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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота виконана на тему: «Удосконалення технології 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на підприємстві 

Lactalis Миколаїв».  

Робота викладена на 114 сторінках друкованого тексту, містить 17 

таблиць, 3 рисунків, 10 додатків. Список використаних джерел налічує 213 

найменувань. 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання в умовах ПрАТ 

«Lactalis-Миколаїв». 

У роботі проведено аналіз сучасного стану молочної галузі України та 

сучасних технологій виробництва сметани. Встановлено, що в умовах 

зростання конкуренції на ринку молочної продукції особливого значення 

набуває забезпечення стабільної якості продукції, її безпечності та 

подовження терміну зберігання. 

Наведено характеристику ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» та проаналізовано 

особливості організації виробництва кисломолочної продукції на 

підприємстві. Визначено основні показники діяльності підприємства, рівень 

автоматизації виробничих процесів та особливості технологічної схеми 

виробництва сметани. 

У роботі виконано аналіз технології виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання, розглянуто особливості процесів 

нормалізації, пастеризації, гомогенізації, сквашування та фасування 

продукції. Встановлено вплив технологічних режимів на формування 

консистенції, органолептичних показників та стійкості готового продукту під 

час зберігання. 

Виконано технологічні розрахунки маси сировини і готової продукції, 

розрахунок технологічного обладнання, виробничих площ, чисельності 

працівників та витрат ресурсів на виробництво продукції. Проведено 
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обґрунтування вибору технологічного обладнання та виробничих рішень для 

забезпечення стабільності технологічного процесу. 

У роботі розглянуто систему управління якістю та безпечністю на 

виробництві відповідно до принципів НАССР. Проведено аналіз небезпечних 

факторів, розроблено блок-схему виробництва продукції та карту аналізу 

небезпечних факторів при виробництві сметани. 

Запропоновано заходи щодо удосконалення технології виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання, спрямовані на покращення 

якості продукції, забезпечення стабільності її властивостей та підвищення 

ефективності виробництва. 

Ключові слова: сметана, молочна промисловість, кисломолочні 

продукти, пастеризація, гомогенізація, заквашувальні культури, технологія , 

НАССР, якість продукції, безпечність харчових продуктів. 
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ 

 

НАССР система аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних 

точках 

ДСТУ Державний стандарт України 

ККТ критична контрольна точка 

ПрАТ Приватне акціонерне товариство 

°Т градус Тернера 

°С градус Цельсія 

кг кілограм 

т тонна 

м³ метр кубічний  

% відсоток  

рН водневий показник середовища 

Q продуктивність обладнання 

G витрати сировини 

τ тривалість технологічного процесу 

t температура технологічного процесу 

ρ густина продукту 

η коефіцієнт ефективності роботи обладнання 
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ВСТУП 

 

Молочна промисловість є однією з провідних галузей харчової 

промисловості України, оскільки забезпечує населення продуктами 

щоденного споживання, які характеризуються високою харчовою та 

біологічною цінністю [1]. У сучасних умовах розвитку харчової 

промисловості особливого значення набуває виробництво якісної та 

безпечної молочної продукції, здатної відповідати сучасним вимогам 

споживачів та забезпечувати стабільність показників під час зберігання і 

реалізації. 

Серед кисломолочних продуктів важливе місце займає сметана, яка 

характеризується стабільним попитом на споживчому ринку та широко 

використовується у повсякденному харчуванні населення [2]. Висока харчова 

цінність сметани обумовлена вмістом молочного жиру, білків, мінеральних 

речовин та вітамінів. Водночас сучасні умови ринку вимагають від 

виробників не лише забезпечення високої якості продукції, але й подовження 

терміну її зберігання без погіршення органолептичних та фізико-хімічних 

показників [3]. 

В умовах зростання конкуренції між виробниками молочної продукції 

підприємства змушені постійно вдосконалювати технології виробництва, 

впроваджувати сучасне обладнання та автоматизовані системи контролю 

якості [4]. Особливої актуальності набуває удосконалення технологій 

виробництва кисломолочної продукції з подовженим терміном зберігання, 

що дозволяє зменшити втрати продукції під час транспортування та 

реалізації, розширити ринки збуту та забезпечити стабільність якості 

готового продукту [5]. 

Сучасні технології виробництва сметани базуються на використанні 

високоякісної молочної сировини, сучасних заквашувальних культур, 

оптимальних режимів теплової обробки та ефективних методів пакування 

продукції [6]. Важливу роль у забезпеченні якості сметани відіграють 



  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

процеси пастеризації та гомогенізації вершків, оскільки саме вони впливають 

на формування консистенції, стабільність структури та мікробіологічну 

безпечність готового продукту [7]. 

Одним із важливих напрямів розвитку молочної галузі є впровадження 

технологій виробництва продукції з подовженим терміном зберігання [8]. 

Для цього використовуються сучасні режими теплової обробки, герметичне 

пакування та системи контролю безпечності виробництва. Використання 

сучасних пакувальних матеріалів дозволяє мінімізувати вплив зовнішнього 

середовища на продукцію та забезпечити стабільність її властивостей 

протягом усього терміну реалізації [9]. 

Важливим фактором забезпечення конкурентоспроможності 

молокопереробних підприємств є впровадження систем управління 

безпечністю харчових продуктів на основі принципів НАССР [10]. Контроль 

технологічних параметрів на всіх етапах виробництва дозволяє забезпечити 

стабільність якості продукції та відповідність вимогам чинної нормативної 

документації. 

Базою виконання кваліфікаційної роботи є ПрАТ «Lactalis-Миколаїв», 

яке спеціалізується на виробництві широкого асортименту молочної та 

кисломолочної продукції [11]. Підприємство використовує сучасне 

технологічне обладнання, автоматизовані виробничі лінії та сучасні системи 

контролю якості, що дозволяє забезпечити стабільність технологічних 

процесів і високу якість готової продукції. 

Актуальність теми роботи обумовлена необхідністю удосконалення 

технології виробництва сметани з подовженим терміном зберігання з метою 

забезпечення стабільності якості продукції, підвищення ефективності 

виробництва та покращення споживчих властивостей готового продукту [12]. 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання на ПрАТ «Lactalis-Миколаїв». 

Для досягнення поставленої мети у роботі вирішуються такі завдання: 

- проаналізувати сучасний стан молочної галузі України; 
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- дослідити сучасні технології виробництва сметани; 

- охарактеризувати підприємство ПрАТ «Lactalis-Миколаїв»; 

- провести аналіз технології виробництва сметани; 

- виконати технологічні та виробничі розрахунки; 

- обґрунтувати напрями удосконалення технології виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання; 

- оцінити показники якості та безпечності готової продукції [13]. 

Об’єктом дослідження є технологія виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання на ПрАТ «Lactalis-Миколаїв». 

Предметом дослідження є технологічні процеси виробництва сметани, 

показники якості сировини та готової продукції, а також напрями 

удосконалення технології виробництва. 

Практичне значення роботи полягає у можливості використання 

запропонованих технологічних рішень для підвищення якості сметани, 

забезпечення стабільності її властивостей та підвищення ефективності 

виробництва на підприємстві [14]. 

Під час виконання кваліфікаційної роботи використовуються 

аналітичні, технологічні, розрахункові та порівняльні методи дослідження, 

що дозволяють комплексно оцінити особливості виробництва сметани та 

обґрунтувати доцільність удосконалення технології [15]. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Економічні тенденції розвитку молочої галузі в Україні 

 

Молочна галузь України є однією з ключових складових 

агропромислового комплексу держави, оскільки забезпечує населення 

соціально значущими продуктами харчування та формує вагому частку 

харчової промисловості країни [1]. Рівень розвитку молочної промисловості 

безпосередньо впливає на продовольчу безпеку держави, стан внутрішнього 

ринку харчових продуктів та економічну стабільність підприємств 

переробної галузі. У сучасних умовах функціонування молочна галузь 

перебуває під впливом значної кількості економічних, технологічних та 

соціальних чинників, що визначають тенденції її розвитку та 

конкурентоспроможність продукції на внутрішньому і зовнішньому ринках 

[2]. 

Протягом останніх років в Україні спостерігаються суттєві зміни у 

структурі виробництва молока та молочної продукції. Однією з головних 

проблем галузі є скорочення обсягів виробництва молока, що пов’язано зі 

зменшенням поголів’я великої рогатої худоби та підвищенням собівартості 

утримання тварин [3]. Значний вплив на розвиток галузі мають високі ціни на 

корми, енергоносії, ветеринарне обслуговування та транспортні витрати. У 

результаті цього частина дрібних виробників молока припиняє діяльність або 

скорочує обсяги виробництва [4]. 

Скорочення сировинної бази призводить до підвищення конкуренції 

між молокопереробними підприємствами за якісну сировину. У сучасних 

умовах особливого значення набуває не лише кількість молока, але і його 

якісні показники, зокрема рівень бактеріального забруднення, кислотність, 

вміст жиру та білка [5]. Високоякісна сировина є необхідною умовою 

виробництва конкурентоспроможної молочної продукції та забезпечення 
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стабільності технологічних процесів. 

Важливою тенденцією розвитку молочної галузі є поступове зростання 

ролі великих сільськогосподарських підприємств та спеціалізованих 

фермерських господарств у виробництві молока [6]. Якщо раніше значна 

частка сировини надходила від господарств населення, то сьогодні все 

більше підприємств орієнтуються на співпрацю з професійними виробниками 

молока. Це сприяє підвищенню рівня стандартизації сировини, покращенню 

її мікробіологічних показників та спрощує контроль якості [7]. 

Сучасні економічні умови вимагають від підприємств молочної 

промисловості постійного вдосконалення виробничих процесів та 

впровадження новітніх технологій [8]. Модернізація виробництва дозволяє 

підвищити ефективність використання сировини, знизити енерговитрати та 

забезпечити стабільну якість готової продукції. У зв’язку з цим підприємства 

активно впроваджують автоматизовані виробничі лінії, сучасне теплообмінне 

обладнання та системи автоматичного контролю технологічних параметрів 

[9]. 

Одним із перспективних напрямів розвитку молочної галузі є 

виробництво кисломолочної продукції з подовженим терміном зберігання 

[10]. Сучасний споживчий ринок характеризується підвищеним попитом на 

продукцію, яка поєднує високу якість, безпечність та тривалий термін 

реалізації. Для підприємств це створює можливість розширення географії 

постачання продукції та зменшення втрат під час транспортування і 

зберігання [11]. 

Сметана займає важливе місце серед кисломолочних продуктів, що 

виробляються в Україні [12]. Вона характеризується високою харчовою 

цінністю, добрими органолептичними властивостями та стабільним попитом 

серед населення. Традиційно сметана використовується як самостійний 

продукт та як складова великої кількості страв, що забезпечує стабільний 

рівень її споживання [13]. 

У сучасних умовах споживачі висувають підвищені вимоги до якості та 
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натуральності молочної продукції [14]. Особлива увага приділяється складу 

продукту, відсутності штучних добавок, стабільності консистенції та 

безпечності продукції протягом усього терміну зберігання. У зв’язку з цим 

підприємства молочної галузі змушені впроваджувати сучасні системи 

контролю якості та вдосконалювати технології виробництва [15]. 

Важливим фактором забезпечення конкурентоспроможності 

підприємств є впровадження систем управління безпечністю харчових 

продуктів на основі принципів НАССР [16]. Використання даної системи 

дозволяє здійснювати контроль небезпечних факторів на всіх етапах 

виробництва, починаючи від приймання сировини та завершуючи 

реалізацією готової продукції. Це сприяє підвищенню рівня довіри 

споживачів до продукції та забезпечує відповідність міжнародним вимогам 

безпечності [17]. 

Євроінтеграційні процеси також мають значний вплив на розвиток 

молочної галузі України [18]. Підприємства змушені адаптувати виробництво 

до вимог міжнародних стандартів, модернізувати обладнання та 

впроваджувати сучасні методи контролю якості продукції. Це дозволяє 

підвищити конкурентоспроможність української молочної продукції та 

створює умови для розширення експортного потенціалу галузі [19]. 

Суттєву роль у розвитку молочної промисловості відіграє інноваційна 

діяльність підприємств [20]. У сучасних умовах виробники активно 

використовують нові види заквашувальних культур, сучасні технології 

пакування та автоматизовані системи управління виробничими процесами. 

Особливого значення набуває застосування пакувальних матеріалів із 

високими бар’єрними властивостями, які забезпечують захист продукції від 

зовнішніх впливів та сприяють подовженню терміну її зберігання [21]. 

На сучасному етапі розвитку молочної промисловості значна увага 

приділяється енергоефективності виробництва [22]. Висока вартість 

енергоресурсів змушує підприємства впроваджувати енергозберігаючі 

технології, оптимізувати виробничі процеси та використовувати сучасне 
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теплообмінне обладнання. Це дозволяє зменшити собівартість продукції та 

підвищити економічну ефективність діяльності підприємства [23]. 

Одним із провідних підприємств молочної галузі України є ПрАТ 

«Lactalis-Миколаїв», яке спеціалізується на виробництві широкого 

асортименту молочної продукції [24]. Підприємство використовує сучасне 

технологічне обладнання, автоматизовані виробничі лінії та системи 

контролю якості, що дозволяє забезпечувати стабільність технологічних 

процесів та високу якість готової продукції [25]. 

ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» активно впроваджує сучасні технології 

виробництва кисломолочних продуктів, зокрема сметани з подовженим 

терміном зберігання [26]. Використання сучасних режимів пастеризації, 

гомогенізації та сквашування дозволяє забезпечити стабільність консистенції 

продукту та подовжити термін його реалізації без погіршення 

органолептичних показників [27]. 

Важливим напрямом діяльності підприємства є контроль якості 

сировини та готової продукції [28]. На підприємстві здійснюється постійний 

контроль фізико-хімічних, мікробіологічних та органолептичних показників 

продукції, що дозволяє забезпечити її відповідність вимогам нормативної 

документації [29]. 

У сучасних умовах важливим фактором розвитку молочної галузі є 

орієнтація на потреби споживачів [30]. Підприємства постійно розширюють 

асортимент продукції, удосконалюють рецептури та впроваджують нові види 

пакування. Значний попит мають продукти із покращеними споживчими 

властивостями та подовженим терміном придатності [31]. 

Поряд із позитивними тенденціями молочна галузь стикається з рядом 

проблем, серед яких нестабільність економічної ситуації, коливання цін на 

сировину та енергоносії, а також високий рівень конкуренції на ринку [32]. 

Для забезпечення стабільного розвитку підприємства змушені постійно 

вдосконалювати виробничі процеси та адаптуватися до змін ринкового 

середовища [33]. 
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Перспективи розвитку молочної галузі України пов’язані з подальшою 

модернізацією виробництва, впровадженням інноваційних технологій та 

підвищенням рівня безпечності продукції [34]. Значний потенціал має 

розвиток виробництва кисломолочних продуктів функціонального 

призначення та продукції з подовженим терміном зберігання [35]. 

Сучасний стан молочної галузі України характеризується 

структурними змінами у виробництві сировини, підвищенням вимог до 

якості продукції та активним впровадженням сучасних технологій [36]. Для 

забезпечення конкурентоспроможності підприємств важливими є 

модернізація виробництва, використання енергоефективного обладнання, 

удосконалення систем контролю якості та впровадження сучасних технологій 

виробництва продукції з подовженим терміном зберігання [37]. Перспективи 

розвитку галузі пов’язані з підвищенням ефективності виробництва, 

розширенням асортименту продукції та адаптацією підприємств до сучасних 

вимог ринку [38]. 

 

1.2.  Сучасні технології у виробництві сметани 

 

Сметана є одним із найбільш поширених кисломолочних продуктів, що 

займає важливе місце у структурі споживання молочної продукції в Україні 

[39]. Високий попит на сметану обумовлений її харчовою цінністю, добрими 

органолептичними властивостями та широким використанням у харчуванні 

населення. У сучасних умовах розвитку молочної промисловості особливого 

значення набуває вдосконалення технологій виробництва сметани з метою 

підвищення якості продукції, стабільності її консистенції та подовження 

терміну зберігання [40]. 

Технологія виробництва сметани базується на процесах нормалізації, 

пастеризації, гомогенізації, сквашування та охолодження вершків [41]. Від 

правильного вибору технологічних режимів на кожному етапі залежить 

якість готового продукту, його структура, смак, аромат та стійкість під час 
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зберігання. Сучасні технології виробництва сметани спрямовані на 

забезпечення стабільності технологічного процесу та мінімізацію втрат 

сировини [42]. 

Основною сировиною для виробництва сметани є вершки, отримані 

шляхом сепарування коров’ячого молока [43]. Вершки повинні відповідати 

встановленим вимогам за фізико-хімічними, органолептичними та 

мікробіологічними показниками. Важливими показниками якості вершків є 

масова частка жиру, кислотність, щільність та відсутність сторонніх 

присмаків і запахів [44]. 

Одним із перших етапів виробництва сметани є нормалізація вершків, 

яка проводиться з метою встановлення необхідної масової частки жиру у 

готовому продукті [45]. Процес нормалізації дозволяє забезпечити 

стабільність рецептури та отримати продукт із прогнозованими фізико-

хімічними показниками. Для виробництва сметани використовують вершки 

різної жирності залежно від виду продукції та вимог нормативної 

документації [46]. 

Важливим технологічним етапом є пастеризація вершків. Основною 

метою пастеризації є знищення патогенної та сторонньої мікрофлори, 

інактивація ферментів та створення сприятливих умов для розвитку 

заквашувальних культур [47]. Крім забезпечення безпечності продукції, 

пастеризація сприяє формуванню необхідної консистенції сметани та 

підвищує стійкість продукту під час зберігання [48]. 

У сучасному виробництві сметани використовують 

високотемпературні режими пастеризації, що дозволяють забезпечити більш 

ефективне знезараження вершків та покращити структурно-механічні 

властивості продукту [1]. Вибір температурного режиму пастеризації 

залежить від жирності вершків, виду продукції та особливостей 

технологічної схеми виробництва [2]. 

Після пастеризації вершки піддають гомогенізації. Процес 

гомогенізації полягає у подрібненні жирових кульок під високим тиском, що 
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забезпечує рівномірний розподіл жиру у продукті [3]. Гомогенізація 

позитивно впливає на консистенцію сметани, запобігає відстоюванню жиру 

та зменшує ймовірність виділення сироватки під час зберігання [4]. 

Сучасні технології виробництва сметани передбачають використання 

автоматизованих гомогенізаторів, які забезпечують стабільність параметрів 

технологічного процесу [5]. Оптимальний вибір тиску гомогенізації дозволяє 

покращити структуру готового продукту та підвищити його стійкість до 

механічних впливів [6]. 

Одним із ключових етапів виробництва сметани є сквашування вершків 

із використанням заквашувальних культур [7]. Для виробництва сметани 

застосовують чисті культури молочнокислих бактерій, які забезпечують 

утворення молочної кислоти, формування смаку, аромату та консистенції 

продукту [8]. До складу сучасних заквасок можуть входити мезофільні 

молочнокислі стрептококи та ароматотворні бактерії. 

Якість закваски має суттєвий вплив на тривалість сквашування та 

характеристики готового продукту [9]. Використання сучасних 

концентрованих заквасок дозволяє забезпечити стабільність технологічного 

процесу та зменшити ризик розвитку сторонньої мікрофлори [10]. Крім того, 

сучасні заквашувальні культури забезпечують формування більш стабільної 

консистенції сметани та покращують її органолептичні властивості [11]. 

Після внесення закваски вершки витримують за визначених 

температурних режимів до досягнення необхідної кислотності [12]. 

Порушення режимів сквашування може призводити до погіршення 

консистенції, появи стороннього присмаку та зниження стійкості продукту 

під час зберігання [13]. Саме тому сучасні підприємства використовують 

автоматизовані системи контролю температури та тривалості сквашування 

[14]. 

Після завершення процесу сквашування сметану охолоджують. 

Охолодження дозволяє уповільнити розвиток мікрофлори та стабілізувати 

структуру продукту [15]. Важливим фактором є дотримання необхідної 
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температури під час зберігання та транспортування продукції, оскільки 

порушення температурного режиму може призводити до погіршення якості 

сметани [16]. 

Одним із перспективних напрямів розвитку сучасних технологій є 

виробництво сметани з подовженим терміном зберігання [17]. Для цього 

використовують удосконалені режими теплової обробки, сучасні 

заквашувальні культури та високоякісні пакувальні матеріали [18]. 

Подовження терміну зберігання дозволяє зменшити втрати продукції під час 

реалізації та розширити географію її постачання [19]. 

Сучасні технології виробництва сметани суттєво відрізняються від 

традиційних способів виробництва рівнем автоматизації, технологічними 

режимами та системами контролю якості продукції. Порівняльна 

характеристика традиційної та сучасної технології виробництва сметани 

наведена у таблиці 1. 

Важливу роль у забезпеченні якості сметани відіграє пакування 

продукції [20]. Сучасні пакувальні матеріали повинні забезпечувати 

герметичність, захист від впливу світла, повітря та сторонніх 

мікроорганізмів. Для фасування сметани широко використовують полімерні 

стакани, багатошарові пакувальні матеріали та герметичні кришки [21]. 

У сучасних умовах значна увага приділяється автоматизації процесів 

фасування та пакування продукції [22]. Використання автоматизованих 

фасувальних ліній дозволяє зменшити контакт продукції з навколишнім 

середовищем та забезпечити стабільність маси нетто готової продукції [23]. 

Важливим напрямом удосконалення технологій виробництва сметани є 

впровадження систем управління безпечністю харчових продуктів [24]. На 

сучасних молокопереробних підприємствах активно використовуються 

принципи НАССР, що дозволяє контролювати небезпечні фактори на всіх 

етапах виробництва [25]. Це сприяє забезпеченню стабільної якості продукції 

та підвищує рівень довіри споживачів [26]. 
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Таблиця 1  

Порівняльна характеристика традиційної та сучасної технології 

виробництва сметани 

Показник Традиційна 

технологія 

Сучасна технологія 

Рівень автоматизації Часткова механізація 

процесів 

Автоматизовані виробничі 

лінії 

Контроль технологічних 

параметрів 

Переважно ручний Автоматичний контроль 

температури та часу 

Режими пастеризації Стандартні 

температурні режими 

Високотемпературна 

пастеризація 

Гомогенізація Не завжди 

використовується 

Обов’язкова стадія 

виробництва 

Заквашувальні культури Традиційні закваски Концентровані 

заквасувальні культури 

Термін зберігання 

продукції 

Обмежений Подовжений 

Стабільність 

консистенції 

Менш стабільна Висока стабільність 

структури 

Пакування Прості пакувальні 

матеріали 

Багатошарове герметичне 

пакування 

Контроль безпечності Базовий виробничий 

контроль 

Система НАССР 

Енергоефективність Високі енерговитрати Використання 

енергозберігаючих 

технологій 

 

Одним із провідних підприємств молочної галузі України є ПрАТ 

«Lactalis-Миколаїв», яке використовує сучасні технології виробництва 

кисломолочної продукції [27]. Підприємство оснащене сучасним 
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технологічним обладнанням, автоматизованими виробничими лініями та 

системами контролю якості продукції [28]. 

На підприємстві застосовуються сучасні режими пастеризації, 

гомогенізації та сквашування, що дозволяє забезпечити стабільність 

технологічного процесу та високу якість сметани [29]. Використання 

сучасних пакувальних матеріалів та автоматизованих фасувальних ліній 

забезпечує подовження терміну зберігання продукції та зменшує ризик 

вторинного мікробіологічного забруднення [30]. 

Важливим напрямом розвитку сучасних технологій виробництва 

сметани є підвищення енергоефективності виробництва [31]. Сучасні 

підприємства використовують теплообмінне обладнання з високим 

коефіцієнтом корисної дії, системи рекуперації тепла та автоматизоване 

управління технологічними процесами [32]. Це дозволяє зменшити витрати 

енергоресурсів та підвищити економічну ефективність виробництва [33]. 

Сучасні технології виробництва сметани спрямовані на забезпечення 

високої якості продукції, стабільності її консистенції та подовження терміну 

зберігання [34]. Використання сучасних режимів теплової обробки, 

ефективних заквашувальних культур, автоматизованих виробничих ліній та 

сучасних пакувальних матеріалів дозволяє підвищити 

конкурентоспроможність продукції та забезпечити відповідність сучасним 

вимогам ринку [35]. 
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РОЗДІЛ 2 

МАТЕРІАЛИ, УМОВИ І МЕТОДИКА ВИКОНАННЯ РОБОТИ 

 

2.1. Місце та об’єкт дослідження 

 

Базою виконання кваліфікаційної роботи є ПрАТ «Lactalis-Миколаїв», 

яке спеціалізується на виробництві молочної та кисломолочної продукції. 

Підприємство належить до числа провідних молокопереробних підприємств 

України та входить до складу міжнародної групи Lactalis – одного з 

найбільших виробників молочної продукції у світі [39]. 

Основним напрямом діяльності підприємства є переробка молочної 

сировини та виробництво широкого асортименту молочної продукції, 

зокрема молока, сметани, вершків, кефіру, йогуртів та інших кисломолочних 

продуктів [40]. Підприємство використовує сучасне технологічне 

обладнання, автоматизовані виробничі лінії та системи контролю якості, що 

дозволяє забезпечувати стабільність технологічних процесів та високу якість 

готової продукції [41]. 

ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» постійно здійснює модернізацію 

виробництва та впровадження сучасних технологічних рішень, спрямованих 

на підвищення ефективності виробництва та покращення якості продукції 

[42]. Особлива увага приділяється виробництву кисломолочних продуктів із 

подовженим терміном зберігання, що є актуальним напрямом розвитку 

молочної промисловості в сучасних умовах [43]. 

Об’єктом дослідження у кваліфікаційній роботі є технологія 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на ПрАТ «Lactalis-

Миколаїв». Предметом дослідження виступають технологічні процеси 

виробництва сметани, показники якості сировини та готової продукції, а 

також напрями удосконалення технології виробництва [44]. 

Для виробництва сметани на підприємстві використовується 

високоякісна молочна сировина, що відповідає вимогам нормативної 



  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

документації за фізико-хімічними, органолептичними та мікробіологічними 

показниками [45]. На всіх етапах виробництва здійснюється контроль 

технологічних параметрів та показників якості продукції, що дозволяє 

забезпечити стабільність властивостей готового продукту [46]. 

Технологічний процес виробництва сметани включає: 

- приймання та підготовку молочної сировини; 

- сепарування молока; 

- нормалізацію вершків; 

- пастеризацію; 

- гомогенізацію; 

- охолодження; 

- внесення закваски; 

- сквашування; 

- фасування та пакування готової продукції [47]. 

Підприємство використовує сучасні режими теплової обробки та 

гомогенізації вершків, що забезпечує стабільність консистенції сметани та 

подовження терміну її зберігання [48]. Використання сучасних пакувальних 

матеріалів дозволяє зменшити ризик вторинного мікробіологічного 

забруднення продукції та забезпечити збереження її органолептичних 

показників протягом усього терміну реалізації [1]. 

Основні показники діяльності ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» наведені у 

таблиці 2. 

Таблиця 2 

Основні показники діяльності ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» 

Показник 2022 р. 2023 р. 2024 р. 

Обсяг переробки молока, т/добу 420 450 480 

Обсяг виробництва кисломолочної продукції, т/рік 18500 19800 21400 

Обсяг виробництва сметани, т/рік 6200 6700 7300 

Кількість працівників, осіб 540 552 565 

Частка автоматизованих процесів, % 72 76 81 
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Аналіз показників діяльності підприємства свідчить про поступове 

збільшення обсягів переробки молока та виробництва кисломолочної 

продукції протягом досліджуваного періоду [2]. Зростання обсягів 

виробництва сметани пов’язане зі стабільним попитом на кисломолочну 

продукцію та впровадженням сучасних технологій виробництва [3]. 

Підвищення рівня автоматизації виробничих процесів дозволило 

підприємству забезпечити стабільність технологічних режимів, зменшити 

виробничі втрати та підвищити ефективність використання сировини [4]. 

Зростання кількості працівників пов’язане із розширенням виробничих 

потужностей та збільшенням обсягів виробництва продукції [5]. 

Організаційна структура підприємства включає: 

- виробничий відділ; 

- лабораторію контролю якості; 

- відділ технологічного контролю; 

- складське господарство; 

- службу постачання; 

- адміністративний відділ; 

- службу охорони праці [6]. 

На підприємстві впроваджено систему управління безпечністю 

харчових продуктів на основі принципів НАССР, що дозволяє здійснювати 

контроль небезпечних факторів на всіх етапах виробництва [7]. Особлива 

увага приділяється контролю якості сировини, дотриманню санітарно-

гігієнічних вимог та стабільності технологічних режимів [8]. 

ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» є сучасним молокопереробним 

підприємством, яке використовує ефективні технологічні рішення та сучасне 

обладнання для виробництва кисломолочної продукції [9]. Використання 

автоматизованих виробничих ліній, систем контролю якості та сучасних 

пакувальних матеріалів забезпечує стабільність технологічного процесу та 

високу якість сметани з подовженим терміном зберігання [10]. 
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2.2. Методика виконання роботи 

 

Під час виконання кваліфікаційної роботи використовується комплекс 

теоретичних, технологічних, аналітичних та розрахункових методів 

дослідження, що дозволяє провести оцінку діючої технології виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання на ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» та 

обґрунтувати напрями її удосконалення [11]. 

Робота виконується відповідно до вимог чинної нормативної 

документації, технологічних інструкцій, санітарно-гігієнічних норм та 

методичних рекомендацій щодо проектування підприємств молочної 

промисловості [12]. У процесі виконання роботи проводиться аналіз 

сучасних технологій виробництва кисломолочної продукції, характеристика 

виробничих процесів підприємства, оцінка якості молочної сировини та 

готової продукції, а також виконуються технологічні й виробничі 

розрахунки. 

На початковому етапі роботи здійснюється аналіз наукової літератури, 

нормативної документації та сучасних технологічних рішень у сфері 

виробництва сметани [13]. Особлива увага приділяється питанням 

забезпечення стабільності консистенції продукції, подовження терміну її 

зберігання, використання сучасних заквашувальних культур та 

вдосконалення режимів теплової обробки вершків. 

У процесі роботи використовуються: 

- аналітичні методи; 

- технологічні методи; 

- розрахункові методи; 

- методи порівняльного аналізу; 

- методи оцінки якості продукції [14]. 

Аналітичні методи використовуються для оцінки сучасного стану 

молочної галузі, аналізу технологічних схем виробництва сметани та 

визначення факторів, що впливають на якість готової продукції [15]. На 
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основі аналізу наукової літератури визначаються основні напрями 

удосконалення технології виробництва сметани з подовженим терміном 

зберігання. 

Технологічні методи застосовуються для аналізу окремих етапів 

виробництва сметани, зокрема: 

- приймання та підготовки сировини; 

- сепарування молока; 

- нормалізації вершків; 

- пастеризації; 

- гомогенізації; 

- сквашування; 

- фасування готової продукції [16]. 

У процесі виконання роботи проводиться оцінка технологічних 

режимів виробництва сметани та визначається їх вплив на якість готової 

продукції. Особлива увага приділяється параметрам пастеризації та 

гомогенізації вершків, оскільки саме ці процеси суттєво впливають на 

консистенцію продукту, його стійкість під час зберігання та мікробіологічну 

безпечність [17]. 

Для оцінки якості молочної сировини проводиться визначення 

органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників [18]. 

Органолептична оцінка здійснюється за показниками: 

- смаку; 

- запаху; 

- кольору; 

- консистенції сировини [19]. 

Під час оцінки фізико-хімічних показників визначаються: 

- кислотність; 

- масова частка жиру; 

- щільність; 

- температура молока та вершків [20]. 
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Кислотність молочної сировини визначається титриметричним 

методом і виражається у градусах Тернера [21]. Отримані результати 

використовуються для оцінки свіжості молока та можливості його 

використання у виробництві кисломолочної продукції. Підвищення 

кислотності може свідчити про порушення умов зберігання сировини або 

розвиток сторонньої мікрофлори. 

Масова частка жиру визначається відповідно до стандартних методик 

контролю молочної продукції [22]. Отримані результати використовуються 

під час розрахунків нормалізації вершків та визначення виходу готової 

продукції. 

Мікробіологічний контроль сировини проводиться з метою оцінки її 

безпечності та відповідності встановленим вимогам [23]. Під час контролю 

враховується рівень бактеріального обсіменіння та наявність сторонньої 

мікрофлори, що може негативно впливати на процес сквашування та якість 

сметани. 

У процесі виконання роботи проводиться аналіз технологічної схеми 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання [24]. Аналізуються: 

- послідовність технологічних операцій; 

- режими теплової обробки; 

- параметри гомогенізації; 

- умови проведення сквашування; 

- особливості фасування та пакування продукції [25]. 

Особлива увага приділяється процесу пастеризації вершків, оскільки 

теплова обробка забезпечує знищення сторонньої мікрофлори та створює 

необхідні умови для розвитку заквашувальних культур [26]. Під час аналізу 

враховуються температурні режими пастеризації та тривалість витримки 

продукту. 

Після пастеризації вершки піддаються гомогенізації. У процесі роботи 

аналізується вплив режимів гомогенізації на: 

- стабільність консистенції; 



  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

- рівномірність розподілу жиру; 

- стійкість продукту під час зберігання; 

- структурно-механічні властивості сметани [27]. 

Під час аналізу процесу сквашування враховуються вид 

заквашувальних культур, температурні режими та тривалість сквашування 

[28]. Досліджується вплив заквасок на формування смаку, аромату та 

консистенції готової продукції. 

Для оцінки якості готової сметани проводиться органолептичний аналіз 

продукції [29]. Визначаються: 

- смак; 

- запах; 

- колір; 

- консистенція; 

- зовнішній вигляд продукту [30]. 

Консистенція сметани оцінюється за ступенем однорідності, густотою 

та наявністю виділення сироватки [31]. Особлива увага приділяється 

стабільності структури продукції під час зберігання. 

До фізико-хімічних показників готової продукції належать: 

- масова частка жиру; 

- кислотність; 

- температура продукту; 

- показники стабільності консистенції [32]. 

У процесі виконання роботи проводяться технологічні розрахунки, під 

час яких визначаються: 

- потреба у молочній сировині; 

- вихід готової продукції; 

- продуктивність технологічного обладнання; 

- потреба у виробничих площах; 

- тривалість окремих технологічних операцій [33]. 

Розрахунок потреби у сировині проводиться на основі планового 
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обсягу виробництва та рецептури продукції [34]. Під час розрахунків 

враховуються втрати сировини під час технологічної обробки, фасування та 

транспортування продукції. 

Під час вибору технологічного обладнання враховуються: 

- продуктивність підприємства; 

- режими роботи обладнання; 

- рівень автоматизації виробництва; 

- особливості технологічної схеми [35]. 

Для аналізу ефективності удосконалення технології виробництва 

сметани використовується метод порівняльного аналізу [36]. Порівнюються 

традиційна технологія виробництва сметани та удосконалена технологічна 

схема із застосуванням сучасних режимів теплової обробки, гомогенізації та 

пакування продукції. 

У процесі виконання роботи також проводиться аналіз виробничої 

діяльності ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» [37]. Аналізуються виробничі 

потужності підприємства, рівень автоматизації технологічних процесів та 

особливості організації виробництва кисломолочної продукції. 

Особлива увага приділяється питанням забезпечення безпечності 

продукції [38]. У роботі враховуються принципи системи НАССР та вимоги 

санітарно-гігієнічного контролю виробництва. Аналізуються можливі 

небезпечні фактори на всіх етапах технологічного процесу та визначаються 

способи їх контролю. 

Під час розроблення заходів з удосконалення технології враховуються: 

- забезпечення стабільної якості продукції; 

- подовження терміну зберігання; 

- зменшення виробничих втрат; 

- підвищення ефективності використання сировини; 

- покращення органолептичних показників продукції [39]. 

Отримані результати досліджень та технологічних розрахунків 

використовуються для обґрунтування доцільності удосконалення технології 



  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на ПрАТ «Lactalis-

Миколаїв» [40]. Запропоновані технологічні рішення спрямовуються на 

підвищення якості готової продукції, забезпечення стабільності її 

властивостей, подовження терміну зберігання та підвищення ефективності 

виробництва [41]. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Класифікація та асортимент сметани 

 

Формування асортименту продукції є важливою складовою 

технологічного розділу, оскільки від правильного вибору видів продукції 

залежить ефективність роботи підприємства, його конкурентоспроможність 

та відповідність продукції вимогам споживачів. У даній кваліфікаційній 

роботі асортимент сметани визначено з урахуванням сучасного стану 

молочної галузі, попиту населення та виробничих можливостей ПрАТ 

«Lactalis-Миколаїв» [49]. 

Сметана займає важливе місце серед кисломолочних продуктів і 

характеризується стабільним попитом на ринку України. Останнім часом 

спостерігається зростання інтересу до продукції з подовженим терміном 

зберігання, що пов’язано зі змінами у споживчій поведінці, зручністю 

використання та необхідністю зменшення втрат під час транспортування і 

реалізації [50]. У зв’язку з цим особливої актуальності набуває 

вдосконалення технології виробництва сметани. 

Формування асортименту на підприємстві здійснюється відповідно до 

чинних нормативних документів, зокрема вимог ДСТУ, а також внутрішніх 

стандартів компанії. Основними показниками, які враховуються при цьому, є 

масова частка жиру, консистенція, смакові характеристики та тривалість 

зберігання продукції [51]. З огляду на це доцільно передбачити випуск 

сметани з різним вмістом жиру. 

У межах даної роботи запропоновано наступний асортимент сметани з 

подовженим терміном зберігання:  

– сметана з масовою часткою жиру 10%;  

– сметана з масовою часткою жиру 15%;  

– сметана з масовою часткою жиру 20%;  
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– сметана з масовою часткою жиру 25% [52]. 

Запропонований асортимент дозволяє охопити різні групи споживачів: 

від тих, хто надає перевагу менш жирним продуктам, до споживачів, які 

обирають більш насичену за смаком продукцію. Крім того, розширення 

асортименту позитивно впливає на конкурентні позиції підприємства. 

Окрема увага приділяється виробництву сметани з подовженим 

терміном зберігання. Це досягається за рахунок удосконалення 

технологічних режимів, зокрема застосування ефективних заквасочних 

культур, оптимізації пастеризації та гомогенізації, а також використання 

сучасних пакувальних матеріалів із підвищеними бар’єрними властивостями 

[53]. Завдяки цьому забезпечується збереження якості продукту протягом 

тривалішого часу без використання консервантів. 

Вибір зазначеного асортименту також враховує технічні можливості 

підприємства «Lactalis-Миколаїв», яке оснащене сучасним обладнанням для 

виробництва кисломолочної продукції різної жирності. Це створює умови 

для стабільного випуску продукції належної якості та впровадження 

технологічних удосконалень [54]. 

Отже, сформований асортимент сметани з подовженим терміном 

зберігання є обґрунтованим як з точки зору попиту, так і з урахуванням 

виробничих можливостей підприємства. Його впровадження сприятиме 

підвищенню ефективності діяльності підприємства та зміцненню його 

позицій на ринку [55]. 

 

3.2. Технологічні схеми виробництва сметани  

 

У кваліфікаційній роботі за основу прийнято класичну технологічну 

схему виробництва сметани з урахуванням її удосконалення для отримання 

продукту з подовженим терміном зберігання. Вибір саме цієї технології 

обумовлений її поширеністю у молочній промисловості, відповідністю 

нормативним вимогам та можливістю адаптації до сучасних умов 
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виробництва [56]. 

Технологічна схема виробництва сметани включає послідовний перелік 

основних технологічних операцій, що забезпечують отримання готового 

продукту заданої якості. До основних стадій належать: приймання та 

підготовка сировини, нормалізація вершків, пастеризація, гомогенізація, 

охолодження до температури заквашування, внесення закваски, 

сквашування, охолодження та визрівання продукту [57]. 

На першому етапі здійснюється приймання молока та його оцінка за 

органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками. 

Якість сировини є визначальним фактором для отримання стабільного 

продукту з тривалим терміном зберігання [58]. Після цього проводиться 

сепарування молока з метою отримання вершків необхідної жирності. 

Нормалізація вершків виконується шляхом змішування вершків із 

знежиреним молоком або іншими компонентами до досягнення заданої 

масової частки жиру відповідно до асортименту продукції. Даний етап є 

важливим для забезпечення стабільності консистенції та органолептичних 

властивостей сметани [59]. 

Пастеризація вершків проводиться при підвищених температурах (85–

95 °C із витримкою), що дозволяє знищити патогенну та умовно-патогенну 

мікрофлору, а також підвищити термін зберігання готового продукту [60]. 

Удосконалення технології передбачає оптимізацію режимів пастеризації з 

метою досягнення максимальної мікробіологічної безпеки без погіршення 

якості продукту. 

Після пастеризації здійснюється гомогенізація вершків, яка сприяє 

подрібненню жирових кульок, підвищенню стабільності емульсії та 

формуванню однорідної консистенції сметани [61]. Гомогенізація також 

позитивно впливає на тривалість зберігання продукту. 

Наступним етапом є охолодження вершків до температури 

заквашування (20–30 °C) та внесення заквасочних культур. Для виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання використовуються спеціалізовані 
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закваски, що забезпечують стабільність продукту під час зберігання [62]. 

Сквашування проводиться до досягнення необхідної кислотності та 

формування характерної консистенції сметани. Важливим фактором є 

контроль температурного режиму та тривалості процесу [63]. 

Після завершення сквашування продукт піддається охолодженню до 

температури 4–6 °C, що дозволяє уповільнити розвиток мікрофлори та 

стабілізувати структуру сметани. Додатково може здійснюватися етап 

визрівання, під час якого відбувається остаточне формування смаку та 

консистенції [64]. 

Технологічна послідовність виробництва сметани з подовженим 

терміном зберігання наведена на рисунку 1 [68]. 

Як видно з наведеної схеми, технологічний процес є послідовним і 

включає всі необхідні операції для забезпечення якості та безпечності 

продукту. Особливе значення мають процеси пастеризації, гомогенізації та 

асептичного фасування, які безпосередньо впливають на тривалість 

зберігання сметани. 

Склад та взаємозв’язок технологічного обладнання, що 

використовується у виробництві сметани, наведено на рисунку 2 [69]. 

Апаратурна схема відображає послідовність використання 

технологічного обладнання відповідно до стадій виробництва. Вона дозволяє 

оцінити структуру виробничого процесу, взаємозв’язок між окремими 

апаратами та напрямки руху сировини і готової продукції. 

Водночас, обрана технологічна схема виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання є обґрунтованою та відповідає сучасним 

вимогам молочної промисловості. Її впровадження на підприємстві «Lactalis-

Миколаїв» дозволяє забезпечити стабільну якість продукції, підвищити 

ефективність виробництва та розширити ринки збуту [67]. 

Деталізовану технологічну схему виробництва сметани з подовженим 

терміном зберігання наведено у додатку А. 
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Молоко-сировина 

↓  

Приймання і контроль якості 

 

↓ 

Очищення 

 ↓ 

Сепарування 

 ↓ 

Вершки 

↓ 

Нормалізація за жирністю 

 

  ↓ 

Пастеризація (85–95 °C) 

  ↓ 

Гомогенізація 

   

 ↓ 

Охолодження до 20–30 °C 

   ↓ 

Внесення закваски 

    ↓ 

Сквашування 

 

    ↓ 

Охолодження до 4–6 °C 

    ↓ 

Визрівання 

    ↓ 

Фасування (асептичне) 

    ↓ 

Готова продукція (сметана) 

 

Рис. 1.  Векторна технологічна схема виробництва сметани з  

подовженим терміном зберігання 
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Резервуар для молока 

  ↓ 

Фільтр 

↓ 

Сепаратор 

↓ 

Ємність для вершків 

↓ 

Нормалізатор 

↓ 

Пастеризатор 

↓ 

Гомогенізатор 

↓ 

Охолоджувач 

↓ 

Ємність для сквашування 

↓ 

Термостат / резервуар визрівання 

↓ 

Фасувальна машина 

↓ 

Холодильна камера 

 

Рис. 2.  Апаратурна технологічна схема виробництва сметани 

 

3.3. Розрахунок маси сировини і готової продукції  

 

Розрахунок маси сировини і готової продукції виконують для 
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визначення потреби підприємства в молоці-сировині, вершках, знежиреному 

молоці, заквасці та для встановлення виходу готової продукції. У даній 

роботі продуктовий розрахунок проводиться для виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання з масовою часткою жиру 20%. Такий вид 

продукції є доцільним для розрахунку, оскільки сметана 20% належить до 

поширеного асортименту кисломолочної продукції та має стабільний попит 

серед споживачів [70]. 

Для проведення розрахунків приймаємо такі вихідні дані: 

- маса готової сметани – 1000 кг; 

- масова частка жиру в сметані – 20%; 

- масова частка жиру в молоці – 3,4%; 

- масова частка жиру у вершках – 35%; 

- масова частка жиру у знежиреному молоці – 0,05%; 

- кількість закваски – 3%; 

- технологічні втрати – 3% [71]. 

Спочатку визначаємо масу продукту, яку необхідно отримати до 

врахування технологічних втрат: 

                            Mсум = Mгп / (1 – Втр / 100)                                         (1) 

де: 

Mсум – маса суміші з урахуванням втрат, кг; 

Mгп – маса готової продукції, кг; 

Втр – технологічні втрати, %. 

Mсум = 1000 / (1 – 3 / 100) = 1030,9 кг 

Отже, для отримання 1000 кг готової сметани необхідно підготувати 

1030,9 кг продукту з урахуванням технологічних втрат. 

Далі визначаємо масу нормалізованих вершків без урахування 

закваски. Оскільки кількість закваски становить 3% до маси нормалізованих 

вершків, розрахунок виконуємо за формулою: 

                                   Mнв = Mсум / 1,03                                                    (2) 

де: 
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Mнв – маса нормалізованих вершків, кг. 

Mнв = 1030,9 / 1,03 = 1000,9 кг 

Маса закваски становить: 

                                    Mзакв = Mнв × 0,03                                                (3) 

Mзакв = 1000,9 × 0,03 = 30,0 кг 

Для отримання нормалізованих вершків жирністю 20% 

використовують вершки жирністю 35% та знежирене молоко. Масу вершків 

визначаємо за формулою нормалізації: 

                         Mв = Mнв × (Жнв – Жзм) / (Жв – Жзм)                          (4) 

де: 

Mв – маса вершків, кг; 

Mнв – маса нормалізованих вершків, кг; 

Жнв – масова частка жиру в нормалізованих вершках, %; 

Жзм – масова частка жиру у знежиреному молоці, %; 

Жв – масова частка жиру у вершках, %. 

Mв = 1000,9 × (20 – 0,05) / (35 – 0,05) = 571,3 кг 

Маса знежиреного молока, необхідного для нормалізації вершків, 

становить: 

                                       Mзм.н = Mнв – Mв.                                             (5) 

Mзм.н = 1000,9 – 571,3 = 429,6 кг 

Отже, для отримання 1000,9 кг нормалізованих вершків жирністю 20% 

потрібно 571,3 кг вершків жирністю 35% та 429,6 кг знежиреного молока. 

Далі визначаємо кількість молока-сировини, необхідну для отримання 

розрахованої маси вершків. Розрахунок проводиться за жировим балансом 

сепарування: 

                             Mм = Mв × (Жв – Жзм) / (Жм – Жзм)                          (6) 

де: 

Mм – маса молока-сировини, кг; 

Жм – масова частка жиру в молоці, %. 

Mм = 571,3 × (35 – 0,05) / (3,4 – 0,05) = 5960,6 кг 
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Після сепарування утворюється знежирене молоко. Його загальна маса 

визначається за формулою: 

                                        Mзм = Mм – Mв                                                   (7) 

Mзм = 5960,6 – 571,3 = 5389,3 кг 

Із цієї кількості 429,6 кг знежиреного молока використовується для 

нормалізації вершків, а решта може бути спрямована на інші технологічні 

потреби підприємства або на виробництво іншої молочної продукції. 

Маса залишку знежиреного молока становить: 

                                     Mзм.зал = Mзм – Mзм.н                                         (8) 

Mзм.зал = 5389,3 – 429,6 = 4959,7 кг 

Технологічні втрати під час виробництва визначаємо як різницю між 

масою підготовленої суміші та масою готової продукції: 

                                          Mвтр = Mсум – Mгп                                          (9) 

Mвтр = 1030,9 – 1000 = 30,9 кг 

Результати розрахунків наведено в таблиці 3. 

Для виробництва 1000 кг сметани з масовою часткою жиру 20% 

необхідно використати 5960,6 кг молока-сировини. У процесі сепарування з 

цієї кількості отримують 571,3 кг вершків жирністю 35% та 5389,3 кг 

знежиреного молока. Для нормалізації вершків до жирності 20% 

використовується 429,6 кг знежиреного молока, після чого одержують 1000,9 

кг нормалізованих вершків. Додатково вносять 30,0 кг закваски, а з 

урахуванням технологічних втрат 30,9 кг вихід готової сметани становить 

1000 кг. 

Розрахунки виконані відповідно до діючих галузевих норм витрат 

сировини для молокопереробних підприємств. Вони дають можливість 

визначити фактичну потребу підприємства у сировині та допоміжних 

матеріалах, а також можуть бути використані для подальшого розрахунку 

кількості технологічного обладнання у наступному підрозділі. 
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Таблиця 3  

Розрахунок маси сировини і готової продукції 

Найменування показника Позначення Значення 

Маса готової сметани, кг Mгп 1000,0 

Технологічні втрати, % Втр 3,0 

Маса суміші з урахуванням втрат, кг Mсум 1030,9 

Маса нормалізованих вершків, кг Mнв 1000,9 

Кількість закваски, кг Mзакв 30,0 

Масова частка жиру у сметані, % Жсм 20,0 

Масова частка жиру у вершках, % Жв 35.0 

Маса вершків, кг Mв 571,3 

Маса знежиреного молока для нормалізації, кг Mзм.н 429,6 

Масова частка жиру в молоці, % Жм 3,4 

Маса молока-сировини, кг Mм 5960,6 

Загальна маса знежиреного молока після 

сепарування, кг 

Mзм 5389,3 

Залишок знежиреного молока, кг Mзм.зал 4959,7 

Технологічні втрати, кг Mвтр 30,9 

 

3.4. Розрахунок одиниць технологічного обладнання для 

виробництва сметани  

 

Підбір та розрахунок технологічного обладнання є важливим етапом 

проєктування виробництва, оскільки від правильного вибору машин і 

апаратів залежить безперервність технологічного процесу, якість готової 

продукції, рівень механізації виробництва та ефективність роботи 

підприємства [76]. Вибір обладнання здійснюється з урахуванням 

продуктивності технологічної лінії, фізико-хімічних властивостей сировини, 

режимів технологічного процесу та технічних характеристик обладнання. 

Для виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на 
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підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» передбачено використання 

сучасного технологічного обладнання, яке забезпечує дотримання 

необхідних режимів пастеризації, гомогенізації, сквашування та фасування 

продукції. 

Перед проведенням розрахунків виконується аналіз обладнання, що 

використовується у виробництві кисломолочних продуктів. (табл. 4) 

Таблиця 4  

Порівняльна характеристика технологічного обладнання 

Найменування 

обладнання 

Виробник Перевага Недолік 

Сепаратор-

вершковідділювач 

Ж5-ОС2Т-3 

Україна Висока 

продуктивність, 

простота експлуатації 

Потребує 

регулярного 

технічного 

обслуговування 

Пастеризатор ОКЛ-

3 

Україна Енергоефективність, 

рівномірна теплова 

обробка 

Значні габарити 

Гомогенізатор А1-

ОГМ 

Україна Забезпечує однорідну 

консистенцію 

продукту 

Високе 

енергоспоживання 

Фасувальний 

автомат Pure-Pak 

Tetra Pak Герметичність 

упаковки, 

автоматизація 

процесу 

Висока вартість 

обладнання 

Резервуар для 

сквашування Я1-

ОСВ 

Україна Наявність 

теплообмінної 

сорочки та мішалки 

Потребує 

постійного 

контролю 

температури 

 

На основі проведеного аналізу для виробництва сметани обирається 
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обладнання, яке найбільш повно відповідає продуктивності підприємства та 

особливостям технологічного процесу. 

Для проведення розрахунків приймаються наступні вихідні дані: 

- маса молока-сировини – 5960,6 кг; 

- маса вершків – 571,3 кг; 

- маса нормалізованих вершків – 1000,9 кг; 

- маса готової продукції – 1000 кг; 

- тривалість зміни – 8 год; 

- коефіцієнт використання обладнання – 0,85 [77]. 

Кількість одиниць обладнання визначається за формулою: 

                                      N = M / (Q × τ × η)                                               (10) 

де: 

N – кількість одиниць обладнання, шт.; 

M – маса продукту, кг; 

Q – продуктивність обладнання, кг/год; 

τ – тривалість роботи обладнання, год; 

η – коефіцієнт використання обладнання. 

Розрахунок резервуара для приймання молока 

Об’єм резервуара визначаємо за формулою: 

                                        V = M / ρ                                                        (11) 

де: 

V – об’єм резервуара, м³; 

M – маса молока, кг; 

ρ – густина молока, кг/м³. 

Приймаємо густину молока 1030 кг/м³. 

V = 5960,6 / 1030 = 5,79 м³ 

Для забезпечення виробничого запасу приймається резервуар В2-ОМГ-

6,3 місткістю 6,3 м³. 

Розрахунок сепаратора-вершковідділювача 

Приймаємо продуктивність сепаратора Q = 2000 кг/год. Тривалість 
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роботи обладнання – 4 год. 

N = 5960,6 / (2000 × 4 × 0,85) = 0,88 

Приймаємо 1 сепаратор Ж5-ОС2Т-3 продуктивністю 2000 кг/год. 

Розрахунок резервуара для нормалізації вершків 

Об’єм резервуара визначаємо за масою нормалізованих вершків: 

V = 1000,9 / 1020 = 0,98 м³ 

Приймається резервуар Я1-ОСВ-1,0 місткістю 1,0 м³. 

Розрахунок пластинчастого пастеризатора 

На пастеризацію надходить 571,3 кг вершків. Продуктивність 

пастеризатора становить 300 кг/год, тривалість роботи – 3 год. 

N = 571,3 / (300 × 3 × 0,85) = 0,75 

Приймається 1 пластинчастий пастеризатор ОКЛ-3 продуктивністю 300 

кг/год. 

Розрахунок гомогенізатора 

Продуктивність гомогенізатора повинна відповідати продуктивності 

пастеризаційної установки. 

N = 571,3 / (300 × 3 × 0,85) = 0,75 

Приймається 1 гомогенізатор А1-ОГМ продуктивністю 300 кг/год. 

Розрахунок резервуара для сквашування 

Маса суміші для сквашування становить: 

Mсум = 1000,9 + 30,0 = 1030,9 кг 

Об’єм резервуара: 

V = 1030,9 / 1020 = 1,01 м³ 

Приймається резервуар Я1-ОСВ-1,25 місткістю 1,25 м³. 

Розрахунок фасувального автомата 

Для фасування сметани приймається фасувальний автомат 

продуктивністю 500 кг/год. 

N = 1000 / (500 × 3 × 0,85) = 0,78 

Приймається 1 фасувальний автомат Pure-Pak продуктивністю 500 

кг/год. 
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Розрахунок холодильної камери 

Об’єм холодильної камери визначаємо за формулою: 

                                       V = Mгп / ρсм                                                 (12) 

де: 

ρсм – густина сметани, кг/м³. 

Приймаємо густину сметани 1020 кг/м³. 

V = 1000 / 1020 = 0,98 м³ 

Для зберігання готової продукції приймається холодильна камера 

об’ємом 1,5 м³. 

Розразунок кількості технологічного обладнання наведено у таблиці 5. 

Таблиця 5  

Розрахунок кількості технологічного обладнання 

Найменування 

обладнання 

Марка 

обладнанн

я 

Маса 

продукт

у, кг 

Продуктивніс

ть обладнання 

Розрахунко

ва кількість, 

шт. 

Прийнят

а 

кількість

, шт. 

Резервуар для 

молока 

В2-ОМГ-

6,3 

6,3 м³ 

0,92 

1 

5960,6 6,3 м³ 0,92 1 

Сепаратор-

вершковідділюв

ач 

Ж5-

ОС2Т-3 

5960,6 2000 кг/год 0,88 1 

Резервуар для 

нормалізації 

вершків 

Я1-ОСВ-

1,0 

1000,9 1,0 м³ 0,98 1 

Пластинчастий 

пастеризатор 

ОКЛ-3 571,3 300 кг/год 0,75 1 

Гомогенізатор А1-ОГМ 571,3 300 кг/год 0,75 1 

Резервуар для 

сквашування 

Я1-ОСВ-

1,25 

1030,9 1,25 м³ 0,81 1 

Фасувальний 

автомат 

Pure-Pak 1000,0 500 кг/год 0,78 1 

Холодильна 

камера 

ХК-1,5 1000,0 1,5 м³ 0,65 1 
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Технічну характеристику основного технологічного обладнання 

наведено у таблиці 6.  

Таблиця 6  

Технічна характеристика основного технологічного обладнання 

Обладнання Потужність, 

кВт 

Габарити, мм Основне 

призначення 

Сепаратор Ж5-ОС2Т-3 4,0 1200×800×1400 Розділення 

молока 

Пастеризатор ОКЛ-3 6,5 2500×1200×1800 Пастеризація 

вершків 

Гомогенізатор А1-

ОГМ 

5,5 1600×900×1500 Гомогенізація 

Фасувальний автомат 

Pure-Pak 

7,0 3000×1500×2200 Фасування 

сметани 

 

Проведений розрахунок показав, що для виробництва 1000 кг сметани 

жирністю 20% необхідно використовувати одну технологічну лінію, яка 

включає резервуари для зберігання та сквашування, сепаратор, пастеризатор, 

гомогенізатор, фасувальний автомат і холодильну камеру. Обране 

обладнання забезпечує безперервність технологічного процесу, дотримання 

необхідних технологічних режимів та отримання сметани з подовженим 

терміном зберігання відповідно до вимог сучасного виробництва [78]. 

Специфікацію технологічного обладнання наведено у додатку Е. 

 

3.5. Розрахунок виробничих площ  

 

Розрахунок виробничих площ є необхідним етапом проєктування 

підприємства, оскільки дозволяє визначити площі, необхідні для розміщення 

технологічного обладнання, забезпечення безперервності виробничого 
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процесу та дотримання санітарно-гігієнічних вимог [79]. Виробничі площі 

повинні забезпечувати зручність обслуговування обладнання, безпечні умови 

праці персоналу та можливість подальшої модернізації виробництва. 

Розрахунок площ виконується на основі кількості та габаритних 

розмірів технологічного обладнання, прийнятого у підрозділі 3.4. Під час 

визначення площ враховуються проходи між обладнанням, санітарні 

розриви, робочі зони обслуговування та допоміжні виробничі площі [80]. 

Виробнича площа визначається за формулою: 

                                          S = Sоб × K                                                  (13) 

де: 

S – загальна виробнича площа, м²; 

Sоб – площа, зайнята обладнанням, м²; 

K – коефіцієнт запасу площі. 

Для молокопереробних підприємств коефіцієнт запасу площі 

приймається в межах 3–4 залежно від особливостей виробництва та рівня 

механізації процесів [81]. У даній роботі приймаємо коефіцієнт K = 3,5. 

Площу, зайняту обладнанням, визначаємо на основі габаритних 

розмірів обладнання, прийнятого для виробництва сметани. (табл. 7) 

Загальна площа, зайнята обладнанням: 

Sоб = 4,84 + 0,96 + 3,00 + 1,44 + 1,96 + 2,56 + 4,50 = 19,26 м² 

Після визначення площі, зайнятої обладнанням, розраховуємо загальну 

виробничу площу: 

S = 19,26 × 3,5 = 67,41 м² 

Отже, загальна виробнича площа цеху для виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання становить 67,41 м². 

Для забезпечення нормальної організації виробничого процесу до 

складу виробничих площ також входять допоміжні приміщення: склад 

сировини, склад тари, холодильна камера, мийне відділення та побутові 

приміщення персоналу [82]. 
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Таблиця 7 

Площа, зайнята технологічним обладнанням 

Найменування 

обладнання 

Кількість, 

шт. 

Габаритні 

розміри, мм 

Площа одиниці 

обладнання, м² 

Загальна 

площа, м² 

Резервуар для 

молока В2-ОМГ-6,3 

1 2200 × 2200 4,84 4,84 

Сепаратор Ж5-

ОС2Т-3 

1 1200 × 800 0,96 0,96 

Пастеризатор ОКЛ-

3 

1 2500 × 1200 3,00 3,00 

Гомогенізатор А1-

ОГМ 

1 1600 × 900 1,44 1,44 

Резервуар для 

нормалізації Я1-

ОСВ-1,0 

1 1400 × 1400 1,96 1,96 

Резервуар для 

сквашування Я1-

ОСВ-1,25 

1 1600 × 1600 2,56 2,56 

Фасувальний 

автомат Pure-Pak 

1 3000 × 1500 4,50 4,50 

 

Орієнтовний розподіл виробничих площ наведено у таблиці 8 

Загальна площа підприємства: 

Sзаг = 67,4 + 12 + 15 + 10 + 8 + 12 + 10 = 134,4 м² 

У результаті проведених розрахунків встановлено, що для виробництва 

1000 кг сметани жирністю 20% з подовженим терміном зберігання необхідна 

загальна виробнича площа 67,4 м², а загальна площа виробничих і 

допоміжних приміщень становить 134,4 м². Отримані результати 

забезпечують раціональне розміщення технологічного обладнання, безпечні 

умови праці та безперервність виробничого процесу [83]. 
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Таблиця 8  

Розподіл виробничих площ 

Найменування приміщення Площа, м² 

Виробничий цех 67,4 

Холодильна камера 12,0 

Склад сировини 15,0 

Склад тари та пакувальних матеріалів 10,0 

Мийне відділення 8,0 

Побутові приміщення 12,0 

Коридори та проходи 10,0 

 

3.6. Опис технології виробництва сметани 

 

Технологія виробництва сметани з подовженим терміном зберігання 

включає комплекс взаємопов’язаних технологічних операцій, спрямованих 

на забезпечення високої якості готової продукції, стабільності її структури та 

безпечності під час зберігання [84]. Особливістю виробництва сметани з 

подовженим терміном реалізації є використання ефективних режимів 

теплової обробки, сучасних заквасочних культур та герметичного пакування, 

що дозволяє зберегти органолептичні та фізико-хімічні показники продукції 

протягом тривалого часу. 

Технологічний процес виробництва сметани на підприємстві ПрАТ 

«Lactalis-Миколаїв» складається з наступних основних операцій: 

- приймання та підготовка молока; 

- сепарування; 

- нормалізація вершків; 

- пастеризація; 

- гомогенізація; 

- охолодження; 

- внесення закваски; 
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- сквашування; 

- охолодження та визрівання; 

- фасування; 

- зберігання готової продукції [85]. 

На початковому етапі виробництва здійснюється приймання молока-

сировини. Молоко повинно відповідати вимогам чинної нормативної 

документації за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними 

показниками. Особливу увагу приділяють кислотності молока, густині, 

вмісту жиру та відсутності сторонніх домішок [86]. Після приймання молоко 

очищують від механічних домішок за допомогою фільтрів або 

молокоочисників. 

Підготовлене молоко направляється на сепарування, у процесі якого 

відбувається розділення молока на вершки та знежирене молоко. Для 

виробництва сметани використовують вершки, які надалі нормалізують до 

необхідної масової частки жиру. Нормалізація проводиться шляхом 

змішування вершків із знежиреним молоком до отримання вершків жирністю 

20% [87]. 

Після нормалізації вершки піддаються пастеризації. Даний процес 

проводиться з метою знищення патогенної мікрофлори та створення 

оптимальних умов для подальшого сквашування продукту. Для виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання вершки пастеризують при 

температурі 85–95 °C з витримкою 5–10 хв [88]. Використання підвищених 

температур пастеризації позитивно впливає на консистенцію готового 

продукту та сприяє підвищенню стійкості сметани під час зберігання. 

Після пастеризації вершки надходять на гомогенізацію. У процесі 

гомогенізації відбувається подрібнення жирових кульок, що забезпечує 

однорідність консистенції продукту та запобігає відстоюванню жиру [89]. 

Гомогенізацію проводять при температурі 60–70 °C та тиску 10–15 МПа. 

Далі вершки охолоджують до температури заквашування 20–30 °C та 

вносять заквасочні культури. Для виробництва сметани використовують 
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закваски на основі молочнокислих стрептококів, які забезпечують 

формування характерного смаку, запаху та консистенції продукту [90]. 

Кількість закваски становить приблизно 3% від маси нормалізованих 

вершків. 

Сквашування проводять у резервуарах для кисломолочних продуктів 

до досягнення необхідної кислотності та утворення щільного згустку. 

Тривалість процесу залежить від активності закваски та температурного 

режиму і в середньому становить 8–12 год [91]. 

Після завершення сквашування сметану охолоджують до температури 

4–6 °C. Охолодження сприяє стабілізації структури продукту та уповільнює 

розвиток мікрофлори. Далі продукт направляється на визрівання, у процесі 

якого остаточно формується консистенція сметани [92]. 

Фасування готової продукції здійснюється на автоматизованих 

фасувальних лініях у полімерну тару. Для забезпечення подовженого терміну 

зберігання використовуються пакувальні матеріали з високими бар’єрними 

властивостями, які захищають продукт від впливу кисню та сторонніх 

запахів [93]. 

Готову продукцію зберігають у холодильних камерах при температурі 

від 2 до 6 °C. Дотримання температурного режиму є необхідною умовою 

забезпечення якості та безпечності сметани протягом усього терміну 

реалізації [94]. 

Технологія виробництва сметани з подовженим терміном зберігання 

передбачає використання сучасних технологічних режимів та обладнання, що 

дозволяє отримати продукцію високої якості зі стабільними 

органолептичними показниками та тривалим терміном зберігання. 

Запропонована технологія може бути ефективно впроваджена на 

підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» з урахуванням його виробничих 

потужностей та асортиментної політики [95]. 
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Таблиця 9 

Основні технологічні режими виробництва сметани 

Технологічна 
операція 

Технологічний 
режим 

Тривалість 
процесу 

Особливості 
проведення процесу 

Приймання та 
очищення молока 

Температура 
молока не вище 

10 °C 

20-30 хв Контроль 
органолептичних та 

фізико-хімічних 
показників 

Сепарування 
молока 

40–45 °C 15–20 хв Отримання вершків 
та знежиреного 

молока 
Нормалізація 
вершків 

Жирність 20% 10–15 хв Змішування вершків 
із знежиреним 

молоком 
Пастеризація 
вершків 

85–95 °C 5–10 хв Знищення патогенної 
мікрофлори 

Гомогенізація 60–70 °C; 10–15 
МПа 

5–10 хв Подрібнення жирових 
кульок 

Охолодження 
перед 
заквашуванням 

20–30 °C 15–20 хв Підготовка до 
внесення закваски 

Внесення 
закваски 

20–30 °C 10–15 хв Внесення 3% 
закваски 

Сквашування 28–30 °C 8–12 год Формування згустку 
та кислотності 

Охолодження 
сметани 

4–6 °C 1–2 год Стабілізація 
структури продукту 

Визрівання 
сметани 

2–6 °C 6–12 год Формування 
консистенції та смаку 

Фасування 10–15 °C 20-30 хв Герметичне 
пакування продукції 

Зберігання 
готової продукції 

2–6 °C До закінчення 
терміну 

придатності 

Забезпечення якості 
та безпечності 

 

3.7. Система управління якістю та безпечністю на виробництві 

 

У сучасних умовах розвитку харчової промисловості забезпечення 

якості та безпечності продукції є одним із найважливіших напрямів 

діяльності підприємств молочної галузі. Особливого значення це набуває під 



  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

час виробництва кисломолочних продуктів, зокрема сметани з подовженим 

терміном зберігання, оскільки така продукція повинна не лише відповідати 

вимогам нормативної документації, але й зберігати стабільні органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні показники протягом усього терміну 

реалізації [97]. 

На підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» система управління якістю 

та безпечністю продукції ґрунтується на комплексному контролі всіх етапів 

виробництва – від приймання сировини до зберігання та реалізації готової 

продукції. Основною метою функціонування системи є забезпечення випуску 

безпечної продукції стабільної якості, яка відповідає вимогам чинних 

державних стандартів, санітарного законодавства та міжнародних вимог у 

сфері харчової безпечності [98]. 

Виробництво сметани з подовженим терміном зберігання потребує 

особливо ретельного контролю технологічних процесів, оскільки навіть 

незначне порушення температурного режиму, санітарного стану обладнання 

або умов фасування може призвести до розвитку небажаної мікрофлори, 

погіршення консистенції продукту та скорочення терміну його придатності 

[99]. Саме тому система управління якістю повинна охоплювати всі 

технологічні операції та забезпечувати постійний моніторинг критичних 

параметрів виробництва. 

На підприємстві застосовуються принципи належної виробничої 

практики GMP (Good Manufacturing Practice) та належної гігієнічної практики 

GHP (Good Hygiene Practice). Дотримання цих принципів забезпечує 

підтримання необхідного санітарного стану виробничих приміщень, 

технологічного обладнання, інвентарю та персоналу [100]. 

Важливим елементом системи управління якістю є система НАССР 

(Hazard Analysis and Critical Control Points), яка базується на аналізі 

небезпечних факторів і визначенні критичних контрольних точок у 

технологічному процесі [101]. Основна мета системи НАССР полягає у 

попередженні виникнення небезпечних факторів, які можуть негативно 
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вплинути на безпечність готової продукції. 

Впровадження системи НАССР на підприємстві дозволяє: 

- своєчасно виявляти потенційно небезпечні фактори; 

- здійснювати постійний контроль критичних точок виробництва; 

- попереджати виникнення мікробіологічного забруднення; 

- забезпечувати простежуваність продукції; 

- підвищувати рівень довіри споживачів до продукції підприємства 

[102]. 

Якість готової сметани значною мірою залежить від якості молока-

сировини. Саме тому на етапі приймання молока проводиться обов’язковий 

лабораторний контроль за органолептичними, фізико-хімічними та 

мікробіологічними показниками. Під час приймання визначають температуру 

молока, густину, кислотність, масову частку жиру, наявність механічних 

домішок та інгібувальних речовин [103]. 

Молоко, яке надходить на виробництво сметани, повинно відповідати 

вимогам чинних державних стандартів та ветеринарно-санітарних норм. Не 

допускається використання молока зі стороннім запахом, ознаками псування 

або підвищеною кислотністю, оскільки така сировина негативно впливає на 

процес сквашування та якість готової продукції [104]. 

Після приймання молоко проходить очищення та охолодження. На 

цьому етапі важливе значення має санітарний стан технологічного 

обладнання. Усі резервуари, трубопроводи та теплообмінники повинні 

регулярно піддаватися миттю та дезінфекції. Для очищення обладнання на 

підприємстві використовується система CIP-миття, яка забезпечує 

циркуляційне миття без розбирання обладнання [105]. 

Система CIP-миття дозволяє: 

- зменшити ризик вторинного забруднення; 

- скоротити витрати води та мийних засобів; 

- забезпечити стабільний санітарний стан обладнання; 

- знизити трудомісткість процесу очищення [106]. 
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Особливу увагу на підприємстві приділяють контролю технологічних 

режимів виробництва сметани. Порушення температурних режимів 

пастеризації, гомогенізації або сквашування може призвести до погіршення 

структури продукту, появи стороннього присмаку або розвитку небажаної 

мікрофлори [107]. 

Пастеризація вершків є одним із найважливіших етапів технологічного 

процесу, оскільки саме на цьому етапі відбувається знищення патогенних 

мікроорганізмів та значної частини сторонньої мікрофлори. Для виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання використовуються підвищені 

температури пастеризації, що дозволяє забезпечити кращу мікробіологічну 

стабільність продукту [108]. 

Після пастеризації вершки піддаються гомогенізації. Контроль процесу 

гомогенізації є необхідним для забезпечення однорідної консистенції 

сметани та запобігання відокремленню жиру під час зберігання [109]. 

Недостатня ефективність гомогенізації може призвести до утворення 

жирових пробок та погіршення зовнішнього вигляду продукту. 

Важливе значення має контроль процесу сквашування. Для 

виробництва сметани використовують спеціальні заквасочні культури, які 

повинні характеризуватися високою активністю та стабільністю [110]. Під 

час сквашування контролюють температуру, тривалість процесу та 

кислотність продукту. 

Одним із головних факторів забезпечення подовженого терміну 

зберігання сметани є дотримання санітарних вимог під час фасування 

продукції. Фасування здійснюється на автоматизованих лініях у герметичну 

полімерну тару, яка захищає продукт від вторинного мікробіологічного 

забруднення та впливу зовнішнього середовища [111]. 

Для пакування сметани використовуються сучасні пакувальні 

матеріали з високими бар’єрними властивостями. Такі матеріали 

забезпечують: 

- захист продукції від проникнення кисню; 
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- запобігання втраті вологи; 

- збереження смакових властивостей продукту; 

- подовження терміну зберігання [112]. 

Після фасування готова продукція надходить у холодильні камери, де 

підтримується температура від 2 до 6 °C. Дотримання температурного 

режиму під час зберігання є обов’язковою умовою забезпечення безпечності 

сметани [113]. Порушення умов зберігання може призвести до активізації 

мікрофлори, зміни кислотності та погіршення органолептичних показників 

продукції. 

На підприємстві проводиться постійний лабораторний контроль 

готової продукції. Під час контролю визначають: 

- смак і запах; 

- консистенцію; 

- колір; 

- кислотність; 

- масову частку жиру; 

- наявність патогенної мікрофлори [114]. 

Результати лабораторних досліджень фіксуються у відповідній 

документації, що дозволяє забезпечити простежуваність продукції та 

контроль стабільності виробництва. 

Важливим елементом системи управління якістю є підготовка 

персоналу. Працівники підприємства проходять інструктажі з санітарії, 

гігієни та правил роботи з технологічним обладнанням [115]. Недотримання 

персоналом санітарно-гігієнічних вимог може стати причиною вторинного 

забруднення продукції. 

Система управління якістю та безпечністю на підприємстві ПрАТ 

«Lactalis-Миколаїв» охоплює всі етапи виробництва сметани та базується на 

принципах НАССР, GMP і GHP. Комплексний контроль сировини, 

технологічних процесів, санітарного стану обладнання та умов зберігання 

готової продукції дозволяє забезпечити випуск безпечної сметани високої 
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якості з подовженим терміном зберігання, що відповідає сучасним вимогам 

харчової промисловості та потребам споживачів [116]. 

 

3.7.1. Вимоги до якості сировини та готової продукції 

 

Якість готової сметани значною мірою залежить від якості сировини, 

що використовується у виробництві, а також від дотримання встановлених 

технологічних режимів на всіх етапах технологічного процесу [117]. Для 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на підприємстві 

ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» використовується молочна сировина та допоміжні 

матеріали, які відповідають вимогам чинної нормативної документації, 

державних стандартів та санітарно-гігієнічних вимог. 

Основною сировиною для виробництва сметани є коров’яче молоко. 

Якість молока має вирішальне значення для формування органолептичних, 

фізико-хімічних та мікробіологічних показників готової продукції. Молоко, 

що надходить на переробку, повинно бути натуральним, свіжим, без 

стороннього запаху та присмаку, а також відповідати вимогам щодо густини, 

кислотності та мікробіологічних показників [118]. 

На етапі приймання молока проводиться обов’язковий контроль його 

якості. Особливу увагу приділяють визначенню кислотності, масової частки 

жиру, густини, температури та наявності механічних домішок. Молоко не 

повинно містити інгібувальних речовин, антибіотиків та патогенних 

мікроорганізмів, оскільки це може негативно впливати на процес 

сквашування та безпечність готової продукції [119]. 

Основні вимоги до молока-сировини наведені у таблиці 10. 

Крім молока, у виробництві сметани використовуються заквасочні 

культури. Закваски повинні характеризуватися високою активністю, 

стабільністю та здатністю формувати необхідні органолептичні властивості 

продукту [120]. Для виробництва сметани застосовують закваски на основі 

молочнокислих стрептококів, які забезпечують утворення щільного згустку, 
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характерного смаку та аромату. 

Таблиця 10  

Вимоги до якості молока-сировини 

Показник Нормативне значення 

Смак і запах Чисті, без сторонніх запахів і присмаків 

Колір Білий або злегка кремовий 

Консистенція Однорідна рідина без осаду 

Густина, кг/м³ Не менше 1027 

Кислотність, °Т 16–18 

Масова частка жиру, % Не менше 3,4 

Температура при прийманні, °C Не вище 10 

Наявність механічних домішок Не допускається 

Наявність інгібувальних речовин Не допускається 

 

Важливе значення має якість пакувальних матеріалів. Пакування 

повинно бути герметичним, без пошкоджень та виготовленим із матеріалів, 

дозволених для контакту з харчовими продуктами [121]. Для виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання використовуються полімерні 

пакувальні матеріали з високими бар’єрними властивостями, які захищають 

продукт від вторинного мікробіологічного забруднення та впливу 

зовнішнього середовища. 

Готова сметана повинна відповідати вимогам чинної нормативної 

документації за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними 

показниками [122]. До основних показників якості сметани належать смак, 

запах, консистенція, колір, кислотність та масова частка жиру. 

Сметана повинна мати чистий кисломолочний смак і запах без 

сторонніх присмаків. Консистенція продукту має бути однорідною, густою та 

без виділення сироватки. Колір сметани – білий або злегка кремовий по всій 

масі продукту [123]. 

Фізико-хімічні показники сметани повинні відповідати встановленим 
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нормативним значенням. Масова частка жиру для сметани, що виробляється 

у даній роботі, становить 20%. Кислотність готової продукції повинна 

знаходитися в межах, передбачених нормативною документацією [124]. 

Особливе значення для сметани з подовженим терміном зберігання 

мають мікробіологічні показники. У готовому продукті не допускається 

наявність патогенних мікроорганізмів, бактерій групи кишкової палички, 

дріжджів та пліснявих грибів понад допустимі норми [125]. 

Основні показники якості готової сметани наведені у таблиці 11. 

Таблиця 11 

Показники якості сметани 20% жирності 

Показник Нормативне значення 

Смак і запах Чисті кисломолочні, без сторонніх 

присмаків 

Консистенція Однорідна, густа 

Колір Білий з кремовим відтінком 

Масова частка жиру, % 20 

Кислотність, °Т 60-100 

Температура зберігання, °C 2–6 

Бактерії групи кишкової 

палички 

Не допускаються 

Патогенні мікроорганізми Не допускаються 

 

Контроль якості готової продукції проводиться у виробничій 

лабораторії підприємства. Під час контролю визначають органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні показники продукції [126]. Результати 

досліджень заносяться у відповідну документацію, що забезпечує 

простежуваність продукції та контроль стабільності виробництва. 

Важливим елементом забезпечення якості сметани є дотримання умов 

транспортування та зберігання готової продукції. Сметана повинна 

транспортуватися та зберігатися при температурі від 2 до 6 °C. Порушення 
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температурного режиму може призвести до погіршення консистенції, 

підвищення кислотності та скорочення терміну придатності продукції [127]. 

Забезпечення високої якості сировини, допоміжних матеріалів та 

готової продукції є необхідною умовою виробництва безпечної сметани з 

подовженим терміном зберігання. Дотримання вимог нормативної 

документації, постійний лабораторний контроль та контроль технологічних 

режимів дозволяють забезпечити стабільну якість продукції та її 

відповідність сучасним вимогам харчової промисловості [128]. 

Основні вимоги до якості молочної сировини наведено у додатку Г. 

Показники якості готової продукції наведено у додатку Д. 

 

3.7.2. Управління якістю та безпечністю на виробництві 

 

У сучасних умовах функціонування харчових підприємств 

забезпечення безпечності продукції є одним із пріоритетних напрямів 

виробничої діяльності. Для молокопереробних підприємств питання 

управління якістю та безпечністю продукції має особливе значення, оскільки 

молочна сировина є сприятливим середовищем для розвитку мікроорганізмів 

[129]. Саме тому під час виробництва сметани з подовженим терміном 

зберігання необхідно забезпечити постійний контроль усіх етапів 

технологічного процесу. 

На підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» система управління якістю 

та безпечністю продукції базується на принципах НАССР (Hazard Analysis 

and Critical Control Points), належної виробничої практики GMP та належної 

гігієнічної практики GHP [130]. Впровадження даних систем дозволяє 

забезпечити контроль потенційно небезпечних факторів і попередити 

виникнення ризиків, які можуть негативно вплинути на якість та безпечність 

готової продукції. 

Основною метою системи управління якістю є: 

- забезпечення стабільної якості продукції; 
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- дотримання санітарно-гігієнічних вимог; 

- попередження мікробіологічного забруднення; 

- забезпечення простежуваності продукції; 

- контроль критичних параметрів виробництва; 

- підвищення ефективності виробничого процесу [131]. 

Управління якістю на підприємстві здійснюється на всіх етапах 

виробництва сметани – від приймання молока-сировини до зберігання та 

реалізації готової продукції. Контроль якості включає лабораторні 

дослідження, моніторинг технологічних режимів, санітарний контроль 

обладнання та контроль умов праці персоналу. 

Одним із найважливіших етапів забезпечення безпечності продукції є 

контроль сировини. Усе молоко, яке надходить на підприємство, проходить 

обов’язковий вхідний контроль за органолептичними, фізико-хімічними та 

мікробіологічними показниками [132]. Під час контролю визначають 

температуру молока, кислотність, густину, масову частку жиру, наявність 

механічних домішок та інгібувальних речовин. 

Молоко, яке не відповідає встановленим вимогам, не допускається до 

переробки. Такий підхід дозволяє мінімізувати ризик виробництва неякісної 

або небезпечної продукції [133]. 

Важливим елементом системи управління безпечністю є дотримання 

санітарно-гігієнічного режиму на виробництві. Виробничі приміщення 

повинні регулярно прибиратися та дезінфікуватися. Особливу увагу 

приділяють очищенню технологічного обладнання, трубопроводів, 

резервуарів та фасувальних ліній [134]. 

Для миття обладнання на підприємстві використовується система CIP-

миття, яка забезпечує циркуляційне очищення внутрішніх поверхонь без 

демонтажу обладнання. Використання CIP-миття дозволяє: 

- підтримувати стабільний санітарний стан обладнання; 

- зменшити ризик вторинного забруднення; 

- скоротити витрати мийних засобів та води; 
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- підвищити ефективність виробничого процесу [135]. 

Особливе значення для виробництва сметани має контроль 

температурних режимів. Порушення режимів пастеризації, гомогенізації або 

охолодження може призвести до розвитку сторонньої мікрофлори та 

скорочення терміну придатності готової продукції [136]. 

На етапі пастеризації здійснюється постійний контроль температури та 

тривалості теплової обробки вершків. Для виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання застосовуються підвищені температури 

пастеризації, які забезпечують знищення патогенної мікрофлори та 

підвищення мікробіологічної стабільності продукту [137]. 

Після пастеризації вершки надходять на гомогенізацію. Контроль 

процесу гомогенізації дозволяє забезпечити однорідну структуру сметани та 

попередити відокремлення жиру під час зберігання [138]. У процесі 

виробництва контролюють тиск гомогенізації та температуру продукту. 

Під час сквашування здійснюється контроль температури, тривалості 

процесу та кислотності продукту. Для виробництва сметани 

використовуються спеціальні заквасочні культури з високою активністю, що 

забезпечують стабільне формування структури та смаку продукції [139]. 

Важливим етапом забезпечення безпечності є фасування продукції. Для 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання використовують 

герметичну полімерну тару, яка захищає продукт від вторинного 

мікробіологічного забруднення та впливу зовнішнього середовища [140]. 

На підприємстві проводиться постійний контроль стану фасувального 

обладнання та герметичності упаковки. Пошкоджена або негерметична тара 

не допускається до використання. 

Після фасування готова продукція зберігається у холодильних камерах 

при температурі від 2 до 6 °C. Контроль температурного режиму 

здійснюється автоматизованими системами моніторингу [141]. Порушення 

умов зберігання може призвести до підвищення кислотності продукту, зміни 

консистенції та розвитку мікроорганізмів. 
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Важливим елементом системи управління якістю є підготовка 

персоналу. Працівники підприємства повинні проходити регулярні 

інструктажі з санітарії, гігієни та правил роботи з технологічним 

обладнанням [142]. Працівники, які мають ознаки інфекційних захворювань, 

не допускаються до роботи у виробничих приміщеннях. 

На підприємстві також ведеться виробнича документація, яка 

забезпечує простежуваність продукції. Фіксуються результати лабораторного 

контролю, параметри технологічних процесів, санітарний стан обладнання та 

результати контролю критичних точок [143]. 

Для підвищення ефективності системи управління якістю на 

підприємстві регулярно проводяться внутрішні аудити та перевірки 

санітарного стану виробництва. Це дозволяє своєчасно виявляти недоліки та 

запобігати виникненню небезпечних ситуацій [144]. 

Система управління якістю та безпечністю на підприємстві ПрАТ 

«Lactalis-Миколаїв» охоплює всі етапи виробництва сметани та базується на 

принципах НАССР, GMP і GHP. Постійний контроль сировини, 

технологічних режимів, санітарного стану обладнання та умов зберігання 

готової продукції дозволяє забезпечити виробництво безпечної сметани 

високої якості з подовженим терміном зберігання [145]. 

Таблицю контролю критичних контрольних точок НАССР наведено у 

додатку М. 

 

3.7.2.1. Аналіз небезпечних факторів 

 

Одним із основних елементів системи НАССР є аналіз небезпечних 

факторів, які можуть виникати на різних етапах виробництва харчової 

продукції [146]. Для виробництва сметани з подовженим терміном зберігання 

аналіз небезпечних факторів має особливе значення, оскільки молочна 

продукція є сприятливим середовищем для розвитку мікроорганізмів. 

Своєчасне виявлення та контроль потенційних небезпек дозволяє 
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забезпечити безпечність готової продукції та попередити ризики для здоров’я 

споживачів. 

Під час виробництва сметани можливе виникнення біологічних, 

хімічних та фізичних небезпечних факторів. Біологічні небезпеки пов’язані з 

розвитком патогенних мікроорганізмів, дріжджів, пліснявих грибів та 

бактерій групи кишкової палички [147]. Джерелом мікробіологічного 

забруднення можуть бути неякісна сировина, порушення санітарно-

гігієнічного режиму, недостатня теплова обробка або вторинне забруднення 

продукції під час фасування. 

Хімічні небезпечні фактори можуть бути пов’язані з наявністю 

залишків мийних і дезінфекційних засобів, антибіотиків у молоці, 

інгібувальних речовин або сторонніх хімічних домішок [148]. Потрапляння 

таких речовин у готову продукцію може негативно впливати на безпечність 

сметани та здоров’я споживачів. 

Фізичні небезпечні фактори пов’язані з можливим потраплянням у 

продукт сторонніх предметів: частинок металу, пластику, скла або 

механічних домішок [149]. Причиною виникнення таких небезпек можуть 

бути несправності технологічного обладнання, пошкодження тари або 

порушення правил експлуатації виробничих ліній. 

Аналіз небезпечних факторів проводиться для кожного етапу 

технологічного процесу виробництва сметани. Особливу увагу приділяють 

етапам приймання сировини, пастеризації, сквашування, фасування та 

зберігання продукції [150]. 

На етапі приймання молока основною небезпекою є надходження 

сировини з підвищеним мікробіологічним забрудненням або залишками 

антибіотиків. Для попередження даних ризиків проводиться вхідний 

лабораторний контроль молока за органолептичними, фізико-хімічними та 

мікробіологічними показниками [151]. 

Під час сепарування та нормалізації вершків небезпечні фактори 

можуть бути пов’язані з порушенням санітарного стану обладнання або 
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потраплянням сторонніх домішок у продукт. Для запобігання цим ризикам 

здійснюється регулярне миття та дезінфекція обладнання, а також контроль 

технічного стану виробничих ліній [152]. 

Одним із найважливіших етапів виробництва сметани є пастеризація 

вершків. Недостатня теплова обробка може призвести до збереження 

патогенної мікрофлори та подальшого псування продукції [153]. Для 

забезпечення безпечності сметани здійснюється постійний контроль 

температури пастеризації та тривалості витримки продукту. 

Під час гомогенізації основними небезпеками можуть бути порушення 

герметичності обладнання або недостатня ефективність процесу. Це може 

негативно впливати на структуру готової продукції та сприяти розвитку 

мікрофлори [154]. Для попередження таких ризиків проводиться контроль 

технічного стану гомогенізатора та дотримання встановлених технологічних 

режимів. 

У процесі сквашування небезпечні фактори пов’язані з розвитком 

сторонньої мікрофлори внаслідок порушення температурного режиму або 

використання неякісної закваски [155]. Для запобігання цим ризикам 

контролюють температуру сквашування, активність заквасочних культур та 

кислотність продукту. 

Особливе значення має етап фасування продукції. Основною 

небезпекою на цьому етапі є вторинне мікробіологічне забруднення сметани 

через порушення герметичності упаковки або незадовільний санітарний стан 

фасувального обладнання [156]. Для попередження виникнення даних 

ризиків здійснюється санітарна обробка фасувальних ліній та контроль якості 

пакувальних матеріалів. 

Під час зберігання готової продукції небезпечні фактори можуть 

виникати внаслідок порушення температурного режиму. Підвищення 

температури зберігання сприяє розвитку мікроорганізмів, зміні кислотності 

продукту та погіршенню органолептичних показників сметани [157]. Для 

контролю умов зберігання використовуються автоматизовані системи 
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моніторингу температури холодильних камер. 

Результати аналізу небезпечних факторів наведені у таблиці 12. 

Таблиця 12  

Аналіз небезпечних факторів під час виробництва сметани 

Етап 

виробництва 

Небезпечний 

фактор 

Можливе джерело 

виникнення 

Заходи 

попередження 

Приймання 

молока 

Біологічний Неякісна сировина Лабораторний 

контроль молока 

Приймання 

молока 

Хімічний Антибіотики, 

інгібувальні 

речовини 

Контроль 

показників 

безпечності 

Сепарування Фізичний Механічні домішки Очищення та 

контроль 

обладнання 

Пастеризація Біологічний Недостатня теплова 

обробка 

Контроль 

температури та 

часу 

Гомогенізація Фізичний Несправність 

обладнання 

Технічний контроль 

Сквашування Біологічний Розвиток сторонньої 

мікрофлори 

Контроль 

температури та 

закваски 

Фасування Біологічний Вторинне 

забруднення 

Санітарна обробка 

обладнання 

Зберігання Біологічний Порушення 

температурного 

режиму 

Контроль 

температури 

 

Проведений аналіз небезпечних факторів показав, що найбільший 

вплив на безпечність сметани мають біологічні ризики, пов’язані з розвитком 
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патогенних мікроорганізмів та порушенням санітарно-гігієнічних умов 

виробництва [158]. Саме тому особливе значення для виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання має суворий контроль температурних 

режимів, санітарного стану обладнання та якості сировини. 

Проведення аналізу небезпечних факторів дозволяє своєчасно виявити 

потенційні ризики та розробити заходи щодо їх попередження. Це забезпечує 

стабільну якість і безпечність сметани протягом усього терміну її зберігання 

та реалізації [159]. 

 

3.7.2.2. Блок-схема виробництва сметани з подовженим терміном 

зберігання 

 

Одним із важливих етапів розроблення системи НАССР є побудова 

блок-схеми технологічного процесу виробництва продукції [173]. Блок-схема 

дозволяє відобразити послідовність усіх технологічних операцій, що 

здійснюються під час виробництва сметани, а також визначити етапи, на яких 

можливе виникнення небезпечних факторів. 

Під час складання блок-схеми враховуються всі основні технологічні 

операції – від приймання молока-сировини до зберігання та реалізації готової 

продукції. Побудова блок-схеми є необхідною умовою подальшого 

проведення аналізу небезпечних факторів та визначення критичних 

контрольних точок [174]. 

Технологічний процес виробництва сметани з подовженим терміном 

зберігання на підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» включає такі основні 

етапи: 

- приймання молока; 

- очищення молока; 

- охолодження та тимчасове зберігання; 

- сепарування; 

- нормалізація вершків; 
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- пастеризація; 

- гомогенізація; 

- охолодження до температури заквашування; 

- внесення закваски; 

- сквашування; 

- охолодження та визрівання; 

- фасування; 

- зберігання готової продукції; 

- реалізація [175]. 

Блок-схема технологічного процесу виробництва сметани наведена на 

рисунку 3 

Побудована блок-схема відображає повну послідовність 

технологічного процесу виробництва сметани з подовженим терміном 

зберігання та дозволяє визначити етапи, на яких можливе виникнення 

небезпечних факторів [176]. На основі даної блок-схеми проводиться 

подальший аналіз ризиків і визначення критичних контрольних точок 

системи НАССР. 

Блок-схема технологічного процесу є важливим елементом системи 

управління безпечністю харчової продукції, оскільки дозволяє забезпечити 

контроль усіх етапів виробництва та підвищити ефективність 

функціонування системи НАССР на підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» 

[177]. 

Розширену блок-схему виробництва сметани з подовженим терміном 

зберігання наведено у додатку Б. 

 

3.7.2.3. Карта аналізу небезпечних факторів при виробництві 

сметани 

 

Карта аналізу небезпечних факторів є одним із основних елементів 

системи НАССР та використовується для виявлення потенційних ризиків на 



  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

Сепарування 

 

Нормалізація вершків 

Пастеризація 

Гомогенізація 

Охолодження до 28–30 °C  

Внесення закваски 

Сквашування 

Охолодження та визрівання 

Фасування 

Зберігання готової продукції 

Реалізація  

всіх етапах виробництва харчової продукції [178]. Її складання дозволяє 

систематизувати інформацію про можливі біологічні, хімічні та фізичні 

небезпеки, визначити джерела їх виникнення та розробити заходи щодо 

попередження або мінімізації ризиків. 

Приймання молока 

↓ 

Очищення молока 

↓ 

Охолодження і зберігання 

↓ 

 

↓ 

 

↓ 

 

↓ 

 

↓ 

 

↓ 

 

↓ 

 

↓ 

 

          ↓ 

 

          ↓ 

 

         ↓ 

 

 

Рис.3.Блок-схема виробництва сметани з подовженим терміном 

зберігання 

Для виробництва сметани з подовженим терміном зберігання аналіз 

небезпечних факторів має особливе значення, оскільки молочна продукція є 
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чутливою до мікробіологічного забруднення та порушення технологічних 

режимів [179]. Особлива увага приділяється етапам теплової обробки, 

сквашування, фасування та зберігання продукції. 

Під час аналізу небезпечних факторів враховуються: 

- біологічні небезпеки; 

- хімічні небезпеки; 

- фізичні небезпеки; 

- джерела виникнення небезпечних факторів; 

- можливі наслідки для якості та безпечності продукції; 

- заходи контролю та попередження [180]. 

Біологічні небезпеки пов’язані з розвитком патогенних 

мікроорганізмів, бактерій групи кишкової палички, дріжджів і пліснявих 

грибів. Хімічні небезпеки можуть виникати внаслідок потрапляння залишків 

мийних і дезінфекційних засобів, антибіотиків або сторонніх речовин у 

продукт. Фізичні небезпеки пов’язані з потраплянням механічних домішок 

або сторонніх предметів у сировину чи готову продукцію [181]. 

На підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» аналіз небезпечних 

факторів здійснюється для кожного етапу технологічного процесу 

виробництва сметани. Результати аналізу наведені у таблиці 13.. 

Таблиця 13  

Карта аналізу небезпечних факторів при виробництві сметани 

Етап 
технологічно

го процесу 

Вид 
небезпечног

о фактора 

Можливе 
джерело 

виникнення 

Можливі 
наслідки 

Заходи 
контролю 

1 2 3 4 5 
Приймання 
молока 

Біологічний Мікробіологіч
но забруднена 
сировина 

Псування 
продукції, 
розвиток 
патогенної 
мікрофлори 

Лабораторний 
контроль 
молока 

Приймання 
молока 

Хімічний  Антибіотики, 
інгібувальні 
речовини 

Порушення 
процесу 
сквашування 

Контроль 
показників  
Безпечності 
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Продовження табл. 13 
1 2 3 4 5 

Очищення 
молока 

Фізичний Механічні 
домішки 

Потрапляння 
сторонніх 
частинок у 
продукт 

Фільтрація 
молока 

Сепарування Фізичний Несправність 
обладнання 

Потрапляння 
металевих 
частинок 

Технічний 
контроль 
обладнання 

Нормалізація 
вершків 

Біологічний Порушення 
санітарного 
режиму 

Розвиток 
сторонньої 
мікрофлори 

Дезінфекція 
обладнання 

Пастеризація Біологічний Недостатня 
теплова 
обробка 

Збереження 
патогенних 
мікроорганізм
ів 

Контроль 
температури 
та часу 

Гомогенізація Фізичний Пошкодження 
деталей 
обладнання 

Потрапляння 
сторонніх 
частинок 

Технічне 
обслуговуван
ня 

Внесення 
закваски 

Біологічний Неякісна 
закваска 

Порушення 
процесу 
сквашування 

Контроль 
активності 
закваски 

Сквашування Біологічний Порушення 
температурног
о режиму 

Розвиток 
небажаної 
мікрофлори 

Контроль 
температури 

Фасування Біологічний Вторинне 
забруднення 
продукції 

Скорочення 
терміну 
зберігання 

Санітарна 
обробка 
обладнання 

Фасування Фізичний Пошкодження 
упаковки 

Втрата 
герметичності 

Контроль 
пакувальних 
матеріалів 

Зберігання  Біологічний Порушення 
температурног
о режиму 

Псування 
продукції 

Контроль 
температури 
зберігання 

 

Проведений аналіз показав, що найбільшу небезпеку під час 

виробництва сметани становлять біологічні фактори, пов’язані з розвитком 

патогенних мікроорганізмів та порушенням санітарно-гігієнічних умов 

виробництва [182]. Саме тому особливе значення має контроль якості 

молока-сировини, температурних режимів пастеризації та сквашування, а 

також забезпечення герметичності пакування готової продукції. 
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Важливим елементом попередження небезпечних факторів є 

дотримання санітарно-гігієнічних вимог під час виробництва сметани. 

Регулярне миття та дезінфекція технологічного обладнання, контроль стану 

виробничих приміщень і дотримання персоналом правил особистої гігієни 

дозволяють мінімізувати ризик вторинного забруднення продукції [183]. 

Результати аналізу небезпечних факторів використовуються для 

визначення критичних контрольних точок системи НАССР та розроблення 

заходів щодо забезпечення безпечності продукції на всіх етапах виробництва. 

Карта аналізу небезпечних факторів дозволяє систематизувати 

потенційні ризики, що можуть виникати під час виробництва сметани, та 

забезпечити ефективний контроль безпечності продукції. Використання 

принципів НАССР на підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» сприяє 

підвищенню якості готової продукції, зменшенню виробничих ризиків та 

забезпеченню відповідності сметани сучасним вимогам безпечності харчових 

продуктів [184]. 

Детальну карту аналізу небезпечних факторів при виробництві сметани 

наведено у додатку В. 

 

3.8. Розрахунок чисельності працівників виробництва 

 

Розрахунок чисельності працівників є важливою складовою організації 

виробничого процесу, оскільки забезпечує ефективне функціонування 

технологічної лінії, безперервність виробництва та дотримання встановлених 

технологічних режимів [185]. Кількість працівників визначається з 

урахуванням продуктивності підприємства, рівня механізації виробництва, 

режиму роботи та кількості технологічного обладнання. 

Для виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на 

підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» передбачено однозмінний режим 

роботи тривалістю 8 годин. Виробнича потужність лінії становить 1000 кг 

готової продукції за зміну [186]. Технологічний процес є механізованим, що 
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дозволяє зменшити потребу у великій кількості обслуговуючого персоналу. 

Під час визначення чисельності працівників враховуються: 

- кількість технологічного обладнання; 

- ступінь автоматизації виробництва; 

- тривалість виробничого циклу; 

- необхідність лабораторного контролю; 

- санітарна обробка обладнання; 

- виконання вантажно-транспортних робіт [187]. 

Чисельність основних виробничих працівників визначається за 

формулою: 

                                         Ч = n × z × k                                                    (14) 

де: 

Ч – чисельність працівників, осіб; 

n – кількість одиниць обладнання; 

z – кількість змін; 

k – коефіцієнт обслуговування обладнання. 

Для даного виробництва приймається однозмінний режим роботи (z = 

1), а коефіцієнт обслуговування залежить від типу обладнання та рівня 

механізації виробництва. 

Основними виробничими працівниками у цеху виробництва сметани є: 

- оператор приймання та підготовки молока; 

- оператор пастеризаційно-охолоджувальної установки; 

- оператор резервуарів для сквашування; 

- фасувальник; 

- лаборант; 

- мийник технологічного обладнання; 

- вантажник [188]. 

Для обслуговування резервуарів, сепаратора, пастеризаційної 

установки та гомогенізатора приймається один оператор технологічної лінії, 

оскільки обладнання працює у взаємопов’язаному режимі та має достатній 
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рівень автоматизації. 

Кількість операторів визначається за формулою: 

                               Чоп = 1 × 1 × 1 = 1 особа                                   (15) 

Для фасування готової продукції приймається один фасувальник, який 

обслуговує фасувальний автомат Pure-Pak. 

                                 Чф = 1 × 1 × 1 = 1 особа                                   (16) 

Контроль якості сировини та готової продукції здійснює лаборант 

виробничої лабораторії. 

                              Члаб = 1 × 1 × 1 = 1 особа                                    (17) 

Для проведення санітарної обробки резервуарів, трубопроводів та 

технологічного обладнання передбачається один мийник обладнання. 

                             Чмий = 1 × 1 × 1 = 1 особа                                    (18) 

Транспортування сировини, пакувальних матеріалів та готової 

продукції здійснює вантажник. 

                              Чван = 1 × 1 × 1 = 1 особа                                    (19) 

Крім основних виробничих працівників, для організації роботи зміни 

передбачається майстер виробничої дільниці, який контролює дотримання 

технологічних режимів, санітарних вимог та виробничої дисципліни [189]. 

Результати розрахунку чисельності працівників наведені у таблиці 14. 

Таблиця 14 

Розрахунок чисельності працівників виробництва 

Посада Кількість працівників, осіб 

Оператор технологічної лінії 1 

Фасувальник 1 

Лаборант 1 

Мийник технологічного обладнання 1 

Вантажник 1 

Майстер зміни 1 

Усього 6 
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Отже, для забезпечення безперервної роботи лінії з виробництва 

сметани з подовженим терміном зберігання необхідно 6 працівників на одну 

виробничу зміну. Запропонована чисельність персоналу забезпечує 

ефективне обслуговування технологічного обладнання, контроль якості 

продукції та дотримання санітарно-гігієнічних вимог виробництва [190]. 

Розрахована чисельність працівників відповідає продуктивності 

підприємства та рівню механізації технологічного процесу. Використання 

сучасного обладнання дозволяє оптимізувати трудові витрати, підвищити 

ефективність виробництва та забезпечити стабільну якість готової продукції. 

Детальний розрахунок чисельності працівників виробництва наведено 

у додатку Л. 

 

3.9. Розрахунок витрат ресурсів на виробництво продукції 

 

Раціональне використання ресурсів є важливою умовою ефективної 

роботи підприємств харчової промисловості. Під час виробництва сметани 

значні витрати припадають на електроенергію, воду, теплову енергію та 

холод, оскільки технологічний процес включає теплову обробку, 

гомогенізацію, охолодження, сквашування та фасування продукції [191]. 

Правильний розрахунок витрат ресурсів дозволяє оцінити ефективність 

виробництва та визначити можливості оптимізації технологічного процесу. 

Для виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на 

підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» приймається продуктивність 1000 кг 

готової продукції за зміну при тривалості роботи 8 годин [192]. 

Під час виробництва сметани основними видами ресурсів є: 

- електроенергія; 

- вода; 

- теплова енергія; 

- холодоносії [193]. 
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Розрахунок витрат електроенергії 

Витрати електроенергії визначаються сумарною потужністю 

технологічного обладнання та тривалістю його роботи. 

Розрахунок здійснюється за формулою: 

                                             W = N × t                                                       (20) 

де: 

W – витрати електроенергії, кВт·год; 

N – встановлена потужність обладнання, кВт; 

t – тривалість роботи обладнання, год. 

Для виробництва сметани використовуються: 

- сепаратор; 

- пастеризаційно-охолоджувальна установка; 

- гомогенізатор; 

- резервуари для сквашування; 

- фасувальний автомат [194]. 

Сумарна встановлена потужність обладнання становить: 

N = 24 кВт 

Тривалість роботи обладнання: 

T = 8 год 

Тоді витрати електроенергії за зміну становитимуть: 

                             W = 24 × 8 = 192 кВт·год                                        (21) 

Розрахунок витрат води 

Вода на підприємстві використовується для: 

- миття технологічного обладнання; 

- санітарної обробки приміщень; 

- технологічних потреб; 

- охолодження [195]. 

Витрати води визначаються за формулою: 

                                          Vв = q × G                                                     (22) 

де: 
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Vв – витрати води, м³; 

Q – питомі витрати води на 1 кг продукції, м³/кг; 

G – кількість готової продукції, кг. 

Для виробництва кисломолочної продукції питомі витрати води 

становлять: 

Q = 0,004 м³/кг 

Обсяг виробництва: 

G = 1000 кг 

Тоді: 

                                      Vв = 0,004 × 1000 = 4 м³                                   (23) 

Розрахунок витрат теплової енергії 

Теплова енергія використовується для пастеризації вершків та підігріву 

води під час санітарної обробки обладнання [196]. 

Витрати теплоти визначаються за формулою: 

                                   Q = c × m × (t₂ – t₁)                                           (24) 

де: 

Q – кількість теплоти, кДж; 

c – теплоємність продукту, кДж/(кг·°С); 

m – маса продукту, кг; 

t₂ – кінцева температура, °С; 

t₁ – початкова температура, °С. 

Для вершків: 

- маса продукту – 1000 кг; 

- теплоємність – 3,9 кДж/(кг·°С); 

- початкова температура – 10 °С; 

- температура пастеризації – 90 °С. 

Тоді: 

Q = 3,9 × 1000 × (90 – 10) 

                                        Q = 312000 кДж                                                (25) 

Розрахунок витрат холоду 
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Охолодження використовується після пастеризації та під час зберігання 

готової продукції [197]. 

Витрати холоду визначаються за формулою: 

                                       Qх = c × m × (t₁ – t₂)                                       (26) 

де: 

Qх – витрати холоду, кДж; 

c – теплоємність продукту, кДж/(кг·°С); 

m – маса продукту, кг; 

t₁ – початкова температура продукту, °С; 

t₂ – кінцева температура продукту, °С. 

Після пастеризації вершки охолоджуються з 90 °С до 30 °С. 

Qх = 3,9 × 1000 × (90 – 30) 

                                        Qх = 234000 кДж                                              (27) 

Результати розрахунків витрат ресурсів наведені у таблиці 15 

Таблиця 15  

Витрати ресурсів на виробництво сметани 

Вид ресурсу Одиниця виміру Витрати за зміну 

Електроенергія кВт·год 192 

Вода м³ 4 

Теплова енергія  кДж 312000 

Холод кДж 234000 

 

Отже, виробництво сметани з подовженим терміном зберігання 

потребує значних витрат енергетичних та водних ресурсів. Найбільші 

витрати пов’язані з процесами теплової обробки та охолодження продукції. 

Використання сучасного енергоефективного обладнання дозволяє знизити 

витрати ресурсів, підвищити економічну ефективність виробництва та 

забезпечити стабільну якість готової продукції [198]. 

Розширений розрахунок витрат ресурсів на виробництво продукції 

наведено у додатку К. 
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3.10. Будівельні рішення 

 

Будівельні рішення під час проєктування підприємств харчової 

промисловості мають важливе значення для забезпечення безперервності 

технологічного процесу, дотримання санітарно-гігієнічних вимог та 

ефективної організації виробництва [199]. Планування виробничих 

приміщень повинно забезпечувати раціональне розміщення технологічного 

обладнання, зручність обслуговування виробничих ліній, безпечні умови 

праці персоналу та дотримання вимог системи НАССР. 

Для виробництва сметани з подовженим терміном зберігання на 

підприємстві ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» передбачено розміщення 

технологічного обладнання у виробничому цеху з урахуванням послідовності 

технологічного процесу [200]. Розташування обладнання здійснюється за 

принципом прямоточності, що дозволяє уникнути зустрічних потоків 

сировини, готової продукції та допоміжних матеріалів. 

Будівля виробничого цеху є одноповерховою каркасного типу. 

Конструкція будівлі забезпечує можливість розміщення технологічного 

обладнання, інженерних мереж та допоміжних приміщень [201]. Під час 

проєктування враховуються вимоги чинних будівельних і санітарних норм 

для підприємств молочної промисловості. 

Виробничий цех включає такі основні приміщення: 

- дільницю приймання молока; 

- апаратне відділення; 

- відділення сквашування; 

- фасувальне відділення; 

- холодильну камеру; 

- склад пакувальних матеріалів; 

- лабораторію; 

- побутові приміщення для персоналу [202]. 

Розміщення приміщень здійснюється відповідно до технологічної 
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послідовності виробництва сметани. Дільниця приймання молока 

розташовується поблизу зони надходження сировини, що забезпечує 

зручність транспортування та скорочення часу зберігання молока перед 

переробкою. 

Апаратне відділення включає: 

- сепаратор; 

- пастеризаційно-охолоджувальну установку; 

- гомогенізатор; 

- резервуари для нормалізації вершків [203]. 

Обладнання розташовується таким чином, щоб забезпечити вільний 

доступ для обслуговування, миття та проведення ремонтних робіт. Відстані 

між одиницями обладнання приймаються відповідно до вимог охорони праці 

та санітарних норм. 

Відділення сквашування оснащується резервуарами для сквашування 

вершків та системою підтримання необхідного температурного режиму [204]. 

Приміщення ізолюється від інших виробничих зон для зменшення ризику 

мікробіологічного забруднення продукції. 

Фасувальне відділення обладнується фасувальним автоматом Pure-Pak 

та столами для контролю готової продукції. У приміщенні передбачено 

підтримання санітарного режиму та контроль температури повітря [205]. 

Для зберігання готової продукції передбачено холодильну камеру з 

температурним режимом від 2 до 6 °С. Холодильна камера розташовується 

поблизу фасувального відділення, що дозволяє скоротити час 

транспортування готової продукції та забезпечити дотримання умов 

зберігання [206]. 

Склад пакувальних матеріалів розміщується окремо від виробничих 

приміщень. Умови зберігання повинні забезпечувати захист пакувальних 

матеріалів від забруднення та впливу вологи. 

Лабораторія виробничого контролю призначена для проведення аналізу 

сировини, контролю технологічного процесу та оцінки якості готової 
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продукції [207]. Лабораторія оснащується необхідним обладнанням для 

проведення фізико-хімічних та мікробіологічних досліджень. 

Підлога виробничих приміщень виконується з вологостійких матеріалів 

із неслизькою поверхнею та ухилом до трапів для відведення стічних вод 

[208]. Стіни облицьовуються матеріалами, що легко миються та стійкі до 

впливу мийних і дезінфекційних засобів. 

У виробничих приміщеннях передбачається система припливно-

витяжної вентиляції, яка забезпечує підтримання необхідного мікроклімату 

та видалення надлишкової вологи й тепла [209]. Освітлення приміщень 

повинно відповідати санітарним нормам та забезпечувати безпечні умови 

праці. 

Для забезпечення безпечної роботи персоналу передбачаються: 

- санітарно-побутові приміщення; 

- гардеробні; 

- душові; 

- кімнати особистої гігієни; 

- приміщення для зберігання інвентарю [210]. 

Важливим елементом будівельних рішень є організація потоків 

сировини, готової продукції та персоналу. На підприємстві передбачено 

розділення «чистих» і «брудних» зон, що дозволяє мінімізувати ризик 

вторинного забруднення продукції та забезпечити дотримання вимог системи 

НАССР [211]. 

Основні будівельні характеристики виробничого цеху наведені у 

таблиці 16. 

Прийняті будівельні рішення забезпечують ефективну організацію 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання, дотримання 

санітарно-гігієнічних вимог та безпечні умови праці персоналу. Раціональне 

розміщення виробничих приміщень і технологічного обладнання сприяє 

підвищенню ефективності виробництва та забезпеченню стабільної якості 

готової продукції [212]. 
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Таблиця 16  

Основні будівельні характеристики виробничого цеху 

Показник Значення 

Тип будівлі Одноповерхова каркасна 

Режим роботи Однозмінний 

Тривалість зміни  8 год 

Потужність виробництва 1000 кг/зміну 

Температура у холодильній камері 2–6 °С 

Тип вентиляції Припливно-витяжна 

Тип освітлення  Комбіноване 

Покриття підлоги Вологостійке, неслизьке 

 

Експлікацію виробничих приміщень наведено у додатку Ж. 
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РОЗДІЛ 4 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Охорона праці на підприємствах харчової промисловості спрямована 

на створення безпечних умов праці, збереження здоров’я працівників та 

запобігання виробничому травматизму. На підприємствах молочної галузі 

особлива увага приділяється дотриманню санітарно-гігієнічних вимог, 

безпечній експлуатації технологічного обладнання та організації виробничих 

процесів відповідно до чинних нормативних документів [214]. 

На ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» виробництво сметани з подовженим 

терміном зберігання здійснюється із застосуванням механізованого та 

автоматизованого обладнання. Використання пастеризаційних установок, 

насосів, резервуарів, фасувальних автоматів і холодильного обладнання 

потребує дотримання вимог безпеки праці та виробничої санітарії. 

До основних небезпечних та шкідливих виробничих факторів під час 

виробництва сметани належать: 

- рухомі елементи технологічного обладнання; 

- підвищена температура поверхонь обладнання; 

- електричний струм; 

- підвищена вологість повітря; 

- слизька поверхня підлоги; 

- шум і вібрація; 

- мийні та дезінфекційні засоби. 

Найбільшу небезпеку для працівників становлять пастеризаційні 

установки та електрообладнання. Під час пастеризації температура продукту 

може перевищувати 90 °С, тому поверхні трубопроводів та апаратів повинні 

мати теплоізоляцію. Це дозволяє зменшити тепловтрати та запобігти 

виникненню опіків. 

Рухомі частини насосів, приводів та фасувальних автоматів 

обладнуються захисними огородженнями. Робота обладнання зі знятими 
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захисними елементами не допускається. Перед початком роботи працівники 

повинні перевіряти справність обладнання та наявність заземлення. 

Для забезпечення електробезпеки всі електроустановки та металеві 

частини обладнання, які можуть перебувати під напругою, підлягають 

заземленню. Електричні щити мають бути закритого типу та оснащуватись 

попереджувальними знаками безпеки. Проведення ремонтних робіт 

дозволяється лише після повного відключення обладнання від 

електромережі. 

У виробничих приміщеннях підтримуються нормативні параметри 

мікроклімату. Для цього на підприємстві використовується система 

припливно-витяжної вентиляції, яка забезпечує видалення надлишкової 

вологи та підтримання необхідної температури повітря. Недотримання 

нормативних параметрів мікроклімату може негативно впливати як на 

самопочуття працівників, так і на якість готової продукції. 

Нормативні параметри мікроклімату наведені у таблиці 17. 

Таблиця 17  

Нормативні параметри мікроклімату у виробничих приміщеннях 

Показник Нормативне значення 

Температура повітря 18–22 °С 

Відносна вологість повітря 60–75 % 

Швидкість руху повітря до 0,3 м/с 

Освітленість робочої зони 200–300 лк 

 

Виробничі приміщення повинні утримуватись у належному 

санітарному стані. Підлога виконується з вологостійких неслизьких 

матеріалів із нахилом до трапів для відведення стічних вод. Для зменшення 

ризику травмування у місцях можливого накопичення вологи 

встановлюються гумові килимки та решітки. 

Працівники підприємства забезпечуються засобами індивідуального 

захисту відповідно до характеру виконуваних робіт. До основних засобів 
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захисту належать: 

- санітарний одяг; 

- захисне взуття; 

- гумові рукавички; 

- фартухи; 

- головні убори. 

Працівники допускаються до роботи лише після проходження 

вступного та первинного інструктажу з охорони праці. Повторний 

інструктаж проводиться відповідно до встановлених термінів. Особи, які 

працюють із технологічним обладнанням, повинні знати правила його 

безпечної експлуатації та порядок дій у разі аварійної ситуації. 

Під час миття та дезінфекції обладнання використовуються мийні та 

дезінфекційні засоби, які можуть негативно впливати на шкіру та органи 

дихання працівників. У зв’язку з цим персонал повинен працювати у засобах 

індивідуального захисту та дотримуватись правил поводження з хімічними 

речовинами. Зберігання мийних засобів здійснюється у спеціально 

відведених приміщеннях із відповідним маркуванням. 

Для забезпечення пожежної безпеки виробничі приміщення 

оснащуються первинними засобами пожежогасіння, пожежною 

сигналізацією та евакуаційними виходами. Евакуаційні проходи повинні 

бути вільними та не захаращуватись сторонніми предметами. 

На підприємстві забороняється: 

- використовувати несправне обладнання; 

- виконувати ремонт обладнання без його відключення від 

електромережі; 

- захаращувати проходи та евакуаційні виходи; 

- зберігати легкозаймисті речовини поблизу джерел тепла. 

Для попередження аварійних ситуацій проводиться регулярний 

контроль технічного стану технологічного обладнання та електромереж. 

Профілактичне технічне обслуговування виконується відповідно до 
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затверджених графіків. 

Важливим елементом охорони праці є дотримання вимог виробничої 

санітарії. На підприємстві регулярно здійснюються миття та дезінфекція 

обладнання, контроль санітарного стану приміщень, а також медичні огляди 

працівників. 

Дотримання вимог охорони праці на ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» 

забезпечує безпечні умови праці персоналу, зменшує ризик виробничого 

травматизму та сприяє стабільній роботі технологічного обладнання під час 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання [214]. 
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ВИСНОВКИ 

 

У результаті виконання кваліфікаційної роботи обґрунтовано 

доцільність удосконалення технології виробництва сметани з подовженим 

терміном зберігання в умовах ПрАТ «Lactalis-Миколаїв». Проведений аналіз 

сучасного стану молочної галузі України показав, що в умовах високої 

конкуренції на ринку молочної продукції особливого значення набуває 

впровадження сучасних технологічних рішень, спрямованих на підвищення 

якості продукції, забезпечення її безпечності та стабільності під час 

зберігання. 

Встановлено, що сучасний розвиток молочної промисловості 

характеризується підвищенням вимог до якості молочної сировини, 

удосконаленням технологічних процесів та впровадженням автоматизованих 

систем контролю виробництва. Значний вплив на конкурентоспроможність 

підприємств має здатність забезпечувати стабільну якість продукції протягом 

усього терміну реалізації та відповідність продукції сучасним вимогам 

споживачів. 

У процесі аналізу сучасних технологій виробництва сметани 

визначено, що важливими факторами формування якості готового продукту є 

якість молочної сировини, режими пастеризації та гомогенізації вершків, 

ефективність процесу сквашування та умови фасування продукції. Доведено, 

що саме комплексне дотримання технологічних параметрів забезпечує 

формування стабільної консистенції сметани, її органолептичних 

властивостей та стійкості під час зберігання. 

Встановлено, що використання сучасних заквашувальних культур та 

оптимальних режимів теплової обробки дозволяє забезпечити необхідний 

рівень мікробіологічної безпечності продукції та покращити структурно-

механічні властивості сметани. Застосування сучасних пакувальних 

матеріалів із високими бар’єрними властивостями сприяє зменшенню впливу 

зовнішнього середовища на продукт та забезпечує подовження терміну його 
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зберігання без погіршення показників якості. 

Аналіз діяльності ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» показав, що підприємство 

використовує сучасне технологічне обладнання, автоматизовані виробничі 

лінії та ефективні системи контролю якості продукції. Встановлено, що 

високий рівень автоматизації виробничих процесів дозволяє забезпечити 

стабільність технологічних режимів, зменшити втрати сировини та 

підвищити ефективність використання виробничих ресурсів. 

У процесі виконання роботи проведено аналіз технологічної схеми 

виробництва сметани з подовженим терміном зберігання та визначено 

основні фактори, які впливають на формування якості готового продукту. 

Встановлено, що особливе значення для забезпечення стабільності 

консистенції сметани мають режими пастеризації та гомогенізації вершків, 

оскільки саме ці технологічні процеси впливають на структуру продукту та 

його стійкість під час зберігання. 

Проведені технологічні та виробничі розрахунки підтвердили 

ефективність використання сучасного технологічного обладнання та 

доцільність удосконалення окремих етапів виробництва сметани. Визначено, 

що використання автоматизованих виробничих ліній забезпечує стабільність 

технологічних параметрів та сприяє підвищенню продуктивності 

виробництва. 

У роботі встановлено, що важливим напрямом удосконалення 

технології виробництва сметани є забезпечення стабільності 

органолептичних показників готової продукції протягом усього терміну 

реалізації. Досягнення цього забезпечується шляхом оптимізації 

технологічних режимів виробництва, використання сучасних 

заквашувальних культур та дотримання санітарно-гігієнічних вимог на всіх 

етапах виробничого процесу. 

Важливе значення для забезпечення безпечності продукції має 

впровадження принципів системи НАССР та постійний контроль якості 

сировини і готової продукції. Дотримання встановлених технологічних 
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параметрів та санітарних вимог дозволяє мінімізувати ризик виникнення 

небезпечних факторів і забезпечити відповідність продукції вимогам чинної 

нормативної документації. 

У результаті виконання роботи підтверджено, що удосконалення 

технології виробництва сметани з подовженим терміном зберігання в умовах 

ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» є доцільним та економічно обґрунтованим. 

Запропоновані технологічні рішення спрямовані на підвищення якості 

продукції, забезпечення стабільності її властивостей, подовження терміну 

зберігання та підвищення ефективності виробництва. 

Практичне значення отриманих результатів полягає у можливості 

використання запропонованих технологічних рішень для вдосконалення 

виробництва кисломолочної продукції на підприємстві, підвищення 

конкурентоспроможності продукції та забезпечення стабільної якості 

сметани в процесі зберігання та реалізації. 
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ПРОПОЗИЦІЇ 

 

За результатами проведеного аналізу технології виробництва сметани з 

подовженим терміном зберігання на ПрАТ «Lactalis-Миколаїв» та виконаних 

технологічних розрахунків запропоновано ряд заходів, спрямованих на 

підвищення якості продукції, забезпечення стабільності її властивостей під 

час зберігання та підвищення ефективності виробництва. 

1. Удосконалення режимів теплової обробки вершків сприятиме 

забезпеченню стабільності консистенції сметани та підвищенню 

мікробіологічної безпечності готової продукції. Оптимізація параметрів 

пастеризації дозволить підвищити стійкість продукту під час зберігання та 

зменшити ризик розвитку сторонньої мікрофлори. 

2. Оптимізація режимів гомогенізації вершків забезпечить покращення 

структурно-механічних властивостей сметани. Використання сучасних 

параметрів гомогенізації дозволить забезпечити рівномірний розподіл жиру, 

підвищити однорідність консистенції та зменшити ймовірність виділення 

сироватки під час зберігання продукції. 

3. Використання сучасних концентрованих заквашувальних культур із 

високою технологічною активністю забезпечить стабільність процесу 

сквашування, покращення органолептичних показників продукції та 

підвищення стійкості сметани протягом терміну реалізації. 

4. Використання сучасних пакувальних матеріалів із високими 

бар’єрними властивостями забезпечить подовження терміну зберігання 

продукції. Герметичне пакування дозволить мінімізувати вплив зовнішнього 

середовища на продукцію та зменшити ризик вторинного мікробіологічного 

забруднення. 

5. Впровадження автоматизованих систем контролю технологічних 

параметрів сприятиме підвищенню ефективності виробництва. 

Автоматизація виробничих процесів забезпечить стабільність режимів 

пастеризації, гомогенізації та сквашування, а також дозволить зменшити 
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вплив людського фактора на технологічний процес. 

6. Посилення контролю якості молочної сировини на етапі її 

приймання забезпечить стабільність технологічного процесу та показників 

готової продукції. Особливу увагу необхідно приділяти органолептичним, 

фізико-хімічним та мікробіологічним показникам молока і вершків. 

7. Використання енергоефективного технологічного обладнання та 

сучасних систем рекуперації тепла дозволить зменшити витрати 

енергоресурсів, підвищити економічну ефективність виробництва та знизити 

собівартість готової продукції. 

8. Удосконалення системи виробничого контролю на всіх етапах 

технологічного процесу забезпечить стабільність якості сметани. Постійний 

контроль технологічних параметрів дозволить своєчасно виявляти 

відхилення від встановлених режимів та забезпечити стабільність 

властивостей готової продукції. 

9. Удосконалення системи управління безпечністю харчових продуктів 

на основі принципів НАССР сприятиме забезпеченню відповідності 

продукції вимогам чинної нормативної документації та підвищенню рівня 

довіри споживачів до продукції підприємства. 

10. Проведення постійного моніторингу показників якості готової 

продукції під час зберігання та реалізації дозволить оцінити ефективність 

запропонованих технологічних рішень та забезпечити стабільність 

властивостей сметани протягом усього терміну придатності. 
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