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Аннотация

Предреализационная товарная доработка картофеля и ово-
щей – важный элемент в технологии хранения плодоовощной 
продукции. Существуют различные варианты предреализаци-
онной товарной доработки, выбор конкретного варианта оп-
ределяется стратегией развития предприятия, потребностя-
ми конечного потребителя и уровнем материально-техничес-
кого обеспечения организации. Разработка инженерно-техни-
ческих решений в рамках реализации инвестиционного проекта 
ООО «Времена Года» предусматривает компоновку современ-
ных линий товарной доработки картофеля, столовых корнеп-
лодов, репчатого лука и кочанной капусты, позволяющих полу-
чать продукцию путем сухой и мокрой очистки, очистки от кожу-
ры с нарезкой, химическим консервированием или стерилиза-
цией полуфабрикатов для предприятий общественного питания 
различной направленности. Использование оборудования веду-
щих европейских производителей, таких как Skals Maskinfabrik 
A/S, Martin Maq Engineering S.L., Ilapak Verpackungsmaschinen 
GmbH, Eima Engineering GmbH и др., позволит производить ши-
рокий номенклатурный перечень фасованной, мытой или очи-
щенной сухим способом свежей продукции высшего товарно-
го качества с высокой добавленной стоимостью, а также полу-
фабрикаты – очищенные свежие или стерилизованные продукты 
в вакуумной упаковке с дополнительной добавленной стоимос-
тью. Принятые технико-технологические решения организации 
производственного процесса инвестиционного проекта ООО 
«Времена Года» позволят снизить величину общих потерь про-
дукции при годовом обороте 90,7 тыс. т до минимальных 6,5% за 
счет акцента на производство высококачественной фасованной 
продукции и переработки в полуфабрикаты продукции 2–3 клас-
са товарных сортов, нестандарта и технического брака, отсор-
тированных при проведении товарной доработки. Расчет эконо-
мической эффективности инновационного проекта показал его 
срок окупаемости в течение 63 месяцев. Расчетное значение IRR 
(внутренней ставки доходности) существенно превышает доход 
по вкладам по состоянию на 2021 год, что свидетельствует о вы-
сокой инвестиционной привлекательности проекта.
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Abstract

Pre-sale commodity refi nement of potatoes and vegetables 
is an important element in the technology of fruit and vegetable 
storage. There are various options for pre-sale product refi nement, 
the choice of a specifi c option is determined by the development 
strategy of the enterprise, the needs of the end user and the level of 
material and technical support of the organization. The development 
of engineering and technical solutions within the framework of the 
implementation of the investment project of LLC Vremena Goda 
provides for the layout of modern lines of commodity refi nement of 
potatoes, table root crops, onions and cabbage, allowing to obtain 
products by dry and wet cleaning, peeling with slicing, chemical 
canning or sterilization of semi-fi nished products for catering 
establishments of various directions. The use of equipment from 
leading European manufacturers, such as Skals Maskinfabrik A/S, 
Martin Maq Engineering S.L., Ilapak Verpackungsmaschinen GmbH, 
Eima Engineering GmbH, etc. it will allow producing a wide range 
of packaged, washed or dry-cleaned, fresh products of the highest 
commercial quality with high added value, as well as semi-fi nished 
products – purifi ed fresh or sterilized products in vacuum packaging 
with additional added value. The adopted technical and technological 
solutions for the organization of the production process of the 
investment project of LLC Vremena Goda will reduce the amount of 
total product losses with an annual turnover of 90.7 thousand tons 
to a minimum of 6.5% due to the emphasis on the production of 
high-quality packaged products and processing into semi-fi nished 
products of 2–3 classes of commercial grades, non-standard and 
technical defects sorted during the commodity refi nement. The 
calculation of the economic effi  ciency of the innovation project 
showed its payback period within 63 months. The estimated value 
of the IRR (internal rate of return) signifi cantly exceeds the income 
on deposits as of 2021, which indicates the high investment 
attractiveness of the project.

Key words: potato, table root vegetables, onion, white cabbage, 
pre-sale commodity refi nement, LLC Vremena Goda.
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Предреализационная доработ-
ка картофеля и овощей – важ-
ная технологическая операция 

производственного процесса с. – х. 
предприятия. Ее реализация позво-
ляет обеспечить требуемую товар-
ность продукции, поставляемой в оп-
товые и розничные торговые сети, 

повысить ее привлекательность для 
конечного потребителя, существен-
но уменьшить потери, снизить транс-
портные издержки. В тех или иных 
формах предреализационную то-
варную доработку проводят во всех 
предприятиях, где производят, хра-
нят и реализуют картофель и овощи.

Традиционно товарная доработ-
ка, предшествующая реализации, 
предусматривает наличие таких опе-
раций, как сухая или мокрая очист-
ка продукции, сортировка по качес-
тву, калибровка, фасовка и упаков-
ка в потребительскую тару [1]. Для их 
выполнения требуется специализи-



18 №2/2022 Картофель и овощи

Îâîùåâîäñòâî

рованное или универсальное техно-
логическое оборудование, которое 
подбирается в соответствии с пла-
ном развития предприятия, органи-
зации его хозяйственной деятель-
ности и масштабом организации.

В настоящее время в нашей стра-
не и за рубежом ведут исследования 
по совершенствованию технико-тех-
нологических параметров операций 
и средств товарной доработки карто-
феля и овощной продукции. В качест-
ве примера можно привести работы по 
совершенствованию моечных машин 
барабанного и щеточного типов [2, 3], 
увеличения срока реализации продук-
ции за счет озонирования воды, ис-
пользуемой для ее мойки [4], приме-
нения дезинфицирующих средств [5] 
и др. Большой интерес представляют 
работы в области новых видов упако-
вок. Так, один из мировых трендов – 
применение «умных упаковок», спо-
собных изменять цвет при порче про-
дукта [6]. Разработаны технологии 
по использованию газоселективных 
и герметичных полимерных упаковок, 
в том числе и с заполнением инерт-
ными газами, которые позволяют про-
длить срок хранения предварительно 
очищенной продукции [7]. Результаты 
полученных исследований легли в ос-
нову разработок современных техно-
логических линий, применяемых при 
товарной доработке.

Развитие отрасли производства 
и хранения картофеля и овощей пре-
дусматривает создание крупных ло-
гистических центров, закупающих, 
хранящих и реализующих продукцию 
в течение всего года. Используя вы-
сокотехнологичное оборудование 
для обеспечения оптимальных пара-
метров хранения, механизации и ав-
томатизации производственных про-
цессов, они способствуют миними-
зации потерь на всех этапах жизнен-
ного цикла продукции. Такие центры 
предусматривают наличие достаточ-
ных производственных площадей для 
организации длительного и кратков-
ременного хранения продукции, про-
изводственные мощности по товар-
ной доработке, фасовке и упаковке 
картофеля и овощей в потребитель-
скую тару в соответствии с запроса-
ми различных групп потребителей.

Пример современного инжини-
ринга: разработка технико-техноло-
гических решений по организации 
производственного процесса для ло-
гистического комплекса по хранению 
и реализации картофеля и овощей 
мощностью 40 тыс. т единовремен-
ного хранения и планируемым годо-
вым товарооборотом продукции 90,7 

тыс. т – инвестиционный проект ком-
пании ООО «Времена Года» [4].

С учетом планируемого ассорти-
мента продукции (картофель, столо-
вые корнеплоды, капуста белокочан-
ная, лук репчатый) и запросов целе-
вых групп потребителей (оптовые 
и розничные торговые предприятия, 
комбинаты общественного питания 
различной направленности) в проек-
те были разработаны различные тех-
нологические схемы и технико-тех-
нологические решения хранения, 
а также предреализационной товар-
ной доработки и переработки про-
дукции, которые проводят по следу-
ющим схемам:

Картофель
А) Подача продукции на линию; 

прием и передача клубней; отделе-
ние свободной земли; сухая очистка 
(проводится в зависимости от состо-
яния продукции); сортировка продук-
ции по качеству (отбраковка порче-
ных клубней); калибровка по размеру 
на три фракции; инспекция качества; 
фасовка; упаковка продукции в пот-
ребительскую и транспортную тару; 
формирование грузового пакета.

Б) Подача продукции на линию; 
прием и передача клубней; отделе-
ние свободной земли; предвари-
тельное замачивание; мойка в моеч-
ной машине барабанного типа; отде-
ление растительных остатков (при-
месей); отделение камней, обломков 
продукции и других примесей; сор-
тировка по качеству; мойка в щеточ-
ной моечной машине (в зависимости 
от состояния продукции); калибровка 
на пять размерных фракций; инспек-
ция качества продукции; сушка; на-
копление продукции перед подачей 
на фасовку; фасовка; упаковка про-
дукции в потребительскую и транс-
портную тару; формирование грузо-
вого пакета.

В) Подача продукции на линию; 
прием и передача клубней; отделе-
ние сухих остатков, тяжелых при-
месей и камней; мойка продукции; 
очистка кожуры; инспекция с руч-
ной доочисткой; обработка очищен-
ной поверхности клубней химичес-
кими растворами; фасовка; упаковка 
очищенного картофеля в полиэтиле-
новые пакеты или полимерные ящи-
ки. Продукцию в полиэтиленовых па-
кетах вакуумируют и при необходи-
мости стерилизуют (пастеризуют). 
Продукцию в полимерных ящиках по-
дают на нарезку. После выполнения 
операции нарезанный картофель фа-
суют в полиэтиленовые пакеты и ва-
куумируют. Пакеты с вакуумирован-
ной продукцией укладывают в транс-

портную тару. После укладки пакетов 
формируют грузовой пакет.

Столовые корнеплоды
А) Подача продукции на линию; 

прием и передача корнеплодов; от-
деление свободной земли; предва-
рительное замачивание; мойка в ба-
рабанной моечной машине; отделе-
ние растительных остатков (приме-
сей); отделение камней, обломков 
продукции и других примесей; сор-
тировка по качеству; мойка в щеточ-
ной моечной машине (в зависимости 
от состояния продукции); калибровка 
на пять размерных фракций; инспек-
ция качества продукции; сушка; на-
копление продукции перед подачей 
на фасовку; фасовка; упаковка про-
дукции в потребительскую и транс-
портную тару; формирование грузо-
вого пакета.

Б) Подача продукции на линию; 
прием и передача корнеплодов; от-
деление сухих остатков, тяжелых 
примесей и камней; мойка; очист-
ка кожуры; инспекция с ручной до-
очисткой; фасовка и упаковка очи-
щенных корнеплодов в полиэтилено-
вые пакеты или полимерные ящики. 
Продукцию вакуумируют в полиэти-
леновых пакетах и при необходи-
мости стерилизуют (пастеризуют). 
Продукцию в полимерных ящиках 
подают на нарезку. После выполне-
ния операции нарезанные корнеп-
лоды фасуют в полиэтиленовые па-
кеты и вакуумируют. Пакеты с вакуу-
мированной продукцией укладывают 
в транспортную тару. После укладки 
пакетов формируют грузовой пакет.

Лук репчатый
А) Подача продукции на линию; 

прием и передача репки; отделение 
свободной земли; обрезка шейки лу-
ковицы (проводится в зависимости 
от состояния продукции); сортиров-
ка продукции по качеству (отбраков-
ка порченых луковиц), калибровка на 
три размерные фракции; инспекция 
качества; фасовка; упаковка продук-
ции в потребительскую и транспор-
тную тару; формирование грузового 
пакета.

Б) Подача продукции на линию; 
прием и передача репки; очистка лу-
ковицы; инспекция с ручной доочист-
кой; фасовка; упаковка очищенных лу-
ковиц в полиэтиленовые пакеты или 
полимерные ящики. Продукцию ваку-
умируют в полиэтиленовых пакетах. 
Продукцию в полимерных ящиках по-
дают на нарезку. После выполнения 
операции нарезанный репчатый лук 
фасуют в полиэтиленовые пакеты и ва-
куумируют. Пакеты с вакуумированной 
продукцией укладывают в транспорт-
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ную тару. После укладки пакетов фор-
мируют грузовой пакет.

Капуста белокочанная
А) Подача продукции на линию; 

прием и передача кочанов; зачистка; 
калибровка на три-четыре размер-
ные фракции; упаковка зачищенных 
кочанов в транспортную тару; фор-
мирование грузового пакета.

Б) Подача продукции на линию; 
ручная доработка кочанов; высвер-
ливание кочерыги. Кочаны режут на 
четыре части, упаковывают части 
в полиэтиленовые пакеты и вакууми-
руют. При шинковке кочанов их наре-
зают, упаковывают в полиэтилено-
вые пакеты и вакуумируют. Пакеты 
с вакуумированной продукцией укла-
дывают в транспортную тару. После 
укладки пакетов формируют грузо-
вой пакет.

Технологическая схема фасовки 
и упаковки картофеля, столовых кор-
неплодов и репчатого лука, не требу-
ющих товарной доработки (сухой или 
мокрой очистки, калибровки), приве-
дена ниже.

А) Подача на линию; прием и пе-
редача продукции; инспекция качес-
тва; фасовка; упаковка в потреби-
тельскую и транспортную тару; фор-
мирование грузового пакета.

На начальном этапе реализации 
проекта выполнение вышеуказан-
ных технологических схем возможно 
при использовании однотипных ма-
шин и оборудования для выполнения 
отдельных операций применительно 
к различным видам продукции. В ка-
честве примера следует привести 
линии сухой очистки картофеля и об-
резки лука; мойки картофеля и сто-
ловых корнеплодов; мойки и механи-
ческой очистки картофеля и столо-
вых корнеплодов; нарезки очищенно-

го картофеля, столовых корнеплодов 
и репчатого лука, а также оборудова-
ние для вакуумирования и тепловой 
стерилизации очищенной упакован-
ной продукции. Подобная организа-
ция работы позволяет подготавли-
вать необходимый объем продукции 
и снижать затраты на техническое 
оснащение первого этапа.

Текущие технические решения 
выполнены с учетом планируемо-
го увеличения производственных 
мощностей по хранению картофеля 
и овощей до 100 тыс. т и повышению 
товарооборота продукции до 230–
250 тыс. т.

Линия сухой очистки картофе-
ля и обрезки репчатого лука пред-
назначена для проведения предре-
ализационной товарной доработки. 
В линию входит оборудование ком-
паний Skals Maskinfabrik A/S (Дания) 
и Ilapak Verpackungsmaschinen 
GmbH (Германия – Швейцария) 
(рис. 1). Технологический процесс 
предполагает подачу продукции на 
линию в контейнерах. Продукция 
высыпаются из контейнеров при по-
мощи двух опрокидывателей (поз. 
1) в приемный бункер (поз. 2). Из 
приемного бункера продукция пос-
тупает на сепаратор (поз. 3) для 
отделения свободной земли, пос-
ле чего картофель подается на ще-
точную машину (поз. 5) для отде-
ления прилипшей земли, а репча-
тый лук – на обрезчик шейки луко-
вицы (поз. 4). С учетом состояния 
продукции операции сухой очист-
ки и обрезки шейки могут быть ис-
ключены. После проведения вы-
шеуказанных операций на инспек-
ционном роликовом столе (поз. 6) 
проводится сортировка по качест-
ву с отбраковкой некондиционной 

продукции. Товарная продукция 
поступает на решетчатый калиб-
рователь (поз. 7) для калибровки 
по размеру на три фракции. После 
проведения калибровки нужный ка-
либр продукции подают на фасовку 
и упаковку в потребительскую тару. 
Другие фракции затаривают в кон-
тейнеры. Фасовку проводят на ве-
совой станции с четырьмя выхода-
ми (поз. 11), затаривание в оптовую 
тару на упаковщике в сетку-мешок 
2,5–25 кг (поз. 12), в розничную – 
на упаковщике в сетку-рукав 1–3 кг 
(поз. 13). Укладку розничной упа-
ковки (1–3 кг) в транспортную тару 
проводят полумеханизированным 
способом (поз. 14). Грузовой пакет 
с подготовленной продукцией фор-
мируют вручную. В случае необхо-
димости товарная продукция мо-
жет подаваться на фасовочно-упа-
ковочный узел линии без прохожде-
ния операций по товарной доработ-
ке (поз. 8, 9). Производительность 
линии ограничена производитель-
ностью узла фасовки и упаковки 
продукции.

Линия мойки картофеля и сто-
ловых корнеплодов предусматри-
вает использование технологичес-
кого оборудования компаний Martin 
Maq Engineering S.L. (Испания) 
и Ilapak Verpackungsmaschinen GmbH 
(Германия – Швейцария) (рис. 2). 
Линия включает в себя оборудова-
ние для механической очистки воды 
между циклами мойки продукции 
(поз. 6.1–6.4) и во время работы ли-
нии (поз. 11). Система механической 
очистки воды позволяет обеспечить 
ее многократную циркуляцию в за-
мкнутом контуре и слив в ливневые 
очистные сооружения при замене. 
Продукцию на линию подают в кон-
тейнерах. После отделения свобод-
ной земли (поз. 3) продукция посту-
пает на отмочку в моечной маши-
не барботажного типа (поз. 4) и мой-
ку с ополаскиванием на выходе в ба-
рабанной моечной машине (поз. 5). 
После мойки проводят отделение 
растительных остатков с повторным 
ополаскиванием продукции (поз. 7) 
и отделение мелких камней, облом-
ков продукции и тому подобных при-
месей (поз. 8). Сортировку продук-
ции по качеству проводят на роли-
ковом инспекционном столе (поз. 9). 
Следующая операция – мойка в ма-
шине щеточного типа (поз. 10), ее вы-
полняют в зависимости от состояния 
продукции. Отмытая продукция на-
капливается и ополаскивается в бун-
кере-питателе (поз.12) и равномерно 
подается на роликовый калиброва-

Рис. 1. Линия сухой очистки картофеля и обрезки репчатого лука: опрокидыватель 
контейнеров – 2 шт.; приемный бункер – 1 шт.; отделитель земли – 1 шт.; обрезчик 

лука – 1 шт.; сухая очистка картофеля – 1 шт.; сортировочный стол роликовый – 1 шт.; 
калиброватель решетчатый – 1 шт.; опрокидыватель контейнеров – 1 шт.; приемный 

бункер – 1 шт.; питатель весовой станции – 1 шт.; весовая станция – 1 шт.; упаковщик 
в сетку-мешок – 2 шт.; упаковщик в сетку-рукав – 2 шт.; стол-накопитель – 2 шт.
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тель (поз. 13). Калибровку продукции 
проводят на пять размерных фрак-
ций. Далее проводят инспекцию про-
дукции по качеству (поз. 16) и сушку 
на роликовой машине (поз. 17). В за-
висимости от вида продукции фасу-
ют и упаковывают продукцию на раз-
ных узлах – картофель и столовую 
свеклу фасуют на весовой станции 
с четырьмя выходами (поз. 20), за-
таривают в оптовую тару на двух упа-
ковщиках в сетку-мешок, 2,5–25 кг 
(поз. 22), в розничную – на двух упа-
ковщиках в «M-pack» 1–3 кг (упаковка 
типа «домик») (поз. 21). Фасуют мор-
ковь на специальной весовой стан-
ции (поз. 23), затаривание в опто-
вую и розничную тару на двух упаков-
щиках в полипропиленовые пакеты, 
1–10 кг (поз. 24). Укладку розничной 
упаковки (поз. 25) и формирование 
грузового пакета с подготовленной 
продукцией проводят так же, как и на 
линии сухой очистки картофеля и об-
резки репчатого лука. Качественная 
товарная продукция также может по-
даваться на фасовочно-упаковочный 
узел линии без прохождения опера-
ций по товарной доработке (поз. 14, 
15). Производительность линии ог-
раничена производительностью уз-
лов фасовки и упаковки продукции.

На линии предреализационной 
товарной доработки белокочанной 
капусты компании Skals Maskinfabrik 
A/S выполняют операции по за-
чистке, фасовке и упаковке коча-
нов в транспортную тару (сетку-ме-
шок, 25 кг). Перечисленные опера-
ции проводят полумеханизирован-
ным способом. Производительность 
линии сильно зависит от товарного 
качества продукции, квалификации, 
опыта и навыков персонала.

Технические решения линий пре-
дусматривают возможность их мо-
дернизации при увеличении про-
изводственных площадей хране-
ния продукции на втором этапе ре-
ализации проекта. Цель проведения 
модернизации – снижение себес-
тоимости подготовки продукции за 
счет значительного увеличения объ-
ема подготовленной продукции и ав-
томатизации наиболее трудоемких 
операций (например, формирования 
грузовых пакетов с готовой продук-
цией). Модернизация будет идти как 
за счет включения в состав действу-
ющих линий дополнительных машин 
и оборудования, так и отдельных уз-
лов – фасовки и упаковки продукции, 
формирования грузовых пакетов.

Отдельно следует остановиться 
на технологиях товарной доработ-
ки продукции, позволяющих полу-

чать полуфабрикат для предприятий 
общественного питания различной 
направленности.

Очистку клубней картофе-
ля, корнеплодов столовой свек-
лы и моркови от кожуры выполня-
ют на специализированной линии 
компании Eima Engineering GmbH 
(Германия). Продукция подается 
на линию в контейнерах. После вы-
грузки в приемный бункер клубни 
или корнеплоды подают в моечную 
машину барабанного типа. В со-
став машины входят два барабана. 
Первый барабан предназначен для 
отбора примесей. Удаление кам-
ней и свободных тяжелых примесей 
проводят при помощи камнеудали-
теля. Отобранные примеси удаля-
ют из машины выводящим конвейе-
ром. Во втором барабане проводят 
мойку продукции. Отмытую продук-
цию подают конвейером в вальцо-
вый очиститель, а частицы земли 
оседает в воронках, расположен-
ных в нижней части мойки. Очистку 
воронок проводят один раз в смену 
путем слива взвеси через вентили 
в систему сброса.

Вальцовый очиститель предна-
значен для снятия вращающими-
ся валами с корундовой абразивной 
поверхностью кожуры с поверхности 
клубней и корнеплодов. Зернистость 
покрытия валов в первой части – 16, 
во второй – 63. Продвижение продук-
ции в очистителе производят шне-
ком. Скорость прохождения продук-
ции и толщину снятия кожуры ре-
гулируют оборотами валов и шне-
ка. Перед выходом проводят обмыв-
ку очищенной продукции водой от 
остатков кожуры. Воду подают че-
рез вмонтированный трубопровод 
с форсунками.

Под валами очистителя располо-
жен бункер с насосом для сбора отхо-
дов. Отходы удаляют после прохож-
дения массы через сетчатый фильтр 
и разделения на воду и твердые час-
тицы. После разделения воду пода-
ют в моечную машину для повторно-
го использования, а твердые частицы 
удаляют по мере накопления.

Очищенная продукция поступа-
ет из очистителя на роликовый ин-
спекционный стол. На инспекци-
онном столе проводят визуальный 
контроль качества продукции и при 
необходимости ее ручную доочист-
ку. После этого проводят обработ-
ку очищенной продукции специ-
альными химическими растворами. 
Обработку проводят в вертикаль-
ной машине со шнековым конвейе-
ром. Время прохождения продук-

ции через машину и концентра-
цию раствора можно регулировать. 
Для сырого очищенного картофе-
ля можно проводить обработку вод-
ным раствором лимонной кислоты 
(концентрация раствора 0,2–0,5%) 
или раствором специального суль-
фопрепарата (концентрация рас-
твора 0,1–0,3%) с выдерживанием 
его в растворе в течение пяти минут 
и последующей промывкой проточ-
ной чистой водой [8, 9].

Шнековый конвейер выгружает 
продукцию в приемное устройство 
весовой станции. На весовой стан-
ции очищенную продукцию фасуют 
и упаковывают в пакет для вакууми-
рования или в полиэтиленовый ящик 
для ее дальнейшей доработки – на-
резке на специальной машине.

Репчатый лук очищают на от-
дельной линии, в состав кото-
рой входит оборудование ком-
пании Eima Engineering GmbH 
(Германия) и ножевой луковый очис-
титель компании M&P Engineering Ltd 
(Великобритания).

Репчатый лук также подают на ли-
нию в контейнерах. После выгруз-
ки в приемный бункер лук поступа-
ет в приемное устройство ножевого 
очистителя. Позиционирование лу-
ковиц перед подачей на обрезку вы-
полняет оператор. Очистка проис-
ходит путем обрезки шейки и донца, 
а также продольных надрезов (по ок-
ружности) поверхности сухих чешуй 
луковицы. Отделение происходит за 
счет сдува надрезанных сухих чешуй 
сжатым воздухом. Разделение пото-
ка очищенных луковиц и отхода про-
исходит при движении по шнеково-
му конвейеру. Очищенный репчатый 
лук подают на инспекционный роли-
ковый стол для выполнения следую-
щей операции, а отход при помощи 
шнекового конвейера в контейнер 
для дальнейшей утилизации.

На инспекционном столе прово-
дят визуальный контроль качества 
продукции и при необходимости – 
ручную доочистку очищенного реп-
чатого лука.

С инспекционного стола очищен-
ный лук поступает в приемное уст-
ройство весовой станции. На весо-
вой станции проводят фасовку и упа-
ковку очищенной продукции в па-
кет для вакуумирования или в поли-
этиленовый ящик для ее дальнейшей 
доработки.

Линия резки и шинковки белоко-
чанной капусты предназначена для 
нарезки кочанов на 4 части или шин-
ковки, а также фасовки и упаков-
ки подготовленной продукции. В ли-
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нию входит оборудование компании 
Eillert B.V. (Нидерланды).

Нарезку картофеля, столовой 
свеклы, моркови и репчатого лука 
проводят на универсальной маши-
не компании Urschel Laboratories, 
Inc (США). Машина предназначе-
на для нарезки картофеля и овощ-
ной продукции кубиками, ломтиками, 
соломкой.

Для вакуумирования пакетов 
с очищенной и (или) нарезанной про-
дукцией будут использованы двухка-
мерные вакуумные упаковщики ком-
пании Boss Verpackungsmaschinen 
GmbH (Германия). Упаковывают и ва-
куумируют очищенные полуфабрика-
ты в многослойный полимерный па-
кет толщиной до 120 мкм.

С целью увеличения срока хра-
нения полуфабриката и обеспечения 
его микробиологической безопас-
ности проводят его тепловую стери-
лизацию. Этот процесс необходимо 
проводить таким образом, чтобы не 
было изменения его качества и орга-
нолептических свойств [10].

Стерилизацию очищенного кар-
тофеля и столовых корнеплодов про-
водят на оборудовании компании 
DFT Technology GmbH (Германии) – 
автоклаве со статическим противо-
давлением и водной (распыление 
воды и пара) стерилизацией.

Для каждого вида продукции – очи-
щенного картофеля, столовой свеклы 
и моркови разрабатывают цикл сте-
рилизации, который включает опре-
деление способа стерилизации, оп-
тимальные показатели температуры 
и давления, время нагрева, выдерж-
ки и охлаждения, микробиологические 
исследования для определения сро-

ков безопасности готового продукта. 
Длительность цикла зависит от вида 
продукта, его размеров, материалов 
и параметров упаковки.

После завершения стерилиза-
ции корзинки с вакуумными упаков-
ками выкатывают из автоклава, вруч-
ную перекладывают в транспортную 
тару – открытый гофролоток и фор-
мируют грузовой пакет.

Производственный процесс ин-
вестиционного проекта направлен на 
создание номенклатуры продукции 
высшего товарного качества, сниже-
ние нормируемых и ненормируемых 
потерь, повышение рентабельности 
хранения и производства продукции.

Повышение рентабельности про-
изводства продукции планируют за 
счет акцента на производство фасо-
ванных, мытых или очищенных сухим 
способом продуктов высшего товар-
ного качества с высокой добавлен-
ной стоимостью, а также отсортиров-
ки продукции 2–3 классов товарного 
сорта и ее переработки в очищенную 
свежую или стерилизованную про-
дукцию в вакуумной упаковке, т. е. 
создание дорогого продукта высоко-
го качества с дополнительной добав-
ленной стоимостью.

В принятой модели инвести-
ционного проекта доля очищен-
ной продукции в вакуумной упаков-
ке в натуральных показателях в го-
довом товарообороте составля-
ет 17,1%, мытой продукции (кар-
тофель и столовые корнеплоды) 
в розничной и оптовой потреби-
тельской таре – 27,7%, фасован-
ной продукции в розничной таре – 
24,6%. При оценке производствен-
ного процесса следует учесть, что 

заложенные технико-технологичес-
кие решения позволяют увеличить 
объем подготовки вышеперечис-
ленных номенклатурных групп.

Планируемые нормируемые и не-
нормируемые потери продукции 
в течение года в рассматриваемой 
модели должны составить 8948,0 т, 
или 9,2%, от стандартной части пос-
тавленной продукции. Однако с уче-
том направленности производствен-
ного процесса на безотходность об-
щие потери могут быть снижены за 
счет переработки нестандартной 
продукции и технического брака, ос-
тающегося при проведении товар-
ной доработки. Эта операция позво-
лит снизить общие потери на 2628,5 
т, или 2,7%, и дополнительно увели-
чит рентабельность производства 
продукции.

Финансовые показатели прове-
дения технологических процессов 
предреализационнной товарной до-
работки нужно рассматривать с уче-
том всех затрат инвестиционного 
проекта.

Основные прогнозные финансо-
вые показатели проекта: объем за-
емного финансирования – 3386 млн 
р, объем собственного финансиро-
вания – 846,56 млн р, чистая приве-
денная стоимость (NPV) при базо-
вых допущениях – 2436 млн р, срок 
возврата займа – 120 месяцев, срок 
операционной окупаемости – 63 
месяца, внутренняя норма доход-
ности (IRR) – 28%, индекс прибыль-
ности (PI) – 1,9. Расчетное значение 
IRR (внутренней ставки доходности) 
существенно превышает доход по 
вкладам по состоянию на 2021 год, 
что свидетельствует о высокой ин-

Рис. 2. Линия мойки картофеля и столовых корнеплодов: опрокидыватель контейнеров – 2 шт.; приемный бункер – 1 шт.; отдели-
тель земли – 1 шт.; моечная машина барботажного типа – 1 шт.; моечная машина барабанного типа – 1 шт.; приемный бункер с на-
сосом – 1 шт.; отделитель взвешенных частиц – 1 шт.; бункер-отстойник – 1 шт.; бункер-питатель вибрационного типа – 1 шт.; от-

делитель примесей – 1 шт.; сортировочный стол роликовый – 1 шт.; моечная машина щеточного типа – 1 шт.; бункер с насосом – 1 
шт.; бункер-питатель вибрационного типа – 1 шт.; калиброватель роликовый – 1 шт.; опрокидыватель контейнеров – 1 шт.; прием-
ный бункер – 1 шт.; сортировочный стол ленточный – 1 шт.; сушка роликовая – 1 шт.; бункер-накопитель вибрационный – 2 шт.; пи-
татель весовой станции – 2 шт.; весовая станция – 1 шт.; упаковщик в «M-pack» - 2 шт.; упаковщик в сетку-мешок – 2 шт.; весовая 

станция для фасовки моркови – 1 шт.; упаковщик в пакет – 2 шт.; стол-накопитель – 2 шт.
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вестиционной привлекательности 
проекта.

Принятые технико-технологи-
ческие решения организации про-
изводственного процесса инвести-
ционного проекта ООО «Времена 
Года» позволят снизить величину 
общих потерь продукции при годо-

вом обороте 90,7 тыс. т до мини-
мальных 6,5% за счет акцента на 
производство высококачествен-
ной фасованной продукции и пере-
работки в полуфабрикаты продук-
ции 2–3 класса товарных сортов, 
нестандарта и технического брака, 
отсортированных при проведении 

товарной доработки. Расчет эконо-
мической эффективности иннова-
ционного проекта показал его срок 
окупаемости в течение 63 месяцев.


