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АНОТАЦІЯ 

Кваліфікаційна робота містить 113 сторінок, 53 таблиці, 3 принципово-

технологічні схеми, 5 аркушів графічної частини. 

Мета кваліфікаційної роботи: створити проєкт реконструкції цеху 

фруктових консервів на ТОВ "ПРОДСЕРВІС-ІР" Київської області; 

обґрунтувати вибрані технології та скомпонувати лінію виробництва ожини 

протертої з цукром, лінію виробництва повидла яблучного та лінію виробництва 

компоту з кизилу, які забезпечують оптимальні параметри процесу та 

характеристики готового продукту. 

Об’єкт розробки: лінія виробництва консервів «Ожина протерта з цукром», 

«Повидло яблучне» та «Компот із кизилу».  

У кваліфікаційній роботі спроєктовано лінію виробництва ожини протертої 

з цукром, продуктивністю 2 т/год; лінію виробництва повидла яблучного, 

продуктивністю 0,5 т/год та лінію виробництва компоту з кизилу, 

продуктивністю 3 т/год. Серед можливих схем переробки сировини було 

вибрано такі способи переробки, що дозволяють зберегти якість готового 

продукту.  

Запропоновані способи використання відходів (насіння, насіннєвих камер і 

шкірки), можуть бути використанні для виробництва кормових добавок для 

тварин, ароматизаторів, технічного спирту.  

У роботі наведено вимоги до сировини і готового продукту, розраховано 

кількість періодично діючого обладнання, а саме: конвеєрів, реакторів, вакуум-

випарних апаратів, варильних котлів та автоклавів. Кількість продукції, 

виготовленої за сезон, становить: ожина протерта з цукром — 910 тонн, повидло 

яблучне — 428 тонн, компот із кизилу — 1029 тонн.  

Ключові слова: ожина, яблука, кизил, цукор, пюре-напівфабрикат, повидло, 

компот, технологічна схема, лінія виробництва, температура, режим, консерви, 

стерилізація. 
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ANNOTATION 

The qualification thesis contains 113 pages, 53 tables, 3 principle-technological 

schemes, 5 sheets of graphic part. 

The purpose of the qualification thesis is to develop a reconstruction project for 

the fruit canning workshop at LLC "PRODSERVICE-IR" in Kyiv region; to 

substantiate the selected technologies and design the production lines for blackberry 

puree with sugar, apple jam, and cornelian cherry compote, ensuring optimal process 

parameters and quality characteristics of the finished products. 

The object of development is the production line for canned products: «Blackberry 

puree with sugar», «Apple jam», and «Cornelian cherry compote». 

The qualification thesis presents the design of a production line for blackberry 

puree with sugar with a capacity of 2 t/h, a production line for apple jam with a capacity 

of 0.5 t/h, and a production line for cornelian cherry compote with a capacity of 3 t/h. 

Among the possible raw material processing schemes, the methods that ensure the 

preservation of the quality of the finished products were selected. 

The proposed methods for utilizing processing waste (seeds,	seed chambers and 

peels) can be used for the production of animal feed additives, flavorings, technical 

alcohol. 

The thesis specifies the requirements for raw materials and finished products and 

includes calculations of the required batch-operated equipment, namely: conveyors, 

reactors, vacuum evaporators, cooking kettles, and autoclaves. The seasonal 

production output amounts to: blackberry puree with sugar — 910 tons, apple jam — 

428 tons, and cornelian cherry compote — 1029 tons. 

Keywords: blackberry, apples, cornelian cherry, sugar, semi-finished puree, jam, 

compote, technological scheme, production line, temperature, mode, canned products, 

sterilization. 
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ВСТУП 

Сучасна харчова промисловість України є важливою складовою 

агропромислового комплексу, що забезпечує населення якісними та безпечними 

продуктами харчування. Однією з провідних галузей є консервна промисловість, 

яка займається переробкою плодово-ягідної сировини з метою подовження 

терміну її зберігання та збереження харчової цінності. У сучасних умовах 

розвитку ринку спостерігається зростання попиту на натуральні продукти з 

мінімальним ступенем технологічної обробки, що обумовлює актуальність 

виробництва таких виробів, як «ожина протерта з цукром», «повидло яблучне» 

та «компот із кизилу» [1]. 

Перспективи розвитку галузі пов’язані з удосконаленням технологій 

переробки сировини, впровадженням енергозберігаючих процесів, а також 

збереженням біологічно активних речовин у готовій продукції. Особливу увагу 

приділяють використанню місцевої сировини, що дозволяє підвищити 

економічну ефективність виробництва та забезпечити населення доступними 

продуктами. Також актуальним напрямом є створення продуктів із підвищеною 

харчовою та дієтичною цінністю, зокрема за рахунок збереження вітамінів, 

антиоксидантів та мінеральних речовин [2]. 

Ожина є цінною ягідною культурою, що містить значну кількість біологічно 

активних речовин: вітамін С, антоціани, органічні кислоти, мінеральні речовини 

та харчові волокна. Завдяки високому вмісту антиоксидантів вона сприяє 

зміцненню імунної системи, покращенню обміну речовин та профілактиці 

серцево-судинних захворювань. Технологія виробництва продукту «ожина 

протерта з цукром» дозволяє максимально зберегти природні властивості 

сировини, оскільки передбачає мінімальну термічну обробку. Це зумовлює 

високу харчову та дієтичну цінність даного продукту. Він має приємний смак, 

аромат і ніжну консистенцію, що робить його популярним серед споживачів 

різного віку [3]. 

Яблучне повидло є одним із найпоширеніших продуктів консервної 

промисловості, який виготовляється шляхом уварювання яблучного пюре з  
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цукром до отримання густої однорідної маси. Яблука містять пектинові 

речовини, що забезпечують формування консистенції продукту, а також 

сприяють нормалізації роботи травної системи та виведенню токсичних речовин 

з організму. Повидло характеризується високою енергетичною цінністю, 

добрими органолептичними властивостями та широким використанням у 

харчовій і кондитерській промисловості [4]. 

Кизил є цінною плодовою культурою, плоди якої характеризуються 

високим вмістом органічних кислот, вітаміну С, дубильних речовин, антоціанів 

та мінеральних елементів. Завдяки цьому кизил має виражені антиоксидантні та 

тонізуючі властивості, сприяє зміцненню імунної системи та покращенню 

обміну речовин. Компот із кизилу відзначається приємним кисло-солодким 

смаком, насиченим кольором і високою харчовою цінністю. Технологія його 

виробництва забезпечує збереження значної частини біологічно активних 

речовин плодів, що робить продукт популярним серед споживачів. Крім того, 

компоти є зручним способом переробки та тривалого зберігання плодово-ягідної 

сировини, що дозволяє забезпечувати населення корисними напоями протягом 

року [5]. 

Важливу роль у консервному виробництві відіграють продукти переробки 

плодів і ягід, оскільки вони дозволяють зберігати сезонну сировину та 

забезпечувати населення вітамінами протягом року. Продукти типу протертих 

ягід із цукром, повидла і компоту є популярними завдяки своїм смаковим 

властивостям, зручності використання та тривалому терміну зберігання. Крім 

того, вони мають важливе значення у формуванні збалансованого раціону 

харчування, особливо в умовах дефіциту свіжих плодів у зимовий період [6]. 

Актуальність даної кваліфікаційної роботи полягає у необхідності 

вдосконалення технологій виробництва плодово-ягідних консервів, зокрема 

«ожина протерта з цукром», «повидло яблучне» та «компот із кизилу» з метою 

підвищення їх якості, збереження біологічно активних речовин та забезпечення 

конкурентоспроможності продукції на сучасному ринку. Дослідження 

технологічних особливостей виробництва цих продуктів дозволяє обґрунтувати 
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оптимальні режими обробки сировини та визначити шляхи підвищення 

ефективності виробництва [7].… 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАХОДІВ 

З РЕКОНСТРУКЦІЇ ПІДПРИЄМСТВА, ВИБІР АСОРТИМЕНТУ 

ПРОДУКЦІЇ 

Історія компанії ТОВ «Продсервіс-ІР» бере початок із 2008 року. 

Підприємство створене як сучасний виробничий комплекс з переробки плодово-

овочевої сировини та виробництва напівфабрикатів для харчової промисловості. 

Юридична адреса підприємства: вул. Шкільна, 30, с. Михайлівка-Рубежівка, 

Бучанський р-н, Київська область, 08110, Україна. 

Цех розміщений в орендованому приміщенні, власником якого є ТОВ 

«Агровіта-ІР». Загальна площа орендованої земельної ділянки - 1633,9 м2. 

З моменту заснування підприємство орієнтоване на впровадження сучасних 

технологій переробки плодово-овочевої сировини, розширення асортименту 

продукції та підвищення ефективності виробництва.  

Виробництво має сезонний характер і залежить від надходження сировини, 

що обумовлює інтенсивну роботу в період її заготівлі. 

Підприємство активно розвивається та вдосконалює виробничу базу. 

Зокрема, у перспективі передбачено перенесення виробничих потужностей на 

власну земельну ділянку в смт Бородянка Київської області. Переїзд планується 

здійснити наприкінці літнього періоду, що дозволить оптимізувати виробничі 

процеси, підвищити рівень технічного оснащення та розширити асортимент 

продукції за рахунок впровадження нових видів харчових напівфабрикатів. 

ТОВ «Продсервіс-ІР» співпрацює з підприємствами харчової 

промисловості, зокрема кондитерської та молочної галузей, забезпечуючи їх 

якісною сировиною для подальшого виробництва. Організаційна структура 

управління підприємством є лінійно-функціональною, що забезпечує ефективну 

координацію виробничої діяльності. 

Підприємство характеризується високим рівнем механізації виробничих 

процесів, раціональним використанням сировини та орієнтацією на випуск 

продукції високої якості, що відповідає сучасним вимогам харчової 

промисловості. 
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Основні напрямки діяльності підприємства:  

1. Переробка плодово-ягідної та овочевої сировини, зокрема яблук, вишні, 

абрикосів, сливи, смородини, чорниці, цитрусових, моркви, гарбуза, в пюре 

асептичного консервування та з хімічними консервантами (бензоатом натрію і 

сорбатом калію).  

2. Виробництво плодово-овочевих напівфабрикатів для кондитерської 

промисловості:  

✓  повидло яблучне (термостабільне, нетермостабільне);  

✓  начинки термостабільні в асортименті;  

✓  начинки нетермостабільні в асортименті;  

✓  начинки для круасанів, рулетів, тістечок та інші;  

✓  начинки гетерогенні та гомогенні в асортименті;  

✓  фрукти в гелі в асортименті;  

✓  глазурі фруктові (кондитерські гелі гарячого нанесення).  

3. Виробництво плодово-овочевих напівфабрикатів для молочної 

промисловості і морозива.  

4. Виробництво пектиновмісних напівфабрикатів і продукції, збагаченої 

пектином.  

5. Виробництво меду штучного.  

6. Виробництво пастили.  

7. Виробництво пюре для дитячого харчування. 

Продукція підприємства використовується як сировина для виготовлення 

кондитерських виробів, молочних продуктів, десертів та інших харчових 

продуктів. Завдяки застосуванню сучасних технологій переробки забезпечується 

збереження харчової цінності сировини, високі органолептичні показники та 

стабільна якість продукції. 

Асортимент продукції постійно розширюється відповідно до вимог ринку 

та потреб споживачів. Виробництво орієнтоване на випуск продукції, яка 

відповідає сучасним вимогам безпечності та якості харчових продуктів. 
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Пріоритетом діяльності підприємства є виробництво натуральної продукції 

з екологічно чистої сировини. Сучасне технічне оснащення, сформований 

колектив висококваліфікованих фахівців, налагоджена система контролю та 

використання високоякісних сировини та матеріалів сприяють підвищенню 

якості та конкурентоспроможності продукції підприємства.  

ТОВ «Продсервіс-ІР» є одним із провідних підприємств із переробки 

сільськогосподарської сировини в Україні, зокрема одним із найбільших 

виробників фруктових наповнювачів. Дане підприємство пропонує вітчизняним 

і закордонним покупцям широкий асортимент екологічно чистої консервованої 

продукції, що налічує понад 50 найменувань.  

Основними споживачами є підприємства харчової промисловості та 

торгові організації, на які припадає близько 70 % обсягів реалізації продукції. 

Основні техніко-економічні показники 
ТОВ «Продсервіс-ІР» є підприємством харчової промисловості, яке 

функціонує у формі товариства з обмеженою відповідальністю, що відповідає 

сучасним умовам господарювання. Підприємство здійснює виробничо-

господарську діяльність на принципах самофінансування, господарської 

самостійності та орієнтації на ринковий попит. 

До складу підприємства входять: адміністративний відділ, виробничі 

підрозділи (цех переробки плодово-овочевої сировини, відділення виробництва 

пюре та напівфабрикатів), складські приміщення для зберігання сировини та 

готової продукції, а також допоміжні служби, що забезпечують безперервність 

технологічного процесу. 

Контроль якості сировини та готової продукції здійснюється із залученням 

лабораторних досліджень. На підприємстві функціонує система контролю 

якості, а також, за необхідності, проводяться дослідження у спеціалізованих 

акредитованих лабораторіях. 

Структура адміністративно-технічного управління підприємства є лінійно-

функціональною та включає: директора підприємства, виробничу службу, 

інженерно-технічний персонал, а також служби забезпечення якості, логістики,  
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бухгалтерського обліку та постачання. Така структура забезпечує ефективну 

організацію виробничого процесу та контроль на всіх його етапах. 

Підприємство здійснює переробку плодово-овочевої сировини із випуском 

широкого асортименту напівфабрикатів. Виробнича потужність становить: пюре 

яблучного — близько 1440 т/рік, пюре морквяного — 1440 т/рік, підварок — 37,5 

т/рік, фасованих овочів — 300 т/рік. 

Режим роботи підприємства — тризмінний у період активної переробки 

сировини. Виробництво має сезонний характер і залежить від термінів 

надходження плодово-овочевої сировини. Тривалість виробничого сезону 

становить у середньому близько 90 днів на рік. У міжсезонний період 

здійснюється переробка напівфабрикатів. 

Чисельність персоналу становить у середньому 50–60 осіб залежно від 

сезону. Організація праці побудована з урахуванням специфіки технологічних 

процесів, а трудомісткі операції максимально механізовані. 

Підприємство забезпечене необхідними енергетичними та матеріальними 

ресурсами. Джерелом водопостачання є артезіанська свердловина, яка 

використовується для технологічних і господарських потреб. Теплопостачання 

забезпечується котельними установками, що виробляють пару для 

технологічних процесів. Газопостачання здійснюється від газопроводу 

середнього тиску, а електропостачання — від централізованої мережі. 

Раціональне використання ресурсів, високий рівень механізації 

виробництва та впровадження сучасних технологій забезпечують стабільну 

роботу підприємства та сприяють підвищенню ефективності виробничих 

процесів. 

Основні техніко-економічні показники підприємства наведені в таблиці 1.1. 
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Таблиця 1.1. 

Основні техніко-економічні показники 

№ Найменування показників 
Характеристика показників 

Одиниці виміру Кількість 

1. 

Потужність виробництва 

Пюре яблучне т/рік 1440 
Пюре морквяне т/рік 1440 
Підварки т/рік 37,5 
Овочі фасовані т/рік 300 

2. Загальна кількість працюючих на 
виробництві 

осіб 50-60 

3. Потреба в ресурсах для запроєктованого виробництва 

3.1. 
Встановлена продуктивність 
котельних Гкал/год 2,768 

3.2. Річне вироблення теплоти Гкал/рік 7553,018 

3.3. 

Потреба води 

на виробничі потреби 
м3/добу 

тис. м3/рік 
18,5 

1,701 

на господарсько-побутові потреби м3/добу 
тис. м3/рік 

3,755 
0,338 

3.4. 

Скид стоків 

виробничих 
м3/добу 

тис. м3/рік 
18,9 

1,701 

господарсько-побутових 
м3/добу 

тис. м3/рік 
3,755 
0,338 

3.5. 
Розрахункова споживча потужність 
електроенергії 

кВт/год 180 

Річне споживання електроенергії тис. кВт 16,2 

3.6. Споживання газу 
нм3/год 
нм3/рік 

299,82 
827640 

4. 

Вартість капітального ремонту 

монтажні роботи тис. грн. 475 
обладнання тис. грн. 1200 
інші затрати тис. грн. 220 
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2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Характеристика сировини і допоміжних матеріалів 

Для виготовлення консервів «Ожина протерта з цукром», «Повидло 

яблучне» та «Компот із кизилу» використовують: 

• Сировина: 

- ожина;  

- яблука; 

- кизил. 

• Допоміжна сировина:  

- цукор; 

- вода. 

• Матеріали:  

- банки (ІІІ-82-500, ІІІ-82-1000);  

- кришки;  

- етикетки.  

Основна сировина 

ДСТУ 692:2004 Ожина свіжа. Технічні умови. 

Плоди ожини свіжої за якістю повинні відповідати вимогам, які наведені в 

таблицях 2.1-2.2. 

Таблиця 2.1. 

 Органолептичні показники 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд 

Свіжі, чисті, соковиті, дозрілі, з чашолистками, 

не м’яті, без явних ознак пошкодження 

пліснявою, шкідниками, хворобами 

Колір Сизувато-чорний 

Запах Відповідний ягодам ожини, без стороннього 

запаху 

Смак Кислувато-солодкий 
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Таблиця 2.2. 

Фізико-хімічні показники 

Назва показника Норма Метод контролю 

Масова частка сухих речовин, %, не 

менше ніж 

8,0 Згідно з ГОСТ 28562 

Масова частка неоднорідно дозрілих 

ягід, %, не більше ніж 

5,0 Згідно з 8.4 цього 

стандарту 

Масова частка ягід, які пом’яті і 

перезрілі, %, не більше ніж: 

 Згідно з 8.4 цього 

стандарту 

— під час заготівлі 2,0  

— під час реалізації (охоплюючи 

передавання на промислове 

перероблення) 

5,0  

Масова частка органічних домішок (сухі 

і недорозвинуті ягоди, плодоніжки), %, 

не більше ніж 

0,2 Те саме 

Наявність ягід, уражених пліснявою та 

гниллю 

Не 

дозволено 

Візуально 

 

ДСТУ 8133:2015 Яблука свіжі середніх і пізніх термінів достигання. 

Технічні умови.  

Плоди свіжих яблук за якістю повинні відповідати нормам і вимогам, які 

наведені в таблиці 2.3.  
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Таблиця 2.3. 

Норми і вимоги до яблук 

Найменування 
показника 

Характеристика і норма для сортів 
першого другого 

Зовнішній вигляд 

Плоди типової форми та 
кольору для даного сорту, 
без пошкоджень 
шкідниками та хворобами, 
з плодоніжкою чи без, але 
без пошкодження на 
шкірці. 

Допускаються плоди 
неоднорідні за формою, без 
пошкоджень шкідниками 
та хворобами, з 
плодоніжкою чи без. 

Розмір плодів за 
найбільшим 
поперечним 

діаметром, мм, не 
менше 

55 40 

Зрілість 
Плоди однорідні за 
ступенем зрілості, але не 
зелені і не перезрілі. 

Допускаються плоди 
неоднорідні за ступенем 
зрілості, але не перезрілі. 

Допущені відхилення 
Загоєні механічні 

пошкодження: 
  

у місцях заготівлі 
(господарство, 

заготпункт та ін.) 
 

 
Натиски та градобоїни 
загальною площею до 3 см2.  
Не більше двох загоєних 
проколів шкірочки. 

 
Натиски та градобоїни 
загальною площею до 1/4 
поверхні плода.  
Не більше двох проколів 
шкірочки. 

 
у місцях 

призначення 
(магазин, 

торгівельна база, 
завод та ін.) 

 
Натиски та градобоїни 
загальною площею до 5 см2.  
Не більше двох проколів 
шкірочки. 
 
 

 
Натиски та градобоїни 
загальною площею до 1/3 
поверхні плода.  
Не більше трьох проколів 
шкірочки. 
 

 
 

Пошкодження 
шкідниками та 

хворобами 

Дефекти поверхні шкірочки 
у вигляді крапок і плям 
загальною площею не 
більше 3 см2. 
Допускаються плоди з 1-2 
засохлими пошкодженнями 
плодожеркою, не більше 
2% від маси партії. 

Дефекти поверхні шкірочки 
у вигляді крапок і плям 
загальною площею не 
більше 1/4 поверхні плода. 
Допускаються плоди, 
пошкоджені плодожеркою, 
не більше 10% від маси 
партії. 
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ДСТУ 7024:2009 Кизил свіжий. Технічні умови. 

Свіжий кизил, як правило, збирають без плодоніжки та, залежно від якості, 

поділяють на два товарних сорти: перший і другий.  

Плоди кизилу свіжого кожного товарного сорту мають бути одного 

помологічного сорту, достатньо розвинуті, цілі, свіжі, чисті, здорові, без зайвої 

вологи, без стороннього запаху і присмаку та відповідати вимогам таблиць 2.4-

2.5. 

Таблиця 2.4. 

Показники якості товарних сортів плодів кизилу свіжого 

Показники якості плодів кизилу свіжого 

Першого товарного сорту Другого товарного сорту 

Зовнішній вигляд 

Плоди типові за формою і забарвленням для 

даного помологічного сорту 

Плоди типові і нетипові за формою і 

забарвленням для даного помологічного 

сорту, але не понівечені 

Стан стиглості 

Плоди однорідні за ступенем стиглості 
Допустимі плоди неоднорідні за ступенем 

стиглості 

Стан стиглості під час заготівлі 

Знімальна Знімальна 

Стан стиглості у разі реалізації в торговельній мережі 

Спожиткова Спожиткова 

Стан стиглості у разі здавання на перероблення 

Технічна, або спожиткова  

(залежно від виду перероблення) 

Технічна, або спожиткова  

(залежно від виду перероблення) 

Розмір за найбільшим поперечним діаметром, мм 

Для плодів пляшкоподібної форми 

Не менше 18 Не менше 16 

Для плодів овальної і циліндричної форми 

Не менше 17 Не менше 16 

Для плодів дикорослого кизилу 

Не менше 13 Не менше 11 
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Таблиця 2.5. 

Допустимі відхилення показників якості плодів кизилу свіжого 

Назва показника 

Допустимі відхилення, % від маси, не 

більше 

Першого 

товарного сорту 

Другого 

товарного сорту 

Наявність плодів недостиглих і 

перестиглих 
Не допустима 

Наявність плодів менших за розміром 

за найбільшим поперечним діаметром 
5 8 

Кількість плодів із плодоніжкою 3 5 

Наявність плодів із зарубцьованими 

пошкодженнями (зарубцьовані 

пошкодження, які не спотворюють 

форму плода): 

– в місцях заготівлі  

– в місцях призначення 

 

 

 

 

2 

5 

 

 

 

 

3 

10 

Наявність плодів, пошкоджених 

шкідниками 
Не допустима 
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Допоміжна сировина 

Цукор – пісок повинен вироблятися згідно з вимогами ДСТУ 4623 – 2006, і 

його виробляють згідно з Правилом усталеної практики, затвердженим у 

встановленому порядку, з додержанням санітарних правил та норм, 

затверджених у встановленому порядку центральним органом виконавчої влади 

у сфері охорони здоров’я.  

Кристалічний цукор залежно від показників якості поділяють на чотири 

категорії: першу, другу, третю і четверту; пресований цукор — на три категорії: 

першу, другу і третю. Сахарозу для шампанського виробляють першої та другої 

категорій, цукрову пудру — першої, другої та третьої категорій.  

Органолептичні показники цукру наведені в таблиці 2.6. 

Таблиця 2.6.  

Органолептичні показники цукру  

Найменування показника Характеристика 

Зовнішній вигляд 

Білий, чистий, без плям і сторонніх домішок, для 

цукру третьої і четвертої категорій допускають 

жовтуватий відтінок. Кристалічний цукор повинен 

бути сипким, без грудочок. Для цукру третьої і 

четвертої  категорій  допускають  грудочки, що 

розпадаються у разі легкого натискання. 

Запах і смак 

Солодкий, без сторонніх запаху і присмаку, як в 

сухому цукрі, так і в його водному розчині, для 

цукру  четвертої  категорії  допускають  слабкий 

запах меляси. 

Чистота розчину 

Розчин цукру повинен бути прозорим, без 

нерозчинного осаду, механічних та інших 

домішок. Для цукру третьої і четвертої категорій 

допускають опалесценцію. Для цукрової пудри не 

визначають. 
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Фізико-хімічні показники цукру наведені в таблиці 2.7. 

Таблиця 2.7.  

Фізико-хімічні показники цукру 

Найменування показника 

Значення за категоріями кристалічного 

цукру 

1 2 3 4 

1. Масова частка сахарози 

(поляризація), %, не менше ніж 
99.7 99.7 99.61 99.5 

2. Масова частка редукувальних 

речовин (в перерахуванні на суху 

речовину), %, не більше ніж 

0.04 0.04 0.05 0.065 

3. Масова частка вологи, %, не 

більше ніж: 
0.1 0.1 0.14 0.15 

4. Масова частка золи (в 

перерахуванні на суху речовину), не 

більше ніж:  

- %  

- балів 

 

0.027 0.04 0.04 0.05 

15.0 - - - 

5. Кольоровість в розчині, не більше 

ніж:  

- одиниць ICUMSA  

- балів  

- умовних одиниць 

 

45.0 60.0 104.0 195.0 

6 8 - - 

- - 0.8 1.5 

6. Масова частка феродомішок, %, 

не більше ніж 
0.0003 0.0003 0.0003 0.0003 

7. Величина окремих часток 

феродомішок, в найбільшому 

лінійному вимірі, мм, не більше ніж 

0.5 0.5 0.5 0.5 
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Мікробіологічні показники цукру наведені в таблиці 2.8.  

Таблиця 2.8. 

Мікробіологічні показники цукру 

Найменування показника Норма 

1. Кількість мезофільних аеробних і факультативно 

анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше ніж 

1000 

2. Плісняві гриби, КСО в 1 г 10 

3. Дріжджі, КСО в 1 г 10 

4. БГКП (колі форми), в 1 г Не допускається 

5. Патогенні мікроорганізми Не допускається 

Допустимі рівні токсичних елементів у цукрі наведені в таблиці 2.9.  

Таблиця 2.9.  

Допустимі рівні токсичних елементів у цукрі 

Назва показника 
Допустимий рівень вмісту, мг/кг, не 

більше ніж 

ртуть 0.01 

миш’як 1 

свинець 0.5 

кадмій 0.05 

Питна вода представляє собою багатокомпонентну систему, до складу якої 

входять гази, мінеральні та органічні речовини, мікроорганізми. З 17 розчинних 

газів у природних джерелах найчастіше присутні кисень, азот, сірководень, 

вуглекислий газ. Їх вміст залежить від температури , природного складу джерела 

тощо.  

У консервному виробництві зазвичай використовують воду, яка відповідає 

певним органолептичним вимогам. Вона повинна бути прозорою, без сторонніх 

запахів, не містити шкідливих домішок мінерального чи органічного 

походження та патогенних мікроорганізмів. 
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Якість питної води повинна відповідати вимогам ДСТУ 7525:2014, які 

наведені в таблицях 2.10-2.12. 

Таблиця 2.10. 

Органолептичні показники якості питної води 

Назва показника Одиниці 
вимірювання 

Норматив, не більше ніж 

Вода систем 
централізованого 

питного 
водопостачання 

Вода 
нецентралізованого 

питного 
водопостачання 

(нефасована, 
фасована) 

Запах за 20 °C Бали 2 0 
Запах під час 
нагрівання до 60 °C Бали 2 1 

Смак і присмак Бали 2 0 
Кольоровість Градуси 20 5 
Каламутність НОК 1,0 0,5 

Таблиця 2.11. 

Хімічні показники якості, що впливають на органолептичні властивості  

питної води 

Назва показника 
Одиниці 

вимірювання 

Норматив, не більше ніж 

Вода систем 
централізованого 

питного 
водопостачання 

Вода 
нецентралізованого 

питного 
водопостачання 

(нефасована, 
фасована) 

Водневий показник 
(рН), у межах Одиниці рН 6,5-8,5 6,5-8,5 

Сухий залишок 
(мінералізація 
загальна), у межах 

мг/дм3 1000 
1000 

200-500 

Жорсткість 
загальна, у межах ммоль/дм3 7 

7 
1,5-7 

Лужність загальна, 
у межах 

ммоль/дм3 Не визначають 
6,5 

0,5-6,5 
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Продовження таблиці 2.11. 

Сульфати мг/дм3 250 150 
Хлориди  мг/дм3 250 150 
Залізо загальне (Fe) мг/дм3 0,2 Відсутність 
Марганець (Mn) мг/дм3 0,05 Відсутність 
Мідь (Cu) мг/дм3 1 Відсутність 
Цинк (Zn) мг/дм3 1 Відсутність 
Кальцій (Ca),  
у межах мг/дм3 Не визначають 

130 
25-75 

Магній (Mg), 
 у межах 

мг/дм3 Не визначають 
80 

10-50 
Натрій (Na),  
у межах 

мг/дм3 200 200 
2-20 

Калій (K),  
у межах мг/дм3 Не визначають 

20 
2-20 

Нафтопродукти мг/дм3 0,1 Відсутність 
Феноли леткі мг/дм3 0,001 Відсутність 
Хлорфеноли мг/дм3 0,0003 Відсутність 

Таблиця 2.12. 

Мікробіологічні показники якості питної води 

Назва показника 
Одиниці 

вимірювання 

Норматив, не більше ніж 

Вода систем 
централізованого 

питного 
водопостачання 

Вода 
нецентралізованого 

питного 
водопостачання 

(нефасована, 
фасована) 

Число бактерій в 1 см3 

води, що досліджують 
(ЗМЧ) за 37 °C 

КУО/см3 100 20 

Число бактерій в 1 см3 

води, що досліджують 
(ЗМЧ) за 22 °C 

КУО/см3 Не визначають 20 

Число БГКП (коліформ. 
мікроорганізмів) в 1 дм3 
води, що досліджують 

КУО/дм3 3 Відсутність 
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Продовження таблиці 2.12. 

Число термостабільних 
кишкових паличок 
(фекальних коліформ – 
індекс ФК) у 100 см3 
води, що досліджують 

КУО/100 см3 Відсутність Відсутність 

Число патогенних 
мікроорганізмів в 1 дм3 
води, що досліджують 

КУО/дм3 Відсутність Відсутність 

Число коліфагів в 1 дм3 
води, що досліджують  БУО/дм3 Відсутність Відсутність 

Спори 
сульфіторедукувальних 
клостридій 

Наявність/20см3  Відсутність Відсутність 

Синьогнійна паличка КУО/дм3 Не визначають Відсутність 

Тара 

Банки (ІІІ-82-500, ІІІ-82-1000) повинні відповідати вимогам стандарту. 

Форма, основні розміри банок і віночків горловин, повна місткість повинні 

відповідати ДСТУ 5717.2.2006. Водостійкість скла, з якого виготовляють банки, 

повинна бути не нижче класу 3/98. Банки повинні бути термічно стійкими при 

перепаді температур не менше 40 °С. Банки повинні витримувати без руйнування 

протягом 5 с внутрішній гідростатичний тиск (до 1000см3 – 0,3МПа; більше  

1000 – 0,25МПа).  

Маркування банок має містити таку інформацію:  

- товарний знак підприємства-виготовлювача; 

- номінальну місткість в літрах із зазначенням одиниці виміру (л);  

- дату виготовлення (рік - дві останні цифри).  

Маркування може мати додаткову інформацію про номер форми. 

Маркування наносять у вигляді відбитка на дно або нижню частину корпусу 

банок.  

Допускається наносити маркування частково на дно і на нижню частину 

корпусу банок.  
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При нанесенні маркування на нижню частину корпусу банок товщина 

маркувальних знаків не повинна виходити за розміри зовнішнього діаметра 

корпусу.  

Маркувальні знаки не повинні виступати нижче площини кільцевого 

опорного майданчика дна. Розміри маркувальних знаків повинні відповідати 

вимогам ДСТУ 4260:2003. 

Кришки 

Кришки повинні виготовлятися відповідно до вимог даного стандарту (ТУ 

46.88.133-2002). Зовнішня поверхня кришок має бути лакованою або 

літографованою. Внутрішня поверхня кришок повинна бути лакованою.  

Матеріали, що застосовуються для виготовлення кришок, повинні бути 

допущені до контакту з харчовими продуктами.  

Лакофарбове покриття повинно бути суцільним, рівномірним і гладким, з 

властивим даному покриттю блиском і відтінком, без дір і подряпин.  

Ущільнювальна прокладка повинна мати достатню адгезію до кришки, мати 

рівномірну ширину, забезпечувати герметичність закупорювання при 

стерилізації консервів при температурі 100° С.  

Кришки упаковують насипом в ящики з гофрованого картону відповідно до 

ДСТУ 9142:2019 з паперовими або поліетиленовими вкладишами всередині, що 

оберігають кришки від забруднення.  

Маса упаковки не повинна перевищувати 50 кг. 

На кожну упаковку кришок наклеюють і всередину упаковки вкладають 

ярлик із зазначенням:  

- найменування підприємства-виробника та його підпорядкованості; 

товарного знака підприємства-виготовлювача; типу і діаметра кришок; кількості 

кришок;  

- вид металу (позначення нормативно-технічного документа на метал)  

- вид покриття;  

- найменування літографічного відбитка;  

- дати і зміни вироблення; позначення цього стандарту;  
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- номера і прізвища пакувальника.  

Транспортне маркування – згідно вимог ДСТУ 4500-5:2005.  

Кришки транспортують усіма видами транспорту в критих транспортних 

засобах відповідно до правил перевезення вантажів, що діють на кожному виді 

транспорту.  

Кришки повинні зберігатися в опалювальному приміщенні з відносною 

вологістю повітря не більше 80%.  

Етикетка 

Повинна відповідати вимогам ТУ 46.72.128-97. Повинна бути чистою, 

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

зазначена вся необхідна інформація про продукт, що підлягає етикетуванню. 

Додатково після наклеювання етикетки на ній зазначається дата виробництва і 

кінцевий термін споживання.  

На завод етикетки поступають у коробках автотранспортом. Етикетки 

зберігаються в окремому приміщені і поступають на лінію при етикеткуванні 

тари. 
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2.2. Обґрунтування вибору технології та опис принципово-технологічних 

схем 

Підбір технологій виробництва консервів «Ожина протерта з цукром», 

«Повидло яблучне» та «Компот із кизилу», а також відповідного обладнання 

здійснено з урахуванням необхідності забезпечення високої якості готової 

продукції, максимального збереження біологічно активних речовин, 

стабільності консистенції, природного кольору та смаку. Важливими критеріями 

є також мінімізація втрат сировини, зниження енерговитрат та забезпечення 

санітарно-гігієнічних вимог виробництва.  

Основною метою є створення безперервного, механізованого та економічно 

ефективного процесу виробництва, що дозволяє отримувати продукцію 

стабільної якості при раціональному використанні сировини. 

Технологічні схеми даних виробництв побудовані таким чином, щоб 

забезпечити: 

• раціональну послідовність операцій, 

• оптимальну тривалість обробки, 

• мінімальні втрати сировини, 

• використання енергозберігаючих рішень, 

• відповідність потужності обладнання до продуктивності всієї лінії. 

У процесі виробництва застосовується обладнання, що дозволяє проводити 

всі етапи з високим ступенем механізації: 

• Стрічкові транспортери — забезпечують безперервне транспортування 

сировини та напівфабрикатів між етапами технологічного процесу, 

мінімізуючи ручну працю та втрати при переміщенні. 

• Мийні машини та інспекційні столи — забезпечують ефективне очищення 

плодів і видалення дефектної сировини, що є важливим для якості кінцевого 

продукту. 

• Подрібнювальне обладнання (дробарки) — застосовується для підготовки 

яблук перед протиранням і тепловою обробкою. 
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• Протиральні машини — дозволяють ефективно відокремлювати м’якоть 

ожини та яблук від насіння, шкірки та твердих частинок, забезпечуючи 

однорідну консистенцію готової маси. 

• Реактори-змішувачі — використовуються при виробництві ожини протертої з 

цукром для рівномірного змішування з цукром, деаерації та підігріву перед 

фасуванням. 

• Варильні апарати (вакуум-апарати) — застосовуються у виробництві повидла 

яблучного для уварювання маси до необхідного вмісту сухих речовин при 

зниженому тиску, що дозволяє зберегти якість продукту та запобігти 

підгорянню. 

• Варильні котли та наповнювальні машини — використовуються при 

виробництві компоту з кизилу для приготування цукрового сиропу необхідної 

концентрації та його дозованого внесення в банки з плодами. Це забезпечує 

рівномірне заповнення тари, стабільність складу продукту та високу якість 

готових консервів. 

• Автоматичні фасувально-укупорювальні машини — дають змогу точно 

дозувати та герметично закупорювати продукт у тару. 

• Автоклави для стерилізації — використовуються для кінцевої термічної 

обробки готового продукту з метою забезпечення мікробіологічної 

стабільності та подовження терміну зберігання. Сучасні моделі дають змогу 

автоматизувати завантаження та вивантаження, що скорочує тривалість 

стерилізації та зменшує втрати тепла. 

Особливістю технології виробництва ожини протертої з цукром є 

відсутність інтенсивного уварювання, що дозволяє максимально зберегти 

біологічно активні речовини та природний колір ягід. Натомість у виробництві 

повидла яблучного ключовим етапом є уварювання у вакуум-випарних 

апаратах, що забезпечує необхідну густину, концентрування сухих речовин та 

формування характерної консистенції продукту. При виробництві компоту з 

кизилу основна увага приділяється збереженню цілісності плодів під час 

підготовки та фасування, а також дотриманню режимів стерилізації, які  
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забезпечують мікробіологічну стабільність продукту без погіршення його 

органолептичних показників. Заливання плодів цукровим сиропом дозволяє 

зберегти природний смак, колір і харчову цінність кизилу, а герметичне 

закупорювання та стерилізація гарантують тривалий термін зберігання готової 

продукції. 

Усі технологічні лінії характеризується високим ступенем механізації та 

можливістю безперервної роботи, що дозволяє скоротити тривалість 

виробничого циклу, знизити трудові витрати, підвищити санітарно-гігієнічний 

рівень виробництва та забезпечити стабільну якість готової продукції. Такий 

підхід відповідає сучасним вимогам до виробництва плодоовочевих консервів і 

забезпечує ефективне використання сировини.  
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Рис 1. Принципово-технологічна схема виробництва консервів «Ожина 
протерта з цукром» 
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2.2.1. Опис технологічної схеми виробництва консервів «Ожина протерта з 

цукром» 

Доставка. Стиглі плоди ожини пакують і доставляють на підприємство в 

луб’яних корзинах, решетах, ящиках-лотках чи в іншій легкій тарі згідно з 

чинними нормативними документами місткістю не більше ніж 3 кг. Поверхня 

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

міцна, суха, чиста, без сторонніх запахів. Не дозволено вистилати тару папером 

і заповнювати її вище рівня країв.  

Приймання. Ожину приймають партіями. Партією вважають будь-яку 

кількість ягід, зібраних за добу, упаковану в однорідну тару, доставлену одним 

транспортним засобом, оформлену одним документом про якість і сертифікатом 

про вміст токсикантів за формами, затвердженими в установленому порядку. 

Щоб перевірити якість ягід на відповідність вимогам цього стандарту, з 

різних місць партії (зверху, зсередини, знизу) відбирають:  

— від партії до 100 одиниць пакування — не менше трьох пакувальних 

одиниць;  

— від партії більше ніж 100 одиниць пакування — по одній пакувальній 

одиниці на кожні 50 одиниць пакування. 

Визначення зовнішнього виду проводиться органолептично, а окремих 

показників якості у відсотках від маси з точністю до 0.1%. Отримані результати 

якості розповсюджуються на всю партію.  

Транспортування та зберігання. Ягоди перевозять усіма видами 

транспорту (крім залізничного та морського) в критих транспортних засобах 

згідно з правилами перевезення швидкопсувних вантажів, що діють на цьому 

виді транспорту, і санітарно-гігієнічними правилами, затвердженими в 

установленому порядку. Під час перевезення у відкритих автомобільних 

транспортних засобах пакувальні одиниці з ягодою накривають брезентом. 

Тару необхідно складати так, щоб забезпечити рівномірну циркуляцію 

повітря крізь масу і уникати пошкодження нижнього шару ягід у тарі.  

Тару необхідно ставити на підлогу, покриту дощатим настилом, або на 

…….. 
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піддони зі стойками, які потім укладають у штабелі.  

Ягоди зберігають в охолоджувальному сховищі за температури від плюс 

2°С до плюс 6°С і відносній вологості повітря не більше ніж 90 %. 

Інспектування. Ожину вручну перевантажують на стрічковий конвеєр А9-

К1-1,5 (поз. 1 арк. 1), де інспектують, видаляючи гнилі, недозрілі, пошкоджені 

плоди та сторонні домішки. 

Миття. За допомогою малого похилого конвеєра КН-3000 (поз. 3 арк. 1) зі 

стрічкового конвеєра, ожину направляють під душ при тиску води в душових 

насадках не більше 49,05 кПа на дві послідовно встановлені мийно-струшувальні 

машини А9-КМ2-Ц (поз. 2 арк. 1), щоб видалити забруднення, пил, листя.  

Повторне інспектування. Після миття ожину ще раз інспектують за якістю 

на стрічковому конвеєрі А9-К1-1,5 (поз. 1 арк. 1) для ретельного видалення 

неякісної сировини та залишків домішок. 

Протирання. Ожину протирають у протиральних машинах П1-7,1 (поз. 4 

арк. 1) через сита діаметром отворів 2 мм для відділення шкірки, насіння та 

твердих частинок. Далі направляють за допомогою роторного насосу НРМ-5 

(поз. 5 арк. 1) до іншої протиральної машини Т1-КП2У (поз. 6 арк. 1) для 

додаткового подрібнення маси через сита діаметром 0,75–0,8 мм. Отримане пюре 

збирають у збірну ємність МЗС-422 (поз. 7 арк. 1). 

Змішування. Отриману пюреподібну масу змішують із просіяним цукром у 

реакторі МЗС-320 (поз. 13 арк. 1)  згідно з рецептурою.  

Деаерація і підігрівання. Після ретельного змішування, масу деаерують і 

підігрівають до температури 60–70 °C при тиску 21–34 кПа протягом 10 хвилин 

для видалення повітря і підвищення термостійкості. 

Фасування. Тоді гарячу масу негайно фасують у попередньо 

простерилізовані скляні банки ІІІ-82-500 за допомогою дозувального автомата 

Б4-КДН-22 (поз. 39 арк. 1).  

Закупорювання. Наповнені банки закупорюють лакованими кришками на 

автоматичній закупорювальній машині Ж7-УМТ-6 (поз. 15 арк. 1) при вакуумі 

35–39 кПа. 
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Перевірка герметичності. Після закупорювання банки перевіряють на 

герметичність у вакуумному детекторі Ж7-ДПС-2 (поз. 16 арк. 1). 

Стерилізація. Далі банки подають до автоклава Б6-КА2-В-4 (поз. 20 арк. 1) 

за допомогою електротельфера та корзини А9-КР-2-Г (поз.18арк.1). Стерилізація 

проходить за температури 95 °C, тиску 118 кПа впродовж 60 хвилин. 

Охолодження. Після стерилізації банки охолоджують до температури 40–

45 °C для запобігання розтріскуванню скла та продовження терміну зберігання.  

ОГП. Відбувається оформлення готової продукції (маркування, пакування) 

та передача на зберігання в складські приміщення з контрольованими умовами. 

Зберігання. Готові консерви зберігають у сухих, темних складських 

приміщеннях за температури 0…+20 °C і відносної вологості не вище 75%. 

Підготовка цукру. 

ДПЗ. Цукор зберігають на складах з температурою і вологістю згідно ДСТУ.  

Інспектування. Цукор пропускають через магнітний сепаратор для 

затримки металевих домішок.  

Просіювання. Цукор просіюють через сито з отворами 2 мм для видалення 

механічних домішок за допомогою просіювача Піонер (поз. 27 арк. 1).  

Дозування. Після просіювання цукор через шнековий транспортер КП-20 

(поз. 28 арк. 1) направляють на ваги ТВ-3-1000 (поз. 30 арк. 1), відбираючи 

необхідну кількість цукру. 

Підготовка скляної тари. 

 ДПЗ. Доставляють у ящиках чи упаковці з термозсідальною плівкою за 

допомогою автотранспорту чи іншими видами транспорту. 

Інспектування. Інспектування проводять візуально на наявність тріщин і 

дефектів - напливів, деформацій.  

Миття. Банки миють і після миття піддають їх паровій обробці.  

Підготовка кришок. 

ДПЗ. Поступають у цех в ящиках за допомогою електронавантажувача.  

Інспектування. Інспектують кришки візуально на наявність дефектів на 

виробничому столі і подають на закупорювання. 
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Рис 2. Принципово-технологічна схема виробництва консервів «Повидло 
яблучне» 
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2.2.2. Опис технологічної схеми виробництва консервів «Повидло яблучне» 

Доставка. Стиглі плоди яблук пакують і доставляють на підприємство в 

ящиках відповідних до ДСТУ EN 2244:2018. У кожен ящик складають яблука 

одного помологічного і товарного сорту. Місткість тари зазвичай становить 20-

25 кг.  

Яблука укладають рядами у ящики, при цьому на дно та під кришку 

поміщають шар деревної стружки для захисту плодів від пошкоджень. Для більш 

щільного укладання яблук застосовують ущільнення вібрацією за допомогою 

віброустановки, що зменшує порожнечі між плодами та забезпечує їх 

збереження під час транспортування. 

Поверхня плодів не повинна бути вологою. Тара має бути міцною, сухою, 

чистою, без сторонніх запахів та забруднень. Для доставки використовують 

чисті, сухі транспортні засоби, які не виділяють сторонніх запахів. 

Приймання. Яблука приймають партіями. Партією вважають будь-яку 

кількість яблук одного помологічного й товарного сорту, упакованих у тару 

одного виду і типорозміру, що надійшли  в одному транспортному засобі та 

оформлених одним документом про якість і сертифікатом про вміст токсикантів.  

Щоб перевірити якість яблук та пакування на відповідність вимогам цього 

стандарту, з різних місць партії (зверху, зсередини, знизу) відбирають:  

— від партії до 100 одиниць пакування — не менше трьох пакувальних 

одиниць;  

— від партії більше ніж 100 одиниць пакування — по одній пакувальній 

одиниці на кожні 50 одиниць пакування. 

Визначення зовнішнього виду проводиться органолептично, а окремих 

показників якості у відсотках від маси з точністю до 0.1%. Отримані результати 

якості розповсюджуються на всю партію.  

Транспортування та зберігання. Свіжі яблука перевозять усіма видами 

транспорту в критих транспортних засобах (криті вагони, рефрижераторні, 

льодовики, автофургони тощо) відповідно до правил перевезення 

швидкопсувних вантажів, що діють на даному виді транспорту.  
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Допускається перевозити яблука у відкритих транспортних засобах (крім 

вагонів) із захистом продукції від впливу низької температури (нижче 0°С) та 

атмосферних опадів.  

Термін транспортування в рефрижераторних вагонах не повинен 

перевищувати 10 діб. 

Свіжі яблука зберігають у спеціально обладнаних приміщеннях або камерах 

при температурі 0…4 °C та відносній вологості 85–95 %, що дозволяє зберегти 

якість плодів і продовжити термін їх придатності. 

Сортування. Яблука сортують на сортувальному конвеєрі А9-К1-1,5 (поз.1 

арк. 1)  за якістю та ступенем зрілості, видаляючи гнилі, недозрілі та пошкоджені 

плоди. 

Миття. Зі сортувального конвеєра яблука направляють у дві послідовно 

встановлені мийні машини: барабанну А9-КМЛ (поз. 8 арк. 1) та вентиляторну 

А9-КМБ (поз.9  арк. 1), щоб видалити забруднення, пил, листя.  

Інспектування. Яблука перевантажують на стрічковий конвеєр А9-К1-1,5 

(поз. 1 арк. 1) за допомогою малого похилого конвеєра КН-3000 (поз. 3 арк. 1), 

де інспектують, видаляючи гнилі, недозрілі, пошкоджені плоди та сторонні 

домішки. 

Дроблення. Яблука подрібнюють у дробарці Д1-7,5 (поз. 10 арк. 1) для 

отримання маси, придатної до термічної обробки. 

Розварювання. Подрібнену масу розварюють у шнековому підігрівачі  

LE-18 (поз. 12 арк. 1) для розм’якшення тканин та полегшення подальшого 

протирання.  

Протирання. Яблука протирають у протиральній машині П1-7,1 (поз. 4  

арк. 1) через сита діаметром отворів 1,5; 0,8 мм для відділення шкірки, насіння 

та твердих частинок.  

Змішування. Отримані пюреподібну масу яблук змішують із просіяним 

цукром у вакуум-випарному апараті МЗС-320 (поз. 13 арк. 1)  згідно з 

рецептурою.  
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Уварювання і підігрівання. Після ретельного змішування масу уварюють і 

підігрівають до температури 93-97 °C при тиску 35–48 кПа протягом 40 хвилин 

для зменшення вмісту вологи та досягнення потрібного вмісту сухих речовин. 

Фасування. Тоді гарячу масу негайно фасують у попередньо 

простерилізовані скляні банки ІІІ-82-500 за допомогою дозувального автомата 

Б4-КДН-22 (поз. 39 арк. 1).  

Закупорювання. Наповнені банки закупорюють лакованими кришками на 

автоматичній закупорювальній машині Ж7-УМТ-6 (поз. 15 арк. 1) при вакуумі 

35–39 кПа. 

Перевірка герметичності. Після закупорювання банки перевіряють на 

герметичність у вакуумному детекторі Ж7-ДПС-2 (поз. 16 арк. 1). 

Стерилізування. Далі банки подають до автоклава Б6-КА2-В-4 (поз. 20  

арк. 1) за допомогою електротельфера ТЕ-1 (поз. 19 арк. 1)  та корзини  

А9-КР-2-Г (поз. 18 арк. 1). Стерилізація проходить за температури 100 °C, тиску 

147 кПа протягом 45 хвилин. 

Охолодження. Після стерилізації банки охолоджують до температури 35–

40 °C для запобігання розтріскуванню скла та продовження терміну зберігання.  

ОГП. Відбувається оформлення готової продукції (маркування, пакування) 

та передача на зберігання в складські приміщення з контрольованими умовами. 

Зберігання. Готові консерви зберігають у сухих, темних складських 

приміщеннях за температури 0…+20 °C і відносної вологості не вище 75%. 

Підготовка цукру та матеріалів відбувається аналогічно лінії 

виробництва «Ожина протерта з цукром». 
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Рис 3. Принципово-технологічна схема виробництва консервів «Компот із 
кизилу» 
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2.2.3. Опис технологічної схеми виробництва консервів «Компот із кизилу» 

Доставка. Свіжі плоди кизилу пакують і доставляють на підприємство в 

ящиках місткістю від 0,5 кг до 10 кг згідно ДСТУ 2887. Тара для пакування 

плодів повинна бути чистою, сухою, міцною, без сторонніх запахів. У кожну 

пакувальну одиницю складають плоди кизилу одного помологічного та 

товарного сорту. 

Приймання. Кизил приймають партіями. Партією вважають будь-яку 

кількість свіжих плодів кизилу одного помологічного сорту, одного строку 

збирання, зібрану в однорідну тару, яка підлягає одночасному прийманню та 

оформленню одним документом про якість. 

Щоб перевірити якість ягід на відповідність вимогам цього стандарту, з 

різних місць партії (зверху, зсередини, знизу) відбирають:  

— від партії до 100 одиниць пакування — не менше трьох пакувальних 

одиниць;  

— від партії більше ніж 100 одиниць пакування — по одній пакувальній 

одиниці на кожні 50 одиниць пакування. 

Визначення зовнішнього виду проводиться органолептично, а окремих 

показників якості у відсотках від маси з точністю до 0.1%. Отримані результати 

якості розповсюджуються на всю партію.  

Транспортування та зберігання. Плоди кизилу свіжого перевозять усіма 

видами транспорту, які забезпечують зберігання їх товарних якостей, з 

дотриманням чинних правил перевезення вантажів, що швидко псуються. 

Плоди кизилу свіжого з моменту збирання зберігають не більше 3 діб за 

температури від 5 °С до 10 °С та не більше 7 діб за температури від 0°С до 1°С і 

відносної вологості повітря від 95 % до 97 %.  

Перестиглі плоди або плоди, пошкоджені механічно, не зберігають.  

Сортування та інспектування. Кизил вручну перевантажують на 

стрічковий конвеєр А9-К1-1,5 (поз. 1  арк. 1), де сировину сортують за якістю та 

ступенем зрілості й одночасно інспектують, видаляючи плоди, уражені 

шкідниками і хворобами, а також гнилі, недозрілі та пошкоджені.  
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Миття. Після сортування кизил подається на миття. Сировину миють у 

двох послідовно встановлених вентиляторних машинах КМТ (поз. 34  арк. 1) до 

повного видалення з них забруднень. 

Повторне інспектування. Після миття за допомогою малого похилого 

конвеєра КН-3000 (поз. 3 арк. 1) кизил подають на стрічковий конвеєр А9-К1-1,5 

(поз. 1 арк. 1), де проводять повторне інспектування сировини для остаточного 

видалення неякісної сировини та сторонніх домішок.  

Фасування. Відібрані плоди укладають у скляні банки типу ІІІ-82-1000, 

після чого додають гарячий цукровий сироп (85–90 °C), дозування якого 

здійснюється за допомогою дозувального автомата ДН1-1-250-2 (поз. 14 арк. 1). 

Закупорювання. Наповнені банки закупорюють лакованими кришками на 

автоматичній закупорювальній машині Ж7-УМТ-6 (поз. 15 арк. 1) при вакуумі 

35–39 кПа. 

Перевірка герметичності. Після закупорювання банки перевіряють на 

герметичність у вакуумному детекторі Ж7-ДПС-2 (поз. 16 арк. 1). 

Стерилізація. Далі банки подають до автоклава Б6-КА2-В-4 (поз. 20 арк. 1) 

за допомогою електротельфера та корзини А9-КР-2-Г (поз.18арк.1). Стерилізація 

проходить за температури 100 °C, тиску 200 кПа впродовж 65 хвилин. 

Охолодження. Після стерилізації банки охолоджують до температури 40–

45 °C для запобігання розтріскуванню скла та продовження терміну зберігання.  

ОГП. Відбувається оформлення готової продукції (маркування, пакування) 

та передача на зберігання в складські приміщення з контрольованими умовами. 

Зберігання. Готові консерви зберігають у сухих, темних складських 

приміщеннях за температури 0…+20 °C і відносної вологості не вище 75%. 

Підготовка цукрового сиропу 

ДПЗ. Цукор зберігають на складах з температурою і вологістю згідно ДСТУ.  

Інспектування. Цукор пропускають через магнітний сепаратор для 

затримки металевих домішок.  

Просіювання. Цукор просіюють через сито з отворами 2 мм для видалення 

механічних домішок за допомогою просіювача Піонер (поз. 27 арк. 1).  
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Дозування. Після просіювання цукор направляють на ваги ТВ-3-1000  

(поз. 30 арк. 1), відбираючи необхідну кількість цукру. 

Змішування. Цукор подається у двостінний варильний котел Д9-41А (поз. 38 

арк. 1) з мішалкою, де змішується з водою. 

Кип’ятіння. Отриманий розчин нагрівають у варильному котлі до кипіння 

для повного розчинення цукру та утворення однорідного сиропу. 

Фільтрування. Гарячий сироп фільтрують через фільтр-прес В9-ВФС/423-

56 для видалення нерозчинених частинок і механічних домішок. 

Дозування. Після фільтрування сироп перекачується за допомогою 

роторного насосу НРМ-5 (поз. 5 арк. 1) у проміжну збірну ємність МЗС – 422 

(поз. 7 арк. 1), звідки подається на наповнювач. 

Підготовка скляної тари. 

ДПЗ. Доставляють у ящиках чи упаковці з термозсідальною плівкою за 

допомогою автотранспорту чи іншими видами транспорту. 

Інспектування. Інспектування проводять візуально на наявність тріщин і 

дефектів - напливів, деформацій.  

Миття. Банки миють і після миття піддають їх паровій обробці.  

Підготовка кришок. 

ДПЗ. Поступають у цех в ящиках за допомогою електронавантажувача.  

Інспектування. Інспектують кришки візуально на наявність дефектів на 

виробничому столі і подають на закупорювання. 
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3. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

3.1. Розрахунок потужності ліній та цеху 

Продуктивність лінії виробництва «Ожини протертої з цукром» – 2 т/год.  

Режим роботи цеху лінії – 2 зміни по 7 год, 5 робочих днів на тиждень. 

Графік роботи цеху лінії «Ожина протерта з цукром» – з 1 липня по 16 

серпня.  

Продуктивність лінії виробництва «Компот із кизилу» – 3 т/год. 

Режим роботи цеху лінії – 2 зміни по 7 год, 5 робочих днів на тиждень. 

Графік роботи цеху лінії «Компот із кизилу» – з 17 серпня по 20 вересня.  

Продуктивність лінії виробництва «Повидла яблучного» – 0,5 т/год. 

Режим роботи цеху лінії пюре–напівфабрикату – 3 зміни по 8 год, 5 робочих 

днів на тиждень. 

Графік роботи цеху лінії пюре–напівфабрикату – з 21 вересня по 10 

листопада.  

Режим роботи цеху лінії повидла – 2 зміни по 7 год, 5 робочих днів на 

тиждень. 

Графік роботи цеху лінії «Повидло яблучне» – з 11 листопада по 11 лютого.  

Графік надходження сировини наведений в таблиці 3.1.  

Таблиця 3.1. 

Графік надходження сировини 

Найменування 
сировини 

Місяці і число 

Липень Серпень Вересень Жовтень Листопад 

Ожина 1                            16 
Кизил                                    17               20 

Яблука пізні                                                21                                10 
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Графік роботи цеху наведений в таблиці 3.2.  

Таблиця 3.2.  

Графік роботи цеху 

Зміни Місяці і число За сезон VII VIII IX X XI 
Лінія виробництва консервів «Ожина протерта з цукром» 

I 1___31 1___16    33 
II 2___31 1___15    32 

Кількість 
днів/змін 23/45 10/20    33/65 

Лінія виробництва консервів «Компот із кизилу» 
I  17___31 1___20   25 
II  18___31 1___19   24 

Кількість 
днів/змін  11/21 14/28   25/49 

Продовження таблиці 3.2. 

Зміни Місяці і число За сезон IX X XI XII I II 
Лінія виробництва яблучного пюре–напівфабрикату 

I  21  __30   1___31 1___10    37 
II  22___30   1___31   1___ 9    35 
III  22___30   1___31   1___ 9    35 

Кількість 
днів/змін 8/22 22/66 7/19    37/107 

Лінія виробництва консервів «Повидло яблучне» 
I   11___30 1___31  1___31   1__ 11 61 
II   11___30 1___31   1___31 1__ 11 61 

Кількість 
днів/змін 

  14/28 20/40 18/36 9/18 46/122 
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Виробнича програма цеху наведена в таблиці 3.3.  

Таблиця 3.3. 

Виробнича програма роботи цеху  

Продовження таблиці 3.3. 

Продукт За 
год 

За 
зміну 

За 
добу 

По місяцях За 
сезон, 

т IX X XI XII I II 

Напівфабрикат 0,365 2,92 8,76 64,24 192,72 55,48    312,44 

Повидло 0,5 3,5 7 – – 98 140 126 63 428 

2 × 0,365	 − 	1	т 

312,44	 − 	Х	т 

Х =
312,44
0,73

= 428	т 

Скільки робочих змін необхідно запланувати при виробництві повидла: 

𝑁зм =
∑𝑀заг.

𝐺год ⋅ 𝜏зм
; 

де ∑Мзаг – загальна кількість повидла, виготовленого за сезон; 

Gгод – продуктивність лінії виробництва повидла за год; 

τзм – тривалість зміни. 

𝑁зм =
428
0,5 ⋅ 7

= 122	зміни. 

 

  

Асортимент 
Продук-
тивність, 

т/год 

За зміну, 
т/зм 

Вироблено, т За сезон, 
т VII VIII IX X XI 

Ожина 
протерта з 

цукром 
2,0 14 630 280    910 

Компот із 
кизилом 3,0 21  441 588   1029 
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3.2. Продуктові розрахунки 

Вихідні дані: 

«Ожина протерта з цукром» — продуктивність лінії – 2 т/год, тип тари –  

ІІІ-82-500. 

«Компот із кизилу» — продуктивність лінії – 3 т/год, тип тари – ІІІ-82-1000. 

«Повидло яблучне» — продуктивність лінії – 0,5 т/год, тип тари – ІІІ-82-500, 

вміст сухих речовин у повидлі – 62,5%. 

Продуктовий розрахунок виробництва консервів  

«Ожина протерта з цукром» 

Рецептура і норма витрат для виробництва «Ожини протертої з цукром» 

наведені в таблиці 3.4.  

Таблиця 3.4.  

Рецептура і норма витрат для виробництва «Ожини протертої з цукром» 

Сировина і 

матеріали 

Рецептура 
Втрати і 

відходи, % 

Норма 

витрат, кг на 

1 т за інстр 

Норма 

витрат, кг на 

1 т за розрах 

кг на 

1 т 
% 

Ожина 505,4 50,54 8,5 561,5 552,35 

Цукор 494,6 49,46 1,5 502,1 502,13 

НВожини =
+,+,.×0,,
0,,12,+

= 552,35	кг/т  

НВцукру =
.7.,8×0,,
0,,10,+

= 502,13	кг/т  

Потреба у сировині і матеріалах наведена в таблиці 3.5.  

Таблиця 3.5.  

Потреба сировини і матеріалів 

Сировина 
та 

матеріали 

Продуктивність 
тонн/год 

НВ  кг/т Витрати сировини 

за розрах. за інстр. За год, 
кг 

За 
зміну, 

кг 

За 
сезон, т 

Ожина 
2 

552,35 561,5 1104,7 7732,9 502,64 

Цукор 502,13 502,1 1004,3 7029,8 456,94 
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Рух сировини по технологічних операціях наведено в таблиці 3.6. 

Таблиця 3.6. 

Операції 

Надходження сировини і матеріалів 

Ожина Цукор 

Маса Втрати Маса Втрати 

кг % кг кг % кг 

Зберігання 1104,7 1 11,05 1004,3   

Інспектування 1093,65 2,5 27,62 1004,3 1 10,04 

Миття 1066,04 1 11,05    

Інспектування 1054,99 1 11,05    

Протирання 1043,94 2 22,09    

Змішування 1021,85 - 0    

Деаерація 1021,85 - 0    

Підігрівання 1021,85 - 0    

Фасування 1021,85 1 11,05 994,26 0,5 5,02 

Надійшло в банки 1010,8 8,5  989,2   

Вироблено тонн 1010,8 + 989,2 = 2000 кг = 2 т 

Вироблено фізичних 

банок 

Кількість готового продукту ділимо на масу нетто однієї 

банки 2000/0,623 кг = 3210 шт/год = 3210/60 = 53 шт/хв 

Перевірка 2,00 2,00 
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Продуктовий розрахунок виробництва консервів  

«Компот із кизилу» 

Рецептура і норма витрат для виробництва «Компоту з кизилу» наведені в 

таблиці 3.7.  

Таблиця 3.7.  

Рецептура і норма витрат для виробництва «Компоту з кизилу» 

Сировина і 

матеріали 
Рецептура 

Втрати і 

відходи, % 

Норма 

витрат, кг на 

1 т за інстр 

Норма 

витрат, кг на 

1 т за розрах 

Кизил 673 7 724 723,66 

Цукровий сироп 

65%, в тому числі: 
327       

Цукор   1,5 216 215,79 

НВкизилу =
8:;×0,,
0,,1:

= 723,66	кг/т  

Мцукру =
8+×;<:
0,,

= 212,55	кг/т  

НВцукру =
<0<,++×0,,
0,,10,+

= 215,79	кг/т  

Потреба у сировині і матеріалах наведена в таблиці 3.8.  

Таблиця 3.8.  

Потреба сировини і матеріалів 

Сировина та 

матеріали 

Продуктивність 

тонн/год 

НВ  кг/т Витрати сировини 

за 

розрах. 

за 

інстр. 

За год, 

кг 

За зміну, 

кг 

За сезон, 

т 

Кизил 
3 

723,66 724 2170,98 15196,86 744,65 

Цукор 215,79 216 647,37 4531,59 222,05 
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Рух сировини по технологічних операціях наведено в таблиці 3.9. 

Таблиця 3.9. 

Операції 

Надходження сировини і матеріалів 

Кизил Цукор 

Маса Втрати Маса Втрати 

кг % кг кг % кг 

Зберігання 2170,98 2 43,42 647,37    

Інспектування 2127,56 1,5 32,56 647,37 1 6,47 

Миття 2095,00 1 21,71      

Інспектування 2073,29 1,5 32,56      

Фасування 2040,72 1 21,71 640,90 0,5 3,24 

Надійшло в банки 2019,0 7   637,7    

Вироблено тонн 2019,0 + 981,0 = 3000 кг = 3 т 

Вироблено фізичних 

банок 

Кількість готового продукту ділимо на масу нетто 

однієї банки 3000/1,02 кг = 2941 шт/год = 2941/60 

= 49 шт/хв 

Перевірка 3,00 3,00 

Кількість цукрового сиропу, що надходить у тару: 

637,7	кг − 	65	% 

Х	кг − 	100	% 

Х =
637,7 · 100

65
= 981	кг 
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Продуктовий розрахунок виробництва консервів  

«Повидло яблучне» 

Рецептура і норма витрат для виробництва «Повидла яблучного» наведені в 

таблиці 3.10.  

Таблиця 3.10.  

Рецептура і норма витрат для виробництва «Повидло яблучне» 

Сировина і матеріали Рецептура частин Втрати і 
відходи, % 

Норма витрат, кг 
на 1 т за інстр. 

Пюре, 11% 125 1,5 730 

Цукор 95 0,85 551 

Вихід готового продукту В, кг: 

В =
125 ⋅ 11 + 95 ⋅ 99,85

62,5
= 173,77	кг 

Рецептурна кількість компонентів: 

Мяблук =
125 ⋅ 1000
173.77

= 719,34	кг 

Мцукру =
95 ⋅ 1000
173.77

= 546,7	кг 

Норма витрат: 

HВяблук =
719,34 · 100
100 − 1,5

= 730,29 кг/т 

HВцукру =
546,7 · 100
100 − 0,85

= 551,39 кг/т 

Потреба у сировині і матеріалах наведена в таблиці 3.11.  

Таблиця 3.11.  

Потреба сировини і матеріалів 

Сировина та 
матеріали 

Продуктивність 
тонн/год 

НВ  кг/т Витрати сировини 

за розрах. за інстр. За год, 
кг 

За зміну, 
кг 

За сезон, 
т  

Пюре (11% 
СР) 0,5 

730,29 730 365,15 2556 184,03  

Цукор 551,39 551 275,70 1930 138,95  
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Рух сировини по технологічних операціях наведено в таблиці 3.12. 

Таблиця 3.12. 

Операції 

Надходження сировини і матеріалів 

Пюре н/ф Цукор Напівфабрикат 

Маса Втрати Маса Втрати Маса Втрати 

кг % кг кг % кг кг % кг 

Зберігання 365,15 0,2 0,73 275,7           

Інспектування 

(протирання) 
364,42 1 3,65 275,7 0,8 2,21       

Змішування 360,77     273,49     634,26     

Уварювання             634,26     

Протирання             133,85     

Випарено вологи             500,41     

Підігрівання             500,41     

Фасування 360,77     273,49     500,41 0,3 1,5 

Надійшло в банки 360,77 1,2   273,49     498,91     

Вироблено тонн 498,91 кг = 0,5 т 

Вироблено 

фізичних банок 

Кількість готового продукту ділимо на масу нетто однієї 

банки  498,9/0,653 = 764 шт/год = 764/60 = 12 шт/хв 

Перевірка 0,50 0,50 0,5 

Вміст СР напівфабрикату перед уварюванням складає: 

𝑀плод. · СРплод. +𝑀цук. · СРцук = 𝑀н.фабр. · СРн.фабр. 

360,77 ⋅ 11 + 273,49 ⋅ 99,85 = 634,26 ⋅ СРн.фабр.;	

  СРн.фабр. = 49,31	% 

Випарено вологи: 

𝑊 = 634,26 ⋅ M1 −
49,31
62,5

N = 133,85	кг. 

Отже, продуктивність лінії пюре повинна забезпечувати 

365 кг/год = 0,365 т/год.  
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Необхідно визначити кількість свіжих плодів, яка необхідна для 

виготовлення 0,365 т пюре за годину. 

Таблиця 3.13. 

Рецептура і норми витрат пюре–напівфабрикату з яблук (11 %) 

Сировина Рецептура Втрати і 
відходи, % 

Норми витрат, кг/т 
кг % за інстр. за розрах. 

Яблука 1000 100 12 1136 1136,36 

Норма витрат: 

𝐻В =
1000 ⋅ 100
100 − 12

= 1136,36 кг/т 

Таблиця 3.14. 

Потреба сировини 

Сировина Продуктивність, 
тонн/ год 

Норма витрат, кг Витрати сировини 

за розрах. за інстр. за год, 
кг 

за 
зміну, 

кг 

за сезон, 
т 

Яблука 0,365 1136,36 1136 414,77 2903,41  

Таблиця 3.15.  

Рух сировини по технологічних операціях  

при виробництві пюре-напівфабрикату з яблук 

Операції 

Надходження сировини  
Яблука 

Маса Втрати 
кг % кг 

Зберігання 414,77 1 4,15 
Сортування 410,62 2 8,30 
Миття 402,33 1,5 6,22 
Інспектування 396,11 1 4,15 
Дроблення 391,96 0 0,00 
Розварювання 391,96 0 0,00 
Протирання 391,96 5,5 22,81 
Стерилізування в потоці 369,15 0 0,00 
Фасування 369,15 1 4,15 
Надійшло в банки 365,00 12   
Вироблено тонн 365 кг = 0,365 т 
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3.3. Розрахунок потреби тари та допоміжних матеріалів 

Потреба в тарі та тароматеріалах розраховується за формулою: 

Т =
𝑁ф × 100
100 − 𝑥

	, 

де Nф - кількість банок, шт./год; 

х – втрати на технологічних процесах,%. 

Тип тари, в яку фасуються консерви «Ожина протерта з цукром» та 

«Повидло яблучне» – банки типу ІІІ-82-500, «Компот із кизилу» – ІІІ-82-1000. 

Втрати: для скляних банок ІІІ-82-500 становлять 2,85%, для ІІІ-82-1000 – 

2,5%; для кришок – 1,9%; для етикеток – 0,5%. 

Розрахунок потреб тари та тароматеріалів для «Ожини протертої з цукром» 

Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
3210 × 100
100 − 2,85

= 3304	шт/год 

Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
3210 × 100
100 − 1,9

= 3272	шт/год 

Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
3210 × 100
100 − 0,5

= 3226	шт/год 

Дані заносимо в таблицю 3.16. 

Розрахунок потреб тари та тароматеріалів для «Компоту з кизилу» 

Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
2941 × 100
100 − 2,5

= 3016	шт/год 

Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
2941 × 100
100 − 1,9

= 2998	шт/год 

Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
2941 × 100
100 − 0,5

= 2956	шт/год 
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Дані заносимо в таблицю 3.16. 

Розрахунок потреб тари та тароматеріалів для «Повидла яблучного» 

Розраховуємо потреби в банках: 

Т =
764 × 100
100 − 2,85

= 	786	шт/год 

Розраховуємо потреби в кришках: 

Т =
764 × 100
100 − 1,9

= 	779	шт/год 

Розраховуємо потреби в етикетках: 

Т =
764 × 100
100 − 0,5

= 	768	шт/год 

Дані заносимо в таблицю 3.16. 

Таблиця 3.16. 

Потреба у тарі та тароматеріалах 

Тара та тароматеріали 

Потреба 

шт/год шт/зміну шт/добу 
тис. 

шт/сезон 

«Ожина протерта з цукром» 

Банки IІІ-82-500 3304 23128 46256 1503 

Кришки 3272 22904 45808 1489 

Етикетки 3226 22582 45164 1468 

«Компот із кизилу» 

Банки IІІ-82-1000 3016 21112 42224 1034 

Кришки 2998 20986 41972 1028 

Етикетки 2956 20692 41384 1014 

«Повидло яблучне» 

Банки IІІ-82-500 786 5502 11004 671 

Кришки 779 5453 10906 665 

Етикетки 768 5376 10752 656 
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3.4. Розрахунок чисельності працюючих за кожним асортиментом 

Чисельність працюючих визначається за формулою:  

Ч	 =
Тт × В
К

	, 

де В – добовий випуск продукції, т,  

К – тривалість зміни,  

Тт – питома технологічна теплоємкість продукції, люд.год/т (норми ВНТП ч.2).  

Розрахунок чисельності працюючих для «Ожини протертої з цукром» 

Qл=2 т/год або 14 т/зміну; 

В = 28 т/добу; 

Тт = 6,15-7,36 люд.год/тоб, або 6,755 × 2,5 = 17 люд.год на т (середнє). 

Ч	 =
17 × 28

7
= 68	людей/добу	або	34	людини/зміну 

Чисельність працюючих за зміну 34 робітники, а за добу — 68 робітників. 

Розрахунок чисельності працюючих для «Компот із кизилу» 

Qл=3 т/год або 21 т/зміну; 

В = 42 т/добу; 

Тт = 5,75-10,81 люд.год/тоб, або 8,28 × 2,5 = 21 люд.год на т (середнє). 

Ч	 =
21 × 42

7
= 126	людей/добу	або	63	людини/зміну 

Чисельність працюючих за зміну 63 робітники, а за добу — 126 робітників. 

Розрахунок чисельності працюючих для «Повидло яблучне» 

Qл=0,5 т/год або 3,5 т/зміну; 

В = 7 т/добу; 

Тт = 3,54-4,22 люд.год/тоб, або 7,76 × 2,5 = 20 люд.год на т (середнє). 

Ч	 =
20 × 7
7

= 20	людей/добу	або	10	людей/зміну 

Чисельність працюючих за зміну 10 робітників, а за добу — 20 робітників. 
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3.5. Розрахунок площ сировинного майданчика, складу готової продукції; 

відділення підготовки тари 

Сировинні майданчики, призначені для короткочасного зберігання плодів і 

овочів, прилягають безпосередньо до технологічних цехів. Вони можуть бути 

відкриті або закриті й повинні відповідати певним вимогам. Площу сировинного 

майданчика F, м2, розраховують за формулою: 

𝐹м =
Т × 𝜏
𝐺

× 1,4	, 

де Т – потреба сировини, кг/год (для ожини 1104,7, для кизилу 2170,98, для яблук 

414,77);  

τ – допустимий термін зберігання сировини, год (для ожини 8, для кизилу 48, для 

яблук 168);  

G – навантаження сировини на 1 м2 площі майданчика, кг (для ожини 630, для 

кизилу 720, для яблук 550);  

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

Для ожини: 

𝐹м =
1104,7 × 8

630
× 1,4 = 20	м< 

Для кизилу: 

𝐹м =
2170,98 × 48

720
× 1,4 = 203	м< 

Для яблук: 

𝐹м =
414,77 × 168

550
× 1,4 = 178	м< 

Оскільки технологічні лінії працюють не одночасно, а послідовно, то 

вибираємо найбільшу площу сировинного майданчика, яка становить 203 м2. 

Площа сировинного майданчика розрахункова. 

𝐹B = 𝐿 × 𝐵 

де Fc – площа сировинного майданчика, м2,  

L – довжина сировинного майданчика, м,  

В – ширина сировинного майданчика (24 м), м. 
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𝐿м =
𝐹B
𝐵
=
203
24

= 9	м 

Приймаємо більше ціле число, кратне 6 (L = 12 м), після чого визначаємо 

фактичну площу майданчика.  

𝐹B = 12 × 24 = 288	м< 

Розрахунок площі мийного відділення. 

Площу мийного відділення для тари Fм, м2, розраховують на добовий запас 

тари з урахуванням 30 % на проходи і проїзди за такою формулою: 

𝐹м = M
Тт × 𝑓
2 × 𝐺т

+ 𝐹м.мN × 1,3		, 

де Тт – добова потреба тари, шт;  

f – площа пакет-піддона, м2; 𝑓	 = 	0,8 × 1,2 = 0,96	м<;  

Gт – навантаження тари на один пакет-піддон, шт;  

Fм.м – площа, що її займає банкомийна машина, м2; Fм.м = 7,5	м<;  

1,3 – коефіцієнт, що враховує 30 % проходів.  

Для ожини: 

𝐹м = M
46256 × 0,96
2 × 1950

+ 7,5N × 1,3 = 25	м< 

Для кизилу: 

𝐹м = M
42224 × 0,96
2 × 968

+ 7,5N × 1,3 = 37	м< 

Для яблук: 

𝐹м = M
11004 × 0,96
2 × 1950

+ 7,5N × 1,3 = 14	м< 

Приймаємо ціле число, кратне 6, з урахуванням розміщення двох мийних 

машин та проїзду електронавантажувача з тарою: 

𝐹м = 12 × 8 = 96	м<   

Розрахунок площі складу готової продукції. 

Площу складу готової продукції Fскл, м2, розраховують на зберігання 75 % 

продукції, що максимально виробляється підприємством за два суміжних місяці:  

𝐹скл =
Пдоб × 50 × 0,75

𝐺г.п
		, 
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де Пдоб – добова продуктивність лінії, кг;  

Gг.п – середня норма вкладання готової продукції, кг на 1 м2 площі складу з 

урахуванням проїздів і проходів ( Gг.п = 2,11 т/м2 = 2110 кг/м2).  

Для ожини протертої з цукром: 

𝐹скл =
28000 × 50 × 0,75

2110
= 498	м< 

Для компоту з кизилу: 

𝐹скл =
42000 × 50 × 0,75

2110
= 747	м< 

Для повидла яблучного: 

𝐹скл =
7000 × 50 × 0,75

2110
= 125	м< 

Загальна розрахункова площа складу готової продукції: 

𝐹скл =
77000 × 50 × 0,75

2110
= 1370	м< 

Приймаємо ціле число, кратне 6, площі складу готової продукції Fскл = 1374 м2.  

Площа сировинного майданчика розрахункова Fc = 288 м2.  

Площа відділення підготовки тари Fм = 96 м2. 

Розрахунок площі складу готової продукції Fскл = 1374 м2. 
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4. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА ТА 

МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

4.1. Технохімічний і мікробіологічний контроль виробництва 

Організація технохімічного і мікробіологічного контролю на підприємствах 

консервної промисловості спрямована на забезпечення стабільної якості та 

безпечності продукції на всіх етапах виробництва. 

 Контроль якості продукції на підприємстві здійснюється за триступеневою 

системою, яка включає: вхідний контроль сировини, контроль технологічного 

процесу та контроль готової продукції.  

Вхідний контроль передбачає перевірку якості плодово-ягідної сировини, 

цукру, води та допоміжних матеріалів за органолептичними, фізико-хімічними 

та мікробіологічними показниками. 

Оперативний (поточний) контроль здійснюється безпосередньо під час 

виробництва і охоплює всі стадії технологічного процесу. При цьому 

контролюються режими обробки (температура, тиск, тривалість), якість 

напівфабрикатів, втрати сировини, а також санітарний стан обладнання. 

Заключний контроль включає оцінку якості готової продукції за 

органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками 

відповідно до вимог нормативної документації. 

Виробнича лабораторія виконує функції контролю якості сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції, здійснює мікробіологічний контроль, веде 

документацію та контролює дотримання технологічних режимів. Персонал 

лабораторії відповідає за своєчасне проведення аналізів, достовірність 

результатів та дотримання санітарно-гігієнічних вимог на виробництві. 

Технохімічний і мікробіологічний контроль виробництва консервів «Ожина 

протерта з цукром», «Повидло яблучне» та «Компот із кизилу» наведено в 

таблицях 4.1-4.6.  
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Таблиця 4.1.  

Схема технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва «Ожини 

протертої з цукром» 
№  

пор 

Контрольована 

операція 

Показник Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний 

контроль 

Якість сировини Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Зберігання 

сировини 

Якість сировини  

режими зберігання 

Органолептичний  

технічний 

Один раз за зміну 

3 Інспектування Якість сировини  

Відсоток відходів 

Органолептичний  

технічний 

Безперервно 

один раз за зміну 

4 Миття Якість миття  

Заміна води 

Мікрообсіменіння 

Органолептичний 

технічний 

мікробіологічний 

Один-два рази за годину  

Один раз за зміну  

Один раз за зміну 

5 Повторне 

інспектування 

Якість сировини 

Відсоток відході 

Органолептичний  

технічний 

Безперервно 

один раз за зміну 

6 Протирання Якість протирання  

діаметр отворів сит 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно 

один раз за зміну 

7 Змішування Однорідність  

режим змішування 

Органолептичний 

технічний 

Один раз за годину 

один раз за зміну 

8 Підігрівання Режим підігрівання Технічний Безперервно 

9 Деаерація  Видалення повітря Технічний Кожна партія 

10 Підготовка тари Якість тари Візуальний 

технічний 

мікробіологічний 

Безперервно  

чотири рази за зміну 

один раз за зміну 

11 Фасування  Маса нетто  

мікрообсіменіння 

Технічний 

мікробіологічний 

Безперервно  

чотири рази за зміну 

12 Закупорювання  Якість герметизації Технічний Безперервно 

13 Стерилізація Режим стерилізації Технічний Безперервно 

14 Охолодження Режим охолодження Технічний Безперервно 

15 Зберігання Якість етикеток, % 

браку, правильність 

маркування, умови 

зберігання 

Технічний Один раз за зміну 
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Таблиця 4.2.  

Схема технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва «Повидла 

яблучного» 
№ 

пор 

Контрольована 

операція 

Показник Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний 

контроль 

Якість сировини Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Зберігання 

сировини 

Якість сировини  

режими зберігання 

Органолептичний 

технічний 

Один раз за раз 

3 Сортування Якість сортування  

відсоток відходів 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно  

один раз за зміну 

4 Миття Якість миття  

Заміна води  

Мікрообсіменіння 

Органолептичний 

технічний 

мікробіологічний 

Один-два рази за годину  

Один раз за зміну  

Один раз за зміну  

5 Інспектування Якість сировини 

Відсоток відходів 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно  

один раз за зміну 

6 Дроблення Якість дроблення Органолептичний 

технічний 

Безперервно 

один раз за годину 

7 Розварювання Температура, тривалість Технічний Безперервно 

8 Протирання Якість протирання  

діаметр отворів сит 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно 

один раз за зміну 

9 Змішування Однорідність  

режим змішування 

Органолептичний 

технічний 

Один раз за годину 

один раз за зміну 

10 Уварювання Температура 

вміст сухих речовин 

Технічний 

хімічний 
Безперервно 

11 Підігрівання Режим підігрівання Технічний Безперервно 

12 Підготовка тари Якість тари Візуальний 

технічний 

мікробіологічний 

Безперервно  

чотири рази за зміну 

один раз за зміну 

13 Фасування  Маса нетто  

мікрообсіменіння 

Технічний 

мікробіологічний 

Безперервно  

чотири рази за зміну 

14 Закупорювання  Якість герметизації Технічний Безперервно 

15 Стерилізація Режим стерилізації Технічний Безперервно 

16 Охолодження Режим охолодження Технічний Безперервно 

17 Зберігання Якість етикеток, % браку, 

правильність маркування, 

умови зберігання 

Технічний Один раз за зміну 
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Таблиця 4.3.  

Схема технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва «Компоту з 

кизилу» 
№ 

пор 

Контрольована 

операція 

Показник Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний 

контроль 

Якість сировини Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Зберігання 

сировини 

Якість сировини  

режими зберігання 

Органолептичний 

технічний 

Один раз за раз 

3 Сортування та 

інспектування 

Якість сортування  

відсоток відходів 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно  

один раз за зміну 

4 Миття Якість миття  

Заміна води  

Мікрообсіменіння 

Органолептичний 

технічний 

мікробіологічний 

Один-два рази за годину  

Один раз за зміну  

Один раз за зміну  

5 Повторне 

інспектування 

Якість сировини 

Відсоток відходів 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно  

один раз за зміну 

6 Підготовка тари Якість тари Візуальний 

технічний 

мікробіологічний 

Безперервно  

чотири рази за зміну 

один раз за зміну 

7 Фасування  Маса нетто  

мікрообсіменіння 

Технічний 

мікробіологічний 

Безперервно  

чотири рази за зміну 

8 Закупорювання  Якість герметизації Технічний Безперервно 

9 Стерилізація Режим стерилізації Технічний Безперервно 

10 Охолодження Режим охолодження Технічний Безперервно 

11 Зберігання Якість етикеток, % браку, 

правильність маркування, 

умови зберігання 

Технічний Один раз за зміну 

Таблиця 4.4.  

Схема технохімічного і мікробіологічного контролю приготування цукру-піску 

№ 
пор 

Контрольована 
операція 

Показник Контроль 
Метод Періодичність 

1 Вхідний 
контроль 

Якість сировини Органолептичний 
хімічний 

Кожна партія 

2 Зберігання 
сировини 

Якість сировини  
режими зберігання 

Органолептичний 
технічний 

Кожна партія 

3 Просіювання Якість просіювання Органолептичний 
технічний 

Один раз за годину 
один раз за зміну 
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Таблиця 4.5.  

Схема технохімічного і мікробіологічного контролю приготування цукрового 

сиропу 

№ 

пор 

Контрольована 

операція 

Показник Контроль 

Метод Періодичність 

1 Вхідний 

контроль 

Якість сировини Органолептичний 

хімічний 

Кожна партія 

2 Зберігання 

сировини 

Якість сировини  

режими зберігання 

Органолептичний 

технічний 

Кожна партія 

3 Просіювання Якість просіювання Органолептичний 

технічний 

Один раз за годину 

один раз за зміну 

4 Змішування Однорідність змішування, 

якість розчинення 

Органолептичний 

технічний 

Кожна партія 

5 Кип’ятіння Температурний режим 

кип’ятіння, час 

Органолептичний 

технічний 

Безперервно 

6 Фільтрування Якість фільтрування Органолептичний 

технічний 

Кожне фільтрування 

Таблиця 4.6.  

Схема санітарно-бактеріологічного контролю води 
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1 
см

3  

Вода 
питна 

Свердловина, 
основні лінії 
подачі води і 

цех 

Найбільша 
кількість 

м/о 

1 раз в 
місяць 

За ДСТУ 18963-73 
«Вода питна. 

Методи санітарно-
бактеріологічного 

аналізу» 

− 7 

Не 
більше 

100 

БГКП 
1 раз в 
місяць 

Не 
більше 3 

Повітря 
у цеху 

Відділення 
цеху 

Загальна 
кількість 

м/о в 1 см3 
повітря 

1 раз в 
тиждень 

Ек
сп

оз
иц

ія
 

СА  
чи 

МПА 
− 

30 
±1 24-48 

Більше 
50 кл. в 
1 чашці 
Петрі 

Руки, 
спецодяг, 

взуття 

Робочий 
персонал в 

цеху, 
обладнання 

Наявність 
кишкової 
палички 

1 раз в 
тиждень 

− − − − − − 
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4.2. Види браку консервів 

Якість консервів «Ожина протерта з цукром», «Компот із кизилу» та 

«Повидло яблучне» залежить від відсутності браку, що може знизити споживчу 

цінність продукту та створити ризики для здоров'я. Розуміння причин дефектів 

та методів їхнього запобігання є ключовим для забезпечення безпечної та якісної 

продукції. Бракування консервів класифікується на фізичний, 

мікробіологічний та хімічний види. 

Фізичний брак охоплює візуальні дефекти, що впливають на цілісність 

упаковки та консистенцію продукту. 

Негерметичність упаковки – це здуття, витік продукту або сторонні запахи, 

спричинені неправильною укупоркою скляної банки (наприклад, перекіс або 

недостатнє закручування кришки, пошкодження гумової прокладки), 

механічними пошкодженнями самої банки (тріщини, сколи горловини), або 

дефектами матеріалу кришки. Запобігають цьому регулярне налаштування 

закатувальних машин, візуальний контроль цілісності скляних банок та кришок, 

а також дотримання параметрів фасування. 

Сторонні домішки (пісок, метал, волосся) потрапляють через неякісне миття 

сировини, знос обладнання, порушення санітарних норм. Запобіжні заходи 

включають ретельне миття та сортування сировини, встановлення 

металодетекторів, використання якісного обладнання та дотримання гігієни 

персоналу. 

Неправильна консистенція (розшарування, надмірна густина/рідкість) 

виникає через недостатнє гомогенізування, неправильне співвідношення 

інгредієнтів або невідповідну сировину. Запобігають цьому точне дотримання 

рецептури, ефективне гомогенізування та контроль якості сировини. 

Дефекти маркування (відсутність, нечіткість, помилкова інформація) 

спричинені несправністю обладнання чи помилками в друці. Уникнути їх 

допомагає регулярне обслуговування етикетувальних машин та ретельна 

перевірка інформації. 

Мікробіологічний брак є найбільш небезпечним, оскільки пов'язаний з 

……. 
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розвитком мікроорганізмів, що спричиняють псування та можуть загрожувати 

здоров'ю. 

Бомбаж – здуття кришки скляної банки (часто з характерним "хлопком" при 

відкритті), виділення газів, зміна кольору, запаху продукту. Виникає через 

недостатню стерилізацію, вторинне мікробіологічне забруднення через 

негерметичність укупорки скляної банки (наприклад, через дефекти кришки або 

гумової прокладки, сколи на горловині) або зберігання за високих температур. 

Запобігання полягає у суворому дотриманні режимів стерилізації, ретельній 

перевірці цілісності та герметичності скляних банок і кришок, дотриманні 

санітарних норм та контролі сировини. 

Бродіння – спиртовий або дріжджовий запах, бульбашки газу, зміна 

консистенції. Причини: недостатня термічна обробка, високий вміст цукру з 

неоптимальною кислотністю, забруднення дріжджами. Запобігають 

оптимізацією стерилізації, контролем pH та ретельною санітарною обробкою 

обладнання. 

Пліснявіння – плями плісняви на поверхні та затхлий запах. Виникає через 

порушення герметичності упаковки, недостатню стерилізацію або зберігання у 

вологих приміщеннях. Запобігають забезпеченню герметичності, дотриманню 

санітарних вимог та контролю умов зберігання. 

Хімічний брак пов'язаний зі змінами хімічного складу продукту, що 

впливають на його органолептичні властивості. 

Зміна кольору (потемніння, знебарвлення) – продукт набуває 

нехарактерного відтінку. Причини: окислення, перегрів, взаємодія з металами, 

реакція Майяра. Запобігають мінімізацією контакту з киснем, оптимізацією 

стерилізації та використанням обладнання з нержавіючої сталі. 

Сторонній запах або присмак (металевий, горілий, затхлий) – нехарактерні 

для ожини властивості. Причини: окислення жирів, міграція речовин з неякісної 

тари, поглинання запахів ззовні, залишки миючих засобів, зіпсована сировина. 

Запобігають використанням якісної тари, правилами зберігання та ретельним 

ополіскуванням обладнання. 
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Зміна кислотності (pH) – продукт стає надмірно кислим або лужним. 

Спричинена мікробіологічною активністю, неправильним дозуванням 

інгредієнтів або невідповідним pH сировини. Запобігають точним дотриманням 

рецептури, контролем pH сировини та мікробіологічною чистотою. 

Ефективне запобігання всім видам браку вимагає комплексної системи 

контролю якості на всіх етапах виробництва: від вхідного контролю сировини до 

контролю готової продукції. Це включає суворе дотримання технологічних 

регламентів, належний санітарно-гігієнічний режим та постійний моніторинг. 
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4.3. Вимоги стандартів до готової продукції 

Вимоги стандартів до консервів «Ожина протерта з цукром» 

Консерви «Ожина протерта з цукром» мають відповідати вимогам ДСТУ 

4898-2007. Консерви. Фрукти протерті або подрібнені. Технічні умови.  

За органолептичними показниками консерви «Ожина протерта з цукром» 

повинні відповідати вимогам, вказаним у таблиці 4.7.  

Таблиця 4.7.  

Органолептичні показники 

Назва показника Протерті плоди і ягоди 

Зовнішній вигляд і 

консистенція 

Однорідна протерта або пюреподібна маса без 

кісточок, плодоніжок, яка розтікається на 

горизонтальній поверхні.  

Допускається:  

- желювання маси і незначне відшарування рідини 

під час зберігання;  

- наявність поодиноких вкраплень темного кольору 

(крім консервів для експорту). 

Смак і запах 

Кислувато-солодкий, приємний, властивий даним 

плодам, з яких вони виготовлені. Не допускається 

сторонній присмак і запах. 

Колір 

Однорідний за всією масою, властивий плодам, з 

яких виготовлені консерви, після термічного 

обробляння. Дозволено незначне потемніння 

поверхневого шару чи бічної поверхні вмісту банок. 
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За фізико-хімічними показниками «Ожина протерта з цукром» має 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 4.8.  

Таблиця 4.8. 

Фізико-хімічні показники 

Назва показника 
Норма згідно з 

ДСТУ 

1. Масова частка розчинних сухих речовин, %, не 

менше: 

50 

2. Масова частка загального цукру (в розрахунку на 

інвертний), %, не менше: 

50 

3. рН, не більше 4,4 

4. Масова частка мінеральних домішок, %, не більше 0,03 

5. Масова частка сорбінової кислоти, %, не більше 0,05 

6. Домішки рослинного походження Не допускаються 

7. Сторонні домішки Не допускаються 

За мікробіологічними показниками «Ожина протерта з цукром» має 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 4.9. 

Таблиця 4.9.  

Мікробіологічні показники 

Назва показника 
Норма КУО/г 

продукту 

Кількість мезофільних анаеробних і 

факультативно анаеробних мікроорганізмів, 

КУО в 1 см³, не більше ніж 

1,0×10³ 

Плісняві гриби в 1 г Не допускається 

Дріжджі в 1 г Не допускається 

Бактерії групи кишкових паличок (колі форми) Не допускається 

   



Змн. Арк. № докум. Підпис Дата Арк. 

70 Кваліфікаційна робота 

 

За токсикологічними показниками «Ожина протерта з цукром» повинна 

відповідати вимогам, що наведені в таблиці 4.10. 

Таблиця 4.10. 

Токсикологічні показники 

Назва показника 

Допустимий рівень, мг/кг, не більший, під 

час фасування у: 

Скляну, алюмінієву, 

суцільнотягнуту тару 

Збірну жерстяну 

тару 

Токсичні елементи, мг/кг, не 

більше ніж: 

свинець 

кадмій 

миш’як 

ртуть 

мідь 

цинк 

 

 

0,4 

0,03 

0,2 

0,02 

5,0 

10,0 

 

 

1 

0,05 

0,2 

0,02 

5,0 

10,0 

Мікотоксини, мг/кг, не більше 

ніж:  

патулін 

 

 

0,05 

 

 

0,05 

Радіонукліди, Бк/кг, не більше 

ніж:  

цезій — 137  

стронцій — 90 

 

 

600 

200 

 

 

600 

200 

Консерви «Ожина протерта з цукром» мають високу харчову цінність 

завдяки поєднанню фруктових кислот, вітамінів (особливо вітаміну C, E, β-

каротину), антоціанів, харчових волокон. Ожина також містить природні 

антиоксиданти, які сприяють зниженню ризику серцево-судинних захворювань 

та мають протизапальні властивості. 
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Вимоги стандартів до консервів «Компот із кизилу» 

Консерви «Компот із кизилу» мають відповідати вимогам ДСТУ 6060:2008 

Консерви. Компоти асорті українські. Технічні умови. 

За органолептичними показниками консерви «Компот із кизилу» повинні 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 4.11.  

Таблиця 4.11.  

Органолептичні показники 

Назва показника 
Характеристика та норми для сортів 

вищого першого столового 

Зовнішній вигляд 

Плоди рівномірні за величиною, без механічних 

пошкоджень, нерозварені, нетріснуті, добре зберегли форму. 

Допускаються: 

нерівномірні за  величиною плоди, %, 

не більше 

нерівномірні за 

величиною плоди 

10 20 

плоди з тріснутою, але не відшарованою шкіркою 

Якість сиропу 

Сироп прозорий або слабко опалесцентний, без сторонніх 

домішок. 

Допускається: 

наявність завислих частинок плодової 

м’якоті, що не спричиняють 

помутніння сиропу 

помутніння сиропу 

частинками 

плодової м’якоті  

Колір плодів 

Властивий даному виду і помологічному сорту плодів, 

однорідний. 

Допускаються: 

неоднорідні за забарвленням плоди, %, 

не більше 

неоднорідні за 

забарвленням 

плоди 10 20 

наявність плодів з дефектами (у вигляді плям і крапок) 
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Продовження таблиці 4.11. 

Смак і запах 

Добре виражені, характерні консервованим плодам, з яких 

виготовлений компот, без стороннього запаху і присмаку 

 Допускається 

менш виражений 

смак і запах 

Консистенція плодів 

Плоди повинні бути пружними, не розвареними, збережені 

за формою 

 Допускаються 

плоди дуже м’які 

За фізико-хімічними показниками «Компот із кизилу» має відповідати 

вимогам, вказаним у таблиці 4.12.  

Таблиця 4.12. 

Фізико-хімічні показники 

Назва показника 

Норма для сортів 

вищого,  

першого 
столового 

Масова частка плодів від маси нетто, 

вказаної на етикетці, %, не менше 
55 

Масова частка розчинених сухих речовин, 

%, не менше, в компотах 
25 

Масова частка мінеральних домішок, %, не 

більше 
0,01 

Сторонні домішки Не допускаються 

За мікробіологічними показниками «Компот із кизилу» має відповідати 

вимогам промислової стерильності і не містити патогенних мікроорганізмів або 

їх токсинів. 
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За токсикологічними показниками «Компот із кизилу» повинен відповідати 

вимогам, що наведені в таблиці 4.13. 

Таблиця 4.13. 

Токсикологічні показники 

Назва показника 

Допустимий рівень, мг/кг, не більший, під 

час фасування у: 

Скляну, алюмінієву, 

суцільнотягнуту тару 

Збірну жерстяну 

тару 

Токсичні елементи, мг/кг, не 

більше ніж: 

свинець 

кадмій 

миш’як 

ртуть 

мідь 

цинк 

 

 

0,4 

0,03 

0,2 

0,02 

5,0 

10,0 

 

 

1 

0,05 

0,2 

0,02 

5,0 

10,0 

Мікотоксини, мг/кг, не більше 

ніж:  

патулін 

 

 

0,05 

 

 

0,05 

Радіонукліди, Бк/кг, не більше 

ніж:  

цезій — 137  

стронцій — 90 

 

 

70 

10 

 

 

70 

10 

Консерви «Компот із кизилу» мають високу харчову цінність завдяки вмісту 

органічних кислот, вітамінів (особливо вітаміну С, провітаміну А та вітамінів 

групи В), мінеральних речовин, пектинових речовин і харчових волокон. Плоди 

кизилу містять біологічно активні сполуки, зокрема поліфеноли та 

антиоксиданти, які сприяють зміцненню імунної системи, мають протизапальні 

властивості та позитивно впливають на функціонування серцево-судинної 

системи. 

 
  



Змн. Арк. № докум. Підпис Дата Арк. 

74 Кваліфікаційна робота 

 

Вимоги стандартів до консервів «Повидло яблучне» 

Консерви «Повидло яблучне» мають відповідати вимогам ДСТУ 6072:2009 

Повидло. Загальні технічні умови. 

За органолептичними показниками консерви «Повидло яблучне» повинні 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 4.14.  

Таблиця 4.14.  

Органолептичні показники 

Назва показника Характеристика повидла 

Зовнішній вигляд 
Однорідна протерта маса, без насіння, насіннєвих камер,  

кісточок і непротертих шматочків шкірочки 

Смак 
Кисло-солодкий, властивий яблукам, без стороннього 

присмаку 

Запах Властивий яблукам, без сторонніх запахів 

Колір 

Властивий кольору вихідної сировини після теплового 

оброблення, однорідний по всій масі  

Дозволено наявність від світло-коричневого до 

коричневого відтінків 

Консистенція 
Густа, мазка маса, що не розтікається по горизонтальній 

поверхні, без ознак зацукровування 
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За фізико-хімічними показниками «Повидло яблучне» має відповідати 

вимогам, вказаним у таблиці 4.15.  

Таблиця 4.15. 

Фізико-хімічні показники 

Назва показника Норма 

Масова частка розчинних сухих речовин, %, не менше 61 

Масова частка титрованих кислот (у перерахунку на 

яблучну), %, не менше 
0,2 

Масова частка сорбінової кислоти, %, не більше 0,05 

Масова частка бензойнокислого натрію, %, не більше 0,07 

Масова частка сірчистого ангідриду, %, не більше 0,01 

Масова частка мінеральних домішок, %, не більше 0,03 

Домішки рослинного походження Не допускаються 

Сторонні домішки Не допускаються 

За мікробіологічними показниками «Повидло яблучне» має відповідати 

вимогам, вказаним у таблиці 4.16. 

Таблиця 4.16.  

Мікробіологічні показники 

Назва показника 
Допустимий рівень 

КУО/г продукту 

Кількість мезофільних анаеробних і факультативно 

анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 см³, не більше 

ніж 

5×10³ 

Дріжджі в 1 г, не більше ніж 5×10¹ 

Плісеневі гриби в 1 г, не більше ніж 5×10¹ 

Бактерії групи кишкових паличок (колі форми) Не допускаються 

Патогенні мікроорганізми (в т.ч. Salmonella) Не допускаються 
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За токсикологічними показниками «Повидло яблучне» повинно відповідати 

вимогам, що наведені в таблиці 4.17. 

Таблиця 4.17. 

Токсикологічні показники 

Назва показника 

Допустимий рівень, мг/кг, не більший, під час 

фасування у: 

Скляну, алюмінієву, 

суцільнотягнуту тару 

Збірну жерстяну 

тару 

Токсичні елементи, мг/кг, не 

більше ніж: 

свинець 

кадмій 

мідь 

цинк  

миш’як 

ртуть 

олово 

 

 

0,4 

0,03 

5,0 

10,0 

0,2 

0,02 

— 

 

 

1 

0,05 

5,0 

10,0 

0,2 

0,02 

200 

Мікотоксини, мг/кг, не більше 

ніж:  

патулін 

 

 

0,05 

 

 

0,05 

Радіонукліди, Бк/кг, не більше 

ніж:  

цезій — 137  

стронцій — 90 

 

 

40 

20 

 

 

40 

20 

Консерви «Повидло яблучне» мають високу харчову цінність завдяки 

вмісту органічних кислот, пектинових речовин, вітамінів (особливо вітаміну C, 

групи B), мінеральних речовин (калію, заліза, магнію) та вуглеводів, 

представлених як природними цукрами яблук, так і доданим цукром. Яблука є 

важливим джерелом пектину, який сприяє нормалізації роботи травної системи, 

зниженню рівня холестерину та виведенню токсичних речовин з організму. 
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4.4. Утилізація відходів 

Утилізація відходів у консервному виробництві має важливе економічне та 

екологічне значення, оскільки дозволяє зменшити втрати сировини та 

впроваджувати ресурсоощадні технології. У процесі виробництва консервів 

«Ожина протерта з цукром», «Повидло яблучне» та «Компот із кизилу» 

утворюються відходи, які можуть бути використані повторно або перероблені. 

До основних відходів при виробництві «ожини протертої з цукром» 

належать: 

• листя, сторонні домішки — 10–15 кг/зміну;  

• насіння та шкірка після протирання — 20–30 кг/зміну.  

Загальна кількість відходів становить приблизно 30–45 кг/зміну. 

До основних відходів при виробництві «повидла яблучного» належать: 

• нестандартні, пошкоджені плоди — 20–25 кг/зміну;  

• шкірка та насіннєві камери після протирання — 40–60 кг/зміну.  

Загальна кількість відходів становить приблизно 60–85 кг/зміну. 

До основних відходів при виробництві «компоту з кизилу» належать: 

• нестандартні, пошкоджені, недозрілі або перезрілі плоди, а також рослинні 

домішки (залишки плодоніжок, листя тощо), відібрані під час інспектування 

— 25–40 кг/зміну; 

• втрати плодів під час миття, транспортування та фасування — 5–10 кг/зміну. 

Загальна кількість відходів становить приблизно 30–50 кг/зміну. 

Аналіз цінності відходів 

Плодові відходи після протирання (шкірка, насіння, серцевини) містять 

пектинові речовини, органічні кислоти, клітковину та залишкові цукри. Вони є 

цінною вторинною сировиною і можуть використовуватися для: 

• виробництва пектину;  

• виготовлення кормових добавок;  

• сушіння з подальшим використанням у харчовій промисловості;  

• виробництва біогазу або технічного спирту.  
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Нестандартні та зіпсовані плоди, відібрані під час інспекції, не придатні для 

харчового використання, однак можуть бути використані для компостування або 

біоенергетичної переробки. 

Відходи кизилу містять органічні кислоти, мінеральні речовини, харчові 

волокна та залишкові цукри. Нестандартні плоди можуть бути використані для 

виробництва кормових добавок, компостування або біоенергетичної переробки. 

Органічні відходи також можуть застосовуватися як сировина для отримання 

органічних добрив. 

Відходи миття (бруд, пил, органічні домішки) підлягають видаленню через 

систему виробничої каналізації з попереднім механічним очищенням 

(відстоювання, фільтрація). 

Транспортування відходів 

Відходи, що утворюються на етапах інспектування, миття та протирання, 

збираються у спеціальні марковані контейнери відповідно до їх виду. 

Транспортування відходів з виробничого цеху до місць тимчасового 

зберігання або переробки здійснюється за допомогою ручних візків або 

електрокарів. 

Органічні відходи передаються на подальшу переробку спеціалізованим 

підприємствам або утилізуються на підприємстві шляхом компостування чи 

використання біореакторів. 

Раціональна утилізація відходів дозволяє зменшити втрати сировини, 

підвищити ефективність виробництва та знизити негативний вплив на 

навколишнє середовище. Використання відходів як вторинної сировини є 

важливим напрямом розвитку сучасних ресурсоощадних технологій. 

 

  



Змн. Арк. № докум. Підпис Дата Арк. 

79 Кваліфікаційна робота 

 

5. ПІДБІР ТА РОЗРАХУНКИ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ  

«Ожина протерта з цукром» 

Розрахунок інспекційного транспортеру.  

Розраховуємо довжину і ширину транспортера:  

𝐿 =
𝑎 × 𝐺
2 × 𝑁

+ 𝑙0 + 𝑙<	,	 

де а – ширина робочого місця, м, а = 0,8….1,2 м;  

G – кількість сировини, що надходить на інспекцію, кг/год;  

N – норма виробітку на 1 робочого , N=100 кг/год;  

l1, l2 – не використані частини транспортера (привід – 1 м, ополіскування – 1,5 м).  

𝐿0 =
1,2 × 1093,65

2 × 100
+ 1 + 1,5 = 9,1	м 

𝐿< =
1,2 × 1054,99

2 × 100
+ 1 + 1,5 = 8,8	м 

Ширина стрічки транспортера: 

𝐵 =
𝐺

3600 ×𝑊 ×𝑚 × 𝑘	
	, 

де G - кількість сировини, що надходить на інспекцію, кг/год;  

W – швидкість руху стрічки – 0,1 – 0,12 м/с;  

m – маса сировини, що знаходиться на 1 м2 площі стрічки конвеєра, m = 14…18 

кг/ м2;  

k – коефіцієнт завантаження стрічки = 0,9. 

𝐵0 =
1093,65

3600 × 0,1 × 14 × 0,9
= 0,24	м 

𝐵< =
1054,99

3600 × 0,1 × 14 × 0,9
= 0,23	м 

Розрахунок потреби реакторів.  

Вихідні дані:  

СР = 7%  

M пюре = 1021,85 кг  

М цукру = 994,26 кг  

М н.ф.= 2016,15 кг   
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Визначаємо СР напівфабрикату, який отримали після змішування: 

СРн.ф. =
(СРп ×Мп) + (СРц ×Мц)

Мн
	, 

де СРп – сухі речовини пюре, %;  

Мп – маса пюре, яка надійшла на змішування, кг;  

СРц – сухі речовини цукру, %;  

Мц – маса цукру, що надійшла на змішування, кг;  

Мн – маса напівфабрикату, кг. 

СРн.ф. =
(7 × 1021,85) + (99,8 × 994,26)

2016,15
= 52,7%	

Визначаємо густину напівфабрикату: 

𝜌 =
267

267 − СРн
	

𝜌 =
267

267 − 52,7
= 1,246	г/см; = 1246	кг/м;	

Визначаємо масу нетто готового продукту: 

𝑚н = 𝑉D × 𝜌	,	

де Vt – об’єм реактора, л.  

𝑚н = 1000 × 1,246 = 1246	г 

Визначаємо максимальну величину завантаження напівфабрикату в 

реакторі (1000 л): 

Мн = 𝑉D × 𝜌	,	

де Vt – об’єм реактора, л.  

Мн = 1000 × 1,246 = 1246	кг 

Визначаємо кількість апаратів необхідних для змішування: 

𝑛 =
𝐺н × 𝜏ц
60 × Мн

	, 

де Gн – маса напівфабрикату, кг. 

τц – тривалість циклу, хв;  

𝑛 =
2016,15	 × 65
60 × 1246

= 1,7 ≈ 2	реактори	 
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Тривалість циклу:  

𝜏ц = 𝜏зав + 𝜏зміш + 𝜏деаер + 𝜏під + 𝜏розв	, 

де τзав – тривалість завантаження, хв;  

τзміш – тривалість змішування, (10хв);  

τдеаер – тривалість деаерації, (5хв); 

τпід – тривалість підігрівання, (10хв);  

τрозв – тривалість розвантаження, хв.  

𝜏ц = 31 + 10 + 5 + 10 + 9 = 65	хв 

Визначаємо тривалість завантаження:  

𝜏зав =
𝑚п × 60
𝑄п

=
1021,85 × 60

2000
= 30,6 ≈ 31	хв 

Визначаємо тривалість розвантаження:  

𝜏розв =
Мн

𝑛 × 𝐺нап ×𝑚IJDDK
=

2016,15
2 × 100 × 1,246

= 8,1 ≈ 9	хв 

де Gнап – продуктивність наповнювача, б/хв;  

mnetto – маса нетто однієї банки, кг.  

Встановлюємо проміжну ємність, тому час завантаження і розвантаження 

приймаємо – 5 хв.  

Визначаємо інтервал між завантаженням реакторів:  

∆Т =
60 × 𝑚IJDDK

Мн.ф.
=
60 × 1246
2016,15

= 37,1 ≈ 38	хв 

Складаємо графік роботи реакторів, який наведено в таблиці 5.1.  

Таблиця 5.1.  

Графік роботи реакторів 

Операція 1 2 3(1) 

Початок завантаження 8:00 8:38 9:16 

Початок змішування 8:31  9:09 9:47 

Початок деаерації 8:41 9:19 9:57 

Початок підігрівання 8:46 9:24 10:02 

Початок розвантаження 8:56 9:34 10:12 

Кінець розвантаження 9:05 9:43 10:21 

 

  



Змн. Арк. № докум. Підпис Дата Арк. 

82 Кваліфікаційна робота 

 

Розрахунок кількості автоклавів. 

Вихідні дані:  

Найменування продукції – «Ожина протерта з цукром»  

Тип тари: ІІІ-82-500, діаметр –89 мм, висота –118 мм.  

Продуктивність лінії - 53 б/хв.  

Режим стерилізації: 20-20-20/95  

Визначаємо кількість банок в одній корзині: 

𝑛б = 0,785 × 𝛼
𝑑L<

𝑑б<
	,	 

де dk – діаметр корзини 940 мм;  

dб – діаметр банки, 89 мм;  

𝛼 – співвідношення висоти корзини до висоти банки. 

𝛼 =
ℎL
ℎб
	, 

де hk – корисна висота автоклава, 700 мм;  

hб – висота банки, 118 мм. 

𝛼 =
700
118

= 5,9, приймаємо	5 

𝑛б = 0,785 × 5 ×
940<

89<
= 437	банок 

Визначаємо час заповнення однієї корзини: 

𝜏к =
𝑛б
𝐺M

=
437
53

= 8,2	хв 

де Gm – продуктивність лінії, бан/хв. 

Приймаємо 4-х корзинчастий автоклав. 

Визначаємо кількість банок в автоклаві: 

𝑛б = 437 × 4 = 1748	банок 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава: 

𝜏ц = 𝜏зав + 𝜏під + 𝜏стер + 𝜏охол + 𝜏розв	, 

де τзав – тривалість завантаження, (15 хв);  

τпід – тривалість підігрівання, (20 хв);  
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τстер – тривалість стерилізації, (20 хв); 

τохол – тривалість охолодження, (20 хв);  

τрозв – тривалість розвантаження, (15 хв).  

𝜏ц = 15 + 20 + 20 + 20 + 15 = 90	хв 

Розраховуємо продуктивність автоклаву, б/хв.: 

ПРав =
𝑛б
𝜏ц
=
1748
90

= 19	б/хв 

Розраховуємо кількість автоклавів: 

𝑁ав =
𝐺M
ПРав

=
53
19

= 2,8 

Приймаємо 3 автоклава. 

Визначаємо інтервал між завантаженнями автоклавів: 

∆Т =
𝑛б
𝐺M

=
1748
53

= 32,9 ≈ 33	хв 

Складаємо графік роботи автоклавів, який наведено в таблиці 5.2. 

Таблиця 5.2.
 

Графік роботи автоклавів 

Операція 1 2 3 4(1) 

Початок завантаження 8:00 8:33 9:06 9:39 

Початок підігрівання 8:15 8:48 9:21 9:54 

Початок стерилізації 8:35 9:08 9:41 10:14 

Початок охолодження 8:55 9:28 10:01 10:34 

Початок розвантаження 9:15 9:48 10:21 10:54 

Кінець розвантаження 9:30 10:03 10:36 11:09 
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«Компот із кизилу» 

Розрахунок інспекційного транспортеру.  

Розраховуємо довжину і ширину транспортера:  

𝐿 =
𝑎 × 𝐺
2 × 𝑁

+ 𝑙0 + 𝑙<	,	 

де а – ширина робочого місця, м, а = 0,8….1,2 м;  

G – кількість сировини, що надходить на інспекцію, кг/год;  

N – норма виробітку на 1 робочого , N=100 кг/год;  

l1, l2 – не використані частини транспортера (привід – 1 м, ополіскування – 1,5 м).  

𝐿0 =
1,2 × 2127,56

2 × 100
+ 1 + 1,5 = 15,3	м 

𝐿< =
1,2 × 2073,29

2 × 100
+ 1 + 1,5 = 14,9	м 

Ширина стрічки транспортера: 

𝐵 =
𝐺

3600 ×𝑊 ×𝑚 × 𝑘	
	, 

де G - кількість сировини, що надходить на інспекцію, кг/год;  

W – швидкість руху стрічки – 0,1 – 0,12 м/с;  

m – маса сировини, що знаходиться на 1 м2 площі стрічки конвеєра, m = 14…18 

кг/ м2;  

k – коефіцієнт завантаження стрічки = 0,9. 

𝐵0 =
2127,56

3600 × 0,1 × 14 × 0,9
= 0,47	м 

𝐵< =
2073,29

3600 × 0,1 × 14 × 0,9
= 0,46	м 

Розрахунок варильних котлів.  

Вихідні дані:  

СР кизилу = 15 %  

M кизилу = 2019 кг  

СР цукрового сиропу = 65 % 

М цукрового сиропу = 981 кг  
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Визначаємо густину цукрового сиропу: 

𝜌 =
267

267 − СРцукрового	сиропу
	

𝜌 =
267

267 − 65
= 1,322	г/см; = 1322	кг/м;	

Визначаємо максимальну величину завантаження сировини у котел (1000л): 

𝑚н = 𝑉D × 𝜌	,	

де Vt – об’єм котла, л.  

𝑚н = 1000 × 1,322 = 1322	г 

Для варильного котла загальна тривалість циклу роботи 𝜏ц, хв, при варінні 

сиропу складається з тривалості процесів: завантаження – 5, підігрівання – 10, 

кип’ятіння – 10, розвантаження – 5 хв. Тоді 𝜏ц = 30	хв 

Визначаємо кількість котлів n, шт, за формулою: 

𝑛 =
𝐺 × 𝜏ц
60 × М

	, 

де G – потреба в сировині (сиропі), кг/год;  

τц – тривалість циклу, хв. 

𝑛 =
981	 × 30
60 × 1322

= 0,37 ≈ 1	котел	(+1	запасний)	 

Розрахунок кількості автоклавів. 

Вихідні дані:  

Найменування продукції – «Компот із кизилу»  

Тип тари: ІІІ-82-1000, діаметр –105 мм, висота –162 мм.  

Продуктивність лінії - 49 б/хв.  

Режим стерилізації: 20-15-30/100  

Визначаємо кількість банок в одній корзині: 

𝑛б = 0,785 × 𝛼
𝑑L<

𝑑б<
	,	 

де dk – діаметр корзини 940 мм;  

dб – діаметр банки, 105 мм;  

𝛼 – співвідношення висоти корзини до висоти банки. 
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𝛼 =
ℎL
ℎб
	, 

де hk – корисна висота автоклава, 700 мм;  

hб – висота банки, 162 мм. 

𝛼 =
700
162

= 4,3, приймаємо	5 

𝑛б = 0,785 × 5 ×
940<

105<
= 314	банок 

Визначаємо час заповнення однієї корзини: 

𝜏к =
𝑛б
𝐺M

=
314
49

= 6,4 ≈ 7	хв 

де Gm – продуктивність лінії, бан/хв. 

Приймаємо 4-х корзинчастий автоклав. 

Визначаємо кількість банок в автоклаві: 

𝑛б = 314 × 4 = 1256	банок 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава: 

𝜏ц = 𝜏зав + 𝜏під + 𝜏стер + 𝜏охол + 𝜏розв	, 

де τзав – тривалість завантаження, (15 хв);  

τпід – тривалість підігрівання, (20 хв);  

τстер – тривалість стерилізації, (15 хв); 

τохол – тривалість охолодження, (30 хв);  

τрозв – тривалість розвантаження, (15 хв).  

𝜏ц = 15 + 20 + 15 + 30 + 15 = 95	хв 

Розраховуємо продуктивність автоклаву, б/хв.: 

ПРав =
𝑛б
𝜏ц
=
1256
95

= 13	б/хв 

Розраховуємо кількість автоклавів: 

𝑁ав =
𝐺M
ПРав

=
49
13

= 3,7 

Приймаємо 4 автоклава. 
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Визначаємо інтервал між завантаженнями автоклавів: 

∆Т =
𝑛б
𝐺M

=
1256
49

= 25,6 ≈ 26	хв 

Складаємо графік роботи автоклавів, який наведено в таблиці 5.3. 

Таблиця 5.3.
 

Графік роботи автоклавів 

Операція 1 2 3 4 5(1) 

Початок завантаження 8:00 8:26 8:52 9:18 9:44 

Початок підігрівання 8:15 8:41 9:07 9:33 9:59 

Початок стерилізації 8:35 9:01 9:27 9:53 10:19 

Початок охолодження 8:50 9:16 9:42 10:08 10:34 

Початок розвантаження 9:20 9:46 10:12 10:38 11:04 

Кінець розвантаження 9:35 10:01 10:27 10:53 11:19 
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«Повидло яблучне» 

Розрахунок інспекційного транспортеру.  

Розраховуємо довжину і ширину транспортера:  

𝐿 =
𝑎 × 𝐺
2 × 𝑁

+ 𝑙0 + 𝑙<	,	 

де а – ширина робочого місця, м, а = 0,8…1,2 м;  

G – кількість сировини, що надходить на інспекцію, кг/год;  

N – норма виробітку на 1 робочого , N=100 кг/год;  

l1, l2 – не використані частини транспортера (привід – 1 м, ополіскування – 1,5 

м).  

𝐿0 =
1,2 × 396,11
2 × 100

+ 1 + 1,5 = 4,8	м 

𝐿<	цукор =
1,2 × 275,7
2 × 100

+ 1 + 1,5 = 4,2	м 

Ширина стрічки транспортера: 

𝐵 =
𝐺

3600 ×𝑊 ×𝑚 × 𝑘	
	, 

де G - кількість сировини, що надходить на інспекцію, кг/год;  

W – швидкість руху стрічки – 0,1 – 0,12 м/с;  

m – маса сировини, що знаходиться на 1 м2 площі стрічки конвеєра, m = 14…18 

кг/ м2;  

k – коефіцієнт завантаження стрічки = 0,9. 

𝐵0 =
396,11

3600 × 0,1 × 14 × 0,9
= 0,08	м 

𝐵<	цукор =
275,7

3600 × 0,1 × 14 × 0,9
= 0,06	м 

Розрахунок вакуум-випарних апаратів. 

Вихідні дані: СР повидла = 62,5% 

СР пюре н/ф = 11%  

M пюре = 360,77 кг  

М цукру = 273,49 кг  

М н.ф.= 634,26 кг 
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Визначаємо СР напівфабрикату, який отримали після змішування: 

СРн.ф. =
(СРп ×Мп) + (СРц ×Мц)

Мн
	, 

де СРп – сухі речовини пюре, %;  

Мп – маса пюре, яка надійшла на змішування, кг;  

СРц – сухі речовини цукру, %;  

Мц – маса цукру, що надійшла на змішування, кг;  

Мн – маса напівфабрикату, кг. 

СРн.ф. =
(11 × 360,77) + (99,8 × 273,49)

634,26
= 49,31%	

Визначаємо густину напівфабрикату: 

𝜌 =
267

267 − СРн
	

𝜌 =
267

267 − 49,31
= 1,226	г/см; = 1226	кг/м;	

Визначаємо максимальну величину завантаження напівфабрикату в апараті 

(1000 л): 

𝑚н = 𝑉D × 𝜌	,	

де Vt – об’єм вакуум-апарата, л.  

𝑚н = 1000 × 1,226 = 1226	г 

Випарено вологи: 

𝑊 = 634,26 ⋅ M1 −
49,31
62,5

N = 133,85кг. 

Визначаємо питому випарювальну здатність апарата Wn, кг/год (із технічної 

характеристики): 

𝑊I 	= 	𝐹 × 𝑈	, 

де F – площа поверхні нагріву апарата, м2;  

U – напруження поверхні нагріву, кг/(м2×год). У розрахунку можна прийняти  

U = 90...130 кг/м2×год. 

𝑊I 	= 	4 × 110 = 440	кг/год 
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Тривалість уварювання tувар, хв, визначаємо за формулою: 

𝜏увар =
𝑊 × 60
𝑊п

 

𝜏увар =
133,85 × 60

440
= 18,25 ≈ 19	хв 

Тривалість циклу:  

𝜏ц = 𝜏зав + 𝜏зміш + 𝜏під + 𝜏увар + 𝜏роз	, 

де τзав – тривалість завантаження, хв;  

τзміш – тривалість змішування, (10 хв); 

τпід – тривалість підігрівання, (20 хв);  

τувар – тривалість уварювання, хв; 

τроз – тривалість розвантаження, хв.  

𝜏ц = 5 + 10 + 20 + 19 + 6 = 60	хв	 

Визначаємо тривалість завантаження:  

𝜏зав =
𝑚п × 60
𝑄п

=
360,77 × 60

5000
= 4,3 ≈ 5	хв 

де Qп – продуктивність ротаційного насосу типу НРМ – 5 (до 5000 кг /год). 

Визначаємо тривалість розвантаження:  

𝜏розв =
Мг.п × 60

𝑄п
=
498,9 × 60
5000

= 5,9 ≈ 6	хв 

Визначаємо кількість апаратів необхідних для змішування: 

𝑛 =
𝐺н × 𝜏ц
60 × Мн

	, 

де Gн – маса напівфабрикату, кг;  

τц – тривалість циклу, хв. 

𝑛 =
634,26	 × 60
60 × 1306

= 0,48 ≈ 1	вакуум − випарний	апарат	 

Визначаємо інтервал між завантаженням реакторів:  

∆Т =
60 × 𝑚IJDDK

Мн.ф.
=
60 × 653
634,26

= 61,8 ≈ 62	хв 
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Складаємо графік роботи вакуум-випарних апаратів, який наведено в 

таблиці 5.4.  

Таблиця 5.4.  

Графік роботи вакуум-випарних апаратів 

Операція 1 2(1) 

Початок завантаження 8:00 9:02 

Початок змішування 8:05 9:07 

Початок підігрівання  8:15 9:17 

Початок уварювання 8:35 9:37 

Початок розвантаження 8:54 9:56 

Кінець розвантаження 9:00 10:02 

Розрахунок кількості автоклавів. 

Вихідні дані:  

Найменування продукції – «Повидло яблучне»  

Тип тари: ІІІ-82-500, діаметр –89 мм, висота –118 мм.  

Продуктивність лінії - 12 б/хв.  

Режим стерилізації: 10-20-15/100  

Визначаємо кількість банок в одній корзині: 

𝑛б = 0,785 × 𝛼
𝑑L<

𝑑б<
	,	 

де dk – діаметр корзини 940 мм;  

dб – діаметр банки, 89 мм;  

𝛼 – співвідношення висоти корзини до висоти банки. 

𝛼 =
ℎL
ℎб
	, 

де hk – корисна висота автоклава, 700 мм;  

hб – висота банки, 118 мм. 

𝛼 =
700
118

= 5,9, приймаємо	5 

𝑛б = 0,785 × 5 ×
940<

89<
= 437	банок 
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Визначаємо час заповнення однієї корзини: 

𝜏к =
𝑛б
𝐺M

=
437
12

= 36,4 ≈ 37	хв 

де Gm – продуктивність лінії, бан/хв. 

Приймаємо 4-х корзинчастий автоклав. 

Визначаємо кількість банок в автоклаві: 

𝑛б = 437 × 4 = 1748	банок 

Визначаємо час повного циклу роботи автоклава: 

𝜏ц = 𝜏зав + 𝜏під + 𝜏стер + 𝜏охол + 𝜏розв	, 

де τзав – тривалість завантаження, (15 хв);  

τпід – тривалість підігрівання, (10 хв);  

τстер – тривалість стерилізації, (20 хв); 

τохол – тривалість охолодження, (15 хв);  

τрозв – тривалість розвантаження, (15 хв).  

𝜏ц = 15 + 10 + 20 + 15 + 15 = 75	хв 

Розраховуємо продуктивність автоклаву, б/хв.: 

ПРав =
𝑛б
𝜏ц
=
1748
75

= 23	б/хв 

Розраховуємо кількість автоклавів: 

𝑁ав =
𝐺M
ПРав

=
12
23

= 0,5 

Приймаємо 1 автоклав. 

Визначаємо інтервал між завантаженнями автоклавів: 

∆Т =
𝑛б
𝐺M

=
1748
12

= 145,6 ≈ 146	хв 

Складаємо графік роботи автоклавів, який наведено в таблиці 5.5. 
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Таблиця 5.5.
 

Графік роботи автоклавів 

Операція 1 2(1) 

Початок завантаження 8:00 10:26 

Початок підігрівання 8:15 10:41 

Початок стерилізації 8:25 10:51 

Початок охолодження 8:45 11:11 

Початок розвантаження 9:00 11:26 

Кінець розвантаження 9:15 11:41 
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Специфікація обладнання 

Таблиця 5.6. 

Поз Позначення Назва Кількість Примітка 

0  Ящики на дерев’яному 

піддоні 

  

1 А9-К1-1,5 Конвеєр стрічковий 6  

2 А9-КМ2-Ц Мийна струшувальна машина 2  

3 КН-3000 Малий похилий конвеєр 6  

4 П1-7,1 Машина протиральна 2  

5 НРМ-5 Роторний насос 2  

6 Т1-КП2У Машина протиральна 1  

7 МЗС-422 Збірна ємність 6  

8 А9-КМЛ Машина мийна барабанна 1  

9 А9-КМБ Машина мийна вентиляторна 1  

10 Д1-7,5 Дробарка 1  

11 Р9-КТ2-Е-02 Елеватор «Гусяча шия» 1  

12 LE-18 Підігрівач шнековий 1  

13 МЗС-320 Апарат вакуум-випарний 3  

14 ДН1-1-250-2 Дозувально-наповнювальний 

автомат 

1  

15 Ж7-УМТ-6 Закупорювальна машина 1  

16 Ж7-ДПС-2 Вакуумний детектор 1  

17 А9-КМХ Обертовий столик 5  

18 А9-КР2-Г Пристрій 

розвантажувальний 

2  

19 ТЕ-1 Електротельфер 1  

20 Б6-КА2-В-4 Автоклав вертикальний 4  

21 А9-КМ2-С Мийно-сушильна машина 1  

22 НІКЕП Етикетувальна машина 1  
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Продовження таблиці 5.6. 

23 А9-КШБ Машина для сушіння 

етикеток 

1  

24 УМТ-П Машина пакувальна 1  

25 "МПО-Кокон" Палетайзер 1  

26 А9-КМШ Машина для миття скляної 

тари 

1  

27 Піонер Просіювач 1  

28 КП-20 Шнековий транспортер 1  

29 М3-2С-414 Проміжна ємність 1  

30 ТВ-3-1000 Електронні ваги 1  

31 Zacmi Асептичний наповнювач 1  

32  Бочки на піддоні   

33 РЗ-КНБ Асептичний насос 1  

34 КМТ Машина мийна вентиляторна 2  

35 КФ-1 Конвеєр фасувальний 1  

36 ВЦ-6 Контрольні ваги 8  

37 И1-ФТН-250 Візок підлоговий 2  

38 Д9-41А Котел варильний 1  

39 Б4-КДН-22 Наповнювач 1  
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6. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВА 

6.1. Основні джерела енергоресурсів 
Для виробництва консервів необхідні такі основні енергоресурси:  

1. Насичена пара – виробляється паровими котлами, які встановлюються в 

спеціальних приміщеннях – котельних. Одиниця виміру: кг/год пари.  

Пара витрачається на наступні потреби: технологічні, гаряче 

водопостачання, опалення, господарсько – побутові потреби. 

2. Електроенергія – подається з високовольтних мереж через понижуючі 

трансформаторні підстанції ТП, які будуються на заводах в необхідній кількості. 

Одиниця виміру – кВт⋅год.  

3. Технологічна вода – добувається із власних артезіанських свердловин або 

із міських водопровідних мереж через заводські водонапірні башти, або інші 

напірні резервуари. Одиниця виміру – м3/год. 

6.2. Розрахунок потреби основних енергоресурсів 

Таблиця 6.1. 

Розрахунок витрат енергоресурсів 

Асортимент 

продукції 

Потужність 

т/год 

год. прод. 

Питомі потреби на 1 т 

гот. прод. 
Втрати за годину 

Пара 

кг/год 

Ел. енерг 

кВт⋅год 

Вода, 

м3 

Пара 

кг/год 

Ел. енерг 

кВт⋅год 

Вода, 

м3 

«Ожина 

протерта з 

цукром» 

2 2000 50 40 4000 100 80 

«Компот із 

кизилу» 
3 800 25 7,5 2400 75 22,5 

«Повидло 

яблучне» 
0,5 2000 50 40 1000 25 20 
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6.3. Енергетичне господарство підприємства 

Енергетичне господарство ТОВ «Продсервіс-ІР» забезпечує безперебійну 

роботу технологічного обладнання та створює необхідні умови для здійснення 

виробничих процесів. До основних складових енергетичного господарства 

належать системи електропостачання, паропостачання, газопостачання, 

водопостачання, каналізації та холодильного забезпечення. 

Електропостачання 

Електропостачання підприємства здійснюється від централізованої 

електричної мережі. Загальна розрахункова потужність підприємства становить 

близько 250 кВт, а річне споживання електроенергії — близько 70 тис. кВт·год.  

Для прийому та розподілу електроенергії використовуються електрощитові 

з ввідно-розподільчими пристроями (ВРУ). За ступенем надійності більшість 

електроспоживачів належить до ІІ категорії.  

Електроенергія використовується для роботи технологічного обладнання, 

насосів, вентиляційних систем, а також для освітлення виробничих і допоміжних 

приміщень. 

Паропостачання 

Паропостачання підприємства відбувається за допомогою модульних 

котелень, що працюють на дровах. Вони забезпечують виробництво пари, 

необхідної для технологічних процесів, таких як бланшування, нагрівання та 

стерилізація продукції.  

На підприємстві встановлено котельню ТКУ-1,8Г з паровим котлом 

продуктивністю 2,5 т пари за годину, а також дві котельні ТКУ-0,7Г, одна з яких 

є резервною, з котлами продуктивністю 1 т пари за годину. Це забезпечує 

безперервність подачі пари та стабільність технологічних режимів. 

Газопостачання 

Газопостачання підприємства здійснюється від газопроводу середнього 

тиску. Природний газ використовується як основне паливо для роботи котелень, 

а також для опалення виробничих і службових приміщень. Загальна річна 

витрата природного газу становить близько 416,29 тис. м³.  
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Для контролю та обліку споживання газу на підприємстві встановлені 

відповідні прилади обліку. 

Холодопостачання 

На підприємстві передбачено використання холодильних установок для 

зберігання плодово-овочевої сировини до її переробки. Сировина зберігається в 

холодильних камерах при температурі від 0 до +3 °С та відносній вологості 

повітря 90–95 %, що забезпечує збереження її якості та запобігає псуванню. 

Холодильне господарство відіграє важливу роль у забезпеченні 

безперервності виробничого процесу. 

Водопостачання 

Водопостачання підприємства здійснюється від артезіанської свердловини 

(глибиною 75 м). Вода використовується для технологічних процесів, миття 

сировини, обладнання, а також для господарсько-побутових і санітарних потреб. 

Витрати води становлять близько 18,9 м³ на добу або 1701 м³ на рік.  

На підприємстві передбачено господарсько-протипожежне водопостачання 

з резервуаром об’ємом 100 м³. 

Водовідведення 

Водовідведення організоване через роздільні системи каналізації, що 

включають виробничі, побутові та дощові стоки. Стічні води після попередньої 

обробки направляються на очисні споруди, що забезпечує дотримання 

екологічних вимог. 
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7. ЗАХОДИ ЩОДО РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ (ЕКОНОМІЯ 

СИРОВИННИХ РЕСУРСІВ І ЗНИЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ 

ЗАТРАТ ТА ВТРАТ) 

З метою економії сировинних ресурсів та зниження технологічних затрат у 

проєкті реконструкції цеху фруктових консервів передбачено використання 

сучасного високопродуктивного обладнання, яке забезпечує максимальний 

вихід готової продукції, скорочення втрат сировини, енергоносіїв та допоміжних 

матеріалів. 

Для транспортування плодів і напівфабрикатів використовуються стрічкові 

конвеєри А9-К1-1,5 та малий похилий конвеєр КН-3000, які забезпечують 

безперервність технологічного процесу, скорочують ручні операції та 

мінімізують механічні пошкодження плодів.  

Застосування сучасних мийних машин А9-КМ2-Ц, А9-КМЛ, А9-КМБ та 

КМТ забезпечує ефективне очищення сировини при мінімальних витратах води 

та незначних втратах продукції. 

Використання шнекового підігрівача безперервної дії LE-18 при 

виробництві яблучного повидла дозволяє зменшити втрати сировини під час 

теплової обробки та забезпечити рівномірне розварювання плодів.  

Протиральні машини П1-7,1 та Т1-КП2У забезпечують максимальний вихід 

м'якоті ожини та яблук при мінімальній кількості відходів у вигляді шкірки, 

насіння та насіннєвих камер. 

Застосування збірників-мірників МЗС-422 та автоматизованих систем 

дозування забезпечує точне дотримання рецептури та раціональне використання 

сировини.  

При виробництві повидла яблучного використання вакуум-випарних 

апаратів дозволяє проводити уварювання при знижених температурах, що 

зменшує витрати теплової енергії, запобігає підгорянню продукту та сприяє 

збереженню його якості. 

Для виробництва компоту з кизилу використовуються варильні котли для 

приготування цукрового сиропу та автоматичні дозувальні системи, які  
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забезпечують точне дозування сиропу і плодів у банки, що дозволяє уникнути 

перевитрат цукру та інших допоміжних матеріалів. 

Автоматичні наповнювачі забезпечують високу точність фасування 

продукції в тару, знижують втрати при наповненні та підвищують вихід готової 

продукції.  

Застосування автоматичної закупорювальної машини Ж7-УМТ-6 з 

паровакуумною технологією закупорювання забезпечує високу герметичність 

тари, практично усуває бій склобанок та зменшує втрати готової продукції під 

час зберігання. 

У процесі проєктування застосовуються елементи гнучких технологій, які 

забезпечують безперервний виробничий процес, мінімальні терміни зупинки 

лінії та ефективне використання виробничих потужностей. 

Під час інспектування, миття, дроблення та протирання плодово-ягідної 

сировини утворюються відходи у вигляді нестандартних плодів, рослинних 

домішок, шкірки, насіння та насіннєвих камер. Щоб підвищити рівень 

ресурсозбереження, передбачено їх раціональне використання: 

– відходи ожини (шкірка та насіння) можуть бути використані для 

компостування або біоенергетичної переробки;  

– відходи яблук (шкірка та насіннєві камери) – для виробництва пектину, 

кормових добавок або компосту; 

– відходи кизилу, які утворюються під час інспектування (нестандартні та 

пошкоджені плоди, а також рослинні домішки), – для компостування або 

біоенергетичної переробки.  

Одним із перспективних напрямів ресурсозбереження є використання 

біогазової установки для переробки органічних відходів виробництва. Така 

установка дозволяє утилізувати відходи плодово-ягідної сировини, отримувати 

біогаз як альтернативне джерело енергії та ферментований осад, який може 

використовуватися як органічне добриво. Це сприяє підвищенню рівня утилізації 

відходів, зниженню негативного впливу виробництва на навколишнє 

середовище та підвищенню економічної ефективності підприємства. 
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Застосування комплексу ресурсозберігаючих заходів забезпечує зниження 

технологічних втрат, раціональне використання сировини та енергоносіїв, 

підвищення виходу готової продукції, зменшення собівартості виробництва та 

покращення екологічних показників роботи підприємства. 
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8. БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

8.1. Опис конструкції будівлі цеху 

Виробничий корпус приймається одноповерховим, висотою 12 м. Ширина 

цеху складає 24 м, довжина – 78 м, в тому числі сировинного майданчика – 18 м, 

крок колон – 6 м. 

У цеху розміщено три лінії з виробництва фруктових консервів: 

1. «Ожина протерта з цукром» 

2. «Повидло яблучне» 

3. «Компот із кизилу» 

Для будівництва виробничої будівлі застосовуються такі конструкції: 

Фундамент: 

• монолітні залізобетонні фундаменти серії 1.412 (глибина стакана – 0,8 м, 

плитна частина одноступінчаста 1,5´1,5´0,3 м) 

Каркас будівлі: 

• колони залізобетоні серії 1.423-3 площею розтину 0,4´0,3 м 

• балки металеві 

Покриття: 

• плити покриттів серії 1.465-7 (довжина – 5970 мм, висота – 300 мм, 

ширина – 2980 мм) 

Стіни: 

• панелі стінові зовнішні легкобетонні серії 1-432-5 (довжина – 5980 і 11980 

мм, висота перерізу – 1200 мм, ширина – 300 мм) 

• внутрішні стіни та перегородки цегляні товщиною 200 мм. 

Вікна: 

• метало-пластикові із внутрішнім відкриванням шириною 1500 і 3000 мм, 

висотою 1200 мм. 

Двері метало-пластикові: 

• внутрішні - глухі одинарні без порога (шириною 700 і 900 мм) і подвійні 

без порога (шириною 1600 мм); 

зовнішні - глухі одинарні з порогом шириною 1800 мм.  
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Підлога складається з таких елементів: 

• підстильний шар – ущільнений щебенями ґрунт;  

• гідроізоляція – з рулонних матеріалів на клеючій основі; 

• прошарок – цементно-піщаний розчин;  

• покриття – керамічна плитка. 

Покрівля складається з таких елементів: 

• пароізоляція – шар рубероїду на гарячому бітумі; 

• теплоізоляція – пінополістирольні плити товщиною до 50 мм; 

• захисний шар – рубероїд, що наклеюється мастикою, підігрітою до  

110-120 °С; 

• гідроізоляція – чотиришаровий рубероїдний килим, наклеєний 

покрівельною бітумною мастикою, підігрітою до 160-190 °С; 

• захисний шар – гравій світлих тонів товщиною 25 мм, фракцією 5-15 мм, 

втоплений у бітумну мастику. 

Освітлення цеху здійснюється від бокових вікон, а також світлоаераційного 

ліхтаря, який розміщено над технологічною частиною цеху, довжиною 42 м і 

шириною 12 м. 

8.2. Опис основних санітарно-побутових та службових приміщень цеху 

На підприємствах, пов'язаних з переробкою харчових продуктів, у тому 

числі на консервних, необхідно підтримувати особливий санітарний режим. 

Ці підприємства відносяться до четвертої групи (згідно ДБН В.2.2-28:2010), 

тому побутові приміщення повинні бути розташовані близько до виробництва і 

водночас ізольовані від нього. Їхній зв'язок з цехом здійснюється через коридор 

або тамбур. Найбільш прийнятним і зручним є розподіл побутових приміщень 

центральним коридором. Затемнену частину відводять під гардеробні, 

умивальні, душові, туалети і курильні приміщення, а на світлій стороні 

розташовують лабораторії, адміністративні приміщення, а також кімнати 

прийому їжі і медичної допомоги. Центральний коридор має з однієї сторони 

зовнішні двері з тамбуром, що є головним входом у цех, а з іншої сторони 

розташовують вхід з побутових приміщень у виробничі.  
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При вході у виробничий цех влаштовують приміщення чергового персоналу 

(санітарний пост), обладнаний умивальником. У цеху для робітників бажано 

мати тільки один вхід через санітарний пост.  

Санпропускник за необхідності дозволяється розміщувати у 

напівпідвальному приміщенні. Висота санпропускника може бути прийнята  

3,3 м; 3,6 м або 4,2 м; на заводі, як правило, один санпропускник для всіх цехів. 

Санпропускник повинен бути відділений від виробничих цехів стінами і 

перекриттями із негорючого матеріалу. Потоки людей із санпропускника не 

повинні проходити через сировинні майданчики і стерилізаційні відділення.  

На більшості консервних підприємствах працюють переважно жінки. Тому 

при розрахунку санітарно-побутових приміщень кількість жінок приймають не 

менше 80% від загальної кількості працюючих.  

Розрахунок побутових приміщень, за винятком площі гардеробів, варто 

робити на 90% облікового складу працюючих у найбільш численній зміні. 

Найбільш численна зміна приймається залежно від кількості змін у цеху: 

• при однозмінній роботі – 80% облікового складу;  

• при двозмінній роботі – 60% облікового складу. 

Гардеробні приміщення 

Гардеробні проєктуються окремо для вуличного, домашнього та робочого 

(спеціального) одягу.  

У сучасних умовах гардеробні приміщення для зберігання вуличного і 

домашнього одягу запроєктовані у вигляді відкритих шаф з вішалками (гачками). 

На кожного працюючого передбачається по два гачки. Кількість гачків 

розраховується на кількість працюючих у найбільшій зміні в період масової 

переробки сировини + 25 % суміжної зміни.  

Відкриті шафи мають розміри: ширина – 0,5 м, глибина – 0,33 м, висота – 

1,65 м. На одному погонному метрі розміщується 5 гачків.  

Відстань між рядами вішалок складає 1,2 – 1,6 м, а від крайнього ряду до 

стіни 0,9 – 1,0 м.  
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Гардеробні розміщуються поряд з душовими, а між собою з’єднуються 

переддушовими з умивальником.  

Для робочого одягу передбачаються окремі роздаточні із розрахунку не 

менше 0,12 м2 на одного працюючого у найбільшій зміні.  

Роздягальні обладнані шафами для зберігання одягу, лавками. Тут у 

зимовий період підігрівається підлога для забезпечення здоров’я працівників. 

Також в роздягальнях обладнана окрема шафа для зберігання і, при необхідності, 

використання медикаментів. 

Душові приміщення 

Душові розміщують у приміщеннях, суміжних з гардеробними, як правило, 

між гардеробними робочого і домашнього одягу. Встановлення душових кабін, 

умивальників, туалетів біля зовнішніх стін будівель заборонено. Кількість 

душових кабінок встановлюють з розрахунку одна кабіна на 5 персон для 

виробничих цехів і одна кабіна на 15 персон для допоміжних цехів відповідно до 

кількості працюючих у найбільш численній зміні.  

Розміри душових кабін – 0,9´0,9 м, відстань між рядами кабін – 2 м, від кабін 

до стін – 1,2 м. Кабіни розділяються перегородками висотою 1,6 м, що не 

доходять до підлоги на 0,2 м. При душових передбачаються переддушові для 

перевдягання, обладнані лавами шириною 0,3 м і довжиною 0,4 м на 1 людину з 

розрахунку три місця на одну душову точку. Відстань між рядами лав – 1 м. 

Туалети 

Туалети розміщують на відстані, що не перевищує 75 м від найбільш 

віддаленого робочого місця. Вхід у туалет повинен бути через тамбури (шлюзи) 

із дверима, що самозакриваються. Туалети обладнуються унітазами або чашами, 

розміщеними в окремих кабінах розмірами 1,2´0,9 м із дверима, що 

відкриваються назовні. Кількість кабін у туалетах приймається з розрахунку 1 

кабіна на 15 жінок або на 30 чоловіків, що працюють у найбільш численній зміні. 

У чоловічих туалетах влаштовують пісуари з розрахунку один пісуар на унітаз 

(при установці лоткових пісуарів – 0,6 м на унітаз). Ширина проходу між рядами 

кабін – 2 м, між кабінами й стіною – 1,3 м, а при наявності пісуарів – 2 м.  
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У шлюзах туалетів встановлюють умивальники з розрахунку один умивальник 

на 4 кабіни. 

Умивальники 

У гардеробних приміщеннях влаштовуються умивальники із розрахунку 

один кран на 15 працюючих. Відстань між умивальником і стіною 1,5 м, до шаф 

– 2 м, між рядами умивальників – 2 м.  

У переддушових приміщеннях також встановлюються умивальники. 
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9. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

9.1. Організація охорони праці на підприємстві 

Охорона праці на ТОВ «Продсервіс-ІР» організована відповідно до вимог 

чинного законодавства України та спрямована на створення безпечних і 

здорових умов праці для робітників підприємства. 

На підприємстві функціонує система управління охороною праці, яка 

передбачає проведення організаційних, технічних та санітарно-гігієнічних 

заходів. Відповідальність за стан охорони праці покладається на керівника 

підприємства, а також на відповідальних осіб у структурних підрозділах. 

На підприємстві проводяться вступний, первинний, повторний, 

позаплановий та цільовий інструктажі з охорони праці. Працівники 

допускаються до роботи лише після проходження відповідного навчання та 

перевірки знань із питань охорони праці. 

До основних небезпечних і шкідливих виробничих факторів на 

підприємстві належать: рухомі частини обладнання, підвищена температура 

поверхонь і пари, електричний струм, підвищена вологість, а також вплив 

хімічних речовин, що використовуються у виробництві та лабораторії. 

Для створення безпечних умов праці на підприємстві застосовуються засоби 

індивідуального захисту, зокрема: спецодяг, рукавички, захисні окуляри та інші 

засоби відповідно до характеру виконуваних робіт. Виробничі приміщення 

оснащені системами вентиляції, освітлення та протипожежного захисту. 

Особлива увага приділяється безпечній експлуатації технологічного 

обладнання. Усі машини та механізми мають захисні огородження, а їх 

обслуговування здійснюється відповідно до інструкцій з експлуатації. 

На підприємстві організовано протипожежний захист, який включає 

наявність первинних засобів пожежогасіння (вогнегасники, пожежні крани), 

систем оповіщення та евакуації. Працівники проходять інструктажі з пожежної 

безпеки. 

Санітарно-гігієнічні умови праці забезпечуються дотриманням вимог щодо 

чистоти виробничих приміщень, наявністю побутових приміщень, а також 
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контролем якості повітря, води та освітлення. 

З метою запобігання виробничому травматизму на підприємстві 

проводиться постійний контроль за дотриманням вимог охорони праці, а також 

аналіз причин можливих нещасних випадків і розробка заходів щодо їх 

попередження. 

Таким чином, організація охорони праці на підприємстві забезпечує 

створення безпечних умов праці, зниження ризику травматизму та професійних 

захворювань, а також підвищення ефективності виробничої діяльності. 

9.2. Охорона навколишнього середовища 

Охорона навколишнього середовища є важливою складовою виробничої 

діяльності підприємства і спрямована на зменшення негативного впливу на 

довкілля, раціональне використання природних ресурсів та дотримання вимог 

екологічного законодавства України. 

У процесі виробництва основними джерелами впливу на навколишнє 

середовище є стічні води, викиди в атмосферу та відходи переробки плодово-

овочевої сировини. Для зменшення негативного впливу на підприємстві 

впроваджуються відповідні природоохоронні заходи. 

Водні ресурси використовуються раціонально, а стічні води, що 

утворюються в процесі виробництва, проходять попереднє очищення перед 

відведенням у каналізаційну систему. Це дозволяє зменшити забруднення 

водних об’єктів та дотримуватись установлених нормативів. 

Викиди в атмосферу пов’язані переважно з роботою котельного обладнання. 

Для зниження рівня забруднення застосовується використання природного газу 

як відносно екологічно чистого виду палива, що сприяє зменшенню кількості 

шкідливих викидів. 

Особлива увага приділяється поводженню з відходами виробництва. 

Відходи переробки плодово-овочевої сировини мають переважно органічний 

характер і частково використовуються повторно або передаються іншим 

підприємствам для подальшої переробки. Це сприяє зменшенню кількості 

відходів та підвищенню ефективності використання сировини. 
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На підприємстві здійснюється контроль за дотриманням екологічних норм, 

а також ведеться облік утворення відходів і використання ресурсів. Важливим 

напрямом є впровадження ресурсозберігаючих технологій та зниження 

енерговитрат. 

Отже, підприємство дотримується принципів екологічної безпеки, 

раціонального природокористування та мінімізації негативного впливу на 

навколишнє середовище. 
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ВИСНОВКИ 

У даній кваліфікаційній роботі представлено проєкт реконструкції цеху 

фруктових консервів на ТОВ "ПРОДСЕРВІС-ІР" Київської області. 

Запропоновано лінії виробництва консервів «Ожина протерта з цукром», 

«Повидло яблучне» та «Компот із кизилу». Охарактеризовано сировину та 

допоміжні матеріали, встановлено вимоги до них згідно стандартів, 

проаналізовано вибрану технологію виробництва, описано технологічну схему 

виробництва та представлено технохімічний і мікробіологічний контроль 

виробництва.  

Сформований план цеху передбачає оптимальне розміщення як основного, 

так і допоміжного устаткування, що забезпечує злагоджену роботу всіх 

виробничих ланок та скорочення втрат ресурсів. 

Досліджено використання відходів при виробництві консервів, що робить 

процес виготовлення майже безвідходним.  

Запропоновано способи використання відходів (насіння, насіннєвих камер 

та шкірки), які можуть бути використанні для виробництва кормових добавок 

для тварин, ароматизаторів, технічного спирту.  

Для виробництва ожини протертої з цукром, повидла яблучного та компоту 

з кизилу, а також для підготовки допоміжних матеріалів підібрано відповідне 

обладнання, що забезпечує високу продуктивність ліній виробництва і високі 

показники якості даних консервів.  

Розраховано обладнання, а саме: інспекційних транспортерів – 6 шт.,  

мийних машин – 6 шт., протиральних машин – 3 шт., реактор – 1 шт., вакуум-

випарні апарати – 2 шт., варильний котел – 1 шт., автоклавів – 4 шт.  

Розраховано кількість тари та тароматеріалів, необхідних для виробництва 

консервів згідно продуктивності лінії.  

Охарактеризовано інженерні системи та енергетичне господарство 

підприємства. Запропоновано заходи щодо ресурсозбереження. Щоб 

виробництво було ефективним і не завдавало шкоди навколишньому 

середовищу та людям, створено перелік заходів щодо охорони праці. 
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У процесі виконання кваліфікаційної роботи було розроблено таблиці 

приймання, доставки та руху сировини. Скомпоновано лінії з виробництва 

ожини протертої з цукром продуктивністю 2 т/год, повидла яблучного 

продуктивністю 0,5 т/год та компоту з кизилу продуктивністю 3 т/год. 

Отже, підприємство є перспективним для подальшого розвитку. Це 

пов’язано з модернізацією виробничих потужностей, розширенням асортименту 

продукції та підвищенням рівня автоматизації технологічних процесів. Оскільки 

планується перенесення виробництва на власну виробничу базу в смт Бородянка, 

то це дозволить оптимізувати виробничі процеси та збільшити обсяги 

виробництва. Тому запропоновано впровадити нові види продукції, орієнтовані 

на сучасні тенденції ринку харчових продуктів, підвищити ефективність 

використання сировини та розширити ринки збуту. 
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