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АНОТАЦІЯ 

 

 

В кваліфікаційній роботі бакалавра на тему «Проект цеху в м. Полтава 

в з виробництва фруктово-ягідних консервів 4 моб /рік» заплановано 

переробка плодів вишні та обліпихи. 

В кваліфікаційній роботі бакалавра виконано техніко-економічне 

обґрунтування будівництво заводу в м. Полтава. Запропоновано сорти 

сировини для виготовлення консервів : «Нектар вишневий» та «Варення з 

обліпихи». 

Пояснювальна записка включає розділи: Розділ 1. Техніко-економічне 

обґрунтування; Розділ 2. Технологічна частина; Розділ 3 Автоматизація 

технологічних процесів; Розділ 4.Будівельна частина; Розділ 5. Охорона 

праці; Розділ 6. Охорона навколишнього середовища; висновки; список 

використаних джерел; додатки. 

Графічна частина складається з 4 аркушів: генеральний план заводу; 

план цеху, розрізи цеху. 

Пояснювальна записка містить:  82 арк,  40 табл., 9 рис.,  12 

формул, список використаних джерел 42. 

Ключові слова: вишні, обліпіха, переробка, рецептура, нектар, варення, 
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SUMMARY 

 

 

In the bachelor's qualification work on the topic "Project of a workshop in 

Poltava for the production of fruit and berry preserves 4 mobs / year" the 

processing of cherry and sea buckthorn fruits is planned. 

In the qualification work of the bachelor, the technical and economic 

substantiation of the construction of the enterprise in the city of Poltava was 

performed. Proposed varieties of raw materials for the production of preserves: 

"Cherry nectar" and "Sea buckthorn jam". 

The explanatory note includes sections: Section 1. Technical and economic 

justification; Section 2. Technological part; Chapter 3 Automation of technological 

processes; Section 4. Construction part; Chapter 5. Labor protection; Chapter 6. 

Environmental protection; conclusions; references; applications 

The graphic part consists of 4 sheets: the general plan of the plant; workshop 

plan, sections of the workshop. 

The explanatory note contains: 82 sheets, 40 tables, 9 figures, 12 formulas, 

a list of used sources 42. 

Keywords: cherries, sea buckthorn, processing, recipe, nectar, jam, sugar, 

technology, workshop, equipment 
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ВСТУП 

 

В умовах сучасної економічної кризи плодоовочева галузь потребує 

цільового кредитування (терміном не менше ніж на 5 років), збільшення 

бюджетних асигнувань на розвиток садівництва, ягідництва, використання 

потенціалу зарубіжних інвесторів. 

Аналіз сучасного плоово-ягідного виробництва показав актуальні 

питання: низька продуктивність переробки сировини, вузький асортимент 

готової продукції, повільний перехід на інноваційно-інтенсивні технології. 

Перспективними напрямками є такі питання : 

1. розширення переробки і зберігання продукції в місцях її 

вирощування; економічні відносини можуть ґрунтуватись на принципах 

взаємовигідної кооперації чи створення інтегрованих систем. 

2. Розвиток інфраструктури ринку плодоягідної продукції має 

передбачати створення оптових ринків, аукціонів, торговельнозбутових і 

виробничо-торговельних об’єднань, торговельних фірм, торговельно- 

закупівельних підприємств тощо 

3. Доцільно розвивати високотехнологічні переробні виробництва, 

вдосконалювати обладнання, створювати конкурентоспроможну якісну 

продукцію. 

4. Будівництво нових підприємств з виробництва фруктово-ягідних 

консервів в зону вирощування сировини. 

Таким чином, ефективне функціонування плодового виробництва 

зумовлює необхідність створення економічних умов для функціонування 

спеціалізованих господарств різних організаційно-правових форм, 

поліпшення системи вітчизняної селекції та насінництва, реконструкції та 

модернізації переробних підприємств, розвитку кооперування та інтеграції 

виробників і удосконалення економічного механізму взаємовідносин з 

переробними і торговельними підприємствами як гарантами реалізації 

вирощеної плодоягідної продукції 
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