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АНОТАЦІЯ 

 

Даний дипломний проект виконано на тему Утилізація відходів ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод». В роботі проаналізовано технологічні та 

екологічні аспекти діяльності підприємства ПрАТ «Білоцерківський консервний 

завод». Розроблено технологію утилізації відходів Білоцерківського консервного 

заводу з метою поліпшення екологічної ситуації на підприємстві. Запропоновано 

метод утилізації відходів з використанням технології анаеробної ферментації з 

подальшим утворенням біогазу і дигестату. 

Дипломний проект викладено на 72 сторінках, ілюстровано 21 таблицями та 2 

рисунками. Графічна частина складається із 2 креслень формату А3. Використано 22 

літературних джерела.  

Ключові слова: МЕТАНОВЕ БРОДІННЯ, АНАЕРОБНА ФЕРМЕНТАЦІЯ, 

ДИГЕСТАТ, БІОГАЗ, ХСК, БСК. 
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ANNOTATION 

 

This graduation project was carried out on the topic: Waste Disposal PJSC "Bila 

Tserkva canning plant." The work analyzes technological and environmental aspects of the 

enterprise. The technology of waste disposal of the Bila Tserkva canning plant was 

developed to improve the environment state. The method of waste disposal using 

anaerobic fermentation technology with the subsequent formation of biogas and digestate 

is proposed. 

The graduation project is presented on 72 pages, illustrated with 21 tables and two 

drawings. The graphical part consists of 2 drawings in the А3 format. Twenty-two literary 

sources were used. 

Keywords: METHANE FERMENTATION, ANAEROBIC DIGESTION, 

DIGESTATE, BIOGAS, COD, BOD. 
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ВСТУП 

 

 Вважається, що рівень споживання фруктів і овочів пов’язаний з рівнем 

доходу і свідчить про загальний добробут нації – чим вище споживання фруктів і 

овочів, тим багатша країна. З цієї точки зору найбагатшими країнами світу є США, 

Канада, країни Західної Європи і Японія.1 

Овочі та фрукти є важливими компонентом живлення людини, основним 

джерелом мінеральних солей і вітамінів, від яких залежить здоров’я, довголіття і 

нормальна працездатність. Однак сезонність збору овочів і фруктів, труднощі 

зберігання змусили людей шукати нові форми переробки харчових продуктів, які 

дозволили б значно продовжити термін їх зберігання для споживання і забезпечити 

збереження (вигляд, основні мінеральні речовини тощо) в період міжсезоння.2 

Історія харчової промисловості корелює з особливою категорією їстівних 

продуктів тривалого зберігання – консервами. На відміну від інших продуктів 

харчування, консерви проявляють ряд унікальних властивостей, залежно від складу, 

упаковки і методів консервації. Основна мета термічних процесів – знищення 

мікроорганізмів (бактерій і спороутворюючих організмів) в продуктах харчування. 

Також необхідним є інгібування зростання мікроорганізмів та інактивація мікробних 

токсинів. Важливі й інші фактори – рН, наявність жирів, кальцію тощо. У результаті 

вибору «правильної» термічної обробки (пастеризація, стерилізація) і відповідних 

параметрів процесу (час, температура) можливо отримати консерву більш високої 

якості.2 

Ринок овочевої консервації знаходиться під впливом двох факторів двох – 

виробництва і споживання. До першого належать збір урожаю овочевих культур, 

закупівельні ціни на них, тарифи на електроенергію, вартість упаковки, зберігання і 

транспортування готових консервів. 
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 До другої групи відносяться постійний попит, рекламні кампанії, тенденції 

моди на різні системи харчування і стиль життя. Споживання плодоовочевої 

консервації визначається кількома факторами – стабільністю економічної ситуації та 

ринком свіжих овочів. Як тільки фінансові можливості споживачів погіршуються, 

вони починають відмовляти собі в консервованих овочах і фруктах, найвищий 

рівень споживання плодоовочевої консервації спостерігається взимку.3 

Овочепереробна промисловість України являє собою складний, 

багатофункціональний виробничо-економічний комплекс з розвиненою системою 

галузевої кооперації та міжнародної діяльності. У 2018-2019 роках обсяг ринку 

овочевих консервів в Україні склав понад 60 тис. тон, або понад 330 мільйонів 

доларів США. Незважаючи на збільшення обсягів виробництва в останні роки, 

споживання овочів і фруктів в Україні є меншим від аналогічного показника в 

країнах ЄС і США. Так, якщо в Україні щорічно на душу населення споживається 

близько 4 кг плодоовочевої консервації, то в ЄС цей показник становить 10-16 кг, в 

Канаді – 13 кг, а в США – 50 кг. 

Основне місце в раціоні харчування українців займають класичні 

асортиментні позиції консервації – маринади, горох, кукурудза, овочеві пасти. 

Культура споживання цих продуктів склалася давно. Наприклад, маринади є 

традиційними закусками на повсякденному та святковому столі. Горох і кукурудза 

використовуються як самостійний гарнір або як елемент салатів. Овочева паста – 

популярна, швидка, смачна і поживна закуска. Водночас традиція робити домашні 

заготовки вносить досить істотний внесок у загальне споживання овочевих 

консервів, тим самим знижуючи споживання консервів, виготовлених на 

підприємствах. Частка споживання продукції, приготованої в домашніх умовах, 

займає близько 50-55% від загального споживання плодоовочевих консервів. 

На українському ринку фруктової та овочевої консервації домінує вітчизняна 

продукція, сукупна частка продукції зарубіжних виробників становить близько 30%. 

Основною групою імпортної плодоовочевої консервації є бобові. Із загального 

обсягу поставок консервованої кукурудзи 96% продукції постачає Угорщина, ще 4% 

надходить з Таїланду. Квасоля і горох також надходять до нас з Угорщини: 92,1% 
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квасолі і 97% гороху імпортовано з цієї країни. Загальна кількість вітчизняних 

виробників плодоовочевої консервації становить близько 300 підприємств – від 

невеликих заготівельних майстерень до підприємств національного масштабу, 

об'єднаних у великі виробничі кооперативи. 

Актуальність теми. Однією з головних проблем ПрАТ «Білоцерківський 

консервний завод» є утворення відходів, які утилізуються лише частково. Це несе 

негативний вплив на навколишнє середовище міста Біла Церква. Тому актуальним є 

утилізація відходів методом анаеробної ферментації. 

Мета роботи: аналіз екологічних проблем ПрАТ «Білоцерківський 

консервний завод» та розроблення технології утилізації відходів. 

Об’єкт дослідження – відходи ПрАТ «Білоцерківський консервний завод». 

Предмет дослідження – утилізація або переробка відходів на ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод». 

Наукова новизна полягає в тому, що вперше було запропоновано 

використання технології анаеробної ферментації для утилізації органічних відходів 

на підприємстві, з подальшим утворенням біогазу і дигестату. Отриманий біогаз і 

дигестат можна використовувати для потреб підприємства. 

Практичне значення. Утилізація відходів на заводі позитивно вплине на стан 

навколишнього середовища та забезпечить підприємство цінними ресурсами. 
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ТЕХНІКО-ЕКОЛОГІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ 

ЗАПРОПОНОВАНИХ ПРИРОДООХОРОННИХ ЗАХОДІВ 

 

Значний негативний вплив на довкілля чинять відходи ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод». Вони утворюються на стадіях обробки 

сировини, під час деяких технологічних процесів, у вигляді браку сировини. На 

підприємстві передбачений лише один шлях поводження з відходами, а саме їх 

передача підприємствам, які потім визначаються з їх подальшою утилізацією, або 

зберігання у ямі. 

Нами запропонована технологія анаеробної ферментації відходів виробництва 

салату «Білоцерківський» (основне очисне обладнання – метантенк). 

Під час процесу анаеробної ферментації утворюється значна кількість біогазу, 

який можна використовувати для потреб підприємства, а також дигесату, який 

містить цінні біологічно активні компоненти, вітаміни групи В, його можна 

використовувати як добриво для покращення показників ґрунту. 
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РОЗДІЛ 1 

ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО ПрАТ «БІЛОЦЕРКІВСЬКИЙ КОНСЕРВНИЙ 

ЗАВОД» 

 

1.1. Характеристика підприємства 

 

Предметом дослідження є приватне акціонерне товариство «Білоцерківський 

консервний завод». Діяльність регламентується Господарським кодексом України, 

Кодексом законів про працю України та іншими чинними законами. Потужність 

заводу становить 30 мільйонів банок на рік. Завод спеціалізується на промисловій 

переробці овочів, фруктів та м'яса. На сьогоднішній день асортимент компанії 

становить 87 консервів, які успішно реалізуються не лише в Україні, а й у 

Європейському Союзі. 

ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» за даними Єдиного державного 

реєстру юридичних осіб, фізичних осіб-підприємців та громадських формувань 

(ЄДР), дата державної реєстрації - 23.06.1994. Контрольним пакетом акцій станом на 

01.12.2021 володіє Крят Анатолій Федорович. Місце розташування: 09114, Київська 

область, місто Біла Церква, вулиця Івана Кожедуба, будинок 63.  

Історія компанії починається в 1858 році з будівництва Браницького 

пивоварного заводу. У 1920 році фабрика стала державним підприємством. 

Виробництво солоду та оцту почалося в 1923 році, а маринування огірків і помідорів 

почалося трохи пізніше. У 1949 році на заводі було проведено капітальний ремонт, 

встановлено два автоклави та сокоустановку КТС-30, розпочато виробництво 

консервів. У 1959 році підприємство перейшло на цілорічний режим роботи. У 1965 

році була створена виробнича лінія і розпочато виробництво консервованої зеленої 

квасолі. У 1967 році введена в експлуатацію лінія з виробництва соків. У 1992 році 

фабрика була перетворена в лізингове підприємство.  
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У 1999 році на ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» встановили 

запаювальну машину та розпочали випуск консервів. Річна виробнича потужність 

компанії становить 25 мільйонів умовних цистерн. Площа земельної ділянки 7,62 

гектари, забезпечені виробничими i складськими приміщеннями. 

Виробничі потужності підприємства розташовані у північно-східній частині 

м.Білої Церкви на вулиці Петра Запорожця, 63. В організаційно-виробничій 

структурі основне місце займають два технологічні цехи-консервний цех (21%) і 

томатний цех (8%) та склад готової продукції (14%). Допоміжне виробництво 

становлять автотранспортна дільниця,   механічний   цех, енергодільниця, 

склодільниця та господарчий двір. Загальна виробнича площа 9998 м2. Форма 

власності колективна. 

Підприємство має три виробничих цехи: консервний цех, який виробляє 

натуральні, обідні. м`ясні консерви, маринади та соки та компоти; томатний̆ цех, 

який виробляє закусочні консерви, джеми, варення, томатна паста; фабрикатний цех 

де вся продукція оклеюється етикетками, запаковується в основному в термозбігову 

плівку i зберігається до продажу. А також завод має три обслуговуючi приміщення: 

механiчний цех; автотранспортний цех; енергодiльниця- заводська котельня; 

виробнича лабораторiя. 

В перiод переробки сировини (червень-вересень) пiдприємство працює в 

декілька змiн (3), цiлодобово. В осiнньо-зимовий перiод (жовтень-лютий) в 1 або 2 

змiни максимум. В травнi проводиться ремонт i пiдготовка до нового сезону, в цей 

період консерви не випускаються. 

Планується випустити у 2022 роцi 12 мiльйонiв умовних банок консервiв. В 

зв`язку з недостатньою забезпеченнiстю сiльськогосподарською сировиною для 

виробництва найбiльш прибуткового виду консервiв "Зеленого горошку 

консервованого" в 2015 роцi взяли в оренду 120 гектарiв землi i вирощується на нiй 

зелений горошок. 

Джерелом формування майна товариства є грошові та майнові внески 

учасників; доходи від цінних паперів; кредити банків, доходи від реалізації 

продукції, послуг і інших видів господарської діяльності, та інше. 
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Мета створення товариства – отримання прибутку шляхом повного 

задоволення потреб громадян, підприємств у товарах та послугах, які надає 

Товариство. 

Предметом діяльності ПрАТ "БІЛОЦЕРКІВСЬКИЙ КОНСЕРВНИЙ ЗАВОД є: 

1. Виробництво м'ясних продуктів. 

2. Виробництво фруктових і овочевих соків. 

3. Виробництво готової їжі та страв. 

4. Неспеціалізована оптова торгівля продуктами харчування, напоями та 

тютюновими виробами. 

5. Роздрібна торгівля в неспеціалізованих магазинах переважно продуктами 

харчування, напоями та тютюновими виробами. 

Групи основних засобів (Залишок на початок року) - первісна (переоцінена) 

вартість - знос Будинки, споруди та передавальні пристрої - 3899 тис. грн. тис. грн. 

Машини та обладнання - 2968 тис. грн. Транспортні засоби - 1043 тис. грн. Разом - 

7925 тис. грн. Поточні та капітальні ремонти приміщень та обладнання здійснюється 

згідно графіків. В таблиці 1.1 та 1.2 - наведено показники капіталу ПАТ 

«Білоцерківський консервний завод» за 2013-2015 рр. 

 

Таблиця 1.1 - Показники активів ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

Актив 

На початок 

звітного періоду 

На кінець 

звітного періоду 

1 2 3 

І. Необоротні активи 

Основні засоби 1 521 тис. грн. 5 775 тис. грн. 

Первісна вартість 8 846 тис. грн. 13 284 тис. грн. 

Знос 7 325 тис. грн. 7 509 тис. грн. 

П. Оборотні активи 

Відстрочені податкові активи 16 тис. грн. 18 тис. грн. 

Запаси 52 198 тис. грн. 60 133 тис. грн. 
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Закінчення таблиці 1.1 

1 2 3 

Виробничі запаси 3 933 тис. грн. 4 867 тис. грн. 

Готова продукція 48 265 тис. грн. 55 266 тис. грн. 

Дебіторська заборгованість за 

продукцію, товари, роботи, послуги 

7 460 тис. грн. 1 677 тис. грн. 

Дебіторська заборгованість за 

розрахунками: за виданими авансами 296 тис. грн. 552 тис. грн. 

Інша поточна дебіторська 

заборгованість 

74 тис. грн. 35 тис. грн. 

Гроші та їх еквіваленти 1 234 тис. грн. 398 тис. грн. 

Рахунки в банках 1 234 тис. грн. 398 тис. грн. 

 

Таблиця 1.2 - Показники пасивів ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

Пасив 

На початок 

звітного періоду 

На кінець звітного 

періоду 

1 2 3 

Зареєстрований (пайовий) капітал 37 тис. грн. 37 тис. грн. 

Резервний капітал 18 тис. грн. 18 тис. грн. 

Нерозподілений прибуток 

(непокритий збиток) 

13 708 тис. грн. 15 621 тис. грн. 

Короткострокові кредити банків 7019 тис. грн. 6 206 тис. грн. 

Поточні забезпечення 276 тис. грн. 230 тис. грн. 

Інші поточні зобов'язання 52 тис. грн. 47 тис. грн. 

Поточна кредиторська заборгованість за: довгостроковими зобов'язаннями 

Товари, роботи, послуги 11 153 тис. грн. 9 150 тис. грн. 

Розрахунками з бюджетом 311 тис. грн. 249 тис. грн. 

У тому числі з податку на прибуток 218 тис. грн. 139 тис. грн. 

Розрахунками зі страхування 225 тис. грн. 157 тис. грн. 
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Закінчення таблиці 1.2 

1 2 3 

Розрахунками з оплати праці 827 тис. грн. 636 тис. грн. 

Поточна кредиторська заборгованість 

за одержаними авансами 

31 932 тис. грн. 39 839 тис. грн. 

 

Валовий прибуток підприємства у 2020 році склав 8 941 тис. грн., а за 

аналогічний період попереднього року 9 865 тис. грн.; сукупний дохід за звітній 

період склав 1913 грн., а за аналогічний період попереднього року 2 315 тис. грн.; 

Елементи операційних витрат склали 72 457 тис. грн., а за аналогічний період 

попереднього року 71 014 тис. грн. Більш детальні фінансові результати наведено у 

таблиці 1.3.  

 

Таблиця 1.3 – Фінансові результати ПрАТ «Білоцерківський консервний 

завод» 

Стаття 

На початок 

звітного періоду 

На кінець 

звітного періоду 

1 2 3 

І. Фінансові результати 

Чистим дохід від реалізації продукції 

(товарів, робіт, ПОСЛУГ) 

65 517 тис. грн. 65 394 тис. грн. 

Собівартість реалізованої продукції 

(товарів,робіт, послуг) 

56 576 тис. грн. 55 529 тис. грн. 

Валовий: 

прибуток 8 941 тис. грн. 9 865 тис. грн. 

Інші операційні доходи 2 305 тис. грн. 1 955 тис. грн. 

Адміністративні витрати 5 026 тис. грн. 4 830 тис. грн. 

Витрати на збут 277 тис. грн. 1 344 тис. грн. 

Інші операційні витрати 2 643 тис. грн. 1 459 тис. грн. 
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Закінчення таблиці 1.3 

1 2 3 

Фінансовий результат від операційної діяльності: 

Прибуток 3 300 тис. грн. 4 187 тис. грн. 

Фінансові витрати 970 тис. грн. 1 366 тис. грн. 

Фінансовий результат до оподаткування 

Прибуток 2 330 тис. грн. 2 821 тис. грн. 

Витрати (дохід) з податку на 

прибуток 

417 тис. грн. 506 тис. грн. 

Чистий фінансовий результат: 

Прибуток 1 913 тис. грн. 2315 тис. грн. 

ІІ. Сукупний дохід 

Рахунки в банках 1 913 тис. грн. 2315 тис. грн. 

ІІІ. Елементи операційних витрат 

Матеріальні затрати 49 618 тис. грн. 50 347 тис. грн. 

Витрати на оплату праці 16 404 тис. грн. 15 347 тис. грн. 

Відрахування на соціальні заходи 3 608 тис. грн. 3 380 тис. грн. 

Амортизація 184 тис. грн. 146 тис. грн. 

Інші операційні витрати 2 643 тис. грн. 1 854 тис. грн. 

Разом 72 457 тис. грн. 71 074 тис. грн. 

 

1.2 Опис продукції, що виготовляється  

 

Завод спеціалізується на промисловій переробці сільськогосподарської 

продукції. Торгова маркою "Крят" є основною на підпримстві. В асортимент 

входять такі види консервів: сік томатний, сік яблучний, сік гранатовий, кавуни 

консервовані, огірки консервовані, столові н/ форми, огірки солоні, напівфабрикати 

овочеві для промислового використання, квасоля у томатному соусі, ікра із 

баклажанів, аджика "Чортополох", ікра із кабачків "Літня", баклажани в аджиці, ікра 
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із кабачків "Літня", баклажани в аджикі, ікра із кабачків по-домашньому, аджика 

"Хреновина",перець фарширований з овочами, салат із баклажан із свіжою 

капустою, салат "Лечо", баклажани різані обжарені з часником, баклажани різані 

обжарені з чорносливом, перець різаний з овочами, салат "Білоцерківський", 

баклажани різані обжарені з часником, соте із овочів, салат із баклажан з овочами, 

салат «Лечо», салат "Білоцерківський", ікра із кабачків «літня», салат 

"Білоцерківський", токана овочева, баклажани в аджиці, капуста «українська» 

малосольна, салат із баклажан з овочами, салат із баклажан зі свіжою капустою, ікра 

із кабачків «Літня», зелений горошок, зелений горошок відновлений, оливки 

каламата, оливки зелені з кісточкою, оливки "Асорті", оливки "Асорті к" з 

кісточкою, оливки "Каламата к" з кісточкою, оливки чорні з кісточкою, оливки 

чорні з кісточкою, оливки чорні без кісточки, оливки зелені без кісточки, оливки 

зелені з кісточкою, оливки зелені без кісточки, помідори чері, помідори по-

херсонськи, помідори по-кавказьки, помідори «Премія», огірки мариновані, томати 

мариновані, яловичина тушкована, товстолоб у власному соусі.  

Завод також виготовляє інші плодоовочеві консерви згідно заявок, які 

надходять на його адресу. Вся продукція відповідає діючим стандартам і вимогам 

ринку та має сертифікати відповідності.  

Виробництво продукції проводиться в скляні тари різної розфасовки. Готова 

продукція маркується етикеткою згідно чинних стандартів. При підготуванні 

продукції до відвантаження, увага надається дотриманню правил пакування та 

маркування.  

 

1.3 Вимоги до якості та безпеки сировини 

 

Доволі вагомими є показники безпеки і якості сировини. Оскільки основною 

сировиною для виготовлення білоцерківських консервів є овочі, то в цьому розділі 

будуть наведені ДСТУ відповідної сировини. Виготовлення «білоцерківської» 

консерви регулюються наступними ДСТУ: ДСТУ 7037:2009. Капуста білоголова 

свіжа. Технічні умови. 4; ДСТУ 3234-95 Цибуля ріпчаста свіжа. Технічні умови. 5; 
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ДСТУ 7035:2009 Морква свіжа. Технічні умови. 6; ДСТУ 2659-94 Перець солодкий 

свіжий. Технічні умови. 7; ДСТУ 4492:2005 Олія соняшникова.8 

Перець солодкий свіжий відовідає ДСТУ 2659-94.7 За якістю перець мають 

відповідати вимогам, вказаним в таблиці 1.4 

 

Таблиця 1.4 – Показники якості перцю7 

Назва показника  Характеристика і 

норма 

Зовнішній вигляд (органолептичні показники) Чисті, цілі, здорові, 

типової для 

ботанічного сорту 

форми і забарвлення, 

плоди свіжі, з 

плодоніжкою 

Смак (органолептичні показники) Солодкий, з легкою 

гостротою 

Розмір плодів не менше для: (см)  

Сортів подовженої форми (см) 6.0 

Сортів округлої форми (см) 4.0 

Допускається наявність плодів не більше: (%)  

Злегка в’ялих, але не зморщених, зі свіжими дряпинами 

(%) 

10.0 

З відхиленнями від установлених розмірів на 1 см (%) 5.0 

 

Масова частка важких металів і миш’яку в перці не повинна перевищувати 

норм, наведених у таблиці 1.5  
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Таблиця 1.5 – Показники безпеки перцю солодкого7 

Назва показника  Норма 

Масова частка важких металів не більше:  

Свинцю мг/кг 0.50 

Кадмію мг/кг 0.03 

Ртуті мг/кг 0.02 

Міді мг/кг 5.00 

Цинку мг/кг 10.00 

Масова частка миш’яку не більше: (мг/кг) 0.20 

 

Відповідно до вимог стандарту доставка перцю здійснюється в ящиках 

місткістю до 12 кг. Використовувані транспортні засоби повинні гарантувати якість 

сировини під час транспортування та зберігання. Заводи приймають сировину 

партіями, розмір яких обмежений однією одиницею відвантаження.  

Партією вважається будь-яка кількість перцю одного рослинно-товарного 

сорту, одного терміну дозрівання, упакованих в одну типову та стандартну тару, 

оформлену одним документом. Кожна партія перців має супроводжуватися 

сертифікатом якості із зазначенням вмісту нітратів, пестицидів та радіонуклідів. Без 

цього сертифіката або неповних даних - партія сировини не буде прийнята.  

Перець зберігають у чистій тарі при температурі не нижче 12°С і відносній 

вологості повітря не менше 85%, а в холодильнику при температурі від 7 до 11°С і 

відносній вологості повітря 85-90% протягом не більше 15 днів.7 

Морква відповідає ДСТУ 7035:2009. Моркву використовують таких сортів: 

Геранда, Каротель, Шантене, Нантська, Амстердамський, Валерія.6 За якістю морква 

має відповідати вимогам, вказаним в таблиці 1.6 

 

Таблиця 1.6 – Показники якості моркви6 
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Назва показника Характеристика та норми для товарного сорту 

Першого Другого 

1 2 3 

Зовнішній вигляд 

(органолептичні показники) 

Не тріснуті, без пошкоджень, не уражені 

хворобами, з довжиною залишених черешків не 

більше 2,0 см або з обрізаними врівень з 

плечиками коренеплода, без надмірної зовнішньої 

вологи, типові для ботанічного сортотипу за 

формою і забарвленням, коренеплоди свіжі, цілі, 

чисті, не зів’ялі 

 - Допустимі коренеплоди: із 

зарубцьованими неглибокими (від 

0,2 см до 0,3 см) природними 

тріщинами в корковій частині 

(покритими епідермісом), які 

утворилися в процесі формування 

коренеплода; з незначними 

наростами, які утворили- ся в 

процесі розвитку бокових 

корінців, що суттєво не псують 

зовнішній вигляд коренеплода 

Смак і запах (органолептичні 

показники) 

Властиві даному ботанічному сортотипу, без 

стороннього запаху і присмаку 

Розмір коренеплода за 

найбільшим поперечним 

діаметром: 

   

сортотип Геранда (см) 4.0—6,0  3,0—8,0  

сортотип Шантене сортотип 

(см) 

3,0—5,0  3,0—7,0  
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Закінчення таблиці 1.6 

1 2 3 

сортотип Амстердамська (см) 3,5—5,0  3,5—7,0  

сортотип Валерія (см) 2,5—3,0 2,5—6,0 

Розмір коренеплода за 

довжиною не менше: 

  

сортитип Геранда (см) 7,0 Без обмежень 

інші сортотипи (см) 10,0 Без обмежень 

 

Масова частка важких металів і миш’яку в моркві не повинна перевищувати 

норм, наведених у таблиці 1.7 

 

Таблиця 1.7 – Показники безпеки моркви6 

Назва показника Допустимі рівні не 

більше  

Метод контролювання 

Токсичні елементи:   

Свинець 0,5 (мг/кг) Згідно з ГОСТ 26932 

Кадмій 0,03 (мг/кг) Згідно з ГОСТ 26933 

Ртуть 0,02 (мг/кг) Згідно з ГОСТ 26927 

Мідь 5,0 (мг/кг) Згідно з ГОСТ 26931 

Цинк 10,0 (мг/кг) Згідно з ГОСТ 26934 

Миш’як 0,2 (мг/кг) Згідно з ГОСТ 26934 

Мікотоксин патулін 0,05 (мг/кг) Згідно з ГОСТ 28038 

Нітрати 250 (мг/кг) Згідно з ДСТУ EN 12014-2 

 

Для перевезення та зберігання моркви використовують контейнер РКТБ 

місткістю 420 кг або контейнер МТІХП місткістю 570 кг. Коренеплоди слід 

транспортувати в охолодженому стані при постійній температурі від 0°C до 5°C. 

Морква приймається партіями. Партією вважається сировина в будь-якій кількості, 
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але не більше однієї транспортної одиниці, одного сорту, упакованої в однорідну 

тару та оформлену одним документом про якість. Сировина зважується, технічний 

аналіз здійснюється за такими показниками: зовнішній вигляд, запах, розмір овоча, 

форма, колір, наявність пошкоджень. Зберігання свіжої моркви: в холодильних 

камерах; на складах з природною, примусовою та активною вентиляцією; в 

приміщеннях з кондиційованим газовим середовищем при температурі від 0 °С до 

10 °С і відносній вологості повітря 90% - 95% не більше 20 діб; при температурі від 

0 °С до 5 °С і відносній вологості 90% - 95% і при температурі від 0 °С до 1 °С і 

відносній вологості 90% - 98% - не більше 6 місяців.6 

Цибуля відповідає ДСТУ 3234-95. Цибулю використовують наступних сортів: 

вищий, перший, другий.5 За якістю цибуля має відповідати вимогам, вказаним в 

таблиці 1.8 

 
Таблиця 1.8 – Показники якості цибулі5 

Назва показника Характеристика і норми для товарних сортів цибулі 

Вищий Перший Другий 

1 2 3 4 

Зовнішній 

вигляд  

(органолептичні 

показники) 

З добре висушеними 

верхніми лусками і 

висушеною шийкою від 

2 до 5см включно, 

відбірні цибулини, 

дозрівші, цілі, чисті, 

свіжі, сухі, за формою і 

розміром відповідають 

даному ботанічному 

сорту. 

За формою і 

розміром 

відповідають 

даному 

ботанічному 

сорт, цибулини, 

дозрівші, цілі, 

чисті, свіжі, сухі. 

З сухими 

зовнішніми 

лусками і 

висушеною 

шийкою від 2 до 

5см включно, 

цибулини, 

дозрівші, цілі, 

чисті, свіжі, сухі, 

різносортні. 

Запах і смак 

(органолептичні 

показники) 

Притаманні даному ботанічному сорту, без сторонніх запаху і 

присмаку 
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Закінчення таблиці 1.8 

1 2 3 4 

Розмір цибулини за найбільшим поперечнім діаметром не менше:  

Для овальних 

форм (см) 

5,0 4,0 3,0 

Для решти форм 

(см) 

6,0 5,0 4,0 

 

Масова частка важких металів і миш’яку в цибулі не повинна перевищувати 

норм, наведених у таблиці 1.9 

 

Таблиця 1.9 – Показники безпеки цибулі5 

Найменування показника Норма 

Масова частка важких металів не 

більше: 

 

Свинець (мг/кг) 0,50 

Кадмій (мг/кг) 0,03 

Ртуть (мг/кг) 0,02 

Мідь (мг/кг) 5,00 

Цинк (мг/кг) 10,00 

Масова частка миш’яку не більше 0,2 

Мікотоксин патулін (мг/кг) 0,05 

Нітрати (мг/кг) 80 

 

Цибуля ріпчаста щільно упакована в ящики (250-420 кг) на 2-3 см нижче краю 

тари та в сітчасті мішки (7-25 кг) Тканина (до 30 кг). Заводи приймають сировину 

партіями, розмір яких обмежений однією одиницею відвантаження. Партією 

вважається будь-яка кількість цибулі ріпчастої цибулі одного рослинно-товарного 

сорту, одного терміну дозрівання, упакованої в одну типову та стандартну тару, 
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оформлену одним документом. Кожна партія цибулі повинна супроводжуватися 

сертифікатом якості із зазначенням вмісту нітратів, пестицидів та радіонуклідів. Без 

цього сертифіката або неповних даних партія сировини не буде прийнята. Цибуля 

перевозиться в транспортних засобах усіма видами транспорту відповідно до правил 

щодо швидкопсувних вантажів, що діють на цьому виді транспорту.5 

Капуста відповідає ДСТУ 7037:2009. Капусту використовують наступних 

видів: ранньостиглу, першого та другого сорту.4 За якістю квпуста має відповідати 

вимогам, вказаним в таблиці 1.10 

 

 

 

Таблиця 1.10 – Показники якості капусти4 

Назва показника  

 

Характеристика і норма для капусти 

Ранньостиглої Середньостиглої та 

пізньостиглої товарний 

Товарний сорт 

Перший  Другий  

1 2 3 4 

Зовнішній вигляд 

(органолептичні показники) 

Головки свіжі, цілі, здорові, чисті, цілком 

сформовані, непророслі, типової для 

ботанічного сорту форми і забарвлення, без 

пошкоджень сільськогосподарськими 

шкідниками 

Смак і запах (органолептичні 

показники) 

Властиві даному ботанічному сорту, без 

стороннього запаху і присмаку  

Щільність головки Різного 

ступеня 

щільності 

Щільні  

Щільні  Щільні або 

менш щільні, 
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Закінчення таблиці 1.10 

1 2 3 4 

Зачистка головки  Головки повинні бути зачищені до щільно 

прилеглих зелених або білих листків 

 З головок 

видаляють 

розеткові, 

загнилі, 

жовті,зів’ялі 

та забруднені 

листки (не 

придатні для 

використання) 

 Допустимі 

головки з 2—4 

нещільно 

прилеглими 

зеленими 

листками 

Довжина качана над головкою не 

більше ніж (см) 

3,0 3,0 3,0 

Вміст головок з сухим 

забрудненням, механічними 

пошкодженнями на глибину 

більше двох, але не більше п’яти 

(для ранньостиглої не більше 

трьох) прилеглих листків, з 

засічкою головки та качана в 

сукупності, % від маси, не більше 

5,0 Не допустимо Без обмежень 

Вміст головок з механічними 

пошкодженнями на глибину 

більше п’яти (для ранньо-стиглої 

більше трьох) прилеглих листків, 

пророслих, тріснутих, загнилих, 

запарених, підморожених  

Не допустимо 
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Масова частка важких металів і миш’яку в капусті не повинна перевищувати 

норм, наведених у таблиці 1.11. 

 

Таблиця 1.11 – Показники безпеки капусті4 

Назва показника Допустимі рівні не більше Метод контролювання 

Токсичні елементи:   

Свинець (мг/кг) 0,50 Згідно з ГОСТ 26932 

Кадмій (мг/кг) 0,03 Згідно з ГОСТ 26933 

Ртуть (мг/кг) 0,02 Згідно з ГОСТ 26927 

Мідь (мг/кг) 5,00 Згідно з ГОСТ 26931 

Цинк (мг/кг) 10,00 Згідно з ГОСТ 26934 

Миш’як (мг/кг) 0,20 Згідно з ГОСТ 26930 

Мікотоксин патулін 

(мг/кг) 
0,05 Згідно з ГОСТ 28038 

Нітрати (мг/кг)   

для ранньостиглих сортів 900 (до 1.09) Згідно з ДСТУ EN 12014-

2, МУ 5048  

для інших сортів 500 Згідно з ДСТУ EN 12014-

2, МУ 5048 

 

Капусту білоголову середньостиглих і пізньостиглих строків достигання 

пакують у ящики, в ящикові піддони — відповідно з ДСТУ 2052, ГОСТ 21133, тару-

устатковання чи тару, виготовлену відповідно з іншою нормативною 

документацією. Укладають капусту білоголову всіх строків достигання врівень з 

краями тари. Допустимо капусту білоголову свіжу не упаковувати. Капусту 

білоголову свіжу приймають партіями. Порядок приймання, визначання партії, 

обсяг вибірки та методи відбирання проводять відповідно з ДСТУ ISO 874. Кожну 

партію супроводжують документом, що засвідчує якість продукції за формою, 

затвердженою в установленому порядку. Свіжу капусту білоголову транспортують 
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усіма видами транспорту відповідно з правилами транспортування вантажів, що 

швидко псуються, чинними на даному виді транспорту. Під час транспортування 

капусти білоголової у відкритих автомобільних транспортних засобах продукція 

повинна бути захищена від пошкодження, атмосферних опадів і температури 

повітря нижче 0 °С.4 

Олія соняшникова рафінована відповідає ДСТУ 4492:2005.8 Існує декілька 

видів соняшникової олії, усі а саме: олія соняшникова нерафінована холодного 

пресування першого віджиму, олія соняшникова гідратована виморожена (пресова), 

олія соняшникова рафінована невиморожена (одержана з пресової, екстракційної 

або суміші пресової з екстракційною), олія соняшникова нерафінована 

невиморожена (пресова, екстракційна або суміш пресової з екстракційною, олія 

соняшникова нерафінована виморожена (пресова), олія соняшникова рафінована 

виморожена (одержана з пресової, екстракційної або суміші пресової з 

екстракційною), (одержана з пресової), олія соняшникова рафінована дезодорована 

виморожена (одержана з пресової, екстракційної або суміші пресової з 

екстракційною), олія соняшникова гідратована невиморожена (пресова, 

екстракційна або суміш пресової з екстракційною), олія соняшникова рафінована 

дезодорована виморожена (одержана з пресової). На підприємстві використовується 

саме олія соняшникова рафінована та дезодорована. Нижче наведено таблицю з 

фізико-хімічними показниками в таблиці 1.12. 

 

Таблиця 1.12 – Показники якості олії соняшникової рафінованої та 

дезодорованої8 

Назва показника 

Характеристика показників олії Метод 
випробовування рафінована рафінована 

дезодорована 
невиморожена виморожен

а 
невиморожена

 вимороже
на 

Д П Д П  
1 2 3 4 5 6 7 8 

Прозорість 
(органолептичні 
показники) 

Прозора без осаду ГОСТ 5472 
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Закінчення таблиці 1.12 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Смак та запах 
(органолептичн 
показники) 

Притаманні олії 
соняшниковій рафінованій 
без сторонього присмаку, 
гіркоти та запаху 

Смак знеособленої 

олії, без запаху 

ГОСТ 5472 

Колірне число, мг 
йоду, не більше 
ніж 

12 10 ГОСТ 5477 

Кислотне число, 
не більше ніж 
— свіжовироблено
ї олії 
— наприкінці 
терміну 
зберігання (мг 
КОН/г) 

0,25 

0,60 

0,25 

0,60 
ДСТУ 4350 
ГОСТ 5476 

Пероксидне 
число,, не більше 
ніж (ммоль/кг) 
— під час випуску 
з підприємства 
— наприкінці 
терміну 
зберігання 

6,0 

10,0 

6,0 

10,0 

2,0 

10,0 

2,0 

10,0 

ДСТУ ISO 3960 
ГОСТ 26593 
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Закінчення таблиці 1.12 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Масова частка 
фосфоровмісних 
речовин (%) 
— у перерахунку 
на стеаро- 
олеолецитин 
— у перерахунку 
на Р2О5 

Відсутність 

Відсутність 

ГОСТ 7824 

Масова частка 
нежирових 
домішок (%) 

Відсутність 

ДСТУ ISO 663 
ГОСТ 5481 

Масова частка 
вологи та летких 
речовин не більше 
ніж (%) 

0,10 0,10 

ДСТУ ISO 662 
ГОСТ 11812 

Віск та 

воскоподібні 

речовини (%) 

Не 
визначають 

Відсутність Не 
визначають 

Відсутність 
Згідно з 
додатком А 

Мило (якісна 
проба) Відсутність Відсутність ГОСТ 5480 

Температура 

спалаху олії 

екстракційної не 

нижче ніж (°С) 

225 234 ГОСТ 9287 

Ступінь 

прозорості, фем, 

не більше ніж 

15 15 ГОСТ 5472 
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Масова частка важких металів і миш’яку в капусті не повинна перевищувати 

норм, наведених у таблиці 1.13. 

 

Таблиця 1.13 – Показники безпеки олії соняшникової рафінованої та 

дезодорованої8 

Назва токсичного елемента Допустимі рівні, не 

більше ніж 

Методи контролювання 

Свинець (мг/кг) 0,1 ПОСТ 30178; ДСТУ ISO 12193 

Миш’як (мг/кг) 0,1 ПОСТ 26930 

Кадмій (мг/кг) 0,05 ПОСТ 30178 

Ртуть (мг/кг) 0,03 ПОСТ 26927 

Мідь (мг/кг) 0,5 ПОСТ 30178; ДСТУ ISO 8294 

Залізо (мг/кг) 5,0 ПОСТ 30178; ДСТУ ISO 8294 

Цинк (мг/кг) 5,0 ПОСТ 30178 

Афлатоксин Бі (мг/кг) 0,005 МУ 2273 , МУ 4082 

Зеараленон (мг/кг) 1,0 МР 2964  

 

Масова частка пестицидів та радіонуклідів в капусті не повинна перевищувати 

норм, наведених у таблиці 1.14. 

 

Таблиця 1.14 – Масова частка пестицидів та радіонуклідів в капусті 8 

Назва пестициду Максимально допустимі рівні Контроль 

 

Для 

безпосереднього 

використовування 

на харчові цілі 

Для 

перероблення 

на харчові 

продукти 

На 

технічні 

цілі 

 

1 2 3 4 5 

ГХЦГ гама-ізомер 

(гексахлоран) 0,05 1,0 

більше 

ніж 1,0 ДСТУ EN 1528-1 
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Закінчення таблиці 1.14 

1 2 3 4 5 

Гептахлор  не допустимо  ДСТУ EN 1528-1 

ДДТ 0,1 0,25 більше 

ніж 0,25 

ДСТУ EN 1528-1 

Назва радіонуклідів 

Допустимі рівні, 

Бк/кг Методи контролювання 

Cs-137 (цезій-137) 600 МУ 5779  

Sr-90 (стронцій-90) 200 МУ 5778  

 

Соняшникова олія для прямого споживання постачається в роздрібні мережі 

та ресторани в тарі з вітчизняних та імпортних кольорових або безбарвних 

полімерних матеріалів, скляній тарі, ламінованій тарі та ін. Пакувальні матеріали, 

що забезпечують збереження масла в упаковці при транспортуванні та зберіганні, 

ємність від 10 см3 до 200 см3 (включно), від 3000,0 см3 до 5000,0 см3, маса нетто 

від 250 г до 3000 г (включно).8 

Відповідно до ДСТУ 3445 соняшникова олія транспортується в залізничних 

цистернах для перевезення олій з нижніми наливними отворами, які мають опалубку 

та напис «олія» відповідно до чинних правил перевезення вантажів.8 

 

1.4 Вимоги до якості та безпеки готової продукції 

 

Готова продукція регулюється рядом нормативних документів, в таблиці № 

1.15 наведено перелік готової продукції та регулюючих стандартів. 
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Таблиця 1.15 – Перелік готової продукції та регулюючих стандартів 

№ Назви консервів НТД на 

продукцію, що 

випускається 

1 2 3 

1 Овочеві салати  ДСТУ 3749:98 

2 Овочі фаршировані в томатному соусі ГОСТ 1916-90 

3 Овочі різані в томатному соусі ДСТУ 3751:2015 

4 Горошок зелений консервований ДСТУ 7165:2010 

5 Горошок суповий ТУ У 46.72.154–

99 

6 Овочеві маринади  ГОСТ 1633-73 

7 Консервовані томати  ГОСТ 7231–90 

8 Консервовані огірки  ДСТУ 7989:2015 

9 Перець маринований цілий ТУ 61 України 

90-92 

10 Томатні соуси  ГОСТ 17471-93 

11 Перші обідні страви ГОСТ 18316-73 

12 Солянки. Овочі з м’ясом ДСТУ 4941:2008 

13 Соки плодові і ягідні натуральні ДСТУ 4150:2003 

14 Плодові і ягідні компоти  ГОСТ 816-91 

15 Джем плодовоягідний ГОСТ 7009-88 

16 Плоди і ягоди протерті або дроблені, з цукром ДСТУ 4898:2007 

17 Варення ДСТУ 4899:2007 

18 Повидло ГОСТ 32099-2013 

19 Ікра із кабачків “Літня” ТУ 61 України 

50-49 

20 Яловичина тушкована ДСТУ 4450:2005 

21 Свинина тушкована ГОСТ 697-84 
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Закінчення таблиці 1.15 

1 2 3 

22 Паштет м’ясний ДСТУ 4432:2005 

23 Каша з м’ясом ДСТУ 4607:2006 

24 Гриби мариновані і відварені ДСТУ 4696:2006 

25 Сік березовий з цукром ДСТУ 8073:2015 

26 Кавуни консервовані ТУ 61 України 

50-49 

27 Огірки консервовані, столові н/ форми ДСТУ 7989:2015 

28 Огірки солоні ДСТУ 8509:2015 

29 Напівфабрикати овочеві для промислового використання. ТУ 46.12 України 

17-13 

30 Квасоля у томатному соусі ТУ 46.12 України 

63-99 

 

 «Салат Білоцерківський» за фізико-хімічними та органолептичними 

показниками повиннен відповідати вимогам ДСТУ 3695-98. В таблиці 1.16 наведено 

органолептичні показники консервів. 

 

Таблиця 1.16 – Органолептичні показники консервів «Салат Білоцерківський» 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд 

і консистенція 

Суміш нарізаних овочів з невеликою кількість рідини 

(овочевого соку, олії). Кусочки овочів цілі, повинна бути 

збережена їх форма. Консистенція щільна, але не жорстка, 

овочі не розварені 

Смак і запах 

Приємні, властиві «салату Білоцерківському» з ароматичними 

прянощами. Не допускається присмак згірклої і не прожареної 

олії . 

Колір Властивий даному кольору овочів, близький до натурального. 
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За фізико-хімічними показниками консерви повинні відповідати вимогам, які 

наведені в таблиці 1.17. 

 

Таблиця 1.17 – Фізико-хімічнимі показники консервів «Салат 

Білоцерківський» 

Показник Норма 

1 2 

Масова частка сухих речовин, не менше 19% 

Масова частка жиру, не менше 7% 

Масова частка хлоридів  1,2 – 1,6% 

Масова частка титрованих кислот у розрахунку на яблучну 

кислоту, не більше 
0,5% 

Масова частка вітаміну С, не менше 0,03% 

Масова частка мінеральних домішок, не більше 0,005% 

Домішки рослинного походження Не допускаються 

Сторонні домішки Не допускаються 
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1.5 Технологія виробництва. 

Сировина 

 
 
 
 
 
 
 
           Брак 
 
 
 
 
           Стічна вода 
 
 
 
 
           Лушпиння, шкірка 
           Насіння перцю 
 
 
 
           Стічна вода 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        Сіль       Стічна вода 
 
 
 
 
 
 
  

Транспортування, 
приймання, зберігання 

Інспекція і сортування 

Миття: pH = 6.5-7.5, t = 16-
18°С 

Очищення pH = 6.5-7.5, t = 
16-18°С, p = 343-392 кПа, τ = 

30 сек. 

Інспекція і ополіскування 
pH = 6.5-7.5, t = 36-40°С, τ = 

5-10 хв. 

 
Пдрібнення 

Посол τ = 25-30 хв. 

1 

 

с 
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       Тара       Брак 
 
 
 
 
   Кришки       Брак 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    Етикетки 
 
 
 
 
 
 
  

1 

Змішування 

Фасування 

Закупорювання 

Стерилізація pH = 4.0, t = 
130-140°С, τ = 10-15 хв. 

Етикитування і пакування 

Готова продукція 
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1.6 Опис технології. 

 

Із сировинного майданчика сировина за допомогою ящикоперекидача 

поступає на стрічковий конвеєр, де проводиться інспекція сировини де капусту 

звільняють від брудних і зелених листків. Надалі капуста надходить в мийну 

машину. Температура води при митті складає 16-18 ºС. Потім за допомогою ножа 

висвердлюють серцевину капусти, після цього очищений качан ополіскують. Потім 

капусту подають у машину для шинкування і подрібнюють на стружку шириною не 

більше 5 мм.  

Цибуля надходить в агрегат для очищення цибулі, де цибулю очищають від 

лушпиння, далі вона надходить в мийну машину на миття. Температура води при 

митті складає 16-18ºС.  

Моркву миють в лопатевій барабанній машині. Після миття морква поступає в 

паротермічний агрегат, де видаляється шкірка при тиску пари 343-392 кПа протягом 

30 с. У випадку неповного зняття шкірочки проводять доочищення сировини вручну 

на інспекційному конвеєрі з душовим ополіскуванням. Одночасно при доочищенні 

відбраковують некондиційну сировину. Далі моркву подрібнюють в машині для 

різання на кусочки з розміром 7-10 мм. і довжиною не більше 50 мм. Нарізану 

моркву бланшують парою або водою 8-10 хв. З подальшим охолодженням протягом 

не більше 5-10хв. до температури 20-30оС.  

Перець поступає на стрічковий конвеєр де проводиться сортування та 

інспекція сировини. Сировину сортують вручну за якістю та кольором, відбираючи 

при цьому некондиційні плоди.  

Проінспектований перець поступає на миття у мийну машину, де здійснюється 

миття сировини з метою видалення забруднення. Температура води при митті 

складає 16-18ºС. З мийної машини перець надходить на очищення в очищувальну 

машину, потім на інспекцію та доочищення на стрічковий конвеєр.  

Очищена та проінспектована сировина потрапляє в машину для нарізання 

перцю. Перець ріжуть на кусочки довжиною не більше 40 мм. і шириною не більше 

20 мм. Після цього сировина подається на посол і змішування компонентів. 
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Сіль подають на інспекцію та магнітне сепарування, використовуючи для цієї 

операції вібросито. 

Олію прокалюють при температурі 130-140ºС протягом 30 хв. І фільтрують 

через сито з діаметром отворів 0,8-1 мм. 

Балони з оцтовою кислотою миють, відкривають і перевіряють цілісність і 

концентрацію кислоти. 

Для салату Білоцерківського нарізані овочі у відповідності з рецептурою 

дозують, укладають шарами, пересипають їх сіллю з розрахунку на 100 кг суміші 

овочів 2.8 кг солі. Посол роблять в ваннах із нержавіючої сталі з сітчастим дном для 

стікання рідини.  

Салат розфасовують в скляні банки. На дно банки у відповідності з 

рецептурою кладуть лавровий лист, перець духмяний горошком, гвоздику, а потім 

на наповнювачі або вручну банки ретельно заповнюють. 

Підготовлені та змішані компоненти подають у наповнювально-дозувальну 

машину, до якої за допомогою пластинчастого конвеєра подається тара. Величина 

рН для салату повинна бути не вище 4.0. 

Наповнені банки по пластинчастому конвеєрі поступають до закупорювальної 

машини, а потім проходять перевірку рівня вакууму через вакуум дефектоскоп. 

Після цього тара вкладається у корзини і механізмом для завантажування і 

розвантажування автоклавних корзин подається у однокорзинні автоклави для 

стерилізації. 

Стерилізовані консерви охолоджують в автоклаві до температури води 30-

35ºС. Корзини за допомогою пристрою для розвантаження автоклавних сіток 

подають у машину для миття і сушіння наповненої тари. Чисті та сухі банки 

потрапляють у етикетувальну машину, де відбувається приклеювання самоклейної 

етикетки.  

Готові банки з продукцією подають у терпопакувальний апарат у якому тара 

формується у блоки та фасується у термопластичну плівку. Сформовані блоки 

передаємо у склад готової продукції для зберігання. 
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Нижче наведено таблицю 1.17 де вказано загальну потребу в сировині та 

допоміжних матеріалах 

 

Таблиця 1.17 - Загальна потреба в сировині та допоміжних матеріалах 

Асортимент 
Сировина і 

матеріали 

Продуктив

ність лінії 
Норма витрат 

Витрати сировини і 

матеріалів 

тоб/г

од 

тоб/з

м 

за розра-

хунком 

за 

інструк

цією 

кг/год. кг/зміну т/сезон 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Салат 

Білоцерківс

ький 

Капуста 

1,43 
1

0 

239,75 239,41 342,84 3428,4 246,84 

Перец 

солодкий 
87,1 87,5 124,55 1245,5 89,67 

Цибуля 

ріпчаста 
55,62 54,13 79,54 795,4 57,27 

Морква 75,56 76,8 108,05 1080,5 77,79 

Сіль 7,21 10,81 10,31 103,1 7,42 

Оцтова 

кислота 
1,79 1,84 2,56 25,6 1,84 

Олія 28,86 28,87 41,26 412,6 29,7 

Перець 

духм’яний 
0,083 0,082 0,12 1,2 0,086 

Гвоздика 0,085 0,085 0,12 1,2 0,086 

Лавровий 

лист 
0,091 0,091 0,13 1,3 0,093 
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РОЗДІЛ 2 

ЕКОЛОГІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА ПрАТ «БІЛОЦЕРКІВСЬКИЙ 

КОНСЕРВНИЙ ЗАВОД» ТА ОЦІНКА ЙОГО ВПЛИВУ НА НАВКОЛИШНЄ 

СЕРЕДОВИЩЕ 

 

2.1 Джерела утворення відходів на підприємстві 

 

Консервне виробництво є одним із істотних забрудників довкілля в харчовій 

промисловості . Воно спричиняє вагомі забруднення атмосферного повітря, води й 

ґрунту. 

Дана харчова галузь, як і багато інших галузей такого типу, є джерелом 

негативного впливу на навколишнє середовище. Досить широкий асортимент різних 

видів сировини та готової продукції, що випускається з різним рівнем екологічної 

безпеки та  визначає значні відмінності у кількості та забрудненості виробничих 

відходів. 

Питома частка відходів складає в середньому 25-40 % маси сировини, що 

переробляється. Обсяги утворення деяких відходів досить значні. 

До відходів виробництва належать залишки сировини та матеріалів, що 

утворилися в процесі виробництва, які не повністю втратили споживну цінність і 

можуть бути використані як сировина або добавки в господарстві. Відходи містять 

цінні поживні речовини, які можуть бути використані на підприємствах як сировина 

або напівфабрикати для виробництва інших харчових і технічних продуктів. 

Також до відходів можна віднести брак продукції, який виникає за різних 

причин. Наприклад фізичний брак, який  спостерігається при стерилізації через 

розширення продукції під час нагрівання. Також зіпсовані консерви в наслідок 

мікробіологічного впливу.  
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До нехарчових відходів на території підприємства відносять: відпрацьовані 

ртутні лампи, відпрацьоване мастило, брухт чорних металів, тверді побутові 

відходи, склобой. 

Показник загального утворення відходів за 2020 (звітний) рік (фактичний 

обсяг) склав 796,1, а на 2021 (поточний) рік (прогнозний обсяг) також 796,1. Обсяг 

утворення відходів І класу небезпеки, тонн за 2020 (звітний) рік (фактичний обсяг) 

склав 0,0021, а на 2021 (поточний) рік (прогнозний обсяг) також 0,0021.  

Обсяг утворення відходів II класу небезпеки, тонн за 2020 (звітний) рік 

(фактичний обсяг) склав 0, а на 2021 (поточний) рік (прогнозний обсяг) також 0. 

Обсяг утворення відходів III класу небезпеки, тонн за 2020 (звітний) рік (фактичний 

обсяг) склав 0,150, а на 2021 (поточний) рік (прогнозний обсяг) також 0,150.  

Обсяг утворення відходів IV класу небезпеки, тонн за 2020 (звітний) рік 

(фактичний обсяг) склав 778,1, а на 2021 (поточний) рік (прогнозний обсяг) також 

778,1.  

Обсяг утворених відпрацьованих ртутних ламп склав 0,0021 тонн, усі відходи 

були передані ТОВ «Екологічні інвестиції», 04073, м. Київ, вул. Куренівська, 21, 

офіс ‘А, Код ЄДРПОУ 38358876, наказ від 25.06.2018 №235 на переробку.  

Обсяг утвореного відпрацьованого мастила склав 0,150 тонн, усі відходи були 

передані ТОВ «Екологічні інвестиції», 04073, м. Київ, вул. Куренівська, 21, офіс ‘А, 

Код ЄДРПОУ 38358876, наказ від 25.06.2018 №235 на переробку. 

Обсяг відходів від комбінованих процесів склав 630 тонн, усі відходи були 

передані ПАТ «КАТП-1028», 09100, м. Біла Церква, вул. Мережна, 10. 

Обсяг брухту чорних металів склав 1 тонну, усі відходи були передані ПАТ 

«Укрвторчормет», 02160, м. Київ, вул. Каунаська, 27. 

Обсяг твердих побутових відходів склав 101 тонну, усі відходи були передані 

ПАТ «КАТП-1028», 09100, м. Біла Церква, вул. Мережна, 10. 

Обсяг склобою  склав 46 тонн, усі відходи були передані ТОВ «Екологічні 

інвестиції», 04073, м. Київ, вул. Куренівська, 21, офіс ‘А, Код ЄДРПОУ 38358876, 

наказ від 25.06.2018 №235 на переробку. 
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2.2 Характеристика відходів на підприємстві 

 

Загалом, спостерігається великий перелік сполук у плодах перцю (якісний або 

кількісний), а ідентифіковані фітохімічні речовини включають феноли, флавоноїди 

та каротиноїди. Біологічно активні сполуки є невід'ємними складовими рослин з 

оздоровчими та/або токсичними ефектами. Їх концентрація залежить від плодової 

частини (насіння, шкірки і м'якоті), сорту, стадії зрілості, умов зберігання та умов 

переробки.9 

Феноли і флавоноїди є одними з найбільш розповсюджених фітохімічних 

речовин в фруктах і овочах. Вони мають антиоксидантні ефекти і потенційну 

користь для людського організму.10 

Каротиноїди - це природні та ліпофільні пігменти, які містяться в кольорових 

фруктах та овочах. Вони є ізопреноїдними сполуками і відповідають за екзотичний 

колір червоного, жовтого та помаранчевого перцю. В цілому каротиноїди мають 

антиоксидантну активність і відіграють важливі функції в харчуванні і здоров'ї 

людини.11 

Інші біологічно активні сполуки, такі як колнелеїнова кислота, капсозид та 

глюкозиди, наявні в червоному та жовтому болгарському перці. Крім того, деякі 

глікозиди, сапоніни та алкалоїди наявні в жовтому, червоному та зеленому перці. 

Крім того, перець містить пектинові полісахариди, що складаються з уронових 

кислот (67%), з незначною кількістю рамнози (1,6%), арабінози (6,4%), ксилози 

(0,3%), галактози (6,7%) і глюкози (4,4%). Зелений, червоний, помаранчевий та 

жовтий болгарський перець містили α-токоферол (0,98, 3,65, 1,92 та 1,23 мг/г 

відповідно), ця сполука важлива для здоров'я людини через її сильну 

антиоксидантну активність. Крім того, болгарський перець містить 

гомодигідрокапсаїцин (0,41 мг/г). З іншого боку, насіння перцю містять стероли, а 

також тритерпени, такі як ботулін (161 мг/кг), кампестерин (54,1 мг/кг), 

стигмастерол (9,3 мг/кг) і β-сістостерол (67,4 мг/кг), а також жирні кислоти. Крім 

того, в деяких джерелах зазначається, що вдалося виділити гевеїноподібний пептид 
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з листя культур болгарського перцю. Ці сполуки показали високу антибактеріальну і 

протигрибкову активність і проявили великий потенціал для використання.11 

Обсяг впливу виснаження абіотичних ресурсів на виробництво 1 тонни 

болгарського перцю становить 46,65 кг Sbeq. (еквівалент кілограму стибію). Аналіз 

даних показує, що також значний вплив зазнається при використанні або 

виробництві додаткових матеріалів для вирощування перцю, а саме добрива 

(0,15%), електроенергія (4,7%), природний газ (95%) і пестициди (0,88%) сприяють 

впливу на виснаження абіотичних ресурсів в грунті. Також при виробництві 1 тонни 

парникового перцю виділяється 5,72 кг SO2eq. (еквівалент кілограмів діоксиду 

сірки) в навколишнє середовище.12 

Відбраковка від капусти не становить загрозу для довкілля, але вона може 

спричиняти доволі високе навантаження на грунт. Відпрацьовані залишки капусти 

можна було б використовувати, як добриво13, але оскільки вона містить високу 

кількість солей (а наявність солей є найбільшою перешкодою для використання 

харчових відходів), такі відходи не можуть бути використані безпосередньо як 

добриво.14 

Морква є одним з найбагатших джерел каротеноїдів з найвищою 

концентрацією β-каротину, також відомого як вітамін А. β-каротин, перевірений 

антирациноген, за його активність відбувається протидія небезпечним для життя 

захворюванням. Крім β-каротину, в моркві доволі високий процент загального 

харчового волокна 23,15%, що включає геміцелюлозу, целюлозу та лігнін.11 Біомаса 

з високою кількістю целюлози та геміцелюлози вважаються недорогими 

субстратами для виробництва біоетанолу (відновлюваного рідкого транспортного 

палива), що свідчить про необхідність вивчення потенціалу використання відходів 

моркви, як біопалива. Але, вихід метану з саме відходів моркви низька.15 

 Наразі не ніяка переробка цих відходів не відбувається. Утилізація морквяних 

відходів в харчових продуктах, або їх переробка у біопаливо вимагає належної 

обробки, зберігання та переробки. 

Однією з найважливіших сільськогосподарської продукції в світі є цибуля 

ріпчаста і її виробництво продовжує зростати. Цей продукт є джерелом поліфенолу, 
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харчових волокон і антиоксидантів, а луска цибулі - це відходи, які містять більшу 

концентрацію флавоноїдів в порівнянні з їстівною частиною. Флаваноли мають 

більш високу концентрацію (280-400 мг/кг) в цибулі, ніж в інших овочах. Завдяки 

неймовірній популярності цього овоча утворюється велика кількість відходів, які 

використовуються для ароматизації харчових продуктів, особливо молочних 

продуктів, таких як ароматизований сир, сметана або м'ясні продукти, такі як 

плавлені шинки, холодні нарізки та м'ясні банки.16 

Цибулеві відходи включають цибулинні луски, що утворюються під час 

промислової очистки, коріння, верхню і нижню частину цибулин, а також 

низькорослі, неправильні, хворі або пошкоджені цибулини. По-перше, такі відходи 

не підходить як корм для тварин через сильний характерний різкий запах. По-друге, 

їх не можна використовувати як органічне добриво через швидкий розвиток 

фітопатогенних агентів, таких як, Sclerotium cepivorum.16 

Отже, єдиним варіантом утилізації залишається сміттєзвалище. Хоча 

сміттєзвалище цибулевих відходів призводить до високих економічних витрат, воно 

також має несприятливий вплив на навколишнє середовище. Крім того, утилізація 

цибулевих відходів шляхом спалювання не є ефективною через високий вміст води. 

У багатьох країнах щорічно 10% від загальної кількості зібраної цибулі утилізують 

або продають на ринках як некондицію, оскільки вона не відповідає стандартам 

якості, необхідним замовнику.16 

 

2.3 Аналіз існуючих способів утилізації відходів на підприємстві 

 

Утилізація відходів здійснюється за технологіями відповідно класу небезпеки 

за договором зі підприємствами, які мають відповідну ліцензію у сфері поводження 

з таким видом відходів. Договір укладений з наступним підприємства: ТОВ 

«Екологічні інвестиції», 04073, м. Київ, вул. Куренівська, 21, офіс ‘А, Код ЄДРПОУ 

38358876; ПАТ «КАТП-1028», 09100, м. Біла Церква, вул. Мережна, 10; ПАТ 

«Укрвторчормет», 02160, м. Київ, вул. Каунаська, 27; ТОВ «Екологічні інвестиції», 

04073, м. Київ, вул. Куренівська, 21, офіс ‘А, Код ЄДРПОУ 38358876.   

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

43 182103.22.ЕЕМ.02.ПЗ 
 



РОЗДІЛ 3 

РОЗРОБКА ТА ОБҐРУНТУВАННЯ РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО 

УДОСКОНАЛЕННЯ ТА ПІДВИЩЕННЯ ЕФЕКТИВНОСТІ 

ПРИРОДООХОРОННОЇ ДІЯЛЬНОСТІ 

 

3.1 Обґрунтування технології переробки відходів плодоовочевого 

виробництва 

 

Ефективне управління відходами підприємства може нівелювати багато 

негативних наслідків для навколишнього середовища, при цьому не ставлячи під 

загрозу дохід підприємства. Альтернативні стратегії, засновані на парадигмі 

кругової економіки можуть забезпечити більш сталий розвиток ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод». На підприємстві є доцільним використання 

великої кількості відходів, які щорічно виробляються під час виготовлення 

продукції, для виробництва біогазу. Загалом використання залишкової біомаси для 

виробництва енергії є одним з найбільш перспективних методів для отримання 

відновлюваної енергії.17 В останні десятиліття цей метод є доволі актуальним і може 

бути використаний для підтримки економічного стану підприємства та 

енергетичних циклів.18 

У порівнянні з іншими видами біопалив, біогаз є доволі універсальним 

оскільки може бути виготовлений з різних субстратів. Як відомо, біогазова 

технологія дозволяє перетворювати біомасу в енергію через процес анаеробного 

бродіння (Anaerobic digestion). Отриманий газ може бути використаний для 

опалення, генерування електроенергії або зберіганні у газгольдері , в той час як 

дигестат може бути використаний як біодобриво, що дозволяє відновити поживні 

речовини в грунті і, отже, підвищити продуктивність підприємства вцілому.19 
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Біогаз виникає в процесі анаеробного бродіння органічних відходів, під час 

якого органічні речовини розкладаються бактеріями на більш прості сполуки. Газ 

являє собою суміш метану (40-80%), вуглекислого газу (30-50%) та інших газів в 

результаті процесу анаеробного розкладання біомаси.20 

Сировиною для анаеробної ферментації може виступати будь-який вид 

органічних речовин, в нашому випадку це: лушпиння цибулі, листя, насіння перцю, 

листя капусти та шкірка моркви. Утилізація цих відходів методом спалювання не є 

дружньою по відношенню до навколишнього середовища, так і є доволі 

проблематичною з економічної точки зору. Використання цих відходів як сировини 

для біогазової установки є найдешевшим і найбільш оптимальним для екологічного 

способу утилізації. Більш того, отриманий дегістат  від анаеробної ферментації 

характеризується високим вмістом мінералізованого азоту, фосфору і калію.21 

 

3.2 Сутність технології анаеробної ферментації 

 

Для вдалого протікання процесу необхідно забезпечити наступні умови:  

дотримання температурного режиму, наявність поживних речовин для бактерій, 

забезпечення достатньої вологості сировини, анаеробне середовище, регулярне 

перемішування, оптимальний термін зброджування, завантаження та вивантаження 

сировини, дотримання кислотно-лужного балансу, співвідношення вуглецю і азоту 

та відсутність інгібіторів процесу.21 

Залежно від температурних умов, розрізняють термофільний, мезофільний та 

психрофільний режими. 

Психрофільний режим знаходиться в межах до 28 °С. Недоліком цього методу 

є низька рентабельність роботи реактора, оскільки продуктивність і обсяг біогазу 

незначні.22 

Мезофільний режим характеризується температурними параметрами, 

придатним для більшості мікроорганізмів, а саме від 28 до 40 °C. Цей 

температурний режим найбільш широко використовується на практиці, оскільки 

рентабельність виробництва висока. При цьому режимі виробляється велика 
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кількість біогазу, але при розрахунку продуктивності необхідно враховувати 

витрати енергії на опалення біогазової установки. Тривалість визначається 

навантаженням і температурою. Якщо час бродіння вибрано занадто короткий, 

бактерії змиватимуться швидше, ніж будуть розмножуватись.23 

Термофільний режим характеризується темперетурою від 40 до 60 °C (65 °C). 

Інтенсивність зброджування вдвічі вище, а час перебування субстрату в біогазовій 

установці вдвічі менший, ніж при мезофільному. Але такий температурний режим є 

доволі дорогим, адже необхідно забезпечувати постійно високу температуру, що 

спричиняє значні витрати на опалення.24 

З практичної точки зору бажано вибирати тривалість ферментації в залежності 

від температури і типу сировини: мезофільний режим – 10-20 днів, термофільний 

режим – 5-10 днів, психрофільні режим – 30-40 і більше днів.25 

Оптимальне співвідношення вуглецю та азоту для максимального виходу 

біогазу становить від 10:1 до 20:1, залежно від типу субстрату для бродіння. При 

перевищенні вмісту вуглецю процес бродіння інгібується через нестачу азоту. Якщо 

азоту занадто багато, утворюється значна кількість аміаку, токсичного для 

мікроорганізмів.26 

Інгібітори процесів — речовини (антибіотики, розчинники тощо), які 

негативно впливають на мікробну активність, уповільнюють обмін речовин, а іноді 

й зупиняють процес виробництва біогазу. Наявність токсичних і інгібіторних 

речовин при використанні харчових і агропромислових відходів часто пов'язують з 

надходженням небезпечних речовин у стадію виробництва або самого виробництва 

біогазу. Тому дуже важливо контролювати походження та властивості 

використовуваної сировини. Слід також контролювати підготовку сировини для 

виробництва біогазу.27 

 

3.3 Принципова технологічна схема переробки відходів від виробництва 

салату «Білоцерківського» 
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На рис. 3.1 наведена принципова технологічна схема переробки відходів від 

виробництва салату «Білоцерківського» 

 

    Відходи 
 
Відстояна  
транспортерно- 
мийна 
вода 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 3.1 – принципова технологічна схема переробки відходів від 

виробництва салату «Білоцерківського» ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

  

Розбавлення водою 
у співвідношенні 1 

до 4 

Анаеробна 
ферментація pH = 

6.5-7.5, t = 28-40°С, τ 
= 10-20 днів 

 

Біогаз на 
внутрішні 
потреби 

підприємства 

Дигестат на 
поля 

підприємства 

Газголдер 
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Відходи виробництва, а саме: лушпиння цибулі, листя салату, листки та 

насіння перцю, попередньо розводять відстоянною транспортерно-мийною водою у 

співвідношенні один до чотирьох.  

Далі, субстрат завантажують у метантенк де відбувається безпосередньо 

процес анаеробної ферментації за рН 6.5 -7.5, температурою від 28 до 40 °С, 

впродовж 10 – 20 днів. В процесі ферментації утворюється біогаз, рідкий дигестат та 

стічна вода. Дигестат потрібно попередньо зневоднити, адже лімітуючим фактором 

використання дигестату може бути тільки значна його вологість (95-98 %). 

Видалити частину зайвої вологи можливо механічним методом, наприклад, 

центрифугуванням, випаровуванням або відстоюванням. Далі дигестат можна 

відправити на посівні поля підприємства, як органічне добриво або добавку для 

ростового субстрату, оскільки в своєму складі він не містить небезпечних 

компонентів, проте забезпечений значною кількість біогенних елементів, макро- та 

мікроелементів. 

Отриманий біогаз можна відправити на опалення підприємства, у газгольдер, 

або на доочищення для отримання чистого метану. 

Після процесу анаеробної ферментації, утворюється значна кількість стічних 

вод, які потребують доочищення. ХСК цих вод дозволяє використати аеротенк- 

змішувач. В аеротенку-змішувачі відбувається очищення стічної води від 

метантенку та від відстоювання дигестату, а саме відбуваеться аеробне біологічне 

окиснення забруднень стоків під впливом організмів активного мулу.  

 

3.4 Матеріальний баланс очисних споруд 
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Відповідно до літературних джерел на 0.5 кг твердих відходів виробляється 

0.520 м3 біогазу, а на 1 кг – 0.668 м3 за тиждень.28 

 

3.5 Обґрунтування вибору та розрахунок очисного обладнання 

 

Для схеми утилізації відходів га ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

апропоновано застосування наявних на заводі споруд. Розрахунки проведені для 

нового обладнання, а саме метантенку, за стандартними методиками. 

Основною задачею є розрахунок основних технологічні параметри процесу 

термофільного метанового бродіння при зброджуванні відходів, якщо добова 

кількість органічних відходів 43 м3, об’єм газу зареєстровано в кількості 18.75 м3 з 1 

м3 відходу, тривалість бродіння 20 діб, теплоємність відходів 4180 Дж/кг.К, 

початкова температура суміші органічних відходів зі стічними водами 15 °С,  

густина субстрату 2000 кг/ м3, вміст метану в біогазі 54 %.19 Годинна кількість 

відходів 1.79 м3/год, кінцева температура = 60 °С, продуктивність по біогазу 33.56 

м3/добу. 

 

Робочий об’єм метантенка, м3, визначається за формулою 

 

            (3.1) 

 

де Vc – витрати відходів, м3/добу; t – тривалість очищення, діб. 

 

      𝑊роб = 43 ∙ 20 = 	860м$ 

 

Загальний об’єм метантенка, м3, 

 

          (3.2) 

pоб c ,W V t=

заг роб роб0,15 ,W W W= +
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      Wзаг=860+0,15.860=989 м3 

 

Корисний об’єм метантенку складе 860 м3. Загальний об’єм метантенку з 

урахуванням коефіцієнту заповнення приймаємо за 989 м3. Враховуючи об’єми 

типових проектів метантенків, вибираємо 1 метантенк об’ємом 1000 м3. Вибираємо 

діаметр метантенків по 12.5 м, висоту верхнього конусу по 1,9 м, циліндричної 

частини по 6,5 м, нижнього конусу по 2,15 м. 

Кількість енергії, потрібну для нагрівання стічних вод, Вт, розраховують за 

формулою 

 

          (3.3) 

де Vc – витрати відходів, м3/год; rс  – густина, кг/м3; cс – теплоємність, 

Дж/(кг·К); t2 і t1 – відповідно кінцева і початкова температура відходів, °С 

 

     𝑄% =
&.()∙+,,,∙-&.,(0,1&2)

$0,,
=187 кВт 

 

Далі розраховуємо загальну кількість енергії, потрібна для забезпечення 

нормальної роботи метантенка, – Qm: 

 

Qm = Qn + (13…15). Qn /100.    (3.4) 

 

    Qm = 187 + (187.13%/100)) =187.24 кВт 

 

Енергоємність біогазу, кДж/м3, залежить від вмісту метану в ньому: 

 

     (3.5) 

 

( )c c c 2 1 ,
3600n

V c t t
Q

r -
=

334 ,gq M=
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      𝑞4 = 334 ∙ 54 = 18036	кВт 

 

Кількість енергії, яку можна отримати із синтезованого об’єму біогазу, кВт, 

розраховують за формулою 

 

     (3.6) 

 

 

де Vg – продуктивність за біогазом, м3/год; qg  – енергоємність біогазу, кДж/м3. 

 

      𝑄4 =
$$.20∙&.,$0

$0,,
= 168.13	кВт 

 

Також можна визначити, яка частина потенційної енергії витрачається на 

самозабезпечення метантенка: 

 

    (3.7) 

 

       𝑄5% = &,,∙&0..&$
&.(.+-

= 91.25% 

 

В разі використання біогазу, як енергоносія, для забезпечення теплових потреб 

метантенку, при початковій температурі стоків 15 °С, його кількості вистачить на  

самозабезпечення 91.25 %  енергії від необхідної. 

  

,
3600
g g

g
V q

Q =

%
100 g

m
m

Q
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=
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РОЗДІЛ 4 

ХАРАКТЕРИСТИКА ІНШИХ ЕКОЛОГІЧНИХ ПРОБЛЕМ 

ПІДПРИЄМСТВА ПрАТ «БІЛОЦЕРКІВСЬКИЙ КОНСЕРВНИЙ ЗАВОД» 

 

4.1 Джерела утворення та характеристика стічних вод 

 

Основною проблемою консервного виробництв є проблема води. 

Підприємство використовує значну кількість води безпосередньо в технології 

основного продукту,  для миття обладнання і тд.  

Підприємство для виробничих та господарсько-побутових потреб 

використовує воду питної якості від міськводопроводу м. Біла Церква На водозаборі 

встановлено водолічильник. Ведеться журнал первинного обліку водокористування 

та водовідведення по затверджених формах ПОД-11 та ПОД-13. По характеру 

використання води система виробничого водопостачання на підприємстві 

відноситься до прямоточно-оборотно-послідовної. Стічні води скидаються у міську 

каналізаційну мережу м. Біла Церква. Робота по розробці поточних питомих 

індивідуальних балансових норм водоспоживання та водовідведення передбачає 

поточне планування також для контролю раціонального використання водних 

ресурсів в окремих підрозділах промислового виробництва. 

Забруднені стічні води комплексу утворюються на багатьох стадіях 

технологічного процесу і містять значну кількість забруднюючих речовин. До 

складу стічних вод плодоовочевих консервних заводів входять: розчинні, 

нерозчинні і колоїдні речовини, що видаляються з поверхні продуктів, що 

консервуються, при їх очищенні і митті; соки і сиропи, що застосовуються при 

консервуванні продуктів, випадково вносяться домішки, відходи від сировини і т. д. 

Частка цих забруднень значна і становить від 12 до 35% від ваги сировини.  
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Від 20 до 50% відходів потрапляє в каналізаційну мережу разом зі стічними 

водами. Основними водоспоживаючими процесами є наступні: виробництво 

овочевих консервів, госпобутові потреби виробництво овочевих консервів, машини 

для миття сировини, барабанна мийка, миття овочів, бланшувателі повернення 

конденсату 10%, вакуум апарати повернення конденсату 10%, паровий котел е-1-09 

опалення, повернення конденсату 100% (потужність 0,8 мз/год), внутрішньокотлові 

втрати 1%, продувка котла 3%, станція хвп і ступень, приготування регенераційного 

розчину, розпушувальна промивка, відмивка, парові котли дквр- 6,5/13, технологічні 

потреби та опалення, вирати конденсату враховані в техобладнпнні (потужністю6,5 

м3/год), внутрішньо котлові втрати 1%, заміна води у тепловій мережі. Загальна 

кількість спожитої води складає 100199,6 м3/рік. 

Стічні води часто багаті на органічні речовини, які легко і швидко 

розкладаються за відсутності повітря. При промисловій переробці овочів і фруктів 

утворюються сильно забруднені органікою окремі потоки стічних вод, що 

складаються з високомолекулярних білків, жирів і вуглеводів. Температура стічної 

води 18-20°C. Наявність високого рівню завислих речовин у стічних водах ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод», а також високий рівень БСК та 

мікроорганізмів вказує на необхідність очищення установоками біологічної очистки 

перед скиданням у водойми. Найбільше забруднення стічних вод відбувається при 

очищенні, бланшуванні та виробництві квашеної капусти. Очищена вода сильно 

забруднена органікою (хімічне споживання кисню (ХСК) складає 10-20 г/дм3 

залежно від продукту). Забруднена вода на стадії бланшування утворюється під час 

вилуговування бланшованого продукту та під час подальшого виділення соку під 

час охолодження. Зі збільшенням ступеня подрібнення сировини значно зростає 

забруднення стічних вод. Протягом місяця і доби склад стічних вод і рН змінюються 

в залежності від технологічного процесу, що протікає на підприємстві. 

Максимально високий вміст біологічно розчинних органічних речовин у стічних 

водах підприємства спостерігається в період з червня по жовтень.  

Через сезонність робіт кількість стічних вод і рівень забруднення можуть 

сильно коливатися. Водночас стічні води консервного заводу в основному 
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забруднюються розчинними та нерозчинними відходами, такими як консерви, сік, 

овочі, сироп, пісок, ґрунт і луг. У таблиці 4.1 наведено приблизний склад стічних 

вод. 

 

Таблиця 4.1 – Склад стічних вод   

Показник Одиниця 

вимірюванн

я 

Значенн

я 

Показник Одиниця 

вимірюванн

я 

Значенн

я 

Температура °С 27 БСКповн мгО2/ дм3 1650 

Завислі 

речовини 

мг/дм3 4800 БСК5 мгО2/ дм3 1400 

pH — 6-8 ХСК мгО2/ дм3 3180 

Сухий 

залишок 

мг/ дм3 2500 Біогенні 

елементи. 

Фосфор (в 

перерахунк

у на Р2О5) 

мг/ дм3 0,68 

Окиснюваніст

ь 

перманганатна 

мгО2/ дм3 430 Азот мг/ дм3 13,5 

ПАР мг/дм3 21 Зольність 

завислих 

речовин 

% 27 

4.2 Рекомендовані способи очищення стічних вод 

 

Стічні води промислової переробки овочів і фруктів на ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод» можуть очищатися анаеробними та/або 

аеробними методами без обмежень. По-перше, добре зарекомендував себе 

комбінований анаеробно-аеробний метод. Перш за все стічні води необхідно 

спочатку очистити механічно. Для відокремлення великих відходів можна 
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використовувати фільтрувальні установки. Встановлюють гратки, щоб зменшити 

або запобігти потраплянню крупного забруднення в каналізаційну мережу. 

Промивна вода також повинна проходити через пісковловлювач. Попереднє 

очищення стічних вод включає: видалення часток на гратках, усереднення добової 

витрати СВ, нейтралізацію в резервуарі і буферній ємності, відстоювання 

(попереднє освітлення) та біологічну очистку в аераційних установках. 

Відокремлення твердих речовин здійснюється через гратки із шириною 

щілини 1,5 мм. Якщо стічні води сильно забруднені ХСК понад 1000-1500 мг/дм3, 

то їх очищають центрифугуванням, а потім анаеробно обробляють активним мулом. 

Після короткого періоду аерації його скидають у міську каналізацію. Вода після 

анаеробної обробки може бути очищена аеробними методами і скидана у відстійник 

для відповідності вимогам. Воду також можна направляти на третинну очистку, 

поле фільтрації, як додаткова очисна споруда, звідки вона повертається для 

повторного використання або скидається безпосередньо у водойми.29 

Інноваційним прикладом очищення стічних вод служить проект ФГТУ ВПО 

«Кубанський державний аграрний університет» для консервних заводів з 

утилізацією очищених стічних вод для підвищення родючості ґрунтів. Комплекс 

очисних споруд призначений для фізико-хімічної очистки стічних вод до 

нормативно-допустимих для подальшого використання показників. 

Головна особливість проекту полягає в використанні блочно-модульної схеми 

очищення, яку можна пристосувати на завод будь-якої продуктивності. Нормований 

ступінь очищення трьох основних видів стоків дозволяє на виході очищену від 

забруднень воду усереднювати в одному резервуарі і скидати в водойми 

рибогосподарського призначення. 

Перевагами нової технології утилізації стічних вод плодоовочеконсервних 

заводів є: високий ступінь очищення стічних вод, виробництво добрива для 

сільськогосподарських культур. Очищені стоки можуть повністю 

використовуватися в сільськогосподарському виробництві в якості меліорантів для 

підвищення родючості ґрунтів і охорони сільськогосподарських земель від 

деградації . 
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Використання напірної флотації та коагуляції-флотації є також досить 

поширеним та високоефективним методом локального очищення стічних вод 

консервних заводів. Для використання цього методу локального очищення великі 

відходи мають уловлюватися безпосередньо у виробничому процесі на виході з 

цеху. 

Умовно чисті води від барометричних конденсаторів консервних виробництв 

після їх охолодження можуть бути використані в системі зворотнього 

водопостачання або на інші технологічні потреби. Як споруди локального очищення 

застосовують жироловки, флотаційні установки із застосуванням коагулянту і 

флокулянта, дозованих за допомогою установок дозування реагентів. 

Перевага даного способу полягає у високому ступені очищення та 

безперервності процесу. Простота способу дозволяє скоротити монтажні роботи і 

розміщувати установку на території підприємства. Основним недоліком даного 

рішення є невисокий ступінь очищення по ХСК і БСК, так як більшість органічних 

забруднень в стічних водах знаходиться в розчиненому вигляді Використання 

флотаційних методів не дозволяє в повній мірі забезпечити заданий ступінь 

очищення, тому необхідне застосування біологічних аеробних і анаеробних методів. 

Найбільш ефективним методом залишається комбінована технологія, бо вона 

має ряд наступних переваг: високий ступінь очищення стічних вод з високими 

концентраціями органічних забруднень ХСК > 2000 м/дм3, невеликий приріст 

надлишкової біомаси в 5-10 разів менше, ніж при аеробному очищенні (біомаса 

стабільна, що не загниває при зберіганні), стійкість до тривалих перерв в подачі 

стічних вод, низькі експлуатаційні витрати. Основним недоліком даної технології є 

високі капіталовкладення. В таблиці 4.2 наведено залишкові середні показники 

забруднюючих речовин за технологією анаеробно-аеробного очищення. 
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Таблиця 4.2 – Залишкові середні показники забруднюючих речовин за 

технологією анаеробно-аеробного очищення 

Показник Одиниця 

вимірювання 

Значення після 

анаеробно-

аеробного 

очищення 

Максимально 

допустиме 

значення 

показника та 

(або) 

концентрація в 

пробі стічних вод 

для скидання в 

каналізаційну 

мережу 

pH - 6,7 6,5 - 9,0 

Завислі речовини мг/дм3 150 300,0 

Загальний азот мг/ дм3 1,8 50,0 

БСК5:ХСК - 2,2 <2,5 

ХСК мг/ дм3 390 500,0 

БСКповн мг/ дм3 300 згідно з проектом 

КОС або не більше 

350,0 

Загальний фосфор мг/ дм3 0,2 5,0 

Температура °С +40 +40 

ПАР мг/ дм3 10 10 

 

4.3 Джерела утворення та характеристика викидів 

 

На ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» СЗЗ дорівнює 50 м.  

В цеху повітря забруднюється викидами від транспортування, подрібнення, 

термічного оброблення сировини, виробництва розсолу, проколювання олії. Але 

кількість технологічних і вентиляційних викидів в повітря невелика і не має 
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шкідливого впливу на навколишнє середовище. З метою зниження шкідливих 

виробничих факторів впроваджені такі заходи: 

- всі об'єкти і робочі місця, що використовують шкідливі речовини, оснащені 

системами витяжної вентиляції, що забезпечують вміст шкідливих речовин в повітрі 

на робочому місці нижче ГДК; 

Основний склад викидів ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

наступний: азоту оксид, вуглецю оксид, вуглеводні, марганець та його з’єднання, 

ангідрид сірчстий. 

 

4.4 Рекомендовані способи очищення атмосферного повітря 

Найбільш ефективними методами очищення повітря, у випадку нашого 

підприємства, будуть: абсорбція, адсорбція, спалювання, каталізація. Але 

доцільність та ефективність цих методів доволі низька, адже кількість викидів на 

самому підприємстві дуже мала. 

Абсорбція – коли рідини поглинають гази внаслідок розчинення або хімічних 

реакцій. Абсорбція буває повною (газ розчиняється повністю) або частковою 

(розчиняється тільки частина газу). На рівень поглинання впливають хімічні 

фактори - тип рідини і газу, що поглинається, і фізичні фактори - площа взаємодії 

газу і рідини, температура і тиск. Процес поглинання відбувається в спеціальному 

пристрої - абсорбері, що представляє собою вертикальну споруду з пластинчастою 

насадкою всередині, в яку надходить рідина. Газ, що контактує з рідиною, 

поглинається, а очищене повітря викидається в атмосферу. 

Адсорбція - процес поглинання газу через тверду речовину (адсорбент). На 

сьогоднішній день найпопулярнішими адсорбентами є активоване вугілля та оксидні 

адсорбенти. Як і при адсорбції, якість очищення залежить від вихідного матеріалу 

використовуваного адсорбенту, а також фізичних параметрів – температури і тиску 

(ідеальні умови – низька температура і високий тиск).  

Адсорбційна установка - пристрій, що очищає повітря шляхом адсорбції, 

являє собою ємність, що містить адсорбент. Потік газу подається на адсорбент під 

тиском, а очищений газ відводиться по трубах у верхній частині апарату. Слід 
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зазначити, що поглинаюча здатність адсорбера обмежена, тут можна провести 

аналогію з  фільтром, який з часом блокується. Для забезпечення безперервної 

роботи існують подвійні адсорбційні установки, що складаються з двох адсорберів, 

які працюють по черзі. 

Спалювання - спосіб очищення газу шляхом термічної обробки. Дуже 

ефективний для видалення горючих органічних компонентів з газового середовища 

(наприклад, попутного газу). Спосіб простий і дієвий, але має свої недоліки, так у 

процесі горіння виділяється вуглекислий газ, оксид сірки, хлористий водень і оксид 

азоту, так що для повного очищення вихідного матеріалу будуть потрібні додаткові 

очисні споруди. 

Спалювання газу відбувається в спеціальних печах, температура в робочій 

камері приблизно 600-800 градусів Цельсія. Для запобігання утворення сажі в 

робочу камеру подають водяний пар, який вловлює дрібнодисперсні частинки. 

Каталізація - процес очищення повітря, шляхом використання каталізаторів - 

активних речовин, які при взаємодії з газами в повітряному потоці в ході хімічної 

реакції перетворюють речовину в менш шкідливу або ж в повністю нешкідливу.  

Каталітичне очищення відбувається в каталізаційних реакторах, які 

представляють з себе вертикальні ємності, всередині яких тарілкоподібна насадка, 

де розташовується хімічний каталізатор. Реактор також може бути оснащений 

додатковими пристроями для нагріву або охолодження газу (якщо каталітична 

реакція проходить при певній температурі), відведення тепла (якщо каталітична 

реакція – екзотермічна) тощо. 
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

  

5.1 Організація служби охорони праці на ПрАТ «Білоцерківський 

консервний завод» 

 

Служби охорони праці створюються на підприємствах і в установах, де 

працює 50 і більше осіб. Оскільки на Білоцерківському консервному заводі працює 

180 працівників, необхідно створити службу охорони праці. Служба охорони праці 

безпосередньо підпорядковується особі, яка керує підприємством (власником). 

На ПрАТ «Білоцерківському консервному заводі» передбачено: 

- публічність та професійне навчання персоналу підприємства з питань 

охорони праці; 

- підвищення рівня безпеки шляхом забезпечення безперервного контролю за 

технічною відповідності обладнання; 

- відповідальність роботодавця за створення безпечних умов праці;  

- соціальний захист, матеріальне відшкодування для постраждалих від 

нещасних випадків чи професійних захворювань осіб. 

На Білоцерківському консервному заводі розроблено та затверджено 

положення про навчання та перевірку знань з охорони праці, також створено 

відповідну комісію з цього питання. Усі члени комісії кваліфіковані у 

встановленому законодавством порядку та мають відповідні сертифікати. На 

підприємстві існують відповідні служби, які забезпечують вирішення конкретних 

питань з охорони праці, затверджені інструкції, впроваджуються необхідні 

запобіжні заходи щодо дотримання вимог охорони праці та вживаються комплексні 

заходи.  
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5.2 Небезпечні виробничі фактори на підприємстві 

 

Для того щоб виявити наявність шкідливих і небезпечних факторів у 

виробництві, необхідно проаналізувати роботу обладнання на прикладі цеху лінії 

виробництва салату «Білоцерківський». Для забезпечення виробництва салату 

«Білоцерківський» використовується обладнання зі зниженими показниками  

шкідливих факторів та факторів ризику для робітників. Для миття моркви 

запропоновано вентиляторна і барабанна мийні машини, які забезпечують 

мінімальні волого виділення і шум. Для бланшування маси застосувують шнековий 

бланшувач, що здатний забезпечити мінімальне тепловиділення у цех. Мікроклімат 

у приміщенні цеху дитячого харчування нормується згідно ДСН 3.3.6.042-99 

«Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень». В виробничому 

приміщенні контрольованими показниками повинні бути такими, які вказані в 

таблиці 6.1. 

 

Таблиця 5.1 - контрольовані показники у виробничому приміщенні 

Контрольовані показники Оптимальні Допустимі 

Температура повітря, °С 19-20 18-25 

Відносна вологість 

повітря, % 

40-60 55-75 

Швидкість руху повітря, 

1м/с 

0,1 0,3 

Температура повітря поза 

постійними робочими 

місцями, °С 

13-20 15-25 

 

Допустимий рівень шуму на робочих місцях консервного виробництва не 

повинен перевищувати 80 дБ в частотах 8 - 63,5. Але в випадку Білоцерківського 

заводу не використовується обладнання, шум від якого перевищує нормативні 
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аоказники, тому працівники можуть спокійно працювати без захисного 

спорядження. 

Допустимі норми шуму для промислових підприємств, де є обладнання, що 

створює шум, згідно з ДСН 3.3.6.037-99 ”Санітарні норми виробничого шуму, 

ультразвуку та інфразвуку” наведенні у таблиці 6.2. 

 

Таблиця 5.2 – допустимі рівні шуму 

№ Найменуван

ня професій 

Рівень звукового тиску, дБ, в активних полосах в 

середньогеометричними смугами 

Рівень 

звуку і 

еквівалент

ні рівні 

звуку 

31,

5 

Гц 

63 

Г

ц 

12

5 

Гц 

25

0 

Гц 

50

0 

Гц 

100

0 

Гц 

200

0 

Гц 

400

0 

Гц 

800

0 

Гц 

1. Машиніст  

мийної 

машини 

103 

Гц 

99 

Г

ц 

92 

Гц 

86 

Гц 

83 

Гц 

80 

Гц 

78 

Гц 

76 

Гц 

74 

Гц 
80 дБА 

2. Оператор 

перекачуван

ня 

105 

Гц 

99 

Г

ц 

92 

Гц 

86 

Гц 

83 

Гц 

80 

Гц 

78 

Гц 

76 

Гц 

74 

Гц 
80 дБА 

3. Оператор 

бланшувача 
105 

Гц 

99 

Г

ц 

92 

Гц 

86 

Гц 

83 

Гц 

80 

Гц 

78 

Гц 

76 

Гц 

74 

Гц 
80 дБА 

 

В цеху знаходяться наступні машини, які створюють вібрацію: фасувальні, 

мийні машини та закупорювальні апарати. 

Максимально допустимий рівень шуму для постійних робочих місць 

становить 80 децибел і не повинен перевищувати 50 децибел на робочому місці. Для 

зниження рівня вібрації під машину готують спеціальну бетонну підлогу, яку 
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закріплюють на кріплення та встановлюють віброізоляційні шайби, що значно 

знижують вібрацію. Освітлення робочого місця здійснюється природним джерелом 

вдень та штучним освітленням у темний час доби (за рахунок використання газових 

ламп). Нормовані значення КПО для виробничих процесів наведені в ДБН В.2.5-28-

2006 «Освітлення природне та штучне». Роздягальні для спецодягу відокремлені від 

гардеробних. Вони пропонують окремі шафи площею не менше 3,0 кв.м для чистої 

та брудної білизни. Шафи розташовані на відстані 1,5 м одна від одної, а душова 

кімната спроектована на 15 місць. Душ знаходиться в кімнаті поруч з гардеробною. 

Закриті душові мають розміри 1,8х0,9 кв.м, відкриті- 0,9х0,9 кв.м. Умивальник 

знаходиться в окремій кімнаті біля роздягальні і спроектований на 30 місць. Туалети 

розташовуються на відстані не більше 75,0 м від найбільш віддаленого робочого 

місця в будівлі та не більше 150 м від робочих місць у межах підприємства. Площа 

рекреаційних об’єктів у робочий час – 0,2 квадратних метрів на одного працівника у 

найбільшу зміну, але не менше 18 квадратних метрів. Площа кімнати для 

харчування визначається з розрахунку 1 м2 на одну людину, але не менше 12 м2. 

 

5.3. Вимоги до устаткування консервного заводу 

 

З точки зору охорони праці, основними вимогами до обладнання ПрАТ 

«Білоцерківський консервний завод» є простота експлуатації, забезпечення безпеки і 

здоров’я персоналу, надійність. Безпека виробничого обладнання консервних 

заводів забезпечується підбором безпечного обладнання та технологій; 

застосуванням автоматизації, дистанційного керування; використанням безпечного 

обладнання та конструкційних матеріалів; включенням вимог безпеки до технічних 

документів на монтаж, експлуатацію та технічне обслуговування обладнання. 

використання особистих і колективних засобів правового захисту.  
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5.4 Пожежна безпека ПрАТ «Білоцерківський консервний завод» 

 

Усі працівники зобов’язані дотримуватись вимог пожежної безпеки ПАТ 

«Білоцерківський консервний завод» та делегувати організаційну частину посадовій 

особі, призначеній відповідним рішенням керівництва та зазначеній у відповідній 

інструкції. Відповідальний  співробітник контролює загальну площу, площу будівлі 

та її частин, поверхи, на яких працівники повинні виконувати організаційні роботи з 

пожежної безпеки. Відповідальні особи зобов’язані розробляти, впроваджувати та 

підтримувати систему протипожежного захисту на ввірених їм об’єктах відповідно 

до вимог, встановлених нормативними документами. Дерев’яні елементи 

виробничо-складських будівель консервного заводу обробляються антипіренами для 

забезпечення протипожежного захисту. Адміністративна, складські та виробничі 

будівлі обладнано системою протипожежного захисту (системою пожежної 

сигналізації), системою оповіщення про пожежу.  

Підприємство повністю забезпечене засобами пожежогасіння. Захищено 

несучі металеві конструкції будівель шляхом нанесення вогнезахисного покриття, 

також обладнано інформаційно-довідковий куточок з цивільного захисту. 

 

5.5 Вибір і обгрунтування заходів щодо нормалізації умов праці 

У процесі проектування, відповідно до національного законодавства для 

забезпечення відповідності Закону України «Про охорону праці», має 

забезпечуватись безпека виробничого персоналу під час експлуатації обладнання, 

засобів автоматизації, щитового обладнання, систем автоматизації. При 

автоматизованому процесі виробництва біогазу в приміщенні оператора діють такі 

шкідливі фактори: повітря в робочій зоні; шум і вібрація; електробезпека; пожежна 

небезпека. При експлуатації біогазових установок та їх використанні необхідно 

враховувати вибухонебезпечність біогазу (а саме метану). Небезпека вибуху 

виникає, коли метан змішується з повітрям від 5 до 15% об’єму. У разі витоку, при 

наявності, вентиляції газ випаровується без наслідків. У зв’язку з цим установка з 

виробництва біогазу та прилегла територія повинні суворо дотримуватися заходів 
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безпеки, необхідних для захисту від пожежі та вибуху. До складу біогазу також 

входять сірководень (H2S), вуглекислий газ (CO2). Сірководень, що може загрозу 

здоров’ю людини, зустрічається в невеликих кількостях і легко визначається за 

запахом. Оскільки сірководень важчий за повітря, необхідно подбати про те, щоб 

цей газ не накопичувався під час витоку. У високих концентраціях він притуплює 

сприйняття запаху, ускладнюючи його виявлення і потенційно спричиняючи 

смертельне отруєння, але знову ж таки можна відзначити, що частка сірководню в 

біогазі дуже мала, не більше 1%. Вуглекислий газ, що входить до складу біогазу, 

також може накопичуватися в заглибленнях, оскільки він важчий за повітря, що 

створює ризик задухи в разі витоку в установці.30 

Газгольдери повинні знаходитися на достатній відстані від житлових 

будинків, складських приміщень та доріг загального користування. Дозволяються 

такі відстані: від будинків з м'якою покрівлею - 10 м, від будинків з жорсткою 

покрівлею - 5 м. Забороняється палити та розводити вогонь біля газгольдерів (у 

радіусі 10 м).30 Мають бути встановлені спеціальні таблички з відповідними 

написами. Періодично перевіряйте рівень води в газголдері. Взимку необхідно не 

допускати утворення шару криги. Ремонт резервуарів і труб можуть проводити 

тільки фахівці (організації виробників обладнання), особливо це важливо при всіх 

роботах з відкритими джерелами полум’я і при зварюванні газових баків і труб. 

Запобігання викиду метану та змішування з повітрям у замкнутих приміщеннях 

включає забезпечення герметичності газопроводу та вентиляції редуктора тиску з 

випускним портом, а також видалення повітря з газопроводу шляхом пропускання 

газу в магістраль перед використанням. Необхідно забезпечити достатню 

вентиляцію в зоні трубопроводів природного газу. Необхідно забезпечити захист 

газопроводів, особливо водовідокремлювачів та вогнегасників, від замерзання, 

оскільки це може перервати подачу газу, пошкодити газопроводи та спричинити 

значне підвищення тиску в метантенку або резервуарі для зберігання газу низького 

тиску. Необхідно забезпечити видалення всіх потенційних джерел іскроутворення із 

зони біогазової установки і газопровідних ліній.30 

Загальні вимоги безпеки:  
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1. До обслуговування ферментера допускаються особи не молодше 18 років, 

після проходження відповідного інструктажа з охорони праці. Проінструктовані 

особи в обовʼязковому порядку мають поставити підпис у журналі проходження 

інструктажу.30 

2. Інструктаж з персоналом повинен проводитися кожного дня. Медичний 

огляд проводиться не менше ніж 1 раз у 6 місяців. Вагітні і годуючі жінки до роботи 

не допускаються.30 

3. Порожню біогазову уствновку слід оглядати не менше ніж двома 

фахівцями, які забезпечені протигазами, рукавичками і страхуючими 

кріапленнями.30 

4. Під час обслуговування ферментеру можуть виникнути такі небезпечні та 

шкідливі виробничі фактори: висока напруга живлення електроустановок, виділення 

токсичних газів, підвищений шум, вібрації, високий тиск газу, відкрите полум’я. 

При експлуатації ферментеру слід звернути увагу на такі моменти: тривале 

вдихання великої кількості біогазу. Всі приміщення з приладами, які 

використовують або продукують біогаз, слід регулярно провітрювати. Газопроводи 

необхідно регулярно перевіряти на наявність витоків і запобігання пошкодженню. 

Співвідношення біогазу до повітря яке становить від 5% до 15% може викликати 

вибух у присутності джерела спалаху і температурою 600°C або вище. Відкритий 

вогонь небезпечний, коли концентрація біогазу в повітрі перевищує 12%. При 

зварюванні відстань від газового обладнання має бути не менше 10 метрів. Після 

вивантаження сировини з біогазової установки для технічного обслуговування 

реактор необхідно провентилювати через ризик вибуху суміші біогазу та повітря. 
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ВИСНОВКИ 

 

В ході розробки кваліфікаційної роботи можна зробити такі висновки: 

1. Консервна промисловість є потужним джерелом забруднення 

навколишнього середовища та  потребує вирішення багатьох екологічних проблем. 

За ступенем інтенсивності негативного впливу підприємств консервної 

промисловості на об’єкти навколишнього середовища перше місце займають 

відходи.  

2. Основними відходами та побічними продуктами є: овочеві відходи, стічні 

води, побутові відходи також до відходів виробництва відносять залишки сировини 

й матеріалів, що утворилися в процесі виготовлення і не повністю втратили 

споживчу вартість вихідної сировини. Також до відходів можна віднести брак 

продукції, який виникає за різних причин. Наприклад фізичний брак, який  

спостерігається при стерилізації через розширення продукції під час нагрівання. 

3. Запропонована технологія анаеробної ферментації овочевих відходів майже 

повністю нівелює проблему утилізації відходів на підприємстві, також вона 

забезпечує його дигестатом та біогазом, який можна використовувати на промислові 

потреби підприємства. Отриманий дигестат можна використовувати як на полях 

підприємства, так і для продажу як високоорганічного органо-мінерального 

добрива.  

5. Для біологічного очищення виробничих стічних вод консервної 

промисловості рекомендується передбачати влаштування аеротенків для 

ефективного зниження БСКповн. Можливе застосування блочно-модульних 

очисних споруд, призначених для глибокої біологічної  очистки, доочистки і 

знезараження стічних вод. 
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6. Забруднені стічні води комплексу утворюються майже на всіх стадіях 

технологічного процесу і містять велику кількість забруднюючих речовин. В нашій 

схемі використовується стічна вода підприємства, що поліпшує загальний 

екологічний стан. 
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