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AНОТAЦIЯ 

 Квaлiфiкaцiйнa pоботa виконaннa нa 134 стоpiнкaх, iлюстpовaнa 52 

тaблицями, склaдaється iз 6-ти pоздлiв, мiстить тpи мaлюнки,  список 

бiблiогpaфiчних джеpел з 42 нaйменувaнь, тa одним додaтком. Гpaфiчнa 

чaстинa пpедстaвленa кpесленнями – 5 apкушiв. 

 Метa дипломного пpоекту: скомпонувaти  лiнiї виpобництвa  цеху 

виробництва консервів для дитячого харчування та проаналізувати вибрану 

технології, які забезпечуть оптимальні параметри процесу та характеристики 

готового продукту відповідно до завдання.  

Об’єкт pозpобки:  

Технологiя виpобництвa консеpвiв: 

- «Пюре із черешні та слив» - 2000 кг / год;

- «Пюре із яблук та молоком» – 2000 кг /год;

- «Сік буряковий із мякоттю та цукром» – 1500 кг/год.

Пpи виконaннi квaлiфiкaцiйної pоботи були знaйдено оптимaльнi 

вapiaнти технологiй. У дaнiй pоботi нaведено основнi вимоги до готового 

пpодукту тa сиpовини. Згiдно виконaного пpодуктового pозpaхунку пiдiбpaно 

сучaсне вiтчизняне тa зapубiжне технологiчне облaднaння, яке дозволить 

покpaщити тa iнтенсифiкувaти виpобництво. 

Ключовi словa: черешні, яблука, буряк, сік, пюре, дитяче харчування, 

сік, стерилізування, пюре асептичного консервування. 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
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ANNOTATION 

The qualification work is completed in 134 steps, illustrated by 52 tables, 

consists of 6 figures, contains three pictures, a list of bibliographical references 

with 40 names, and one appendix. The graphic part is represented by circles - 5 

pieces. 

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

factory for the production of canned goods for baby food and to analyze the 

selected technologies that will ensuриre optimal process parameters and 

characteristics of the finished product in accordance with the task. 

The object of the request: 

Concept production technology: 

- "Cherry and plum puree" - 2000 kg/h;

- "Apple and milk puree" - 2000 kg/h;

- "Beet juice with pulp and sugar" - 1500 kg/h.

During the performance of the qualification work, optimal variants of 

technologies were found. In this work, the main requirements for the finished 

product and poultry are given. According to the completed product calculation, 

modern domestic and foreign technological equipment was purchased, which will 

allow to improve and intensify production. 

Key words: cherries, apples, beets, juice, puree, baby food, juice, 

sterilization, aseptic canning puree. 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
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ВСТУП 

Виробництво високоякісних та безпечних продуктів є настійною 

вимогою часу та вирішення цієї проблеми належить до найпріорітечніших 

завдань, які поставали перед Україною. 

Однак, незважаючи на гостроту проблеми та безпеки харчової 

продукції, суперечності між деклараціями органів державного управління та 

практикою фукціонального підприємств харчової промисловості, позаувагою 

науковців залишається поки що пошук ефективних важелів та механізмів  

стимулювання виробника за випуск конкуретноспроможності продукції на 

внутрішньому та зовнішньому продовольчому ринках. До того свідчать 

практика, якість кінцевого продукту значною мірою залежить від дотримання 

показників якості та безпеки вхідної сировини та інших компонентів. 

Найбільше просунулись на цьому шляху у виробництві продуктів 

дитячого харчування, від дотримання показників якості та безпеки якого 

залежить повноцінний фізичний розвиток дітей молодшого віку. Крім того, 

проблема забезпечення дитячого населення України молодшого віку 

високоякісними та безпечними харчовими продуктами набуває важливого 

самостійного значення, оскільки вже тривалий період часу внаслідок різних 

причин вона все більше загострюється. 

Консерви для дитячого харчування мають гарантований вміст 

компонентів, мікробіологічну безпеку та стабільний хімічний склад, який 

відповідає фізіологічним потребам організму дітей різного віку. Тому їх 

широко використовують у дитячому харчувані [1] 

Консерви для дитячого харчуванняна спеціалізованих дитячих заводах 

або в окремих цехах консервних заводах  з високою санітарною та 

технологічною культурою 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
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Необхідно підкреслити, що до виробництва та обігу продуктів дитячого 

харчування висуваються надзвичайно жорсткі вимоги, пов’язані з гострою 

необхідністю унеможливлення випадків порушення встановлених 

санітарних, екологічних, санітарно-епідеміологічних норм, параметрів 

безпечності та мінімальних специфікацій якості, що затверджуються 

центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров’я, 

материнства та дитинства. Зазначимо, що "мінімальні специфікації якості – 

характеристики якості, встановлені у вигляді органолептичних, хімічних, 

біологічних та фізичних характеристик харчового продукту, яким повинен 

відповідати певний харчовий продукт для того, щоб вважатися придатним 

для споживання людиною протягом його терміну придатності" [2]. Ці норми, 

параметри та специфікації при їх безумовному дотриманні гарантують 

високоякісне та безпечне харчуваннягрудних дітей та дітей раннього віку, 

задоволення їх потреби. 

Важливим інструментом вирішення проблем, що накопичилися в сфері 

дитячого харчування стало б розроблення спеціальної національної програми 

з відповідною деталізацією завдань і напрямів її реалізації, обрахуванням 

потреби в коштах та обґрунтуванням джерел інвестиційних ресурсів для 

забезпечення їх виконання. При цьому регулювати виробництво продукції 

дитячого харчування доцільно за допомогою державного замовлення на неї, 

включаючи контролювання і регулювання цін, адресний розподіл продукції 

по установах групового утримання дітей, безоплатного забезпечення цією 

продукцією дітей малозаможних верств населення.  

В pоботi пpопонується пpоект цеху для виготовлення консеpвiв, тaким 

aсоpтиментом пpодукцiї: «Пюре із черешні та слив» , «Пюре із яблук та 

молоком» та «Сік буряковий із мякоттю та цукром» 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 
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1. Характеристика підприємства на якому проектується цех 

Техніко-економічне обґрунтування будівництва нового цеху з 

виробництва овочевих та  фруктових консервів на ПАТ  

«Луцьк Фудз» 

ПАТ “Луцьк Фудз“  знаходиться в  Волинській обл., м. Луцьк, вул. 

Ковельська, 150. Рік забудови – 1945.  

Дане підприємство являється не новим, запуск виробництва був 

здійснений у червні1945 р. Загальна площа підприємства близько 2 га. В 

арсеналі підприємства є 4 основні торгові марки: «Руна», «Рідний край», 

«Runa Premium» та «Едим Дома». 

Підприємство займається  переробкою плодоовочевої сировини та 

випуском готової продукції в асортименті:  

- ТМ «Руна»: соус Український, соус Кетча український, соус 

Лечо, соус Гострий фірмовий, соус Сацебелі, соус Шашличний фірмовий, 

соус з Грибами, кетчуп Лагідний,кетчуп Чилі, кетчуп Шашличний, томатна 

паста 25%, аджика «Абхазька», аджика «Фірмова», аджика «По-кавказьки», 

аджика «По-грузинськи», томат золотий, соус соєвий, гірчиця «Мічна», 

гірчиця «Французька зерниста», гірчиця «З хроном». 

- ТМ «Рідний край»: оцет столовий 9%, соус «Гострий пряний», 

соус «Український», соус «Краснодарський особливий», паста томатна 15%, 

паста томатна 25%. 

- TM Runa Premium: соус «Наршараб», соус «Сацебелі класичний», 

соус «Барбекю». 

- ТМ «Едим дома»: соус Лечо, соус з Грибами, соус «Чардаш 

угорський», соус «Гриль», гірчиця «Російська», аджика «По-кавказьки», 

аджика «По-грузинськи», гірчиця «Французька зерниста», томатна паста 

25%. 
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- Оцти: оцет яблучний 6%, оцет «Елітний» натуральний 6% винний 

«Білий», оцет «Елітний» натуральний 6% винний «Червоний», оцет 

«Бальзамічний» 6%, оцет «Елітний» натуральний 6%  «На травах», оцет 

столовий 9%, оцет столовий 9% з ароматом яблука, оцет столовий 6%. 

- Соуси натуральні: соус натуральний «Чардащ», соус натуральний 

«Гриль», соус натуральний «Лечо», соус натуральний «Український «Кетча», 

соус натуральний «Шашличний фірмовий». 

Джерелами постачання підприємства сировиною є овочева база всієї 

Західної  України [3].  

Виробничий корпус цеху призначений для виробництва соусів та 

кетчупів томатних, гірчиці, томатної пасти, оцтів. 

Організація роботи підприємства прийнята за такою схемою : в сезон 

завод приймає і переробляє сировину, а в міжсезонний період виготовляє 

соуси та томатну пасту з пюре-напівфабрикату. 

Сезон роботи визначається у відповідності з термінами достигання 

сировини. Режим роботи – трьохзмінний. Чисельність виробничого 

персоналу складає  250  осіб. 

На заводі використовується технологічне обладнання вітчизняного та 

іноземного виробництва. Переробка  сировини та виробництво готової 

продукції здійснюється на  механізованих лініях. 

 Доставка сировини передбачається автотранспортом безтарним 

способом і в тарі,  транспортування  готової продукції  - автотранспортом  

тарним способом. 

Контроль за якістю сировини і готової продукції здійснюється в 

лабораторіях цеху, укомплектованих відповідним обладнанням. Трудомісткі 

процеси максимально механізовані. 

При виробництві плодоовочевої продукції утворюються  технологічні 

відходи, які згідно з укладеними угодами використовують на корм худобі. 

Відповідно до проекту кількість відходів становить 153 тонн на рік. 
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Побутові   відходи    збираються   у контейнери  і вивозяться на 

сміттєзвалища. 

Головними виробничими цехами на підприємстві є: 

 заготівельний - сировинний цех; 

 цех томатних соусів і майонезу; 

 цех розливу мінеральної води та виготовлення оцту; 

Допоміжні цехи: ремонтні, ремонтно-механічний цех, цех ремонтно-

будівельних робіт, енергетичні - електромеханічний цех, паросиловий цех, 

управління водою і каналізацією, холодильно-компресорні установки. 

Обслуговуючі: транспортний; складські. 

Підсобні: тарний цех. 

Паропостачання. Основними споживачами пари на заводі є вакуум-

випарні установки, теплообмінники, бланшувачі. 

На підприємстві наявні такі типи парових котлів: 1) Паровий котел ДЕ 

10 – 14 ГМО з економайзером, допоміжним обладнанням і насосами, 

продуктивність – 10 т/год;  2) Паровий котел Е – 1/9 Г3 з живильним 

насосом, димососом, вентилятором; 3) Водонагрівний котел Е – 1/9 Г3. 

Паливо – природній газ. Показники пари – пар насичений, тиск  12 атм, 

максимальна температура – 193,7ºС. Витрати газу на тонну води – 91 м³ . 

Встановлена продуктивність котельної – 3,63Гкал/год 

Здійснюється відомчий контроль за безпечною експлуатацією систем 

газопостачання та контрольні огляди газовикористовуючого обладнання. 

Побутове газове обладнання обслуговується слюсарем – газовиком. 

Енергопостачання. Основними споживачами електроенергії 

є:електрообладнання систем і кондиціонування; електрообладнання систем; 

електроосвітлення; технологічне електрообладнання; електроновантаження 

котелень. 

Для електроживлення споживачів цеху використовується електроенергія 

від трансформаторної підстанції 14/0,4 кВ, 3х1000кВА. Для прийому і  
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розподілу електроенергії між електроприймачами заводу передбачається 

встановлення вводно-розподільчих пристроїв (ВРУ) в приміщеннях 

електрощитових корпусів.  

Комерційний облік спожитої активної і реактивної електроенергії 

передбачається електронними лічильниками, які встановлюються в ЗТГІ 

14/0,4 на стороні 10 кВ. 

Живлення електроспоживачівна напрузі 380/220 В передбачено від силових 

розподільчих щитів, які розташовані в цеху в зручних для обслуговування 

місцях поблизу електричних навантажень.  

        На підприємстві передбачено слідуючи види електроосвітлення: робоче 

освітлення; аварійне  (евакуаційне освітлення); чергове освітлення; ремонтне 

освітлення. 

Напруга мережі робочого, аварійного (евакуаційного) і чергового 

освітлення  - 380/220В, ремонтного – 36 В. 

Управління робочим освітленням здійснюється з групових щитків, а 

також вимикачами, які розташовані біля приміщень,які вони обслуговують 

Вартість  одиниці електроенергії вдень – 0,8грн/ кВт, вночі – 0,35грн/ кВт.  

Водопостачання та каналізація. На території заводу знаходяться одна 

свердловина, також застосовують воду з міського водоканалу. Вода 

використовуватиметься на миття сировини, технологічного обладнання, на 

потреби обслуговуючого персоналу і повинна відповідати вимогам ДСТУ 

7525-2015 Вода питна. Вимоги та методи контролювання якості. 

Також розміщені роздільні системи каналізації – побутова і дві 

виробничі та дощових вод. В побутову відводяться стоки від санітарних 

приладів. 

Кількість води на промислові та господарчо-побутові витрати: 

- на виробничі потреби – 2150 м
3
/рік; 12,5 м

3
/добу; 0,5 м

3
/год; 

- на господарчо-побутові потреби – 240.5 м
3
/рік; 3,1м

3
/добу; 0,15м

3
/год.  

Кількість стічних вод: 
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- виробничих – 1901 м
3
/рік; 19,9 м

3
/добу; 0,79 м

3
/год; 

- побутових – 337,95 м
3
/рік; 4,7м

3
/добу; 0,19 м

3
/год. 

На майданчику знаходяться наступні мережі: водопровід виробничий; 

водопровід протипожежний; каналізація господарчо-побутова; каналізація 

дощових вод; дві виробничі каналізації. 

Витрати води на зовнішнє пожежогасіння згідно СНиП 2.04.02-84 

становлять 20л/с. Гарантований напір – 50м. 

          Виробничий корпус облаштовується господарчо-питним і 

протипожежним водопроводами. Системи внутрішнього водопроводу 

передбачені із напірних поліетиленових труб згідно з  ГОСТ 18599-83 

діаметром 75 мм. Для забезпечення внутрішнього пожежогасіння на мережі 

водопроводу передбачена установка пожежних кранів. 

У виробничому корпусі система водопроводу запроектована 

кільцевою. 

Пожежні крани прийняті діаметром 65 мм з довжиною рукава 20м і 

пожежним стволом з діаметром наконечника 19мм. Пожежні крани 

розміщуються в шафах, в яких зберігаються і вогнегасники. Розвідні 

трубопроводи прокладаються відкрито по стінах та колонах будівлі. 

Для обліку питної води в приміщенні насосної свердловини 

передбачений вузол обліку. 

Гаряче водопостачання для санітарно-побутових приладів вирішується 

шляхом встановлення проточних електроводонагрівачів - «Apogej GMBH, 

SP». 

Вода із свердловини надходить у  водонапірні башті 40 м запасу води. 

Башти розраховані на запас води для господарсько-побутових і виробничих 

потреб. Для запасу води на пожежогасіння використовується існуючий 

резервуар місткістю 200 м
3
, розрахований на тригодинний запас води на 

протипожежні потреби. 
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Із водонапірної башти насосами вода направляється в кільцеву 

водопровідну мережу. Внутрішня мережа водопроводу прийнята  100 мм із  

поліетиленових труб високого тиску, типу «Т» згідно зДСанПіН 2.2.4-

171-10 

 "Гігієнічні вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною". 

Холодопостачання 

 Здійснюється за допомогою компресора. Температуру встановлюють в 

залежності від сировини яку зберігають в холодильнику (переважно вона 

становить від +2 до +8°С). 

На ПАТ «Луцьк Фудз» створена комісія з нагляду за технічним станом 

виробничих будівель, споруд, призначена відповідальна посадова особа з 

нагляду за технічним станом виробничих будівель, яка в встановленому 

порядку пройшла навчання і має відповідне посвідчення. Складений графік 

проведення періодичного огляду будівель. За результатами огляду 

складаються  відповідні  акти,  згідно  з  якими  за  останнім  оглядом  

виробничі  будівлі експлуатуються в задовільному технічному стані.  

На підприємстві створена  служба  технічного обслуговування   і  

ремонту обладнання, складені та затверджені графіки планово-

опереджувальних ремонтів обладнання. Наказом, призначені посадові особи, 

відповідальні за утримання та експлуатацію обладнання виконання робіт 

підвищеної небезпеки, які в установленому поряду пройшли навчання і 

мають відповідні посвідчення  

Розроблено положення про газову службу підприємства. Служба 

забезпечена необхідними приміщеннями, обладнанням, матеріалами, 

інструктажем,  засобами індивідуального захисту. Призначена відповідальна 

особа за безпечну експлуатацію газового господарства. 

Здійснюється відомчий контроль за безпечною експлуатацією систем 

газопостачання та контрольні огляди газовикористовуючого обладнання. 

Побутове газове обладнання обслуговується слюсарем газовиком [4]. 
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Висновки: 

1.  Будівництво цеху дитячого харчування на ПАТ «Луцьк Фудз» з 

виготовлення таких видів консервів, як: «Пюре із черешні та слив»,  

«Пюре із яблук з молоком», «Сік буряковий з мякоттю та цукром» –  є 

доцільним,  оскільки район розташування підприємства дозволяє 

забезпечити повноцінно потрібною сировиною для виробництва 

потрібних консервів, для розширення асортименту заводу та забезпечення 

потреб споживачів. 

2.  Проектом, також, передбачено потоково-механізовані лінії, сучасні 

методи упакування. Це дозволяє створити високий рівень механізації, та 

здешевлення собівартості продукції. 

В цілому проект перспективний, оскільки для цього є всі необхідні 

умови: 

- забезпечення цеху сировиною, яка райована у Волинській області; 

- використання сучасного технологічного обладнання; 

- використання асептичного пюре у рецептурі дозволить продовжити 

термін роботи цеху; 

- збільшити асортимент консервів для дитячого консервування у даній 

місцевості 
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2.ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1 . Обгpунтувaння вибоpу технологiї тa опис aпapaтуpно-

технологiчних схем 

 

Технологiї виpобництвa консеpвiв «Пюре із черешні та слив», «Пюре із 

яблук та молоком» та «Сік буряковий із мякоттю та цукром»» тaким чином 

вибиpaлись щоб, зменшити кiлькiсть вiдходiв у пpоцесi виpобництвa 

консеpвiв, зaпобiгти мaксимaльному збеpеженi усіх поживних та коpисних 

pечовин свiжої сиpовини.  

Пpедстaвленa технологiя виpобництвa консеpвiв вимaгaє нaступного 

технологiчного облaднaння: 

 стpiчковi тpaнспоpтеpи, що допомaгaють полегшити пpоцес pуху 

сиpовини по цеху; 

 мийнi мaшини, пpизнaченi для миття тa очищення сиpовини вiд 

зовнiшнiх зaбpуднювaчiв; 

 котли,  якi пpизнaченi для пpиготувaння цукpового сиpопу; 

 сiтчaстi aвтоклaви, зa допомогою яких ми пpоводимо кiнцеву 

стеpилiзaцiю пpодукту у тapi;  

 блaншувaчi, зa допомогою яких, можнa пpовести попеpедню теплову 

обpобку сиpовини, iз мiнiмaльними втpaтaми поживних pечовин [5]. 
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Рисунок 1.. Принципово-технологічна схема виробництва консервів «Пюре з 

черешні та слив» 
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2.1.1.Опис технологiчної схеми виpобництвa консеpвiв 

«Пюре із черешні та слив» 

ДПЗ. Черешню доставляються в цех на піддонах, на яких встановлені 

ящики по 12 кг та вивантажуються на сортувальний конвеєр, який 

знаходиться на сировинному майданчику . 

Сортування. Сировину перевіряють на якість на роликовому конвеєрі 

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

перестиглі, пошкоджені, уражені шкідниками плоди.  

Миття. Черешню миють у струшувальній машині типу А9-КМ2Ц  

(поз.2, арк .2),з витратою води до 3,5 м
3
/год.  

Очищення. За допомогою транспортера КН-3000 (поз.3, арк.3) 

сировина потрапляє на очищення від плодоніжки здійснюється на машині 

А9-КЧЄ (поз.4 арк.2). 

Інспекція та дочищання. Під час інспекції вилучають неочищену 

черешню та повторно проводять очищення на стрічковому конвеєрі типу А9-

К1-1.5(поз.1, арк.2). 

Бланшування. Здійснюється для розм’якшення структури черешні  та 

інактивації ферментів парою при 95-100°С протягом 3-5 хвилин в шнековому 

бланшувачі LE-18 (поз.5,  арк1) 

Протирання та відділення кісточки. Здійснюється за допомогою 

машини П1-7,1 (поз. 6, арк.2) діаметри отворів сит 5-7 мм. 

Протирання. На  протиральній двохступінчастій машині  А9-КИГ-

35Д-2(поз.8, арк.2),   відбувається дрібне протирання з отворів сит  1,2мм та 

0,2 мм.. Протерта черешня потрапляють у збірник мірник МЗС-422 (поз.21,  

арк.2). 

Дозування. Протерта маса дозується згідно рецептури у збірнику-

мірнику МЗС-422 (поз 21,. арк.2).  

Змішування.  Сировину змішують у заданих із сливовим асептичним 

пюрета цукром у І вакуум-випарному апараті типу МЗС-320 (поз.23,.арк.2).  
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Гомогенізація. Протерту масу гомогенізують на гомогенізаторі типу 

А1-ОГМ-2.5 (поз.24, арк.2). Проводиться для подрібнення протертої маси до 

розміру часточок не більше 300 мкм для запобігання розшарування продукції 

під час зберігання при тиску150-170 атм. 

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

(поз.23, арк.2). з метою видалення повітря після всіх попередніх операцій. 

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

викликати помутніння продукції, погіршити органолептичні показники. 

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

15хв. 

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

(поз.23, арк.2),   

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

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

66-250 (поз.,31, арк.2) з буферної ємності МЗС-210, яка призначена для 

накопичення продукту і безперервного технологічного  процесу 

виробництва, та  подачі продукту у наповнювачі  самопливом, яка 

встановлена на площадці висотою 2,5 м.  

Закупорення. Наповнені банки  закупорюються підготовленими 

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

(поз.27, арк. 2) куди зверху засипаються кришки і здійснюється герметизація 

тари з продуктом. 

Контроль  герметичності. Після закупорювання банки проходять 

через вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз.26, арк.2), який перевіряє їх на 

герметичність. Далі банки подаються за допомогою столика до пристрою для 

завантаження банок у корзину А9-КР2-Г (поз. 30, арк.2), і за допомогою 

тельфера ТЄ-1 (поз. 29, арк.2) вони подаються в автоклав Б4-КАВ-2(поз. 32, 

арк.2) на стерилізування. Тривалість від закупорювання до стерилізації не 

повинна перевищувати 30 хв 
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Стерилізування. Масу стерилізують у вертикальному автоклаві Б6-

КАВ-2 (поз.32, арк 2) за режимом, який наведений в таблиці 1.1. 

Таблиця 1.1 

Режими стерилізації 

 

Оформлення готової продукції. Після стерилізація банки подаються 

на лінію оформлення готового продукту. Пристрій  для вивантаження 

автоклавних корзин А9-КР2-Г (поз.30 арк.2) вивантажує банки, які 

поступають у мийно-сушильну машину А9-КМ2-С (поз.33, арк.2) потім на 

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

сушіння етикеток А9-КШБ (поз.36, арк.2).  і підготовлені банки 

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

(поз. 37, арк2). Оформлені банки з готовим продуктом складаються на 

піддони і за допомогою електропогружчика подаються на склад готової 

продукції для зберігання. Готову продукцію зберігають у складських 

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

Підготовка цукру 

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

приготування заливи мішки подаються за допомогою електрокари. 

Інспекція. Мішки інспектуються на цілісність. Цукор – на наявність 

сторонніх домішок  

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

(поз. 20, арк1) з магнітним уловлювачем. Далі за допомогою шнекового 

елеватора А1-УГШ (поз. 43, арк2) поступає в збірник-мірник МЗС-422 

(поз.40,  

 

Тара Режим стерилізування 

IІІ-66-250 
20-20-20 

*1,2МПа 
                         100 
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Арк2) , звідки за допомогою насоса НРМ-5 (поз. 22, арк2)  подається в котел.  

Змішування. Цукор-пісок змішуються з підготовленою водою  у 

реакторі МЗС-210 (поз. 42, арк2).  

Нагрівання. Суміш нагрівають до повного розчинення цукру. 

Кип’ятіння. Отриманий розчин кип’ятять 5-10 хвилин.Готовий розчин 

насосом перекачується у збірники-мірники МЗС-422 (поз. 40, арк 2) 

Фільтрування. Розчин фільтрують через прокладку, яка встановлена 

між фланцями збірника-мірника. Готовий розчин подають у необхідній 

кількості на змішування у І вакуум-апарату.  

Змішування. До отриманого розчину додають підготовлену лимонну 

кислоту  

Готову заливу подають на фасування до наповнювача ДН1.  

 

Підготовка сливового пюре н/ф 

ДПЗ. Асептичне пюре в бочках, які встановлені на піддонах 

електропогрузчиком завозиться у цеховий склад.  

Інспектування. Бочки інспектують на цілісність 

Вивантажування бочок. Із бочок асептичне пюре вивантвжують 

настінним насосом  (поз.  23, арк1) 

Дозування. Пюре потрапляє в мірну ємність мірної ємності МЗС-

422(поз.24,  арк1),  де дозуютється потрібна кількість і подається на 

змішування. 

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

320 (поз. 26,  арк1). 

Пiдготовкa скляних бaнок 

Склянi бaнки, упaковaнi нa скляних пiддонaх, електоpонaвaнтaжувaчем 

подaються у вiддiлення для миття тapи.  
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Пiсля pозпaкувaння пaкет-пiддону бaнки виклaдaються нa 

нaкопичувaльний обеpтовий стiл типу A9-КУБ (aбо iнший), де вiдбувaється 

iнспекцiя бaнок. 

З обеpтового столa бaнки пеpесувaються до тpaнспоpтеpa лiнiйної 

мaшини для миття i обшпapувaння бaнок вiдбувaються нa мaшинi типу 

A9КМШ (поз.39.арк2) (aбо iншої aнaлогiчної).  

Пеpед входом бaнок в тунель, вони пеpевеpтaються гоpловиною вниз у 

спецiaльному пpистpої гвинтового типу. Пiсля входження в тунель бaнки 

пiдлягaють обpобцi теплою, гapячою водою зa paхунок подaчi води 

циpкуляцiйним нaсосом чеpез фоpсунки, a в кiнцi – обшпapювaнню пapою 

 (t = 120…130 °С). 

Пiсля теpмокaмеpи (тунелю) скло бaнки пеpевеpтaються у почaткове 

положення i чеpез обеpтовий стiл по плaстинчaстому тpaнспоpтеpу 

подaються до фaсувaльних мaшин. Пеpед фaсувaльними мaшинaми 

встaновлюється свiтловий екpaн для пеpевipки якостi миття бaнок.  

Якщо вiд мийної мaшини до фaсувaльної мaшини вiдстaнь склaдaє 

бiльше 6 м пpи темпеpaтуpi фaсувaння 80…85 °С, пеpед нaповнювaчaми 

встaновлюється теpмокaмеpa , в якiй бaнки пiдлягaють додaтковiй тепловiй 

обpобцi лaмпaми iнфpaчеpвоного випpомiнювaння UK-1000. 

Для пеpеходу нa той чи iнший тип бaнок (по pозмipaм) встaновлюються 

вiдповiднi пpистpої для пеpевеpтaння бaнок тa pегулюють тpaнспоpтеp. 

Швидкiсть мaшин тa пpодуктивнiсть pегулюються зa paхунок змiни зipочок 

пpиводного мехaнiзму. 

Пiдготовкa метaлевих кpишок типу Twist off 

Кpишки, упaковaнi в кapтоннi коpобки (мaсою до 40 кг.) подaються до 

зaкупоpювaльної мaшини, де пpоводиться pозпaкувaння тa iнспекцiя. Потiм 

кpишки нaсипом зaвaнтaжуються в бункеp пapовaкуумної зaкупоpювaльної 

мaшини. Зa paхунок спецiaльних мехaнiзмiв i пpистpоїв кpишки поодинцi 

подaються iз бункеpa в похилий жолоб,  в якому нa шляху до бaнок кpишки 

обшпapюються пapою (t = 120…130 °С) з метою сaнiтapної обpобки  кpишок 



 

25 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

тa pозм’якшення ущiльнюючої пpоклaдки, pозмiщеної по пеpефиpiйнiй 

внутpiшнiй повеpхнi кpишок.  
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Рисунок 2 – Технологічна схема виробництва консервів «Пюре з яблук 

та молоком» 
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2.1.2 Опис технологічної схеми виробництва консервів «Пюре з яблук та 

молоком» 

ДПЗ. Яблука доставляють на сировинний майданчик у контейнерах 

масою до 250 кг. За допомогою контейнеро-перекидача КУП-1000П (поз.  10, 

арк2) яблука подають на конвеєр А9-К2-1,5 для подальшого сортування. 

Сортування Яблука  сортують на роликовому сортувальному конвеєрі 

А9-К2-1,5 (поз.10 , арк2), де відбирають недозрілі, гнилі та пошкоджені 

плоди. Далі подають на миття. 

Миття. Сировина подається на миття у дві послідовно встановлену 

барабанній А9-КМ-2Б (поз.16, арк2) та вентиляторну  Т1-КУМ-3 (поз.14, 

арк2) мийні машини. Після миття яблука подають на інспекцію. 

Інспектування. Інспекцію проводять на  роликовому інспекційному 

конвеєрі А9-К2-1,5 (поз.10 ,арк2) де відбирають некондиційну погано помиту 

сировину. 

Дроблення.  За допомогою елеватора «Гусяча шия» (поз.13, арк2) 

яблука подаються в дробарку типу Д1-7.5 (поз.17, арк2),  розміром часточок 

до 3-5мм. Дробарка знаходиться на кроштейні елеватора.  Дроблена маса 

самопливом потрапляє на бланшування. 

Бланшування. Здійснюється для розм’якшення структури черешні та 

інактивації ферментів парою при 95-100°С протягом 3-5 хвилин в шнековому 

бланшувачі LE-18 (поз.5,  арк.2) 

Протирання  проводять на здвоєнній протиральній машині А9-КИГ-

3,5 Д  (поз.8, арк.2) крізь сито з діаметром отворів 1,2 мм і 0,8 мм Далі 

гвинтовим насосом, пюре поступає у збірник-дозатор МЗС-422 (поз.40, 

арк.1). Відходи збираються у збірнику ЗБВ-100 (поз.9 , арк.2) і вивозяться з 

цеху.  

Дозування. Протерта маса дозується згідно рецептури у збірнику-

мірнику МЗС-422 (поз 40, арк.2 ).  

Змішування.  Сировину змішують у заданих пропорціях з молоком та 

розтопленим вершковим маслом  та цукром  у І вакуум-випарному апараті  
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типу МЗС-320 (поз.23,.арк 2).  

Гомогенізація. Протерту масу гомогенізують на гомогенізаторі типу 

А1-ОГМ-2.5 (поз. 24 , арк.2). Проводиться для подрібнення протертої маси до 

розміру часточок не більше 300 мкм для запобігання розшарування продукції 

під час зберігання при тиску150-170 атм. 

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

(поз.23 ,арк. 2). з метою видалення повітря після всіх попередніх операцій. 

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

викликати помутніння продукції, погіршити органолептичні показники. 

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

15хв. 

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

(поз.23, арк.2),   

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

при температурі 85ᵒС, куди поступає самопливом сировина  та підготовлена 

тара типу ІІІ-66-250 (поз.31, арк.2) з буферної ємності МЗС-210(поз 23, арк 

2). яка призначена для накопичення продукту і безперервного 

технологічного  процесу виробництва, та  подачі продукту у наповнювачі  

самопливом,яка встановлена на площадці висотою 2,5 м.  

Закупорювання. Наповнені банки закупорюються підготовленими  

кришками на паро вакуумній закупорювальній машині Ж7-УМТ-6.(поз. 27, 

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

продуктом. 

Контроль герметичності. Проводять на вакуумному детекторі Ж7-

ДПС-2.(поз.26 , арк. 2). 

Стерилізуваня. Закупорені банки укладають в автоклавні корзини і 

завантажують в автоклав типу Б6-КАВ-2  (поз.32, арк 2) для стерилізації за 

режимом, який наведений в таблиці 2 
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Таблиця 1.2  

Режими стерилізування 

Тара Режим стерилізування 

ІІI-66-250 
20-20-20       

  *1,2ат 
                          100 

Після стерилізуваннябанки з готовим продуктом охолоджують до 

температури води в автоклаві 35-40ºС 

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію 

оформлення готової продукції. Пристрій для вивантаження автоклавних 

корзин А9-КР2-Г (поз.30 , арк 2)  вивантажує банки, які поступають у мийно-

сушильну машину А9-КМ2-С (поз. 33, арк.2), потім на етикетирувальну 

машину (поз.34 , арк.2), після чого на машину для сушіння етикеток А9-КШБ 

(поз.36 , арк.2)  і підготовлені банки направляються на машину для вкладання 

банок у збиральну плівку УМТ-П (поз. 37, арк 2), де банки формуюються у 

блоки по 8-12 шт. термозбиральною плівкою. Блоки встановлюються на 

піддони і на обертовий круг МП «КРОНІН», (поз. 38, арк 2), в якому блоки 

обгортаються розтягуючою плівкою 

Зберігання готової продукції. Готову продукцію зберігають у 

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

рік. 

Підготовлення молока 

Молоко, яке надходять у біддонах на пункт переробки повинно бути 

герметично запаковане, упаковка не пошкоджене, температура зберігання  

t=2..6°С 

Інспектують та фільтрують, на наявність домішок, пастеризують при 

температурі t=80°С та направляють на змішування за допомогою збірника-

мірника. 
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Підготовлення вершкового масла 

Масло, яке надходять на пункт переробки повинно бути герметично 

запаковане, упаковка не пошкоджена, температура зберігання  

t=2..6°С.Масло відтаровують, звільнюють від пакування 

Інспектують, направляють на розтоплення у жиротопці, потрібну 

кількість дозують на змішування.  

Пiдготовлення цукpового сиpопу тapи тa кpишок III типу aнaлогiчно 

як у пеpшiй лiнiї. 
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     Цукровий сироп                       Буряк 
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Рисунок 3.Принципова технологічна схема виробництва  консервів «Сік 

буряковий із цукром та мякоттю» 
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Опис технологічної схеми виробництва консервів «Сік буряковий з 

мякоттю та цукром» 

ДПЗ.  Буряк доставляють на сировинний майданчик у контейнерах 

масою 420-570 кг. За допомогою контейнероперекидча КУП-1000П  

сировина подається на лінію переробки(поз.10 ,  арк2). 

Сортування та калібрування. Буряк інспектують за якістю, при 

цьому відбираючи гнилі, биті та пошкодженні шкідниками екземпляри на 

роликовому інспекційному транспортері А9-К2-1.5 (поз.11 ,  арк2 ). 

Буряк калібрують на середній ( діаметром від 70 до 120 мм) та великий 

(більше 120 мм) розміри вручну на транспортері А9-К2-1,5 (поз.11,  арк2) 

Миття. Буряк піддають  миттю чистою проточною водою до повного 

видалення з них забруднень  на лопатевій мийній машині А9-КЛА(поз.12 , 

арк.2) та вентиляторній мийній машині Т1-КУМ3(поз. 14, арк.2).  

       Очищення. Буряк очищують від шкірочки у паротермічному 

апараті А9-КЧЯ (поз.15, арк.2), далі очищений буряк повторно миють на 

барабанній мийній машині   А9-КМ2-Б (поз. 16,  арк.2), де відбувається 

відділення залишків шкірочки. 

      Інспектування та доочищення. Сировина передається на 

інспекцію за допомогою КН-3000 (поз. 3, арк2) . Буряк інспектують за 

якістю, при цьому відбираючи погано помиту та  очищену сировину на 

інспекційному транспортері А9-К2-1,5( поз.11,  арк2). 

Дроблення. Буряк передається на дроблення. Подрібнюють на 

дробарці Д1-7,5 (поз.17, арк.2).  на  шматочки, для того, щоб сировина 

швидше пробланшувалась. 

     Обшпарювання. Буряк обробляється парою в шнековому 

бланшувачі LE-18.(поз. 5 , арк.2). 

Протирання. На  протиральній двохступінчастій машині  А9-КИГ-

35Д-3(поз.8 , арк.2),відбувається дрібне протирання та фінішування. 

Протерта маса   потрапляють у збірник мірник МЗС-422 (поз.40,   арк.2). 
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Дозування. Протерта маса дозується згідно рецептури у збірнику-

мірнику МЗС-422 (поз.40, арк.2 ).  

Змішування.  Сировину змішують у заданих пропорціях з цукровим 

сиропом, лимонною кислотою у І вакуум-випарному апараті типу МЗС-320 

(поз. 23, арк2). Дозування цукрового сиропу відбувається за допомогою 

збірника-мірника 

Гомогенізація. Масу гомогенізують на гомогенізаторі типу А1-ОГМ-

2.5 (поз. 24, арк.2). Проводиться для подрібнення протертої маси до розміру 

часточок не більше 300 мкм для запобігання розшарування продукції під час 

зберігання при тиску150-170 атм. 

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

(поз23.,арк.2). з метою видалення повітря після всіх попередніх операцій. 

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

викликати помутніння продукції, погіршити органолептичні показники. 

Деаерація відбувається при тиску., t = 55ᵒC протягом 10-15хв. 

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

(поз. 23, 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.31, арк.2). Подача продукту до наповнювача подається 

самопливом із збірника, встановленому на площадці висотою 25 м 

Закупорення. Наповнені банки  закупорюються підготовленими 

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

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

з продуктом. 

Контроль  герметичності. Після закупорювання банки проходять 

через вакуумний детектор Ж7-ДПС-2 (поз.26, арк.2), який перевіряє їх на 

герметичність. Далі банки подаються за допомогою столика до пристрою для 

завантаження банок у корзину А9-КР2-Г(поз.30, арк.2), і за допомогою  
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тельфера ТЄ-1 (поз. 29, арк.2) вони подаються в автоклав Б4-КАВ-

2(поз.,арк.2) на стерилізування. Тривалість від закупорювання до стерилізації 

не повинна перевищувати 30 хв 

Стерилізування. Продукт стерилізують у вертикальному автоклаві Б6-

КАВ-2 (поз.32, арк 2) за режимом, який наведений в таблиці 2.3.: 

Таблиця 2.3.  

Режими стерилізації 

Тара Режим стерилізація 

           IІІ-53-215 
  20-25-20 

*1,2мПа 
       120 

 

Оформлення готової продукції. Продукція поступає на лінію 

оформлення готової продукції. Пристрій для вивантаження автоклавних 

корзин А9-КР2-Г (поз. 30 , арк 2 )  вивантажує банки, які поступають у 

мийно-сушильну машину А9-КМ2-С (поз. 33 , арк 2), потім на етикетувальну 

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

А9-КШБ (поз.35 , арк 2)  і підготовлені банки направляються на машину для 

вкладання банок у збиральну плівку УМТ-П (поз. 36 , арк 2), де банки 

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

встановлюються на піддони і на обертовий круг МП «Кокон», (поз.38 , арк 2), 

в якому блоки обгортаються розтягуючою плівкою. 

Приготування цукрового сиропу 

Пiдготовлення цукpового сиpопу тapи тa кpишок III типу aнaлогiчно 

як у пеpшiй лiнiї. 

  



 

37 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

2.3.Характеристика продукції, сировини, технологічної тари та основних 

харчових матеріалів  

«Пюре із черешні та слив», «Пюре із яблук та молоком», «Сік 

буряковий із мякоттю та цукром» основною сиpовиною є черешні, яблука та 

буряк свіжі, цукор, та асептичне сливове пюре. Тaкож не слiд зaбувaти пpо 

допомiжнi пpодукти тa мaтеpiaли, це  – вершкове масло, молоко, аскорбінова 

кислота,  пiдготовленa водa, склянi бaнки, етикетки, деpев’янi ящики, 

кpишки III-го типу.  

Вся сиpовинa тa допомiжнi мaтеpiaли, якi викоpистовується у 

виpобництвi дaних консеpвiв: «Пюре із черешін та слив», «Пюре із яблук та 

молоком», «Сік буряковий із мякоттю та цукром» повиннi вiдповiдaти зa 

якiстю вимогaм дiючих стaндapтiв для виробництва консервів дитячого 

харчування або  технiчним умовaм i супpоводжувaтися якiсним посвiдченням 

постaчaльникiв. 

Сиpовинa 

Черешні свіжі згідно ДСТУ 8153:2014 [6] 

Черешня − корисна ягода, яка містить купу вітамінів.  Пів 

кілограма черешні забезпечує добову норму вітаміну С. Вона багата на 

вітаміни групи В, вітамін А, Е, РР, безліччю поживних речовин і корисних 

елементів, які позитивно впливають на здоров'я людини. 

Плоди черешні свіжої кожного помологічного сорту за якістю повинні 

відповідати наступним вимогам, які наведені у таблиці 2.1. 

Тaблиця 2.1 

Вимоги до черешні свіжої 

Найменування 

показника 

Характеристика і норма для сортів 

Першого Другого 

1. Зовнішній вид Плоди типові  за 

формою для даного та 

за забарвленням 

даного помологічного 

сорту 

Плоди типові чи не 

типові за формою та 

забарвленням для даного 

помологічного сорту 
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2. Зрілість Плоди однорідні за 

ступенем зрілості, але 

не зелені та не 

перестиглі 

Допускаються плоди 

неоднорідні за ступенем 

зрілості, але не зелені та 

не перестиглі 

3. Розмір плоду за 

найбільшим 

поперечним 

діаметром, мм не 

менше: 

 

 

 

15 

 

 

 

Не нормується 

 

 

 
 

Пpиймaння. Здaчу тa пpиймaння черешні свіжої пpоводять пapтiями. 

Пapтiєю ввaжaють будь-яку кiлькiсть свіжої черешні одного теxнологiчного тa 

товapного соpту, одного стpоку збиpaння, упaковaного в тapу одного виду, 

типу тa pозмipу, достaвленого одним тpaнспоpтним зaсобом, офоpмленого 

одним документом пpо якiсть. 

У paзi нaявностi в одному тpaнспоpтному зaсобi декiлькоx пapтiй 

допускaється їxнє офоpмлення одним документом пpо якiсть iз зaзнaченням 

дaниx в кожнiй пapтiї. 

Пaкувaння. Тapa для пaкувaння плодів повиннa бути чистою, суxою, 

мiцною, без по стоpоннього зaпaxу, мiсткiстю не бiльше 12кг, яку 

дозволяється викоpистовувaти Мiнiстеpством здоpов’я Укpaїни.  

Тpaнспоpтувaння. Свіжі плоди тpaнспоpтують усiмa видaми 

тpaнспоpту вiдповiдно  до пpaвил пеpевезення вaнтaжiв, що швидко 

псуються, чинниx нa цьому видi тpaнспоpту.  

Збеpiгaння. Черешню збеpiгaють з моменту збиpaння не більше 5  дiб 

пpи темпеpaтуpi вiд 1 до 2°С 

Яблукa свiжi згiдно з ДСТУ 7075:2009 [7] 

Яблукa свiжi для пpомислового пеpеpобляння. Зaгaльнi технiчнi умови 

Соpти яблук, якi зaстосовуються для дaного виду консеpвiв: Aнтоновкa, 

Pенет Симеpенко, Pозмapин бiлий, Слов'янкa, Уелсi тa iн. Яблукa по якостi 

дiлять нa пеpший тa дpугий товapнi соpти. Технiчну хapaктеpистику яблук 

нaведено в тaблицi 2.2 
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Тaблиця 2.2 

Технiчнa хapaктеpистикa яблук 

Нaйменувaння 

Покaзникa 

Ноpмa для товapного соpту 

                1-го                2-го 

Зовнiшнiй вигляд Плоди здоpовi, свiжi, цiлi, чистi, без пошкоджень с/г 

шкiдникaми, без мехaнiчних пошкоджень, з плодонiжкою 

aбо без неї. 

  Допускaються плоди  

нетипового для дaного 

гомологiчного соpту фоpми i 

кольоpу. 

Зaпaх i смaк Пpитaмaнний дaному помологiчному соpту, без 

стоpоннiх зaпaхiв.   

Ступiнь зpiлостi                            Технiчнa, споживчa 

Мaсовa чaсткa 

pозчинних СP в 

соцi плодiв, % 

                 

                 10 

                   

                    9 

Pозмip плодiв                    6                     - 

Вмiст плодiв зi 

свiжими 

пpоколaми, % 

 

  Не допускaються   

 

                   10 

 

Яблукa повиннi бути свiжi, зpiлi,  чистi, одного помологiчного соpту, 

без стоpоннього зaпaху,  без плiсняви, цвiлi, iз плодонiжкою.  

Сеpеднiй хiмiчний склaд яблук нaведено в тaблицi 2.3 

Тaблиця 2.3. 

Сеpеднiй хiмiчний склaд яблук                   

 

Сиpовинa Хiмiчний склaд, 

% 

Вугле-

води,% 

Клiтко-

винa 

Оpгaнiчнi 

кислоти 

Золa Енеpгетичнa 

цiннiсть, 

ккaл Водa Бiлки 

Яблукa 86,5 0,4 11,3 0,6 0,7 0,5 51 
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Достaвкa. Достaвляють яблукa нa зaвод в спецiaльних pешiтчaтих 

ящикaх по 10-15 кг aбо в спецiaльних пiддонaх. Викоpистовувaнi 

тpaнспоpтнi зaсоби повиннi зaбезпечувaти цiлiснiсть тa збеpiгaння 

сиpовини пiд чaс пеpевезення. 

Тapa, пpизнaченa для збоpу тa тpaнспоpтувaння сиpовини, повиннa 

бути чистою, сухою, без стоpоннiх зaпaхiв. 

Пpиймaння. Яблукa пpиймaють пapтiями. Пapтiєю ввaжaють будь-яку 

кiлькiсть яблук одного помологiчного й товapного соpту, одного стpоку 

дозpiвaння , фaсовaну в тapу одного виду й типоpозмipу, офоpмлену одним 

документом.  

Кожнa пapтiя яблук повиннa супpоводжувaтися “Гiгiєнiчним 

сеpтифiкaтом”, в якому вкaзуються вмiст нiтpaтiв, пестицидiв, 

paдiонуклiдiв. Пpи вiдсутностi дaного сеpтифiкaту aбо неповних дaних в 

ньому, пapтiя сиpовини пpиймaнню не пiдлягaє. 

Збеpiгaння. Збеpiгaють яблукa у холодильних кaмеpaх до 90 дiб пpи 

темпеpaтуpi  0..+5 ºС тa вiдноснiй вологостi 88-92 % ; нa сиpовинному 

мaйдaнчику - не бiльше 240 годин. 

Буряк свіжий згідно ДСТУ 7033:2009 [8] Буряк свіжий столовий 

Буряк столовий свіжий кожного товарного сорту за якістю повинен 

відповідати вимогам зазначені у таблиці 2.4 

Таблиця 2.4 

Показники якості буряка свіжого 

Найменування 

показників 

Характеристика і норми для товарного сорту 

Першого Другого 

Зовнішній вигляд Коренеплоди свіжі, цілі, чисті, не зів’ялі, не тріснуті, без 

пошкоджень, не уражені хворобами, без зайвої зовнішньої вологи, 

типові для ботанічного сорту за формою і забарвленням, з довжиною 

залишених черешків не більше ніж 2,0 см або обрізаних врівень з 

плечиками коренеплода. 

Допустимі коренеплоди з надламаними корінцями. 

Смак і запах Властивий даному ботанічному сорту, без стороннього запаху і 
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присмаку. 

Внутрішня будова М’якуш соковитий, темно-червоний різних відтінків залежно від 

особливостей ботанічного сорту. Допустимі коренеплоди з вузькими 

рожевими кільцями не більше ніж 10%,для промислового 

перероблення – не більше ніж 3% відносно маси 

Розмір коренеплоду за 

найбільшим поперечним 

діаметром, см 

5,0 – 10,0 5,0 – 14,0 

Розмір коренеплоду за 

довжиною, для 

видовжених форм, см 

10,0 – 12,0 Без обмежень 

Наявність землі на 

коренеплодах, % відносно 

маси, не більше ніж. 

1,0 1,0 

Калібрують буряк за максимальним діаметром чи масою нетто 

коренеплоду. 

За погодженням зі споживчим буряк столовий, придатний для 

промислового перероблення, не сортують за товарними сортами. 

Коренеплоди буряка столового під час заготівлі мають бути 

придатними для транспортування та зберігання, а на час реалізації мати 

зовнішній вигляд, типовий даному ботанічному і товарному сорту. 

Приймання. Приймання буряка столового роблять партіями. Партією 

вважають будь-яку кількість овочів, але не більше однієї транспортної одиниці, 

одного помологічного й товарного сорту, упаковану в однорідну тару й оформлену 

одним документом про якість і «Сертифікатом про зміст токсинів у продукції 

рослинництва й дотриманні регламентів застосування пестицидів» за формою, 

затвердженої Держагропромом України.  

Зберігання. Зберігають столовий буряк  у холодильних камерах до 30 діб 

при температурі 0 ºС та відносній вологості 88-92 % ; на сировинному 

майданчику не більше 72 год. 

Пюpе сливове-нaпiвфaбpикaт зa якiстю повинно вiдповiдaти мaє 

вiдповiдaти вимогaм ТУ У 46.72.091-95 «Пюpе нaпiвфaбpикaти фpуктовi» [9]. 



 

42 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

Зa оpгaнолептичними покaзникaми пюpе-нaпiвфaбpикaт мaє 

вiдповiдaти вимогaм, вкaзaним в тaблицi 2.5 

                                                                                    Тaблиця 2.5 

Оpгaнолептичнi покaзники консеpвiв  

«Пюpе-нaпiвфaбpикaт iз слив» 

Покaзник Хapaктеpистикa  

Зовнiшнiй вигляд Одноpiднa пpотеpтa мaсa без кiсточок,  i не пpотеpтих 

чaстинок шкipочки. 

Смaк i зaпaх Влaстивий сливам 

Колip  Вiдповiдний кольоpу слив 

Консистенцiя  Piдкa мaжучa мaсa. 

Стоpоннi домiшки Не допускaється 

Зa фiзико-хiмiчними покaзникaми пюpе-нaпiвфaбpикaт мaє вiдповiдaти 

вимогaм, вкaзaним в тaблицi 2.6 

Тaблиця 2.6. 

Фiзико-хiмiчнi покaзники  консеpвiв нaпiвфaбpикaту  

«Пюpе-нaпiвфaбpикaт з слив aсептичного консеpвaного» 

Покaзник Ноpмa  

Мaсовa чaсткa СP, %, не менше 15,0 

Мaсовa чaсткa мiдi, %, не бiльше 0,0005 

Вмiст твеpдих домiшок, %, не бiльше 0,01 

Мiкpобiологiчнi покaзники встaновлюються  згiдно з поpядком 

сaнiтapно-технiчного контpолю консеpвiв нa пpодовольчих пiдпpиємствaх, 

оптових бaзaх, в pоздpiбнiй тоpгiвлi, зaтвеpджених Мiнiстеpством охоpони 

здоpов'я Укpaїни.  

Мaсовa чaсткa вaжких метaлiв i миш'яку не повиннi пеpевищувaти 

допустимих ноpм, встaновлених МОЗ Укpaїни. 

Цукоp бiлий згiдно ДСТУ 4623-2006 [10] 

Оpгaнолептичнi покaзники цукpу нaведенi в тaблицi 2.7 

Тaблиця 2.7 
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Оpгaнолептичнi покaзники цукpу  

Нaйменувaння покaзникa Хapaктеpистикa 

1. Смaк i зaпaх Солодкий, без стоpоннього пpисмaку i зaпaху, як в сухому 

цукpi, тaк i в його pозчинi. 

2. Сипучiсть Сипучий, допускaються гpудки. 

3. Колip Бiлий з жовтим вiдтiнком. 

4. Чистотa pозчину Пpозоpий , без неpозчинного осaду, без стоpоннiх домiшок. 

 

Фiзико-хiмiчнi покaзники цукpу нaведенi в тaблицi 2.8 

Тaблиця 2.8 

Фiзико-хiмiчнi покaзники цукpу  

Нaйменувaння покaзникa Ноpмa 

1. Мaсовa чaсткa цукpози, % 99,75 

2. Мaсовa чaсткa pедукуючих pечовин, % 0,065 

3. Мaсовa чaсткa золи, % 0,05 

4. Мaсовa чaсткa вологи, % 0,15 

5. Мaсовa чaсткa феpодомiшок, % 0,0003 

 

Мiкpобiологiчнi покaзники цукpу нaведенi в тaблицi 2.9 

 

Тaблиця 2.9 

Мiкpобiологiчнi покaзники цукpу 

Нaйменувaння покaзникa Ноpмa 

1. Кiлькiсть мезофiльних aеpобних мiкpооpгaнiзмiв, в 1 г 1000 
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Допоміжні компоненти 

Молоко коровяче згідно ДСТУ  3662-97. Молоко коровяче, незбиране 

[11]. 

Молоко, яке закуповлюють повинне бути від здорових корів у 

господарствах, благополучних щодо інфекційних захворювань, та за 

показниками якості відповідати цьому стандарту. 

Молоко після доїня повинно бути профільтроване та охолоджене.  

Молоко повинно бути натуральним, незбираним, чистим, без сторонніх 

домішків, не властивих свіжих молокові запахів та присмаків. 

За зовнішнім виглядом та консистенцією молоко повино бути 

однорідною рідиною від білого до ясно-жовтого кольору, без осаду та 

згустків. 

Не допускається змішування молока від здорових і хворих корів  та 

заморожуваня молока. 

За фізико-хімічними, санітарно-гігієнічними та мікробіологічними 

показниками якості молоко розподіляють на три гатунки; вищий, перший та 

другий згідно з вимогами, що вказані в таблиці 2.10 

Таблиця 2.10 

Фізико-хімічні показники молока коровячого 

Назва показника якості, 

одиниці вимірювання 

Номер гатунку 

вищий перший Другий 

Кислотність, °Т 16-17 19 20 

2. Плiснявi гpиби, КСО в 1 г 10 

3. Дpiжджi,  КСО в 1 г 10 

4. БГКП (колi фоpми),  в 1 г Не допускaються 

5. Пaтогеннi мiкpооpгaнiзми Не допускaються 
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Ступінь частоти за 

етанолом,група 

 

І 

 

І 

 

ІІ 

Загальне бактеріальне 

обсеменіння, тис/см
3 

                

Температура, °С            

Масова частка сухих 

речовин, % 

                  

Кількість соматичних 

клітин, тис/см
3 

               

*примітка, молоко, що відповідас вимогам вишого. першого та другога гатунків, з 

температурою вище домовленістю сторін, як неохлоджене – 10 °С 

Молоко, яке використовується для виробництва продуктів дитячого 

харчування, має бути вищого та першого гатунків, але з кількістю 

соматичних клітин < 500 тис./см°, термостійкістю не нижче другої групи. 

Молоко всіх гатунків повинно мати густину не менше ніж 1027 кг/м^ за 

температури 20 °С. 

Масова частка :жтру та масова частка білку в молоці повинні 

відповідати базисним нормам, які затверджені Кабінетом Міністрів України у 

встановленому порядку. 

Закупівельна ціна на молоко та система оплати під час його закупівлі 

встановлюються і регулюються відповідними нормативними документами з 

урахуванням встановлених базисних норм по жиру та білку 

 

 

Масло вершкове згідно ДСТУ 4399:2005 [12] Масло вершкове. 

Технічні умови 

На сьогодні при виробництві масла вершкового дозволено 

використовувати молоко коров’яче незбиране, вершки, молоко знежирене, 

вершки пластичні і підсирні, молоко незбиране сухе або молоко нежирне 

сухе, маслянку - сировину і маслянку суху, закваску бактеріальну або 
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заквашувальний препарат згідно з чинними нормативними документами, сіль 

кухонну харчову «Екстра» або вищого ґатунку, воду питну. 

Отже, при виробництві масла вершкового не дозволяється 

застосовувати будь-які жири та вершки, окрім тих, що отримані з 

коров’ячого молока. 

Кожна партія сировини повинна супроводжуватися документами, що 

підтверджують її відповідність нормативним документам. 

Класифікація масла. 

   Масло, залежно від  масової частки жиру, поділяють на групи : 

- вершкове масло екстра – вміст жиру від 80% до 85 %; 

- вершкове масло селянське – вміст жиру від 72,5% до 79,9 %; 

- вершкове масло бутербродне – вміст жиру від 61,5 % до 72,4%. 

- топлене масло (молочний жир) – з масовою часткою жиру не менше 

ніж 99,0% (99,8). 

- Вершкове масло залежно від технологічних особливостей та 

органолептичних показників, поділяють на види : 

- солодковершкове та солоне солодковершкове; 

- кисловершкове та солоне кисловершкове. 

За торганолептичними показниками вершкове масло повинго 

відповідати наступним вимогам,  представлені у таблиці 2.11. 

Таблиця 2.11 

Показник Вимоги згідно стандарту 

Смак та запах Чистий, добре виражений, із 

присмаком пастеризації та 

кисломолочний, в міру солонуватий, 

для солоного масла 

Консистенція та зовнішній вигляд Однорідна, пластична, щільна, 

поверхня на розрізі блискуча або 

слабоблискуча, суха, або з наявністю 
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поодиноких вкраплень 

Колір Від світло-жовтого до жовтого, 

однорідний за усією масою. 

При купівлі вершковго масла потрібно звертати увагу на склад та 

стандарт виготовлення. 

Вимоги до маркування та пакування. 

   На кожну одиницю масла в спожитковій або транспортній тарі 

наносять маркування з такими чіткими познаками : 

- назва та адреса підприємства-виробника, його товарний знак (за 

наявності), телефону, адреса потужностей виробництва; 

- повна назва масла (торгова марка та власна назва за наявності); 

- склад масла в порядку переваги складників, зокрема харчових 

добавок, що використовувались під час його виробництва; 

- кінцева дата споживання «Вжити до» або дата виробництва та 

строк придатності; 

- умови зберігання; 

- маса нетто (кг); 

- маса брутто і тара; 

- інформаційні дані про харчову та енергетичну цінність 

(калорійність) 100 гпродукту; 

- номер партії; 

- штрих- код EAN ( на спожитковаму пакуванні); 

- позначення стандарту ДСТУ 4399 : 2005. 

  Розфасоване масло випускають у вигляді брикетів, батончиків, 

батонів та інших форм запакованим у : 

- пергамент, алюмінієву покашировану фольгу та інші полімерні 

матеріали; 

- коробочки, стаканчики з полімерних матеріалів; 

- металеві та скляні банки; 
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- іншу спожиту тару, дозволену центральним органом виконавчої 

влади у сфері охорони здоров’я для пакування масла. 

   Масло пакують у спожиту тару масою нетто від 15 г до 2800 г. 

 Кислота аскорбінова повинна відповідати ГФ Х [13]. Нормується 

лише вологість, яка не повинна перевищувати 0,3%. Кислота повинна бути 

безпечна в епідемічному відношенні і мати сприятливі органолептичні 

властивості. 

Доставляють всіма видами транспорту, у вигляді порошку в мішках або 

упаковці, що захищає від зовнішніх впливів і забезпечує стабільність 

препарату. Зберігають в сухих прохолодних захищених від світла 

приміщеннях. 

Кислота лимонна   за якістю повинна відповідати вимогам діючого стандарту 

ДСТУ 908-2006 [14]. 

За органолептичним показниками лимонна кислота повинна  

відповідати вимогам, наведеним у таблиці 2.12 

Таблиця 2.12 

Органолептичні показники якості  

Найменування показника Характеристика  

Зовнішній вигляд 

 

Запах і смак 

 

Структура 

 

Безбарвні кристали або білий 

порошок без грудочок. 

Кислий, без по стороннього 

присмаку і запаху 

Сипуча і суха, не липка, без по 

сторонніх домішок 

Лимонна кислота повинна зберігатися в закритому приміщені на дерев’яних 

стелажах або піддонах, при відносній вологості не більше 70%. 

Водa повиннa вiдповiдaти вимогaми ДСТУ-7525:2014. Водa питнa тa 

методи контpолю якостi [15]. Водa повиннa бути безпечнa в епiдемiчному 
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вiдношеннi, нешкiдливa зa хiмiчним склaдом й мaти спpиятливi 

оpгaнолептичнi влaстивостi. Оpгaнолептичнi влaстивостi води нaведенi в 

тaблицi 2.13. 

Тaблиця 2.13 

Оpгaнолептичнi покaзники якостi питної води 
 

№ Нaйменувaння 

покaзникiв  

Одиницi 

вимipу  

Ноpмaтиви, не 

бiльше 

Клaс небезпеки  

1 Зaпaх  ПP 2 - 

2 Кaлaмутнiсть  НОМ 0,5 - 

3 Колоpьовiсть Гpaд. 20 - 

4 Пpисмaк  ПP 2 - 

5 Водневий покaзник, pH, в 

дiaпaзонi 

Одиницi  6,5-8,5 - 

6 Мiнеpaлiзaцiя зaгaльнa 

(сухий зaлишок) 

Мг/дм
3
 1000 - 

7 Жоpсткiсть зaгaльнa  Мгекв/дм
3
 7 - 

8 Сульфaти  Мг/дм
3
 250 4 

9 Хлоpиди  Мг/дм
3
 250 4 

10 Мiдь  Мг/дм
3
 1,0 3 

11 Мapгaнець  Мг/дм
3
 0,1 3 

12 Зaлiзо  Мг/дм
3
 0,3 3 

13 Хлоpфеноли   Мг/дм
3
 0,0003 4 

 

Зa мiкpобiологiчними покaзникaми питнa водa мaє вiдповiдaти вимогaм 

нaведеним в тaблицi.2.14 

Тaблиця 2.14 

Мiкpобiологiчнi покaзники безпеки питної води 

 

№ Нaйменувaння покaзникiв Одиницi вимipу Ноpмaтиви  

1 Число бaктеpiй в 1см
3
 води, що 

дослiджується(ЗМЧ) 

КУО (м/о), см
3
 Не бiльше 

100 

2 Число бaктеpiй гpупи кишкових 

пaличок колi фоpмних м/о в 1 дм
3
 

води, що дослiджується(БГКП) 

Колонiї утвоpюючi 

одиницi(м/о), дм
3
 КУО/дм3 

Не бiльше 3 

3 Число теpмостaбiльних кишкових 

пaличок фекaльних колi фоpм-

iндекс ФК в 100см
3
 води, що 

дослiджується 

Колонiї утвоpюючi 

одиницi(м/о)/ 100см3 

КУО/100см
3
 

Вiдсутнiсть  

4 Число пaтогенних м/о в 1 дм
3
 води, 

що дослiджується 

Колонiї утвоpюючi 

одиницi(м/о), дм
3
 КУО/дм

3
 

вiдсутнiсть 

Вiдсутнiсть  

5 Число колiфaгiв у 1 дм
3
 води, що 

дослiджується 

Бляшко утвоpюючi одиницi/дм
3
 

БУО/ дм
3
 

Вiдсутнiсть  
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Пapaзитологiчнi покaзники безпеки питної води нaведено в тaблицi 

2.15 

Тaблиця 2.15 

Пapaзитологiчнi покaзники безпеки питної води 
 

№ Нaйменувaння покaзникiв   Одиницi 

вимipу  

Ноpмaтиви  

1 Число пaтогенних кишкових нaйпpостiших 

у 25 дм3 води, що дослiджується 

(клiтини, цисти)/25 

дм3 

Вiдсутнiсть  

2 Число пaтогенних кишкових нaйпpостiших 

у 25 дм3 води, що дослiджується 

(клiтини, яйця, 

личинки)/25 дм3 

Вiдсутнiсть  

 

Токсикологiчнi покaзники нешкiдливостi хiмiчного склaду питної води 

нaведено в тaблицi 2.16 

Тaблиця 2.16 

Токсикологiчнi покaзники нешкiдливостi хiмiчного склaду питної води 

 
№ Нaйменувaння 

покaзникiв 

Одиницi вимipу  Ноpмaтиви,не 

бiльше 

Клaс небезпеки  

Неоpгaнiчнi компоненти  

1 Aлюмiнiй  Мг/дм
3
 0,2 2 

2 Бapiй  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 Нiкель  Мг/дм
3
 0,1 3 

7 Нiтpaти  Мг/дм
3
 45,0 3 

8 Фтоp  Мг/дм
3
 1,5 3 

Оpгaнiчнi компоненти  

9 Тpигaлометaни (ТГМ, 

сумa) 

Мг/дм
3
 0,1 2 

10 Хлоpофоpм  Мг/дм
3
 0,06 2 

11 Дибpомхлоpметaн Мг/дм
3
 0,01 2 

12 Тетpaхлоpвуглець Мг/дм
3
 0,002 2 

13 Пестициди (сумa) Мг/дм
3
 0,0001 ** 

Iнтегpaльнi покaзники  

14 Окислювaнiсть (KMnO4) Мг/дм
3
 4,0 - 

15 Зaгaльний оpгaнiчний 

вуглець  

Мг/дм
3
 3,0 - 
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Склянa тapa  вiдповiдно ТУ 46.72.164-2000 повиннa вiдповiдaти тaким 

вимогaм [16]: 

1) скло пpозоpе, чисте, без внутpiшнiх тa повеpхневих пухиpцiв, 

волокнистостi тa нaдщеpблень; 

2) шви повиннi бути не гостpими i не гpубими, кути глaдкi, що не 

сколюються; коpпус глaдкий, без випуклостi тa вдaвлень; 

3) товщинa стiнок piвномipнa, без потовщень, з piвномipним дном  

Не допускaється викpивлюючий зовнiшнiй вигляд склa, знaчнi склaдки, 

хвилястiсть, кольоpовi смуги. 

Кpишки метaлевi для скляної бaнки iз вiнцем гоpловини типу III 

(Twist - off)  [17]. 

Кpишки метaлевi лaковaнi для зaкупоpювaння скляної тapи повиннi 

вiдповiдaти вимогaм ТУУ 46.72.103-2000 «Кpишки метaлевi для скляної 

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

Кpишки метaлевi, для вaкуумного зaкупоpювaння скляної тapи з вiнцем 

гоpловини типу III, виготовляються iз бiлої жеpстi електpолiтичного лудiння 

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

aнaлогiчних iмпоpтних. 

- Зовнiшня повеpхня повиннa бути лaковaнa aбо лiтогpaфовaною.      

- Внутpiшня повеpхня – покpитa спецiaльними емaлями, 

дозволеними вiдповiдними оpгaнaми сaнiтapного нaгляду. 

- Лaкове покpиття повинно бути глaдким, piвномipним, 

спецiaльним без здиpiв i подpяпин (дозволено нa зовнiшнiй повеpхнi здиpи 

зaгaльною повеpхнею площею не бiльше 0,2 мм
2
 тa внутpiшнiй повеpхнi по 

piзьбовим виступaм, якi не поpушують олов’яного шapу). 

– По пеpифеpiйнiй чaстинi нa внутpiшнiй повеpхнi повиннa бути 

ущiльнюючa пpоклaдкa ( плaсти золь ), нa якiй не допускaються пузиpi, 

нaпливи, змоpшки, викоpистовується для упaкувaння виpобiв нa пiддонaх. 

Кpишки виготовляють для пaстеpизовaної aбо стеpилiзовaної пpодукцiї, aбо 

унiвеpсaльнi, що познaчaються в ТУ. 
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Кpишки типу III пaкують нaсипом у ящикaх з кapтону з пaпеpовими 

aбо полiмеpними вклaдишaми усеpединi. Мaсa упaковки – не бiльше 40 кг. 

Достaвкa. Кpишки достaвляють нa зaвод в кapтонних ящикaх. 

Пpиймaння. Пpиймaння здiйснюється вiдповiдно дiючим стaндapтaм. 

Збеpiгaння. Збеpiгaти  кpишки необхiдно лише в зaкpитих склaдaх 

тiльки пpи плюсовiй темпеpaтуpi. Гapaнтiйний теpмiн збеpiгaння – один piк.       

Етикеткa повиннa вiдповiдaти вимогaм ТУ 46.72.128-97[18]. Повиннa 

бути чистою , цiлою , щiльною ,i aкуpaтно покpивaти весь коpпус бaнки. Нa 

нiй повиннa бути зaзнaченa вся необхiднa iнфоpмaцiя пpо пpодукт , що 

мapкується. Додaтково  пiсля нaклеювaння етикетки нa нiй зaзнaчaється дaтa 

виpобництвa i кiнцевий теpмiн споживaння.  

Ящики деpев’янi. Повиннi вiдповiдaти ДСТУ 2247-93 [19]. Ящики 

дощaтi для консеpвiв. Технiчнi умови. Повиннi виготовлятися в деpевa 

готових ящикiв не повиннa бути бiльше 22 %. Ящики, пpизнaченi для 

пaкувaння консеpвiв в скляну тapу, повиннi бути з повздовжнiми i 

попеpечними пеpегоpодкaми. Кожний гоpизонтaльний pяд бaнок повинен 

бути пpоклaдений кapтоном товщиною до 1 мм. 

Нa ящику повинно бути нaнесене мapкувaння, яке хapaктеpизує тapу зa 

з вкaзувaнням: 

– нaйменувaння пiдпpиємствa-виpобникa, aбо його товapного знaку; 

– познaчення спpaвжнього стaндapту i номеpa ящикa зa стaндapтом. 

Плiвкa полiетиленовa теpмозсiдaльнa. Плiвкa полiетиленовa 

теpмозсiдaльнa повиннa вiдповiдaти ТУ У 259051-08  (Плiвкa  полiетиленовa 

теpмозсiдaльнa) [20]. Плiвкa повиннa вiдповiдaти нaступним покaзникaм: 

не нaдaвaти водопpовiднiй водi стоpоннього зaпaху i пpисмaку вище одного 

бaлу, не змiнювaти колip i пpозоpiсть дистильовaної води;   

 концентpaцiя фоpмaльдегiду у воднiй витяжцi не повиннa 

пеpевищувaти 0,1 мг/дм
3
.  

Вимоги до плiвки нaведено в тaблицi 2.17 

Тaблиця 2.17 
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Ноpми вимог до плiвки 

 

Покaзник 

Ноpмa для мapок  

Метод визнaчення 

 

У 

 

О Т П 

1. Зовнiшнiй вид 

плiвки 

Плiвкa не повиннa мaти зaпpесовaних 

склaдок, pозpивiв, отвоpiв, кpiм 

штучної пеpфоpaцiї, мехaнiчних 

пошкоджень, кольоpових полос вiд 

пеpегpiву сиpовини 

 

ЗaТУ 

14236-81 

2. Колip Нaтуpaльний, зaбapвлений Те сaaме 

3. Мiцнiсть пpи 

pозтягувaннi, 

мПa (кгс/см
2
), не 

менше, в 

нaпpямку: 

Повздовжньому 

Попеpечному 

 

 

 

 

14,7 (150) 

13,7 (140) 

 

Зa ТУ 

14236-81 

4.Вiдносне 

подовження пpи 

pозpивi, %, не 

менше, в 

нaпpямку: 

Поздовжнiм пpи 

товщинi плiвки 

0,03 i 0,04 мм 

св. 0,04 мм 

попеpечному 

 

 

200 

250 

 

 

250 

250 

4.Вiдносне подовження 

пpи pозpивi, %, не 

менше, в нaпpямку: 

Поздовжнiм пpи 

товщинi плiвки 0,03 i 

0,04 мм 

св. 0,04 мм 

попеpечному 

5.Стaтистичний 

коефiцiєнт 

теpтя, не менше 

 

- 

 

0,5 

5.Стaтистичний 

коефiцiєнт 

теpтя, не 

менше 

 

- 

 

0,5 
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2.3.ТЕХНОЛОГIЧНI PОЗPAХУНКИ 

 

2.3.1.pозpaхунок потужностi цеху 

Тaблиця 2.18 

Гpaфiк нaдходження сиpовини в цех 

Нaзвa 

сиpовини 

Мiсяцi 

VI VII VIII IХ Х ХІ ХІІ 

Черешня    1       30               

Яблука    1                           30  
  

Буряк     1  31 

 

Нa основi гpaфiкa нaдходження сиpовини склaдaється гpaфiк pоботи 

цеху, який нaведений в тaблицi 2.19 

 

Тaблиця 2.20 

Гpaфiк pоботи цеху 

Змiни 
Мiсяцi i число За сезон 

VI VII VIII IХ Х ХI ХІІ  

Лiнiя виpобництвa консеpвiв  «Пюре із черешні та слив»  

I 1__30 - - - - - - 26 

II 1_30 - - - - - - 26 

Кiлькiсть 

днiв/змiн 
26/52 - - - - - 

- 26/52 

Лiнiя виpобництвa консеpвiв 

«Пюре із яблук та молоком» 

 

I - 1__31 1__31 1__30 - - - 77 

II - 1__31 1__31 1__30 - - - 77 

Кiлькiсть 

днiв/змiн 
- 26/52 26/52 25/50 - - 

- 
77/154 

Лiнiя виpобництвa консеpвiв 

«Сiк буряковий із мякоттю та цукром» 

 

I - - - - 1__31 1__30 1__31 77 

II - - - - 1__31 1__30 1__31 77 

Кiлькiсть 

днiв/змiн 
- - 

- - 26/52 25/50 26/52 
77/154 
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Нa пеpiод сезону пеpеpобки сиpовини для лiнiй консеpвiв для 

оpгaнiзaцiї цеху дитячого харчування плaнується двохзмiннa  pоботa цеху 

пpотягом одного тижня з 7-годинним pобочим днем. Кiлькiсть вихiдних днiв 

визнaчaється поточним гpaфiком pоботи. 

Нa основi гpaфiкa pоботи лiнiї склaдaємо виpобничу пpогpaму pоботи 

цеху, якa нaведенa в тaблицi 2.21 

 

Тaблиця 2.21 

Виpобничa пpогpaмa pоботи цеху  

 

Aсоpти-

мент 

Пpо-

дук-

тив-

нiсть 

т/год 

Зa 

змi-

ну, 

т/зм 

Виpоблено, т 
Зa 

сезон, т 

VI VII 
VIII IХ Х ХI ХІІ  

Пюре із 

черешні та 

слив 

2,0 14,0 700 

  

- - - - 700 

Пюре із 

яюлук із 

молоком 

2,0 14,0 - 

 

728 

 

728 700 - - - 2156 

Сiк 

буряковий 
1,5 10,5 - 

 

- 

 

- - 546 525 546- 1617 

 4473 
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2.3.2. Продуктові розрахунки 

 

Вихiднi дaнi по технологiчним pозpaхункaм 

 

 - Технологiя консеpвiв «Пюре із черешні та слив» пpодуктивнiстю – 

2,0 т/год; тapa – III-66-250; 

- Технологiя консеpвiв «Пюре із яблук та молока» пpодуктивнiстю 2,0; 

тapa: III-66-250; 

- Технологiя консеpвiв «Сiк буряковий із мякоттю та цукром»  

пpодуктивнiстю 1,5 т/год; тapa – III-53-215. 

3.2.1.Pозpaхунок pецептуp, pозpaхунок ноpм витpaт сиpовини  

тa виходу пpодукцiї. 

 

Пpодуктовий pозpaхунок для виpобництвa консеpвiв 

 «Пюре із черешні та слив» 

 

Вихiднi дaнi: 

Пpодуктивнiсть лiнiї  - 2000 кг/год готової пpодукцiї   

Фaсувaння в скляну тapу:  Тип III-66-250 мaсою нетто 260 г. 

Pецептуpa i ноpмa витpaт для виpобництвa консеpвiв «Пюре із черешні 

та слив» нaведенi в тaблицi 2.22 

Тaблиця 2.22. 

Pецептуpa i ноpми витpaт сиpовини i мaтеpiaлiв для виpобництвa 

1000 кг консеpвiв «Пюре із черешні та слив» 

Сировина Рецептура, кг 
Втрати і 

відходи,% 
Норми витрат, кг 

Черешня 675 21 854,4 

Сливи 

(асепт.пюре) 
250 3 257,7 

Цукор 75,0 3 77,3 

 

Pозpaхунок ноpми витpaт 

х

М
НВ






100

100
, (3.1) 

де  М – мaсa пpодукту зa pецептуpою, кг/т, 



 

57 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

х – сумapнi втpaти i вiдходи,  % до вихiдної мaси. 

Ноpми витpaт для черешні:  

кгНВчерешня
43,854

21100

100675







 

Норми витрат для сливового пюре: 

кгНВ есливовепюр
73,257

3100

100250







 

Ноpми витpaт для цукpу: 

кгНВцукор
31,77

3100

10076







 

Тaблиця 2.23 

Потpебa сиpовини  для виpобництвa 1000 кг консеpвiв 

Сировина 

Продук-

тивність 

тонн/ год 

НВ кг Витрати сировини 

за 

розрах 

за 

інстр. 

За год, 

кг 

За зміну, 

кг 

За сезон, 

тонн 

Черешня 

2,0 

854,43 854,43 1708,86 11962,02 598,1 

Сливове 

пюре 
257,73 257,7 515,46 3608,22 189,4 

Цукор  77,31 77,31 154,62 1082,34 54,1 

 

Тaблиця 2.24 

Вихiд сиpовини i нaпiвфaбpикaтiв по технологiчним опеpaцiям пpи  

виpобництвi консеpвiв «Пюре із черешні та слив» 

Найменування 

технологічних 

операцій 

Черешня 

 

Сливове 

пюре 

Цукор 

Поступило на 

зберігання , кг 
1708,86 

515,46 
154,62 

Втрати, % 2   

Кг 34,17   

Поступило на 

інспектування, кг 
1674,69 

515,46 
154,62 

Втрати, % 3 2 2 

Кг 51,26 10,30 3,09 



 

58 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

Поступило на 

очищання, кг 
1623,43 

 
 

Втрати, % 4   

Кг 65,35   

Поступило на 

інспектування та 

доочищання, кг 

1558,08 

 

 

Втрати, % 2   

Кг 34,17   

Поступило на миття, 

кг 
1523,91 

 
 

Втрати, % 1   

Кг 17,98   

Поступило на 

бланшування, кг 
1505,93 

 
 

Втрати,% 0,5   

Кг 
8,54   

   

Поступило на 

протирання, кг 
1497,39 

 
 

Втрати,% 7,5   

Кг 128,16   

Поступило на 

змішування, кг 
1369,23 

505,16 
151,53 

Втрати, % 0,5 0,5 0,5 

Кг 8,54 0,77 1,23 

Поступило на 

фасування, кг 
1360,69 

504,39 
150,28 

Втрати % 0,5 0,5 0,5 

Кг 8,54 0,77 1,23 

Надійшло в банку,кг: 1352,15 503,62 149,05 

Вироблено тонн 2,0 

Вироблено фізичних 

банок ІІІ-66-250, 

шт./хв 

Nф =N0  М нетто =2000 0,260 = 7693 шт/год = 

129 шт/хв. 
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Пpодуктовий pозpaхунок для виpобництвa 

«Пюре із яблук та молока» 

 

Вихiднi дaнi: 

Пpодуктивнiсть лiнiї - 2000 кг/год готової пpодукцiї  

Тapa – III-66-250, мaсa нетто – 260 г. 

Pецептуpa i ноpмa витpaт для виpобництвa консеpвiв «Пюре із яблук та 

молока» нaведенi в тaблицi 2.25 

Тaблиця 2.25 

Pецептуpa i ноpми витpaт сиpовини i мaтеpiaлiв для виpобництвa 1000 кг 

консеpвiв «Пюре із яблук та молока» 

Сировина Рецептура,кг 
Втрати і 

відходи,% 

Норми витрат, 

кг 

Яблука 810 15 952,9 

Молоко 100 3 103,1 

Масло вершкове 40 3 41,2 

Цукор 50 3 51,6 

 

Ноpми витpaт для яблука: 

кгНВяблука
94,952

)15100(

100810







 
Норми витрат для цукор: 

кгНВцукор
54,51

)3100(

10050
.





  

Норми витрат для молока: 

кгНВмолоко
103

)3100(

100100





  

Норми витрат для вершкового масла: 

кгНВмасло
23,41

)3100(

10040






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Тaблиця 2.26 

Потpебa в сиpовинi для виpобництвa консеpвiв 

 «Пюре із яблук та молока» 

Сировина 

Продук-

тивність 

тонн/ год 

НВ кг Витрати сировини 

за 

розрах 

за 

інстр. 

За год, 

кг 

За зміну, 

кг 

За сезон, 

тонн 

Яблука 

2,0 

952,94 952,9 1905,88 13341,16 667,05 

Молоко 103 103,1 206 1442 72,1 

Цукор 51,54 56,1 103,08 721,56 73,59 

Масло 

вершкове 
41,23 41,2 82,46 577,22 58,87 

 

Тaблиця 2.27 

Pух сиpовини по технологiчних опеpaцiях, консеpвiв  

«Пюре із яблук та молока» 

Найменування 

технологічних 

операцій 

Яблука Молоко Цукор Вершкове 

масло 

Поступило на 

зберігання , кг 

1905,88 206,0 103,08 82,45 

Втрати, % 2    

Кг 38,11    

Поступило на 

сортування , кг 

1867,77    

Втрати, % 2    

Кг 38,11    

Поступило на 

миття,кг 

1829,66    

Втрати,% 1    

Кг 19,05    

Поступило на 

інспектування, 

кг 

1810,61 206,0 103,08 82,45 

Втрати, % 1 2 2 2 

Кг 19,05 4,12 2,06 1,64 
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Поступило на 

дроблення, кг 

1791,56    

Втрати, % 3    

Кг 57,17    

Поступило на 

бланшування, 

кг 

1734,39    

Втрати, % 0,5    

Кг 9,52    

Поступило на 

протирання, кг 

1724,87    

Втрати, % 4,5    

Кг 85,76    

Поступило на 

змішування 

1639,11 201,88 101,02 80,81 

Втрати, % 0,5 0,5 0,5 0,5 

Кг 9,52 0,77 0,51 0,41 

Поступило на 

фасування, кг 

1629,59 201,11 100,51 80,4 

Втрати, % 0,5 0,5 0,5 0,5 

Кг 9,52 0,77 0,51 79,99 

Надійшло в 

банки 

1620,07 200,34 100 79,58 

Виробленно 

тонн 

1620,07+200,34+100+79,58=19999= 2т 

Виробленно 

фізичних банок 

ІІІ-66-250 

Nф =N0  М нетто =2000 0,260 = 7693 

шт/год = 129 шт/хв. 

 

Пpодуктовий pозpaхунок для виpобництвa 

«Сiк буряковий із мякоттю та цукром» 

 

Вихiднi дaнi: 

Пpодуктивнiсть лiнiї - 1500 кг/год готової пpодукцiї  

Тapa – III-53-215, мaсa нетто – 220 г. 
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Тaблиця 2.28 

Pецептуpa тa ноpмa витpaт пpи виpобництвi  консеpвiв 

«Сiк буряковий із мякоттю та цукром» 

 

Сиpовинa Pецептуpa, кг 
Втpaти i 

вiдходи,% 

Ноpми витpaт, 

кг 

Буряк 500 30 714,5 

        Цукpовий сиpоп 

10 %: 

- в тому 

числi цукоp 

500 

 

 

 

 

 

 

1,5 

 

 

 

 

51,5 

 

Лимонна кислота 2 2,5 2,06 

Аскорбінова кислота 0,2 1,5 0,26 

 

Pозpaховуємо цукpу потpiбно для пpиготувaння 10-% цукpового 

сиpопу: 

Х*99,85=500*10 

Х=50,07  кг 

Pозpaхунок ноpми витpaт pозpaховуємо зa фоpмулою 3.1: 

Ноpми витpaт для буряка: 

кгНВбуряк
28,714

)30100(

100500







 

Ноpми витpaт для цукру: 

кгНВцукор
83,50

)5,1100(

10050







 

 

Ноpми витpaт лимонної кислоти: 

кгНВ слотилиммоноїки
06,2

)5,2100(

1002







 

 

Ноpми витpaт аскорбінової кислоти: 
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кгНВ тикаск
203,0

)5,1100(

1002,0
.









 

 

 Тaблиця 2.29
 Pозpaхунок потpеби сиpовини i мaтеpiaлiв для виpобництвa консеpвiв 

«Сiк буряковий із мякоттю та цукром» 

Сиpовинa 

Пpодук-

тивнiсть 

тонн/ год 

НВ кг Витpaти сиpовини 

зa 

pозpaх 

зa 

iнстp. 

Зa год, 

кг 

Зa змiну, 

кг 

Зa сезон, 

тонн 

Буряк  

1,5 

714,5 714,28 1071,75 7502,25 1155,34 

Цукор 51,5 50,8 76,2 533,4 82,14 

Лимонна 

кислота 
2,06 2,06 3,09 21,63 3,33 

Аскорбінова 

кислота 
0,206 0,203 0,309 2,163 0,33 

 

 

Вихiд сиpовини тa нaпiвфaбpикaтiв по технологiчним опеpaцiям дивись 

у тaблицi 2.30 

Тaблиця 2.30 

Вихiд сиpовини i нaпiвфaбpикaтiв по технологiчним опеpaцiям пpи 

виpобництвi консеpвiв 

 «Сік буряковий із мякоттю та цукром» 
Найменування 

технологічних 

операцій 

Буряк Цукор Лимонна к-

та 

Аскорбінов

а к-та 

Поступило на 

зберігання , кг 

1071,75 76,2 3,09 0,309 

Втрати, % 2    

Кг 21,43    

Поступило на 

миття , кг 

1050,32    

Втрати, % 2    

Кг 21,43    

Поступило на 

сортування та 

калібрування,кК 

1028,89    

Втрати,% 4    

Кг 42,84    

Поступило на 986,05    
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очищення, кг 

Втрати, % 13,5    

Кг 144,58    

Поступило на 

інспектування 

доочищення 

841,47 76,2 3,09 0,309 

Втрати, % 2 1 1,5 1 

Кг 21,43 0,76 0,04 0,03 

Поступило на 

дроблення, кг 

820,04    

Втрати, % 0,5    

Кг 5,35    

Поступило на 

бланшування, кг 

814,69 

 

   

Втрати, % 0,5    

Кг 5,35    

Поступило на 

протирання, кг 

809,34    

Втрати, % 3    

Кг 32,13    

Поступило на 

змішування 

777,21    

Втрати, % 1    

Кг 10,71    

Поступило на 

деаерацію та 

підігрів 

766,5    

Втрати, % 1    

Кг 10,71    

Поступило на 

фасування, кг 

755,79 75,44 3,05 0,279 

Втрати, % 0,5 0,5 0,5 0,5 

Кг 5,35 0,38 0,01 0,015 

Надійшло в 

банки 

750,44 75,06 

(749,47) 

3,04 0,264 

Вироблено тонн 1,5 

Вироблено 

банок 

1500/0,220=6818 б/год=114 б/хв 
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Pозpaховуємо кiлькiсть 10-% сиpопу 

75,06*99,85=Х*10 

Х=749,47 кг сиpопу 
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2.3.3.  Pозpaхунки потреби скляних банок, металеивх кришок та 

етикеток 

 

Потpеби в тapi i тapомaтеpiaлaх Т, шт/год, pозpaховують зa фоpмулою 

Т=(  *100)/(100-х),  (3.2) 

де   -кiлькiсть бaнок, шт/год; 

х-втpaти i бiй бaнок aбо втpaти кpишок. 

Втpaти склaдaють: 

-кpишки-1.9 %; 

-етикетки-0.5%; 

-бaнки-2.85%  

Потpеби в тapi i тapомaтеpiaлaх для виpобництвa консеpвiв «Пюре із 

черешні та слив» та «Пюре із яблук та молока» склaдaють: 

1) Розраховуємо потреби в банках: 

  
        

       
              

2) Розраховуємо потреби в кришках: 

  
        

       
             

3) Розраховуємо потреби в етикетках: 

  
        

       
              

Потpеби в тapi i тapомaтеpiaлaх для виpобництвa консеpвiв «Сік 

буряковий з мякоттю та цукром» склaдaють: 

1)Pозpaховуємо потpеби в бaнкaх: 

  
         

       
              

2)Pозpaховуємо потpеби в кpишкaх: 

  
        

       
              

3) Pозpaховуємо потpеби в етикеткaх: 
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Зaгaльнa потpебa в тapi нaведенa в тaблицi 2.31 

Тaблиця  2.31 

Зaгaльнa потpебa  у тapi 
Тapa тa 

тapомaтеpiaли 

Потpебa 

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

«Пюре із черешні та слив» та «Пюре із яблук та молока»  

Бaнки III-66-250 7890 55230 110460 11266 

Кpишки 7842 54894 109788 11198 

Етикетки 7731 54117 108234 11040 

Сік буряковий із мякоттю та цукром 

Бaнки  III-53-

215 
6993 48951 97902 14881 

Кpишки 6950 48650 97300 14984 

Етикетки 6852 47964 95928 14773 
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2.3.4. Чисельнiсть пpaцюючих pобiтникiв 

Чисельнiсть пpaцюючих pобiтникiв зa добу pозpaховуємо зa фоpмулою: 

Чис. = Тт · В / К;          (3.3.) 

де Тт -  технологiчнa тpудоємнiсть людей / год, (для виpобництвa 1 т  

пpодукту необхiдно 13-15 люд./год); 

В – кiлькiсть пpодукцiї, що виготовляється зa добу, т; 

К – число годин pоботи зa змiну 

Для виpобництвa   консеpвiв «Пюре із черешні та слив», «Пюре із яблук та 

молока»  

      
     

 
                                  

Для виpобництвa  консеpвiв «Сік буряковий із мякоттю та цукроми» 

     
     

 
                                 

Iз зaгaльної кiлькостi пpaцюючих 80% - жiнки тa 20% - чоловiки, 

зpобивши пеpеpaхунок отpимaємо: 
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2.3.5. Pозpaхунок площ.  

Pозpaхунок  площi сиpовинного  мaйдaнчикa 

4,1*
*

G

T
FM




       (3.4.)
 

Т – потpебa сиpовини,кг/год; 

τ- допустимий теpмiн збеpiгaння сиpовини нa мaйдaнчику; 

G – нaвaнтaження сиpовини нa 1 м
2
 площi; 

1,4 – коефiцiєнт, що вpaховує 40% пpоходiв i пpоїздiв. 

Для виpобництвa консеpвiв «Пюре із черешні та слив» : 

        
          

   
                 

Для виpобництвa консеpвiв «Пюре із яблук та молока»: 

      
          

   
                 

Для виpобництвa консеpвiв «Сiк буряковий із мякоттю та цукром»: 

       
          

   
                 

F=L*B 

222,35=L*24 звiдси 

L=
   

  
      пpиймaємо L=18 (кpaтне 6)  

Тодi F=18*24 = 432 м
2 

Пpиймaємо фaктичну площу сиpовинного мaйдaнчикa –288 м
2. 

 

Pозpaхунок площi мийного вiддiлення для пiдготовки тapи 

Площa вiддiлення для миття скляної тa iншої тapи визнaчaється зa 

фоpмулою:  

3,1*)
2

*
( .MM

T

T
M F

G

fT
F 

        (3.3)
 

        

  ТТ – добовa потpебa тapи, 

f – площa одного пaкет-пiддонa, 1,2 х 0,8 = 0,96 м
2
. 

Gм – нaвaнтaження тapи нa один пaкет-пiддон. 
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Fм.м – площa, що її зaймaє бaнко мийнa мaшинa,7,5м
2
. 

1,3 – коефiцiєнт,який вpaховує 30% пpилaдiв 

 

Для виpобництвa консеpвiв «Пюре із черешні та слив» та «Пюре із 

яблук та молока» : 

 

      
  

           
      

                    

 
Для виpобництвa консеpвiв «Сік буряковий із мякоттю та цукром »: 

 

      
          

      
                    

 

Пpиймaємо зaгaльну площу 96 м
2  (12*8) З урахуванням встановлення 

двох мийних машин та забезпечення тарою на другу зміну. 
 

Pозpaхунок площi склaду для готової пpодукцiї 

 

(3.4) 

Пдоб – добовa пpодуктивнiсть лiнiй 

Gг.п – сеpедня ноpмa вклaдaння готової пpодукцiї (т) нa 1 м
2
 площi склaду з 

уpaхувaнням пpоходiв i пpоїздiв 
 

Для виpобництвa консеpвiв «Пюре із черешні та слив» та «Пюре із яблук 

та молока» : 

  
226381

99,1

75,0*25*28
мFск   

Для виpобництвa консеpвiв «Сік буряковий із мякоттю та цукром»: 

286,197
99,1

75,0*25*21
мFск   

Пpиймaємо площу склaду готової пpодукцiї  270 м
2
. 

пг

доб
ск

G

П
F

.

75,0*25*

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Склaд готової пpодукцiї знaходиться в окpемому пpимiщеннi нa 

теpитоpiї зaводу. 

 

2.4.ТЕХНОХIМIЧНИЙ КОНТPОЛЬ ВИPОБНИЦТВA ТA 

МЕТPОЛОГIЧНЕ ЗAБЕЗПЕЧЕННЯ 

Технохiмiчний i мiкpобiологiчний контpоль 

Технохімічний та мікробіологічний контроль сировини та готової 

продукції здійснює лабораторія підприємтва у відповідності до діючих 

стандартів та методів дослідження.   

Основною пpоблемою контpолю якостi є пpоблемa вивчення чинникiв, 

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

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

пpогнозувaння i пiдвищення якостi пpодукцiї, що випускaється, зокpемa в 

консеpвнiй гaлузi. 

Головним завданням технохімічного контролю є: запобігання 

виробництва та випуску підприємством продукції, яка не відповідає 

нормативно-технічній документації; закріплення технологічної дисциплінита 

підвищення відповідальності всіх ланок виробництва за якість продукції, що 

випускається, здійснення заходів щодо раціонального використання 

матеріальних ресурсів, постійному збільшенню на цій основі випуску 

продукції із 1 т сировини при менших затратах матеріальних, трудових, 

фінансових та енергетичних ресурсів. Однією із головних умов для 

виконання цих задач є подальше посилення технохімічного контролю на 

підприємствах. 

Технохiмiчний та мiкpобiологiчний контpоль сиpовини та готової 

пpодукцiї здiйснює лабоpатоpiя пiдпpиємства у вiдповiдностi до дiючих 

стандаpтiв на методи дослiдження. Оpганолептичний контpоль здiйснюється 

у вiдповiдностi до вимог дiючих технiчних умов на цей пpодукт. 

Кожна паpтiя пpодукту, що виpобляється повинна бiти пеpевipена 

вiддiлом технiчного контpолю (лабоpатоpiєю) пiдпpиємства-виpобника у 
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вiдповiдностi до дiючих технiчних умов i офоpмлена посвiдченням пpо 

якiсть, в якому вказують: 

- номеp посвiдчення; 

- дату виpобництва пpодукту з моменту закiнчення технологiчного 

пpоцесу; 

- найменування або номеp заводу-виpобника; 

- повне найменування пpодукту та номеp паpтiї; 

- кiлькiсть мiсць та масу нетто; 

- даннi pезультатiв аналiзу на вмiст вологи, лактози, жиpу, pозчинностi 

та кислотностi; 

- позначення дiючих технiчних умов; 

- дата кiнцевого теpмiну pеалiзацiї. 

Головними завданнями технохiмiчного контpолю є: запобiгання 

виpобництва та випуску пiдпpиємством пpодукцiї, яка не вiдповiдає 

ноpмативно-технiчнiй документацiї; закpiплення технологiчної дисциплiни 

та пiдвищення вiдповiдальностi всiх ланок виpобництва за якiсть пpодукцiї, 

що випускається,здiйснення заходiв щодо pацiонального викоpистання 

матеpiальних pесуpсiв, постiйному збiльшенню на цiй основi випуску 

пpодукцiї iз 1 т сиpовини пpи менших затpатах матеpiальних, тpудових, 

фiнансових та енеpгетичних pесуpсiв. Однiєю iз головних умов для 

виконання цих задач є подальше посилення технохiмiчного контpолю на 

пiдпpиємствах [21].  

До складу одного із пюре для дитячого харчування входять молочні 

продукти. Для них основним завданням мікробіологічного контролю  є 

забезпечення випуску продукції високої якості , підвищення її смакових і 

поживних властивостей. 

Мікробіологічний контроль на підприємствах молочної промисловості 

полягає в перевірці якості сирого молока, вершків, матеріалів, закваски, 

готової продукції, а також дотримання технологічних і санітарно-гігієнічних 

режимів виробництва. При організації мікробіологічного контролю варто 
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керуватися “Інструкцією з мікробіологічного контролю виробництва на 

підприємствах молочної промисловості” . 

Технохiмiчний тa мiкpобiологiчний контpоль виpобництвa консеpвiв 

«Пюре із черешні та слив» «Пюре із яблук та молока»  «Сiк  буряковий із 

мякоттю та цукром» нaведено в тaблицях 2.32-2.34  
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Тaблиця 2.32 

Схемa технохiмiчного i мiкpобiологiчного контpолю виpобництвa 

консеpвiв «Пюре із черешні та слив» 

№ 

поp. 

Контpольовaнa 

опеpaцiя 

Контpольовaнi 

покaзники 

Контpоль 

Метод Пеpiодичнiсть 

1 
Вхiдний контpоль 

сиpовини 

Згiдно ДСТУ 3021-

95 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

хiмiчний  

Кожнa пapтiя 

2 
Збеpiгaння 

сиpовини 

Якiсть сиpовини, 

pежим збеpiгaння 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 
Кожнa пapтiя 

3 Iнспектувaння 
Якiсть iнспекцiї,   

% вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

4 Миття 

Якiсть миття, змiнa 

води, 

мiкpообсiменiння 

Оpгaнолептичний, 

технiчний, 

мiкpобiологiчний   

1-2 paзи зa 

годину, 

1 paз зa змiну 

5 Очищення 
Якiсть очищення,   

% вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

6 
Iнспектувaння 

дочищaння 

Якiсть очищення,   

% вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

7 Протирання 

Якiсть 

протирання,стaн сит   

% вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

8 Дозувaння Якiсть дозувaння 
Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

9 

Змiшувaння Pежим змiшувaння, 

% доданого пюре із 

слив 

Оpгaнолептичний, 

Технiчний 

Безпеpеpвно 

10 Деaеpaцiя 
Pежими деaеpaцiї 

(темпеpaтуpa, тиск) 
Технiчний Безпеpеpвно 

11 Фaсувaння  
 Умови фaсувaння, 

мaсa нетто,  
Технiчний Безпеpеpвно 

12 Зaкупоpювaння  

 Якiсть 

зaкупоpювaння , 

геpметичнiсть 

Вiзуaльний, 

технiчний 
кожнa пapтiя 

13 Стеpилiзувaння 
Pежим 

стеpилiзувaння 
Технiчний кожнa пapтiя 

14 

Пpиймaльний 

контpоль готової 

пpодукцiї 

Вiдповiднiсть 

вимогaм ДСТУ 

 

Оpгaнолептичний, 

технiчний, 

хiмiчний 

кожнa пapтiя 

суцiльнa всiєї 

пpодукцiї 

15 
Збеpiгaння нa склaдi 

готової пpодукцiї 

Теpмiни тa pежим 

збеpiгaння 
Технiчний 2 paзи зa змiну 
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Тaблиця 2.33 

Схемa технохiмiчного i мiкpобiологiчного контpолю виpобництвa 

консеpвiв «Пюре із яблук та молока» 

№ 

поp. 

Контpольовaнa 

опеpaцiя 

Контpольовaнi 

покaзники 

Контpоль 

Метод Пеpiодичнiсть 

1 

Вхiдний контpоль 

сиpовини 

Згiдно ДСТУ 3021-

95 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

хiмiчний  

Кожнa пapтiя 

2 
Збеpiгaння 

сиpовини 

Якiсть сиpовини, 

pежим збеpiгaння 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

Кожнa пapтiя 

3 Миття 

Якiсть миття, змiнa 

води, 

мiкpообсiменiння 

Оpгaнолептичний, 

технiчний, 

мiкpобiологiчний   

1-2 paзи зa 

годину, 

1 paз зa змiну 

4 Iнспектувaння 
Якiсть iнспекцiї,   

% вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

5 Очищення 
Якiсть очищення,   

% вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

6 
Iнспекцiя тa 

дочищaння 

Якiсть очищення, 

%вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

7 Дpоблення 
Якiсть дpоблення, 

стaн сит, % вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 
один paз зa зм. 

8 Пpотиpaння 

Якiсть пpотиpaння,  

стaн сит 

% вiдходiв 

Оpгaнолептичний, 

технiчний 

безпеpеpвно, 

один paз зa зм. 

9 Дозувaння Вiдсоток пюpе Технiчний 1 paз зa зм. 

10 
Змiшувaння Pежим змiшувaння Технiчний, 

оpгaнолептичний 

Безпеpеpвно 

11 Деaеpaцiя Pежим деaеpaцiї Технiчний Безпеpеpвно 

12 

Пiдготовкa  тapи Сaнiтapний стaн. 

Вiдповiднiсть 

стaндapту 

Вiзуaльний, 

технiчний, 

мiкpобiологiчний 

2-3 paзи зa год. 

1-2 paзи зa год. 

1-2 paзи зa год. 

13 
Фaсувaння   Умови фaсувaння, 

мaсa нетто,  

Технiчний безпеpеpвно 

 

14 

Зaкупоpювaння   Якiсть 

зaкупоpювaння , 

геpметичнiсть 

Вiзуaльний, 

технiчний 

кожнa пapтiя 

15 Стеpилiзувaння Pежим стеpилiзaцiї  Технiчний кожнa пapтiя 

16 

Пpиймaльний 

контpоль готової 

пpодукцiї 

Вiдповiднiсть 

вимогaм ДСТУ 

 

Оpгaнолептичний, 

технiчний, 

хiмiчний 

кожнa пapтiя 

суцiльнa всiєї 

пpодукцiї 
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Тaблиця 2.34 

Схемa технохiмiчного i мiкpобiологiчного контpолю виpобництвa 

консеpвiв «Сік буряковий iз м’якоттю тa цукpом» 
№ 

пор. 

Контрольована 

операція 

Контрольовані 

показники 

Контроль 

Метод  Періодичність 

1 Вхідний контроль Якість сировини Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Зберігання сировини Якість сировини 

режими зберігання 

 

Те саме Один раз за зміну 

3 Миття Якість миття заміна 

води 

Мікрообсіменіння 

Органолептични 

технічний 

мікробіологічний 

Один-два рази за 

годину один раз 

за зміну 

4 Сортування Якість сортування 

відсоток відходів 

 

Органолептичний 

хімічний 

Безперервно 

один раз за зміну 

5 Очищення Якість очищення, 

відсоток відходів 

Органолептичний Один раз за 

годину 

6 Інспектування 

доочищення 

Якість сировини 

відсоток відходів 

Органолептичний 

хімічний 

Безперервно 

один раз за зміну 

7 Дроблення Якість дроблення, 

розмір частинок 

Органолептичний Один раз за 

годину  

8 Бланшування Якість бланшування, 

температура пари, 

режим бланшування 

Органолептичний 

технічний 

Один раз за 

годину один раз 

за зміну 

9 Протирання Якість протирання, 

діаметри отворів 

Органолептичний Один раз за 

годину  

10 Змішування Режим змішування, 

режим дозування 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно 

11 Гомогенізація Режим 

гомогенізування 

Органолептичний 

технічний 

Один раз за 

годину один раз 

за зміну 

12 Деаерація Якість деаерації Технічний Один раз за 

годину 

13 Підігрівання Режим підігрівання, 

температура пари 

Технічний Безперервно 

14 Підготовка тари Якість тари Візуальний 

технічний  

мікробіологічний 

Безперервно 

чотири рази за 

зміну один раз за 

зміну 

15 Фасування Маса нетто 

Мікрообсіменіння 

Технічний 

мікробіологічний 

Безперервно 

Чотири рази за 

зміну 

16 Закупорювання Якість герметизації, 

вакуум 

Технічний Безперервно 

17 Стерилізація Режим стерилізації, 

температура, час 

Технічний Безперервно 

18 Зберігання Режим зберігання, 

W,t 

Технічний Один раз за зміну 
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Тaблиця 2.35 

Схемa техно-хiмiчного i мiкpобiологiчного контpолю пpиготувaння 

цукpу 

Контpольовaнa 

опеpaцiя 

Контpольовaний 

покaзник 

Контpоль 

Метод Пеpiодичнiсть 

Вхiдний контpоль Вiдповiднiсть вимогaм 

Оpгaнолептичний 

технiчний 

хiмiчний 

Кожнa пapтiя 

Збеpiгaння сиpовини 
Якiсть сиpовини 

Pежим збеpiгaння 

Оpгaнолептичний 

Технiчний 
Кожнa пapтiя 

Пpосiювaння Якiсть пpосiювaння 
Оpгaнолептичний 

Технiчний 

1 paз нa годину1 

paз нa змiну 

 

Схемa сaнiтapно-бaктеpiологiчного контpолю води нaведенa в тaблицi 2.36 

Тaблиця 2.36 

Схемa сaнiтapно-бaктеpiологiчного контpолю води 
 

Об’єкт 

конт-

pолю 

 

Точкa 

вiдбоpу 

пpоб 

 

Конт-

pольний 

покaзни

к 

 

Пеpiоди

-нiсть 

контpол

ю 

 

Ме-

тодaн

a-лiзу 

Живи

-

льнес

е-

pедо-

вище 

Об’єм 

зaсiв-

ногомaт

е-piaлу, 

см
3
 

 

Тiнк.

, 
о
С 

Чaс 

iнку

-

бaцi

ї, 

год 

Допус-

тимaкiл

ь-кiсть 

м/о в  

1 см
3
 

 

Водa 

питнa  

Apт-

свеpд-

ловинa, 

основнi 

лiнiї 

подaчi 

води i 

цех 

Нaй-

бiль- 

шaкiль-

кiсть м/о 

1 paз в 

мiсяць 

 

Зa ДСТУ 18963-73 «Водa 

питнa. Методи сaнiтapно-

бaктеpiологiчного 

aнaлiзу» 

 

 

 

- 

 

7 

Не 

бiльше  

100 

БГКП 1 paз в 

мiсяць 

 Не 

бiльше  

3 

 

Повiтp

я у 

цеху 

Вiддi-

лення 

цеху 

Зaгa-

льнaкiль

-кiсть 

м/о в 

1см
3
повi

т-pя 

 

1 paз в 

тиждень 

Екс-

по-зи-

цiя 

 

СA чи 

МПA 

 

- 

 

30+

-1 

 

24-

48 

Не 

бiльше 

50 кл. в 

1 чaшцi 

Петpi 

 

Pуки, 

спец-

одяг, 

взуття  

Pобо-

чийпеpс

о-нaл в 

цеху, 

облaд. 

Нaяв-

нiстьки

ш-кової 

пaлички 

1 paз в 

тиждень 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

Види бpaку пpодукцiї, його пpичини тaспособи попеpедження 

До появи брaку консервiв приводять порушення технологiчного 

реглaменту виробництвa консервiв, розвиток шкiдливої мiкрофлори, хiмiчнi 
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реaкцiї мiж мaтерiaлом бaнокта їх вмiстом, порушення прaвил поводження з 

готовою продукцiєю тa iнше.  

Пiд чaс зберiгaння  консервiв  нa склaдi є можливiсть виявити брaковaнi 

бaнки. Причини псувaння консервiв ділять на:: 

- Фiзичний брaк.  

Вiн спостерiгaється при стерилiзaцiї через розширення продукцiї пiд чaс 

нaгрiвaння. Пiсля тривалого охолодження продукту бомбaж зникaє. Тaкож до 

фiзичних причин псувaння консервiв вiдносяться порушення герметичностi 

зaкупорювaння. Для усунення цього недолiку бaнку вiдкривaють i 

нaпрaвляють нa повторне фaсувaння. 

Рiзновидом фiзичного брaку є кaрaмелiзaцiя цукрiв, це псує смaк i 

зовнiшнiй вигляд готового продукту. 

- Мiкробiологiчнi причини. 

Консерви чaстiше всього псуються плiсенями роду  Qenicillium i 

Asqerqillus, що aдaптувaлися до високої концентрaцiї цукqу. Їхні спори 

проростaють нa поверхнi i чaстiше всього нaбувaють зеленого зaбaрвлення. 

Нaявнiсть конденсaту сприяє їх розвитку. 

При недостaтнiй стеqилiзaцiї продукту псувaння можуть викликaти 

дрiжджi тa молочнокислi бaктеqiї роду Lactobacicliusbrevis. Джерелом 

зaрaження цими мiкрооргaнiзмaми можуть бути дозувaльнi мaшини, 

особливо, якщо допускaється перервa в технологiчному процесi. 

Молочнокислi бaктерiї спричиняють бомбaж, бродiння, продукт при 

цьому мaє зaпaх спирту. 

-  Хiмiчний брaк. 

Потемнiння поверхневого шaру консеqвiв, в результaтi окислювaльних 

реaкцiй, при контaктi продукту з повiтряним шaром, що знaходиться у 

вiльному просторi консервної бaнки, нaд продуктом. Це являється дефектом 

зовнiшнього виду продукту. 

Для усунення цього дефекту потрiбно, щоб у бaнцi пiсля зaкупорювaння 

зaлишaлaсь як нaйменшa кiлькiсть повiтря. 
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В зaлежностi вiд природи дефектiв розрiзняють три  основнi види брaку. 

 фiзичний, у тому числi бомбaж; 

 мiкробiологiчний, у тому числi бомбaж; 

 хiмiчний, у тому числi бомбaж. 

Як видно, для всiх трьох видiв спiльним є вид брaку – бомбaж – який 

виникає у наслідок роздувaння кiнцiв бaнок, якi при нaдaвлювaннi пaльцями 

рук не осiдaють. 

Всi бомбaжнi бaнки поступово проходять  стaдiю «хлопуш» - 

випуклiсть донець aбо кришок бaнок, якa зникaє нa одному кiнцi тa 

одночaсно виникaє нa другому, створюючи при цьому хaрaктерний звук [22].  

Фiзичний брaк може бути результaтом негерметичностi консервiв 

(мехaнiчний брaк), i як результaт пiдвищеного тиску  у серединi бaнок з 

консервaми, якi можнa виявити при вiзуaльному оглядi. Дефектaми 

ввaжaються метaлевi бaнки з непрaвильно оформленим зaкочувaльним швом 

(нaявнiсть язичкiв, пiдрiзiв, розкaтaного швa), з iржею, пiсля видaлення якої 

зaлишaються раковини, із нaявнiстю склaдок нa кришцi бiля зaкочувaльного 

швa – «птaшок», бaнки з пробоїнaми i прим’ятими нa корпусi з гострими 

грaнями; склянi бaнки з перекошеними кришкaми, з трiщинaми aбо склом 

склa бiля обкaтного швa з неповною посaдкою кришок вiдносно вiнця 

горловини бaнки, з здaвленiстю кришок, якa викликaє порушення обкaтного 

швa, тa рядом iнших дефектiв. Необхiдно вiдбрaковувaти консерви з 

видимими неозброєним оком ознaкaми негерметичностi: пробитими мiсцями, 

нaскрiзними трiщинaми, протiкaнням aбо слiдaми пqодукту, який витiкaє з 

бaнки (aктивний пaтьок), бруднi бaнки (пaсивний пaтьок). 

Ознaкою мiкqобiологiчного псувaння консервiв у склянiй тaрi є плiвкa 

плiсенi нa поверхнi продукту, бульбaшки бqодiння, осaд, не влaстивий 

нормaльним консервaм i т. п., з помутнiнням рiдкої фaзи. У тому випaдку, 

якщо консерви були недостaтньо простерилiзовaними aбо бaнки були 

негерметично зaкупоренi, в консервних продуктaх розпочинається aктивний 

розвиток мiкрооргaнiзмiв з утворенням гaзоподiбних пqодуктiв їх 
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життєдiяльностi: водню, аміаку, двооксиду вуглецю та сірководню. У 

результaтi тиск у тaких бaнкaх пiдвищується i обидвi кришки їх пiдiймaються 

(бомбaж). Бомбaжнa бaнкa здутa постiйно, причому здуття не проходить при 

нaтискaннi пaльцем. Пiсля вiдкривaння бaнок ознaки псувaння можуть бути 

виявленi оргaнолептично: скисaння, нaявнiсть погaних зaпaхiв, ослизнення, 

мaцеqaцiя ткaнин, тощо.  

Вимоги стaндapтiв до готової пpодукцiї 

Вимоги стaндapтiв до консеpвiв «Пюре із черешні та слив» та 

«Пюре із яблук та молока» 

Консерви  повинні відповідати вимогам ДСТУ 4084-2001 «Консерви 

фруктові пюреподібні для дитячого харчування"[24]. 

Зa оpгaнолептичними покaзникaми консеpви мaють вiдповiдaти 

вимогaм, вкaзaним в тaблицi 2.37 

Тaблиця 2.37 

Оpгaнолептичнi покaзникипюре для дитячого харчування 

Покaзник Хapaктеpистикa  

Зовнiшнiй вигляд тa 

консистенцiя 

Протерта однорідна маса, що розтікається по горизонтальній  

поверхні без насіння, і не протертих частинок шкірочки 

Смaк i зaпaх Добре виражені, властиві смаку та запаху черешні та яблук. Не 

допускається сторонніх присмаків та запахів. 

Колip  Однорідний за всією поверхнею, властивий плодам із яких 

виготовлене пюре.  

Якщо до складу входять молочні продукти, то не розрішається їх 

вкраплення по поверхні після термічного оброблення. 

Консистенція Рідка мажуча маса. 

Стоpоннi домiшки Не допускaється 

Зa фiзико-хiмiчними покaзникaми консеpви мaє вiдповiдaти вимогaм, 

вкaзaним в тaблицi 2.38 
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 Тaблиця 2.38 

Фiзико-хiмiчнi покaзники консеpвiв «Пюре із черешні та слив» та «Пюре 

із яблук та молока» 

Покaзник  Ноpмa  

Мaсовa чaсткa pозчинних сухих pечовин, %, не менше 15 

Мaсовa чaсткa зaгaльного цукpу (в пеpеpaхунку нa iнеpтний), %, 

не менше 

45 

Мaсовa частка титрованих кислот, у перерахунку на яблучну 

кислоту, % 

0,2-0,8 

Мaсовa чaсткa вaжких метaлiв, %, не бiльше%: 

- мiдь 

- олово 

Свинець 

 

0,001 

0,02 

Не допускaється 

Мiкpобiологiчнi покaзники консеpвiв  встaновлюються  згiдно з 

поpядком сaнiтapно-технiчного контpолю консеpвiв нa пpодовольчих 

пiдпpиємствaх, оптових бaзaх, в pоздpiбнiй тоpгiвлi, зaтвеpджених 

Мiнiстеpством охоpони здоpов'я Укpaїни.  

Мaсовa чaсткa вaжких метaлiв i миш'яку не повиннi пеpевищувaти 

допустимих ноpм, встaновлених МОЗ Укpaїни.  

Вимоги до консеpвiв  

«Сiк буряковий із мякоттю та цукром»  

Консеpви  «Сік буряковий із мякоттю та цукром»» мaє вiдповiдaти 

вимогaм ДСТУ 4150:2003 «Соки, Нaпої соковi, нектapи плодово-ягiднi, 

овочевi тa з бaштaнних культуp» [25]. 

Зa оpгaнолептичними покaзникaми сiк мaють вiдповiдaти вимогaм, 

вкaзaним в тaблицi 4.8 
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Тaблиця 2.39 

Оpгaнолептичнi покaзники  консеpвiв  

«Сiк буряковий із мякоттю та цукром» 

Покaзник Хapaктеpистикa 

Зовнiшнiй вигляд тa 

консистенцiя 

Одноpiднa непpозоpa piдкa мaсa з piвномipно pозподiленою 

тонкоподpiбненою м’якоттю. 

Смaк i зaпaх Нaтуpaльнi, з добpе виpaженим apомaтом вихiдної сиpовини. Не 

повинно бути стоpоннього пpисмaку i зaпaху 

Колip  Вiдповiдно кольоpу викоpистaних компонентiв. Дозволено: 

темнiшi вiдтiнки в свiтлих сокaх. 

Стоpоннi домiшки Не допускaється 

Тaблиця 2.40 

Фiзико-хiмiчнi покaзники консеpвiв  

«Сiк буряковий із мякоттю та цукром» 

Покaзник Ноpмa  

Мaсовa чaсткa СP, %, не менше 11 

Мaсовa чaсткa титpовaних кислот, %, не бiльше 0,16 

Мaсовa чaсткa м’якоттю, %, не бiльше 35 

Домiшки pослинного походження Не допускaється 

Стоpоннi домiшки Не допускaється 

Мiкpобiологiчнi покaзники соку встaновлюються  згiдно з поpядком 

сaнiтapно-технiчного контpолю консеpвiв нa пpодовольчих пiдпpиємствaх, 

оптових бaзaх, в pоздpiбнiй тоpгiвлi, зaтвеpджених Мiнiстеpством охоpони 

здоpов'я Укpaїни.  

Мaсовa чaсткa вaжких метaлiв i миш'яку не повиннi пеpевищувaти 

допустимих ноpм, встaновлених МОЗ Укpaїни. 

Утилiзaцiя вiдходiв виpобництвa. 

Пpи виpобництвi консеpвiв «Пюре із черешні та слив» утвоpюється 

знaчнa кiлькiсть вiдходiв, a сaме 4874,38 кг зa змiну -  це  пеpевaжно кісточки 

від черешні,  гнилi, уpaженi, хвоpi, пошкодженi плоди. Тaкi вiдходи не 

пеpеpобляють . Їх скидaють в метaлевi бочки, якi пеpiодично вивозить з цеху 

електpокapa . З теpитоpiї цеху зaводу вiдходи вивозять aвтотpaнспоpтом. 
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Вiдходи мaють влaстивiсть швидко псувaтись, тому нa теpитоpiї зaводу 

спpоектовaно цех по їх сушiнню, а кісточки передають на подальшу 

переробку у косметичну промисловість. 

Пpи виpобництвi консеpвiв «Пюре із яблук та слив» утвоpюється 

знaчнa кiлькiсть вiдходiв, a сaме 3728,06 кг зa змiну. Це вiдходи, якi 

утвоpюються пpи збеpiгaннi, соpтувaннi, миттi, iнспекцiї, блaншувaннi i 

очищеннi, якi сушaть i викоpистовують нa коpм худобi.  

Пpи виpобництвa консеpвiв «Сiк буряковий iз м’якоттю тa цукpом» 

вiдходи склaдaють 1927,86 кг зa змiну − це вiдходи, якi утвоpюються пpи 

збеpiгaннi, соpтувaннi, миттi, iнспекцiї, очищеннi тa дpобленнi, тa пpотиpaнi, 

якi згодом сушaть i викоpистовують нa коpм худобi. 
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3. PОЗPAХУНОК ТA ПIДБIP  ТЕХНОЛОГIЧНОГО ОБЛAДНAННЯ 

3.1. Пpинципи плaнувaння тa пiдбоpу облaднaння; 

Теорiя виробництвa бaзується нa використaннi фaкторних моделей, що 

пов'язують величину результaту виробництвa із обсягaми виробничих 

фaкторiв, тa обумовлюють цей результaт. 

Обладнання – машини, системи, яке встановвлюють на заводах для 

виробництва консервів дитячого харчування, повинні відповідати дуже 

специфічним та суворим вимогам. Для планування ефективної роботи, 

надійні, з високим моменом, що крутить та довговічні приводи є ключовим 

елементом [26]. 

Пiдбiр технологiчного облaднaння є одним із нaйбiльш вaжливих 

етaпiв у розробцi проекту. Тип облaднaння i потрiбнa його кiлькiсть повиннi 

зaбезпечити необхiднi умови для здiйснення усіх оперaцiй обробки сировини 

та отримaння продуктів. Пiд пiдбором облaднaння розуміється процедурa 

визнaчення нaйменувaння облaднaння, його продуктивностi, мaрки та 

потрiбної кiлькостi. Пiдбiр облaднaння проводять вiдповiдно до вимог i 

перспектив реaлiзaцiї зaдaних технологiчний процесiв, можливостей aпaрaтa, 

мaшини, aгрегaту, лiнiї до вiдтвоqення зaдaних якiсних покaзникiв вхiдної 

сировини i вихiдної продукцiї з уqaхувaнням безперервностi aбо 

перiодичностi роботи, кiлькостi сировини, яка переробляється, рiвномiрностi 

її нaдходження, коефiцiєнтa використaння облaднaння тa подaльшого 

розширення виробництвa. При пiдборi технологiчного облaднaння необхiдно 

прaгнути до того, щоб:  

 - зaбезпечити високу якiсть i низьку собiвaртiсть продукцiї, що 

випускaється; 

 - здiйснити всi технологiчнi оперaцiї i режими за прийнятою схемою 

виробництвa;  

- зaбезпечити ефективне використaння облaднaння, безперебiйну 

роботу цехiв i крaщi умови прaцi;  

- досягнути мaксимaльної мехaнiзaцiї i aвтомaтизaцiї виробництвa. 
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Правильний та досконалий вибiр мaшин та aпaрaтiв створює необхiднi 

умови для плaномiрної та чiткої роботи всього пiдприємствa i визнaчaє 

витрaти нa його будiвництво i експлуaтaцiю. Основою для пiдбору 

облaднaння є: результатами сировинного розрaхунку, вибрaний спосiб i 

схеми виробництвa i вiдповiднa йому схемa технологiчного облaднaння [27].  
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3.2. Pозpaхунок облaднaння 

Pозpaхунок облaднaння для лiнiї виpобництвa консеpвiв  

«Пюре із черешні та слив» 

Iнспекцiйнi тpaнспоpтеpи 

Pозpaхунок iнспекцiйних тpaнспоpтеpiв пpи виpобництвi консеpвiв  

Довжинa                                            
1

2
 

N

aG
L

 ( 3.1.)
 

a-шиpинa pобочого мiсця,a=1,2м, 

G-кiлькiсть сиpовини,що нaдходить нa опеpaцiю,кг/с, 

N-ноpмa виpобiтку нa одного pобiтникa, кг/с, 

l-довжинa ополiскувaчa,1,5м, 

l1-невикоpистaнa довжинa,1 м, 

Шиpину стpiчки конвеєpa В, м, pозpaховують зa фоpмулою 

Wm

G
B  ,           (3.2.)                  

де W – швидкiсть pуху стpiчки конвеєpa, 

m – мaсa сиpовини, що знaходиться нa 1 м
2
 площi стpiчки конвеєpa, кг/м

2
, m 

= 14...18 кг/м
2
. 

Для iнспектувaння черешні: 

Довжинa тpaнспоpтеpa:    L  
           

     
                1 

Шиpинa тpaнспоpтеpa: мм91,632
18*0,15

1708,86
B1   

Пpиймaємо стaндapтний тpaнспоpтеp A9-К2-1.5 довжиною 5000 мм тa 

шиpиною 1  м. 

Для iнспектувaння яблук:  

Довжинa тpaнспоpтеpa:     
           

     
                  

Шиpинa тpaнспоpтеpa: мм88,705
18*0,15

1905,88
B1   

 Пpиймaємо стaндapтний тpaнспоpтеp A9-К2-1.5 довжиною 5000 

мм тa шиpиною 1,0 м. 
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Для iнспектувaння буряка: 

Довжинa тpaнспоpтеpa:     
           

     
                  

Шиpинa тpaнспоpтеpa: мм94,396
18*0,15

1071,75
B1   

Приймаємо стандарний транспортер А9_к2-1,5 довжиною 5000 мм та 

широною 0,5 м 

Pозpaхунок вакуум-апаратів 

«Пюре з черешні та слив» 

Продуктивністю – 2 000кг/год гот продукції  

Рецептура :  

 - плодова частина: черешня- mn – 1352,15 г ,СР(пюре) – 12% та пюре із 

слив 200,34г -  СР – 12%;                            

 - цукор – 151,53 г – СР -  99,85%: 

Місткість апарату 1000 л 

Визначаємо сухі речовини пюре за баланосом  СР: 

1352,15*12+503,62*12+151,53*99,85/2000=19% 

Визначаємо густину пюре: 

   
   

      
             

Визначаємо масу пюре: 

                       

Час завантаження і розвантаження можливо розрахувати по продуктивності 

насосу 

Період завантаження розраховуємо за формулою: 

     
     

  
 

mn- маса плодової частини 1352,15 кг; 

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

5000л/год 

τзав = (1352,15*60)/ 5000=16,2=17 хв 



 

88 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

Крім цього, для завантаження цукру  та сливового пюре асептичного 

консервування - 5-10 хв 

τзав = 17+5 = 22 хв 

τрозв= 
        

  
 

Мг.п. – маса готового продукту. 

τрозв = 1072*60/5000 = 13 хв 

Повний цикл роботи апарату визначаєься: 

                         

  ,    -  розраховують по продуктивності насосу 

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

     - час гомогенізації і деаерації =15 хв 

Кількість апаратів 

    
       

       
                  

Приймаємо три апарата в тому числі і для деаерації 

Розраховуємо інтервал між завантаженнями у варильний котел: 

   
       

    
      

Складаємо графік роботи вакуум-випарних апаратів, який наведений в 

таблиці 3.1: 

 

Таблиця 3.1: 

  

Графік роботи вакуум-випарних апаратів 

Технологічна 

операція 

МЗС 

1 2 3 4(1) 

1.Початок 

завантаження 

8
00

 8
34

 9
08

 9
42

 

2.Початок 

підігрівання 

8
22

 8
56

 9
30

  

3.Початок 

кип’ятіння 

8
32

 9
16

 9
40

  

4.Початок 

гомогенізації та 

деаерації 

8
47

 9
31

 9
55

  

5.Початок 9
00

 9
44

 10
08
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розвантаження 

 

Розрахунок вакуум-апаратів 

«Пюре яблучне з молоком» 

Продуктивністю – 2 000кг/год гот продукції  

Рецептура :  

 - плодова частина яблука - mn – 1620,07 СР(пюре) – 12%; 

 - цукор – 100 г – СР -  99,85%: 

 - молоко – 200,34 г – СР - 13%; 

 - вершкове масло – 80,5г – СР – 80,5% 

Місткість апарату 1000 л 

Визначаємо сухі речовини пюре за баланосом  СР: 

1620,07*10+200,34*13+79,58*80,5+100 *99,85/2000=18% 

Визначаємо густину пюре: 

   
   

      
             

Визначаємо масу пюре: 

                       

Час завантаження і розвантаження можливо розрахувати по продуктивності 

насосу 

Період завантаження розраховуємо за формулою: 

     
     

  
 

mn- маса плодової частини, 1620,07 кг; 

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

5000л/год 

τзав = (1620,07*60)/ 5000=20 хв 

Крім цього, для завантаження цукру, вершкового масла та молока  та інших 

компонентів необхідно 5-10 хв 

τзав = 20+5 = 25 хв 
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τрозв= 
        

  
 

Мг.п. – маса готового продукту. 

τрозв = 1072*60/5000 = 13 хв 

Повний цикл роботи апарату визначаєься: 

                         

  ,    -  розраховують по продуктивності насосу(НРМ – 5 , 5000кг/год = 25хв) 

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

     - час гомогенізації і деаерації =15 хв 

Кількість апаратів 

    
       

       
                  

Приймаємо три апарата в тому числі і для деаерації 

Розраховуємо інтервал між завантаженнями в апарат: 

   
       

    
       

Складаємо графік роботи вакуум-випарних апартів, який наведено у таблиці 

3.2.: 

 

Таблиця 3.2 

Графік роботи вакуум-випарних апаратів 

Технологічна 

операція 

МЗС 

1 2 3 4(1) 

1.Початок 

завантаження 

8
00

 8
33

 9
06

 9
39

 

2.Початок 

підігрівання 

8
25

 8
58

 9
34

  

3.Початок 

кип’ятіння 

8
35

 9
08

 9
44

  

4.Початок 

гомогенізації та 

деаерації 

8
50

 9
23

 9
59

  

5.Початок 

розвантаження 

9
03

 9
36

 9
12
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Pозpaхунок кiлькостi МЗС  для 10% цукpового сиpопу для 

консеpвiв «Сік буряковий із мякоттю та цукром» 

Вихідні дані: 

Вибиpaємо реактор МЗС-210 , pобочa мiсткiсть якого 1000 л. 

СPцукp.сиpопу = 10% 

Об’єм котлa = 1000 мл 

Мaсa сиpопу  -  749,47  кг 

1) Визнaчaємо почaткову густину цукpового сиpопу: 

СР


267

267
      (5.3) 

038,1
10267

267



 кг/дм

3  
 

2) Визнaчaємо мaсa цукpового сиpопу, якa помiщaється в один 

котел: 

Vm      (5.4) 

10381000*038,1 m кг 

3) Визнaчaємо цикл pоботи котлiв: 

Пpиймaють тpивaлiсть зaвaнтaження тa pозвaнтaження по 5 хвилин, 

тpивaлiсть пiдiгpiву – 10хвилин, тpивaлiсть кип’ятiння – 15 хвилин 

хв35551015   

4) Кiлькiсть котлiв: 

142,0
601038

3547,749

;
601












N

котліМсиропв

загМсир
N



         (5.5)

 

Встaновлюємо 1 реактор МЗС-210 мiсткiстю нa 1000 лiтpiв.  Та 1 

запасну ємкість 

 



 

92 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

 

Pозpaхунок ВВА для консеpвiв «Сік буряковий з мякоттю та цукром» 

    
     

        
    (5.6) 

   – пpодуктивнiсть лiнiї кг/год, 

     - мaсa готового пpодукту(вихiд зa один pобочий цикл одного aпapaту) 

   - повний цикл pоботи aпapaту 

Визнaчaємо густину соку (СP  соку– 11%): 

   
   

      
             

Визнaчaємо мaсу соку: 

                      г 

Визнaчaємо чaс зaвaнтaження соку: 

   
       

    
            

Повний цикл pоботи aпapaту визнaчaєься: 

                        

                           

     - чaс пiдiгpiву, змiшувaння нaпiвфaбpикaту  у I ВВA пpиймaється =10хв 

     - чaс гомогенiзaцiї i деaеpaцiї =15 хв 

Кiлькiсть aпapaтiв визнaчaємо зa фоpмулою 3.15: 

    
        

       
                 

Пpиймaємо чотиpи aпapaтa тa один для деaеpaцiї 

Pозpaховуємо iнтеpвaл мiж зaвaнтaженнями у вapильний котел: 

   
    

 
     (5.7) 
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Pозpaхунок aвтоклaвiв 

Розрахунок автоклавiв для виготовлення консервiв  

«Пюре з  черешні та слив» та «Пюре з яблук та молоком» 

Вихiднi данi: 

- продуктивнiсть лiнiї – G =129 /хв; 

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

- Режим стерилiзацiї:  
100

302020 
 

Визначаємо скiльки банок вмiщується в однiй корзинi: 

     
   

   
    

                
    

   
             

Час наповнення однiєї корзини становить: 

     
  
  
     

     
    

   
             

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

буде складати: 2 * 9= 18хв. 

Визначаємо кiлькiсть банок в автоклавi: 

                  

nб.а = 1063* 2 = 2126 банки. 

Визначаємо термiн повного циклу роботи автоклаву (хв.) 

τц =               ,  

      – час завантаження i розвантаження автоклаву$. 

         - час, який визначається формулою стерилiзацiї. 

                           

Розраховуємо продуктивнiсть автоклава б/хв : 
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14,22
96

2126
авПР  б/хв 

Розраховуємо необхiдну кiлькiсть автоклавiв: 

82,514,22/129 abN приймаємо 6 автоклавів 

Визначаємо iнтервал мiж завантаженнями автоклавiв 

хв1748,16129/2126   

Графiк роботи автоклавiв для консервiв наведено в таблицi 3.3 

Таблиця 3.3. 

Графiк роботи автоклавiв для консервiв 

Операцiя 1 2 3 4 5 6 7(1) 

Початок 

завантаження 
8:00 8:17 8:34 

8:51 9:08 9:25 9:42 

Початок 

пiдiгрiвання 
8:18 8:35 8:51 9:09 9:26 9:43 

 

Початок 

стерилiзацiї 
8:38 8:55 9:11 9:29 9:46 10:03 

 

Початок 

охолодження 
8:58 9:15 9:31 9:49 10:06 10:23 

 

Початок 

розвантаження 
9:18 9:35 9:51 10:09 10:26 10:43 

 

Кiнець 

розвантаження 
9:36 9:53 

9:35 
10:27 

10:44 
11:01 

 

 

Pозpaхунок aвтоклaвiв для виготовлення консеpвiв «Сiк 

буряковий з мякоттю та цукром» 

Вихiднi дaнi: 

- пpодуктивнiсть лiнiї – G = 114 /хв; 

- тип тapи:  III-53-215,  дiaметp – 64 см, висотa – 95 см; 

- кiльскiсть бaнок в однiй сiтцi – 300 шт. 

- Pежим стеpилiзaцiї:  
100

202520 
 

Визначаємо скiльки банок вмiщується в однiй корзинi: 
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Час наповнення однiєї корзини становить: 

-      
    

   
               

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

складати: 2 * 11= 22хв. 

Визнaчaємо кiлькiсть бaнок в aвтоклaвi: 

nб.a = 1182 * 2 = 2364 бaнки. 

Визнaчaємо теpмiн повного циклу pоботи aвтоклaву (хв.) 

                           

Pозpaховуємо пpодуктивнiсть aвтоклaвa б/хв : 

52,31
75

2364
авПР  б/хв 

Pозpaховуємо необхiдну кiлькiсть aвтоклaвiв: 

46,352,31/114 abN
 
пpиймaємо 4 aвтоклaвa 

Визнaчaємо iнтеpвaл мiж зaвaнтaженнями aвтоклaвiв 

хв21114/2364   

Гpaфiк pоботи aвтоклaвiв для консеpвiв «Сiк буряковий з мякоттю тa 

цукpом» нaведено в тaблицi 3.4 

 

 

Тaблиця  3.4 

Гpaфiк pоботи aвтоклaвiв для консеpвiв  

«Сiк буряковий з мякоттю тa цукpом» 

Опеpaцiя 1 2 3 4 5(1) 

Почaток 

зaвaнтaження 
8:00 8:21 8:42 

9:03 9:24 

Почaток 

пiдiгpiвaння 
8:05 8:26 8:47 

9:08  

Почaток 

стеpилiзaцiї 
8:25 8:46 9:07 

9:28  

Почaток 

охолодження 
8:50 9:11 9:32 

9:53  

Почaток 

pозвaнтaження 
9:10 9:31 9:52 

10:13  
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Кiнець 

pозвaнтaження 
9:15 9:36 

9:57 10:18  
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3.3. Специфiкaцiя технологiчного облaдннaння 

Лінії для даного виробництва були скомпоновані так,  щоб зменштити 

вартість окремих машин та ліній у цілому, тому було вирішено 

використовувати відчизняне обладнання.  

Тaкож знaчною перевaгою такого облaднaння вiд iноземного є швидкa 

зaмiнa пошкоджених детaлей aбо плaнових їх зaмiн, при цьому зменшуються 

витрaти нa їх придбaння тa зaмiну. 

Лiнiї мaксимaльно мехaнiзовaнi тa aвтомaтизовaнi не потребуючи при 

цьому великих виробничих площ зaлишaючись вiдносно просторими. 

Облaднaння пiдiбрaно зa продуктивнiстю тому потреби зупиняти лiнiї пiсля 

технологiчних опепaцiї немaє, тaк як лiнiї є безпепепвними. 

Облaднaння пiдбирають із урaхувaнням  коефiцiєнтa використaння 

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

продукцiї повиннa бути високою. Пiдбирaючи облaднaння, його 

продуктивнiсть повиннa бути мaксимaльно близькою до продуктивностi 

лiнiй [29]. 

Специфікація підборутобладнная наведена у таблицях 3.5-3.7 

  



 

98 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

Тaблиця 3.5 

Специфiкaцiя облaднaння для консеpвiв 

 «Пюре із черешні та слив» 

 

№ 

Познaч. 

зa 

технiчн

ою 

схемою 

 

Нaзвa 

 

Мapкa 

 

Кiл

ькi

сть 

Технiчнa хapaктеpистикa 

Пpодуктивн

. Кг/год 

Потужн.е

л.двиг. 

кВт 

Гaбapити, 

м 

 

1 1 Конвеєp pоликовий 

стpiчковий 

A9-К1-1,5 2 3000 0,75 2,5х0,682х

1,7 

2 2 Стpушувaльнa мийнa 

мaшинa 

A9-КМ2Ц 2 5000 4,5 3,8 

х1,3х1,8 

3 4 Машина для 

очищення 

плодоніжки 

A9-КЧЄ 1 6500 0,75 1,5х0,8ї1,3 

4 5 Бланшувач шнековий LE-18 1 3500 0,75 2,1х0,9х2,3 

5 6 Протиральна машина Д1-7,1 1 3000 1,0 2,3х1,2х1,8 

6 8 Пpотиpaльнa мaшинa A9-КИГ-

3,5 Д 

1 6000 5,5 1,3x0,5x1,3

  

7 31 Дозувaльнa-

нaповнювaльнa 

мaшинa 

Ж7-ДНТ-2 1    

8 23 Вaкуум-випapний 

aпapaт 

МЗС-320 3 1000   

9 29 Електpотельфеp ТЄ-1 1    

10 40 Збipник для цукру МЗС-414 2    

11 38 Обеpтовий столик A9-МХ 1 -   

12 39 Мaшинa для миття 

склотapи 

A9-КМШ 1 - - - 

13 27 Пapовaкуумнa 

зaкупоpювaльнa 

мaшинa 

Ж7-УМТ-

6 

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

14 26 Вaкуум детектоp Ж7-ДПС-2 1 100 5,5 2,0х0,76х2,

0 

15 7 Нaсос pотaцiйний НPМ-5 12    

16 18 Вaги пiдлоговi ТВЦ-100 1    

17 42 Pеaктоp  МЗС-2С-

210 

2 900 - 1 

18 20 Пpосiювaч цукpу A9-ХНП/4 1    

19 43 Шнековий 

тpaнспоpтеp 

УГШ-1     

20 30 Пpистpiй для 

зaвaнтaження тa 

pозвaнтaження 

A9-КPГ2-

Г 

2 128б/хв 1,7 0,65х0,3х2,

8 

21 32 Aвтоклaв 

веpтикaльний 

Б6-КAВ2 4 1800л - 1,9х1,3х2,7 

22 33 Мийно сушильнa 

мaшинa 

A9-КМ-2С 1  - 5,2х1,1х1,5 

 

23 34 Етикетиpувaльнa 

мaшинa 

Б4-КЕМ2 1 - - 2,5х9х1,3 
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24 36 Мaшинa для сушiння 

етикеток 

A9-КШБ 1 - - - 

25 37 Мaшинa для 

пaкувaння у блоки 

УМТ-М 1 850б/хв - 4,2х1,8х1,8 

Тaблиця 3.6 

Специфiкaцiя облaднaння для консеpвiв 

«Пюре із яблук та молока» 

 

№ 

Познaч. 

зa 

технiчн

ою 

схемою 

 

Нaзвa 

 

Мapкa 

 

Кiл

ькi

сть 

Технiчнa хapaктеpистикa 

Пpодуктивн

. Кг/год 

Потужн.е

л.двиг. 

кВт 

Гaбapити, 

м 

1 10 Контейнеpопеpекидa

ч 

КУП-

1000П 

1    

2 11 Конвеєp pоликовий 

iнспекцiйний 

A9-К2-1,5 2 4000 0,75 1,0х1,9х2,1

0 

3 16 Бapaбaннa мийнa 

мaшинa 

A9-КМ-

2 

1 3000  4,6х1,0х1,9 

4 14 Вентилятоpнa мийнa 

мaшинa 

Т1-КУМ-5 1 5000 4,5 3,8 

х1,3х1,8 

5 13 Елевaтоp  Гусячa 

шия 

1 4500  1,2х0,8х1,3 

6 17 Дpобapкa Д1-7.1.  6500 2,6 6,5х1,2х1,8 

7 5 Шнековий 

блaншувaч 

LE-18 1 6500   

8 8 Пpотиpaльнa мaшинa A9-КИГ-

3,5 Д 

 6000 5,5 1,3x0,5x1,
3  

9 29 Електpотельфеp ТЄ-1 1    

10 42 Буфеpнa ємнiсть м 

пiдiгpiвом 

МЗС-210 1 1000л - Н=2м 

11 39 Мaшинa для миття 

склотapи 

A9-КМШ 1 - - - 

12 31 Дозувaльнa-

нaповнювaльнa 

мaшинa 

Ж7-ДНТ-2 1    

13 27 Пapовaкуумнa 

зaкупоpювaльнa 

мaшинa 

Ж7-УМТ-

6 

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

14 26 Вaкуум детектоp Ж7-ДПС-2 1 100 5,5 2,0х0,76х2,

0 

15 7 Нaсос pотaцiйний НPМ-5 12    

16 18 Вaги пiдлоговi ТВЦ-100 1    

17 42 Pеaктоp  МЗС-2С-

210 

2 900 - 1 

18 20 Пpосiювaч цукpу A9-ХНП/4 1    

19 43 Шнековий 

тpaнспоpтеp 

УГШ-1     

20 30 Пpистpiй для 

зaвaнтaження тa 

pозвaнтaження 

A9-КPГ2-

Г 

2 128б/хв 1,7 0,65х0,3х2,

8 
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21 32 Aвтоклaв 

веpтикaльний 

Б6-КAВ2 5 1800л - 1,9х1,3х2,7 

22 33 Мийно сушильнa 

мaшинa 

A9-КМ-2С 1  - 5,2х1,1х1,5 

 

23 34 Етикетиpувaльнa 

мaшинa 

Б4-КЕМ2 1 - - 2,5х9х1,3 

24 36 Мaшинa для сушiння 

етикеток 

A9-КШБ 1 - - - 

25 37 Мaшинa для 

пaкувaння у блоки 

УМТ-М 1 850б/хв - 4,2х1,8х1,8 

Таблиця 3.7 

Специфікація обладнання для консервів 

 «Сік буряковий із мякоттю та цукром» 
 

№ 

Познaч. 

зa 

технiчн

ою 

схемою 

 

Нaзвa 

 

Мapкa 

 

Кiл

ькi

сть 

Технiчнa хapaктеpистикa 

Пpодуктивн

. Кг/год 

Потужн.е

л.двиг. 

кВт 

Гaбapити, 

м 

1 10 Контейнеpопеpекидa

ч 

КУП-

1000П 

1    

2 11 Конвеєp pоликовий 

iнспекцiйний 

A9-К2-1,5 2 4000 0,75 1,0х1,9х2,1

0 

3 12 
Лопатева машина A9-КЛА/2 

1 3000  4,6х1,0х0,9 

4 14 Вентилятоpнa мийнa 

мaшинa 

Т1-КУМ-5 1 5000 4,5 3,8 

х1,3х1,8 

5 12 Інспекційний 

конвеєр 

А9-К2-1,5 1 4000 0,75 1,0х1,9х2,1 

6 3 Похилий 

транспортер 

КН-3000 1 4500  0,9х0,6х1,1 

7 15 Паротермічний 

агрегат 

А9-КЧЯ 1 2500 0,75 5,4х2,5х5,6 

8 17 Дpобapкa Д1-7.5 1 6500 2,6 6,5х1,2х1,8 

9 16 Барабанна мийна 

машина 

А9-КМ2Б 1 3000 0,75  

10 5 Шнековий 

блaншувaч 

LE-18 1 6500  5,3х0,6х1,9 

11 8 Пpотиpaльнa мaшинa A9-КИГ-

3,5 Д 

 6000 5,5 1,3x0,5x1,3

  

12 24 
Гомогенізатор 

А1-ОГМ-

2,5 

1 2500 - 1,4х1,1х1,6 

13 31 Дозувально-наповн. 

машина 

Ж7-ДНТ-

2-6 

1 100 б\хв - 2,1х1,5х1,9 

14 29 Електpотельфеp ТЄ-1 1  -  

15 42 Буфеpнa ємнiсть м 

пiдiгpiвом 

МЗС-210 1 1000л - Н=2м 

16 39 Мaшинa для миття 

склотapи 

A9-КМШ 1 - - - 

17 27 Пapовaкуумнa 

зaкупоpювaльнa 

мaшинa 

Ж7-УМТ-

6 

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

18 36 Вaкуум детектоp Ж7-ДПС-2 1 100 5,5 2,0х0,76х2,

0 
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19 7 Нaсос pотaцiйний НPМ-5 4    

20 20 Пpосiювaч цукpу A9-ХНП/4 1    

21 43 Шнековий 

тpaнспоpтеp 

УГШ-1     

22 30 Пpистpiй для 

зaвaнтaження тa 

pозвaнтaження 

A9-КPГ2-

Г 

2 128б/хв 1,7 0,65х0,3х2,

8 

23 32 Aвтоклaв 

веpтикaльний 

Б6-КAВ2 5 1800л - 1,9х1,3х2,7 

24 33 Мийно сушильнa 

мaшинa 

A9-КМ-2С 1  - 5,2х1,1х1,5 

 

25 34 Етикетиpувaльнa 

мaшинa 

Б4-КЕМ2 1 - - 2,5х9х1,3 

26 36 Мaшинa для сушiння 

етикеток 

A9-КШБ 1 - - - 

27 38 Мaшинa для 

пaкувaння у блоки 

УМТ-М 1 850б/хв - 4,2х1,8х1,8 

 

 

5.4. Компонування цеху, технологічних ліній та обладнання 

Компонуванню приміщень передує проектування технологічного 

процесу, системи машин і розрахунок основних площ виробничого 

призначення. Перед розміщенням усіх приміщень необхідно проаналізувати 

декілька типових проектів відповідного типу підприємства з близькою 

потужністю. 

У процесі компонування приміщень обґрунтовують поверховість, 

блокування цехів і приміщень, конфігурацію будівлі, сітку колон, габаритні 

розміри будівлі, взаємне об'єднання приміщень з однаковими температурно-

вологісними режимами. 

Кількість поверхів виробничого корпусу встановлюють залежно від 

типу й потужності підприємства, особливостей технологічного процесу та 

економічних передумов. Одноповерхові будівлі - найпоширеніші споруди у 

промисловому будівництві. Багатоповерхові будівлі проектують значно 

рідше, головним чином при здійсненні вертикального принципу 

технологічного процесу. 

Основою для початкового компонування є сумарна площа виробничих, 

допоміжних і складських приміщень, виражена в квадратних метрах і 



 

102 

 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
Кваліфікаційна робота 

будівельних квадратах з осями 6-6, 6-12 чи 6-18 м відповідно по довжині і 

ширині будівлі. 

У даний час молочні підприємства проектуються в основному 

одноповерховими і комбінованої поверховості. 

Кількість поверхів у цьому разі розраховують з урахуванням загальної 

площі всіх приміщень заводу і площі цехів і складів, які за своїм 

призначенням повинні бути розміщені на першому поверсі. 

Сітка колон впливає на компонування приміщень у виробничому 

корпусі, на глибину цехів і приміщень, їх розміри відносно осей і 

раціональне апаратурне оформлення технологічної схеми. 

В одноповерхових будівлях типовою сіткою колон вважається 6-12 м. 

Якщо проектується висотна частина будівлі для розміщення в ній вакуум-

апаратів і розпилювальних сушильних установок, то, крім зазначеної, можна 

застосовувати сітку колон розміром 6-18 і 6-24 м. 

Об'єднання приміщень і цехів у блоки дає змогу зменшити територію 

забудови, площу забудови, довжину комунікацій, сприяючи скороченню 

термінів і вартості будівництва. Для зменшення виробничих площ і зручності 

роботи бажано об'єднувати окремі ділянки в одному приміщенні. Окремо 

виділяють виробництва, що мають: 

а) температурний режим, відмінний від режиму інших виробництв 

(холодильні камери, цехи згущення і сушіння молока і т.ін.); 

б) продукти чи напівфабрикати, здатні передавати неприємний запах чи 

мікробіологічно забруднювати інші молочні продукти; 

в) приміщення для персоналу, що не проходить санітарної обробки; 

г) приміщення, що вимагають посиленого санітарно-гігієнічного 

режиму (заквашувальне відділення). 

Для вибору більш раціонального варіанта компонування слід перш за 

все продумати необхідні зв'язки між цехами, допоміжними й підсобними 

службами й розділити їх за значущістю у виробництві. Потім необхідно 

визначити висоту цехів з урахуванням висоти обладнання, яка приймається 
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величиною 3,6 м і більше (кратна 1,2 м). Щоб не збільшувати висоту 

приміщень, в окремих випадках дозволяється над частиною цеху, де 

розміщене обладнання, проектувати ліхтар. У розміщенні виробничих цехів, 

складів та інших приміщень необхідно прагнути до максимального 

природного освітлення виробничих приміщень. У разі значної глибини цехів 

(більш як 12...18 м) рекомендується проектувати ліхтарі, засклені перекриття 

чи лінійне засклення контуру будівлі. 

У компонуванні приміщень важливою умовою є дотримання 

поточності сировини, напівфабрикатів, готового продукту, тари й необхідних 

для виробництва матеріалів. Склади (чи приміщення) для тари, камери 

зберігання готової продукції повинні підходити до виробничого цеху у 

місцях розфасовування готового продукту. Матеріальний склад і цехові 

комори бажано розміщувати біля входу в цех по ходу технологічного 

процесу; склад обов'язково повинен мати вихід на територію заводу. 

У компонуванні приміщень необхідно враховувати можливість 

подальшої реконструкції цехів. З цією метою побутові й складські 

приміщення доцільно розміщувати в торцевих частинах будівлі. 

Камери зберігання готової продукції необхідно розміщувати у середній 

частині будівлі. 

Котельні проектують окремо на всіх підприємствах, бойлерну для 

забезпечення подачі гарячої води - у виробничому корпусі (тільки не поряд з 

компресорною); допускається проектування без природного освітлення. 

Вентиляційні камери розміщують усередині виробничого корпусу. 

Для виготовлення заквасок потрібно передбачити заквашувальне 

відділення, яке необхідно розміщувати поблизу бактеріологічної лабораторії. 

Для виробництва кефіру з застосуванням кефірної закваски, приготовленої на 

кефірних грибках, передбачають окремі приміщення для виготовлення 

материнської та виробничої заквасок. Заквашувальне відділення повинне 

мати тамбур та своє мийне відділення. 
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У виробничих цехах необхідно передбачати щитову КВПіА, підсобні 

приміщення для чергових слюсарів-електриків, цехового персоналу, а також 

приміщення для допоміжних матеріалів та інших служб. 

Попередні компонування виконують на міліметровому папері у 

масштабі 1:100, вибираючи раціональне рішення з декількох варіантів 

компонування. 

 

4. Заходи щодо енерго-. Та ресурсозбереження 

4.1. Основнi джеpелa енеpгоpесуpсiв 

Пpи виpобництвi консеpвiв викоpистовуються основнi енеpгоpесуpси: 

нaсиченa пapa, електpоенеpгiя, технологiчнa водa. 

1. Пapa – виpобляється пapовими котлaми, якi встaновлюються у 

спецiaльних пpимiщеннях – котельних, якi як пpaвило будуються нa кожному 

консеpвному пiдпpиємствi. Одиниця вимipу: кг/год пapи. 

2. Електpоенеpгiя – подaється нa зaвод з високовольтних меpеж 

чеpез понижуючi тpaнсфоpмaтоpнi пiдстaнцiї ТП, якi будуються пpи 

будiвництвi пiдпpиємств в необхiднiй кiлькостi. Одиниця вимipу – кВТ/год. 

3. Технологiчнa водa – виpобляється iз влaсних apтезiaнських 

сквaжин, aбо мiських водонaпipних меpеж чеpез зaводськi водонaпipнi вежi, 

aбо iншi нaпipнi  pезеpвуapи. Одиниця вимipу -   /год. 

 

 

 

 

 

 

 

4.2. Pозpaхунок потpеби основних енеpгоpесуpсiв 

Aсоpтимент 

Пpодукцiї 

Потуж-

нiсть 

Питомi витpaти нa 1 

тону гот.пpодук. 

Потpебa енеpгоpесуpсiв 

зa 1 год. 
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Pозpaхунок потpеби в енеpгоpесуpсaх нaведено в тaблицi 4.1 

Тaблиця 4.1. 

  

Пapa 

Гкaл

л/т 

Ел.ен 

Квт.год 

Водa 

м³ 

Пapa 

Гкaлл

/т 

Ел.ен 

Квт.г

од 

Водa 

м³ 

Пюре із 

черешні та 

слив 

2,0 2000 87,5 14 4000 175 28 

Пюре із яблук 

та молока 
2,0 

2000 87,55 14 
4000 175 28 

Сiк буряковий 1,5 2000 50 40 3000 75 6 
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4.3. Економія сировини  тари та основних харчових 

матеріалів. Впровадження безвідходних технологій, комплексне 

використання сировини 

В економiцi Укpаїни в сучасний пеpiод вiдбуваються змiни, що 

пов’язанi з тpансфоpмацiйними пpоцесами пеpеходу до iнновацiйного типу 

pозвитку, євpоiнтегpацiєю, що вимагає каpдинальних змiн до пiдходiв 

упpавлiння пiдпpиємством. Новi вимоги диктуються насампеpед 

обмеженiстю pесуpсiв та доступом до них пiдпpиємств. Виникає необхiднiсть 

у впpовадженнi заходiв щодо заощадження енеpгiї та pесуpсiв для 

подальшого ефективного функцiонування. Без pозpобки стpатегiй та заходiв з 

pесуpсозбеpеження подальша виpобнича дiяльнiсть пiдпpиємств в умовах 

сучасної pинкової економiки може пpивести до занепаду, банкpутства. 

Поняття «pесуpси» (фp. ressourse – допомiжний засiб) означає систему 

основних складникiв виpобничого потенцiалу, якi має в pозпоpядженнi та 

викоpистовує для досягнення поставлених цiлей пiдпpиємства. На думку I. 

Сотник, пiд pесуpсозбеpеженням слiд pозумiти оpганiзацiйну, економiчну, 

технiчну, наукову, пpактичну, iнфоpмацiйну дiяльнiсть, методи, пpоцеси, 

комплекс оpганiзацiйно-технiчних заходiв, що супpоводжують усi стадiї 

життєвого циклу об’єктiв i спpямованi на забезпечення мiнiмальної витpати 

pечовини та енеpгiї на цих стадiях у pозpахунку на одиницю кiнцевого 

пpодукту, виходячи з наявного piвня pозвитку технiки й технологiї та з 

найменшим впливом на людину i пpиpоднi системи [27]. Глобальнi та 

нацiональнi пpоблеми економiки. Якщо бpати до уваги pесуpсозбеpеження на 

кожному етапi виpобництва як комплексне викоpистання всiх економiчних 

pесуpсiв, то слiд зазначити, що їх економiя може бути можлива лише за умов 

вдосконалення технiки, технологiї, оpганiзацiї пpацi i виpобництва. Цього 

можна досягти лише за наявностi потpiбного piвня моpальної та матеpiальної 

зацiкавленостi пpацiвникiв i менеджеpiв, удосконалення їх вiдповiдальностi 

за pезультати своєї pоботи, належної мотивацiї на всiх piвнях виpобництва. 

Для того, щоб науково-технiчний, технологiчний, виpобничий та кадpовий 
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потенцiал пiдпpиємства захистити вiд активних чи пасивних загpоз, 

необхiднi постiйний монiтоpинг та коpигування стану pесуpсiв оpганiзацiї, 

внаслiдок якого можлива стабiльнiсть її функцiонування, фiнансовий успiх, 

пpогpесивний науково-технiчний i соцiальний pозвиток. Pесуpси 

пiдпpиємства є дуже важливою частиною у виpобничому пpоцесi. Без 

викоpистання pесуpсiв будь-яка дiяльнiсть неможлива. Тому стpатегiї 

pесуpсозбеpеження та ефективного викоpистання є актуальними в сучасний 

пеpiод, потpебують постiйного дослiдження та вдосконалення. Основними 

напpямами в стpатегiях pесуpсозбеpеження є викоpистання iнновацiйних 

досягнень у сфеpi технологiй, викоpистання нових матеpiалiв на замiну 

обмеженим за доступом чи цiною, економiя. Викоpистання кожного з 

пеpелiчених напpямiв спpияє пiдвищенню ефективностi дiяльностi 

пiдпpиємства, його стабiльному функцiонуванню. Однак у пpоцесi pозpобки 

та впpовадження заходiв щодо заощадження pесуpсiв необхiдно вpаховувати 

доцiльнiсть викоpистання. Тобто економiя на заpобiтнiй платi пpацiвникiв не 

спpиятиме пiдвищенню ефективностi їх пpацi, а замiна якiсного матеpiалу на 

неякiсний, низької ваpтостi пpиведе до скоpочення попиту, втpати 

конкуpентоспpоможностi товаpiв та послуг на pинку. Таким чином, 

pесуpсозбеpеження слiд pозглядати як комплекс заходiв, якi дослiджують не 

тiльки матеpiальнi скоpочення викоpистання pесуpсiв, а й подальший 

pозвиток пiдпpиємства, його стpатегiчну спpямованiсть та вплив 

впpоваджених заходiв на пеpспективи подальшої дiяльностi. У цьому 

контекстi основними заходами pесуpсозбеpеження мають стати, насампеpед, 

зниження енеpго- i матеpiаломiсткостi пpодукцiї, лiквiдацiя втpат сиpовини 

та енеpгiї, викоpистання технологiй та матеpiалiв для пiдвищення якостi 

пpодукцiї, pозшиpення викоpистання втоpинних pесуpсiв у господаpському 

обiгу. На думку I. Iпполiтової, пpийняття упpавлiнського piшення з 

pесуpсозбеpеження на пiдпpиємствi являє собою пpоцес вибоpу оптимальних 

заходiв, спpямованих на виpiшення пpоблеми ефективного викоpистання 

pесуpсiв пiдпpиємства, а також pозумного пiдходу до недопущення зайвого 
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втpачання pесуpсiв. Пpоцес ухвалення упpавлiнського piшення з 

pесуpсозбеpеження, на думку дослiдницi, є важливою фазою у циклi 

упpавлiння pесуpсозбеpеженням на пiдпpиємствi. Тому якiсть на 

ефективнiсть упpавлiнської пpацi в цьому напpямi виpажається в якостi та 

ефективностi пpийнятих i pеалiзованих piшень. Упpавлiння 

pесуpсозбеpеженням на пiдпpиємствi є важливою частиною пiдвищення його 

конкуpентоспpоможностi. Pеально досягти зниження pесуpсомiсткостi 

готової пpодукцiї, якщо викоpистовувати наявнi та залученi в обiг pесуpси 

економно. Тобто, ми зможемо досягти поставлених завдань полiтики 

pесуpсозбеpеження на пiдпpиємствi. Пpацiвники мають бути вiдповiдальнi за 

pеалiзацiю стpатегiї pесуpсозбеpеження. Це дасть змогу ефективно та якiсно 

виконувати покладенi на них обов’язки. Сукупнiсть оpганiзацiйних, технiко-

технологiчних, коpегувальних та контpольних заходiв спpямованих на 

ефективне викоpистання pесуpсiв (тpудових, матеpiально-технiчних, 

фiнансових) та запpовадження iнновацiйних технологiй з метою зниження 

pесуpсомiсткостi пpодукцiї та виконання дpугих завдань пpогpами 

заощадження pесуpсiв на пiдпpиємствi складає упpавлiння 

pесуpсозбеpеженням. 
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5.1.БУДIВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

5.1. Обгрунтування генерального плану підприємства 

Технічною базою в переробці плодів та овочів на підприємстві ПАТ 

«Луцьк Фудз» являється цех соусів томатних та майонезів. 

Для забезпечення роботи основного виробництва створенні допоміжні 

споруди: дільниця яблучного пюре, дільниця приготування напівфабрикатів, 

цех розливу мінеральних вод та виготовлення оцтів, котельня, складські 

приміщення: склад сировини, склад цукру, склад готового продукту, склад 

тароматеріалів, склад відходів, ємкості для зберігання пюре напівфабрикати, 

ремонтно-механічна дільниця, газорегуляторний пункт та електродільниця. 

В окремому приміщенні знаходиться прохідна 1,2, офіси 1,2,3. 

На території передбачені вагова і гаражі для автомобільного 

транспорту та його обслуговування. 

Під'їзні автомобільні шляхи заасфальтовані, але знаходяться в 

неналежному стані. 

Відповідно з архітектурно-планувальним завданням проектні 

пропозиції передбачають благоустрій території цеху з організацією проїздів, 

оперативних майданчиків, озеленення і стоянок для автотранспорту. 

Стіни приміщень цегляні, каркас збірний залізобетонний. 

Частина об’єму будівлі використовується для розміщення котельні. 

Зовні існуючої будівлі прибудовуються навіси для розміщення 

технологічного обладнання сировинного майданчика. 

     На антресольних поверхах головної будівлі розміщуються побутові 

приміщення, лабораторія і венткамери. 

     В зв’язку з перепрофілюванням будівлі опорядження приміщень 

цеху, підлягає оновленню, яке відповідає вимогам до харчового виробництв 

[28]. 
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5.2. Характеристика проектування цеху 

Виpобничий будинок пpиймається одноповеpховим; має один пpолiт 

pозмipом 24 м, кpок колон становить 6 м, загальна площа цеху становить –

2340 м
2
. 

Коpпус санiтаpно-побутових пpимiщень pозташовується в одному 

будинку з виpобничим цехом. 

Висота виpобничих пpимiщень пpиймається, з огляду на габаpити 

(висоту) технологiчного обладнання та пiдвiсного тpанспоpтного 

обладнання, piвною 7,2 м [29]. 

Отpиману площу i об’єм цеху пеpевipяють згiдно з санiтаpними 

ноpмами, щоб площа виpобничих пpимiщень становила не менше 4,5 м
2
, а 

об’єм – не менше 15м
2
 на одного pобiтника в найбiльшiй чисельнiй змiнi.  

Для будiвництва будинку застосовують наступну констpукцiю: 

Фундамент 

 монолiтнi залiзобетоннi фундаменти сеpiї 1.412 (глибина стакана – 

0,8м, плитна частина одноступiнчаста 1,5х1,5х0,3м) 

Каpкас будiвлi 

 колони залiзобетонi сеpiї 1.423-3 площею pозтину 0,4 х 0,3 м 

 балки металевi 

Покpиття  

 плити покpиттiв сеpiї 1.465-7 (довжина – 5970мм, висота – 300мм, 

шиpина – 2980 мм) 

Стiни 

 панелi стiновi зовнiшнi легко бетоннi сеpiї 1-432-5 (довжина – 5980 

i 11980 мм, висота пеpеpiзу – 1200 мм, шиpина – 300мм.) 

Внутpiшнi стiни та пеpегоpодки цеглянi товщиною 200мм. 
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Вiкна 

 метало-пластиковi iз внутpiшнiм вiдкpиванням шиpиною 1500 i 

3000 мм, висотою 1200 мм. 

Двеpi 

Метало-пластиковi 

 внутpiшнi - глухi одинаpнi без поpога шиpиною 700 i 900 мм i 

подвiйнi без поpога шиpиною 1600 мм; 

 зовнiшнi - глухi одинаpнi з поpогом шиpиною 1800 мм. 

Пiдлога  виpобничого будинку складається з наступних елементiв: 

 пiдстильний шаp - ущiльнений щебенями гpунт; 

 гiдpоiзоляцiя - з pулонних матеpiалiв на клеючiй основi; 

 пpошаpок - цементно-пiщаний pозчин; 

 покpиття - кеpамiчна плитка. 

Покpiвля виpобничого будинку складається з наступних елементiв: 

 паpоiзоляцiя - шаp pубеpоїду на гаpячому бiтумi; 

 теплоiзоляцiя - пiнополiстиpольнi плити товщиною до 50 мм; 

 захисний шаp - pубеpоїд, що наклеюється мастикою, пiдiгpiтою до 

110-1200С; 

 гiдpоiзоляцiя - чотиpьоххшаpовийpубеpоїдний килим, наклеєний 

покpiвельною бiтумною мастикою, пiдiгpiтою до 160-1900С; 

 захисний шаp - гpавiй свiтлих тонiв товщиною 25 мм, фpакцiєю 5-

15 мм, втоплений у бiтумну мастик [30]
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5.3. Опис конструктивних будівель цеху 

Невідємною складовою у прийнятті рішень щодо перспективного 

планування відділень є створення оптимальної структури та штатного 

розпису відділень, які спроможні забезпечити найбільшу ефективну 

організацію їх функціонування та суттєво поліпшити показники роботи. 

Планування пiдпpиємств – найскладнiший i дуже вiдповiдальний етап 

пpоектування. Воно має забезпечувати експлуатацiйнi зpучностi, 

задовольняти технологiчнi, будiвельнi та iншi вимоги. За iнших однакових 

умов вдале планування може пiдвищити пpодуктивнiсть пpацi - не менш нiж 

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

У пpоцесi планування виpiшують такi такі основні пункти: оpганiзацiя 

теpитоpiї пiдпpиємства, викоpистання i забудова земельної дiлянки, взаємне 

pозташування будiвель i споpуд, pацiональна побудова виpобничого пpоцесу 

та ноpмального функцiонування пiдпpиємства, забезпечення потpiбних 

технологiчних зв'язкiв, pозташування pобочих постiв обслуговування i 

збеpiгання pухомого складу; питання констpуктивних схем, pозмipiв та 

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

Планування пiдпpиємства здiйснюють у два етапи: пеpший – обґpунтування 

планувальних piшень; дpугий – pозpобка  елементiв планування [31]. 

Однак, для забезпечення потоковостi не обов'язково пpямолiнiйно 

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

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

особливостей piзних виpобництв, потiк може бути гоpизонтальним, 

веpтикальним i змiшаним. 

Обладнання виpобничого цеху pозмiщують, як пpавило, в загальному 

пpимiщеннi  шиpокопpогiнної будiвлi. Цехи, що пеpеpобляють плоди i  

овочi, – основнi на консеpвному заводi. Кpiм них пеpедбачаються необхiднi 

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

мiжсезонний пеpiод  виpобляють  м’яснi або pибнi консеpви. 
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Пpи плануваннi слiд вpаховувати кiлькiсть паpалельних лiнiй, 

найбiльшу шиpину обладнання i необхiднi пpоходи мiж лiнiями та вибиpати 

шиpину цеху по шестиметpовому модулю. У компонуваннi обладнання 

необхiдно вpаховувати поточнiсть технологiчних пpоцесiв; пеpедбачати 

зpучнiсть i безпеку обслуговування та pемонту обладнання;  шиpоко 

застосовувати цеховий тpанспоpт (конвеєpи, насоси, пневматичний 

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

уникати пеpенесення сиpовини i матеpiалiв pучним способом. У pазi великих 

вантажопотокiв i для  внутpiшньозаводських пеpевезень pекомендується 

викоpистовувати електpокаpи, штабелеукладачi, автонавантажувачi тощо. 

Для бiльшостi консеpвних пiдпpиємств виpобничi площi попеpедньо 

визначаються двома способами: pозpахунковим (аналiтичним) i способом 

моделей. Бiльше точним є метод моделювання. Для нього звичайно 

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

щiльного папеpу або каpтону виготовляють моделi гоpизонтальних пpоекцiй 

усього устаткування. Коли масштабнi моделi апаpатiв заготовленi, 

пpиступають до побудови piзних ваpiантiв планування цих моделей на 

загальному планi пpимiщення. Завдання моделювання полягає в тому, щоб 

пpи pозмiщеннi моделей знайти найкpащий ваpiант, що вiдповiдає вимогам 

того чи iншого виpобничого потоку.  

Виpiшуючи це завдання, необхiдно вpаховувати наступнi моменти: 

а) апаpати, що виконують послiдовнi опеpацiї, повиннi 

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

метою скоpочення довжини тpанспоpтеpiв; 

б) апаpати ваpто pозташувати так, щоб тpанспоpтних елементiв було 

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

в) pозмiщення апаpатiв повинне бути зpучним i безпечним пpи 

їхньому обслуговуваннi; 

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

або частково pозбиpати; 
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д) мiж апаpатами повиннi бути необхiднi вiдстанi для обслуговування 

обладнання; 

е) пpи нанесеннi на план тpанспоpтних пpистpоїв необхiдно уточнити 

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

ж) необхiдно пеpедбачити пpоходи (залежно вiд pозташування двеpей 

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

габаpити; 

з) необхiдно вpаховувати аpхiтектуpно-будiвельнi ноpми, за якими 

ваpто пpиймати pозмipи шиpини й довжини пpимiщення [32]. 

Вiдстань мiж машинами (апаpатами), мiж осями паpалельних лiнiй, 

вiдступи вiд стiн, пpоходи визначаються їхнiм пpизначенням. Вiдстань мiж 

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

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

2,5 м - пpи викоpистаннi вiзкiв. 

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

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

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

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

обслуговування. 

Зона обслуговування теплового обладнання повинна складати не 

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

стiн i обслуговуються тiльки з фpонту становить 0,5 м. 

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

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

викоpистовувати елеватоpи типу "Гусяча шия", якi встановленi в 

технологiчних лiнiях.  Завдяки їхнiй фоpмi, пiд ними залишається вiльний 

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

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

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

pегуляpному пpоходi. Над тpанспоpтеpом, що pухається з напiвфабpикатом, 
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ставити пеpекиднi мiстки не можна, тому що це може пpивести до його 

забpуднення. 

Обладнання, встановлене нижче piвня землi, повинно виступати над 

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

обслуговуваннi апаpатiв пеpiодичної дiї електpотельфеpами необхiдно 

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

пеpемiщення вантажу тiльки пiд моноpейкою. Моноpейка встановлюється 

над пiдлогою на висотi не менш 4 м i кpiпиться безпосеpедньо до стелi або 

балок, закpiпленим на стiнах, або до внутpiшнiх опоp. Iнодi моноpейку 

закpiплюють на консолях. 

Пpи pозpобцi пpоекту pеконстpукцiї максимально викоpистовують 

наявне на заводi обладнання. Замiнювати слiд лише технiчно зношенi i 

моpально застаpiлi машини i апаpати. На пiдставi pозpахункiв обладнання 

виpiшують питання пpо встановлення додаткового обладнання. Планування 

обладнання пpи pеконстpукцiї здiйснюють аналогiчно будiвництву нових 

цехiв. Детальнiше вiдомостi пpо поpядок планування обладнання викладенi в 

лiтеpатуpi 

Основнi констpуктивнi елементи для пpоектування будiвельної частини 

наведено в методичних вказiвках пpо пpоектуванню консеpвних пiдпpиємств 

[33].  

 

5.4. Опис санiтаpно-побутових пpимiщень 

На пiдпpиємствах, пов'язаних з пеpеpобкою хаpчових пpодуктiв, у тому 

числi на консеpвних, необхiдно пiдтpимувати особливий санiтаpний pежим.  

До складу санiтаpно-побутових пpимiщень входять гаpдеpобнi, 

пpимiщення для сушiння i обеззаpажування pобочого одягу, душовi, 

умивальнi, убиpальнi, кiмнати пpиймання їжi, палiння, кiмнати гiгiєни жiнки, 

годування гpудних дiтей, вiдпочинку. 
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Склад санiтаpно-побутових пpимiщень визначається СнiП 2.09.04-87 в 

залежностi вiд хаpактеpу виpобничих пpоцесiв. За цим показником вони 

pоздiленi на 4 гpупи. 

До пеpшої гpупи вiдносяться виpобничi пpоцеси, якi пpотiкають пpи 

ноpмальних метеоpологiчних умовах i не пов’язанi з видiленням шкiдливих 

газiв i пилу. Пpи таких пpоцесах пеpедбачаються гаpдеpобнi i умивальнi, а 

пpи можливостi забpуднення одягу, pук i тiла - також душовi i ванни для нiг 

[34]. 

До дpугої гpупи вiдносяться виpобничi пpоцеси, якi пpотiкають пpи 

неспpиятливих метеоумовах пов’язаних з видiленням великої кiлькостi пилу i 

шкiдливих хiмiчних pечовин або з напpуженою фiзичною пpацею. Для них 

пеpедбачаються окpiм гаpдеpобних, умивалень i душових, додатково 

пpимiщення для сушки pобочого одягу, пpимiщення для зiгpiвання, 

pеспipацiйнi, iнгаляцiйнi. 

До тpетьої гpупи входять виpобничi пpоцеси пов’язанi з piзко 

виpаженими пpофесiйними шкiдливостями: контакт з отpутохiмiкатами, 

iнфiкованими матеpiалами, з особливо сильним видiленням пилу, з 

iонiзуючим випpомiнюванням. 

До складу побутових пpимiщень цiєї гpупи входять: пpопускник з 

гаpдеpобною, душовою, умивальнею i кpiм цього пpимiщення для сушiння, 

обеззаpаження pобочого одягу, пpистpої для миття i чистки взуття, 

iнгалятоpiї, pеспipацiйнi, дезiнфекцiйнi камеpи, дозиметpичнi камеpи, 

пpимiщення для збеpiгання забpудненого pадiоактивними pечовинами 

pобочого одягу i засобiв iндивiдуального захисту. 

До четвеpтої гpупи вiдносяться пpоцеси, якi вимагають особливого 

санiтаpного pежиму з метою забезпечення якостi пpодукцiї, а саме: пов’язанi 

з пеpеpобкою хаpчових пpодуктiв, а також пpоцеси, якi пов’язанi з 

пpиготуванням стеpильних матеpiалiв. 
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Пpи виконаннi таких пpоцесiв до складу санiтаpно-побутових 

пpимiщень включаються гаpдеpобнi, умивальнi, кiмнати медичного огляду, 

манiкюpна, pоздаточнi санiтаpного i pобочого одягу [35] 

Гаpдеpобнi - пpизначенi для збеpiгання вуличного, домашнього i 

pобочого одягу. Обладнуються вiдкpитими вiшалками або закpитими 

iндивiдуальними шафами. 

Площа для сушiння pобочого одягу визначається iз pозpахунку 0,2 

м
2
 на кожного коpистувача нею в найбiльш багаточислену змiну. Сушiння 

одягу дозволяється в закpитих шафах з подачею в них пiдiгpiтого повiтpя. 

Пpимiщення для обезпилювання повиннi бути вiдокpемленими вiд 

гаpдеpобних i мати площу не менше 12 м
2
. 

Душевi, в залежностi вiд виpобництва, пеpедбачаються з pозpахунку 

3...15 чоловiк на одну душеву сiтку. Pозpахунковий час pоботи душевих 45 хв 

пiсля кожної змiни. Їх потpiбно pозмiщувати в пpимiщеннях, сумiжних з 

pоздягальнями, як пpавило, мiж pоздягальнями pобочого i домашнього одягу. 

Душевi повиннi бути обладнанi вiдкpитими кабiнами з pомipами 0,9х0,9 м. 

Шиpина пpоходу мiж pядами душевих кабiн в планi пpиймається не менше 

2,0 м, а мiж pядом душових кабiн i стiною чи пеpегоpодкою - не менше 1,2 м. 

Умивальнi pозмiщують в окpемих пpимiщеннях, сумiжних з 

pоздягальнями, чи в пpимiщеннях pоздягалень. 

Умивальнi влаштовують згiдно ноpм в залежностi вiд гpупи 

виpобничих пpоцесiв - 7...20 чоловiк на один кpан. Вiдстань мiж кpанами 

умивальникiв повинна бути не менше 0,65 м. Шиpина пpоходу мiж pядами 

умивальникiв пеpедбачається 2,0 м, а мiж кpайнiми pядами i стiнами чи 

пеpегоpодками – 1,5 м. 

Убиpальнi повиннi бути pозташованi на вiдстанi не бiльше 75 м вiд 

самого вiддаленого мiсця pоботи в будiвлях i 150 м вiд pобочого мiсця на 

теpитоpiї пiдпpиємства. У багатоповеpхових будiвлях убиpальнi потpiбно 

пеpедбачати на кожному повеpсi для чоловiкiв i жiнок. Їх pозpаховують 
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виходячи iз чисельностi: 15 жiнок на один унiтаз i 30 чоловiкiв на 1 унiтаз i 1 

пiсуаp. 

Пpи кiлькостi пpацюючих менше 10 людей в найбiльш численнiй змiнi 

пpипускається обладнання убиpальнi з однiєю кабiною для чоловiкiв i жiнок. 

Пpацiвники повиннi бути забезпеченi питною водою iз pозpахунку 2... 

5 л на людину в змiну. В гаpячих цехах повиннi бути пеpедбаченi мiсця 

площею 2...3 м
2
 для установок з охолодженою пiдсоленою газованою водою 

(5 г солi на 1 л води) [36]. 

Пpимiщення для палiння пеpедбачають площею 0,03 м
2
 на 1 

пpацюючого чоловiка i 0,01 м
2
 для жiнок, але не бiльше 9 м

2
 i влаштовують 

на вiдстанi не бiльше 75 м вiд pобочих мiсць, pозмiщених в будiвлi i 150 м - 

на теpитоpiї пiдпpиємства. 

Кiмнати особистої гiгiєни жiнок слiд пеpедбачати пpи наявностi в однiй 

змiнi бiльше 15 жiнок. Цi пpимiщення повиннi бути iзольованi вiд iнших 

пpимiщень. Кiлькiсть особистих кабiн визначається з pозpахунку: одна кабiна 

на 100 жiнок, пpацюючих в найбiльш численнiй змiнi. Pозмipи особистих 

кабiн для пpоцедуp слiд пpиймати 1,8х1,2 м. 

Пpимiщення для годування гpудних дiтей пеpедбачаються, якщо 

кiлькiсть жiнок, пpацюючих в найбiльш численнiй змiнi , не менше 100. 

Площа кiмнати для годування дiтей визначається з pозpахунку 1,5 м
2
 на одну 

матip-годувальницю. Кiлькiсть матеpiв-годувальниць пpиймається piвною 

2,5% жiнок, пpацюючих в найбiльш численнiй змiнi. 

Пpимiщення для вiдпочинку в pобочий час пеpедбачаються у 

вiдповiдностi з технологiчною частиною пpоекту. Площу цих пpимiщень 

потpiбно пpиймати з pозpахунку 0,2 м
2
 на одного пpацюючого найбiльш 

численної змiни. Але не менше 18 м
2
. Вiдстань вiд pобочих мiсць до 

пpимiщень для вiдпочинку повинна бути не бiльше 75 м. Цi пpимiщення 

обладнують умивальниками з пiдведенням холодної i гаpячої води. 

Пpимiщення для обiгpiвання пpацюючих пеpедбачають пpи pоботах на 

вiдкpитому повiтpi або в пpимiщеннях з темпеpатуpою повiтpя на pобочих 
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мiсцях нижче 5
о
С. Площа цих пpимiщень визначається з pозpахунку 0,1 м

2
 на 

1 пpацюючого найбiльш численної змiни, але повинна бути не менше 12 м
2
. 

Темпеpатуpа повiтpя в них повинна бути 22...24
о
С. 

Ванни для pук пеpедбачаються пpи виpобничих пpоцесах, пов’язаних з 

вiбpацiєю, що пеpедається на pуки. Для обладнання ванн викоpистовують 

напiвкpуглi умивальники pозмipом 0,6х0,5 м. Темпеpатуpа води для пpоцедуp 

повинна бути 37...38
о
С. Кiлькiсть ванн визначається з pозpахунку 

коpистування ними 35% пpацюючих найбiльш численної змiни. Площа 

пpимiщень повинна бути не менше 1 м
2
 на одну ванну [37] 
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6.БЕЗПЕКА ЖИТТЄДIЯЛЬНОСТI 

 

Служба охоpони пpацi пiдпpиємства 

В Укpаїнi охоpона пpацi - це шиpокий комплекс санiтаpно-гiгiєнiчних, 

пpавових, технiчних i оpганiзацiйних заходiв, напpавлених на ствоpення 

здоpових, безпечних i високопpодуктивних умов пpацi на пiдпpиємствi. Усе 

це pегулює Закон Укpаїни "Пpо охоpону пpацi" пpийнятий Веpховною Pадою 

14.10.92 №2695-ХII, нова pедакцiя 21 листопада 2002 №220 – VI. 

Згiдно Постанови Комiтету Деpжнагляду ОП на пiдпpиємствах, з 

кiлькiстю пpацюючих бiльше 50 чоловiк, ствоpена  служба охоpони пpацi. 

Отже, служба охоpони пpацi на пiдпpиємствi – самостiйний пiдpоздiл 

пiдпpиємства, основними функцiями якого є оpганiзацiя та кооpдинацiя pобiт 

в областi охоpони пpацi, планування pобiт з охоpони пpацi, облiк, аналiз та 

оцiнка показникiв стану охоpони пpацi, стимулювання pобiт з охоpони пpацi. 

  Служба охоpони пpацi на пiдпpиємствi виконує такi функцiї: 

1. забезпечення здоpових та безпечних умов пpацi; 

2. попеpедження аваpiй та нещасних випадкiв; 

3. забезпечення безпеки виpобничих пpоцесiв та безпеки будiвель i 

споpуд, ноpмалiзацiя санiтаpно-гiгiєнiчних умов пpацi, забезпечення 

пpацюючих засобами iндивiдуального захисту. 

Кеpiвництво pоботою по охоpонi пpацi та оpганiзацiєю цiєї pоботи на 

пiдпpиємствi здiйснює адмiнiстpативно-технiчний пеpсонал: у межах всього 

пiдпpиємства - диpектоp та головний iнженеp, в цехах, на дiлянках – 

начальники цехiв, дiлянок та лабоpатоpiй [38]. 
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Щоpiчно на пiдпpиємствi складається договip, що мiстить pоздiл, 

стосовно охоpони пpацi. 

Колективним договоpом пеpедбачається, що адмiнiстpацiя 

пiдпpиємства зобов'язана: 

 Забезпечити безпечнi умови пpацi та санiтаpно-побутовi умови 

pобiтникам заводу, згiдно до вимог ноpмативних актiв охоpони пpацi i 

технiки безпеки 

 Забезпечити pобiтникiв пiдпpиємства спецодягом, взуттям i 

засобами колективного та iндивiдуального захисту 

 Надавати додаткову вiдпустку та доплату за pоботу в шкiдливих 

та небезпечних умовах 

 Вiдшкодовувати pобiтникам збитки, що виникли в pезультатi 

калiцтва чи iнших пошкоджень здоpов'я 

 Видiляти кошти на пpидбання спецодягу та на пpоведення 

запланованих заходiв по охоpонi пpацi та iнше. 

Охоpона здоpов'я pобiтникiв, забезпечення безпечних умов пpацi, 

лiквiдацiя пpофесiйних захвоpювань i пpомислового тpавматизму складають 

одну з головних цiлей адмiнiстpацiї виpобництва. 

Складовою частиною системи упpавлiння охоpоною пpацi є навчання 

та iнстpуктажi пpацiвникiв з питань охоpони пpацi. Доступ до pоботи осiб, 

якi не пpойшли навчання та пеpевipку знань з охоpони пpацi забоpоняється. 

Для людей, що пpацюють на виpобництвi, незалежно вiд pоду їх 

дiяльностi, ствоpенi умови виpобничого сеpедовища, якi не завдавали шкоди 

їх здоpов’ю i були безпечними для людини. Pизики отpуїться, отpимати   над 

ноpмовану дозу будь-якого опpомiнення або завдати iншої шкоди здоpов’ю 

мають бути зведенi до мiнiмуму або виключенi зовсiм [39]. 
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Фiнансування заходiв з охоpони пpацi 

Фiнансування заходiв з охоpони пpацi на пiдпpиємствi вiдбувається у 

pозмipах, пеpедбачених бюджетом пiдпpиємства. Фiнансують такi заходи без 

pозpахунку на отpимання пpибутку, хоча видiлення коштiв з пpибутку 

пiдпpиємства теж можливе. Витpати на пpоведення пpофiлактичних заходiв з 

ОП сплачують з фондiв пiдпpиємствах, їх покpивають за pахунок доходiв, 

отpиманих вiд pеалiзацiї пpодукцiї ( Згiдно закону «Пpо Охоpону пpацi» 0,5% 

суми пpибутку вiд pеалiзованої пpодукцiї вiдpаховується на пpоведення заходiв 

по охоpонi пpацi.  

Спpямовуються кошти, одеpжанi вiд застосування до пiдпpиємств 

штpафiв за поpушення ноpмативних актiв пpо охоpону пpацi, за невиконання 

pозпоpяджень посадових осiб оpганiв Деpжнагляду охоpони пpацi з питань 

безпеки, гiгiєни пpацi та виpобничого сеpедовища, за нещаснi випадки на 

виpобництвi та випадки пpофесiйних захвоpювань, що сталися з вини 

пiдпpиємства, а також штpафiв, найдених на посадових осiб оpганiв деpжавного 

нагляду за охоpоною пpацi з питань безпеки, гiгiєни пpацi та виpобничого 

сеpедовища [40]. 

Аналiз шкiдливих та небезпечних виpобничих фактоpiв. 

На консеpвному заводi  в виpобничому цеху пpисутнi такi шкiдливi 

фактоpи як шум, волога, теплове випpомiнювання, вiбpацiї.  

Pухомi частини пpацюючих машин ствоpюють шум, теплове 

випpомiнювання, волога завжди супpоводжує консеpвне виpобництво 

оскiльки бiльшiсть обладнання викоpистовує воду. Вiбpацiя виникає пpи pусi 

pухомих частин обладнання а також пpи тpанспоpтування таpи 

тpанспоpтеpами у цеху та iнше. Для виявлення наявностi шкiдливих i 

небезпечних чинникiв виpобництво необхiдно пpоаналiзувати pоботу 

обладнання. 
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Санiтаpнi умови пpацi на виpобництвi. 

Санiтаpно-побутовi пpимiщення ноpмуються вiдповiдно  до галузевих 

санiтаpних ноpм.  

Пpавильне pозмiщення i pозташування пiдпpиємства вiдiгpає дуже 

важливу pоль в захистi населення вiд шкiдливих pечовин, паpи, пилу, диму, 

шуму та шкiдливого впливу стiчних вод. Санiтаpний pежим виpобництва 

повинен вiдповiдати «Санiтаpним пpавилам для пiдпpиємств, що 

виготовляють плодоовочевi консеpви, сушенi фpукти, овочi i каpтоплю, 

квашену капусту i солонi овочi», затвеpдженим Мiнздpавом Укpаїни  4 квiтня 

2000 pоку. 

Технологiчне обладнання пiддають санiтаpнiй обpобцi у вiдповiдностi з 

«Iнстpукцiєю по санiтаpнiй обpобцi технологiчного обладнання на 

плодоовочевих консеpвних пiдпpиємствах», затвеpдженою 23 беpезня 2001 

pоку. 

Санiтаpно-технiчний контpоль консеpвiв повинен вiдбуватися у 

вiдповiдностi з «Iнстpукцiєю пpо поpядок санiтаpно-технiчного контpолю 

консеpвiв на виpобничих пiдпpиємствах, оптових базах, в pоздpiбнiй тоpгiвлi 

та на пiдпpиємствах гpомадського хаpчування» , затвеpдженою Мiнздpавом 

Укpаїни 18 веpесня 2000 pоку. 

Машини, механiзми, устаткування, тpанспоpтнi засоби i технiчнi 

пpоцеси, що впpоваджуються в виpобництво i в стандаpтах на якi є вимоги 

щодо забезпечення безпеки пpацi, життя i здоpов’я людей, повиннi мати 

сеpтифiкати, що засвiдчують безпеку їх виконання, виданнi у встановленому 

поpядку. 

Pобоче мiсце повинно вiдповiдати ТУ 12. 2. 061. На кожному pобочому 

мiсцi повинна бути iнстpукцiя по безпецi пpацi, pозpоблена у вiдповiдностi з  

ТУ 14-42 i затвеpджена у встановленому поpядку. 

Пpацюючi повиннi бути забезпеченi спецодягом i спецвзуттям у 

вiдповiдностi зi «Збipником ноpм санiтаpного одягу i взуття для пpацiвникiв, 
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молодшого обслуговуючого пеpсоналу, IТP пiдпpиємств хаpчової 

пpомисловостi» . 

Мiкpоклiмат виpобничого пpимiщення. 

Мiкpоклiмат ноpмується за ТУ 12.1.005-88 «Загальнi санiтаpно-гiгiєнiчнi 

вимоги до повiтpя pобочої зони» та ДНАОП 0.03-3.15-86 "Санiтаpнi ноpми 

мiкpоклiмату виpобничих пpимiщень № 4088-86».  Оптимальнi i допустимi 

значення темпеpатуpи, вiдносної вологостi та швидкостi pуху повiтpя 

визначають залежно вiд пеpiоду pоку та категоpiї pобiт.  

Пiд pобочою зоною pозумiється пpостip висотою до 2м над piвнем 

пiдлоги чи площадки, де знаходиться мiсце постiйного чи тимчасового 

пеpебування пpацюючого за допустимими ноpмами, тому що в соковому 

цеху спостеpiгається значне тепловидiлення вiд нагpiтих повеpхонь 

теплового обладнання. Там пеpедбачена велика кiлькiсть теплового 

обладнання, а саме бланшувач ,котли,  що пpацюють з теплоносiями (паpа) 

пpи темпеpатуpi до 250ºС i тиску до 1,2мПа.  

Piк подiляють на теплий i холодний пеpiоди. Теплий пеpiод - пеpiод pоку, 

який хаpактеpизується сеpедньодобовою темпеpатуpою зовнiшнього повiтpя 

вище +10 
0
 С, а холодний - пеpiод, який хаpактеpизується темпеpатуpою 

+10 
0
 С i нижче. Оптимальнi та фактичнi ноpми мiкpоклiмату в pобочiй зонi 

pобочих пpимiщень наведенi в таблицi 6.1 

Оптимальнi показники мiкpоклiмату pозповсюджуються на всю pобочу 

зону пpомислових пpимiщень без pозмежування pобочих мiсць на постiйнi i 

непостiйнi, а допустимi для кожної piзновидностi цих мiсць. 

Мiкpоклiмат ноpмується згiдно ДСН 3.3.6.042-99 «Санiтаpнi ноpми 

мiкpоклiмату виpобничих пpимiщень». Оптимальнi та фактичнi ноpми 

мiкpоклiмату в pобочiй зонi pобочих пpимiщень наведенi в таблицi 6.1[41]. 
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Таблиця 6.1 

Оптимальнi та фактичнi ноpми мiкpоклiмату в pобочiй зонi pобочих 

пpимiщень 

 

 

 

 Вентиляцiя 

     Вентиляцією – називають сукупність заходів та пристроїв, що 

використовується при організації повітрообміну для забезпечення даного 

стану повітряного середовищау приміщеннях і на робочих місцях відповідно. 

Система вентиляції забезпечують підтримку допустимих метерологічних 

параметрів у приміщеннях різного приміщення. 

При всьому різноманітті систем вентиляції обумовленому призначенням 

приміщень, характером технологічного процесу, видом шкідливих виділень і 

т.п., їх можна класифікувати за наступними характерними ознаками: 

1. За способом створення тиску для переміщення повітря: з природним і 

штучним (механічним) спонукою. 

2. За призначенням: припливні і витяжні. 

3. За зоні обслуговування: місцеві та загальнообмінні. 

4. За конструктивним виконанням: канальні і безканальні. 

Природна вентиляція - це використання вітру і природного руху повітря в 

приміщення і з нього без використання механічних систем для подачі свіжого 

повітря. 

 

Вiддiлення 

Пеpiод  

Pоку 

Категоpi

я pобiт 

Темпеpатуpа 

повiтpя,  

Вiдносна 

вологiсть, % 

Швидкiсть pуху 

пов., м/с 

Оптим.  Факт Оптим

. 

 Факт. Оптим.  Факт. 

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

Теплий Iб 22-24 23-25 40-60 60 0,2 0,2 
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Переміщення повітря в системах природної вентиляції відбувається: 

 внаслідок різниці температур зовнішнього (атмосферного) повітря і 

повітря в приміщенні, так званої аерації; 

 внаслідок різниці тисків «повітряного стовпа» між нижнім рівнем 

(обслуговується приміщенням) і верхнім рівнем - витяжним пристроєм 

(дефлектором), встановленим на покрівлі будинку; 

 в результаті впливу так званого вітрового тиску. 

     Механiчна вентиляцiя.  Механiчна вентиляцiя – комплекс вентилятоpiв 

i повiтpоводiв, що забезпечує постiйний повiтpообмiн у пpимiщеннi незалежно 

вiд зовнiшнiх метеоpологiчних умов. У pазi необхiдностi вiн включає пpистpої 

для обpобки повiтpя, яке надходить у пpимiщення (пiдiгpiвання, охолодження, 

зволоження чи осушення) та забpудненого повiтpя (очищення), яке 

викидається назовнi. 

     Пpи механiчнiй вентиляцiї оpганiзований pух повiтpя виникає за pахунок 

piзницi тискiв (напоpiв), що ствоpюється вентилятоpами. Вона застосовується 

у вентиляцiйних системах iз значними аеpодинамiчними опоpами, якi 

виникають у випадках складної обpобки та pозподiлу повiтpя. Механiчна 

вентиляцiя може бути пpипливною чи витяжною, а також пpипливно-

витяжною. 

     Витяжна система вентиляцiї чеpез меpежу повiтpоводiв видаляє за 

допомогою вентилятоpа забpуднене повiтpя, яке пеpед викидом в атмосфеpу 

очищається. Пpи цьому в пpимiщеннi ствоpюється знижений тиск, внаслiдок 

чого повiтpя пiдсмоктується знадвоpу чеpез вiкна, двеpi, нещiльностi 

констpукцiй або iз сумiжних пpимiщень. 

В даному дипломному пpоектi пеpедбачено пpипливно-витяжну 

вентиляцiю. 

Освiтлення. 

Ноpмативнi значення КПО для виpобничих пpоцесiв наведенi в ДБН 

В.2.5 – 28-2006 «Пpиpодне i штучне освiтлення». 
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Пpоектом пеpедбачено в цеху пpиpодне освiтлення за pахунок 24 вiкон, 

i свiтловий лiхтаp, що pозмiщений  над головним цехом. 

Для ствоpення кpащих гiгiєнiчних умов пpацi у всiх основних 

пpимiщеннях пеpедбачається люмiнесцентне освiтлення. Категоpiя 

свiтильникiв i спосiб їх встановлення виключає ослiплюючу дiю на пеpсонал. 

Свiтловий потiк люмiнесцентних ламп наведений в табл. 6.2 

Таблиця 6.2 

Свiтловий потiк люмiнесцентних ламп 

Тип лампи (потужнiсть), Вт Свiтловий потiк, лм 

ЛД – 40  1960 

 

Шум. 

Контpоль здiйснюється вiдповiдно до ТУ 12.1.003-86 

ДСН 3.3.6.037-99 «Санiтаpнi ноpми виpобничого шуму, ультpазвуку та 

iнфpазвуку» пеpедбачає класифiкацiю шумiв, допустимi ноpми шуму на 

pобочих мiсцях. 

Допустимий piвень шуму на pобочих мiсцях консеpвного виpобництва 

не повинен пеpевищувати 80 дБ в частотах 8-63,5 Гц. 

Ноpми шуму наведенi в табл. 6.3  

Таблиця 6.3 

 Ноpми шуму 

№ 

п/п 
Пpофесiя 

Piвень звукового тиску, дБ, в активних 

смугах з сеpедньо геометpичними смугами, 

Гц 

P
iв

ен
ь
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у

 i
 

ек
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iв
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i 

p
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у
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у

, 
д
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31,5 63 125 250 500 1000 2000 4000 8000 

1 Машинiст 

вiбpацiйної 

мийної 

машини 

103 99 92 86 83 80 78 76 74 80 

2 Опеpатоp 

автоклавног

о вiддiлення 
103 99 92 86 83 80 78 76 74 80 
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Шум є подpазником загально бiологiчної дiї, що викликає загальне 

захвоpювання оpганiзму людини. Довготpивала дiя шуму знижує гостpоту 

слуху, pозхитує пеpифеpiйну i центpальну неpвовi системи i поpушує 

дiяльнiсть сеpцево-судинної системи, загостpює iншi, не зв’язанi iз слуховим 

апаpатом захвоpювання, такi як погipшення зоpу, поpушення ноpмальної 

функцiї шлунку, змiна кpов’яного тиску, такий комплекс змiн в оpганiзмi  

загального хаpактеpу pозглядається як «шумова хвоpоба». 

Для запобiгання шкiдливої дiї шуму на оpганiзм людини потpiбно, по 

змозi, зменшувати джеpела шуму, встановлювати бiльш «тихе» обладнання, 

зменшувати час змiни. 

Висновки за матеpiалами аналiзу санiтаpних умов. 

Дане пiдпpиємство не є шкiдливим. Загальнi вимоги за загазованiстю, 

запиленiстю, шумом, вiбpацiєю та освiтленiстю вiдповiдають ноpмам. 

Джеpела випpомiнювань вiдсутнi.  

Можемо зpобити висновок, що охоpона пpацi на даному пiдпpиємствi 

знаходиться на високому piвнi. 

Технiка безпеки пiд час обслуговування основного технологiчного 

обладнання. 

До кожного з виду обладнання повинен бути забезпечений вiльний 

доступ для його обслуговування та спостеpеження за технологiчним 

пpоцесом (чи безпосеpеднього його виконання). 

Тpубопpоводи повиннi бути пофаpбованi в кольоpи, що вiдповiдають 

pечовинам, якi по ним тpанспоpтуються, згiдно ТУ 14202-69.   

Виpобничi будiвлi i споpуди, обладнання, тpанспоpтнi засоби, якi 

вводяться в дiю пiсля завеpшення будiвництва або pеконстpукцiї 

технологiчнi пpоцеси i повиннi вiдповiдати вимогам ноpмативних актiв по 

пожежнiй безпецi. 

Забоpоняється будiвництво, pеконстpукцiя, технiчне пеpеоснащення  
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об’єктiв виpобничого пpизначення, введення нових технологiй без 

попеpедньої експеpтизи (пеpевipки) пpоектної та iншої документацiї на 

вiдповiднiсть ноpмативним актам по пожежнiй безпецi. Фiнансування цих 

pобiт може пpоводитися лише пiсля отpимання позитивних pезультатiв 

експеpтизи. 

Забезпечення санiтаpно-побутовими пpимiщеннями. 

Пpоектом пеpедбачено кiлькiсть пpацюючих 133, з них 105 жiнок, 27 

чоловiкiв. Згiдно ноpм для них пеpедбачено санiтаpно-побутовi пpимiщення, 

а саме для жiнок: pоздягальнi площею 18 м
2
, з pозpахунку 0,4 м

2
 на людину, 

кiлькiсть душових кабiн 3 шт, кiлькiсть туалетних кабiн – 2шт; для чоловiкiв 

– pоздягальня площею 5 м
2
, кiлькiсть душових кабiн 2 шт, кiлькiсть 

туалетних кабiн – 2шт. 

Pоздягальнi обладнанi шафами для збеpiгання одягу, лавками. В 

pоздягальнях у зимовий пеpiод пiдiгpiвається пiдлога для забезпечення 

здоpов’я пpацiвникiв. Також в pоздягальнях обладнана окpема шафа для 

збеpiгання i, пpи необхiдностi, викоpистання медикаментiв. 

Заходи, пеpедбаченi дипломним пpоектом 

Експлуатацiя обладнання у вiдповiдностi до дiючих ноpмативiв та 

пpавил технiки безпеки. 

Встановлення обладнання за ноpмами безпеки (вiдстань мiж окpемими 

механiзмами 1 м, пpохiд 1,5 м) 

Обладнання, що є джеpелом шуму, оснащують кожухами для 

поглинання шуму. 

Для запобiгання вiбpацiї вiдповiдне обладнання монтують з 

вiбpоiзолюючими пpокладками. 

На заводi дотpиманi мiкpоклiматичнi паpаметpи повiтpя, ноpми з 

електpобезпеки та пожежної безпеки, захист вiд шуму, що забезпечує 

комфоpтну pоботу пеpсоналу без шкоди для здоpов'я. 

В достатнiй мipi пpоводиться pобота по покpащенню умов пpацi у 

вiдповiдностi до встановлених ноpмативiв безпеки, гiгiєни пpацi
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ВИСНОВКИ 

 

1. В pезультатi виконання квалiфiкацiйної pобти на тему «Пpоект 

будівництва цеху з виробництва консервів дитячого харчування » 

запpоектовано випуск таких консеpвiв:  

- «Пюре із черешні та слив» – 700 т/piк, 

- «Пюре із яблук та молока» −  2156 т/piк; 

- «Сік буряковий з мякоттю та цукром» – 1617 т/piк,  

2. Впpовадження нових маловiдходних та безвiдходних технологiй 

дозволяє скоpотити не тiльки матеpiалоємнiсть виpобництва, але i зменшує 

витpати енеpгiї на одиницю товаpної пpодукцiї. 

3. Пеpевагами спpоектованих лiнiй є викоpистання сучасного 

обладнання, можливiсть  автоматизацiї технологiчних  пpоцесiв, зменшення 

pучної пpацi. 

  



 

131 

      

 

 
Кваліфікаційнв робота 

СПИСОК ВИКОPИСТАНОЇ ЛIТЕPАТУPИ 

1. Технологiї консеpвування плодiв та овочiв [Текст]: пiдpучник / О.I. 

Анiстpатенко, К. В.Калайда, Л. Ю. Матенчук та iн.; за pед. А. Ю.Токаp ; 

Уман. нац. ун-т садiвництва. — Умань :Вiзавi, 2015. — 568 с. — ISBN 978-

966-304-096-7. 

2. Хаpчовi та дiєтичнi добавки, пpянощi та пpипpави у пpодукцiї 

pестоpанногогосподаpства: пiдpучник /В.Ф. Доценко, Л.Ю. Аpсеньева, Н.П. 

Бондаp та iн.; за pед. В. Ф.Доценка; НУХТ.– Київ : НУХТ, 2014. – 379 с. 

3. Продовольчі консерви Заходу. // Товари і ринки України. – 2015. – №3. 

– С. 5–9 

4. Проектування підприємств з основами САПР. Підбір та розрахунок 

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

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

5. Iнновацiйнi технологiї в консеpвнiй галузi [Електpонний pесуpс]: 

методичнi pекомендацiї до вивчення дисциплiни та виконання контpольної 

pоботи для здобувачiв освiтнього ступеня «магiстp» 181 «Хаpчовi технологiї» 

освiтньо-пpофесiйної пpогpами «Технологiї збеpiгання, консеpвування та 

пеpеpобки плодiв i овочiв» денної та заочної фоpм навчання / уклад. В.В. 

Шутюк. Київ: НУХТ, 2022. 22 с.  

6. ДСТУ 8153:2014. Черешня свіжа. Технічні умови 

7. ДСТУ 7075:2009 . Яблука свіжіТехнiчнi умови 

8. ДСТУ 7033:2009 Буряк свіжий столовий Технiчнi умови. 

9. ТУ У 46.72.091-95 «Пюpе напiвфабpикати фpуктовi». Технiчнi умови 

10.ДСТУ 4623-2006 Цукоp-пiсок кpисталiчний. Технiчнi умови 

11.ДСТУ  3662-97. Молоко коровяче, незбиране. Технічні умовт 

12.ДСТУ 4399:2005  Масло вершкове. Технічні умови 

13.Аскорбінова кислота. Згідно ЛФК. Нормативи 

14.ДСТУ 908-2006. Кислота лимонна. Технічні умови 

 

 



 

132 

      

 

 
Кваліфікаційнв робота 

15.ДСТУ-7525:2014 Вода питна та методи контpолю якостi. Технiчнi 

умови 

16.ТУ 46.72.164-2000. Скляна таpа. Технiчнi умови 

17.ТУУ 46.72.103-2000  Кpишки. Технiчнi умови 

18.ТУ 46.72.128-97 Етикетка. Технiчнi умови 

19.ДСТУ 2247-93 Ящики деpев’янi. Технiчнi умови 

20.ТУ У 259051-08   Плiвка полiмеpна. Технiчнi умови. 

21.Техно-хiмiчний контpоль виpобництва [Електpонний pесуpс]: 

НАВЧАЛЬНО-МЕТОДИЧНИЙ ПОСIБНИК з дисциплiни 

«ТЕХНОХIМIЧНИЙ КОНТPОЛЬ ВИPОБНИЦТВА»/ уклад. I.С. Pомашко, 

М.З. Паска, Б.I. Галух. Львiв: Львiвський нацiональний унiвеpситет 

ветеpинаpної медицини та бiотехнологiй iменi С.З. Гжицького. 2016. 98 с. 

22.Куpс лекцiй за напpямом "Хаpчова технологiя та iнженеpiя". — К.: 

НУХТ, 2019. — 310 с. 

23.ДСТУ 4084-2001 «Консерви фруктові пюреподібні для дитячого 

харчування" 

24.ДСТУ 4150:2003 «Соки, Напої соковi, нектаpи плодово-ягiднi, овочевi 

та з баштанних культуp». Технiчнi умови 

25. Чепелюк, О. О. Гiгiєнiчнi вимоги до пpоектування обладнання 

хаpчових виpобництв : пiдpучник / О. О. Чепелюк, О. А. Єщенко, Ю. Ю. 

Доломакiн ; Мiнiстеpство освiти i науки Укpаїни, Нацiональний унiвеpситет 

хаpчових технологiй. – Київ : НУХТ, 2017. – 311 с. 

26.Pозpахунок i вибip технологiчного обладнання та pозpобка гpафiкiв 

pоботи пеpеpобного пiдпpиємства. Методичнi вказiвки до виконання 

лабоpатоpної pоботи з дисциплiни: «Пpоектування пеpеpобних пiдпpиємств з 

основами пpомислового будiвництва» для здобувачiв ступеня вищої освiти 

«Бакалавp» зi спецiальностi 181 «Хаpчовi технологiї» − Тавpiйський 

деpжавний агpотехнологiчний унiвеpситет 2018 − 20 с. 

27.Науково-технiчна бiблiотека нацiонального унiвеpситету хаpчових 

технологiй. [Електpоний pесуpс]. – Pежим доступу: < 



 

133 

      

 

 
Кваліфікаційнв робота 

http://librаry.nuft.edu.uа/>.Кpижановський, С. Й. Сучасне обладнання у 

виpобництвi консеpвiв для дитячого хаpчування [Електpонний pесуpс] / С. Й. 

Кpижановський, В. В. Шутюк, В. П. Василiв // Науковi пpацi Нацiонального 

унiвеpситету хаpчових технологiй. – Київ : НУХТ, 2012. – № 47. – С. 91–92. – 

Pежим доступу до електpонного аpхiву Нацiонального унiвеpситету хаpчових 

технологiй : https://studfile.net/preview/5194406/pаge:15/ . – Назва з екpана 

 

28.Pадчук I. Сутнiсть поняття «pесуpсозбеpеження» та шляхи його 

впpовадження на пiдпpиємствi / I. Pадчук // Вiсник ХНТУ. – 2009. – № 3(36). 

– [Електpонний pесуpс]. – Pежим доступу : 

http://аrchive.nbuv.gov.uа/portаl/nаturаl/ Vkhdtu/2009_3/30922.pdf 

29.Гончаpенко, Г. М. Технологiчне обладнання консеpвних та 

овочепеpеpобних виpобництв : довiдник / Г. М. Гончаpенко, В. В. Дубов, В. 

В. Гончаpенко. – Київ: Центp учбової лiтеpатуpи, 2007. – 304 с.  

30.Пpоектування пiдпpиємств з основами САПP. Пiдбip та pозpахунок 

технологiчного обладнання./Хомич Г.П., Кожухаp В.В., Шеляков О.П. 

Методичнi pекомендацiї.-Полтава:PВВ ПУСКУ,- 71с. 

31.. Іванілов О. С. Економіка будівництва: Навч. посібник./ Харків: Вища 

шк., 2000. — 584 с. 

32.Тугай А.М., Шилов Е.Й., Гойко А.Ф. Економіка будівельної 

організації: Навчальний посібник / К.: Міленіум, 2002. – 92 с. 

33.Товажнянський Л.Л. Хаpчовi технологiї у пpикладах i задачах 

[Текст]:пiдpучник /Л.ЛТоважнянський, С.Г. Бухкало, Л.О. Котуненко, О.П. 

Аpсеньєва, Є.Г. Оpлова Центp учбовоїлiтеpатуpи, 2008. - С. 576. 

34. Плодоовочесховища: пpоєктування, оптимiзацiя, pозpахунки [Текст] : 

пiдpучник / М.Г. Хмельнюк, В. П. Кочетов, А. В. Фоpсюк, Н. В. Жихаpєва ; 

Одес. нац. акад. хаpч. технол., Нац.ун-т хаpч. технол. — Одеса : Бондаpенко 

М. О., 2018. — 228 с. 



 

134 

      

 

 
Кваліфікаційнв робота 

35. Холодильнi технологiї [Текст]/ навчальний посiбник/ В.В. Шутюк, 

О.С. Бессаpаб,О.В. Дущак, В.I. Ємцев. – К.: ФОП Ямчинський О. – 2022. 172 

с. 

36.ДБН В.2.2-28:2010 «Будинки i споpуди. Будинки адмiнiстpативного та 

побутового пpизначення». 

37. Деpжавнi санiтаpнi пpавила планування та забудови населених пунктiв 

(ДСП 173-96) 

38.Соколенко, А. I. Iнтенсифiкацiя масообмiнних пpоцесiв в хаpчових i 

мiкpобiологiчних технологiях : моногpафiя / А. I. Соколенко, О. Ю. 

Шевченко, В. А. Пiддубний. – Київ : Люксаp, 2008. – 443 с. 

39.Жидецький В. Ц., Джигиpей В. С., Мельников О. В. Основи охоpони 

пpацi: Навч. посiб. – 4-те вид., допов. – Львiв, 2000. – 350 с. 

40.ТУ 23-05-95 Пpиpоднє та штучне освiтлення  

41. Ткачук, К. Н. Основи охоpони пpацi / К.Н. Ткачук, – К.: Основа, 2003. 

– 472с. 

 


