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АНОТАЦІЯ 

 

 

Прокопенко В.В. Технологія виробництва соусів овочевих з грибами в 

умовах цеху потужністю 1 туб готової продукції за зміну. Кваліфікаційна 

робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної справи. 

Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет імені 

Дмитра Моторного, 2024. 

Текст викладений на 84 сторінках, містить 8 розділів, 39 таблиць, 3 

рисунка, 60 літературних джерел. 

Метою кваліфікаційної роботи стало обґрунтування технології виробництва 

овочевих консервів  «Соус на основі томатів з додаванням перцю болгарського та 

грибів гливи» та «Баклажани з додаванням перцю болгарського та грибів гливи». 

За результатами аналізу літературних джерел визначено особливості формування 

сучасної лінії виробництва запланованого асортименту, необхідні заходи з 

технічного переоснащення з урахуванням використання грибної сировини. 

Розроблено апаратурно-технологічну схему виробництва та визначено 

фактори ризиків харчової безпеки запланованого асортименту та критичну 

контрольну точку на лініях (етап стерилізації). Здійснено продуктові розрахунки, 

розрахунок та підбір технологічного обладнання, розрахунок площі виробничих 

приміщень, що дорівнює 288 м2. Розраховано собівартість запланованого 

асортименту продукції, що складає 65,07 грн/кг для «Соусу..» та 71,17 грн/кг для 

«Баклажанів...» та дає змогу виробляти продукцію з рентабельністю вище 15 %. 

Розроблено схему організації охорони праці на запроєктованих лініях відповідно 

до вимог чинного законодавства. Головною перевагою проєкту є можливість 

виробництва продуктів з підвищеним оздоровчим потенціалом, а також легкої 

реконструкції для інших видів сировини. Передбачено використання класичної 

скляної тари з сучасним способом закупорювання гвинтовими кришками твіст-

офф або з бугельним замком. 

 

Ключові слова: натуральні овочеві консерви, соус, баклажани, томати, 

гриби гливи, перець солодкий.
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ВСТУП 

 

 

Консервування біологічно цінної овочевої сировини дозволяє не тільки 

подовжити терміни її споживання, а й значно скоротити трудові та часові 

витрати на приготування їжі в домашніх умовах. Воно дозволяє 

урізноманітнити меню закладів ресторанного господарства та забезпечити 

населення продукцією, виготовленою цілий рік із сировини, що вирощується 

лише в теплу пору року. Завдяки активному впровадженню стандартів, 

технічних умов, технічної документації та вдосконаленню технічного і 

мікробіологічного контролю якість консервованої продукції постійно 

покращується. Привабливі для споживачів паковання також стають більш 

стандартизованими. Широко використовується нова тара з алюмінієвої 

фольги, гофрованого картону та композитних матеріалів на основі полімерних 

покриттів [1]. 

Теоретичні основи плодоовочевого консервного виробництва були 

закладені давно. Вчені галузевих науково-дослідних інститутів в галузі 

овочівництва та садівництва зробили важливий внесок у цю сферу. Однак, 

незважаючи на значні теоретичні досягнення, на практиці використовується 

багато старого обладнання, а більшість великих заводів розташовані далеко 

від районів вирощування фруктів, що призводить до дуже високих втрат через 

втрати при транспортуванні та погіршення якості. Невеликі підприємства, що 

розташовані поблизу від сільськогосподарських ланів, здатні організувати 

переробку фруктів та овочів безпосередньо після збору врожаю. Такі 

консервні заводи здебільшого виробляють високоякісну продукцію преміум-

класу, яка користується підвищеним попитом [2]. 

Важливість консервування фруктів та овочів полягає у забезпеченні 

довготривалого збереження, високих смакових якостей та поживної цінності, 

а також у компенсації нестачі фруктів та овочів взимку та восени. Фрукти та 

овочі є важливими джерелами вуглеводів, органічних кислот, мінеральних 
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солей і вітамінів, але сезонність і регіональні відмінності в природних умовах 

обмежують споживання у свіжому вигляді. Незважаючи на те, що Україна має 

значні переваги у виробництві широкого асортименту консервованої 

продукції, низка проблем і викликів залишаються актуальними, зокрема, 

підвищення якості продукції, покращення зовнішнього вигляду та захист від 

фальсифікату. Особлива увага приділяється вдосконаленню технології 

виробництва, використанню більш досконалого обладнання, розширенню 

асортименту продукції та покращенню біологічної цінності та смакових 

якостей консервованої продукції. Значний вклад у розвиток цього напрямку 

вносять науковці нашого університету: Прісс О.П., Сердюк М.Є., Іванова І.Є. 

та інші. Базуючись на аналізі розроблених науковцями кафедри рекомендацій, 

асортимент консервів, технологію виробництва яких обґрунтовано у 

представленій роботі, заплановано виробляти без використання штучних 

консервантів, за рахунок стерилізації попередньо термічно обробленої 

сировини розчинами антиоксидантних речовин. 

Метою кваліфікаційної роботи стало обґрунтування технології 

виробництва овочевих консервів  «Соус на основі томатів з додаванням перцю 

болгарського та грибів гливи» та «Баклажани з додаванням перцю 

болгарського та грибів гливи». Для вирішення поставленої мети потрібно було 

виконати наступні задачі: 

1) Провести аналіз існуючих технологічних ліній для виробництва 

подібних консервів, обґрунтувати заходи з технічного переоснащення з 

урахуванням використання грибної сировини; 

2)  Визначити особливості переробки та збереження біологічної 

цінності овочевої сировини за результатами аналізу наукової літератури, 

довести актуальність обраного асортименту; 

3) Побудувати та описати технологічну та апаратурну схеми 

виробництва консервів «Соус на основі томатів з додаванням перцю 

болгарського та грибів гливи» та «Баклажани з додаванням перцю 

болгарського та грибів гливи»; 
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4) Визначити фактори ризиків харчової безпеки запланованого 

асортименту та розробити схему хіміко-технологічного, мікробіологічного та 

санітарного контролю виробництва; 

5) Здійснити продуктові розрахунки норм витрат сировини та 

допоміжних матеріалів для запланованої лінії; 

6) Здійснити розрахунок та підбір технологічного обладнання, 

розрахунок потреб площ виробничих і складських приміщень, зробити 

відповідні графічні креслення; 

7) Розрахувати собівартість запланованого асортименту продукції та 

порівняти з аналогічною продукцією, представленою на ринку України; 

8) Запропонувати систему організації охорони праці на проєктному 

підприємстві. 

Новизна роботи полягає в обґрунтуванні сучасної ресурсозберігаючої 

технології переробки овочів з розробленими шляхами утилізації відходів. В 

апаратурну схему підібрано обладнання, яке дозволяє максимально 

механізувати процес та зменшити застосування ручної праці. Визначено 

основні фактори ризику харчової небезпеки та надано схему проведення 

контролю якості продукції на всіх етапах виробництва. Головною перевагою 

запропонованої лінії є її мобільність та можливість легкої реконструкції для 

інших видів сировини. Для лінії передбачається використання класичної 

багаторазової екологічної скляної тари, але з сучасним способом 

закупорювання гвинтовими кришками твіст-офф або з бугельним замком, що 

надає додаткової привабливості виробам. 

Робота має широкі перспективи ефективного практичного застосування, бо 

пропонує шляхи покращення харчової цінності овочевих соусів за рахунок 

введення грибів, термостабільні біоактивні полісахариди яких вчені 

рекомендують для різних вікових категорій з метою регулювання імунних 

реакцій організму (інфекційних хвороб, запалень) та у якості профілактики 

онкологічних проблем. 
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РОЗДІЛ 1 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАХОДІВ З 

ТЕХНІЧНОГО ПЕРЕОСНАЩЕННЯ, РЕКОНСТРУКЦІЇ ЧИ 

БУДІВНИЦТВА ЦЕХУ, ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ АСОРТИМЕНТУ 

ПРОДУКЦІЇ 

 

 

1.1. Обґрунтування заходів з технічного переоснащення або 

будівництва цеху з виробництва овочевих консервів  

За загальним визначенням соуси та подібні продукти включають готові 

до споживання соуси, підливи та заправки, а також суміші, які необхідно 

відновити перед споживанням [41]. Виробництво овочевих соусів в Україні 

базується на кулінарних традиціях та можливостях активного використання 

доступної місцевої сировини [42]. Вітчизняне овочівництво має величезні у 

світовому масштабі обсяги виробництва, хоча національний ринок овочевої 

продукції перебуває у стані маргінального (рис. 1.1). Це виражається як у 

значно нижчих цінах на продукцію, так і купівельної спроможності населення.  

 

Рис. 1.1. Динаміка виробництва продукції овочівництва 

в Україні за останні 250 років, млн т (за Логоша та ін., 2022) [43]. 
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РОЗДІЛ 2 

ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ ТА ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

 

 

2.1 Хімічний склад, харчова і біологічна цінність сировини 

Томати. Томати містять ряд компонентів, які благотворно впливають на 

серцево-судинну систему і сприяють очищенню організму. Томати є 

важливим джерелом лікопіну (потужного антиоксиданту, який уповільнює 

старіння організму, стимулює імунну систему і має протипухлинні 

властивості) і глутатіону (захищає клітини від токсичних вільних радикалів). 

Завдяки цим властивостям томати стали важливим компонентом 

збалансованого харчування, в тому числі дієт з низьким вмістом жирів та 

протипухлинного спрямування [12]. 

Лікопін - пігмент з групи каротиноїдів, могутній антиоксидант, який 

надає помідорам червоного кольору. Тому, чим червоніший помідор, тим 

більше він містить цієї речовини. Ця речовина має схожі властивості з бета-

каротином (міститься в моркві), відповідно має антиканцерогенні 

властивості. Також проведені дослідження виявили, що цей флавоноїд сприяє 

формуванню кісток. Його рекомендують вживати людям з діагнозом 

остеопороз, менопауза або крихкими кістками. Лікопін знижує ризик 

розвитку деяких видів раку, включаючи рак простати, шлунку, сечового 

міхура і матки. Лікопін міститься у свіжих помідорах, але його вміст 

особливо високий у термічно оброблених помідорах. Це пов'язано з тим, що 

термічна обробка вивільняє лікопін і збільшує відсоток його всмоктування в 

організмі людини [13]. 

Глутатіон - біологічно активний трипептид (L-γ-глутаміл-L-цистеїніл-

гліцин) має потужні антиоксидантні властивості і допомагає виводити вільні 

радикали, які провокують безліч захворювань. Глутатіон міститься в шкірці 

багатьох овочів, тому вживання помідорів у сирому вигляді або в салатах 

може бути корисним. Глутатіон є дуже важливим фактором у виведенні 
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РОЗДІЛ 3 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

3.1. Технологічна схема виробництва та обґрунтування її вибору 

Устаткування було підібрано таким чином, щоб максимально 

завантажити обладнання та прискорити процес, забезпечуючи при цьому 

високу якість продукції. Обладнання було підібрано за потужністю, 

максимально наближеною до продуктивності лінії.  

Технологічні схеми виробництва обраної продукції: «Соус на основі 

томатів з додаванням перцю болгарського та грибів гливи» та «Баклажани з 

додаванням перцю болгарського та грибів гливи» були розроблені таким 

чином, щоб зберегти якомога більше поживних речовин у готовому продукті 

за умов дотримання вимог харчової безпеки, а також зменшити кількість 

відходів і забезпечити безперебійну роботу лінії (рис. 3.1, 3.2). 
 

 

Рис. 3.1 Технологічна схема виробництва «Соус на основі томатів з 

додаванням перцю болгарського та грибів гливи» 
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РОЗДІЛ 4 

БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

В умовах ринкової економіки якість продукції забезпечується і 

гарантується підприємством. На якість продукції, як відомо, впливає значна 

кількість факторів, які діють як самостійно, так і у взаємозв‘язку між собою. 

Всі ці фактори можна об‘єднати в чотири групи: технічні, економічні, 

організаційні, суб‘єктивні [47]. Організація технологічного процесу у 

виробництві консервів має гарантувати їх безпеку для споживачів. Тому на 

виробництві застосовують стерилізацію, яка забезпечується повне знищення 

мікроорганізмів і, відповідно, довготривале зберігання консервованої 

продукції в герметичній тарі [48]. 

 

4.1. Схема хіміко-технологічного, мікробіологічного та санітарного 

контролю виробництва  

Метою хіміко-технологічного та мікробіологічного контролю 

виробництва є визначення параметрів і мікробіологічних показників 

технологічного процесу, сировини, напівфабрикатів і готової продукції та 

порівняння їх зі стандартизованими значеннями [29]. До завдань хіміко-

технологічного та мікробіологічного контролю виробництва входить 

дотримання вимог до якості сировини та матеріалів, технічна відповідність та 

контроль якості кінцевого продукту відповідно до вимог чинних нормативів. 

Якість харчових продуктів, у тому числі овочевих консервів, визначають 

кількома методами: органолептичними, фізичними, біохімічними та 

мікробіологічними. При визначенні якості консервів необхідно забезпечити 

відповідність їх основних характеристик вимогам діючих стандартів і технічних 

умов на даний вид продукції [30]. Тільки на основі комплексного підходу, а 

саме: сенсорної оцінки та лабораторного аналізу (фізичного, біохімічного та 

мікробіологічного) консервованої продукції можна робити висновки про якість 



 

 

РОЗДІЛ 5 

ПРОДУКТОВІ РОЗРАХУНКИ 

 

 

5.1. Графік надходження сировини 

На період сезону переробки овочів для безперервного процесу планується 

двозмінна робота цеху протягом одного тижня з 8 годинним робочим днем. 

Кількість вихідних днів визначається поточним графіком роботи (табл. 5.1). 

Таблиця 5.1  

Графік надходження сировини 

Сировина Місяці 

 

Томати 

Серпень Вересень Жовтень Листопад 

15 30 1 15 

Баклажани 15  15 15 

Перець болгарський 15 30 1 15 

Гриби роду Гливи  1 31 15 

Допоміжна сировина 15   15 

Примітки:  

                             Надходження сировини                          Сировина зі сховищ 

 

5.2. Графік роботи цеху 

Графік роботи цеху ліній – «Соус на основі томатів з додаванням перцю 

болгарського та грибів гливи» та «Баклажанів з додаванням перцю болгарського 

та грибів гливи» з 15 серпня по 15 листопада. На основі графіка надходження 

сировини було складено графік роботи цеху (табл. 5.2). 

 

Таблиця 5.2 

Графік роботи цеху  

Назва продукції Кількість днів та змін роботи 

Р
аз

о

м
 

Соус на основі томатів з Серпень Вересень Жовтень Листопад 
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РОЗДIЛ 6 

ПРОЄКТНА ЧАСТИНА 

 

 

6.1. Таблиця підбору технологічного обладнання 

Лінії механізовані та автоматизовані, не потребують великих виробничих 

площ. Підбір і розрахунок технологічного обладнання здійснюється на основі 

технологічних схем і даних розрахунку продукції для обраного способу 

переробки сировини і виробництва кінцевого продукту (на одну годину). При 

виборі основного обладнання слід дотримуватися наступних принципів:  

1) Машини та обладнання повинні відповідати типу сировини, що 

переробляється, та рівню наявних технологій. При виборі обладнання слід 

звертати увагу на його продуктивність, простоту в обслуговуванні та 

маловідходну і безвідходну технологію.  

2) Обладнання має бути високопродуктивним і компактним, з 

урахуванням його максимального завантаження. Перевагу слід надавати 

обладнанню вітчизняного виробництва з безперервно діючими механізмами та 

устаткуванням, а також автоматичними системами контролю та регулювання 

технологічного процесу. Імпортне обладнання може використовуватися, якщо 

воно перевершує вітчизняне за певними параметрами або якщо відповідне 

обладнання не виробляється в Україні. 

Великим досягненням науково-технічного прогресу у виробництві 

консервів є впровадження прогресивних видів скляної тари з гвинтовою 

горловиною (тип III), що значно підвищило якість консервів та 

конкурентноспроможність вітчизняної продукції. Застосування цього виду тари 

дало можливість застосувати прогресивний спосіб закупорювання – 

паровакуумний, завдяки якому унеможливлюється проходження 

окиснювальних процесів усередині банки після закупорювання, зберігаються 

вітаміни та інші поживні речовини [52]. Рекомендоване технологічне 
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РОЗДІЛ 7  

ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

7.1. Розрахунки витрат на сировину та допоміжні матеріали 

Економічні розрахунки необхідні для визначення ефективності процесів 

удосконалення технології. Зниження собівартості за рахунок використання 

дешевої сировини не завжди є головним шляхом до збільшення прибутків 

підприємства. Ми розглядали можливість підвищення ефективності 

виробництва через розширення асортиментного ряду з інноваційним 

спрямуванням до введення елементів оздоровчого харчування, яке на сьогодні 

стає трендом розвитку вітчизняної харчової індустрії. Для розрахунку загальних 

витрат на сировину та допоміжні матеріали використовували дані, отримані з 

інтернет-ресурсів, які відповідали найнижчим оптовим цінам в період, 

запланований графіком надходження сировини (табл. 7.1). 

Таблиця 7.1 

Оптові ціни на інгредієнти для виготовлення запланованої продукції 

Сировина Ціна, грн/кг  

Томати 30 

Баклажани 40 

Перець болгарський 50 

Гриби роду Гливи 90 

Сіль кухонна, кг 15 

Цукор, кг 30 

Олія, кг 50 

 

Також для визначення собівартості кг продукції необхідно було 

розрахувати загальні витрати на виробництво з урахуванням втрат сировини по 

процесам відповідно для кожного елементу асортиментного ряду (табл. 7.2, 7.3). 
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РОЗДІЛ 8  

ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

 

8.1 Основні законодавчі документи щодо організації охорони праці на 

виробництві овочевих консервів 

Організація системи охорони праці на підприємстві складається з 

комплексу заходів з безпеки праці, виробничої санітарії та гігієни, а також – 

протипожежних процедур. Управління охороною праці — це чітка взаємодія 

усіх структур виробництва, спрямована на дотримання нормативних вимог по 

охороні праці і виконання посадових обов’язків по забезпеченню безпеки 

виробничих процесів [55].  

Вимоги щодо охорони праці, обов'язкові для виконання при проектуванні, 

будівництві, монтажу, реконструкції, технічному переоснащенні, розширенні і 

експлуатації плодоовочевих переробних підприємств встановлюють ДНАОП 

15.3-1.19-98. Правила охорони праці для плодоовочевих переробних 

підприємств [56]. Ці настанови базуються на положеннях Закону України "Про 

охорону праці” та інших чинних нормативних актах, таких як: Закон України 

"Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення", Закон 

України “Про охорону навколишнього природного середовища”, стандартах: 

ДСТУ EN 1672-1-2001Обладнання для харчової промисловості. Вимоги щодо 

безпеки і гігієни; ДСТУ Б А.3.2-12:2009 Системи вентиляційні. Загальні вимоги; 

державних санітарних правилах та нормах, таких як ДСН 3.3.6.037-99 Санітарні 

норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку та інші.  

Відповідно до п/п 3.2 ДНАОП 15.3-1.19-98 вимоги включають безпечне 

використання території, виробничих, підсобних і допоміжних приміщень, 

безпечну експлуатацію устаткування і механізмів, організацію технологічних 

процесів, захист працівників від впливу шкідливих і небезпечних виробничих 

чинників, утримання виробничих примощён і робочих місць відповідно до 

санітарно-гігієнічних норм і правил, улаштування санітарно-побутових 



 

 

ВИСНОВКИ 

 

 

У кваліфікаційній роботі обґрунтовано технологічний процес виробництва 

двох видів овочевих консервів «Соус на основі томатів з додаванням перцю 

болгарського та грибів гливи» та «Баклажани з додаванням перцю болгарського 

та грибів гливи» загальною виробничою потужністю 1 тоб за зміну.  

1. За результатами аналізу літературних джерел визначено 

особливості формування сучасної лінії виробництва запланованого 

асортименту , необхідні заходи з технічного переоснащення з урахуванням 

використання грибної сировини, а також наведено характеристику сировини і 

допоміжних матеріалів. 

2. Розроблено апаратурно-технологічну схему виробництва продуктів 

з грибами: «Соус на основі томатів з додаванням перцю болгарського та грибів 

гливи» та «Баклажани з додаванням перцю болгарського та грибів гливи» та 

наведено її опис по процесам; 

3. Визначено фактори ризиків харчової безпеки запланованого 

асортименту та критичну контрольну точку на лініях (етап стерилізації) та 

розроблено схему хіміко-технологічного, мікробіологічного та санітарного 

контролю виробництва; 

4. Здійснено продуктові розрахунки норм витрат сировини і 

допоміжних матеріалів. За зміну для виробництва «Соус на основі томатів з 

додаванням перцю болгарського та грибів гливи» у кількості 0,5 тоб необхідно 

(кг): томати -100,62; перець болгарський - 61,48; гриби гливи - 42,35; сіль 

кухонна -2,02; цукор - 1,01; олія - 12,07. Для виробництва консервів «Баклажани 

з додаванням перцю болгарського та грибів гливи» потрібно на зміну (кг): 

баклажани - 80,96; перець болгарський - 57,02; гриби гливи - 47,66; сіль кухонна 

- 3,04; цукор - 2,03; олія - 31,12. 

5. Здійснено розрахунок та підбір технологічного обладнання, 

розрахунок площі виробничих приміщень для його розташування. Загальна 

площа виробничого цеху дорівнює 288 м2; 
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6. Розраховано собівартість запланованого асортименту продукції, 

показник якої складає 65,07 грн/кг для «Соусу..» та 71,17 грн/кг для 

«Баклажанів...», що дає змогу виробляти продукції з рентабельністю вище 

15 %. Така собівартість дозволяє підприємству мати гнучку цінову політику, 

та збільшувати ціну реалізації, бо вона є на 20% нижчою, як порівнювати з 

існуючими на сучасному ринку аналогічними товарами. 

7. Розроблено схему організації охорони праці на запроєктованих 

лініях відповідно до вимог чинного законодавства. 

8. Головною перевагою проєкту є можливість легкої реконструкції 

для інших видів сировини, бо передбачається використання скляної тари з 

сучасним способом закупорювання гвинтовими кришками твіст-офф або з 

бугельним замком. 
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