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Анотація 

 

Кваліфікаційна робота на тему «Проєкт цеху по виробництву  молочно-

білкових продуктів потужністю  переробки молока 28 т  за зміну у місті 

Хмільник Вінницької області».    У проєкті передбачено впровадження такого 

асортименту продуктів: сиру кисломолочного з м.ч.ж 5%, крем-сиру 

«Філадельфія», сирків нежирних з корицею та плодово-ягідного дієтичного, 

напою з сироватки томатного.  

Мета кваліфікаційної роботи -  проєктування сучасного підприємства, 

орієнтованого на виготовлення кисломолочних білкових продуктів високої 

якості з урахуванням сучасних вимог до технологій, обладнання, безпечних 

умов праці, енергозбереження та економічної ефективності. Обґрунтовано 

вибір теми з огляду на зростаючий попит населення на натуральні молочно-

білкові продукти, які характеризуються високою біологічною цінністю і 

засвоюваністю та широко застосовуються в раціоні харчування споживачів 

різних груп.  

Враховано регіональні особливості розташування виробництва, 

доступність сировини та логістичну доцільність розміщення підприємства у 

Вінницькій області. Виконано розрахунок і розроблено технологічну схему 

виробництва продукції заданого асортименту. Обґрунтовано вибір сировини, 

способів виробництва обраного асортименту продуктів. Визначено етапи  

організації технохімічного й мікробіологічного контролю, що необхідні для 

гарантування відповідності продукції чинним стандартам. Обрано сучасне 

обладнання, що забезпечує стабільну якість готового продукту, дотримання 

санітарно-гігієнічних норм та автоматизований контроль основних параметрів 

технологічних процесів. 

За результатами розрахунку виробничих площ підприємства проведено  

компоновку обладнання у виробничих цехах підприємства відповідно до 

вимог технологічного процесу, санітарних норм та правил безпеки. 

Розроблено заходи з охорони праці, проведено оцінку шкідливих та 

небезпечних факторів виробництва, розроблено конкретні технічні рішення 

для їх мінімізації. Запропоновано систему контролю за мікрокліматом і якістю 

повітря. Передбачено природне й штучне освітлення, оптимізоване під робочі 

місця з урахуванням нормативних вимог. 

Приділено увагу питанню екології навколишнього середовища. 

Враховано мінімізацію впливу на навколишнє середовище шляхом 

впровадження ефективних систем очищення стічних вод та утилізації відходів 

виробництва. Запропоновані заходи з раціонального використання ресурсів, 

зокрема води та електроенергії.  
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Обсяг кваліфікаційної роботи становить 68 сторінок основного тексту 

(без додатків). 

Графічна частина складається з 3-х креслень. 

Ключові слова: молоко, молочно-білкові продукти, кисломолочний сир, 

технологія виробництва, проєктування підприємства, охорона праці, санітарні 

вимоги, обладнання. 

 

Annotation 

 

Qualification Project on the Topic: "Design of a workshop for the production 

of dairy-protein products with a milk processing capacity of 28 tons per shift in the 

city of Khmilnyk, Vinnytsia Region." 

The project includes the introduction of the following product range: cottage 

cheese with 5% fat content, "Philadelphia"-style cream cheese, low-fat curd cheese 

with cinnamon, fruit-and-berry dietary curd cheese, and a tomato-based whey drink. 

The aim of this qualification project is to design a modern enterprise focused 

on the production of high-quality cultured dairy-protein products, in accordance with 

contemporary requirements for technology, equipment, occupational safety, energy 

efficiency, and economic viability. The topic is justified by the growing consumer 

demand for natural dairy-protein products, which are characterized by high 

biological value and digestibility, and are widely used in the diets of different 

consumer groups. 

Regional factors were taken into account, including the location of the 

production site, availability of raw materials, and logistical feasibility of establishing 

the enterprise in Vinnytsia Region. Calculations and a technological scheme for 

producing the specified product range were developed. The selection of raw 

materials and production methods for the chosen assortment were substantiated. 

The project outlines the stages of organizing technochemical and 

microbiological control necessary to ensure compliance of the products with current 

standards. Modern equipment was selected to guarantee consistent product quality, 

adherence to sanitary and hygienic standards, and automated control of key 

technological parameters. 

Based on the calculation of production area requirements, the equipment 

layout in the production workshops was designed in accordance with technological, 

sanitary, and safety regulations. 

Occupational safety measures were developed, including an assessment of 

harmful and hazardous factors in production and specific technical solutions for their 

minimization. A system for monitoring microclimate and air quality was proposed. 
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Both natural and artificial lighting were planned, optimized for workstations in line 

with regulatory requirements. 

Environmental protection was also addressed. Measures were proposed to 

minimize environmental impact through the implementation of efficient wastewater 

treatment systems and waste management solutions. Recommendations for the 

rational use of resources, particularly water and electricity, were included. 

The qualification project consists of 68 pages of main text (excluding 

appendices). 

The graphical part includes 3 drawings. 

Keywords: milk, dairy-protein products, cottage cheese, production 

technology, enterprise design, occupational safety, sanitary requirements, 

equipment. 
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Вступ 

Сир кисломолочний є білковим продуктом кисломолочного походження, 

який виготовляють сквашуванням молока спеціальними заквашувальними 

культурами з подальшим осадженням білка за допомогою кислотного або 

кислотно-сичужного способу коагуляції. У процесі виробництва сиру 

кисломолочного у вигляді білкового згустку концентрується переважно казеїн, а 

сироваткові білки переходять у сироватку, що забезпечують її високу біологічну 

цінність. 

Сир кисломолочний є універсальним у застосуванні: його споживають як у 

натуральному вигляді, так і як інгредієнт для приготування страв, а також як 

сировину для подальшого виробництва сиркових виробів. Однією з основних 

характеристик кисломолочного сиру, яка визначає його харчову цінність, є 

високий вміст білка — у межах 10–16%, що значно перевищує його кількість у 

незбираному молоці.  

Казеїн у складі сиру кисломолочного добре засвоюється організмом людини 

і є важливою складовою для збалансованого харчування. Жир, який також 

концентрується разом із білком під час виготовлення продукту, засвоюється на 

90–95% і містить біологічно цінні жирні кислоти, необхідні для нормального 

функціонування організму. 

Мінеральний склад кисломолочного сиру також досить насичений: особливе 

значення мають кальцій та фосфор, які перебувають у легкозасвоюваній формі 

та необхідні для формування кісткової тканини і регулюванні обміну речовин. 

Крім того, у складі сиру присутні магній, залізо, натрій і калій, які відіграють 

важливу роль у різноманітних фізіологічних процесах людського організму. Із 

вітамінів найбільш виражено зберігаються β-каротин, вітаміни групи B (В1, В2), 

РР та С, що забезпечує високу харчову цінність сиру кисломолочного і виробів з 

нього навіть після технологічної обробки. 

Таким чином, сир кисломолочний є не лише поживним і легкозасвоюваним 

продуктом, а й важливою складовою здорового харчування, що обґрунтовує 

доцільність його виробництва в межах запроєктованого цеху. 
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Розділ 1. Характеристика підприємства, техніко-економічне 

обґрунтування прийнятих заходів, вибір асортименту продукції  
 

Для встановлення місця будівництва нового цеху потрібно провести 

визначення населення міста, в якому буде побудовано цех. 

Річна потужність цеху: 

П = Пзм ∙ Кзм 

П = 28 · 300 = 8400 т    

де, Пзм – змінна потужність по молоку (молочних виробах), т; 

Кзм – кількість змін на рік. 

Розраховуємо чисельність населення типового міста розташування 

проєкту: 

Ч =
П

Н
 

Ч =
 8400

262
= 32,1 тис. чол. 

де, Н – раціональна норма споживання кожного виду молока 

(молокопродукту) на одну особу на рік, кг, відповідно до фізіологічних норм 

споживання молока і молочної продукції для різних груп населення України. 

Для будівництва нового підприємства обрано м. Хмільник, що 

знаходиться у Вінницькій області. Населення міста на 2022 р. складало 27 тис.  

Це місто має значення державного курорту, тому продукцію можна 

реалізувати не тільки і для місцевого населення, і для відпочиваючих. Окрім 

того, продукцію можна реалізувати до м. Вінниця на відстань 65 км.  

Вінницька область багата нерудними корисними копалинами. 

Господарське значення мають родовища каолінів і будівельного каменя. На 

території області розташовано близько 50 родовищ гранітів, гнейсів, 

піщаників.  

На території області знаходяться відкриті джерела мінеральних вод. 

Таким чином, мінерально-сировинні ресурси Вінницької області створюють 

хорошу базу для швидкого розвитку її промисловості. 

Через область проходить дві автомобільні магістральні дороги, які є 

частиною європейського маршруту. У перспективі через область можуть 

проходити транспортні коридори: Лісабон-Неаполь-Будапешт-Київ, Варшава-

Одеса. Це дає змогу зручно експортувати вироблену продукцію.  
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В області є підприємства ТОВ «Крижопільський сироробний завод», ТОВ 

«Тульчинський маслосирзавод», які входять до складу компаніїї «TerraFood». 

Це українська молочна компанія, що виробляє вершкове масло, сири, 

рослинно-вершкові суміші. Випускає продукцію під торговими марками 

«Тульчинка», «Ферма», «Premialle» тощо. Дані підприємства не 

конкурентними для проектованого заводу з виробництва молочно-білкової 

продукції. 

Незбиране молоко буде надходити на підприємство від ферм, які 

знаходяться найближчих селах від міста. Приблизні села, з яких буде 

здійснюватись збір незбираного молока: Жданівка (11 км), Уланів (23 км), 

Іванів (32 км). 

Для дослідження ринку в місті Хмільник в його сегменті потрібно 

провести аналіз виробничих, технологічних, фінансових, маркетингових 

можливостей, а також сильних і слабких сторін діяльності нового 

підприємства. Для цього використаємо SWOT аналіз, систематизувавши 

висновки в таблиці 1.1 

Таблиця 1.1 - SWOT аналіз 

Сильні сторони: 
- Використання сучасного 

автоматизованого обладнання  
- Натуральна та якісна сировина 
- Вигідне географічне розташування, 

що спрощує логістику постачань і 

дистрибуції. 
- Різноманітний асортимент дозволяє 

задовольнити різні смаки та дієтичні 

потреби споживачів.  

Можливості (зовнішні фактори): 
- Зростання попиту на 

натуральні білкові продукти 
- Можливість реалізовувати 

продукцію не лише на 

внутрішньому ринку, а й 

експортувати до країн ЄС 
- Розвиток нових лінійок 

продуктів 
- Можливість залучення 

державних/європейських 

грантів 

Слабкі сторони: 
- Обмежена впізнаваність бренду на 

початковому етапі 
- Висока капіталомісткість проєкту 
- Вимоги до високої кваліфікації 

персоналу 

Загрози (зовнішні фактори): 
- Сильна конкуренція 
- Економічна нестабільність 
- Зміна споживчих звичок 
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При виборі асортименту молочних продуктів було враховано сучасні 

тенденції здорового харчування та біологічну цінність даного асортименту. 

Обраний асортимент охоплює різні категорії сирів кисломолочних, що 

дозволяє задовольнити потреби великого кола споживачів. 

Сир кисломолочний – традиційний продукт, який користується великим 

попитом у людей різних вікових категорій, у тому числі дітей і людей 

похилого віку. Це продукт, окрім безпосереднього вживання, 

використовується для приготування різних страв і як основа для широкого 

асортименту сиркових виробів.  

Для впровадження передбачено такі молочно-білкові продукти.  

Крем-сир «Філадельфія». Популярність цього сиру пов’язана з його 

м’якою і ніжною консистенцію та універсальністю у використанні. 

Використовується як намазка на хліб, основа для десертів, соусів тощо. 

Особливість технології виробництва полягає у механічній обробці для 

досягнення необхідної консистенції. 

Сирок з корицею нежирний. Попит такого продукту обумовлений 

актуальністю смачних дієтичних продуктів. Використання кориці, яка має 

корисні властивості, сприяє нормалізації рівня цукру в крові. Технологія 

виробництва полягає у методі отримання сиру кисломолочного з подальшим 

додаванням кориці та цукру. 

Сир дієтичний нежирний плодового-ягідний. Продукт орієнтований на 

людей, які слідкують за своїм харчуванням. Збагачений плодово-ягідними 

наповнювачами, що дає змогу посилити смакові якості продукту та збагатити 

його вітамінами та мікроелементами. Технологія виробництва полягає у 

додаванні плодово-ягідних наповнювачів до сиру кисломолочного. 

Напій з сироватки томатний.   Сироватка є побічним продуктом 

виробництва сиру кисломолочного, але завдяки високому вмісту білків, 

лактози, мінералів та вітамінів вона має високу харчову цінність.  

Використання сироватки дозволяє зменшити відходи молочного 

виробництва та створювати нові продукти з високою біологічною цінністю. 

Додавання томатного соку до сироватки покращує органолептичні властивості 

напою, збагачує його антиоксидантами, вітамінами, зокрема С, А та групи В. 

У процесі виготовлення сиру на підприємстві передбачається 

використати сировиготовлювач DONIDO-Vat. Його основною перевагою є 

точне підтримання заданих технологічних параметрів, зокрема температури та 

інтенсивності перемішування, що забезпечує рівномірне утворення згустку та 

високу якість готового продукту. Цей апарат дозволяє працювати як із 

класичними рецептами, так і з новими видами продукції, а це відкриває 

можливість розширення асортименту без значних витрат на 

переналаштування обладнання. 
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Для відділення сироватки від сирного згустку використовується 

дренажний барабан DONI Drainer C. Основною перевагою цього обладнання є 

можливість безперервної автоматизованої роботи, що дозволяє знизити 

трудомісткість процесу та забезпечити стабільність якості продукту. Завдяки 

оптимальній конструкції барабана відбувається рівномірне дренування 

сироватки без пошкодження структури сирного згустку. 

Виробництво крем-сиру «Філадельфія» передбачає використання котла-

плавителя Stephan TK-400, який забезпечує ефективне подрібнення, 

змішування та термічне оброблення сировини. Завдяки наявності вакуумної 

системи досягається висока ступінь гомогенізації маси, а також усувається 

надлишкове повітря, що позитивно впливає на структуру та смакові 

характеристики продукту. Обладнання забезпечує стабільну якість кінцевої 

продукції, скорочує час технологічного циклу та мінімізує втрати сировини. 

 

Розділ 2. Обґрунтування вибору технології та опис апаратурно-

технологічних схем   
 

Опис загальних операцій виробництва молочних продуктів 

Приймання молока. Молоко, яке надходить на підприємство, повинно 

відповідати вимогам ДСТУ 3662:2018. Закупівля молочної сировини 

проводиться безпосередньо на місці підприємства згідно з графіком, 

узгодженим сторонами. Молоко, доставлене за графіком, повинно бути 

прийнято протягом 45–60 хвилин. Прийняте молоко спочатку фільтрують, а 

потім визначають його кількість за допомогою вагів або спеціальних 

лічильників. Молоко протягом 6 год необхідно направляти на перероблення. 

У випадку зберігання молока перед переробленням його охолоджують і 

зберігають за температури не вище 10 ºС. 

Очищення молока. Застосування даної операції дозволить видалити 

сторонні мікроорганізми із сирого молока та підвищити ефективність роботи 

технологічного обладнання, що в подальшому сприятиме підвищенню якості 

готового продукту за рахунок більшої ефективності пастеризації молока-

сировини. Очищення молока за допомогою сепаратора-молокоочисника більш 

надійне, так як в процесі відцентрового очищення тверда фракція (часточки 

бруду, слизу, денатурованих білків, жирових кульок, лейкоцитів) відділяється 

від рідкої.  

Охолодження і тимчасове резервування молока. Очищене молоко слід 

охолоджувати до 4±2 °С. За таких умов гальмується життєдіяльність 

молочнокислої мікрофлори, а титрована кислотність не підвищується. 
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Сепарування.  Механічне розділення на фракції відбувається під дією 

відцентрової сили, що ґрунтується на різниці густин різних фракцій молока: 

плазми молока та жиру або плазми молока та механічних часток тощо. 

Розділення потоку незбираного молока на вершки та знежирене молоко 

відбувається в сепараторах-вершковіддільниках.    

Пастеризація забезпечує мікробіологічну безпеку сировини та впливає 

на його термін зберігання. Пастеризацію знежиреного молока проводять за 

рекомендованої температури 78±2 ºС з витримкою 20-30 , що дає можливість 

досягти часткової коагуляції термолабільних сироваткових білків і, таким 

чином, підвищити віхід готового продукту за рахунок утримання більшої 

кількості білкових фракцій у згустку. При низьких температурах пастеризації 

згусток утворюється недостатньо щільним і при його обробці практично усі 

сироваткові білки відходять у сироватку, що знижує вихід сиру 

кисломолочного. З підвищенням температури пастеризації спостерігається 

посилення денатурації сироваткових білків, через що згусток затримує вологу, 

повільніше віддає сироватку, що призводить до надмірної вологості та 

підвищеної кислотності готового сиру. Пастеризоване молоко перед 

ферментацією охолоджують у теплий період року до температури 28-30 ºС, а 

у холодний до 30-32 ºС, а для прискореного способу – до 35-38 ⁰С. 

Ферментація (заквашування). Використовують симбіотичну закваску, 

виготовлену на культурах мезофільних, а також на культурах мезофільних і 

термофільних стрептококів у співвідношенні 1:1 (прискорений спосіб). 

Використання стрептококової закваски у виробництві сиру кисломолочного 

прискореним способом доцільне тому, що її кислотоутворювальна здатність 

гарантує отримання готового продукту з кислотністю, не вищою за 

нормативну, і дозволяє одержувати згусток на 2 години швидше, порівняно із 

закваскою мезофільною. 

Сквашування. Молоко сквашують до отримання згустку кислотністю 

85±5 ºТ. Тривалість сквашування молока 8-10 год із моменту внесення 

закваски або 6-8 год при застосуванні мезо- термофільної закваски. 

Обробка, підігрівання згустку.  Після завершення процесу сквашування 

проводять операції, спрямовані на прискорення видалення сироватки. 

Зокрема, згусток подрібнюють за допомогою спеціальних дротяних ножів, 

розрізаючи його на кубики з розміром грані приблизно 2 см. Після 

подрібнення масу залишають у стані спокою на 40-60 хвилин - це дає змогу 

згустку наростити кислотність і більш інтенсивно віддати сироватку. 

Для підвищення ефективності цього процесу також застосовують 

підігрівання згустку. Температура підігріву підтримується на рівні 38 ± 2 °С, а 

тривалість витримки становить 15–20 хвилин. 
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Зневоднення згустку. Для кінцевого видалення сироватки від згустку і 

отримання сиру кисломолочного із стандартним вмістом вологи 

використовують самопресування, а потім примусове пресування. 

Охолодження. Відпресований сир кисломолочний необхідно якомога 

швидше охолодити до температури 3-8 ºС для припинення молочнокислого 

бродіння, що супроводжується нарощуванням кислотності. 

 

Опис технології молочних продуктів запроєктованого асортименту 

відповідно до апаратурно-технологічної схеми 

Прийняттю молока обов’язково передує визначення його показників у 

мікробіологічній та фізико-хімічній лабораторіях. Показники його якості 

мають відповідати ДСТУ 3662-2018. 

Молоко з автомолцистерни перекачують насосом (поз. 1-1) через 

лічильник (поз. 1-2) і подають у сепаратор-молоокочисник (поз. 1-3). Звідти 

молоко, за необхідності, направляють в пластинчастий охолоджувач (поз. 1-

4), де його охолоджують до температури 6±2°С, що знижує рівень 

бактеріального обсіменіння та подовжує термін зберігання сирого молока у 

резервуарах для тимчасового зберігання (поз. 1-5). Резервується молоко не 

довше 12 годин при температурі 4…8°С.  

З резервуару насосом (поз. 2-1) молоко перекачується в урівнювальний 

бачок (поз. 2-6) звідки надходить до пластинчастого ПОУ (поз. 2-7), де 

нагрівається до температури сепарування (40…45°С) і направляється до 

сепаратора-вершковідділювача (поз. 2-8). Вершки направляються в резервуар 

де додатково пастеризуються та охолоджуються (поз. 2-9). Знежирене молоко 

направляється в пластинчастий ПОУ (поз. 2-7), пастеризується при 

температурі 78±2°С з витримкою 20-30 с та і за температури 30±2°С 

направляється до коагулятора (поз. 3-11). 

Сир кисломолочний 5% 

Пастеризоване та охолоджене молоко до температури заквашування 

(30±2 ºС) направляється до сировиготовлювача (поз. 3-11). Використовується 

закваска прямого внесення, хлористий кальцій і молокозсідальний фермент. 

Тривалість сквашування становить 8-10 год із моменту внесення мезофільної 

закваски або 6-8 год при застосуванні мезо-, термофільної закваски до 

отримання згустку кислотністю 80±5 ºТ. Після закінчення сквашування 

вживають заходи щодо прискорення вилучення сироватки: згусток 

подрібнюють за допомогою спеціальних дротяних ножів, розрізаючи його на 

кубики з розміром грані приблизно 2 см. Після подрібнення масу залишають у 

стані спокою на 40-60 хвилин - це дає змогу згустку наростити кислотність і 

більш інтенсивно віддати сироватку. Для підвищення ефективності цього 

процесу також застосовують підігрівання згустку. Температура підігріву 
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підтримується на рівні 38 ± 2 °С, а тривалість витримки становить 15–20 

хвилин. Для охолодження сирного згустку сироватка за допомогою насоса 

(поз. 3-1) поступає до проміжного резервуара для сироватки (поз. 5-26). Після 

цього сироватка реверсно повертається із резервуара до пластинчастого 

охолоджувача (поз. 3-4), де охолоджується до температури 4-6 ºС і після цього 

поступає в сировиготовлювач, щоб охолодити сирне зерно. Далі згусток 

насосом (поз. 3-10) перекачується до зневоджувача (поз. 3-12) де видаляється 

сироватка, яка за допомогою насоса (поз. 3-1) надходить у резервуар для 

сироватки (поз. 5-26). Після того як згусток зневоднили, частина знежиреного 

сиру кисломолочного візком (поз. 3-13) направляється до змішувача (поз. 3-

14), де до нього додаються вершки для отримання сиру кисломолочного з 

м.ч.ж 5%. Далі сир кисломолочний візком (поз. 3-13) направляється до 

фасувального автомату (поз. 3-20), де фасується у полістиролові коpобочки 

місткістю 250 см3. 

Крем-сир «Філадельфія» 

Для виробництва крем-сиру використовують сир кисломолочний 

жирністю 5%, який одержують, відповідно до опису, наведеному вище.  

За допомогою підйомника (поз. 3-15) сир кисломолочний м.ч.ж. 5% 

подається до кутера (поз. 3-16), де відбувається механічна обробка згустку при 

1500 об/хв протягом 5-10 хв. Коли консистенція стає однорідною та 

пастоподібною, додають рецептурні компоненти.  

Після цього суміш перемішується при 1500 об/хв протягом 5 хв, далі 

нагрівається до температури 50 ºС і перемішується 1 хв при 1500 об/хв. Далі 

температуру збільшують до 85 ºС і знову перемішують 5-7 хв вже при 3500 

об/хв. Отримана суміш направляється через проміжний резервуар (поз. 3-17) 

до гомогенізатора (поз. 3-18), гомогенізація проходить за температури 80 ºС і 

тиску 18-20 МПа. Далі суміш направляється до проміжного резервуара (поз. 3-

19) і насосом (поз. 3-10) перекачується до фасувального автомата (поз. 3-20), 

де готовий продукт фасується у полістиролові коpобочки місткістю 250 см3.  

Фасований продукт витримують 2-3 год. за кімнатної температури і 

переміщують у холодильну камеру (2-6 ºC). 

Сирок з корицею нежирний 

Сир кисломолочний нежирний одержують, відповідно до опису, 

наведеному вище. Після охолодження частина знежиреного сиру 

кисломолочного направляється до змішувача (поз. 4-15). Для сирка з корицею 

нежирного використовують цукор та корицю. Перед внесенням у змішувач 

(поз. 4-15) сипучі компоненти зважують на вагах (поз. 4-23) і просіюють на 

просіювачі (поз. 4-24). Отриману суміш направляють до охолодника (поз. 4-

21), охолоджують до температури 8-15 ºС. Охолоджена суміш направляється 

до фасувального автомата (поз. 4-20), де фасується у полістиролові коpобочки 

місткістю 250 см3. 
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Сир дієтичний нежирний плодово-ягідний 

Сир кисломолочний нежирний одержують, відповідно до опису, 

наведеному вище. Після охолодження частина знежиреного сиру 

кисломолочного направляється до змішувача (поз. 4-15).  Для сиру дієтичного 

нежирного плодово-ягідного використовують цукровий сироп та джем. Перед 

внесенням у змішувач (поз. 4-15) сипучі компоненти зважують на вагах (поз. 

4-23) і просіюють на просіювачі (поз. 4-24).  

Для отримання цукрового сиропу цукор направляють у місткість для 

підготовки цукрового сиропу (поз. 4-25). Отриману суміш направляють до 

охолодника (поз. 4-21), охолоджують до температури 8-15 ºС. Охолоджена 

суміш направляється до фасувального автомата (поз. 4-20), де фасується у 

полістиролові коpобочки місткістю 250 см3. 

Напій з сироватки томатний 

Отриману сироватку після виробництва сиру кисломолочного 

зберігають у резервуарі для сироватки (поз. 5-26). Насосом (поз. 5-1) сироватку 

подають до сепаратора (поз. 5-28) для очищення і освітлення. Після цього 

очищена сироватка направляється до резервуара (поз. 5-29), де до неї додають 

рецептурні компоненти. Далі насосом (поз. 5-1) через лічильник (поз. 5-6) 

суміш направляється до пластинчастої ПОУ, де пастеризується за температури 

75-80 ºС з витримкою 10-20 с та виходить з температурою 4-8 ºС і 

направляється у резервуар (поз. 5-30). Насосом (поз. 5-1) готовий продукт 

направляється до фасувального автомата (поз. 5-31), де фасується у 

поліетиленові пакети об'ємом 0,5 дм³. 
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Розділ 3. Характеристика сировини, основних і допоміжних 

матеріалів, готової продукції 

 

Молоко-сировина що надходить на підприємство має відповідати 

стандарту ДСТУ 3662:2018. Державний стандарт ДСТУ 3662:2018 «Молоко-

сировина коров`яче. Технічні умови» поширюється на незбиране сире 

коров`яче молоко під час його закупівлі у підприємств-постачальників. 

Виконання вимог цього стандарту є обов`язковим. За цим же стандартом 

молоко як сировина поділяється на 3 ґатунки: екстра, вищий та перший. 

Молоко має бути отримано від здорових корів та від інфекційно-надійних 

господарств. 

Вимоги до органолептичних показників молока-сировини наведено у 

таблиці 3.1 

Таблиця 3.1- Органолептичні показники молока 

Показник Характеристика 

Консистенція Однорідна рідина без пластівців білка та осаду 

Смак і запах Чистий, притаманний свіжому молоку, без сторонніх 

присмаків і запахів 

Колір Від білого до світло-кремового 

 

За фізико-хімічними показниками молоко повинно відповідати вимогам 

наведеними у таблиці 3.2 

Таблиця 3.2 – Фізико-хімічні показники молока 

Показник  

Одиниця вимірювання 
Норма для ґатунків 

Методи 

контролювання 

 екстра вищий перший  

Густина (за t= 20 °С), кг/мз не 

менше ніж 
1 028,0 1 027,0 

ДСТУ 6082  

та ДСТУ 7057 

Масова частка сухих 

речовин, % 
≥12,0 ≥11,8 ≥11,5 

ДСТУ ІSO 6731,  

ДСТУ 8552 та ДСТУ 

7057 

Кислотність , °Т 

рН 

16 до 17 16 до 18 16 до 19 ГОСТ 3624 

6,6 до 6,7 6,55 до 6,8 ДСТУ 8550 

Група чистоти, не нижче 

ніж 
І ДСТУ 6083 

Точка замерзання 2), °С, не 

вище ніж 
–0,520 ДСТУ ГОСТ 30562 
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Температура молока, °С, не 

вище ніж 
4±2 

ДСТУ 6066  

 

 

За мікробіологічними показниками молоко повинно відповідати 

вимогам наведеними у таблиці 3.3 

Таблиця 3.3 – Мікробіологічні показники молока 

 

Вимоги до вершків 

Вершки – однорідна жирова емульсія молочного жиру в плазмі, яку 

одержують із молока-сировини сепаруванням. Мають відповідати стандарту 

ДСТУ 8131:2015 «Вершки-сировина. Технічні умови». За цим же стандартом 

вершки як сировина поділяються на два ґатунки: екстра, вищий. 

За органолептичними показниками вершки, залежно від ґатунків, мають 

відповідати вимогам, наведеним у таблиці 3.4 

Таблиця 3.4 – Органолептичні показники вершків 

Назва 

показника 

Характеристика 

Смак і запах Вершковий, чистий, солодкуватий, без сторонніх 

присмаків і запахів 

Консистенція Однорідна рідина, без грудочок жиру та пластівців білка 

Колір Білий, з кремовим відтінком, однорідний за всією масою 

 

 

Показник,  

одиниця вимірювання 

Норма для ґатунків 

Методи контролювання 

екстра вищий перший 

Мезофільних аеробних 

КМАФАнМ (за температури 30 
°С), тис. КУО/смз 

≤100 ≤300 ≤500 

ДСТУ 7089, ДСТУ 7357,  

ДСТУ ISO 4833, ДСТУ IDF 

100В 

Соматичних клітин, тис/см3 ≤400 ≤400 ≤500 

[8] та ДСТУ 7672 

або ДСТУ ISO 13366-1, 

або 

ДСТУ ISO 13366-2 
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За фізико-хімічними показниками залежно від масової частки жиру 

вершки мають відповідати вимогам, наведеним у таблиці 3.5 

Таблиця 3.5 – Фізико-хімічні показники вершків 

Назва 

показника, 

одиниця 

вимірювання 

Норма для вершків з масовою часткою жиру, % Метод 

контролювання 

від 15,0 до 20,0 

включ. 

понад 20,0 до 

30,0 включ. 

понад 30,0 до 

40,0 включ. 

Титрована 

кислотність, 

°Т,  

для ґатунків: 

екстра 

вищий 

 

 

 

 

Від 14,0 до 16,0 

Від 14,0 до 17,0 

 

 

 

 

Від 13,0 до 15,0 

Від 13,0 до 16,0 

 

 

 

 

Від 12,0 до 14,0 

Від 12,0 до 15,0 

Згідно з ГОСТ 

3624 

Масова частка 

сухого 

знежиреного 

молочного 

залишку 

(СЗМЗ), % 

Від 7,1 до 6,7 

включ. 

Понад 6,7 до 

5,8 включ. 

Понад 5,8 до 

5,0 включ. 

Згідно з 10.7 

Густина, кг/м3 Від 1014,0 до 

1008,0 включ. 

Понад 1008,0 

до 997,0 включ. 

Понад 997,0 до 

987,0 включ. 

Згідно з ДСТУ 

6082 

 

За мікробіологічними показниками вершки мають відповідати вимогам, 

наведеним у таблиці 3.6 

Таблиця 3.6 – Мікробіологічні показники вершків 

Назва показника, одиниця 

вимірювання 

Норма для ґатунків Методи контролювання 

екстра вищий 

Кількість мезофільних 

аеробних і факультативно 

анаеробних мікроорганізмів 

(КМАФАМ), тис. КУО/см3 

≤ 100 ≤ 300 Згідно з відповідними пунктами 

ДСТУ 7357, ДСТУ IDF 100В або 

ДСТУ ISO 8553 

Кількість соматичних клітин, 

тис/см3 

≤ 400 Згідно з ГОСТ 234453 

Патогенні мікроорганізми, 

зокрема бактерії роду 

Salmonella, у 25 см3 

Не дозволено Згідно з 10.11 

Staphylococus aureus, в 0,1 см3 Не дозволено Згідно з 10.12 

Listeria monocytogenes, у 25 

см3 

Не дозволено Згідно з 10.13 
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Вимоги до знежиреного молока 

Знежирене молоко утворюється внаслідок сепарування вершків із 

незбираного молока. Його якісні характеристики залежать насамперед від 

якості вихідної сировини, а також від технічного рівня обладнання та 

дотримання заданих параметрів технологічного процесу. У середньому вміст 

жиру в знежиреному молоці становить близько 0,05%, хоча в залежності від 

умов сепарування можливі незначні коливання в межах 0,01–0,08%. Білковий 

склад залишається практично на рівні незбираного молока — 3,0–3,5%, 

лактоза — 4,5–4,8%, мінеральні речовини — до 0,7%, а загальний вміст сухих 

речовин коливається від 8,2 до 9,5%. Хімічний склад знежиреного молока 

суттєво залежить від пори року, тому цей фактор обов’язково враховують 

технологи при його переробленні. З фізико-хімічних показників можна 

відзначити такі середні значення: титрована кислотність — 16–20 °Т, активна 

кислотність — pH 6,5–5,7, густина — 1030–1035 кг/м³, в’язкість — 1,71–

1,75·10⁻³ Па·с. 

Вимоги до сироватки  

За органолептичними показниками сироватка: однорідна рідина 

зеленуватого кольору без сторонніх домішок. Допускається наявність білого 

осаду. Сироватка повинна мати чистий, властивий молочній сироватці смак і 

запах, для казеїнової – кислуватий, для солоної підсирної – від солонуватого 

до солоного, без сторонніх присмаків і запахів 

Фізико-хімічні показники молочної сироватки зазначені у таблиці 3.7 

Таблиця 3.7 – Фізико-хімічні показники сироватки 

Назва 

показника 

Підсирна сироватка Сироватка 

з під сиру 

кисломоло

чного 

Казеїнова сироватка 

Несолоної  Солоної  молочнокислотна солянокислотна 

Густина, 

кг/м3, не 

менше 

1023 1023 1023 

Кислотність, 

ºТ, не 

більше 

20 25 75 70 

Масова 

частка сухих 

речовин, %, 

не менше 

5,0 4,5 5,0 5,0 

Лактоза, %, 

не менше  
4,0 3,5 

Жир, %, не 

більше 
0,1 0,1 0,1 
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Для виробництва запроєктованого асортименту продуктів додатково 

використовують наступну допоміжну сировину: 

- Закваски бактеріальні згідно з чинними нормативними 

документами або закордонного виробництва, які дозволено 

застосовувати Міністерством охорони здоров’я України. 

- Хлористий кальцій згідно з чинними нормативними 

документами; 

- Сичужний фермент ДСТУ 4457:2005 «Препарати ферментні. 

Технічні умови»; 

- Цукор білий згідно ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий. Технічні 

умови» 

- Сіль кухонна згідно ДСТУ 3583-97 «Сіль кухонна. Загальні 

технічні умови» 

- Кориця згідно з чинними нормативними документами або 

закордонного виробництва, які дозволено застосовувати Міністерством 

охорони здоров’я України. 

- Наповнювачі плодово-ягідні згідно з чинними 

нормативними документами або закордонного виробництва, які 

дозволено застосовувати Міністерством охорони здоров’я України. 

 

Нормативні характеристики готової молочної продукції 

Сир кисломолочний з м.ч.ж. 5% згідно ДCТУ 4554:2006 

За органолептичними показниками сир кисломолочний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.1 

Таблиця 3.1 – Органолептичні показники сиру кисломолочного 

Назва показника Характеристика 

Консистенція та 

зовнішній вигляд 

М’яка, мазка або розсипчаста та незначне виділення 

сироватки 

Смак та запах Характерний кисломолочний, без сторонніх присмаків 

і запахів 

Колір Білий або з кремовим відтінком, рівномірний за всією 

масою 

 

За фізико-хімічними показниками сир кисломолочний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.2 
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Таблиця 3.2 – Фізико-хімічні показники сиру кисломолочного 

Назва показника Норма 

Масова частка жиру, % Понад 2 до 18 

Масова частка білка, %, не менше ніж 14 

Масова частка вологи, % Від 65 до 80 

Кислотність титрована, ºТ, в межах Від 170 до 250 

Фосфатаза Не дозволено 

Температура під час випуску з підприємства-

виробника, ºС, не вище 

4±2 

 

За мікробіологічними показниками сир кисломолочний повинен 

відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 3.3 

Таблиця 3.3 – Мікробіологічні показники сиру кисломолочного 

Назва показника Норма  

Кількість молочнокислих бактерій, КУО в 1 г 

продукту, не менше 
1·106 

Бактерії групи кишкової палички (коліформи) в  

- 0,001 г продукту з терміном зберігання 

не більше ніж 72 год 

- 0,01 г продукту з терміном зберігання 

понад 72 год 

Не дозволено 

Кількість пліснявих грибів, КУО в 1 г продукту, не 

більше  
50 

Кількість дріжджів, КУО в 1 г продукту, не більше 100 

Патогенні мікроорганізми, зокрема Salmonella, в 25 г 

продукту 
Не дозволено 

Staphylococcus aureus, в 0,01 г продукту Не дозволено 
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Крем-сир «Філадельфія» згідно ТУ У 10.5-33548609-018:2021  

За органолептичними показниками крем-сир «Філадельфія» повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.4 

Таблиця 3.4 – Органолептичні показники крем-сиру «Філадельфія»   

Hазва 

показника 

Характеристика 

Консистенція Однорідна, ніжна, мазка. Дозволено наявність, м'якої 

сирної крупки, легка  борошнистість 

Смак і запах Характерний кисломолочний, в міру солодкий 

Колір  Білий або з кремовим відтінком, рівномірний за всією 

масою 

 

За фізико-хімічними показниками крем-сир «Філадельфія» повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.5 

Таблиця 3.5 – Фізико-хімічні показники крем-сиру «Філадельфія» 

Hазва показника Hорма 

Масова частка жиру в с.р., %, не більше ніж 80 

Масова частка вологи, %, не більше ніж 65 

Масова частка білку, %, не менше ніж 4 

Активна кислотність рН, в межах 4,8-5,1 

Фосфатаза Hе дозволено 

Температура під час випуску з 

підприємства-виробника, C, не вище 
6 

 

За мікробіологічними показниками крем-сир «Філадельфія» повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.6 
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Таблиця 3.6 - Мікробіологічні показники крем-сиру «Філадельфія» 

Hазва показника Hорма 

Кількість молочнокислих бактерій, КУО в 1г продукту, 

не менше 
1·106

 

Бактерії групи кишкової палички 

(коліформи) в 0,001 г продукту 
Hе дозволено 

Кількість пліснявих грибів, КУО в 1 г продукту, 

не більше 
50 

Кількість дріжджів, КУО в 1 г продукту, не більше 100 

Патогенні мікроорганізми, зокрема 

Salmonella, в 25 г продукту 
Не дозволено 

Staphylococcus aureus, в 0,01 г продукту Не дозволено 

 

Сирок з корицею нежирний згідно ДСТУ 4503:2005 

За органолептичними показниками сирок з корицею нежирний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.7 

Таблиця 3.7 – Органолептичні показники сирка з корицею нежирного 

Назва показника Характеристика  

Консистенція Однорідна, ніжні, в міру щільна. Дозволено 

наявність часток застосованих наповнювачів, м’якої 

сирної крупки, легка мучнистість  

Смак та запах Характерний кисломолочний, в міру солодкий. З 

присмаком, притаманним відповідному 

наповнювачу 

Колір  Обумовлений кольором уведеного наповнювача 

Зовнішній вигляд Фасовані або формовані сиркові вироби різної 

форми 

 

За фізико-хімічними показниками сирок з корицею нежирний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.8 
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Таблиця 3.8 – Фізико-хімічні показники сирка з корицею нежирного 

Назва показника Норма  

Масова частка жиру, %, не більше ніж 26 

Масова частка вологи, %, не більше ніж 78 

Масова частка сахарози, % не більше ніж 5 

Кислотність титрована, ºТ, у межах  Від 150 до 230 

Фосфатаза  Відсутня 

Температура під час випуску з підприємства-

виробника, ºС, не більше ніж 

6 

 

За мікробіологічними показниками сирок з корицею нежирний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.9 

Таблиця 3.9 – Мікробіологічні показники сирка з корицею нежирного 

Назва показника 
Норма для сиркових виробів 

нетермізованих термізованих 

Кількість молочнокислих бактерій, КУО 

в 1 г продукту, не менше 
1·10е - 

Бактерії групи кишкової палички 

(коліформи) в 0,001 г продукту з 

терміном  

Не дозволено Не дозволено 

Кількість пліснявих грибів, КУО в 1 г 

продукту, не більше  
50 50 

Кількість дріжджів, КУО в 1 г продукту, 

не більше 
100 50 

Патогенні мікроорганізми, зокрема 

Salmonella, в 25 г продукту 
Не дозволено Не дозволено 

Staphylococcus aureus, в 0,01 г продукту Не дозволено Не дозволено 

 

Сир дієтичний нежирний плодово-ягідний згідно ДСТУ 4503:2005 

За органолептичними показниками сир дієтичний нежирний плодово-

ягідний повинен відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.10. 

Таблиця 3.10 – Органолептичні показники сиру дієтичного нежирного 

плодово-ягідного 

Назва показника Характеристика  

Консистенція Однорідна, ніжні, в міру щільна. Дозволено 

наявність часток застосованих наповнювачів, м’якої 

сирної крупки, легка мучнистість  

Смак та запах Характерний кисломолочний, в міру солодкий. З 

присмаком, притаманним відповідному 

наповнювачу 
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Колір  Обумовлений кольором уведеного наповнювача 

Зовнішній вигляд Фасовані або формовані сиркові вироби різної 

форми 

 

За фізико-хімічними показниками сир дієтичний нежирний плодово-

ягідний повинен відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.11 

Таблиця 3.11 – Фізико-хімічні показники сиру дієтичного нежирного 

плодово-ягідного 

Назва показника Норма  

Масова частка жиру, %, не більше ніж 26 

Масова частка вологи, %, не більше ніж 78 

Масова частка сахарози, % не більше ніж 5 

Кислотність титрована, ºТ, у межах  Від 150 до 230 

Фосфатаза  Відсутня 

Температура під час випуску з підприємства-

виробника, ºС, не більше ніж 

6 

 

За мікробіологічними показниками сир дієтичний нежирний плодово-

ягідний повинен відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.12 

Таблиця 3.12 – Мікробіологічні показники сиру дієтичного нежирного 

плодово-ягідного 

Назва показника 
Норма для сиркових виробів 

нетермізованих термізованих 

Кількість молочнокислих бактерій, КУО 

в 1 г продукту, не менше 
1·10е - 

Бактерії групи кишкової палички 

(коліформи) в 0,001 г продукту з 

терміном  

Не дозволено Не дозволено 

Кількість пліснявих грибів, КУО в 1 г 

продукту, не більше  
50 50 

Кількість дріжджів, КУО в 1 г продукту, 

не більше 
100 50 

Патогенні мікроорганізми, зокрема 

Salmonella, в 25 г продукту 
Не дозволено Не дозволено 

Staphylococcus aureus, в 0,01 г продукту Не дозволено Не дозволено 
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Напій з сироватки томатний згідно ДСТУ 8549:2015 

За органолептичними показниками напій з сироватки томатний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.13 

Таблиця 3.13 – Органолептичні показники напою з сироватки 

томатного 

Назва показника Характеристика  

Консистенція та 

зовнішній вигляд 

Однорідна рідина. Допускається наявність 

незначного осаду  

Смак та запах Чистий, кислувато-солоний, сироватковий з 

присмаком томатів 

Колір  Обумовлений кольором наповнювача, рівномірний 

по всій масі 
 

За фізико-хімічними показниками напій з сироватки томатний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.14 

Таблиця 3.14 – Фізико-хімічні показники напою з сироватки томатного 

Назва показника Норма  

Кислотність, ºТ 50-70 

Густина, кг/м3, не менше 1025 

Масова частка солі, %, не більше 0,5 

Фосфатаза Відсутня  

Температура при випуску з підприємства, ºС, не 

більше 

8 

 

За мікробіологічними показниками напій з сироватки томатний повинен 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 3.15 

Таблиця 3.15 – Мікробіологічні показники напою з сироватки 

томатного 

Назва показника Норма  

Бактерії групи кишкової палички в 

0,1 г продукту 

Не допускається 

Патогенні мікроорганізми, в т.ч. 

Salmonella в 25 г напою 

Не допускається 
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Розділ 4. Технологічні розрахунки 

4.1. Вихідні дані до технологічних розрахунків 
Таблиця 4.1 – вихідні дані до технологічних розрахунків 

  

Назва 

продукту 

Масова 

частка 

жиру, % 

Маса 

продукту

, кг 

Спосіб 

виробництва 

Вид 

фасування 

Нормативна 

документаці

я 

Норма 

витрат на 

1000 кг 

продукту, кг 

Молоко 

незбиране 

3,5 28000 - - ДСТУ 

3662:2018 

- 

Сир 

кисломолоч

ний  

5,0 1280,57 Роздільний У 

полістироло

ві 

коpобочки 

місткістю 

250 см3 

ДCТУ 

4554:2006 

1005,5 

Крем-сир 

«Філадельфі

я» 

33,0 3155,15 Змішування У 

полістироло

ві 

коpобочки 

місткістю 

250 см3 

ТУ У 10.5-

33548609-

018:2021 

1020,3 

Сирок з 

корицею 

нежирний 

- 638,1 Змішування У 

полістироло

ві 

коpобочки 

місткістю 

250 см3 

ДСТУ 

4503:2005 

1011,1 

Сир 

дієтичний 

нежирний 

плодово-

ягідний 

- 681,26 Змішування У 

полістироло

ві 

коpобочки 

місткістю 

250 см3 

ДСТУ 

4503:2005 

1011,1 

Напій з 

сироватки 

томатний 

- 5849,9 Резервуарний У 

поліетилено

ві пакети 

об'ємом по 

0,5 дм³ 

ДСТУ 

4589:2015 

1011,5 
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4.2 Схема напрямків переробки молока 
 

Молоко незбиране 3,5 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

На сепарування 

Молоко знежирене Вершки 50% 

Сир кисломолочний 

нежирний 

Закваска, 

фермент 

Сироватка 

Сирок нежирний з 

корицею 

Рецептурні 

компоненти 

Сир дієтичний 

нежирний плодово-

ягідний 

Рецептурні 

компоненти 

Сир кисломолочний 5 % 

На 

фасування 

Крем-сир «Філадельфія» 

Рецептурні 

компоненти 

Напій з сироватки 

томатний 

На хлібзавод 

Рецептурні 

компоненти 

На маслозавод 
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4.3. Продуктові розрахунки 
 

Маса вершків отримана під час сепарування:  

𝑚в =
28000(3,5 − 0,05)

50 − 0,05
·

100 − 0,38

100
= 1926,58 кг 

Маса знежиреного молока: 

28000 − 1926,58 ·
100 − 0,4

100
= 26074,2 кг 

Направляємо все знежирене молоко на виготовлення сиру 

кисломолочного нежирного. 

Сир кисломолочний нежирний 

Масова частка білка в молоці: 

Бм = 0,5 ∙ Жнезб.м + 1,3 = 0,5 ∙ 3,5 + 1,3 = 3,05% 

Масова частка білка в знежиреному молоці: 

Бзн.м =
Бм(100 − Жзн.м)

100 − Жнезб.м
=

3,05(100 − 0,05)

100 − 3,5
= 3,2% 

Норма витрат сировини на виробництво 1 т сиру кисломолочного – Нн.с 

= 7500 кг/т  

Маса сиру кисломолочного: 

𝑚с =
𝑚н.с ∙ 1000

Нн.с
=

26074,2 ∙ 1000

7500
= 3476,56 кг 

2317,7 кг направити на виготовлення сиру кисломолочного з м.ч.ж 5%, 

решту розділити навпіл і направити на виробництво сирка з корицею 

нежирного та сиру дієтичного нежирного плодово-ягідного. 

Норма збирання сироватки (В) – 80% 

Маса сироватки:  

𝑚сир = 𝑚н.с ∙ В = 26074,2 ∙ 0,8 = 20859,36 кг 

 

Сир кисломолочний з м.ч.ж 5% 

Маса вершків, які додають до сиру кисломолочного: 

𝑚в =
𝑚с ∙ Жс

Жв − Жс
=

2317,7 ∙ 5

50 − 5
= 257,52 кг 
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Маса сиру кисломолочного з масовою часткою жиру 5%: 

𝑚сир = 𝑚зн.с + 𝑚в = 2317,7 + 257,52 = 2575,22 кг 

Половину сиру направити на виробництво крем-сиру «Філадельфія» 

Норма витрат сиру кисломолочного у разі фасування у коробочки 

місткістю 250 г – Н = 1005,5 кг/т 

Маса готового продукту: 

𝑚пр =
𝑚с ∙ 1000

Н
=

1287,61 ∙ 1000

1005,5
= 1280,57 кг 

Крем-сир «Філадельфія»: 

Таблиця 4.2 – Рецептура крем-сиру «Філадельфія» 

Рецептурні 

компоненти 

Маса компонентів на 1 т готової 

продукції, кг 

Розрахована 

рецептура, кг 

Без втрат З втратами 

Вершки, м.ч.ж. 50% 420,0 428,5 1351,98 

Сир кисломолочний 

м.ч.ж. 5% 

400,0 408,1 1287,61 

Зневоднений 

молочний жир 

100,0 102,1 322,14 

Геланова камідь 4,9 5,0 15,8 

Стабілізатор 

GELCARIN 7345 

2,9 3,0 9,5 

Сіль 7,8 8,0 25,2 

Вода 64,4 65,6 206,98 

Всього 1000,0 1020,3 3219,2 

 

Перерахунок рецептурних компонентів до відповідної кількості сиру 

кисломолочного 

Маса суміші: 

𝑚суміші =
1287,61 ∙ 1020,3

408,1
= 3219,2 кг 

Маса вершків: 

𝑚в =
3219,2 ∙ 428,5

1020,3
= 1351,98 кг 

Маса зневодненого молочного жиру: 

𝑚зн.ж. =
3219,2 ∙ 102,1

1020,3
= 322,14 кг 
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Маса геланової камеді: 

𝑚камеді =
3219,2 ∙ 5

1020,3
= 15,8 кг 

Маса стабілізатору: 

𝑚стабілізатору =
3219,2 ∙ 3

1020,3
= 9,5кг 

Маса солі: 

𝑚солі =
3219,2 ∙ 8

1020,3
= 25,2 кг 

Маса води: 

𝑚води =
3219,2 ∙ 65,6

1020,3
= 206,98 кг 

Маса готового продукту: 

𝑚г.п. =
3219,2 ∙ 1000

1020,3
= 3155,15 кг 

 

Вершки з м. ч. ж. 50%, які залишились (317,08 кг) фасуємо у крупну 

тару та відправляємо на маслозавод. 

 

Сирок з корицею нежирний: 

Таблиця 4.3 – Рецептура сирка з корицею нежирного 

Рецептурні 

компоненти 

Маса компонентів на 1 т готової 

продукції, кг 

Розрахована 

рецептура, кг 

Без втрат З втратами 

Сир кисломолочний 

нежирний 

898,06 908,03 579,43 

Цукор 100,70 101,82 64,95 

Кориця 1,24 1,25 0,8 

Всього 1000 1011,1 645,18 

Норма витрат Н – 1011,1 кг/т 
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Перерахунок рецептурних компонентів з врахуванням втрат: 

Маса сиру кисломолочного: 

𝑚с =
898,06 ∙ 1011,1

1000
= 908,03 кг 

Маса цукру: 

𝑚цукру =
100,7 ∙ 1011,1

1000
= 101,82 кг 

Маса кориці: 

𝑚кориці =
1,24 ∙ 1011,1

1000
= 1,25 кг 

Перерахунок рецептурних компонентів до відповідної кількості сиру 

кисломолочного: 

Маса суміші: 

𝑚суміші =
579,43 ∙ 1011,1

908,03
= 645,18 кг 

Маса цукру: 

𝑚цукру =
645,01 ∙ 101,82

1011,1
= 64,95 кг 

 

Маса кориці: 

𝑚кориці =
645,01 ∙ 1,25

1011,1
= 0,8 кг 

Маса готового продукту: 

𝑚г.п. =
645,18 ∙ 1000

1011,1
= 638,1 кг 
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Сир дієтичний нежирний плодово-ягідний: 

Таблиця 4.4 – Рецептура сиру дієтичного нежирного плодово-ягідного 

Рецептурні 

компоненти 

Маса компонентів на 1 т готової 

продукції, кг 

Розрахована 

рецептура, кг 

Без втрат З втратами 

Сир кисломолочний 

нежирний 

841,2 850,53 579,43 

Сироп цукровий з 

м.ч сахарози 60% 

80,0 80,9 55,11 

Джем з м.ч.с/р 60% 78,8 79,67 54,3 

Всього 1000 1011,1 688,82 

 

Норма витрат Н – 1011,1 кг/т 

Перерахунок компонентів з врахуванням втрат: 

Маса сиру кисломолочного: 

𝑚с =
841,2 ∙ 1011,1

1000
= 850,53 кг 

Маса сиропу: 

𝑚сиропу =
80 ∙ 1011,1

1000
= 80,9 кг 

Маса джему: 

𝑚джему =
78,8 ∙ 1011,1

1000
= 79,67 кг 

Перерахунок рецептурних компонентів до відповідної кількості сиру 

кисломолочного: 

Маса суміші: 

𝑚суміші =
579,43 ∙ 1011,1

850,53
= 688,82 кг 

Маса сиропу: 

𝑚сиропу =
688,82 ∙ 80,9

1011,1
= 55,11 кг 

Маса джему: 

𝑚джему =
688,82 ∙ 79,67

1011,1
= 54,3 кг 
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Маса готового продукту: 

𝑚цукру =
688,82 ∙ 1000

1011,1
= 681,26 кг 

 

Напій з сироватки томатний: 

5 т сироватки, яку отримали після виробництва сиру кисломолочного, 

використовуємо для виготовлення напою із томатний соком. Інша частина 

сироватки, що залишилась, відправляємо на хлібзавод. 

Таблиця 4.5 – Рецептура сироваткового напою з томатним соком 

Рецептурні 

компоненти 

Маса компонентів на 1 т готової 

продукції, кг 

Розрахована 

рецептура, кг 

Без втрат З втратами 

Сироватка 845,0 854,72 5000 

Томатний сік 150,0 151,73 887,6 

Сіль 5,0 5,06 29,6 

Всього 1000 1011,5 5917,2 

 

Норма витрат Н – 1011,5 кг/т 

Перерахунок рецептурних компонентів з врахуванням втрат: 

Маса сироватки: 

𝑚сиров. =
845 ∙ 1011,5

1000
= 854,72 кг 

Маса томатного соку: 

𝑚соку =
150 ∙ 1011,5

1000
= 151,73 кг 

Маса солі: 

𝑚солі =
5 ∙ 1011,5

1000
= 5,06 кг 
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Перерахунок рецептурних компонентів до відповідної кількості 

сироватки 

Маса суміші: 

𝑚суміші =
5000 ∙ 1011,5

854,72
= 5917,14 кг 

 

 

Маса томатного соку: 

𝑚соку =
5917,14 ∙ 151,73

1011,5
= 887,6 кг 

Маса солі: 

𝑚солі =
5917,14 ∙ 5,06

1011,5
= 29,6 кг 

Маса готового продукту: 

𝑚г.п. =
5917,2 ∙ 1000

1011,5
= 5849,9 кг 
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4.4. Зведена таблиця розрахунку продуктів  
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Розділ 5. Розрахунок та підбір технологічного обладнання 

 

Загальна потужність підприємства становить 28 т за зміну. Цех працює у 

дві зміни. 

Приймальне відділення 

Оскільки основна частина сировини надходить на виготовлення сиру 

кисломолочного, приймання молока встановлюємо впродовж 3 год. Зміна – 28 

т, доба – 56 т. 

Розрахункова продуктивність насоса: 

Пр =
28000

3
= 9333 т/год 

Згідно з каталогом обираємо відцентровий насос марки 36-1Ц-2,8-20 

потужністю 10 м3/год. 

Решту технологічного обладнання підбираємо у відповідності до 

потужності підібраного насосу: 

- Лічильник марки СОЛО-10РС потужністю 10 м3/год (2 шт. для 

забезпечення одночасного приймання молока різного ґатунку) 

- Сепаратор-молокоочисник марки А1-ОХО потужністю 10 м3/год 

(4 шт. для забезпечення одночасного приймання молока різного 

ґатунку); 

- Пластинчастий охолоджувач марки ОП-10000М потужністю 10 

м3/год 

Розраховуємо кількість резервуарів для тимчасового зберігання молока-

сировини: 

𝑁рез =
56000

30000 ∙ 0,7 ∙ 1
 ≈  2 шт 

Згідно з каталогом обираємо резервуари марки LTR ємністю 30000 л.  
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Апаратний цех 

Пастеризаційно-охолоджувальна установка – ведуче обладнання. 

Визначаємо її потужність: 

Ппоу =
28000

5
= 5,6 т/год 

Обираємо установку марки ОП2-У5 потужністю 5 м3/год 

Час роботи установки: 

Тпоу =  
28000

5000
= 5,6 год = 5 год 36 хв 

Обираємо сепаратор-вершковідділювач марки А1-ОЦР-5 потужністю 5 

м3/год 

Резервуар для вершків марки РЧ-ОТН-2 

𝑁рез =
1926,58

2000 · 1 · 1
= 0,9 = 1 шт 

 

Цех по виробництву сиру кисломолочного, крем-сиру та сиркових 

виробів 

Для одержання сиру кисломолочного використаємо 4 горизонтальні 

сировиготовлювачі марки DONIDO-Vat місткістю 15 т. Тривалість процесу 

сквашування становить 8-10 год із моменту внесення закваски. 

Підбираємо обладнання для відділення сироватки від сирного згустку: 

Пр =
20859,36 

5
= 4171,9 кг/год 

Обираємо відокремлювач сироватки марки DONI Drainer C продуктивністю 15 

м3/год 

Час роботи сепаратора: 

Тс =
20859,36

15000
= 1,4 год = 1 год 24 хв 

Змішування рецептурних компонентів здійснюють у вальцівці марки Е8-

ОПУ продуктивністю 2000 кг/год 

Для сиру кисломолочного з м.ч.ж 5%: 

Тв =
2575,22

2000
= 1,3 год = 1 год 18 хв 
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Для сирка з корицею нежирного: 

Тв =
645,18

2000
= 0,3 год = 18 хв 

Для сиру дієтичного нежирного плодово-ягідного: 

Тв =
688,82

2000
= 0,3 год = 18 хв 

Сир кисломолочний з м.ч.ж. 5% та крем-сир «Філадельфія» в загальній масі 

4506,81 кг фасуємо у коробочки місткістю 250 см3 на фасувальному автоматі 

марки ОРП-01 продуктивністю 100 уп/хв. 

Тф/а =
Мпр

Теф
=

4506,81

100 · 60 · 0,25
= 3 год 

Час ефективної роботи автомата при фасуванні сиру кисломолочного 5% 

становить: 

Тф/а =
Мпр

Теф
=

1287,61

100 · 60 · 0.25
= 0,85 год = 51 хв 

Час ефективної роботи автомата при фасуванні крем-сиру «Філадельфія» 

становить: 

Тф/а =
Мпр

Теф
=

3219,2

100 · 60 · 0.25
= 2,15 год = 2 год 9 хв 

Для перемішування усіх рецептурних компонентів для крем-сиру 

«Філадельфія» потрібен котел-плавитель. Обираємо котел-плавитель марки 

Stephan TK400, продуктивністю 1200 кг/год. 

Час роботи котла-плавителя:  

Тгом =
3219,2

1200
= 2,7 год = 2 год 42 хв 

Для гомогенізації крем-сиру «Філадельфія» необхідно гомогенізувати 

продукт. Обираємо гомогенізатор ОГ2А-1,25 продуктивністю 1250кг/год. 

Час роботи гомогенізатора: 

Тгом =
3219,2

1250
= 2,5 год = 2 год 30 хв 

Після процесу перемішування всіх рецептурних компонентів для сиркових 

виробів наступним етапом є охолодження суміші. Обираємо шнековий 

охолоджувач марки  Д5-ОТЕ продуктивністю 400 кг/год. 
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Сиркові вироби в загальній масі 1334 кг фасуємо у коробочки місткістю 250 

см3 на фасувальному автоматі марки ОРП-01 продуктивністю 100 уп/хв. 

Тф/а =
Мпр

Теф
=

1334

100 · 60 · 0,25
= 0,9 год = 54 хв 

Час ефективної роботи автомата при фасуванні сирка з корицею нежирного 

становить: 

Тф/а =
Мпр

Теф
=

645,18

100 · 60 · 0.25
= 0,4 год = 24 хв 

Час ефективної роботи автомата при фасуванні сиру дієтичного нежирного 

плодово-ягідного становить: 

Тф/а =
Мпр

Теф
=

688,82

100 · 60 · 0.25
= 0,5 год = 30 хв 

 

Цех виробництва напою з сироватки 

Загальну сироватку тимчасово зберігають у резервуарі Г6-ОМГ-25 ємністю 

25 м3. 

Частина сироватки, яка використовується для виробництва напою 

зберігається у резервуарі марки Я1-ОСВ-6 ємністю 6,3 м3. 

Сироватки надходить до сепаратора марки MSD потужністю 5 м3/год. 

Після цього сироватка направляється у резервуар марки Я1-ОСВ-6 ємністю 

6,3 м3, де до неї додаються рецептурні компоненти. 

Далі сироватка направляється на теплову обробку до пластинчасто-

пастеризаційної установки марки ОП2-У5 потужністю 5 м3/год  

Час роботи установки: 

Тпоу =
5917,2

5000
= 1,2 год = 1 год 12 хв 

Напій з сироватки в загальній масі 5917,2 кг фасуємо у поліетиленові 

пакети об'ємом по 0,5 дм³  на фасувальному автоматі марки Milkpack 

продуктивністю 6000 уп/год. 

Тф
а

=
Мпр

Теф
=

5917,2

6000 · 0,5
= 2 год 
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Таблиця 6.1 – Зведена таблиця підбору технологічного обладнання 

 

 

 

 

 

Найменування 
обладнання 

Маpка, 
тип 

Пpодук т 

ив- 

ність 

м3/год, 

т 

Габаритні розміри, 

мм 
Площа 

од. 

Обладна

ння, м2 

Кіль- 
кість

, шт 

Заг. 

площа 

обладн

ання 

Д
о
в
ж

и
н

а 

Ш
и

p
и

н
а 

В
и

со
та

  

Приймальне відділення 

Відцентpовий 

насос 
36-1Ц-2,8-

20 

10 м3/год 
470 265 310 0,12 2 0,24 

Лічильник СОЛО-

10РС 

10 м3/год 
1600 1000 1700 1,6 2 3,2 

Сепаpатоp- 
молокоочисник А1-ОХО 

 

10 м3/год 1238 783 1530 1 4 4 

Пластинчастй 

охолоджувач 

ОП-

10000М 

 

10 м3/год 1200 450 1300 0,54 1 0,54 

Pезеpвуаp LTR 30 м3 2800 2800 5200 7,84 2 15,68 

Всього  7,98 

Апаратний цех 

Пластинчасто-
пастеризаційно 
охолоджувальна 
установка 

ОП2-У5 5 м3/год 2700 700 1530 1,89 1 3,4 

Сепаратор-
вершковідділюва
ч 

А1-ОЦР-
5 

5 м3/год 1238 783 1400 1 1 1 

Резервуар для 

вершків 

РЧ-ОТН-
2 

2 м3  1427 1427 2350 2,04 1 2,04 

Всього  6,44 
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Цех виготовлення заданого асортименту продуктів 

Сировиготовлюв
ач 

DONIDO
-Vat  

15 т 9900 3150 3000 31,2 4 124,8 

Пластинчастй 
охолоджувач 

ОП-

10000М 
10 м3/год 1200 450 1300 0,54 1 0,54 

Відокремлювач 
сироватки 

DONI 
Drainer C 

15 м3/год 2320 760 1050 1,8 1 1,8 

Вальцовка для 
сиру 
кисломолочного 

Е8-ОПУ 2000 кг/год 1914 996 1095 1,92 1 1,92 

Котел-плавитель   Stephan 
TK400 

1200 кг/год 3900 3500 3100 13,65 1 13,65 

Гомогенізатор 
для крем-сиру 

ОГ2А-
1,25 

1250 кг/год 970 860 1400 0,83 1 0,83 

Проміжна 
ємність для 
крем-сиру 

Я1-ОСВ-
3 

2,5 м3 1735 1535 3100 2,6 2 5,2 

Фасувальний 
апарат для сиру 
кисломолочного 
та крем-сиру 

ОРП-01 100 уп/хв 6500 1800 2300 11,7 1 11,7 

Вальцовка для 
сиркових виробів  

Е8-ОПУ 2000 кг/год 1914 996 1095 1,92 1 1,92 

Охолоджувач Д5-ОТЕ 400 кг/год 1910 1000 1310 1,91 1 1,91 

Фасувальний 
апарат для 
сиркових виробів  

ОРП-01 100 уп/хв 6500 1800 2300 11,7 1 11,7 

Всього  175,97 

Цех виготовлення напою з сироватки 

Резервуар для 
зберігання 
сироватки 

Г6-ОМГ-
25 

25 м3 6200 2820 3600 17,5 1 17,5 

Сепаратор для 
сироватки  

MSD 5 м3/год 1350 950 1690 1,3 1 1,3 

Резервуар для 
сироватки 

Я1-ОСВ-
5 

6,3 м3 2500 2135 3912 5,3 3 15,9 

Пластанчасто-
пастеризаційно 
охолоджувально 
установка 

ОП2-У5 5 м3/год  2700 700 1530 1,89 1 3,4 

Фасувальний 
апарат для 
сироваткового 
напою 

Milkpack 6000 уп/год 1550 1100 3000 1,7 1 1,7 

Всього  39,8 
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Розділ 6. Розрахунок площ виробничих і складських приміщень  

 

Приймально-миюче відділення 

Необхідна кількість цистерн: 

𝑁ц = 
25000

15000
= 2 шт 

Загальний час приймання та миття автомолцистерн: 

Т = (Тпідг + Тперекач + Тмиття) · 𝑁ц = (5 + 36 + 15) · 2 = 112 хв = 1 год 52 хв 

Тпідг - 5 хв 

Тмиття – 15 хв 

Тперекач =
15000

25000
= 0,6 год = 36 хв 

Необхідна кількість постів: 

П =  
112

60
= 2 шт 

Площа одного поста приймально миючого відділення становить 72 м2 

Площа приймального відділення для автомолцистерни: 

𝐹п = 2 · 72 = 144 м2 

𝐹п =
144

72
= 2 буд. кв. 

 

Площа приймального відділення 

𝐹п.в. = 7,98 · 4 = 55,86 м2 

𝐹п.в. =
55,86

72
= 0,7 буд. кв. 

 

Площа апаратного цеху 

𝐹а.ц. = 6,44 ·  4 = 25,76 м2 

𝐹а.ц. =
25,76

72
= 0,3 буд. кв. 
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Площа цеху запроєктованого асортименту продуктів  

𝐹к/м = 2,7 · 175,97 = 475 м2 

𝐹к/м =
475

72
= 6,5 буд. кв. 

 

Цех сироваткового напою 

𝐹с.н. = 4 · 39,8 = 159,2 м2 

𝐹с.н. =
159,2

72
=  3 буд. кв. 

 

Розрахунок складських площ, холодильних камер та складів 

готової продукції 

Холодильна камера для зберігання сирів: 

𝐹 =
5755,08 · 0,75

590
= 7,3 м2 

𝐹 =
7,3

0,5
= 14,6 м2 

 

Холодильна камера для зберігання сироваткового напою: 

𝐹 =
5849,9 · 0,75

570
= 7,7 м2 

𝐹 =
7,7

0,5
= 15,4 м2 
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Таблиця 5 – Зведена таблиця розрахунку площ  

 

 

 

 

 

 

 

Найменування приміщення 
Розрахована площа, 

м2 

Компанувальна площа 

м2 буд.кв. 

Приймально миюче відділення 144 144 2 

Приймальне відділення 7,98 55,86 0,7 

Апаратний цех 6,44 25,76 0,3 

Цех запроєктованого 

асортименту продуктів 
175,97 475 6,5 

Цех сироваткового напою 39,8 159,2 3 

Камера зберігання продукції  - 30 0,5 

Приймальна лабораторія  - 36 0,5 

Хім. лабораторія - 36 0,5 

Бак. лабораторія - 36 0,5 

Відділення центр. миття - 36 0,5 

Склад тари та упаковки - 36 0,5 

Склад миючих засобів - 36 0,5 

Побутові кімнати  - 72 1 

Їдальня - 36 0,5 

Вентиляційна камера - 36 0,5 

Експедиція - 36 0,5 

Кабінети - 36 0,5 

Кабінет технолога - 36 0,5 

Фасувальний цех   36 0,5 

Невраховані приміщення 

(коридори, сан.зони  тощо) 

- 144 2 

Всього   23 
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Розділ 7. Контроль якості та безпечності у виробництві відповідно до 

вимог ISO 9000 та HACCP 
 

У межах запланованого проєкту будівництва на підприємстві передбачено 

впровадження комплексу програм-передумов, що є необхідною основою для 

подальшої ефективної реалізації системи HACCP. Основну увагу буде 

приділено санітарно-гігієнічному стану виробничих і складських приміщень, 

а також належному технічному стану технологічного обладнання. 

Bпровадження ISO 9000 дозволить: 

- Систематизувати всі технологічні процеси з чіткою 

регламентацією операцій на кожному етапі; 

- Підвищити контроль якості сировини і готової продукції; 

- Впровадити чітку систему документування; 

- Підтримувати стабільність виробництва за рахунок внутрішнього 

аудиту та коригувальних дій; 

У поєднанні з системою HACCP та супутніми програмами-передумовами, 

ISO 9000 дозволить створити єдину ефективну модель управління, де всі 

процеси контролюються, аналізуються й постійно вдосконалюються. 

 

7.1 Основи системи управління безпечністю харчової продукції НАССР 
 

Перед початком впровадження системи НАССР на підприємстві в першу 

чергу мають бути організовані та приведені у робочий стан всі програми-

передумови, зокрема належна виробнича практика (GMP) та належна 

гігієнічна практика (GHP). Ці програми є базовою частиною будь-якої 

ефективної системи безпечності харчових продуктів і дозволяють створити 

відповідне середовище, де можна впроваджувати НАССР без перешкод 

У межах GMP звертається увага на стан виробничих і складських приміщень, 

правильну організацію технологічних процесів, відповідність обладнання до 

санітарних вимог. Всі поверхні мають бути придатними для миття, вентиляція 

і освітлення повинні відповідати нормам, а потоки сировини, готової продукції 

та персоналу мають бути чітко розмежовані, щоб уникати перехресного 

забруднення. Обладнання добирається так, щоб було зручно мити та 

обслуговувати.  

У межах GHP персонал має проходити інструктажі, дотримуватись правил 

особистої гігієни, користуватися санпропускниками, спецодягом, 

дезінфекторами.  

Впроваджується регулярне прибирання та дезінфекція обладнання і 

приміщень відповідно до графіка, який є частиною внутрішньої документації.  
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Обов’язково контролюється якість водопостачання -  використовується тільки 

питна вода з відповідними аналізами. Всі харчові та побутові відходи мають 

чітко визначені місця збору, зберігаються окремо від харчової продукції й 

регулярно вивозяться. 

Перед впровадженням НАССР усі ці програми мають бути офіційно 

затверджені, перевірені документально і фактично — шляхом аудиту стану 

підприємства. 

 

7.2  Основи системи управління якістю. Технохімічний контроль 

виробництва та метрологічне забезпечення. 
 

Основна мета технохімічного контролю на підприємстві - це гарантія 

стабільної якості готової продукції. Щоб досягнути цього, потрібно 

насамперед працювати з якісною сировиною, тому правильно організований 

технохімічний контроль - це одна з ключових умов ефективної роботи 

виробництва. 

Контролем займається виробнича лабораторія, яка відповідає не лише за 

перевірку якості, а й за правильну організацію всього технологічного процесу 

з урахуванням мінімізації втрат, економного використання ресурсів та 

підвищення продуктивності праці. 

До основних функцій технохімічного контролю можна віднести: 

- перевірку якості сировини, допоміжних матеріалів і тари, що 

надходить на підприємство; 

- контроль за дотриманням технологічних режимів на всіх етапах 

обробки сировини та виготовлення продукції; 

- перевірку готового продукту перед випуском - від відповідності 

рецептурі до правильного пакування, маркування та документації. 

Схема технохімічного контролю на прикладі виробництва сиру 

кисломолочного з м.ч.ж 5% зазначена в таблиці 7.1. 
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Таблиця 7.1 – Схема технохімічного контролю виробництва сиру 

кисломолочного з м.ч.ж 5% 

Об’єкт контролю 
Контрольний 

показник 

Періодичність 

контролю 
Відбір проб 

Методи контролю і 

вимірювальні 

прилади 

Приймання 

молока  

Органолептичні 

показники 

Щоденно  У кожній 

партії  

Органолептичний  

Температура, ºС Те саме  Те саме  ГОСТ 26754 

Кислотність, ºТ -//- -//- ГОСТ 3624 

Густина, кг/м3 -//- -//- ГОСТ 3625 

Масова частка 

жиру, % 

-//- -//- ГОСТ 5867 

Масова частка 

білка, % 

-//- -//- ГОСТ 251709 

Маса, кг -//- -//- Ваги середнього 

класу точності 

Нагрівання 

молока 

Температура, ºС -//- -//- Термоперетворювач, 

ГОСТ 6651 

Нормалізація  Температура, ºС -//- -//- ГОСТ 26754 

Пастеризація  Температура, ºС -//- На всіх 

працюючих 

установках 

Автоматична 

система контролю, 

ГОСТ 26754 

Тривалість, с -//- Те саме Визначається 

конструкцією 

витримувача  

Заквашування  Температура, ºС Періодично  Вибірково  Термоперетворювач, 

ГОСТ 6651 

Маса закваски на 

1000 кг молока 

-//- -//- Розрахунковий  

Маса CaCl2 на 1000 

кг молока 

-//- -//- Розрахунковий   

Сквашування  Кислотність 

згустку , ºТ 

Щоденно У кожній 

партії  

Титрометричний 
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Кислотність 

сироватки, ºТ 

-//- -//- ГОСТ 3624 

Перемішування Тривалість, хв -//- -//- Годинник 

Охолодження 

згустку 

Тривалість, хв -//- -//- Термоперетворювач  

Сир 

кисломолочний з 

м.ч.ж 5%  

Масова частка 

вологи, % 

-//- -//- Прилад Чижової 

Маса, кг -//- -//- Ваги, ГОСТ 3626 

Охолодження 

сиру 

кисломолочного 

з м.ч.ж 5% 

Температура, ºС -//- -//- Термоперетворювач  

Готовий продукт 

– сир 

кисломолочний з 

м.ч.ж 5% 

Органолептичні 

показники 

-//- -//- ГОСТ 4925 

Масова частка 

жиру, % 

-//- -//- ГОСТ 5867 

Масова частка 

вологи, % 

-//- -//- ГОСТ 3626 

Кислотність, ºТ -//- -//- ГОСТ 3624 

Фасування Температура, ºС Щоденно У кожній 

партії 

Термометр  

Пакування Температура, ºС Щоденно  У кожній 

партії 

Термометр  

Маса нетто, кг або 

г 

-//- 3-5 одиниць 

кожної 

партії 

Ваги, ГОСТ 23676 

Маркування  Якість маркування  -//-  НТД 

Зберігання  Температура, ºС -//- Один раз на 

добу 

Термометр  

 Тривалість, діб -//- -//- Годинник 
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Розділ 8. Інженерні системи та енергетичне господарство підприємства. 
 

Водопостачання 

На території підприємства водопостачання здійснюється через 

артезіанську свердловину. Вода подається у проміжні накопичувальні басейни 

об’ємом 500 м3. Потім вода подається по водяним системам в основні і 

допоміжні цехи підприємства. Також є резервуар для запасу чистої води 

об’ємом 250 м3. Питна вода, що подається на виробничо-побутові потреби 

підлягає лабораторним дослідженням. Резервним джерелом водопостачання є 

міський водоканал. 

Вода, яка використовується для побутових і технологічних потреб, що 

пов'язані з виробництвом продукції повинна відповідати вимогам діючого 

стандарту ДСТУ 7525:2014.  

Каналізація на підприємстві підключена до централізованої міської 

мережі. Стічні води перед скиданням проходять попереднє очищення, 

відповідно до екологічних та санітарних норм. 

 

Електропостачання 

Електропостачання здійснюється централізовано через підключення до 

загальної міської мережі, при цьому передбачено резервне джерело живлення 

на випадок аварійного відключення електроенергії. Це дозволяє уникнути 

зупинки виробництва у разі перебоїв з подачею струму. 

 

Теплопостачання 

На підприємстві функціонує котельня для виробництва пари, що 

використовується на технологічні потреби, а також для опалення приміщень в 

зимовий період.  

 

Холодозабезпечення 

Система холодозабезпечення представлена компресорною установкою, 

яка працює з аміачним і фреоновим холодоагентами. Вона забезпечує 

охолодження води для технологічного процесу та підтримання необхідного 

температурного режиму в холодильних камерах. Холодозабезпечення на 

підприємстві відіграє ключову роль, адже значна частина продукції потребує 

дотримання чітких температурних режимів на всіх етапах виробництва - від 

приймання сировини до зберігання готової продукції. 
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Розрахунки витрат електро-, тепло-, холодопостачання на потреби 

підприємства 

Електропостачання 

Витрати електроенергії на технологічні потреби визначаються за 

формулою: 

Рр = 𝑚 ∙ Р𝑛 

де Р𝑛 – питома норма витрати електроенергії на виробництво 

продукції, кВт год/т; m – маса продукту, т. 

Сир кисломолочний нежирний: 

Р1 = 3,476 ∙ 250 = 869 кВт 

 

Сир кисломолочний з м.ч.ж 5%: 

Р2 = 2,575 ∙ 250 = 643,75 кВт 

 

Крем-сир «Філадельфія»: 

Р3 = 3,219 ∙ 250 = 804,75 кВт 

 

Сирок з корицею нежирний: 

Р4 = 0,645 ∙ 250 = 161,25 кВт 

 

Сир дієтичний нежирний плодово-ягідний: 

Р5 = 0,688 ∙ 250 = 172 кВт 

 

Напій з сироватки томатний: 

Р6 = 5,917 ∙ 100 = 591,7 кВт 
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Для розрахунків приймають, що потужність технологічного привода 

становить 35% загальної витрати електроенергії на підприємстві. Тоді 

загальна витрата потужності: 

Рз =
Рн

35
∙ 100 =

3242,45

35
∙ 100 = 9264,1 кВт 

де Рн – сумарна встановлена потужність. 

Максимальна годинна витрата 12% енергії: 

Р = 9264,1 ∙ 0,12 = 1111,7 кВт 

Розрахункова реактивна потужність споживання електроенергії 

визначається за формулою, кВт: 

Рр = Рз ∙ Кп 

де Кп - коефіцієнт попиту, що враховує неритмічність споживання 

електроенергії. 

Розрахункова реактивна потужність визначається за формулою, кВар: 

𝑄𝑝 = 𝑃𝑝 ∙ 𝑡𝑔𝜑 

Розрахункові дані заносимо до таблиці 8.1 

Таблиця 8.1 – Розрахункові дані 

Електроспоживачі 

Розподіл 

ел.енергії, 

% 

Kn cosφ tgφ 
Рз, 

кВт 

Рр, 

кВт 
Qр, кВар 

Технологічні потреби 35 0,45 0,8 0,75 3242,45 1459,1 1094,3 

Холодовиробництво 35 0,7 0,7 1,02 3242,45 2269,7 2315,1 

Водопостачання 10 0,7 0,7 1,02 324,25 227 231,5 

Паропостачання 5 0,7 0,8 0,75 162,1 113,5 85,1 

Вентиляція 3 0,7 0,8 0,75 277,9 194,5 146 

Освітлення 6 0,7 0,8 0,72 555,85 389,1 280,15 

Ремонтна база 3 0,8 1 1,17 277,9 222,32 260,1 

Втрати 3 0,2 0,65 1,13 277,9 55,58 62,8 

Всього 100 - - - - 4930,8 4475,05 
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𝑄𝑚𝑎𝑥 = 4475,05 ∙ 0,12 = 537 кВт 

Розрахункова повна потужність на шинах вторинної обмотки 

трансформатора визначається за формулою, кВА: 

𝑆2 = √𝑃𝑝
2 + 𝑄𝑝

2 = √4930,82 + 4475,052 = 6658,75 кВА 

Повна потужність: 

𝑆1 = 𝑆2 ∙ 1,25 = 6658,75 ∙ 1,25 = 8323,5 кВА 

де 1,25 - коефіцієнт, який враховує втрати потужності. 

 

Теплопостачання 

Витрата теплоти на опалення визначається за формулою, ккал: 

𝑄𝑜 = 𝑞𝑜 ∙ 𝑉 ∙ (Тв − Тз) = 0,38 ∙ 6631,25 ∙ (18 − (−17,2)) = 88699,6 ккал 

де 𝑞𝑜 - питома теплова характеристика будинку, ккал/м3Сгод.; 𝑞𝑜 = 

0,38 ккал/м3Сгод.; V – об’єм опалювальної частини споруди, V = 6631,25 м3 

; Тв - температура повітря в середині приміщення, Тв = 18С; Тз – температура 

зовнішнього повітря, С 

Для визначення витрат пари на технологічні потреби, гаряче 

водопостачання, опалення і вентиляцію необхідно знати температуру повітря 

навколишнього середовища, яке розраховується за формулою, ˚С: 

Тз = 0,4 ∙ Т𝑚𝑎𝑥 + 0,6 ∙ Тз = 0,4 ∙ (−25) + 0,6 ∙ (−12) = −17,2 ˚С 

де Т𝑚𝑎𝑥 - максимальна температура найхолоднішого місяця, ˚С;   

Тз - середньомісячна температура найхолоднішого місяця, ˚С. 

Середня витрата теплоти визначається за формулою: 

𝑄𝑜.Сер. = 𝑞𝑜 ∙ 𝑉 ∙ (Тв − ТЗ.Сер.) = 0,38 ∙ 6631,25 ∙ (18 − (−0,2)) = 45861,7 ккал 

де ТЗ.Сер. - середня температура зовнішнього повітря, С, за 

довідниковими даними середня температура Вінницької області ТЗ.Сер. = - 0,2 

С; 

Витрата теплоти на опалення за рік визначається за формулою: 

𝑄РІЧ = 𝑄
𝑜.Сер.

∙ 𝑛 ∙ 𝑧 ∙ 10−3 = 45861,7 ∙ 187 ∙ 18 ∙ 10−3 = 154370 тис. ккал 
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де n - кількість днів опалювального періоду, 187 днів; z - число годин 

роботи опалення на добу, год. 

Необхідна кількість пари на опалення визначається за формулою: 

Д =
3,6 ∙ 𝑄𝑜

(𝑖𝑛 − 𝑖𝑘) ∙ 𝜂
=

88699,6

500
= 177,4 кг/год 

де 𝑖𝑛, 𝑖𝑘 - ентальпія відповідно водяної пари і конденсату, ккал/кг;  -  

коефіцієнт використання теплоти, 0,95…0,98. 

 

Витрата пари на вентиляцію визначається за формулою: 

𝑄Вент. = 𝑉 ∙ 𝑐 ∙ 𝑚 ∙ (Тв − ТЗ.Сер.) = 6631,25 ∙ 0,24 ∙ 4 ∙ (18 − (−0,2)) = 115861,2 ккал 

де V - об’єм приміщення, що вентилюється, - 6631,25 м3; с - питома 

теплоємність повітря, 0,24 ккал/м3С; m - кратність обміну повітря за 1 

годину, 3…5. 

Річна витрата теплоти на вентиляцію визначається за формулою: 

𝑄Р.В. = 𝑄Вент. ∙ 𝑧в ∙ 10−3 = 115861,2 ∙ 18 ∙ 10−3 = 2085,5 тис. ккал 

де z - кількість годин вентиляції на добу. 

Витрата пари на вентиляцію визначається за формулою: 

ДВент. =
3,6 ∙ 𝑄Вент.

(𝑖𝑛 − 𝑖𝑟) ∙ 𝜂
=

115861,2

500
= 231,7 кг/год  

Витрати теплової енергії на технологічні потреби визначається за 

формулою: 

𝑄 = 𝑚 ∙ 𝑞т 

де m - маса продукту, тон; q - норма теплової енергії, тис. ккал. 

Сир кисломолочний нежирний: 

𝑄1 = 3,476 ∙ 350 = 1216,6 тис. ккал 

 

Сир кисломолочний з м.ч.ж 5%: 

𝑄2 = 2,575 ∙ 350 = 901,25 тис. ккал 

 

Крем-сир «Філадельфія»: 

𝑄3 = 3,219 ∙ 350 = 1126,65 тис. ккал 
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Сирок з корицею нежирний: 

𝑄4 = 0,645 ∙ 300 = 193,5 тис. ккал 

 

Сир дієтичний нежирний плодово-ягідний: 

𝑄5 = 0,688 ∙ 300 = 206,4 тис. ккал 

 

Напій з сироватки томатний: 

𝑄6 = 5,917 ∙ 200 = 1183,4 тис. ккал 

Загальні витрати теплоти на технологічні потреби становитимуть: 

∑ 𝑄 = 4827, 8 тис. ккал 

Витрата пари на технологічні потреби становитиме: 

Д =
4827,8

500
= 9,7 кг/год 

Максимальна годинна витрата пари становить 12% від витрати пари на 

виробництво:  

Д𝑚𝑎𝑥 = 9,7 ∙ 0,12 = 1,16 кг/год 

Витрата пари на господарсько-побутові потреби становлять 30% від 

максимальної годинної витрати пари:  

Дгосп. = 1,16 ∙ 0,3 = 0,35 кг/год 

Розрахункові дані заносимо до таблиці 8.2 

 

Змін. Арк. № докум. Підпис Дата 57 
Кваліфікаційна робота 



 

 

  

Таблиця 8.2 – Розрахункові дані 
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опалення 

На 

вентиляцію 

Сир КМ нежирний 3,476 350 1216,6        

Сир КМ з м.ч.ж 5% 2,575 350 901,25        

Крем-сир «Філадельфія» 3,219 350 1126,65        

Сирок з корицею нежирний 0,645 300 193,5        

Сир дієтичний нежирний 

плодово-ягідний 
0,688 300 206,4   

 
    

Напій з сироватки томатний  5,917 200 1183,4        

Всього 16,52   9,7 1,16 0,35 177,4 231,7 410,6 830,9 
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Холодопостачання 

Потребу в холоді на виробництво продукції розраховують за формулою, 

тис. ккал/т: 

𝑄 = 𝑚 ∙ 𝑞𝑛 

де Q - потреба в холоді, тис. ккал; m - маса продукту, т; 𝑞𝑛 - норма витрат 

холоду на 1 т продукту, тис ккал/т. 

Сир кисломолочний нежирний: 

𝑄1 = 3,476 ∙ 150 = 521,4 тис. ккал/т 

 

Сир кисломолочний з м.ч.ж 5%: 

𝑄2 = 2,575 ∙ 150 = 386,25 тис. ккал/т 

 

Крем-сир «Філадельфія»: 

𝑄3 = 3,219 ∙ 150 = 482,85 тис. ккал/т 

 

Сирок з корицею нежирний: 

𝑄4 = 0,645 ∙ 140 = 90,3 тис. ккал/т 

 

Сир дієтичний нежирний плодово-ягідний: 

𝑄5 = 0,688 ∙ 300 = 206,4 тис. ккал/т 

 

Напій з сироватки томатний: 

𝑄6 = 5,917 ∙ 50 = 295,85 тис. ккал/т 

Витрати холоду на технологічні потреби становлять близько 80 % від 

всіх трат на виробництво, кВт: 

𝑄1 = 521,4 ∙ 0,8 = 417,1 кВт 

𝑄2 = 386,25 ∙ 0,8 = 309 кВт 

𝑄3 = 482,85 ∙ 0,8 = 386,3 кВт 

𝑄4 = 90,3 ∙ 0,8 = 72,2 кВт 

𝑄5 = 206,4 ∙ 0,8 = 165,1 кВт 
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𝑄6 = 295,85 ∙ 0,8 = 236,7 кВт 

Витрати холоду на камери зберігання становлять 20 % від витрат на 

виробництво, кВт: 

𝑄1 = 521,4 ∙ 0,2 = 104,3 кВт 

𝑄2 = 386,25 ∙ 0,2 = 77,25 кВт 

𝑄3 = 482,85 ∙ 0,2 = 96,6 кВт 

𝑄4 = 90,3 ∙ 0,2 = 18,06 кВт 

𝑄5 = 206,4 ∙ 0,2 = 41,3 кВт 

𝑄6 = 295,85 ∙ 0,2 = 59,2 кВт 

Загальні витрати становлять: 

𝑄т = 1586,4 кВт 

𝑄к = 396,71 кВт  

Витрати холоду на підтримку температури у камері зберігання 

обчислюємо за формулою, кВт: 

𝑄під =
К ∙ 𝑉

0,86
=

0,19 ∙ 288

0,86
= 63,63 кВт 

де К - коефіцієнт, що враховує температуру зовнішнього середовища, К 

= 0,19; V - об’єм холодильної камери, м3, (V = 288 м3). 

Величина затрат при використанні системи розсільного та водяного 

охолодження становить 12 % від загальної витрати холоду на технологічні 

потреби і на камери:  

∑ 𝑄т = 1586,4 ∙ 0,12 = 190,4 кВт 

∑ 𝑄к = 396,71 ∙ 0,12 = 47,6 кВт 

∑ 𝑄під = 63,63 ∙ 0,12 = 7,6 кВт 

∑ 𝑄 = 47,6 + 7,6 = 55,2 кВт 

Значення потрібних максимальних витрат холоду заносимо у таблицю 

8.3 
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Таблиця 8.3 - Значення потрібних максимальних витрат холоду 

Система Споживачі  

Потрібні навантаження, кВт 

Без урахування 

втрат 

Коефіцієнт 

урахування 

втрат  

З урахуванням 

втрат 

Система 

безпосереднього 

випаровування  

Камери  55,2 1,07 59,06 

Охолодження 

льодяною 

водою 

Апарати  190,4 1,12 213,25 

Всього   245,6  272,31 

Розрахункова робоча холодопродуктивність компресорної установки 

визначається за формулою, кВт: 

𝑄розр =
∑ 𝑄𝑚𝑎𝑥 ∙ 24

𝑇 ∙ 𝑗
=

272,31 ∙ 24

22 ∙ 0,9
= 330,1 кВт 

де ∑ 𝑄𝑚𝑎𝑥 - загальна максимальна годинна витрата холоду, кВт; Т – 

тривалість роботи холодильної установки за добу, год, (Т = 22 год); j - 

коефіцієнт, що враховує витрату холоду в машині, (j = 0.9). 
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Розділ 9. Система екологічного управління та енерго-, 

ресурсозбереження. 
 

Підприємство молочної промисловості є потенційним джерелом 

забруднення навколишнього середовища. Уся діяльність підприємства має 

відповідати чинному законодавству України в галузі охорони навколишнього 

середовища. До основних нормативно-правових документів належать: Закон 

України «Про охорону навколишнього природного середовища», Закон 

України «Про відходи», Закон України «Про охорону атмосферного повітря», 

Водний кодекс України, Земельний кодекс України, а також відповідні 

санітарні та екологічні норми та правила (ДСП, ДСанПіН, ДСТУ тощо). 

Основні джерела забруднення довкілля на підприємстві пов’язані 

переважно з виробничими процесами, зокрема викидами в атмосферу, 

стічними водами та поводженням з твердими відходами. Викиди в атмосферне 

повітря можуть виникати під час роботи котельні, вентиляційних систем, а 

також при використанні паливно-енергетичних ресурсів. Для зменшення 

шкідливих викидів застосовуються сучасні газоочисні фільтри та регулярні 

технічні огляди обладнання, що дозволяє знизити обсяг викидів у межах 

допустимих норм. 

Щодо забруднення ґрунтів, то основними причинами можуть бути 

протікання технічних засобів, недотримання правил зберігання відходів або 

несанкціоноване скидання залишків сировини чи промивних вод. Для 

попередження цього передбачено облаштування спеціальних майданчиків з 

твердим покриттям для зберігання відходів, впровадження контрольованої 

системи збору і вивозу побічних продуктів, а також регулярний контроль за 

станом території підприємства. 

Окрема увага приділяється водним ресурсам. Питання поводження зі 

стічними водами має особливо важливе значення. Виробництво споживає 

значну кількість питної води, яка використовується як у технологічному 

процесі, так і для санітарно-гігієнічних потреб. У результаті цього 

утворюються стоки, що характеризуються підвищеним вмістом органічних 

речовин, які знаходяться в розчиненому або колоїдному стані. 
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Найбільший обсяг стоків утворюється після миття технологічного 

обладнання, трубопроводів і ємностей. Для цього на підприємстві 

використовуються автоматизовані системи СІР-мийки, що забезпечують 

ефективну циркуляційну мийку без демонтажу обладнання. 

Перед скиданням у міську каналізацію стічні води проходять попереднє 

механічне очищення у відстійниках, обладнаних решітками для затримання 

твердих частинок. Згідно з чинним санітарним законодавством, такі заходи є 

обов’язковими та узгоджуються із відповідними контролюючими органами. 

Застосування даного підходу дозволяє зменшити екологічне навантаження на 

систему міського водовідведення та забезпечити відповідність стічних вод 

встановленим нормативам. 

Для зниження витрат електроенергії, тепла і палива на підприємстві 

проводиться оновлення парку обладнання: встановлюються енергоефективні 

двигуни, автоматизуються процеси нагрівання та охолодження, оптимізується 

графік роботи техніки. Це дозволяє знизити не лише енергетичні витрати, а й 

експлуатаційні витрати загалом, що позитивно впливає на екологічний стан та 

економіку підприємства. 
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Розділ 10. Заходи щодо організації безпечних умов праці на виробництві. 

 

Проєктована ділянка харчового виробництва передбачає відповідність 

усім нормам охорони праці, санітарно-гігієнічним вимогам та стандартам 

безпеки. Для цього впроваджено комплекс організаційних і технічних заходів, 

які дозволяють зменшити або повністю усунути вплив шкідливих і 

небезпечних факторів на персонал. 

На підприємстві передбачено функціонування служби охорони праці, до 

складу якої входить інженер з охорони праці, який безпосередньо 

підпорядковується керівництву. Його основні обов’язки - організація й 

контроль за дотриманням вимог охорони праці, проведення вступного та 

періодичного інструктажу, участь у розслідуванні нещасних випадків, 

складання актів з виявлених порушень, а також організація атестації робочих 

місць і контроль за забезпеченням працівників засобами індивідуального 

захисту. У разі потреби до служби можуть залучатися фахівці з пожежної 

безпеки, промислової санітарії або екології. 

Для реалізації заходів з охорони праці передбачається щорічне 

фінансування з бюджету підприємства, яке становить не менш як 0,5% від 

фонду оплати праці. Кошти спрямовуються на закупівлю засобів 

індивідуального захисту, оновлення вентиляційної системи, монтаж систем 

шумозаглушення, освітлення робочих зон, проходження медичних оглядів 

персоналом, а також на навчання і підвищення кваліфікації працівників у 

сфері безпеки праці. 

Під час експлуатації обладнання у виробничому середовищі можуть 

виникати наступні шкідливі та небезпечні виробничі фактори: підвищений 

рівень шуму і вібрації, високий або низький температурний режим, 

запиленість та загазованість повітря, небезпека ураження електричним 

струмом, ризик травмування при контакті з рухомими частинами обладнання. 

Для зменшення цих факторів передбачено шумоізоляційні кожухи на 

обладнанні, амортизуючі елементи під основними машинами, заземлення і 

блокувальні пристрої на електричних ланцюгах. 

Параметри мікроклімату у приміщеннях мають відповідати чинним 

санітарним нормам. Так, температура повітря в холодну пору року повинна 

становити 21–25 °C, а в теплу — 17–21 °C. Відносна вологість має знаходитись 

у межах 40–60%. Джерелами запиленості є транспортування сировини, 

обробка сухих компонентів, фасування продукції.  
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Джерела загазованості — робота електродвигунів та інших механізмів із 

зношеними ущільнювальними елементами. 

З метою нормалізації параметрів мікроклімату та забезпечення чистоти 

повітря впроваджується припливно-витяжна вентиляція з фільтрами грубого й 

тонкого очищення, локальні витяжки в місцях найбільшого виділення пилу, а 

також кондиціювання у приміщеннях з підвищеним тепловим навантаженням. 

Щодо освітлення, у проєкті передбачено поєднання природного й 

штучного освітлення. Природне світло надходить через вікна з достатньою 

площею світлових прорізів, розміщених на висоті не менше ніж 1,8 м від 

підлоги, що забезпечує рівномірне освітлення без прямих сонячних променів. 

Штучне освітлення реалізовано шляхом встановлення світлодіодних 

світильників з нейтральною температурою світла (4000–5000 К), які 

забезпечують рівень освітленості не нижче 300 лк у робочих зонах. Також 

передбачено аварійне освітлення для забезпечення безпечної евакуації у разі 

знеструмлення. 

У результаті реалізації зазначених технічних рішень створено безпечні 

та комфортні умови праці на всіх етапах виробництва. Усі заходи відповідають 

нормам охорони праці та сприяють зменшенню ризиків для здоров’я 

працівників. 
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Загальні висновки 
 

У процесі виконання кваліфікаційної роботи було обрано асортимент 

молочно-білкових продуктів підвищеної харчової цінності, зважаючи на те, 

що останнім часом ринок дієтичного харчування помітно розширюється. 

Споживачі надають перевагу продуктам з високою харчовою та біологічною 

цінністю, зокрема сиру кисломолочному. Крім того, сир кисломолочний 

багатий на білок, кальцій та фосфор, а також корисним бактеріям, які 

сприяють здоров’ю кишечника. Оскільки цей продукт є складовою здорового 

харчування, асортимент постійно зростає, з’являються нові варіанти з різними 

корисними компонентами та смаковими якостями.  

В проєкті проведено технологічні розрахунки та описано теxнологічні 

пpоцеси виготовлення молочно-білкових пpодуктів з пеpеpобкою втоpинної 

сиpовини. У рамках виробничого процесу передбачено отримання основних 

видів кисломолочних продуктів: сир кисломолочний з м.ч.ж 5%, крем-сир 

«Філадельфія», сирок нежирний з корицею та сир дієтичний нежирний 

плодово-ягідний. Технологічний процес передбачає виробництво сиру 

кисломолочного роздільним способом. Сир кисломолочний нежирний 

спрямовується на виробництво сиру кисломолочного з м.ч.ж 5%, крем-сиру 

«Філадельфія», сирка нежирного з корицею та сиру дієтичного нежирного 

плодово-ягідного, а вершки направляються як рецептурний компонент на 

виробництво кисломолочного сиру з м.ч.ж 5% та крем-сиру «Філадельфія». 

Виготовлені молочно-білкові продукти та напій сироватковий будуть 

користуватися підвищеним попитом у вітчизняних споживачів різних груп та 

сприятимуть покращанню їх структури харчування. 
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Додатки 

Позначення Найменування Кількість Примітка 

1-1, 2-1,  

3-1, 5-1 
Насос 9 

 

1-2 Лічильник 1  

1-3 Сепаратор - молокоочисник 1  

1-4 Пластинчастий охолоджувач 2  

1-5 Резервуар для молока  2  

2-6, 5-6 Урівнювальний бачок 2  

2-7, 5-7 Пластинчасто ПОУ 2  

2-8 
Сепаратор – вершковідділювач з 

нормалізуючим пристроєм 
1  

2-9 Резервуар для вершків 1  

2-10, 3-10 Насос для в’язких речовин 3  

3-11 Сировиготовлювач  1  

3-12  Зневоджувач сирного згустку 1  

3-13 Візок 12  

3-14, 3-14 Змішувач 2  

3-15 Підйомник 1  

3-16 Кутер (котел-плавитель) 1  

3-17 Проміжний резервуар для крем-сиру 1  

3-18 Гомогенізатор 1  

3-19 
Проміжний резервуар для гомогенізованого 

крем-сиру 
2  

3-20, 4-20 Фасувальний апарат 2  

4-21 Охолоджувач  1  

4-22 Візок  1  

4-23 Ваги  1  
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4-24 Просіювач 1  

4-25 
Установка для приготування цукрового 

сиропу 
1  

5-26 
Резервуар для тимчасового зберігання 

сироватки 
2  

5-27 Місткість для білкової маси 1  

5-28 Саморозвантажувальний сепаратор 1  

5-29 
Нормалізацій резервуар для сироваткового 

напою 
1  

5-30 Резервуар для сироваткового напою 1  

5-31 Фасувальний автомат 1  
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Позначення Найменування Кількість 

Т91-1 Молоко сире незбиране  

Т91-2 Молоко очищене  

Т91-3 Молоко охолоджене  

Т92-1 
Молоко підігріте до температури 

сепарування 
 

Т92-2 Молоко знежирене  

Т92-3 
Молоко знежирене пастеризоване, охолоджене 

до температури заквашування 
 

Т93-1 Сирний згусток  

Т93-2 Сир кисломолочний нежирний  

Т94-1 Сир кисломолочний з м.ч.ж 5%  

Т95-1 Крем-сир «Філадельфія»  

Т95-2 Гомогенізований крем-сир «Філадельфія»  

Т96-1(а) Сирок нежирний з корицею  

Т96-1(б) Сир дієтичний нежирний плодово-ягідний  

Т96-2(а) Охолоджений сирок нежирний з корицею  

Т96-2(б) 
Охолоджений сир дієтичний нежирний 

плодово-ягідний 
 

Т97-1 Сироватковий напій   

Т97-2 Пастеризований сироватковий напій  

Т98-1 Вершки з м.ч.ж 50%  

Т99а-1 Сироватка  

Т99а-2 Охолоджена сироватка  

Т99а-3 Очищена сироватка  

Т99б-1 Білкова маса  

Змін. Арк. № докум. Підпис Дата 71 
Кваліфікаційна робота 



 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

Позначення Найменування Кількість 

 
Органолептичні показники  

 
Масова частка жиру  

 
Масова частка білка  

 
Кислотність   

 
Температура  

 
Густина   

 
Чистота групи  

 
Вміст вологи  

 
Герметичність упаковки  

 
Доза  

 
Тривалість  

 
Маса  

 
Вміст сухих речовин  

Змін. Арк. № докум. Підпис Дата 72 
Кваліфікаційна робота 
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Апаратурно -технологічна
схема

Аркуш 1 Аркушів 3

Стадія Маса Масштаб

Зм Аркуш № док . Підпис Дата

Розроб .
Перевір .

Н .контр .

Затвер .

Молоко
незбиране
очищене

1-3

Т 91-1

Т 91-2

Т 91-3
Т 91-3 Т 91-3

Т 92-1
Т 92-2

Захарова А .М .

3-1 3-11 3-10
3-1

3-12 3-14 3-13 3-15 3-16 3-18 3-19 3-10 3-20

4-14 4-21

4-25 4-24 4-23 4-22

5-26 5-1 5-27 5-28 5-29 5-1 5-6 5-1 5-7 5-30 5-1 5-31

Т 98-1

Т 99 а-1

Т 93-1

Т 99 а-1

Т 99 а-1 Т 94-1

Т 94-1 Т 95-1

Т 95-2

Т 95-2

Т 96-1( а ), Т 96-1( б )

Т 96-2( а ), Т 96-2( б )

Т 99 б -1
Т 99 а-3

Т 97-1

Т 97-2

Т 97-2

Т 92-3

Т
98

-2
до

 п
оз

.
3-

13
, 3

-1
7

В камеру

В камеру

В камеру

DVS Закваска ,фермент

до поз . 5-26

Т
98

-2
ві
д 

по
з.

 2
-1
0

Рецептурні
компоненти

Т 95-2

до поз . 4-15 Т
94

-1
ві
д 

по
з.

 3
-1
3

Рецептурні
компоненти

Т
93

-3
ві
д 

по
з.

 3
-1
4

Т
99

а
-1

ві
д 

по
з.

 3
-1

Т 99 а-1

Рецептурні
компоненти

Т 97-1

Т 98-2
від поз . 2-10

3-13

Т 93-2

Т 93-2

Т 93-2

Поліщук Г .Є .

Поліщук Г .Є .

Поліщук Г .Є .

НУХТ ННІХТ
МО -4-3

Проєкт цеху по виробництву молочно -білкових
продуктів потужністю переробки молока 28 т
за зміну у місті Хмільник Вінницької області

210013 25 НГ 001 СК
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Гу
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М

Тр
М
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Ч
Тр
К

Тр
К
Т

Е
Т
Тр

Т
Т

М

Тр

2-102-92-82-72-12-62-11-51-41-21-1

4-20

до поз . 3-20
Т 94-1

3-103-173-4

Т 99 а-2
Т 93-1

Тр

Т 95-1

М

Т
99

а
-1

ві
д 

по
з.

 3
-4

Т
99

а
-1

ві
д 

по
з.

 5
-2

6



Графік організації
виробничих процесів

Аркуш 2 Аркушів 3

Стадія Маса Масштаб

Зм Аркуш № док . Підпис Дата

Розроб .
Перевір .

Н .контр .

Затвер .

Поліщук Г.Є.

Захарова А .М .

6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24Назва
технологічної

операції

Назва
технологічного
обладнання

Марка Продуктивність К -сть 1 зміна 2 зміна

Маса , кгТехнологічне обладнання

Перекачування
молока

Визначення
кількості

Очищення
молока

Охолодження
молока

Резервування
молока

Підігрів ,
пастеризація ,
охолодження

Сепарування
молока

Фасування

Резервування ,
пастеризація ,
охолодження
вершків

Заповнення ,
заквашування ,
сквашування
знежиреного
молока

Гомогенізація

Резервування
сироватки

Сепарування

Пастеризація

Фасування

Змішування

Відцентровий
насос

Лічильник

Пластинчастий
охолоджувач

Резервуар

Пластинчастий
ПОУ

Сепаратор -
вешковідділювач

Сепаратор -
молокоочисник

Резервуар

ОП 2- У 5

РЧ -ОТН -2

А 1- ОЦР -5

Stephan
TK400

DONIDO-Vat

Milkpack

ОГ 2 А -1,25

MSD

10
м3/ год

10
м3/ год

10
м3/ год

10
м3/ год

30000 л

5
м3/ год

5
м3/ год

2000 л

100
уп/ хв

1200
кг/ год

1250
кг/ год

25000 м3

5000 м3

6000
уп/ год

1/1

1/1

1

2/2

1

2

2

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

28000

28000

28000

28000

28000

28000

28000

1926,58

26074,2

3219,2

3219,2

1334

1334

20859,36

5000

28000

28000

28000

28000

28000

28000

28000

1926,58

1287,61

3219,2

3219,2

1334

1334

5000
Пр

ий
ма

ль
не

 в
ід
ді
ле

нн
я

Ап
ар

ат
не

 в
ід
ді
ле

нн
я

Ви
ро

бн
иц

тв
о 

си
ру

 К
М

Ви
ро

бн
иц

тв
о 

кр
ем

-с
ир

у
Ви

ро
бн

иц
тв

о
си

рк
ов

их
 в

ир
об

ів

Змішування

Фасування

Змішування

Фасування

Ви
ро

бн
иц

тв
о 

си
ро

ва
тк

ов
ог

о
на

по
ю

36-1 Ц -2,8-20

LTR

ОП -10000 М

А 1- ОХО

СОЛО -10 РС

Резервуар з мішалкою
та рубашкою

Горизонтальний
сировиготовлювач

Змішувач

Фасувальний
автомат

Гомогенізатор

15000 л 4

1

26074,2

2575,22

1287,61

2575,22

ОРП -01

Е 8- ОПУ 2000
кг/ год

Котел -плавитель

Змішувач

Фасувальний
автомат

Фасувальний
автомат

ОРП -01 100
уп/ хв 3219,2 3219,2

Е 8- ОПУ

ОРП -01

2000
кг/ год

100
уп/ хв

Саморозвантажульний
сепаратор

Пластинчастий
ПОУ

Фасувальний
автомат

Резервування та
складання суміші Резервуар Я 1- ОСВ -6 6300 м3 1 5917,2 5917,2

5917,2

5917,2 5917,2

5917,25000
м3/ год

Резервування
КМ нежирного 4 1158,86 1158,86

Резервування
КМ 5% Візки 200 кг 8 2575,22 2575,22

Охолодження Охолоджувач 1334 1334

Візки 200 кг

20859,36

Д 5- ОТЕ 400
кг/ год 1

Поліщук Г.Є.

Поліщук Г.Є.

НУХТ ННІХТ
МО -4-3

Проєкт цеху по виробництву молочно -білкових
продуктів потужністю переробки молока 28 т
за зміну у місті Хмільник Вінницької області

210013 25 НГ 002 СК

ОП 2- У 5

1Г 6- ОМГ -25

Умовні позначення

підготовчі операції

заключні операції

наповнення ємності

спорожнення ємності

перемішування



НУХТ ННІХТ
МО -4-3

Аркуш 3 Аркушів 3

Стадія Маса Масштаб

Зм Аркуш № док . Підпис Дата

Розроб .
Перевір .

Н .контр .

Затвер .

Захарова А .М .

Поліщук Г .Є .

План підприємства

Поліщук Г .Є .

Поліщук Г .Є .

Проєкт цеху по виробництву молочно -білкових
продуктів потужністю переробки молока 28 т
за зміну у місті Хмільник Вінницької області

210013 25 НГ 003 СК

1:100

Приймальна
лабораторія

Хімічна
лабораторія

Бак
лабораторія

Бокс

Електрощитова

Їдальня Кабінет
технолога

Склад доп
матеріалів

Ч
с/ в

Ч
душ

Ж
душ

Ж
с/ в

Ч
роздягальня

Ж
роздягальня

Приймально -
миюче
відділення

Склад миючих
засобів

Миюче
відділення

Підготовка
тари

Експедиція

Камера
зберігання

Коридор

Ко
ри

до
р

Ап
ар

ат
чи

к

1-3
2-8

Приймально -апаратне
відділення

2-6 2-9

2-7

Цех
молочно-білкових
продуктів

Цех
виробництва
сироваткового
напою

Фасувальне
відділення

3-19

3-20

36
00

0

32000

6000 6000 6000 6000 6000 6000 6000

1 2 3 4 5 6 7 8

А

Б

В

60
00

60
00

60
00

Г

Склад тари

3-20

5-31

5-30

5-28

5-7

27
00

2800 2800

3150 3150 3150 3150

+1.200

+1
.2
00

+1.200

+1.200

+1.200

+1.200

+1.200

+1.200

+1.200

+1.200

Дегустаційна

+1.200

Підготовка доп
матеріалів

1-1 1-1

2-1

5-26
5-1

5-29

5-1 5-1

3-12 3-12

3-11 3-11 3-11 3-11
3-1 3-1 3-1 3-1

3-16

3-14 3-14

3-18

4-14 4-21

3-16

+1.200

3-1 3-1
3-4

3-13

3-1 3-1

1-1

1-2

1-4
2-1

2-1

5-26

+1.200

3-1

+1.200

1-5 1-5
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