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РЕФЕРАТ 
 

Дипломна робота на тему “ Вдосконалення технологічної лінії перероб-

ки молока в умовах Бериславського району Херсонської області” складається 

з пояснювальної записки і 5 листів графічної частини формату А1.  

Пояснювальна записка містить 64 сторінки друкованого тексту, що 

складається з 5 розділів, 7 таблиць у записці. При написанні роботи викорис-

тано 19 джерел літератури.  

Предметом модернізації в дипломній роботі є ПТЛ виробництва питно-

го молока безпосередньо на фермі. 

Дипломна робота містить вдосконалення потоково-технологічної лінії 

виробництва молока, що включає розширення підвищення ефективності ро-

боти і зниження собівартості виробничої продукції з необхідними розрахун-

ками виробничої дільниці і роботи лінії. 

Робота містить необхідні заходи та організацію робіт з охорони праці 

при роботі цеху і лінії виробництва молока. 

Економічна частина містить обґрунтування вартості та рівня рентабель-

ності підприємства. 

 

ЦЕХ, МОЛОКО, ПИТНЕ МОЛОКО, ПТЛ, ОБЛАДНАННЯ, ЕФЕК-

ТИВНІСТЬ. 
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ВСТУП 
 

Нині молочна промисловість знаходиться в порівняно стійкому поло-

женні. Багато в чому стан молочної промисловості залежить від стану госпо-

дарств, що поставляють сировину для молокопереробних підприємств. За 

останні декілька років в господарствах намітилася тенденція до розвитку і 

збільшення поголів'я великої рогатої худоби, підвищення об'ємів вироблення 

молока і його якості. Все це свідчить про те, що молочна промисловість збі-

льшуватиме свої виробничі потужності, асортимент і якість продукції, розро-

блятиме нові оригінальні технології, задовольнятиме усі потреби споживачів 

[1]. 

До молока згідно ГОСТ - 13264-70 пред'являють вимоги за фізико-

хімічними, органолептичними і санітарно-ветеринарними показниками. Мо-

локо має бути натуральним, отримано від здорових корів, мати чистий, приє-

мний, солодкуватий смак і запах. 

Основні причини нераціонального використання енергоресурсів у тех-

нологічних процесах – ігнорування якісних властивостей сировини, енергоз-

берігаючих можливостей існуючого технологічного обладнання раціональних 

режимів технологічних процесів на виробництві. 

Таким чином можна зробити висновок, що одна з основних умов отри-

мання високоякісної, конкурентоспроможної продукції – це використання 

ефективних процесів, обладнання та технологій для переробки молочних 

продуктів, зменшення технологічного циклу в виробництві, тобто скорочення 

тривалості переробки молока. 
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1 СТАН ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ПЕРЕРОБНОГО            

ПІДПРИЄМСТВА 

 

1.1 Характеристика місцезнаходження і аналіз сировинної бази під-

приємства  

 

Херсонська область, легендарна Таврія - одна з найбільш сонячних об-

ластей України. Саме на її родючих грунтах зростають найсоковитіші і смачні-

ші овочі, найцінніші сорти зернових. Без сумніву, вирощування і переробка 

сільгосппродукції, виробництво продуктів харчування і їх продаж - логічно об-

грунтований цикл діяльності для підприємства, метою якого є безперервне вдо-

сконалення і їх розвиток.  

Кліматичні умови району обумовлені такими факторами, як географічне 

положення району, особливості поверхні ґрунтів, відсутність густих насаджень 

дерев. Сам район відноситься до зони степів.  

Клімат району характеризується вираженою засушливістю. Ґрунтові ви-

парювання значно перебільшують кількість атмосферних опадів, річна сума ко-

трих знаходиться у межах від 300 до 450 міліметрів. Літо жарке, засушливе, з 

великою кількістю сонячних днів. Середня тривалість безморозного періоду 

досягає 210-220 днів з року. Характерним для даного періоду являється доміну-

вання на протязі року східних вітрів. Літні опади часто випадають сильними 

дощами, що супроводжується грозами. Засушливість клімату характеризується 

не тільки кількістю випадаючих опадів, але й температурою, від якої залежить 

випарювання вологи з ґрунту. 

 Через високі літні температури цей показник досягає великих розмірів, 

перевищуючи кількість опадів в середньому в 4-5 разів. Зима помірно холодна, 

з частими відлигами. Значні морози бувають рідко. Товща снігового покриву 

відносно не велика і складає 5-10 сантиметрів. Іноді бувають зими, коли через 

відлиги постійний сніговий шар відсутній. Весною заморозки бувають не тіль-
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ки в березні, але й у квітні і навіть у травні, спричиняючи велику шкоду садам і 

городам.[1] 

Рельєф полів добре сприяє для механізованої обробки ґрунту, та виро-

щування будь-яких видів культур. Сільське господарство району спеціалізуєть-

ся на рослинництві зернового і тваринництві м'ясо-молочного напрямів. Площа 

сільськогосподарських угідь (тис. га 1980-150,3, у тому числі орні землі - 133,3, 

сіножаті і пасовища-11,6). 

Підприємство має наступні транспортні зв'язки: автомагістраль Дніпро-

петровськ - Херсон, залізниця - станція Струм (Дніпропетровська область), по-

вітряний транспорт - аеропорт Кривий ріг, водний транспорт - морський порт 

Херсон, річковий порт - р. Берислав. 
 

1.2 Характеристика виробничої діяльності підприємства 

 

Історія створення підприємства починається з минулого століття. У бар-

вистому селищі Нововоронцовка Херсонської області на березі Каховського 

водосховища був створений холдинг «Тавр&Я», який об'єднав ПП «Таврія», 

науково-виробничу фірму «Насіння-сервіс», ВАТ « Нововоронцовська харчова 

фабрика» і ДСП «Млин-сервіс».  

Холдинг розгортає діяльність в різних сферах, виконуючи в кожній з 

них специфічні функції: сільське господарство, переробка, виробництво, торгі-

вля, надання послуг населенню. Основою організації роботи злагодженої мік-

роекономічної моделі послужив науковий аналіз, посилене вивчення попиту 

населення, ринку робочої сили, специфічних особливостей території, включаю-

чи географічне положення, якість грунту, природні умови, традиційний розпо-

діл праці. Тому підприємство формує власну сировинну базу, вирощуючи фру-

кти, овочі і зернові безпосередньо на своїх полях.  

Головними цілями холдингу «Тавр&я» являються: отримання щорічного 

прибутку; забезпечення внутрішнього ринку України високоякісною екологічно 

чистою харчовою продукцією, виготовленою на основі сировинної бази підпри-

ємства, що дозволяє здійснювати контроль якості на усіх рівнях вирощування і 
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виробництва; систематичне поліпшення якості що випускається під торговою 

маркою «Тавр&Я» продукції при доступній для споживача ціні.  

Головною рисою продукції, яка випускається під торговою маркою 

«Тавр&Я» являється те, що вона визнана екологічно чистою. Про це свідчать 

численні дегустації незалежними експертами і лабораторні дослідження. Су-

часні переробні лінії, технологічний процес дозволяють не лише зберегти усі 

необхідні мікроелементи і вітаміни, але і здійснювати постійний контроль якос-

ті.  

Ідея виробництва екологічно чистої продукції, яка б за показниками яко-

сті і ціни стала такою, що веде на регіональному ринку, реалізувалася в ство-

ренні дочірніх підприємств : Науково-виробнича фірма «Насіння-сервіс», ме-

тою якої є виробництво сільгосппродукції - сировинної бази для промислових 

підрозділів ПП «Таврія». У обробці за сучасними технологічними схемами, які 

не припускають використання хімікатів, знаходиться 2000 га земель. Підприєм-

ство робить ставку на застосування біологічних засобів захисту сільськогоспо-

дарських культур, які вирощуються при дотриманні усіх агротехнічних вимог.  

Основні напрями діяльності :  

- вирощування зернових культур  

- овочівництво  

- тепличне господарство  

- інтенсивні сади і виноградники  

- тваринництво 

Приватне підприємство «Таврія» успішно працює з 1996 року. На сього-

дні підприємство робить широкий асортимент молочних продуктів - молоко, 

кефір, сметана, ряжанка, сироватка, сир в асортименті, плавлені сирки, сир, ма-

сло, бринза, фірми «Таврія», що реалізовуються в торговій мережі. Основними 

постачальниками сировини є с-г виробники Нововоронцовского району Херсо-

нської області. Добова потужність, близько 20 т. Наша продукція відмінно за-

рекомендувала себе високою якістю і оптимальними цінами. Круг клієнтів і по-

стачальників постійно розширюється.  
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1.3 Аналіз купівельного попиту на продукцію підприємства 
 

Аналіз показав, що нині на ринку пастеризованого молока склалися на-

ступні умови: 

 - попит на вид цієї продукції високий; 

 - споживачі сприймають і цінують якість продукції; 

 - висока ціна не завжди говорить про високу якість продукту; 

 - є резерви зниження собівартості за рахунок впровадження або удо-

сконалення нових технологій. 

Перераховані ринкові умови визначають вибір стратегії зниження ціни 

на продукт і одночасно підвищення його якісних характеристик  [4,5]. 

Ця стратегія має наступні переваги: 

- відсутність на ринку товарів з подібним співвідношенням ціни і  якос-

ті; 

- створення іміджу новатора, який використовує власні досягнення в га-

лузі науки і техніки для повної реалізації потреб споживача; 

- створення іміджу добросовісного, надійного партнера, що піклується 

про свого споживача; 

- додаткове збільшення об'ємів продажів і отримання прибутку за раху-

нок обліку переважного відношення окремих груп споживачів до якості про-

дукції. 

Реалізація стратегії передбачена через наступні елементи:  

- новий рівень технологічної політики і оснащеності виробництва; 

- використання сировини власного виробництва; 

- впровадження нових технологій по збереженню якості сировини. 

До дестабілізуючих чинників можна віднести низьку престижність підп-

риємства і відсутність інформації про новий продукт. 

Величезну роль в організмі людини грає білок, так він є основним буді-

вельним матеріалом. Дефіцит білку згубно позначається на стані шкіри, во-

лосся, порушує функцію багатьох життєво важливих органів. Якщо білок не 

поступає з їжею, то починають в першу чергу витрачатися білки сироватки 
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крові і лімфоцитів - захисних клітин організму. Організм стає беззахисним пе-

ред всілякими хворобами. Згідно з рекомендаціями фахівців інституту харчу-

вання: людина щодня повинна споживати близько 50 грамів білків тваринного 

походження; у тому числі 21 грам білків молочного походження. Згідно з тими 

ж рекомендаціями, доля кожного з вищеперелічених продуктів в задоволенні 

білкових потреб, особливо для дітей, повинні скласти: молочні продукти - 

42,8%, м'ясні продукти - 25,6%, яйце - 4%. Вищеперелічене представлене на 

рисунку 1.1. 

 
Рисунок 1.1 - Необхідне надходження білків в організм людини 

 

 За результатами опитування кожна сім'я складається з 3-4 чоловік що-

дня купує більше 1 літра молока. Число перспективних покупців за прогноза-

ми складе 7 - 8 тисяч чоловік. Загальне споживання молочної продукції пред-

ставлене на рисунку 1.2.  

Як видно з діаграми, молоко займає перше місце серед усіх молочних 

продуктів. 

Пастеризованим називають молоко, піддане тепловій обробці до 1000С,  

і потім охолоджене для зберігання і доставки споживачеві. Запропонований 

продукт називатиметься - молоко «Сільське», і мати масову долю жиру 3,2%. 

28%

4%

26%

42%

М'ясні продукти Яйця Риба Молочні продукти
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Рисунок 1.2 - Структура споживання молочних продуктів 

 

  Продукт проходитиме легший режим теплової обробки 74-760С, за-

мість 850С. Це дозволить уникнути денатурацію білку, а значить, смак молока 

буде набагато приємніше і натуральніше. Також молоко не втратить своїх на-

тивних властивостей, харчову і біологічну цінність, вітаміни [3]. 

Харчова і енергетична цінність пастеризованого молока «Сільське» при-

ведена в таблиці 1.3.  

 

Таблиця 1.3 - Харчова і енергетична цінність пастеризованого молока 

«Селянське». 

 
Продукт 

 
Вміст основних харчових речовин в 100 г продукту, г 

Енергети-
чна 

цінність 
ккал на 
100гр 

вода білки жири Вуглеводи Органі- 
чні 

кислоти 
лактоза сахароза 

Молоко 
"Селянське" 

88,5 2,80 3,2 4,70 - 0,14 58 

 

  

56%

6% 2% 2%

34%

молоко м'який сир
сметана сир
кисломолочні
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Вихідні дані на проектування 

 

Головною рисою продукції, яка випускається під торговою маркою 

«Тавр&Я» являється те, що вона визнана екологічно чистою. Про це свідчать 

численні дегустації незалежними експертами і лабораторні дослідження. Су-

часні переробні лінії, технологічний процес дозволяють не лише зберегти усі 

необхідні мікроелементи і вітаміни, але і здійснювати постійний контроль якос-

ті.  

Ринок Бериславського району переповнений молочною продукцією, 

зокрема питним молоком. Між підприємствами, що виробляють цю продук-

цію, існує жорстка конкуруюча боротьба. Аналіз показав що нині на ринку па-

стеризованого молока склалися наступні умови: 

 - попит на вигляд цієї продукції високий; 

 - споживачі сприймають і цінують якість продукції; 

 - висока ціна не завжди говорить про високу якість продукту; 

 - є резерви зниження собівартості за рахунок впровадження або удо-

сконалення нових технологій. 

Перераховані ринкові умови визначають вибір стратегії зниження ціни 

на продукт і одночасно підвищення його якісних характеристик  [4,5]. 

Проте виробництво пастеризованого молока безпосередньо на фермі, 

дозволить різко понизити його собівартість (на 20-25%), і поліпшити якість [2]. 

Досягнуто в цій роботі це буде за рахунок того, що в технологічному процесі 

виробництва використовуватиметься інше устаткування, призначене для обро-

бки молока, відразу ж після його отримання на фермі. Це зменшить кількість 

операцій, а режими їх реалізації дозволять зберегти нативні властивості проду-

кту, чим підвищать його засвоюваність організмом людини і харчову цінність. 

Нова продукція повніше відповідатиме запитам споживачів, що дозволить під-

приємству завоювати ринок і з часом розширити круг постійних покупців. 
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2 ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНОЇ ЛІНІЇ ПЕРЕРОБНОГО 

ПІДПРИЄМСТВА 

 

2.1 Аналіз і вибір технології виробництва заданої продукції 

 

Технологія приготування молочних продуктів в цілому дуже жорстко 

регламентується, більшість технологічних процесів в ході своєї реалізації допу-

скають і певну варіантність. Вона полягає в отриманні одного і того ж резуль-

тату різними прийомами (способами) вироблення продукції : застосуванням рі-

зних технологічних прийомів обробці сировини на одній і тій же технології, за-

стосуванням різних технологічних прийомів при використанні устаткування рі-

зного типу [6]. 

Кінцевою метою обгрунтування і вибору технологічних процесів проек-

тованого підприємства є підвищення якості продукції, що випускається, і зни-

ження виробничих втрат.  

Технологічний процес виробництва описується по операціях, починаючи 

від приймання сировини і до випуску готової продукції.  

Молоко, призначене для технологічної переробки на харчові цілі на під-

приємствах молочної галузі промисловості, повинне відповідати вимогам ГОСТ 

13264 «Молоко коров'яче. Вимоги при закупах». 

Відповідно до вимог Госту молоко обов'язково має бути з господарств, 

благополучних по інфекційних захворюваннях. Це підтверджується довідкою 

ветеринарної служби. При здачі-прийманні на підприємство температура моло-

ка має бути не вище 100 С. Не допускається заморожувати молоко. Молоко має 

бути цілісним, натуральним, білого або слабо-кремового кольору; осад і хлоп'я 

не допускаються. Воно не повинне містити антибіотиків, миючих і дезінфікую-

чих речовин, формаліну, соди, аміаку. Рівень в нім важких металів, мікотокси-

нів, залишкових кількостей пестицидів не повинен перевищувати допустимих 

значень, визначених санітарними нормами якості продовольчої сировини і хар-

чових продуктів МБТ 5061.  
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Тепер розглянемо вимоги, що визначають вибір технологічної схеми [7]. 

1. Якість отримуваної продукції. Якість отримуваної продукції сильно 

залежить від використовуваної технології. Якість пастеризованого молока мо-

жна оцінити за наступними критеріями: жирність, кислотність, калорійність, 

вміст вітамінів, органолептичні показники. 

2. Енерговитрати на виробництво. Дуже важливий чинник для вибору 

типу технологічної лінії. Сильно впливає на собівартість отримуваної продук-

ції. 

3. Якість використовуваної сировини. Його визначають виходячи з таких 

критеріїв: жирність, кількість і склад домішок, зараженість мікрофлорою, кис-

лотність. 

4. Міра використання сировини. Витрати на сировині займають велику 

питому вагу в собівартості продукції, тому максимальне використання сирови-

ни є однією з умов конкурентно здібності підприємства. Потрібно виключити 

втрати під час технологічного процесу. 

5. Складність здійснення технологічного процесу. Цей параметр  оціню-

ється виходячи з числа операцій, способу їх здійснення і їх тривалість в часі. 

Число операцій на пряму впливає на собівартість продукції. Кожна технологіч-

на операція вимагає певних витрат праці, певне технологічне устаткування. То-

му скорочення числа операцій має велике значення в зниженні собівартості 

продукції, а кожна включена операція має бути обгрунтована з економічної то-

чки зору. Крім того, одну і ту ж операцію можна здійснити різними способами, 

кожен з яких вимагає неоднакових витрат праці і різного по складності устат-

кування, що знову ж таки впливає на економіку підприємства. 

6. Екологічна безпека. Технологічний процес повинен забезпечувати мі-

німальний об'єм стічних вод, викидів шкідливих речовин в атмосферу, малу кі-

лькість відходів виробництва, що не підлягають подальшій переробці. Окрім 

цього будь-який технологічний процес повинен супроводжуватися очищенням 

газів, що відходять, і стічних вод від шкідливих домішок. 
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7. Пожежна безпека. Використання в технологічному процесі горючих 

неорганічних речовин обумовлює високу пожежну небезпеку виробництва, то-

му, чим менше кількість горючих речовин в технологічному процесі, тим мен-

шу пожежну безпеку представляє це виробництво. 

Технологія пастеризованого молока ведеться за єдиною схемою з вико-

ристанням однакового устаткування. Загальна схема представлена на рисунку 

2.1. 

 
Рисунок 2.1 - Загальна технологічна схема виробництва пастеризованого 

молока 

Виробництво пастеризованого молока на молочних заводах, незважаючи 

на різноманітність видів, складається в основному з однакових операцій: прий-

мання і підготовка сировини, нормалізація, очищення, гомогенізація, пастери-

Фільтрація 

Охолодження 

Зберігання 

Нагрівання 

Очищення 

Нормалізація 

Пастеризація 

Охолодження 

Розлив, упаковка, маркування 

Зберігання 
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зація, охолодження, розлив, упаковка, маркування, зберігання і транспортуван-

ня. 

Модернізація технологічної схеми виробництва пастеризованого молока 

На відміну від типової схеми, виробництво молока безпосередньо на фе-

рмі  виглядатиме таким чином (рисунок 2.2). 

 
 

Рисунок 2.2 - Технологічна схема процесу виробництва питного пасте-

ризованого молока «Сільське» 
 

2.2 Розрахунок об'єму сировини за етапами її переробки 
 

Список основного і додаткового устаткування, необхідного для форму-

вання лінії був повністю узятий із статті С. Крамарева «Пастеризоване молоко, 

- прямо з ферми» (журнал «Сільгосп Машини» №12 2005г.). Список устатку-

вання представлений в таблиці 2.1. 

 

 

Нагрівання 

Очищення 

Нормалізація 

Пастеризація 

Охолодження 

Розлив, упаковування, маркування 

Зберігання 
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Таблиця 2.1 - Список устаткування 

Найменування Тип, марка устатку-
вання 

Кількість 

1 2 4 
 
Відцентровий насос, подача 
2 м3/ч. Габаритні розміри, см: 
45,5х26, 5х31 
 
Ваги платформені, макс. 
зважування 10000 кг Габари-
тні розміри, см: 300х200 
 
Молочна цистерна 
 
Резервуар-охолоджувач, Мі-
сткість 6,3 т. 
Габаритні розміри: 
325х200х150 
 
Охолоджувач пастеризатор. 
Продуктивність 5000 кг/год. 
Габаритні розміри 
3800х3600х1650 
 
Сепаратор - молокоочисник, 
продуктивність 5000кг/год 
Габаритні розміри 1000х950х 
1450 
 
Сепаратор - верковідокрем-
лювач. Продуктивність 5000 
кг/год. Габаритні розміри, 
см: 860х590х1445 
 
Установка для розфасовки. 
Продуктивність, пакетів в 
хвилину: 22. Габаритні роз-
міри см, 324х240х 258 
 
Камера холодильна  
 
Холодильний агрегат 

 
36-1Ц2, 8-20 

 
 
 

ВСП 4-10000 
 
 
 
 

ДФ-6 
 

У 2-ОМВ-6,3 
 
 

 
 

Е8-ОТА 
 
 
 

 
 

 
ОСТ - 2 

 
 
 
 

 
Ж5-ОСЦП-1 

 
 
 
 

 
М 6-ОРЗ -Е 

 
 

 
КХС-6 

 
10 

 
 
 

1 
 
 
 
 
1 

 
1 
 
 

 
 
1 
 
 
 
 
 

 
1 
 
 
 

 
 

1 
 
 

 
 
 
1 
 
 
 
1 
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Продовження таблиці 2.1 

 
Холодильний агрегат 
 
Установка за визначенням 
якості молока 
 
Тепло-холодильна установка 
 
Установка природного холо-
ду 

 
ДН2-28-058/00 

 
ВСЕ-125 

 
- 
 
 
- 
 
 
- 

 
1 
 
1 
 
1 
 
 
1 
 
 
1 
 

 
2.3 Розрахунок виробничої потужності технологічної лінії  

 

Організація виробничого процесу 

Виробничий процес є отриманням початкового продукту за допомогою ос-

новних виробничих фондів. Організація виробничого процесу - це система заходів, 

спрямованих на найбільш раціональне використання робочої сили у виробництві. 

Будь-яка трудова діяльність неможлива без тієї або іншої організації, без розподілу  

праці, без визначення місця і функцій кожної людини в трудовому процесі [8]. 

Існує декілька форм організації праці : цех, бригада і індивідуальне робоче 

місце.  

Основною формою організації праці на цьому підприємстві є ... 

Організація також може здійснюватися різними методами: потоковим, пор-

ційним, індивідуальним, одиничним.   Методи  розрізняються  між собою рівнем 

спеціалізації робочих місць, видами і поєднанням, мірою безперервності виробни-

чого процесу. 

На цьому підприємстві використовується потоковий метод. При цьому 

утворюється безперервний рух сировини з одного робочого місця на інше, в по-

рядку і послідовності виконання технологічних операцій. Відбувається розподіл 

загального процесу виробництва на окремі складові частини, тобто виділення опе-

рацій і часткових процесів. За кожною операцією окрема машина закріплюється 



  

      

19ХВД.12838333.02.25ПЗ 
Аркуш 

     26 
Зм.. Аркуш № докум. Підп. Дата 

 

або група однотипних машин і робоче місце, і як наслідок повторення на кожній 

машині, робочому місці одних і тих же процесів праці, тобто відбувається їх чітка 

спеціалізація. 

Режим роботи цеху в цілому і окремих його підрозділів слід обгрунтовува-

ти з урахуванням виробничих умов програми. Розрахунок ведеться з умов 7-

денного робочого тижня. 

Номінальний річний фонд часу роботи робітників і устаткування ФН, год, 

визначається по формулі (3.1) 

ФН = (DP·TСМ - DН·ТС)·N                                              (2.1) 

де     DР - число робочих днів в році, DР = 365; 

ТСМ - тривалість зміни, ТСМ = 8 год;  

DН - число святкових днів в році, DН = 9;  

Тc - час скорочення тривалості зміни в передсвяткові    дні,  Тc =1год; 

 N - число змін.  

 

ФН = (365·8-9·1)·1 = 2911 год 

 

При однозмінній роботі фонд часу підприємств приймаємо 2000 год. 

Дійсний річний фонд часу робітника ФД.Р., год, визначається по формулі 

(3.2)        

 

ФД.Р. = ФН-DО·ТСМ                                                 (2.2) 

 

де  DО - число робочих днів відпустки в році, 20 днів. 

 

ФД.Р. = 2911-20·8 = 2751 год 

 

Оскільки у відповідність з трудовим кодексом робітник в праві раз на рік 

узяти відпустку впродовж 20 днів потрібно передбачити заміну його впродовж 20 
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днів, щоб уникнути зупинки процесу і устаткування. Приймаємо рішення, притяга-

ти робітника з іншої бригади (зміни) і доплачувати йому за наднормову роботу.  

Дійсний річний фонд часу роботи устаткування ФД.Р, год, визначуваний по 

формулі (3.3) 

 

ФД.Р.= (DP·TР.СМ-DН·ТС)·N                                          (2.3) 

де   TР.СМ - кількість роботи устаткування цього виду в зміну, год 

 

2.4 Визначення кількості виробничого персоналу  

 

При організації виробництва велика увага приділяється правильній органі-

зації робочих місць. 

Для підвищення працездатності робітника необхідно враховувати санітар-

но-гігієнічні і естетичні вимоги до організації робочого місця, а саме: не допускати 

різких змін температури і вологості повітря, шкідливих шумів, поганого освітлен-

ня, дотримувати правила техніки безпеки. 

Для найбільш відповідальних місць повинна розроблятися карта організації 

робочого місця, яка містить характеристику виконуваних операцій, їх склад, і по-

рядок виконання, приводиться схема планування робочого місця з показом плану-

вання устаткування, транспортних умов, засобів механізації, описуються схеми те-

хнічного і організаційного обслуговування робочого місця. 

На даному підприємстві діє тарифна система  організації оплати праці. Во-

на є сукупністю різних нормативних матеріалів, за допомогою яких встановлюєть-

ся рівень заробітної плати працівників на підприємстві залежно від складності, 

умов праці, і особливостей різних галузей. У колективному договорі обов'язково 

закріплюється  розряд оплати праці і тарифна ставка. 

Заробітна плата працівника розраховується виходячи з тарифної ставки за 

посадою і величини мінімальної заробітної плати для працівників першого розря-

ду. Ця величина 15000 грн. Результати розрахунків представлені в таблиці 2.2. 
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Таблиця 2.2 - Штатний розклад і тарифні ставки працівників технологічної 

лінії 

 

Посада 

К-ть робіт-

ників, чол. 
Розряд 

Тарифні 

коефіцієнти 

Майстер - технолог 1 14 6,51 

Оператор установки пастеризації, се-
паратора-молокоочисника і сепара-
тора-вершковідділювальника 

1 8 3,12 

Оператор фасувального апарату 1 10 3,99  

Лаборант - комірник 1 3 1,69 

Разом 4 – – 

 

Для посилення матеріальної зацікавленості працівників у виконанні планів і 

договірних зобов'язань, підвищенні ефективності виробництва і якості роботи мо-

жуть вводитися системи преміювання, винагороди за підсумками роботи місяць, 

квартал, рік. 

Заробіток робітника за місяць, що виконав або перевиконав встановлену 

норму вироблення, визначається як сума твору годинної ставки на кількість від-

працьованих годин в місяць і премії за «заощаджений час». 

  

2.5 Проектування виробничого цеху (відділення)  

 

Цех по виробництву пастеризованого молока буде розташований в од-

ноповерховій будівлі загальною площею 150 м2. У таблиці 2.3 представлена 

площа приміщень.  

Компонування технологічного устаткування зроблене з урахуванням ра-

ціонального розміщення машин і апаратів у виробничому цеху. При цьому мак-

симальна компактність поєднується із зручністю обслуговування і ремонту. 

При компонуванні устаткування враховуються вимоги по охороні праці і безпе-

чної експлуатації машин і апаратів, що входять в технологічну лінію. Устатку-

вання розміщене таким чином, що в приміщенні залишаються необхідні по ши-
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рині і довжині проходи, а також майданчики для його обслуговування. Ширина 

основних проходів рекомендується не менше 2,5 - 3 м, а в місцях, де рух обслу-

говуючого персоналу не передбачений - 0,5 м [9] 

Таблиця 2.3 - Площі приміщень 

Найменування приміщення Площа, м2 

Лабораторія 25 

Основне виробниче приміщення 70 

Холодильна камера для готової продукції 12 

Санвузол, душова 6 

Кабінет майстра-технолога 15 

Слюсарна майстерня 15 

Склад інвентарю 6 

 

На рисунку 2.3 представлена схема розміщення устаткування в основ-

ному виробничому приміщенні. 

 

1 – резервуар на вагах 
2 – відцентровий насос 
3 –пастеризатор 
4 – сепаратор - молокоочисник 
5 – сепаратор - вершковідділювач 

6 – резервуар охолоджувач 
7 – фасувальна установка 
8 – установка природного холоду 
9 – теплохолодильна установка 

 
Рисунок 2.3 - Схема розміщення устаткування в основному виробничому 

приміщенні 
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Графік завантаження устаткування 

При побудові графіку завантаження устаткування розраховується трива-

лість роботи кожного агрегату протягом доби і визначається час включення і від-

ключення його в процесі приготування молока. 

Визначальним видом устаткування є ванна для пастеризації, яка працює 

16,5 годин на добу і в якій робляться основні операції. Робота іншого устатку-

вання будується з урахуванням роботи ванни для пастеризації. 

Графік завантаження устаткування представлень на графічному аркуші. 

Графік енергоспоживання 

На підставі графіку завантаження устаткування будується графік енерго-

споживання. Час включеного стану кожного агрегату строго ув'язується з графі-

ком завантаження устаткування. По осі ординат відкладається потужність, вихо-

дячи з паспортних даних устаткування. При збігу у часі роботи окремих механі-

змів їх потужності складаються. 

Графік енергоспоживання представлений на листі 1 графічної частини ро-

боти. 
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Висновки за розділом 

 

Для заданої продуктивності лінії 5000 л/зм визначено технологію їх ви-

робництва, яка скорочується на 3 операції у порівнянні з класичною схемою за 

рахунок обробки молока на місці його виробництва.  

Підібрано основне та допоміжне обладнання в лінію виробництва пит-

ного молока. Кількість додаткового робочого персоналу, необхідного для фун-

кціонування підприємства, склала 4 чоловіка. Площа реконструйованого виро-

бничого корпусу дорівнює 150 м2. 
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3 МОНТАЖ І ЕКСПЛУАТАЦІЯ ОБЛАДНАННЯ 
 
3.1 Вимоги до монтажу обладнання цеху 
 

Установка сепаратора в проектне положення на фундамент включає ро-

зміщення станини машини на фундамент, попереднє встановлення на опорні 

елементи з співпаданням отворів з фундаментними бовтами, встановлення 

сепаратора в проектне положення в плані, по висоті і горизонтальності шля-

хом виконання регулювальних переміщень за допомогою монтажних ломів 

та балок, вимір кутів та нивілірування, контроль фактичного положення про-

водять за допомогою теодоліта. При цьому під сепаратор при необхідності за 

допомогою домкратів встановлюють на пакети підкладок. 

Сепаратор поставляється з заводу зі знятими окремими складовими час-

тинами і деталями. Кількість і склад упаковки вказано в пакувальному листі. 

Поблизу від сепаратора повинні бути розташовані стелажі для зберігання де-

талей та інструмента. 

При розпаковці сепаратора рекомендується: 

− не проводити одночасно розпаковку двох або більше сепараторів; 

− перевірити комплектність поставки; 

− провести зовнішній огляд сепаратора, вузлів та деталей. 

Якість затяжки бовтів перевіряється за допомогою щупа товщиною 0,05 

який не повинен проходити на глибину більше 5мм., також в з’єднанні між гай-

кою та шайбою і між шайбою та станиною. Піджим гумових прокладок пови-

нен проводитися не більше ніж на 20…30% їх висоти. Сепаратор повинен бути 

встановлений суворо по рівню і лінійці, котрі укладають на верхню оброблену 

кромку чашки машини в двох взаємно перпендикулярних напрямках при зня-

тих кришці і барабані. Установка сепаратора на міжповерховому перекритті 

допускається по спеціальній документації. Рівень укладають в першу чергу по 

осі  сепаратора, співпадаючій з віссю електродвигуна, а потім по другій, перпе-

ндикулярній вісі. Відхилення від горизонтальності в обох напрямках повинно 

не перевищувати 0,02…0,05мм на 1м діаметра чашки сепаратора. Положення 
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машини регулюють тонкими кільцевими жерстяними прокладками, які розта-

шовують під лапи станини між фундаментом і амортизатором. 

 
 

3.2 Розробка технології монтажу обладнання  
 
Розрахунок фундаменту починають із визначення маси фундаменту: 

,QкМ Мф ⋅=       (3.1) 

де фМ  – маса фундаменту, кг; 

к  – коефіцієнт навантаження на фундамент, який залежний від типу 

машини, 105,2к = , на практиці приймають 35,2к = ; 

МQ  – маса машини, кг. 

фМ 3 160 480= ⋅ =  кг. 

По масі фундаменту визначають його об’єм: 

,
q
М

V
ф

ф
ф =      (3.2) 

де фV  - об’єм фундаменту, м3; 

фq  – об’ємна маса бетону для фундаменту, кг/м3 

Для звичайного бетону ф 3
кгq 1800 2500

м
= − . 

3
ф

480V 0,24 м
2000

= =  

Знаючи об’єм фундаменту, визначають його розміри. При цьому дов-

жину та ширину фундаменту приймають більше габаритних розмірів облад-

нання на 100 – 200 мм з кожної сторони. Отже: 

( )ф Ма а 2 0,1 0 ,2= + ⋅  ;    (3.3) 

( )ф Мb b 2 0,1 0 ,2= + ⋅  ;    (3.4) 

де фa , фb  - довжина та ширина фундаменту, м; 

Мa , Мb  - габаритні розміри обладнання, м. 

фа 0,83 2( 0 ,1 ) 1,03= + = . 
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( )фb 0,39 2 0,1 0 ,59= + ⋅ = . 

Потім визначають висоту фундаменту по формулі: 

,
S
VН ф =      (3.5) 

де S  - площа поверхні фундаменту, м2; 

.baS фф ⋅=      (3.6) 

S 1,03 0,59 0,60= ⋅ = . 

ф
0,24Н 0,43м
0,60

= = . 

 
3.3 Експлуатація обладнання  

 
Сепаратор ОСТ-2 

Основні вузли сепаратора (рисунок 3.1): станина, приводний  механізм,  

барабан, подаючий пристрій, тахометр. 

Станина сепараторів чавунна, вона є корпусом, що несе неї основні вуз-

ли сепаратора. Низ станини називається картером сепаратора, у ньому змонто-

вані приводний механізм, відцентрова фрикційна муфта, горизонтальний вал. 

По вертикальній осі станини проходить вертикальний вал 28 (веретено). 

У нижній частині він спирається на підшипник у підп'ятнику 29, у верхній час-

тині закріплений у горловому підшипнику 30. 

У верхній частині станини, що представляє собою чашу, міститься голо-

вний, робітник орган сепаратора — барабан, насаджений через повідця на вер-

хній кінець веретена. Чаша закрита кришкою сепаратора 20. Зверху неї змонто-

ваний пристрій подаючий.  

У станині маються два стопорних гвинти 31 і гальмові колодки. Стопор-

ні гвинти призначені для запобігання обертання барабана при зборці і розби-

ранні його. Гальмові колодки служать для скорочення неодруженого ходу сепа-

ратора після вимикання електродвигуна, що укріплений у нижній частині кор-

пуса на фланцях.  
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Рисунок 3.1 - Сепаратор ОСТ-2 

1 — поплавець і лійка; 2-манометр, 3 — спробний краник; 4 і 24 — ре-

гулюючий дросель, 5 — патрубок для висновку знежиреного молока, 5 -

накидна гайка, 7 — мале затяжне кільце барабана. 8 і 9 — напірні диски, 10 — 

живильна трубка, 11 — кришка барабана, 12 — затяжне кільце барабана, 13 — 

вісь отворів В тарілках, 14 - підстава барабана, 15 — тарілкотримач, 16 – таріл-

ки, 17 — ущільнювальне кільце 18 — верхня тарілка, 19 — розділова тарілка. 
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20— кришка сепаратора 21— горизонтальна перегородка, 22 — кришка. 23 — 

пристрій для висновку вершків, 25 - ротаметр, 26 — тахометр. 27-черв'ячне ко-

лесо приводу. 25 — вертикальний вал (веретено), 29 - підп'ятник - з підшипни-

ком, 30 — горловий підшипник, 31 — стопорний гвинт. 

 

У нижню частину станини — картер — заливають олія для змащення 

приводного механізму. Рівень олії контролюють візуально по оглядовому склу. 

Для зручності монтажу станина має чотири лапи з отворами під фунда-

ментні болти. 

Приводний механізм сепаратора складається з електродвигуна, відцент-

рової фрикційної муфти, горизонтального вала і вертикального вала. 

Відцентрова фрикційна муфта дозволяє здійснювати плавний пуск сепа-

ратора і передавати обертання горизонтальному валові. Від нього обертання 

через пару гвинтових зубчастих коліс передається вертикальному валові з уста-

новленим на ньому барабаном. 

На кінці горизонтального вала 6 приводу укріплений обід 15 і диск 16. 

На диску укріплені шарнірно три фрикційні колодки 24 з накладками 25 з фер-

радо (спеціальний фрикційний матеріал). Диск закріплений на валові електрод-

вигуна. При обертанні вала електродвигуна колодки диска під дією відцентро-

вої сили притискаються до обода і захоплюють його за собою. 

На початку обертання електродвигуна колодки прослизають по внутрі-

шній поверхні обода і внаслідок неповного зчеплення горизонтальний вал обе-

ртається з меншим числом оборотів, чим вал електродвигуна. Поступове про-

слизання зменшується і горизонтальний вал обертається з тією же швидкістю, 

що й електродвигун. 

Вага колодок підбирають таким чином, щоб забезпечувався розгін бара-

бана протягом 6—8 хв. 

На горизонтальному валові укріплені шестірні 7 і 9, одна з яких передає 

обертання тахометрові, друга — вертикальному валові. 
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Вертикальний вал у відкритих і напівгерметичних сепараторах гермети-

чних з верхньою подачею продуктів цільний, у герметичних з нижньою пода-

чею — пустотілий. Він обертається в радіально-сферичному підшипнику, спи-

рається на радіально-завзятий підшипник, вставлений у склянку. 

Верхній підшипник 5 закріплений в обоймі 3 горлові опори 2. Обойма 

має в корпусі радіальні гнізда, у які вставлені циліндричні гвинтові пружини 6, 

однакові по, твердості і довжині. Натяг пружин регулюється гвинтовими проб-

ками 8, що закривають гнізда. За допомогою цих пружин центрується горловий 

підшипник і створюються умови, що запобігають розбивання підшипника при 

переході барабаном критичного числа оборотів і зупинці його. 

Для регулювання положення барабана по висоті звичайно в нижній час-

тині склянки 10 мається регулююча шайба. 

Барабан — основний робочий орган сепаратора. Він складається з підс-

тави 1, тарілкотримача 4, пакета проміжних тарілок 10, верхньої тарілки 9, роз-

ділової тарілки 5, кришки барабана 2. На тарілкотримач 4 установлюють споча-

тку нижню тарілку, що має шипики з зовнішньої і внутрішньої сторони, потім 

пакет проміжних тарілок 10 із шипиками з одного боку, завдяки яким досяга-

ється зазор між тарілками 0,4—0,5 мм. 

Тарілки виконані з нержавіючої сталі. Крім шипиків, у тарілках маються 

отвори. При зборі пакета тарілок отвори їх повинні збігатися. Це досягається 

завдяки припливам уздовж тарілкотримача і відповідним вирізам у горловині 

тарілки. Тарілки мають порядковий номер. Отвору тарілок збігаються з отвора-

ми в нижній частині тарілкотримача і створюють загальні вертикальні канали. 

Зверху на пакет проміжних тарілок накладають верхню тарілку, а потім 

— розділову тарілку 8. На пакет пластин зверху надягають кришку 2 барабани, 

що має в підставі виріз для шпонки і канавку для ущільнювальної гуми. При 

установці кришки паз її повинний збігтися зі шпонкою підстави барабана. 

Кришка і корпус барабана з'єднуються між собою за допомогою велико-

го затяжного кільця, що має ліве різьблення. Це необхідно для того, щоб при 
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обертанні барабана не було самовідвернення затяжного кільця (барабан оберта-

ється по годинній стрілці). 

Зверху кришка барабана накрита кришкою 7 напірної камери. Між верх-

ньою робочою тарілкою і горловиною розділової тарілки утвориться напірна 

камера вершків. У верхній частині барабана під верхньою кришкою з ребрами 

утвориться напірна камера знежиреного молока. 

Пристрій подаючий, служить для рівномірної подачі молока в барабан 

сепаратора і відводу вершків і знежиреного молока. Воно складається з поплав-

кової камери з поплавцем, центральної труби, приймалень турбинок (дисків) 7 

вершків і 6 знежиреного молока, вузлів відводу вершків з ротаметром і відводу 

знежиреного молока з манометром. Пристрій подаючий, кріплять до корпуса за 

допомогою гайки. 

Напірні диски приймалень турбинок вершків і знежиреного молока роз-

ташовані у відповідних камерах барабана. 

Сепаратори — відцентрові машини з високою швидкістю обертання. 

Тому під час їх експлуатації необхідно дуже строго виконувати правила техніки 

безпеки і рекомендації інструкції, що додається до кожної машини. 

Сепаратори, електродвигуни і пускова апаратура мають бути ретельно 

заземлені. Систематично слід перевіряти справність заземлюючих пристроїв. 

Робота на сепараторові з барабаном, що незадовільно відбалансував, або 

з порушеним балансуванням його категорично забороняється. 

При заміні тарілок і посуду барабана необхідно зробити балансировку 

барабана наново. 

Розбирати сепаратора можна тільки після зупинки барабана. Працювати 

на сепараторові при знятих обгороджуваннях і захисних кожухах забороняєть-

ся. Барабан після відключення електродвигуна не рекомендується гальмувати. 

Категорично забороняється користуватися під час зборки і розбирання 

сепаратора випадковими інструментами. 

Працювати на сепараторові із швидкістю обертання барабана вище вка-

зано в паспорті забороняється. 
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Обслуговувати сепаратора може тільки фахівець, що вивчив машину, 

принцип її роботи і інструкцію з експлуатації, а також техмінімум, що здав. 

Перед пуском машини необхідно вивести стопорні гвинти з пазів бара-

бана і поставити гальма в неробоче положення. Обов'язково потрібно перевіри-

ти рівень масла у ванні. 

Барабан сепаратора повинен обертатися за годинниковою стрілкою, як-

що дивитися згори. 

Після роботи барабан, не зупиняючи, потрібно промити, пропустивши 

спочатку невелику кількість знежиреного молока або води (для збору жиру, що 

залишився у барабані), потім холодну воду для охолодження барабана. Далі, 

зупинивши барабан, розбирають машину, ретельно чистять і миють усі деталі, а 

потім просушують. 

У сепараторах для отримання високожирних вершків для видалення ос-

татков жиру пропускають через барабан спочатку пахту, а потім воду. 

Сепарацію потрібно починати тільки після набору барабаном робочої 

швидкості. 

Гумове кільце ущільнювача барабана потрібно мити в теплій воді. Кіль-

це потрібно просушувати в горизонтальному положенні, не підвішуючи його, 

щоб уникнути розтягування. 

Станину і інші забарвлені деталі сепаратора після роботи потрібно ре-

тельно протерти спочатку вологою, а потім чистою сухою тканиною. 

Перед початком роботи сепаратора необхідно змастити. Мастило основ-

них частин механізму сепаратора робиться розбризкуванням масла шестернею 

горизонтального валу, що обертається в масляній ванні. 

Масло заливають в станину через отвір в кришці її до рівня риси масло-

покажчика. 

Масло, вживане для мастила сепаратора, має бути чистим, безкислот-

ним, не повинно містити води і твердих часток. За мастилом сепаратора слід 

стежити постійно. Перед роботою треба обов'язково перевірити, чи    досить 

мастильного масла і чи не забруднилося воно. 
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Під час сепарації мастильне масло не повинне потрапляти в молоко. 

У сепараторові, пущеному в експлуатацію після монтажу, мастильне ма-

сло необхідно замінювати часто: спочатку — після 5 днів роботи сепаратора, 

далі через кожні 10 днів впродовж 2 місяців. Кожного разу після зупинки необ-

хідно злити 1/10 частина масла, заздалегідь дати маслу відстоятися і додати ма-

сло до необхідного рівня. У наступному масло замінюють через 600-800 годин 

роботи машини. 

При зміні масла внутрішню частину станини і приводний механізм, що 

знаходиться в станині, необхідно ретельно промити. Не змащений або погано 

змащений сепаратор має важкий хід, шумить і швидко зношується. 

Регулярно, не рідше 2 раз на місяць, треба чистити накладки фрикційних ко-

лодок муфти і її робочі місця. 
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Висновки за розділом 
 
 

У лінії використовується сепаратор-молокоочисник ОСТ-2. Складена ін-

струкція по експлуатації сепаратора. Описаний порядок доставки і встановлен-

ня машини. розрахований фундамент під сепаратор та розроблене кріплення 

його на віброопорах. 

Розроблена карта монтажу сепаратора. 
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4 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА У НАДЗВИЧАЙНИХ  

СИТУАЦІЯХ   
 

Безпека праці – це стан умов праці, при якій виключена дія на працюю-

чих небезпечних і шкідливих виробничих чинників. 

Ефективність заходів по запобіганню травматизму значною мірою зале-

жить від вирішення організаторських питань, інженерної підготовки виробниц-

тва, від кваліфікації фахівців галузі з питань охорони праці, їх уміння приймати 

правильні рішення в складних і мінливих умовах виробництва.  

Охорона праці – це система законодавчих актів, соціально - економіч-

них, санітарно - гігієнічних і організаційних заходів, що забезпечують безпеку, 

збереження здоров'я і працездатності людини в процесі праці.  

Одне з найважливіших завдань охорони праці  - робота по забезпеченню 

безпеки працюючих. 

 

4.1 Нормативно – правова база з охорони праці для  

підприємства 

 

Виходячи із загальних вимог охорони праці, які містяться в єдиних нор-

мативних документах, міністерства та інші галузеві структури управління роз-

робляють конкретні нормативні акти щодо створення нешкідливих і безпечних 

умов праці з урахуванням галузевої специфіки - правила, інструкції та інші до-

кументи з техніки безпеки, санітарні норми. Такі документи можуть бути спеці-

альними для однієї галузі (галузеві) або кількох галузей (міжгалузеві). 

Дуже важливим, з точки зору безпеки праці, є державні міжгалузеві та 

галузеві нормативні акти про охорону праці. 

Галузеві нормативні документи з охорони праці підприємств та установ 

визначеного міністерства (або іншої управлінської структури) розробляються і 

затверджуються за встановленим порядком установами цієї галузі разом або за 

погодженням із профспілкою. 
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Міжгалузеві законодавчі акти регламентують умови праці робіт, вироб-

ництв або типів обладнання, які є в різних галузях, наприклад, «Правила мон-

тажу і безпечної експлуатації ліфтів», «Правила безпеки при виконанні розван-

тажувальних робіт» та ін. Щоб забезпечити безпеку і нешкідливість умов праці 

конкретних робочих місць або виробничих процесів, застосовуються спеціальні 

інструкції, які поділяються на типові (для галузі) та для працюючих на даному 

підприємстві. Вони можуть розроблятися як для робітників окремих професій 

(слюсар, електрик тощо), так і для окремих робіт (монтажні, ремонтні, налаго-

джувальні, експлуатаційні тощо)[26]. 

Стандарти, технічні умови та інші нормативно-технічні документи та за-

соби праці і технологічні процеси повинні включати вимоги щодо охорони 

праці і погоджуватися з органами державного нагляду за охороною праці. 

Затверджені у встановленому порядку інструкції для працівників реєст-

руються службою охорони праці підприємства у відповідному журналі та ви-

даються керівникам підрозділів під розписку. Кожний керівник підрозділу під-

приємства повинен мати комплект діючих інструкцій для працівників усіх про-

фесій і видів робіт на даній дільниці. 

Якщо треба підвищити рівень безпеки та покращити умови праці, мініс-

терство (або інший центральний керівний орган) видає спеціальні накази або 

циркулярні листи, в яких передбачаються відповідні заходи. Якщо в правилах 

та інструкціях з техніки безпеки та виробничої санітарії відсутні вимоги, яких 

необхідно дотримуватись для забезпечення безпеки та нешкідливості, власник 

(адміністрація) підприємства за погодженням з профспілковим комітетом 

приймає необхідні заходи для запобігання травматизму. 

У разі неможливості повного усунення небезпечних і шкідливих для 

здоров'я умов праці власник зобов'язаний повідомити про це орган державного 

нагляду за охороною праці. За згодою працівників, яких це стосується, він може 

звернутися до зазначеного органу з клопотанням про встановлення необхідного 

строку для виконання програм щодо приведення умов праці на конкретному 

виробничому місці до нормативних вимог. 
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Орган державного нагляду розглядає мотивування власника, визначає 

повноту запланованої програми робіт і за наявності підстав може прийняти рі-

шення про встановлення виключного порядку застосування відповідного нор-

мативу з охорони праці з визначенням строків та умов тимчасового припинення 

чинності нормативного акта. Власник повідомляє відповідних працівників про 

рішення органу державного нагляду за охороною праці. 

Державні міжгалузеві та галузеві нормативні акти про охорону праці є 

обов'язковими для виконання у виробничих майстернях, лабораторіях, цехах, 

на дільницях та в інших місцях трудового і професійного навчання молоді. 

 Опрацювання та прийняття нових, перегляд і скасування чинних держа-

вних міжгалузевих нормативних актів про охорону праці проводиться органами 

державного нагляду за охороною праці за участю державного управління охо-

роною праці і професійних спілок у порядку, визначеному Комітетом Міністрів 

України. [26]. 

У разі набрання чинності державних міжгалузевих та галузевих норма-

тивних актів про охорону праці і неможливості усунення небезпечних та шкід-

ливих для здоров'я умов праці, власник зобов'язаний повідомити про це орган 

державного нагляду за охороною праці. 

Орган державного нагляду розглядає мотивування власника, визначає 

повноту запланованої програми робіт і за наявності підстав може прийняти рі-

шення про встановлення виключного порядку застосування відповідного нор-

мативу з охорони праці з визначенням строків та умов тимчасового прийняття 

чинності нормативного акту. 

Документи, що належать до державних міжгалузевих та галузевих нор-

мативних актів про охорону праці базуються на останніх досягненнях науки, 

техніки і практичного досвіду, що сприяють поліпшенню безпеки, гігієни праці 

і виробничого середовища. 

Згідно з ст. 43 Закону, фундаментальні та прикладні наукові дослідження з 

проблем охорони праці, ідентифікації професійної небезпечності організуються 

в межах національної програми з цих питань і проводяться Національним науко-
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во-дослідним інститутом охорони праці, а також на госпрозрахункових засадах 

інститутами Академії наук України та іншими установами [27]. 

 

4.2 Аналіз небезпечних факторів та ситуацій під час роботи  

 

Небезпечні і шкідливі чинники при виконанні робіт : 

– механізми, що рухаються; 

– підвищена температура поверхонь устаткування, матеріалів; 

– підвищена температура повітря робочої зони; 

– підвищений рівень ультразвукових коливань; 

– підвищена вологість повітря; 

– монотонність праці; 

– гаряча вода. 

Небезпечні дії працівників, що призводять до їх травмування : 

– використання устаткування не по прямому призначенню або несправ-

ному; 

– недотримання інструкцій по охрані праці; 

– робота без засобів індивідуального захисту; 

– відпочинок працюючих в невизначених; 

– усунення технологічних і технічних відмов при включеній напрузі. 

Підприємство здійснює будь-які види господарської діяльності, якщо 

вони не заборонені законодавством України і відповідають цілям, передбаче-

ним статутом підприємства. У разі збиткової діяльності підприємства держава, 

якщо вона визнає продукцію цих підприємств суспільно необхідною, може на-

давати таким підприємствам дотацію, інші пільги. 

Згідно ГОСТ 12.0.002 – 80 ССБТ умови праці визначаються сукупністю 

факторів виробничого середовища, які впливають на здоров’я і працездатність 

людини у процесі праці.  

Умовно ці чинники підрозділяються на небезпечні і шкідливі. Відповід-

но до ГОСТ 12.0.003 – 74 ССБТ «Опасные и вредные производственные фак-
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торы. классификация» вони діляться на чотири групи: 

1. фізичні; 

2. хімічні; 

3. біологічні; 

4. психофізіологічні. 

В основу цієї класифікації покладена природа їх дії на людину. Розгля-

немо фактори в тій послідовності, у якій вони наведені. До фізичних факторів 

відносяться: підвищена швидкість руху повітря; підвищена або понижена воло-

гість; підвищений або понижений атмосферний тиск; недостатня освітленість; 

конструкції, що руйнуються; електричний струм; підвищений рівень статичної 

електрики; розміщення обладнання на висоті; підвищений рівень шуму і вібра-

ції; гострі кромки обладнання тощо. Зрозуміло, що ці фактори проявляють фі-

зичну дію на організм людини. До хімічних факторів відносять: хімічні елемен-

ти, речовини та сполуки, що перебувають у різному агрегатному стані; речови-

ни, які різними шляхами проникають в організм людини, тобто через органи 

дихання, шлунково-кишковий тракт, шкірний покрив, слизові оболонки носа, 

рота і очей; речовини, які різко змінюють реактивність організму, тобто прояв-

ляють сенсибілізуючу і алергічну дію на організм; речовини, які мають мута-

генну дію або впливають на репродуктивну функцію людини. 

Біологічні фактори розподіляються на патогенні мікроорганізми і мак-

роорганізми. Мікроорганізми проникають до організму людини у вигляді бак-

терій, вірусів, рикетсій, грибів і найпростіших. Макроорганізми розподіляються 

на організми рослинного і тваринного походження. Вони можуть бути в харчо-

вій сировині, в харчових виробництвах і є причиною захворювання працівників. 

Психофізіологічні фактори розподіляються на фізичні і нервово-психічні пере-

вантаження. До перших відносяться статичні, динамічні навантаження і гіподи-

намічні. Рівень статичного навантаження визначається величиною необхідного 

зусилля, часом його підтримки і положенням тіла працівника при виконанні 

роботи. Динамічні навантаження характерні при піднятті і переміщенні ванта-

жів. Вони бувають легкі і важкі. Легкі відповідають підняттю вантажу масою 
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до 5 кг з підлоги або переміщенню вантажу за зміну до 4 т, а важкі відповідно 

40 кг і 6 т. Нервово-психічні перевантаження розподіляються на розумове, пе-

ревантаження аналізаторів, монотонність праці і емоційні перевантаження. Ро-

зумове перевантаження не є характерним для харчових виробництв, тому що 

роботи в основному виконуються згідно з інструкціями або вирішенням задач 

за відомим алгоритмом. У харчових виробництвах переважають монотонні ро-

боти, які включають одні і ті ж багатоповторювальні операції або роботи, в 

яких працівнику відводиться роль пасивного спостерігача за ходом виробничо-

го процесу. Емоційні навантаження всіх категорій характерні для харчових ви-

робництв. Вони бувають мало напруженими, помірно напруженими, напруже-

ними і дуже напруженими. Це відповідає роботам за поточним графіком, в умо-

вах дефіциту часу і підвищеної відповідальності, в умовах ризику і відповіда-

льності за безпеку інших працівників. 

Структурна схема класифікації НШВП згідно ГОСТ 12.003 – 74 ССБТ 

наведена нижче. 

У результаті нещасних випадків країна, крім іншого, несе значні матері-

альні збитки. На 01.01.2007 р. надано соціальних послуг і виплачено страхових 

виплат потерпілим на суму 2113,3 млн. грн. У зв’язку зі стійкою втратою про-

фесійної працездатності одноразову допомогу отримали 16090 потерпілих, тоб-

то біля 244 млн. грн. Ця цифра не включає вартість росту, навчання і підготовки 

до самостійної роботи людини, яка коштує: 

– у США від 120 до 400 тисяч доларів; 

– в Україні 56 – 200 тисяч гривень. 

Виконання вимог з охорони праці за даними досліджень багатьох авто-

рів дозволяє у значній мірі підвищити економічні показники виробництва, а са-

ме: підвищити продуктивність праці як наслідок впровадження заходів з пок-

ращання умов праці – на 15–20%, раціональної організації робочого місця – на 

21%, використання функціональної  музики – на 12–14%, естетичного фарбу-

вання приміщень – на 25%, зниження виробничого шуму – до 20%; 

знизити простої на робочому місці на 20–40% як наслідок зниження 
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комплексної дії на людину кількох НШВФ; 

знизити витрати робочого часу внаслідок зниження тимчасової непраце-

здатності до 10% тощо. 

Резюмуючи економічні аспекти охорони праці, можна констатувати, що 

її економічне значення полягає в: 

− зміні соціальних показників шляхом впровадження заходів для пок-

ращання умов праці; 

− підвищення якості продукції; 

− збільшення фонду робочого часу; 

− зниження непродуктивних  витрат часу і праці; 

− зниження витрат, які пов’язані з плинністю кадрів через умови праці; 

економія витрат на пільги і компенсації за роботу у несприятливих умовах 

праці. 

 

4.3 Заходи безпеки        

 

Вимоги безпеки при роботі на технологічній лінії: 

– технічне обслуговування, зборка і розбирання вузлів устаткування ро-

биться тільки спеціальним інструментом, що додається до комплекту постачан-

ня; 

– технічний персонал цеху має бути оснащений спеціальними захисними 

засобами і одягом з бавовняної тканини, фартухами, рукавицями; 

– особи, допущені до роботи на устаткуванні, мають бути ознайомлені з 

його пристроєм, знати правила технічного обслуговування і експлуатації, прой-

ти інструктаж по техніці безпеки; 

– у кінці  зміну проводити санітарну обробку устаткування; 

– працівники цеху повинні мити руки і дезінфікувати їх перед початком 

роботи, після кожної перерви, відвідування санвузла; 

– забороняється експлуатувати устаткування з несправностями, а також 

за наявності небезпечних для персоналу умов праці; 



  

      

19ХВД.12838333.02.25ПЗ 
Аркуш 

     49 
Зм.. Аркуш № докум. Підп. Дата 

 

–забороняється експлуатація устаткування при ушкодженні захисних 

обгороджувань. 

Відповідальність за забезпечення вимог пожежної безпеки покладаються 

на начальника цеху. На випадок займання цех оснащений  вуглекислотними во-

гнегасниками типу ОУ-5 [16]. 

 Заходи по безпеці життєдіяльності : 

– суворе дотримання протипожежних розривів між будівлями і споруда-

ми залежно від міри вогнестійкості цих будівель; 

– до будівель і споруд по усій довжині має бути вільний під'їзд пожеж-

них автомобілів; 

– під'їзні дороги влаштовують шириною 6м, а відстань від дороги до бу-

дівлі не більше 25 м У кінці будівлі влаштовують тупикові дороги з розворотом 

радіусом не менше 15 м; 

– у кожному приміщенні, складі, цеху має бути пожежний щит і вогне-

гасник, своєчасне проведення їх обслуговування. 

До плану заходів з охорони праці входять організаційні, технічні, сані-

тарно-гігієнічні заходи, для кожного з яких визначаються  відповідальні за це 

особи та прогнозується очікувана соціальна ефективність від їх запровадження. 

За результатами виявлених у підрозділі недоліків складемо перелік за-

ходів покращення умов праці працівників підрозділу (лист графічної частини 

роботи). 

Робота сепаратора пов'язана зі значною вібрацією. 

Вібрація – це механічні коливання пружних тіл або коливальні рухи ме-

ханічних систем. Для людини вібрація є видом механічного впливу, який має 

негативні наслідки для організму.  

 Причиною появи вібрації є неврівноважені сили та ударні процеси в ді-

ючих механізмах. Створення високопродуктивних потужних машин і швидкіс-

них транспортних засобів при одночасному зниженні їх матеріалоємності не-

минуче призводить до збільшення інтенсивності і розширення спектру вібра-

ційних та віброакустичних полів. Цьому сприяє також широке використання в 
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промисловості і будівництві високоефективних механізмів вібраційної та віб-

роударної дії . Дія вібрації може приводити до трансформування внутрішньої 

структури і поверхневих шарів матеріалів, зміни умов тертя і зносу на контакт-

них поверхнях деталей машин, нагрівання конструкцій. Через вібрацію збіль-

шуються динамічні навантаження в елементах конструкцій, стиках і сполучен-

нях, знижується несуча здатність деталей, ініціюються тріщини, виникає руй-

нування обладнання. Усе це приводить до зниження строку служби устатку-

вання, зростання імовірності аварійних ситуацій і зростання економічних ви-

трат. Вважають, що 80% аварії в машинах і механізмах здійснюється в наслідок 

вібрації. Крім того, коливання конструкцій часто є джерелом небажаного шуму. 

Захист від вібрації є складною і багатоплановою в науково-технічному та важ-

ливою у соціально-економічному відношеннях проблемою нашого суспільства. 

Вплив вібрації на людину залежить від її спектрального складу, напрям-

ку дії, прикладення, тривалості впливу, а також від індивідуальних особливос-

тей людини. 

При оцінці вібраційного впливу потрібно враховувати, що коливальні 

процеси притаманні живому організму. В основі серцевої діяльності і кровообі-

гу та біострумів мозку лежать ритмічні коливання. Внутрішні органи людини 

можна розглядати як коливальні системи з пружними зв'язками. Частоти їх вла-

сних коливань лежать у діапазоні 3..6 Гц. Частоти власних коливань плечового 

пояса, стегон і голови щодо опорної поверхні (положення стоячи) складають 

4..6 Гц, голови щодо плечей (положення сидячи) 25..30 Гц. 

При впливі на людину зовнішніх коливань ( хитавиці, струсів, вібрації) 

відбувається їхня взаємодія з внутрішніми хвильовими процесами, виникнення 

резонансних явищ. Так, зовнішні коливання частотою менш 0,7 Гц утворюють 

хитавицю і порушують у людини нормальну діяльність вестибулярного апара-

та. Інфразвукові коливання (менш 16 Гц), впливаючи на людину, пригнічують 

центральну нервову систему, викликаючи почуття тривоги, страху. При певній 

інтенсивності на частоті 6..7 Гц інфразвукові коливання, втягуючи у резонанс 
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внутрішні органи і систему кровообігу, здатні викликати травми, розриви арте-

рій, тощо. 

Вібрація, що діє на людину, має широкий діапазон – від десятих часток 

до декількох тисяч Гц. Характерними ознаками шкідливого впливу вібрації на 

людину є можливі зміни у функціональному стані : підвищена втома, збільшен-

ня часу моторної реакції, порушення вестибулярної реакції. Медичними дослі-

дженнями встановлено, що вібрація є подразником периферичних нервових за-

кінчень, розташованих на ділянках тіла людини, що сприймають зовнішні ко-

ливання. Адекватним фізичним критерієм оцінки її впливу на організм людини 

є коливальна енергія, що виникає на поверхні контакту, а також енергія, погли-

нена тканинами і передана опорно-руховому апарату й іншим органам. У ре-

зультаті впливу вібрації виникають нервово-судинні розлади, ураження кістко-

во-суглобної й інших систем організму. Відзначаються, наприклад, зміни функ-

ції щитовидної залози, сечостатевої системи, шлунково-кишкового тракту. Так, 

медичні дослідження показали , що у працюючих в умовах вібрації відбувають-

ся значні зміни кістково-суглобної системи, які виражаються у функціональній 

перебудові кісткової тканини, регіональному остеопорозі, кістовидних утво-

реннях у кістках, асептичному некрозі кісток, хронічних переломах. Відзнача-

ється, що терміни виникнення змін у кістках у працівників вібраційних профе-

сій коливається в межах від 6-8 місяців до 2-5 років. 

Шкідливість вібрації збільшується при одночасному впливі на людину та-

ких факторів, як знижена температура, підвищені рівні шуму, запиленість пові-

тря, тривала статична напруга м'язів і т. ін. Сучасна медицина розглядає вироб-

ничу вібрацію як могутній стрес-фактор, що має негативний вплив на психомо-

торну працездатність, емоційну сферу і розумову діяльність людини, що під-

вищує ймовірність виникнення різних захворювань і нещасних випадків. Особ-

ливо небезпечний тривалий вплив вібрації для жіночого організму. Цей широ-

кий комплекс патологічних відхилень, викликаний впливом вібрації на організм 

людини, кваліфікується як віброзахворювання. 
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4.4 Безпека в надзвичайних ситуаціях       

 

Протипожежні заходи 

На підприємстві для забезпечення пожежної безпеки слід дотримувати 

протипожежні вимоги. 

Проходь і виходи з приміщень, проїзди і під'їзди до джерел води, сходо-

ві клітини, підступи до зовнішніх сходів, що ведуть на горище і даху будівлі 

мають бути вільними. 

У молочному відділенні приміщення мають бути первинні засоби гасін-

ня пожеж, внутрішні пожежні крани, вогнегасники, ящики з піском, пожежні 

інструменти. Підступи до засобів гасіння пожежі мають бути постійно вільни-

ми. Усі засоби гасіння слід містити в стані повної готовності. 

Для запобігання пожежам необхідно тримати в чистоті робоче місце. Не 

можна палити у виробничих цехах, для цього відводиться спеціальне примі-

щення. Необхідно строго дотримувати встановлені правила експлуатації елект-

ромереж, електроустаткування. Забороняється містити електропроводку в про-

висшему стані і з порушеними ізоляціями. Не можна заклеювати дроти шпале-

рами, кріпити впритул картони, а також застосовувати саморобні запобіжники. 

Електроустаткування і електромережі дозволяється ремонтувати тільки фахів-

цям. 

Необхідно дотримувати правила пожежної безпеки електро і газо-

зварювальних роботах. Дозвіл на зварювальні роботи дає адміністрація заводу 

за узгодженням із заводською пожежною охороною. Не можна проводити зва-

рювальні роботи на свіжопофарбованому устаткуванні і конструкціях. Зварю-

вальні роботи допустимі тільки на відстані не менше 5 м від спалахуючих пре-

дметів. 

Особливу увагу необхідно звертати на самозаймисті, на повітрі предме-

ти (промаслений одяг, ганчірки та ін. волокнисті матеріали), промас-лений одяг 

треба зберігати тільки в дозволеному виді. Промаслені ганчірки складають в 

спеціальні металеві ящики з кришками. 
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Основними засобами гасіння пожеж є вода, вогнегасильна піна, газові 

засоби. Найбільший ефект при гасінні пожежі досягається при використанні 

води з протипожежних водопроводів. 

На підприємстві розробляються інструкції по протипожежному режиму, 

виконання яких обов'язкове для усіх працівників. Їх погоджують з пожежним 

наглядом, і стверджує керівник підприємства. 
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Висновки за розділом 

 
В даному розділі розглянута і охарактеризована нормативна документа-

ція для підприємств з переробки молока.  

Виділені основні небезпечні фактори процесу переробки молока і заходи 

для перешкоджання їх впливу на людину. 

Охарактеризована пожежна безпека на виробництві і заходи для її 

підвищення. 
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5 ЕКОНОМІЧНА ОЦІНКА ВДОСКОНАЛЕНОЇ ЛІНІЇ 

 

На створюваній лінії робитиметься дієтичний продукт - пастеризоване 

молоко «Сільське». Цех працює 14 годин на добу, продуктивність складає 

5000 кг в зміну. 

Розрахунок собівартості пастеризованого молока 

Розрахунок показників ведеться відповідно до даних з джерела [20]. 

 

Розрахунок собівартості молока вироблюваний по формулі (5.1). 

С ОТ СОЦ М МАТ ЭН Р % ПРС З З З А Р З З А КР З= + + + + + + + + +                    (5.1) 

де     С - собівартість виробництва молока, грн/кг ;  

ЗС - витрати на сировині, грн/кг; 

ЗОТ - заробітна плата, грн/кг; 

ЗСОЦ - відрахування до позабюджетних соціальних фондів, грн/кг; 

АМ - амортизаційні відрахування по устаткуванню, грн/кг; 

Р - витрати на ремонт і технічне обслуговування устаткування,  грн/кг; 

ЗМАТ - витрати на пакувальні матеріали, грн/кг; 

ЗЭН  - витрати на електроенергію, грн/кг; 

АР - орендна плата за виробничі приміщення, грн/кг; 

КР% - сума виплат відсотків по кредиту, грн/кг; 

ЗПР - інші витрати, грн/кг 

Розрахунок витрат на сировину 

Оскільки виробництво молока буде відбуватися безпосередньо на фермі, 

то собівартість сировини складе 3 грн/л. 

Розрахунок витрат на оплату праці 

Дані для розрахунку беремо з таблиці 3.1. Місячний фонд оплати праці 

складає 66 965 грн. 
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Визначимо величину заробітної плати, що доводиться на 1 кг молока по 

формулі (5.2). 

                                      мес
от

мес

ЗЗ
Q

=                                                     (5.2) 

де Змес - місячний фонд оплати праці, грн. 

 Qмес - об'єм продукції, що випускається, в місяць, кг 

 

Оскільки цех працює щодня, а добове вироблення 5000 кг, то місячне 

вироблення Qмес = 152500 кг 

                                        отЗ ,= =
66965 0 15

152500
 грн./кг.                      (5.3) 

 

Відрахування до позабюджетних соціальних фондів 

Загальна величина виплат складає 26% від величини заробітної плати. 

Величину витрат, що доводиться на 1 кг продукції розрахуємо по формулі (5.4). 

 

соц от соцЗ З К= ⋅                                             (5.4) 

 

де  Ксоц - коефіцієнт відрахувань до соціальних фондів (Ксоц = 0,26). 

 

соцЗ , , ,= ⋅ =0 15 0 26 0 039  грн./кг 

 

Розрахунок амортизаційних відрахувань 

Вартість проектованої механізованої технологічної лінії складає 940 000 

грн. [Таблиця 5.1]. У цю лінію планується впровадити пристрій розподіл моло-

ка, що забезпечує, в потоці на нормальне і анормальне з метою збільшення яко-

сті молока. 

Кошторис витрат на установку устаткування приведений в таблиці 5.1. 
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Таблиця 5.1 - Кошторис витрат на додаткове устаткування 

Найменування 
устаткування 

Ціна, грн. Кількість, од Сума, грн. 

Відцентровий насос 12 850 10 45 500 

Ваги платформені 25 000 1 25 000 

Молочна цистерна 28 000 1 28 000 

Резервуар-охолоджувач 29 500 1 29 500 

Охолоджувач пастеризації 62 000 1 62 000 

Сепаратор - молокоочисник 62 500 1 62 500 

Сепаратор - вершковідді-
лювальник 

63 500 1 63 500 

Установка для розфасовки 
молока 

60 000 1 60 000 

Камера холодильна 100 000 1 100 000 

Холодильний агрегат 49 000 1 49 000 

Холодильний агрегат 51 000 1 51 000 
Установка з визначення 
якості молока 

1000 1 1000 

Тепло-холодильна установ-
ка 

100 000 1 100 000 

Установка природного хо-
лоду 

100 000 1 100 000 

 

Транспортні витрати (10% від вартості) 

грн.⋅
=

940000 10 94000
100

 

Витрати на монтаж (20% від вартості) 

грн⋅
=

940000 20 188000
100

. 

грн+ + =94000 188000 940000 1394000  
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Термін окупності лінії 10 років. При нормі амортизаційних відрахувань 

10 %, щорічні відрахування складуть 1394 000 грн. в рік. Розрахуємо величину 

амортизаційних відрахувань, переносиму на 1 кг продукції по формулі (5.5). 

 

                               М

Б аА
Q

⋅
=

⋅100
                                                     (5.5) 

 

де Б - вартість технологічного устаткування, грн.; 

 а - норма амортизаційних відрахувань, %; 

 Q - продуктивність лінії, кг/рік. 

Q кг / зм днів= ⋅ =5000 365 1825000 . 

А ,⋅
= =

⋅
2758000 10 0 02

100 1825000
 грн./кг 

 

Розрахунок витрат на ремонт і технічне обслуговування устаткування 

 

Витрати на експлуатацію і ремонт устаткування переробних виробництв 

можуть складати до 50% величини амортизаційних відрахувань і розраховуєть-

ся по формулі (5.6). 

                                   Р А ,= ⋅0 5                                                     (5.6) 

Р , , ,= ⋅ =0 02 0 5 0 01  грн./кг 

Розрахунок витрат на оренду виробничих приміщень 

Оскільки ферма, на якій проходитиме виробництво продукції має власне 

приміщення, то витрати на оренду не потрібно. 

 

Розрахунок виплат відсотків за кредит 

Цеху для виробництва пастеризованого молока необхідно придбати 

устаткування, зробити монтаж і пуско-налагоджувальні роботи. При цьому ви-

трати складуть  940 000 грн. Для цього буде узятий кредит у банку під 18 % рі-
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чних, на 2 року. 

Розрахунок виплат за користування кредитом приведений в таблиці 5.2. 

 

Таблиця 5.2 - Прогноз виплат по кредиту 

Стаття розрахунку 2026 р. 2027 р. 

Сума повертаного кредиту без оплати відсот-

ків, тис. грн. 
1970 1970 

Нараховані відсотки, тис. грн. 

- у перерахунку на 1 кг продукції, грн. 

709,2 

0,032 

354,6 

0,015 

Загальні виплати по кредиту, тис. грн. 2679,2 2324,6 

 

Таким чином, сума виплат відсотків по кредиту КР% в перший рік реалі-

зації проекту складе 0,032 грн/кг 

 

Розрахунок витрат на електроенергію 

Згідно з графіком споживання електроенергії витрати за зміну складають 

25 кВт, тоді витрати, віднесені на одиницю продукції, визначають по формулі 

(5.7). 

                     
ч
ээ см ээ

ЗН
см

З t ЦЗ
Q
⋅ ⋅

=                                           (5.7) 

де ЗНЗ  - середня величина споживання електроенергії в зміну, кВт; 

 tсм - тривалість зміни, ч; 

 Цее - ціна за 1 кВт, грн; 

 Qсм - продуктивність в зміну, кг 

ЗН

,З ,
5000
⋅ ⋅

= =
25 12 6 2 0 072 грн./кг 
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Витрати на упаковку  

Витрати на пакувальні матеріали визначаються по формулі  

 

МАТ Р МЗ Н С ,=                                                   (5.8) 

де ЗМАТ - витрати на пакувальні матеріали, грн./кг; 

       НР - норма витрати пакувального матеріалу на 1 кг готової  

       продукції, кг; 

  СМ - ціна пакувального матеріалу, грн./кг. 

 

МАТЗ , , грн / кг .= ⋅ =0 07 25 0 5  

 

Розрахунок інших витрат 

У інші витрати можна віднести наступні види витрат : 

– витрати на транспортування сировини і готового продукту; 

– витрати на рекламу; 

– витрати на поштові послуги і канцелярські товари та ін. 

Витрати складають до 3 % від собівартості готового продукту, без ура-

хування інших витрат і визначаються по формулі (5.9). 

                              проч

СП ⋅
=

3
100

                                             (5.9) 

Визначення собівартості продукції без урахування інших витрат 

 

Визначимо собівартість продукції. 

С , , , , , , ,= + + + + + + + + =3 0 15 0 039 0 02 0 01 0 032 0 072 0 03 2 38  грн./кг 

Тоді 

прочП ,⋅
= =

38 3 1 1
100

 грн./кг 
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Повна собівартість продукції буде рівна: 

пС , ,= + =38 1 1 39 1  грн./кг 

 

Розрахунок прибутку 

З урахуванням обсягів виробництва в 2024 р у розмірі 1825 т. підприєм-

ство може реалізовувати молоко за оптовою ціною 50 грн/кг. 

Оптова ціна молока «Сільське» без ПДВ визначається по формулі 

НДС
О НДСНДС

О О

Ц С
Ц Ц ,= −

100
                                                   (5.10) 

                                           

де Цо -оптовая ціна без ПДВ, грн/кг; 

    Цондс - гуртова ціна продукту з урахуванням ПДВ, грн/кг; 

   Сндс - ставка податку на додану вартість - 18% 

ОЦ грн / кг .⋅
= − =

50 1850 46
100

 

Прибуток підприємства від продажу 1 кг 

 Р ОП Ц С ,= −                                                 (5.11) 

де ПР - прибуток підприємства, грн/кг 

рП грн / кг .= − =46 39 7  

Розрахунок виручки від реалізації продукції  

                                           Р ОВ Q Ц ,=                                                     (5.12) 

де ВР - виручка від реалізації продукції, грн/кг 

 

РВ тис.грн / рік.−= ⋅ ⋅ =31825000 46 10 29930  

Розрахунок валового прибутку 
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 РВП Q П ,=                                              (5.13) 

де ВП - валовий прибуток, тис. грн/рік 

ВП тис.грн / рік.−= ⋅ ⋅ =31825000 7 10 6935  

Розрахунок чистого прибутку 

 

НП
Р

ВП СЧП ВП К ,= − −
100

                                    (5.14) 

де ЧП - чистий прибуток, тис. грн/рік 

 Снп - ставка податку на прибуток (24 %); 

 Кр - сума повертаного кредиту без оплати відсотків 

 тис. грн./рік 

ЧП тис.грн / рік.⋅
= − − =

6935 246935 1970 3301
100

 

 Розрахунок рентабельності 

РПР %,
С

= 100                                           (5.15) 

                                 

де Р - рентабельність виробництва % 

   Р % %.= ⋅ =
7 100 14
50

 

Розрахунок окупності капітальних вкладень    

О Н

КВТ Т ,
ЧП

= ≤                                              (5.16) 

де  То - Термін окупності капітальних вкладень, років; 

         Тн - нормативний термін окупності капітальних вкладень,   

         років (Тн = 5 років при Ен = 0,2),  
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ОТ , рік.= =
3940 1 1
3301

 

Результати розрахунків зведені в таблицю 5.3. 

 

Таблиця 5.3 - Техніко-економічні показники дипломної роботи  

Показник Значення 

Собівартість продукції, грн./кг,                        у 

тому числі: 

– витрати на сировині 

– заробітна плата з відрахуваннями 

– амортизаційні відрахування 

– витрати на ремонт і ТЕ 

– витрати на пакувальні матеріали 

– витрати на електроенергію 

– сума виплат відсотків по кредиту 

– інші витрати 

38 

 

3 

0,2 

0,02 

0,01 

2 

0,07 

0,03 

0,03 

Оптова ціна без ПДВ, грн./кг 

Прибуток, грн./кг 

Обсяг виробництва, т/рік 

Виручка від реалізації, тис. грн./рік 

Валовий прибуток, тис. грн./рік 

Загальні виплати по кредиту, тис. грн./рік 

Чистий прибуток підприємства, тис. грн./рік 

Рентабельність, % 

Термін окупності капітальних вкладень, років 

46 

7 

1825 

29930 

6935 

2679 

3301 

14 

1,1 
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Висновки за розділом 

 

Як видно з результатів розрахунків, термін окупності капітальних 

вкладень складає 1,1 року. При цьому рентабельність виробництва складає 

14%. А значить, виконуються умови, при яких прибуток від виробництва пи-

тного пастеризованого молока «Сільське» задовольнятиме вимогам ефектив-

ного розвитку підприємства і подальшого розширення виробництва через 3 

роки після введення в експлуатацію розробленої  технологічної лінії. 
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ВИСНОВКИ ЗА РОБОТОЮ 

 

Головною рисою продукції, яка випускається під торговою маркою 

«Тавр&Я» являється те, що вона визнана екологічно чистою. Про це свідчать 

численні дегустації незалежними експертами і лабораторні дослідження. Су-

часні переробні лінії, технологічний процес дозволяють не лише зберегти усі 

необхідні мікроелементи і вітаміни, але і здійснювати постійний контроль якос-

ті.  

Ринок Нововоронцовського району переповнений молочною продукці-

єю, зокрема питним молоком. Між підприємствами, що роблять цю продук-

цію, існує жорстка конкуруюча боротьба. Аналіз показав що нині на ринку па-

стеризованого молока склалися наступні умови: 

 - попит на вид цієї продукції високий; 

 - споживачі сприймають і цінують якість продукції; 

 - висока ціна не завжди говорить про високу якість продукту; 

 - є резерви зниження собівартості за рахунок впровадження або удо-

сконалення нових технологій. 

Перераховані ринкові умови визначають вибір стратегії зниження ціни 

на продукт і одночасно підвищення його якісних характеристик  [4,5]. 

Проте виробництво пастеризованого молока безпосередньо на фермі, 

дозволить різко понизити його собівартість (на 20-25%), і поліпшити якість 

[2]. Досягнуто це буде за рахунок того, що в технологічному процесі вироб-

ництва використовуватиметься інше устаткування, призначене для обробки 

молока, відразу ж після його отримання на фермі. Це зменшить кількість опе-

рацій, а режими їх реалізації дозволять зберегти нативні властивості продук-

ту, чим підвищать його засвоюваність організмом людини і харчову цінність. 

Нова продукція повніше відповідатиме запитам споживачів, що дозволить 

підприємству завоювати ринок і з часом розширити круг постійних покупців. 
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Використання схеми переробки молока безпосередньо на фермі знижує 

вартість молока на 30-40% за рахунок наступних чинників 

- зниження електричних витрат на нагрів одразу ж після доїння 

- відсутність додаткового очищення пов'язана з анормальним молоком 

- відсутність зберігання (фасують і відправляють на реалізацію). 

Об'єм запланованого випуску продукції становить 5000 л/зміну. 

Для заданої продуктивності лінії 5000 л/зм визначено технологію їх ви-

робництва, яка скорочується на 3 операції у порівнянні з класичною схемою за 

рахунок обробки молока на місці його виробництва.  

Підібрано основне та допоміжне обладнання в лінію виробництва пит-

ного молока. Кількість додаткового робочого персоналу, необхідного для фун-

кціонування підприємства, склала 4 чоловіка. Площа реконструйованого виро-

бничого корпусу дорівнює 150 м2. 

У лінії використовується сепаратор-молокоочисник ОСТ-2. Складена ін-

струкція по експлуатації сепаратора. Описаний порядок доставки і встановлен-

ня машини. Розрахований фундамент під сепаратор та розроблене кріплення 

його на віброопорах. 

Розроблена карта монтажу сепаратора. 

В 4 розділі розглянута і охарактеризована нормативна документація для 

підприємств з переробки молока.  

Виділені основні небезпечні фактори процесу переробки молока і заходи 

для перешкоджання їх впливу на людину. 

Охарактеризована пожежна безпека на виробництві і заходи для її під-

вищення. 

Як свідчать результати економічних розрахунків, термін окупності капі-

тальних вкладень складає 1,1 року. При цьому рентабельність виробництва 

складає 14%. А значить, виконуються умови, при яких прибуток від виробни-

цтва питного пастеризованого молока «Сільське» задовольнятиме вимогам 

ефективного розвитку підприємства.  
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