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АНОТАЦІЯ 

 

Кваліфікаційна робота містить  72  сторінок,  30 таблиць,  3 принципові 

технологічні схеми , 4 аркуш графічної частини. 

Мета кваліфікаційної роботи: обґрунтувати вибрану технологію та 

скомпонувати лінії виробництва консервів: «Аґрус маринований», «Сік 

яблучний з м'якоттю та цукром», «Сік сливово-грушевий із м’якоттю та 

цукром», які забезпечують параметри процесу та характеристики готового 

продукту відповідно до завдання. 

Об'єкт розроблення: лінії виробництва консервів «Аґрус маринований», 

«Сік яблучний з м'якоттю та цукром», «Сік сливово-грушевий із м’якоттю та 

цукром» 

У данній роботі спроектовано лінії виробництва  консервів: «Аґрус 

маринований» продуктивнісю – 2 тонн, «Сік яблучний з м'якоттю та цукром» 

продуктивністю – 3 тонн, «Сік сливово-грушевий із м’якоттю та цукром» 

продуктивністю – 4 т. 

На основі проведених розрахунків проведено підбір сучасного 

обладнання, в основному періодично – діючого, на основі яких з компоновано 

потоково механізовані  лінії. 

В роботі наведені основні вимоги до сировини і готового продукту та 

умови їх зберігання. 

Розраховано кількість періодично діючого обладнання, а саме: 

варильних котлів, вакуум – випарних апаратів, автоклавів. 

Ключові слова: аґрус, яблука, слива, пюре, сік, маринад, стерилізування, 

консервація.  
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ANNOTATION 

 

 
The course project contains 70 pages, 30 tables, 3 basic technological schemes, 4 

sheets of the graphic part. 

The purpose of the course project: to substantiate the selected technology and to 

design canned food production lines: "Pickled gooseberry", "Apple juice with pulp and 

sugar", "Plum-pear juice with pulp and sugar", which provide process parameters and 

characteristics of the finished product according to the task. 

Object of development: canned goods production lines "Pickled gooseberry", 

"Apple juice with pulp and sugar", "Plum-pear juice with pulp and sugar" 

In this course project, canned food production lines are designed: "Marinated 

gooseberry" with a capacity of 2 tons, "Apple juice with pulp and sugar" with a capacity 

of 3 tons, "Plum-pear juice with pulp and sugar" with a capacity of 4 tons. 

On the basis of the calculations, a selection of modern equipment was carried out, 

mainly periodically operating, on the basis of which flow mechanized lines were 

composed. 

The main requirements for raw materials and the finished product and their storage 

conditions are given in the work. 

The number of intermittently operating equipment is calculated, namely: boilers, 

vacuum-evaporators, autoclaves. 

Key words: gooseberry, apples, plum, puree, juice, marinade, sterilization, 

conservation. 
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Вступ 

В наш час здорове харчування людини є однією з найважливіших проблем, 

оскільки за останні роки спостерігається різке зниження калорійності продуктів 

споживання, зменшення в них білків, жирів, вітамінів, вуглеводів та інших 

поживних речовин [1]. 

Плодоовочеві продукти є важливим джерелом вуглеводів і органічних кислот, 

мінеральних солей і вітамінів. Але їх споживання у свіжому вигляді обмежується 

через сезонність і територіальні відмінності природних умов. Тому консервування 

овочів і фруктів дозволяє дещо зменшити вплив цих відмінностей і забезпечує їх 

споживання в різних районах. 

Асортимент виробів плодоовочеконсервної промисловості досить широкий - 

галузь випускає понад 400 найменувань консервів. Випускаються овочеві, фруктові, 

ягідні консерви, соки, варення, повидло, джеми, харчові концентрати, сушені овочі 

тощо. У структурі готової продукції провідне місце займає виробництво овочевих : 

консервів, соків . фруктово-ягідних і томатних а також фруктових консервів [2]. 

Виробництво плодоовочевих консервів безпосередньо пов'язане із 

забезпеченням сировиною переробних підприємств. Це, в свою чергу, залежить від 

рівня розвитку сільського господарства, особливо рослинництва, стан якого є досить 

не стійким на сучасному етапі розвитку економічних відносин в Україні. Тому спад 

продуктивності у сільськогосподарському виробництві позначився і на 

ефективності виробництва консервних підприємств. 

 Проте виробництво овочів, плодів та ягід поступово набирає обертів, що 

свідчить про те, що підприємства більш-менш адаптуються до змін зовнішнього 

середовища і намагаються нарощувати темпи виробництва та розвиватися. 
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 Однак, як і будь-яка галузь плодоовочеконсервна в Україні, має ряд проблем, 

однією з яких є подорожчання енергоносіїв і не основної сировини, наприклад, 

цукру. У зв'язку з цим оптові та роздрібні ціни плодоовочевої консервації в Україні 

зросли. 

Ще однією, не менш важливою перешкодою щодо ефективного 

функціонування підприємств досліджуваної галузі є пристосування 

оплатоспроможного попиту населення через ціни та структуру виробництва. За 

даними маркетингових досліджень лише 30% населення України можуть дозволити 

собі споживати продукцію плодоовочевої консервної галузі середньої та високої 

цінової категорії. Саме тому необхідно узгоджувати обсяги виробництва продукції 

із забезпеченістю сировинними ресурсами і задоволенням споживачів на 

перспективу. 

 Отже, стан плодоовочеконсервної галузі потребує значного розвитку та 

підтримки з боку держави, оскільки країна має досить високий потенціал. 

Спеціалісти стверджують, що таких природних передумов для розвитку сільського 

господарства як в Україні не має жодна інша держава в світі. Так, за раціонального 

використання свого природного потенціалу Україна спроможна "прогодувати" 

кількість населення, що 5-7 разів перевищує власне [3]. 
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1. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

1.1.Обґрунтування вибору технології та опис апаратурно-технологічних 

схем 

Технологія виробництва консервів: «Аґрус маринований», «Сік яблучний з 

м'якоттю та цукром», «Сік сливово-грушевий із м’якоттю та цукром» вибиралася 

таким чином, щоб максимально зберегти корисні властивості малини та в готовому 

продукті, зменшити кількість відходів та забезпечити потоковість ліній. Підбір 

обладнання зроблений з погляду на те, щоб коефіцієнт використання обладнання був 

як найвищим, а також технологічний процес проходив швидше, при цьому, щоб 

якість продукції була високою. Підбиралося обладнання з продуктивністю, що 

найближче відповідає продуктивності лінії. 

Підібрана сучасна технологія виробництва плодово ягідних консервів та 

прогресивне обладнання : 

1)технологя паровкумного закупорення продукції; 

2)автоматичний контроль герметичності; 

3)автоматизація контролю режиму стереізації за рахунок встанови 

термографів; 

4)впровадження прогресивних видів тари упаковки; 

5)сучасні машини для розфасовки; 

6)механізаціія завантаження автоклав  в корзин А9-КРГ; 

7)Гнучкі технології які забезпечують безперервний процес виробництва. 
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Рис. 1. Принципово-технологічна схема виробництва консервів «Аґрус 

маринований»                                                                             

 

 

 

 

 

 

Опис апаратно-технічної схеми консервів «Аґрус 

маринований» 
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ДПЗ – аґрус доставляється на виробництво в ящиках по 6-8 кг. які складаються 

на піддони розміром 1200*800 (1 ряд по 4 ящики). Термін зберігання 24 години 

Сортування – піддони з ящиками доставляються до лінії 

електронавантажувачем, ящики вивантажуються в ручну на сортувальний конвеєр 

(А9К1-1/5) (поз.  арк1) 

Миття – після сортування аґрус потрапляє у дві послідовно встановлені 

вібраційні мийні машини А9-КМ2-Ц (поз.  арк1) по похилому транспортеру КМ-

3000 переходить на очищення. 

Очищення від плодоніжки – цей процес здійснюються за допомогою машини 

для відриву плодоніжки А9-КЧЕ (поз.  арк1) 

Інспекція – після похилим транспортером подається на інспекційний конвеєр, 

де проводиться інспекція якості очищення сировини. Після перевірки очищений 

аґрус потрапляє у візочки (250кг) для транспортування на фасування. 

Фасування – проходить в ручну на круглому пластинчатому конвеєрі з 

преставними столиками з вагами в банки (382-480) банка заповнюється на 60%. 

Маринадна заливка подається в банки на наповнювачі Ж7-ДНТ1 (поз.  арк1). 

Додається приготована маринадна заливка 

Закупорювання – здійснюються на паро-вакуумаційній машині Ж7УНТ6. 

Контроль герметичності – проводиться на вакуум-детекторі Ж7ДПС2 

Стерилізувння – проводиться в вертикальних автоклавах Б6КАВ-4, режим 

стерилізації 15-15-25\100. Стерілізація проводиться парою під тиском в 3 атмосфери 

(130°С)     

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію оформлення 

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

арк 1 )  вивантажує банки, які поступають у мийно-сушильну машину А9-КМ2-С 

(поз.  , арк 1), потім на етикетирувальну машину НІ-КЕП (поз.  , арк 1), після чого на 

машину для сушіння етикеток А9-КШБ (поз.  , арк 1)  і підготовлені банки 

направляються на машину для вкладання банок у збиральну плівку УМТ-П (поз. , 

арк 1), де банки формуюються у блоки по 8-12 шт. термозбиральною плівкою. Блоки 
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встановлюються на піддони і на обертовий круг МП «Кокон», (поз. , арк 1), в якому 

блоки обгортаються розтягуючою плівкою. 

 

Приготування маринадної заливки 

Заливка готується в сиропно-маринадному відділені. З цистерни в 500л. 

наповненої Харчовим оцтом за допомогою хімічного насосу оцет потрапляє до 

збірника-мірника МЗС 420 (100л) де набирається об’єм   відповідно калькуляції. 

Цукор і сіль просіюються на просіваючи А2ХНП потім по шнековому транспортеру 

потрапляють в реактор паровий де змішуються з водою, оцтом у певних пропорціях. 

Після нагрівання і змішування заливка потрапляє в збірник-мірник МЗС 422 (1000л.) 

де накопичується для подальшого використання 

 

Пiдготовка скляних банок 

Склянi банки, упакованi на скляних пiддонах, електоронавантажувачем 

подаються у вiддiлення для миття тари.  

Пiсля розпакування пакет-пiддону банки викладаються на накопичувальний 

обертовий стiл типу А9-КУБ (або iнший), де вiдбувається iнспекцiя банок. 

З обертового стола банки пересуваються до транспортера лiнiйної машини для 

миття i обшпарування банок вiдбуваються на машинi типу А9КМШ (або iншої 

аналогiчної).  

Перед входом банок в тунель, вони перевертаються горловиною вниз у 

спецiальному пристрої гвинтового типу. Пiсля входження в тунель банки пiдлягають 

обробцi теплою, гарячою водою за рахунок подачi води циркуляцiйним насосом 

через форсунки, а в кiнцi – обшпарюванню парою 

 (t = 120…130 °С). 

Пiсля термокамери (тунелю) скло банки перевертаються у початкове 

положення i через обертовий стiл по пластинчастому транспортеру подаються до 

фасувальних машин. Перед фасувальними машинами встановлюється свiтловий 

екран для перевiрки якостi миття банок.  
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Якщо вiд мийної машини до фасувальної машини вiдстань складає бiльше 6 м 

при температурi фасування 80…85 °С, перед наповнювачами встановлюється 

термокамера , в якiй банки пiдлягають додатковiй тепловiй обробцi лампами 

iнфрачервоного випромiнювання UK-1000. 

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

вiдповiднi пристрої для перевертання банок та регулюють транспортер. Швидкiсть 

машин та продуктивнiсть регулюються за рахунок змiни зiрочок приводного 

механiзму. 

Пiдготовка металевих кришок типу Twist off 

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

закупорювальної машини, де проводиться розпакування та iнспекцiя. Потiм кришки 

насипом завантажуються в бункер паровакуумної закупорювальної машини. За 

рахунок спецiальних механiзмiв i пристроїв кришки поодинцi подаються iз бункера 

в похилий жолоб,  в якому на шляху до банок кришки обшпарюються парою 

(t = 120…130 °С) з метою санiтарної обробки  кришок та розм’якшення 

ущiльнюючої прокладки, розмiщеної по перефирiйнiй внутрiшнiй поверхнi кришок.  
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Рис. 2. Принципово-технологічна схема виробництва консервів «Сік 

яблучний з м’якоттю»                                                                             
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Опис принципово-технологічної схеми виробництва консервів 

 «Сік яблучний з м’якоттю та цукром» 

ДПЗ. Яблука доставляють на сировинний майданчик у контейнерах масою до 

250 кг. За допомогою контейнеро-перекидача КУП-1000П (поз.  1.арк1) яблука 

подають на конвеєр А9-КТО для подальшого сортування. 

Інспектування Яблука  сортують на роликовому сортувальному конвеєрі А9-

КТО(поз. , арк1), де відбирають недозрілі, гнилі та пошкоджені плоди. Далі подають 

на миття. 

Миття. Сировина подається на миття у дві послідовно встановлену 

барабанній А9-КМ-2 (поз. , арк1)та вентиляторну  Т1-КУМ-3 (поз. , арк1) мийні 

машини. Після миття яблука подають на інспекцію. 

Інспектування. Інспекцію проводять на  роликовому інспекційному конвеєрі 

А9-КТО (поз.  ,арк1) де відбирають некондиційну погано помиту сировину. 

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

дробарку типу Д1-7.1 розміром часточок до 3-5мм  (поз.  ,арк1) – де на схемі?? 

Бланшування. Дроблена маса надходить на бланшування у шнековий 

бланшувач типу  РЗ-КШБ-1 (поз. ,арк.1), проводиться пароводяною суміші при 

температурі 80-90ºС 

Протирання  проводять на здвоєнній протиральній машині А9-КИГ-3,5 Д  

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

пюре поступає у збірник-дозатор МЗС-420 (поз. , арк.1). Відходи збираються у 

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

Дозування. Протерта маса дозується згідно рецептури у збірнику-мірнику 

МЗС-422 (поз ,. арк.1 ).  

Змішування.  Сировину змішують у заданих пропорціях з цукровим сиропому 

І вакуум-випарному апараті типу МЗС-320 (поз ,.арк 1).  

Гомогенізація. Протерту масу гомогенізують на гомогенізаторі типу А1-

ОГМ-2.5 (поз.  , арк.1). Проводиться для подрібнення протертої маси до розміру 

часточок не більше 300 мкм для запобігання розшарування продукції під час 

зберігання при тиску150-170 атм. 
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Деаерація. Проводять у ІІ вакуум випарних апаратах типу МЗС-320 (поз.  

,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 

вакуумі 500-600 мм рт. ст., t = 55ᵒC протягом 10-15хв. 

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

арк.1).  

Фасування. Проводять в автоматичному наповнювачі типу Ж7-ДНТ-2- при 

температурі 85ᵒС, куди поступає сировина  та підготовлена тара типу ІІІ-53-215 

(поз. ,   арк. 1) 

Закупорення. Наповнені банки  закупорюються підготовленими кришками на 

паро-вакуумній закупорювальній машині типу Ж7-УМТ-6. (поз.   , 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.   ,арк.1), який перевіряє їх на герметичність. 

Далі банки подаються за допомогою столика до пристрою для завантаження банок у 

корзину А9-КР2-Г(поз., арк.1), і за допомогою тельфера ТЄ-1 (поз.  , арк.1) вони 

подаються в автоклав Б4-КА2(поз.,арк.1) на стерилізування. Тривалість від 

закупорювання до стерилізації не повинна перевищувати 30 хв 

Стерилізування. Продукт стерилізують у вертикальному автоклаві Б6-КАВ-2 

(поз.  , арк 1 ) за режимом, який наведений в таблиці 1.2.: 

Таблиця 1.2.  

Режими стерилізації 

Тара Режим стерилізування 

IІІ-43-750 
10-20-20 

*1,2мПа 
                         100 

 

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію оформлення 

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

арк 1 )  вивантажує банки, які поступають у мийно-сушильну машину А9-КМ2-С 
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(поз.  , арк 1), потім на етикетирувальну машину НІ-КЕП (поз.  , арк 1), після чого на 

машину для сушіння етикеток А9-КШБ (поз.  , арк 1)  і підготовлені банки 

направляються на машину для вкладання банок у збиральну плівку УМТ-П (поз. , 

арк 1), де банки формуюються у блоки по 8-12 шт. термозбиральною плівкою. Блоки 

встановлюються на піддони і на обертовий круг МП «Кокон», (поз. , арк 1), в якому 

блоки обгортаються розтягуючою плівкою. 

Підготовлення цукру, кришок та банок аналогічно І лінії 
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Рис. 2. Принципово-технологічна схема виробництва консервів «Сік 

сливово-шрушевий із мякоттю та цукром»  
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Опис апаратурно-технологічної схеми «Сік сливово-грушевий з мякоттю 

та цукром» 

ДПЗ.  Сировину на завод доставляють i зберiгають в залежностi вiд виду тари: 

аличу доставляють в ящиках масою не бiльше 15 кг. У кожнiй одиницi тари повинна 

прийматись сировина одного виду та одного помологiчного сорту. Ящики повиннi 

бути чистими, сухими, мiцними, без стороннiх запахiв. Приймання сировини по 

кiлькостi i якостi здiйснюється партiями, величина яких обмежується однiєю 

транспортною одиницею. Зберiгають сировину на сировинному майданчику, в добре  

вентильованому примiщеннi або в холодильнiй камерi. На сировинному майданчику 

сливу можливо зберiгати не бiльше 12 год., а в холодильнiй камерi при температурi 

0…+5℃ – 3 доби. Слива в ящиках доставляють на пiддон за допомогою 

електронавантажувача.  

Сортування. Iз ящикiв сливу  розвантажують на роликовий конвеєр А9- К2-

1,5 (поз. 7, арк 2), для сортування, при цьому перевiряють на якiсть, вiдбирають 

ураженi шкiдниками, хворобами, гнилi та недозрiлi плоди. 

Миття. Для досконалого миття сировини в лiнiї послiдовно встановлюють двi 

мийнi вентиляторнi машини Т1-КУМ-5, тиск води в душових пристроях повинен 

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

Iнспектування. Iнспекцiю проводять на роликовому конвеєрi А9- К2-1,5 (поз. 

арк.2) з подальшим ополiскуванням, при цьому вiдбирають погано вимитi та  

пошкодженнi плоди. Потiм слива надходять на бланшування. 

Бланшування. Слива направляються на розм’якшення в шнековий  

бланшувач типу LE-18, для полегшення процесу протирання, знищення 

мiкроорганiзмiв, при температурi 95 °С (поз.  ,арк.).  

Протирання та вiддiлення кiсточки. Сливапротирають у двох послiдовно 

встановлених протиральних машинах. В першiй протиральнiй одноступiнчастiй 

машинi Т1-КП-2Ц  ( з дiаметрами отворiв  вiдбувається 5-7 мм), де вiдбувається 

вiддiлення кiсточки (поз.  , арк. ). 

Протирання та фiнiшування. На другiй протиральнiй двохступiнчастiй 

машинi  А9-КИГ-35Д-3(поз.   арк.2), вiдбувається дрiбне протирання, з подальшим 
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фiнiшуванням, дiаметри отворiв сит 1,2…0,8 мм. Протерта слива насосом 

ротацiйним НРМ-5 (поз. , арк2) надходить на дозування. 

Дозування. Протерта маса дозується згiдно рецептури у збiрнику-мiрнику 

МЗС-420 (поз 14  , арк.2).  

Змiшування.  Сировину змiшують у заданих пропорцiях з грушевим пюре та 

24-% цукровим сиропом у I вакуум-випарному апаратi типу МЗС-320 (поз  ,.арк 2). 

Дозування цукрового сиропу та грушевогопюре вiдбувається за допомогою 

збiрника-мiрника. 

Гомогенiзацiя. Протерту масу гомогенiзують на гомогенiзаторi типу А1-

ОГМ-2.5 (поз., арк.2) для подрiбнення до розмiру часточок не бiльше 300 мкм для 

запобiгання розшарування продукцiї пiд час зберiгання при тиску 15,0-17,0 мПа.  

Деаерацiя. Проводять у II вакуум випарних апаратах типу МЗС-320 (поз. , 

арк.2). з метою видалення повiтря пiсля всiх попереднiх операцiй. Адже в сумiшi 

накопичилось багато кисню, а це небажане явище, оскiльки може викликати 

потемнiння продукцiї, погiршити органолептичнi показники. Деаерацiя вiдбувається 

при вакуумi 0,067..0,08МПа, t = 55 °C протягом 10…15хв. 

Пiдiгрiвання.  Масу нагрiвають у III ВВА до температури 80…85 °С. (поз., 

арк.2). 

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

температурi 85ᵒС, куди поступає сировина  та пiдготовлена тара типу III-53-1000 

(поз.   ,  арк.2). 

Закупорення. Наповненi банки  закупорюються пiдготовленими кришками на 

паро-вакуумнiй закупорювальнiй машинi типу Ж7-УМТ-6 (поз.26 , арк. 2) куди 

зверху засипаються кришки i здiйснюється герметизацiя тари з продуктом. 

Контроль  герметичностi. Пiсля закупорювання банки проходять через 

вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз.   ,арк.2), який перевiряє їх на герметичнiсть. 

Далi банки подаються за допомогою столика до пристрою для завантаження банок у 

корзину А9-КР2Г (поз.  , арк.2), i за допомогою тельфера ТЄ-1 (поз.  , арк.2) вони 

подаються в автоклав Б4-КА2 (поз.   32,арк.2) на пастеризацiю. Тривалiсть вiд 

закупорювання до пастеризацiї не повинна перевищувати 30 хв. 
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Стерилізування. Продукт стерилізують у вертикальному автоклаві Б6-КАВ-

2 (поз.  , арк 1 ) за режимом, який наведений в таблиці 1.3.: 

Таблиця 1.3.  

Режими стерилізації 

Тара Режим стерилізування 

IІІ-43-1500 
20-15-20 

*1,2мПа 
                         100 

 

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію оформлення 

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

арк 1 )  вивантажує банки, які поступають у мийно-сушильну машину А9-КМ2-С 

(поз.  , арк 1), потім на етикетирувальну машину НІ-КЕП (поз.  , арк 1), після чого на 

машину для сушіння етикеток А9-КШБ (поз.  , арк 1)  і підготовлені банки 

направляються на машину для вкладання банок у збиральну плівку УМТ-П (поз. , 

арк 1), де банки формуюються у блоки по 8-12 шт. термозбиральною плівкою. Блоки 

встановлюються на піддони і на обертовий круг МП «Кокон», (поз. , арк 1), в якому 

блоки обгортаються розтягуючою плівкою. 

Підготовлення цукру, кришок та банок аналогічно І лінії 
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1.2. Характеристика товарної продукцiї, сировини, основних i допомiжних 

матерiалiв 

При виробництвi консервiв «Аґрус маринований», «Сiк яблучний з м'якоттю 

та цукром», «Сік сливово-грушевий із м’якоттю та цукром» основною сировиною є 

малина, алича, яблука тп цукор. Також не слiд забувати про допомiжнi продукти та 

матерiали, це – склянi банки, етикетки, дерев’янi ящики, кришки III-го типу.  

Вся сировина та допомiжнi матерiали, якi використовуєьбся у виробництвi 

даних консервiв«Аґрус маринований», «Сiк яблучний з м'якоттю та цукром», «Сік 

сливово-грушевий із м’якоттю та цукром» повиннi вiдповiдати за якiстю вимогам 

дiючих стандартiв чи технiчним умовам i супроводжуватися якiсним посвiдченням 

постачальникiв. 

 

Сировина 

Свiжий аґрус повинен згiдно  ДСТУ 7022:2009 Аґрус свiжий. Технiчнi 

умови [5] 

Свiжий аґрус залежно вiд якостi дiлять на два товарних сорти: перший i другий. 

Плоди кожного товарного сорту повиннi бути одного помологiчного сорту, цiлком 

розвиненими, цiлими, чистими, здоровими, без зайвої зовнiшньої вологостi, без 

стороннього запаху й присмаку. Технiчна характеристика свiжого аґрусу 

представлена у таблицi 1.4. 

Таблиця 1.4 

 

 

 

 

 

 

 

Технiчна характеристика аґрусу 
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Найменування 

показника 

Характеристика i норма для сортiв 

Першого Другого 

1. Зовнiшнiй вид Ягоди цiлком розвинутi, здоровi, свiжi, цiлi, 

чистi без механiчних ушкоджень, пошкоджень 

шкiдниками та хворобами та без надлишкової 

зовнiшньої вологи. 

2. Смак та запах Вiдповiднi даному помологiчному сорту, без 

стороннього смаку та присмаку. 

3. Колiр   Однорiдний 

  Допускається неоднорiдний 

4. Зрiлiсть:  

-для споживання 

у свiжому виглядi 

-для промислової 

перероби 

Споживча 

 

 

Технiчна, чи споживча 

5. Вмiст ягiд, % вiд 

маси, не бiльше: 

-механiчнi 

ушкодження:  в мiсцях 

розвантаження в 

зазначених мiсцях 

- З незначним 

ушкодженням  

- мучнистою росою 

 

 

 

 

 

3,0 

 

5,0 

 

Не допускається 

 

 

 

 

5,0 

 

10,0 

 

5,0 

6.Домiшки рослинного 

походження, % вiд 

маси, не бiльше  

0,3 0,5 
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Доставка. Доставляють аґрус на завод в дерев`яних ящиках по 8 кг. Товщина 

шару ягiд аґрусу в ящику не бiльше 10 см. Використовуванi транспортнi засоби 

повиннi забезпечувати цiлiснiсть та зберiгання сировини пiд час перевезення.  

Тара, призначена для збору та транспортування сировини, повинна бути 

чистою, сухою, без стороннiх запахiв. Транспортують ягоди усiма видами 

транспорту вiдповiдно з правилами перевозок вантажу швидкого псування, дiючих 

на даному виду транспорту. 

Приймання. Аґрус приймають партiями. Партiєю вважають будь-яку кiлькiсть 

аґрусу одного технологiчного та товарного сорту, одного строку збирання, 

упакованого в тару одного виду, типу та розмiру, доставленого одним транспортним 

засобом, оформленого одним документом про якiсть i сертифiкаом по формi, 

затвердженiй у встановленому порядку. Допускається в партiях другого сорту сумiш 

помологiчних сортiв. 

Зберiгання. Зберiгають аґрус у холодильних камерах до 48 год при 

температурi +1- 0  ºС. 

Яблука  згiдно ДСТУ 7075:2009 Яблука свiжi. Технiчнi умови  

Яблука повиннi вiдповiдати вимогам дiючого стандарту ДСТУ 7075:2009 [6]. 

Яблука свiжi призначенi для промислового переробляння, подiляють на яблука 

культурнi, згiдно з Державним реєстром сор6iв, та дикорослi. 

Яблука культурнi, залежно вiд якостi подiляють на два товарних сорти:1-й та 

2-й. Яблука повиннi вiдповiдати вимогам, якi наведенi в таблицi 1.5. 

Таблиця  1.5 

Вимоги до яблук 

Назва показника Характеристика i норма для сортiв 

 

1 сорт 

 

2 сорт 

 
дикорослi 

1. Зовнiшнiй 

вигляд 

Плоди здоровi, свiжi, цiлi, чистi, цiлком 

розвинутi, неушкодженi 

сiльськогосподарськими шкiдниками, без 

механiчних ушкоджень, типовi за розмiром, 

формою, вагою та забарвленням для певного 

помологiчного сорту, з плодонiжкою чи без неї 

Плоди чистi, 

розвинутi форма 

та колiр плодiв 

притаманнi 

дикорослим 

дозволеннi 
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 Дозволено плоди 

нетиповi за формою i 

за забарвленням для 

даного 

помологiчного сорту 

неоднорiднi за 

формою, 

розмiром, вагою 

чи забарвленням 

плоди з 

плодонiжкою чи 

без неї 

2. Аромат та 

смак 

Притаманнi даному помологiчному сорту, без 

стороннього запаху та присмаку 

Притаманнi 

дикорослим, без 

стороннього 

запаху i присмаку 

3. Ступiнь 

стиглостi 

Технiчна, дозволена споживацька. Плоди однорiднi за ступенем 

стиглостi 

 

 

За фiзико-хiмiчними показниками яблука повиннi вiдповiдати вимогам, 

що наведено в таблицi 1.6. 

Таблиця 1.6 
 

Фiзико-хiмiчнi показники яблук 
Назва показника Норма 

1 сорт 2 сорт 3 сорт 

Масова частка 

розчинних 

речовину соках 

плодiв, %, (для усiх 

регiонiв), не менше 

нiж: 

 -Для яблук раннiх 

та середнiх 

термiнiв дозрiвання 

 - Для яблук пiзнiх 

термiнiв дозрiвання 

  

 

 

 

 

 

10 

 

 

12 

 
 
 
 
 
 

9 
 
 

11 

 

 

 

 

 

 

10 

 

 

10 

4. Масова 

концентрацi

я цукрiв у 

перерахунку 

на 

iнвертний, 

г/дм3 , не 

менше нiж: 

75 70 60 

5. Масова 

концентрацi

я 

титрованих 

кислот, у 

перерахунку 

на яблучну 

кислоту, 

4 3 5 
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г/дм3 , не 

менше нiж: 

6. Розмiр 

плодiв за 

найбiльшим 

поперечнiм 

дiаметром, 

см не менше 

нiж: 

9 Не нормується Не нормується 

7. Кiлькiсть 

плодiв 

менше 

встановлено

го розмiру, 

але не 

бiльше, як 

на 1 см, %, 

не бiльше 

нiж: 

10 Не нормується Не нормується 

8. Натиски, 

градобоїни, 

зарубцьован

i вiд 

пошкоджень 

шкiдниками 

(крiм 

плодожерки

) i 

хворобами 

загальною 

площею 

3 см2, зокрема не 

бiльше як 3 плями 

паршi дiаметром не 

бiльше нiж 0,3 см 

¼ поверхнi плода, 

зокрема плями паршi 

загальною площею не 

бiльше нiж 1/8 

поверхнi плода 

¼ поверхнi плода 

9. Кiлькiсть 

плодiв iз 

свiжими 

проколами, 

%, не бiльше 

нiж: 

Не дозволено 10 10 

10. Кiлькiсть 

плодiв з 

однорiдним-

двома 

засохшими 

пошкодженн

ями 

плодожерко

ю, %, не 

бiльше нiж: 

2 10 10 

 

Масова частка тяжких металiв i миш’яку не повинна перевищувати норми, 

наведенi в таблицi 1.7. 
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Таблиця 1.7. 

Масова частка важких металiв та миш’яку 

Назва показника Норма Метод контролювання 

Масова частка важких металiв, мг/кг, не 

бiльше: 

Свинцю 

Кадмiю 

Ртутi 

Мiдi 

Цинку 

Масова частка миш’яку, мг/кг, не бiльше 

 

 

0,4 

0,03 

0,02 

5,00 

10,00 

0,20 

 

 

 

Згiдно з ГОСТ 26932  

Згiдно з ГОСТ 26933 

Згiдно з ГОСТ 26927 

Згiдно з ГОСТ 26931 

Згiдно з ГОСТ 26934 

Згiдно з ГОСТ 26930 

 

Доставка. Доставляють яблука на завод в дерев′яних або спецiальних 

решiтчастих ящиках по 10-15 кг згiдно ДСТУ 2247-93. Використовуванi 

транспортнi засоби повиннi забезпечувати цiлiснiсть та зберiгання сировини пiд 

час перевезення. 

Тара, призначена для збору та транспортування сировини, повинна бути 

чистою, сухою, без стороннiх запахiв. 

Приймання. Яблука приймають партiями. Партiєю вважають будь-яку 

кiлькiсть груш одного помологiчного й товарного сорту, одного строку дозрiвання , 

фасовану в тару одного виду й типорозмiру, оформлену одним документом.  

Документ про вмiст токсичних елементiв i дотримування термiнiв 

застосування пестицидiв повинен вiдповiдати формi, затвердженiй центральним 

органом виконавчої влади з питань охорони здоров’я України. 

Зберiгання. Зберiгають яблука у спецiально вiдведених мiсцях  до 90 дiб при 

температурi  0..+5 ºС та вiдноснiй вологостi 88-92 % ; на сировинному майданчику- 

не бiльше 240 годин.  

Зберiгають яблука пiзнiх сортiв на сировинному майданчику не бiльше 168 годин. 

 

Сливи свiжi  згiдно ISO 2826:2008 [7] 
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Свiжi сливи подiляють на двi помологiчнi групи: I та II. Свiжi сливи залежно 

вiд якостi на два товарних сорти: перший та другий. Плоди кожного товарного сорту 

повиннi бути одного помологiчного сорту, повнiстю розвинутi, цiлi, чистi, здоровi, 

без зайвої вологи, без стороннього запаху та присмаку та вiдповiдати вимогам, що 

наведенi в таблицi 1.8. 

Таблиця 1.8. 

Характеристика та норми слив 

 
Найменування 

показника 

Характеристика i норма для сортiв 

Першого Другого 

1. Зовнiшнiй вид Плоди типовi  за формою 

для даного помологiчного 

сорту, iз явно вираженим 

забарвленням, з 

плодонiжкою чи без неї, 

але без пошкодженої 

шкiрочки плода у мiсцi 

прикрiплення плодонiжки 

Плоди типовi чи не типовi за 

формою та забарвленням для 

даного помологiчного сорту 

2. Зрiлiсть Плоди однорiднi за 

ступенем зрiлостi, але не 

зеленi та не перестиглi 

Допускаються плоди 

неоднорiднi за ступенем 

зрiлостi, але не зеленi та не 

перестиглi 

3. Розмiр плоду за 

найбiльшим поперечним 

дiаметром, мм не менше: 

 - для європейських та 

iрано-кавказьких сортiв 

 - для середньоазiатських 

сортiв 

 

 

 

 

 

30 

 

 

25 

 

 

 

 

 

 

Не нормується 

 

 

Не нормується 

Допускається вiдхилення 
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4. Механiчнi 

пошкодження 

- в мiсцях заготiвлi 

(господарство, 

заготпункт) та iншi. 

 

 

-в мiсцях назначення 

(магазин, торгова база, 

завод та iн.)  

До двох зарубцевiлих 

градобоїн, що не змiнює 

форму плоду. 

Не бiльше двох легких 

натискiв на плодi. Слабка 

потертiсть площею до 1 

см2 

До двох зарубевiлих 

градобоїн, що не змiнює 

форму плоду. 

Не бiльше чотирьох легких 

натискiв. Слабка 

потертiсть на плодi 

площею до 2 см2 

 

Зарубцевiлих градобоїн не 

бiльше трьох на плодi 

 

Натиски, потертiсть та 

сонячнi опiки загальною 

площею не бiльше 1/8 

поверхнi плода. 

Зарубевiлi градобоїни не 

бiльше трьох на плодi. 

 

Натискiв потертiсть та 

сонячнi опiки загальною 

площею не бiльше ¼ поверхнi 

плоду 

 

5. Пошкодженi 

шкiдниками  

Не бiльше 2 % плодiв з 

однорiдним зарубцевiлих 

пошкоджень плодожеркою 

Не бiльше 5% плодiв iз 

зарубцевiлими 

пошкодженями плодожеркою 

 

Приймання. Приймають сливи партiями. Партiєю вважають будь-яку кiлькiсть 

слив, але не бiльше однiєї транспортної одиницi, одного помологiчного та товарного 

сорту, запакованого в однорiдну тару та оформлену одним документом про якiсть та 

«Сертификатом о содержании токсикантов в продуктах растенееводства и 

соблюдении регламентов применения пестицидов» по формi, затвердженiй у 

встановленому порядку. 

Пакування. Сливи повиннi бути запакованi таким  чином, щоб забезпечити їм час 

зберiгання. 

Матерiали, особливо папiр, який використовується всерединi запакованих 

одиниць, повиннi бути новими, чистими i такої якостi, щоб не викликати 

зовнiшнього чи внутрiшнього пошкодження продукту. Використання матерiалiв, 

зокрема паперу чи етикеток iз торговими специфiкацiями поширюються при умовi, 

що для нанесення тексу чи наклеювання етикеток використовують нетоксичне 

чорнило чи клей. 

Сливи повиннi бути упакованi в ящики  згiдно ДСТУ 2247-93. Тара повинна 

бути сухою, чистою, без стороннього запаху. 
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Зберiгання. Зберiгають сливи на сировинному майданчику не бiльше 12 годин, 

а в холодильнiй камерi при t=0..+30С не бiльше 3 днiв, при вiдноснiй вологостi 

W=90-95%. 

Допомiжнi матерiали 

   Цукор – пiсок кристалiчний повинен вiдповiдати вимогам ДСТУ 4623-2006 

[8]. 

Органолептичнi показники цукру наведенi в таблицi 1.9 

Таблиця 1.9 

Органолептичнi показники цукру               

Найменування показника Характеристика 

1. Зовнiшнiй вигляд Бiлий, чистий без плям i стороннiх домiшок, для цукру 

третьої i четвертої категорiй допускають жовтуватий 

вiдтiнок Кристалiчний цукор повинен бути сипким, без 

грудочок. Для цукру третьої i четвертої категорiй 

допускають грудочки, що розпадаються у разi легкого 

натискання. 

2. Запах та смак Солодкий без стороннiх запаху i присмаку, як в сухому 

цукрi, так i в його водному розчинi, для цукру четвертої 

категорiї допускають слабкий запах меляси 

4. Чистота розчину Розчин цукру повинен бути прозорим, без нерозчинного 

осаду, механiчних та iнших домiшок. Для цукру третьої i 

четвертої категорiй допускають опалесценцiю. Для цукрової 

пудри не визначають. 

Фiзико-хiмiчнi показники цукру наведенi в таблицi 1.10 

Таблиця 1.10 

Фiзико-хiмiчнi показники цукру                                  

Найменування показника Значення за категорiями кристалiчного цукру, сахарози 

для шампанського i цукрової пудри 

1 2 3 4 

1. Масова частка сахарози 

(поляризацiя), %, не менше 

нiж 

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

2. Масова частка 

редукувальних речовин (в 

перерахуваннi на суху 

речовину), %, не бiльше нiж 

0,04  00,4 0,05 0,065 
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3.Масова частка вологи, %, 

не бiльше нiж: 

- кристалiчного цукру  

- сахарози для 

шампанського 

-  цукрової пудри 

 

 

0,1  

0,1  

 

0,2  

 

 

0,1  

0,1  

 

0,2 

 

 

0,14 

- 

 

0,2 

 

 

0,15 

- 

 

- 

4.Масова частка золи (в 

перерахуваннi на суху 

речовину), не бiльше нiж: 

%  

Балiв 

 

 

 

0,027 

15,0 

 

 

 

0,04 

- 

 

 

 

0,04 

- 

 

 

 

0,05 

- 

5.Кольоровiсть в розчинi, не 

бiльше нiж: 

-одиниць ICUMSA  

-балiв  

- умовних одиниць 

 

 

45,0 

6 

- 

 

 

60,0 

8 

- 

 

 

104,0 

- 

0,8 

 

 

195,0 

- 

1,5 

6.Масова частка 

феродомiшок, %, не бiльше 

нiж 

0,0003 0,0003 0,0003 0,0003 

7.Величина окремих часток 

феродомiшок, в найбiльшому 

лiнiйному вимiрi, мм, не 

бiльше нiж 

0,5 0,5 0,5 0,5 

Мiкробiологiчнi показники цукру наведенi в таблицi 1.11 

Таблиця 1.11 

Мiкробiологiчнi показники цукру 

Найменування показника Норма 

1. Кiлькiсть мезофiльних аеробних мiкроорганiзмiв, в 1 г 1000 

2. Плiснявi гриби, КСО в 1 г 10 

3. Дрiжджi,  КСО в 1 г 10 

4. БГКП (колi форми),  в 1 г Не допускаються 
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Вода повинна вiдповiдати вимогами ДСТУ-7525:2014. Вода питна та методи 

контролю якостi [9]. Вода повинна бути безпечна в епiдемiчному вiдношеннi, 

нешкiдлива за хiмiчним складом й мати сприятливi органолептичнi властивостi.  

За мiкробiологiчними показниками питна вода повинна вiдповiдати вимогам, 

що вказанi в таблицi 1.12 

 

Таблиця 1.12 

Мiкробiологiчнi показники питної води 

 

Показник Норма Метод контролю 

Число мiкроорганiзмiв в 1 см³ води, що 

дослiджують за 37°С, КУО/см3, не бiльше 
100 ГОСТ 18963-73 

Число бактерiй групи кишкової палички в 1 дм3 

води, КУО/см3, не бiльше 
3 ГОСТ 18963-73 

Термостабiльнi кишковi палички, патогеннi мiкроорганiзми, колiафаги, спори 

сульфiторедукувальних клостридiй повиннi бути вiдсутнi у дослiджуваних зразках 

питної води . 

За хiмiчним складом вода повинна вiдповiдати вимогам стандарту. Показники 

фiзiологiчної повноцiнностi мiнерального складу питної води наведеннi в таблицi 

1.13 

Таблиця 1.13 

Показники фiзiологiчної повноцiнностi мiнерального складу питної води 

Найменування 

показникiв 

Одиницi 

вимiру 

Нормативнi 

значення 

Метод контролю 

Загальна 

жорсткiсть 

ммоль/дм3 1,5-7,0 ГОСТ 4151-72 

Загальна 

лужнiсть 

ммоль/дм3 0,5-6,5 ДСТУ ISO 9963-1:2007 

Йод мкг/дм3 20-30 ДСТУ ISO 10304-3:2003 

Калiй мг/дм3 2-20 ГОСТ 26449.1-85 

5. Патогеннi мiкроорганiзми Не допускаються 
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Кальцiй мг/дм3 25-75  

ДСТУ ISO 11885-2005 Магнiй мг/дм3 10-50 

Натрiй мг/дм3 2-20 

Сухий залишок мг/дм3 200-500 ГОСТ 18164-72 

Фториди мг/дм3 0,7-1,2 ГОСТ 4386-89 

Водневий показник рН питної води повинен бути в межах 6,5-8,5 . 

Скляна тара 

Згiдно ТУУ 46. 72. 164 – 2000 не допускаються забруднення, якi не 

змиваються теплою водою[10]. 

Банки повиннi бути кислотостiйкими. Банка повинна бути термiчно стiйка 

при передачi температур не менше 40 °С. На зовнiшнiй поверхнi банок наносять 

захисний – змiцнювальне покриття, яке дозволено Мiнiстерством охорони 

здоров’я України. 

На поверхнi та в товщi банок не допускається: 

- Стороннi включення, якi мають кругом себе посiчення та трiщини; 

- Наскрiзнi посiчення, прилипи скла, склянi нитки на внутрiшнiй 

поверхнi, гострi шви; 

- На поверхнi вiнця горловини, прилягаючої до закупорювального засобу, 

поверхневi просiчення, стороннi включення, закритi бульки дiаметром 

не бiльше 1,0 мм. 

- Банка повинна бути термiчно стiйка при перепадi температур не менше 

40 ° С. 

- На зовнiшнiй поверхнi банок наносять захисно-змiцнювальне покриття, 

яке дозволено Мiнiстерством охорони здоров’я України. 

Транспортування. Банку упаковують в транспортнi пакети типу Б на 

пiддонах в термоусiдальнiй плiвцi  у виглядi блокiв у один ряд. Конкретний вид 

тари i упаковки вказують в договорах мiж виробником та споживачем. Банки 

транспортують усiма видами транспорту в критих транспортних засобах чи в 
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контейнерах вiдповiдно з правилами перевозок вантажу, дiйсними на кожному 

видi транспорту. 

Зберiгання. Банки зберiгають згiдно з групою 2 (закритi примiщення) або 5 

(навiси).  

Кришки металевi для скляної банки iз вiнцем горловини типу III 

(Twist - off)  [11] 

Кришки металевi лакованi для закупорювання скляної тари повиннi 

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

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

Кришки металевi, для вакуумного закупорювання скляної тари з вiнцем 

горловини типу III, виготовляються iз бiлої жерстi електролiтичного лудiння 

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

аналогiчних iмпортних. 

- Зовнiшня поверхня повинна бути лакована або лiтографованою.      

- Внутрiшня поверхня – покрита спецiальними емалями, дозволеними 

вiдповiдними органами санiтарного нагляду. 

- Лакове покриття повинно бути гладким, рiвномiрним, спецiальним без 

здирiв i подряпин (дозволено на зовнiшнiй поверхнi здири загальною 

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

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

- По периферiйнiй частинi на внутрiшнiй поверхнi повинна бути 

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

зморшки, використовується для упакування виробiв на пiддонах. Кришки 

виготовляють для пастеризованої або стерилiзованої продукцiї, або унiверсальнi, 

що позначаються в ТУ. 

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

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

Доставка. Кришки доставляють на завод в картонних ящиках. 

Приймання. Приймання здiйснюється вiдповiдно дiючим стандартам. 
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Зберiгання. Зберiгати  кришки необхiдно лише в закритих складах тiльки при 

плюсовiй температурi. Гарантiйний термiн зберiгання – один рiк 

. Плiвка полiетиленова термозсiдальна 

Плiвка полiетиленова термозсiдальна ГОСТ 25951-93 [12] 

Плiвка повинна вiдповiдати наступним показникам: 

- не надавати водопровiднiй водi стороннього запаху i присмаку 

- вище одного балу, не змiнювати колiр i прозорiсть дистильованої води; 

- концентрацiя формальдегiду у воднiй витяжцi не повинна 

перевищувати 0,1 мг/дм3. 

Норми до плiвки наведено в таблицi 1.14  

Таблиця 1.14 

Норми вимоги до плiвки 

Показник 
Норма для марок Метод 

визначення У О Т П 

 

1. Зовнiшнiй вид 

плiвки 

Плiвка не повинна мати 

запресованих складок, 

розривiв, отворiв, крiм штучної 

перфорацiї, механiчних 

пошкоджень, кольорових полос 

вiд перегрiву сировини 

 

За ГОСТ 

14236-81 

2.Колiр Натуральний ,забарвлений Те саме 

3. Мiцнiсть при 

розтягуваннi, МПа 

(кгс/см2), не менше, в 

напрямку: 

Повздовжньому 

Поперечному 

 

14,7 (150) 

13,7 (140) 

 

 

За ГОСТ 

14236-81 

4.Вiдноснеподовження 

при розривi, %, не 

менше, в напрямку: 

Поздовжнiм при 

товщинi плiвки 0,03 i 

0,04 мм 

св. 0,04 мм 

поперечному 

 

 

200 

250 

300 

 

 

250 

250 

350 

 

За ГОСТ 

14236-81 
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Етикетка 

  Етикетка повинна вiдповiдати вимогам ТУ 46.72.128-97. Повинна бути 

чистою, цiлою, щiльною i акуратно покривити весь корпус банки. На нiй повинна 

бути зазначена вся необхiдна iнформацiя про продукт, що маркується.  Додатково 

пiсля наклеювання етикетки на нiй зазначається дата виробництва i кiнцевий термiн 

споживання [13].  

Доставка. Етикетки доставляють на завод в картонних ящиках по 5-8 кг. 

Приймання. Приймання здiйснюється вiдповiдно дiючим стандартам. 

Зберiгання. Зберiгати етикетки необхiдно лише в закритих складах. 

Пiддони 

Пiддони дерев’янi згiдно ДСТУ 2052-92 використовується для перевезення 

продукцiї i повиннi бути сухими, чистими i без запаху [14]. 

Ящики 

Згiдно з ТI ящики повиннi виготовлятися у вiдповiдностi вимогам дiючого 

стандарту по робочим кресленням. Вологiсть дерева готових ящикiв не повинна 

бути бiльше 22 %. Ящики, призначенi для пакування консервiв в скляну тару, 

повиннi бути з повздовжнiми i поперечними перегородками. Кожний 

горизонтальний ряд банок повинен бути прокладений картоном по товщиною до 1 

мм [15] . 

На ящику повинно бути нанесене маркування, яке характеризує тару за iз 

вказуванням: 

- найменування пiдприємства-виробника, або його товарного знаку; 

- позначення справжнього стандарту i номера ящика за стандартом. 

 

Пюре грушеве-напівфабрикат за якістю повинно відповідати має 

відповідати вимогам ТУ У 46.72.091-95 «Пюре напівфабрикати фруктові» [16]. 

За органолептичними показниками пюре-напівфабрикат має відповідати 

вимогам, вказаним в таблиці 1.15 

                                                                                    Таблиця 1.15 

Органолептичні показники консервів  

«Пюре-напівфабрикат із груш» 
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Показник Характеристика  

Зовнішній вигляд Однорідна протерта маса без насіння,  і не протертих частинок 

шкірочки. 

Смак і запах Властивий грушам 

Колір  Відповідний кольору груш 

Консистенція  Рідка мажуча маса. 

Сторонні домішки Не допускається 

За фізико-хімічними показниками пюре-напівфабрикат має відповідати 

вимогам, вказаним в таблиці 1.16 

Таблиця 1.16 

Фізико-хімічні показники  консервів напівфабрикату  

«Пюре-напівфабрикат грушеве асептичного консервованого» 

Показник Норма  

Масова частка СР, %, не менше 15,0 

Масова частка міді, %, не більше 0,0005 

Вміст твердих домішок, %, не більше  0,01 

Мікробіологічні показники встановлюються  згідно з порядком санітарно-

технічного контролю консервів на продовольчих підприємствах, оптових базах, в 

роздрібній торгівлі, затверджених Міністерством охорони здоров'я України.  

Масова частка важких металів і миш'яку не повинні перевищувати 

допустимих норм, встановлених МОЗ України. 

 

 

1.3. Технологічні розрахунки 

Вихідні дані по технологічним розрахункам 

 

 - Технологія консервів «Аґрус маринований продуктивністю – 2,0 т/год; тара 

– ІІІ-82-480. 

 - Технологія консервів «Сік сливово-грушевий із м’якоттю та цукром» 

продуктивністю 3,0; тара: ІІІ-43-750; 

- Технологія консервів «Сік яблучний із м’якоттю та цукром» продуктивністю 

4,0 т/год; тара – ІІІ-43-1500. 
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Розрахунок потужності цеху 

Таблиця 1.17 

Графiк надходження сировини в цех 

Назва 

сировини 

Мiсяцi 

VI VII VIII IХ Х ХI ХII 

Агрус 15  30             

Слива  1             15      

Яблука    16   30 

 

На основi графiка надходження сировини складається графiк роботи цеху, 

який наведений в таблицi 1.18 

 

Таблиця 1.18 

Графiк роботи цеху 

Змiни 

 
Мiсяцi i число 

 

За сезон 

VI VII VIII IХ Х ХI  

Лiнiя виробництва консервiв  «Агрус маринований»  

I 16__30 1__31 - - - - 41 

II 16__30 1__31 - - - - 41 

Кiлькiсть 

днiв/змiн 
15/30 26/52  - - - 41/82 

  

 

Лiнiя виробництва консервiв «Сік сливово-грушевий з м’якоттю 

та цукром» 

I  - 1__31 1__15 - - 41 

II  - 1__31 1__15 - - 41 

Кiлькiсть 

днiв/змiн 

 - 26/52 15/30 - - 41/82 

 Лiнiя виробництва консервiв «Сік яблучний з м’якоттю та 

цукром» 

I  - - 16__30 1__31 1__30 66 

II  - - 16__30 1__31 1__30 66 

Кiлькiсть 

днiв/змiн 

 - - 15/30 26/52 25/50 66/112 
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На перiод сезону переробки сировини для лiнiй консервiв для органiзацiї 

фруктового цеху планується двохзмiнна  робота цеху протягом одного тижня з 7-

годинним робочим днем. Кiлькiсть вихiдних днiв визначається поточним графiком 

роботи. 

На основi графiка роботи лiнiї складаємо виробничу програму роботи цеху, 

яка наведена в таблицi 1.19 

 

Таблиця 1.19 

Виробнича програма роботи цеху  

 

Асортимент 

Про-

дук-

тив-

нiсть 

т/год 

За 

змi-

ну, 

т/зм 

Вироблено, т За 

сезон, т 

 

VI VII VIII IХ X XI  

Аґрус 

маринований 
2,0 14,0 

 

420 
728 - - - - 1148 

Сiк сливово-

грушевий 
3,0 21,0 

 

- - 1092 630 - - 1722 

Сік яблучний 4,0 28,0 
 

- 
- - 840 1456 1400 3696 

 
 6566 
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Продуктовий розрахунок для виробництва консервiв 

 «Аґрус маринований» 

 

Вихiднi данi: 

Продуктивнiсть лiнiї  - 2000 кг/год готової продукцiї   

Фасування в скляну тару:  Тип III-82-480 масою нетто 490 г. 

 

Таблиця 1.20 

Рецептура i норми витрат сировини i матерiалiв для виробництва 1000 

кг консервiв «Агрус маринований» 

 

Сировина Рецептура, кг 
Втрати і 

відходи,% 

Норми 

витрат, кг 

Агрус 634 5,0 667 

Залива : 350   

Цукор 114 2,0 116,3 

Оцтова кислота 1,1 2,0 1,12 

Кориця 0,45 0,2 0,45 

Гвоздика 0,18 0,2 0,18 

Перець 

духмяний 
0,20 0,2 0,20 

 

Розрахунок норми витрат: 

х

М
НВ






100

100 ,             (1.1)       

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

х – сумарнi втрати i вiдходи,  % до вихiдної маси. 

 

 Норми витрат для цукру: 

кгНВцукор
3,116

)2100(

100114







 

 

 

 

Норми витрат для оцтової кислоти: 
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кгНВоцет
12,1

)2100(

1001,1





  

 

Норми витрат для спецій: 

кгНВкориця
45,0

)5,0100(

10045,0







 

кгНВгвоздика
18,0

)5,0100(

10018,0







 

кгНВперець
20,0

)5,0100(

10020,0





  

 Таблиця  1.21
 Розрахунок потреби сировини і матеріалів для виробництва консервів «Аґрус 

маринований» 

Сировина 

Продук-

тивність 

тонн/ год 

НВ кг Витрати сировини 

за 

розрах 

за 

інстр. 
За год, кг За зміну, кг 

За сезон, 

тонн 

Агрус 

2,0 

667,0 667,0 1334 9338 765,716 

Цукор 116,3 116,3 232,6 1628,2 133,51 

Оцтова к-та 1,12 1,12 2,24 15,68 1,28 

Кориця 0,45 0,45 0,9 6,3 0,51 

Гвоздика 0,18 0,18 0,36 2,52 0,20 

Перець духм 0,20 0,20 0,4 2,8 0,22 
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Таблиця 1.22 

Вихід сировини і напівфабрикатів по технологічним операціям при 

виробництві консервів  

«Аґрус маринований» 
 

Найменування 

технологічних 

операцій 

Агрус Цукор Оцтова 

к-та 

Гвоз. Кор. Перець 

Поступило на 

зберігання, кг 
1334 232,6 

2,24 0,9 0,36 0,4 

% 0,5      

кг 6,67      

Поступило на 

сортування,кг 
1327,33 232,6 

2,24 0,9 0,36 0,4 

% 1 1,5 1,5 0,25 0,25 0,25 

кг 13,34 3,48 0,03 0,002 0,0009 0,001 

Поступило на миття,кг 1313,99      

% 0,5       

кг 6,67       

Поступило на 

інспектування,кг 
1307,32   

    

% 1       

кг 13,34       

Поступило на 

очищення,кг 
1293,98  

    

% 1      

кг 13,34      

Поступило на 

інспектування та 

доочищення,кг 

1280,64  

    

% 0,5      

кг 6,67      

Поступило на 

фасування,кг 1273,97 229,12  

2,21 0,898 0,3591 0,399 

% 0,5 0,5 0,5 0,5 0,25 0,25 

кг 6,67 1,16 0,01 0,002 0,009 0,001 

Надійшло в банку: 1267,3 227,96 2,20 0,896 0,3582 0,398 

Вироблено тонн 2,0 

Виррбленно фізичних 

банок ІІІ-82-480 200/0,490=4081 б/год=68 б/хв 

 

Розраховуємо кількість компонентів в маринадній заливі: 

227,96 +2,20 = 230,16кг 

Кількість води : 350 – 230,1= 119,9 кг 

Визначаємо кількість маринадної заливи в продукті : 

650  ─ 350 

1267,3 ─ Х 
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Х = 
1267,3  ∙ 350

650
 = 682, 39кг  

Розраховуємо кількість продукту : 

1267,3+682,39+227,96+2,20+0,896 + 0,3582 +0,398 = 2081 кг  

 

Продуктовий розрахунок для виробництва 

«Сiк сливово-грушевий  цукром» 

 

Вихiднi данi: 

Продуктивнiсть лiнiї - 3000 кг/год готової продукцiї  

Тара – III-43-750, маса нетто – 765 г. 

Таблиця 1.23 

Рецептура та норма витрат при виробництвi  консервiв   

«Сiк сливово-грушевий з м'якоттю та цукром» 

 

Сировина Рецептура,кг 
Втрати i 

вiдходи,% 
Норми витрат, кг 

Пюре сливове 250 20 312,5 

Грушеве пюре 300 2 357 

Цукровий сироп 

24 -% 

В тому числi i 

цукор 

450 

 

109,18 

 

 

1,5 

 

 

109,8 

 

Розраховуємо цукру потрiбно для приготування 24-% цукрового сиропу: 

Х*99,85=450*24 

Х=108,16  кг 

Розрахунок норми витрат розраховуємо за формулою: 

Норми витрат для сливи: 

кгНВалича
5,312

)20100(

100250







 

Норми витрат для грушевого пюре: 

кгНВ еяблучнепюр
14,357

)2100(

100350






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Норми витрат для цукру: 

кгНВцукор
8,109

)5,1100(

10016,108







 
 

 Таблиця 1.24 

 

Розрахунок потреби сировини i матерiалiв для виробництва консервiв 

«Сiк сливово--грушевий з м'якоттю та цукром» 

 

Сировина 

Продук-

тивнiсть 

тонн/ год 

НВ кг Витрати сировини 

за 

розрах 

за 

iнстр. 

За год, 

кг 

За змiну, 

кг 

За сезон, 

тонн 

Пюре сливи 

3,0 

312,5 312,5 937,5 6562,5 538,12 

Грушеве 

пюре 
357,14 357 1071,42 7499,94 614,99 

Цукор 109,8 109,8 329,4 2305,8 189,07 

 

Таблиця 1.25. 

Вихiд сировини i напiвфабрикатiв по технологiчним операцiям при 

виробництвi консервiв  

«Сiк сливово-грушевий з м’якоттю та цукром» 
 

 

Наймену

вання 

технолог

iчних 

операцiй 

Слива Грушеве пюре Цукор 

Масса Втрати Маса Втрати Маса Втрати 

Кг % Кг кг кг % кг кг % 

Зберiганн

я 

937,5 2 18,75 1071,42   329,4   

Сортуван

ня 

918,75 3 28,11       

Миття 890,64 2 18,75       

Iнспектув

ання 

871,89 2 18,85 1071,42 1 10,71 329,5 0,5 1,64 

Бланшува

ння 

853,14 1        

Протиран

ня 

843,77 6 56,22       
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Протранн

я та 

фiнiшува

ння 

787,55 3 28,11       

Змiшуван

ня 

759,44   1060,71   327,76   

Поступил

о 

гомогенiза

цiю, 

деаерацiю 

та 

пiдiгрiв, 

кг 

759,44 0,5 4,68 1060,71 0,5 5,35 327,76 0,5 1,64 

Фасуванн

я 

754,76 0,5 4,68 1055,36 0,5 5,35 326,12 0,5 1,64 

Надiйшло 

у банку 

754,76   1050,01   1349,9

7 

  

Вироблен

но тонн 

3,0 

Вироблен

но банок 

III-43-750 

3000/0,765=3922 шт/год=65 шт/хв 

 

Розраховуємо кiлькiсть 24-% сиропу 

324,48*99,85=Х*24 

Х=1349,97 кг сиропу 

«Сiк яблучний з м'якоттю та цукром» 

 

Вихiднi данi: 

Продуктивнiсть лiнiї - 4000 кг/год готової продукцiї  

Тара – III-43-1500, маса нетто – 1510 г. 
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Таблиця 1.26 

Рецептура та норма витрат при виробництвi  консервiв   

«Сiк яблучний з м'якоттю та цукром» 

 

Сировина Рецептура, кг 
Втрати i 

вiдходи,% 
Норми витрат, кг 

Яблука 550 15  

Цукровий сироп 

24 -% 

В тому числi i 

цукор 

450 

 

108,16 

 

 

1,5 

 

 

109.8 

    

Розраховуємо цукру потрiбно для приготування 24-% цукрового сиропу: 

Х*99,85=450*24 

Х=108,16  кг 

Розрахунок норми витрат розраховуємо:  

Норми витрат для яблук: 

кгНВяблука
5,687

)20100(

100550







 

 

Норми витрат для цукру: 

кгНВцукор
8,109

)5,1100(

10016,108







 
 

 Таблиця 1.27 

 

Розрахунок потреби сировини i матерiалiв для виробництва консервiв 

«Сiк яблучний з м'якоттю та цукром» 

 

Сировина 

Продук-

тивнiсть 

тонн/ год 

НВ кг Витрати сировини 

за 

розрах 

за 

iнстр. 

За год, 

кг 

За змiну, 

кг 

За сезон, 

тонн 

Яблука 
4,0 

687,5 687,5 2750 19250 2156 

Цукор 109,8 109,8 439,2 3074,4 344,33 

 

 

Таблиця 1.28 
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Вихiд сировини i напiвфабрикатiв по технологiчним операцiям при 

виробництвi консервiв  

«Сiк яблучний з м’якоттю та цукром» 

Найменування 

технологiчних 

операцiй 

Яблука Цукор 

Маса Втрати Масса Втрати 

кг % Кг кг % кг 

Зберiгання 2750 1 27,5    

Сортування 2722,5 2 55,0    

Миття 2667,5 2 55,0    

Iнспектування 2612,5 1 27,5 439,3 1 4,39 

Бланшування 2585 0,5 13,75    

Протирання 2571,25 8 220,0    

Змiшування       

Фасування 2351,25 0,5 13,75 434,91 0,5 2,19 

Надiйшло у 

банку 

2337,5   432,72   

Виробленно тонн 4 

Виробленно 

банок III-66-500 

4000/1,510=2649 шт/год=44 шт/хв 

 

Розраховуємо кiлькiсть 24-% сиропу 

432,72*99,85=Х*24 

Х=1800 кг сиропу 

Розрахунки витрат i запасiв основної i додаткової сировини 

 

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

Т=(𝑁ф*100)/(100-х),   

де 𝑁ф-кiлькiсть банок, шт/год; 

х-втрати i бiй банок або втрати кришок. 

Втрати складають: 

-кришки-1.9; 

-етикетки-0.5; 

-банки-2.85. 

Потреби в тарi i тароматерiалах для виробництва консервiв  

«Аґрус маринований» складають: 

1)Розраховуємо потреби в банках: 
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Т =
4081 ∗ 100

100 − 2,5
= 4186шт/год. 

2)Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
4081 ∗ 100

100 − 1,9
= 4160 шт/год. 

3) Розраховуємо потреби в етикетках:  

Т =
4081 ∗ 100

100 − 0,5
= 4102 шт/год. 

Потреби в тарi i тароматерiалах для виробництва консервiв «Сiк сливово-

грушевий з м'якоттю та цукром» складають: 

1) Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
3922 ∗ 100

100 − 2,5
= 4023 шт/год. 

2) Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
3922 ∗ 100

100 − 1,9
= 3998 шт/год. 

3)  Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
3922 ∗ 100

100 − 0,5
= 3942 шт/год 

Потреби в тарi та тароматерiалах для виробництва консервiв «Сік яблучний з 

м’якоттю та цукром» складають: 

1) Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
2649 ∗ 100

100 − 2,5
= 2717 шт/год. 

2) Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
2649 ∗ 100

100 − 1,9
= 2700 шт/год. 

3)  Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
2649 ∗ 100

100 − 0,5
= 2662 шт/год 

Загальна потреба в тарi наведена в таблицi 1.29 

Таблиця  1.29 

Загальна потреба  у тарi 
Потреба 
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Тара та 

тароматерiали 
Шт./год Шт./змiну Шт./добу Тис. шт./сезон 

Компот з малини  

Банки III-82-480 4186 29302 58604 3047 

Кришки 4160 29120 58240 3028 

Етикетки 4102 28714 57428 2986 

Сiк сливово-грушевий з м'якоттю та цукром 

Банки III-43-750 4023 28161 56322 4618 

Кришки 3998 27986 55972 4590 

Етикетки 3942 27594 55188 4525 

Сік яблучний з м’якоттю та цукром  

Банки III-43-1500 2717 19019 38038 4260 

Кришки 2700 18900 37800 4233 

Етикетки 2662 18634 37268 4174 

 

1.4. Техно-хімічний контроль виробництва 

Якiсть харчових продуктiв, у тому числi консервiв, визначають кiлькома 

методами: органолептичним, фiзичним, бiохiмiчним i мiкробiологiчним. 

Визначаючи якiсть консервiв, необхiдно встановити вiдповiднiсть їх основних 

властивостей вимогам дiючих стандартiв i технiчних умов на даний вид продукцiї. 

Точнiсть результатiв дослiджень залежить вiд правильностi вiдбирання середньої 

проби, точностi виконання аналiзу та квалiфiкацiї виконавця аналiзу. Тiльки на 

основi проведеної органолептичної оцiнки консервiв i даних лабораторних аналiзiв 

(фiзичних, бiохiмiчних i мiкробiологiчних) можна зробити висновок про 

доброякiснiсть продукцiї [17].  

Таблиця 1.30 

Схема технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництва «Аґрус 

маринований»  

№ Контрольована

операцiя 
Показник 

Контроль 

Метод Перiодичнiсть 

1

1 

Вхiдний 

контроль 

Якiсть сировини Органолептичний 

Хiмiчний 

Кожна партiя 
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2

2 

Зберiгання 

сировини 

Якiсть сировини 

режими зберiгання 

Органолептичний 

Хiмiчний 

Один раз за змiну 

3

3 

Миття Якiсть миття 

Замiна води. 

Мiкрообсiменiння 

Органолептичний. 

Технiчний 

Мiкробiологiчний 

Один-два рази за годину 

Один раз за змiну 

Один раз за змiну 

4

4 

Iнспектування Якiсть миття Органолептичний Безперервно 

 

5

5 

 

Очищення 

Якiсть очищення Органолептичний 

Технiчний 

Одина раз за годину 

6

6 

Iнспектування 

та доочищення  

Якiсть очищення Органолептичний 

Технiчний 

Безперервно 

7

7 

Бланшування 

та охолодження 
Якiсть 

бланшування 

Органолептичний 

Технiчний 

Один раз за годину один 

раз за змiну 

8

8 

Пiдготовка 

тари 

 

Якiсть 

Вiзуальний 

Технiчний 

Мiкробiологiчний 

Безперервно 

Чотири рази за змiну 

Один раз за змiну 

9

9 

Фасування Маса нетто 

Мiкрообсiменiння 

Технiчний 

Мiкробiологiчний 

Чотири рази за змiну 

1

1

0 

Закупорювання  

Якiсть герметизацiї 

 

Технiчний 

 

Безперервно 

1

1 

Стерилiзування  

Режим стерилiзацiї 

 

Технiчний 

 

Кожен автоклав 

1

2 

ОГП  Якiсть  Вiзуальний 

Технiчний 

Безперервно 

1

1

3 

Зберiгання Режим зберiгання Технiчний Один раз за змiну 

 

Таблиця 1.31 

Схема технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю приготування 

маринадної заливи 

№ Контрольна 

операцiя 

Контрольний 

показник 

Контроль  

Метод Перiодичнiсть 

 

1 

Вихiдний 

контроль 

Вiдповiднiсть 

вимогам 

Органолептичний 

Технiчний 

Хiмiчний 

 

Кожна партiя 
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2 

Зберiгання 

сировини 

 

Якiсть сировини 

Органолептичний 

Технiчний 

 

Кожна партiя 

 

3 

 

Просiювання 

 

Якiсть просiювання 

 

Органолептичний 

1 раз на годину 

1 раз на змiну 

 

4 

 

Змiшування 

 

Якiсть змiшування 

 

Органолептичний 

 

Кожна партiя 

 

5 

 

Кип’ятiння  

Режим i тривалiсть 

варiння 

Органолептичний  

Технiчний 

 

Кожна партiя 

 

6 

 

Фiльтрування 

 

Якiсть фiльтрування 

 

Органолептичний 

Кожне 

фiльтрування 

 

Таблиця 1.32 

Схема технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництва   консервiв 

«Сiк аличево-яблучний ыз мякоттю та цукром» та 

 «Сiк яблучний з мякоттю та цукром» 
№ 

пор. 

Контрольована 

операцiя 

Контрольованi 

показники 

Контроль 

Метод  Перiодичнiсть 

1 Вхiдний контроль Якiсть сировини Органолептичний 

хiмiчний 

Кожна партiя 

2 Зберiгання сировини Якiсть сировини 

режими зберiгання 

 

Те саме Один раз за 

змiну 

3 Сортування Якiсть сортування 

вiдсоток вiдходiв 

 

Органолептичний 

Хiмiчний 

Безперервно 

один раз за 

змiну 

4 Очищення Якiсть очищення, 

вiдсоток вiдходiв 

Органолептичний Один раз за 

годину 

5 Миття Якiсть миття замiна 

води 

Мiкрообсiменiння 

Органолептични 

технiчний 

мiкробiологiчний 

Один-два рази 

за годину один 

раз за змiну 

6 Iнспектування Якiсть сировини 

вiдсоток вiдходiв 

Органолептичний 

Хiмiчний 

Безперервно 

один раз за 

змiну 

7 Бланшування Якiсть бланшування, 

температура пари 

Органолептичний 

технiчний 

Один раз за 

годину один раз 

за змiну 

8 Протирання Якiсть протирання, 

дiаметри отворiв 

Органолептичний Один раз за 

годину  

9 Змiшування Режим змiшування, 

режим дозування 

Органолептичний 

технiчний 

Безперервно 

10 Гомогенiзацiя Режим 

гомогенiзування 

Органолептичний 

технiчний 

Один раз за 

годину один раз 

за змiну 
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11 Деаерацiя Якiсть деаерацiї Технiчний Один раз за 

годину 

12 Пiдiгрiвання Режим пiдiгрiвання, 

температура пари 

Технiчний Безперервно 

13 Пiдготовка тари Якiсть тари Вiзуальний 

технiчний  

мiкробiологiчний 

Безперервно 

чотири рази за 

змiну один раз 

за змiну 

14 Фасування Маса нетто 

Мiкрообсiменiння 

Технiчний 

мiкробiологiчний 

Безперервно 

Чотири рази за 

змiну 

15 Закупорювання Якiсть герметизацiї, 

вакуум 

Технiчний Безперервно 

16 Стерилiзування Режим стерилiзацiї, 

температура, час 

Технiчний Безперервно 

17 Зберiгання Режим зберiгання, 

W,t 

Технiчний Один раз за 

змiну 

 

 

2. ПIДБIР ТА РОЗРАХУНОК ОБЛАДАННЯ 

2.1. Принцип пiдбору обладнання 

Пiдбiр обладнання розпочинають зi складання схеми виробництва, в якiй 

вказують черговiсть технологiчних процесiв. За цiєю схемою визначають систему 

машин з урахуванням вибраних технологiчних режимiв, результатiв розрахункiв 

продуктiв, тривалостi роботи протягом змiни, доби чи виробничого циклу. 

Орiєнтовно пiдбiр обладнання здiйснюють, будуючи графiк органiзацiї виробничих 

процесiв, а остаточно уточнюють пiсля його побудови. Правильний пiдбiр 

обладнання забезпечує планомiрну i чiтку роботу всього пiдприємства [18]. 

Основнi принципи пiдбору обладнання. Спочатку пiдбирають основне 

обладнання цеху. До основного обладнання належать машини, що виконують 

основнi операцiї у цеху. 

i проводиться вiдповiдно до технiчних норм продуктивностi обладнання i 

об'ємiв сировини, що переробляється, обумовлених графiком його надходження. 

При цьому слiд враховувати застосування новiтньої технологiї виробництва i 

унiверсальнiсть використання обладнання. При розробцi проектiв переробних 

пiдприємств слiд враховувати комплектне постачання обладнання технологiчних 

лiнiй. При комплектуваннi технологiчних лiнiй пiдбiр машин i обладнання повинен 

орiєнтуватися на продуктивнiсть провiдного обладнання: лiнiя фруктових сокiв – 
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преси; лiнiя компотiв i натуральних консервiв – стерилiзатори; лiнiя 

концентрованих томатопродуктiв - випарнi станцiї; лiнiя варення, джемiв, повидла 

– доварочнА. Для розрахунку нестандартизованого обладнання, а також iнших 

розрахункiв використовують характеристики сировини i матерiалiв. Апаратура, 

обладнання i iнвентар мають бути виготовленi з матерiалiв, дозволених до 

застосування в харчовiй промисловостi Мiнiстерством охорони здоров'я. 

Внутрiшнi частини машин, дотичнi з харчовою продукцiєю, забарвлювати 

забороняється. Потреба виробничих цехiв в оргтехоснастке (стiлажи, металевi 

вiзки для плодонiжок, пiдставки пiд ноги) визначається для кожної технологiчної 

лiнiї залежно вiд прийнятої в проектi технологiчної схеми i схеми механiзацiї. 

2.2. Розрахунок обладнання  

Розрахунок обладнання для лiнiї виробництва консервiв  

«Аґрус маринований» 

Iнспекцiйнi транспортери 

Розрахунок iнспекцiйних транспортерiв при виробництвi консервiв  

Довжина                                            1
N2

aG
L  

 
 

a-ширина робочого мiсця,а=1,2м, 

G-кiлькiсть сировини,що надходить на операцiю,кг/с, 

N-норма виробiтку на одного робiтника, кг/с, 

l-довжина ополiскувача,1,5м, 

l1-невикористана довжина,1 м, 

Ширину стрiчки конвеєра В, м, розраховують за формулою 

Wm

G
B  ,                            

де W – швидкiсть руху стрiчки конвеєра, 

m – маса сировини, що знаходиться на 1 м2 площi стрiчки конвеєра, кг/м2, m = 14...18 

кг/м2. 

Довжина транспортера: 

126,45.11
450*2

1327,33*2,1
L       

Ширина транспортера: 
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В =  
1327,33

3600 ∗ 0,1 ∗ 12 ∗ 0,9
 =  0,34 м 

 

Приймаємо стандартний транспортер А9-КТФ довжиною 4,5 м та шириною 1 м. 

Двохстiннi котли для приготування цукрового сиропу для виробництва 

консервiв «Аґрус маринований» 

Визначення максимальної величини завантаження сировини за масою М,кг: 

М = V*,   (7.3.) 

де ρ-густина продукту, що визначається за формулою: 

               

 

де СРпр.. - масова частка сухих речовин заливи – 27 %. 

 кг/дм3 

068,1
17267

267



 кг/дм3 

М = 1,068*1000 =1068кг 

Для варильного котла  загальна тривалiсть циклу роботи ц,, хв, при варiннi сиропу 

складається з тривалостi процесiв: завантаження – 5, пiдiгрiвання – 10, кип’ятiння–

15 та розвантаження  –  5хв. Тодi   ц =35 хв.  

Кiлькiсть апаратiв n, шт, розраховують за формулою 

М

G
п

ц






60


,   

де G – потреба в сиропi становить  682, 39кг/год,  

0913
106860

35*39,1682



п

 

Приймаємо 1 варильний котел МЗС-210, мiсткiстю 1000 дм3, та запасну ємнiсть. 

Розрахунок автоклавiв для виготовлення консервiв «Аґрус маринований» 

Вихiднi данi: 

- продуктивнiсть лiнiї – G =68 /хв; 

- тип тари:  III-82-480,  дiаметр – 91см, висота – 101 см. 

- Режим стерилiзацiї:  
100

251515 
 

прСР


267

267

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Визначаємо скiльки банок вмiщується в однiй корзинi: 

 𝛼 =  
700

68
 = 10,29 

𝑛 б =  0,785 х 10 х
9402

912
 = 838банок 

Час наповнення однiєї корзини становить: 

𝜏 0 =  
𝑛б

𝑄л
     

𝜏 0 =  
838

68
 =  13хв  

Тодi час заповнення всього автоклава (вибираємо 2-х корзинчастий) ,буде 

складати :2 * 13= 26 хв. 

Визначаємо кiлькiсть банок в автоклавi: 

𝑛ба =  𝑛б ∗  𝑚к        

nб.а = 838* 2 = 1676 банки. 

Визначаємо термiн повного циклу роботи автоклаву (хв.) 

τц = 𝜏1 + 𝜏2 + 𝜏3 + 𝜏4 + 𝜏5, 

𝜏1, 𝜏5 – час завантаження i розвантаження автоклаву 5-10хв. 

𝜏2, 𝜏3, 𝜏4 - час, який визначається формулою стерилiзацiї. 

𝜏ц  = 5 + 15 +  15 +  25 +  5 =  65хв 

Розраховуємо продуктивнiсть автоклава б/хв : 

78,25
65

1676
авПР  б/хв 

Розраховуємо необхiдну кiлькiсть автоклавiв: 

6,278,25/68 abN
 
приймаємо 3 автоклава 

Визначаємо iнтервал мiж завантаженнями автоклавiв 

хв2568/1676   

Графiк роботи автоклавiв для консервiв «Аґрус маринвоаний» наведено в 

таблицi 2.1. 

Таблиця 2.1. 

Графiк роботи автоклавiв для консервiв  

«Аґрус маринований» 
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Операцiя 1 2 3 4(1) 

Початок 

завантаження 
8:00 8:25 8:50 9:15 

Початок 

пiдiгрiвання 
8:05 8:30 8:55  

Початок 

стерилiзацiї 
8:20 8:45 9:10  

Початок 

охолодження 
8:35 9:00 9:25  

Початок 

розвантаження 
9:00 9:25 9:50  

Кiнець 

розвантаження 
9:05 9:30 

9:55  

 

Розрахунок обладнання для лiнiї виробництва консервiв  

«Сiк сливово-грушевий  з м’якоттю та цукром» 

Iнспекцiйнi транспортери 

Розрахунок iнспекцiйних транспортерiв при виробництвi консервiв  

Довжина транспортера: 

72,35.11
450*2

918,75*2,1
L   м    

 

Ширина транспортера: 

В =  
918,75

3600 ∗ 0,1 ∗ 12 ∗ 0,9
 =  0, 23м 

 

Приймаємо стандартний транспортер А9-К1-1,5  довжиною 4 м та шириною 0,5 м. 

 

Двохстiннi котли для приготування цукрового сиропу для виробництва 

консервiв «Сiк яблучний з м'якоттю та цукром» 

Визначення максимальної величини завантаження сировини за масою та густиною: 

СР сиропу - 24 % 

098,1
24267

267



 кг/дм3 

М = 1,098*1000 =1098 кг 
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Для варильного котла  загальна тривалiсть циклу роботи ц,, хв, при варiннi сиропу 

складається з тривалостi процесiв: завантаження – 5, пiдiгрiвання – 10, кип’ятiння–

15 та розвантаження  –  5хв. Тодi   ц =35 хв.  

Кiлькiсть апаратiв n, шт, розраховують: 

де G – потреба в сиропi  становить  1349,97 кг/год,  

71,0
109860

35*97,1349



п

 

 

Приймаємо 1 варильний котел МЗС-210, мiсткiстю 1000 дм3, та запасну ємнiсть. 

Розрахунок кiлькостi МЗС при виробництвi консервiв  

«Сiк сливово-грушевий з м’якоттю, цукром» 

Визначаємо густину соку: 

СР соку = 17% 

ρ =  
267

267 − 17
= 1,068кг/см 

Визначаємо масу соку 

Мг.п = 1,068 ∗ 1000 = 1068 кг 

 

Повний цикл роботи апарату визначаєься: 

𝜏 ц =  𝜏з + 𝜏змп + 𝜏г.д + 𝜏п + 𝜏р   

𝜏ц  =  12 + 10 + 15 + 12 =  49 хв 

𝜏з, 𝜏р -  розраховують по продуктивностi насосу(НРМ – 5, 5000 кг/год = 12хв) 

𝜏змп - час пiдiгрiву, змiшування напiвфабрикату  у I ВВА приймається =10хв 

𝜏г.д - час гомогенiзацiї i деаерацiї =15 хв 

Кiлькiсть апаратiв 

𝑛 =  
4000 ∗ 49

60 ∗ 1068
 =  3,02 = 4 апарата 

Розраховуємо iнтервал мiж завантаженнями у варильний котел: 

∆𝑇 =
60∗𝑚

𝐺
      

∆𝑇 =
60 ∗ 1068

4000
= 16 хв 
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Складаємо графiк роботи вакуум-випарних апаратiв, який наведений в таблицi 2.2.: 

 

Таблиця 2.2 

  

Графiк роботи варильних котлiв 

Технологiчна 

операцiя 

МЗС 

1 2 3 4 5(1) 

1.Початок 

завантаження 

800 816 832 848 904 

2.Початок 

пiдiгрiвання 

812 828 844 900  

3.Початок 

кип’ятiння 

822 838 854 910  

5.Початок 

розвантаження 

837 853 909 925  

6.Кiнець 

розвантаження 

849 905 921 937  

 

Розрахунок автоклавiв для виготовлення консервiв «Сік сливов-

грушевий з мякоттю та цукром» 

Вихiднi данi: 

- продуктивнiсть лiнiї – G =65 б/хв/хв; 

- тип тари:  III-43-1500,  дiаметр – 121 см, висота – 195 см. 

- Режим стерилiзування: 
100

202010 
 

Визначаємо кiлькiсть банок в однiй корзинi: 

- 𝛼 =  
700

65
 = 10,76 

𝑛 б =  0,785 х 10х
9402

85,52
 = 949 банки 

Визначаємо час наповнення  однiєї корзини: 

𝜏 0 =  
949

65
 =  15 хв  

Тодi час заповнення всього автоклава ( вибираємо 2-х корзинчастий) ,буде 

складати : 2 * 15= 30 хв. 

Визначаємо кiлькiсть банок в автоклавi: 

nб.а = 949* 2 = 1898 банки. 



 

                    Кваліфікаційна  робота 

 

Визначаємо термiн повного циклу роботи автоклаву (хв.) 

𝜏ц  = 5 + 20 +  15 +  20 +  5 =  65хв 

Розраховуємо продуктивнiсть автоклава б/хв : 

2,29
65

1898
. 





ав

ав

n
ПР  б/хв 

Розраховуємо кiлькiсть автоклавiв : 

22,2
2,29

65
. 

авт

хв
б

авт
ПР

N
N      

Приймаємо  3 автоклави 

Визначаємо iнтервал мiж завантаженнями автоклавiв 

хв3065/1898   

Графiк роботи автоклавiв для консервiв «Сік сливово-грушевий із мякоттю а 

цукром» наведено в таблицi 2.3 
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Таблиця 2.3. 

Графiк роботи автоклавiв для консервiв 

«Сiк сливово-грушевий з м’якоттю та цукром» 

Операцiя 1 2 3 4(1) 

Початок 

завантаження 
8:00 8:30 9:00 9:30 

Початок 

пiдiгрiвання 
8:05 8:35 9:05  

Початок 

стерилiзацiї 
8:25 8:55 9:25  

Початок 

охолодження 
8:40 9:10 9:40  

Початок 

розвантаження 
9:00 9:30 10:00  

Кiнець 

розвантаження 
9:05 9:35 

10:05  

 

Розрахунок обладнання для лiнiї виробництва консервiв  

«Сiк яблучний  з м’якоттю та цукром» 

Iнспекцiйнi транспортери 

Розрахунок iнспекцiйних транспортерiв при виробництвi консервiв  

Довжина транспортера: 

40,85.11
450*2

4425,86*2,1
L   м    

 

Ширина транспортера: 

В =  
4425,86

3600 ∗ 0,1 ∗ 12 ∗ 0,9
 =  1,2м 

 

Приймаємо стандартний транспортер А9-К1-1,5  довжиною 8,5 м та шириною 1,5 

м. 
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Двохстiннi котли для приготування цукрового сиропу для виробництва 

консервiв «Сiк яблучнийз м'якоттю та цукром» 

Визначення максимальної величини завантаження сировини за масою та густиною: 

СР сиропу - 24 % 

кг/дм3 

М = 1,098*1000 =1098 кг 

Для варильного котла  загальна тривалiсть циклу роботи ц,, хв, при варiннi сиропу 

складається з тривалостi процесiв: завантаження – 5, пiдiгрiвання – 10, кип’ятiння–

15 та розвантаження  –  5хв. Тодi   ц =35 хв.  

Кiлькiсть апаратiв n, шт, розраховують: 

де G – потреба в сиропi  становить  1800 кг/год,  

95,0
109860

35*1800



п

 

 

Приймаємо 1 варильний котел МЗС-210, мiсткiстю 1000 дм3, та запасну ємнiсть. 

Розрахунок кiлькостi МЗС при виробництвi консервiв  

«Сiк яблучний з м’якоттю, цукром» 

Визначаємо густину соку: 

СР соку = 13% 

ρ =  
267

267 − 13
= 1,051кг/см 

Визначаємо масу соку 

Мг.п = 1,051 ∗ 1000 = 1051 кг 

 

Повний цикл роботи апарату визначаєься: 

𝜏 ц =  𝜏з + 𝜏змп + 𝜏г.д + 𝜏п + 𝜏р   

𝜏ц  =  12 + 10 + 15 + 12 =  49 хв 

𝜏з, 𝜏р -  розраховують по продуктивностi насосу(НРМ – 5, 5000 кг/год = 12хв) 

𝜏змп - час пiдiгрiву, змiшування напiвфабрикату  у I ВВА приймається =10хв 

𝜏г.д - час гомогенiзацiї i деаерацiї =15 хв 

098,1
24267

267




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Кiлькiсть апаратiв 

𝑛 =  
3000 ∗ 49

60 ∗ 1051
 =  2,33 = 3 апарата 

Розраховуємо iнтервал мiж завантаженнями у варильний котел: 

∆𝑇 =
60∗𝑚

𝐺
      

∆𝑇 =
60 ∗ 1051

3000
= 22 хв 

Складаємо графiк роботи вакуум-випарних апаратiв, який наведений в таблицi 2.4 

 

Таблиця 2.4 

  

Графiк роботи варильних котлiв 

Технологiчна 

операцiя 

МЗС 

1 2 3 4(1) 

1.Початок 

завантаження 

800 822 844 906 

2.Початок 

пiдiгрiвання 

812 834 856  

3.Початок 

кип’ятiння 

822 844 906  

5.Початок 

розвантаження 

837 859 921  

6.Кiнець 

розвантаження 

849 911 933  

 

Розрахунок автоклавiв для виготовлення консервiв «Сік яблучний із 

мякоттю та цукром» 

Вихiднi данi: 

- продуктивнiсть лiнiї – G =44 б/хв/хв; 

- тип тари:  III-43-750,  дiаметр – 121 см, висота – 179 см. 

- Режим стерилiзування: 
100

202010 
 

Визначаємо кiлькiсть банок в однiй корзинi: 

- 𝛼 =  
700

44
 = 15,90 

𝑛 б =  0,785 х 16 х
9402

121 2
 = 758 банки 
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Визначаємо час наповнення  однiєї корзини: 

𝜏 0 =  
758

44
 =  17 хв  

Тодi час заповнення всього автоклава ( вибираємо 2-х корзинчастий) ,буде 

складати : 2 * 17= 34 хв. 

Визначаємо кiлькiсть банок в автоклавi: 

nб.а = 758* 2 = 1526 банки. 

Визначаємо термiн повного циклу роботи автоклаву (хв.) 

𝜏ц  = 5 + 10 +  20 +  20 +  5 =  60хв 

Розраховуємо продуктивнiсть автоклава б/хв : 

43,25
60

1526
. 





ав

ав

n
ПР  б/хв 

Розраховуємо кiлькiсть автоклавiв : 

73,1
43,25

44
. 

авт

хв
б

авт
ПР

N
N      

Приймаємо 2 автоклави 

Визначаємо iнтервал мiж завантаженнями автоклавiв 

хв2660/1526   

Графiк роботи автоклавiв для консервiв «Сік яблучний  із м’якоттю а 

цукром» наведено в таблицi 2.5 
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Таблиця 2.5. 

Графiк роботи автоклавiв для консервiв 

«Сiк яблучний з м’якоттю та цукром» 

Операцiя 1 2 3 4(1) 

Початок 

завантаження 
8:00 8:26 8:52 

9:18 

Початок 

пiдiгрiвання 
8:05 8:31 8:57 

 

Початок 

стерилiзацiї 
8:15 8:41 9:07 

 

Початок 

охолодження 
8:35 9:01 9:27 

 

Початок 

розвантаження 
8:55 9:21 9:47 

 

Кiнець 

розвантаження 
9:00 9:26 9:52 

 

 

2.3. Специфікація обладнання 

Лiнiї виробництва скомпонованi з вiтчизняного обладнання, що зменшує 

вартiсть окремих машин та лiнiй в цiлому. Також значною2 перевагою вiтчизняного 

обладнання вiд iноземного є швидка замiна пошкоджених деталей або планових їх 

замiн, при цьому зменшуються витрати на їх придбання та замiну. 

Лiнiї максимально механiзованi та автоматизованi не потребуючи при цьому 

великих виробничих площ залишаючись вiдносно просторими. Обладнання 

пiдiбрано за продуктивнiстю тому потреби зупиняти лiнiї пiсля технологiчних 

операцiї немає, так як лiнiї є безперервними [19]. 

Обладнання пiдбирають з урахуванням  коефiцiєнта використання 

обладнання, який повинен бути найвищим. З огляду на цей показник, якiсть 

продукцiї повинна бути високою. Пiдбираючи обладнання, його продуктивнiсть 

повинна бути максимально близькою до продуктивностi лiнiй  

Специфікація обладнання наведена у таблиці 2.6. 
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2.4. Компонування ліній 

Під компонуванням розуміють проектне розміщення технологічного 

обладнання, що забезпечує нормальний плин технологічного процесу, безпеку 

експлуатації, нормальні умови для монтажу, ремонту обладнання. 

Розрізняють три варіанти компонування: 

  закритий в будівлях; 

 відкритий на відкритих площадках; 

 змішаний. 

Основними вихідними даними для проектувального розміщення обладнання є 

апаратурно-технологічна схема, розрахункові дані вибору обладнання, креслення 

загальних видів машин та апаратів. 

Обладнання виробничого цеху розмiщують, як правило, в загальному 

примiщеннi  широкопрогiнної будiвлi. Цехи, що переробляють плоди i  

овочi, – основнi на консервному заводi. Крiм них передбачаються необхiднi пiдсобнi 

i обслуговуючi цехи, склади i т. iн. У виробничих цехах  у мiжсезонний перiод  

виробляють  м’яснi або рибнi консерви [20]. 

При плануваннi слiд враховувати кiлькiсть паралельних лiнiй, найбiльшу 

ширину обладнання i необхiднi проходи мiж лiнiями i вибирати ширину цеху по 

шестиметровому модулю. У компонуваннi обладнання необхiдно враховувати  

поточнiсть технологiчних процесiв; передбачати зручнiсть i безпеку обслуговування 

та ремонту обладнання;  широко застосовувати цеховий транспорт (конвеєри, 

насоси, пневматичний транспорт i т. iн.); максимально скорочувати перевезення 

сировини на вiзках; уникати перенесення сировини i матерiалiв ручним способом. У 

разi великих вантажопотокiв i для  внутрiшньозаводських перевезень 

рекомендується використовувати електрокари, штабелеукладачi, автонавантажувачi 

тощо 

Суть зводиться до наступного: 

 вихідною базою для компонування служить загальні види обладнання, 

технологічна схема та розрахунки; 

 компонування обладнання проводиться по варіантам; 
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 варто враховувати специфіку монтажу та ремонту обладнання; 

  з метою мінімізації споруд та комунікацій приймають відстань між 

обладнанням не менше 0,8 м, а ширина проходу між рядами обладнання не менше 2 

метрів; 

 з огляду на обмеження навантажень на будівельні матеріали важке 

обладнання розташовують на верхньому поверсі, а таке, яке виділяє пил та вібруюче 

- в окремих приміщеннях; 

  варто групувати в окремих приміщеннях обладнання по подібним 

ознакам. 

Вовчок, варочний котел, сепаратор, бункери, кутер знаходяться в одному 

приміщенні, а наповнення паштетної маси в банки та їх стерилізація відбувається в 

іншому приміщенні, яке називається стерилізаційним. 

З метою мінімізації споруди та комунікацій відстань між обладнанням 

приймають не менше 0,8 м, а ширина проходу між обладнанням - не менше 2 м, 

відстань від стіни до обладнання - не менше 2 м. 

Сiтка колон цеху розбита по 6,000 м. Висота колон 4,800 м. 

Пiдлога цеху складається з ущiльненого грунту, на який нанесено шар 

бетонної підготовки, товщиною 150 мм. 

Двері у виробничих приміщеннях робляться одностулкові та двостулкові. 

Опис основних санітарно-побутових та службових приміщень 

У даному дипломному проекті було розроблене таке розташування санітарно-

побутових та службових приміщень у такій послідовності: 

- біля входу у цех розташована чоловіча та жіноча роздягальні, щоб 

працівники змогли перевдягнутися, потім кімната відпочинку, де можна відпочити. 

Також є душова, щоб прийняти душ після роботи, потім склад чистого одягу. При 

вході також розміщений кабінет технологів та начальника цеху. 

- чотири великих склади: склад контейнерів, склад допоміжної сировини, де 

зберігається готові до використання сировина для використання, а також склад 

готової продукції, де складається вже готова продукція, яка в подальшому, 
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пройшовши експедицію направляється на реалізацію та склад жерстяної тари та 

пакувальних матеріалів. 

Проектом передбачено кiлькiсть працюючих 56, з них 43 жiнок, 13 чоловiкiв. 

Згiдно норм для них передбачено санiтарно-побутовi примiщення, а саме для жiнок: 

роздягальнi площею 18 м2, з розрахунку 0,4 м2 на людину, кiлькiсть душових кабiн 

5 шт, кiлькiсть туалетних кабiн – 3шт; для чоловiкiв – роздягальня площею 5 м2, 

кiлькiсть душових кабiн 2 шт, кiлькiсть туалетних кабiн – 1шт. 

Роздягальнi обладнанi шафами для зберiгання одягу, лавками. В роздягальнях 

у зимовий перiод пiдiгрiвається пiдлога для забезпечення здоров’я працiвникiв. 

Також в роздягальнях обладнана окрема шафа для зберiгання i, при необхiдностi, 

використання медикаментiв [21]. 
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ВИСНОВКИ 

1. В результатi виконання дипломного проекту на тему «Проект  будiвництвом 

цеху з виробництва плодово-ягiдних консервiв» запроектовано випуск таких 

консервiв:  

- «Аґрус маринований» – 2000 т/рiк, 

- «Сiк сливово-грушевий з м'якоттю та цукром» −  3000  т/рiк; 

- «Сік яблучний з м’якоттю та цукром» – 4000 т/рiк,  

2. Впровадження нових маловiдходних та безвiдходних технологiй дозволяє 

скоротити не тiльки матерiалоємнiсть виробництва, але i зменшує витрати енергiї на 

одиницю товарної продукцiї. 

3. Перевагами спроектованих лiнiй є використання сучасного обладнання, 

можливiсть  автоматизацiї технологiчних  процесiв, зменшення ручної працi. 
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