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АНОТАЦІЯ 

 

У кваліфікаційній  роботі обґрунтовано та здійснено проєктування 

сучасного молокопереробного підприємства, орієнтованого на випуск 

високоякісної та функціональної продукції. Актуальність теми зумовлена 

високою харчовою цінністю вершкового масла та необхідністю модернізації 

технологічних ліній для забезпечення суворого контролю якості, безпеки й 

високих товарних характеристик готового продукту. 

Об'єктом проєктування став виробничий цех із диверсифікованим 

асортиментом. У проєкті розраховано лінії для випуску традиційного масла 

«Екстра» (м.ч.ж. 80%) і «Рожеве» (м.ч.ж. 71,3%), а також спеціалізованих 

продуктів: дієтичної масляної пасти для людей із цукровим діабетом та напою 

на основі вторинної сировини — маслянки — з додаванням бурякового пюре. 

У ході виконання роботи детально розписано весь технологічний цикл від 

приймання та первинної обробки сировини до фасування готового продукту і 

подальших логістичних операцій. На основі проведених технологічних 

розрахунків підібрано комплекти технологічного обладнання, розглянуто 

методи його санітарно-гігієнічного оброблення, аналізовано важливі питання в 

сфері охорони праці та безпеки життєдіяльності на підприємстві. Також, було 

розроблено погодинний графік організації виробничого процесу та визначено 

оптимальну площу виробничих і допоміжних приміщень цеху згідно з чинними 

нормами 

Практична значущість роботи полягає у створенні моделі 

високоефективного, гнучкого виробництва. Впровадження безвідходних 

технологій та розширення асортименту за рахунок функціональних продуктів 

забезпечать підприємству високу конкурентоспроможність, швидку адаптацію 

до потреб ринку та потенціал для лідерства в регіональному харчовому секторі. 
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