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ВСТУП 

В Україні хлібні вироби готують  із житнього борошна - сіяного, 

обдирного, обойного сортів  і пшеничного вищого, першого, другого та обойного 

сортів або їх суміші. Як домішки при виробництві певних видів хліба до основного 

сорту борошна можуть додатись кукурудзяне, вівсяне, ячмінне борошна, а також 

борошно бобових: соєве, горохове, різних видів.  Прості види хліба виготовляють 

лише із борошна, дріжджів, солі та води. Хліб є одним із самих геніальних 

витворів людства.   Асортимент виробів, що виготовляють хлібопекарськими 

підприємствами України, нараховує понад 1000 найменувань.  Раніше асортимент 

хлібобулочних виробів, що вироблялись  на хлібозаводах, обумовлювався, 

головним чином, умовами виробництва і диктатом комплексно-механізованих 

ліній, то тепер, умови виробництва і склад устаткування визначаються 

асортиментом і попитом. До складу поліпшених різновидностей хліба додатково 

можуть входити  патока    борошняна заварка, цукор, іноді жир, кмин, коріандр, 

аніс.    Булочні вироби, здобні вироби виготовляють в основному із пшеничного 

борошна вищого і першого сорту у вигляді батонів, плетінок, фігурних виробів. 

До рецептури  булочних, здобних  виробів  входить основна сировина та додаткова 

- цукор і жир, молочні, яєчні, плодово-ягодні види сировини, ароматизатори та 

інші підприємства  переходять на порційні способи приготування тіста, 

організовують при заводах пекарні, впроваджуються прискорені технології 

виробництва хліба, що дозволяє оперативно змінювати асортимент, своєчасно 

реагувати на потреби ринку.  На даний час в загальному об’ємі виробництва хліб 

із суміші житнього обдирного і пшеничного сортового борошна складав 38%, із 

пшеничного борошна 1-го сорту - 29%, булочні та здобні вироби - 11%, бубличні 

вироби - 0,5%; сухарні - 0,1%; інші - 0,6%.                                         

 Розроблення  та впровадження  нового асортименту хлібних виробів базується на 

використанні високоякісної сировини, сучасного технологічного обладнання, 

автоматизованих приладів  контролю властивостей сировини, напівфабрикатів, 

якості готових  виробів,  майстерності  працівників  хлібозаводів  
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1 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ`ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

Якість бубликів українських повинна відповідати вимогам ДСТУ 

7042:2009 Вироби хлібобулочні бубличні. Загальні технічні умови, якість 

булок рівненських в/с 0,2 кг - вимогам    ДСТУ 4587:2006 Вироби булочні. 

Загальні технічні умови  

Таблиця 1.1   Органолептичні показники якості виробів. 

Показники 

якості 

Бублики  українські  

0,1кг 

Булки  рівненські в/с  

0,2 кг 

Зовнішній вигляд: 

Форма 

Поверхня 

Колір 

 

                                                            

Округла, кільце  

 Посипана маком  

Від світло  жовтого     до 

темно- жовтого 

 

Різноманітна, в залежності 

від штампу- листя, квітів 

Зі штампом-  листя, квітів 

Від світло жовтого     до 

темно- жовтого  

Стан м'якушки Пропечена, еластична,  з 

розвинутою пористістю, 

без  слідів  непромісу 

Пропечена, еластична,  з 

розвинутою пористістю, 

Смак та запах Властивий даному виду 

виробів, без стороннього 

присмаку та запаху 

Властивий даному 

виробу,без стороннього 

присмаку та запаху 

 

Таблиця 1.2  Фізико – хімічні показники якості виробів. 

 

 

Найменування Бублики 

українські 1с 0,1кг 

     

Булки  рівненські 

в/с 0,2 кг 

Вологість, не  більше %                                    25,0 39,0 

Кислотність,небільше, град   3,5 2,5 

Масова частка цукру на СР , 

%, не менше 

11,5+-1,0 2,8+- 1,0 

Масова частко жиру на СР, %, 

не менше 
6,0+-0,5 - 

Таблиця  1.3     Енергетична цінність 100г  виробів 

Найменування 
Білки,

г 

Жири, 

г 

Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність,К Кал 

Булки  рівненські 

 в/с 0,2 кг 7,9 1,0 54,0 265 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Характеристика сировини 

Якість борошна пшеничного в\с та 1гатункуу  повинно відповідати 

вимогам  

ДСТУ 46.004-99.  Для пшеничного борошна колір – білий або білий з 

кремовим відтінком;  запах для пшеничного борошна притаманний нормальному 

борошну, без запаху плісняви, затхлості й інших сторонніх запахів; смак 

борошна солодкуватий, без кислуватого, гіркуватого або інших присмаків. 

Вологість борошна пшеничного і житнього обдирного  не  більше 15%. Норми 

зольності для борошна  пшеничного    першого гатунку - 0,75%, в/с – 0,55 %. 

Вміст клейковини пшеничного борошна  1/г - 25%,   в/с -24%  

Дріжджі пресовані хлібопекарські ДСТУ 4812-2007..   Запах - свіжий і 

приємний, трохи кислуватий; смак - м'який і чистий. Колір - ніжний, 

рівномірний, матово-жовтої або білувато-жовтого забарвлення. Свіжі дріжджі  

містять 75% вологи,  мають  зимазну  активність – до  70 хв, мальтазну- 110хв. 

Підйомна сила дріжджів не більше 70 хв, кислотність 100г дріжджів в день 

вироблення не більше 120, а після 12 діб зберігання - не більше 300мг оцтової 

кислоти  

Сіль харчова ДСТУ 3583 - 97..  Харчова кухонна сіль являє собою 

природний хлорид натрію з незначною  домішкою  інших  солей.. На 

хлібозаводах використавують сіль першого і другого  сорту.  Вміст  хлориду 

натрію має бути у солі  2гатунку не менше  97%,  солі 1гатунку -  97,7%     

Цукор-пісок. ДСТУ  4623-2006    Цукор-пісок повинен бути сипучим, без 

грудок, білого кольору з блиском.  Смак цукру-піску солодкий, без сторонніх 

присмаків і запаху як у сухому, так і у водному розчині.  

 Розчинність повна, розчинність зростає з підвищенням температури,  

розчин  прозорий, без осаду і домішок.   Масова частка вологи – не більше 0,14%, 

вміст  сахарози – 99,75% 

        Олія соняшникова ДСТУ 4492:2017. – ріднина золотисто-жовтого 

кольору з характерним. смаком і запахом Соняшникова рафінована олія має бути 

прозорою, без осаду. Масова частка вологи і летючих речовин – не  більше 0,1- 

0,2%, жиру – не менше 99,8%. 

Молочна сироватка  ГОСТ 34352 -2017 Сироватка молочна  має приємний 

молочний запах, кисломолочний смак, містить органічні кислоти, вітаміни, макро- і 

мікроелементи. Сирна сироватка має містити (у %): сухих речовин не менше 5,  

лактози — 3,5; молочного жиру — до 0,2; білків — 1. Кислотність молочної 

сироватки повинна бути не більше 75 °Т.  

Маргарин ДСТУ 4465-2005. Маргарин має чисті смак і аромат, однорідну 

консистенцію. Столовий маргарин  містить жиру — не менше 82%, води — не 
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більше 17%, солі — 0,3-0,7 %.  Температура плавлення жирової основи - 27-33 

°С. 

Вода питна. ДСТУ 7525 -2014  Вода повинна бути прозорою, 

безкольоровою, без сторонніх присмаків і запахів, не містити шкідливих 

домішок і патогенних мікроорганізмів. рН води – 6,5-9.  (колі-індекс) – не більше 

3; (колі-титр),  -  не менше 300.    Загальна жорсткість питної води має бути не 

більше 7 моль/м3. 

 

2.2 Обґрунтування вибору і опис технологічних схем. 

Дипломним проектом передбачається «Запровадження виробництва  

бубликів Українських 0,1кг та булочок    рівненських  в/г 0,2кг застосуванням 

сучасного технологічного обладнання в хлібопекарському  цеху.» 

Виробництво  бубликів Українських 0,1кг та булочок    рівненських  в/г 

0,2кг  передбачено на механізованих   лініях з тунельною піччю  в 

хлібопекарському цеху. Тісто для виробництва бубликів Українських 0,1кг хліба 

передбачається  готувати на рідкій солоній опарі,  для булок Рівненських в/с 

0,2кг – безопарним прискореним методом, на обидва вироби використовується 

молочна сироватка 

Використання молочної сироватки сприяє прискоренню дозрівання тіста, 

покращенню смакових властивостей виробів, подовженню  терміну свіжості 

виробів. 

       В рідких солоних опарах  значно активніше, ніж в густих, відбувається 

біохімічні, мікробіологічні, колоїдні процеси.  Порівняно з густими опарами 

вони мають низьку в’язкість, піддаються консервуванню шляхом охолодження , 

гарно транспортуються трубопроводами, легко дозуються, при їх застосуванні 

створюються умови для механізації процесу.    

Безопарний прискорений  спосіб приготування тіста дозволяє  скоротити  

тривалість технологічного процесу,  при цьому зменшуються витрати речовин на 

бродіння, збільшується вихід виробів, підвищується продуктивність праці.                                                                                           

Борошно доставляється на підприємство борошновозом. За допомогою 

гнучкого шлангу. підключаючись до приймального щитка,5 шляхом подачі 

стислого повітря борошно транспортується до силосу ХЕ-160А, 6 .кожний вид і 

сорт борошна зберігається в окремих силосах 

Тривалість зберігання борошна 7діб.  За  цей  термін покращуються  

хлібопекарські властивості борошна , вирівнюється його вологість.  

Борошно   просівається в просіювачі  Ш2-ХМВ, 9. Під час просіювання 

видаляються сторонні домішки, борошно розпушується, зігрівається, 

насичується  повітрям. Просіяне борошно аерозоль-транспортом подається  до 

виробничих бункерів ХЕ -112, 11.  Для обліку борошна використовуються 

автоматичні   ваги  АВ-50НК, 10, для  транспортування борошна 

використовується стисле повітря, яке виробляється у компрессорній станції, 1-4     
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Пресовані дріжджі зберігаються у холодильнику при температурі 4- 6°С 3 

доби. При  використанні у виробництво, їх змішують з водою у дріжджомішалці, 

24   співвідношення дріжджів та води  1 : 3 , температура  суспензії   32°С. 

Отримана дріжджова суспензія подається у витратну ємність, 27. 

Сіль зберігають у вигляді розчину у ємності Т1-ХСБ,10                                                                                                         

Концентрація сольового розчину 26%       

Цукор доставляють  на хлібозавод у мішках. зберігається на складі тарного  

збереження сировини 10 діб.  Перед пуском у виробництво готують цукрово-

сольовий розчин в установці Т1-ХСП,14. Цукрово-сольовий, сольовий  розчини 

насосом   транспортується   у  витратні ємності,27     

Олія соняшникова зберігається на хлібозаводі у  складі тарного 

зсбереження сировини у бочках при температурі,  20С 10діб.  Насосом через 

проміжну ємкість 25 олія пеоекачується у витратну  ємкість 2,7,  дозується на 

заміс тіста через дозувальну станцію 28 

Маргарин  столовий, зберігається в холодильній камері тарного складу 

збереження сировини. Перед використанням на заміс тіста розтоплюється в 

жиророзтоплювачі  23. Температура  розтопленого  маргарину, з метою 

знеможливлення розшарування  не  повинна перевищвати 400С. 

Молочна сироватка доставляється на хлібопекарське  підприємство   з 

молокозаводу,  зберігається  у ємкості ТУМ-1200,22 при температурі  4-6С 

1добу. Використовується на тістоприготування з витратної ємкості 27                                                                                                                                                                                                                                                                                  

Вода на підприємство подається з міського водопроводу.  В 

хлібопекарському цеху встановлені  баки запасу води – холодної, 12, гарячої 13. 

Пар для виробничих та побутових потреб виробляється у паровому котлі 

ДКВР, 19 з катіонітовими фільтрами,21  для очищення, пом’якшення  води.     

 Опис  технологічної схеми виробництва бубликів Українських 0,1кг. 

Тісто для виробництва бубликів Українських 0,1кг хліба передбачається  

готувати на рідкій солоній опарі. Цей спосіб базується на активації процесу 

життєдіяльності в рідкому живильному середовищі дріжджових кліток, 

ферментних систем борошна, глибокому набуханні його колоїдів.  

Рідка солена опара  готується  у  заварювальній  машині  ХЗМ-300,30 . Рідкі 

компоненти – вода.  сольовий розчин,  дріжджова суспензія, сироватка  

дозуються  дозувачем  Ш2ХДБ, 28,  перемішуються, додається борошно 

дозувачем сипучих речовин 29.   Під  час замішування -10-15хв в рідкій опарі  

відбуваються механічні, колоїдні процеси.  Замішана  опара  подається в ємкість 

для бродінні ХЕ-46,31.     Вологість опари  65 %,  початкова температура 27-28°С.  

 Під час дозрівання в опарі  відбуваються процеси спиртового та 

молочнокислого  бродіння.  бродить  опара  210 - 240 хв. до кінцевої кислотності  

4 градуси.  

Дозрілу опару  повністю викачують з виробничої ємності  в витратний 

чан,27,  звідти вона через дозатор подається  на замішування  декількох порцій 

тіста. 

До машини Т2М-_63, 45 через  дозатор Ш2-ХДБ, 28 дозуються рідка опара,   
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сольовий, цукровий розчини, розтоплений маргарин, суміш перемішується 5 хв, 

додається борошно пшеничне 1с, замішування продовжується 10 хв. до 

утворення однорідного тіста, при цьому  відбуваються механічні, колоїдні 

процеси. Початкова  температура тіста 28°С, вологість тіста 30% .  

Тісто   вивантажується  на транспортер,  46,  проводиться операція 

відлежування тіста,   тривалість  операції 20хв.  По транспортеру  шматки  тіста 

5-8кг   поступають у шнек – пластифікатор, 47,  тісто  ущільнюється,  з нього 

видаляються  бульбашки  діоксиду вуглецю, повітря, отримується форма пласта. 

 Пласт тіста подається у   автоматично  формуючу машину Ж7-ДРМ, 48, 

отримуються  сформовані кільця тіста масою 119гр.  

Поверхня  формованих тістових заготовок оздоблюється  підготовленим 

маком, тістові заготовки укладаються на дошки, обтягнуті тканиною. Дошки 

встановлені на колисках  шафи кінцевого вистоювання Т1ХР- 2А . 

Вистоювання триває 90 хвилин, при температурі середовища шафи    35°С  

і  відносною  вологістю  85%.  В тістових заготовках відбуваються  

мікробіологічні,  біохімічні процеси,  накопичується диоксид вуглецю, 

збільшується  об’єм.   

Вистояні    тістові заготовки  механічно укладаються  на под тунельної печі 

 Г4-ПХС-25М,42.  Перед випіканням  тістові заготовки проходять 

операцію ошпарювання в   ошпарювальній камері, 49 на протязі  60-80сек.  

Операція  ошпарювання забезпечує   призупинення  підйому тіста при 

випіканні, за рахунок цього  форма  бублика зберігається, м’якуш  не 

перетворюється на  булочну структуру, всередині бублики м’які, а скоринка  - 

хрустка.  

На поверхні бубличних  заготівок  при  ошпарюванні відбувається 

клейстерізація крохмалю, денатурація білку.  

Випікання  відбувається  при  температурі   165--250°С  на протязі  12 

хвилини.  Випечені бублики  на технологічному столі відбраковується за 

органолептичними показниками, укладаються «на ребро» на  лотки  контейнерів, 

28,  після вистигання  проводиться    пакування   у  плівку.  Готову продукцію 

видають до складу готової продукції, а звідти у торгівельну мережу .       

Опис виробництва булок рівненських в/с 0,2 кг.  

Приготування тіста для булок рівненських в/с 0,2 кг планується 

здійснювати в тістомісильній машині порційної дії Прима-300,33 В 

тістомісильну машину дозуються дозувачем рідких компонентів Ш2-ХДБ, 28 

вода, сольовий, цукровосольовий розчини, олія соняшникова, молочна 

сироватка,  дріжджова суспензія, дозується борошно пшеничне в/с дозувачем 

Ш2-ХДА.32 Сировина  перемішується 10 хв, відбуваються механічні, колоїдні 

процеси, утворюється однорідне тісто.  Початкова температура тіста 31°С , 

вологість -39,5%.  

Тісто бродить  в діжі ,34, 80 -90хв. до кінцевої кислотності 3град.  Дозріле 

тісто  за допомогою  пристрою для вивантаження діжі ,35 вивантажується у 

воронку  
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тістоподільника Восход-ТД 25, ділиться  на шматки 0,224 кг Шматки тіста 

по транспортеру доставляються до тістоокруглювача  Восход,-ТО,37,  шматки 

тіста ущільнюються, здобувають форму кулі.  

 Округлені  щільні тістові заготовки  по транспортеру,  потрапляють до 

шафи попереднього вистоювання,38 на  5-7хв, для зняття внутрішньої напруги, 

після того додатково округлюються в тістоокруглювачі  Восход-ТО2, 37. 

На  технологічному стілі, 40,  формуються відповідною формою - листя, 

квітів.  

На поверхню тістової заготовки наноситься штамп  у вигляді листя, квітів, 

інш.  

Сформовані  тістові заготовки укладаються  на металеві листи по 6 шт на 

лист. Листи з  заготовками укладаються на колиски вистоювальної шафи Т1ХР-

2А, 41. 

У вистоювальній шафі створені умови для бродіння в тістових заготовках. 

Температура середовища вистоювальної шафи 35- 40°С. 

Вологість  середовища шафи - 80%. В тістових заготовках накопичується  

диоксид вуглецю, збільшується об’єм, формується пористість булочних виробів.   

Тривалість кінцевого вистоювання 45хв. Вистояні тістові заготовки на 

листах укладаються на под печі  Г4-ПХЗС-25, 42. тривалість випікання 18-19хв.  

в 4зони випікання з парозволоженням в 1 зоні.  

Випечені булки рівненські в/с 0,2 кг при виході з печі обприскуються 

водою, це зменшує витрати на упікання,  покращує стан поверхні виробів.  

Булки рівненські в/с 0,2 кг відбраковується  на технологічному столі, за 

органолептичними показниками, укладається  на  лотки  контейнерів,43 після 

вистигання  проводиться    пакування   у  плівку на пакувальній машині, 44. 

Пакування виробів покращує умови транспортування, реалізації продукції, 

подовжує термін свіжості  бубликів Українських 0,1кг та  булок    рівненських  

в/г 0,2кг. Готову  запаковану продукцію видають до складу готової продукції  з 

відповідним обліком, а звідти у  направляють у торгівельну    мережу.    

  

2.3 Технохімічний контроль виробництва. 

      Контроль технологічного процесу виробництва є одним із основних 

засобів запобігання випуску нестандартної продукції, зміцнення технологічної 

дисципліни, зниження затрат і втрат на всіх стадіях виробництва .За якістю 

хлібобулочні вироби повинні відповідати вимогам нормативно-технічних 

документів.  В  хлібопекарському цеху . контроль технологічного процесу і  

якості виробыв здійснює виробнича лабораторія.  
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 Таблиця 2.1. Точки контролю 

Напівфабри

кат 

Параметр, 

який 

контролюють 

Метод 

 контролю 

Періоди

чність 

контрол 

Відповіда

лність 

Документ Додатко-

вий 

контроль 

 

 

 

 

 

 

 

Борошно 

пшеничне 

в/с.1с 

Зовнішній 

вигляд, смак, 

запах, хруст 

Органолептично  кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборатор 

Вологість ВисушуванняГ кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Кислотність Титрування  кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лаборат

журнал 

Завідуючий 

лаборатор 

Кількість та 

якість 

клейковини 

Відмивання  

прилад. ІДК-1 

кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Хлібопекарсь-

кі властивості 

Пробне 

випікання 

кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція, 

колір, смак, 

запах 

Органолептично  кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Вологість Висушування  кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий 

лаборатор 

Кислотність Титрування  кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лаборат

журнал 

Завідуючий 

лаборатор 

Підйомна сила Підняття тіста кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Сіль, Цукор  Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолептичн4 кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Олія 

соняшникова 

прозорість 

смак, запах 

Органолептично 

 

 

кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Молочна 

сироватка 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

кислотність 

Органолептично 

 

 

Титрування 

кожна 

партія 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Рідка опара 

 

тісто 

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Вологість Висушування 

прибор ВЧ 

3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 
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Температура 

 

Термометр 

3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

 Підйомна 

сила 

Підйом тіста 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий 

лаборатор 

Розробка 

тіста 

Маса 

заготовки 

Зважування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Форма 

тістової 

заготовки 

Візуально 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Температура 

вистоювальної 

шафи 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Температура в 

печі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Булки  

рівненські 

в/с 0,2 кг   
 

Бублики  

Українські 

0,1кг 

Зовнішній 

вигляд, , 

запах, смак, 

маса 

Органолептично 

ДСТУ 7044-2009   

зважування 

кожна 

партія 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал  

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування кожна 

партія 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Масова частка 

цукру  

Йодометричний  кожна 

партія 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 

Масова частка 

жиру  

 Прискорений  кожна 

партія 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий 

лаборато-

рією 
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3  РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

3.1 Розрахункові данні до проекту 

   Таблиця 3.1  Вихідні дані 

Найменування Бублики українські  

1с, 0,1кг 

Булочки  

 рівненські в/с 0,2 кг 

  Сорт виробу перший Пшеничний в/с 

  Маса виробу, кг 0,1 0,2кг 

  Спосіб випікання Подовий На листах 

  Форма виробу    кільце різноманітна 

  Тип печі Г4-ПХЗС-25 Г4-ПХЗС-25 

Кількість печей по даному сорту 1 1 

Розмір поду печі, мм Довжина 12000 12000 

 Ширина 2100 2100 

Розмір виробу, мм 100 160х100 

Зазор  між  виробами, мм 25 -30 25 -30 

Плановий вихід, % 112,0 127,0 

Щільність розчину солі, г/см3 1,2 1,2 

Щільність цукровасольового 

 розчину  г/см3 
1,33 1,33 

Упікання,% 12,0 10,0 

Упікання,% 3,0 3,0 

Спосіб  тістоведення На рідких 

солоних опарах 

Безопарний  

прискорений 

Уніфікована рецептура, кг 

Борошно  пшеничне 1сорту 100,0  

Борошно  пшеничне в\с  100 

Дріжджі пресовані 1,5 2,0 

Сіль 1,5 1,5 

Цукор пісок  12,0 3,0 

Мак ( на посипку) 1,5  

Маргарин столовий 8,0  
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Олія соняшникова  1,5 

Вологість,% 

Борошно пшеничне 14,5 14,5 

Дріжджі пресовані  75,0 75,0 

Сироватки молочної 95 95 

Виробу, не більше 25 39,0 

Тіста 30 39,5 

Рідкої солоної опари 65  

Кислотність, град  

Виробу,  не більше 3,5 2,5 

Тіста 3,5 3,0 

Рідкої солоної опари 4,0  

Температура, оС  

Рідкої опари початкова 27  

Початкова тіста  28 31 

Печі  190 -220 200-230 

Тривалість ,хв  

Бродіння  опари 210  

Бродіння тіста  (відлежування) 20 80-90 

Вистоювання   100 50-55 

Випікання  18-19 

Роботи печі за добу 1380 1380 

Теплоємність Кдж/кгК 

Борошна 1,81 1,81 

Солі 0,92 0,92 

Дріжджів пресованих 3,5 3,5 

Цукру  1,26 1,26 

Олії соняшникової 4,82 4,82 

Води 4,2 4,2 
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3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії  
           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

                                Ргод = 60 * N  * m / T                        (3.1) 

   
        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні 
Бублики 
Українські 

  позначення  

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

     
Довжина виробу, мм l 100 

Ширина виробу мм h 100 

     
Зазори між виробами   25 

     
Число виробів по довжині поду, шт. a 95 

     
Число виробів по ширині поду, шт. b 16 

     
Загальне число виробів у печі, шт. N 1520 

     
Маса одного виробу, кг m 0,1 

     
Тривалість випікання, хвилин T 15 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 608,0 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 10598,4 

   
        Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин    

          число змін у добу – 3             
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           число робочих дній у рік – 365        

 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

                                Ргод = 60 * N  * m / T                        (3.1) 

   
        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні булки  

  позначення рівненські 

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

      

Довжина виробу, мм l 160 

Ширина виробу мм h 100 

Довжина листа, мм Lл 650 

Ширина листа, мм Нл 350 

Зазори між виробами   25 

Число виробів по довжині листа, щт. а 3 

Число виробів по ширині листа, шт b 2 

Число виробів на одному листі, шт. K 6 

Число листів у печі, шт. R 102 

Загальне число виробів у печі, шт. N 612 

      

Маса одного виробу, кг m 0,2 

      

Тривалість випікання, хвилин T 18 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 408 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 9384 
        
 Виробнича потужність цеху розраовується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин    

          число змін у добу – 3             
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           число робочих дній у рік – 365        
 

3.3 Розрахунок пофазних рецептур 

Таблиця 3.3   Вміст сухих речовин  тіста  бубликів Українських 1с 0,1кг  

Найменування Маса Вологість, Вміст сухих речовин  

Сировини сировини,кг % % кг 

 Борошно пшеничне 1с 100,0 14,5 85,5 85,5 

 Дріжджі пресовані 1,5 75 25 0.375 

 Сіль кухонна 1,5 3 97 1,46 

 Цукор пісок 12,0  100 12,0 

Маргарин  8,0 17,0 83,0 6,64 

 Сироватка молочна 10 95 5 0,5 

                Разом  133   106,5 

 

    Визначаєм вихід тіста , кг до бродіння  за формулою   

                           Мт = Мср* 100 / 100-WT                                                 (3.2)                                                                                                                                                                                          

де, Мср - маса сухих речовин, кг  

        WT - вологість тіста, % 

Мт = 106,5 * 100 / 100 – 31,0 = 154,3кг 

Визначаємо  масу  води, кг, на тісто за формулою:  

Мвт = Мт – Мс                                             (3.3) 

де,     Мс - маса сировини у тісті, кг  

Мвт=154,3 -133,0=21,3кг 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину М цср за формулою: 

М цср.= = 
Мц + Мс цс

0,8986
∙  ρ кг                                   (3.4) 

 де 𝜌 – густина цукрового розчину, кг/м3 \\ 

    0,8986 – маса цукру і солі, що міститься в 1 дм3 розчину. 

М цср =(12,0 +0,3)*1,33/0,8986= 18,2кг 

Визначаємо масу води в цукрово-сольовому розчині М в цср за формулою: 

Мв цср = М цср - Мц – Мцсс                           (3.5) 

Мв цср = 18,2 – 12,3 = 5,9 кг 

Дипломним проектом предбачено замішування рідкої солоної опари з усієї маси 

води. Залишок води для замішування рідкої солоної опари: 

Мвоп= 21,35-6,0=15,35кг 

Розраховуємо масу борошна на опару,кг  за формулою                                             

Мб.оп  =  Мв.оп  (100 - Wоп ) +  Мс ( Wс - Wоп ) + Мдр  (Wдр - Wоп) +               

                    + Мсир ( Wсир - Wоп )  / ( Wоп - Wб )                                     (3.6)       

Де Мв.т, Мс. ,Мдр, Мсир,- маса води, солі, дріжджів, сироватки, кг 

Wоп, Wс, Wдр, Wз, Wб- вологість  опари, солі, дріжджів, сироватки, борошна, кг   

 

Мб.оп =15,35 ( 100-65) +1,5 (3-  65) +1,5 (75  - 65) +10 (95- 65)  /  65 -14,5 = 13,9кг 

Визначаємо масу сольового розчину Мс р,кг , за формулою :  
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                             Мс р = Мс *100 / С                                   (3.7) 

де Мс - маса солі, кг; 

С - концентрація солі в сольовому розчині, %. 

Мс р = (1,5 − 0,3) ∗ 100 /26 = 4,6кг 

Визначаємо масу води Мв.ср,кг  в сольовому розчині: 

Мв.ср =4,6 -1,2=3,4кг 

Заміна  пресованих  дріжджів, дріжджовою суспензією, Мдр.с ,кг:     

                                Мдр.с = М д.пр *(1+Х)                                           (3.8) 

Де  Мдр.пр. – маса пресованих дріжджів, кг; по рецептурі 

     X - кількість частин води на одну частину дріжджів пресованих 

             Мдрс = 1,5 ∗ (1 + 3) = 6,0кг 

 Визначаємо масу води М вдрс, кг в дріжджовій  суспензії: 

             М вдрс = 6,0 − 1,5 = 4,5 кг       
Визначаємо масу  води  Мвз, кг для рідкої солоної опари:  

Мвоп= Мвт- Мвс.р – Мв дрс                                               (3.9)  

Мвоп= 15,35 - 4,0 – 3,4= 7,5кг   

 

Таблиця 3.7 Пофазна рецептура приготування тіста для бубликів українських   

                  
 Найменування 

компонентів 

Опара, кг Тісто. кг Разом, кг 

 Борошно пшеничне в/с 14,0 86,,0 100 

 Дріжджова суспензія 6,0  6,0 

 Сольовий розчин 4,6  4,6 

 Цукровосольовий розчин  18,2 18,2 

 Маргарин   8,0 8,0 

 Сироватка молочна 10  10, 

Рідка солона опара  42,1  

Вода  7,5  7,5 

Разом 42,1 154,3 154,3 

 

Приготування тіста для булок рівненських в/с 0,2кг в хлібопекарському 

цеху дипломним проектом передбачено  прискореним  безопарним способом. 

Для прискорення дозрівання тіста збільшено дозування дріжджів -2,5% до маси 

борошна, передбачено  використання молочної сироватки-10% до маси борошна.  
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 Таблиця 3.6   Вміст сухих речовин в тісті для булок рівненських  в/с 0,2 кг 

Найменування Маса Вологість, Вміст сухих речовин  

Сировини сировини,кг % % кг 

 Борошно пшеничне в/с 100 14,5 85,5 85,5 

 Дріжджі пресовані 2,5 75 25 0.625 

 Сіль кухонна 1,5 3 97 1,455 

 Цукор пісок 3,0  100 3,0 

 Олія соняшникова 1,5 - 100 1,5 

 Сироватка молочна 10 95 5 0,5 

                Разом  118,5   91.1 

 
Визначається вихід тіста Мт, кг до бродіння  за формулою  (3.2)                                                                                                                                                                                           

де, Мср - маса сухих речовин, кг  

        WT - вологість тіста, % 

Мт = 91,1 * 100 / 100 – 39,5 = 150,6кг 

   Визначаємо  масу  води Мвт, кг, на тісто за формулою (3.3):  

Мвть=150,6 -117,8= 32,1кг 

.Заміна сировини розчинами: 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину М цср,кг,  за формулою(3.4): 

М цср =(3 +0,075)*1,33/0,8986= 4,55кг 

Визначаємо масу води Мвцср,кг, в цукровому розчині за формулою (3.5):                 

Мв цср = 4,55 - 3,0- 0,075 = 1,5 кг 

Визначаємо масу сольового розчину Мс р,кг , за формулою(3.6) :                              

Мс р = (1,5 − 0,75) ∗ 100 /26 = 5,48кг 

Визначаємо масу води Мв.ср, кг  в сольовому розчині: 

Мв.ср = 5,48 -1,425= 4,06кг 

Заміна  пресованих  дріжджів, дріжджовою суспензією, Мдр.с ,кг:     

             Мдрс = 2.5 ∗ (1 + 3) = 10кг 

 Визначаємо масу води М вдрс, кг в дріжджовій суспензії: 

             М вдрс = 10,0 − 2,5 = 7,5 кг     
Маса води на тісто Мвт, кг, з урахуванням води у розчинах: 

Мвт = 32,1-7,5- 4,0-1,5=19,1кг 
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Таблиця 3.7 Пофазна рецептура приготування тіста для булок рівненських  в/с 

0,2 кг  

 Найменування компонентів Тісто, кг 

 Борошно пшеничне в/с 100 

 Дріжджова суспензія 10 

 Сольовий розчин 5,5 

 Цукрово - сольовий розчин 4,55 

 Олія соняшникова 1,5 

 Сироватка молочна 10 

Вода  19,1 

             Разом  150,6 

 

3.4 Розрахунок виходу виробів, добової витрати сировини 

Вихід виробів визначаємо за формулою: 

Врас. = Мт – (Пб + Пт + Збр. +З раз + Зукл. + Зус. + Зуп + Пшт + Пбр.), %          (3.10) 

 Визначаємо витрати борошна до замішування напівфабрикатів на тісто         із 

100 кг. борошна за формулою: 

                    Пб = qт 

т

б

W

W

−

−

100

100
кг                                                        (3.11 ) 

де   qт – витрати борошна в % до маси переробленого борошна. 

   Визначаємо витрати тіста і борошна під час замісу тіста за формулою: 

                          Пт =qт  
.

.

100

100

т

ср

W

W

−

−
, кг.                                                          (3.12) 

де Wср. - середнє зважена вологість відходів, % (борошна в тісті) 

    Визначаємо затрати при бродінні за формулою: 

Збр = 
2

.

)100(

)100(*)(*)*95,0(

т

срразссп

W

WттС

−

−−
, кг                                (3.13) 

де Ссп – вміст спирту в 100 г. тіста на сухі речовини, % 

     mс – маса борошна по рецептурі в кг. 

     mраз. – кількість борошна на розробку на 100 кг. борошна, кг.  

   Визначаємо середньо зважену вологість сировини за формулою: 

 Wср. = 
......

......***

.

..

+++

+++

дрсб

дрдрcсбб

МММ

WМWМWМ
, %                             (3.14) 

де Мб, Мс, Мдр., ….. – маса різних видів сировини, кг. 

     Wб, Wс., Wдр., ….. – відповідно їх вологості, % 

  Визначаємо затрати при розробці тіста за формулою: 

Зраз. = 
т

мтраз

W

WWq

−

−

100

)(
, кг.                                                       (3.15) 

  Визначаємо затрати на упікання виробів за формулою: 
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Зуп  = 
100

)(/ . разбртбтуп ЗЗППМq +++−
 , кг.                                   (3.16) 

де qуп – упікання, % до маси тіста                                                                 

Визначаємо затрати при укладці за формулою: 

Зукл. = 
100

)(/ .. упразбртбтукл ЗЗЗППМq ++++−
, кг.                             (3.17) 

де qукл – витрати в масі виробу при укладці на вагонетки 

Визначаємо затрати при зберіганні в перерахунку на тісто із 100 кг за формулою 

Зус = 
100

)(/ .. уклупразбртбтус ЗЗЗЗППМq +++++−
, кг.                       (3.18) 

де qукл – усушка  , % до маси гарячого хліба 

Визначаємо витрати хліба в виді крихти та лому у перерахунку на тісто, 

приготовлене на 100 кг. борошна за формулою: 

                  Пкр = 
100

)(/ .. усуклупразбртбткр ЗЗЗЗЗППМq ++++++−
, кг.              (3.19) 

де qкр. – маса крихти та лому на 100 кг. остиглого хліба, кг. 

Визначаємо витрати від неточності маси виробів за формулою: 

Пшт. = 
100

)(/ ... крусуклупразбртбтшт ПЗЗЗЗЗППМq +++++++−
, кг.         (3.20) 

де qшт. – середнє відхилення від стандартної маси виробів, % 

Визначаємо витрати від переробки браку в % від маси виробленого хліба  

Пбр. = 
100

)(/ ... шткрусуклупразбртбтбр ППЗЗЗЗЗППМq ++++++++−
, кг              (3.21). 

де qбр. – витрати від переробки бракованого хліба, % 

      

  Умовні  бублики 

Найменування показників позначення Українські 

      

Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 31,0 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 20,1 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 154,3 

Маса сировини на тісто, кг Мс 133,0 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

Втрата борошна, % Пб 0,02 

Втрати тіста на 100 кг, % qт 0,05 

Втрата тіста, % Пт 0,06 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

Витрата борошна на розробку , % Проз 0,0 

Вміст спирту у тісті, % Ссп 1,1 

Витрати на бродіння, % Збр 2,4 



 

 

     
ТХ 74.14 003.00 ДП ПЗ 

Арк. 

     
23 

Змн. Арк. №док Підпис. Дата 

Упік, % qуп 14,0 

Витрати на випікання, % Зуп 21,79 

Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 0,94 

Усушка, % qус 3,5 

Витрати на усушку, % Зус 4,65 

Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

Витрати на крихту, % Пкр 0,03 

Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4 

Витрати на неточність маси, % Пшт 0,5 

Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,026 

      

      ВИХІД, % В хл 127,7 
 

          

  Розрахунок виходу готової продукції, Вхл, %, виконують виходячи   

з  величини маси тіста та з урахуванням всіх втрат і витрат на  

виробництво, за формулою:  
Вхл =  Мт - ( Пб + Пт + Проз +Збр +Зуп+Зукл +Зус+Пкр+Пшт+Пбр)     (3.9) 

   
       Таблиця 3.9     Розрахунок виходу  булки рівненські в/с0,2кг 

      

  Умовні  булки  

Найменування показників позначення рівненські 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 39,5 

Вологість відходів, % Wв 28 

Середньозважена вологість  Wс 21,0 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 150,6 
Маса сировини на тісто, кг Мс 118,5 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

Втрата борошна, % Пб 0,03 
Втрати тіста на 100 кг, % qт 0,05 

Втрата тіста, % Пт 0,07 

Витрата борошна на розробку на100 кг, % gроз 1,0 

Витрата борошна на розробку , % Проз 1,0 
Вміст спирту у тісті, % Ссп 1,0 

Витрати на бродіння, % Збр 2,4 
Упік, % qуп 9,5 

Витрати на випікання, % Зуп 14,07 
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Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 0,94 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 3,99 
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

Витрати на крихту, % Пкр 0,03 
Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4 

Витрати на неточність маси, % Пшт 0,5 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,026 

      ВИХІД, % В хл 128,5 
 

Визначається   коефіцієнт  перерахунку даних уніфікованої рецептури на 

витрату сировини за добу за  формулою: 

                                                  К = Рдоб / Вхл                                        (3.22) 

Де  Рдоб - добова потужність печі, 

           Вхл - вихід хліба, % 

К= 9384/128,5= 73,027 

Таблиця  3.11     Добова  витрата  сировини  булок рівненських в/с  0,2кг 

 

Найменування сировини 
Маса на 100 кг 

борошна 
Коефіцієнт 

Витрати за добу,кг 

 

 Борошно пшеничне в /с 100 73,027 

 

7302,7 

 Дріжджі пресовані 2,5 73,027 

 

182,6 

 Сіль кухонна 1,5 73,027 

 

109,5 

 0лія соняшникова 1,5 73,027 

 

109,5 

 Цукор пісок 3 73,027 

 

219 

 Сироватка молочна 10 73,027 

 

730,3 

 Вода  32,1 73,027 

 

2344,2 

 

К=13984/127,7=109,507 

Таблиця  3.11     Добова  витрата  сировини  бубликів українських 0,1кг 

Найменування сировини 
Маса на 100 кг 

борошна 
Коефіцієнт 

Витрати за добу,кг 

 

 Борошно пшенничне 1/с 100 109,507 10950,7 

 Дріжджі пресовані 1,5 109,507 164,3 

 Сіль кухонна 1,5 109,507 164,3 

 Маргарин 8,0 109,507 876,1 

 Цукор пісок 12,0 109,507 1314,1 
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 Сироватка молочна 10 109,507 1095,1 

 Мак  1,5 109,507 164,3 

 Вода  25,6 109,507 2803,4 

3.5 Розрахунок виробничих  рецептур 

Складаємо виробничу рецептуру  приготування  рідкої солоної опари в машині 

ХЗМ – 300. 

Kз = V*K / Mз                                                 (3,23) 

де V-  об’єм заварювальної  машини, дм3 

      К- коефіцієнт завантаження  камери машини 

          Mз – маса опари кг,  

К = 300 * 0,9 /42,1 = 6,413 

        Таблиця  3. 12   Виробнича  рецептура  приготування   рідкої опари 

Найменування сировини На 100,кг 

борошна 

Коефіцієнт 

перерахунку 

На порцію, кг 

ХЗМ -300 

Борошно пшеничне 1с 14,0 6.413 89,8 

Вода 7,5 6.413 48,1 

Сироватка молочна 10,0 6.413 64,13 

Початкова температура   оС                                               28 

Кінцева кислотність, град          49 

Вологість,  %                                                 65,0 

Тривалість бродіння, хв.                                                 210 

 

Заміс тіста для  бубликів українських 1с 0,1кг, булок рівненських в/с 

0,2кг передбачається порційною  в машині Прима -300. Коефіцієнт  перерахунку 

з рецептури попередньої на рецептуру виробничу визначаємо з урахуванням  

завантаження борошна  в об’ємі тістомісильної машини: 

K=Vk/100                                                (3.24) 

Vk = V*g/100                                            (3.25) 

Де V - об’єм  камери тістомісильної машини, дм3  

      g- завантаження 100 дм3 об’єму камери машини борошном,кг: 

Vk = 300*35/100*100= 1,05 

Таблиця   3. 14 Виробнича рецептура  технологічні вказівки приготування  

                           тіста для бубликів українських 1с 0,1кг 

Найменування сировини На 100кг 

борошна 

К На порцію ,кг 

Борошно пшеничне 1г 86,0 1,05 105 

Цукрово-сольовий розчин  18,2 1,05 4,8 

Маргарин  8,0 1,05 10,5 
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Рідка солона опара 42,1 1,05 1,6 

Вологість ,% 31,0 

Тривалість відлежування, хв 20 

Кінцева кислотність, град 3,5 

 

Таблиця   3.14 Виробнича рецептура  технологічні вказівки приготування тіста 

для булок рівненських в/с 0,2кг 

Найменування сировини На 100кг 

борошна 

К На порцію ,кг 

Борошно пшеничне в/г 100 1,05 105 

Дріжджова суспензія 10 1,05 10,5 

Сольовий розчин 5,5 1,05 5,8 

Цукрово-сольовий розчин 4,55 1,05 4,8 

Сиворотка нативна 10 1,05 10,5 

Олія соняшникова 1,5 1,05 1,6 

Вода  19,1 1,05 20 

Вологість ,% 39,5 

Тривалість бродіння ,хв 80-90 

Кінцева кислотність, град 3,0 

 

Розрахунки  до технологічних вказівок. 

Температура  води, °С  для приготування рідкої солоної опарии  визначається за 

формулою: 

         Твз = tз +       (Мбоп *Сб(tо -  tб) + Мс*Сс(tо -  tс)+Мдрс*Сдрс +( tо – tдрс)                                        

                                     Мво*Св                                          (3.26)                                  

   Де  Сб, Св. – теплоємність боршна, води, , кДж/кгК 

      Мбо , Мвоп – маса борошна, води  опари кг 

 

              Твоп  = 27+   (14,0 *1,81(27. - 20)+10*4,08(27-20)+ 6*4(27-32)  =  34°С                                     

                                              7,5*4,2      

Температура води. °С  для приготування тіста булок булок рівненських в/с 0,2кг 

визначається за формулою: 

     Твт = t т. поч + Мб ∗ Сб(tт. п − tб) + Мс. р ∗ Сс. р(tт. п − tс. р. ) +  Мсир ∗
Ссир (tт. п − tсир. ) + Мдрс ∗  Сдр. с. (tт. −t др. с. ) + Мцс ∗ Сцс  (tт. п. −t ц. с) +

 Мро ∗ Сро(т. п − t ро)/  Мв ∗ Св                                           (3.27) 

 

де  tт.п, tб , tс. р, tсир,  tдрс, tор, t цс -температура, ◦С,  тіста початкова, борошна, 

сольового розчину, молочної сироватки, дріджджової суспензії, цукросольового 

розчину, олії рослинної                  , 

 Мб, Мсир, Мдрс, Мцс Мор, Мср, Мв  маса борошна, сольового розчину , води  
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 сироватк , дріжджової   суспензії, цукросольового розчину , олії рослинної Виз

начаємо теплоємність розчинів  за формулою: 

                       Ср. с =
Сс ∗ Мс. +Мв. р ∗ Св.

Мр
                                                (3.28) 

де,  Сс., Св. - теплоємність сировини  води, кДж/кг*К; 

       Мс. – маса сировини, кг; 

       Мв.р. - маса води в розчині, кг; 

       Мр. - маса розчину, кг. 

  Визначаємо теплоємність дріжджової   суспензії 

Сдр. с =
2,5 ∗ 3,4 + 7,5 ∗ 4,2

10
= 4,0 кДж ∗ К 

Визначаємо теплоємність сольового розчину: 

Ср. с =
1,425 ∗ 0,92 + 4,6 ∗ 4,2

5,5
= 3,34 кДж 

Визначаємо теплоємність цукро-сольового розчину:  

Сцс =
0,075 ∗ 0,92 + 3 ∗ 1,26 + 3,4 ∗ 4,2

4,55
= 4,0 кДж 

  Тв.т =  31+    100*1,81(31-20) + 5,5∗ 3,34(31-20) +10* 4,08(31-30) +10,0* 4,0            

                              (31-32)+ 4,55*4,0(31-50) + 1,5* 1,82(31- 20) / 19, 1 ∗ 4,2 = 41◦С 

Визначаємо масу тістової заготовки, кг за формулою: 

                  Мт.з.=Мх.хл* 100* 100/( 100-gyn)*( 100-gyc)                 (3. 29) 

Де  gyn - упікання, %  

      gyc -   усихання,%     

Мтз1 = 0,1*100*100 / (100- 14,0) (100- 4,0) = 0, 121кг 

Мтз2 = 0,2*100*100 / (100- 9,0) (100- 3,5) = 0,228кг 
3.6 Вибір та  розрахунок технологічного обладнання 

 Таблиця 3.15  Витрати сировини за добу 

Найменування  Бублики українські 

1с 0,1кг 

Булки рівненські в/с 

0,2кг 

Разом, 

 кг 

 Борошно пшеничне. 1 г 1095,07  10950,7 

Борошно пшеничне в /с  7302,7 7302,7 

 Дріжджі пресовані 164,3 182,6 346,9 

 Сіль кухонна 164,3 109,5 273,8 

 0лія соняшникова  109,5 109,5 

 Цукор пісок 1314,1 219 1533,1 

Маргарин 876,1  876,1 

Мак 164,3  164,3 

 Сироватка молочна 1095,1 730,3 1825,3 

 Вода  2803,4 2344,2 5147,6 
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Зберігання борошна у хлібопекарному цеху передбачається безтарним методом. 

Розрахунок кількості  силосів безтарного збереження борошна визначається по 

кожному сорту за формулою: 
                                            N= Мдоб*7/Vс                                          (3.30) 

де Мдоб - добова витрата борошна, т 

     Кс - місткість силосу, м3 

     7 - термін збереження борошна, доби 

Таблиця 3.16    Силоси   безтарного збереження борошна 

 Вид сорт 

борошна 

Добова 

витрата, 

кг 

 

Термін 

збереження, 

 діб 

Марка 

силосу 

Місткість 

силосу, 

т 

Кількість 

силосів 

Борошно пшеничне  

1гатунку 
10950,7 7  ХЕ 160-А 30 N =3 

Борошно пшеничне  

вищого гатунку 
7302,7 7  ХЕ 160-А 30 N =2 

 

Встановлюємо в складі  хлібопекарського цеху 5силоси  марки  ХЕ-160-А,  шо 

забезпечить 7-ми   добовий запас борошна .                        

 Кількість   виробничих бункерів   визначається   по  кожному  сорту  борошна  для 

забезпечення  не менше  2 -годинного  запасу просіяного  борошна .                    

                                   N6 = Мг*2/V                                                (3.32) 

Де  Мг-годинна витрата борошна, т 

       V - місткість бункеру, т                

    .                                                                          

Таблиця 3.17            Кількість  виробничих  бункерів 

Встановлюємо в хлібопекарському цеху 4 виробничях  бункери ХЕ-112, з 

урахуванняи санітарної обробки та по одному на кожну тістомісильну машину.. 

Зберігання  солі у «мокрому» стані передбачаєтся в установці Т1-ХСБ-10 

Визначаємо загальну ємкість Vцр , м3,для зберігання  цукровосольового розчину   

за формулою: 

Vцр =  
Мдоб.цук.·  100  ·  К  ·  𝑡зб  

Сцук · 1000
  , м3                                        (3.34) 

де М доб цук – добова витрата цукру(солі), кг; 

     К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

Найменування 

сировини 

 Годинна  витрата 

борошна,т 

Характеристика Кількість 

бункерів 
Марка Місткість,т 

Борошно                

пшеничне 1г 
0,476    ХЕ-112 1,0 1 

Борошно 

пшеничне в/с  

вищого гатунку 

вищого гатунку 

0,3175    ХЕ-112 1,0 1 

Разом    2 
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     t зб – термін збереженнярозчину, діб.; 

     С цук. - концентрація розчину, %  

Vцр = 1533,1*100*3/70*1000 =  6,57м3 

Визначаємо кількість ємкостей, N для зберігання цукровосольового розчину  

N = Vцр / V     , шт                                           (3.35) 

де V - ємкість чану, м³ 

N = 6,57/3,5= 2 

Для зберігання цукрового розчину передбачена2 ємкості місткістю 3,5м3. 

Для збереження молочної сироватки обирається ємкість ТУМ- 1200 

Визначаємо загальну місткість , Vзаг , м3 для бродіння рідкої  опари 

                    Vзаг =
Мгоп ∗ tбр ∗ К

 ∗ 1000
                                                                (3.36) 

де     Мгопн. - загальна годинна витрата напівфабрикату, кг; 

          tбр.– тривалість бродіння, г; 

         К – коефіцієнт збільшення об'єму чану  

                  -  г у с т и н а  м а с и  к г / м 3 ,  

Vзаг =
 200,4 ∗ 4 ∗ 1,3

800
= 1,3 м³ 

В и з н а ч а є м о  к і л ь к і с т ь  є м к о с т е й  ,  Nз д л я  б р о д і н н я   

р і д к о ї   о п а р и  

     Nз =
Vзаг

Vч
                                                                              (3.37) 

д е ,     V ч  –  м і с т к і с т ь  ч а н у ,  м 3 ;   

      Nжз =
1,3

1,5
= 1од 

Приймаємо до установки 2ємності ХЕ-45, що забезпечить приготування  та 

дозрівання     рідкої житньої закваски. 

Для  розрахунку кількості заварювальних машин  визначається місткість 

заварювальної машини: 

                             Vзаг =
Мгн ∗ Т(1 + Х1)

  ∗ 60
                                         (3.38) 

де,     Мгн.- годинна витрата напівфабрикату кг/год; 

          Т – час зайнятості заварювальної машини (завантаження, готування, 

розвантаження) хвилин; 

      

 ( 1 + Х 1 )  –  к о е ф і ц і є н т ,  щ о  в р а х о в у є  ф о р м у  м а с и  п р и  

р о б о т і  л о п а с т е й ,   

Vжз =
200,4 ∗ 20 ∗ 1,5

800 ∗ 60
=  0,125м³ 
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Визначаємо кількість заварювальних машин:, N 

N =
Vзав

V
                                                                         (3.39) 

д е ,   V  –  р о б о ч а  м і с т к і с т ь  м а ш и н и ,  м 3  

                             N =
0,125

0,24
= 1 шт 

 Приймаємо 1заварювальну машину ХЗМ-300 для  приготування  рідкої солоної 

опари. 

Дипломним проектом передбачено приготування тіста булок рівненських 

в/с 0,2кг в порційній машині. Визначаємо годинну потребу Дг ,в діжах  для тіста 

булки за формулою: 

Дг = Мбг *100/ G* V                                 (3.31)   

де М б г-  витрати борошна, кг, за годину роботи лінії 

     V- ємкість  діжі, дм3 

     G –маса ,кг борошна на 100дм3 об’єму діжі, кг 

Дг = 317,5*100/ 35* 300 =3,03шт  

Визначаємо режим змінювання діж Ч по формулі: 

Ч = 60 /Дг, хв                                         (3.32) 

Ч = 60 /3,03=19,8хв 

Визначаємо занятість діжі по формулі: 

Т = tзт+ tбр т +П об. + t ін., хв                                          (3.33) 

де tзт  - тривалість замісу тіста, хв; 

     tбр т  - тривалість бродіння опари та тіста, хв; 

     П об - тривалість обминання, хв; 

     t ін - інші операції, хв. 

Т = 10+90+10=110хв 

Визначаємо число діж на технологічний цикл за  формулою: 

 Дц =Т/Ч                                                      (3.34) 

Дц = 110/19,8=5,6шт 

Приймаємо до викоритання 6діж 

Кількість тістоподільників визначається за формулою:                                              

   Nn = Рг*К / 60*Пд*т                                 (3.41) 

Де  Рг. - годинна продуктивність печі, кг/год.;  

       К - коефіцієнт запасу по залишку (1,04-1,05); 

          Пд- продуктивність  тістоподільника, шматків за хвилину. 

 

Nn1 = 408*1,05/60*45*0,2= 0,79 

  Nn2 = 608*1,05/60*90*0,1=1,0 

Місткість шафи кінцевого вистоювання , Qp, од визначаємо  за  формулою:                                                                                               

                                    Qp = Pr * Тв / m*60                                                 (3.42) 

Де   Рг- годинна продуктивність печі по даному сорту, кг; 

   Тв - тривалість вистоювання, хв;  

    m- маса виробів, кг. 

Кількість робочих люльок  шафи, Np, од.  визначається за формулою: 
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Np = Qp / Пл                                                      (3.43) 

 де  Пл - кількість виробів на одній люльці. 

Qp1 = 608*90/0,1*60=9120од 

Np1 =9120/32 = 285од 

Qp2= 408*45/0,2*60=1530од 

Np1=1530/18= 85од 

Приймаємо 2 шафи Т1ХР2А  для кінцевого вистоювання тістових заготовок. 

 

3.6 Розрахунок площі складів. 

Площу тарного збереження сировини , S , м2  визначають за формулою: 

                                      S =Mд*t / f                                                (3.44) 

     Де      Мд - добова витрата сировини, кг; 

           t- прийнятий термін збереження сировини, діб. 

           f - питоме навантаження на 1 м2 площі підлоги складу 

Таблиця 3.18            Площа   складу  збереження сировини 

Вид сировини Добова 

витрата, кг 

Термін 

збереження, діб 

Складський 

запас, кг 

Площа 

складу, м2 

Швидкопсувна сировина    

Маргарин 876,1 3 2628,3 7 

Дріжджі 346,9 3 1040,7 5 

Сировина тривалого зберігання     

Цукор пісок 1533,1 10 15331 20 

0лія соняшникова 109,5 10 1095 4 

Мак 164,3 10 1643 2 

Разом    38 

  

Площу складу готової  продукції, S гп, м2    розраховується із розрахунку  30 

м2  площі  складу на1-у тону готової продукц  

                        S гп = 30 *Ргод*tзб*                                                            (3.45) 

Де    Tзб – термін збереження продукції на складі,год. 

S гп =30*(0,608*6+0,408*6)= 183м2 

3.7 Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів. 

   Кількість контейнерів  для зберігання ви розраховують за формулою: 

Nв = Рг*Тзб / Пл*Мл                                               (3.46) 

Де  Рг - годинна продуктивність печі по даному сорту, кг;  

       Тзб - термін збереження виробів, годин; 

       Пл - кількість лотків на вагонетці або в контейнері, кг;  
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       Мл - маса виробу на одному лотку,кг  

Nв1 = 608*6/18*8 = 26 

Nв1 = 408*6/18*6=23 

Маса плівки для пакування розраховується  із розрахунку 8,06 кг на 1тону готової 

продукції. 

Мпл = 9,384*8,06+10,5984*16,2 = 162кг 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1.  Планування інвестиційних витрат 

 Розрахунок суми капітальних вкладень (КВ) на впровадження проекту 

виконується укрупнено, виходячи із масштабності проєкту та нормативу питомих 

капітальних вкладень. 

КВ = Пкв * Рдоб                                          (4.1) 

де Рдоб – сумарний добовий виробіток по двом виробам, т 

    Пкв – норматив питомих капітальних вкладень (інвестицій) на 1т добового 

випуску продукції, тис. грн.  

КВ = 1000 * 23,36 = 23360,0 тис.грн. 

Умовно приймається, що вартість основних виробничих засобів (ОВЗ) цеху 

дорівнює сумі капітальних вкладень.  

ОВЗ = КВ = 23360,0 тис.грн. 

4.2. Планування виробничої програми цеху  

 Виробнича програма хлібопекарського цеху визначається на основі добової 

виробничої потужності (ВП) печей та кількості робочих днів. При цьому добова 

виробнича потужність хлібопекарських печей і асортимент продукції 

встановлюється на основі розробки технологічної частини проєкту, де здійснюється 

вибір провідного обладнання та виконаний розрахунок технічної норми 

продуктивності потокової лінії. Число днів роботи на рік встановлюється виходячи 

з прийнятого режиму роботи цеху. 

Річний обсяг виробництва продукції в натуральному виразі (Q) визначається 

як добуток добової продуктивності, числа робочих днів на рік та інтегрального 

коефіцієнта використання потужності.   

Таблиця 4.1 Розрахунок виробничої програми цеху  

Найменування 

виробу 

Добова 

ВП, т 

Число днів 

роботи на 

рік 

Річна 

ВП, т 

Коефіцієнт 

використання 

ВП 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Булки 9,38 330 3095,4 0,9 2785,86 
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Бублики 13,98 330 4613,4 0,9 4152,06 

Разом 23,36 330 7708,8 0,9 6937,92 

4.3.  Планування потреби цеху в ресурсах 

4.3.1 Розрахунок річної кількості та вартості сировини і матеріалів  

 Потребу цеху в сировині та матеріалах на плановий річний обсяг виробництва 

продукції визначають на основі продуктових розрахунків, виконаних в 

технологічній частині дипломного проекту. Ціна одиниці сировини та матеріалів 

встановлюється по договірним цінам (без ПДВ).  

Таблиця 4.2 Розрахунок річної потреби та вартості сировини та матеріалів  

Вид сировини 

та матеріалів 

Добова 

потреба в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Кількість 

робочих 

днів на 

рік 

Річна 

потреба в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Ціна 1т 

сировини 

та 

матеріалів, 

грн. 

Вартість 

сировини та 

матеріалів 

на рік, тис. 

грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

7,301 330 2409,33 14430 34766,63 

Борошно 

пшеничне 1г 

 10,951  330 3613,83 13650 49328,78 

Дріжджі  0,347  330  114,51    32292 3697,76 

Сіль  0,274  330  90,42    7897,5 714,09 

Цукор-пісок  1,533  330  505,89    22035 11147,29 

Олія 

соняшникова 

0,110 330  36,30    54260,85 1969,67 

Маргарин  0,876  330  289,08    52065 15050,95 

Сироватка 1,825 330  602,25    8809,35 5305,43 

Мак 0,164 330  54,12    169650 9181,46 

Вода  5,147  330  1 698,51    50 84,93 

Разом 28,528  - - - 131246,98 

 

4.3.2 Розрахунок потреби цеху в паливі та електроенергії 

 Потреба цеху в паливі та електроенергії на технологічні цілі визначається 

виходячи з норм витрат енергоресурсів на 1 т продукції та річного обсягу 

виробництва продукції по двом виробам.  
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 Потреба цеху в паливі та електроенергії на нетехнологічні цілі (освітлення, 

обігрів, господарсько-побутові цілі тощо) приймається в розмірі 10 - 20% від їх 

потреби на технологічні цілі.  

Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості палива 

Вид 

палива 

Норма 

витрат 

умовного 

палива на 

1т 

продукції 

Коефіцієнт 

переводу 

умовного 

палива в 

натуральне 

Річний 

обсяг 

виробни-

цтва 

продукції, 

т 

Річна 

потреба 

цеху в 

натураль-

ному 

паливі 

Тариф за 

одиницю 

натураль-

ного 

палива, 

грн. 

Вартість 

палива на 

рік,  

тис. грн.  

Газ на 

техноло

гічні 

цілі  

170 1,14 6937,92 1034602,1 13,4 13863,67 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        2079,55 

Разом        15943,22 

  

Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості та вартості електроенергії 

Вид ресурсу Норма 

витрат на 

1 т 

продукції, 

кВт-

годину 

Річний 

обсяг 

виробниц-

тва 

продукції,  

т 

Річна потреба 

цеху в 

електроенергії 

кВт-годину  

Тариф 

за 1кВт-

год, грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електроенергія 

на технологічні 

цілі 

80 6937,92 555033,60 2,5 1387,58 

Електроенергія 

на нетехноло-

гічні цілі 

15%    208,14 

Разом      1595,72 
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4.3.3 Розрахунок потреби цеху в трудових ресурсах та коштів на оплату праці 

промислово-виробничого персоналу 

 Кількість основних робочих встановлюється методом прямого розрахунку на 

основі планової розстановки робочих на лінії згідно з довідником “Норми 

технічного проектування підприємства хлібопекарської промисловості” або 

приймається по кількості робочих на аналогічних лініях підприємства.  

 Явочна кількість робочих визначається з урахуванням змінної кількості 

робочих (Кр) по двом виробам і кількості робочих змін на добу (Кзм):             

      Кяв. = Кр * Кзм                                      (4.2) 

 Основна заробітна плата основних робочих визначається як добуток денної 

тарифної ставки (ДТС) і відпрацьованих годин за рік. Додаткова заробітна плата 

складає 70% від фонду основної заробітної плати. 

Таблиця 4.5 Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх оплати праці  
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Пекар V 2 3 6 330 1980 9 485,52 961,3   

Тістоміс ІV 2 3 6 330 1980 9 436,97 865,2   

Машиніст ІІІ 2 3 6 330 1980 9 388,42 769,1   

Складник ІІ 2 3 6 330 1980 9 352,81 698,6   

Разом - 8 3 24 330 7920 36 - 3294,17 2305,92 5600,08 
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Кількість інших працівників промислово-виробничого персоналу (ПВП) 

(робочих допоміжного виробництва, керівників, спеціалістів службовців, охорони) 

розраховується через відсотки до кількості основних робочих. 

Середньорічна заробітна плата основних виробничих робочих шляхом 

ділення річного фонду оплати праці цієї категорії працюючих на середньооблікову 

кількість працівників. Середньорічна заробітна плата інших працівників 

визначається в через відсотки до середньорічної заробітної плати основних робочих.  

Річний фонд оплати праці робітників інших категорій ПВП визначається як 

добуток середньооблікової чисельності робітників певної категорії та 

середньорічної заробітної плати одного робітника цієї категорії. 

Таблиця 4.6 – Кількість працівників та фонд оплати праці ПВП 

Категорії 

працівників 

Середньооблікова 

кількість 

працівників 

Середньорічна заробітна 

плата одного працівника 

Річний 

фонд 

оплати 

праці, 

тис. грн. 

в % до 

основних 

робочих 

 

осіб 

в % до 

середньорічної 

заробітної плати 

основних робочих 

 

тис.грн. 

1. Робочі:      

- основні 100 36 100 155,56 5600,08 

- допоміжні 60 22 115 178,89 3864,06 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 5 120 186,67 1008,01 

3. Охорона 8 3 70 108,89 313,60 

Всього ПВП - 66 - - 10785,76 

 

Відрахування на соціальні заходи (єдиний соціальний внесок) складають 22% 

від загального річного фонду оплати праці ПВП. 

Всоц = 10785,76 * 0,22 = 2372,87 тис.грн. 

4.3.4 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

Амортизація основних виробничих засобів нараховується прямолінійним 

методом. Річна сума амортизаційних відрахувань визначається за формулою (4.4): 
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100
*

На
ОВЗА = ,                                              (4.4) 

де На - середньорічна норма амортизації (15%) 

А = 23360,0 * 0,15 = 3504,05 тис.грн. 

4.3.5 Розрахунок інших операційних витрат 

Інші операційні витрати приймають в розмірі 5% від суми витрат на 

виробництво. 

Він = (148785,92 + 10785,76 + 2372,87 + 3504,0) * 0,05 = 8272,43 тис.грн. 

4.3.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 148785,92 

2. Витрати на оплату праці 10785,76 

3. Відрахування на соціальні заходи 2372,87 

4. Амортизація 3504,0 

5. Інші операційні витрати  8272,43 

Всього витрат 173720,97 

 

4.4 Планування фінансових результатів впровадження проєкту та 

визначення ефективності капіталовкладень 

4.4.1 Розрахунок планового прибутку від реалізації продукції 

Прибуток від реалізації продукції визначаємо за формулою (4.5): 

%100

* РВ
Пр =                                                       (4.5) 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Р - плановий відсоток рентабельності продукції, % 

Пр = 173720,97 * 0,15 = 26058,15 тис.грн. 

4.4.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначаємо за формулою (4.6): 

ТП = В + Пр                                                 (4.6) 

ТП = 173720,97 + 26058,15 = 199779,12 тис.грн. 
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4.4.3 Визначення точки беззбитковості  

Для розрахунку точки беззбитковості проєкту треба визначити розмір умовно 

– змінних та умовно - постійних витрат. 

До умовно – змінних можна віднести: вартість сировини та матеріалів, 

вартість палива та електроенергії на технологічні цілі. Усі інші витрати можна 

віднести до умовно – постійних витрат.   

Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначаємо за формулою (4.7): 

змуо

посту

ВЦ

В
Тб

−

−

−
= ,                                                (4.7) 

де В у-пост - умовно-постійні витрати на весь випуск продукції, тис. грн. 

     Цо - оптова ціна 1 т продукції, тис. грн.  

     В у-зм - умовно-змінні витрати на 1т продукції, тис грн. 

Тб = 27222,74 / (28,8 – 21,12) = 3545 т 

4.4.4 Розрахунок витрати на 1 грн. виробленої продукції 

Витрати на 1 грн. виробленої продукції визначають за формулою (4.8):  

    
ТП

В
грнВна =1 ,                                                (4.8) 

Вна1грн. = 173720,97 / 199779,12 = 0,87 грн. 

4.4.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Основним показником продуктивності праці (ПП) є виробіток продукції на 

одного середньооблікового робітника ПВП.   

 Виробіток в вартісному виразі визначаємо за формулою (4.9): 

         
Чпвп

ТП
ПП = ,                                                (4.9) 

=ПП 199779,12/ 66 = 26058,15 тис.грн. 

  Виробіток в натуральному виразі визначаємо за формулою (4.10): 

         
Чпвп

Q
ПП = ,                                                (4.10) 

де Q – річний обсяг виробництва по двом виробам, т 
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=ПП 6937,92 / 66 = 105,3 т 

 

4.4.6 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

Для оцінки економічної ефективності проекту розраховують термін окупності 

КВ.  

Під терміном окупності розуміють тривалість часу, за який сума фінансових 

результатів, дисконтованих на момент початку виробничої діяльності по проекту 

почне дорівнювати сумі інвестицій. Ставка дисконту дорівнює 20%.     

Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий прибуток Пч 21367,68 21367,68 21367,68 21367,68 21367,68 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 3504,0 3504,0 3504,0 3504,0 3504,0 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 24871,68 24871,68 24871,68 24871,68 24871,68 

4. Приведений 

фінансовий результат 

ПФР 20726,40 17272,00 14393,33 11994,44 9995,37 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий результат 

СПФР 20726,40 37998,40 52391,73 64386,18 74381,55 

 

 Чистий прибуток визначаємо за формулою (4.11): 

Пч = Пр * 0,82                                                (4.11) 

Пч = 26058,15 * 0,82 = 21367,68 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою (4.12): 

ФР = Пч + А                                                    (4.12) 

ФР = 21367,68 + 3504,0 = 24871,68 тис.грн. 

  Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою (4.13): 

  
t

ФРt
ПФРt

)2,01( +
=                                                 (4.13) 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою (4.14): 
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 
=

=
1

1i

ПФРtСПФРt                                                 (4.14) 

  Термін окупності КВ визначаємо за формулою (4.15): 

 
1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок                                            (4.15) 

=Ток 1 + (23360,0 – 20726,4) / 17272,0 = 1,2 років
 

 

Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 6937,92 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 199779,12 

3. Кількість працівників ПВП, осіб 66 

4. Продуктивність праці, т 105,3 

5. Продуктивність праці, тис.грн. 3032,47 

6. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 26058,15 

7. Рентабельність продукції, % 15 

8. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 3545 

9. Витрати на 1грн ТП, грн. 0,87 

10. Сума інвестицій, тис.грн. 23360,0 

11. Термін окупності, років 1,2 
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5  ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ 

 

Вступ 

Охорона праці забезпечується проведенням технічних, санітарно-гігієнічних 

і правових заходів, її основне завдання – звести до мінімуму вірогідність нещасного 

випадку або захворювання працюючого. Також до сфери її діяльності відноситься 

контроль за створенням безпечних і здорових умов високопродуктивної праці 

 У даному розділі дипломного проекту розглядається  питання створення 

безпечних і здорових умов праці на виробництві бубликів українських та булочок 

рівненських застосуванням сучасного технологічного обладнання в 

хлібопекарному цеху. 

1.Аналіз небезпечних і  шкідливих факторів, що впливають на працівника під 

час виробничої діяльності: 

 На хлібозаводі можуть виникати наступні шкідливі і небезпечні фактории: 

➢  механічні фактори, до яких відноситься шум та вібрація; 

➢ термічні фактори, до яких відносяться температура нагрітих предметів і 

поверхонь; 

➢ -електричні фактори, що характеризуються наявністю струмоведучих частин 

устаткування. 

2 Гігієнічні вимоги до виробничого середовища. 

 При розробці заходів щодо поліпшення умов праці враховують весь 

комплекс факторів, що впливають на формування безпечних умов праці. 

2.1 Вимоги до приміщення 

 Відповідно до основних вимог по забезпеченню безпечних та здорових умов 

праці працівників , всі підприємства повинні розміщуватися в будівлях та 

приміщеннях, які відповідають  вимогам СНіП 2.09.02-85.  

   Вибір виробничого приміщення визначається технологічним процесом. 

Згідно з Санітарними нормами  СН245-71 об’єм та площа виробничого приміщення 

на одного працюючого повинні бути не меншими  15м3 та 4,5 м2 відповідно. Висота 

виробничих приміщень повинна бути не менше 3,2м. Стеля побілене, стіни  



 

 

     
ТХ 74.14 005.00 ДП ПЗ 

Арк. 

     
43 

Змн. Арк. №док Підпис. Дата 

пофарбовані матовою фарбою. Поли у всіх приміщеннях  рівні, неслизькі, без 

щілин і баюр, зручні для санітарного мокрого і сухого 

  При плануванні виробничого приміщення врахована санітарна 

характеристика виробничих процесів, дотримуються норми корисної площі для 

працюючих, а також нормативи площ для розташування устаткування і необхідної 

ширини проходів, що забезпечують безпечну роботу та зручне обслуговування 

устаткування.  У всіх приміщеннях забезпечене природне та штучне освітлення, 

дотримуються необхідні параметри мікроклімату, приміщення оснащені 

вентиляційними системами, опаленням.  

2.2 Освітлення 

      Проектом передбачено використання змішаного освітлення, тобто сполучення 

природного і штучного освітлення. Для загального освітлення виробничих 

приміщень рекомендовано використовувати лампочки, закриті 

світлорозсіювачами, типу ЛБ – лампи білого світла. Вони більш економічні, дають 

найтепліше світло, світло у них нагадує світло неба, вкритого хмарами, що 

освітлюється сонцем.. 

2.3  Шум 

На підприємствах харчової промисловості припустимі рівні шуму на робочих 

місцях регламентуються за ГОСТ 12.1.003-83 ССБТ «Шум. Общие требования 

безопасности» і становить  – 80 дБА,  рівень вібрації – 92 Гц. Зони, де рівень шуму 

вищий 80 Дцб  позначені знаками небезпеки. Не дозволяється перебування 

працюючих у зоні з рівнем звукового тиску понад 135 дБА.   

2.4 Вимоги до організації робочого місця працівника 

 Робочі місця, переходи і проїзди не можна завантажувати сировиною, 

напівфабрикатами та готовою продукцією. Організація робочого місця, оснащення 

його інструментами та допоміжними пристроями здійснюється згідно з вимогами 

ГОСТ 12.2.061-81. 

         Безпечні умови праці на підприємстві досягаються за рахунок забезпечення 

безпеки виробничих процесів, які обґрунтовані і прийняті в технологічній частині 
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дипломного проекту. Всі машини, агрегати і інші установки установлені у 

відповідності з вимогами технічних умов, паспорта і правил техніки безпеки на 

кондитерських виробництвах і таким чином, щоб була можливість зручного і 

безпечного обслуговування. 

 Деталі управління машинами, агрегатами і механізмами – пускові кнопки, 

рукоятки, рубильники) потрібно встановлювати так, щоб була виключена 

можливість  їх випадкового  включення і щоб робітник міг ними безпечно 

користуватися, не покидаючи своє робоче місце. 

         Рухомі деталі машин – шківи, приводні ремні, шестерні тощо повинні бути 

надійно огороджені на висоту 2 м від полу. Робота обладнання без належної 

огорожі не допускається. 

         Біля кожної машини і апарата на видному місці необхідно вивішувати 

відповідні інструкції по обслуговуванню і техніки безпеки 

 Засоби індивідуального захисту призначені для захисту окремих працівників 

від шкідливих речовин і застосовуються лише в тому випадку, якщо колективні 

засоби не забезпечують ГДК в повітрі на робочому місці. Вони розділяються на 

засоби захисту органів дихання від пилу ( протипилові респіратори – одноразові 

безклапанні типу ШБ-1 «Лепесток-5», «Лепесток-40», «Лепесток-200» при 

запиленості повітря відповідно не більше 5, 40, 200 мг/м3, позитивних температур 

і в не вологому приміщенні і багаторазові) , газу, і тіла людини від шкідливих 

речовин.   

 Особиста гігієна працівників харчових виробництв полягає в старанному 

догляді за шкірою, особливо на руках, за порожниною рота, а також у дотриманні 

правил використання спеціального одягу, взуття, правил поведінки на харчовому 

підприємстві, регулярному проходженні відповідних періодичних медичних 

оглядів і профілактичних щеплень. 
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2.5 Мікроклімат      

Основними нормативними документами, що регламентують параметри 

мікроклімату виробничих приміщень є ДСН 3.3.6.042-99 « Санітарні норми 

мікроклімату 

виробничих приміщень» 

 В основу принципів нормування параметрів мікроклімату покладена оцінка 

оптимальних та допустимих метеорологічних умов у робочій зоні в залежності від 

категорії робіт, періоду року та виду робочих місць.  

 Оптимальні норми температури, відносної вологості й швидкості руху 

повітря в робочій зоні виробничих приміщень наступні: 

температура -    22-24  С; 

відносна вологість – 40-60 %; 

швидкість руху повітря – 0,1-0,2 м/с; 

 Нормалізація параметрів мікроклімату здійснюється за допомогою 

комплексу заходів та засобів колективного захисту.  Удосконалення технологічних 

процесів та устаткування. Впровадження нових технологій та устаткування, які не 

пов’язані з необхідністю проведення робіт в умовах інтенсивного нагріву дає 

можливість зменшити виділення тепла у виробничі приміщення. Раціональна 

вентиляція, опалення та кондиціювання повітря. Вони є найбільш поширеними 

способами нормалізації мікроклімату у виробничих приміщеннях. 

2.6 Електробезпека 

 Відповідно до нормативних документів для захисту працюючих від 

ураження електричним струмом передбачені наступні заходи: 

• недоступність струмоведучих частин; 

• захисне заземлення (занулення) корпусів електрообладнання; 

• передбачені рубильники закритого типу; 

• розподільчі улаштування повинні мати чіткі написи, що вказують 

призначення окремих ланцюгів та панелей; 
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• блокіровка, надписи, плакати, засоби індивідуального захисту ( калоші і боти 

діелектричні (ГОСТ 13385-78), рукавиці резинові діелектричні, коврики 

резинові діелектричні ( ГОСТ 4997-75); 

    В вологих приміщеннях електромотори, пускові прибори повинні 

встановлюватися волого - захисного типу, зі спеціальною обмазкою. Це 

приміщення для миття лотків, матриць, інвентарю, дріжджових відділеннях тощо. 

В гарячих приміщеннях – пічний зал, сушильні камери  – заборонено прокладати 

дроти, ізоляція яких може бути пошкоджена при температурі по умовах 

експлуатації. 

3  Пожежна безпека 

 Багато технологічних процесів харчових виробництв характеризуються 

підвищеною пожежною небезпекою. Своєчасне сповіщення про пожежу дає 

можливість її швидкої ліквідації і зменшення розмірів шкоди. Тому для виявлення 

пожежі, повідомлення про місце її виникнення і виклик пожежного підрозділу 

використовують автоматичні пожежні сигналізації (АПС), охоронно-пожежні 

сигналізації (ОПС) і пожежний зв'язок. Пожежний зв'язок поділяється на зв'язок 

повідомлення пожежі, диспетчерський - управління гасінням пожежі і зв'язок на 

пожежі - керування пожежними підрозділами. 

Для гасіння пожеж на початкових стадіях широко застосовуються вогнегасники. У 

виробничих приміщеннях це головним чином вуглекислотні вогнегасники, 

достоїнством яких є висока ефективність гасіння пожежі, збереження електричного 

устаткування. Розташовують вогнегасники на видних місцях, на висоті не більше 

як 1,5 м від полу. 

   У разі виявлення пожежі кожний працівник зобов’язаний: 

- негайно повідомити про це телефоном пожежну охорону; 

- вжити ( при можливості) заходів щодо евакуації людей, гасіння пожежі та  

   збереження матеріальних цінностей; 

- повідомити керівника чи відповідну посадову особу підприємства; 

- у разі необхідності викликати інші аварійно-рятувальні служби ( медичну,  
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   газоаварійну тощо); 

 До засобів гасіння пожежі відносяться внутрішні пожежні водопроводи 

(крани - ПК). В будівлях пожежні крани встановлюють в коридорах, на 

майданчиках сходових кліток. Кожний пожежний кран укомплектований 

пожежним рукавом і розміщений у відповідних ящиках, які знаходяться на висоті 

1,35 м від полу 

 Пожежні щити (стенди) встановлюють на території об’єкта з розрахунку 

один щит (стенд) на площу 5000м2.  До комплекту засобів пожежогасіння, які 

розміщуються на ньому, слід включати: вогнегасники – 3шт., ящик з піском – 1шт., 

покривало з негорючого теплоізоляційного матеріалу або повсті розміром 2м х 2м 

– 1шт., гаки – 3шт., лопати – 2шт., ломи – 2шт., сокири – 2шт. 

      Дотримуючись всіх правил техніки безпеки, вживаючи своєчасно заходи 

пожежної безпеки можна досягти зменшення частоти травматичних випадків і 

збільшення випуску продукції високої якості, що є головною метою підприємства 
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6  РЕЗУЛЬТАТИВНА ЧАСТИНА 

 

      Під час виконання  дипломного проекту  за  темою «Запровадження 

виробництва бубликів Українських 0.1 кг та булочок рівненських в\г 0.2 кг з 

застосуванням сучасного технологічного обладнання в хлібопекарному цеху »  

була  проведена робота по вибору технології виробництва зазначених виробів, що 

забезпечує випуск продукції у відповідності з вимогами нормативно-технічної 

документації, обрано сучасне обладнання для  виконання всіх технологічних 

параметрів технологічного процесу виробництва хлібобулочних виробів в умовах 

сучасного обладнання в хлібопекарному цеху. 

Виконані  необхідні розрахунки виробничих рецептур,  необхідного 

технологічного обладнання, визначені  параметри процесу на всіх ділянках 

виробництва. 

  На підставі виконаних технологічних розрахунків та розрахунків обладнання  

описані  технологічні  схеми виробництва бубликів Українських 0.1 кг та булочок 

рівненських в\г 0.2 кг  в умовах хлібопекарного цеху, 

     За вимогами проектування були розраховані потреби і вартість сировини,  тари 

і був проведений розрахунок  виробничих рецептур, технологічного устаткування 

та напівфабрикатів власного виробництва.  

З економічних показників було розраховано:  річного обсягу виробництва 

показники з праці, заробітної плати, прибуток, собівартість, оптова та роздрібна 

ціна, точка беззбитковості. 

Проведені  розрахунки технологічних і економічних показників 

відображенні у відповідних розділах пояснювальної записки.  

Впровадження зазначеного асортименту хлібобулочних виробів дозволить 

розширити асортимент хлібобулочної продукції в торгівельній мережі,  більш 

повно задовольнить попит народонаселення с. Мале  Одеської області на 

хлібобулочні вироби  
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По завершенні роботи над дипломним проектом на тему « Запровадження 

виробництва бубликів Українських 0.1 кг та булочок рівненських в\г 0.2 кг з 

застосуванням сучасного технологічного обладнання в хлібопекарному цеху 

можна зробити  висновок, що виробництво виробів є ефективним та доцільним 
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Позиція 

     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
         Примітка 

1  Компресор  1  

2  Ресивер  1  

3 Масловідділювач  1  

4 Повітряний насос  1  

5 Приймальний щиток  2  

6 Силос ХЕ-160А  6  

7  Фільтр  6  

8  Трубопровід борошна  1  

9 Просіювач Ш2-ХМВ  2  

10 Автоваги АВ-50НК  2  

11 Виробничий бункер ХЕ- 112 5  

12 Бак холодної води  1  

13 Бак гарячої води  1  

14 Установка Т1-ХСБ 1  

15 Водомірний бак АБВ-100 5  

16 Солемірний  бак АСБ-20 1  

17  Ємність для рослинної олії ХЕ-45 1  

18 Установка Т1-ХСП  1  

19 Паровий котел ДКВР  1  

20 Парова гребінка 1  

21 Катіонітові фільтри 2  

22  Емкість ТУМ-1200 1  

23 Жиротопка СЖ-Х  1  

24 Емкість з мішалкою  2  

25 Емкість для рослинної олії 1  

26  Просіювач для маку  1  
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Позиція 
     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
         Примітка 

27 Витратна ємність  7  

28 Дозувач Ш2ХДБ 3  

29 Дозувач борошна  1  

30 Машина ХЗМ-300 1  

31 Ємність для бродіння РСО 3  

32 Дозатор Ш2ХДА  2  

33 Тістомісильна машина ПРИМА 1  

34  Діжі для тіста 6  

35 Діжеперекидач 1  

36 Тістоподільник Восход ТД-2 1  

37 Тістоокруглювальна машина Восход ТО-2 2  

38 Конвеєр  попереднього вистоювання 1  

39 Транспортер тістових заготовок 5  

40  Технологічний стіл 1  

41 Вистоювальна шафа Т1ХР2А 2  

42 Піч Г4-ПХ3С-25 2  

43 Контейнер ХКЛ-18 56  

44 Пакувальна машина 2  

45 Тістомісильна машина ТМ-63 1  

46 Транспортер для тіста 1  

47 Шнек пластифікатор 1  

48 Формуюча машина Ж7-ДРМ 1  

49 Ошпарювальна камера 1  
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