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                                                      Анотація

В даному курсовому проєкті розроблено проєкт цеху по виробництві консервів       

« Сік морквяно - яблучний» продуктивність 2 т/год, фасування TETRA – PAC 1л.

     Курсовий проект виконаний з використанням практичних матеріалів,

методичних рекомендацій та літературних джерел.

Зміст проекту включає : три роздiли - технологiчна частина , охорона праці та

охорона навколишнього середовища . Обсяг проекту становить  - сторінки , включаючи - таблиць і 1  листок графічної частини формату А1 , в якому показано повздовжнiй переріз та план цеху технологічної лінії і будівельної частини в масштабі 1 : 1  .

     В першому роздiлi курсового проєкту наведені характеристики сировини ;

вимоги до сировини; хiмiчний склад і харчова цінність сировини ; стандарти на сировину та допомiжнi матеріали ; технологічна схема виробництва консервів « Сік морквяно - яблучний» та її опис; вимоги до готової продукції ; проведено продуктовий розрахунок та розрахунок інспекційного транспортера i технологічний розрахунок автоклава ; розрахунок площі сировинного майданчика i складу готової продукції . При розробці та опису технологiчноï схеми даного виду продукції використовується сучасне обладнання та інноваційні технології.

     Другий розділ курсового проекту розкриває питання охорони праці про

небезпечні і шкідливі виробничі фактори; основні санітарно - гігієнічні заходи , що проводиться на виробництві та основні правила при обслуговуваннi технологічного обладнання .                 

    Третій розділ курсового проекту розкриває питання збереження навколишнього середовища ; зниження забрудненості атмосфери промисловим підприємством ; викидів в атмосферу; застосування безвiдходних технологій ; використання сировини і утилізація відходів виробництва, комплексне їх використання.
    На основі вивчення та узагальнення матеріалу зроблено відповідні висновки .

    Глибокий аналіз стану плодоовочепереробних підприємств показав , що для подальшого розвитку галузi актуальними є :

- фінансово - кредитна підтримка , техніко – економічне  оновлення і

модернізація виробництва ;

- протекціонізм експорту і недопущення масових інтервенцій аналогічно

продукції, а в інших країнах та скорочення обсягів вітчизняного виробництва;

- освоєння нових зовнішніх ринків збуту за допомогою постійно діючих

працівників у галузі за кордоном;

- зважена правова, інвестиційна та структурна політика.

При виконанні курсового  проекту відпрацьовано професійні навички в умовах приближених до реальних.

     Консервна промисловість – це одна із галузей харчової промисловості. Консервне виробництво пов’язане з використанням найрізноманітнішої сировини  рослинного та тваринного походження.
     Виробництво консервів має велике значення, адже консервовані харчові продукти дають змогу значною мірою скоротити витрати праці та часу на приготування їжі у домашніх умовах, урізноманітнити і забезпечити населення продуктами з плодів та овочів протягом року.

     Проблеми розвитку плодово-овочеконсервного виробництва мають вирішуватися в сукупності з проблемами сировинної бази (вирощування плодів та овочів), заготівлі та зберігання сировини та реалізації готової продукції.

     Слід розвивати підприємства , що наближені до потенцій них сировинних зон , оновлювати їх матеріально - технічну базу і розширювати асортимент продукції . Особливої уваги потребує удосконалення та розроблення нових технологій і високоефективного обладнання . Техніко - економічне обґрунтування таких заходів повинно базуватися на поліпшенні якості продукції та зниженні її собівартості .
    Консервне виробництво, як і будь-яке виробництво товарів знаходиться в постійному вирішенні питань придбання ресурсів, переробки, реалізації готової продукції і розрахунків.  

    Ресурси – сировина, комплектуючі матеріали, паливо, електрична енергія, вода, пара – купуються сьогодні по наближеним до світових цінам.

Значну увагу необхідно приділяти естетичній упаковці консервної продукції: зовнішньому оформленю, етикетуванню, маркуванню та зручності відкривання.

    Підприємства консервної промисловості, що переробляють овочі та фрукти, працюють протягом короткого часу. Потрібно розробити сучасну технологію зберігання харчової сировини та продукції.

На початку нового тисячоліття помітно поліпшилася мак роекономічна ситуація в Україні , насамперед у результаті зростання обсягів виробництва у харчовій промисловості , яка впевнено посідає друге мiсце після чорної металургії . 

    Зростання обсягів виробництва продукції харчової промисловості забезпечено і збільшенням виробництва екстрактів , концентратів , сокiв та міцних напоїв iз плодово - ягідної сировини . 

    За ринкових умов широке коло невеликих приватних підсобних господарств , якими володіють понад 10 млн сімей , переробляють свою рослинну сировину і виробляють значний обсяг продуктів , якими частково забезпечують себе , а решту поста чають на ринок .

    Стратегічним завданням підприємств з перероблення плодів і ягід є стабільний збут продукції , який відповідав би потужностi заводу , пошук нових ринків збуту , боротьба з постійно завдань необхідно : зростаючою конкуренцією . Для вирішення цих актуальних завдань необхідно:

- постійно рекламувати свою продукцію будь - якими аргументованими формами ( її користь для людини , оформлення упаковки тощо ) ;  

-забезпечити тривалий термін зберігання продукції без зниження її якісних показників . Це постійна підтримка відповiдноï технологічної санітарної дисципліни , розроблення і впровадження екологічного чищення стабілізаторів і консервантів , оптималь не для збереження якісних показників термiчне оброблення плодово - ягідних та інших напоїв ; 

-забезпечити якісні смакові та ароматичні показники напоїв , якi вiдповiдали б чинним нормативним документам і запиту споживача , розробити і впровадити нові види високоякісних напоїв.

Яблучний сік —  сік, вичавлений з яблук. Солодкий смак соку обумовлений

вмістом в яблуках натурального цукру.
Морквяний сік - овочевий сік, який отримують з моркви.
    Підвищення конкурентоспроможності української продукції забезпечило

зростання попиту населення на неї з одночасним витісненням із внутрішнього ринку більшості іноземних товарів . Через торговельну мережу реалізується три чверті товарiв вiтчизняного виробництва , а продовольчих товарів 95 % . Зниження конкуренції з боку імпорту виявилось одним із головних чинників пожвавлення реальної економіки і харчовій промисловості.

    Позитивну роль у збільшенні обсягів виробництва в харчо промисловості

останніми роками відіграло поліпшення стану сільського господарства . Обсяги виробництва валової сільськогос подарської продукції в усіх категоріях господарств збільшили 7,6 % . Основним джерелом задоволення потреб суспільства в продукції сільськогосподарського виробництва стали приват ні господарства як основа стійкого продовольчого забезпечення краïни харчовою сировиною .

    Сьогодні енергоємність валового внутрішнього продукту в нашій країні більше, ніж удвічі вища за енергоємність у промислово – розвинених країнах і продовжує зростати.
Розділ 1. Технологічна частина

1.1. Характеристика сировини. Вимоги до сировини та допоміжних

матеріалів

      1.1.1. Сорти сировини
      1.1.1.1Сорти моркви[9]
      Наполі  - коренеплоди циліндричної форми, рівні, гладкі, довжиною 15 -20см., серцевина і м'якоть– інтенсивно помаранчевого забарвлення, відмінних смакових якостей, високого вмісту каротину
     Каскад –коренеплоди конусоподібної форми, гладкі, довжиною 12-15 см,  діаметром 4 - 6см, соковиті, інтенсивно оранжевого забарвлення , доброго смаку. 
    Сатурно – коренеплоди правильної циліндричної форми, довжиною 18 -19см, діаметром 3 - 4см, з токим внутрішнім стержнем,який практично не відрізняється за кольором , темно-оражевого забарвлення, солодкого смаку.
    Шантане – коренеплоди конічної форми, гладкі, довжиною 15 - 17 см, діаметром 35 - 50 мм, масою 80 - 160 гр.,м'якоть яскраво-помаранчевого забарвлення, соковита, ніжна, солодкого смаку.
    РедКор - коренеплоди  циліндричної форми, довжиною 11 - 16 см, серцевина соковита, інтенсивно-помаранчевого забарвлення, за кольором не відрізняється від основного забарвлення м'якоті, з підвищениим вмістом каротину, цукрів, доброго смаку.

    Тушон - коренеплоди циліндричної форми, поверхня гладка з дрібними вічками,  довжиною 18-20 см, масою 80-150 гр, з яскравим оранжево-червоним забарвленням, з дуже високим вмістом каротину, відмінного смаку.
       1.1.1.2 Сорти яблук[9]
     Голден Делішес —плоди середнього та більше за середній розміру ,масою 120–190 г, середньої одномірності, видовжено-округло-конічної форми, зеленувато-жовтого забарвлення, з великими опробковілими світло-коричневими сочевичками, іноді з незначним оранжевим рум’янком та іржавою сіткою. Шкірочка середньої товщини, щільна, еластична, гладенька, суха. М’якуш жовтувато-кремовий, щільний, дрібнозернистий, соковитий, ароматний відмінного кислувато-солодкого смаку.
    Ред Джонапринц - плоди , округло-конічної форми, одномірні, масою 200 г,  . м’якоть кремова, соковита, хрустка, ароматна, шкірка тонка, кисло-солодкого смаку 
    Флоріна - плоди великі, вагою 180 гр., правильної форми, соковиті, ароматні, трохи кислуваті, мають щільну м’якоть, забарвлення від червоного до темно-червоного.

    Гала – плоди середніх або нижче середніх розмірів, забарвлення недостатньо яскраве — оранжево-червоний плямисто-смугастий рум’янок майже по всій поверхні, середніх розмірів, масою 115—145 г, досить одномірні, округлі або оругло-зрізано-конічні зі слабкою ребристістю на верхівці, жовті зі смугасторозмитим оранжево-червоним рум’янком на більшій частині поверхні, шкірочка тонка, щільна, суха, м’якуш світло-жовтий, щільний, соковитий, ламкий, відмінного кислувато-солодкого смаку
    Фуджі – плоди великі і круглі, середня маса 200 г, гладка, суха і чиста шкірка яблук  позбавлена блиску, ніжна, соковита, хрустка м’якоть, яка володіє незвичайно солодким смаком.
                    1.1.2. Хімічний склад та харчова цінність сировини
      Хімічний склад і харчова цінність сировини залежить від помологічного та ботанічного сорту, кліматичних умов і агротехніки.
    Яблука містять до 80% води, білків 0,4%, крохмаль 0,8%; масова частка сухих розчинних речовин – 9 – 12 %, органічні кислоти – 0,3-0,8%, пектинові речовини 0,5-1%, поліфенольні речовини 0,1-0,3%, клітковина 0,6 мг, азотисті та мінеральні речовини – калій - 278 мг, натрій – 26 мг, кальцій – 16 мг, магій – 9 мг, фосфор – 11 мг, залізо -2,2 мг, йод, а також вітаміни А, В1 – 0,03 мг, В2 – 0,02 мг, РР – 0,3 мг, С – 165 мг та ін. Яблука містять мало калорій, тому є прекрасною дієтою для бажаючих схуднути. 
   Морква на 88% складається з води, містить дуже багато м’якої клітковини та вітамінів. Найбільше в ній бета-каротину і вітаміну А. І як приємний бонус до користі: калорійність моркви доволі низька. Морква чудово підходить для схуднення, адже в ній дуже високий вміст волокон, які допоможуть відрегулювати травлення та очищувати організм. Хоч енергетична цінність моркви і мінімальна, у ній доволі багато цукрів: приблизно 6.5 г на 100 г. З них половина – це сахароза, яка не є корисним цукром. Коренеплоди моркви багаті на каротиноїди (α-, β-, γ-каротини, фітофлуен, фіто і ін.), Вітамінами (В1, В2, В6, С, К), вуглеводами (до 16%), серед яких знайдені глюкоза, фруктоза і сахароза. Крім них, виявлені сліди ефірного масла, фосфоліпіди, стерини. Багаті коренеплоди мінеральними солями натрію, кальцію, калію, магнію, заліза, фосфору, йоду. У насінні міститься жирне масло і ефірну олію, в складі якого ідентифіковані α-пінен, l-лімонен, n-цимол, дипентен, гераніол і інші речовини: оксикумарин умбелліферон, флавоноїдні з’єднання.[16]
     Хімічний склад та харчова цінність сировини наведено в таблиці 1.1
Таблиця 1.1
Хімічний склад та харчова цінність сировини, г/100гр
	Найменування показника
	Норма

	
	Яблука
	Морква

	Вода
	87,0
	88,0

	Білки
	0,4
	1,3

	Жири
	0,4
	0,1

	Вуглеводи
	9,0
	6,9

	Крохмаль
	0,8
	0,2

	Клітковина
	0,6
	-

	Органічні кислоти
	0,8
	5

	Зола
	0,5
	1

	Na
	26
	21

	K
	278
	200

	Ca
	16
	27

	Mg
	9
	38

	P
	11
	-

	Fe
	2,2
	-

	B - каротин
	0,03
	-

	B1
	0,03
	-

	B2
	0,02
	-

	PP
	0,3
	-

	C
	165
	-

	Енергетична цінність, Ккал
	45
	35


                        1.1. 3.Стандарти на сировину та допоміжні матеріали
1.1.3.1.Яблука свіжі  ДСТУ 7075:2009 кожного помологічного сорту повинні відповідати наступним вимогам і нормам, які наведені в таблиці 1.2 [5]
Таблиця 1.2
	Найменування показника
	Характеристика і норми

	
	1 сорт
	2 сорт

	1
	2
	3

	
	

	
	
	Дозволено плоди нетипові за формою і забарвленням для даного помологічного сорту 

	2.Аромат та смак
	Притаманний даному помологічному сорту, без стороннього запаху і присмаку.

	3.Ступінь стиглості
	Технічна, дозволена споживацька. Плоди однорідні за ступенем стиглості.

	Масова частка розчинних речовин у соках плодів , %, (для усіх регіонів) не менше, ніж:

· для яблук ранніх та середніх термінів достигання

· для яблук пізніх термінів достигання 
	10

12
	9

11

	Масова концентрація цукрів, у перерахунку на інвертний, г/дм3 , не менше ніж:
	75
	70

	Масова концентрація титрованих кислот, у перерахунку на яблучну кислоту, г/дм3, не менше  ніж:
	4
	3

	Розмір плодів за найбільшим поперечним діаметром, см, не менше ніж:
	6
	Не нормується

	Кількість плодів менше встановленого розміру, але не більше, як на 1см, %, не більше ніж:
	10
	Не нормується

	Сітка на плодах: 

Слабка (тонка, сіткоподібна, яка не різко контрастує з забарвленням плоду) 
	Не дозволено
	Не обмежується

	Сильна, шорстка
	Не дозволено
	Не обмежується

	Натиски, градобоїни, зарубцьовані від пошкоджень шкідниками (крім плодожерки) і хворобами загальною площею, см, не більше ніж:
	3см2 , зокрема не більше як 3 плями парші діаметром не більше ніж 0,3см 
	1/4  поверхні плода, зокрема плями парші загальною площею не більше ніж 1/8 поверхні плода

	Зарубцьовані проколи
	Не дозволено
	Не обмежується

	Кількість плодів із свіжими проколам, %, не більше ніж:
	Не дозволено
	10

	Кількість плодів з одим-двома засохшими пошкодженнями плодожеркою, %, не більше ніж: 
	2
	10


1.1.3.2.Морква свіжа  ДСТУ 7035:2009 кожного ботанічного сорту повинні відповідати наступним вимогам і нормам, які наведені в таблиці 1.3 [4]
Таблиця 1.3
	Найменування показника
	Характеристика і норма

	1
	2

	Зовнішній вигляд
	Коренеплоди свіжі, цілі, здорові, чисті, нев’ялі, нетріснуті без пошкоджень сільськогосподарськими шкідниками, без зайвої зовнішньої вологості, типової для ботанічного сорту форми і забарвлення, з довжиною черешків, що залишилися, не більше 2,0 см або без них, але без пошкодження плічок корені плода.

Допускаються коренеплоди з відхиленнями за формою, але не потворні.

Допускаються корннеплоди із зарубцюваними (покритими епідермісом) неглибокими (2-3мм) природними тріщинами в корковій частині, що утворилися в процесі формування коренеплоду; коренеплоди з незначними наростами, що утворились в результаті розвитку бічних корінців, що істотно не псують зовнішній вигляд коренеплоду; корнеплоди з поламаними осьовими корінцями.

	Запах і смак
	Властиві даному ботанічному сорту моркви, без сторонього запаху і присмаку

	Розмір коренеплодів моркви за найбільшим поперечним діаметром, см
	2,5-7,0


	Масова частка коренеплодів моркиви з відхиленнями від встановлених розмірів не більше ніж на 0,5 см, %, не більше 
	10,0

	Масова частка коренеплодів моркви поламаних, довжиною не менше 7,0 см
	5,0

	Наявність сторонніх домішок
	Не допускається


    При виробництві консервів «Сік морквяно-яблучний»                        використовуються наступні допоміжні матеріали – цукор - пісок,аскорбінова кислота,лимонна кислота, вода питна.
1.1.3.3.За органолепчними показниками цукор – пісок ДСТУ    4623:2006              повинен відповідати наступним вимогам,які зазначені в таблиці 1.4 [10]
Таблиця 1.4
                                                    Органолептичні показники
	Найменування показника
	Характеристика

	Зовнішній вигляд
	Білий, чистий без плям і сторонніх домішок, для цукру третьої і четвертої категрій допускають жовтуватий відтінок.
Кристалічний цукор повинен бути сипким, без грудочок. Для цукру третьої і четвертої категорій допускають грудочки, що розпадаються у разі легкого натисканя.

	Запах і смак
	Солодкий без сторонніх запаху і присмаку, як в сухому цукрі, так і в його водному розчині, для цукру четвертої категорії допускають слабкий запах меляси.

	Чистота розчину
	Розчин цукру повинен бути прозорим або таким, що має слабу опалесценцію без нерозчинного осаду, механічних та інших домішок. 


За фізико-хімічними показниками цукор – пісок повинен відповідати нормам,які вказані в таблиці 1.5
Таблиця 1.5

Фізико-хімічні показники
	Найменування показників
	Норма

	Масова частка сахарози (поляризація), %, не менше
	99,7

	Масова частка редукованих речовин (в перерахунку на суху речовину), %, не менше
	0,04

	Масова частка вологи, %, не більше
	0,25

	Масова частка феродомішок, %, не більше
	0,0003

	Величина окремих частинок феродомішок, в найбільшому лінійному вимірі, мм, не більше
	0,3


          1.1.3.4. За органолептичними показниками аскорбінова кислота ДСТУ 7803-  2015 повинна відповідати вимогам, які наведені в таблиці 1.6
Таблиця 1.6

	Найменування показників
	Характеристика

	Колір
	Білий

	Структура
	Однорідний, кристалічний порошок

	Смак
	Кислий, без сторонього присмаку

	Запах
	Відсутній


За фізико-хімічними показниками аскорбінова кислота повинна відповідати нормам, зазначених у таблиці 1.7
Таблиця 1.7

	Найменування показників
	Норми

	Аскорбінова кислота, %, не менше
	99,0

	Органічні домішки,не більше
	

	Температура плавлення
	190-193

	Зола загальна, %, не більше
	0,1

	Солі важких металів
	Не допускається

	Вологість, %, трохи більше
	0,1


1.1.3.5. За органолептичними показниками лимонна кислота ГОСТ 908-2004 повинна відповідати вимогам, які наведені в таблиці 1.8

Таблиця 1.8
	Найменування показників
	Характеристика

	1
	2

	Смак
	Кислий, без стороннього смаку

	Запах
	Розчин кислоти концентрації 20г/дм3 в дисильованій воді не повинен мати запаху

	Структура
	Сипуча та суха, на дотик не липка


За фізико-хімічними показниками лимонна кислота повинна відповідати нормам, зазначених у таблиці 1.9

Таблиця 1.9

	Найменування показників
	Норми

	Густина
	1,542г/см3

	Температура кипіння
	175 оС

	Температура плавлення
	156 оС

	Розчинність у воді
	750г/л (при 20 оС)


За органолептичними, фізико-хімічними і мікробіологічними показниками вода питна ГОСТ 2874 повинна відповідати вимогам і нормам, які наведені в таблиці 1.10 
Таблиця 1.10
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники води
	Найменування показників
	Норма

	Органолептичні показники:

	Запах при 200С і при нагріванні до 600С, балів, не більше
Присмак при 200С, балів, не більше      
	2
2 бали

	Кольоровість
	Без кольору
20 град.

	Мутність за стандартною шкалою, мг/л, не більше
	1,5 мг/л

	Фізико-хімічні показники:

	Водневий показник 
	pH 6,0 – 9,0

	Сухий залишок, мг/л, не більше
	1000

	Загальна жорстокість, мг-екв/л, не більше
	7

	Хлориди, мг/л
	350

	Сульфати мг/л
	500

	Залізо, мг/л, 
	0,3

	Марганець, мг/л 
	0,1

	Мідь, мг/л
	5

	Цинк, мг/л
	5

	Бактеріологічні показники:

	Загальна кількість бактерій в 1 мг води, не більше
	100

	Колі – тирт, не менше
	300

	Колі – індекс, не більше
	  3 

	Токсикологічні показники (граничні значення), мг/л

	Алюмінієвий залишок
	0,5

	Берилій
	Берилій

	Миш’як
	0,05



	Молібден
	0,25

	Нітрати
	45,0

	Поліакриламід залишковий
	2,0

	Свинець
	0,03

	Селен
	0,001

	Стронцій
	7,0

	Фтор
	0,7 – 1,5

	Уран природний і уран – 238 
	1,7

	Рацій – 226, Бк/л 
	4,44

	Стронцій – 90, Бк/л
	14,8


1.1.4.Транспортування, приймання і зберігання сировини.
       Оскільки плодоовочева сировина після збирання продовжує жити і чутливо реагує на зміну зовнішніх умов, то від правильного і своєчасного проведення збирання, транспортування, приймання і зберігання значно залежить скорочення їх втрат і якість готової продукції. Яблука для сокового виробництва збирають вручну,моркву механізованим способом.При ручному збиранні сировина зберігається краще , але надмірно великі витрати праці потребують упровадження механізації. 
   Приймання сировини на заводі проводиться партіями, величина  яких
обмежується однією транспортною одиницею. Кожна партія сировини повинна супроводжуватись сертифікатами установленої форми. Сировина, яка поступила на підприємство, зважується і піддається аналізу за наступними показниками: зовнішній вигляд, запах та смак, розмір плодів, форма, колір м’якоті та наявність пошкоджень.Тривалість зберігання яблук на сировинному майданчику не повинно перевищувати 48 годин, моркви – 48 годин.
   Перевищення встановленого терміну зберігання призводить до різкого зниження якості сировини і збільшення втрат. Для продовження терміну зберігання без змін якості сировини, сировину зберігають в холодильних камерах.

   Після збирання плодів і овочів і при наступному зберіганні в них продовжуються життєві процеси – дихання, достигання, випаровування вологи, тобто їм властивий постійний обмін з навколишнім середовищем, і тому вони потребують безперервного припливу енергії. З перестиганням плодів якісні показники їх погіршуються, знижується також імунітет плодів, тому вони здатні до мікробіологічного псування і фізіологічних захворювань. З метою зниження метаболічної активності та уповільнення процесу перестигання плоди і овочі відразу після збирання попередньо охолоджують. 
   Важливим джерелом енергії у рослин є дихання. На дихання витрачаються насамперед вуглеводи тканин, а також органічні кислоти, дубильні речовини, жири, білки. [8]
                               1.2 Технологічна схема виробництва
                         1.2.1. Обгрунтування вибору технологічної схеми

      В даному проєкті запропоновано оптимальну схему виробництва консервів “Сік морквяно-яблучний”, яка включає різні типи обладнання для якісного виконання всіх операцій. Всі машини мають бути високопродуктивними, надійними, зручними, безпечними в експлуатації та обслуговуванні, виконаними з нержавіючого та високоякісного матеріалу.                   Схема розроблена з таким розрахунком, щоб забезпечити максимальний виробіток, при мінімальній кількості втрат, як з економічної точки зору так і технологічної.
   У лінії застосовується сучасне високопродуктивне обладнання,  яке  є 
простим, надійним та малогабаритним. Весь процес проходить у певній послідовності .
  При виробицтві яблучного соку механічне подрібнення є основним способом дії на рослинну тканину у виробництві соків. Проєктом передбачено ножову дробарку, в якій оптимальний розмір частинок становить 3 – 6 мм,мезга повинна мати зернисту структуру. 
   Для одержання соку встановлено стрічковий прес, в якому пресування
здійснюється у тонкому шарі при високій продуктивності. Процес виділення соку не перевищує 3 хвилини, вихід соку становить 72 – 80%.
   Так, як сік являє собою складну полідисперсну систему, яка містить великі і дрібні завислі частинки, колоїдно-розчинні та молекулярно і іонно розчинні речовини, то для видалення великих та дрібних завислих частинок проєктом передбачено видалення їх на центрифузі та фільтр – пресі, на якому проходить видаленн їх через фільтрувальний картон.
     Так, як сік містить значну кількість повітря, яке потрапило в нього із
міжклітинних просторів плодів і адсорбоване з навколишнього середовища, процесів виробництва тому для видалення повітря, яке руйнує аскорбінову кислоту, окислює поліфіноли і барвні речовини встановлено деаератор – пастерилізатор розпилювального типу.  
   Так, як сік фасується в асептичних умовах, то для стерильності готової продукції встановлено пластичний теплообмінник, в якому яблучний сік стерилізується за схемою: стерилізація при температурі 125оС, витримування 70с і охолодження до температури 25оС.

   При переробці моркви з метою зменшення відходів при очищенні передбачено калібрувальну машину в якій сировина калібрується за розміром.

   Для зменшення відходів при очищенні моркви встановлено спочатку паротермічний агрегат в якому сировиа обробляється при температурі 150-169, а потім для очищення від шкірки передбачено карборундову очисну машину.

     Для полегшення розварювання встановлено ножову дробарку в якій морква подрібнюється на шматки різної форми.

     Для одержання морквяного пюре передбачено розварювач дигистр, в якому сировина обробляється парою, при цьому проходить пом’якшення тканин, а також встановлено подвоєну протиральну машину з діаметром отворів сит 1,2-0,8мм.
   В обраній схемі морквяно-яблучний сік фасується в тетра-пак упаковку, яка користується великим попитом у споживача, легка та проста у використанні.

            1.2.2 Векторна технологічна схема виробництва консервів «Сік морквяно-яблучний»
Морква                                            Яблука                            Цукровий сироп
      ↓                                                       ↓                                             ↓             Калібрування                                  Миття                              Просіювання
       ↓                                                     ↓                                              ↓
Миття                                             Інспектування                    Розчинення
       ↓                                                      ↓                                             ↓
Очищення                                       Подрібнення                      Кип’ятіння
       ↓                                                        ↓                                              ↓
Доочищення                                    Пресування                            Фільтрування
        ↓                                                      ↓                            

Подрібнення                           Грубе фільтрування

       ↓                                                      ↓

Розварювання                            Центрифугування
       ↓                                                    ↓
Протирання                                Тонке фільтрування
                                                                ↓
Змішування
↓

Гомогенізація

↓
Деаерація

↓
Підігрівання

↓
Витримування

↓
Охолодження

↓
Фасування

↓
Герметизація

↓
Пакування

Опис технологічної схеми  

       Яблука за допомогою контейнероперекидача (Л1.П1.) подаються на сортувальний роликовий транспортер (Л1. П2.), на якому проходить відбирання сировини за ступенем стиглості. Відсортована сировина подається на миття у дві послідовно встановлені мийні машини: спочатку у барабанну мийну машину(Л1. П3.), потім у вентиляторну мийну машину (Л1. П4.). Для миття сировини використовується вода згідно вимог стандарту. Миття сировини має забезпечувати видалення усіх забруднень на поверхні плодів.  На каркасі барабанної мийної машини укріплена ванна, яка розділена перегородкою на дві частини, в кожній з яких розміщені барабани з однаковою довжиною і діаметром, а також розміщений і 3-й барабан. Перші два барабани призначені для відмочування і відокремлення бруду. Поверхня їх виконана з фасонних зігнутих стрічок. Між ними є щілини, крізь які бруд потрапляє у ванну і осідає на днищі, в якому є люки  для видалення бруду під час санітарної обробки машини. На третьому барабані  сировина начисто обполіскується проточною водою, для чого він обладнаний душовим пристроєм, а поверхня його перфорована. Подається сировина розвантажувальними лотком, а відмита на наступну операцію — лотком. У вентиляторній мийній машині сировина завантажується у ванну заповнену водою, де інтенсивно миється в результаті барботажу за допомогою стисненого повітря. З мийного простору ванни  вимитий продукт виноситься похилим конвеєром, на верхній частині якого (перед вивантажуванням) обполіскується водою з душового пристрою. Вивантажується продукт через лоток. Спочатку ванна заповнюється через душовий пристрій і патрубок на бічній стінці, поповнюється водою в процесі роботи через душовий пристрій. Брудна вода зливається через бічні прорізи в стінці ванни. При виході із миючих машин яблука ополіскуються через душові пристрої при тиску 3атм.
   Мита сировина подається на інспектування на роликовий  інспекційний транспортер(Л1. П2.) , на якому проходить відбір не кондиційної сировини. 
Підготовлені яблука скребковим транспортером(Л1.П5.) подаються на подрібнення у ножову дробарку(Л1. П6.). Механічне подрібнення є основним способом дії на рослинну тканину у виробництві соків. Ефективність цієї операції буде тим вищою, чим більше рослинних клітин буде пошкоджено. Мезга повинна мати зернисту структуру.    Оптимальний розмір частинок при пресуванні яблук 3 – 6 мм. 
      Подрібнена маса із накопичувальної ємкості шнековим транспортером(Л1. П 7.)  подається на пресування у стрічковий прес(Л1.П8.) , в якому проходить пресування у тонкому шарі при високій продуктивності. Мезга завантажується в прес шнековим завантажувальним пристроєм, який регулює ширину і висоту шару мезги на стрічці.  Розподілена на стрічці мезга проходить чотири зони. Перша зона – «стікання», де з мезги під впливом сили тяжіння виділяється сік самопливом (приблизно 20% маси мезги). Зона стікання переходить у зону «середнього тиску», де мезга потрапляє у клиноподібний простір між двома стрічками, який переходить у вигнуту другою ділянку, де мезга стискується між двома стрічками. Тут виділяється  приблизно 30% соку. Частково відпресована мезга входить потім у зону «зрізання», де проходить навколо одинадцяти пресуючи роликів з діаметром, який послідовно зменшується, з яких три перші перфоровані. При русі по роликах шари мезги, які прилягають до верхньої та нижньої стрічок, зсуваються («зрізаються») один відносно одного,  тому сік вділяється як з верхнього так і з нижнього шару мезги. Комбінування тиску і «зрізання» сприяє виділенню 40% соку в цій зоні. Із зони «зрізання» мезга потрапляє  в зону «високого тиску»,  де проходить лінійно  через вузький проміжок між двома парами пресуючи роликів високого тиску. Тут виділяється решта соку. Вихід соку становить 72-80%.
     Одержаний сік являє собою складну складну полідисперсну систему, яка
містить великі та дрібні завислі частинки ( шматочки м’якоті та шкірки), і колоїдно-розчинні,  молекулярно та іонно розчинені речовини(білок, пектин,крохмаль). Колоїдні розчинені речовини мають дуже маленькі розміри (10-6 – 10-7), надають сокам властивостей колоїдних розчинів, які перешкоджають осіданню дрібних завислих частинок.
     Для видалення грубих завислих частинок сік подається на грубе фільтрування через фільтрувальне сито , яке виготовлено із нержавіючої сталі  у збірник(Л1. П 9.) .
     Для часткового виділення білка, сік  піддається миттєвому нагріванню до
температури 80оС та миттєвому охолоджені 40оС  у трубчастий підігрівач – охолоджувач.(Л1.П10.). При  швидкому чергуванні нагрівання і охолодження  соку змінюється структура білкових молекул, відбувається коагуляція і денатурація білків, а також клейстеризація крохмалю. Термічна деструкція призводить до послаблення водозв’язуючої здатності білків, порушується зв’язана з ними  колоїдна система, білки випадають в осад і захоплюють з собою більшу частину завислих частинок. 
   Частково освітлений сік перекачується на центрифугування у центрифугу.(Л1.П11). Принцип дії будь-якої центрифуги заснований на седиментації суміші речовин з різною щільністю під впливом дії центробіжної сили. В ємності, яка обертається, масивніші структури переміщуються далі від осі, що обертається, ніж легше. Чим більша частота обертів, тим сильніша дія на речовину. Центрифуги оснащені перфорованими роторами конічної (переважно у фільтрувальних центрифуг) або циліндричної (в осаджувальних центрифугах) конфігурації, розташованими горизонтально або вертикально. У процесі фільтрування на центрифузі виділяють три періоди: утворення осаду (власне фільтрування), його ущільнення та механічної сушки. Осад вивантажується під дією вібрації ротора або за допомогою шнека. У шнековій осаджувальній (відсаджувальній) центрифузі після осадження частинок осад транспортується шнеком по ротору та одночасно зневоднюється. Фугат стікає вздовж спірального шнекового каналу у зону осадження. У центрифуг зі шнековим розвантаженням осьова швидкість переміщення осаду визначається відносною частотою обертання шнека, середнім діаметром ротора, довжиною шнека. У центрифуг з вібраційним розвантаженням середня швидкість руху осаду у роторі залежить від частоти та амплітуди його коливання, діаметра, кута нахилу твірної до осі обертання, частоти обертання, а також густини та коефіцієнта зовнішнього тертя вихідного та зневодненого продуктів. Розмір граничного зерна при роботі центрифуги на вугільних шламах 0,04—0,08 мм, а на рудних гідросумішах — 0,005—0,03 мм.
     Відцентрифугований сік подається  на тонке фільтрування у фільтр – пресс (Л1. П12),який змонтований на пересувній станині, на якій розміщені задня опорна плита, передня натискна плита і плити, установлені своїми приливами на два горизонтальних стальних стержні. Для полегшення конструкції плити виготовляють з алюмінію. Насос, що нагнітає суспензію в канал, приводиться в дію електродвигуном. Натискна плита  переміщується гвинтом  за допомогою штурвала. Стискається плита  гвинтом  за допомогою важеля або механічним приводом. Зібрані в пакет плити з розміщеними між ними фільтрувальними пластинами (азбестовими або азбестоцелюлозно діатомитовими) щільно стискуються. При цьому фільтрувальні пластини розділяють щілину між суміжними плитами на дві частини, цьому сприяє ребриста поверхня плит. Тому розрізняють парні й непарні відсіки. Якщо суспензія надходить у парний відсік, то сік виходитиме з непарного відсіку. Кожна плита має по два фасонних приливи з отворами, які розміщені у двох кутах парних і непарних плит — з протилежних сторін. Тому при зборі плит у пакет утворюються два канали в парних і два канали в непарних плитах, які з’єднуються з порожнинами, утвореними кожною парою плит з фільтрувальною пластиною, що розділяє їх. Під час роботи фільтра суспензія, що фільтрується, нагнітається в канали парних плит, потім через отвори в них надходить до відсіку для початкової суспензії і під тиском проходить через фільтрувальні пластини. При цьому частинки зависі затримуються, а освітлений сік відтікає до відсіку для кінцевого освітленого соку, а потім по двох каналах непарних пластин виходить з фільтра у збірник Освітлений сік перекачується насосом у збірник (Л1. П9), а потім на змішування у змішувач (Л1..П13) з підготовленим морквяним пюре і цукровим сиропом згідно рецептури.

    Далі сік подається у гомогенізатор (Л1.П14). Робоче має спінінгове лезо, яке обертається на великій швидкості внизу посудини для змішування, тим самим об'єднуючи різні матеріали в однорідну суміш. Принцип роботи гомогенізатора високого тиску базується на використанні насоса високого тиску та клапана (насадки, отвори), що робить обладнання великим, важким та дорогим. Оброблена суспензія змушена з високою швидкістю потоку через невелику отвір, що зменшує розмір частинок, оскільки частинки вимагають певного невеликого розміру для того, щоб пройти через клапан.

 Так, як, сік містить значну кількість повітря, яке потрапило в нього із
міжлітинних просторів плодів і адсорбоване з навколишнього середовища, процесів виробництва тому для видалення повітря, яке руйнує аскорбінову кислоту, окислює поліфіноли і барвні речовини встановлюється деаератор розпилювального типу.(Л1 П15) Для видалення повітря застосовують деаератори розпилювального в яких сік подається у вакуум – камеру у вигляді дрібних капель чи тонких шарів. У сучасних деаераторах передбачено уловлювання легких ароматичних речовин, які видаляються із соку разом з повітрям. Деаератори фірми «Альфа-Лаваль» розпилювального типу має у верхній частині вакуум – камери трубчастий охолоджувач для конденсації пари з ароматичними речовинами . Сік упорскується в центр камери через розбрискувальний пристрій і розпилює по всьому об’єму камери, у якій підтримується необхідне розрідження.
   Після деаерації сік без контакту з повітрям перекачується у пластичний теплообмінник.(Л1 П16) Це сприяє припиненню життєдіяльності мікроорганізмів перед розфасовуванням у тару, коагуляції білкових речовин й інколи інтенсифікує наступні процеси. Теплоносій рухається протитоком, розподіляючись по парних порожнинах. Таким чином, порожнини з продуктом і теплоносієм чергуються, і в апараті створюються дві системи взаємно ізольованих каналів. Перевагами пластинчастих теплообмінників є їх компактність, можливість проведення ретельної санітарної обробки, короткочасність теплового впливу, оскільки шар продукту тонкий, забезпечення автоматичного регулювання процесами, а вадою — велика кількість прокладкових з’єднань між пластинами.  Підігрівають сік до температури 115 оС, далі витримують 60 – 70с, а потім охолоджують до температури 25 оС.
   Підготовлений сік по стерильному трубопроводу подається у наповнювач фасувально-пакувальний автомат,(Л1 П17) в якому одночасно проходить підготовка тари. Пакувальний матеріал, що надходить з рулона стерилізується у ванні з 35-ти% перекису водню, нагрітим до 65 – 70оС, проходять віджимні ролики, що видаляють надлишками перекису водню і висушуються під впливом інфрачервоного випромінювання 650оС.
   Пакувальний матеріал, який використовують для пакетів Тетра-пак складається із слідуючих матеріалів:
· Зовнішнє покриття – поліетилен, який захищає пакет від вологості.

· Малюнок.

· Бумажна основа – відбілена для створення фону і нанесення малюнка.

· Бумажна основа не відбілена і служить для придання форми пакету.

· Ламінація – перехідний шар для з’єднання алюмінію.

· Алюміній захищає продукт від попадання світла і газів.

· Внутрішнє покриття 1, забезпечує контакт з алюмінієм.

· Внутрішнє покриття 2, забезпечує нейтральний контакт з продуктом і утворює шкірний шов.

Одержують таку тару методом безперервного видалення під тиском при температурі 120 – 130оС.
           Пакети з готовим продуктом надходять по транспортеру в машину(Л1 П18) де
автоматично складаються в картонні ящики, які рухаються в машину для обтягування термозсідальною плівкою, яка складається з двох камер: в першій температура повітря становить 65 – 70оС, де власне і відбувається  процес ущільнення термозсідальної плівки;  в другій температура повітря становить 20оС, проходить процес охолодження.

Лінія підговки моркви
     Сировина за допомогою контейнероперикидача (Л1 П1) подається на  інспектування в стрічковий транспортер (Л1 П19), на якому проводиться відбір некондинційної сировини, яка не придатна для подальшої переробки. Ця трудомістка операція виконується вручну, швидкість руху транспортера не повинна перевищувати 0,2м/с. 
    Відсортована морква подається на універсальний калібрувач (Л1 П20) для калібрування сировини на три фракції в залежності від довжини. Калібрування проводять з метою зменшення втрат сировини при подальшому очищенні.Підготовлена морква подається на миття у барабану мийну машину (Л1 П3). Миття має забезпечити видалення усіх видимих забруднень з поверхні плодів, оскільки в частинках грунту, що залишається, можуть зберегтися мікроорганізми в тому числі збудники ботулізму. Перші два барабани призначенні для відмочування і відокремлення бруду. Поверхня їх виконана з фасонних зігнутих стрічок. Між ними є щілини, крізь які бруд потрапляє у ванну і осідає на днищі, в якому є люки для видалення бруду під час санітарної обробки машини. На третьому барабані сировина начисто обполіскується проточною водою, для чого він обладнаний душовим пристроєм, а поверхня його неперфорована. 
    Проектом передбачено паровий спосіб очищення від шкірки в паротермічному агрегаті (Л1 П21). При цьому на тканину коренеплодів діють парою тиском 0,5-0,8 мПа і температурою 150-169° С , що викликає зміну хімічних речовин коренеплодів у поверхневих шарах, прилеглих до шкірки. Особливо значних змін зазнають пектинові речовини. При обробці у паротермічних установках протопектин поверхневого шару гідролізується переходячи у розчиний пектин. При цьому серединні пластинки клітинної тканини плодів частково руйнуються і зв’язок між клітинами паренхімної тканини послабляється, внаслідок чого шкірка відшаровується. Разом з гідролізом протопектину відбуваються деметоксилювання розчинного пектину і накопичення метанолу в тканині моркви, тому парове обчищення необхідно здійснювати при якомога більш короткочасному впливі тепла на продукт.Для повного зняття шкірочки на технологічній лінії встановлена карборундова очисна машина (Л1 П22). Така машина має вигляд нерухомої чавунної робочої камери, внутрішня поверхня якої має почергові виступи і западини, які перешкоджають спільному обертанню коренеплодів і диска. Поверхня диска, що обертається, покрита абразивною масою з розмірами зерен від 2 до 5 мм. Після очищення морква подається на інспекційний стрічковий транспортер (Л1 П23), на якому коренеплоди інспектують і при потребі доочищують. На виході з транспортера сировина ополіскується чистою проточною водою.
    Підготовлена сировина подається на нарізання в дробарку (Л1 П24) в якій морква подрібнюється на шматочки розміром близько 5мм. Для отримання пюре подрібнену масу піддають тепловій обробці водяною парою в дигистері (Л1 П25). Внаслідок хімічних і фізичних змін, які відбуваються у рослинній тканині при тепловій обробці, руйнуються цитоплазмові мембрани клітин, втрачається їх тургор, що призводить до пом’якшення тканини. При цьому припиняються біохімічні процеси завдяки інактивуванню ферментної системи, частково видаляється з тканини повітря. Розм’якшення тканин значною мірою пов’язане також з гідролізом протопектину серединних пластинок і перетворенням його у розчинну форму, внаслідок чого морква розварюється. Розварену масу протирають у здвоєній протиральній машині(Л1 П26) з діаметром отворів сит 1,2-1,5 і 0,75-0,8мм.та перекачують насосом у збірник (Л1 П9). Підготовлений сік подається на змішування з попередньо підготовленим яблучним соком та цукровим сиропом у змішувач (Л1 П13).
Підготовка цукрового сиропу

За допомогою мішкоперекидача (Л1.П27.) цукор подають на просіювання у просіювач (Л1.П28).Зважують цукор на вагах(Л1.П29).У варильних котлах(Л1.П30) підігрівають воду до температури кипіння,потім засипають цукор і варять протягом 5хв.Далі фільтрують у фільтрі (Л1.П31) і подають у змішувач(Л1.П13).
                                    1.2.3.Утилізація відходів
   У процесі транспортування, доставки, зберігання та переробки сировини утворюються також інші відходи. Це в основному підгнивші, запліснявівші плоди, дрібні гіллячки, листя, сторонні предмети. Як більшість відходів технологічного характеру, відходи яблук псуються під впливом мікроорганізмів, що ускладнює їх подальшу переробку, з метою отримання: харчових добавок та сухого пального.
   При переробці яблук на сік використовують 60% сировини, на пюре – 90%. При цьому утворюються значні кількості відходів: 23 – 38% вичавок (при виробництві соків пресуванням), 10 – 18% витерок (при одержанні пюре і соків з м’якоттю), 30 – 40% лушпиння ( при виробництві компотів, варення, джему, конфітюра).
   Хімічний склад яблучних вичавок, %: сухі речовини – 21 – 23, у тому числі 4 –5 загальних цукрів, 1,5 – 2,4 пектинових речовин, 0,5 мінеральних речовин, 5 клітковина, 0,2 – 0,4 органічні кислоти, рН вичавок 3,6 – 3,8. Яблучні вичавки можуть бути використаними для одержання пектину, низькосортного пюре, для кормових цілей, для видобування насіння і одержання з нього олії.
   Для виробництва пектину вичавки, які містять 60 – 68% вологи, висушують 30хв у барабанній сушарці при температурі 320оС на початку процесу і 95оС у кінці. Сушити вичавки можна у киплячому шарі при температурі 90 – 100оС протягом 20 – 25хв. Сушені вичавки вологістю до 8% зберігають при температурі 20оС і відносною вологістю до 75%. Іноді свіжі вичавки консервують сульфітацією при дозуванні 0,17 – 0,20%
   Пектин екстрагують із вичавок при періодичному перемішуванні гарячою водою ( 80-98 ° С ) , підкисленою двоокисом сірки до рН 2,0-2,2 , потiм водою температурою 70-72 ° С і холодною водою . Перша екстракція триває до 3 год , друга - 1,0-1,5 і третя - 0,5 год . Після кожної екстракції вдаються до вiдціджування , а відпрацьовані вичавки пресують на пакпресі . Екстракти змішують і направляють на відстоювання протягом 2-4 год . Суміш екстрак тiв мiстить 1,0-1,2 % сухих речовин , у тому числі 0,3-0,5 % пектину .
   Об'єднаний екстракт фільтрують на фільтр - пресi з додаванням кізельгуру ( 0,5 1,0 кг / м³ екстракту ) . Очищений екстракт концен трують у двокорпусних вакуум - випарних установках з температу рою кипіння продукту у першому корпусі 70-75 ° С , у другому не бiльш як 45 ° С . Добутий пектиновий концентрат містить 6-9 % сухих речовин , у тому числі 2,8-3,5 % спиртоосаджувального пек тину . Концентрат охолоджують до 25 ° С у трубчастому теплообмін нику . Пектин з розчину осаджують 90-95 % -м етиловим спиртом . Щоб пектин не випадав у розчині мінеральних домішок , до спирту додають соляну кислоту , доводячи рН до 1,7-1,9 . Осаджений пектин у вигляді волокнистої маси подрібнюють , гомогенізують з використанням спирту , вiддiляють від розчину трикратним пресуванням на пакпресі , висушують у барабанній вакуум - сушарці при 60 ° С протягом 2-4 год до вмісту залишко вої свологи не більш як 8 % . Висушений пектин подрібнюють на молотковій дробарці і фасують у картонні коробки чи фанер з поліетилену масою 8 i но - штамповані бочки з укладками.
   Для одержання фруктових порошків із вичавок яблук вичавки дроблять, заморожують у рідкому азоті , висушують сублімаційно в атмосфері азоту , подрібнюють у замороженому вигляді із засто суванням рідкого азоту і фасують у герметичну упаковку в газо подібному азоті . У процесі переробки вичавок втрати вітаміну C каротину мінімальнi ( 2-6 % ) . Вологість порошку 1,7-1,9 % ; вміст загального цукру 26,3 52,7 % , пектину 3,6-10,7 , клітковини 7,1-13,8 %  Яблучний порошок використовують у кондитерськiй , хлібопекарськiй і харчокон центратній промисловості . Порошок зберігають при 20 ° С і віднос ній вологості не вище від 75 % не бiльше року . Вiдходи яблук ( насіння , шкірка i насіннєві гнізда ) висушують і розмелюють у виг лядi кормового фруктового борошна . Борошно фасують у мішки . яблучно - пектиновоï пасти вичавки сульфітують Для одержання воду 0,5-1,0 год Вичавки 5 % -м розчином сірчистої кислоти у реакторі і нагрівають до 75 85 ° С протягом 0,5-1,0 год . У процесі сульфiтацiï протопектин пе реходить у розчинний пектин . Потім додають гарячу ( 80 ° С ) у співвідношенні 1 : 11 і при перемішуванні витримують до 90 % протопектину переходить у розчинний пектин . обробляють гострою парою , потім продукт надходить у протиточну машину , де відокремлюють насіння , лусочки , серцевину , плодоніж ки ( 1,2-2,0 % ) Продукт потрапляє на подрібнення у колоїдний млин , охолоджується і надходить на фасува іня у дерев'яні бочки з поліетиленовими укладками . Паста світло - коричневого кольору із вмістом сухих речовин 5-8,5 % використовується при виробни цтві мармеладу . Високоефективним способом консервування відходів моркви є сушіння. З урахуванням подальших напрямків переробки відходів з метою їх повної утилізації сушіння є ще й най- більш доцільним методом зберігання кондицій цінної сировини, який дозволяє залучати по- тужності переробних заводів у міжсезонний період. [11]
1.3 Вимог до готової продукції 

    За органолептичними показниками консерви «Сік морквяно-яблучний» ДСТУ 8082:2015 повинні відповідати наступним вимогам, які зазначено в таблиці 1.11 [17]
Таблиця 1.11
Органолептичні показники
	 Зовнішній вигляд та консистенція
	Однорідна рідка маса з тонко подрібнеими частинками м’якоті, які одержані з тканин плодів з розчиненими поживними речовинами.

	Колір
	Колір однорідний по всій масі, властивий кольору суміші морквяно-яблучного пюре. Допускаються темніші відтінки для соку та незначне знебарвлення соків.

	Запах
	Притаманний даному виду продукції без сторонніх запахів.

	Смак
	Кисло – солодкий, з легкою ноткою яблучно-морквяного соку без сторонніх присмаків.


За фізико-хімічними показниками консерви «Сік морквяно-яблучний»повинні відповідати наступним нормам, які вказано в таблиці 1.12
Таблиця 1.12
Фізико-хімічні показники
	Найменування показників
	Норма

	Масова частка сухих речовин(за ре фрак-  тометром), % не менше
	8,5

	Загальна кислотність (у перерахунку на яблучну кислоту), %, не менше
	0,5

	Масова частка м’якоті, % не більше
	35,0

	рН не більше
	4,4

	Масова частка вітаміну С, %, не менше ніж
	0,02

	Масова частка спирту, %, не більше ніж
	0,3

	Масова частка солей важких металів 
	Не допускається

	Сторонні домішки
	Не допускаються


1.4 Продуктовий розрахунок
1.4.1. Графік надходження сировини.
Графік надходження сировини складається на основі поступлення її на підприємство. Доцільно запланувати можливість продовження сезону переробки сировини. З цією метою підбираємо сорти різних строків достигання, проектуємо переробку охолодженої сировини.
Таблиця 1.13
Графік надходження сировини
	Сировина
	Місяці

	Морква
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	25
	13
	
	

	Яблука
	
	
	
	
	
	
	
	
	25
	13
	
	


1.4.2. Графік роботи технологічної лінії
На основі графіку надходження сировини, складаються графік роботи технологічної лінії.  Роботу технологічної лінії передбачено у 2 зміни. Тривалість робочої  зміни 8 годин. Вихідні: субота, неділя.
 Таблиця 1.14 
Графік роботи технологічної лінії.
	Зміни
	Місяць

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	Всього

	I
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	10
	
	
	
	
	
	14

	II
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	10
	
	
	
	
	
	14

	Дні
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	10
	
	
	
	
	
	14

	Зміни
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	20
	
	
	
	
	
	28


1.4.3. Виробнича програма лінії, т
 На основі графіку роботи технологічної лінії складається виробнича программа технологічної лінії. Програма роботи лінії буде дорівнювати добутку продуктивності лінії на всі зміни ( продуктивність лінії 2т/год).
Таблиця 1.15
Виробнича програма лінії, т
	Зміни
	Місяць

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	Всього

	I
	
	
	
	
	
	
	
	
	64
	160
	
	
	224

	II
	
	
	
	
	
	
	
	
	64
	160
	
	
	224

	Всього
	
	
	
	
	
	
	
	
	128
	320
	
	
	448


1.4.4.Розрахунок норм витрат сировини і допоміжних матеріалів.
  Дані про рецептуру закладки, відходи і норми витрат сировини і допоміжних матеріалів  на 1000 кг готової взяті із технологічної інструкції  і наведені в таблиці 1.16 
Таблиця 1.16
	Найменування
сировини
	Рецептура на 1000 кг готової продукції, кг
	Норма втрат, %
	Масова частка сухих речовин, %
	Норма витрат сировиниі допоміжних матеріалів на 1000 кг готової продукції

	Яблука
	200
	31,5
	9
	292

	Морква
	500
	24
	8
	658

	Цукрови сироп
	300
	1,5
	17,5
	305

	Цукор
	53
	1,5
	-
	54

	Аскорбінова кислота
	0,25
	1,5
	-
	0,25

	Лимонна кислота
	0,1
	1,5
	-
	0,1


Рецептура, норми втрат і витрат сировини на виробництво 1000 кг готової 
Перевіримо норму витрат сировини і допоміжних матеріалів на 1000 кг готової продукції за формулою:
T=[image: image2.png]Px100

100—x



 кг, де
P-рецептура на 1000 кг готової продукції, кг;
X-норма втрат, %.

Т морква = [image: image4.png]500+100
100—24



 = 658 кг;
Т яблука = [image: image6.png]200+100
100—-31.5



 = 292 кг;
Т цукровий сироп = [image: image8.png]300+100
100—15



 = 305 кг;
Т цукор = [image: image10.png]53+100
100—15



 = 54 кг;
Т аскорбінова кислота = [image: image12.png]0,25+100
100—1.5



 = 0,25 кг;
Т лимонна кислота = [image: image14.png]0,1+100
100—15



 = 0,10 кг.
        Як видно, норми витрат сировини і допоміжних матеріалів співпадають з даними в таблиці.
Потреби сировини і допоміжних матеріалів за годину.
Щоб визначити потреби сировини і допоміжних матеріалів за годину потрібно норми витрат на 1000 кг готової продукції перемножити на годину продуктивність лінії.
Морква=658*2=1316кг/год
Яблука=292*2=584 кг/год

Цукровий сироп=305*2=610 кг/год

Цукор=54*2=108 кг/год

Аскорбінова кислота=0,25*2=0,5 кг/год

Лимонна кислота=0,1*2=0,2 кг/год
Потреби сировини і допоміжнх матеріалів за зміну.
Щоб визначити потреби сировини і допоміжних матріалів за зміну, необхідно потреби сировини за годинну перемножити на кількість відпрацьованих годин зміни.

Морква=1416*8=10528 кг/зміну
Яблука=584*8=4672 кг/зміну
Цукровий сироп=610*8=4880 кг/зміну
Цукор=108*8=864 кг/зміну
Аскорбіова кислота=0,5*8=4 кг/зміну
Лимонна кислота=0,2*8=1,6 кг/зміну
Потреби сировини і допоміжних матеріалів за сезон.
Щоб визначити потреби сировини і допоміжних матеріалів за сезон необхідно потреби сировини за зміну  перемножити на кількість відпрацьованих змін.

Морква=10528*28=294784 кг/сезон

Яблука=4672*28=130816 кг/сезон

Цукровий сироп=4880*28=136640 кг/сезон

Цукор=864*28=24192 кг/сезон

Аскорбінова кислота=4*28=112 кг/сезон

Лимонна кислота=1,6*28=44,8 кг/сезон
             Результати розрахунків потреби сировини і допоміжних матеріалів наведені в таблиці 1.17
Таблиця 1.17
Витрати сировини і допоміжних матеріалів при виробництві консервів «Сік морквяно-яблучний»
	Найменування
сировини
	Норма витрат
	Продуктивність, т

	
	За інструкцією
на 1000 кг гот. прод,
кг
	За розрахунком
на 1000 кг гот.прод,
кг
	За годину, 2
	За зміну, 8
	За сезон,
448

	
	
	
	Витрати

	
	
	
	За годину, кг
	За зміну, кг
	За сезон,
кг

	Морква
	658
	658
	1316
	10528
	294784

	Яблука
	292
	292
	584
	4672
	130816

	Цукровий сироп
	305
	305
	610
	4880
	136640

	Цукор
	54
	54
	108
	864
	24192

	Аскорбінова кислота
	0,25
	0,25
	0,5
	4
	112

	Лимонна кислота
	0,1
	0,1
	0,2
	1,6
	44,8


1.4.5. Розрахунок руху сировини та допоміжних матеріалів за технологічними процесами.
                     При виробництві консервів «Сік морквяно-ябучний» відходи моркви становлять 24%,яблук – 31,5% ,цукрового сиропу – 1,5%. Необхідно ці відсотки втрат розподілити між технологічними  процесами так, як  показано в таблиці 1.18
Таблиця 1.18

  Рух сировини і допоміжних матеріалів за технологічними процесами, кг/год.
	Рух компонентів за технологічними процесами
	Морква
	Яблука
	Цукровий сироп
	Напівфабрикат

	1
	2
	3
	4
	5

	Поступило на зберігання  кг

                   %

                   кг          
	1316

1

13,16
	584

1

5,84
	-
	-

	Поступило на калібрування кг

                       %

                       кг
	1302,84

1

13,02
	-
	-


	-

	Поступило на миття  кг
            %

             кг
	1289,82

1

12,89
	578,16

1

5,78
	-
	-

	Поступило на очищення кг
                   %

                    кг
	1276,93

2

25,53
	-
	-
	-

	Поступило на інспектування                 кг
%

кг

                      
	-
	572,38

1

5,72
	-
	-

	Поступило на доочищення  кг
                       %

                       кг
	1251,4

16

200,22
	-
	-
	-

	Поступило на подрібнення  кг
                       %

                       кг
	1051,18

1

10,51
	566,66

1

5,66
	           -

        
	-

	Поступило на протирання кг
                     %

                     кг
	1040,67

2

20,81
	-
	-
	-

	Поступило на пресуваня кг
                  %

                  кг
	-
	561

22

123,42
	-
	-

	Поступило на грубе фільтрування кг
%

кг
	-
	437,58

1,5

6,56
	-
	-

	Поступило на центрифугування кг
%

кг
	-
	431,02

2

8,62
	-
	-

	Поступило на тонке фільтрування кг
                        %

                        кг
	-
	422,4

2

8,44
	-
	-

	Поступило на просіювання кг
                       %

                        кг
	-
	-
	610

1,5

9,15
	-

	Поступило на змішування кг
                      %

                  кг
	1019,86
	413,86
	600,85
	2034,57

1

20,34

	Поступило на фасування кг

                  %

                  кг 
	-
	-
	-
	2014,23

1

20,14

	Розфасовано кг
	
	
	
	1994,09



Розрахунок виконано вірно,тому, що він підтвердив продуктивність лінії – 2т/год.
Вироблено пакетів місткістю 1л 1994,09шт/год, 33,2шт/хв
                          1.5.2 Розрахунки інспекційних транспортерів
1.5.2.1. Розрахунок інспекційного роликового транспортера для яблук
1. Визначаємо найбільшу кількість робочих місць транспортера вздовж однієї із сторін за формулою
Z = [image: image16.png]oy A



 ,де
Q- продуктивність транспортера, кг/год;
n- число сторін обслуговування;
A- норма виробітку на 1-го працівника кг/год; для яблук - 200 кг/год.
. Zя = [image: image18.png]572,38
24200




 = 2 людини;
2. Розрахуємо довжину транспортера за формулою:
                                                        L=a*z+L1+L2,м, де
a- ширина робочого місця, м; а – 0,8 м;
z- найбільша кількість робочих місць вздовж однієї сторони транспортера;
L1- довжина ополіскую чого пристрою, м (L1-0, 8 м);
L2- довжина ополіскую чого пристрою, м (L2-1,5 м).
L=0,8*2+0,8+1,5=3,9 м
3. Визначаємо робочу ширину стрічки транспортера за формулою:
B = [image: image20.png]e
pegehegr3600



 м, де
Q- продуктивність транспортера, кг/год;
V- швидкість руху стрічками транспортера, м/сек.,(V=0,12-0,2м/сек);
- коефіцієнт заповнення стрічки транспортера, h=0,6-0,8;
h- висота шару сировини на стрічці транспортера, м, hя-0,07 м; 
g- насипна маса сировини на стрічці, кг/м2, g-550 кг/м2.

Вя = [image: image22.png]572,38
0.12+0,6+0,07+550+3600



 = 0,05 м;

4.Визначаємо повну ширину стрічки транспортера за формулою:
В = [image: image24.png]0,3



, м
                                       Вя = [image: image26.png]0,05
03




 = 0,16 м;
Приймаємо ширину стрічки транспортера для яблук згідно ГОСТ 1000мм.

     1.5.2.2 Розрахунок інспекційного стрічкового транспортера для моркви

1.. Визначаємо найбільшу кількість робочих місць транспортера вздовж однієї із сторін за формулою

                                                 [image: image28.png]


 , де
  Q- продуктивність транспортера, кг/год;

n- число сторін обслуговування;

A- норма виробітку на 1-го працівника кг/год; для моркви - 600кг/год
[image: image30.png]


= 2людини;

2. Визначаємо робочу ширину стрічки транспортера за формулою:

B = [image: image32.png]Q

vrgrheqe3




 м, де
Q- продуктивність транспортера, кг/год;

V- швидкість руху стрічками транспортера, м/сек.,(V=0,12-0,2м/сек);

- коефіцієнт заповнення стрічки транспортера, h=0,6-0,8;

h- висота шару сировини на стрічці транспортера, м, hм-0,05м.

g- насипна маса сировини на стрічці, кг/м2, g-550 кг/м2.
Вм = [image: image34.png]12514
0.12+0.6+0.05+550-

600



 = 0,17 м

3. .Визначаємо повну ширину стрічки транспортера за формулою:

В = [image: image36.png]


, м
Вм = [image: image38.png]


 = 0,6 м
Приймаємо ширину стрічки транспортера для моркви згідно ГОСТ 800мм.
1.5.3.Розрахунок площі сировинного майданчика та складу готової продукції.
1.5.3.1. Розрахунок площі сировинного майданчика .
Для розрахунку сировинного майданчика потрібно мати наступні дані:
· Продуктивність лінії – 2т/год;
· Норма витрат сировини на 1000 кг готової продукції :яблука – 292кг, морква – 658кг;
· Тривалість зберігання сировини на сировинному майданчику:яблука – 48год., морква – 48год;
· Допустиме навантаження на 1[image: image40.png]


  сировинного майданчика: яблука – 550 кг/[image: image42.png]


  , морква - 550 кг/   [image: image44.png]


.
Площу сировинного майданчика  розраховуємо за формулою:
F = [image: image46.png]T+P+T36



 [image: image48.png]


, де
P- продуктивність лінії, т/год;
T-норма витрат сировини на 1000 кг готової продукції;
Тзб- термін зберігання сировини на сировинному майданчику год;                                  g- допустиме навантаження на 1 [image: image50.png]


 сировинного майданчика, кг/[image: image52.png]


.
Fя = [image: image54.png]292+2+48
cco



 = 51 [image: image56.png]


;
Fм = [image: image58.png]658+2+48
cco



 = 114,85 [image: image60.png]


.
З урахуванням проходів та проїздів площа сировинного майданчика розраховується за формулою:
F1=F*1,5, [image: image62.png]


, де
F- площа сировинного майданчика, [image: image64.png]



Fя=51*1,5=76,5 [image: image66.png]



Fм=114,85*1,5=172,27 [image: image68.png]



Fзагальне=76,5+172,27=248,77 [image: image70.png]



Так, як ширина цеху становить 24 м, то довжина сировинного майданчика визначається наступним чином:
L = [image: image72.png]>4



  ,м, де
F1 – площа для зберігання сировини, [image: image74.png]



L = [image: image76.png]248,77
>4




 = 10,4 м.
Приймаємо довжину сировинного майданчика 6м.
1.5.3.2. Розрахунок площі складу готової продукції.
Площа складу готової продукції розраховується для зберігання 50% продукції, яка вироблена за 2 суміжних місяці з максимальним виробітком.
Для заповнення цеху максимальний виробіток складає 448 т, тоді 50% буде становити 224 т. Навантаження на  1[image: image78.png]


 площі готової продукції згідно нормативу становить 2,3 т/[image: image80.png]


.
Площа складу готової продукції визначається за формулою:
F = [image: image82.png]Qmax
23




, [image: image84.png]


, де
Q- 50% максимального виробітку за 2 суміжні місяці, т;
F = [image: image86.png]224
23



 = 97,39 [image: image88.png]


.

Якщо ширина цеху становить 24 м, то його довжина визначається наступним чином :
L = [image: image90.png]>4



  , [image: image92.png]


 , де
F- площа складу готової продукції, [image: image94.png]


;
L = [image: image96.png]97,39
>4




 = 4,05 м.
Приймаємо довжину складу готової  продукції 6 м
                                         Розділ 2. Охорона праці
Законодавчими актами, що визначають основні положення з питань охорони
  праці, є загальні закони України, а також спеціальні законодавчі акти. До загальних законів, що визначають основні положення про охорону праці, належать: Конституція України, Закони України "Про охорону праці", "Про охорону здоров'я", "Про пожежну безпеку", "Про використання ядерної енергії та радіаційний захист", "Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення", "Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності", Кодекс законів про працю України
Обов’язок роботодавця – затвердити документи, які передбачені ст. 13 Закону
«Про охорону праці». Вони повинні встановлювати правила виконання робіт і поведінки працівників на території підприємства, у виробничих приміщеннях, на будівельних майданчиках і робочих місцях. Інструкції та інша документація з охорони праці розробляються на підставі положень законодавства з охорони праці, типових інструкцій та технологічної документації підприємства з урахуванням виду діяльності підприємства і конкретних умов праці на ньому, керівниками структурних підрозділів. Перед початком роботи нового працівника роботодавець згідно зі ст. 29 КЗпП зобов’язаний проінформувати його під розписку про умови праці, наявні на його робочому місці. У тому числі, про всі небезпечні чи шкідливі виробничі фактори, які ще не усунуто, та про можливі наслідки їх впливу на здоров’я працівника, а також про можливі пільги та компенсації за роботу в таких умовах.
        Крім того, при прийнятті на роботу всі працівники повинні за рахунок роботодавця пройти вступний інструктаж, навчання, перевірку знань, первинний інструктаж на робочому місці, стажування і набуття навичок безпечних методів праці. Тільки після цього працівники допускаються до самостійної роботи.
Вступний інструктаж проводить спеціаліст з охорони праці, а первинний –  безпосередній керівник працівника. Надалі з працівниками повинні проводитися повторні інструктажі (раз на квартал при виконанні робіт підвищеної небезпеки або раз на півріччя), решту позапланові (при зміні правил охорони праці, зміни в обладнанні або при порушенні працівником правил охорони праці) та цільові інструктажі (зокрема, при разових роботах, не пов’язаних зі спеціальністю). Інформація про проведення інструктажів має вноситися до відповідного журналу, завірені підписом як того, кого інструктували, так і того, хто інструктував. Згідно зі ст. 169 КЗпП роботодавець зобов’язаний за свої кошти організувати проведення попереднього (при прийнятті на роботу) та періодичних (протягом трудової діяльності) медоглядів працівників, зайнятих на важких роботах, роботах із шкідливими чи небезпечними умовами праці або таких, де є потреба у професійному доборі. Також він зобов’язаний проводити щорічний обов’язковий медогляд осіб віком до 21 року .
На роботах із шкідливими і небезпечними умовами праці, а також на роботах,
пов’язаних із забрудненням або несприятливими температурними умовами, працівникам згідно зі ст. 164 КЗпП має безкоштовно видаватися спеціальний одяг, спеціальне взуття та інші засоби індивідуального захисту.
На підприємствах, де технологічний процес, використовуване обладнання, 
сировина та / або матеріали є потенційними джерелами шкідливих і небезпечних виробничих факторів, які можуть негативно впливати на стан здоров’я працюючих, повинна проводитись атестація робочих місць за умовами праці. 
 
Під час укладання трудового договору роботодавець повинен проінформувати працівника під розписку про умови праці та про наявність на його робочому місці небезпечних і шкідливих виробничих факторів, які ще не усунуто, можливі наслідки їх впливу на здоров'я та про права працівника на пільги і компенсації за роботу в таких умовах відповідно до законодавства і колективного договору.
Основними вимогами безпеки, що ставляться до конструкцій машин та
механізмів, є безпека для здоров’я та життя людей, надійність та зручність у експлуатації.
Підлога біля апаратів має бути чистою, сухою. Перед вмиканням лінії
технологічних процесів подають попереджувальний сигнал
Працівники повинні один раз на 3 місяці проходити повторні інструктажі з питань охорони праці, а при виконанні разових робіт, безпосередньо не пов’язаних із посадовими обов’язками або обов’язками за спеціальністю, – цільовий інструктаж відповідно до характеру виконуваної роботи..
Охорона праці - це система правових, соціально-економічних, організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних та лікувально-профілактичних заходів і засобів, спрямованих на збереження здоров'я та працездатності людини в процесі праці.
Здоров'я - стан фізичного та психічного благополуччя людини, в тому числі відсутність хвороб та фізичних вад.
Роботодавець - власник підприємства, установи, організації або уповноважений ним орган, незалежно від форм власності, виду діяльності, господарювання, і фізична особа, яка використовує найману працю.
Працівник - особа, яка працює на підприємстві, в організації, установі.
Працівник зобов'язаний: дбати про особисту безпеку і здоров'я, а також про безпеку і здоров'я оточуючих людей в процесі виконання будь-яких робіт чи під час перебування на території підприємства;
Працівник несе безпосередню відповідальність за порушення зазначених вимог.
Усі працівники згідно із законом підлягають загальнообов'язковому державному соціальному страхуванню від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності.
Працівник має право відмовитися від дорученої роботи, якщо створилася виробнича ситуація, небезпечна для його життя чи здоров'я або для людей, які його оточують, або для виробничого середовища чи довкілля. Він зобов'язаний негайно повідомити про це безпосереднього керівника або роботодавця.
Працездатність - стан людини, при якому сукупність фізичних, розумових і емоційних можливостей дозволяє працюючому виконувати конкретну кількість роботи заданої якості за необхідний інтервал часу.
Небезпека - потенційне джерело шкоди. Кількісно оцінити рівень наявної небезпеки можна за допомогою ризику.
Ризик - імовірність заподіяння шкоди з урахуванням її тяжкості. На виробництві застосовують таке поняття, як професійний ризик. 
Професійний ризик - величина ймовірності порушення (ушкодження) здоров'я з урахуванням тяжкості наслідків у результаті впливу чинників виробничого середовища і трудового процесу. [1].
Безпечні умови праці - стан умов праці, за якого вплив на працівника небезпечних і шкідливих виробничих чинників не перевищує гранично допустимих значень.
Технологічне обладнання, що нині використовується у виробничій діяльності, надзвичайно різноманітне за принципом дії, конструктивними особливостями, типами та габаритами. Однак не зважаючи на це існують деякі загальні вимоги, дотримання яких при конструюванні обладнання дозволяє забезпечувати вимоги безпеки при його експлуатації.
Миття сировини проходить у місцях, як правило, з підвищеною вологістю, тому рубильники для пуску електродвигунів можна вмикати тільки сухими руками. Необхідно стежити за тим, щоб струмені води не потрапляли на електродвигуни. Мийні машини та їх електродвигуни мають бути заземлені. Забороняється видаляти на ходу залишки сировини або предмети, що застрягли на стрічці конвеєра елеваторної мийної машини. Не можна ставати біля мийних машин на непристосовані для цього підставки (старі ящики тощо).
При обслуговуванні вентиляторних мийних машин потрібно бути обережними тому, що вологість у місцях установки, як правило, підвищена. Тому рубильники для електродвигунів можна вимикати тільки сухими руками. Необхідно стежити за тим, щоб струмені води не потрапляли на електродвигуни.
У технологічних процесах для транспортування сировини і інших вантажів
застосовуються стаціонарні і пересувні транспортери різних типів і конструкцій: підвісні, горизонтальні, похилі, пластинчасті, ланцюгові, стрічкові, скребкові, роликові, ковшові, гвинтові, вібраційні та інші. Для запобігання травмуванню людей рухомі частини транспортерів (привідні та натяжні пристрої, вимикаючі барабани, опорні та підтримуючі стрічку ролики, пасові й інші рухомі елементи передач, шківи, муфти, кінці валів і тому подібне) в зонах робочих місць, до яких можливий доступ обслуговуючого персоналу і осіб, що працюють поблизу і можуть опинитися біля конвеєра, повинні бути огороджені металевими кожухами або сіткою. Тягарі вертикальних натяжних станцій повинні огороджуватись на висоту не менше 2 м від підлоги.
Для обслуговування транспортерів допускаються особи, які пройшли навчання (відповідний інструктаж) з охорони праці.
На роликовому конвеєрі, де проходить сортування і інспекція сировини мають бути встановленні огорожі так, щоб огорожа перекривала бічну сторону конвеєра не менш, як на 600мм. від осі роликів.
Під конвеєрами, розміщеними на висоті над робочими місцями, проїздами і проходами, а також під головками елеваторів, обов’язково влаштовують захисні сітки для запобігання падінню предметів, що транспортуються, і сировини. У місцях завантаження елеваторів обладнують завантажувальні бункери висотою від рівня підлоги або майданчика не менш ніж 1 м.
Під конвеєром повинні бути розташовані рукави в які відбирається не конвенційна сировина, також над конвеєром повинне бути додаткове освітлення.  
При роботі з дробарками їх обов’язково обладнують завантажувальними бункерами заввишки не менш як 600мм. Місце укладання сировини має бути на відстані не менш як 600мм від робочих органів.
Місця для заповнення ємкостей подрібненим напівфабрикатом слід обладнувати місцевою вентиляцією типу витяжної шафи. 
Преси, фільтр-преси, сепаратори й центрифуги мають бути забезпечені манометрами. На пресах безперервної дії повинні бути завантажувальні бункери.
До роботи на стрічкових пресах допускаються працівники віком не молодше 18 років, які пройшли вступний та первинний інструктажі з питань охорони праці та пожежної безпеки, а також навчання безпечним методам ведення робіт на такому обладнанні. На пресах безперервної дії повинні бути завантажувальні бункери.
Перед початком виконання робіт, пов’язаних з експлуатацією електрообладнання, працівник повинен пройти інструктаж для отримання I групи з електробезпеки та один раз на рік проходити перевірку знань відповідних нормативних актів з охорони праці та пожежної безпеки.
До апаратів для підігрівання ставляться такі вимоги:
· нагрівальну камеру потрібно щорічно піддавати гідравлічному випробуванню на робочий тиск;

· для того,щоб запобігти переповненню камери конденсатом і можливим гідравлічним ударом, перед пуском пари  треба відкривати обвідні вентилі на конденсаторі-відвіднику.

Згідно з правилами техніки безпеки, кожний апарат, що працює під тиском,
вищим за атмосферний, треба піддавати гідравлічному випробуванню не рідше одного разу на рік.
Перед початком виконання робіт, пов’язаних з експлуатацією електрообладнан-
ня, працівник повинен пройти інструктаж для отримання I групи з електробезпеки.  Працівники повинні один раз на 6 місяці проходити повторні інструктажі з питань охорони праці, а при виконанні разових робіт, безпосередньо не пов’язаних із посадовими обов’язками або обов’язками за спеціальністю, – цільовий інструктаж відповідно до характеру виконуваної роботи.
До роботи з центрифугами допускаються працівники, не молодше 18 років, які пройшли вступний та первинний інструктажі з питань охорони праці та пожежної безпеки, а також навчання безпечним методам ведення робіт на такому обладнанні. У разі незвичайного шуму або вібрації, центрифугу необхідно негайно зупинити. Систематично слід перевіряти у всіх вентилях щільність прилягання клапана до гнізда. Манометр перевіряють щомісяця, його шкала повинна мати червону граничну лінію. Запобіжний клапан має бути відрегульований і закритий кожухом.
                        Розділ 3: Охорона навколишнього середовища.
Охорона навколишнього середовища – це комплекс державних, міжнародних і суспільних заходів, направлених на раціональне природокористування і охорону природних ресурсів для блага людського суспільства.
Забруднення навколишнього середовища відбувається внаслідок надмірного використання хімічних засобів в агроценозах і, насамперед, порушення правил їх застосування: перевищення доз, що рекомендуються, кратності і термінів обробок, проведення суцільних обприскувань замість вибіркових, використання препаратів низької якості з термінами придатності, що минули, широкого застосування авіації, зносу і стоку препаратів за межі оброблюваних полів.
Однією з причин забруднення навколишнього середовища є збільшення обсягу відходів та викидів. До них відносять: не використані у виробництві матеріали, що не підлягають подальшій переробці, або продукти, що відслужили свій термін споживання, різні пакувальні матеріали, всілякі відвали та терикони породи тощо.
Основними принципами   охорони    навколишнього    природного середовища є: 
- пріоритетність вимог екологічної  безпеки,  обов'язковість додержання  
екологічних   стандартів,   нормативів   та   лімітів використання  природних  ресурсів  при  здійсненні  господарської, управлінської та іншої діяльності; 
- гарантування екологічно безпечного середовища для життя  і здоров'я людей;
- запобіжний  характер  заходів  щодо охорони навколишнього природного середовища;
Джерелами забруднення є також індустріальні викиди промислових підприємств. До особливих видів антропогенної діяльності відносяться роботи, пов’язані з видобутком корисних копалин, будівництвом газо-, нефто-, водопроводів, складуванням відходів переробної промисловості та інше.Величезна кількість відходів є результатом значного збільшення обсягів виробництва.
Не менш значною причиною забруднення є широке використання забруднюючих технологій, які для багатьох підприємств є вигіднішими, ніж екологічно чисті, в силу більшої дешевизни виробництва продукції і менших витрат товарообігу.
Розгляд питань охорони навколишнього середовища з екологічних і генетичних позицій дозволяє вважати, що основний шлях їхнього рішення лежить у напрямку удосконалювання і створення нових способів і засобів хімізації, меліорації і механізації; стабілізації й оптимізації гумусного стану ґрунтів; підвищення загальної і специфічної адаптивності вирощуваних видів і сортів рослин до неконтрольованих факторів зовнішнього середовища.
Тому зараз мова повинна йти не про заборону, або серйозне застосування макро- і мікродобрив, а лише про покращення їх виробництва і застосування, що дозволить цілком виключити всі небажані наслідки інтенсивної хімізації землеробства.
Джерелами забруднення фосфором водойм, рік і озер є екскременти людей і тварин, детергенти (синтетичні миючі засоби) і фосфорорганічні біоциди.
Винос із ґрунту поживних речовин приводить до евтрофікації (цвітіння) озер і водойм.
Нагромадження важких металів у ґрунті веде до підвищення їх концентрації в рослинах і до зниження врожаїв сільськогосподарських культур, до часткової чи повної втрати родючості ґрунтів. Важкі метали, що потрапляють в організм людини по біологічних шляхах, а також безпосередньо з атмосфери, впливають на здоров’я.
Заходи, щодо підвищення продуктивності земель та їхньої охорони дуже різноманітні й повинні здійснюватись комплексно.
         Важливим напрямком є також організація і дотримання польових, кормових, протиерозійних та інших сівозмін. Необхідно оптимізувати розмір полів у сівозмінах.
На сучасному етапі розвитку людського суспільства досить гостро стоїть проблема утилізації відходів. Зрозуміло, що необхідно вдосконалювати наше екологічне законодавство, посилити контроль за імпортом токсичних речовин і відходів, залучивши до цього широку громадськість.
Глобальною проблемою сьогодні є постійне зменшення вмісту гумусу, який відіграє провідну роль у формуванні ґрунту, його цінних агрономічних властивостей, забезпеченні рослин поживними речовинами.
Основними шляхами запобігання забруднення природного середовища в сільськогосподарському виробництві є: введення нових, модернізованих, технологій виробництва; сприяння розвитку землеробства, що ґрунтується на основі максимальної утилізації всіх відходів, що утворюються в господарстві; відмова від синтетичних мінеральних добрив, пестицидів, регуляторів росту; запобігання нормального стану ферм і тваринницьких комплексів тощо.
Природа побудована так, що кожна система намагається зберегти свою стабільність шляхом еволюції складових.
Для підприємців, що прагнуть мінімізувати свої витрати, здійснювати природоохоронні заходи не вигідно. Так, набагато простіше скинути відходи або викиди, ніж будувати дорогі очисні споруди. Тому стати на захист суспільних інтересів з охорони навколишнього середовища покликана держава. 
Харчова промисловість належить до числа матеріально-містких галузей, так як використовує значку кількість природних, сировинних, водних ресурсів.
Харчова промисловість займає 14 місце серед галузей і виробництв промислового циклу за рівнем забруднення навколишнього середовища.
Вода на підприємстві харчової промисловості втрачається на санітарну обробку обладнання, тари, господарські потреби. Основними процесами, що споживають воду є: гідро транспортування, миття сировини. Відпрацьована вода повертається з виробництва у вигляді стічних вод. До 10% стічних вод промислового підприємства припадає на долю харчових  підприємств. Стіни води консервних заводів відноситься до категорії сильно забруднених.
З метою охорони навколишнього середовища і здоров’я населення для підприємств плодоовочево-переробної промисловості обов’язкове виконання вимог з санітарного захисту навколишнього середовища у відповідності з такими основними нормативними документами:  «Гігієнічні вимоги до охорони 
атмосферного повітря населених місць», «Санітарні правила і норми охорони прибережних вод морів від забруднення в місцях водокористування населенням».
На підприємствах плодоовочево-переробної промисловості повинні бути передбачені заходи, що попереджують забруднення навколишнього середовища за рахунок викидів в атмосферу  аерозолів, газів.
Стічні води підприємств перед викидом в систему каналізації населеного пункту повинні підлягати локальному очищенню. Методи і способи очищення  стічних вод повинні визначатися з урахуванням місцевих умов в залежності від складу стічних вод.
Вода, що застосовуються  для проведення процесів виробництва консервів, а також для питних потреб і в системі гарячого водопостачання відповідає вимогам ГОСТ 2874 «Вода питна».
Технологічні процеси на консервних заводах являються екологічно чистими і не наносять шкоди навколишньому середовищу. Але це не дає підстав вважати що підприємство зовсім не шкідливий для навколишнього середовища. 
Шкідливі речовини виділяються при мийці трубопроводів, обладнання і тари лужними розчинами, при роботі компресорної станції, механічних майстерень, котельної пральні, автотранспорту, акумуляторної. 
При роботі підприємства утворюються наступні відходи: 
-  тверді побутові – IV класу небезпеки; 
-  відпрацьовані нафтопроводи – II класу небезпеки; 
-  відпрацьовані люмінесцентні лампи - I клас небезпеки; 
-  відпрацьовані шини - IV класу небезпеки; 
-  відпрацьовані свинцеві акумулятори - I класу небезпеки. 
Дозвіл на викиди забруднюючих речовин підприємству видають районними комітетами з охорони природи. Підприємство виплачує платежі за розміщення відходів виробництва; за викид від стаціонарних джерел в атмосферу; за забруднення атмосфери; за воду
Санітарно-захисна зона – це відстань від заводу до нашого пункту - залежить від рівня забруднення довкілля підприємством.
З метою зменшення шкідливих викидів в атмосферу на заводах передбачений оптимальний  режим котельного і сушильного устаткування, автоматизації процесу  згоряння палива, застосовування пило поглинаючих  установок, фільтрів і скруберів.
Одним із основних факторів, який впливає на зниження забрудненості атмосфери промислових підприємств є озеленення території.
Розміщення відходів потребує вилучення значних площ землі, а транспортування зберігання ускладнюється та стає важким тягарем для народного господарства. Найбільш токсичні відходи потребують спеціальних заходів щодо їх знешкодження і повної ізоляції. 
                                              Висновки та пропозиції
В даному курсовому проєкті представлено виробництво  консервів «Сік морквяно - яблучний». Даний вид продукції має відповідати вимогам якості та безпечності і задовольняти смаки споживачів.

Проєктом запропоновано оптимальну схему виробництва даного виду продукції. Одним з найголовніших факторів виробництва є те, що всі процеси механізовані, а ручна робота зведена до мінімуму. Це все потрібно для того, щоб підвищити продуктивність праці, зменшити потреби води, пари та електроенергії,  та щоб знизити норми втрат сировини, які впливають на собівартість реалізованої продукції. Тому що впровадження високопродуктивного обладнання  напряму має вплив на рентабельність підприємства, а також на прибуток. В зв’язку з підвищенням якості продукції, вдосконалення технології, підприємство має змогу змінити свою цінову політику.

Сокове виробництво досить розвинуте в Україні та користується високим попитом, як на українському ринку, так і за кордоном. Багато виробників соку, що територіально розташовані в Україні, відправляють свою продукцію закордон.

Даний вид продукції користується попитом, як в  дітей дошкільного віку, так і дорослих та людей похилого віку. Кожний може вибрати собі сік за смаком. Тому що, зараз його випускають досить багато варіантів смаків.

Головним завданням при виробництві соків та взагалі будь-яких консервів являється збереження всіх поживних речовин, які легко засвоюються організмом людини. Так, як даний вид продукції користується попитом, то він довго затримуватись на полицях не буде. Вдало організований маркетинг дає можливість своєчасно реагувати на ринкові зміни та своєчасно пропонувати необхідну продукцію, що дозволяє отримувати загальний прибуток.
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