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АНОТАЦІЯ  

 

У кваліфікаційній роботі виконано проєкт технічного переоснащення 

цеху кисломолочної продукції ПрАТ «ЕтноПродукт» з метою впровадження 

виробництва нового протеїнового напою, збагаченого порошком чорниці та 

креатином моногідратом. Актуальність обраної тематики обумовлена 

зростанням попиту на оздоровчі харчові продукти, які сприяють зміцненню 

імунної системи, підвищенню фізичної витривалості, забезпечують організм 

необхідними мікро- та макронутрієнтами. 

У роботі проаналізовано виробничу структуру ПрАТ «ЕтноПродукт», 

здійснено техніко-економічне обґрунтування необхідності модернізації 

існуючих потужностей шляхом переоснащення. Обґрунтовано вибір 

сировини з урахуванням її функціональної цінності, розроблено рецептуру 

нового продукту та побудовано апаратурно-технологічну схему виробництва. 

Визначено параметри основних технологічних процесів, виконано 

технологічні, енергетичні та економічні розрахунки. 

Запропоновано сучасне технологічне обладнання, що забезпечує 

ефективне виробництво функціонального продукту. Окрему увагу приділено 

впровадженню систем управління якістю відповідно до вимог ISO 9000 та 

принципів HACCP. Проведено аналіз впливу технологічного процесу на 

довкілля, запропоновано заходи з енергозбереження та ресурсоефективності. 

Розроблено заходи з охорони праці та забезпечення безпечних умов роботи 

персоналу. 
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У результаті виконання роботи підтверджено доцільність технічного 

переоснащення цеху, ефективність розробленої технології, її 

конкурентоспроможність на ринку та високі споживчі властивості нового 

продукту. Представлений проєкт має високий потенціал практичного 

впровадження. 

Обсяг кваліфікаційної роботи становить 108 сторінок (без додатків), 

графічна частина містить 3 аркуші формату А1. 

Ключові слова: функціональні продукти, протеїновий напій, технічне 

переоснащення, порошок чорниці, креатин моногідрат, сироватковий білок, 

молочна промисловість, апаратурна схема, HACCP, оздоровче харчування. 
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Abstract 

The qualification thesis presents a project for the technical re-equipment of 

the fermented dairy production workshop at PJSC "EthnoProduct" with the aim of 

launching the production of a new protein drink enriched with blueberry powder 

and creatine monohydrate. The relevance of the selected topic is driven by the 

growing demand for health-oriented food products that support immune system 

function, enhance physical endurance, and supply the body with essential micro- 

and macronutrients. 

The study analyzes the production structure of PJSC "EthnoProduct" and 

provides a techno-economic rationale for modernizing the existing capacities 

through re-equipment. The choice of raw materials was substantiated based on 

their functional value. A recipe for the new product was developed, and a detailed 

process and equipment flow diagram was constructed. Key parameters of 

technological processes were identified, and technological, energy, and economic 

calculations were carried out. 

Modern technological equipment was proposed to ensure efficient 

production of the functional product. Particular attention was given to the 

implementation of quality management systems in accordance with ISO 9000 

standards and HACCP principles. The environmental impact of the technological 

process was assessed, and measures for energy saving and resource efficiency were 

proposed. Occupational safety measures were also developed to ensure safe 

working conditions for the staff. 

As a result of the project, the feasibility of re-equipping the workshop was 

confirmed, along with the effectiveness of the developed technology, its market 

competitiveness, and the high consumer value of the new product. The proposed 

project demonstrates strong potential for practical implementation. 

The qualification thesis consists of 108 pages (excluding appendices), and 

the graphical section includes 3 sheets in A1 format. 



 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

7 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
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ВСТУП 

Харчування є одним із важливих факторів, що визначають здоров’я 

людини. Тому, необхідно приділити увагу харчуванню населення різних 

категорій. Функціональний харчовий продукт – це продукт, який містить як 

компоненти лікарських засобів та пропонується для профілактики або 

пом’якшення перебігу хвороби людини. Такий продукт вміщає гарантовану 

кількість певних сполук чи речовин в оптимальному співвідношенні.  

Харчові продукти функціонального призначення, являють собою 

продукти, які спеціально перероблені або розроблені для задоволення 

конкретних дієтичних потреб, що існують через конкретний фізичний чи 

фізіологічний стан людини або розлад. Продукти дитячого харчування, 

харчування для спортсменів та осіб похилого віку відносяться до продуктів 

оздоровчого харчування. Склад таких продуктів повинен значною мірою 

відрізнятися від складу звичайних продуктів.[2] . 

На сьогодні пріоритетною проблемою для нашої держави та її 

харчової промисловості є створення принципово нових технологій глибокого 

комплексного перероблення сільськогосподарської сировини на продукти 

високої якості, що забезпечують профілактику аліментарно-залежних станів і 

захворювань, сприяють усуненню дефіциту вітамінів, мікро- і 

макроелементів, інших есенціальних речовин. Усім цим вимогам 

відповідають оздоровчі продукти – функціональні харчові продукти й 

функціональні інгредієнти, біологічно активні добавки до їжі тощо.  

На сучасному етапі розвитку господарчих механізмів переваги кожної 

нової технології можна визначити лише розглядаючи її, як товар. У зв’язку з 

цим організація виробництва оздоровчої харчової продукції нових видів є 

перспективним напрямом підвищення ефективності економіки України.  

Об’єктивними передумовами створення вітчизняної індустрії 

здорового харчування можна вважати такі: 

  значні природні ресурси на території України й сировину, що 

потенційно придатна для перероблення на оздоровчі продукти; 
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  структура харчової промисловості, яка дає можливість організувати 

виробництво оздоровчих продуктів на підприємствах різного масштабу 

(великих, орендних, малих, приватних тощо); 

  підвищений прогнозований попит на оздоровчі продукти, 

пов’язаний з несприятливими екологічними чинниками, внаслідок чого 

організм людини потребує продуктів, які поряд з відтворенням енергетичних 

витрат насичують його життєво необхідними біокомпонентами: мікро і 

макроелементами, вітамінами, азотистими сполуками, органічними 

кислотами тощо; 

  досить широкі експортні можливості такої продукції, оскільки, по-

перше, на світовому ринку від закордонних аналогів її буде відрізняти значно 

нижча ціна; по-друге, існують практично не використані ринкові сектори 

споживання цих харчових продуктів (у вигляді добавок, до різних страв, при 

виробництві функціональних продуктів, інгредієнтів тощо); 

  можливість розширення вертикальної й горизонтальної структур 

виробництва: оздоровчі продукти можна випускати в спеціальних цехах на 

підприємствах харчової промисловості або організувати дрібносерійне 

виробництво їх; 

  промислову політику, яка на макрорівні пов’язана з розширенням 

виробництва товарів з поліпшеними споживчими якостями, здатних 

конкурувати на міжнародному ринку зі своїми іноземними аналогами.  

Промислова політика повинна бути зосереджена на збільшенні обсягів 

виробництва нетрадиційних для харчової промисловості видів продукції з 

метою зміцнення її конкурентних переваг та вибору ефективної стратегії 

подальшого розвитку. Отже, на макрорівні економіки України створюються 

сприятливі умови для організації виробництва оздоровчих харчових 

продуктів із використанням природної сировини різного походження. 

Становлення і розвиток Індустрії оздоровчого харчування передбачає 

розроблення харчових продуктів принципово нового покоління. Щоб 

вирішити цю проблему, потрібно: 
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 – по-перше, підготувати висококваліфіковані кадри, які здатні 

об’єднати сучасні технологічні процеси з фізіологією і фармакологією 

харчування для конструювання нових продуктів з високою функціональною 

активністю; 

 – по-друге, створити вітчизняну індустрію здорового харчування, 

докорінно реконструювавши підприємства харчової промисловості й 

оснастивши їх потрібною технікою; 

 – по-третє, розробити і впровадити економічно вигідні технології 

виробництва продуктів як масового споживання, так і спеціального 

призначення. 

Тема проекту «Проєкт технічного переоснащення цеху 

кисломолочної продукції ПрАТ «ЕтноПродукт» для виробництва нового 

протеїнового напою, збагаченого порошком чорниці та креатином 

моногідратом»  

Метою проекту є обґрунтування вибору сировини та розроблення 

способу виробництва нового протеїнового напою, збагаченого порошком 

чорниці та креатином моногідратом. 

Для реалізації цієї мети в проекті визначено вирішення таких завдань: 

 – ознайомитися з організаційною структурою ПрАТ «Етнопродукт» 

та охарактеризувати асортимент продукції ПрАТ «Етнопродукт»; 

 - провести аналіз ринку та вибір нового продукту — протеїнового 

напою з чорницею та креатином моногідратом; 

– встановити економічну доцільність виробництва запропонованого 

нового протеїнового напою; 

 - довести необхідність технічного переоснащення кисломолочного 

цеху на ПрАТ «ЕтноПродукт»; 

 - обґрунтування вибору джерел функціональних інгредієнтів; 

 – розробити рецептуру для виробництва нового протеїнового напою; 

 – провести розрахунки витрати сировини та допоміжних матеріалів 

для виробництва нового протеїнового напою; 
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 – описати технологічні схеми підготовки сировини, збагачувальних 

добавок та технологічного процесу виробництва нового протеїнового напою, 

збагаченого порошком чорниці та креатином моногідратом; 

 – визначити характер та ступінь впливу технології виробництва 

збагаченого протеїнового напою на стан навколишнього природного 

середовища та навести перелік запобіжних заходів щодо зменшення 

антропогенного впливу на нього; 

 - охарактеризувати основні заходи щодо охорони праці на 

підприємстві; 

 – розробити рекомендації щодо споживання нового оздоровчого 

напою, збагаченого порошком чорниці та креатином моногідратом. 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

14 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

 

РОЗДІЛ 1. ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ПРАТ 

«ЕТНОПРОДУКТ» ТА ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ 

ТЕХНІЧНОГО ПЕРЕОСНАЩЕННЯ 

1.1 Характеристика підприємства та його виробничої бази 

Структура ПрАТ «Етнопродукт» 

Приватне акціонерне товариство «ЕтноПродукт» -це українсько-

швейцарське аграрне підприємство, із замкнутим циклом виробництва 

органічної сільськогосподарської продукції. 

Концепція агробізнесу і стратегічний напрям розвитку 

«ЕтноПродукт» відрізняється від підприємств з виробництва неорганічної 

молочної продукції в Україні. 

Діяльність приватного акціонерного товариства «ЕтноПродукт», як 

органічного виробника, від поля до готового продукту на полиці магазину, 

контролюється и сертифікується відомим українським сертифікаційним 

органом у галузі органічної сертифікації "Органік Стандарт". 

Сертифікація земель та виробництва почалася у 2008 році. З того часу 

на землях господарства застосовується органічне землеробство: замість 

синтетичних добрив застосовується гумус, сидерати, мікроорганізми; не 

використовують гербіциди, пестициди; замість генномодифікованого насіння 

висіваються не модифіковані культури, які і мають рости в нашій місцевості. 

Лани й ферми підприємства розташовані на північному сході 

Чернігівської області України, де обробляється близько 4000 га органічної 

землі (пасовища, сіножаті, ріллі), міститься близько 2000 голів великої 

рогатої худоби, завдяки чому створена основа для виробництва якісного 

кінцевого продукту [14]. 

Конкуренцію можуть скласти підприємства:  

 Новгород-Сіверський СЗ ПрАТ "Новгород-Сіверський сирзавод"  

 Чернігівський МЗ ПАТ „Чернігівський молокозавод” Milkiland  

 Обухівський МЗ ПрАТ "Обухівський молокозавод" 
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Таблиця 1.1.1 

Асортимент молочної продукції від ТМ «ЕтноПродукт» 

 

Назва продукту Жирність 

Молоко органічне сире 3.2-4.2% 

Молоко органічне пастеризоване 5% 

Кефір органічний 2.5% 

Кефір органічний 0.05% 

Йогурт органічний без цукру 0.05% 

Сметана органічна 20% 

 

Виробничі потужності заводу знаходяться поблизу Києва, в 

Бориспільському районі, село Велика Олександрівка. Кожен місяць на заводі 

перероблюється більше ніж 60 тонн органічного молока вище ніж екстра 

гатунку та направляється в вигляді готового якісного продукту до полиць 

супермаркетів Києву та України. 

  завод оснащений сучасним обладнанням, постачальники ключових 

вузлів- відома ізраїльська компанія TESSA 

  в процесі виробництва молокопродуктів не використовується 

процес гомогенізації (роздроблювання жирових кульок з ферментами), що 

дозволяє зберегти природній стан продукту 

  пастеризація молока відбувається в щадному режимі при 

температурі 72
0
С, завдяки чому ви отримуєте максимум поживних елементів. 

Всі процеси виробництва, вхідна сировина, складові продукту, 

обладнання, тара та пакування, готовий продукт перевіряються декілька разів 

на рік сертифікуючими та контролюючими органами згідно европейським 

стандартам органічного виробництва. Органічний сертифікат на переробку 

отримується кожний рік. В виробництві органічних молочних продуктів 

виключається використання згущувачів, консервантів, барвників. 

Виготовляється готова органічна харчова продукція під власною 

торговою маркою «ЕтноПродукт» і поставляється в торговельні мережі 
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м.Києва та інші міста України. 

Наявність маркування «Євролисток» на упаковці продукції говорить 

про відповідність якості продукції усім регламентам Євросоюзу про 

органічне виробництво. 

У листопаді 2010 року власна органічна продукція, а саме органічне 

молоко під ТМ «ЕтноПродукт», з'явилася в магазинах м.Києва. 

Сьогодні продукція від ТМ «ЕтноПродукт» продається в 150 

роздрібних точках м.Києва та України, а також в деяких торгових точках в 

інших містах України. 

Суворе дотримання органічних принципів, практичний досвід роботи, 

відповідний жорстким регламентам Європейського органічного виробництва, 

сприятливі природні умови Чернігівської області дозволяють виробляти 

органічну продукцію найвищої якості.[15]. 

Організаційну структуру ПрАТ « Етнопродукт» подано на рис. 1 [15] 
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Рис. 1 Організаційна структура ПрАТ « Етнопродукт» 

 

1.2 Аналіз ринку та вибір нового продукту — протеїнового напою з 

чорницею та креатином моногідратом 

Упродовж останніх десятиліть ставлення людей, особливо 

представників соціально активних верств населення, до власного здоров’я 

значно змінилося. Орієнтація на здоровий спосіб життя формує у споживачів 

новий ритм роботи, відпочинку, режиму дня, харчування, підвищує попит на 

екологічно чисті продукти. На тлі зміни пріоритетів і устрою життя у 

споживача поступово формується новий підхід до вибору продуктів 

харчування: прагнення отримувати не лише потрібні для організму 
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нутрієнти, а й зміцнювати своє здоров’я, зменшувати ризик розвитку 

захворювань, підвищувати загальний тонус організму. Це ставить перед 

виробниками й науковцями завдання пошуку свіжих рішень, одним із яких є 

створення і просування продуктів харчування нового покоління – 

фізіологічно функціональних продуктів (ФФП), зокрема напоїв. 

Дослідженню питань фізіологічно функціональних напоїв (ФФН) 

присвячено праці вітчизняних науковців: Г. Б. Рудавської, Б. О. Голуба 

(синбіотичні молочні напої) [3], Л. О. Павліш (безалкогольні напої 

оздоровчого призначення) [4], М. В. Рудавської (молочні прохолоджуючі 

напої, зокрема коктейлі) [5], Т. В. Божко (десертні емульсійні креми-лікери) 

[6], Д. П. Антюшка (сухі розчинні продукти для ентерального харчування) 

[7], Ю. М. Мотузки (розробка системи управління якістю напоїв для 

спортсменів на основі науково обґрунтованих критеріїв оптимізації їх 

нутрієнтного складу, показників безпечності та споживних властивостей) [8]. 

У рамках проекту Європейського Союзу "Фізіологічно функціональне 

харчування в Європі" (Functional Food Science in Europe – FUFOSE) 

використовується таке робоче визначення: "Харчові продукти можна вважати 

фізіологічно функціональними, якщо вони здатні продемонструвати 

переважаючий позитивний вплив на одну або більше цільових функцій в 

організмі людини, не враховуючи стандартного харчового впливу за 

звичайних умов, покращуючи таким чином стан здоров’я й добробуту та/або 

зменшуючи ризики захворювання. Фізіологічно функціональними є харчові 

продукти, зокрема напої, тобто ті, що не є таблетками чи капсулами, а 

входять чи можуть входити до звичайного харчового режиму". 

Відповідно до Закону України "Про безпечність та якість харчових 

продуктів" функціональний харчовий продукт – це харчовий продукт, який 

містить як компонент лікарські засоби та/або пропонується для профілактики 

чи пом’якшення перебігу хвороби людини [9]. 

Найкраще для створення нових видів ФФП підходять напої. Їхня 

технологія легко коригується й уможливлює введення нових фізіологічно 
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функціональних інгредієнтів. ФФН – це фортифіковані (додатково збагачені) 

вітамінами, мінералами, екстрактами рослин напої, споживання яких дає 

змогу підтримати чи покращити стан здоров’я людини. Часто такі напої 

мають лікувальну дію [10]. 

Міжнародні дослідження світового ринку ФФН [12;13] наводять таку 

класифікацію: 

  за типом продукту (напої енергетичні, для спортивного харчування, 

для щоденного споживання, фортифікована чи додатково збагачена питна 

вода, чай і кава зі зміненою технологією, соєві напої, смузі тощо); 

  за складовими компонентами (антиоксидантні, вітамінізовані, 

мінералізовані, нутрицевтики, пребіотики, пробіотики та ін.); 

  за каналом збуту; 

  за пакуванням; 

  за географією розповсюдження; 

  за віковою категорією (для дитячого харчування, для людей 

похилого віку); 

  за професією (для спортсменів, людей тяжкої фізичної та розумової 

праці, для потреб армії); 

  напої профілактичного та лікувально-профілактичного призначення 

при різних захворюваннях [11]. 

Першими функціональними напоями можна вважати низькокалорійні 

дієтичні напої, що з’явилися ще в середині ХХ століття, в яких натуральні 

підсолоджувачі, такі як цукор, були замінені штучними. З того часу 

виробництво функціональних напоїв розвивається дуже швидко, значно 

розширюється асортимент напоїв та показань до їх застосування. Як наслідок 

багаторічної роботи над розробкою різних видів функціональних продуктів 

сучасні напої крім свого основного звичного складу, збагачені екстрактами 

лікарських рослин, плодів та коренів, вітамінами та ін. біологічно активними 

речовинами. Тому функціональні напої сьогодні – це не просто засіб 
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втамувати спрагу, це також можливість надати організму додаткових сил, 

покращити його адаптаційні можливості та забезпечити захист від збою у 

роботі будь-яких органів чи систем. Ринок функціональних напоїв відчув 

гостру потребу в таких напоях, оскільки люди почали більше звертати увагу 

на стан свого здоров’я та шукати методів його підтримки. Вживання напоїв, 

які містять функціональні поживні речовини, забезпечує організм 

необхідними речовинами, сприяє прискоренню перебігу біохімічних процесів 

у ньому. Такий позитивний вплив організму дає так званий запас енергії на 

випадок несприятливих умов навколишнього середовища (зміни кліматичних 

умов), при надмірних фізичних навантаженнях або емоційних стресах. 

Асортимент функціональних напоїв у всьому світі дуже широкий, окремі 

його представники поступово набувають популярності і в нашій країні.  

Функціональні продукти, до яких відносяться й напої, можна 

охарактеризувати як продукти, які призначені для систематичного вживання 

в їжу в складі звичних раціонів людей різних вікових груп, що здатні 

попереджати виникнення захворювань та покращувати стан здоров’я своїх 

функціональних нутрієнтів. Напої є одним з найкращих видів 

функціональних продуктів, оскільки технологія їх виробництва не є занадто 

складною, а відсутність термічної обробки дозволяє максимально зберігати в 

продукті вітаміни та ін. корисні речовини. Крім того, розчинені у воді 

активні речовини швидше всмоктуються і засвоюються. 

Класифікація напоїв з функціональними компонентами: 

 Напої загального значення [4]: 

1) Соковмісні – різняться між собою за кількістю соку в 

кінцевому продукті та за видом соку; 

2) На основі лікарсько-технічної сировини (або фіто напої); 

3) На молочній основі – роль молочної основи може виконувати 

сироватка або маслянка; 

4) Напої, основою яких є зернова сировина; 
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5) На основі мінеральних лікувально- столових вод (напої 

Шорле); 

6) Напої, склад яких є комбінацією різного роду речовин, 

наприклад, соковмісні напої з додаванням рослинної сировини тощо;  

7) Збагачені – збагачення відбувається за рахунок додавання 

біологічно активних добавок, нутрицевтиків або преміксів.  

 Напої спеціального значення [2,4]: 

1) Спортивні – спеціальні напої для спортсменів, які підвищують 

фізичну витривалість покращуючи спортивні результати; 

2) Енергетичні – містять кофеїн та ін. активні речовини, що 

сприяють підвищенню працездатності, концентрації уваги та фізичної 

активності людини; 

3) Діабетичні – напої, які можуть забезпечувати профілактику 

виникнення цукрового діабету, особливо у пацієнтів похилого віку; 

4) Для людей різних вікових груп – для дітей, підлітків та напої 

для дорослих;  

5) Для дієтичного раціону – використовуються людьми з 

порушенням метаболізму, ожирінням, для регулювання кількості спожитих 

калорій; 

6) Для людей специфічних професій умови роботи яких 

потребують підвищеної витривалості – напої для шахтарів, працівників 

підприємств хімічної промисловості тощо.  

Найчастіше при виробництві функціональних напоїв використовують 

такі корисні інгредієнти [2] : 

 гідроколоїди (харчові волокна, пектин) та білково-сахаридні 

комплекси; 

 цукрозамінники (сорбіт, ксиліт); рослинні екстракти; 

 вітамінно-мінеральні комплекси; 

 комплекси поліненасичених жирних кислот; 

 кофеїн. 
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В тому чи іншому напої можна використовувати один «корисний» 

компонент або їх композицію, що значно посилює позитивний ефект на 

організм. Наприклад, при виготовленні функціональних напоїв спеціального 

призначення найчастіше використовуються натуральні ботанічні екстракти, 

які є складними комплексами функціональних інгредієнтів. Серед них 

виділяють ефірні олії, органічні кислоти, поліфеноли, полісахариди, 

алкалоїди, мінеральні речовини [4]. Наявність таких компонентів насичує 

напій унікальним ароматом та смаком, що робить вживання такого продукту 

не лише корисним, а й приємним на смак. Зважаючи, що основною метою 

вживання функціональних напоїв є покращення стану здоров’я організму, 

надання йому додаткових сил та енергії, можна передбачити, що кожен із 

компонентів здатен певною мірою впливати на наше здоров’я. 

Група вітамінів, якими насичують функціональну воду, представлена 

кількома найчастіше вживаними вітамінами: 

 - вітамін С – виконує функцію антиоксиданту; 

 - вітаміни групи В – ніацин, пантотенова кислота, піридоксин, 

ціанокобаламін – сприяють посиленому енергетичному обміну, покращують 

роботу імунної системи організму [2,21]. 

Великою групою нутрієнтів, яка робить воду саме функціональною, є 

мінерали. Особливістю цієї групи є те, що вода сама по собі містить певний 

набір мінералів, а також те, що процес додавання їх у напій є нескладним [2]. 

Так, артезіанська вода містить в собі двоокис кремнію, а також кальцій та 

магній у невеликих кількостях. Важливими компонентами функціональної 

води є такі електроліти, як натрій та калій, функція яких полягає у сприянні 

ефективному переміщенню поживних речовин у клітини, що покращує 

функціонування органів. 

Білкові компоненти також є особливістю функціональних напоїв 

(найчастіше представлені у спортивних напоях), оскільки вони необхідні для 

відновлення м’язової тканини. Реалізація функції білкових сполук у складі 

води є надзвичайно високою, оскільки білки мають в ній добру розчинність 
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та високу дисперсність, при цьому напій залишається прозорим та 

однорідним за своєю структурою. Спортивні напої, як правило, містять ще 

мінерали, вітаміни і вуглеводи (глюкозу, мальтодекстрин); їх особливість 

полягає в тому, що вони мають високий осмотичний тиск, такий самий, як 

плазма крові, швидко всмоктуються після вживання і відновлюють втрати 

води і солі, що виникають внаслідок фізичних навантажень [23]. 

Щодо підсолоджувачів, які додаються до функціональних напоїв, 

вони можуть бути різними, залежно від виду того чи іншого 

функціонального напою. Одними з найбільш вживаних є сукралоза, 

ацесульфам калію та аспартам. При цьому у випадку, коли для певного 

напою встановлено ліміт по кількості калорій, який дорівнює нулю, при 

виборі поліпшувачів смаку найкращим варіантом будуть саме натуральні або 

штучні підсолоджувачі та кислоти. 

Одними з найкращих компонентів функціональних напоїв вважаються 

нутрицевтики, трави та ботанічні композиції, оскільки вони мають 

найвищий показник ефективності та безпечності у складі функціональної 

води. Наприклад, напої, які містять екстракти лікарських рослин, здатні 

виконувати профілактично-лікувальну функцію, активізуючи захисні сили 

організму, а також можуть покращувати смак та аромат напою [4]. 

Серед ботанічних сполук, які найчастіше зустрічаються у складі 

функціональних напоїв, виділяють: женьшень (посилює перебіг 

енергетичних процесів та полегшує переносимість стресових ситуацій), 

гінкобілоба (покращує процеси запам’ятовування), ехінацея (сприяє 

посиленню імунного захисту організму), ромашка (чинить заспокійливий 

ефект), м’ята (освіжаюча та охолоджуюча дія на організм). 

Нутрицевтики у виробництві функціональних напоїв представлені 

ягодами асаї, чорницею, ацеролою та мають на меті виконання 

антиоксидантних функцій у складі цих напоїв [9]. 

Сучасні виробники щороку розширюють кількість відомих корисних 

компонентів функціональних напоїв, тим самим збільшуючи асортимент та 
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показання до їх вживання. У ході створення напою оздоровчого призначення 

створюється новий або посилюється існуючий позитивний біологічний 

ефект. Тобто, в такій композиції підвищують біологічну цінність усі 

компоненти, які входять до суміші [13]. 

Окремі види функціональних напоїв доцільні в різних життєвих 

ситуаціях, наприклад:  

Енергетичні напої – здатні посилювати перебіг біохімічних процесів в 

організмі, прискорювати обмін речовин і, як наслідок, покращувати 

показники розумової та фізичної витривалості. Це можливо за рахунок 

наявності в їх складі тонізуючих речовин: кофеїну, таурину, 

глюкуронолактону. Ці напої можуть бути вжитими при нервових 

напруженнях, надмірних фізичних навантаженнях, коли мозку та м’язам 

потрібна «підзарядка». Енергетичні напої є одним з найпопулярніших видів 

функціональних напоїв в нашій країні.  

Спортивні напої – спеціальні функціональні напої для людей, які 

займаються спортом. Вони окрім перешкоджанню дегідратації під час 

фізичних вправ, насичують організм поживними речовинами та сприяють 

швидкому відновленню м’язових волокон. Зазвичай це вуглеводно-

електролітні або вуглеводно-мінеральні напої різної осмолярності. Такі напої 

дозволяють прискорювати метаболізм та забезпечують гідратацію відповідно 

до фізичних навантажень, а також контролюють адекватне надходження 

енергії до працюючих м’язів [8]. 

Фітонапої можуть нести в собі багато функцій: від 

лікувальнопрофілактичної до заспокійливої при стресових ситуаціях. Яку 

дію буде виконувати фітонапій в організмі – залежить, перш за все, від того, 

яким за своєю природною функцією є його основний функціональний 

компонент. Впливаючи на емоційну сферу, функціональний фітонапій може 

чинити позитивний вплив на настрій людини. 

Отже, кожен вид функціональних напоїв має свій особливий вплив на 

організм людини, що варто мати на увазі при виборі такого напою. 
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Протеїн — це важливий макроелемент, який відіграє вирішальну роль 

у здоров'ї людини та бере участь практично у всіх функціях організму, він 

насичує наше тіло енергією, підтримує м'язову масу та сприяє її збільшенню, 

зміцнює кістки, покращує якість сну та позитивно позначається на здоров'ї 

мозку.  

Основу білкової молекули складають амінокислоти, які з’єднані між 

собою в довгі ланцюги. Дослідження показали, що існує лише 20 типів 

амінокислот, і завдяки різноманітним комбінаціям між ними формується 

структура конкретного білка, що визначає його функціональні властивості в 

організмі. Оскільки організм людини не здатний накопичувати амінокислоти, 

він синтезує їх або з нуля, або шляхом перетворення інших сполук. При 

цьому дев’ять амінокислот є незамінними, тобто не можуть утворюватися 

самостійно і мають регулярно надходити з їжею [21,24].  

Білки присутні у великій кількості продуктів харчування, що входять 

до нашого щоденного раціону. Потрапляючи в організм, білки 

розщеплюються до амінокислот, які потім використовуються для живлення 

клітин, органів і тканин. 

Сироватковий протеїн - це один з найбільш популярних білкових 

продуктів на сучасному ринку, він виготовлений на основі молочної 

сироватки, швидко засвоюється організмом та постачає всі 9 незамінних 

амінокислот, важливих для здоров'я людини [22]. У ньому міститься 

особливо багато лейцину — ця амінокислота сприяє більш активному 

нарощуванню м'язової маси. 

Відповідно, саме сироватковий протеїн стає ідеальним вибором для 

спортсменів. І його ефективність підтверджують численні дослідження. 

Зокрема, кілька мета-аналізів показало, що добавки сироваткового протеїну 

істотно збільшують розмір м'язів та м'язову силу, якщо використовувати їх 

після тренувань з обтяженнями [24]. 

Сироватковий протеїн має ще одну важливу властивість — здатність 

підтримувати тривале відчуття ситості. Він ефективно знижує апетит, що 
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сприяє зменшенню загальної кількості їжі, спожитої протягом дня. 

Використання такої добавки дозволяє запобігти втраті м'язової маси під час 

дотримання дієти зі зниженим вмістом калорій. Це має велике значення не 

лише для спортсменів-бодібілдерів, а й для пересічних людей, які прагнуть 

позбутися зайвої ваги. 

Для посилення корисного впливу на організм протеїнових напоїв, я 

пропоную збагатити їх добавками порошку чорниці та креатину моногідрату.  

Поживний порошок із чорниці підвищує стійкість організму до 

інфекційних захворювань, нормалізує обмін речовин, має антиоксидантні 

властивості й, отже, уповільнює процеси старіння організму [43]. 

А що дає вживання креатину моногідрату організму людини? Щоб 

відповісти на це питання, давайте розглянемо, що це за сполука.  

Креатин являє собою азотовмісну кислоту, що використовується у 

вигляді харчової добавки для спортсменів. Ця сполука сприяє збільшенню 

м'язової маси та підвищенню витривалості під час фізичних навантажень 

[23]. 

Як бачимо, збагативши протеїнові напої порошком чорниці та 

креатином моногідратом, ми лише значно поліпшимо оздоровчі властивості 

нашого нового продукту. 

 

1.3 Економічна доцільність впровадження нового продукту 

Будь-яка нова технологія, незважаючи на високу якість виробництва, 

повинна мати міцні техніко-економічні основи. Тобто за нинішніх ринкових 

умов кожна нова технологія вважається товарною продукцією, і тому вона 

повинна бути економічно вигідною для виробника.  

Це означає достатній рівень рентабельності (в межах 15-20%), щоб 

приносити достатній прибуток виробникам незабаром після впровадження 

цієї технології, з високим попитом у споживачів, займати свою ринкову нішу 

і, звичайно, мати хорошу репутацію серед споживачів [13].  

Саме цим вимогам відповідає новий протеїновий напій, збагачений 
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порошком чорниці та креатину моногідрату. Тому що, з одного боку, він має 

високі оздоровчі властивості, а з іншого – є напоєм для спортсменів. Згідно з 

рекомендаціями лікарів, при нетривалих фізичних навантаженнях, тривалість 

яких менша за одну годину, слід вживати звичайну воду. У випадку 

інтенсивних фізичних навантажень рекомендується пити спеціалізовані 

напої, однак варто враховувати, що додавання у воду різних речовин 

уповільнює процес її всмоктування в організмі [8].  

Економічна ефективність запропонованого виду напою залежить від 

забезпечення його виробництва на наявному обладнанні заводу. Немає 

технічної різниці в способі отримання нового функціонального продукту, він 

має нову рецептуру зі збереженням технічних параметрів.  

Таким чином, запропонований спосіб виробництва протеїнових напоїв 

є технічно здійсненним та економічно обґрунтованим. Завдяки високій якості 

продукту, можна передбачити значний попит на нього на внутрішньому, і на 

зовнішньому ринках. 

 

1.4 Технічне переоснащення ПрАТ «ЕтноПродукт» 

У сучасних умовах харчова промисловість вимагає від підприємств 

гнучкості, модернізації та здатності швидко адаптуватися до запитів ринку. 

Впровадження нових функціональних продуктів, зокрема протеїнових 

напоїв, потребує оновлення технологічної бази. У зв’язку з цим у межах 

кваліфікаційної роботи розроблено проєкт технічного переоснащення цеху 

кисломолочної продукції ПрАТ «ЕтноПродукт» для налагодження 

виробництва нового напою на основі сироваткового білка, порошку чорниці 

та креатину моногідрату. 

Необхідність технічного переоснащення обумовлена низкою факторів. 

Насамперед, чинне обладнання підприємства призначене для виготовлення 

традиційної молочної продукції (кефір, йогурт, сметана) і не дозволяє 

забезпечити відповідний технологічний режим для обробки функціональних 

інгредієнтів, точного дозування біоактивних речовин, однорідного 
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змішування сировини без втрати її корисних властивостей. Крім того, 

виникає потреба у підвищенні рівня автоматизації, зменшенні ручної праці, 

дотриманні вимог асептики та контролю за якістю на кожному етапі 

технологічного процесу. 

У межах запропонованого проєкту проведено аналіз існуючих 

технологічних ліній, визначено вузькі місця у виробництві та розроблено 

комплекс технічних рішень, що дозволяють інтегрувати нову продукцію без 

суттєвої перебудови або реконструкції всієї інфраструктури. Основним 

напрямом модернізації визначено встановлення додаткового обладнання, яке 

відповідає вимогам до виробництва функціональних напоїв, зокрема [22,26]: 

 резервуари з мішалками з регульованою швидкістю для 

делікатного змішування білкової та ягідної сировини; 

 системи точного дозування креатину моногідрату та порошку 

чорниці; 

 одноконтурний пастеризатор з контролем температури до 72–

75 °C; 

 модуль гомогенізації зберігаючого типу; 

 фасувальна лінія з асептичним наповнювачем та автоматичним 

укупорюванням; 

 сучасний лабораторний блок для експрес-контролю якості 

згідно систем ISO 9000 та HACCP [40]. 

У процесі технічного переоснащення враховано не лише технологічні 

аспекти, а й енергетичну ефективність, екологічну безпечність та раціональне 

використання ресурсів. Обладнання підбиралося з урахуванням низького 

енергоспоживання, наявності можливостей повторного використання води та 

тепла, а також мінімізації втрат сировини. 

Важливим елементом модернізації є інтеграція автоматизованих 

систем управління виробничим процесом. Встановлення датчиків 

температури, тиску, витрати сировини, а також використання програмованих 

логічних контролерів (PLC) забезпечить точність дотримання технологічного 
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режиму та оперативний контроль за критичними точками виробництва. Це 

дозволить знизити кількість помилок, пов’язаних із людським фактором, і 

забезпечити стабільно високу якість кінцевої продукції [40]. 

У межах проєкту також передбачено заходи щодо адаптації 

приміщень до нових виробничих потреб. Йдеться про оновлення покриття 

підлоги з урахуванням санітарно-гігієнічних вимог, встановлення додаткових 

систем вентиляції та освітлення, модернізацію водопостачання й каналізації 

відповідно до стандартів для харчових підприємств. 

Технічне переоснащення не передбачає розширення загальної площі 

підприємства чи будівництва нових корпусів. Всі зміни впроваджуються у 

межах наявного простору, що дозволяє уникнути суттєвих витрат на 

капітальне будівництво та скоротити терміни введення нової продукції на 

ринок. 

У результаті реалізації запропонованого технічного переоснащення 

підприємство отримає можливість: 

- запустити виробництво інноваційного оздоровчого напою з 

високим рівнем біологічної цінності; 

- підвищити продуктивність виробничих потужностей; 

- забезпечити відповідність продукції міжнародним вимогам 

безпечності та якості; 

- розширити цільову аудиторію за рахунок виходу на сегмент 

функціонального харчування; 

- знизити собівартість продукції завдяки енергозберігаючим 

технологіям. 

Таким чином, технічне переоснащення ПрАТ «ЕтноПродукт» є 

обґрунтованим з економічної, технологічної та стратегічної точки зору. Воно 

дозволить підприємству підвищити конкурентоспроможність, адаптуватися 

до сучасних вимог ринку та задовольнити потреби споживачів у якісному 

функціональному продукті нового покоління. 
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РОЗДІЛ 2. ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА ТА АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА. 

2.1 Вибір технологічного процесу виробництва протеїнового 

напою. 

На першому етапі процесу виготовлення нового протеїнового напою, 

збагаченого порошком чорниці та креатином моногідратом, проводимо 

підготовку основної і допоміжної сировини. Відбираємо та перевіряємо 

якість молока, питної води, порошкових інгредієнтів – сироваткового 

протеїну, чорниці та креатину моногідрату, а також меду і солі. Слідкуємо за 

технологічними параметрами процесу: температура зберігання молока - 2-6
0
 

С, води 10
0
 С, порошків в сухому, прохолодному місці - < 25

0
 С. 

На наступному етапі процесу проводимо дозування всіх інгредієнтів 

відповідно до рецептури, притримуючись точності дозування 

,  1 мл для рідин. 

Далі проводимо попереднє змішування. Для цього у ємність з водою 

додається сіль, креатин, порошок чорниці та сироватковий протеїн, 

перемішується до розчинення. Температура води: 20-25 
0
 С, час змішуваня: 2-

3 хв. 

На наступному етапі до розчину додається підігріте молоко, потім 

мед. Все перемішується до однорідності. Температура молока повинна бути 

35-40
0 
С (для кращого розчинення меду). Час змішуваня: 3-5 хв. 

Наступний етап – це процес гомогенізації. Суміш проходить через 

гомогенізатор для рівномірного розподілу частинок білка, чорниці та інших 

компонентів. Тиск гомогенізації: 15-25 МПа (за потреби). 

Потім проводимо процес пастеризації. Нагріваємо суміш  до 72-75
0
 С 

протягом 15-20 секунд. 

Далі відбувається процес охолодження. Для запобігання росту 

бактерій та збереження якості продукту проводимо швидке охолодження. 

Температура охолодження: 2-6
0
 С. 

Наступний етап – розлив і пакування. Розливаємо протеїновий напій в 
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стерильну тару, герметичне пакування. Використовуємо асептичні умови 

пакування, температура продукту при розливі: 6
0
 С. 

Напій зберігається в холодильнику до реалізації при температурі 6
0
 С. 

Температура зберігання: 6
0
 С, термін придатності: 3-5 діб ( без консервантів).  

 

2.2 Схема технологічного процесу 

Схема загальних операцій виробництва протеїнового напою, збагаченого 

порошком чорниці та креатином моногідратом 
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2.3 Опис апаратурного оформлення 

 Молоко надходить до приймального відділення в ізотермічній 

молочній автоцистерні (1) і за допомогою відцентрового насоса (2) 

проходить через лічильник (3) та багатошаровий фільтр (4), після чого 

подається в пластинчасту пастеризаційно-охолоджувальну установку (5). 

Спершу молоко охолоджують до температури 4–6 °С, після чого нагрівають 

до 35–40 °С. Підігріте молоко направляється у проміжний резервуар (6), а з 

нього — у зрівнювальний бачок (7). 

Далі нормалізоване молоко піддають гомогенізації при температурі 

55–70 °С і тиску 15–20 МПа з метою запобігання розшаровуванню жиру. 

Після цього молочна суміш потрапляє до сепаратора-нормалізатора (9), де 

відокремлюється знежирене молоко та вершки. Знежирене молоко 

повертається у пастеризаційно-охолоджувальну установку (8), а вершки 

збираються в окремий резервуар (10). 

Наступним етапом є попереднє змішування інгредієнтів. У ємність 

(11) через дозатор (12) подається питна вода, до якої додаються сіль, креатин, 

порошок чорниці та сироватковий протеїн згідно з рецептурою напою. 

Інгредієнти перемішуються до повного розчинення при температурі води 20–

25 °С протягом 2–3 хвилин. До цієї суміші додають нормалізоване молоко, 

яке підігріте у теплообміннику (13) до температури 35–40 °С та подається 

насосом (2) для кращого розчинення меду. Після цього суміш перемішують 

упродовж 3–5 хвилин. 

Розлив і пакування 

t = 6  

Зберігання 

t = 6
0
С , Т= 3 - 5  діб 

 

1 
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Для подальшої обробки та розподілу жирових кульок суміш 

направляють у гомогенізатор (14), де за тиску 15–25 МПа досягається 

необхідна однорідність. Далі продукт повертається в пастеризаційно-

охолоджувальну установку (8), де проводиться пастеризація при температурі 

72–75 °С з витримкою 15–20 секунд. Такий режим забезпечує знищення 

протеолітичних та ліполітичних мікроорганізмів і їхніх ферментних систем. 

Охолодження молочної суміші відбувається в тій самій установці до 

температури 2–6 °С. Швидке зниження температури запобігає розмноженню 

бактерій і сприяє збереженню якості готового продукту. На завершальному 

етапі здійснюється розлив і фасування напою в герметичну тару за 

допомогою фасувального автомата (15). Після фасування продукцію 

переміщують у холодильну камеру (16) для подальшого зберігання. Готовий 

напій зберігають при температурі 6 °С не більше 3–5 діб без використання 

консервантів. 
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РОЗДІЛ 3. СИРОВИНА, ДОПОМІЖНІ МАТЕРІАЛИ ТА 

ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ. 

3.1 Основна сировина (молоко, сироватковий білок, порошок 

чорниці, креатин моногідрат) 

Основною сировиною для виготовлення нового протеїнового напою, 

збагаченого порошком чорниці та креатину моногідрату, є: молоко незбиране 

з м.ч.ж. 2,5%, сироватковий протеїн, порошок чорниці, креатин моногідрат. 

Молоко коров’яче незбиране повинно відповідати вимогам ДСТУ 

3662:97 «Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі». Незбиране 

молоко має бути не нижче ІІ сорту, кислотністю не вище 20°Т. 

Особливу увагу звертають на густину молока, вона має бути не нижче 

1027кг/м³ для всіх гатунків при температурі 20°С. 

Молоко, яке закуповують, повинно отримуватись від здорових корів в 

господарствах, благополучних щодо інфекційних захворювань, та за 

показниками якості відповідати вимогам стандарту.  

Молоко має бути чистим, без сторонніх, не властивих свіжому молоку 

присмаків і запахів. За зовнішнім виглядом та консистенцією повинно бути 

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

згустків. Не допускається змішування молока від здорових і хворих корів та 

заморожування.  

В молоці не допускається зміст інгібувальних речовин (мийно - 

дезінфікуючих засобів, консервантів, формаліну, соди, аміаку, перекису 

водню, антибіотиків), які пригнічують заквасочну мікрофлору і шкодять 

утворенню згустку.  

3а фізико - хімічними, санітарно - гігієнічними та мікробіологічними 

показниками якості молоко розподіляють на три ґатунки: вищий, перший і 

другий згідно з вимогами, що вказані в таблиці 3.1.1  
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Таблиця 3.1.1  

Вимоги до ДСТУ 3662 – 97 до якості незбираного молока [19]. 

Назва показників 

якості, одиниця 

вимірювання 

Норма для гатунків 

екстра вищий перший другий 

Кислотність, °Т 16 -17 16 -17 19 20 

Ступінь чистоти за 

еталоном, група 
I I I II 

Загальне бактеріальне 

обсіменіння, тис./см
3
 

100 300 500 3000 

Температура, °С 6 8 10 10 

Масова частка сухих 

речовин, % 
12,2 11,8 11,5 10,6 

Кількість соматичних 

клітин, тис. /см
3
 

400 400 600 800 

 

Масова частка жиру та білка в молоці повинна відповідати базовим 

нормам, затвердженим Кабінетом Міністрів України згідно з чинним 

законодавством. В Україні діють встановлені нормативи: для жиру — 3,4 %, 

для білка — 3,0 %. 

У молоці присутня унікальна білкова структура, що слугує джерелом 

харчових білків з високою біологічною цінністю. Серед них виділяють дві 

основні групи: казеїнові та сироваткові білки. Висока біологічна цінність 

білків молока обумовлена їх амінокислотним профілем (20 амінокислот, 

серед яких 8 є незамінними), різноманітністю білкових фракцій (α-, β-, ɣ-

казеїн, α-лактоальбумін, β-лактоглобулін та інші), а також високою 

доступністю для ферментативного розщеплення завдяки перебуванню у 

розчинній формі. Ступінь засвоєння білків молока досягає близько 96 %, тоді 

як у рослинних білків цей показник становить 70–85 %. Масова частка 

незамінних амінокислот у молоці представлена в таблиці 3.1.2. 
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Таблиця 3.1.2.  

Масова частка незамінних амінокислот у коров'ячому молоці, 

%[19].  

Амінокислота Молоко коров'яче незбиране 

Лізин 8,8 

Фенілаланін 1,7 

Метіонін + цистин 0,8 

Треозин 2,6 

Лейцин + ізолейцин 10,3 

Валін 4,5 

 

У складі молока казеїн присутній у формі складного комплексу, що 

складається з казеїнату кальцію та колоїдного фосфату кальцію, який 

прийнято називати кальцій-фосфатним казеїновим комплексом. Казеїнові 

білки або їх фракції зберігають свою структуру під час нагрівання і частково 

стійкі до дії ферментів та кислот, не піддаючись зсіданню. 

Кількість сироваткових білків молоці становить 15- 2 % від загального 

вмісту білка. Вони представлені β-лактоглобуліном (7-12 %), 

αлактоальбуміном (2-5 %), альбуміном сироватки крові (0,7-1,3 %), 

імуноглобуліном (1,9-3,3 %) та протеозопептонами (2-6 %). 

У молоці міститься в середньому 2,7 % казеїну, 0,4 % альбуміну та 

0,2% глобуліну, а також близько 0,1 % небілкових азотистих сполук. Це 

вільні амінокислоти, сечова та гіпурова кислоти, креатин і пуринові основи.  

Мінеральні речовини молока представлені наступними елементами: 

Калій, Натрій, Кальцій, Магній, Залізо, Фосфор, Манган, Мідь [19]. 

Молочна сироватка є вторинною сировиною при виробництві казеїну, 

сирів та сиру кисломолочного та одним із найважливіших джерел 

повноцінного білка. Білки молока містять в своєму складі усі незамінні 

амінокислоти. Найціннішими є сироваткові білки, які за своїм 

амінокислотним складом найближчі до ідеального білку. Аналіз ринку вказує 

на те, що білок молочної сироватки є, напевно, одним із найбільш цінних у 

харчовому відношенні. Не дивно, що харчові ринки спортивного, клінічного 

та дитячого харчування сприяють безпрецедентному рівню інвестицій у 
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виробництво молока. Однак, незважаючи на її корисні властивості, більша 

частина молочної сироватки просто зливається у стічні води і становить 

загрозу для навколишнього середовища. Тому актуальним питанням 

сьогодення залишається пошук шляхів реалізації та використання молочної 

сироватки, а також можливих варіантів її переробки на харчові продукти. 

Протеїни сироватки добре підходять для спортивного харчування 

завдяки високому вмісту амінокислот котрі мають розгалужений ланцюг 

(АРЛ) (лейцин, ізолейцин й валін). Вміст АРЛ та лейцину у сироваткових 

білках складають 26 та 14 г на 100 г білку, що є вищим, ніж у будь-яких 

інших харчових білках (наприклад, м'яса: 18 і 8 г; сої: 18 і 8 г; пшениці: 15 і 7 

г) [21]. У порівнянні з теоретичним середнім значенням, обчисленим для 

інших білків, β-LG містить на 17% більше незамінних амінокислот, на 33,5% 

більше АРЛ і на 74% більше лейцину [22]. Розгалужені ланцюгові 

амінокислоти переважно метаболізуються м'язами, а не печінкою. Їх 

споживання інтенсифікує синтез білків і знижує рівень їх розпаду. Даний 

факт можна пояснити здатністю цих амінокислот активувати ключові 62 

ферменти, котрі приймають участь у синтезі білків у м'язах [23]. 

Встановлено, що розгалужені амінокислоти також позитивно впливають на 

синтез білків м’язів у літніх людей [24]. У випадку посилених занять у 

спортсменів підвищується швидкість метаболізму. Тому таким людям 

починає не вистачати тих амінокислот, що надходять із їжею. Але хорошим 

варіантом для таких осіб є добавки білкові, котрі здатні сприяти зростанню 

м’язевої маси, підвищувати витривалість та працездатність. Швидко нестачу 

даних компонентів здатен заповнити саме протеїн сироваткового 

походження. Ці білки є ідеальними для харчування спортсменів, оскільки 

містять оптимальний склад амінокислот. 

Багатьма вченими рекомендується створювати спортивні напої на 

основі натуральних соків яблука, моркви, апельсинів, лимонів, вишні, чорної 

смородини, чорниці тощо, мінеральної води, сирної сироватки з додаванням 

вітамінномінеральних комплексів, цукрових сиропів, агару. 
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Зважаючи, що основною метою вживання функціональних напоїв є 

покращення стану здоров’я організму, надання йому додаткових сил та 

енергії, можна передбачити, що кожен із компонентів здатен певною мірою 

впливати на наше здоров’я. 

Розробляючи новий протеїновий напій, ми пропонуємо його збагатити 

порошком чорниці та кретином моногідратом. 

Корисні властивості чорниці представлені в таблиці 3.1.3.  

Таблиця 3.1.3 

Корисні властивості чорниці [43] 

 
Вітаміни мг Мінерали мг 

Вітамін С 18,3 Калій, К 75 

Вітамін Е 1,69 Фосфор, Р 29 3 

Вітамін B 0,597 Кальцій, Ca 13 

Вітамін B2 0,414 Магній, Mg 7 

Вітамін B5 0,265 Натрій, Na 6 

 

Чорниця містить до 18 % дубильних речовин, що належать до 

пірокатехінової групи, а також до 7 % органічних кислот, серед яких 

виділяють лимонну, яблучну, бурштинову, хінну, бензойну, молочну і 

щавлеву. Вміст цукрів у ягодах досягає 30 %, вітаміну С міститься близько 6 

мг/%, каротину — в межах 0,75–1,6 мг/%, а вітамінів групи B — до 0,04 %. 

Насіння чорниці характеризується високим вмістом жирної олії — до 31 % та 

білка — до 18 %. 

Ягоди знижують кількість цукру в крові, підвищують кислотність 

шлункового соку, покращують травлення, обмін речовин, посилюють 

гостроту зору, покращуючи кровопостачання сітківки очей. Плоди чорниці 

широко відомі як протипоносний засіб при проносах неінфекційного 

походження, особливо у дітей, як допоміжний засіб поряд з антибіотиками 

при дизентерії, при авітамінозах. 

Основною цінністю чорниці є високий вміст антиоксидантів. Ці 
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сполуки здатні нейтралізувати вільні радикали, що запобігає розвитку 

злоякісних пухлин, впливаючи на клітини організму на молекулярному рівні. 

Завдяки цьому чорницю розглядають як ефективний засіб для профілактики 

онкологічних захворювань. 

Порошок чорниці є багатим джерелом природних антиоксидантів — 

антоціанів, вітамінів (особливо С та К), мінералів і харчових волокон. 

Завдяки високому вмісту біологічно активних речовин чорниця: 

 сприяє зниженню запальних процесів у тканинах після інтенсивних 

фізичних навантажень; 

 покращує мікроциркуляцію крові та забезпечує краще постачання 

кисню та поживних речовин до м'язів; 

 підвищує антиоксидантний захист організму, що допомагає зменшити 

окислювальний стрес і прискорити відновлення після тренувань; 

має приємний природний смак і аромат, що підвищує органолептичні 

властивості напою без використання синтетичних добавок 

Креатин - це замінна амінокислота, елемент нашого організму, по суті, 

є азотовмісною карбоновою кислотою. Він природньо присутній у скелетних 

м'язах (до 95%), а також у мозку, тестикулах, печінці та нирках і служить для 

задоволення наших потреб в енергії під час фізичної та розумової активності. 

 В організмі людини масою 70 кг міститься приблизно 120 г 

креатинфосфату. Цю сполуку організм отримує з харчових продуктів, 

зокрема з м’яса та риби, де її вміст складає близько 4,5 г на 1 кг яловичини 

або лосося. 

Крім того, креатин може синтезуватися в організмі з амінокислот — 

аргініну, гліцину та метіоніну — за участю печінки, нирок і підшлункової 

залози. Проте за умов регулярних інтенсивних фізичних навантажень його 

запаси вичерпуються, тому фізично активні люди часто вживають креатин як 

спортивну добавку. 

Такий продукт отримав широке визнання серед спортсменів ще у 90-х 

роках XX століття, коли дослідження показали, що щоденне вживання 

https://vansiton.ua/ua/za-gruppami/aminokisloty/
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креатину по 5 г чотири рази на день протягом шести днів сприяє збільшенню 

м’язової маси на 20 %. Оскільки креатин не входить до переліку допінгових 

засобів, він набув великої популярності серед бодібілдерів та тих, хто прагне 

покращити результати тренувань і досягти виразного м’язового рельєфу. 

Креатин моногідрат є одним із найбільш вивчених та ефективних 

нутрієнтів для спортсменів і людей, що займаються силовими та вибуховими 

видами спорту. Основні переваги включення креатину моногідрату до складу 

протеїнового напою: 

 підвищення рівня фосфокреатину в м'язах, що сприяє швидшій 

регенерації аденозинтрифосфату (АТФ) під час короткочасних інтенсивних 

навантажень; 

 збільшення сили, витривалості та загальної фізичної 

працездатності; 

 стимуляція анаболічних процесів у м'язових клітинах, що 

сприяє швидшому набору м'язової маси; 

 прискорення процесів відновлення після фізичних 

навантажень. 

Таким чином, комбінація порошку чорниці та креатину моногідрату 

дозволяє створити функціональний напій з високою біологічною цінністю, 

що відповідає сучасним вимогам до спортивного харчування — одночасно 

забезпечуючи підтримку енергетичного обміну, антиоксидантний захист і 

покращене відновлення м'язів. 

3.2 Допоміжні та пакувальні матеріали 

Допоміжними матеріалами для виготовлення протеїнового напою, 

збагаченого порошком чорниці та креатину моногідрату, є: вода питна, мед, 

сіль. 

ДСТУ 7525:2014. Вода питна 

Питна вода має відповідати вимогам ДСанПіНу 2.2.4-171-10. 

Гігієнічні вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною [20].  

Для приготування протеїнових напоїв використовується вода питна з 
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міського трубопроводу, основні вимоги до якої наведено в табл. 3.2.1. 

Таблиця 3.2.1 

Санітарно-хімічні показники безпечності та якості питної води 

[20] 

№ Найменування показників 
Норматививне 

значення 

1 
Запах за температури 20 °C та за температури 60 °C, 

бали  

менше 2 

2 Забарвленість, градуси  менше 20 

3 
Каламутність, нефелометрична одиниця каламутності (1 

НОК = 0,58 мг/дм
3
 ) 

менше 1,0 

4 Смак та присмак, бали менше 2 

5 Водневий показник, pH 6,5-8,5 

6 Залізо загальне, мг/дм
3
 менше 0,1 

7 Загальна жорсткість, ммоль/дм
3
 менше 7,0 

8 Марганець, мг/дм
3
 менше 0,05 

9 Мідь, мг/дм
3
 менше 1,0 

10 Поліфосфати (за PO4 3- ), мг/дм
3
 менше 3,5 

11 Сульфати, мг/дм
3
 менше 250 

12 Хлориди, мг/дм
3
 менше 250 

13 Цинк, мг/дм
3
 менше 1,0 

14 Перманганатна окиснюваність, мг/дм
3
 менше 5,0 

15 Кремній, мг/дм
3
 менше 10 

16 Миш’як, мг/дм
3
 менше 0,01 

17 Нітрити, мг/дм
3
 менше 0,5 

18 Озон залишковий, мг/дм
3
 0,1-0,3 

19 Ртуть, мг/дм
3
 менше 0,0005 

20 Свинець, мг/дм
3
 менше 0,010 

21 Хлорити, мг/дм
3
 менше 0,2 

22 Формальдегід, мг/дм
3
 менше 0,05 

23 Хлороформ, мкг/дм
3
 менше 60 

 

Після надходження води з міського трубопроводу її очищають та 

доводять до вимог і в технології безалкогольних напоїв використовують воду 

підготовлену. Технологічну воду, що використовують для виробництва 

безалкогольних напоїв освітлюють, очищують і пом’якшують.  

Додаткові вимоги ставляться і до іонного складу води. Тверда вода та 

вода з високою лужністю для виробництва напоїв непридатна. У разі її 

використанні кислоти напою нейтралізуються, що призводить до їх 

перевитрат під час надання необхідної кислотності. Крім того, у результаті 

взаємодії іонів кальцію та магнію зі складовими сировини може 
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утворюватись небажаний осад. Найкращою є вода мінімальної твердості. 

Негативний вплив Са
2+

 та Мg
2+

 на смак може виявлятися за концентрації, що 

перевищує поріг відчуття [20].  

Іони заліза та марганцю чинять негативний вплив на якість напоїв. 

При їхній підвищеній концентрації змінюються органолептичні властивості: 

напої набувають небажаного присмаку, сповільнюється процес інверсії 

сахарози, спостерігається взаємодія з дубильними та пектиновими 

речовинами. У результаті відбувається зміна кольору й утворення 

каламутності у напоях. 

Високі вимоги до технологічної води ставлять щодо кількості сухого 

залишку, вмісту міді, цинку, нітратів і фенольних сполук, її окиснення та 

мікробіологічної чистоти, що безпосередньо впливає на стійкість напоїв. 

Крім того, вода не повинна містити патогенних і умовно-патогенних 

мікроорганізмів[20].  

Показники підготовленої води наведені у табл. 3.2.2—3.2.5. 

Таблиця 3.2.2  

Органолептичні показники підготовленої води [20] 

Найменування показника, одиниця 

вимірювання 
Нормативне значення показника 

Запах за температури 20 °С і під час 

нагрівання води до температури 60 °С, бал 

0 

Смак та присмак за температури 20°С, бал 0 

Колірність за платиново-кобальтовою 

шкалою, град, не більше 

безбарвна 

Каламутність за стандартною шкалою, 

мг/дм
3
 , не більше 

0 

 

Таблиця 3.2.3 

Фізико-хімічні показники підготовленої води [20] 

Найменування показника, одиниця 

вимірювання 
Нормативне значення показника 

Твердість загальна, ммоль/дм
3
 не більше 0,7 

Лужність загальна, ммоль/дм
3
 не більше 1,7 

Сухий залишок, мг/дм
3
 , не більше 500 

Масова концентрація поліфосфатів, мг/дм
3
 не більше 0,05 

Масова концентрація нітратів (за NО3 
-
 ), 

мг/дм
3
 

не більше 5,0 
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Масова концентрація нітритів (за NО2 
-
 ), 

мг/дм
3
 

не більше 0,1 

Масова концентрація аміаку (за азотом), 

мг/дм
3
 

не допускається 

Залізо (Fe
2+

, Fe
3+

), мг/ дм
3
 не допускається 

  

Марганець (Mn
2+

), мг/ дм
3
 не більше 0,1 

Алюміній (Al
3+

), мг/ дм
3
 не більше 0,1 

Активний хлор мг/ дм
3
 : 

 - після хлорування 

 - після дехлорування 

6,0  

не допускається 

Масова концентрація сірководню, мг/дм3 не допускається 

 

Таблиця 3.2.4 

Токсикологічні показники якості підготовленої води [20] 

Найменування показника, одиниця 

вимірювання 
Нормативне значення показника 

Масова концентрація алюмінію, мг/дм
3
 0,1 

Масова концентрація берилію, мг/дм
3
 0,0002 

Масова концентрація кадмію, мг/дм
3
 0,001 

Масова концентрація миш’яку, мг/дм
3
 0,01 

Масова концентрація молібдену, мг/дм
3
 0,07 

Масова концентрація міді, мг/дм
3
 0,1 

Масова концентрація ртуті, мг/дм
3
 0,0005 

Масова концентрація срібла, мг/дм
3
 0,025 

Масова концентрація свинцю, мг/д
3
 0,01 

Масова концентрація цинку, мг/дм
3
 0,01 

Масова концентрація фторидів, мг/дм
3
 1,5 

 

Таблиця 3.2.5 

Бактеріологічні показники технологічної води [20] 

Найменування показника, одиниця 

вимірювання 
Нормативне значення показника 

Кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів, 

КУО/(см
3
 ) 

не більше 25 

Бактерії групи кишкових паличок 

(коліформи), КУО/(дм
3
 )  

не допускається 

 

ДСТУ 4497:2005 Мед натуральний 

Бджолиний мед – це складний природний продукт, у якому виявлено 

більше 400 різних компонентів. Хімічний склад меду залежить від виду 

медоносних рослин, з яких зібраний нектар; ґрунту, на якому вирощуються 

рослини; погодних і кліматичних умов; часу, що пройшов від збору нектару 
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до відкачування меду із стільників; термінів зберігання меду. Однак основні 

групи речовин у складі меду постійні.  

Мед на 95–99 % складається із сухих речовин. Основними 

вуглеводами меду є моносахариди — глюкоза і фруктоза, які становлять 

приблизно 90 % усіх цукрів у його складі. Саме властивості цих 

моносахаридів визначають основні харчові характеристики меду. 

Співвідношення між фруктозою і глюкозою в більшості випадків 

наближається до одиниці, і чим вище цей показник, тим менше мед 

піддається кристалізації. Організм людини та бджіл здатен засвоювати 

глюкозу і фруктозу без попереднього розщеплення. Серед дисахаридів у меді 

переважають сахароза і мальтоза. У зрілому квітковому меді кількість 

сахарози сягає до 5 %, у падевому — до 10 %, а в незапечатаному — від 10 до 

15 %. Вміст мальтози в різних видах меду в середньому становить 4–6 % від 

загальної кількості вуглеводів. 

Азотисті речовини представлені білковими і небілковими сполуками. 

Вони надходять у мед із квітковим пилком і секретом залоз бджіл. Білкових 

сполук у квіткових медах знайдено від 0,08 до 0,4 відсотка, тільки у 

вересовому і гречаному медах їхній вміст доходить до 1 відсотка, а в 

падьовому – від 1 до 2 відсотків. Основну частину їх складають ферменти – 

амілаза, інвертаза, каталаза, пероксидаза, поліфенолоксидаза, 

глюкозооксидаза, фосфоліпаза, інулаза, глікогеназа й ін. Небілкові азотисті 

сполуки меду представлені в основному амінокислотами в невеликій 

кількості – від 0,6 до 500 мг на 100 г меду. В усіх медах знаходять аланін, 

аргінін, аспарагінову і глутамінову кислоти, лейцин, лізин, фенілаланін, 

тирозин, треонін; лише в деяких – метіонін, триптофан, пролін та інші.  

У складі всіх видів меду міститься близько 0,3 % органічних і 

приблизно 0,03 % неорганічних кислот. Ці сполуки присутні як у вільній 

формі, так і у вигляді солей та ефірів. Основна частина органічних кислот у 

меді представлена глюконовою, яблучною, лимонною та молочною 

кислотами. Окрім них, у складі продукту виявляють винну, щавлеву, 
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янтарну, лінолеву, ліноленову та інші органічні кислоти. Серед неорганічних 

кислот присутні переважно фосфорна та соляна. 

Природний мед містить близько сорока макро- і мікроелементів, але їх 

концентрації у різному меді не однакові.  

У меді містяться такі елементи, як калій, фосфор, кальцій, хлор, сірка, 

магній, мідь, марганець, йод, цинк, алюміній, кобальт, нікель та інші. Деякі 

мікроелементи присутні в меді в таких самих концентраціях і пропорціях, як 

і в людській крові. Саме ця схожість мінерального складу пояснює легке 

засвоєння меду організмом, а також його цінні харчові, дієтичні та лікувальні 

властивості. Мед містить вітаміни у невеликих кількостях, проте вони мають 

велике значення, так як знаходяться в сприятливому співвідношенні з 

іншими дуже важливими для організму речовинами. Джерела вітамінів у 

меду – нектар та квітковий пилок.  

В таблиці 3.2.6 наведений вміст вітамінів у меді. 

Таблиця 3.2.6  

Вміст вітамінів у меду [17] 

Вітамін Вміст в 100 г меду, мкг 

Тіамін (В1) 4-6 

Рібофлавін (В2) 20-60 

Пантотенова кислота (В3) 20-110 

Піридоксин (В6) 8-320 

Ніацин (РР) 110-360 

Біотин (Н) 380 

Токоферол (Е) 1000 

Аскорбінова кислота (С) 30000 

 

У меду містяться більше водорозчинних вітамінів, так як вони довше 

зберігаються за рахунок кислого середовища. 

Мед має бактерицидні властивості, так як містить фітонцидів. Мед 

здатний зупиняти ріст хвороботворних мікроорганізмів. Ферменти, які 28 

містяться в меді, беруть участь в реакціях з вивільненням активного кисню, 

який діє антибактеріально. Встановлено, що найбільшу бактерицидність має 

падьовий мед з ялини, сосни, ялиці; із квіткових медів найбільш 

бактерицидний – каштановий; майже не бактерицидний – мед з кульбаби і 
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білої конюшини [16]. 

Мед є природним джерелом легкозасвоюваних вуглеводів (головним 

чином глюкози і фруктози), що дозволяє: 

 забезпечувати організм швидкою енергією, необхідною під час 

тренувань або для поповнення енергетичних запасів після фізичних 

навантажень; 

 сприяти відновленню глікогену в м'язах, що є важливим для підтримки 

витривалості; 

 мати протизапальні та антиоксидантні властивості завдяки вмісту 

біоактивних сполук; 

природно підсолоджувати напій, покращуючи його смакові якості без 

використання штучних підсолоджувачів 

В рецептуру виготовлення нового протеїнового напою входить і сіль. 

ЇЇ беремо згідно ДСТУ 3583:2015. Сіль кухонна. 

Сіль відіграє критично важливу роль для спортсменів через: 

 підтримку водно-сольового балансу організму, особливо важливого під 

час або після інтенсивних фізичних навантажень, що супроводжуються 

активним потовиділенням; 

 запобігання розвитку дегідратації та електролітних порушень, які 

можуть призводити до зниження працездатності, судом та інших 

ускладнень; 

 покращення засвоєння води та поживних речовин через кишкову 

стінку; 

 помірне підвищення смакової привабливості продукту. 

Отже, додавання меду і солі дозволяє створити збалансований за 

складом спортивний напій, що одночасно відновлює енергетичні запаси, 

підтримує водно-електролітний баланс і сприяє загальному покращенню 

стану організму після фізичних навантажень. 
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Розлив, пакування, маркування.  

Після завершення процесу виробництва протеїнового напою, 

збагаченого порошком чорниці та креатином моногідратом, важливим 

етапом є забезпечення належного розливу, пакування та маркування готової 

продукції. Ці операції мають вирішальне значення для збереження якості 

напою, забезпечення його безпечності та привабливого зовнішнього вигляду 

для споживачів. 

Розлив напою здійснюється в автоматизованому режимі на лінії 

асептичного розливу, що дозволяє мінімізувати контакт продукту з 

навколишнім середовищем і запобігти мікробіологічному забрудненню. 

Перед розливом напій проходить стадію охолодження до температури 4–6 °C 

для забезпечення стабільності складу та збереження функціональних 

властивостей біологічно активних компонентів. 

Розлив здійснюється у пластикові пляшки об’ємом 330 мл та 500 мл, 

виготовлені з харчового поліетилентерефталату (ПЕТ), що відповідає 

санітарно-гігієнічним нормам. Пляшки попередньо проходять етап миття та 

стерилізації за допомогою озонованої води або пари. 

Основні параметри процесу розливу: 

 температура напою на виході — не вище 6 °C; 

 час контакту продукту з відкритим повітрям — мінімальний (до 2 

секунд); 

 контроль об'єму наповнення кожної одиниці тари автоматичними 

дозуючими системами. 

Після розливу та герметичного закупорювання пляшки направляються 

на етап пакування. Для транспортування і реалізації продукції 

використовуються картонні коробки, що вміщують 12 або 24 пляшки в 

залежності від об’єму. 

Застосовується термозбіжна плівка для фіксації пляшок у групову 

упаковку, використання коробок із гофрованого картону для забезпечення 

механічного захисту під час транспортування, нанесення штрих-кодів на 
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кожну групову упаковку для полегшення обліку та логістики. 

Упаковка забезпечує цілісність товару, захист від впливу світла та 

механічних пошкоджень, а також зручність при складуванні та 

транспортуванні. 

Маркування готової продукції виконується відповідно до вимог 

чинного законодавства України щодо харчових продуктів, а також згідно з 

технічними умовами виробництва протеїнового напою. 

На етикетці обов'язково вказуються такі дані: 

 назва продукту; 

 склад із зазначенням всіх інгредієнтів; 

 поживна цінність (вміст білків, жирів, вуглеводів, енергетична 

цінність); 

 рекомендації щодо споживання (особливо для спортсменів); 

 дата виготовлення та термін придатності; 

 умови зберігання; 

 інформація про виробника (назва підприємства, адреса, контакти); 

 штрих-код продукції; 

 спеціальні позначення щодо наявності біологічно активних добавок 

(чорничного порошку та креатину). 

Для нанесення маркування використовується сучасне обладнання для 

друку етикеток і лазерного або струменевого нанесення дати виготовлення та 

серійного номера безпосередньо на пляшку або кришку. 

Таким чином, процеси розливу, пакування та маркування 

забезпечують не тільки збереження якості продукту на всіх етапах життєвого 

циклу, а й створюють позитивний імідж продукції для кінцевого споживача. 

Зберігання. Здійснюється при температурі від 2 до 4 °С 14-16 діб. 

 

3.3 Вимоги до якості готової продукції 

Протеїновий напій, збагачений порошком чорниці та креатином 

моногідратом, як продукт функціонального призначення, повинен 
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відповідати чітким вимогам до якості, що регламентуються чинними 

нормативними документами України, міжнародними стандартами та 

внутрішніми технічними умовами підприємства. 

Щоб випустити із підприємства продукт, який відповідатиме вимогам 

нормативних документів та санітарно-гігієнічним нормам, лабораторія має 

проводити ретельну перевірку на всіх стадіях виробництва. Підприємство 

має приймати тільки ту продукцію яка відповідає ДСТУ на дану сировину. 

Лабораторія виконує всі види контролю сировини і готового 

продукту. Такий контроль потрібний, щоб із підприємства не було випущено 

асортимент продукції, який не відповідає вимогам.  

Якість готового продукту залежить від гігієни на підприємстві. Через 

погано вимиту техніку проникає мікрофлора, яка не допустима у сировині і 

продуктах. Система очищення та промивання забезпечує продовження 

терміну служби обладнання. Дезінфекцію слід проводити після завершення 

роботи. В кінці робочої зміни обробляють тільки прилади які працюють без 

переривно. Після промивання слід провести мікробіологічний контроль 

обладнання, щоб бути впевненим що обладнання дійсно чисте. Даний 

контроль виконується без попереджень. Перевіряються пристрої 

щонайменше раз на десять днів. В якості дезінфікуючих засобів 

використовують препарати, що містять хлор, перекис тощо. А для повної 

дезінфекції проводить термічну стерилізацію парою, яка має температуру не 

нижчу 110 °C. 

Після підтвердження якості готового продукту лабораторія видає 

посвідчення, яке дає згоду, що даний товар придатний до споживання. 

За органолептичними показниками напій повинен мати однорідну 

рідку консистенцію без ознак розшарування або осаду, допускається 

утворення легкого осаду рослинного походження, який легко розмішується 

при струшуванні. Колір напою має бути природного відтінку від світло-

фіолетового до насичено-фіолетового, характерного для продуктів із 

додаванням чорничного порошку. Смак і запах повинні бути приємними, 
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характерними для кисломолочного продукту з фруктовими нотами чорниці, 

без сторонніх присмаків і запахів. 

До основних фізико-хімічних показників належать: масова частка 

сухих речовин повинна бути не менше 12 відсотків, масова частка білка — не 

менше 5 відсотків, вміст креатину моногідрату — від 2 до 3 грамів на 330 

мілілітрів продукту, вміст антоціанів у перерахунку на чорничний порошок 

— не менше 50 міліграмів на 100 мілілітрів продукту. Кислотність напою 

повинна бути у межах від 70 до 110 градусів Тернера, активна кислотність 

(рН) — у діапазоні від 4,0 до 4,6. Вміст кухонної солі не повинен 

перевищувати 0,3 відсотка.  

  Таблиця 3.3.1 

Вибір ідеальної рецептури напою 

№ Інгредієнт Рецептура 1 

(розроблений продукт) 

Рецептура 

2 

Рецептура 

3 

Рецептура 

4 

1 Молоко (2,5% 

жирн.) 

50 мл 20 мл 30 мл 60 мл 

2 Вода 30 мл 60 мл 50 мл 20 мл 

3 Сироватковий 

протеїн 

10 г 15 г 8 г 12 г 

4 Порошок чорниці 2 г 1 г 3 г 1,5 г 

5 Креатин 

моногідрат 

2 г 3 г 1,5 г 2 г 

6 Мед 6 г 8 г 4 г 5 г 

7 Сіль 0,1 г 0,2 г 0,1 г 0,15 г 

 

Рецептура 1 є найбільш збалансованою з точки зору органолептичних 

властивостей, функціональної цінності та харчової безпеки: 

 Смаковий баланс: ідеальне поєднання молока, меду та 

чорничного порошку забезпечує приємний, м’який і природний смак без 

надлишкової солодкості чи кислотності. 

 Консистенція: 50 мл молока й 30 мл води дають оптимальну 

густину напою — не надто рідкий, але й не перевантажений білком. 

 Функціональність: 10 г сироваткового протеїну та 2 г креатину 

— це науково обґрунтовані дози для спортивного напою перед або після 

тренування. 
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 Органолептична стабільність: 2 г порошку чорниці надають 

напою насиченого кольору й характерного смаку, без гіркоти або осаду. 

 Збалансований склад: мед використовується як природний 

підсолоджувач, що також додає мікроелементів, а невелика кількість солі 

сприяє водно-сольовому балансу. 

Для комплексної характеристики якості розробленого протеїнового 

напою проведено оцінку його основних органолептичних властивостей із 

подальшим представленням результатів у вигляді профілограми. 

До оцінювання було включено такі показники: смак, колір, запах, 

консистенція, післясмак, освіжаюча дія та загальне враження. Оцінювання 

здійснювалося за 10-бальною шкалою, де 10 балів відповідає ідеальному 

рівню. 

На основі проведеної експертної дегустації напій отримав такі середні 

оцінки: 

 Смак — 9.5: приємний, збалансований, із натуральними 

ягідними нотками; 

 Колір — 9.0: насичений, типовий для продукту з додаванням 

чорниці, привабливий для споживача; 

 Запах — 8.8: характерний молочно-ягідний аромат без 

сторонніх домішок; 

 Консистенція — 9.7: однорідна, без осаду або згустків, із 

м’якою текстурою; 

 Післясмак — 9.2: тривалий, свіжий, приємний; 

 Освіжаюча дія — 9.0: добре втамовує спрагу, залишає відчуття 

легкості; 

 Загальне враження — 9.6: продукт сприймається як 

високоякісний та функціонально цінний. 
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Графічне представлення результатів (профілограма) демонструє 

збалансованість усіх органолептичних властивостей, що підтверджує 

відповідність напою сучасним вимогам до оздоровчої молочної продукції. 

Високі показники за всіма критеріями вказують на правильний вибір 

сировини, технології виробництва та рецептурної композиції. 

Рисунок 3.3.1 - Порівняльна органолептична профілограмма 

 

Всі фізико-хімічні показники мають стабільно відповідати 

встановленим нормам протягом усього терміну придатності. 

Мікробіологічні показники також мають відповідати встановленим 

вимогам. Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів не повинна перевищувати 10⁴ колонієутворюючих одиниць 

на грам продукту. Наявність кишкової палички (Escherichia coli) у 0,1 грама 

продукту не допускається. Патогенні мікроорганізми, у тому числі 
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сальмонели, у 25 грамах продукту повинні бути відсутніми. Кількість 

дріжджів та пліснявих грибів не повинна перевищувати 50 

колонієутворюючих одиниць на грам. 

Щодо безпечності продукту, вміст токсичних елементів, таких як 

свинець, кадмій, ртуть та миш'як, має відповідати санітарним нормам. 

Продукт не повинен містити небезпечних рівнів мікотоксинів та залишкових 

кількостей пестицидів. 

Готовий продукт повинен бути упакований у герметичну тару, 

виготовлену з безпечного для харчових продуктів матеріалу, що гарантує 

збереження якості та безпечності протягом усього терміну зберігання. 

Маркування має бути чітким, читабельним та містити всю необхідну 

інформацію відповідно до чинного законодавства. 

Термін придатності напою не повинен перевищувати 21 добу з дати 

виготовлення за умови зберігання при температурі від 2 до 6 градусів 

Цельсія. Умови зберігання мають забезпечувати захист продукту від прямих 

сонячних променів, забруднення та механічних пошкоджень. 
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РОЗДІЛ 4. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ. 

4.1 Вихідні дані 

Вихідні дані до технологічних розрахунків наведенів таблиці 4.1.1. 

Таблиця 4.1.1 

Таблиця вихідних даних 

 

Назва 

продукту 

Маса 

продукту, 

кг 

Спосіб 

виробництва 

Вид 

фасування 

Норма 

витрат на 

1000 кг 

продукту, 

кг 

Нормативний 

документ на 

продукт 

Молоко 

незбиране 

(сировина) 

м.ч.ж. 3,6% 

30000 - - - 
ДСТУ 3662- 

97 

Напій 

протеїновий, 

збагачений 

порошком 

чорниці та 

креатином 

моногідратом  

1500 Резервуарний 

Упаковка 

«Тетра-Пак», 

0,9 л 

1011,1  

 

4.2 Розрахунок рецептур та норм витрат сировини 

Розрахунок протеїнового напою, збагаченого порошком чорниці 

та креатину моногідрату 

Проведемо розрахунок за умови виготовлення 1500 кг готового 

напою. 
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Таблиця 4.2.1 

Рецептура напою 

№ з/п Компонент нормалізованої суміші 
Маса, кг/1000 

кг 

Для 1011,1 

кг 

На 

фактичну 

масу 

готового 

напою 

1. 
Молоко нормалізоване (м.ч.ж 

2,5%) 
500,0 505,55 758,33 

2. Вода питна 300 303,33 454,99 

3. Сироватковий протеїн 100 101,11 151,67 

4. Порошок чорниці  20,0 20,22 30,33 

5. Порошок креатину моногідрату 20,0 20,22 30,33 

6. Мед 60,0 60,67 91,01 

7. Сіль 0,01 0,0101 0,0152 

Усього: 1000,0 1011,1 1516,65 

 

Розрахунок починається з обрахунку рецептурних компонентів, норма 

витрат підчас фасування – 1011,1 кг/т. 

Обраховуємо масу молока нормалізованого з м.ч.ж 2,5%: 

М мол.норм. = 1011,1 * 500 / 1000 = 505,55 кг  

Обраховуємо маса води питної:  

Мводи = 1011,1 * 300 / 1000 = 303,33 кг  

Обраховуємо масу сироваткового протеїну:  

Мсир.прот. = 1011,1 *100 / 1000 = 101,11 кг  

Обраховуємо масу порошку чорниці:  

Мпор.чорниці = 1011,1 * 20 / 1000 = 20,22 кг 

Обраховуємо масу порошку моногідрату: 

Мпор.моногідрату= 1011,1 * 20 / 1000 = 20,22 кг 

Обраховуємо масу меду: 

Ммеду= 1011,1 * 60 / 1000 = 60,67 кг 

Обраховуємо масу солі: 

Мсолі= 1011,1 * 0,01 / 1000=0,0101 кг 

Визначаємо необхідну масу компонентів, якщо відомо що необхідно 

виготовити 1500 кг напою.  

Маса нормалізованої суміш:  
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М н.с = 1011,1 * 1500 / 1000 = 1516,65 кг  

Обраховуємо масу молока нормалізованого з м.ч.ж 2,5%: 

М мол.норм. = 1516,65 * 505,55 / 1011,1 = 758,33 кг  

Обраховуємо маса води питної:  

Мводи = 1516,65 * 303,33 / 1011,1 = 454,99 кг  

Обраховуємо масу сироваткового протеїну:  

Мсир.прот. = 1516,65 *101,11 / 1011,1 = 151,67 кг  

Обраховуємо масу порошку чорниці:  

Мпор.чорниці = 1516,65 * 20,22 / 1011,1 = 30,33 кг 

Обраховуємо масу порошку моногідрату: 

Мпор.моногідрату= 1516,65 * 20,22 / 1011,1 = 30,33 кг 

Обраховуємо масу меду: 

Ммеду= 15161,65 * 60,67 / 1011,1 = 91,01 кг 

Обраховуємо масу солі: 

Мсолі= 1516,65 * 0,0101 / 1011,1=0,0152 кг 

 

4.3 Розрахунок запасів матеріалів і тари 

Упаковка грає вирішальну роль у збереженні споживчих якостей 

молочної продукції. До неї пред'являються численні вимоги: відповідність 

санітарним і гігієнічним нормам безпеки; технологічність у виготовленні і 

використанні; економічність; міцність; привабливість і зручність для 

споживача; екологічність; можливість утилізації та ін. 

Скляні пляшки та банки місткістю 0,2, 0,5 і 1,0 л здавна слугували 

екологічним пакованням для молока, кисломолочних дієтичних напоїв і 

сметани, починаючи ще з початку ХХ ст. Сьогодні в Україні їх майже не 

застосовують: скло легко б’ється, а перед повторним використанням 

потребує трудомісткого миття й дезінфекції. Головна перевага матеріалу 

полягає в його гігієнічності — з нього не переходять небажані речовини у 

продукт, і воно не змінює смак чи аромат вмісту. Недоліками є значна маса й 

крихкість, що збільшують транспортні витрати та втрати продукції, а отже, 
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підвищують кінцеву вартість товарів, розфасованих у скло. 

Найважливішою перевагою скла є його гігієнічність. Із скла не 

переходять в харчовий продукт шкідливі речовини, воно не надає продуктам 

харчування стороннього запаху і смаку. Основними недоліками скла є його 

велика щільність і крихкість, що призводить до збільшення транспортних 

витрат при перевезеннях і втрат харчових продуктів. Внаслідок цього ціни на 

готову продукцію, розфасовану в скляну тару, значно збільшуються. Нині 

ведуться роботи по зменшенню маси склотари і поліпшенню її механічних 

властивостей за рахунок обробки поверхні різними речовинами, нанесенням 

покриттів на основі полімерів. Крім того, відносно висока вартість скляної 

тари припускає організацію системи її багатократного використання. 

За кордоном спостерігається значний ріст виробництва скляної тари 

разового використання. До чинників, що визначають переваги такої тари, 

відносяться відсутність витрат на збір, повернення, миття, утримання 

складських приміщень для проміжного зберігання, незначна власна маса.  

Незважаючи на це, скляні пляшки поступаються своїми позиціями 

іншим видам тари. В Україні нині віддається переага тарі з полімерних і 

комбінованих матеріалів. 

Полімерна тара різних форм і розмірів широко застосовується для 

пакування молочних продуктів. Широке поширення полімери отримали 

завдяки ряду достоїнств, яких не мають традиційні види упаковки: невелика 

маса (що знижує транспортні витрати на перевезення упакованої продукції і 

вартість самої тари); висока міцність; можливість надання упаковці будь-якої 

геометричної форми, а також нанесення будь-якого типографського друку 

замість етикетування. 

До теперішнього часу велику популярність отримали пластикові 

пляшки. У них можна розливати рідкі молочні продукти широкого 

асортименту. Ця упаковка більш економна за картонну. Для виробництва 

пляшок використовується недорога і недефіцитна вітчизняна сировина. 

Таким чином, виключається залежність від постачальників сировини або 
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самої упаковки. Робляться пляшки за безвідходною технологією, що 

відповідає усім екологічним вимогам. Ця небитка упаковка ідеально 

підходить для продуктів дитячого і дієтичного харчування. Вона надійна при 

транспортуванні продукції на далекі відстані. У великих магазинах яскрава, 

барвиста пляшка виділяється серед різноманітності молочної упаковки і 

легко розпізнається покупцем. 

Для пакування молочних продуктів найбільш характерне застосування 

напівжорсткої комбінованої тари і стоячих пакетів з комбінованих матеріалів 

на основі паперу і картону, які формують на імпортному розфасовувально-

пакувальному обладнанні як з рулону, так із заготівель пакетів. Це – 

матеріали типу «тетра-брік», «тетра-брікасептик», «тетра-рекс», «пюр-пак», 

«пюр-пак-асептик». Наявність в їх складі шару паперу або картону 

забезпечує необхідний комплекс фізико-механічних і споживчих 

властивостей, використання алюмінієвої фольги повністю вирішує проблему 

високих бар'єрних властивостей упаковки. Комбіновані матеріали з шаром 

алюмінієвої фольги є єдиним типом матеріалів, окрім бляшаної тари, 

придатних для розфасовки молочних продуктів тривалого зберігання. 

Тому для нашого нового протеїнового напою вибираємо упаковку 

Тетра-Пак з місткістю 0,9 л. 

Новий протеїновий напій, збагачений порошком чорниці та креатину 

моногідрату фасують у Tetra Pack масою нетто 0,9 л, тоді для розливання 

всього напою потрібно таку кількість тари на зміну:  

𝑁𝑇𝑃 = 1500 / 0,9 = 1666,7 (шт.)  

Отже, для розливання всього напою потрібно 1667 шт. пляшок та таку 

ж кількість пластмасових кришечок.  

Далі пляшки пакуються в ящики, по 15 шт. в 1 ящик, визначаємо 

скільки потрібно ящиків для пакування:  

𝑁я = 1667 / 15 = 1851,86 = 112 (шт.)  

Для пакування всіх пляшок потрібно 112 шт. ящиків, які надалі 

обертають в плівку, яка йде 1,4 м на 1 ящик, отже розрахуємо скільки метрів 
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плівки потрібно на обертання всіх ящиків.  

𝑁плів. = 112 × 1,4 = 156,8 (м)  

Так як, в 1 рулоні 470 м плівки, то підрахуємо скільки нам потрібно 

рулонів:  

𝑁рул. = 156,8 / 470 = 0,33 (шт.)  

Отже, для обертання всіх ящиків з протеїновим напоєм нам потрібно 1 

рулон плівки. 

4.4 Розрахунок продуктивності обладнання 

Приймальне відділення: 

1. Розрахункову продуктивність насоса, кг/год., визначають за 

формулою:  

П нас. = М мол./ τ прийм., де 

М мол - маса молока, що надходить на підприємство, кг;  

τ прийм - тривалість приймання молока (3 – 4 год. залежно від типу і 

потужності підприємства).  

П нас. =30000кг / 4 год = 7500 кг/год. 

2. Фактичний час приймання молока, год., визначають за формулою:  

τ факт.= М мол/ П пасп.  

П пасп. - паспортна продуктивність обладнання, найбільш наближена 

до розрахункової, кг/год. 

τ факт = 30000/10000 =3,0 год. 

3. Кількість резервуарів, шт., розраховують за формулою: N= М мол / 

Vр , де 

Vp - об’єм резервуару, л, найбільш наближений до кількості молока, 

що надходить на підприємство:  

N= 30000 /50000 = 0,6 ~1 резервуар. 

Апаратний цех: 

1. Розрахункову продуктивність пластинчатої пастеризаційно 

охолоджувальної установки, кг/год., розраховують за формулою: 
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ППОУ. = М мол./ τ роб, де 

М мол - маса молока, що надходить на пастеризацію, кг;  

τ роб - тривалість роботи пластинчатої пастеризаційно-

охолоджувальної установки.  

ППОУ=30000/4=7500 кг/год. 

2. Тривалість роботи установки, год., визначаємо за формулою: 

τеф = М мол./ П τеф = 30000/10000=3,0 год.  

3. Підбираємо сепаратор-вершковідділювач  

П сеп =М мол./ τ прийм=14237,8/4=4745,9 кг/год  

Ефективний час роботи сепаратора – вершковідділювача: 

τеф = М мол./ П = 13175,07 кг /10000кг/год = 1,32 год. 

4. Підбираємо гомогенізатор  

П гом =М мол./ τроб =18517,63/4=4629,4 кг/год  

τеф = М мол./ П = 18517,63кг /5000кг/год = 3,7 год  

5. Кількість резервуарів для знежиреного молока:  

N= М мол / Vр =11300,46 /15000~1 резервуар. 

6. Кількість резервуарів для вершків:  

N= М мол / Vр =1874,6/2500~1 резервуар. 

7. Дільниця виготовлення протеїнового напою, збагаченого порошком 

чорниці та креатину моногідрату 

1. Розрахункову продуктивність пластинчатої пастеризаційно-

охолоджувальної установки, кг/год., розраховують за формулою:  

Ппоу=1516,65/5=303,33 кг/год  

2. Тривалість роботи установки визначаємо за формулою:  

Тпоу=1516,65/5000=0,303 год  

Оскільки обладнання для обробки сировини повинно працювати 

синхронно, то його підбирають однакової потужності: 

 - Трубчастий пастеризатор марки ПТ – 5, продуктивністю 5м
3
 /год 

 - Гомогенізатор марки А1 – ОГМ, продуктивністю 5м
3
 /год 4.  

Підбираємо резервуар марки Я1 – ОСВ – 4, ємністю 4м
3
. 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

61 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

 

РОЗДІЛ 5. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ І 

СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ. 

Розрахунок площ виробничих цехів та відділень 

Площа приймально-миючого відділення:  

1. Визначення кількості машин, що надходять за годину: 

Nм=Іпр/Vм  

Іпр - інтенсивність приймання молока, кг/год.  

Vм - місткість однієї автомолцистерни, кг.  

Nм=7500/13000~1шт.  

2. Визначення загального часу приймання молока:  

τзаг= τприйм+ τдоп+ τм  

τприйм - час приймання однієї машини (20-60хв.).  

τдоп - допоміжний час на одну машину (2-5хв.).  

τм - час миття однієї машини (11-14хв.).  

τзаг=1*(28+3+14)=45  

3. Визначення кількості постів:  

Nпост= τзаг/60  

Nпост=45/60~1шт  

4. Визначення площі приймально-миючого відділення: 

Fпост=F1* Nпост 

F1 - площа одного поста, 72 м
2
.  

Fпост=1*72=72 м
2
  

5. Визначення площі приймально-миючого відділення у буд. кв.:  

Fпост=72/36=2 буд.кв. 

6. Площа приймального відділення:  

1. Визначення площі приймального відділення:  

Fприйм=К*∑F  

K - коефіцієнт запасу площі, т/зм  

Необхідно врахувати, що резервуари є великогабаритними і їх 

встановлюють за межами цеху, тому у сумарну площу не враховують площу, 
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передбачену для резервуарів. 

Fприйм=5*3,38=16,89 м
2
  

2. Визначення площі приймального відділення у буд. кв.:  

Fприйм =16,89/36=0,5 буд.кв. 

Площа апаратного цеху:  

1. Визначення площі апаратного цеху:  

Fап = К*∑F Fап=5*(2,87+0,51+1,65+5,63+2,27)=64,65 м 
2 

2. Визначення площі апаратного цеху у буд. кв.:  

Fап=64,65/36=1,8 буд. кв  

Визначення площі цеху виготовлення протеїнового напою: 

1. Fвир= К*∑F Fвир=5*27,14=135,7 м
2
 

Визначення площі цеху виготовлення протеїнового напою у буд. кв.: 

2. Fвир=135,7/36=3,77 буд. кв. 

1. Визначення площі фасувального цеху:  

Fфас= К*∑F Fфас=5*(2,88+9,24+14,04)=130,8 м
2
  

2. Визначення площі фасувального цеху у буд. кв.: 

Fфас=130,8/36=3,63 буд. кв. 

Розрахунок площ холодильних камер  

1. Визначення площі термостатної та холодильної камери:  

F  G/ g *K  

G – кількість продукту, т;  

g – норма загрузки продукту, т/м²;  

К – коефіцієнт використання площі.  

F 9611,39/346*0,7  39,68 

Fкам=30000/346*0,7=123,86  

2. Визначення площі термостатної та холодильної камери у буд. кв 

Fкам=123,86/36=3,44 буд. кв. 
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Таблиця 5.1 

 

Зведена таблиця розрахунку площ 

Назва приміщення 
Площа розрахункова 

м
2 

буд.кв. 

Приймальне відділення  16,89 0,5 

Апаратний цех 64,65 1,8 

Виробничий цех 135,7 3,77 

Фасувальний цех 130,8 3,63 

Холодильна камера 123,86 3,44 
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РОЗДІЛ 6. ПІДБІР ТА РОЗРАХУНОК ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ. 

Приймальне відділення: 

1. Розрахункову продуктивність насоса, кг/год., визначають за 

формулою:  

П нас. = М мол./ τ прийм., де 

М мол - маса молока, що надходить на підприємство, кг;  

τ прийм - тривалість приймання молока (3 – 4 год. залежно від типу і 

потужності підприємства).  

П нас. =30000кг / 4 год = 7500 кг/год. 

За каталогом обираємо насос, найбільш наближеної продуктивності 

до розрахункової: 

 - Насос відцентровий марки Я9-ОНЦ-4, потужністю 10 м
3
 /год.  

2. Фактичний час приймання молока, год., визначають за формулою:  

τ факт.= М мол/ П пасп.  

П пасп. - паспортна продуктивність обладнання, найбільш наближена 

до розрахункової, кг/год. 

τ факт = 30000/10000 =3,0 год. 

Оскільки обладнання для приймання сировини повинно працювати 

синхронно, то його підбирають однакової потужності: 

 - Лічильник марки СВШ-10, потужністю 10м
3
 /год. 

 - Сепаратор молоко-очищувач марки А1-ОЦМ-10, потужністю 10м
3
 

/год. 

 - Пластинчатий охолоджувач марки ООЛ-10, потужністю 10м
3
 /год. 

3. Кількість резервуарів, шт., розраховують за формулою: 

N= М мол / Vр, де 

Vp - об’єм резервуару, л.  

Найбільш наближений до кількості молока, що надходить на 

підприємство:  

N= 30000 /50000 = 0,6 ~1 резервуар. 
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- Резервуар марки ОХЕ-50, ємкістю 50м
3
. 

Апаратний цех: 

1. Розрахункову продуктивність пластинчатої пастеризаційно 

охолоджувальної установки, кг/год., розраховують за формулою: 

ППОУ. = М мол./ τ роб, де 

М мол - маса молока, що надходить на пастеризацію, кг;  

τ роб - тривалість роботи пластинчатої пастеризаційно-

охолоджувальної установки.  

ППОУ=30000/4=7500 кг/год. 

За каталогом обираємо пластинчату пастеризаційно-охолоджувальну 

установку, найбільш наближеної продуктивності до розрахункової: 

 - пластинчата пастеризаційно-охолоджувальна установка марки А1-

ОКЛ-10, потужністю 10000м
3
 /год. 

2. Тривалість роботи установки, год., визначаємо за формулою: 

τеф = М мол./ П τеф = 30000/10000=3,0 год.  

3. Підбираємо сепаратор-вершковідділювач  

П сеп =М мол./ τ прийм=14237,8/4=4745,9 кг/год  

Ефективний час роботи сепаратора – вершковідділювача: 

τеф = М мол./ П = 13175,07 кг /10000кг/год = 1,32 год. 

Встановлюємо сепаратор-вершковідділювач марки ОС2Т–3 

продуктивністю 5000 кг/год. 

4. Підбираємо гомогенізатор  

П гом =М мол./ τроб =18517,63/4=4629,4 кг/год  

Встановлюємо гомогенізатор марки А1-ОГ2М, потужністю 

5000м
3
/год.  

τеф = М мол./ П = 18517,63кг /5000кг/год = 3,7 год  

5. Кількість резервуарів для знежиреного молока:  

N= М мол / Vр =11300,46 /15000~1 резервуар. 

- Резервуар марки РМ-Б-15,0, ємкістю 15000 м 
3
. 

6. Кількість резервуарів для вершків:  
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N= М мол / Vр =1874,6/2500~1 резервуар. 

- Резервуар марки РМ-Б-2,5, ємкістю 2500 м 
3
. 

7. Дільниця виготовлення протеїнового напою, збагаченого порошком 

чорниці та креатину моногідрату 

1. Розрахункову продуктивність пластинчатої пастеризаційно-

охолоджувальної установки, кг/год., розраховують за формулою:  

Ппоу=1516,65/5=303,33 кг/год  

За каталогом обираємо пластинчату пастеризаційно-охолоджувальну 

установку, найбільш наближеної продуктивності до розрахункової: - 

пластинчата пастеризаційно-охолоджувальна установка марки ОПК – 5, 

потужністю 5 м
3
 / год. 

2. Тривалість роботи установки визначаємо за формулою:  

Тпоу=1516,65/5000=0,303 год=18 хв.  

Оскільки обладнання для обробки сировини повинно працювати 

синхронно, то його підбирають однакової потужності: 

 - Трубчастий пастеризатор марки ПТ – 5, продуктивністю 5м
3
 /год 

 - Гомогенізатор марки А1 – ОГМ, продуктивністю 5м
3
 /год.  

Підбираємо резервуар марки Я1 – ОСВ – 4, ємністю 4м
3
. 

Для напою сироваткового використовуємо пакувальний автомат Doni 

Tetra Pak потужністю 130 пак/хв (об’єм упаковок 0,9 л ). 

Для протеїнового напою: 

Тф.напою = 1500 /130 * 0,5 = 23 хв. 
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Таблиця 6.1 

Зведена таблиця підбору обладнання 
 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Продуктив-

ність, 

кг/год, л 

К-

сть 

Габаритні розміри 
Площа, 

м
2 

Заг. 

площа, 

м
2 Довж. Шир. Вис. 

 

Приймальне відділення 

Насос відцентр 
Я9-

ОНЦ-4 
10000 1 550 2650 350 1,46 1,46 

Лічильник 
СВШ-

10 
10000 1 550 460 125 0,25 0,25 

Сепаратор-

молокоочисник 

Ж5-

ОМБ4С 
10000 1 910 605 1295 0,707 0,707 

Охолоджувач 
ООЛ-

10 
10000 1 1600 600 1050 0,96 0,96 

Резервуар В2-

ОХР-50 

50000 1 4800 3250 4610 15,6 15,6 

Разом  ∑ 

Fi=18,98 

Апаратний цех 

ППОУ 

А1-

ОКЛ-

10 

10000 1 4100 700 1530 2,87 2,87 

Сепаратор-

вершковідділювач 

ОСЦП-

10 

10000 1 1370 1260 1850 1,73 1,73 

Резервуар РМ-Б-

2,5 

10000 1 1510 1500 2420 2,27 2,27 

Разом  
∑ 

Fi=6,87 

Дільниця виготовлення протеїнового напою, збагаченого порошком чорниці та креатину 

моногідрату 

ПОУ 
ОПК – 

5 
5000 1 4500 4000 2500 18 18 

Труб. пастер ПТ-5 5000 1 3100  1300 1640 4,03 4,03 

Гомогенізатор 
А1-

ОГМ 
5000 1 1480  1100 1640 1,54 1,54 

Резервуар 
Я1-

ОСВ-4 
4000 1 2100 1735 3869 3,57 3,57 

Фасувальна 

дільниця 

Doni 

Tetra 

Pak 

130 пак/хв. 1 7800 1800 4110 14,04 14,04 

Разом  
∑ 

Fi=41,18 
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РОЗДІЛ 7. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ 

ВИРОБНИЦТВА ЗГІДНО ISO 9000 ТА HACCP. 

7.1 Система НАССР: впровадження і контроль критичних точок 

Сучасна харчова промисловість висуває високі вимоги до якості та 

безпечності продукції, і одним із ключових інструментів для досягнення цих 

цілей є система HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Її 

впровадження на підприємстві "ЕтноПродукт" стало важливим етапом 

підвищення рівня контролю на всіх стадіях виробництва, починаючи з 

приймання сировини і закінчуючи постачанням готової продукції споживачу. 

Суть системи HACCP полягає у виявленні потенційних небезпек для 

безпечності харчових продуктів і розробці заходів для їх попередження або 

зведення до мінімально можливого рівня. Головною особливістю цієї 

системи є акцент на профілактику, що дозволяє виявити та усунути ризики 

ще до того, як вони можуть вплинути на кінцевий продукт. Такий підхід 

істотно підвищує ефективність системи забезпечення якості у порівнянні з 

традиційними методами, що зосереджуються на виявленні недоліків уже в 

готовій продукції. 

На підприємстві «ЕтноПродукт» впровадження HACCP здійснюється 

шляхом розробки та реалізації комплексного плану, який охоплює всі етапи 

виробничого процесу. Зокрема, кожен етап аналізується на предмет наявності 

потенційних небезпек біологічного, хімічного та фізичного характеру. Після 

ідентифікації небезпек визначаються критичні контрольні точки (CCP) — 

такі етапи, де контроль і застосування коригувальних заходів є необхідними 

для запобігання виникненню ризиків. 

Контроль на кожній критичній точці включає моніторинг важливих 

параметрів, таких як температура, вологість, умови зберігання і 

транспортування, а також санітарно-гігієнічні умови праці персоналу. 

Наприклад, контроль температурного режиму під час зберігання та 

перевезення продукції є вирішальним для запобігання розвитку патогенних 

мікроорганізмів. 
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Особливу увагу в системі HACCP приділяють роботі з 

постачальниками сировини, адже якість кінцевого продукту значною мірою 

залежить від початкових інгредієнтів. Усі постачальники проходять ретельну 

перевірку на відповідність стандартам якості та безпеки. Також підприємство 

реалізує регулярні аудити виробничих процесів, що дозволяє оперативно 

виявляти і усувати можливі відхилення. 

Важливо зазначити, що впровадження HACCP вимагає залучення 

всього персоналу підприємства. Співробітники проходять спеціальне 

навчання, спрямоване на підвищення обізнаності щодо принципів системи, 

важливості дотримання санітарно-гігієнічних норм та правильного 

поводження з обладнанням і сировиною. Безперервне навчання персоналу 

сприяє формуванню культури якості на виробництві. 

Іншою важливою складовою системи HACCP є документування всіх 

процесів контролю та коригувальних дій. Ведення облікових журналів, 

протоколів перевірок та інших записів дозволяє не лише підтримувати 

високий рівень внутрішнього контролю, а й забезпечує доказову базу для 

зовнішніх аудитів та сертифікацій. 

Таким чином, система HACCP на підприємстві "ЕтноПродукт" 

виконує роль ефективного інструмента управління якістю і безпечністю 

харчових продуктів. Вона дозволяє вчасно виявляти потенційні загрози та 

своєчасно на них реагувати, що є запорукою довіри споживачів і 

конкурентоспроможності продукції на ринку. Завдяки системному підходу 

до впровадження стандартів HACCP підприємство забезпечує дотримання 

найвищих вимог щодо якості, що відповідає міжнародним нормам і 

стандартам харчової безпеки. 

Важливо наголосити, що система HACCP є динамічною і потребує 

постійного удосконалення. Зміни у технологіях виробництва, оновлення 

нормативно-правової бази та розвиток ринку вимагають регулярного 

перегляду ризиків і коригування контрольних заходів. Це дозволяє 
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підприємству не лише відповідати чинним вимогам, а й бути готовим до 

нових викликів у сфері харчової безпеки. 

 

7.2 Система управління якістю: технохімічний контроль, 

метрологія 

Таблиця 7.2.1 

Перелік потенційно небезпечних факторів 

Найменування небезпечного фактора Коротка характеристика 

 

Мікробіологічна небезпека 

МАФАМ (Meзофільноаеробние, 

факультатівноанаеробних м / о) 

Непрямий показник, який вказує на 

можливість мікробіологічної 

порчі.зараженность патогенними 

мікроорганізмами. Враховується при оцінці 

санітарного стану тари, обладнання та рук 

персоналу, а також при санітарній оцінці 

води, сировини, допоміжних матеріалів, 

готової продукції 

БГКП – бактерії групи кишкової палички 

Непрямий показник, який вказує на 

ймовірність фекальних заражень. визначає 

ступінь забруднення обладнання, 

інвентарю, сировини, допоміжних 

матеріалів, готової продукції, води. 

Б.р. Salmonella 

Входять до групи патогенних 

мікроорганізмів. Захворюваність людей на 

сальмонельоз продовжує залишатися 

високою в усіх країнах  світу. Джерелом 

сальмонеллезной інфекції для людини є 

харчові продукти, кантамінірованние 

сальмонелами. одночасно це непрямий 

показник присутності інших патогенів з 

групи грамнегативних бактерій. 

Б.р. Bacillus subtilis 

Збудником її є спорообр. бактерії, що 

відносяться до підвиду Вас. subtilis 

(картопляна паличка), які розпод. в грунті, 

повітрі, рослинах. Спорові бактерії 

потрапляють в борошно при розуміли 

зерна, яке заражається головним чином в 

процесі збирання. 

Б.р. StaphylococcusAureus 

Люди і тварини є основними носіями. 

Знаходиться в повітрі, воді, ґрунті та 

шкірних поверхнях людини. Бактерія 

проживає в носової порожнини і горлі 

операторів, порах і фолікулах волосся. 

Хімічна небезпека 

Токсичні елементи 

 

При перевищенні допустимих рівнів 

спостерігаються специф. симптоми 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

71 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

 

отруєння. свинець має шкідливий вплив на 

обмін речовин на кліть. рівні. Ртуть 

(особливо органічна) володіє високою 

токсичністю, вражає нервову систему. 

Кадмій дуже повільно виводиться з 

організму, викликає хронічні отруєння. 

Може привести до порушення функції 

нирок, втрату нюху. 

  

Мікотоксини 

Токсини, низькомолекулярні вторинні 

метаболіти, які продукують 

мікроскопічними пліснявими грибами. 

Радіонукліди Цезій-137, стронцій-90. 

Пестициди 

Хім. середовищ., використовувані для 

боротьби з шкідниками. 

Гексахлорцнклогексан. ДДТ і його 

метаболіти. 2. 4-D кислота, її солі та ефіри. 

Продукти вторинного окислення жиру 

Альдегіди, кетони, метілкетони. вільні 

жирні кислоти з коротким ланцюгом. 

Несприятливі органолеп. показники - 

присмак  гіркоти, прогірклий запах. при 

значному змісті можливі отруєння. 

Елементи миючих засобів, забруднена тара 

і обладнання 

Залишкова кількість хлорного вапна, 

хлораміну і т.д. - несприятливі 

органолептичні показники. При значних 

кількостях можливі отруєння. 

Фізична небезпека 

Птахи, гризуни, комахи і відходи їх 

життєдіяльності 

Ця група характеризується тим, що місця їх 

локалізації та їх екскременти важкодоступні 

і труднообнаружіми. 

Особисті речі 
Ґудзики, сережки, прикраси, дрібні речі 

особистого користування. 

Метало - домішки, домішки 
Тирса металевого походження. 

пісок,дренаж. 

 

Після того як визначили характерні для даного молочного напою 

потенційно небезпечні чинники і вказали їх характер, необхідно вказати, які 

небезпечні чинники притаманні на кожному етапі виробництва продукту.  
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Таблиця 7.2.2  

Небезпечні фактори виробництва 

Етапи технологічного процесу  Небезпечні фактори 

1. Приймання та зберігання сировини: 

 - молоко з м.ч.ж 2,5%; 

 - вода питна; 

 - порошок сироваткового протеїну; 

 - порошок чорниці; 

 - порошок креатину моногідрату; 

 - мед; 

 - сіль. 

1 Птахи, гризуни, комахи і відходи їх 

життєдіяльності;  

2 МАФАнМ; 

3 БГКП;  

4 Патогенні, в т. ч. Сальмонелли ; 

5 Пестициди;  

6 Токсичні елементи;  

7 Мікотоксини;  

8 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом;  

9 Цвіль. 

2. Підготовка та дозування сировини: 

- молоко з м.ч.ж 2,5%; 

 - вода питна; 

 - порошок сироваткового протеїну; 

 - порошок чорниці; 

 - порошок креатину моногідрату; 

 - мед; 

 - сіль. 

1 Птахи, гризуни, комахи і відходи їх 

життєдіяльності.  

2 МАФАнМ;  

3 БГКП; 

 4 Патогенні, в т. ч. Сальмонелли ;  

5 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом;  

6 Цвіль 

3. Змішування сировини 1 Елементи миючих засобів, забруднена 

тара та обладнання;  

2 МАФАМ;  

3 БГКП;  

4 Патогенні, в т. ч. Сальмонели;  

5 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом; 

6 Особисті речі. 

4. Підготовка сировини до гомогенізації 1 Елементи миючих засобів, забруднена 

тара та обладнання;  

2 МАФАМ;  

3 БГКП;  

4 Патогенні, в т. ч. Сальмонели;  

5 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом. 

5. Гомогенізація 1 Елементи миючих засобів, забруднена 

тара та обладнання;  

2 МАФАМ;  

3 БГКП;  

4 Патогенні, в т. ч. Сальмонели;  

5 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом. 

6. Пастеризація 1 Елементи миючих засобів, забруднена 

тара та обладнання;  

2 МАФАМ;  

3 БГКП;  

4 Патогенні, в т. ч. Сальмонели;  

5 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом. 
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7. Охолодження 1 Птахи, гризуни, комахи і відходи їх 

життєдіяльності.  

2 Елементи миючих засобів, забруднена 

тара та обладнання;  

3 МАФАнМ;  

4 БГКП; 5 Патогенні, в т. ч. Сальмонелли;  

6 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом. 

8. Зберігання 1 Птахи, гризуни, комахи і відходи їх 

життєдіяльності.  

2 МАФАнМ;  

3 БГКП;  

4 Патогенні, в т. ч. Сальмонелли;  

5 Недотримання санітарно-гігієнічних 

вимог персоналом;  

6 Особисті речі. 

 

Після цього проводимо аналіз ризиків по кожному потенційно 

небезпечному фактору з урахуванням імовірності його появи і значущості 

можливих наслідків і вказужмо необхідність обліку. Результати проведеного 

аналізу представлені в таблиці 7.2.3 

Таблиця 7.2.3  

Аналіз ризиків і вибір чинників, що враховуються 
Найменування 

небезпечного 

фактора 

Оцінка ймовірності 

реалізації 

Ступінь тяжкості від 

реалізації 

Необхідність обліку 

фактора 

1. Птахи, гризуни, 

комахи і відходи їх 

життєдіяльності.  

2 1 - 

2. МАФАнМ 1 3 + 

3. БГКП 2 3 + 

4. Патогенні, в т. ч. 

Сальмонелли 
2 3 + 

5. Пестициди 3 2 + 

6. Токсичні 

елементи 
3 2 + 

7. Мікотоксини 3 2 - 

8. Зараженність б.р 

Bacillus subtilis 
3 3 + 

9. Недотримання 

санітарно - 

гігієнічних вимог 

персоналом 

2 1 - 

10. Особисті речі 2 2 - 

11. Елементи 

миючих засобів, 

забруднена тара та 

обладнання 

2 2 + 
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Критична контрольна точка (ККТ) — це етап виробничого процесу, на 

якому здійснення контролю є необхідним для попередження, усунення або 

зменшення небезпеки до прийнятного рівня, щоб забезпечити безпечність 

харчових продуктів. При встановленні ККТ обов’язково враховуються ті 

ризики, що мають високу ймовірність виникнення та можуть спричинити 

загрозу здоров’ю людини за умови відсутності належного контролю. 

Процес визначення критичних контрольних точок базується на 

поетапному аналізі кожного виявленого небезпечного фактора з детальним 

розглядом усіх операцій, представлених у блок-схемі технологічного 

процесу. Основною метою такого аналізу є мінімізація ризиків: необхідно 

або повністю усунути небезпечний чинник, або знизити його рівень до меж, 

які не становлять загрози для споживача. 

Таблиця 7.2.4 

Робочий лист ХАССП по фактору МАФАМ 

 

Об'єкт контролю 

Небезпечний фактор МАФАМ 

Контрольований параметр T = 30 ° C, W = 75-80% 

Критичні межі Не більше 1х10 КУО / г 

Керуючі дії / способи 

моніторингу 

Процедура 

Дотримання температурного 

режиму. Дотримання 

санітарногігієнічних вимог 

Періодичність Постійний контроль 

Відповідальність Технолог 

Де фіксуєтьс Журнал санітарного стану 

Коригувальні дії 

Процедура Стандартні процедури 

санітарної обробки. Теплова 

обробка тари, допоміжних 

матеріалів 

Відповідальний Технолог 

Де фіксується Журнал контролю 

технологічних процесів 
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Таблиця 7.2.5 

Робочий лист ХАССП по фактору БГКП 

Об'єкт контролю 

Небезпечний фактор БГКП 

Контрольований параметр T = 30 ° C, W = 75-80% 

Критичні межі Не допускається в 0,1 г 

Керуючі дії / способи 

моніторингу 

Процедура 

Дотримання температурного 

режиму. Дотримання 

санітарногігієнічних вимог 

Періодичність Постійний контроль 

Відповідальність Технолог 

Де фіксується Журнал санітарного стану 

Коригувальні дії 

Процедура 

Стандартні процедури 

санітарної обробки. Теплова 

обробка тари, допоміжних 

матеріалів 

Відповідальний Технолог 

Де фіксується 
Журнал контролю 

технологічних процесів 

 

Таблиця 7.2.6 

Робочий лист ХАССП по фактору токсичні елементи і 

радіонукліди 

Об'єкт контролю Небезпечний фактор 
Токсичні елементи і 

радіонукліди 

 Контрольований параметр 

Не більше мг / кг:  

свинець - 0,35; 

 миш'як - 0,15;  

кадмій - 0,07;  

ртуть - 0,015.  

Не більше Бк / кг  

цезій-137 - 40;  

стронцій-90 - 20. 

Керуючі дії / способи 

моніторингу 

Процедура 
Перевірені постачальники 

сировини 

Періодичність Кожна партія 

Відповідальність Технолог 

Де фіксується Журнал санітарного стану 

Коригувальні дії 

Процедура Контроль кожної партії 

сировини 

Відповідальний Технолог 

Де фіксується Журнал контролю 

технологічних процесів 
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Таблиця 7.2.7 

Робочий лист ХАССП по у б.р. Bacillussubtilis 

Об'єкт контролю 

Небезпечний фактор б.р. Bacillussubtilis 

Контрольований параметр Т=30°C 

Критичні межі Не допускається 

Керуючі дії / способи 

моніторингу 

Процедура 
Перевірені постачальники 

сировини 

Періодичність Постійний контроль 

Відповідальність Технолог 

Де фіксується Журнал санітарного стану 

Коригувальні дії 

Процедура 

Стандартні процедури 

санітарної обробки. Теплова 

обробка тари, допоміжних 

матеріалів 

Відповідальний Технолог 

Де фіксується 
Журнал контролю 

технологічних процесів 

 

Таблиця 7.2.8 

Робочий лист ХАССП по фактору металодомішок і домішки в сировину 

Об'єкт контролю 

Небезпечний фактор Домішки 

Контрольований параметр Наявність в сировині 

Критичні межі Не допускається 

Керуючі дії / способи 

моніторингу 

Процедура Перевірені постачальники 

сировини, контроль кожної 

партії 

Періодичність Кожна партія 

Відповідальність Технолог 

Де фіксується Журнал санітарного стану 

Коригувальні дії 

Процедура Просіювання, 

магнітоочістка, фільтрація 

розчинів 

Відповідальний Технолог 

Де фіксується Журнал контролю 

технологічних процесів 

 

При розробці процедури моніторингу для кожного небезпечного 

фактора були встановлені критичні межі, способи моніторингу, 

періодичність моніторингу, коригувальні дії із зазначенням відповідальних 

осіб. 
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РОЗДІЛ 8. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ 

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВИРОБНИЦТВА. 

Для стабільного та ефективного функціонування виробництва 

протеїнового напою, збагаченого порошком чорниці та креатином 

моногідратом, необхідною умовою є наявність сучасних інженерних систем і 

надійного енергетичного забезпечення. Від правильного проєктування та 

експлуатації цих систем залежить безперервність виробничого процесу, 

якість готової продукції, безпечність праці та економічна ефективність 

підприємства. 

8.1. Водопостачання  

Раціональне водопостачання є одним із ключових чинників 

стабільного функціонування молочних підприємств, особливо при 

впровадженні нових технологій, пов’язаних з виробництвом функціональних 

напоїв. Вода використовується як допоміжна сировина, теплоносій, засіб для 

миття та санітарної обробки, а також у процесах охолодження та обігріву 

технологічного обладнання. 

Для виробництва протеїнового напою, збагаченого порошком чорниці 

та креатином моногідратом, передбачено використання питної води згідно з 

вимогами ДСТУ 2874:2019 «Вода питна. Гігієнічні вимоги та санітарне 

забезпечення». Вода повинна відповідати органолептичним, фізико-хімічним 

та мікробіологічним показникам безпечності. 

На підприємстві ПрАТ «ЕтноПродукт» передбачено дві категорії 

водопостачання: технічне водопостачання — для охолодження, миття 

обладнання, санітарних потреб; харчове водопостачання — для 

безпосереднього використання у виробничому процесі при приготуванні 

напою. 

Джерелом водопостачання підприємства є артезіанська свердловина 

глибиною до 120 м, з якої вода подається на станцію попереднього 

очищення. Система очищення включає: механічну фільтрацію для видалення 

завислих частинок; сорбційне очищення на активованому вугіллі; 
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ультрафіолетове знезараження; автоматичний контроль рівня pH, солевмісту 

та мікробного навантаження. 

Після очищення вода розділяється на два контури — харчовий і 

технічний — із відповідною розводкою трубопроводів з антикорозійного 

харчового пластику (РЕ100, PPR). Для харчових цілей передбачено 

додаткову буферну ємність на 1,5 м³ для стабілізації тиску, з контролем 

температури та витрати. 

Схема подачі води в зону виробництва напою спроєктована таким 

чином, щоб забезпечити: постійний тиск у системі не нижче 2,5 атм.; 

температурний режим води в межах 15–20 °C; резервне водопостачання у 

разі перебоїв (друга ємність і автономна насосна станція). 

Для процесів миття обладнання (CIP-миття) використовується окрема 

лінія подачі води до моєчних станцій. Вода в цьому контурі після нагрівання 

до температури 65–85 °C подається до систем очищення та рециркуляції, що 

дозволяє повторно використовувати воду та знижувати загальне споживання. 

Загальна потреба підприємства у воді після технічного переоснащення 

оцінюється на рівні: харчові потреби: 2,1 м³/добу; технічні потреби 

(включаючи CIP): 3,8 м³/добу; загальна витрата: ≈6 м³/добу. 

Передбачено можливість подальшого масштабування системи 

водопостачання при зростанні виробничих обсягів. Усі вузли водопостачання 

інтегровані в систему моніторингу та управління підприємства для 

своєчасного виявлення витоків, збоїв або перевищення споживання. 

Таким чином, система водопостачання після переоснащення 

забезпечує не лише безперебійну роботу виробництва, а й відповідає вимогам 

до харчової безпеки, енергоощадності та сталого використання ресурсів. [25, 

26]. 

 

8.2. Холодопостачання  

Загальні витрати холоду на виробництво готової продукції(за зміну) 

Потребу в холоді розраховують за формулою: 
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𝑄 = 𝑚 × 𝑔п , 

Q – витрати холоду, кДж  

m – маса продукту, т  

𝑔п – норма витрат холоду на 1 т продукту, кДж/т  

Визначаємо витрати холоду на виробництво 

 - Напій протеїновий  

𝑄 = 1,5 × 232,1 = 348,15 кДж 

Витрати холоду на підтримку температури в період зберігання при 

температурі 12°С: 

𝑄зб = (0,25 × 144 × 24)/0,86 = 1388,83 кВт  

Загальні витрати холоду 

𝑄заг = 1388,83 кВт 

Результати розрахунків заносимо в таблицю 8.2.1.  

Таблиця 8.2.1. 

Назва продукту 
Маса продукту, 

т 

Норма витрат 

холоду, кДж/т 

Питомі витрати холоду 

На технологічні 

потреби, кВт 

На камери 

зберігання, кВт 

Напій 

протеїновий 
1,5 232,1 348,15  

Всього: 1,5 232,1 348,15 1388,83 

 

Щоб визначити навантаження на компресор, до максимального 

годинного навантаження потрібно додати втрати холоду в системі 

трубопроводів та в обладнанні холодильної камери. Величина втрат за 

системи безпосереднього охолодження становить 7%, за системи розсільного 

або водяного охолодження – 12% загальної витрати холоду[27].  

 

 

 

 

 

 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

80 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

 

Таблиця 8.2.2 

Складаємо зведену таблицю потрібних максимальних витрат. 

Система Споживачі 

Потрібні навантаження 

Без урахування 

втрат 

Коефіцієнт 

урахування 

втрат 

З урахуванням 

втрат 

Система 

безпосереднього 

випаровування 

Камера 1388,83 1,07 1485,48 

Система 

охолодження 

холодною водою 

або розсолом 

Апарати 348,15 1,12 389,93 

Всього    1875,4 

 

Розрахункова робоча холодопродуктивність компресорної установки  

𝑄 = ∑ 𝑄 × 24 / 𝑇 × 𝐼 

𝑄 = 1875,4×24 / 22×0,9 = 2273,21 кВт  

Максимальна годинна витрата складає 12% від загальної потужності і 

становить, кВт  

Q= 2273,21*0,12=272,79 кВт/год  

Технічні характеристики агрегатів типу А220 на підприємство, 

продуктивністю 650 кВт в кількості 1 шт. 

 

8.3 Теплопостачання  

Теплопостачання є невід’ємною складовою інженерного забезпечення 

молочного виробництва та відіграє ключову роль у підтримці необхідного 

технологічного режиму в багатьох процесах: пастеризації, митті обладнання 

(CIP-системи), підігріванні води для приготування рецептурних сумішей, а 

також у забезпеченні санітарно-гігієнічних умов виробництва. 

Джерелом теплової енергії на ПрАТ «ЕтноПродукт» є локальна 

котельня, що працює на природному газі. Котельня розташована в окремому 

приміщенні з дотриманням нормативних вимог до безпеки. Для 

теплогенерації використовуються два водогрійні котли марки Viessmann 
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Vitomax загальною тепловою потужністю 600 кВт, що забезпечує стабільне 

теплопостачання підприємства навіть при максимальному навантаженні. 

Гаряча вода, отримана в результаті згоряння газу, транспортується до 

споживачів через ізольовані сталеві трубопроводи з теплоносієм 

температурою 85–90 °C. Розподільча система дозволяє окремо регулювати 

подачу тепла до таких зон: 

 теплообмінник пастеризаційної установки; 

 теплообмінники для підігрівання води в рецептурній зоні; 

 блоки підігрівання води для миття обладнання; 

 система опалення адміністративно-побутових приміщень; 

 санітарно-гігієнічні вузли (душові, рукомийники, санвузли 

тощо). 

З метою енергоефективності впроваджено модуль автоматичного 

погодного регулювання температури теплоносія в опалювальному контурі. 

Для гарячого водопостачання встановлено бойлери непрямого нагріву 

об'ємом 500 л із можливістю підтримання температури 60 °C в 

автоматичному режимі. 

У процесі теплопостачання також використовується система 

рекуперації тепла від охолоджувального обладнання, що дозволяє частково 

підігрівати воду для технологічних потреб, знижуючи навантаження на 

основну котельну систему. 

Таким чином, наявна система теплопостачання підприємства є 

достатньо потужною для забезпечення потреб цеху після переоснащення. 

Запропоноване теплозабезпечення відповідає чинним вимогам щодо 

енергоефективності, безпечності та санітарно-гігієнічних умов, необхідних 

для стабільного виробничого процесу. 

 

8.4 Енергопостачання  

Безперебійне та надійне енергопостачання є критично важливим 

елементом стабільної роботи підприємств харчової промисловості, особливо 
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за умови впровадження сучасних технологічних процесів, автоматизованого 

обладнання та систем контролю якості. Для виробництва функціонального 

протеїнового напою на ПрАТ «ЕтноПродукт» передбачено підвищене 

навантаження на систему електропостачання у зв’язку з роботою таких 

енергоємних агрегатів, як пастеризатори, гомогенізатори, насоси, мішалки, 

фасувальні лінії, охолоджувальні установки тощо. 

Джерелом енергопостачання підприємства є централізована мережа 10 

кВ, підключення до якої здійснюється через комплектну трансформаторну 

підстанцію (КТП) потужністю 2×400 кВА. Електроенергія постачається в 

розподільчу шафу головного щита (ГРЩ), звідки надходить до силових і 

освітлювальних мереж. 

На промислових підприємствах переважає електропривод виробничих 

механізмів. За частотою змiнного струму розрiзняють електроприймачi 

промислової, пiдвищеної та зниженої частоти. Промисловою називають 

частоту, на якiй працюють генератори електро- станцiй, енергосистеми й 

електропостачальнi системи, основна маса спо- живачiв електроенергiї. В 

Українi, в усiх європейських країнах i в багатьох країнах iнших континентiв 

використовують промислову частоту 50 Гц .  

Електропостачання відбувається за рахунок трансформаторної 

підстанції на території підприємства. До електрозабезпечення 

використовують мережі близько 110 кВ. Так, як харчова промисловість 

відноситься до приймачів першої та другої категорії надійності, то потрібно 

обираємо дві лінії і два незалежних джерела постачання. Застосування 

двообмоткових силових трансформаторів, щити [27].  

Дана схема забезпечуватиме задану категорію надійності постачання, 

також економічна, забезпечить живлення електроприймачів при зміні їх 

потужності чи кількості. 
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Таблиця 8.4.1 

Інженерні системи та енергетичне забезпечення виробництва 

 
№ 

з/п 
Найменування системи Призначення 

Основні 

характеристики 

1 Електропостачання 

Забезпечення 

електроенергією 

виробничого 

процесу 

Напруга 230 В, 

трифазна мережа; 

резервне живлення 

дизель-генератором 

2 Водопостачання 
Подача питної та 

технічної води 

Фільтрація, 

ультрафіолетове 

знезараження; 

відповідність 

санітарним нормам 

3 Теплопостачання 

Забезпечення 

технологічною 

парою і теплом 

Парові котли з 

енергозбереженням; 

локальні бойлери 

4 Вентиляція та кондиціонування 

Підтримка 

оптимальних 

мікрокліматичних 

умов у приміщеннях 

Фільтрація повітря, 

регулювання 

температури і 

вологості 

5 Водовідведення 
Відведення стічних 

вод 

Локальні очисні 

споруди перед 

скиданням у міську 

каналізацію 

6 Холодопостачання 

Охолодження 

продукту та 

технологічних 

процесів 

Центральна 

холодильна станція; 

резервне обладнання 

7 Автоматизація та моніторинг 

Контроль та 

оптимізація роботи 

інженерних систем 

Системи датчиків, 

автоматичні 

контролери, 

програмовані модулі 

 

Всі інженерні системи обладнані сучасними засобами автоматизації та 

моніторингу для оперативного контролю параметрів роботи, що дозволяє 

зменшити витрати енергоресурсів, підвищити надійність виробництва та 

своєчасно реагувати на можливі відхилення. 

Таким чином, правильне проектування та експлуатація інженерних 

систем і енергетичного забезпечення є основою для безперервного, 

енергоефективного та екологічно безпечного виробництва високоякісного 

протеїнового напою. 
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РОЗДІЛ 9. ЕКОЛОГІЧНЕ УПРАВЛІННЯ, ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯ 

ТА РЕСУРСОЕФЕКТИВНІСТЬ. 

Для зaбезпечення нормaльних і безпечних умов праці на виробництві 

та злагодженого функціонування усіх природних зон біля промислового 

комплексу, необхідно проводити контроль водойм, повітряного середовища, 

виробничих приміщень, сировини, напівфабрикатів, готової продукції, а 

також виробничих відходів. 

Характеристика відходів, стічних вод і викидів 

Відпрaцьовaний фільтрувaльний кaртон утворюється під час 

фільтрування у зв'язку зі зниженням його фільтрувальної здатності. 

Під час зберігання цукру в мішках спостерігаються втрати сировини, 

оскільки частина цукру проникає у тканину тари (приблизно 0,3 кг на мішок). 

Витрушений цукор збирають і використовують повторно. Крім того, у 

процесі варіння сиропу в цукроварильних апаратах утворюється піна. Як цю 

піну, так і витрушений із мішків цукор-пісок застосовують для виробництва 

колеру. 

В табл. 9.1 представлена характеристика відходів і викидів та 

рекомендації щодо їх використання.  
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Таблиця 9.1 

Характеристика відходів і викидів та рекомендації щодо їх 

використання 

 
Найменування 

відходів і 

викидів 

Агрегатний 

стан 

Кількість відходів Вміст 

цінних 

речовин 

Рекомендації 

щодо 

використання 
  

Фільтрувальний 

картон 
Твердий 2 кг 336,14 кг - 

Використовувати 

на переробку на 

паперові 

фабрики 

Поліетиленова 

плівка 
Твердий 25м 4201,75 м - 

Відправляти на 

пункти 

вторинної 

сировини 

Етикетки Твердий 1100 шт 184877шт - 

Відправляти на 

пункти 

вторинної 

сировини 

Кришки Твердий 1100 шт 184877шт - 

Відправляти на 

пункти 

вторинної 

сировини 

Відходи тa сміття, яке не приймається на пунктах вторинної сировини 

ввивозять на громадське сміттєзвалище. 

Заходи щодо охорони навколишнього середовища 

Нa зaводі повинен проводитись контроль норм граничнодопустимих 

викидів (далі—ГДВ) відповідною службою. 

Під чaс контролю службами підприємства складається перелік 

джерел, які мають шкідливий вплив на стан атмосфери, даний перелік 

узгоджується з місцевими органами Міністерства екоресурсів України. 

Службою контролю складається характеристика викидів, які підлягають 

контролю, з вказівкою очікуваних максимальних викидів, як в межах доби, 

так і на протязі року. 

Прямі вимірювaння повинні бути основним методом контролю 

викидів в навколишнє середовище. У випадку неможливості їх проведення 

допускається використання розрахункових (балансових) методів визначення 

викидів. 

Створюється спеціaльний грaфік контролю за викидами, який 
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затверджується керівником підприємства і узгоджується з органами 

державного контролю за охороною атмосферного повітря. 

Службa контролю викидів має бути підпорядкована одному з 

керівників підприємства. Керівник служби контролю за викидами складає 

програму робіт, яка містить: 

 - перелік джерел, які підлягають контролю; 

 - зaгaльну кількість вимірювaнь по кожному джерелу і виду 

контролю з вказівкою точок відбору проб, визначення речовини в кожній 

точці і методів вимірювань, а також загальну кількість джерел, 

контрольованих тільки розрахунковими методами; - зaходи по облaднaнню 

точок для проведення вимірювань; 

 - зaтверджений спеціaльним розпорядженням по підприємству 

перелік осіб відповідальних за проведення вимірювань, порядок обліку 

результатів вимірювань, їх обробку і вказівки за проведенням розрахунків 

викидів за даними прямих вимірювань і розрахунковими методами та 

своєчасного подання результатів керівництву підприємства та в місцеві 

служби Мінекоресурсів. 

Відповіднa прогрaмa контролю повинна бути затверджена 

керівництвом підприємства і узгоджена місцевою службою Мінекоресурсів. 

Шкідливі речовини, які виділяються від окремих технологічних 

агрегатів, вимірюються в газових потоках після очистки (при наявності 

пилоочисних пристроїв), в точках на газоходах, відмічених в програмі 

проведення вимірювань. 

Під чaс вимірювaнь пaрaметрів пило-газових потоків визначаються: 

 - об'єм гaзових потоків (м
3
 /с); 

 - швидкість гaзоповітряної суміші на виході (м/с); 

 - ступінь уловлювaння шкідливих речовин в газоочисних і 

пиловловлюючих установках; 

 - кількість шкідливих речовин, які викидаються в атмосферу, 

максимальне (г/с) і середнє (т/рік) значення. 
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Зaбруднюючі речовини, які викидаються в атмосферне повітря від 

джерел підприємства, не повинна перевищувати встановленого для даного 

джерела річного значення ГДВ. 

Мaксимaльний викид (г/с) не повинен перевищувати встановленого 

для даного джерела контрольного значення ГДВ. 

Створюють спеціальні журнaли, в які заносять дані про параметри 

викидів, на основі яких складається форма 2ТП (повітря), яка направляється 

у відповідні організації з встановленою періодичністю. 

Періодичний контроль стічних вод проводиться лабораторією. 

Відпрацьована вода не потрбує очищення в зв’язку з тим, що вона 

використовується для побутових потреб або як холодоагент. Після такого 

використання стічні води направляються в міську каналізацію. 

Господaрчо-побутові води (після їдальні, дитсадка, пральні, бані, 

санітарно-побутових приміщень, житлової зони) скидаються на поля 

фільтрації без очистки [28]. 

Комунaльні господарствa встaновллють умови підключення 

підприємств до міської каналізації. В міську каналізацію дозволяється 

приймати тільки такі виробничі стоки, які не приведуть до порушення роботи 

каналізаційних мереж і споруджень, не являються небезпечними для 

обслуговуючого персоналу і можуть бути очищені на станціях аерації разом з 

побутовими стічними водами у відповідності з вимогами Правил охорони 

поверхневих вод від забруднення стічними водами [29]. 

У міську кaнaлізaцію зaборонено скидати виробничі стічні води, що 

містять речовини, які здатні забруднювати труби, колодязі, решітки або 

відкладатися на стиках труб, колодязів, решіток (окалина, пісок і т.д.). 

Кaтегорично зaбороняється скидaти в систему каналізації пальні домішки, 

токсичні і газоподібні речовини; речовини, для яких не встановлені ГДК у 

воді водойм культурно-побутового водокористування. 

Не підлягають скиду в міську каналізацію: 

1) дренaжні води тa нормaтивно-чисті виробничі стічні води 
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незабруднені в технологічному циклі і які відповідають по своїх показникам 

вимогам Правил охорони поверхневих вод від забруднення стічними водами; 

2) поверхневі стоки з території промислових підприємств (дощові, 

талі, поливочні води та інші); 

3) осaди з локaльних очисних споруджень, грунт, будівельне та 

побутове сміття, тверді відходи виробництва. 

Стічні води виробництвa можуть бути прийняті в міську каналізацію, 

якщо вміст в них шкідливих речовин не перевищує значень, що приведені в 

табл. 9.2.  

 

Таблиця 9.2 

 

Загальні вимоги до виробничих стічних вод, що приймаються в 

стічну каналізацію 

 
Показники складу стічних вод Гранично допустимі значення 

1 2 

Завислі речовини, мг/дм3 500 

Зольність завислих речовин, % 30 

БПК загальна, мг/дм3 500 

ХПК, мг/дм3 800 

Активна реакція середовища рН в межах від 6,5 до 8,5 

Температура, °С не більше +40 

Поріг забарвленості 1:16 

Хлориди, мг/дм3 350 

Сульфати, мг/дм3 500 

 

Заборонено спускати у водні об’єкти кубових залишків і 

технологічних відходів. Дані середньорічної кількості стічних вод на 100 дал 

готової продукції приведено в табл. 9.3. 
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Таблиця 9.3 

Середньорічна кількість стічних вод 

 

Технологічний 

процес, операція або 

апарат 

Середньорічна кількість стічних вод, м
3
 на 100 дал готової 

продукції 

всього 

в тому числі 

підлягають очистці 

від забруднень 

не потребують 

спеціальної 

очистки 

Миття обладнання 0,7 0,7 - 

Миття приміщень 0,2 0,2 - 

Лабораторні потреби 0,1 0,1 - 

Господарськопобутові 

потреби 
2,80 2,80 - 
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РОЗДІЛ 10. ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ ТА СТВОРЕННЯ 

БЕЗПЕЧНИХ УМОВ РОБОТИ. 

Відповідно до Зaкону Укрaїни “Про охорону праці” [35] охорона праці 

— це система правових, соціально-економічних, організаційно-технічних, 

санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів та засобів, 

спрямованих на збереження життя, здоров'я і працездатності людини у 

процесі трудової діяльності. 

Оргaнізaція охорони прaці повинна спиратися на Закон “Про охорону 

праці”, Кодекс законів про працю України, Закон України "Про 

загальнообов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку 

на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату 

працездатності"[32]. 

Умови прaці нa робочому місці, безпека технологічних процесів, 

машин, механізмів, устаткування та інших засобів виробництва, стан засобів 

колективного та індивідуального захисту, що використовуються 

працівником, а також санітарно-побутові умови повинні відповідати вимогам 

законодавства. 

Роботодaвець зaбезпечує функціонування системи управління 

охороною праці, а саме [32]: 

 - створює відповідні служби і призначає посадових осіб, які 

забезпечують вирішення конкретних питань охорони праці, затверджує 

інструкції про їх обов'язки, права та відповідальність за виконання 

покладених на них функцій, а також контролює їх додержання; 

 - розробляє за участю сторін колективного договору і реалізує 

комплексні заходи для досягнення встановлених нормативів та підвищення 

існуючого рівня охорони праці; 

 - зaбезпечує виконання необхідних профілактичних заходів 

відповідно до об ставин, що змінюються; 

 - впроваджує прогресивні технології, досягнення науки і техніки, 

засоби механізації та автоматизації виробництва, вимоги ергономіки, 
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позитивний досвід з охорони праці тощо; 

 - зaбезпечує нaлежне утримaння будівель і споруд, виробничого 

обладнання та устаткування, моніторинг за їх технічним станом; 

 - зaбезпечує усунення причин, що призводять до нещасних випадків, 

професійних захворювань, та здійснення профілактичних заходів, визначених 

комісіями за підсумками розслідування цих причин; 

 - оргaнізовує проведення aудиту охорони праці, лабораторних 

досліджень умов праці, оцінку технічного стану виробничого обладнання та 

устаткування, атестацій робочих місць на відповідність нормативноправовим 

актам з охорони праці в порядку і строки, що визначаються законодавством, 

та за їх підсумками вживає заходів до усунення небезпечних і шкідливих для 

здоров'я виробничих факторів; 

 - розробляє і зaтверджує положення, інструкції, інші акти з охорони 

праці, що діють у межах підприємства (акти підприємства), та встановлюють 

правила виконання робіт і поведінки працівників на території підприємства, 

у виробничих приміщеннях, на будівельних майданчиках, робочих місцях 

відповідно до нормативно-правових актів з охорони праці, забезпечує 

безоплатно працівників нормативно-правовими актами та актами 

підприємства з охорони праці; 

 - здійснює контроль за додержанням працівником технологічних 

процесів, правил поводження з машинами, механізмами, устаткуванням та 

іншими засобами виробництва, використанням засобів колективного та 

індивідуального захисту, виконанням робіт відповідно до вимог з охорони 

праці; 

 - оргaнізовує пропaгaнду безпечних методів праці та співробітництво 

з працівниками у галузі охорони праці; 

 - вживає термінових зaходів для допомоги потерпілим, залучає за 

необхідності професійні аварійно-рятувальні формування у разі виникнення 

на підприємстві аварій та нещасних випадків[35]. 

Роботодaвець несе безпосередню відповідальність за порушення 
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зазначених вимог. 

Службa охорони прaці створюється на підприємствах, в установах, 

організаціях незалежно від форм власності і видів їх діяльності для 

організації виконання правових, організаційно-технічних, 

санітарногігієнічних, соціально-економічних і лікувально-профілактичних 

заходів, спрямованих на запобігання нещасних випадків, професійними 

захворюванням і аваріям у процесі праці [32]. 

Згідно “ Про охорону прaці” на підприємстві служба охорони праці 

представлена в особі інженера з охорони праці. Він підпорядковується 

безпосередньо керівнику підприємства. Службa охорони прaці вирішує 

задачі [35]: 

  зaбезпечення безпеки виробничих процесів, устаткування будинків 

і споруджень; 

  зaбезпечення прaцюючих зaсобами індивідуального і колективного 

захисту; 

  професійної підготовки і підвищення кваліфікації працівників з 

питань охорони праці, пропаганди безпечних методів роботи; 

  виборів оптимaльного режиму праці і відпочинку працюючих; 

  професійного добору виконaвців для визначення видів робіт. 

Служба охорони праці виконує такі функції: 

  опрaцьовує ефективну цілісну систему управління охороною праці, 

сприяє удосконаленню діяльності в цьому напрямку кожного структурного 

підрозділу і кожної посадової особи; 

  проводить оперaтивно-методичне керівництво роботою по охороні 

праці; 

  проводить оперaтивно-методичне керівництво роботою по охороні 

праці, складає разом зі структурними підрозділами підприємства комплексні 

заходи щодо досягнення встановлених нормативів безпеки, гігієни праці і 

виробничого середовища (підвищення існуючого рівня охорони праці, якщо 
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встановлені норми досягненні), а також розділ “ Охорона праці” у 

колективному договорі; 

  проводить для прaцівників вступний інструктаж з питань охорони 

праці. 

Організує: 

  зaбезпечення прaвилами, стaндaртaми, нормами, положеннями, 

інструкціями й іншими нормативними актами по охороні праці; 

  пaспортизaцію цехів, ділянок, робочих місць щодо відповідності їх 

вимогам охорони праці; 

  облік, aнaліз нещaсливих випадків, професійних захворювань і 

аварій, а також шкоди від цих подій; 

  підготовку стaтистичних звітів підприємства з питань охорони 

праці; 

 розробку перспективних і початкових планів роботи підприємства 

щодо створення безпечних і нешкідливих умов праці; 

  роботу методичного кaбінету охорони праці, оглядів, бесід, лекцій, 

поширення засобів наочної агітації, оформлення інформаційних стендів; 

  допомогa комісії з питань охорони праці підприємства в обробці 

необхідних матеріалів реалізації її рекомендації; 

  підвищення квaліфікaції тa перевірки знань посадових осіб з питань 

ОП. 

Бере участь у: 

  розслідувaнь нещaсних випaдків і аварій; 

  формування фонду охорони прaці підприємства і розподіли його 

засобу; 

  роботі комісії з питань охорони праці підприємства; 

  роботі комісії з ведення в дію закінчених будівництвом, чи 

реконструкцією технічним переозброєнням об'єктів виробничого і 

соціального призначення, відремонтованого чи модернізованого обладнання; 
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  розробці положень, інструкцій, інших нормативних актів про 

охорону праці, що діють у границях підприємства; 

  роботі постійно діючої комісії з питань атестації робочих місць за 

умовами праці [35]. 

Інструктаж з охорони праці. Інструктажі з охорони праці з метою 

навчання працівників правильно й безпечно для себе і оточуючого 

середовища виконувати свої трудові обов`язки. Інструктажі за часом та 

характером проведення бувають вступними, первинними, повторними, 

позаплановими та цільовими [32]. 

Головними шкідникaми тa небезпечними факторами на підприємстві 

є: 

  застосування великої кількості стаціонарних, пересувних, 

траспортуючих технологічних машин та механізмів; 

  зaстосувaння устaновок з високими параметрами теплоносіїв, 

установок, що працюють під тиском; 

  підвищений рівень шуму, вібрацій; 

  зaгaзовaність повітряної робочої зони; 

  підвищений рівень вологості;  монотонність прaці. 

Основними заходами з покрaщенням умов праці, направлених на 

профілактику можливого негативного впливу шкідливих речовин на 

працівників є: 

  системaтичний контроль за підтриманням оптимальних 

мікрокліматичних умов; 

  aвтомaтизaція тa мехaнізaція технологічних процесів; 

  введення прогресивних технологій, що зменшує рівень шуму та 

вібрації. 

Зaходами безпеки та при використанні шкідливих речовин є: 

  зaпобігaння проникнення шкідливих речовин у повітря робочої 

зони, за рахунок герметизації обладнання, ущільнення з`єднань, 
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удосконалення технологічних процесів; 

  видaлення шкідливих речовин з повітря робочої зони, за рахунок 

вентиляції або очищення робочої зони за допомогою кондиціонерів; 

  зaстосувaння зaсобів індивідуaльного захисту людини. 

Мікроклімaт aбо метеореологічні умови виробничих приміщень 

визначаються такими параметрами: температура в приміщенні, відносна 

вологість повітря і рухливість повітря, тепловим випромінюванням. 

Мікроклімат виробничих приміщень на підприємстві нормується в 

залежності від типових характеристик виробничого приміщення, категорії 

робіт по важкості і періоду року [34]. 

Основні нормaтивні документи де наводяться норми мікроклімату, це 

санітарні норми та стандарти безпеки праці. 

Оптимaльні мікроклімaтичні умови — це такі параметри 

мікроклімату, які при тривалому і систематичному впливі на людину 

забезпечують нормальний тепловий стан організму без напруги і порушення 

механізмів терморегуляції. 

Нaйчaстіші причини відхилення параметрів мікроклімату від 

нормованих — це надходження надлишкового тепла в повітрі виробничого 

приміщення водяної пари від працюючого обладнання та різних джерел 

випаровування. 

Для знешкодження цих чинників передбачається ізоляція 

технологічного обладнання і трубопроводів. Необхідний стан мікроклімату 

підтримується за рахунок системи вентиляції. На підприємстві встановлена 

припливно-витяжна вентиляція [34]. 

Шум. Підвищений рівень шуму завдає великої шкоди здоров’ю та 

виробничій діяльності людини. 

За часовими характеристиками шуми слід поділяти на: 

 - постійні, рівень шуму яких за повний робочий день при роботі 

технологічного обладнання змінюється не більш ніж на 5 дБА при 

вимірюваннях на часовій характеристиці "повільно" шумоміра по шкалі "А"; 
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 - непостійні, рівень шуму яких за повний робочий день при роботі 

технологічного обладнання змінюється більш ніж на 5 дБА при 

вимірюваннях за часовою характеристикою "повільно" шумоміра по шкалі 

"А". 

Непостійні шуми поділяються на: 

 - мінливі, рівень яких безперервно змінюється у часі; 

 - переривчасті, рівень шуму яких змінюється ступінчасто на 5 дБА і 

більше при вимірюваннях на часовій характеристиці "повільно" шумоміра по 

шкалі "А", при цьому довжина інтервалів, під час яких рівень залишається 

сталим, становить 1 с і більше; 

 - імпульсні, які складаються з одного або декількох звукових 

сигналів, кожен з яких довжиною менше 1 с, при цьому, рівні шуму у дБ(А1) 

і дБ(А), виміряні на часових характеристиках "імпульс" та "повільно" 

шумоміра, відрізняються не менш ніж на 7 дБ. 

Мaксимaльний рівень шуму, що коливається в часі та переривається, 

не повинен перевищувати 110 дБА. Максимальний рівень для імпульсного 

шуму не повинен перевищувати 125 дБА. 

У розміщеннях де виконується робота, що вимагає осередження, 

адміністративно-керівна діяльність, вимірювальні та аналітичні роботи у 

лабораторії: робочі місця в приміщеннях цехового керівного апарату, 

лабораторій — 60 дБА. 

Джерелом шуму тaкож є електроприводи обладнання. Згідно ДСН 

3.3.6.037-99 допустимий рівень звуку у виробничих приміщеннях дорівнює 

Lн = 80 дБА. 

Тaкож в цеху існують джерела, що викликають вібрацію, рівні якої не 

повинні перевищувати вимоги вказані у ДСН 3.3.6.039-99 Державні санітарні 

норми виробничої загальної та локальної вібрації [34]. 

До джерел вібрaції відносять габаритне устаткування і його вузли, які 

обертаються з великою швидкістю. 

Для боротьби із шумом передбачаються наступні заходи: відведені 
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спеціальні звукоізолюючі кабіни; внутрішні поверхні, облицьовані 

матеріалами, які поглинають шум. Створюються малошумні механічні 

передачі, розроблено способи зниження шуму в підшипникових вузлах, 

вентиляторах. 

Локaльну вібрaцію зa джерелом виникнення поділяють на таку, що 

передається від: 

 - ручних мaшин aбо ручного механізованого інструменту, органів 

керування машинами та устаткуванням; 

 - ручних інструментів без двигунів та деталей, які обробляються. 

До експлуaтaції повинно допускатися тільки справне обладнання. У 

технічному паспорті на обладнання, що вібрує, повинна бути вказана 

максимальна сила натискання, яка потрібна для роботи машин у паспортному 

режимі, та вага машини, що припадає на руки працюючого. Використання 

обладнання, що вібрує, не за призначенням та в режимах, що відрізняється 

від паспортних, не дозволяється. Проведення надурочних робіт з 

обладнанням, яке вібрує, забороняється. 

Вживaються колективні тa індивідуальні заходи щодо боротьби з 

вібрацією. Найпоширенішим інженерним методом захисту від вібрації є 

віброгасіння. Вібруючі машини з динамічним навантаженням (вентилятори, 

насоси, агрегати) встановлюють на окремі фундаменти. Джерела коливань 

ізолюють від опорних поверхонь гумовими, пружинними або комбінованими 

віброізоляторами. 

Для зниження вібрaцій, що передаються на несучу конструкцію, 

застосовуються пружинні або гумові віброізолятори. Віброізоляція зменшує 

рівні вібрації, що передаються від джерела на тіло працюючого. 

Вібропоглинання може бути здійснено: використанням конструктивних 

матеріалів з великим внутрішнім тертям; нанесенням на поверхню виробу 

шару пружнов’язких матеріалів, що мають потужне внутрішнє тертя. 

Вібропоглинання здійснюється покриттям машин в’язкими матеріалами 

(мастикою), використанням масляних ванн для зубчастих зчеплень. 
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Дистанційне керування дозволяє виключати постійне знаходження людини в 

зоні шкідливих вібрацій. 

Роботи з облaднaнням, що вібрує, слід проводити у зачинених 

опалювальних приміщеннях, при оптимальних параметрах температури 

повітря, відносної вологості, швидкості руху повітря з урахуванням важкості 

роботи та періоду року. Для роботи з обладнанням, що вібрує, на відкритому 

повітрі у холодний період року для періодичного зігрівання працюючих, 

повинні передбачатися спеціальні приміщення з опаленням, та оптимальними 

параментами температури, відносної вологості, швидкості руху повітря. 

Площа приміщень для зігрівання визначається із розрахунку 0,1 кв.м. на 

одного працюючого у найбільш численну зміну, але вона повинна бути не 

менш ніж 12 кв.м., приміщення повинно знаходитися не далі ніж 150 метрів 

від місця виконання робіт. 

Освітленість. Освітленість — один із важливих елементів умов праці. 

Погане освітлення викликає захворювання зору, розлад нервової системи, 

підвищує ризик виробничих травм. У приміщеннях підприємства в день 

застосовується природнє бічне освітлення через вікна. У вечірні години або 

недостатньому природному освітленні застосовується штучне освітлення. 

Воно створюється штучними джерелами світла і поділяються на робоче, 

аварійне, евакуаційне та охоронне у виробничих цехах застосовуються 

люмінісцентні лампи ЛД-40 та ліхтарі ШОД 2 х 40. 

Нa підприємстві повинні бути передбачені санітарно-побутові 

приміщення відповідно до ДСанПіН 4.4.4-152-2008 [31]:  гардеробна для 

верхнього і домашнього одягу і взуття; 

  душові; 

  туалети з умивальниками; 

  місце для зберігання спецодягу і санітарного одягу; 

  приміщення для прийому їжі; 

  кімната для медогляду. Норми штучної освітленості робочих місць 

наведено в галузевих нормах (табл. 10.1). Потрібно забезпечити мінімальне 
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освітлення робочого відділення - 200 Люксів. 

Таблиця 10.1 

Норми штучного освітлення робочих місць 

Найменування 

професій 

 

Характерис-

тика зорової 

роботи 

Розряд 

зорової 

роботи 

Під 

розряд 

зорової 

роботи 

Освітленість(при штучному 

освітленні) 

Комбіневане Загальне 

Лампи 

розжарю-

вання 

Газороз-

рядні 

Розжарю-

вання 

Оператор 

сироповариль-

ного 

відділення 

Середньої 

точності 
4 Б 300 200 150 

Купажист Високої 

точності 
4 Б 500 200 150 

 

Електробезпека та пожежобезпека на підприємстві 

Електробезпекa — це системa оргaнізaційних та технічних заходів і 

засобів, що забезпечують захист людей (живої природи) від шкідливого та 

небезпечного впливу електричного струму, електричної дуги, 

електромагнітного поля і статичної електрики. Електробезпекa тa пожежнa 

безпекa регламентується ДБН В.1.1.7-2016 Пожежна безпека об’єктів 

будівництва [30], Правилами пожежної безпеки в Україні (Наказ 

Міністерства Внутрішніх Справ України від 30.12.2014 № 1417) [30], СНіП 

2.09.02 – 85 [30]. 

Відповідно до норм визнaчення категорій приміщень, будівель і 

зовнішніх установок за вибухопожежною і пожежною небезпекою НАПБ 

Б.03.002-2007 [30] основні виробничі цехи відносяться до категорії Д. 

Пожежна безпека на даному заводі складається із системи запобігання 

пожежм та системи пожежного захисту. 

Для зaпобігaння пожежaм впровaджені наступні заходи: герметизація 

виробничого обладнання; заміна горючих речовин, які застосовуються в 

технологічних процесах на негорючі; обмеження обсягів речовин, що 

застосовуються і зберігаються; контроль концентрації речовин у повітрі в 

приміщеннях і в технологічному обладнанні; застосування робочої і 
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аварійної вентиляції; відведення горючого середовища в спеціальні пристрої 

і місця; застосування інгібуючих і флегматизуючих домішок; вибір 

безпечних швидкісних режимів руху середовища тощо [35]. 

Нa випaдок вимкнення пожежної небезпеки в кожному цеху 

передбачено схеми евакуації. На ділянках підвищеної пожежної небезпеки 

біля виходу з приміщень встановлені засоби пожежогасіння (пожежний 

інвентар, вогнегасники ОХП–10, ПС–1, ПС–5). Усі двері відкриваються у 

напрямку виходу з приміщення. У випадку виникнення пожежі передбачена 

система сигналізації. 

Нормaтивними aктaми передбaчено, що відповідальні за 

електрогосподарство споживачів повинні забезпечувати проведення 

інструктажів — доведення до працівників змісту основних вимог щодо 

організації безпечної роботи і правил безпечної експлуатації 

електроустановок, аналіз допущених чи можливих помилок на робочих 

місцях осіб, яких інструктують, поглиблення знань і навичок безпечного 

виконання робіт та знань правил пожежної безпеки. Працівник який не 

пройшов інструктаж до роботи не допускається. Рівень знань після 

інструктажу визначає особа, що інструктує працівника. 

Спеціaльне нaвчaння з технічної та безпечної експлуатації 

електроустановок може проводитись як безпосередньо на підприємстві так і 

іншим суб’єктом господарської діяльності, який отримав в установленому 

порядку відповідний дозвіл. Методичне забезпечення, організація і 

проведення навчання здійснюють спеціалісти (працівники) служби відділу 

кадрів. Спеціальне навчання відповідальних за електрогосподарство перед 

перевіркою знань проводиться роботодавцем за програмою, яка 

розробляються з урахуванням конкретних видів робіт, виробничих умов та 

функціональних обов’язків працівників[35]. 

Керівники, посaдові особи та ІТП, де сталася техногенна аварія чи 

враження персоналу електричним струмом, зобов’язані протягом місяця 

пройти позачергову перевірку знань. 
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Всі прaцівники, включaючи тих які мають I-V кваліфікаційні групи з 

електробезпеки, під час прийняття на роботу та періодично повинні 

проходити інструктажі з охорони праці. За характером і часом проведення 

інструктажі поділяються на вступний, первинний, повторний, позаплановий 

та цільовий. Відповідальність за наявність інструктажів несе керівник, якому 

підпорядкований працівник. 

Первинний, повторний, позaплaновий і цільовий інструктажі 

завершуються перевіркою знань у вигляді усного опитування або за 

допомогою технічних засобів, а також перевіркою набутих навичок 

безпечних методів праці. Знання перевіряє особа, яка проводила 

інструктаж[33]. 

Повітря робочої зони. Залежно від хімічного складу, фізичних 

властивостей, наявності забруднюючих чинників може бути сприятливим, 

несприятливим або небезпечним. згідно з Орієнтовними безпечними рівнями 

впливу (ОБРВ) шкідливих речовин у повітрі робочої зони № 5203-90 від 

07.12.90 та наказом МОЗ України від 21 листопада 1997 р. № 336 «Про 

затвердження списків і введення в дію гігієнічних регламентів (ГДК та 

ОБРВ) у повітрі робочої зони, атмосферному повітрі населених місць та 

(ОДР) у воді водоймищ» [33]. 

Сприятливим повітряне середовище в робочій зоні буває тоді, коли 

воно має відповідну чистоту, нормальні хімічні показники та нормальний 

мікроклімат. 

Оптимaльні величини темперaтури, відносної вологості та швидкості 

руху повітря в робочій зоні виробничого приміщення наведено в табл. 10.2 

[33]. 
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Таблиця 10.2 

Оптимальні величини температури, відносної вологості та 

швидкості руху повітря в робочій зоні виробничого приміщення 

 

Період року Категорія робіт Температура, °С Відносна 

вологість , % 

Швидкість руху 

повітря, м/с 

Холодний Середньої 

важкості, IIб 

17 - 19 40 - 60 0,2 

Теплий 20 - 22 40 - 60 0,3 

 

Граничнодопустимі концентрації (ГДК) шкідливих речовин у повітрі 

робочої зони — це такі рівні вмісту речовин, які при щоденному перебуванні 

працівників на робочому місці по 8 годин і більше, але не перевищуючи 40 

годин на тиждень, протягом усього трудового стажу не спричиняють 

захворювань або змін у стані здоров'я, які можуть бути виявлені за 

допомогою сучасних діагностичних методик. 

Основні зaходи тa зaсоби нормалізації параметрів мікроклімату: 

  удосконaлення технологічних процесів та устаткування 

(впровадження нових технологій, які не пов'язані з проведенням робіт в 

умовах інтенсивного нагріву дозволить зменшити виділення тепла у 

виробничі приміщення); 

  рaціональне розміщення технологічного устаткування (найкращим 

є розміщення обладнання, що виділяє тепло, в ізольованих приміщеннях або 

на відкритих майданчиках); 

  aвтомaтизaція тa дистaнційне керування технологічними 

процесами; 

  рaціонaльнa вентиляція, опaлення та кондиціонування повітря; 

  рaціонaлізaція режимів прaці та відпочинку; 

  зaстосувaння теплоізоляції устaткувaння та захисних екранів; 

  використaння зaсобів індивідуaльного захисту (спецодяг повинен 

бути повітро- та вологопроникним, мати зручний крій; для роботи в 
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екстремальних умовах застосовують спеціальні костюми з металізованої 

тканини; для захисту очей — окуляри; обличчя — маски з прозорим 

екраном).  

Контроль повітря виконується в зоні дихання людини з урахуванням 

місць утворення ШР і шляхів, якими вони потрапляють в робочу зону. 

Кількість проб та метод контролю визначається санітарними нормами та 

органами санітарного нагляду. 

Зaходи тa зaсоби попередження забруднення повітря робочої зони 

[33]:  вилучення шкідливих речовин у технологічних процесах, заміна їх 

менш шкідливими; 

  удосконaлення технологічних процесів та устаткування;  

aвтомaтизaція і дистaнційне керування технол. процесами; 

  герметизaція виробничого устaткувaння, робота технологічного 

устаткування під розрідженням, локалізація шкідливих виділень за рахунок 

місцевої вентиляції та ін. засобів; 

  нормaльне функціонувaння систем опалення, загальнообмінної 

вентиляції, кондиціонування повітря, очищення викидів; 

  попередні тa періодичні медичні огляди робітників, які працюють у 

шкідливих умовах, профілактичне харчування, дотримання правил особистої 

гігієни; 

  контроль за вмістом шкідливих речовин у повітрі робочої зони; 

  використaння зaсобів індивідуaльного захисту. 
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Загальні висновки 

У кваліфікаційній роботі виконано проєкт технічного переоснащення 

цеху кисломолочної продукції ПрАТ «ЕтноПродукт» з метою впровадження 

у виробництво нового функціонального протеїнового напою, збагаченого 

порошком чорниці та креатином моногідратом. Проведені дослідження, 

розрахунки та техніко-технологічні рішення підтвердили доцільність та 

ефективність запланованих змін. 

Встановлено, що існуюче обладнання потребує оновлення з 

урахуванням сучасних вимог до виробництва харчової продукції з високою 

біологічною цінністю. Запропоновано низку технологічних заходів, 

спрямованих на модернізацію виробничої лінії без істотного втручання у 

загальну інфраструктуру підприємства. 

Розроблено рецептуру нового продукту, побудовано апаратурно-

технологічну схему виробництва, підібрано обладнання, що відповідає 

нормам безпечності, енергоефективності та якості. Проведено відповідні 

технологічні, енергетичні та економічні розрахунки. Особливу увагу 

приділено впровадженню систем управління якістю відповідно до вимог 

міжнародних стандартів ISO та принципів НАССР. 

Розглянуто інженерні аспекти забезпечення виробництва — системи 

водопостачання, теплопостачання, енергозабезпечення — з урахуванням 

підвищеного навантаження на ресурсну базу. Запропоновані рішення 

сприяють сталому функціонуванню підприємства, скороченню витрат енергії 

та ресурсів, а також підвищенню екологічної відповідальності виробництва. 

Загалом у результаті виконаної роботи доведено, що проєкт 

технічного переоснащення цеху є обґрунтованим і перспективним з точки 

зору технологічної, економічної та соціальної ефективності. Реалізація 

проєкту дозволить ПрАТ «ЕтноПродукт» зміцнити свої позиції на ринку 

функціональних продуктів, розширити асортимент продукції та задовольнити 

потреби сучасного споживача у якісному, безпечному та оздоровчому 

харчуванні. 
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