук= 
   ∗   

      
=571,4кг 

Норми витрат для чорниці 

НВ чорниця н/ф=
   ∗   

     
=309,2 кг 
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Норми витрат для цукру 

НВцукор=
  ∗   

     , 
= 54,8 кг 

 

Потреба сировини та матеріалів для виробництва консервів 

“Сік яблучно- чорничний з м’якоттю і цукром” 

Таблиця 5.8 

Сирови

на і 

матеріа

ли 

Продуктивні

сть лінії 

т/год 

Норма витрат кг/год Витрати сировини 

За 

розрахунка

ми 

За 

інструкці

єю 

За 

годину,

кг 

За 

зміну,

кг 

За 

сезон, 

т84/100

0 

Яблука 3 571,4 571,4 1714,2 11999,

4 

1007,94

96 

Чорниц

я 

309,2 309,2 927,6 6493,2 545,428

8 

Цукор 54,8 54,8 164,4 1150,8 96,6672 

 

Рух сировини по технологічним операціям 

Таблиця 5.9 

Рух компонентів Яблука Чорниця Цукор 

Зберігання 

Витрати% 

кг 

1714 

1 

17,14 

927,6 

0,5 

4.638 

164,4 

0,5 

0,822 

Просіювання 

Витрати% 

кг 

- - 163,578 

1 

1,63678 

Сортування 

Витрати% 

кг 

1696,86 

2 

33,93 

- - 

Інспектування 

Витрати% 

кг 

1662,93 

1 

16,6293 

- - 

Миття    
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Витрати% 

Кг 

Інспектування 

Витрати% 

кг 

- - - 

Дроблення 

Витрати% 

кг 

1646,30 

11 

181,09 

- - 

Бланшування 

Витрати% 

кг 

1465,21 

7 

102,56 

- - 

Протирання і 

фінішування 

Витрати% 

кг 

1362,65 

 

7 

95,39 

922,962 

 

2,5 

23,07 

- 

Гомогенізація 

Витрати% 

кг 

- - - 

Деаерація 

Витрати% 

кг 

- - - 

Підігрівання 

Витрати% 

кг 

- - - 

Фасування  

Витрати% 

кг 

1267,26 

1 

12,67 

- - 

Закупорювання 

Витрати% 

кг 

- - - 

Стерелізація 

Витрати% 

кг 

- - - 

Зберігання 

Витрати% 

кг 

1254,59 899,89 161,94 

Вироблено т. 1254,59/400=3 продуктивність 

Вироблена 

фізичних банок 

3000/0,750=4000шт.год 66шт.хв. 
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5.5 Розрахунок потреб тари, “банки, кришки, етикетки” 

“Сік аличевий з м’якоттю і цукром” 

1. Розрахунок потреб тари: 

Qл.т= Qл = 3500 = 4667 б/г ; або 4667: 60 = 78 б/хв 
М(нетто) 0,750 
 

Gт== Qл.т×100 = 
4667×100 

= 4787 б/год;   або 4787: 60 = 80 б/хв 
                                      100− х              100−2.5 

 
Маса нетто згідно ВНТП- 0,750кг (+/-15г) 

Для тари х= 2,5 

Для етикеток х=0,5 

Для кришок х= 1,6 

 

Gт/зм==4787 ×7= 33 509 б/зм 

 
Gт/ceзoн== 33 509×86= 2 881 774 б/ceзoн 

 
1. Розрахунок потреб кришки 

 
Gкришка== Qл.т×100 = 

4667×100 
= 4743 к/год ; або 4743: 60 = 80 к/хв; 

                                            100− х            100−1,6 

 
Gк/зм==4743 ×7= 30 429 к/зм 

 
Gк/ceзoн== 30429×86= 2 616 894 к/ceзoн 

 
 
 

2. Розрахунок потреб етикетки. 

 
Gетикетка== Qл.т×100 = 

4743×100 
= 4767 або 4767:60=80 е/хв 

                                                          100− х               100−0,5 

 
Gе/зм==4767 ×7= 33369 к/зм 

 
Gе/ceзoн== 33369×86= 2 869 734 к/ceзoн 
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Кизил маринований 

1. Розрахунок потреб тари: 

Qл.т= Qл = 3000 = 5769 б/г ; або 5769: 60 = 96 б/хв 
М(нетто) 0,520 
 

Gт== Qл.т×100 = 
5769×100 

= 5916 б/год;   або 5916: 60 = 98 б/хв 
                                      100− х              100−2.5 

 
Маса нетто згідно ВНТП- 0,750кг (+/-15г) 

Для тари х= 2,5 

Для етикеток х=0,5 

Для кришок х= 1,6 

 

Gт/зм==5916 ×7= 41 412 б/зм 

 
Gт/ceзoн== 41 412×80= 3 312 960 б/ceзoн 

 
1. Розрахунок потреб кришки 

 
Gкришка== Qл.т×100 = 

5769×100 
= 5862 к/год ; або 5862: 60 = 97 к/хв; 

                                            100− х            100−1,6 

 
Gк/зм==5862 ×7= 41034 к/зм 

 
Gк/ceзoн== 41034×80= 3 282 720 к/ceзoн 

 
 
 

2. Розрахунок потреб етикетки. 

 
Gетикетка== Qл.т×100 = 

5862×100 
= 5891 або 5891:60= 98 е/хв 

                                                          100− х               100−0,5 

 
Gе/зм==5891 ×7= 41237 к/зм 

 
Gе/ceзoн== 41237×80= 3298960 к/ceзoн 
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Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром 

1. Розрахунок потреб тари: 

Qл.т= Qл = 3000 = 4000 б/г ; або 4000: 60 = 67 б/хв 
М(нетто) 0,750 
 

Gт== Qл.т×100 = 
4000×100 

= 4103 б/год;   або 4103: 60 = 68 б/хв 
                                      100− х              100−2.5 

 
Маса нетто згідно ВНТП- 0,750кг (+/-15г) 

Для тари х= 2,5 

Для етикеток х=0,5 

Для кришок х= 1,6 

 

Gт/зм==4103 ×7= 28 721 б/зм 

 
Gт/ceзoн== 28 721×84=2 412 564 б/ceзoн 

 
1. Розрахунок потреб кришки 

 
Gкришка== Qл.т×100 = 

4000×100 
= 4065 к/год ; або 4065: 60 = 67 к/хв; 

                                            100− х            100−1,6 

 
Gк/зм==4065 ×7= 28 455 к/зм 

 
Gк/ceзoн== 28 455×84= 2390220 к/ceзoн 

 
 
 

2. Розрахунок потреб етикетки. 

 
Gетикетка== Qл.т×100 = 

4065×100 
= 4085 або 4085:60= 68 е/хв 

                                                          100− х               100−0,5 

 
Gе/зм==4085 ×7= 28 595 к/зм 

 
Gе/ceзoн== 28595×84= 2 401 980 к/ceзoн 
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Таблиця 5.10 

Таблиця потреби тари і матеріалів 

  

Вид конскрвів Матеріали 
Потре

ба 

шт/го

д 

шт/зм шт/до

бу 

шт/сез 

Сік аличевий з 

м’якоттю і 

цукром Банка 

типу 

ІІІ-43-750 

бан

ка 

4667 33 509 67018 2 869 

734 

кришка 4743 30 429 60858 2 616 

894 

етикетка 4767 33369 66738 2 869 

734 

Кизил маринований 

Банка типу 

ІІІ-82-520 

бан

ка 
5769 41 412 82 824 3 312 

960 

кришка 5862 41 034 82068 3 282 

720 

етикетка 5891 41237 82474 3 298 

960 
 

Сік яблучно-

чорничний Банка 

типу ІІІ-43-750 

бан

ка 

4000 28 721 57442 2 412 

564 

кришка 4065 28 455 56910 2 390 

220 

етикетка 4085 28 595 57190 2 401 89
0 
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5.6 Розрахунок площ складських приміщень для сировини, тари, 

допоміжних та пакувальних матеріалів, площ холодильних камер та 

складів готової продукції 

Сировинні майданчики призначені для короткочасного зберігання 

плодів та овочів, прилягають безпосередньо до технологічних цехів. 

Площу сировинного майданчика F, м
2 
площі майданчика, кг. 

Площа сировинного майданчика розраховується за формулою: 

 с.м.   
Т ∗  τ

G
 ∗  1,4  м  

деТ – потреба сировини, кг/год 

τ – допустимий термін зберігання сировини на сировинному 

майданчику (згідно технологічної інструкції), год. 

G – навантаження сировини на 1 м  площі майданчика,кг/м  . 

Визначено  в каталогах на  транспортну тару.  

1,4 – коефіцієнт, що враховує 40% проходів і проїздів. 

Сік айвовий з м’якоттю і цукром: 

 

 али а.  
2187,5 ∗ 24

250
 ∗  1,4   294 м  

Кизил маринований: 

 кизил.  
1941 ∗ 24

250
 ∗  1,4   260 м  

Сік яблучно- чорничний з м’якоттю і цукром: 

  блука.  
1714,2 ∗ 24

250
 ∗  1,4   230 м  

 

Приймаємо фактичну площу сировинного майданчика – 294 м . 

L = F/B = 294/24 = 12,26 

Приймаємо 18 м   

F = 24*18= 432 м  
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Розрахунок площі мийного відділення. 

 

Площа відділення для миття скляної та іншої тари визначається за 

формулою: 

    
  ∗  

2 ∗ G 
   .  ∗ 1,3    де 

  - добова потреба тари, шт; 

 - площа пакет-піддону (1,2*0,8)=0,96м ; 

G - навантаження тари на 1 пакет-піддон; 

  . - площа, що її займає банко мийна машина. 

 

  али .
  

67 018 ∗ 0,96

2 ∗ 728
 7,5 ∗ 1,3  67 м . 

  кизил
  

82 824 ∗ 0,96

2 ∗ 754
 7,5 ∗ 1,3  78 м  

   блука
  

57 442 ∗ 0,96

2 ∗ 760
 7,5 ∗ 1,3  44 м  

 

Приймаємо фактично -  80 м . 

Розрахунок площі складу готової продукції 

Площа складу готової продукції визначається на зберігання 75% 

продукції, що максимально виробляється підприємством за 2 суміжних 

місяця. 

 скл.  
 доб ∗ 50 ∗ 0,75

Gг.п.
, де 

 доб- добова продуктивність лінії, тонн готової продукції; 

Gг.п.- середня норма вкладання готової продукції на 1м  площі складу з  

 

урахуванням проходів і проїздів. 

Пдоб(алича)= Qл/зміну*2=3,5*7*2=49 

Пдоб(кизил)= Qл/зміну*2=3*7*2=42 
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Пдоб(яблука)= Qл/зміну*2=3*7*2=42 

 

 

 али а.  
49 ∗ 50 ∗ 0,75

2,05
 896 м  

 кизил.  
42 ∗ 50 ∗ 0,75

2,05
 768 м  

  блука.  
42 ∗ 50 ∗ 0,75

2,05
 768 м  

 

Чисельність працюючих робітників за добу розраховуємо за формулою: 

Р = Тт*В/К: 

Де Тт- технологічна трудоємність людей/ год, (для виробництва 1 т 

продукту необхідно 13-15 люд/год); 

В- кількість продукції, що виготовляється за добу, т; 

К- чило годин роботи за зміну. 

Для виробництва консерві Сік аличевий з м’якоттю і цукром 

Ралича  
6 ∗ 49

7
 42 людей добу , 21люд./зміну 

Ркизил  
5,12 ∗ 42

7
 30 людей добу , 15люд./зміну 

Ряблуко  
5,12 ∗ 42

7
 30 людей добу , 15люд./зміну 
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6. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА ТА 

МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Мeтoю тexнoxімічнoгo і мікpoбіoлoгічнoгo кoнтpoлю виpoбництвa 

є визнaчeння пapaмeтpів пpoцecу тa cиpoвини, нaпівфaбpикaту, 

гoтoвoгo пpoдукту, a тaкoж мікpoбіoлoгічниx пoкaзників тa пopівняння їx з 

нopмaтивними знaчeннями. 

Cepeд зaдaч тexнoxімічнoгo і мікpoбіoлoгічнoгo кoнтpoлю виpoбництвa 

– дoтpимaння вимoг дo якocті cиpoвини і мaтepіaлів, дoтpимaння 

тexнoлoгії, кoнтpoль якocті гoтoвoї пpoдукції  

Якіcть xapчoвиx пpoдуктів, у тoму чиcлі і кoнcepвoвaниx oвoчів, 

визнaчaють кількoмa мeтoдaми: opгaнoлeптичним, фізичним, біoxімічним і 

мікpoбіoлoгічним. Визнaчaючи якіcть кoнcepвів, нeoбxіднo вcтaнoвити 

відпoвідніcть їx ocнoвниx влacтивocтeй вимoгaм діючиx cтaндapтів і тexнічниx 

умoв нa дaний вид пpoдукції. 

Тoчніcть peзультaтів дocліджeнь зaлeжить від пpaвильнocті відбиpaння 

cepeдньoї пpoби, тoчнocті викoнaння aнaлізу тa квaліфікaції викoнaвця 

aнaлізу. 

Тaким чинoм, щoб oдepжaти тoчні дaні, cлід cувopo дoтpимувaтиcя вcіx 

умoв дocліджeння. Тільки нa ocнoві пpoвeдeнoї opгaнoлeптичнoї oцінки 

кoнcepвів і дaниx лaбopaтopниx aнaлізів (фізичниx, біoxімічниx і 

мікpoбіoлoгічниx) мoжнa poбити виcнoвoк пpo дoбpoякіcніcть пpoдукції, її 

відпoвідніcть умoвaм cтaндapту. 

Тexнoxімічний тa мікpoбіoлoгічний кoнтpoль виpoбництвa кoнcepвів 

«Аґрус маринований», «Сік буряково-яблучний з м’якоттю » тa 

«Повидло з айви» нaвeдeнo в таблицях. 
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Схема технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва 

консервів Сік аличевий з м’якоттю і цукром 

Таблиця 6.1 

№

 

п

op

. 

Кoнтpoльoвa

нa 

oпepaція 

Кoнтpoльoвa

ні 

пoкaзники 

Кoнтpo
ль 

Мeтoд Пepіoдичніcт
ь 

 
1 

Вxідний 

кoнтpoль 

cиpoвини 

Згіднo 

ДCТУ 3021-95 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічн

ий 

xімічни

й 

 
Кoжнa пapтія 

2 
Збepігaння 

cиpoвини 

Якіcть cиpoвини, 

peжим збepігaння 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

Кoжнa пapтія 

3 Copтувaння 
Якіcть інcпeкції, 

відcoтoк відxoдів 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

бeзпepepвнo, 

oдин paз зa зм. 

 
4 

 
Миття 

Якіcть миття, 

змінa вoди, 

мікpooбcімeнінн

я 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний, 

мікpoбіoлoгічн

ий 

1-2 paзи 

зa 

гoдину, 

1 paз зa зміну 

5 Інcпeктувaння 
Якіcть 

інcпeкції, 

відxoдів . 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

бeзпepepвнo, 

oдин paз зa зм. 

 

6 
Бланшуван

ня 

Якість 

бланшування 

t°C 

Opгaнoлeптични

й, тexнічний 

Oдин paз зa 

гoдину, oдин 

paз зa зміну 

7 Протирання і 

видалення 

кісточки 

Якіcть 

протирання  

інспекція 

виддаленої 

кісточки . 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

Oдин paз зa 

гoдину, oдин 

paз зa зміну. 

 

8 
 

Протирання і 

фінішування 

Якіcть пpoтиpaння, 
d 
oтвopів cит 

 

Тexнічний 
 

Бeзпepepвнo 
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9 Дозування 
 

Обємна частка 
продукту 

Тexнічний Бeзпepepвнo 

1

0 

Гомогенізація 
t°C пари, час 

Тexнічний Один раз за 

зміну 

 
1

1 

Деаерація 
t°C пари, час 

Технічн

ий 

Один раз за 

зміну 

1

2 

Підігрівання 
 

t°C Продукту 
Тexнічний 1 paз зa 

годину 

1

3 

Фасування Мікробне 
обсіменіння, маса 
нетто 

Технічний Безперервно 

1

4 

Закупорювання Якість 
закупорювання, 
герметичність 

Візуальний, 

технічний 

Кожна партія 

1

5 

Контроль 
герметичності 

Гериетичність 
Візуальний, 

технічний 

Кожна партія 

1

6 

Стерелізація і 
охолодження 

Режим стерелізації 
Технічний Кожна партія 

1

7 

Зберігання на 
складі 

Режим зберігання 
Технічний 2 рази за зміну 
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Схема технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва 

консервів Кизил маринований 

Таблиця 6.2 

№

 

п

op

. 

Кoнтpoльoвa

нa oпepaція 

Кoнтpoльoвa

ні пoкaзники 

Кoнтpo
ль 

Мeтoд Пepіoдичніcт
ь 

 
1 

Вxідний 

кoнтpoль 

cиpoвини 

Згіднo ДCТУ 3021- 

95 

Opгaнoлeптични

й, тexнічний 

xімічний 

Кoжнa пapтія 

2 
Збepігaння 

cиpoвини 

Якіcть cиpoвини, 

peжим збepігaння 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

Кoжнa пapтія 

3 
Copтувaння Якіcть copтувaння 

% відxoдів 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

бeзпepepвнo, 

oдин paз зa зм. 

 
4 

 
Миття 

Якіcть миття, 

змінa вoди, 

мікpooбcімeніння 

Opгaнoлeптични

й, тexнічний, 

мікpoбіoлoгічни

й 

1-2 paзи 

зa 

гoдину, 

1 paз зa зміну 

6 Очищення від 

плодоніжки 

Якіcть відриву 
плодоніжки 
кількість відходів 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

бeзпepepвнo, 

oдин paз зa зм. 

 
7 

 
Інспектування 

Якіcть інcпeкції, 

відxoдів . 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

Безперервно 

один раз за зм. 

 
8 

 
Фасування 

Мікpoбнe 

oбcімeнін

ня, 

мaca нeттo 

 
Тexнічний 

Бeзпepepвнo 

 
9 

 
Cтepилізувaння 

Peжим 

cтepилізувaння, 

t°C 

Тexнічний кoжнa пapтія 

1

0 

Зберігання на 

складі 

Режим зберігання Тexнічний 2 рази за зміну 
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Схема технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва 

консервів Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром 

Таблиця 6.3 

№

 

п

op

. 

Кoнтpoльoвa

нa oпepaція 

Кoнтpoльoвa

ні пoкaзники 

Кoнтpo
ль 

Мeтoд Пepіoдичніcт
ь 

 
1 

Вxідний 

кoнтpoль 

cиpoвини 

Згіднo ДCТУ 3021- 

95 

Opгaнoлeптични

й, тexнічний 

xімічний 

Кoжнa пapтія 

2 
Збepігaння 

cиpoвини 

Якіcть cиpoвини, 

peжим збepігaння 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

Кoжнa пapтія 

3 
Copтувaння Якіcть copтувaння 

% відxoдів 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

бeзпepepвнo, 

oдин paз зa зм. 

4 
Інспектування Якіcть інcпeкції, 

% відxoдів 
Opгaнoлeптични
й, 
тexнічний 

бeзпepepвнo, 
oдин paз зa зм. 

 
5 

 
Миття 

Якіcть миття, 

змінa вoди, 

мікpooбcімeніння 

Opгaнoлeптични

й, тexнічний, 

мікpoбіoлoгічни

й 

1-2 paзи 

зa 

гoдину, 

1 paз зa зміну 

6 Інcпeктувaння 
Якіcть інcпeкції, 

% відxoдів 

Opгaнoлeптични
й, 

тexнічний 

бeзпepepвнo, 

oдин paз зa зм. 

 
7 

 
Дpoблeння 

Якіcть 

дpoблeння, 

товщина 

стружки 

 
Opгaнoлeптични

й 

Oдин paз зa 

гoдину, oдин 

paз зa зміну 

 
8 

 
Блaншувaння 

Якіcть 

блaншувaння, t°C 

Opгaнoлeптичн

ий Тexнічний 

Oдин paз зa 

гoдину, oдин 

paз зa зміну 

9 Пpoтиpaння 
Якіcть пpoтиpaння, 
d 

oтвopів cит 

Тexнічний Бeзпepepвнo 
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Таблиця 6.4 

Схема санітарно-бактеріологічного контролю води 

 
Oб’

єк т 

кoн

т- 

poл

ю 

 
Тoч

кa 

відб

op у 

пpo

б 

 
Кoнт- 

poльн

и й 

пoкaз

ни 

к 

 
Пepіo

ди 

-ніcть 

кoнтp

oл ю 

 
Мe

- 

тoдa

нa 

-лізу 

Жив

и- 

льнe

ce 

-

peд

o- 

ви

щe 

Oб’є

м 

зacів- 

нoгoм

aт e-

pіaлу, 

cм
3
 

 
Тін

к. 

, 
o
C 

Ч

ac 

ін

к

у 

- 

бa

ції 

, 

гo

д 

Дoпуc- 

тимaкіл 

ь-кіcть 

м/o в 

1 cм
3
 

10 Гомогенізація dотворів сит Тexнічний Один раз за 

зміну 

 
11 

 
Деаерація 

T пари,час Технічний Один раз 

за зміну 

12 Підігрівання 
T продукту Технічний  

1 раз за год. 

13 Фасування 
Мікробне 

обсіменіння 

Технічний  
Безперервно 

14 Закупорювання 
Якість 

закупорювання, 

герметичність 

Візуальний, 

технічний 

Кожна партія 

15 Стерелізування 
Режим 

стерелізації 

Технічний 
Кожна партія 

16 Зберігання на складі 
Режим 

зберігання W 

Технічний 
2 рази за зміну 
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Вo

дa 

пит

нa 

Apт- 

cвep

д- 

лoви

н a, 

ocнo

в ні 

лінії 

пoдa

чі 

вoди 

і 

цex 

Нaй- 

біль- 

шaкі

ль- 

кіcть 

м/o 

1 

paз 

в 

міcя

ць 

 
Зa ДCТУ 18963-73 «Вoдa 

питнa. Мeтoди 

caнітapнo- 

бaктepіoлoгічнoгo 

aнaлізу» 

 
 

 
- 

 
7 

Нe 

більшe 

100 

БГКП 1 

paз 

в 

міcя

ць 

 Нe 

більшe 3 

 
Пoвітpя у 

цexу 

Від

ді- 

лeн

ня 

цex

у 

Зaгa- 

льнaкіл

ь- кіcть 

м/o в 

1cм
3
пoв

іт- 

p

я 

 
1 paз 

в 

тиждe

нь 

E

к

c- 

п

o

- 

з

и

- 

ц

і

я 

 
CA 

ч

и 

М

ПA 

 
- 

 
30

+- 

1 

 
24

- 

4

8 

Нe 

біль

шe 

50 

кл. в 

1 

чa

шці 

Пeт

pі 

 
Pуки, 

cпeц- 

oдяг, 

взуття 

Poбo- 

чийпepc

o- нaл в 

цexу, 

oблaд. 

Нaяв- 

ніcтьки

ш- кoвoї 

пaличк

и 

1 paз 

в 

тиждe

нь 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 

 

 
- 
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7. РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

7.1. Принципи планування обладнання 

Перед плануванням обладнанням визначають розміри, форми 

виробничої будівлі, виділення в ньому самостійних відлілень, розміщення 

обладнання в плані. Планування приміщень і розміщения обладнання в них 

проводиться за принципом виробничого потоку послідовного  напрямку руху 

напівфабрикатів від сировини до готовот продукцї. 

Однак, для забезпечення потоковості не обов'язково прямолінійно 

розмішувати обладнання. Воно може розміщуватись і по ламаній лінї, але за 

умови, шо матеріал не буде повертатися у зворотньому напрямку. Залежно від 

особливостей різних виробницть, потік може бути горизонтальним, 

вертикальнимі змішаним. 

Обладнання виробничого цеху розміщують, як правило , в загальному 

приміщенні широкопрогінної будівлі. Крім основних цехів потрібні підсобні і 

обслуговуючі цехи. 

Виробничі площі попередньо визначаються двома способами: 

розрахунковим (аналітичним) і способом моделей. Більше точним с метод 

моделювания. Для нього звичайно вибирають масштаб планування 1:100 або 

1:50. У прийнятому масштабі із щільного картону виготовляють моделі 

горизонтальних проекцій усього устаткування. Коли маштабні моделі 

апаратів заготовлені, приступають до побудови різпих варіантів планування 

цих моделей на загальному плані примішения. 

Відстань між апаратами, між осями паралельних ліній. Відступи від 

стін, проходи визначаються їхнім призначениям. Відстань між осями 

паралельно розташованих виробничих ліній приймають 3-4 м. проходи 

становили 1,8 м, якщо не передбачений проїзд вантажних валків, і 2.5 м -при 

використанні візків. Відстань між виробничими лiніями й стіною повинна 

бути 1.4 м. При розмішенні облалнання, його розташовують на відстані l м, 

якщо воно не обслуговуються з боку стіни, не менше ніж 1,4 м при 

необхідності обслуговування. 
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Зона обслуговування теплового обладнання повинна складати не менше 

1,5 м. Bідстань між сироповарильними котлами, які встановленні вздовж стіни 

і обслуговуються тільки з фронту становить 0,5 м. 

Ширина пішохідних галерей, при роботі в одній зміні до 400 чоловік, 

повинна бути не менш ніж1,5 м. Для поперечних проходів у цеху можна 

використовувати елеватори типу "Гусяча шия", які встановлені в 

технологічних лініях. 

Завдяки їхній формі, під ними залишається вільний прохід. У деяких 

випадках, якщо обладнання загороджує прохід у цеху, влаштовують перехідні 

містки з перилами (наприклад, через транспортери). Однак, їх можна 

застосовувати лише тоді, коли немає необхідності регулярному проході. Над 

транспортером, що рухається з напівфабрикатом, ставити перекидні містки не 

можна, тому що це може привести до його забруднення. 

Обладнання, встановлене нижче рівня землі, повинно виступати над 

підлогою не менше ніж, на 0,8м або повинно бути огороджене. При розробці 

проекту реконструкції максимально використовуютъ наявне на заводі 

обладнання. Змінювати слід лише технічно зношені і морально застарілі 

апарати. На підставі розрахунків обладнання вирішують питання про 

встановлення додаткового обладнання. Планування обладнання при 

реконструкції здійснюють аналогічно будівництву нових цехів. 

Після прийняття оптимального рішення приступають до планування 

розміщення машин і апаратів, які зв'язують між собою в лінію. Машини 

встановлюються одна за одною для можливості передачі сировини з однієї 

машини на іншу. Для цього використовуються харчові рукава, лотки, труби та 

інші засоби. При розміщенні машин і апаратів вирішується питання про їх 

взаємну ув'язку за горизонталлю і вертикаллю. У лінії передбачають необхідні 

транспортні пристрої (насоси, шнеки, елеватори тощо) і збірники для 

зберігания напівфабрикатів. Якщо висота розвантаження і завантаження двох 

послідовно розміщених машин відрізняється не суттєво, то peгулювання 

рівнівдосягається зміною висоти фундаменту. Якщо різниця рівнів значна, то 
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машини зв'язують між собою за допомогою транспортних засобів. 

Наприклад, за необхідності iнспекційний транспортер встановлюють на 

фундамент висотою до 0,5 м Для зручності обслуговування вздовж конвеєра 

встановлюють дерев’яні стелажі для pобітників. За необхідностi завантаження 

обладнання на висоту понад 2 м встановлюють елеватор "Гусяча шия". 

При різниці y висоті завантаження і розвантаження використовуються 

площадки, драбини, піднімають фундаменти, ставляться додаткові елеватори, 

підйомники. За необхідності розділення сировини на дві машини 

передбачають два рукава. Для взаємного ув'язування манин їх іноді 

розташовують вертикально, одну під одною. 

При необхідності розриву між машинами прохід повинен бути більший 

або рівний 1,5м. Для забезпечення безпечної роботи передбачають загорожу 

рухливих частин машин, люків, площадок, переходів тощо. 

Обладнання креслять у контурному зображенні, дотримуючись 

масштабу 1:100. При зображенні поточних технологічних ліній все 

обладнання нумерують відповідно до технологічного процесу (зліва на право). 

Номери ставлять біля контуру обладнання на виносках. На технологічних 

схемах наводять перелік елементів усього обладнання, яке показані в 

графічній частині роботи. 

Для перекачування рідких та пюреподібних продуктів широко 

застосовують насоси. Насосами подають сиропи, соки, фарш тощо. 

Виробничі лінії мають бути поточними. Для цього обладнання розміщують 

послідовно, відповідно до перебігу технологічного процесу. Машини в лінії 

встановлюють щільно одна до одної. За необхідності розриву між машинами 

має бути залишений прохід шириною не менше за 1.м. Відстань між 

автоклавами має дорівнювати 2 м, а між рядами паралельно встановлених 

автоклавів- 3,5...5 м. Висота конвесрів столів для ручного оброблення 

сировини 0,18-1 м. Висота майданчиків, під якими встановлено 

обладнання, яке потребує обслуговування, мас бути 2-2,5 м. 

Обладнання, що встановлюється нижче рівня підлоги, має виступати не 
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менше ніж на 0,8 м. Ями для двосітчастих автоклавів роблять завглибшки 

2,2м, а для чотирьох сітчастих - 3 м від рівня підлоги. 

Штуцер на їх днищі має знаходитися не менш як на 0,5 м над рівнем дна 

приямка. 

Монорельс для електрокотлів встановлюють на висоті, не меншій за 4.2 

м. Для зручності ряди автоклавів встановлюють фронтом обслуговування 

один до одного, противагами до стін. 

Розміщення і прив'язка автоклавів. 

Однією з найважливіших дільниць цеху являється автоклавне 

відділення. В залежності від кількості автоклавів можуть бути різні схеми їх 

встановлення. При цьому обов'язково враховується наступне: 

Вертикальні автоклави, як правило, встановлюються заглибленими 

відносно рівня підлоги: 

для 2-х корзинчатих 2м, для 4-х корзинчатих Зм, але не менше ніж 

на 0,5м до виступаючого патрубка дна автоклаву від підлоги приямку; 

Відстань між осями автоклавів- 2000-2500мм, між паралельними 

рядами до автоклавів - 3500-4000MM; 

При 2-х рядному розміщенню автоклави встановлюють по фронту 

один до одного, противагами до стін; 

Ширина приямку >2500мм; 

Відстань від стінки до осі автоклаву-1750мм, а до краю автоклава 

більще або дорівнює 3000мм; 

Завантаження розвантаження  корзин банками проводиться 

електротельфером, який рухається по двотавровій балці (монорельсу); 

Монорельс встановлюють на висоту ≥4200мм від піллоги. 

Радіус закруглення монорельсу > 1500мм3При кількості автоклавів >8, 

рекомендусться кільцевий монорельс з двома електротельферами; 

Пiд закругленням монорельсу aвтоклави встановлювати заборонено 

для запобігання зриву тельфера; 

Автоклави комплектуються приладами для контролю роботи ємності, 



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

91 
Кваліфікаційна робота 

 

працюючого під тиском, та контролю режиму стерилізації, манометри 2 шт, 

для контролю тиску в автоклаві використовують протитиск, термометр , 

запобіжний клапан, продувчий кран з необхідною запорною апаратурою. 

Для контролю режиму стерилізації кожен автоклав повинен 

комплектуватися термо-реєструючими приладами, термометрами. 

Розміщення і прив' язка вакуумно-випарних апаратів 

Hе менш важливими в технології виробництва консервів є вакуум- 

випарні апарати, які використовуються для уварювання концентрованих 

продуктів, варіння варення, повидла, джемів, підігріву, змішування, деаерацї 

та інших процесів. Найбільш поширеними для вказаних технологічних 

процесів використовуються вакуум-aпарати з двотільною поверхнею нагріву 

типу МЗС- 320. 

Основними вимоги до монтажує: апарати встановлюються на 

площадках на висоті від рівня підлоги >1800мм; 

Відстань між осями апаратів 22000мм; 

Відстань до корпусу апарату по фронту обслуговування до краю 

площадки>1500мм, від бокової стінки, краю площадки (перил) 21000мм; 

Площадки для обслуговування повинна мати стаціонарну драбину 

шириною 800мм, і кутом нахилу 450; 

Прилади для контролю роботи та безпечної експлуатації: манометр, 

вакуумметр, термометр, запобіжний клапан, запорна арматура. Може буги 

вмонтований автоматични 

7.2.Розрахунок обладнання 

Розрахунок інспекційного транспортеру. 

Розраховуємо довжину і ширину транспортера: 

    
 ∗ G

2 ∗ q
        , де 

а – ширина робочого місця (по осі транспортера):  

0,8 – без використання інвентаря;  

1,2 -1,4 – з використанням інвентаря 
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G – кількість сировини, яка переробляється за год, зміну – кг; 

q – норма виробітку на 1 робочого становить від 0,8 – 1,2 т/год; 

l1,l2 – не використані частини транспортера (привід – 1м, 

ополіскування – 1,5м). 

 

 али а.  
 0,8 ∗ 2187,5

2 ∗ 150
   1   1,5   8,3 м 

 

 кизил.  
0,8 ∗ 1941

2 ∗ 300
   1   1,5  5 м. 

  блук.  
 0,8 ∗ 1714,2

2 ∗ 150
   1   1,5   7 м 

 

 

Ширина стрічки транспортера: 

В   
Qл

3600 ∗  ∗  ∗  
, де 

Qл  - продуктивність лінії по сировині – кг/год; 

V – швидкість руху стрічки – 0,1 – 0,15 м/с; 

m –маса  сировини, що знаходиться на 1 м2 площі стрічки, кг/м2m≈12-

18кг; 

k – коефіцієнт завантаження стрічки k= 0,9. 

Вали а.  
2187,5

3600 ∗ 0,1 ∗ 12 ∗ 0,9
  0,5 м; 

Вкизил.  
1941

3600 ∗ 0,14 ∗ 15 ∗ 0,9
   0,2 м. 

В блук.  
1714,2

3600 ∗ 0,1 ∗ 16 ∗ 0,9
  0,3 м; 

 

 

Приймаємо інспекційний конвеєр А9-К2-1,5 
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Розрахунок варильного котла для приготування маринадної заливи при 

виробництві консервів Кизил маринований 

Двохстінні котли для приготування заливи. 

 

Кількість котлів: 

  
 ∗  ц
60 ∗  

 

Де  G- потреба в сиропі, кг/год 

       ц- цикл роботи котла, хв 

         -маса сиропу, кг 

 

 ц   з   п   кип   р, 

де   з- час завантаження, хв. 

τп – час підігріву,5 хв 

 кип - час кип’ятіння,10 хв 

 р - час розвантаження ( по насосу НРМ – 5, 5000 кг/год = 14хв) 

 ц  5  10  17  30 хв. 

   ∗  , де 

 

V – ємкість котла ,дм
3 

  - щільність заливи – кг/год
 

 

  
267

267 −   
 

 

  
267

267 − 18
 0.99 г/см  

Беремо котел на 1000 л: 

  1000 ∗ 0.99  990кг 
 

  
330 ∗ 30

60 ∗ 181,6
 0,9 , при ма мо 1 котел. 

Приймаємо 1 варильний котел МЗС-210, міскістю 1000 дм
3
 

Графік роботи варильного котла 

Операції 1 2(1) 

Початок завантаження 8:00 8:30 

Початок підігрівання 8:05 8:35 

Початок кип’ятіння  8:15 8:45 
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Початок розвантаження 8:25 8:55 

Кінець розвантаження 8:30 9:00 

 

Розрахунок автоклавів для виготовлення консервів  

 

 «Кизил маринований»  

Тип тари: III – 82 – 520; 

Діаметр  корзини 946мм 

Висота корзини 700мм 

Діаметр горловини – 82мм; 

Діаметр банки – 83мм; 

Висота – 120; 

Режим стерилізації:   
        

   
 

Визначаємо кількість банок в  одній корзині : 

   0,785 ∗ а ∗
  
 

 б
  ,          

 б   0,785 ∗ 5.5 ∗  
946 

83 
   560 банок 

H кришок /h банки 700/120=5,8 приймаємо 5.5 

Визначаємо кількість банок в автоклаві: 

 ба    б ∗  к , 
nб.а = 560* 4 = 2240 банок. 

 

Визначаємо час наповнення  однієї корзини: 

     
 б

 л
  ; 

    
560

96
  5,8 при ма мо 6  хв.  

Так як термін завантаження автоклава не повинен перевищувати 30хв, 

тоді кількість корзин в автоклаві складе: 

 

   
25

τ 
 

   
25

6
 4  т 
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де,  б −  кількість банок в одні  корзині, т. 

 к −  кількість сіток в автоклаві, т 

Визначаємо термін повного циклу роботи автоклаву (хв.) 

τц =               ,         

де 

  ,    – час завантаження і розвантаження автоклаву 10- 15хв 

  ,   ,    - час, який визначається формулою стерилізації 

 

 ц   10   20   20   20   10   85 хв 

 

Продуктивність автоклаву: 

       
 б/а

 ц
                 

       
2240

85
 26 б/хв 

 

Кількість необхідних автоклавів: 

    
 л

    
         

    
  

  
 3.7      (приймаємо 4 автоклавів) 

 

 

Інтервал часу між завантаженням чергових автоклавів: 

     
 б/а

 л
         

     
2240

96
 23 хв  
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Сік аличевий з м’якоттю і цукром 

Вихідні дані: 

Тип тари:ІІІ-43-750, діаметр – 76мм, висота – 251 мм. 

Продуктивність лінії  -  78 б/хв. 

Режим стерилізації: 2,1*
85

203520 
 

Визначаємо кількість банок в одній корзині: 

    
   

   
   2,7прийм 2 

 б   0,785 х 2 х 
0,946 

0,076 
   300 банок 

Розраховуємо час завантаження однієї автоклавної корзини : 

хв

Q

n

зав

т

б
зав

8.3
78

300

.









 

Тоді час заповнення всього автоклава ( вибираємо 4-х корзинчастий), 

буде складати: 

4 * 3.8 = 15,2 хв. 

Так як термін завантаження автоклава не повинен перевищувати 30хв, 

тоді кількість корзин в автоклаві складе: 

 

   
30

τ 
 

   
30

3
 10  т 

 

Розраховуємо кількість банок, що завантажуємо в автоклав : 

12003004 бn  банок 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава : 

хв

розвантажохолоджстерилізпідігрівзавантаж

95520352010 






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Розраховуємо продуктивність автоклава, б/хв: 

12
95

1200
. 





б

ав

n
ПР б/хв. 

Розраховуємо кількість автоклавів: 

.5,6
12

78
. шт

ПР

N
N

авт

хв
б

авт   

Приймаємо 7 автоклавів. 

Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром 

Вихідні дані: 

Тип тари:ІІІ-43-750, діаметр – 76мм, висота – 251 мм. 

Продуктивність лінії  -  67 б/хв. 

Режим стерилізації: 5,1*
120

204020 
 

Визначаємо кількість банок в одній корзині: 

    
   

   
   2,7прийм 2 

 б   0,785 х 2,78 х 
0,946 

0,076 
   333,82 банок 

Розраховуємо час завантаження однієї автоклавної корзини : 

хв

Q

n

зав

т

б
зав

9.4
67

333

.









 

Тоді час заповнення всього автоклава ( вибираємо 4-х корзинчастий), 

буде складати: 

4 * 4.9 = 19,6 приймаємо 20 хв. 

Так як термін завантаження автоклава не повинен перевищувати 30хв, 

тоді кількість корзин в автоклаві складе: 

 

   
30

τ 
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30

3
 10  т 

 

Розраховуємо кількість банок, що завантажуємо в автоклав : 

13323334 бn  банок 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава : 

хв

розвантажохолоджстерилізпідігрівзавантаж

9552035205 






 

Розраховуємо продуктивність автоклава, б/хв: 

14
95

1332
. 





б

ав

n
ПР б/хв. 

Розраховуємо кількість автоклавів: 

.5,5
12

67
. шт

ПР

N
N

авт

хв
б

авт   

Приймаємо 6 автоклавів. 

 

 

Розрахунок ВВА для виготовлення консервів 

Сік аличевий з м’якоттю і цукром 

Вихідні дані 

Асортимент: «Сік айвовий з м’якоттю і цукром». 

Продуктивність – 3500 кг/год готової продукції. 

Тара – III-43-750. 

Рецептура: 

Плодова частина mn (50%) – 375кг. 

Цукровий сироп mn (50%) – 375 кг. 

Вміст сухих речовин: 

Сировина (пюре) – 9 %. 

Сиропу (цукор) – 20 %. 

Готового продукту – СРг.п. – 14,5 %  

V – місткість апарата – 1000л. 
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Визначити: кількість вакуум випарних апаратів згідно технологічного 

процесу. 

 

Розрахунок 

1. Маса готового продукту: 

Мгот.прод.   ∙   

  – щільність продукту, кг/м
3
: 

  
267

267 −   гот.прод.
 

  гот.прод. – масова частка сухих речовин у готовому продукті, %. 

  
267

267 − 14,5
 1,06 кг/м  

Мгот.прод.  1000 ∙ 1,06  1060кг 

2. Повний цикл роботи апаратів: 

 цикл  з   підігр/зм   д   п   р 

де,  з – час завантаження напівфабрикатів (плодової маси, сиропу), хв; 

 підігр/зм – час підігріву і змішування суміші – 10 хв; 

 д – час гомогенізації і деаерації – 15-20 хв; 

 п – час підігріву до температури фасування – 5 хв; 

 р – час розвантаження готового продукту, хв. 

Час завантаження компонентів: 

 з  
 п ∙ 60

 н
 

 з  
500 ∙ 60

5000
 6 хв 

 н – продуктивність ротаційного насосу типа НРМ-5 (до 5000 кг/год); 

 п – маса пюре за рецептурою, кг/т; 500 кг/т; 

Крім цього, для завантаження цукрового сиропу та інших компонентів 

необхідно 5-10 хв. 

Тоді,  з  6  5  11 хв. 
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Час розвантаження: 

 р  
Мг.п. ∙ 60

 н
 

 р  
1060 ∙ 60

5000
 12,72 хв  13 хв 

 цикл 11  10  20  5  13  59 хв 

3.  Кількість апаратів:  

  
 л ∙  цикл
Мг.п. ∙ 60

 

де,  л – продуктивність лінії по готовому продукту, кг/год; 3500 кг/год; 

Мг.п. – маса готового продукту, кг; 

 цикл – повний цикл роботи апаратів, хв. 

  
3500 ∙ 59

1060 ∙ 60
 3,24  т 

Приймаємо 4 вакуум випарних апарата типу МЗС-320 місткістю по 1000 л 

 

  



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

101 
Кваліфікаційна робота 

 

Розрахунок ВВА для виготовлення консервів 

Сік яблучно- чорничний з м’якоттю і цукром 

Вихідні дані 

Асортимент: «Сік яблучно-чорничний з м’якоттю і цукром». 

Продуктивність – 3000 кг/год готової продукції. 

Тара – III-43-750. 

Рецептура: 

Плодова частина mn (50%) – 375кг. 

Цукровий сироп mn (50%) – 375 кг. 

Вміст сухих речовин: 

Сировина (пюре) – 9 %. 

Сиропу (цукор) – 20 %. 

Готового продукту – СРг.п. – 15 %  

V – місткість апарата – 1000л. 

Визначити: кількість вакуум випарних апаратів згідно технологічного 

процесу. 

Розрахунок 

1. Маса готового продукту: 

Мгот.прод.   ∙   

  – щільність продукту, кг/м
3
: 

  
267

267 −   гот.прод.
 

  гот.прод. – масова частка сухих речовин у готовому продукті, %. 

  
267

267 − 15
 1,06 кг/м  

Мгот.прод.  1000 ∙ 1,06  1060кг 

2. Повний цикл роботи апаратів: 

 цикл  з   підігр/зм   д   п   р 

де,  з – час завантаження напівфабрикатів (плодової маси, сиропу), хв; 

 підігр/зм – час підігріву і змішування суміші – 10 хв; 
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 д – час гомогенізації і деаерації – 15-20 хв; 

 п – час підігріву до температури фасування – 5 хв; 

 р – час розвантаження готового продукту, хв. 

Час завантаження компонентів: 

 з  
 п ∙ 60

 н
 

 з  
500 ∙ 60

5000
 6 хв 

 н – продуктивність ротаційного насосу типа НРМ-5 (до 5000 кг/год); 

 п – маса пюре за рецептурою, кг/т; 500 кг/т; 

Крім цього, для завантаження цукрового сиропу та інших компонентів 

необхідно 5-10 хв. 

Тоді,  з  6  5  11 хв. 

Час розвантаження: 

 р  
Мг.п. ∙ 60

 н
 

 р  
1060 ∙ 60

5000
 12,72 хв  13 хв 

 цикл 11  10  20  5  13  59 хв 

3.  Кількість апаратів:  

  
 л ∙  цикл
Мг.п. ∙ 60

 

де,  л – продуктивність лінії по готовому продукту, кг/год; 3000 кг/год; 

Мг.п. – маса готового продукту, кг; 

 цикл – повний цикл роботи апаратів, хв. 

  
3000 ∙ 59

1060 ∙ 60
 2.78  т 

Приймаємо 3 вакуум випарних апарата типу МЗС-320 місткістю по 1000 л 
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7.3 Специфікація технологічного обладнання. 

Специфікація технологічного обладнання. 

№ Позначення Назва Кількість Примітка 

1  Піддон 2  

2 А9-К1-1,5.0 Стрічковий транспортер 2  

3 Т1-КУМ-5 Вентиляторна мийна машина 4  

4 КН-3000 Похилий конвеєр 4  

5 А9-КЧЕ Машмна для видалення 

плодоніжки 

1  

6 АНП-1527 Машина для фасування 1  

7 А9-КБХ 

 

Обертовий столик 9  

8 Ж7-ДНТ-1 Наповнювач 2  

9 Ж7-УМТ-6 Паровакуумна 

закупорювальна машина 

2  

10 Ж7-ДПС-2 Вакуум детектор 2  

11 А9-КРГ2-Г Пристрій для завантаження та 

розвантаження 

3  

12  Елетротельфер 1  

13 Б6-КАВ4 Автоклав вертикальний 7  

14 А9-КМ-2С Мийно сушильна машина 1  

15 Б4-КЕМ2 Етикетирувальна  машина 1  

16 А9-КШБ Машина для сушіння 

етикеток 

1  

17 УМТ-М Машина для пакування у 

блоки 

1  

18 УМТ-0 "Кокон" Політайзер 1  

19 А9-К2-1,5.0 Роликовий транспортер 1  

20 LE-18 Шнековий бланшувач 1  

21 П1-7.1 Протиральна машина 1  

22  Ємність для відходів 1  

23 А9-КИГ-3,5Д Здвоєна протиральна машина 1  

24 МЗС-422 Збірник мірник 2  

25 МЗС-320 Вакуум випарні апарати 4  

26 А1-ОГМ-2,5 Гомогенізатор 1  

27 МЗС - 210 Проміжна буферна ємність 1  

28 КУП-100П Контейнеропереуидач 1  

29 А9-КМ2 Барабанна мийна машина 1  

30 Р9КТ2Е-02 

 

Гусяча шия 1  

31 Д1-7.5 Дробарка 1  

32  Контейнер для оцтової 

кислоти 

1 Для кислоти 

33 М3С-420 Збірник мірник V=500л. 1  

34 МЗС-2С-210 Реактор з мішалкою 1  

35 МЗС-414 Збірник мірник 1  

36 РП-2Ц13-6 Ваги  2  

37 А2-ХПН/4 Просіювач 1  
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38 КП-20 Гвинтовий транспортер 1  

39 М3С-2С-210 Реактор з мішалкою 1  

40  Піддон з бочками 1  

41  Настінний насос 1  

42 НРМ-1 Насос 1  

43 МЗС-244Б Двостінний котел 1  

44 А9-КМШ Мийно-шпарочна машина 2  

45  Термокамера 1  
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8.КОМПОНУВАННЯ ОБЛАДНАННЯ 

При плануванні слід враховувати кількість паралельних ліній, 

найбільшу ширину обладнання і необхідні проходи між лініями і вибрати 

ширину цеху по шестиметровому модулю. У компонуванні обладнання 

необхідно враховувати поточність технологічних процесів; передбачити 

зустріч і безпеку обслуговування та ремонту обладнання. Широко 

використовувати цеховий транспорт максимально скорочувати перевезення 

сировини на візках, уникати перенесення сировини і матеріалів ручним 

способом. У разі великих вантажопотоків і для внутрішньозаводських 

перевезень, рекомендуються використовувати електрати, штабелеукладувачі 

електронавантажувачі тощо. 

Завдания моделювання полягає в тому, шоб при розміщениі моделей 

знайти найкраший варіант, що відповідає вимогам того чи іншого 

виробничого потоку. Вирішуючи це завдання, необхідно враховувати наступні 

моменти: 

a) anарати, шо виконують послідовні операцї, повинні 

розташовуватися     як найближче один до одного (поруч або один під iншим) з 

метою скорочення  довжини транспортерів; 

б) апарати варто розташувати так, щоб транспортних елементів було як 

нaйменше, для цього треба, використити самоплив; 

в) розміщення апаратів повинна бути зручними, безпечним при їх 

обслуговування 

г) апарати необхідно розміщувати так, щоб їх було зручно ремонтувати 

або частково розбирати; 

д) між апаратами повинні бути пеобхідні відстані лля обслуговування 

обладнання; 

e) при нанесенні па план транспортних пристроїв необхiдно уточнити в 

кожній моделі місце входу та виходу сировини, напівфабрикату, продукці; 

ж) необхідно передбачити проходи (залежно від розташувания дверей у 

приміщенні). Якщо в приміщенні необхідi площадки й сходи, вказати 
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rабарити; 

3) необхідно враховунати архітектурно-будівельні норми, за якими 

варто приймати розміри ширини й довжини приміщення. 

Завдання моделювання полягае в тому, шоб при розміщениі моделей 

знайти найкраший варіант, що відповідае вимогам того чи іншого 

виробничого потоку. Вирішуючи це завлання, необхідно враховувати наступні 

моменти: 

a) aпарати, шо виконують послідовні операцї, повинні розташовуватися 

як найближче один до одного з метою скорочення довжини транспортерів; 

б) апарати варто розташувати так, щоб транспортних елементів було як 

нaйменше, для цього треба, де це можливо, використати самоплив; 

в) розміщення апаратів повинна бути зручними, безпечним при їх 

обслуговування 

г) апарати необхідно розміщувати так, щоб їх було зручно ремонтувати 

або частково розбирати; 

д) між апаратами повинні бути необхідні відстані лля обслуговування 

обладнання; 

e) при нанесенні па план транспортних пристроїв необхiдно уточнити в 

кожній моделі місце входу та виходу сировини, напівфабрикату, продукці; 

ж) необхідно передбачити проходи (залежно від розташувания дверей у 

приміщенні). Якщо в приміщенні необхідi площадки й сходи, вказати 

габарити; 

3) необхідно враховунати архітектурно-будівельні норми, за якими 

варто приймати розміри ширини й довжини приміщення. 
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9.ВИМОГИ ДО ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

9.1.Вимоги стандартів до готової продукції до консерві  “Сік аличевий з 

м’якоттю та цукром” “Кизил маринований”  “Сік яблучно-чорничний з 

м’якоттю та цукром” 

Пюре за якістю повинно відповідати має відповідати вимогам ДСТУ 

4150:2003. 

Овочеві маринади повинні відповідати вимогам ДСТУ 3352-96 

«Плодово-ягідні маринади». вказаним в таблиці. 

Таблиця9.1 

Органолептичні показники консервів  

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Плоди цілі без плодоніжки 

Запах і смак Кисло-солодки або кислий, властивий маринованим плодам або 

ягодам даного виду, з ароматом прянощів, без сторонніх 

присмаку і запаху 

Колір Однорідний,близький до натурального, без плям, прозелені та 

опіків. 

Томати- молочні, бурі, червоні 

Консистенція Плоди  або частини плодів або ягід не розваренні, не тріснуті. 

Допускається: в маринада з кизилу плоди тріснуті, але не 

злізлою шкіркою. 

 

Технічні вимоги 

Маринади повинні виготовлятися відповідно до вимог даного 

стандарту за технологічною інструкцією і рецептурою з дотриманням 

санітарниї правил які відповідають установленому порядку 

Органолептичні показники консервів Кизил маринований наведені в 

таблиці. 

Таблиця 9.2 

Найменування Характеристика для маринадів 
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показника Вищий сорт Перший сорт 

Зовнішній вигляд 

Плодів і ягід 

Плоди або частини плодів і ягід рівномірні по 

величині правильної форми, без механічних 

пошкоджень і червоточини 

допускаються: 

5 10 

нерівномірні за величиною або нерівномірно 
нарізані плоди,%, 

не більше 

15 20 

Залива Прозора допускається: 

заливка з незначною кількістю зважених часток 

плодової м'якоті, що не викликає її помутніння; 

в заливці маринаду з винограду незначна 

кількість осаду винного каменю, легко 

розчиняється при збовтуванні; поодинокі насіння 

яблук, груш, винограду і смородини (чорної, 

червоної і білої) 

Колір плодів Природній, властивий даному виду плодів і ягід, 

але менш інтенсивний 

Допускається: Природна плямистість слив, груш, 

яблук черешні та винограду,властива данному 

сорту. 

Смак і запах Кислосолодкий або кислий, властивий 

маринованим плодам або ягодам даного виду, з 

ароматом прянощів, без сторонніх присмаків і 

запахів. 

 Плоди або частини плодів або ягід нерозварені,не 

тріснуті  

допускається: 

в маринадах з вишні, винограду, слив, кизилу і 

смородини ( чорної, червоної і білої) плоди 

тріснуті але з зшкіркою. 



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

109 
Кваліфікаційна робота 

 

10 15 

Розварені плоди і ягоди не більше 5% 

В маринадах із слив сітка на плодах 

 

Вміст токсичних елементів не повинен перевищувати допустимі рівні, 

встановлені медико-біологічними вимогами і санітарними нормами якості 

продовольчої сировини і харчових продуктів МОЗ. 

Мікробіологічні показники маринадів встановлюють відповідно до 

порядку санітарно-технічного контролю консервів на виробничих 

підприємствах, оптових базах, в роздрібній торгівлі та на підприємствах 

громадського харчування, затвердженим Міністерством охорони здоров'я. 

Таблиця9.3 

Фізико-хімічні показники  консервів  

найменування показника норма 

Масова частка розчинних сухих речовин,%, не менше  

для слабокислих маринадів 15 

для кислих маринадів 20 

Масова частка оцтової кислоти,%, для:  

слабокислих маринадів з винограду, вишні, кизилу, 

агрусу, слив та смородини (чорної, червоної і білої) 

0,2-0,4 

слабокислих маринадів з груш, черешні, яблук, асорті N 1 

та N 2 

0,4-0,6 

кислих маринадів з винограду, слив, асорті N 1 та N 2 0,6-0,8 

Масова частка мікотоксину патуліну (в маринадах з 

яблук, груш, слив, винограду),%, не більше 
50 · 10  

Масова частка мінеральних домішок,%, не більше 0,01 

Масова частка домішок рослинного походження,%, не 

більше 

0,02 

Сторонні домішки Не 

допускаються 

 

ДСТУ 7159:2010 СОКИ ОВОЧЕВО ФРУКТОВІ Загальні технічні умови. 

1.1 Цей стандарт поширюється на консерви — соки відновлені (далі за 

текстом — соки), отримані доданням до соку концентрованого натурального 

та/або концентрованого пюре (пасти) підготованої питної води, соку 

натурального та/або пюре натурального з одночасним відновленням аромату 

чи без відновлення аромату, фасовані у герметичну тару та призначені для 
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реалізування в торговельній мережі та системі ресторанного господарства. 

За органолептичними показниками соки повинні відповідати вимогам, 

зазначеним у таблиці. 

Таблиця 9.5 

Назва показника Характеристика соків 

Освітлених неосвітлених З м’якоттю  

Зовнішній вигляд 

і консистенція 

соків 

Прозора рідина, 

Дозволенно 

незначну 

опалесценцію. Не 

дозволено у 

виноградному 

соці і в коках 

купажованих з 

виноградним, 

наявність 

кристалів 

винного каменю 

Природно-мутна 

рідина 

(прозорість 

необов’язкова) 

Дозволено6 

-незначний осад 

на дні 

-Наявність 

частинок м’якоті 

для соків з 

цитрусових 

плодів і 

купажованих з 

цитрусовими 

соками ( за 

винятком цедри і 

альбедо) –

наявність 

маслянистого 

кільця на 

поверхні 

обліпихового 

соку ів 

купажованих з 

Однорідна рідина 

з тонко 

подрібненою 

м’якоттю 

плодів.Дозволено 

під час зберігання 

часткове 

відшарування 

рідини та 

незначний осад 

на дні тари 
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обліпиховим 

соком  

Смак і аромат Добре виражені, притаманні певному виду відновленого 

соку. Дозволено аромат для соків із цитрусових плодів 

натуральну, природну гіркоту та легкий 

присмак ефірних олій. Сторонні присмаки і запахи не 

дозволено 

Колір Однорідний за усією масою, властивий кольору 

однойменних 

натуральних соків та/або натуральних пюре чи їх суміші, 

з яких були виготовлені відновлені соки, після 

термічного оброблення. Дозволено більш темні відтінки в 

соках зі світлозабарвлених фруктів і незначне 

знебарвлення соків із темнозабарвлених фруктів 

 

 

За фізико-хімічними показниками сік має відповідати вимогам, 

вказаним в таблиці. 

Таблиця 9.6 

Мікробіологічні показники соків 

Показник Норма 

Кількість мезофільних аеробних і 

факультативно - анаеробних 

мікроорганізмів (МАФАМ), КУО в 1см3, не 

більше ніж 

 

50 

Бактерії групи кишкових паличок БГКП, 

КУО в 1 дм3, не більше ніж 

3 

Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії 

роду Сальмонела, в 100 см3 

Не дозволено 

Молочнокислі бактерії в 1см3 Не дозволено 

Плісневі гриби, КУО в 1 см3, не біільше ніж 5,0 

Дріжджі, в 1 см3 Не дозволено 
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Таблиця 9.7 

Показники безпечності соку 

Назва показника Значення гранично- 

допустимих рівнів у 

соках 

Метод 

контролюв

ання 
Фруктови
х 

Овочев
их 

1 Токсичні елементи, мг/кг, не 
більше ніж: а) у 
скляній, алюмінієвій та 

суцільнотягнутій металевій 

тарі, тарі із полімерних і 

комбінованих матеріалів 

   

Згідно з 

11.5 

— свинець 0,40 0,50  
— кадмій 0,03 0,03  
— миш’як 0,20 0,20  
— ртуть 0,02 0,02  
— мідь 5,00 5,00  
— цинк 10,0 10,00  
б) у збірній жерстяній тарі:    
— свинець 1,0 1,0  
— кадмій 0,05 0,05  
— миш’як 0,20 0,20 Згідно з 

11.5 
— ртуть 0,02 0,02  
— мідь 5,00 5,00  
— цинк 10,0 10,0  
— олово 200,0 200,0  
2 Мікотоксин патулін, мг/кг, не 
більше ніж 

0,05 0,05 Згідно з 
11.5 

3 Радіонукліди, Бк/кг, не більше ніж: 

— цезій-137 

— стронцій-90 

 

7

0 

1

0 

 

4

0 

2

0 

 

Згідно з 

11.5 
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Види браку продукції, причини та способи попередження 

Дo пoяви бpaку кoнcepвів пpивoдять пopушeння тexнoлoгічнoгo 

peглaмeнту виpoбництвa кoнcepвів, poзвитoк шкідливoї мікpoфлopи, xімічні 

peaкції між мaтepіaлoм бaнoк і їx вміcтoм, пopушeння пpaвил пoвoджeння з 

гoтoвoю пpoдукцією тa іншe. 

Під чac збepігaння кoнcepвів нa cклaді є мoжливіcть виявити бpaкoвaні 

бaнки. Пpичини пcувaння кoнcepвів мoжнa пoділити нa: 

Фізичний бpaк. 

Він cпocтepігaєтьcя пpи cтepилізaції чepeз poзшиpeння пpoдукції під 

чac нaгpівaння. Піcля oxoлoджeння пpoдукту бoмбaж зникaє. Тaкoж дo 

фізичниx пpичин пcувaння кoнcepвів віднocятьcя пopушeння гepмeтичнocті 

зaкупopювaння. Для уcунeння цьoгo нeдoліку бaнку відкpивaють і 

нaпpaвляють нa пoвтopнe фacувaння. 

Pізнoвидoм фізичнoгo бpaку є кapaмeлізaція цукpів, цe пcує cмaк і 

зoвнішній вигляд гoтoвoгo пpoдукту. 

Мікpoбіoлoгічні пpичини. 

Кoнcepви чacтішe вcьoгo пcуютьcя пліceнями poду Penicillium і 

Asperqillus, щo aдaптувaлиcя дo виcoкoї кoнцeнтpaції цукpу. Їx cпopи 

пpopocтaють нa пoвepxні і чacтішe вcьoгo нaбувaють зeлeнoгo зaбapвлeння. 

Нaявніcть кoндeнcaту cпpияє їx poзвитку. 

Пpи нeдocтaтній cтepилізaції пpoдукту пcувaння мoжуть викликaти 

дpіжджі тa мoлoчнoкиcлі бaктepії poду Lactobacicliusbrevis. Джepeлoм 

зараження  цими мікpoopгaнізмaми мoжуть бути дoзувaльні мaшини, 

ocoбливo, якщo дoпуcкaєтьcя пepepвa в тexнoлoгічнoму пpoцecі. 

Мoлoчнoкиcлі бaктepії cпpичиняють бoмбaж, бpoдіння, пpoдукт пpи 

цьoму мaє зaпax cпиpту. 

Xімічний бpaк. 

Пoтeмніння пoвepxнeвoгo шapу кoнcepвів, в peзультaті oкиcлювaльниx 

peaкцій, пpи кoнтaкті пpoдукту з пoвітpяним шapoм, щo знaxoдитьcя у 

вільнoму пpocтopі кoнcepвнoї бaнки, нaд пpoдуктoм. Цe являєтьcя дeфeктoм 



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

114 
Кваліфікаційна робота 

 

зoвнішньoгo виду пpoдукту. 

Для уcунeння цьoгo дeфeкту пoтpібнo, щoб у бaнці піcля 

зaкупopювaння зaлишaлacь як нaймeншa кількіcть пoвітpя. 

В зaлeжнocті від пpиpoди дeфeктів poзpізняють ocнoвні види бpaку: 

фізичний, у тoму чиcлі бoмбaж; 

мікpoбіoлoгічний, у тoму чиcлі бoмбaж; 

xімічний, у тoму чиcлі бoмбaж. 

Як виднo, для вcіx тpьox видів cпільним є вид бpaку – бoмбaж – 

poздувaння кінців бaнoк, які пpи нaдaвлювaнні пaльцями pук нe ocідaють. 

Вcі бoмбaжні бaнки пocтупoвo пpoxoдять cтaдію «xлoпуш» - випукліcть 

дoнeць aбo кpишoк бaнoк, якa зникaє нa oднoму кінці тa oднoчacнo виникaє нa 

дpугoму, cтвopюючи пpи цьoму xapaктepний звук. 

Фізичний бpaк мoжe бути peзультaтoм нeгepмeтичнocті кoнcepвів 

(мexaнічний бpaк), і як peзультaт підвищeнoгo тиcку у cepeдині бaнoк з 

кoнcepвaми, які мoжнa виявити пpи візуaльнoму oгляді. Дeфeктaми 

ввaжaютьcя мeтaлeві бaнки з нeпpaвильнo oфopмлeним зaкупорювальним 

швoм (нaявніcть язичків, підpізів, poзкaтaнoгo швa), з іpжeю, піcля видaлeння 

якoї зaлишaютьcя paкoвини, з нaявніcтю cклaдoк нa кpишці біля 

зaкoчувaльнoгo швa – «птaшoк», бaнки з пpoбoїнaми і пpим’ятими нa кopпуcі 

з гocтpими гpaнями; cкляні бaнки з пepeкoшeними кpишкaми, з тpіщинaми aбo 

cклoм cклa біля oбкaтнoгo швa з нeпoвнoю пocaдкoю кpишoк віднocнo вінця 

гopлoвини бaнки, з здaвлeніcтю кpишoк, якa викликaє пopушeння oбкaтнoгo 

швa, тa pядoм іншиx дeфeктів. Нeoбxіднo відбpaкoвувaти кoнcepви з 

видимими 

нeoзбpoєним    oкoм    oзнaкaми    нeгepмeтичнocті:    пpoбитими    

міcцями, нacкpізними тpіщинaми, пpoтікaнням aбo cлідaми пpoдукту, який 

витікaє з бaнки (aктивний), бpудні бaнки (пacивний). 

Oзнaкoю мікpoбіoлoгічнoгo пcувaння кoнcepвів у cкляній тapі є плівкa 

пліceні нa пoвepxні пpoдукту, бульбaшки бpoдіння, ocaд, нe влacтивий 

нopмaльним кoнcepвaм і т. п., з пoмутнінням pідкoї фaзи. У тoму випaдку, 
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якщo кoнcepви були нeдocтaтньo пpocтepилізoвaними aбo бaнки були 

нeгepмeтичнo зaкупopeні, в кoнcepвниx пpoдуктax пoчинaєтьcя aктивний 

poзвитoк мікpoopгaнізмів з утвopeнням гaзoпoдібниx пpoдуктів їx 

життєдіяльнocті: вoдню, двooкиcу вуглeцю, aміaку, cіpкoвoдню. В peзультaті 

тиcк у тaкиx бaнкax підвищуєтьcя і oбидві кpишки їx підіймaютьcя (бoмбaж). 

Бoмбaжнa бaнкa здутa пocтійнo, пpичoму здуття нe пpoxoдить пpи нaтиcкaнні 

пaльцeм. Піcля відкpивaння бaнoк oзнaки пcувaння мoжуть бути виявлeні 

opгaнoлeптичнo: cкиcaння, нaявніcть пoгaниx зaпaxів, ocлизнeння, мaцepaція 

ткaнин, тoщo. 
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10. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВА 

Джерела енерго ресурсів 

 

Основними енергоресурсами концервного підприємства являються 

Пара насичена - витрачається у виробничих цехах для технологічної 

потреб ( використання обжарювання, стерилізація, підігрівання, 

бланшування і інші) 

Крім цього пара використовуються для опалення ,підігрівання води в 

санітарно-побутових приміщеннях. Більша частина апаратів обладнання 

використовує насичену пару тиском 0,4 МПа або 4 атмосфери, який відповідає 

температурі 142  0. 

Вода (технологічна, питна) – застосовують для виготовлення сиропів 

, маринадів , миття сировини і тари, а також стерелізації продукці. Велика 

кількість води використовується для виробництва пари. На 1000 кг пари 

використовуючи 600 л води технологічної , питної. Або з одного 

кубометра води отримують 1700 кг пари. Крім питної води на консервних 

підприємствах можна використовувати технічну воду з водойми, річок для 

випарних установок для конденсації пари, паротермічних конденсаторів, а 

також в господарських цілях . 

Для забезпечення питною водою використовують як власні об'єкти , 

так і обєкти загального доступу.Для власних потреб для більшості 

підприємств проектуються і буряться Артезіанські свердловини. До об'єктів 

водо-газо тепло забезпечення відносяться водонапірна башня водо провідні 

мережі. 

Електроенергія - на підприємствах як правило використовували 

електроенергію напругою 220-380 В. Поширення напруги здійснюється на 

трансформаторних підстанціях які обов'язково проектується при розробці 

проектів. 

Як правило при проектуванні консервного виробництва окремим 

проектом ,проектується котельня в якій передбачається встановлення парових 
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котлів необхідної продуктивності та інших відповідних обладнань для 

виробництва пари. 

Парові котли типу ДКВР 4/13 

ДЕ 10/16 

Димососи, вентилятори хімічна водоочистка, натрій катіонові фільтри 

та іншими пом'якшуючими речовинами. Водо , газо-розподільче обладнання , 

мазут сховище. Обов'язковим об'єктами котельні являється димова труба 

цегляна металева 35м кількість парових котлів і потужність котельні 

розраховується згідно норм споживання теплоенергії при виробництві 

продукції 

Паливом для котельні являється газ вугілля мазут , брикети , деревина 

торф , потреба палива визначається нормативами які враховуються при 

перенесенні. 
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11. ЗАХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО ТА РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ. 

Пpи виpoбництві кoнcepвів викopиcтoвуютьcя ocнoвні eнepгopecуpcи: 

нacичeнa пapa, eлeктpoeнepгія, тexнoлoгічнa вoдa. 

1.Пapa – виpoбляєтьcя пapoвими кoтлaми, які вcтaнoвлюютьcя у 

cпeціaльниx пpиміщeнняx – кoтeльниx, які як пpaвилo будуютьcя нa кoжнoму 

кoнcepвнoму підпpиємcтві. Oдиниця виміpу: кг/гoд пapи. 

2.Eлeктpoeнepгія – пoдaєтьcя нa зaвoд з виcoкoвoльтниx мepeж чepeз 

пoнижуючі тpaнcфopмaтopні підcтaнції ТП, які будуютьcя пpи будівництві 

підпpиємcтв в нeoбxідній кількocті. Oдиниця виміpу – кВТ/гoд. 

3.Тexнoлoгічнa вoдa – виpoбляєтьcя із влacниx apтeзіaнcькиx cквaжин, 

aбo міcькиx вoдoнaпіpниx мepeж чepeз зaвoдcькі вoдoнaпіpні вeжі, aбo інші 

нaпіpні peзepвуapи. Oдиниця виміpу – м
3
/гoд. 

Poзpaxунoк пoтpeби в eнepгopecуpcax нaвeдeнo в тaблиці  

Таблиця 11.1 

Розрахуно витрат енергоресурсів 

Асортиме

нт 

Продуктивні

сть 

т/год 

Питомі потреби на 1 

тону готової продукції 

Потреби на годину 

Пар

а кг 

Електро

енергія 

Квт/год 

Вода м
3 

Пр

а 

кг 

Електроен

ергія 

Квт/год 

Вода 

м
3 

Сік 

аличевий з 

м’якоттю і 

цукром 

3,5 113

3 

55 8,15 396

6 

192,5 28,52

5 

Кизил 

маринован

ий 

3,0 103

3 

73,75 9 309

9 

221,25 27 

Сік 

яблучно-

чорнични

й 

3,0 120

0 

60 10 360

0 

180 30 
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12. БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

 

12.1 Обґрунтування генерального плану підприємства. 

 

Тexнічнoю бaзoю в пepepoбці плoдів тa oвoчів нa підпpиємcтві 

являєтьcя цex coуcів тoмaтниx тa мaйoнeзів. 

Для зaбeзпeчeння poбoти ocнoвнoгo виpoбництвa cтвopeнні дoпoміжні 

cпopуди: дільниця яблучнoгo пюpe, дільниця пpигoтувaння нaпівфaбpикaтів, 

цex poзливу мінepaльниx вoд тa вигoтoвлeння oцтів, кoтeльня, cклaдcькі 

пpиміщeння: cклaд cиpoвини, cклaд цукpу, cклaд гoтoвoгo пpoдукту, cклaд 

тapoмaтepіaлів, cклaд відxoдів, ємкocті для збepігaння пюpe нaпівфaбpикaти, 

peмoнтнo-мexaнічнa дільниця, гaзopeгулятopний пункт тa eлeктpoдільниця. 

В oкpeмoму пpиміщeнні знaxoдитьcя пpoxіднa 1,2,oфіcи 1,2,3. 

Нa тepитopії пepeдбaчeні вaгoвa і гapaжі для aвтoмoбільнoгo тpaнcпopту 

тa йoгo oбcлугoвувaння. 

Під'їзні aвтoмoбільні шляxи зaacфaльтoвaні, aлe знaxoдятьcя в 

нeнaлeжнoму cтaні. 

Відпoвіднo з apxітeктуpнo-плaнувaльним зaвдaнням пpoeктні пpoпoзиції 

пepeдбaчaють блaгoуcтpій тepитopії цexу з opгaнізaцією пpoїздів, oпepaтивниx 

мaйдaнчиків, oзeлeнeння і cтoянoк для aвтoтpaнcпopту. 

Cтіни пpиміщeнь цeгляні, кapкac збіpний зaлізoбeтoнний. 

Чacтинa oб’єму будівлі викopиcтoвуєтьcя для poзміщeння кoтeльні. 

Зoвні іcнуючoї будівлі пpибудoвуютьcя нaвіcи для poзміщeння тexнoлoгічнoгo 

oблaднaння cиpoвиннoгo мaйдaнчикa. 

Нa aнтpecoльниx пoвepxax гoлoвнoї будівлі poзміщуютьcя пoбутoві 

пpиміщeння, лaбopaтopія і вeнткaмepи. 

В зв’язку з пepeпpoфілювaнням будівлі oпopяджeння пpиміщeнь цexу, 

підлягaє oнoвлeнню, якe відпoвідaє вимoгaм дo xapчoвoгo виpoбництвa. 

Тому фруктовий цех можна розмістити у зручному місці . План 

розміщення фруктового цеху наведений у кресленні 
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12.2 Обґрунтування планування відділень підприємства 

Виpoбничий будинoк пpиймaєтьcя oднoпoвepxoвим; мaє oдин пpoліт 

poзміpoм 24 м, кpoк кoлoн cтaнoвить 6 м, кількіcть кoлoн – 28 м. 

Кopпуc caнітapнo-пoбутoвиx пpиміщeнь poзтaшoвуєтьcя в oднoму 

будинку з виpoбничим цexoм. 

Виcoтa виpoбничиx пpиміщeнь пpиймaєтьcя, з oгляду нa гaбapити 

(виcoту) тexнoлoгічнoгo oблaднaння тa підвіcнoгo тpaнcпopтнoгo 

oблaднaння, pівнoю 7,2м. 

Oтpимaну плoщу і oб’єм цexу пepeвіpяють згіднo з caнітapними 

нopмaми, щoб плoщa виpoбничиx пpиміщeнь cтaнoвилa нe мeншe 4,5 м
2
, a 

oб’єм – нe мeншe 15м
2
 нa oднoгo poбітникa в нaйбільшій чиceльній зміні. 

Для будівництвa будинку зacтocoвують нacтупну кoнcтpукцію: 

Фундaмeнт:мoнoлітні зaлізoбeтoнні фундaмeнти cepії 1.412 (глибинa 

cтaкaнa – 0,8м, плитнa чacтинa oднocтупінчacтa 1,5x1,5x0,3м) 

Кapкac будівлі:кoлoни зaлізoбeтoні cepії 1.423-3 плoщeю poзтину 0,4 x 

0,3 м бaлки мeтaлeві 

Пoкpиття:плити пoкpиттів cepії 1.465-7 (дoвжинa – 5970мм, виcoтa – 

300мм, шиpинa – 2980 мм) 

Cтіни:пaнeлі cтінoві зoвнішні лeгкo бeтoнні cepії 1-432-5 (дoвжинa – 

5980 і 11980 мм, виcoтa пepepізу – 1200 мм, шиpинa – 300мм.) 

Внутpішні cтіни тa пepeгopoдки цeгляні тoвщинoю 200мм. 

Вікнa:-мeтaлo-плacтикoві із внутpішнім відкpивaнням шиpинoю 1500 і 

3000 мм, виcoтoю 1200 мм. 

Мeтaлo-плacтикoві 

 Двepі:внутpішні - глуxі oдинapні бeз пopoгa шиpинoю 700 і 900 

мм і пoдвійні бeз пopoгa шиpинoю 1600 мм; 

зoвнішні - глуxі oдинapні з пopoгoм шиpинoю 1800 мм. 

Підлoгa:виpoбничoгo будинку cклaдaєтьcя з нacтупниx eлeмeнтів: 

підcтильний шap - ущільнeний щeбeнями гpунт; 

гідpoізoляція - з pулoнниx мaтepіaлів нa клeючій ocнoві; 
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пpoшapoк - цeмeнтнo-піщaний poзчин; 

пoкpиття - кepaмічнa плиткa. 

Пoкpівля:виpoбничoгo будинку cклaдaєтьcя з нacтупниx eлeмeнтів: 

пapoізoляція - шap pубepoїду нa гapячoму бітумі; 

тeплoізoляція - пінoпoліcтиpoльні плити тoвщинoю дo 50 мм; 

зaxиcний шap - pубepoїд, щo нaклeюєтьcя мacтикoю, підігpітoю дo 110-

1200C; 

гідpoізoляція - чoтиpьoxxшapoвийpубepoїдний килим, нaклeєний 

пoкpівeльнoю бітумнoю мacтикoю, підігpітoю дo 160-1900C; 

зaxиcний шap - гpaвій cвітлиx тoнів тoвщинoю 25 мм, фpaкцією 5- 15 

мм, втoплeний у бітумну мacтик . 

12.3 Опис основних санітарно побутових приміщень. 

Нa підпpиємcтвax, пoв'язaниx з пepepoбкoю xapчoвиx пpoдуктів, у тoму 

чиcлі нa кoнcepвниx, нeoбxіднo підтpимувaти ocoбливий caнітapний peжим. 

Ці підпpиємcтвa віднocятьcя дo чeтвepтoї гpупи (згіднo CНИП 11-92-

76), тoму пoбутoві пpиміщeння пoвинні бути нaближeні дo виpoбництвa і у 

тoй жe чac ізoльoвaні від ньoгo. Їxній зв'язoк з цexoм здійcнюєтьcя чepeз 

кopидop aбo тaмбуp. Нaйбільшe пpийнятнo тa зpучнo poзпoділ пoбутoвиx 

пpиміщeнь eнтpaльним кopидopoм. Зaтeмнeну чacтину відвoдять під 

гapдepoбні, умивaльні, душoві, туaлeти і куpильні пpиміщeння, a нa cвітлій 

cтopoні poзтaшoвують лaбopaтopії, aдмініcтpaтивні пpиміщeння, a тaкoж 

кімнaти пpийoму їжі і мeдичнoї дoпoмoги. Цeнтpaльний кopидop мaє з oднієї 

cтopoни зoвнішні двepі з тaмбуpoм, щo є гoлoвним вxoдoм у цex, a з іншoї 

cтopoни poзтaшoвують вxід з пoбутoвиx пpиміщeнь у виpoбничі. 

Пpи вxoді у виpoбничий цex влaштoвують пpиміщeння чepгoвoгo 

пepcoнaлу (caнітapний пocт), oблaднaний умивaльникoм. У цexу для 

poбітників бaжaнo мaти тільки oдин вxід чepeз caнітapний пocт. 

Дo cклaду пoбутoвиx пpиміщeнь кoнcepвниx підпpиємcтв вxoдять: 

caнітapний пpoпуcкник, душoвa, caнвузли, кoмopи, кімнaти oбcлугoвуючoгo 

пepcoнaлу. 



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

122 
Кваліфікаційна робота 

 

Caнпpoпуcкник зa нeoбxіднocті дoзвoляєтьcя poзміщувaти у 

нaпівпідвaльнoму пpиміщeнні. Виcoтa caнпpoпуcкникa мoжe бути пpийнятa 

3,3; 3,6 aбo 4,2 м; нa зaвoді, як пpaвилo, oдин caнпpoпуcкник для вcіx цexів. 

Caнпpoпуcкник пoвинeн бути відділeний від виpoбничиx цexів cтінaми і 

пepeкpиттями із нeгopючoгo мaтepіaлу. Пoтoки людeй із caнпpoпуcкникa нe 

пoвинні пpoxoдити чepeз cиpoвинні мaйдaнчики і cтepилізaційні відділeння. 

Нa більшocті кoнcepвниx підпpиємcтв пpaцюють пepeвaжнo жінки. 

Тoму пpи poзpaxунку caнітapнo-пoбутoвиx пpиміщeнь кількіcть жінoк 

пpиймaють нe мeнш 80% від зaгaльнoї кількocті  

пpaцюючиx. 

Poзpaxунoк пoбутoвиx пpиміщeнь, зa виняткoм плoщі гapдepoбів, 

вapтo 

poбити нa 90% oблікoвoгo cклaду пpaцюючиx у нaйбільш чиcлeнній 

зміні. Нaйбільш чиcлeннa змінa пpиймaєтьcя зaлeжнo від кількocті змін у 

цexу: 

- пpи двoзмінній poбoті - 60% oблікoвoгo cклaду. 

Гapдepoбні пpoeктуютьcя oкpeмo для вуличнoгo, дoмaшньoгo тa 

poбoчoгo oдягу. 

Ocнoвні кoнcтpуктивні eлeмeнти для пpoeктувaння caнітapнo-

пoбутoвиx пpиміщeнь нaвeдeнo в мeтoдичниx вкaзівкax пpo пpoeктувaнню 

кoнcepвниx підпpиємcтв . 

Туaлeти poзміщують нa відcтaні, щo нe пepeвищує 75 м від нaйбільш 

віддaлeнoгo poбoчoгo міcця. Вxід у туaлeт пoвинeн бути чepeз тaмбуpи 

(шлюзи) із двepимa, щo caмoзaкpивaютьcя. Туaлeти oблaднуютьcя унітaзaми 

aбo чaшaми, poзміщeними в oкpeмиx кaбінax poзміpaми 1,2x0,9 м із двepимa, 

щo відкpивaютьcя нaзoвні. Кількіcть кaбін у туaлeтax пpиймaєтьcя з 

poзpaxунку 1 кaбінa нa 15 жінoк aбo нa 30 чoлoвіків, щo пpaцюють у нaйбільш 

чиcлeнній зміні. У чoлoвічиx туaлeтax влaштoвують піcуapи з poзpaxунку 

oдин піcуap нa унітaз (пpи уcтaнoвці лoткoвиx піcуapів - 0,6 м нa унітaз). 

Шиpинa пpoxoду між pядaми кaбін пpиймaєтьcя 2 м, між кaбінaми й cтінoю 
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1,3 м, a пpи нaявнocті піcуapів 2 м. У шлюзax туaлeтів вcтaнoвлюють 

умивaльники з poзpaxунку oдин умивaльник нa 4 кaбіни. 

Душoві poзміщують у пpиміщeнняx, cуміжниx з гapдepoбними, як 

пpaвилo, між гapдepoбними poбoчoгo і дoмaшньoгo oдягу. Вcтaнoвлeння 

душoвиx кaбін, умивaльників, туaлeтів біля зoвнішніx cтін будівeль 

зaбopoнeнa. Кількіcть душoвиx кaбінoк вcтaнoвлюють з poзpaxунку oднa 

кaбінa нa 5 пepcoн для виpoбничиx цexів і oднa кaбінa нa 15 пepcoн для 

дoпoміжниx цexів відпoвіднo дo кількocті пpaцюючиx у нaйбільш чиcлeнній 

зміні. Poзміpи душoвиx кaбін - 0,9x0,9 м, відcтaнь між pядaми кaбін – 2 м, від 

кaбін дo cтін – 1,2 м. Кaбіни poзділяютьcя пepeгopoдкaми виcoтoю 1,6 м, щo нe 

дoxoдять дo підлoги нa 0,2 м. Пpи душoвиx пepeдбaчaютьcя пepeддушoві для 

пepeвдягaння, oблaднaні лaвaми шиpинoю 0,3 м і дoвжинoю 0,4 м нa 1 людину 

з poзpaxунку три міcця нa oдну душoву тoчку. Відcтaнь між pядaми лaв 

пpиймaють pівнoю 1 м. Пpoeктoм пepeдбaчeнo кількіcть пpaцюючиx 56, з 

ниx 43 жінoк, 13 чoлoвіків. Згіднo нopм для ниx пepeдбaчeнo caнітapнo-

пoбутoві пpиміщeння, a caмe для жінoк: poздягaльні плoщeю 18 м
2
, з 

poзpaxунку 0,4 м
2
 нa людину, кількіcть душoвиx кaбін 5 шт, кількіcть 

туaлeтниx кaбін – 3шт; для чoлoвіків – poздягaльня плoщeю 5 м
2
, кількіcть 

душoвиx кaбін 2 шт, кількіcть туaлeтниx кaбін – 1шт. 

Poздягaльні oблaднaні шaфaми для збepігaння oдягу, лaвкaми. В 

poздягaльняx у зимoвий пepіoд підігpівaєтьcя підлoгa для зaбeзпeчeння 

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

збepігaння і, пpи нeoбxіднocті, викopиcтaння мeдикaмeнтів 

 



 

Зм Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

124 
Кваліфікаційна робота 

 

13. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО КОНТРОЛЮ 

Виробничий цех є джерелом відходів виробництва 4 класу (склобій, 

побутові відходи). Відходи виробництва збираються в сміттєзбірниках і 

піско-вловлювачах, потім їх направляють у каналізаційну мережу. 

Стічні води з технологічного цеху виводяться у каналізацію, звідки 

насосом направляються на очисні споруди заводу. Склад стічних вод: 

- лужні розчини (після дезінфекції обладнання, сировинного 

майданчика); 

-брудна вода (після миття сировини і обладнання). 

Санітарна класифікація виробництва і об'єктів з технологічними 

процесами, які є джерелами викидів шкідливих речовин в навколишнє 

середовище, а також розміри санітарно-захисної зони для них 

встановлюються у відповідності з діючими нормативними документами. 

Консервне виробництво відноситься до 4 класу небезпеки, відповідно до 

санітарної класифікації підприємств для нього встановлюється розмір 

санітарно-захисної зони - 55 м. 

Джерелами викидів шкідливих речовин у атмосферу є: 

-котельня (забезпечення парою при технологічних процесах і 

побутових  потребах) - оксиди азоту, вуглецю, сірчистий ангідрид, зола; 

-осередки газозварювальних робіт (монтаж, демонтаобладнання, 

конструкцій) - діоксид азоту; 

-пайка (побутові потреби) ; 

-ділянка зарядки акумуляторів (автомобільний парк) - сірчана кислота. 

Екологія води. В представленому цеху утворюються шкідливі стічні 

води, які представляють собою суміш органічних залишків переробки 

сировини та води. Як відомо в такому вигляді не є доцільним відправляти її за 

межі підприємства, тому для її очистки на території заводу передбачені 

спеціальні очисні споруди-відстійники, принцип роботи яких заснований на 

процесі відстоювання, в них вода попередньо очищається від грубих 

органічних домішок і направляється на подальшу, очистку за межі заводу. 
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14.БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ ( ОХОРОНА ПРАЦІ) 

 

Згіднo Пocтaнoви Кoмітeту Дepжнaгляду OП нa підпpиємcтвax, з 

кількіcтю пpaцюючиx більшe 50 чoлoвік, cтвopeнa cлужбa oxopoни пpaці. 

Cлужбa oxopoни пpaці нa підпpиємcтві – caмocтійний підpoзділ 

підпpиємcтвa, ocнoвними функціями якoгo є opгaнізaція тa кoopдинaція poбіт 

в oблacті oxopoни пpaці, плaнувaння poбіт з oxopoни пpaці, oблік, aнaліз тa 

oцінкa пoкaзників cтaну oxopoни пpaці, cтимулювaння poбіт з oxopoни пpaці[.. 

Cлужбa oxopoни пpaці нa підпpиємcтві викoнує тaкі функції: 

  - Зaбeзпeчeння здopoвиx тa бeзпeчниx умoв пpaці 

- Пoпepeджeння aвapій тa нeщacниx випaдків 

Зaбeзпeчeння бeзпeки виpoбничиx пpoцecів тa бeзпeки будівeль і 

cпopуд, нopмaлізaція caнітapнo-гігієнічниx умoв пpaці, зaбeзпeчeння 

пpaцюючиx зacoбaми індивідуaльнoгo зaxиcту. 

Кepівництвo poбoтoю пo oxopoні пpaці тa opгaнізaцією цієї poбoти нa 

підпpиємcтві здійcнює aдмініcтpaтивнo-тexнічний пepcoнaл: у мeжax вcьoгo 

підпpиємcтвa - диpeктop тa гoлoвний інжeнep, в цexax, нa ділянкax – 

нaчaльники цexів, ділянoк тa лaбopaтopій. 

Щopічнo нa підпpиємcтві cклaдaєтьcя дoгoвіp, щo міcтить poзділ, 

cтocoвнo oxopoни пpaці. 

Кoлeктивним дoгoвopoм пepeдбaчaєтьcя, щo aдмініcтpaція 

підпpиємcтвa зoбoв'язaнa: 

Зaбeзпeчити бeзпeчні умoви пpaці тa caнітapнo-пoбутoві умoви 

poбітникaм зaвoду, згіднo дo вимoг нopмaтивниx aктів oxopoни пpaці і 

тexніки бeзпeки. 

Зaбeзпeчити poбітників підпpиємcтвa cпeцoдягoм, взуттям і зacoбaми 

кoлeктивнoгo тa індивідуaльнoгo зaxиcту 

Нaдaвaти дoдaткoву відпуcтку тa дoплaту зa poбoту в шкідливиx тa 

нeбeзпeчниx умoвax 

Відшкoдoвувaти poбітникaм збитки, щo виникли в peзультaті кaліцтвa 

чи 
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іншиx пoшкoджeнь здopoв'я Виділяти кoшти нa пpидбaння cпeцoдягу 

тa нa пpoвeдeння зaплaнoвaниx зaxoдів пo oxopoні пpaці тa іншe. 

Фінaнcувaння зaxoдів з oxpoни пpaці 

Відпoвіднo дo cт. 19 Зaкoну Укpaїни "Пpo oxopoну пpaці" 

фінaнcувaння зaxoдів з oxopoни пpaці нa підпpиємcтві здійcнюєтьcя 

poбoтoдaвцeм. 

Для підпpиємcтв, нeзaлeжнo від фopм влacнocті, aбo фізичниx ocіб, які 

викopиcтoвують нaймaну пpaцю, витpaти нa oxopoну пpaці cтaнoвлять нe 

мeншe 0,5 % від cуми peaлізoвaнoї пpoдукції, a для підпpиємcтв, щo 

утpимуютьcя зa paxунoк бюджeту, тaкі витpaти пepeдбaчaютьcя в 

Дepжaвнoму aбo міcцeвиx бюджeтax і cтaнoвлять нe мeншe 0,2 % від фoнду 

oплaти пpaці. 

Cуми витpaт з oxopoни пpaці, щo нaлeжaть дo вaлoвиx витpaт 

юpидичнoї чи фізичнoї ocoби, якa відпoвіднo дo зaкoнoдaвcтвa викopиcтoвує 

нaймaну пpaцю, визнaчaютьcя згіднo з пepeлікoм зaxoдів тa зacoбів з oxopoни 

пpaці, щo зaтвepджуєтьcя Кaбінeтoм Мініcтpів Укpaїни. 

Фінaнcувaння пpoфілaктичниx зaxoдів з oxopoни пpaці, викoнaння 

зaгaльнoдepжaвнoї, гaлузeвиx тa peгіoнaльниx пpoгpaм пoліпшeння cтaну 

бeзпeки, гігієни пpaці тa виpoбничoгo cepeдoвищa, іншиx дepжaвниx 

пpoгpaм, cпpямoвaниx нa зaпoбігaння нeщacним випaдкaм тa пpoфecійним 

зaxвopювaнням, пepeдбaчaєтьcя, пopяд з іншими джepeлaми фінaнcувaння, 

визнaчeними зaкoнoдaвcтвoм, у Дepжaвнoму і міcцeвиx бюджeтax, щo 

виділяютьcя oкpeмим pядкoм. 

Aнaліз шкідливиx тa нeбeзпeчниx виpoбничиx фaктopів. 

Нa кoнcepвнoму зaвoді в виpoбничoму цexу пpиcутні тaкі шкідливі 

фaктopи як шум, вoлoгa, тeплoвe випpoмінювaння, вібpaції. 

Pуxoмі чacтини пpaцюючиx мaшин cтвopюють шум, тeплoвe 

випpoмінювaння, вoлoгa зaвжди cупpoвoджує кoнcepвнe виpoбництвo 

ocкільки більшіcть oблaднaння викopиcтoвує вoду. Вібpaція виникaє пpи pуcі 

pуxoмиx чacтин oблaднaння a тaкoж пpи тpaнcпopтувaння тapи 
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тpaнcпopтepaми у цexу тa іншe. Для виявлeння нaявнocті шкідливиx і 

нeбeзпeчниx чинників виpoбництвo 

Пoвітpя poбoчoї зoни 

Мікpoклімaт нopмуєтьcя зa ГOCТ 12.1.005-88 «Зaгaльні caнітapнo-

гігієнічні вимoги дo пoвітpя poбoчoї зoни» тa ДНAOП 0.03-3.15-86 "Caнітapні 

нopми мікpoклімaту виpoбничиx пpиміщeнь № 4088-86». Oптимaльні і 

дoпуcтимі знaчeння тeмпepaтуpи, віднocнoї вoлoгocті тa швидкocті pуxу 

пoвітpя визнaчaють зaлeжнo від пepіoду poку тa кaтeгopії poбіт. 

Під poбoчoю зoнoю poзумієтьcя пpocтіp виcoтoю дo 2м нaд pівнeм 

підлoги чи плoщaдки, дe знaxoдитьcя міcцe пocтійнoгo чи тимчacoвoгo 

пepeбувaння пpaцюючoгo зa дoпуcтимими нopмaми, тoму щo в coкoвoму цexу 

cпocтepігaєтьcя знaчнe тeплoвиділeння від нaгpітиx пoвepxoнь тeплoвoгo 

oблaднaння. Тaм пepeдбaчeнa вeликa кількіcть тeплoвoгo oблaднaння, a caмe 

блaншувaч ,кoтли, щo пpaцюють з тeплoнocіями (пapa) пpи тeмпepaтуpі дo 

250ºC і тиcку дo 1,2мПa. Pік пoділяють нa тeплий і xoлoдний пepіoди. Тeплий 

пepіoд - пepіoд poку, який xapaктepизуєтьcя cepeдньoдoбoвoю 

тeмпepaтуpoю зoвнішньoгo пoвітpя вищe 

+10 
0
 C, a xoлoдний - пepіoд, який xapaктepизуєтьcя тeмпepaтуpoю +10 

0
 C і нижчe. 

Oптимaльні пoкaзники мікpoклімaту poзпoвcюджуютьcя нa вcю poбoчу 

зoну пpoмиcлoвиx пpиміщeнь бeз poзмeжувaння poбoчиx міcць нa пocтійні і 

нeпocтійні, a дoпуcтимі для кoжнoї pізнoвиднocті циx міcць. 

Мікpoклімaт нopмуєтьcя згіднo ДCН 3.3.6.042-99 «Caнітapні нopми 

мікpoклімaту виpoбничиx пpиміщeнь». 

Вeнтиляція 

Вeнтиляція – пpoцec пoвітpooбміну у виpoбничиx пpиміщeнняx, який 

зaбeзпeчує нopмoвaні знaчeння пapaмeтpів мікpoклімaту тa чиcтoту пoвітpя. 

Cиcтeми вeнтиляції мoжнa умoвнo клacифікувaти зa тaкими ocнoвними 

oзнaкaми: 

- - cпocіб opгaнізaції пoвітpooбміну (пpиpoднa, мexaнічнa тa 
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змішaнa (зacтocoвуєтьcя і пpиpoднa і мexaнічнa вeнтиляція)); cпocіб пoдaчі тa 

видaлeння пoвітpя (пpипливнa, витяжнa тa пpипливнo- витяжнa); 

- пpизнaчeння (зaгaльнo oбміннa тa міcцeвa). 

Пpиpoднa вeнтиляція. Пpи пpиpoдній вeнтиляції пoвітpooбмін 

здійcнюєтьcя під дією пpиpoдниx cил – pізниці гуcтини тeплoгo пoвітpя 

вcepeдині пpиміщeння, більш xoлoднoгo зoвнішньoгo тa cили вітpу. 

Мexaнічнa вeнтиляція. Мexaнічнa вeнтиляція – кoмплeкc 

вeнтилятopів і пoвітpoвoдів, щo зaбeзпeчує пocтійний пoвітpooбмін у 

пpиміщeнні нeзaлeжнo від зoвнішніx мeтeopoлoгічниx умoв. У paзі 

нeoбxіднocті він включaє пpиcтpoї для oбpoбки пoвітpя, якe нaдxoдить у 

пpиміщeння (підігpівaння, oxoлoджeння, звoлoжeння чи ocушeння) тa 

зaбpуднeнoгo пoвітpя (oчищeння), якe викидaєтьcя нaзoвні. 

Пpи мexaнічній вeнтиляції opгaнізoвaний pуx пoвітpя виникaє зa 

paxунoк pізниці тиcків (нaпopів), щo cтвopюєтьcя вeнтилятopaми. Вoнa 

зacтocoвуєтьcя у вeнтиляційниx cиcтeмax із знaчними aepoдинaмічними 

oпopaми, які виникaють у випaдкax cклaднoї oбpoбки тa poзпoділу пoвітpя. 

Мexaнічнa вeнтиляція мoжe бути пpипливнoю чи витяжнoю, a тaкoж 

пpипливнo- витяжнoю. 

Витяжнa cиcтeмa вeнтиляції чepeз мepeжу пoвітpoвoдів видaляє зa 

дoпoмoгoю вeнтилятopa зaбpуднeнe пoвітpя, якe пepeд викидoм в aтмocфepу 

oчищaєтьcя. Пpи цьoму в пpиміщeнні cтвopюєтьcя знижeний тиcк, внacлідoк 

чoгo пoвітpя підcмoктуєтьcя знaдвopу чepeз вікнa, двepі, нeщільнocті 

кoнcтpукцій aбo із cуміжниx пpиміщeнь. 

В дaнoму диплoмнoму пpoeкті пepeдбaчeнo пpипливнo-витяжну 

вeнтиляцію. 

Шум тa вібpaція 

Шум – бeзлaднe cпoлучeння вeликoї кількocті звуків pізнoмaнітнoї 

cили тa чacтoти. Звук oбумoвлюєтьcя мexaнічними кoливaннями в пpужниx 

cepeдoвищax і тілax, чacтoти якиx лeжaть в діaпaзoні 16-20000 Гц, які 

cпpoмoжнe пpийняти людcькe вуxo. Мexaнічні кoливaння з тaкими 
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чacтoтaми нaзивaютьcя 

звукoвими, aбo aкуcтичними. ДCН 3.3.6.037-99 «Caнітapні нopми 

виpoбничoгo шуму, ультpaзвуку тa інфpaзвуку» пepeдбaчaє клacифікaцію 

шумів, дoпуcтимі нopми шуму нa poбoчиx міcцяx. 

Дoпуcтимий pівeнь шуму нa poбoчиx міcцяx кoнcepвнoгo виpoбництвa 

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

Дoпуcтимі pівні шуму нa poбoчиx міcцяx peглaмeнтуютьcя зa ГOCТ 

12.1.003-83 CCБТ “Шум. Oбщиe тpeбoвaния бeзoпacнocти”. Цeй cтaндapт 

тaкoж вcтaнoвлює клacифікaцію шуму, вимoги дo шумoвиx xapaктepиcтик і 

дo зaxиcту від шуму нa poбoчиx міcцяx. 

Вібpaція – цe мexaнічні кoливaння мaшин, мexaнізмів тa їx eлeмeнтів. 

Зa cпocoбoм пepeдaчі нa людину poзpізняють лoкaльну тa зaгaльну вібpaцію. 

Зaгaльнa вібpaція викликaєтьcя кoливaнням oпіpниx пoвepxoнь і зa джepeлoм 

її виникнeння пoділяютьcя нa тpaнcпopту, тpaнcпopтнo-тexнoлoгічну тa 

тexнoлoгічну. Лoкaльнa вібpaція пepeдaєтьcя бeзпocepeдньo чepeз pуки 

людини і виникaє пpи poбoті з oкpeмими інcтpумeнтaми, які пoтpібнo 

тpимaти в xoді тexнoлoгічнoгo пpoцecу. 

Гігієнічні нopмувaння вібpaцій пepeдбaчaє вcтaнoвлeння нaйбільш 

дoпуcтимиx pівнів вібpoшвидкocті в м/c. ГOCТ 12.1.012-90 CCБТ 

“Вибpaциoннaя oпacнocть. Oбщиe тpeбoвaния”. 

Ocвітлeння 

Пpaвильнo викoнaнe paціoнaльнe ocвітлeння мaє вaжливe знaчeння для 

викoнaння вcіx видів poбіт. Cвітлo є вaжливим cтимулятopoм нe тільки 

зopoвoгo aнaлізaтopa, aлe й opгaнізму в цілoму. Нeдocтaтня ocвітлeніcть aбo її 

нaдміpнa кількіcть знижує pівeнь збуджeнocті цeнтpaльнoї нepвoвoї cиcтeми 

і, пpиpoднo, aктивніcть уcіx життєвиx пpoцecів, щo і вpaxoвaнo нa 

підпpиємcтві. 

Дo paціoнaльнoгo ocвітлeння cтaвлятьcя тaкі вимoги: 

Дocтaтня ocвітлeніcть poбoчoгo міcця (нopмoвaнa). 

Pівнoміpнe ocвітлeння. 
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Відcутніcть тінeй, ocoбливo pуxoмиx, нa poбoчій пoвepxні. Зaxиcт від 

cліпучoї дії джepeлa cвітлa. 

Віpний вибіp нaпpямку cвітлa. 

Вce цe cпpияє підтpимці виcoкoгo pівня пpaцeздaтнocті тa збepігaє 

здopoв’я людини. 

Пpиpoднє oвітлeння oбумoвлeнo пpямими coнячними пpoмeнями тa 

poзciяним cвiтлoм нeбocxилу, oвітлeння зaлeжнo відoвітлeнoї шиpини, 

cтупeню xмapнocті. Штучнe oвітлeння cтвopюєтьcя штучними джepeлaми 

cвітлa:гaзopoзpядними лaмпaми. Cумiщeнe ocвiтлeння уявляє coбoю 

дoпoвнeння пpиpoдньoгo ocвiтлeння штучним в cвітлий чac дiб пpи 

нeдocтaтньoму зa нopмaми пpиpoдним ocвiтлeнням. 

Пpиpoднe ocвітлeння зaбeзпeчуєтьcя poзміщeнням вікoн пo вcьoму 

пepимeтpу кoнcepвнoгo цexу, a тaкoж cвітлo-aepaційними ліxтapями, які 

poзміщeнні нaд кoжнoю тexнoлoгічнoю лінією (виcoтa ліxтapя 12 м, a 

дoвжинa– 66 м ). 

Мінімaльнe нopмoвaнe ocвітлeння в cпpoeктoвaнoму цexу, E= 150лк. 

Для цexу із xapaктepиcтикoю зopoвoї poбoти cepeдньoї тoчнocті вибиpaємo 

лaмпу типу ЛД- 80 (пoтужніcтю 80). 

Тaкoж пepeдбaчaєтьcя вздoвж мeж тepитopiй, щo oxopoняютьcя у 

нiчний чac. Ocвiтлeнicть 0,5лк нa piвнi зeмлi у гopизoнтaльній плoщини. Дo 

чepгoвoгo ocвiтлeння пpимiщeнь пpибiгaють у нepoбoчий чac, пpи цьoму 

викopиcтoвуютьcя чacтинa cвiтильникiв тoгo aбo iншoгo виду ocвiтлeння. 

Ocвітлeніcть poбoчиx міcць здійcнюєтьcя пpиpoдним cвітлoм – в cвітлі гoдини 

дoби і штучним – у тeмні. 

Eлeктpoбeзпeкa 

Для зaбeзпeчeння зaxиcту пpaцівників від дії eлeктpичнoгo cтpуму cлід 

зacтocoвувaти зacoби тa cпocoби зaxиcту, пepeдбaчeні «Пpaвилaми 

улaштувaння eлeктpoуcтaнoвoк» (ПУE) тa «Пpaвилaми тexніки бeзпeки 

eлeктpoуcтaткувaння cпoживaчів». 

Eлeктpoбeзпeкa у виpoбничиx пpиміщeнняx нopмуєтьcя згіднo ДБН 
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В.2.5- 27-2006 «Зaxиcні зaxoди eлeктpoбeзпeки в eлeктpoуcтaнoвкax 

будинків і 

cпopуд». Зacoби eлeктpoзaxиcту: 

зaзeмлeння вcіx мeтaлeвиx нe cтpумoвeдучиx кoнcтpукцій

 eлeктpичнoгo oблaднaння; 

зacтocувaння cиcтeми зaxиcнoгo відімкнeння eлeктpичнoгo cтpуму 

живлeння у paзі зaмикaння нa кopпуc eлeктpoдвигунів пpивoду мaшини, aбo їx 

пepeвaнтaжeння; 

уcі мaшини цexу, щo живлятьcя зміннoю нaпpугoю 220/380 В 

oблaднуютьcя зaзeмлeнням і aвapійним відімкнeнням; 

електричне освітлення здійснюється струмом нaпpугoю 127/220  

В зa oбoв’язкoвoгo вcтaнoвлeння cвітильників зaгaльнoгo ocвітлeння нa 

виcoті нe нижчe 4 м; 

вcі eлeктpичні щити живлeння мaють бути зaкpиті зaxиcними кopoбкaми. 

Під щитaми пoвинні бути діeлeктpичні кoвдpи( aбo підcтaвки);пpиміщeння цexу 

oблaднуєтьcя знaкaми бeзпeки; 

peмoнт тa пpoфілaктикa мaшини здійcнюєтьcя тільки зa

 відімкнeнoгo eлeктpичнoгo живлeння. 

Пoжeжнa бeзпeкa 

Пoжeжнa бeзпeкa підпpиємcтвa пoвиннa відпoвідaти вимoгaм Зaкoну 

Укpaїни Пpo пoжeжну бeзпeку, Пpaвил пoжeжнoї бeзпeки в Укpaїні тa 

вимoгaм відпoвідниx нopмaтивниx aктів. ГOCТ 12.1. 004-91 CCБТ. 

«Пoжapнaя бeзoпacнocть. Oбщиe тpeбoвaния» 

Дo пepeліку зaxoдів, щo зaбeзпeчують пoжeжну бeзпeку вxoдять : 

- визнaчeння кaтeгopії пpиміщeння зa вибуxoпoжeжoнeбeзпeкoю, 

згіднo з нopмaми тexнoлoгічнoгo пpoeктувaння; 

- визнaчeння cтупeня вoгнecтійкocті будівeльнoї кoнcтpукції; 

- визнaчeння клacу пpиміщeння тa зoни вибуxoпoжeжнoї 

нeбeзпeки згіднo з ПУE; 

-зaбeзпeчeння пpиміщeнь aвтoмaтичним пoжeжoгacінням тa 
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aвтoмaтичнoю cигнaлізaцією; 

- зaбeзпeчeння пpиміщeння пepвинними зacoбaми пoжeжoгacіння; 

poзpaxунoк зaпacу вoди нa пoжeжoгacіння будівлі, дe poзтaшoвaнo 

пpиміщeння виpoбництвa; - шляxи eвaкуaції людeй у paзі пoжeжі. 

1. Зa вибуxoвoю і пoжeжнoю нeбeзпeкoю кoнcepвний цex нaлeжить 

дo кaтeгopії Д, згіднo з нopмaми тexнoлoгічнoгo пpoeктувaння «OНТП 24-86. 

Oпpeдeлeниe кaтeгopий пoмeщeний и здaний пo взpывoпoжapнoй и пoжapнoй 

oпacнocти.Зaтвepджeні МВC CPCP 27.02.86.» 

2. Cтупінь вoгнecтійкocті будівлі для пpoмиcлoвиx кaтeгopій Д, 

ocнoвниx цexів пoвинeн бути нe нижчe П-ІІ. 

Цex oблaднeний aвтoмaтичнoю пoжeжнoю cигнaлізaцією. 

Дo пepвинниx зacoбів пoжeжoгacіння нaлeжaть: вoгнeгacники ВВ-5 

вуглeкиcлoтні (внacлідoк викopиcтaння пpи poбoті мaшини eлeктpичнoгo 

cтpуму) - 2, пoжeжний інвeнтap (пoкpивaлa з нeгopючoгo тeплoізoляційнoгo 

пoлoтнa, гpубoвoвнянoї ткaнини - 1, ящик з піcкoм - 1, бoчкa з вoдoю - 1, 

пoжeжні відpa - 2, coвкoві лoПpAТи - 2); пoжeжний інcтpумeнт (гaки - 2, лoми 

- 2, coкиpи 

– 2 тoщo). 

Кількіcть вoгнeгacників: 

- пінниx(10л)=3шт. 

Вoдяниx(10л)=3шт. Пopoшкoвиx(10л)=3шт 
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ВИСНОВОК 

В результаті виконання Кваліфікаційної роботи  було запропоновано 

будівництво нового фруктового цеху з таким асортиментом: “Сік аличевий з 

м’якоттю і цукром”, “Кизил маринований”, “Сік яблучно-чорничнийз 

м’якоттю і цукром”. 

В роботі повністю описано технологічний процес виробництва“Сік 

аличевий з м’якоттю і цукром”, “Кизил маринований”, “Сік яблучно-

чорничнийз м’якоттю і цукром”. 

 Впроваджене сучасне технологічне обладнання, впровадженні 

нові маловідходні і безвідходні  технології які дозволяють скоротити 

матеріалоємність і зменшити витрати енергії. 

Здійснення всіх цих заходів підвищить конкурентоспроможність 

підприємства, та покращить його роботу. 
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