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ВСТУП 

Молочне виробництво сьогодні стало однією з галузей харчової промис-

ловості, яка найбільш динамічно розвивається. На розвинення молочної індуст-

рії впливають велика кількість факторів, серед яких суттєвим є підготовка ви-

сококваліфікованих кадрів. 

 

1. Мета і завдання дипломного проектування 

Дипломний проект – це форма навчального процесу, яка має місце на за-

вершальному етапі. Дипломний проект має за мету систематизацію і викладан-

ня студентом одержаних за час навчання теоретичних і практичних знань, про-

яв його здатності застосовувати ці знання при вирішенні конкретних професій-

них завдань. Підготовлений студентом дипломний проект повинен продемонс-

трувати рівень його навичок самостійно опрацьовувати наукові джерела, ово-

лодівати методиками проведення досліджень, експериментів тощо. 

Методичні вказівки призначені для студентів, які виконують дипломні 

проекти за спеціальністю «Технологія зберігання, консервування і переробки 

молока». 

В методичних вказівках до виконання дипломного проекту наведена 

структура, зміст, обсяг, оформлення та необхідні пояснення до виконання 

окремих його розділів. 

 

2. Організація дипломного проектування 

Комплексне керівництво дипломним проектом здійснюється викладачами 

кафедри технології молока та сушіння харчових продуктів. Окрім цього, до 

проектування залучають (у зв’язку з необхідністю) консультантів з економічної 

частини, будівельної справи, санітарної техніки, техніки безпеки життєдіяльно-

сті, охорони праці. 

Перед дипломною практикою студент подає заяву на ім’я завідуючого 

кафедрою про закріплення за ним теми проекту, яка затверджується наказом 

ректора по академії. 

Теми дипломних проектів видаються студентам перед їх від’їздом на пе-

реддипломну практику та уточнюються після повернення з практики та оформ-

лення техніко-економічного обґрунтування проекту.  Первинне завдання (перед 

практикою) повинно вказувати місце будування, тип проекту (будівництво або 

реконструкція), найменування галузі (незбираномолочна, маслоробна, сиророб-

на і т.і.). 

Після повернення з практики остаточно уточнюють тему дипломного 

проекту та видають студенту завдання на проектування із зазначенням асорти-

менту продукції і потужності підприємства, яке проектується, і обсяг роботи, 

що підлягає виконанню. В завданні вказують також прізвища керівника та всіх 

консультантів, дату видання завдання та строк пред’явлення проекту до захис-

ту.       
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Керують проектуванням шляхом регулярних консультацій. 

Дипломний проект виконується відповідно до календарного плану, який 

затверджує керівник проекту (Додаток 1) 

Керівник слідкує за якістю та строками виконання проекту. Консультант 

працює зі студентами в разі необхідності, перевіряючи відповідні розділи (до 

керівника). Керівник перевіряє виконану роботу за розділами. При цьому звер-

тає увагу на відповідність виконаної частини затвердженому об’єму, а також на 

принципові помилки у складанні технологічних схем, методиці розрахунків і 

т.і. За прийняті у проекті рішення відповідає студент – автор проекту. 

 

3.Тематика дипломних проектів 

Теми дипломних проектів передбачають будівництво, реконструкцію, ро-

зширення, технічне переоснащення підприємств різних галузей молочної про-

мисловості (сироробної, маслоробної, молочноконсервної та т.ін.). 

Студент може виконувати дипломний проект на замовлення підприємст-

ва. У такому випадку до дипломного проекту додається заява від керівництва 

підприємства та технічне завдання (Додаток 2). 

Дипломний проект з розширеною науковою частиною передбачає вико-

ристання результатів наукових досліджень, зроблених студентом при виконанні 

НДРС, за участі у науково-дослідній роботі кафедри, при виконанні тематики 

галузевих науково-дослідних інститутів. 

При виконанні дипломного проекту з розширеною науковою частиною за 

рекомендацією кафедри зменшується кількість цехів, які підлягають розробці, 

або розділів у частині «Інженерно-технічне забезпечення». 

Темами дипломного проекту з науковою частиною можуть бути: 

– розробка технології нових молочних продуктів; 

– уточнення технологічних режимів виробництва нових видів молочних 

продуктів; 

– вивчення фізико-хімічних параметрів технологічних процесів отриман-

ня вихідних даних до розробки приладу для контролю технологічних процесів 

або об’єктивної оцінки якості продукту. 

Тематика науково-дослідної роботи повинна бути пов’язана з темою дип-

ломного проекту, технологічними процесами  та видами продукції, яка випус-

кається. 

При комплексному дипломному проектуванні в роботі над однією круп-

ною темою приймають участь декілька дипломників. Комплексний дипломний 

проект складається з окремих розділів  – індивідуальних дипломних проектів, 

які мають самостійне значення , при цьому у кожному індивідуальному проекті 

розглядається одна з задач комплексного проекту. Як правило, комплексний 

дипломний проект заснований на реальному завданні та спрямований на вирі-

шення актуального та досить важливого народногосподарського завдання. 
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4. Зміст дипломного проекту 

Дипломний проект складається з розрахунково-пояснювальної записки та 

графічної частини. 

Зміст розрахунково-пояснювальної записки. 

Анотація. 

Вступ. 

1. Техніко-економічне обґрунтування проекту. 

2. Технологічна частина. 

2.1. Вимоги до сировини. 

2.2. Вибір та обґрунтування способу виробництва продукції та описання 

технологічних процесів. 

2.3. Технохімічний, мікробіологічний контроль та стандартизація. 

2.4. Сировинні розрахунки. 

2.5. Вибір і розрахунки технологічного обладнання. 

2.6. Розрахунки площ основного та допоміжного виробництва. 

2.7. Санітарія та гігієна на виробництві. 

3. Інженерно-технічне забезпечення підприємства. 

3.1. Архітектурно-будівельний розділ. 

3.2. Санітарна техніка. 

3.3. Холодопостачання. 

3.4. Теплопостачання. 

3.5. Електропостачання. 

3.6. Монтажна схема устаткування. 

3.7. Безпечність та екологічність рішень проекту. 

3.7.1. Техніка безпеки та охорона праці. 

3.7.2. Охорона навколишнього середовища. 

4. Техніко-економічна частина. 

5. Науково-дослідна робота студента. 

Висновки. 

Додатки. 

Використана література. 

 

Графічна частина 

1. Генеральний план. 

2. Компонувальний аркуш. 

3. Плани цехів. 

4. Схеми технологічних процесів у апаратурному зображенні.  

5. Розрізи. 

6. Таблиці, графіки, схеми, які відображають науково-дослідну роботу 

студена. 

7. Монтажна схема обладнання. 

Обсяг графічного матеріалу повинен складати 7…8 листів формату А1 

(594 * 841). 
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5. Порядок виконання та подання дипломного проекту до захисту 

В процесі переддипломної практики студенту необхідно збирати та у че-

рнетці оформлювати матеріали до економобґрунтування у відповідності до ме-

тодичних вказівок. 

При розробці проекту реконструкції необхідно збирати детальні дані  про 

технологічні особливості виробництва молочних продуктів, про будівельні рі-

шення та планування обладнання об’єктів, які підлягають реконструкції (буді-

вельні та технологічні плани і розрізи); технічну характеристику присутнього 

обладнання; дані про автоматизацію виробничого процесу, про стан допоміж-

них цехів заводу та можливості їх розширення, про перспективи розвитку сиро-

винної зони, використання вторинної молочної сировини (ВМР). 

Після повернення з переддипломної практики студент представляє керів-

никові зібрані ним матеріали та складає залік. Після цього він остаточно офор-

млює техніко-економічне обґрунтування та робить висновок про доцільність 

розробки будівництва або реконструкції заводу.  

Далі студент розпочинає роботу над розділами дипломного проекту та 

консультується на відповідних кафедрах. 

Виконаний дипломний проект підписує студент – автор проекту, консу-

льтанти та керівник проекту. 

Підписаний дипломний проект з відзивом керівника (на бланку «Направ-

лення до голови ДЕК») подається завідуючому випусковою кафедрою для за-

твердження та направлення до рецензента. 

Дипломний проект з рецензією подають в ДЕК для публічного захисту. 

Виконаний дипломний проект може бути направлений завідуючим кафе-

дрою на попередній (малий) захист перед комісією, яка складається з 2…3 ви-

кладачів кафедри. При  незадовільній оцінці роботи студент не допускається до 

ЕК для захисту дипломного проекту. 

 

6. Методичні вказівки до виконання розділів розрахунково-

пояснювальної записки 

Оформлення розрахунково-пояснювальної записки  

Пояснювальну записку пишуть від руки або крапельною ручкою (чорно-

го, фіолетового, синього кольору) з однієї сторони білого аркуша формату А 4 

(297 × 210 мм). Також можна друкувати записку на машинці, комп’ютері у тек-

стовому редакторі MS Word  (шрифт – Times New Roman, кегель – 14, стиль – 

звичайний, інтервал  поміж рядками – 1,5). Від рамки залишають наступні відс-

тані (поля): ліворуч – 5 мм, праворуч –  3 мм, зверху та знизу –  10 мм, абзаци у 

тексті виділяють рівними 1,25 см. Повна сторінка повинна містити 30 сторінок. 

Нумерація сторінок наскрізна, починаючи зі сторінки завдання для курсового 

проектування, яка не нумерується. 

Перша сторінка «Вступ» має загальний надпис, штамп і номер. Графа за-

гального надпису аркушів пояснювальної записки виконують згідно ГОСТ 

2.106–88 (Додаток 3). Інші текстові аркуші записки оформляються відповідно 

до зразка (Додаток 4). 
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У пояснювальній записці необхідно притримуватись чіткої рубрикації 

арабськими цифрами розділів і підрозділів у відповідності до змісту («Анота-

ція», «Використана література», «Перелік додатків» не рубрикуються). 

Усі формули, наведені в записці, нумерують праворуч арабськими циф-

рами у дужках. Нумерація наскрізна за розділами. Значення символів і коефіці-

єнтів, які входять у формули, повинні бути наведені під формулою. Значення 

кожного символу  наводять з нової строки у послідовності, в якій вони наведені 

у формулі. Першу строку починають зі слова «де» без двокрапок після нього. 

Ілюстрації, які знаходяться в записці, називають рисунками. Кожний ри-

сунок повинен мати підрисунковий текст і порядковий номер. Посилання на 

рисунки у тексті наводять у квадратних дужках. 

Цифровий матеріал оформляють у вигляді таблиці. Кожна таблиця по-

винна мати тематичний заголовок і порядковий номер. Наприклад: 

Таблиця 2.1. – Зведена таблиця сировинних розрахунків 

Для всіх цифрових даних в таблиці і формулах повинна бути вказана роз-

мірність. Умовні літерні позначення математичних, фізичних та інших величин, 

а також слів за текстом і в надписах повинні відповідати вимогам стандарту.  

Знаки №, % та інші можна використовувати тільки у супроводженні циф-

рових або літерних позначок.  

У межах пояснювальної записки необхідно притримуватись єдиної термі-

нології, треба уникати використання іноземних слів у тих випадках, коли є рів-

нозначні слова та терміни в українській (російській) мові.  

Записку пишуть з використанням дієслів першої особи у множині: 

«приймаємо», «припускаємо», – або безособових дієслів: «приймається», «при-

пускається», «прийнято». 

У тексті записки обов’язково дають посилання в квадратних дужках на 

використане літературне джерело. 

 

6.1. Анотація 

У розділі наводять стислий аналіз доцільності розробки обраної теми ди-

пломного проекту, загальну характеристику проекту, формулюють мету та за-

вдання проекту. 

 

6.2. Вступ 

У цьому розділі повинні бути наведені відмінності даного проекту і які 

вирішують завдання, що стоять перед молочною промисловістю України. Обсяг 

розділу 2…3 сторінки. На першій сторінці вступу в нижній частині розташову-

ють штамп (додаток 3). 

 

6.3. Техніко-економічне обґрунтування проекту 

Техніко-економічне обґрунтування будівництва або реконструкції заводу 

визначає роль та місце підприємства в забезпеченні росту виробництва молоч-

них продуктів; обґрунтовує потужність заводу; асортимент продукції, яка виро-

бляється та вибір району або пункту будівництва; характеризує також можли-
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вості виробничого та господарського кооперування та впливу підприємства, що 

проектується, на розвиток інших галузей народного господарства. 

Техніко-економічне обґрунтування повинно містити наступні розділи: 

– географічні координати, грунтово-кліматичні умови та економічна ха-

рактеристика району діяльності заводу; 

– характеристика сировинної зони та перспективи її розвитку; 

– розрахунок потреб населення регіону в молочних продуктах та обґрун-

тування асортименту продукції, яку виробляють; 

– характеристика підприємств молочної промисловості, існуючих в даній 

географічній зоні на момент проектування, його можливості у постачанні насе-

лення молочними продуктами  та шляхи його розвитку; 

– розрахунок проектної потужності заводу; 

– доцільність кооперування заводу, що проектується, з іншими підприєм-

ствами, розташованими у зоні його діяльності; 

– характеристика майданчика будівництва із зазначенням джерел поста-

чання заводу парою, водою, холодом, електроенергією, а також вирішення пи-

тання скиду стічних вод; 

– висновки. 

Техніко-економічне обґрунтування складається за  спеціальними методи-

ками економічного обґрунтування дипломного проекту реконструкції підпри-

ємств молочної промисловості та економічного обґрунтування дипломного 

проекту будівництва підприємств молочної промисловості, які розроблені ка-

федрою економіки промисловості. Техніко-економічне обґрунтування проекту 

виконується під керівництвом консультанта, якого виділила вищезгадана кафе-

дра. 

Потужність та асортимент продукції  затверджуються керівником проек-

ту. 

 

6.4. Технологічний розділ 

6.4.1. Вимоги до сировини 

В розділі необхідно описати вимоги, яким повинна задовольняти сирови-

на та допоміжні матеріали, із зазначенням відповідного стандарту. 

 

6.4.2. Вибір і обґрунтування засобів виробництва та описання техно-

логічних процесів 

В розділі відображають вибір та обґрунтування технологічних схем виро-

бничих процесів, використовуючи технологічні інструкції, вітчизняні та закор-

донні дослідження. 

При виборі способів виробництва повинні бути передбачені: найбільш 

повна механізація  та автоматизація виробництва; використання поточних  лі-

ній; отримання продукту високої якості; зниження виробничих втрат; максима-

льна ізоляція продукту від навколишнього середовища, надійна тара для збері-

гання готових продуктів. 
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Обрані способи виробництва повинні бути обґрунтовані та підкріплені 

техніко-економічними показниками, якістю готового продукту, наведених з лі-

тературних джерел, досвіду роботи підприємства або власних спостережень і 

розрахунків. 

При розробці проектів реконструкції, розширення, технічного переосна-

щення підприємства наводять критичний аналіз існуючих технологічних схем 

та вказують шляхи ліквідації «вузьких місць» на виробництві. Наводиться, які 

операції будуть змінені після виконання проекту та як це вплине на якість про-

дукції, потужність, енерговитрати, охорону навколишнього середовища та ін. 

Опис технологічного процесу виробництва здійснюється за цехами та лі-

ніями в тій же послідовності, в якій здійснюється переробка сировини. При 

цьому зазначається: 

призначення основних технологічних операцій; описуються зміни, які ві-

дбуваються в сировині та продукті, їх роль в отриманні продукту високої якос-

ті; обґрунтування обраних режимів; вимоги до якості сировини із зазначенням 

стандарту. 

Виробництво, що проектується, всіх видів продуктів надають схемою те-

хнологічних процесів, яка складається у відповідності до технологічних інстру-

кцій у функціональному (векторному) зображенні. 

Технологічну схему оформляють у вигляді послідовного переліку опера-

цій виробничого процесу із зазначенням режиму кожної операції: температури, 

тривалості обробки, тиску. На схемі відмічають місце постачання допоміжних 

матеріалів і видалення ВМР. 

Схеми технологічних процесів складають на кожний вид продукту. У тих 

випадках, коли основні технологічні операції при виробництві різних видів 

продуктів збігаються  чи дуже близькі (наприклад, виробництво пастеризовано-

го молока зі складом жиру 3,2 %; 6 %), рекомендується виконувати їх загальну 

технологічну схему. Як приклад наведена технологічна схема виробництва кис-

ломолочних продуктів (Додаток 5). 

Надалі матеріали схеми технологічних процесів використовують при бу-

дуванні графіка організації технологічних процесів, виконання сировинного ро-

зрахунку, вибору та розрахунку обладнання. В описуванні технологічного про-

цесу слід зробити посилання на номери листів та позиції відповідного облад-

нання, зображеного на плані цехів, наприклад (л.2. п.15). 

 

6.4.3. Технохімічний, мікробіологічний контроль і стандартизація 

У пояснювальній записці повинні бути відображені: 

– завдання та основні функції відділу технохімконтролю і мікробіологіч-

ної лабораторії; 

– вимоги стандартів (або інших чинних нормативних документів) на про-

дукцію, яка виробляється. Обов’язково надають посилання на нормативну до-

кументацію, що визначає якість готового продукту.   

Також повинні бути проаналізовані схеми контролю сировини, яка на-

дійшла, технологічного процесу виробництва продукції та якості готової про-

дукції. Схеми технохімічного та мікробіологічного контролю студенти аналі-
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зують відповідно до «Інструкції з технохімічного контролю на підприємствах 

молочної промисловості» та «Інструкції з мікробіологічного контролю на підп-

риємствах молочної промисловості». В графічній частині проекту точки конт-

ролю та вид аналізу показують умовними позначками на схемі технологічних 

процесів. 

 

6.4.4. Сировинні розрахунки 

Розрахунок виконують з метою: 

– визначення маси сировини та допоміжних матеріалів для виробництва 

асортименту продукції; 

– визначення маси напівфабрикатів, готової продукції та вторинної сиро-

вини; 

– стовідсоткової переробки сухих речовин сировини. 

Дані сировинного розрахунку використовують для вибору та розрахунку 

обладнання, чисельності робочої сили, площ і т.д. 

Сировинний розрахунок має розділи: 

а) схема розподілення сировини (додаток 6); 

б) сировинний розрахунок по кожному виду продукції; 

в) зведена таблиця сировинних розрахунків. 

 В схемі сировинного розрахунку вказують послідовність переходу сиро-

вини у напівфабрикати, в готову продукцію та вторинні продукти (знежирене 

молоко, маслянка, сироватка). 

В сировинному розрахунку визначають кількість сировини, готового про-

дукту та вторинних продуктів за одну максимальну зміну. Розрахунки ведуть за 

формулами матеріального балансу, квадрата змішування, трикутника з ураху-

ванням норм витрат сировини, гранично припустимих втрат та складу сирови-

ни, напівфабрикатів, готових продуктів і вторинних продуктів. Необхідні для 

розрахунку вихідні дані наводять в таблиці сировинного розрахунку. 

Результати продуктового розрахунку вносять у зведену таблицю, див. до-

даток 7. 

 Сировинний розрахунок роблять за методикою кафедри ТМ і СХП  «Ме-

тодические указания к выполнению продуктових расчетов в курсовом и ди-

пломном проектировании», Одесса, ОТИПП, 1990 г. 

Сировинні розрахунки можна виконувати за допомогою ПЕОМ. 

 

6.4.5. Вибір і розрахунки технологічного обладнання 

Основою для підбору і розрахунку  технологічного обладнання є графік 

організації технологічного процесу, котрий будують на основі даних сировин-

ного розрахунку та схем технологічного процесів виробництва молочних про-

дуктів. Будування графіка має головну мету: 

– розподілення технологічних процесів впродовж зміни для раціонально-

го завантаження обладнання; 
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– розподілення молока і напівфабрикатів за процесами з тим, щоб у кож-

ну годину мав місце баланс продуктів, які надійшли на переробку, знаходяться 

в переробці і на зберіганні та виходять з переробки; 

– визначення інтенсивності безперервних технологічних процесів; 

– визначення максимальної маси молока або молочних продуктів, одно-

часно перероблених в періодичних процесах або які знаходяться на зберіганні. 

При проектуванні безперервного технологічного процесу всі операції 

мають однакову тривалість, рівну тривалість зміни за винятком підготовчого і 

кінцевого часу. Інтенсивність кожного технологічного процесу визначають 

співвідношенням загальної маси переробленого молока або готового продукту в 

даному процесі до тривалості процесу та черговості роботи машин і апаратів. 

Для побудування графіка організації технологічних процесів необхідно 

мати наступні матеріали: 

– схему технологічних процесів, які проектуються;  

– сировинний розрахунок; 

– тривалість, кількість і характер змін; 

– тривалість  допоміжних операцій при виробленні молочних продуктів; 

– тривалість  підготовчого та кінцевого часу. 

Графік організації технологічних процесів складають на добу. Тривалість 

зміни приймають для підприємств молочної промисловості 8 або 12 годин у ві-

дповідності до Відомчих норм технологічного проектування (ВНТП-СПП-49-

24.95). В залежності від організації робочого тижня графік може бути жорстким 

або ковзким, що обумовлюється головним чином тривалістю технологічних 

операцій. Наприклад, у відділенні фасування готового продукту графік повинен 

бути жорстким. У відділенні виробництва кисломолочних продуктів резервуар-

ним способом, де тривалість технологічного циклу, який починається з прий-

мання молока і закінчується моментом отримання готового продукту перед фа-

суванням може складати 22-24 години, повинен бути ковзким.  

У випадку проектування двох або більше виробництв на графіку спочатку 

відкладають загальні процеси (приймання, зберігання, теплова і механічна об-

робка), далі послідовно процеси кожного виробництва. При цьому доцільно 

спочатку показати продукти основного виробництва, а потім допоміжного, які 

можна виробляти з вторинної сировини (сухе знежирене молоко, молочний цу-

кор і т.д.). 

Будування графіка починають з приймання молока, яке задається тривалі-

стю.  

Тривалість приймання молока приймають:  

– на молочних заводах і комбінатах потужністю до 100 т/зм незбираномо-

лочної продукції не менше 3-х годин за кожну зміну, на молочних комбінатах 

потужністю більше 100 т/зм – у відповідності до завдання на проектування, але 

не менше 4-х годин за кожну зміну; 

– на молочних заводах і цехах потужністю до 10 т молока, яке переробля-

ється  за зміну – не більше 2-х годин за зміну; 

– на сироробних комбінатах потужністю 50 т/зм молока, яке переробля-

ється – не менше 3-х годин за кожну зміну; 
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– на комбінатах більшої потужності – по 4 години за кожну зміну; 

– на маслоробних і молочноконсервних комбінатах – безперервно впро-

довж 10–12 годин. 

Облік кількості молока, яке приймається, виконують лічильниками, які 

установлюють у відділенні приймання. Для контрольного зважування молока і 

приймання вершків передбачають молочні ваги, на підприємствах малої потуж-

ності облік прийнятих молока та вершків проводять переважно спеціалізовани-

ми молочними вагами. 

Насоси для відкачування молока з автомобільних цистерн передбачають 

під заливанням. Забезпечується можливість доохолодження всього прийнятого 

молока, яке відповідає ДСТУ 3622-97 с 10 °С до 4 °С. Передбачають можли-

вість охолодження молока, яке надходить з температурою до 25°С у наступних 

межах від загальної кількості молока, котре надходить: 

– на молочних заводах потужністю до 50 т незбираномолочної продукції 

за зміну – 70 %; 

– на молочних заводах потужністю більше 50 т незбираномолочної про-

дукції за зміну, сироробних, маслоробних і молочноконсервних комбінатах –        

50 %. 

Об’єм охолодженого молока слід уточнювати при прив’язці проектів у 

залежності від конкретних умов, при цьому не допускати тривалого перебуван-

ня молока після доїння в неохолодженому стані. 

Для зберігання молока передбачають резервуари з розрахунку від добово-

го надходження: 

– на молочних заводах і комбінатах                      – 100 % 

– на сироробних і маслоробних комбінатах  

(уточнюють завданням на проектування)                     – 250 % 

– на молочноконсервних комбінатах   – 100 % 

 

Для зберігання сироватки резервуари передбачають з розрахунку її добо-

вого виробництва. 

При розрахунку обладнання з приймання молока необхідно починати з 

умов постачання на заводи молока у незбираному вигляді в кількості 100%.  

Можливість приймання вершків (до 20 % в перерахунку на молоко, від 

загального надходження) уточнюється завданням на проектування, проектуєть-

ся приймання молока за ґатунком.  

Можливість приймання некондиційного молока передбачається, якщо це 

обумовлено завданням на проектування. На молочних заводах і комбінатах пе-

редбачається можливість отримання відновленого молока із розрахунку 50 % 

від змінної потужності молока, що переробляється.  

Теплову і механічну обробку молока починають через 0,5–1,0 годину піс-

ля приймання і резервування, щоб створити первинний  резерв молока, який за-

безпечує надалі безперервність технологічних операцій. 

Оскільки підігрівання, очищення або сепарування, пастеризація, гомоге-

нізація та охолодження молока протікають у потоці і в своїй більшості на одній 
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пластинчастій пастеризаційно-охолоджувальній установці, то починають всі ці 

операції одночасно та одночасно закінчують. 

Виходячи із загального об’єму молока, який підлягає обробці, і продукти-

вності пастеризаційно-охолоджувальної установки, визначають тривалість теп-

лової і механічної обробки молока.  

Виходячи із загального об’єму молока, який підлягає обробці, і продукти-

вності пастеризаційно-охолоджувальної установки, визначають тривалість теп-

лової і механічної обробки молока. 

Резервування пастеризованого молока на більшості підприємств слід 

вважати доцільним, бо це дозволяє відділяти процеси теплової і механічної об-

робки молока від наступних процесів його переробки. Закінчується резервуван-

ня після того, як все пастеризоване молоко перероблено. 

При побудуванні графіка організації технологічних процесів виробництва 

окремих молочних продуктів необхідно визначити поступовість їх вироблення. 

Останнє залежить від ряду організаційних факторів. Найбільш важливими з них 

є тривалість процесів виробництва, послідовність фасування і реалізації. Так, на 

міських молочних заводах при виробленні ряду рідких молочних продуктів – 

кефіру, простокваші, питного молока, послідовність їх вироблення може бути 

неоднаковою.  

При фасуванні на одній розливній машині двох або декількох молочних 

продуктів поступовість їх вироблення визначається умовами розливання. Доці-

льно спочатку розфасувати питне молоко, потім простоквашу, а в кінці кефір. 

Якщо ж ці продукти фасують на різних машинах, то послідовність їх ви-

роблення не пов’язана з фасуванням і може бути прийнята з урахуванням три-

валості технологічного циклу. Графік складають на добу з 0 годин і виконують 

на міліметровому папері: по горизонталі зліва направо відкладають години ро-

боти підприємства (1 година – 1-2 см), по вертикалі знизу вверх - технологічні 

процеси у послідовності, прийнятої технологічної схеми. Кожний процес відо-

бражають на графіку прямокутником.  

Приклад: в цех надходять 50 т/зм молока, з котрого необхідно виробити 

кефір резервуарним способом і розфасувати в полімерну тару місткістю 0,5 л 

(Додаток 8). 
 

Визначення інтенсивності приймання молока 

 

x

x
t

М
I  , 

де xt - час приймання, год; 

xI - інтенсивність приймання, т/год; 

М - маса молока, що надходить, т. 

 

При виробництві 50 т кефіру за зміну потужність комбінату може склада-

ти 200 і більше т/зм . Отже, час приймання повинен бути 4 год. 
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Задаються часом приймання молока 4xt год. 

5,12
4

50
xI  т/год. 

Автоматизовані лінії приймання молока мають продуктивність 10 і 25 т/г. 

Отже, в даному випадку вибирають лінію 25 т/год. 

Якщо I зміна починається з 8:00, то вмикають лінії після завершення під-

готовчого часу, який в даному випадку складає 10-15 хв. Для резервування мо-

лока вибирають резервуар типу 2-ОХР, місткістю 100 т. Враховуючи, що резер-

вуар  для  зберігання  молока  на  молочних  заводах  приймають  із  розрахунку  

100 % від добового надходження, тоді в даному випадку, при двозмінній 

праці необхідно вибрати резервуар для зберігання 100 т. Підбираємо резервуар 

В2-ОХР-100.  

 

Визначення часу теплової і механічної обробки молока 

 

Ефективний час безперервної роботи пластинчастої пастеризаційно-

охолоджувальної установки 5-5,5 год. 

Виходячи з загального об’єму молока, який дорівнює 50 т і ефективного 

часу роботи 5 год, попередньо підбирають за продуктивністю пастеризаційно - 

охолоджувальну установку.  

Для пастеризації молока при виробництві кисломолочних продуктів іс-

нують пастеризаційно - охолоджувальні установки потужністю 5 і 10 т/год. 

В  даному  випадку  найбільш  прийнятною  є  установка  потужністю  

10 т/год, отже, тривалість теплової і механічної обробки молока складає 5 

год, а інтенсивність yI = 10 т/год. 

Для проведення процесу гомогенізації необхідно визначити інтенсивність 

цієї операції. Процес гомогенізації здійснюють після пастеризації перед охоло-

дженням. Отже, гомогенізатор повинен бути ввімкнутий у цикл роботи пасте-

ризаційно-охолоджувальної установки, інтенсивність гомогенізації буде дорів-

нювати інтенсивності пастеризації. 

 

Наповнення резервуарів нормалізованою пастеризованою сумішшю 

 

Початок 1-ї операції залежить від послідовності вироблення даного про-

дукту в загальному виробництві. Якщо прийняти, що молоко на кефір подавати 

в першу чергу, тоді початок наповнення резервуарів буде відповідати початку 

пастеризації молока. Тривалість наповнення резервуарів залежить від інтенсив-

ності пастеризації молока і загальної його маси, яка йде на виробництво кефіру, 

тобто  

y

з
I

М
t  , 

де зt - час заповнення, год; 
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М - маса нормалізованої пастеризованої суміші, яка використовується на 

виробництво кефіру, т; 

yI - інтенсивність теплової і механічної обробки молока. 

5
10

50
зt год. 

Заквашування кефіру можна здійснювати одночасно з заповненням резе-

рвуарів, якщо застосовувати дозатор змішувач. 

Ферментацію кефіру можна починати тільки після заповнення 1-го резер-

вуару. Різницю у часу між початком заповнення і ферментацією визначають, 

виходячи з місткості резервуарів, що використовуються, інтенсивності запов-

нення і теплової обробки: 

y

Т

I

M
C  , 

де С - різниця між початком заповнення і ферментацією, год; 

ТМ - місткість резервуарів, що використовуються, т; 

yI - інтенсивність обробки молока, т/год. 

Якщо прийняти ТМ =10 т, то 1
10

10
C год. 

Тривалість процесу ферментації, охолодження і визрівання визначають за 

технологічною інструкцією. Час ферментації кефіру складає 8-12 год. Час охо-

лодження і визрівання кефіру залежить від технічного устаткування цеху і міс-

ткості холодильних камер. З моменту ферментації до кінця визрівання повинно 

минути не менше 24 годин. 

Технологічна інструкція припускає часткове визрівання і доохолодження 

кефіру в холодильній камері, тому в нашому випадку приймають час фермента-

ції 12 годин. Час визрівання в ємкості – 9 год, час дозрівання в камері – 3 год.  

 

Фасування може починатись тільки після закінчення попередньої опера-

ції, тобто визрівання. Тривалість фасування визначають, виходячи із загального 

об’єму кефіру, що виробляється, і інтенсивності цього процесу: 

 

f

f
I

М
t  , 

де ft - тривалість фасування, год; 

М – маса кефіру, що виробляється, т; 

fI - інтенсивність фасування, т/год. 

Інтенсивність фасування визначають сумарною продуктивністю фасува-

льних машин. 
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Згідно  заданим умовам, кефір розливають у полімерну тару місткістю 0,5 

л. Для цього процесу існують лінії продуктивністю 2 т/год «ЛюстПак Україна» 

Ltd марки BL300/140. 

Приймаючи інтенсивність фасування fI , що дорівнює сумарній продук-

тивності 3-х ліній, продуктивністю 2 т/год і відповідній fI =10 т/год отримаємо 

5
10

50
ft год. 

Оскільки цикл роботи одного резервуара для ферментації і визрівання 

кефіру 24 год, а цех працює в дві зміни, кількість резервуарів буде дорівнювати 

10 шт. Аналогічно будують графік на другу зміну.  

Таким чином, щоб визначити тривалість окремих технологічних опера-

цій, необхідно одночасно з будуванням графіка попередньо підбирати облад-

нання.  

Вибір обладнання слід починати з ретельного аналізу графіка організації 

технологічних процесів. Перед усім, визначають масу молока, що переробля-

ється за одиницю часу, загальну тривалість тієї або іншої технологічної опера-

ції. 

Основні принципи підбирання обладнання. 

При виборі обладнання слід керуватися наступними принципами: 

– машини та апарати повинні відповідати сучасному рівню техніки; 

– переважно вибирати безперервно діючі машини та апарати з системою 

автоматичного контролю і регулювання процесу; 

– вибрані машини і апарати повинні складати єдину систему обладнання, 

яка дозволяє здійснювати комплексну автоматизацію виробничих процесів; 

– система обладнання повинна бути доступною вся повністю або по 

окремих групах машин та апаратів для циркуляційного миття і дезинфекції; 

– продуктивність вибраного обладнання повинна забезпечувати на всіх 

ділянках технологічного процесу безперервну переробку молока; 

– при реконструкції або технічному переозброєнні підприємства наводять 

характеристику основного існуючого обладнання, відзначають його недоліки 

(низька продуктивність, періодичність дії, морально застаріло, поганий санітар-

ний режим і т.д.) і вказують, на яке обладнання буде вчинена заміна, і як це ві-

добразиться на якості готового продукту, втратах, енерговитратах і т.д.; 

– неприпустимо установлювати на будь-яких ділянках машини і апарати, 

продуктивність яких нижча продуктивності апаратів на попередніх технологіч-

них операціях: 

– при виборі машин та апаратів слід віддавати перевагу обладнанню се-

рійного випуску, імпортному, яке закуповується за контрактами; 

– допоміжне обладнання обирають після вибору основного; 

– при виборі основного, допоміжного і піднімально-транспортного обла-

днання необхідно слідкувати за тим, щоб воно забезпечувало вимоги техніки 

безпеки.  

Обладнання для перекачування і механічної обробки молока – насоси, се-

паратори, гомогенізатори, фільтри, фризери та інше, а також для фасування 
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продукції обирають за годинною інтенсивністю процесу. При невідповідності 

паспортної продуктивності обирають найближче більше. 

Обладнання періодичної дії – сировиготовлювач і сирні ванни – обирають 

з урахуванням максимальної маси сировини, що переробляється за один цикл, і 

тривалості циклу.  

Теплообмінні апарати – охолоджувачі, пастеризатори підбирають за інте-

нсивністю процесу. 

Обладнання для випарювання вологи – вакуум-апарати, сушарки підби-

рають за інтенсивністю процесу з урахуванням продуктивності і випареною во-

логою.  

Обладнання для зберігання молока – ванни, резервуари підбирають за ма-

ксимальною кількістю сировини, що зберігається, або продуктів з урахуванням 

місткості відповідного обладнання.  

У випадку, якщо машини безперервної дії мають обмежену тривалість 

роботи, їх кількість визначають за формулою 

р

ор

pф nn


 )( 


 

де фn - кількість машин, які треба установити на заводі; 

рn - кількість машин, вибрана за  інтенсивністю процесу; 

р - тривалість безперервної роботи апарата, год; 

о - тривалість зупинки для миття і дезинфекції апарата перед упрова-

дженням в експлуатацію. 

Примітка:  

1. На підприємствах з сирковим відділенням потужністю більше 1 

т/зм необхідно передбачити обладнання для нарізування масла, миття ізюму, 

просіювання цукру. 

Після вибору обладнання оформляють зведену таблицю (Додаток 9). 

 

6.4.6. Розрахунки площ основного та допоміжного виробництва 

Цей розділ виконують відповідно до МВ за КП.-2006 п.7 
 

6.4.7. Санітарія та гігієна на виробництві 

В розділі треба пояснити, яким чином здійснюється організація миття та 

дезінфекції на підприємстві. Зазначити призначення цих процесів, де (в яких 

осях на планах виробничого корпусу) розташовано централізоване миюче від-

ділення. Надати характеристику та переваги способів обробки і використаного 

обладнання. 

Санітарно-гігієнічні заходи описують за всіма складовими: 

─ кількість маршрутів санітарної обробки та їх призначення; 

─ миття внутрішніх поверхонь технологічного обладнання; 

─ дезінфекція внутрішніх поверхонь технологічного обладнання; 
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─ миття і дезінфекція зовнішніх поверхонь технологічного обладнання, 

стін і підлогового покриття у виробничих приміщеннях; 

─ ручне миття розбірних деталей;  

─ особливості миття і дезінфекції на спеціалізованих підприємствах і в 

цехах по виробництву рідких і пастоподібних молочних продуктів для дітей 

раннього віку. 

Доцільно проектувати пінне миття з використанням стаціонарних пінних 

станцій або мобільних піногенераторів. 

Необхідно віддавати перевагу миючим засобам, які виконують обидві 

функції: миття та дезінфекцію. 

При проектуванні миючих станцій необхідно передбачати можливість 

повторного використання миючих розчинів. 

 

 Архітектурно-будівельний розділ 

 6.5. Інженерно-технологічне забезпечення 

Архітектурно-будівельний розділ студенти виконують під керівництвом 

консультанта з кафедри механіки та інженерної графіки.    

                                                           

6.5.1. Характеристика промислового майданчика 

У цьому розділі вказують розміри промислового майданчика, характерис-

тику ґрунту, рельєфу, наявність джерел постачання води, електричної енергії, 

можливість кооперування з іншими об’єктами в районі будівництва, умови 

скиду стічних вод, зв’язок зі шляхами сполучення. 

 

6.5.2. Розрахунки до генерального плану  

Розрахунки виконують відповідно до «Відомчих норм технологічного 

проектування» (ВНТП-СГіП-46-24.95), Київ, 1996 р. При цьому визначають 

площі об’єктів, відображених на генплані, вказують їх призначення, можливість 

об’єднання їх у блоки, кількість поверхів у спорудах. Розташування об’єктів на 

генплані передбачають з урахуванням сторін світу. 

 

6.5.3. Будівельна частина 

В цьому розділі представлена характеристика об’ємно-планувальних і 

конструктивних рішень будування будівель і споруд. Наводять  первинні дані 

проектування, описують обрану схему будівлі, тип міжповерхового перекриття, 

поверховість, довжину та ширину будівлі, кількість сходинних кліток і т.д. Не-

обхідно також описати конструктивні рішення всіх елементів будівлі (фунда-

менти, фундаментні балки, стіни і т.д.)  

В проектах реконструкції підприємств повинні бути відображені внесені 

зміни й надано опис заново збудованої будівлі або споруди. У пояснювальній 

записці наводять питання промислової естетики (опорядження стін, фарбування 

і т.і.) 
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В розділі описують місце знаходження побутових приміщень. В тому ви-

падку, якщо побутові приміщення розташовуються в адміністративному корпу-

сі, в пояснювальній записці компонування побутових приміщень повинно бути 

надане у вигляді додатку.  

При складанні плану побутових приміщень треба дотримуватись санітар-

них вимог й розташування приміщень на генеральному плані, відносно розта-

шування перехідної галереї, сходів і прохідної.  

 

6.6.  Санітарна техніка  

Вказаний розділ складається з підрозділів: опалення, вентиляція, водопо-

стачання, каналізація. 

В цій частині пояснювальної записки обґрунтовують обрані системи опа-

лення, вентиляції й кондиціонування повітря. Виконують теплотехнічний роз-

рахунок відгорожуючих конструкцій, визначають теплові втрати будівлі, розра-

хунок системи повітряного опалення й вентиляції. Висвітлюються питання хо-

лодного й гарячого водопостачання, а також каналізації й очистки стічних вод. 

Надаються необхідні розрахунки, характеристика обраного обладнання та елек-

тродвигунів, надаються схеми і пояснення. Розраховуються діаметри магістра-

льних трубопроводів, наводиться характеристика очищувальних приладів. 

 

6.7.  Холодопостачання 

Холод на підприємствах молочної промисловості використовується в те-

хнологічному процесі для охолодження сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції, а також камер зберігання готової продукції. У камерах зберігання го-

тової продукції застосовується безпосереднє або розсільне охолодження. У тех-

нологічних апаратах використовується, як правило, водяна або розсільна систе-

ма охолодження, бо молочні продукти в процесі вироблення не охолоджуються 

до температури, нижчої 0
о
С. Як розсіл беруть розчин кухонної солі або хлорис-

того кальцію. 

Безпосереднє випаровування застосовується там, де потрібні сталі низькі 

температури: у фризерах, гартівних камерах, швидкозаморожувальних апаратах 

та ін. Температуру холодоносія беруть звичайно на 5…10
 о

С нижчу від темпе-

ратури охолодження продукту в теплообмінних апаратах і на 8…10
 о

С нижчу 

від температури повітря в камері під час зберігання в ній продукту. Треба мати 

на увазі, що в теплообмінних апаратах не рекомендується застосовувати розсіл 

з температурою,нижчою -10
 о
С, щоб уникнути підморожування. 

При проектуванні холодопостачання проводять: 

- розрахунок ізоляції камер зберігання та дозрівання; 

- калорічний розрахунок на охолодження сировини і продукції; 

- вибір холодильної установки та охолоджуючих батарей. 

Розрахунок потреби в холоді визначають за укрупненими нормами 

(ВНТП – СГ; П – 46 – 24.95) відповідно до методики, викладеної у учбовому 

посібнику «Определение энергозатрат на предприятиях молочной промышлен-

ности» / А.М. Шалыгина  и др. К.УМКВО. 1990г. 
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При виконанні проекту реконструкції, розширення, технічного переосна-

щення треба обґрунтувати достатність існуючої потужності компресорного це-

ху. Якщо потужності недостатньо, установлюють додатковий компресор. 

 

6.8 Теплопостачання 

Розрахунок теплопостачання зводиться до визначення витрати пари на 

технологічні потреби, постачання гарячої води, опалення, вентиляцію. 
Потужність котельної визначається на основі добових графіків витрат па-

ри, або відповідно до норм (ВНТП – СГ; П – 46 – 24.95). 

Якщо підприємство кооперується з іншим підприємством, то замість кот-

ла розраховують поверхню нагріву бойлера. 

При проектуванні реконструкції, розширення, технічного переоснащення 

обґрунтовують достатню потужність існуючого котельного цеху або установ-

люють додатковий котел. 

Розрахунки виконують відповідно до методики, викладеної у навчально-

му посібнику «Определение энергозатрат на предприятиях молочной промыш-

ленности» / А.М. Шалыгина  и др. К.УМКВО. 1990г. 

 

6.9 Електропостачання 

Розрахунок електроенергії зводиться до визначення витрати електроенер-

гії на підприємстві та підбирання трансформатора або перевірки потужності на-

явного трансформатора /під час реконструкції підприємства/. 

Розрахунок і підбирання трансформатора здійснюють на основі розраху-

нкової потужності, яка відповідає максимальному значенню навантаження про-

тягом 30 хв і зумовлює найбільше нагрівання трансформатора. 

Перший етап проектування системи електропостачання – визначення еле-

ктричних навантажень, за якими обирають і перевіряють електрообладнання 

системи електропостачання. 

Коли проектують систему електропостачання, споживачі електроенергії 

/окремий приймач, групу приймачів, цех чи завод у цілому/ розглядають як на-

вантаження. Розрізняють такі види навантажень: активну Р, реактивну Q, і пов-

ну S потужності, а також струм І. 

Для характеристики споживаної потужності використовують такі понят-

тя. 

Номінальна активна потужність приймача електроенергії – це зазначена 

на заводській табличці або в паспорті /для джерел світла – на колбі або на цоко-

лі/ потужність, при якій приймач електроенергії повинен працювати. 

Під номінальною реактивною потужністю розуміють реактивну потуж-

ність, що споживається або віддається в мережу при номінальних активній по-

тужності і напрузі. 

У практиці проектування систем електропостачання застосовують різні 

методи визначення електричних навантажень: 

- за установленою потужністю і коефіцієнтом попиту; 
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- середньою потужністю і відхиленням розрахункового навантажен-

ня від середнього /статистичний метод/; 

- середньою потужністю і коефіцієнтом максимуму; 

- питомою витратою електроенергії на одиницю продукції при зада-

ному обсягу випуску продукції за певний період часу та ін. 

Застосування того ч іншого методу визначається допустимою похибкою 

розрахунків. 

Розрахунки виконують відповідно до методики, викладеної у учбовому 

посібнику «Определение энергозатрат на предприятиях молочной промышлен-

ности» / А.М. Шалыгина  и др. К.УМКВО. 1990г. 

При проектуванні реконструкції, розширення, технічного переоснащення 

обґрунтовують достатність потужності існуючої трансформаторної підстанції 

або установлюють додатковий трансформатор.  

     

6.10. Безпечність та екологічність рішень проекту 

6.10.1. Техніка безпеки та охорона праці 

У цьому розділі передбачаються заходи у сфері охорони праці при проек-

туванні генерального плану та будівель і споруд, розташованих на ньому, а та-

кож при розташуванні та експлуатації технологічного обладнання, заходи про-

типожежної безпеки та засоби індивідуального захисту відповідно до вимог за-

конодавства про працю, правил та норм проектування, відповідно до системи 

стандартів безпеки праці (ССБП).  

Цей розділ передбачає аналіз шкідливих та небезпечних виробничих фак-

торів (НЩВФ), які існують на молокопереробному виробництві (у цеху, який 

реконструюється або будується), детальне описання НШВФ, які не відповіда-

ють існуючим вимогам, а також комплекс заходів, передбачених у проекті для 

ліквідації даної невідповідності. 

 

6.10.2. Охорона навколишнього середовища 

Цей розділ включає в себе питання охорони навколишнього середовища 

на підприємстві як системи засобів, спрямованих на підтримку раціональної 

взаємодії між виробничою діяльністю людини й навколишнім природним сере-

довищем, яка попереджає прямий і побічний вплив результатів цієї діяльності 

на природу і здоров’я людини (ГОСТ 17.0.01-76). 

Заходи по захисту навколишнього середовища на підприємстві, яке прое-

ктується або реконструюється, повинні містити комплекс захисних засобів, які 

визначаються системою державних законодавчих актів: 

─ Закон України «Про охорону навколишнього природного середовища»; 

─ Державні будівельні норми України ─ проектування (ДБН А.2.2-1-95). 

Заходи по попередженню забруднення біосфери відходами підприємства: 

─ розробка й використання в промисловості маловідходних і безвідход-

них технологій, машин і обладнання, які забезпечують раціональне викорис-

тання матеріальних і сировинних ресурсів, зниження питомих норм споживання 

сировини, утилізація відходів; 
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─ використання газоочисного і пиловловлюючого обладнання для захис-

ту повітряного басейну від викидів шкідливих речовин 

─ використання оборотного і повторного водопостачання, створення без-

стічних технологічних процесів; 

─ використання сучасних високоефективних водоохоронних технологій і 

методів обробки рідких відходів. 

 

6.13. Техніко-економічна  частина 

Розділ є заключним етапом в проектуванні і має за свою мету: визначити 

основні техніко-економічні показники проекту; порівняти їх з тими ж показни-

ками до реконструкції або з відповідними показниками передового підприємст-

ва (або типового проекту) у випадку будівництва нового підприємства. 

При виконанні проекту реконструкції слід дати пояснення про причини 

зміни показників у порівнянні з діючим підприємством. Якщо відбулися зміни 

вартості на сировину, матеріали та інші цінності, враховані в проекті, необхідно 

для зіставлення даних перерахувати показники існуючого заводу. 

В техніко-економічні показники необхідно включати рівень механізації 

виробництва. 

Розділ «Техніко-економічні показники й організація та керування вироб-

ництвом» виконується під керівництвом консультанта кафедри «Економіки 

промисловості». 

Перелік техніко-економічних показників, що мусить бути відображений в 

проекті, відповідно до вимог ВНТП-СГіП-46-24.95 наведено в додатку 10. 

 

6.14. Науково-дослідна робота 

Студенти денної форми навчання повинні включити  в дипломний проект 

виконану на молодших курсах науково-дослідну роботу. Тематикою науково-

дослідної роботи може бути удосконалення вже існуючих або розробка нових 

технологій молочних продуктів, вивчення впливу різних факторів на якість 

продукції; удосконалення технологічних процесів з метою раціонального вико-

ристання сировини, енергозбереження, охорони довкілля та т.і. 

Якщо в процесі досліджень над темою працювали декілька студентів, тоді 

кожний з них може включити у дипломний проект всю роботу в цілому, вка-

завши, яка частина цієї роботи виконана ним особисто. У склад розділу науко-

во-дослідної роботи включають: 

1) анотація; 

2) вступ; 

3) огляд літератури; 

4) методи досліджень; 

5) постановку експерименту; 

6) експериментальні дані та їх обробку; 

7) висновки й практичні рекомендації; 

8) список використаної літератури. 
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В залежності від обсягу виконаної науково-дослідної роботи за узгоджен-

ням з кафедрою, загальний обсяг дипломного проекту може бути відповідно 

скорочений. 

 

6.15. Висновки 

Розрахунково-пояснювальна записка повинна закінчуватися висновками, 

де чітко й коротко повинно бути викладено основні техніко-економічні показ-

ники проекту й все те нове, що внесено авторами у проект (технологія вироб-

ництва, використання більш досконалого обладнання, засобів механізації та ав-

томатизації, наукова організація праці). 

При розробці проекту реконструкції, розширення, технічного переосна-

щення слід порівняти основні показники проектів до і після реконструкції. 

 

6.16. Додатки 

Ілюстративний матеріал допоміжного характеру допускається надавати у 

вигляді додатків. 

У пояснювальній записці оформляється у вигляді додатків: графік органі-

зації технологічного процесу, компонування побутових приміщень, графік спо-

живання пари, графік витрат холоду, ілюстраційні матеріали розділу НДРС 

(графіки, схеми), таблиці. У тексті пояснювальної записки обов’язково повинні 

бути  посилання на додатки. Всі додатки повинні бути перераховані у змісті. 

Кожний додаток повинен починатися з нової сторінки посередині рядка 

словом «Додаток …» з літерою, яка його позначає. Додатки нумерують вели-

кими літерами українського алфавіту за винятком І, Є, Ї, Й, О, Ч, Ь. Наприклад: 

Додаток А, Додаток Б. Один додаток позначають як Додаток А. Додатки по-

винні мати назву, яку розташовують під словом «Додаток …» симетрично текс-

ту сторінки. 

На додатки дають посилання в записці, у змісті перелічують усі додатки 

із зазначенням їхніх номерів і заголовків. 

 

6.17. Cписок використаних джерел  

Список використаних джерел слід розміщувати одним із таких способів: у 

порядку появи посилань у тексті, в алфавітному порядку перших авторів або за-

головків, у хронологічному порядку. 

Бібліографічне описання джерел складають відповідно до чинних станда-

ртів з бібліотечної видавничої справи. Зокрема: ДСТУ 8302:2015 «Інформація 

та документація. Бібліографічне посилання. Загальні положення та правила 

складання» з урахуванням правок (код УКНД 01.140.40)  

Приклади оформлення літератури наведені на 

http://lib.znau.edu.ua/jirbis2/images/phocagallery/2017/Pryklady_DSTU_8302_2015.pdf 
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6.18. Зміст 

У змісті наводяться найменування та номери усіх розділів і підрозділів 

пояснювально – розрахункової записки із зазначенням сторінок. 

 

7.  Графічна частина  

7.1. Формати аркушів креслень 

Креслення виконують на аркушах креслярського паперу з визначеним 

співвідношенням розмірів сторін аркуша, тобто на аркушах визначених форма-

тів. 

ГОСТ 2.301- 68 “ЕСКД. Формати” установлює п’ять основних форматів 

креслень: 

А4 – 297х210 мм, А3 – 420х297 мм, А2 – 594х420мм, А1 – 841х594 мм, 

А0 – 1189х841мм. 

 Розміри аркушів креслярського паперу, що випускається, трохи більші 

розмірів установлених форматів. Тому перед  виконанням креслення на аркуш 

паперу наносять межі формату. Смужки паперу за межами формату використо-

вують для кріплення кнопками аркуша паперу до дошки. Після закінчення ро-

боти над кресленням смужки обрізають. 

Креслення оформляють рамкою, яку наносять усередині меж формату  

праворуч, зверху і знизу – на відстані 5 мм, ліворуч – на відстані 20 мм. Усере-

дині рамки в правому нижньому куті міститься основний штамп з напи-

сом(Додаток 11). 

 

7.2. Лінія креслення 

Щоб креслення було виразним і легко читалось, воно повинно бути офо-

рмлене лініями різної товщини і зображення. ГОСТ 2.303-68 “ЕСКД. Линии” 

указує кілька типів лінії. Товщина основної лінії повинна бути однаковою для 

всіх зображень на даному кресленні, її вибирають у межах від 0,6 до 1,5 мм (ре-

комендується 0,8…0,9мм). 

Лінії креслення, їх зображення зазначені нижче. 

     Суцільна товста основа,                   

     Суцільна тонка, від  S /3 до   S/2   

     Штрихпунктирна тонка                 
. . .

 

     (лінії осьові і центрові)              

     Штрихпунктирна потовщена,          

     Від   S/3 до   S/2 

     Суцільна тонка зі зламами            

     (лінії обриву),від S/3 до S/2        

   

7.3. Креслярські штрафи 

Усі написи на кресленнях виконують стандартним шрифтом за ГОСТ 

2.304-81 “ЕСКД. Шрифты чертежные”. Нахил до основи рядка дорівнює приб-

лизно 75˚. Крім основного шрифту з нахилом використовують також широкий 
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шрифт із нахилом, у якого ширина букв і цифр збільшена на 1/7 висоти. Розмір 

шрифту визначається висотою прописних букв (у мм.).Установлено наступні 

розміри шрифту:2,5;3,5;5;7;10;14.При написанні букв і цифр необхідно, щоб 

для всього тексту товщина ліній обведення була однакова;великі літери в слові 

з малими літерами мали ту ж товщину ліній, що й у малих літер. 

 

7.4. Масштаби креслень                                                                      

Масштабом називають відношення лінійних розмірів зображуваного на 

кресленні предмета і його дійсних розмірів. Числовий масштаб позначають 

дробом, що показує кратність збільшення чи зменшення розмірів зображення на 

кресленні. Відповідно ГОСТ 2.302-68 “ЕСКД. Маштаби” застосовують наступні 

числові масштаби: 

    Зменшення  1:2; 1:2,5; 1:4; 1:5; 1:10; 1:15; 1:20; 1:25; 1:40; 1:50;                                               

1:75; 1:100; 1:200; 1:400; 1:500; 1:800; 1:1000. 

   Збільшення        2:1; 2,5:1; 4:1; 5:1; 10:1; 20:1; 40:1; 50:1; 100:1. 

   Натуральний розмір 1:1. 

Якщо креслення виконане в основному масштабі, то його значення вка-

зують у призначеній для цього графі основного напису креслення за типом 1:1; 

1:2; 1:100 і т. ін. Якщо ж  яке-небудь зображення на кресленні виконане в мас-

штабі, що відрізняється від зазначеного основному написі, масштаб вказують за 

типом  М1:1; М1:2 і т. ін. 

                     

7.5.Нанесення розмірів на кресленнях 

Про розмір зображеного на кресленні предмета незалежно від масштабу 

судять за розмірними  числами, які виконують відповідно ГОСТ 2.307-68 

“ЕСКД. Нанесение размеров и предельных отклонений”. 

Для нанесення на кресленні розмірів проводять виносні та розмірні лінії і 

вказують розмірні числа. Розмірні лінії з обох кінців обмежують стрілками. Ро-

змір стрілок залежить від товщини ліній видимого контура  і повинен бути од-

наковим для всіх розмірів  даного креслення (рис. а, б). 

            

S
S

(6...10)S

1...3мм

а) б)

 
             Рисунок 4 – Розмір стрілок на розмірних лініях 

На будівельних кресленнях замість стрілок застосовують засічку у вигля-

ді короткої (2…4 мм) суцільної лінії, проведеної з нахилом праворуч під кутом 
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45˚ до розмірної лінії. Засічку наносять на  перетинанні розмірних і виносних 

ліній, при цьому розмірні лінії повинні виступати за крайні виносні лінії на 

1…3 мм. Розмірні наносяться у вигляді замкнутого ланцюга. 

Розмірні числа проставляють над розмірною лінією паралельно їй і по 

можливості ближче до середини. Висоту цифр беруть у залежності від масшта-

бу креслення, але вона повинна бути не менше 2,5 мм на кресленні, виконаних 

олівцем. Кожен розмір повинен указуватися на кресленні тільки один раз. На 

першій розмірній лінії проставляють розміри між суміжними координаційними 

осями, на другій – розміри між крайніми осями. 

Розміри на кресленнях проставляються в міліметрах без позначення оди-

ниці виміру. 

Лінії контура, осьові і центрові не можна використовувати як розмірні лі-

нії. Менші розміри повинні розташовуватися ближче до контура зображення, а 

великі – далі від нього. У цьому випадку виносні лінії перетинають розмірні лі-

нії.  

 

7.6. Маркування осей  

За ДСТУ БА.2.4.-4-95 (ДСТ21.101-93) ”Основні вимоги до робочих крес-

лень ” для визначення взаємного розташування елементів будівлі в плані нано-

сять сітку координаційних осей її несучих конструкцій. Координаційні осі на-

носять на кресленнях тонкими штрих-пунктирними лініями і позначають мар-

ками в кружках діаметром 6…12 мм. 

Для маркування координаційних осей застосовують арабські цифри і ве-

ликі букви за винятком букв З, Е, І, Ї, Й, О, Х, Ц, Ч, Щ, Ь. Розмір шрифту для 

позначення координаційних осей повинен бути на один-два номери більше, між 

розмір шрифту чисел на тому ж аркуші. Цифрами маркують осі зі сторони буді-

влі з більшим числом координаційних осей. Послідовність маркірування прий-

мають зліва на право і знизу вверх. Маркування осей розташовують з лівої і 

нижньої сторін плану будівлі (рис. 5.) 
                                                                                                  

1 1/1 2 2/1 3 4

A

Б/1

Б/2

В

Б

 
             

 Рисунок. 5 – Маркування осей на плані будівлі 
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Якщо в зображенні присутні кілька однакових елементів, розташованих 

на рівній відстані один від іншого (наприклад, осей колон), то розміри між та-

кими елементами проставляють тільки на початку  і наприкінці ряду або вказу-

ють відстані між крайніми елементами, 12х6000=72.Зовнішні розмірні лінії (від 

однієї до чотирьох ) проводять на відстані між ними 6…8 мм. При цьому першу 

розмірну лінію проводять на відстані не менше 12…16 мм. 

 

7.7.Генеральний план 

Цю частину проекту виконують за ДСТУ БА.2.4-2-95 “Умовні графічні 

позначення і зображення елементів генеральних планів та споруд транспорту” 

та ГОСТ 21.508-93 “Правила  выполнения рабочей документации генеральных 

планов предприятий, сооружений жилищно-гражданских объектов”. 

Креслення генерального плану виконують в масштабі 1: 500 або 1 : 1000, 

фрагменти планів в масштабі 1 : 200, вузли в масштабі  1 : 20. 

Допускається плани виконувати в масштабі  1 : 2000, вузли  – в масштабі 

1 : 10. 

На кресленні зображаються експлікація будівель  та споруд (додаток 12), 

таблиця показників генплану (коефіцієнт забудови, площа забудови, площа 

озеленення), роза  вітрів та таблиця умовних позначень. 

Кількість будівель та споруд на генплані залежить від таких факторів, як 

тип та потужність підприємства, будмайданчик, забезпеченість заводу водою, 

електроенергією, холодом та парою, блокування окремих приміщень та споруд. 

Кількість споруд на будмайданчику знаходиться в залежності від виду палива 

та системи каналізації на підприємстві, яке проектується. Всі ці фактори повин-

ні бути проаналізовані при складанні генерального плану. 

Майданчики для будівництва підприємств молочної промисловості, слід 

обирати та передбачати  розміщення на них будівель та споруд у відповідності 

до СНіП 11-М.1-72 «Генеральні плани промислових підприємств. Норми прое-

ктування .» та  «Санітарні вимоги до проектування підприємств молочної про-

мисловості».  

У пояснювальній записці необхідно вказати розміри майданчика, охарак-

теризувати  грунт, рельєф, наявність джерел води, енергії, можливість кооперу-

вання з іншими об’єктами в районі будівництва, наявність і характер шляхів 

сполучення. 

У генпланах молочного підприємства повинні передбачатися: 

- можливість розширення і реконструкція за рахунок викортання вільних площ 

на промисловому майданчику; 

- кооперування з населеним пунктом і підприємствами з використання теплоце-

нтралі, теплоелектроцентралі, системи  енерго- , тепло- , газооснащення, 

під’їзних залізничних шляхів та автомобільних доріг, внутрішніх інженерних 

мереж і споруд. 

При проектуванні генплану необхідно дотримуватись наступних вимог. 

Розміщення головного виробничого корпусу та інших споруд на території підп-

риємства, головного в’їзду та виїзду автотранспорту повинно повністю виклю-
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чити пересічення вантажних та людських потоків при проектуванні усіх типів 

молочних заводів. 

Допускається блокування підприємств молочної промисловості з наступ-

ними підприємствами харчової промисловості: кондитерськими і макаронними 

фабриками, хлібозаводами, заводами безалкогольних напоїв; з іншими підпри-

ємствами – за домовленістю з санітарно-епідеміологічними службами. 

При складанні генерального плану необхідно, щоб побутові приміщення 

по можливості були ближче розміщенні до виробничого корпусу із сторони ос-

новного людського потоку. Зовнішні двері у побутові приміщення не повинні 

розміщуватись із сторони залізничного шляху, який проходить ближче 5 м від 

будівлі. 

У процесі проектування особливу увагу повинні приділяти обладнанню 

доріг, проїздів і проходів. Ширина доріг при одночасному проїзді автомашин 

повинна складати не менше 3,5 м ; двосторонньому – не менше 6 м. Дороги і 

майданчики, де відбувається розворот машин, повинні мати ширину не менше 

12 м. Тротуари для проходу робітників необхідно передбачити шириною не ме-

нше 1,5 м з роздільною полосою, з розсадженням дерев і кущів або трав’яного 

покриву шириною 2…3 м. Ширину воріт для виїзду та в’їзду автомашин прий-

мають 4,5 м.  Будівлі та споруди на генплані повинні знаходитись одна від од-

ної на відстані, установленій нормами проектування генеральних планів. 

До будівель і споруд по всій їх довжині повинен бути забезпечений 

під’їзд пожежних машин: з однієї сторони – при ширині будівель або споруд до 

18 м та з іншої сторони – при ширині не більше 18 м. 

Для зберігання аміаку в балонах, сірчаної кислоти у склянках, мастиль-

них матеріалів та іншого проектують склади із зануреннями до 70 % від їх ви-

соти, які розміщені на відстані 20…25 м від інших будівель. 

З метою підвищення економічності генеральних планів необхідно збіль-

шити міцність забудівлі, уважно підходити до вибору ширини розривів, доріг, 

майданчиків, площі озеленення, розміщення залізничних шляхів на території 

будівництва.  

Коефіцієнт забудови для молочних підприємств коливається в межах 

0,25…0,35 в залежності від типу, потужності та місця будівництва. При будів-

ництві молочних заводів у міській місцевості коефіцієнт забудови трохи біль-

ший (40…50 %). 

При проектуванні водоохолоджуючих пристроїв (градирня) для вакуум-

апаратів і холодильних машин потрібно забезпечити розрив не більше 20 м від 

будівлі виробничого корпусу. Градирню необхідно проектувати в зеленій зоні і 

враховувати напрям вітру.  

При проектуванні на території заводу артезіанських джерел необхідно за-

безпечити санітарну зону в радіусі не менше 30 м. В цій зоні допускається спо-

руда лише машинного відділу та підземних резервуарів для води. 

Господарча частина території відокремлюється від виробничої зеленими 

насадженнями (дерева, кущі) шириною не менше 3 м. 

Площа об’єктів, зображених на генплані, повинна бути затверджена роз-

рахунками. На основі типових проектів або за збільшеними нормами визнача-
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ють площі усіх об’єктів, зображених на генплані, вказують поверхи та габарити 

будівлі. Якщо окремі об’єкти генплану компонують в блоки, то визначають їх 

етажність та габарити. В пояснювальній записці повинно бути вказано, які 

об’єкти на генплані проектують окремо стоячими, а які об’єднують в блоки. 

При розрахунку об’єктів генплану та його компонування слід намагатися до 

максимального блокування для того, щоб кількість окремо стоячих будівель 

була мінімальною. 

При розробці проекту реконструкції повинна бути перевірена площа усіх 

об’єктів генплану і, у випадку необхідності, установлений ступінь розширення 

того чи іншого об’єкту. 

Цій розділ виконується за допомогою консультанта кафедри «Механіки 

та інженерної графіки». 

 

Інженерні мережі (водопровід, каналізація, газопостачання, теплопровід) 

позначають суцільною основною лінією, у розривах якої проставляють марки, 

що складаються з буквеного індексу і порядкової нумерації. Нижче наводяться 

деякі з цих марок. 

 

Водопровід 

                   Загальне позначення                           В0  

                   Господарчо-питний                             У1                        

                   Протипожежний                                  У2 

                   Виробничий                                         У3 

           

Каналізація 

                   Загальне позначення                               К0   

            Побутова (фекальна)                            К1                     

                   Виробнича (загальне позначення)     К3 

           

Гаряче водопостачання 

                   Подавальна мережа                             Т3 

                   Циркуляційна мережа                          

 

Газопостачання  

                   Загальне позначення                           РО 

                   Низький тиск                                        Р1 

                   Середній тиск                                       Р2 

                   Високий тиск                                        Р3 
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Теплопровід 

                   Загальне позначення                                         ТО 

                   Опалення і вентиляція : подавальна мережа   Т5 

                   Опалення і вентиляція : зворотна мережа        Т6 

                      

 

Силова  і освітлювальна електрична мережа 

                    Загальне положення                              WO 

 

            Автомобільну дорогу зображають двома суцільними крайніми лі-

ніями й осьовою лінією. У розриві штрихів літерним символом указують її пок-

риття:  

                   А – асфальтоване, 

                   Ц – цементнобетонне, 

                   Б – замощення бруківкою, 

                   Щ – щебеневе. 

        

Огородження території зображають суцільною основною лінією з коро-

ткими штрихами у бік  території, що огороджується. В’їзд зображають  у ви-

гляді розриву з осьовою лінією. 

Будівля (споруда) наземна                                      

Будівля підземна                                                      

Будівля, що  передбачена до розширення              

                

Проїзд, прохід на рівні першого поверху      

         

                   Площадка складська (відкрита): 

без покриття                                                            
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з покриттям                                                             

з обладнанням                                                      

    

 

                    Інженерна мережа, що прокладається в траншеї: 

при одиночній прокладці                        
B1  

 при груповій прокладці                             

B 5

B4

 

 

7.8. Компонувальний лист 

На цьому кресленні відображають взаємне розташування цехів, ділянок, 

які входять до складу головного корпусу, при компонуванні багатоповерхового 

корпусу на кресленні необхідно розташувати поверхи у порядку зростання но-

мера зліва та справа, або знизу вверх. 

При виконанні проекту реконструкції графічний матеріал повинен бути 

зображений таким чином, щоб можливо було бачити взаємне розташування 

приміщень до і після реконструкції. 

Компонувальний лист виконується в масштабі 1:100, 1:200, 1:400.На ньо-

му представлене розташування цехів (відділень), які входять  до складу будівлі  

проектованого виробництва. Всі приміщення на компонувальному листі (цехи, 

вестибюль, туалети, і т.д.) повинні бути по порядку пронумеровані римськими 

цифрами  зі зберіганням номерів приміщення на усіх планах, а також проекто-

вана робоча температура  та відносна волога повітря. Компонувальний лист ви-

конують відповідно з вимогами до виконання креслень наведених у п. 7.1 – 7.6.   

    

7.9. Плани цехів і розрізи 

Плани і розрізи розташовують на аркушах відповідно до правил розташу-

вання проекції за ДСТУ Б А.2.4.-4-45 ”Основні вимоги до робочої документації 

«При виконанні проекту реконструкції, технічного переоснащення»  виконують 

плани цехів до та після реконструкції або технічного переоснащення.  

Оформлення планів цехів виконують за методикою, викладеною у МВ по 

КП , 2006 п.15.4. 

На кресленнях планів і розрізів показують розташування: основного тех-

нологічного та транспортного обладнання, а також елементи промислової буді-

влі. 
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У назві планів поверхів будинку вказують відмітку чистої підлоги, на-

приклад: «План на відмітці 4.800». 

Як правило, кожна одиниця обладнання повинна бути показана на плані. 

Кожній одиниці обладнання присвоюється позиція, номер якої повинен бути у 

всіх кресленнях такий самий. Він проставляється на виносній полиці поруч з 

обладнанням. Виносну поличку виконують лінією S/2 без крапки в основі сто-

вщення горизонтального відрізка. 

Розташування обладнання на планах визначається прив’язними розміра-

ми до координаційних осей. Розмірні лінії не повинні перетинатися. Чисельне 

значення розміру проставляється в міліметрах над розмірною лінією. Повто-

рення прив’язних розмірів на одному плані не допускається. 

У назвах розрізів, перетинів, видів указують позначення січної площини, 

наприклад, Розріз 1-1, Розріз А-А. 

Розрізи роблять, як правило, прямими. Розмір шрифту літери чи цифри, 

що вказує перетин, повинен бути в два рази більшим, ніж розмір шрифту чисел 

на цьому аркуші. 

Відповідно до існуючих стандартів оцінки рівнів (глибини, висот) елеме-

нта будівлі чи конструкції поміщають на виносних лініях і позначають у вигля-

ді стрілки під прямим кутом, що спирається на виносну лінію. Сторони стріли 

(2…4 мм) проводяться основними лініями під кутом 45˚ до виносної лінії рівня 

відповідно поверхні. Вертикальний відріз і горизонтальну поличку виконують 

тонкими лініями (п. 7.2). 

Відмітки вказують у метрах із трьома десятковими знаками. Умовну ну-

льову відмітку позначають 0,000, відмітки нижче нульової позначають зі зна-

ком мінус, відмітки вище нульової – зі знаком плюс. За нульову відмітку прий-

мають рівень підлоги першого поверху. Відмітки при необхідності супрово-

джуються пояснювальними написами, наприклад. Рів. ч. п. – Рівень чистої під-

логи, Рів. з. – Рівень землі. При складанні розрізів будівель необхідно знати, що 

січні площини не проводять по колонах, уздовж прогонів і балок перекриттів; 

видимі лінії контурів, що не попадають у площину перетину, виконують су-

цільною тонкою лінією.        

 

7.10. Схеми технологічних процесів виробництва молочних продуктів 

виконуються в апаратурному оформленні на аркуші формату А1 із зазначенням 

точок технохімічного та мікробіологічного контролю.  

Схеми виконують без масштабу, але в певному співвідношенні габарит-

них розмірів технологічного обладнання.  

По ходу технологічного процесу вказують точки мікробіологічного і тех-

нологічного контролю в буквеному зображенні, обведені кругом. Рух сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції вказують нумерованими лініями. Умовні 

позначення точок контролю і нумерованих ліній наводять на аркуші у вигляді 

таблиці.  

Номери обладнання, зазначеного на схемах, повинні відповідати специфі-

кації. 
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Схема може бути виконана в програмах Autodesk AutoCAD, КОМПАС-3D,  

CorelDRAW та інших або олівцем, тушшю, фломастером чорного кольору.  

Креслення оформлюють рамкою, яку наносять усередині меж формату  

праворуч, зверху і знизу – на відстані 5 мм, ліворуч – на відстані 20 мм. Усере-

дині рамки в правому нижньому куті міститься основний штамп з написом від-

повідно до Додатку 9. 

 

7.11. Розрізи 

Повторення прив’язних розмірів на одному плані не допускається. 

У назвах розрізів, перетинів, видів указують позначення січної площини, 

наприклад, Розріз 1-1, Розріз А-А. 

Розрізи роблять, як правило, прямими. Розмір шрифту літери чи цифри, 

що вказує перетин, повинен бути в два рази більшим, ніж розмір шрифту чисел 

на цьому аркуші. 

Відповідно до існуючих стандартів оцінки рівнів (глибини, висот) елеме-

нта будівлі чи конструкції поміщають на виносних лініях і позначають у вигля-

ді стрілки під прямим кутом, що спирається на виносну лінію. Сторони стріли 

(2…4 мм) проводяться основними лініями під кутом 45˚ до виносної лінії рівня 

відповідно поверхні. Вертикальний відріз і горизонтальну поличку виконують 

тонкими лініями (рис. 6). 

Відмітки вказують у метрах із трьома десятковими знаками. Умовну ну-

льову відмітку позначають 0,000, відмітки нижче нульової позначають зі зна-

ком мінус, відмітки вище нульової – зі знаком плюс. За нульову відмітку прий-

мають рівень підлоги першого поверху. Відмітки при необхідній супроводжу-

ються пояснювальними написами, наприклад. Рів. ч. п. – Рівень чистої підлоги, 

Рів. з. – Рівень землі. При складанні розрізів будівель необхідно знати, що січні 

площини не проводять по колонах, уздовж прогонів і балок перекриттів; видимі 

лінії контурів, що не попадають у площину перетину, виконують суцільною 

тонкою лінією. 
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                 Рис. 1 – Позначення оцінок рівнів на планах і розрізах. 

Січна площина при виконанні поздовжнього розрізу не повинна збігатися 

з головною подовжньою віссю будівлі. Незалежно від місця розташування січ-

ної площини покрівля зображується розрізаною по гребеню. 

Площину розрізу допускається робити на кожному поверсі свою, але з 

обов’язковим нанесенням її положення на плані поверху. Обладнання, що пот-

рапляє в розріз, показують повністю. 

 

7.12. Монтажна схема установки обладнання  

Розробляється один з агрегатів, який є на основних технологічних листах 

у масштабі 1:5; 1:10; 1:20; або 1:50. Рекомендується виконувати монтажне крес-

лення наступного обладнання: 

   1. Пастеризаційно-охолоджувальна установка (ОПУ-10, ОПЛ-10 та ін.). 

   2. Вакуум-апарат. 

   3. Сушильна розпилювальна  установка. 

   4. Гомогенізатор. 

   5. Виготовлювач кисломолочного сиру ВНІМІ з пресуючою ванною. 

   6. Сировиготовлювач з металевою площадкою. 

   7. Лінія виробництва вершкового масла А1 – ОЛО та ін. 

   8. Лінія виробництва масла методом перетворення високожирних верш-

ків. 

На кресленні також показується: 

   а) ув’язка машин та апаратів з будівельними конструкціями (стінами, 

колонами); 

   б) розміщення та кріплення електродвигунів, редукторів і інші; 
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   в) розподіл та кріплення усіх трубопроводів з вентилями, зворотними 

клапанами, трійниками, косинцями, муфтами, фланцями та інші. 

Необхідно враховувати навантаження на фундамент. Вага фундаменту 

повинна бути не менше двократної маси машини. Фундамент може бути у ви-

гляді плити або у вигляді окремих опор. Фундамент виконується так, щоб його 

рівень був вище рівня підлоги не менше 50 мм і мав від нього схил. 

При виконанні фундамента на другому поверсі необхідно враховувати 

міцність перекриття. 

Відстань фундаменту від стін і колон повинна бути не менше 500 мм,  

інакше вібрація передається на стіни,колони і руйнує їх. 

Машини повинні бути прив’язані до осьових ліній, наприклад, до колони. 

Креслення машин і апаратів виконуються на монтажному листі у вигляді 

контура за методом прямокутного проектування в трьох проекціях. 

Крім зображення машини в 3-х проекціях, дається розбивка фундаментів, 

а в окремих випадках вузлів кріплення площадок до обладнання. 

Трубопроводи монтуються на такій висоті,щоб не заважати людському 

потоку та різноманітним машинам. 

При виконанні монтажного листа необхідно враховувати зручність обслу-

говування обладнання. 

Лист виконується в масштабі 1:20 у прямокутній системі координат(за 

згодою керівника проекту масштаб може бути змінений). Обладнання повинно 

бути прив’язаним до осьових ліній колон. 

Трубопроводи (пари, води), підведені до машин і апаратів,повинні мати 

уклон 1-3
0  

 до направлення течії рідини. 

Паропровід монтується зверху по стіні або по колоні, на  20 см нижче - 

гарячої води, ще на 20 см нижче -   водопровідної труби.  

Нижче водопровідної магістралі  прокладаються труби холодильного аге-

нта, причому лінії поступаючого  агента монтуються близько в одному ізоля-

ційному кожусі з зворотньою лінією. 

 

7.13. Ілюстрації  до  НДРС 

Ілюстраційний матеріал (рисунки, ескізи, креслення, схеми, діаграми і т. 

ін.) виконують на аркуші формату А-1 відповідно до вимог ЄСКД. Підписи ви-

конують креслярським шрифтом за ГОСТ 2.304-81 “ЕСКД. Шрифти , кресляр-

ського типу А.”  Ілюстрації повинні мати пояснюючу назву, дані, підрисунко-

вий текст та ін.. Цифровий матеріал, як правило, оформляють у вигляді  таб-

лиць відповідно до ГОСТ 2.105-79 “ЕСКД. Общие  требования  к  текстовим 

документам. ” 

 

 

 

 

 

 



36 

 

Додаток 1 

Міністерство освіти і науки України 

Одеська  національна  академія  харчових технологій 

Кафедра технології молочних, олійно-жирових продуктів і косметики 

 

 

РОЗРАХУНКОВО-ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 
ДО ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТУ 

на тему  __________________________________________________ 
(назва дипломного проекту згідно наказу ОНАХТ) 

___ ______________________________________________________   
 

   

Студента (ки) ___________________ 
(прізвище, ініціали) 

 __________________________________________ курсу  групи 

 

 

Керівник _________________________________________                        

 
(посада, призвище та ініціали) 

 

Консультанти:     
          (посада,  призвище та ініціали) 

 

         
          (посада, призвище та ініціали) 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Одеса - 20     рік 

 
 



37 

 

Додаток 2 

ОДЕСЬКА  НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ  ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

Факультет Технології та товарознавства харчових продуктів і 

продовольчого бізнесу  

Кафедра Кафедра технології молочних, олійно-жирових 

продуктів і косметики 

ОКР бакалавр 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

Освітня програма «Технології та управління молочним бізнесом» 

  
 ЗАТВЕРДЖУЮ 

 Зав. кафедри ТОЖП і К Ткаченко Н.А. 

 «____»____________   _______р. 

                                           

ЗАВДАННЯ 
НА ДИПЛОМНИЙ ПРОЕКТ СТУДЕНТА 

____________________ПІБ____________________ 
1.Тема проекту _________________________________________________________________ 

Затверджена наказом академії від ____________________________наказ ________________ 

2. Термін здачі студентом закінченої проекту  ________________________________________ 

3. Вихідні дані до проекту__________ _______________________________________________  

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 

4. Зміст розрахунково - пояснювальної записки (перелік питань, що належить розроби-

ти)_____________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________ 

5. Перелік графічного матеріалу (з точним зазначення обов’язкових крес-

лень)___________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 
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Продовження додатка 2 
6. Консультанти по проекту, із зазначенням розділів проекту, що стосуються їх 

 

 

7. Дата видачі завдання_________________________________________________________ 

                          Керівник                                              ______________        ПІБ 

                         Завдання прийняв до виконання         _______________     ПІБ 

 

 КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН 

№ Назва етапів дипломного проекту 
Термін виконання 

етапів проекту 
Примітка 

1.    

2.    

3.    

4.    

5.    

6.    

7.    

8.    

9.    

  

 

Студент – дипломник _______________  ПІБ        
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