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Основними напрямами підвищення продуктивності праці та зни-
ження собівартості продукції є не тільки впровадження нового висо-
коефективного обладнання, але й ефективне використання вже вста-
новленого технологічного обладнання. До важливих передумов ефек-
тивного використання машин і апаратів відносять дотримання вимог 
експлуатації та якісного ремонту.

Дотримання вимог експлуатації, правильно організований та якіс-
ний ремонт скорочують простої машин, дозволяють збільшити трива-
лість міжремонтних циклів, скоротити витрати на утримання облад-
нання та поліпшити техніко-економічні показники. Порушення цих 
вимог, як правило, призводить до швидкого зносу обладнання та стрім-
кого підвищення витрат на його обслуговування. Найкращі результа-
ти з попередження прогресуючого зносу, аварій, зменшення часу про-
стоїв та підтримання обладнання в стані постійної працездатності дало 
впровадження планово-попереджувального ремонту (ППР).

Розвиток баз експлуатації та ремонту й сервісних центрів для об-
ладнання харчових виробництв може базуватися тільки на впрова-
джені нових високопродуктивних технологічних процесів при мак-
симальній їх механізації та автоматизації. Для цього слід організо-
вувати централізовані експлуатацію та ремонт на добре оснащених 
підприємствах за високої спеціалізації і серійності виробництва.

Сучасне обладнання, що, як правило, завжди високотехноло-
гічне, вимагає не тільки сучасного рівня знань персоналу, що з цим 
обладнанням так чи інакше стикається, але й сучасної системи від-
носин між цими співробітниками. Розробка такої системи відносин 
– важка задача, яка вимагає тривалого часу, без рішення якої саме 
передове обладнання не дасть того ефекту, на який воно розраховано. 
Однак рішення цієї задачі може бути істотно полегшене та прискоре-
но завдяки використанню світового досвіду ефективного керування 
обладнанням. На сьогоднішній день найбільш повне вираження цей 
досвід знайшов у моделі, що позначається абревіатурою «TPM».

Словосполучення Total Productіve Maіntenance або коротко – TPM 
народилося в 60-і роки в Японії. На російську мову воно переклада-
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лося і розкривалося вкрай невдало, наприклад, як «загальна експлуа-
таційна система», під якою розумілася «експлуатація обладнання всіма 
службовцями через діяльність малих груп», або як «повна виробнича 
підтримка», обумовлена як «система максимізації ефективності ви-
користання обладнання протягом усього терміну його експлуатації». 
Найбільш точним є визначення TPM як загального обслуговування (або 
підтримки) обладнання, що дозволяє забезпечити його найвищу ефек-
тивність протягом усього життєвого циклу за участю всього персоналу.

У 1971 році було надано розгорнуте визначення TPM у виробничих 
підрозділах, що складається з 5 пунктів. Пізніше TPM охопила собою 
не тільки виробничі, але й конструкторські, комерційні, управлінські 
та інші підрозділи. З урахуванням цих обставин у 1989 році визначення 
було скоректовано і зміст TPM було представлено в наступному вигляді:

1) метою TPM є створення підприємства, що постійно прагне до 
граничного і комплексного підвищення ефективності вироб-
ничої системи;

2) засобом досягнення мети служить створення механізму, що, 
охоплюючи безпосередньо робочі місця, орієнтований на за-
побігання усіх видів втрат («нуль нещасних випадків», «нуль 
поломок», «нуль браку») протягом усього життєвого циклу 
виробничої системи;

3) для досягнення мети необхідно задіяти всі підрозділи: кон-
структорські, комерційні, управлінські, але, насамперед, – 
виробничі;

4) бере участь у досягненні мети весь персонал – від вищого керів-
ника до працівника «першої лінії»;

5) прагнення до досягнення нуля втрат реалізується в рамках ді-
яльності ієрархічно зв’язаних малих груп, у які об’єднані всі 
працівники.

Досвід впровадження та користування цією системою виявив по-
зитивні економічні результати. Виробництво стає більш конкурен-
тоспроможнім. Це дає підстави вважати володіння навиками корис-
тування обладнанням обов’язковими для усього персоналу, і ставить 
перед майбутніми інженерами-механіками не тільки технічні завдан-
ня, а й ще педагогічні, бо вони зобов’язані навчити увесь колектив 
користуватися обладнанням.

Усе це вимагає від майбутніх інженерів-механіків з обладнання 
переробних і харчових виробництв розширеного знання основ екс-
плуатації та обслуговування. Саме для цих спеціальностей призначе-
но цей навчальний посібник.


