Составить технологическую схему производства 
мягких желатиновых капсул с касторовым маслом капельным методом
Состав:
	глицерина 
	· 5,0 г

	желатина 
	· 2,5 г

	масла касторового 
	· 1,0 г

	воды очищенной 
	· 6,0 мл


Технологическая схема производства 
мягких желатиновых капсул с касторовым маслом капельным методом
	Водоподготовка Кт, Кх, Кмб


	

	ВР 1. Подготовка помещений, оборудования, 
персонала, воздуха  

Кт, Кх, Кмб
	ВР 1.1 Подготовка помещений  

ВР 1.2 Подготовка оборудования

ВР 1.3 Подготовка персонала

ВР 1.4 Подготовка воздуха  

	
	

	ВР 2. Подготовка фармацевтических субстанций,  

вспомогательных веществ, фильтров и фильтрующих материалов
Кт, Кх, Кмб
	ВР 2.1 Отвешивание глицерина, желатина, масла касторового
ВР 2.2 Отмеривание горячей воды очищенной
ВР 2.3 Подготовка фильтров и фильтрующих материалов

	
	

	ТП 1. Приготовление желатиновой массы
Кт, Кх
	ТП 1.1 Растворение глицерина и желатина в воде очищенной (при температуре 70-850С)
ТП 1.2 Вакуумирование желатиновой 
            массы (1,5 - 2 часа)
ТП 1.3 Стабилизация желатиновой массы 

            (при температуре 40-650С   2,5-3 часа)
ТП 1.4 Фильтрация желатиновой массы

	
	

	ТП 2. Формирование капсул и наполнение
Кт, Кх

	ТП 2.1 Получение капсульной оболочки
ТП 2.2 Наполнение
ТП 2.3 Герметизация

	
	

	ТП 3. Стандартизация 
Кт, Кх, Кмб
	

	
	

	УМО 1. Упаковка, маркировка, отгрузка на склад
Кт, Кх, Кмб
	УМО 1.1 Упаковка в первичный контейнер

УМО 1.2 Упаковка во вторичный контейнер

УМО 1.3 Групповая упаковка
УМО 1.4 Отгрузка на склад


