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ВСТУП 

Кондитерська промисловість України є однією з ключових складових 

харчової галузі країни. Її частка у валовому внутрішньому продукті становить 

значну величину. Сьогодні в Україні діють 28 великих спеціалізованих 

підприємств та об'єднань, а також численні малі виробничі цехи. Загальна 

виробнича потужність цих 28 фабрик становить близько 625 тисяч тонн на рік. 

Багатьом ще добре знайомі спогади про дефіцит солодощів у радянські 

часи — на полицях магазинів можна було побачити лише злиплі карамельки 

тьмяних кольорів, а цукерки «Метеорит» вважались дефіцитом, який можна було 

дістати лише «по знайомству». Серед усього асортименту траплялись ще й 

невиразні «батончики», що лише імітували шоколад. В умовах тогочасної 

економіки виробник не мав мотивації ані покращувати якість, ані збільшувати 

обсяги виробництва — вся продукція гарантовано реалізовувалась незалежно від 

її характеристик. 

Дефіцит, який час від часу виникав, перетворював і без того бідний пейзаж 

на пустелю порожніх магазинних полиць. Єдиними «оазами» ставали нелегальні 

продавці, які торгували саморобними солодощами на грубо оброблених паличках. 

Після здобуття незалежності кордони відкрились, і українці з інтересом 

почали знайомитися з іноземними ласощами – сотнями незвичних солодких 

виробів у яскравій упаковці. Абсолютним лідером продажів став справжній 

шоколадний батончик «Снікерс». У цей період українські кондитери тимчасово 

втратили свої позиції на ринку. Відновлення галузі розпочалося трохи пізніше 

завдяки приходу іноземних інвестицій. У другій половині 90-х українці поступово 

втратили інтерес до закордонних солодощів, зауваживши велику кількість 

консервантів і нерідко низьку якість. Українські виробники вже були готові 

запропонувати споживачам широкий вибір солодощів, тому щорічне зростання у 

галузі сягало 20–30 %. Постійно з’являлися нові бренди. Український «солодкий 

рай» почав ставати реальністю. 
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Сьогодні українські кондитери успішно конкурують з іноземними 

виробниками. Вони впевнено контролюють 98 % внутрішнього ринку. Серед 

безлічі невеликих виробників, які здебільшого виготовляють борошняні 

солодощі, особливо вирізняються кілька великих підприємств. Саме вони здатні 

випускати широкий асортимент сучасної та технологічно складної продукції. 

Найбільший обсяг серед українських солодощів становлять вироби на 

основі цукру, зокрема різні види карамелі. Друге місце посідають борошняні 

вироби, особливо печиво. Третє місце займають м’які цукерки з шоколадною 

глазур’ю, далі йдуть неглазуровані цукерки, і на п’ятому місці – шоколад та 

шоколадна продукція. 

Технологічні процеси у виробництві значно удосконалились завдяки 

новітнім досягненням науки й техніки, що дало змогу підвищити продуктивність 

праці, покращити якість продукції та розширити її асортимент. 

Останні роки ознаменувалися значним розширенням асортименту 

плиткового шоколаду (зокрема пористого й тонкого), шоколадних цукерок (через 

розвиток праліне та нових начинок), шоколадних батончиків (особливо вафельної 

групи), рулетів, бісквітів, глазурованого й начинкового печива. 

Відчутне зростання обсягів виробництва стало можливим завдяки 

механізації трудомістких ручних процесів, запровадженню поточно-

механізованих ліній для виготовлення печива, вафель, тортів, а також 

автоматизації початкових і завершальних етапів виробництва. 

Впровадження ефективних технологічних схем і механізованих ліній 

сприяло покращенню санітарно-гігієнічних умов на виробництві. 

У майбутньому очікується зміна структури виробництва з акцентом на 

популярні серед споживачів вироби, підвищення якості та використання 

нетрадиційної сировини. 

Галузь розвивається в умовах жорсткої конкуренції як всередині країни, 

так і за її межами, що змушує постійно вдосконалювати управління та 

дотримуватись високих міжнародних стандартів якості. 
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Фахівці докладають максимум зусиль, щоб продукція українських 

виробників була конкурентною, знаною й шанованою не лише в Україні, а й за 

кордоном. 

Завдяки використанню досягнень науки, новітніх технологій і сучасного 

обладнання, підприємства кондитерської галузі виготовляють якісну продукцію, 

яка впевнено зміцнює свої позиції як на вітчизняному, так і на зовнішньому 

ринках. 
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1 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ`ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

 

Печиво «Квіточка» — це пісочне здобне печиво, виготовлене з борошна най-

вищого ґатунку. Виріб має витягнуту прямокутну форму. Реалізується як на вагу, 

так і в упакованому вигляді. В одному кілограмі міститься щонайменше 90 штук. 

Вологість продукту становить 6,5 % з допустимим відхиленням ±1,5 %. 

Печиво «Туристичне» — це затяжне печиво, вироблене з борошна першого 

ґатунку. Випускається в різних формах: прямокутній, квадратній, круглій або 

фігурній. Продукт доступний як на вагу, так і в фасованому варіанті. В одному 

кілограмі повинно бути не менше 100 одиниць. Вологість становить 7,0 % з допу-

стимим відхиленням ±1,0 %. 

Органолептичні вимоги до печива: 

• Форма має відповідати назві й бути правильною. Краї повинні бути рівни-

ми, без викривлень і пошкоджень. 

• На зламі печиво повинне мати однорідну пористу структуру без пустот чи 

непромішеного тіста. 

• Колір виробу повинен бути характерним для назви, рівномірним, з можли-

вими варіаціями відтінків. Темніше можуть виглядати виступи рельєфу, 

нижня частина печива та відбитки сітки печі. 

• Поверхня має бути гладенькою, без пригорілостей, з чітко вираженим візе-

рунком. 

• Смак і аромат повинні бути властивими для певного виду печива, без сто-

ронніх домішок чи запахів. 

      Фізичні та хімічні характеристики печива «Квіточка» та «Туристичне» повин-

ні відповідати вимогам, наведеним у таблиці 1.1.  
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      Таблиця 1.1  Фізико-хімічні показники якості 

 

 

Найменування показника 

Норма 

Печиво  

«Квіточка» 

Печиво 

«Туристичне» 

1 2 3 

Вологість, відсоток, не більше 

 
3 – 8,5  5 – 9  

Доля масового цукру в розрахунку 

на суху речовину (по цукрозі), % 

6 – 37  

 

 

 

 

0 – 24  

     Доля масового жиру в перера-

хунку на суху речовину, % 
7 – 26  6 – 28  

Лужність, в градусах 2 2 

Маса золи, нерозчиненої в 10%-

вій соляній кислоті, не може пере-

вищувати 10%. 

0,1 0,1 

Намочуваність, відсоток, не нижче 150 130 

 

                        Розрахунок хімічного складу та енергетичної цінності виробу 

 

Енергетична цінність продукту на 100 г ЕЦ, кДж, можна знайти за допомогою 

формули: 

                                          n 

               ЕЦ = ∑(Кі * Qi * Mi) * 4,18                                        (1.1) 

                                      i = 1 

 

   де n — кількість основних компонентів продукту  

       Кі- коефіцієнт засвоюваності  

       Qi- теплота згоряння, ккал/г 

       Мі — масова доля окремих хімічних з’єднань, присутніх у продукті. 
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         Таблиця 1.2 - Енергетична цінність печива  

Продукт 

в
о
д

а 

б
іл

к
и

 

ж
и
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и

 

в
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ев
о
д

и
 

к
л

іт
ч
ат

к
а 

О
р
га

н
іч

н
і 

 

к
и

сл
о
ти

 

зо
л
а 

Енергетична  

цінність 

к
к
ал

 

к
Д

ж
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Печиво „Квіточка” 

Мi 5,5 7,5 11,8 74,4 сл. 0,5 0,3   

Кі - 0,71 0,95 0,96 - 1,0 -   

Qі - 5,65 9,45 4,2 - 3,62 -   

ЭЦ - 30,1 105,9 300,0 - 1,81 - 437,8 1830,0 

Печиво «Туристичне» 

Мi 6,5 8,3 8,8 75,6 сл. 0,4 0,4   

Кі - 0,71 0,95 0,96 - 1,0 -   

Qі - 5,65 9,45 4,2 - 3,62 -   

ЭЦ - 33,3 79,0 304,8 - 1,4 - 418,5 1749,6 

 



 

Вим. Лист № документу Підпис Дата 

Арк 

11 
ТХ 77.18 002 00 ДП ПЗ 

2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Характеристика сировини 

Борошно пшеничне. Основним інгредієнтом у виробництві борошняних кон-

дитерських виробів є пшеничне борошно — продукт, отриманий шляхом переме-

лювання зерна пшениці. Існує п’ять основних типів пшеничного борошна: круп-

чатка, вищий ґатунок, перший, другий та обойне. 

До головних характеристик, які визначають якість борошна, належать його 

колір, смак, запах, рівень вологості, кислотність, зольність, ступінь помелу та на-

явність сторонніх домішок. 

Борошно вищих ґатунків має білий колір із жовтуватим відтінком, тоді як у 

борошна нижчих ґатунків колір темніший. На смак воно має бути солодкуватим. 

Наявність гіркуватого, кислого або затхлого запаху, зокрема цвілевого, не допус-

кається. 

Максимально допустима вологість борошна — 15 %. Кислотність для першого 

й другого ґатунків не повинна перевищувати 3°. Зольність першого ґатунку ста-

новить до 0,75 %, а вищого — не більше 0,55 %. Вміст металомагнітних домішок 

не повинен перевищувати 3 мг на 1 кг продукції. 

Зберігати борошно можна як у тарі, так і без неї. На сьогодні найпоши-

ренішим є безтарне зберігання у металевих або залізобетонних силосах при тем-

пературі 15–18 °C та відносній вологості повітря в межах 60–75 %. 

 Цукор-пісок.  У кондитерській промисловості цукор-пісок є основною       

сировиною. Це сипуча, кристалічна, суха маса білого кольору без грудок, що має     

характерний солодкий смак без сторонніх присмаків чи запахів. Він повністю 

розчиняється у воді й має блиск. Кристали цукру однорідні, з розміром від 0,2 до 

2,5 мм. 

Основні фізико-хімічні характеристики: 

- вміст чистої сахарози (на суху речовину) – не менше 99,75 %; 

- редукуючі речовини – до 0,05 %; 
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- зольність – до 0,03 %; 

- вологість – до 0,14 %; 

-  металомагнітні домішки – не більше 3 мг/кг. 

Зберігати слід у нижніх шарах штабеля при вологості повітря не більше 70 %, у 

силосах — до 60 %. 

Цукрова пудра.  Виготовляється з подрібненого рафінованого цукру до роз-

міру частинок приблизно 0,1 мм. Пудра повинна бути білою, мати солодкий смак, 

бути прозорою при розчиненні у воді, без сторонніх запахів. 

Склад: 

- цукор – 99,8 %; 

- волога – не більше 0,2 %. 

Вода. Для харчових цілей вода повинна відповідати таким вимогам: 

- смак і запах (за температури 20-60°C) — не більше 2 балів; 

- кольоровість — не більше 20 градусів; 

- каламутність — не більше 1,5 мг/л; 

- жорсткість — до 7 мг-екв/л; 

- мікробіологічні показники: кількість колоній за 24 год не перевищує 100 

одиниць, колі-індекс — 3 мл, колі-титр — 300 мл. 

 Вершкове масло - це емульсія жирової та водно-білкової фаз. Його отриму-

ють збиванням вершків. Види за стандартом: несолене, солоне, вологодське, лю-

бительське, топлене. Також виробляють масла з додатками (шоколадне, фрукто-

ве, медове тощо). 

Основні показники: 

- жирність: 82,5 % (несолене), 81,5 % (солоне); 

- вологість – не більше 16 %; 

- аромат – чистий, без сторонніх запахів; 

- колір – однорідний, від білого до світло-жовтого;зберігають при температурі 

не нижче +12 °С. 
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Маргарин — продукт з суміші тваринних і рослинних жирів, молока або 

води. Його збагачують барвниками, ароматизаторами, вітамінами. Види: столо-

вий, для промпереробки, зі смаковими добавками. У кондитерському 

виробництві використовуються: молочний, вершковий, листковий і безмолочний 

маргарин. 

     Основні показники: 

- жирність: не менше 82 % (звичайний), 82,5 % (безмолочний); 

- колір — від білого до світло-жовтого; 

- запах — молочнокислий; 

- зберігають при температурі до 15 °С. 

Інвертний сироп – це  суміш рівних частин глюкози й фруктози, утворених 

під час гідролізу сахарози в присутності кислоти. 

Склад: 

- волога - ~ 20%; 

- інвертний сироп – 70-75%; 

- сахароза – 5-10%. 

Має бути прозорим, чистим, з легким жовтуватим відтінком. Зберігають за 

температури 40–45 °С, готують перед використанням. 

Меланж - це заморожена суміш білків і жовтків у природному співвідно-

шенні. Його фільтрують, змішують, іноді додаючи 5 % цукру або 0,8 % солі. 

Вимоги: 

- вологість — менше 75 %; 

- жир — до 10 %; 

- білок — до 10 %; 

- колір — темно-помаранчевий; 

- консистенція — однорідна після розморожування. 

Зберігати при -10 °С, відносна вологість — 80–85 %. Розморожують у воді (45 

°С) 2,5–3 год, проціджують через сито (діаметр ≤ 3 мм). 
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Сухе молоко. Отримують шляхом висушування пастеризованого молока або 

вершків. Види: сухе, сухе з цукром, високожирне. 

      Органолептичні властивості: 

- смак — характерний для пастеризованого молока; 

- колір — білий з кремовим відтінком; 

- консистенція — дрібний порошок. 

Вологість: 

- у герметичній тарі — до 4 %; 

- у негерметичній — до 7 %; 

- для вершкових жирних — до 2 %. 

Зберігати при температурі до 10 °С і вологості до 75 %. 

         Сіль кухонна. Основний компонент — хлорид натрію. Без запаху, біла,    

розчиняється у воді. Ґатунки: екстра, вищий, перший, другий. 

        Сіль має бути: 

- без сторонніх запахів і домішок; 

- нейтральною у воді; 

- чистою. 

  Зберігати у фасованому вигляді в сухих приміщеннях при вологості повітр  

до 75 %. 

       Сода харчова. Білий кристалічний порошок без запаху, має слаболужний 

смак. Використовується для розпушування тіста. 

      Показники: 

- масова частка натрій бікарбонату — 98,5–99,5 %; 

- волога — до 1 %; 

- розкладається з виділенням 63 % CO₂. 

Зберігають у сухих приміщеннях при температурі до 15 °С і вологості     

повітря до 75 %. 

Амоній (вуглекислий амоній). Білий порошок із запахом аміаку. Легко роз-

кладається, виділяючи CO₂, NH₃ та воду, що забезпечує розпушення тіста. 
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Показники: 

- вміст аміаку — не менше 28 %; 

- повністю розчиняється у воді; 

- зберігають у герметичних контейнерах у добре вентильованих приміщенях. 

Есенції. Це водно-спиртові або спиртові розчини ароматичних речовин.      

Прозорі або з легким відтінком, без сторонніх запахів. 

Типи: однократні; двократні; чотирикратні (за концентрацією). 

Зберігаються в затемненій тарі при температурі до 25 °С у добре провітрюва-

них приміщеннях. 

Ванільна пудра. Білий ароматичний порошок із сильним запахом ваніліну. Го-

тується з суміші 40 г ваніліну, 40 г спирту та 1000 г цукрової пудри. 

У готовій продукції вміст ваніліну не повинен перевищувати 0,5 %. 

     

 

 

2.2 Обгрунтування вибору і опис технологічних схем 

Тема дипломного проєкту — «Проєктування потоково-механізованих ліній 

для виробництва пісочно-вийманого печива „Квіточка“ та затяжного печива „Ту-

ристичне“ у цеху борошняних виробів кондитерського підприємства». Впро-

вадження потоково-механізованого виробництва дозволяє суттєво підвищити 

продуктивність праці, зменшити частку ручних операцій та автоматизувати клю-

чові етапи технологічного процесу. Це сприяє покращенню якості продукції, 

підвищенню економічної ефективності та забезпечує низку додаткових переваг. 

До початку виробничого процесу вся сировина, передбачена рецептурою, по-

винна бути належним чином збережена та підготовлена до використання. 

Цукор, пісок і борошно зберігаються безтарним способом у бункерах марки 

ХЕ-160А, тоді як решта сировинних компонентів зберігаються тарно в складських 

приміщеннях. 
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      Пшеничне борошно доставляється на підприємство автоборошновозами. По-

давання сировини до бункера марки ХЕ-160А (3) здійснюється за допомогою 

пневмотранспорту через приймальний щиток (1), де борошно зберігається до се-

ми діб. Відпрацьоване повітря виводиться в атмосферу через фільтр (2), що забез-

печує очищення повітря від пилу. 

Перед подачею у виробництво борошно проходить етап просіювання з метою ви-

далення сторонніх включень, після чого воно пропускається через магнітні улов-

лювачі для видалення феромагнітних частинок у просіювальному апараті А1-

ХКМ (4). Далі спіральний транспортер (5) переміщує борошно до виробничого 

бункера (6), звідки воно подається безпосередньо до технологічного процесу. 

Цукор-пісок висипають із мішків у приймальну воронку (7), після чого за до-

помогою норії (8) він подається в сушильну установку (9). У сушарці цукор під-

сушують при температурі 50–60 °C до досягнення вологості 0,04 %. Це покращує 

сипучість продукту та запобігає його злежуванню під час зберігання. Відпрацьо-

ване повітря проходить фільтрацію через фільтр (2) і відводиться в атмосферу. 

Після сушіння цукор потрапляє в бункер ХЕ-160А (3), де він зберігається до 

10 діб. У просіювачі (10) цукор очищується від сторонніх домішок, після чого 

спіральним транспортером (5) подається у виробничий бункер (6). Частина цукру 

використовується безпосередньо для приготування тіста, інша частина — для ви-

готовлення цукрової пудри. 

Для отримання пудри цукор подається дозатором (11) у приймальну воронку 

мікромлина 8М (12), а далі — транспортується у збірну ємність (13), звідки зме-

лена пудра надходить до виробництва пісочно-вийманого тіста. 

Інвертний сироп надходить у виробництво в бідонах (14). Перед подачею його 

фільтрують через сито в приймальну ємність (15). Звідти необхідна кількість си-

ропу подається насосом (16) безпосередньо до технологічного процесу. 

Маргарин і вершкове масло зберігаються в охолоджуваному приміщенні. Пе-

ред використанням їх вивільняють із тари на технологічному столі (17) та заван-

тажують у жиротопку Х-15Д (18), де продукти розтоплюють. Рідку жирову масу 
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проціджують через сито (отвори діаметром 2,5 мм), встановлене у збірній         

ємності, і за допомогою шестеренчастого насоса (16) подають до дозатора. 

Заморожений меланж надходить на виробництво у металевих банках. Для 

розморожування банки занурюють у ванни (19) з теплою водою на 2,5–3 години. 

Після цього банки відкривають на столі (17) та виливають вміст у збірник (20) із 

ситом. Із нього меланж перекачується насосом (16) у необхідній кількості до 

відповідних технологічних ємностей. 

Сіль, сода, амоній і ванільна пудра перед використанням обов’язково 

просіюються для видалення сторонніх часток. Есенцію фільтрують через шовкове 

сито з діаметром отворів 0,5 мм з тією ж метою — забезпечення чистоти            

інгредієнтів. 

     Виробництво печива «Туристичне» 

Печиво «Туристичне» виготовляється на потоково-механізованій лінії типу 

І8-ШЗЛ.500, яка включає основні стадії: заміс тіста, вальцювання, формування, 

випікання, охолодження та пакування готової продукції. 

Тісто готують наступним чином. Процес починається з завантаження сиро-

вини в тістомісильну машину А2-ШЛШ/7 (23). 

Маргарин подається з дозаторів рідких компонентів (21); вода — з водомір-

ного бачка (24); сіль і ванільна есенція — через дозатори смакових і ароматичних 

добавок (22); цукор-пісок та борошно вищого ґатунку подаються дозаторами 

стрічкового типу (25); у завершальну чергу додають соду і амоній. 

Тривалість замішування тіста становить 35–40 хвилин. Готове тісто повинно 

мати вміст сухих речовин на рівні 22–26 % і температуру в межах 32–40 °С. Після 

замісу його вивантажують у діжу (26), де тісто «відпочиває». Потім за допомогою 

діжепідіймача (27) масу подають у приймальну воронку ламінатора (28). 

       У ламінаторі тісто багаторазово проходить через систему валків із            

періодичними паузами для зняття напруги та формування багатошарової          

структури. Далі його передають до тістовальцьових машин (30), де формують 

стрічку необхідної товщини. Стрічка проходить три етапи вальцювання з          
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поступовим зменшенням відстані між валками. Після цього тісто надходить до 

формуючої машини для затяжного печива (31), де нарізаються заготовки. Вирізані 

обрізки транспортуються поворотним транспортером (29) назад до ламінатора для 

повторного використання. 

        Формовані заготовки безперервно подаються в газову піч А2-ШБК.15 (32). 

Процес випікання проходить у три температурні зони: 

перша — близько 160 °С, друга — 250–260 °С, третя — приблизно 250 °С. 

Тривалість випікання становить 4–7 хвилин. 

      Готове печиво надходить на охолоджувальний конвеєр 33), а потім транспор-

тується (34) до п’ятиярусної охолоджувальної шафи (35), де охолоджується до 

температури 35–40 °С. 

      Охолоджене печиво струмковим транспортером (36) подається на виробничий 

стіл (37), де його пакують у гофрокороби. Після пакування продукцію зважують 

на автоматичних вагах ВТЛ 80-1517 (38) по 5 кг. Далі короби подаються до ма-

шини ОМ (39) для оклеювання та обандеролювання. Наприкінці по стрічковому 

транспортеру (40) упаковані вироби надходять до складу готової продукції. 

     Виробництво печива «Квіточка» 

Замішування тіста для пісочно-вийманого печива здійснюється безперервним 

способом на попередньо приготовленій емульсії. Роль емульсії заключається у 

тому, щоб забезпечити рівномірне розподілення всіх компонентів і тісті при коро-

ткочасному змішувані. Тісто для пісочно-вийманого печива повинно мати значну 

пластичність, без ознак утворення клійковини.  

     Печиво «Квіточка» готується на потоково-механізованій лінії і складається із 

наступних операцій: приготування емульсії, заміс тіста, формування, випікання 

печива, охолодження і пакування. 

          Емульсію готують у емульсаторі Ш-1С (41). Для цього у емульсатор  за до-

помогою дозатора рідких компонентів (21) загружають – вершкове масло, меланж 

і інвертний сироп та  із водомірного бачка (24) подають воду згідно з виробничою 
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рецептурою. Із дозаторів сипучих і смакових, ароматичних  речовин стрічкового 

типу (22) дозують цукрову пудру та ванільну пудру.  

      Все перемішують 5 – 10 хвилин. Не зупиняючи емульсатор, вводять розтопле-

не вершкове масло. Температура емульсії 35 -38 0С, вміст сухих речовин 78 -80 %.  

      Готову емульсію завантажують у тістомісильну машину А2-ШЛШ/7 (42). За-

мішування тіста для печива здійснюється періодичним способом у тістомісильній 

машині , куди за допомогою дозатора борошна МД-100 (43) загружають борошно 

вищого гатунку. 

      Тривалість замішування тіста 35-40 хвилин, температуру 38 - 40 0С, вологість 

тіста – 25%. Умови змішування тіста забезпечують утворення клійковини, тісто 

повинно бути пружно-еластичним.  Готове тісто вивантажують у діжу (44), де во-

но трохи відлежується 

       Готове тісто, подається на формування до ротаційної формуючої машини      

ШР-3М (45). Відформовані тістові заготовки безперервним потоком подаються на 

випікання у газову піч  (46), де випікаються на протязі 4-5 хвилин, при темпера-

турі пекарної камери 240-260 оС. Випечене печиво спочатку проходить зону аклі-

матизації у печі, а потім по транспортеру (34)  поступає до п’ятиярусного охоло-

джуючого конвеєра А2-ШКО-04 (35). Охолоджується печиво у приміщенні цеха 

до температури 35 -40 0С.  Печиво по струмковому транспортеру (36)  поступає на 

пакування. Пакують печиво у гофровані короби на столі (37), зважують на авто-

вагах ВТЛ 80-1517 (38) по 5 кг. і подають на оклеювання і обандеролювання до 

машини ОМ (39). По стрічковому транспортеру (40) гофрокороби з печивом пос-

тупають у склад готової продукції. 
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2.3 Технохімічний контроль виробництва 

    Основним способом контролю правильності виконання технологічного 

процесу у кондитерському виробництві є виробничий контроль. Результати тех-

нічного контролю також слугують підґрунтям для оперативних рішень, спрямо-

ваних на зменшення виробничих витрат. 

На кондитерських підприємствах технохімічний контроль здійснюється як 

центральною, так і цеховими лабораторіями. Центральна лабораторія відповідає 

за регулярний контроль якості сировини та напівфабрикатів, що надходять на 

фабрику, а також за вибіркову перевірку санітарного стану виробництва. Вона 

контролює дотримання вимог щодо запобігання потраплянню сторонніх речовин 

у готову продукцію. Співробітники центральної лабораторії також беруть участь 

у технологічних випробуваннях, які спрямовані на вдосконалення виробництва, 

впровадження нових видів сировини та розробку нових продуктів. 

Цехові лабораторії здійснюють органолептичну оцінку якості сировини, що 

надходить у виробничі цехи, контролюють процес приготування продукції та 

точність дотримання рецептури, перевіряють роботу дозаторів, а також 

відповідають за якість напівфабрикатів і готових виробів. 

Щоб виконувати ці завдання, працівники лабораторій повинні тісно 

співпрацювати з виробництвом і проводити аналітичні дослідження, використо-

вуючи сучасні фізико-хімічні методи аналізу. 

Стандарти є важливою ланкою, яка поєднує науку, техніку та виробництво 

в єдину систему. У кондитерській промисловості об’єктами стандартизації висту-

пають: сировина, готові вироби, методи контролю, терміни й визначення, правила 

пакування, маркування та умови зберігання продукції. 

Через постійне підвищення вимог до якості кондитерських виробів сучасні 

стандарти включають прогресивні нормативи, досягнення яких вимагає викори-

стання передових технологій, наукової організації праці та суворого дотримання 

технологічної дисципліни. 

наукової організації праці та жорсткої технологічної дисципліни на виробництві.     
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Таблиця 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

Стадія технологіч-

ного процесу,  

напівфабрикату 

Параметр, який  

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодич-

ність  

контролю 

1 2 3 4 

Борошно 

 пшеничне 

ГСТУ 46.004-99 

 

 

Зовнішній вигляд, 

Колір, смак, запах, 

Хруст  

Масова частка  

вологи 

Кислотність 

 

Кількість клейкови-

ни 

Хлібопекарські вла-

стивості 

 

 

 

Органолептичний 

ГОСТ 27558-97 

 

Висушування 

ГОСТ 9404-88 

Титрування 

ГОСТ 27493-87 

Відмивання 

ГОСТ 27839-88 

Пробне лабораторне 

випікання 

ГОСТ 27669-88 

 

У кожній 

партії 

Цукор – пісок 

ДСТУ 4623:2006 

Структура, 

Колір, смак, запах, 

сипучість, чистота 

розчину 

Масова частка  

вологи 

Органолептичний 

ДСТУ 4624:2006 

 

 

Висушування 

ДСТУ 3659-97 

У кожній 

партії 

Цукрова пудра 

ДСТУ 4623:2006 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

структура 

Органолептичний 

ДСТУ 4623:2006 

У кожній 

партії 
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     Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

 

Продовження таблиці 2.1 Точки контролю технологічного процесу 

1 2 3 4 

Інвертний сироп 

 

 

Зовнішній вигляд, 

Колір, смак, запах 
 

Температура 

 

 

Вміст сухих речовин 

 
 

Вміст редукувальних 

речовин  

Органолептичний 

 
 

Термометром 

ДСТУ 4844-2007 
 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4910:2008 
 

Феріціанідний 

ДСТУ 5059:2008 

 

 

 

Кожна варка 

 

 

 

Маргарин 

ДСТУ 4465:2005 

Структура, 

Смак, запах, колір 

Масова частка воло-

ги і летучих речовин 

Органолептичний 

ДСТУ 4463:2005 

Висушування  

ДСТУ 4463:2005 

У кожній 

партії 

Масло вершкове 
ДСТУ 4399:2005 

Смак, запах, колір 

Консистенція,  

Зовнішній вигляд 

Масова частка вологи 

 

Органолептичний 

ДСТУ 4834:2007 

 

Висушування 

ГОСТ 3626-73 

У кожній пар-

тії 

Сіль поварена 

ДСТУ 3583-97 

Колір, смак, запах, 

структура 

Органолептичний 

ДСТУ 4886.2:2007 

У кожній 

партії 

Сода питна 

ГОСТ 2156-76 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

структура 

Органолептичний 

ГОСТ 2156-76 

У кожній 

партії 

Амоній 

вуглекислий 

ГОСТ 9325-79 

Запах, смак, 

Колір 

Зовнішній вигляд 

Органолептичний 

ГОСТ 9325-79 

У кожній 

партії 

Есенції 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

Консистенція 

Органолептичний 
У кожній 

партії 

Ванільна пудра 
ГОСТ 16599-71 

Зовнішній вигляд, ко-

лір, запах 
Органолептичний 

ГОСТ 14618.0-78 

 

У кожній пар-

тії 
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Продовження таблиці 2.1 Точки контролю технологічного процесу 

1 2 3 4 

Емульсія, 

Тісто 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах 

Температура 

 

Масова частка  

вологи 

Органолептичний 

 

Термометром  

ДСТУ 4844-2007 

Висушування 

ДСТУ 4910:2008 

2-3 рази у 

зміну 

Замішування тіста 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, струк-

тура 

Температура 

 

Масова частка  

вологи 

Органолептичний 

 

 

Термометром  

ДСТУ 4844-2007 

Висушування 

ДСТУ 4910:2008 

2-3 рази у 

зміну 

Формування тіста 

Зовнішній вигляд 

тістових заготовок, 

форма, товщина 

Візуально 
На протязі 

зміни 

Випікання 

Температура по  

зонах печі 

Термін випікання 

Міліамперметр 

 

Замір часу 

Постійно 

 

 

3-4 рази у 

зміну 

Готові вироби: 

Печиво 

ДСТУ 3781-98 

 

Форма, поверхня, 

колір, смак і запах,  

начинка, вигляд у 

розломі  

Масова частка  

вологи 

Масова частка 

загального цукру 

Масова частка жиру 

 

Лужність 

 

Намочуваність 

Органолептичний 

ДСТУ 4683:2006 

 

 

Висушування  

ДСТУ 4910:2008 

Феріціанідний 

ДСТУ 5059:2008 

Рефрактометричний 

ДСТУ 5060:2008 

Титрування 

ДСТУ 5024:2008 

ДСТУ 5023:2008 

У кожній 

партії 
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     Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

 
1 2 3 4 

Мікробіологічні 

 показники 

Масова частка золи, 

нерозчинної в роз-

чині соляної кисло-

ти з масовою част-

кою 10%  

 

 

ДСТУ 4672:2006 

 

Один раз 

на 6 місяців 

КМАФАнМ, КУО 

в 1 г. 

Посів,  

Мікроскопування 

ГОСТ 10444.15-94 

Один раз 

на місяць 

БКГП 

(коліформи) 

Посів,  

Мікроскопування 

ГОСТ 30518-97 

Один раз 

на місяць 

 

Токсичні елементи 

Свинець 

Кадмій 

Миш'як 

Ртуть 

Мідь 

Цинк 

Мікотоксини: афло-

токсин В1 

 

Один раз 

на 6 місяців 

 

Радіонукліди 

Цезій – 137 

Стронцій – 90  

 
Один раз 

на 6 місяців 

Пестициди   
Один раз 

на 6 місяців 

ГМО  
Згідно дію-

чого закону 
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3  РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

                               3.1  Розрахункові дані до проекту 

 

    Таблиця 3.1  Уніфікована рецептура на печиво «Квіточка» 

 
 

                                                                        

Найменування  

сировини 

                    

Вміст 

сухих 

речо-

вин, 

% 

Витрата сировини, кг 

на завантаження на 1 т готової продукції 

В натурі 
В сухих 

речовинах 
В натурі 

В сухих  

речовинах 

Борошно в/ґатунку 85,5 10,0 8,550 487,86 417,12 

Цукрова пудра 99,85 6,45 6,440 314,67 314,19 

Інвертний сироп 70,0 0,10 0,070 4,88 3,41 

Вершкове масло 84,0 5,0 4,200 243,93 204,90 

Меланж  27,0 4,0 1,080 195,14 52,69 

Ванільна пудра 99,85 0,05 0,050 2,44 2,43 

Всього - 25,60 20,390 1248,92 994,74 

Вихід 94,5 20,49 19,370 1000,0 945,00 
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   Таблиця 3.2  Уніфікована рецептура на печиво «Туристичне» 

                                                                        

Найменування  

сировини 

                    

Вміст 

сухих 

речо-

вин, 

% 

Витрата сировини, кг 

на завантаження на 1 т готової продукції 

В натурі 
В сухих 

речовинах 
В натурі 

В сухих  

речовинах 

Борошно І г 

Цукор-пісок 

Інвертний сироп 

Маргарин 

Молоко сухе 

Сіль 

Сода 

Амоній 

Есенція 

85,5 

99,85 

70,0 

84,0 

95,0 

96,5 

50,0 

- 

- 

100,0 

22,6 

4,8 

14,5 

10,0 

0,77 

1,0 

0,097 

0,13 

85,50 

22,57 

3,36 

12,18 

9,50 

0,74 

0,50 

- 

- 

701,34 

158,50 

33,66 

101,69 

70,13 

5,4 

7,02 

0,68 

0,91 

594,65 

158,26 

23,56 

85,42 

66,64 

5,21 

3,51 

- 

- 

Разом: - 153,897 134,35 1241,23 942,25 

Вихід: 93,0 142,58 132,60 1000,0 930,0 

      

 

 

3.2. Розрахунок виробничої потужності ліній  

   

     Розрахунки вироблялися з застосуванням комп'ютерної  

програми Microsoft Excel.   

     Розрахунок виробничої потужності лінії виконується на основі   

розрахунку потужності основного обладнання - печі.   

        Виробнича потужність печі, Р год, кг  розраховується  за формулою: 

 

 

                                Ргод = 60*L*z*K1*K2*C/T*a                                           (3.1) 
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Таблиця 3.3  Виробнича потужність лінії 

 

      
  Вихідні дані   

                     Найменування показників      Умовні Печиво   

  позначения «Квіточка»   

        

    Довжина пекарського простору,  м   L 25   

        

  Число стрічок у  печі, шт z 1   

        

  Число виробів на 1м довжини поду, шт K1 130   

        

  Коефіцієнт  заповнення  поду  печі K2 0,98   

        

  Коеффіцієнт,  що  враховує  відходи С 0,99   

  під  час випікання       

        

 Тривалість  випікання,    хвилин T 4   

  Число  штук печива  у 1кг  a 90   

        

  Виробнича потужність печі,  кг    Ргод 463,13   

     Рзм 3473,44  
 

     

    

 

  Розрахунок виробничої потужності лінії виконується на основі   

виробничої     потужності основного обладнання - печі. 

     Виробнича потужність печі, Р год, кг  розраховується за  

       формулою:   

           

                                  Ргод = 60*L*z*K1*K2*C/T*a                             (3.2) 
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 Таблиця 3.4  Виробнича потужність лінії 

                                                                                         У кілограмах 

   

               Вихідні дані 

                     Найменування показників Умовні Печиво 

  позначення "Туристичне" 

      

    Довжина пекарського простору,  м   L 15 

      

  Число стрічок у  печі, шт z 1 

      

  Число виробів на 1м довжини поду, шт K1 230 

      

  Коефіцієнт  заповнення  поду  печі K2 0,99 

  Коеффіцієнт,  що  враховує  відходи     

   

  під  час випікання C 0,99 

      

 Тривалість  випікання,    хвилин T 4 

      

  Число  штук  у 1кг  a 100 

     Ргод 

 

442,46 

  Виробнича потужність печі,  кг  3318,47 

     Рзм  

 

 

Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності з прийнятим 

режимом роботи цеху: 

тривалість зміни - 8 годин 

число змін у добу – 2 

число  робочих  днів у році – 247 
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      Таблиця 3.5  Вироблення продукції в асортименті 

                  У тоннах 
       

Найменування Виробіток 

             продукції у  зміну у добу у рік 

Печиво " Квіточка" 3,4 6,8 1679,6 

Печиво " Туристичне " 3,3 6,6 1630,2 

  Всього 6,7 13,4 3309,8 

       
       

3.3  Розрахунок витрати сировини    

     

  Кількість сировини розраховується, виходячи з даних уніфікованих 

рецептур, з урахуванням змінного вироблення продукції. 

Усі дані розрахунків зводяться в таблицю.  

       

          Таблиця 3.6  Витрата сировини 

                                                   У кілограмах 

          

Найменування Печиво Печиво Всього 

сировини " Квіточка " " Туристичне "     

  на 1 т у зміну на 1 т у зміну у зміну у добу 

Борошно в\г. 487,86 1658,72 701,34 2314,42 3973,14 7946,28 

Цукор-пісок   158,50 523,05 523,05 1046,1 

Цукрова пудра 
314,67 1069,88   1069,88 2139,76 

Інвертний сироп 4,88 16,59 33,66 111,08 127,67 255,34 

Маргарин   101,69 335,58 335,58 671,16 

Вершкове масло 243,93 829,36   829,36 1658,72 

Меланж 195,14 663,48   663,48 1326,96 

Молоко сухе   70,13 231,43 231,43 462,86 

Ванільна пудра 2,44 8,30   8,30 16,6 

Сіль   5,4 17,82 17,82 35,64 

Сода   7,02 23,17 23,17 46,33 

Амоній   0,68 2,24 2,24 4,49 

Есенція    0,91 3,00 3,00 6,01 
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3.4 Розрахунок витрати напівфабрикатів власного  

                            виробництва 

Для виробництва печива «Квіточка» напівфабрикатами власного виробницт-

ва являються: емульсія і тісто. Для печива «Туристичне» напівфабрикат – тісто.                                                                                     

Знаючи витрату напівфабрикатів власного виробництва визначаємо їх витра-

ту у зміну, на добу; виконуємо розрахунок обладнання для їх виробництва, підго-

товки, зберігання. Кількість основних напівфабрикатів на  1 т готової продукції 

визначаємо за даними уніфікованої рецептури, кількість інших необхідно розра-

хувати. 

Розраховуємо масу тіста для печива «Квіточка» Мт, кг за формулою:  

                                      Мт.= 
.100

100*

т

с

W

М

−
                                                     (3.3) 

де  Мс – маса сухих речовин сировини, що входить до рецептури тіста, кг 

      Wт – вологість тіста, % 

                                  Мт =994,74 * 100 / (100 – 21) =1259,16 кг  

Тісто для цукрового печива готується на емульсії. 

Розраховуємо масу емульсії Ме, кг за формулою:      

                                           Ме = Мт – Мб                                                   (3.4) 

 де   Мт– маса тіста, кг; 

         Мб - маса борошна, кг; 

; 

Ме = 1259,16 – 487,86 = 771,3  кг 

            Розраховуємо масу води на тісто Мв, кг, за формулою:   

                                     Мв = Мт – Мн                                                   (3.5) 

     де   Мн – маса сировини у натурі на 1 т виробу  по уніфікованій рецептурі, кг 

                              Мв = 1259,16 – 1248,92 = 10,24 кг 
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Розраховуємо масу сухих речовин в емульсії, Се % за рівнянням балансу  су-

хих речовин:  

                    Ме * Се = М1С1 + М2С2 + … + МпСп                                                   (3.6) 

Се = 
е

пп

М

СМСМСМ +++ ...2211  

      де   Ме – маса емульсії , кг; 

             Се – вміст сухих речовин в емульсії, % 

             М1С1; М2С2; . . . МпСп – маса сухих речовин сировини, що входить у  

                                                      рецептуру емульсії, кг  

Се = 74,89 % 

771,3 * Се = 314,67 * 99,85 + 4,88 * 70,0 + 204,90 * 84,0 + 52,69 * 27,0 +  

+ 2,43 * 99,85= 74,89 % 

Розраховуємо кількість цукру-піску М, кг потрібно для отримання 191,69 кг цук-

рової пудри: 

М=314,67 * 1,003 = 315,61 кг. 

Розраховуємо масу тіста для печива «Туристичне» Мт., кг за формулою:   

                                      Мт.= 
.100

100*

т

с

W

М

−
                                                     (3.7) 

 

Мт = =1239,8 кг 

 

Розраховуємо масу води у тісті Мв, кг за формулою: 

                                      Мв = Мт – Мн                                                   (3.8) 

Мв = 1239,8 – 1079,33 = 160,47 кг 
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Результати розрахунків зводимо у таблицю 3.7 

Індекс Найменування 
Вміст сухих 

речовин, % 

Витрата на 

1 т, кг 

Витрата у 

зміну, кг 

1 2 3 4 5 

К 

П 

Печиво «Квіточка» 

Тісто 

94,0 

82,0 

1000 

1259,16 

3400,0 

4281,14 

К 

П 

Тісто 

Емульсія 

Борошно в/г 

82,0 

73,36 

85,5 

1259,16 

771,3 

487,86 

4281,14 

2622,42 

1658,72 

К 

П 

Емульсія  

Цукрова пудра 

Інвертний сироп 

Вершкове масло 

Меланж 

Ванільна пудра  

Вода  

77,67 

99,85 

70,0 

84,0 

27,0 

99,85 

- 

771,3 

314,67 

4,88 

243,93 

195,14 

2,44 

10,24 

2622,42 

1069,88 

16,59 

829,36 

663,48 

8,30 

34,82 

К 

П 

 

Печиво «Туристичне» 

Тісто 

 

94,0 

76,0 

 

1000,0 

1253,13 

 

3500,0 

4385,96 

 
К 

П 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тісто 

Борошно в\г 

Цукор-пісок 

Вершкове масло 

Молоко незбиране 

Сіль 

Сода 

Амоній 

Есенція ванільна 

Дріжджі 

Вода 

76,0 

85,5 

99,85 

84,0 

12,0 

96,5 

50,0 

- 

- 

25,0 

- 

1253,13 

741,79 

173,58 

135,75 

146,87 

4,52 

2,82 

4,6 

1,63 

29,67 

11,9 

4385,13 

2596,27 

607,53 

475,13 

514,05 

15,82 

9,87 

16,1 

5,71 

103,85 

41,65  
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3.5   Підбір та розрахунок обладнання 

Підбір обладнання здійснюється відповідно до обраної технологічної схеми 

за окремими стадіями виробництва. Вихідними даними для вибору і розрахунку 

кількості обладнання служать дані про витрату сировини і напівфабрикатів, 

отримані у продуктивному розрахунку.  

Число одиниць обладнання N, розраховується за формулою: 

                                                N = A / P                                                        (3.9) 

де   А – змінний виробіток напівфабрикату, кг 

       Р – змінна продуктивність машини, кг 

Для основного технологічного обладнання проводиться перевірочний розра-

хунок його продуктивності. Продуктивність іншого обладнання визначається по 

його технічній характеристиці, приведеній в підручниках, довідниках, каталогах. 

Дані розрахунків зводимо у таблицю3.8 

Таблиця 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного обладнання 

Найменування вироб-

ничих 

процесів 
 

З
м

ін
н

е
 

в
и

р
о
б

л
ен

н
я
, 

к
г Обладнання 

Найменування  

обладнання 

Змінна 

потуж-

ність, 

кг. 

Кількість 

Роз-

ра-

хун-

кова 

Пр

ийн

ята 

1 2 3 4 5 6 

Просіювання  

борошна 

 

3973,14 
ПросіювачА1-ХКМ 

 
9375 0,4 1 

Просіювання  

цукру-піску 

 

523,05 
ПросіювачА1-ХКМ 

 

9375 

 

0,1 

 

1 

 

Отримання цукрової 

пудри 

 

1069,88 
Мікромлин 8М 

 

9375 

 

0,11 

 

1 

 

Розтоплювання  

вершкового масла 

 

829,36 Жиротопка Х-15Д 4200 0,2 1  
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Продовження таблиці 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного  

                                              обладнання 

1 2 3 4 5 6 

Розтоплювання  

маргарину 

 

335,58 Жиротопка Х-15Д 4200 0,1 1 

Печиво «Квіточка» 

 Приготування  

емульсіїї 

 

2622,42 
Емульсатор-змішувач 

Ш-1С 

 

6955,2 0,4 1 

Приготування тіста 

 
4281,14 

Тістомісильна  

машина А2-ШЛШ/7 

 

2632,0 1,66 2 

Формування  

тістових заготовок 

 

4281,14 
Ротаційна формуюча 

машина ШР-1М 

 

4000,00 1,00 1 

Випікання печива 

 
3400 

Піч газова  

15-ШПС-400 

 

3473,44 0,98 1 

Охолодження  

печива 

 

3400 
Охолоджувальний  

конвеєр А2-ШКО-06 

 

3800,0 0,9 1 

Зважування і  

упакування печива 
3400 

Автоваги 

ВТЛ-80-1517 
4500,0 0,8 1 

Оклеювання і 

обандеролювання 

гофрокоробів 

3400 
Машина напівавтомат 

ОМ 
6750,0 0,5 1 

Печиво «Туристичне»  

 

 
Приготування 

тіста 
4091,34 

Тістомісильна машина 

А2-ШЛШ/7 
2812,5 1,45 2 

Вальцування 

тіста 
4091,34 Ламінатор 4500 0,9 1 

Формування тістових 

заготовок 

 

4091,34 
Ротаційна формуюча 

машина для затяжного 

печива 

 

4500 0,9 1 

Випікання 

печива 

 

3300 Піч газова А2-ШБК 1,5 3318,47 0,9 1 

Охолодження 

печива 

 

3300 
Охолоджувальний 

конвеєр А2-ШКО-06 

 

3800 0,87 1 

Пакування 

печива 

 

3300 Автоваги 4500 0,73 1 

Оклеювання 

гофрокоробів 
3300 

Машина напівавтомат 

ОМ 
6750 0,49 1 
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Перевірочний розрахунок продуктивності обладнання 

Продуктивність варочного котла Рг кг/год визначається за формулою: 

                             Рг = 
21

***60

TT

KV

+


                                                            (3.10) 

де   V - геометричний обсяг робочої камери, м3, 

       ρ - щільність оброблювальної маси, кг/м3, 

       К - коефіцієнт заповнення ємності, 

       Т1 -  час обробки продукту, хв. 

       Т2 – час на завантаження і вивантаження продукту, хв. 

 

Рг = 05,85
1030

9,0*1050*06,0*60
=

+
 кг/год 

Рзм. = 85,05 * 7,5 = 637,88 кг/зм 

Печиво «Квіточка» 

Продуктивність змішувача-емульсатора Рг кг/год визначається за формулою: 

                             Рг = 
21

***60

TT

KV

+


                                                           (3.11) 

де   V - геометричний обсяг робочої камери, м3, 

       ρ - щільність оброблювальної маси, кг/м3, 

       К - коефіцієнт заповнення ємності, 

       Т1 -  час обробки продукту, хв. 

       Т2 – час на завантаження і вивантаження продукту, хв. 

 

Рг = 36,927
1015

8,0*1050*46,0*60
=

+
 кг/зм 

Рзм. = 927,36*7,5 = 6955,2 кг/зм 
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Продуктивність тістомісильної  машини періодичної дії А2-ШЛШ/7  Рг 

кг/год визначається за формулою (3.7) 

Рг = 
1040

9,0*1300*25,0*60

+
  = 351,0 кг/год. 

Рзм. = 351,0 * 7,5 = 2632,5 кг/зм. 

Розраховуємо продуктивність машини ОМ  Рзм. кг/зм 

Рзм. = 180*7,5*5 = 6750,0 кг/зм 

Печиво «Туристичне» 

Продуктивність тістомісильної машини А2-ШЛШ/7  Рг кг/год визначається 

за формулою: 

                             Рг = 
21

***60

TT

KV

+


                                                          (3.12) 

де   V - геометричний обсяг робочої камери, м3, 

       ρ - щільність оброблювальної маси, кг/м3, 

       К - коефіцієнт заповнення ємності, 

       Т1 -  час обробки продукту, хв. 

       Т2 – час на завантаження і вивантаження продукту, хв. 

Рг =   = 375,0 кг/год. 

Рзм. = 375,0 * 7,5 = 2812,5 кг/зм. 

Розраховуємо продуктивність машини ОМ  Рзм. кг/зм 

Рзм. = 180*7,5*5 = 6750,0 кг/зм 

Продуктивність іншого устаткування визначається по його технічним харак-

теристикам, взятим із довідників, підручників, каталогів. 
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Таблиця 3.9  Зведена таблиця прийнятих до встановлення машин і апаратів 

 

Найменування Марка Кількість 
Габаритні розміри, мм. 

Довжина Ширина Висота 

1 2 3 4 5 6 

Просіювач 

Мікромлин  

Жиротопка  

Просіювальна установка  

Варочний котел  

Емульгатор-змішувач  

Тістомісильна машина  

Ротаційна формуюча 

машина  

Піч газова  

Машина напівавтомат  

Ламінатор 

Ротаційна формуюча ма-

шина для затяжного  

печива 

Піч газова 

Автоваги 

А1-ХКМ 

8М 

Х-15Д 

УПМ 

27-А 

Ш-1С 

А2-ШЛШ/7 

ШР-3М 

 

І8-ШПБ 

ОМ 

 

 

 

 

А2-ШБК1,5 

 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

4 

1 

 

1 

2 

1 

1 

 

 

1 

2 

1200 

1460 

450 

1750 

1275 

2600 

1500 

2450 

 

1600 

4015 

1200 

2450 

 

 

1600 

830 

320 

590 

450 

560 

830 

880 

1210 

1682 

 

580 

972 

820 

1682 

 

 

600 

780 

700 

2840 

830 

1180 

1485 

1300 

1350 

1780 

 

1500 

1800 

1600 

1780 

 

 

1480 

1030 

 

3.6  Розрахунок виробничих рецептур 

         Емульсія для печива «Квіточка» готується в емульсаторі періодичної дії. 

Для розрахунку виробничої рецептури на емульсію  визначаємо масу порції 

Мп, кг за формулою: 

                                                   Мп = V * ρ  * К                                                   (3.13) 

   де  V –  місткість машини м3 , 

         ρ – щільність маси, кг/м3, 
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         К  -  коефіцієнт заповнення ємності машини 

Мп = 0,46 * 1050 *0,9= 434,7 кг 

     Визначаємо коефіцієнт перерахунку з уніфікованої рецептури на виробничу за 

формулою  

                                                   К = 
т

п

М

М

1

                                                             (3.14) 

     де  Мп – маса порції, кг 

           М1т – маса тіста на 1 т готової продукції, кг 

К = 434,7 / 771,3 = 0,56269 

Таблиця 3.8  Виробнича рецептура на емульсію 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції, кг 

 

К 

Витрата 

на порцію, кг 

Цукрова пудра 

Інвертний сироп 

Вершкове масло 

Меланж 

Ванільна пудра 

Вода 

314,67 

4,88 

243,93 

195,14 

2,44 

10,24 

0,56269 

177,1 

2,7 

137,3 

109,7 

1,4 

6,5 

Разом 771,3  434,8 

 

Тісто для печива «Квіточка» замішується у тістомісильній машині  

А2-ШЛШ/7 періодичної дії.  

Розраховуємо масу порції тіста Мп, кг  за формулою( 3.8): 

Мп = 0,25 * 1300 *0,8 = 260 кг 
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Визначаємо коефіцієнт перерахунку з уніфікованої рецептури на виробничу 

за формулою (3.9): 

К = 260 / 1259,16 = 0,20649 

          Таблиця 3.9  Виробнича рецептура на тісто 

Найменування 

сировини 

Витрата на 1 т  

готової продукції 
К 

Витрата 

на порцію, кг 

Емульсія 

Борошно І ґатунку 

771,3 

487,86 
0,20649 

159,26 

100,74 

Разом: 1259,16  260 

 

Тісто для печива «Туристичне» готується у тістомісильній машині  

А2-ШЛШ/7 періодичної дії. 

Розраховуємо масу порції тіста Мп, кг за формулою: 

                                                   Мп = V * ρ  * К                                                   (3.13) 

Мп = 0,25 * 1250 * 0,8 = 250 кг 

      Визначаємо коефіцієнт перерахунку з уніфікованої рецептури на виробничу за 

формулою: 

                                                   К = 
т

п

М

М

1

                                                             (3.14) 

     де  Мп – маса порції, кг 

           М1т – маса тіста на 1 т готової продукції, кг 

К =  = 0,20165 
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      Таблиця 3.10  Виробнича рецептура на тісто 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції 

К 
Витрата 

на порцію 

1 2 3 4 

Борошно  І г 

Цукор-пісок 

Інвертний сироп 

Маргарин 

Молоко сухе 

Сіль 

Сода 

Амоній 

Есенція 

Вода 

701,34 

158,50 

33,66 

101,69 

70,13 

5,4 

7,02 

0,68 

0,91 

160,47 

0,20165 

141,43 

31,96 

6,79 

20,51 

14,14 

1,09 

1,42 

0,14 

0,18 

32,35 

Разом: 1253,13  250 

 

3.7  Розрахунок витрати пакувальних матеріалів і тари 

Печиво «Квіточка» виробляєтья запакованим у пачки по 200 г. Згідно зі ста-

ндартом вагове та запаковане у пачки печиво укладають у ящики з гофрованого 

картону, які всередині з усіх сторін повинні бути вистелені підпергаментом. 

Оклеюють гофрокороби скотчем. 

      Печиво «Туристичне» пакують гофрокороби № 19 по 5,0 кг, які вистилаються 

підпергаментом. Оклеюють гофрокороби скотчем. 

Виходячи з добового вироблення продукції і норм витрати пакувальних ма-

теріалів і тари, розраховуємо їхню потребу на зміну і на добу.  
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Таблиця 3.13  Витрата пакувальних матеріалів, у кілограмах 

Найменування  

матеріалів 

Витрата матеріалів 

Печиво 

«Квіточка» 

Печиво 

«Туристичне» 
Всього 

На  

1 т 

На 

3,4 т 

У 

добу 

На  

1 т 

На 

3,3 т 

У 

добу 

У 

зміну 

У 

добу 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Скоч  

Пергамент 

Підпергамент  

1,0 

9,0 

- 

3,74 

30,6 

- 

7,48 

61,12 

- 

2,3 

- 

4,0 

7,59 

- 

13,2 

15,18 

- 

26,4 

11,33 

30,6 

13,2 

22,66 

61,12 

26,4 

 

 

      Таблиця 3.14  Витрата тари 

Найменування 

продукції 

Змінний 

виробіток, 

кг 

Найменування 

продукції 

Місткість 

тари, кг 

Потреба, штук 

у зміну у добу 

кг кг 

Печиво 

«Квіточка» 
3400 

Ящики з  

гофрованого 

картону № 13 

5,0 680 1360 

Печиво 

«Туристичне» 
3300,0 

Ящики з  

гофрованого 

картону № 19 

5,0 660 1320 

Разом:     2680 
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3.8 Розрахунок площі складів 

Для зберігання сировини, допоміжних матеріалів і тари передбачаються 

складські приміщення. 

Склади підрозділяються наступним чином: 

- склад основної сировини; 

- склад швидкопсуючої сировини; 

- склад смакових і ароматичних речовин; 

- склад фруктово – ягідної сировини; 

- склад допоміжних матеріалів і тари; 

- склад готової продукції. 

Основна сировина – борошно пшеничне І ґатунку та цукор-пісок зберігають-

ся безтарно в бетонних бункерах чи у металевих силосах і ємкостях. 

        Число бункерів для безтарного зберігання сипкої сировини N, шт.,                       

розраховують по формулі: 

                                           N                                                          (3.7) 

де  А – витрата сировини на добу, т 

      n – термін збереження сировини, діб 

      К – місткість ємності, т 

         Для борошна: 

N = 7,9 * 7 / 30 * 0,9 = 2,05 

           Приймаємо до встановлення 3 бункера ХЕ-160 А 

           Для цукру: 

N = 1,05 * 10 / 42 * 0,9 = 0,3 

         Приймаємо до встановлення 1 бункера ХЕ-160 А 

Вся інша сировина, що передбачена рецептурою, зберігається тарно у скла-

дах. 
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Розраховуємо площу складів для збереження сировини з урахуванням норми 

складування на 1м складу і величини запасу сировини. Розрахунки зводимо у 

таблицю. 

 

       Таблиця 3.15  Розрахунок площі складу сировини 

Найменування  

сировини 

Добова 

витрата, 

кг 

Термін  

збереження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, 

м2 

1 2 3 4 5 6 

Склад основної сировини 

Інвертний сироп 

Сіль  

Сода 

Сухе молоко 

255,34 

35,64 

46,33 

462,88 

15 

30 

30 

10 

3830,1 

1069,2 

1389,9 

4628,8 

600 

600 

600 

600 

6,38 

1,78 

2,32 

7,71 

Разом:     18,19 

Склад швидкопсувної сировини 

Вершкове масло 

Маргарин 

Меланж 

1658,72 

671,16 

1326,96 

7 

7 

5 

11611,04 

4698,12 

6634,8 

1200 

900 

600 

9,7 

5,22 

11,06 

Разом:     25,98 

Склад ароматичних та смакових речовин 

Амоній 

Ванільна пудра 

Есенція ванільна  

4,49 

16,6 

6,01 

30 

15 

15 

134,7 

249,0 

90,15 

770 

200 

200 

0,17 

1,25 

0,45 

Разом:     1,87 
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Таблиця 3.16  Розрахунок площі складу допоміжних матеріалів і тари 

Найменування 

матеріалів і тари 

Добова 

витрата, 

кг 

Термін збе-

реження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, м2 

1 2 3 4 5 6 

Пергамент 61,12 30 1833,6 1500 1,22 

Підпергамент 26,4 30 792 1500 0,53 

Скотч 22,66 30 679,8 720 0,94 

Разом:     2,69 

 

Таблиця 3.17  Розрахунок площі складу готової продукції 

Найменування  

продукції 

Добове ви-

роблення, 

кг 

Термін збе-

реження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, 

м2 

Печиво  

«Квіточка» 
6800,0 3 20400,0 440 46,36 

Печиво  

«Туристичне» 
6600,0 3 19800,0 440 45,0 

Разом:     91,36 
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4 Економічна частина 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Суму капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту визнача-

ємо як добуток добової продуктивності по двом виробам та нормативу ка-

пітальних вкладень (інвестицій):  

КВ = 2000,0 * 13,4 = 26800 тис. грн. 

  Сума капітальних вкладень дорівнює вартості основних виробничих 

засобів (ОВЗ). 

4.2 Розрахунок річного обсягу виробництва  

  Річний обсяг виробництва (Q) визначаємо як добуток добової проду-

ктивності, річного фонду робочого часу підприємства та  коефіцієнта ви-

користання виробничої потужності.  

  Таблиця 4.1 - Розрахунок річного обсягу виробництва 

Найменування 

виробу 

Добова 

продуктив-

ність, т 

Річний 

фонд ро-

бочого 

часу 

Коефіцієнт 

використання 

виробничої 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва, т 

"Квіточка" 6,80 247 0,9 1511,64 

"Туристичне" 6,60 247 0,9 1467,18 

Разом 13,40 247 0,9 2978,82 

 

4.3  Розрахунок потреби в сировині та матеріалах 

 Кількість сировини та матеріалів на рік визначаємо за формулою: 

Кс(м) = Дс * Фр.ч, тон 

де Дс -  добова витрата сировини по двом виробам, т 

Фр.ч -  річний фонд робочого часу підприємства, дні 

 Вартість сировини та матеріалів на рік визначаємо за формулою: 

Вс = Кс(м) * Цопт / 1000, тис.грн. 

де Цопт – оптова ціна 1т сировини (матеріалів) (без ПДВ), грн 
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Таблиця 4.2 – Розрахунок кількості та вартості сировини та матеріа-

лів  

Найменування 

сировини та 

матеріалів 

Добова по-

треба цеху 

в сировині 

та матеріа-

лах, т 

Річний 

фонд 

робочого 

часу 

Кількість 

сировини 

та матері-

алів, т 

Оптова 

ціна 1т 

сировини 

та матері-

алів, грн. 

Вартість 

сировини 

та матері-

алів  

тис.грн. 

1. Сировина 

Цукор-пісок 2,14 247 528,580 19097 10094,29 

Борошно 

пшеничне в/г 

7,946 247 1962,662 12506 24545,05 

Інвертний си-

роп 

0,255 247 62,985 14065,5 885,92 

Маргарин 0,671 247 165,737 45123 7478,55 

Вершкове 

масло 

1,659 247 409,773 210202 86135,10 

Меланж 1,327 247 327,769 57460 18833,61 

Сіль 0,036 247 8,892 6844,5 60,86 

Сода 0,046 247 11,362 9901,71 112,50 

Амоній 0,005 247 1,235 5384,34 6,65 

Есенція 0,006 247 1,482 540800 801,47 

Молоко сухе  0,463 247 114,361 39715 4541,85 

Ванільна пуд-

ра 

0,017 247 4,199 47932 201,27 

Цукрова пуд-

ра 

1,046 247 258,362 22888,1 5913,42 

Вода 0,070 247 17,290 35 0,61 

Разом 15,687 - - - 159611,13 

2. Матеріали і тара 

Підпергамент 0,026 247 6,422 82810 531,81 

Пергамент 0,061 247 15,067 42778,2 644,54 

Скотч 0,023 247 5,681 593,19 3,37 

Ящики з гоф-

рованого кар-

тону 

2680 247 661960 7,8 5163,29 

Разом - - - - 6343,00 

Всього - - - - 165954,14 
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 4.4  Розрахунок потреби в енергоресурсах 

 Кількість енергоресурсів на рік на технологічні цілі визначаємо за 

формулою: 

Ке = Не * Q 

де Не -  норма витрат енергії на 1т продукції, одиниць 

 Вартість енергоресурсів на рік на технологічні цілі визначаєму за 

формулою: 

Ве = Ке * Це / 1000, тис.грн. 

де Це – тариф за одиницю енергоресурсу, грн 

  Потреба в енергоресурсах на нетехнологічні цілі приймається в роз-

мірі 15% від їх потреби на технологічні цілі. 

Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості енергоресурсів 

Вид енергоре-

сурсу 

Норма 

витрат на 

1 т про-

дукції 

Річний обсяг 

виробництва,  

т 

Річна пот-

реба в енер-

горесурсах 

Тариф за 

одиницю 

енергоре-

сурсу, грн. 

Загальна 

вартість 

енергоре-

сурсів, 

тис. грн. 

Пар 2,53 2978,82 7536,41 1500 11304,62 

Холод 1 2978,82 2978,82 800 2383,06 

Вода на техно-

логічні цілі 

22 2978,82 65534,04 60 3932,04 

Електроенергія 

на технологічні 

цілі 

410 2978,82 1221316,2 5,93 7242,41 

Разом -    24862,13 

Вода на нетех-

нологічні цілі 

15%    589,81 

Електроенергія 

на нетехнологі-

чні цілі 

15%    1086,36 

Разом -    1676,17 

Всього -    26538,29 
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4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Явочна кількість робочих визначається за формулою: 

Кяв. = Кр * Кзм, осіб 

де Кр - кількість робочих в зміну по двом виробам, осіб 

Кзм – кількість робочих змін на добу              

 Кількість людино - днів  (Кл-д) відпрацьованих за рік визначається 

як добуток явочної кількість робочих та річний фонд робочого часу. 

Середньооблікова кількість працівників визначається за формулою: 

Кп.с. = Кл-д / 220, осіб 

Денна тарифна ставка визначається за формулою: 

ДТС = ГТС * ТКі * 8 годин, грн., 

де ГТС – годинна тарифна ставка першого розряду, грн. 

ТКі – тарифний коефіцієнт відповідного розряду 

ДТСІІ  = 48,0 * 1,09 * 8 = 418,56 грн. 

ДТСІІІ  = 48,0 * 1,2 * 8 =460,80 грн. 

ДТС ІV = 48,0 * 1,35 * 8 =518,40 грн. 

ДТС V = 48,0 *1,55 * 8 =595,20 грн. 

Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості робочих та денних тарифних ставок 
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Пекар V 2 2 4 247 988 4,5 576,00 2586,76 

Тістоміс ІV 2 2 4 247 988 4,5 510,72 2293,60 

Машиніст ІІІ 2 2 4 247 988 4,5 460,80 2069,41 

Пакувальник ІІ 2 2 4 247 988 4,5 418,56 1879,71 

Разом - 8 2 16 247 3952 18 - 8829,49 
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Відрядна розцінка 1т продукції розраховується за формулою: 

Рдоб

ДТС
Рв


=  , грн. 

де  ∑ДТС – загальна сума денних тарифних ставок, грн. 

Рв = 8829,49 / 13,4 = 658,92 грн. 

Основна зарплата основних робочих визначається за формулою:  

Фо.з.п = Рв * Q / 1000, тис.грн. 

 Додаткова заробітна плата основних робочих складає 70% від основ-

ної зарплати. 

Таблиця 4.5 - Розрахунок річного фонду оплати праці основних ро-

бочих 

Бригадна 

відрядна 

розцінка, 

грн. 

Річний обсяг 

виробництва, 

т 

Основна зар-

плата основ-

них робочих, 

тис. грн. 

Додаткова 

зарплата ос-

новних робо-

чих, тис. грн. 

Річний фонд 

оплати праці, 

основних ро-

бочих тис. грн. 

658,92 2978,82 1962,79 1373,96 3336,75 

  

 Таблиця 4.6 – Розрахунок кількість працівників промислово-

виробничого персоналу та їх фонду оплати праці  

Категорії 

працівників 

Середньообліко-

ва кількість пра-

цівників  

Середньорічна заробітна 

плата одного працівника  

Річний 

фонд оп-

лати пра-

ці, тис. 

грн.  

в % до 

основних 

робочих  

  

осіб 

в % до середньорі-

чної заробітної 

плати основних 

робочих  

  

тис.грн. 

1. Робочі:       

- основні 100 18 100 185,75 3336,75 

-  допоміжні 60 11 115 213,61 2302,36 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 3 120 222,90 600,62 

3. Охорона 8 1 70 130,03 186,86 

Разом - 33 - - 6426,58 
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 Відрахування на соціальні заходи визначаються за формулою: 

Всоц = ФОП * 22% / 100%, тис. грн. 

де ФОП - річний фонд оплати праці, тис. грн. 

Всоц = 6426,58 * 0,22 = 1413,85 тис. грн. 

 4.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

 4.6.1 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Сума амортизаційних відрахувань визначається за формулою:  

А = ОВФ * 15% / 100%, тис. грн. 

А = 26800 * 0,15 = 4020,0 тис. грн. 

 4.6.2 Розрахунок інших витрат 

 Інші витрати визначаються за формулою: 

Він = (Вм.з + Во.п + Всоц + Ва) * 5% / 100%, тис.грн. 

де Вм.з – матеріальні затрати, тис.грн 

Во.п - витрати на оплату праці, тис.грн 

Всоц - відрахування на соціальні заходи, тис.грн 

Ва - амортизація, тис.грн 

 Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Елементи витрат Сума затрат, тис. грн. 

1.      Матеріальні затрати 192492,43 

2.      Витрати на оплату праці 6426,58 

3.      Відрахування на соціальні заходи 1413,85 

4.      Амортизація  4020,0 

5.      Інші операційні витрати  10217,64 

Всього витрат 214570,50 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних результатів  

 4.7.1 Розрахунок планового прибутку  

 Прибуток від реалізації продукції визначається за формулою:  

Пр = В * Р / 100%, тис.грн. 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Р - плановий відсоток рентабельності,%
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Пр = 214570,5 * 20% / 100% = 42914,1 тис.грн. 

4.7.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначається за формулою:  

ТП = В + Пр, тис.грн. 

ТП = 214570,5 + 42914,1 = 257484,6 тис. грн. 

 4.7.3 Визначення точки беззбитковості  

 Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначається за форму-

лою: 

 

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 = 19683,4 / (86,44 – 65,42) = 937 т 

 4.7.4 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої продукції 

 Витрати на 1 грн. виробленої  продукції визначаються за формулою: 

В на 1 грн = В / ТП, грн. 

В на 1 грн = 214570,5 / 257484,6 = 0,83 грн. 

4.7.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Продуктивності праці визначається в натуральному виразі за форму-

лою: 

ПП = Q / Кпвп, тон 

де Кпвп – середньооблікова кількість працівників промислово-

виробничого персоналу, осіб 

ПП = 2978,82 / 33 = 90,6 т 

 4.8 Визначення економічної ефективності проєкту 

4.8.1 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 
 

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * (1-18%/100%) 



 

Вим. Лист № документу Підпис Дата 

Арк 

52 
ТХ 77.18 004 00 ДП ПЗ 

Пч = 42914,1 * 0,82 = 35189,56 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

ФР = 35189,56 + 4020,0 = 39209,56 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за форму-

лою: 

  
=

=
1

1i

ПФРtСПФРt                                                  

  Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

значення 

Рік впровадження проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий прибуток Пч 35189,56 35189,56 35189,56 35189,56 35189,56 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 4020,0 4020,0 4020,0 4020,0 4020,0 

3. Фінансовий ре-

зультат 

ФР 39209,56 39209,56 39209,56 39209,56 39209,56 

4. Приведений фі-

нансовий результат 

ПФР 32674,64 27228,86 22690,72 18908,93 15757,44 

5. Сумарний при-

ведений фінансо-

вий результат 

СПФР 32674,64 59903,50 82594,22 101503,15 117260,59 

 

Термін окупності КВ визначаємо за формулою: 

1−

−
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Ток = 1 + (26800 – 32674,64) / 27228,86 = 1 рік 
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Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проєкту 

№ з/п Найменування показників Дані 

1 Річний обсяг виробництва, т 2978,82 

2 Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 257484,60 

3 Кількість працівників ПВП, осіб 33 

4 Продуктивність праці, т 90,6 

5 Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 42914,10 

6 Витрати на 1грн виробленої продукції, грн. 0,83 

7 Сума капіталовкладень, тис.грн. 26800 

8 Термін окупності, років 1 

9 Обсяг в точці беззбитковості, т 937 

10 Рентабельність продукції, % 20 

 

 

ВИСНОВОК 

На основі проведених розрахунків встановлено, що реалізація проєк-

ту є економічно доцільною та ефективною. Річний обсяг виробництва ста-

новить 2978,82 тонн, а загальний обсяг виробленої продукції – 257484,6 

тис. грн. Витрати на 1 грн продукції складають 0,83 грн, що свідчить про 

ефективне використання ресурсів. 

Плановий прибуток від реалізації продукції становить 42914,1 тис. 

грн, а рівень рентабельності — 20%. Сума капітальних вкладень дорівнює 

26800 тис. грн, і вони окупаються вже за 1 рік, що підтверджує високий рі-

вень інвестиційної привабливості проєкту. 

Розрахований сумарний приведений фінансовий результат на 

п’ятирічний період становить 117260,59 тис. грн. Це свідчить про стійку 

прибутковість та фінансову стабільність проєкту у довгостроковій перспе-

ктиві.  

Отже, впровадження даного виробництва забезпечить ефективне ви-

користання ресурсів, створення нових робочих місць і стабільний прибу-

ток. 
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5 Охорона праці, та безпека у надзвичайних ситуаціях. 

 
Вступ 

          Основною метою системи виробничої безпеки є запобігання нещасним ви-

падкам та виникненню професійних захворювань серед працівників. Для підтри-

мання належного рівня охорони праці на підприємстві роботодавець зобов'язаний 

здійснювати регулярний контроль за станом безпеки на робочих місцях, перевіря-

ти умови праці, стежити за використанням небезпечних речовин і матеріалів, а 

також контролювати справність і безпечність обладнання підвищеної небезпеки. 

Тема дипломного проєкту присвячена впровадженню виробництва пісочно-

вийманого та затяжного печива із застосуванням потоково-механізованих ліній у 

кондитерському цеху. У зв’язку з цим предметом дослідження є розробка ефек-

тивних заходів із забезпечення безпечних умов праці на підприємствах кондитер-

ської галузі. 

 

5.1 Аналіз небезпечних та шкідливих чинників, що впливають на 

     працівника. 

Ефективність трудової діяльності людини та рівень її працездатності безпосе-

редньо залежать від ступеня фізичного й психоемоційного напруження, а також 

від розвитку втоми. У зв’язку з цим особливу увагу слід приділяти раціональній 

організації робочих місць, правильно розробленому режиму праці й відпочинку. 

Під час аналізу технологічних ліній на підприємстві, що проєктується, було 

виявлено низку потенційно небезпечних і шкідливих виробничих чинників, які 

можуть негативно впливати на працівників. Серед них: 

- недостатній рівень освітлення; 

- підвищений шум і вібрація від працюючого обладнання; 

- висока температура повітря в робочій зоні; 

- підвищена запиленість та загазованість повітря; 

- наявність рухомих частин обладнання та інші фактори. 

-  
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          5.2 Розробка заходів з охорони праці 

 Охорона праці включає комплекс заходів з безпеки праці, виробничої сані-

тарії, гігієни та протипожежної техніки.. 

 

         5.2.1 Виробничі приміщення 

Планування кондитерського цеху повинно відповідати логіці технологічно-

го процесу виготовлення продукції, забезпечуючи його безперервність та виклю-

чаючи можливість перехресних або зустрічних потоків сировини та готових ви-

робів. 

Згідно з чинними державними санітарними нормами для будівель і вироб-

ничих приміщень, на одного працівника має припадати не менше 15 м³ об’єму та 

не менше 4,5 м² площі. Стіни приміщень повинні бути побілені, підлога — рів-

ною, неслизькою, без щілин і скупчень води, придатною для вологого та сухого 

прибирання. Усі технологічні заглиблення в підлозі мають бути надійно закриті 

кришками, розташованими врівень із покриттям. 

Виробничі, а також допоміжні приміщення — включаючи коридори, сходи 

й проходи — мають утримуватись у належному санітарному стані згідно з вимо-

гами, встановленими для підприємств кондитерської промисловості. 

Працівники під час роботи зобов’язані користуватись спецодягом, 

спецвзуттям, санітарним одягом та іншими індивідуальними засобами захисту. 

Прання, сушіння, ремонт та дезінфекція такого одягу здійснюється за рахунок 

підприємства. 

На харчових підприємствах впроваджується суворий санітарний режим, що 

регламентує процес виготовлення продукції. Для цього застосовуються ком-

плексні санітарно-гігієнічні заходи, які включають чіткі вимоги до умов вироб-

ництва та особистої гігієни працівників відповідно до норм СНіП 2.01.02-85 і 

СНіП 2.09.07-87. 
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 5.2.2 Мікроклімат робочої зони працівників, вентиляція. 

Одним із важливих чинників, що впливають на продуктивність і безпеку 

праці, є мікроклімат виробничих приміщень. Він визначається такими параметра-

ми, як температура, відносна вологість і швидкість руху повітря, і повинен 

відповідати вимогам СНиП 2.04.05-86. Мікроклімат прямо впливає на тепловий 

стан організму працівника та процес теплообміну з навколишнім середовищем. 

Оптимальні показники мікроклімату для робочої зони такі: 

- температура — 18–22–24 °C; 

- відносна вологість — 40–60 %; 

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

На кондитерських підприємствах основною проблемою мікроклімату є 

підвищене запилення. Воно виникає під час використання борошна з безтарних 

складів, а також при подрібненні, транспортуванні цукру та виготовленні цукро-

вої пудри. Додатковими джерелами забруднення повітря є дрібнодисперсні част-

ки крохмалю, какао-порошку та сухого молока, які утворюють повітряний туман і 

негативно впливають на процес виробництва. 

Суттєве тепловиділення спостерігається в цехах з виробництва шоколадних 

мас, на обжарювальних ділянках, у цехах із виробництва борошняних виробів та 

сушильних камерах. Значна кількість пари утворюється під час варіння сиропів, 

розпуску крихт, а також при митті та стерилізації інвентарю. 

Для підтримання оптимального мікроклімату виробничі приміщення осна-

щені системами опалення та вентиляції, які забезпечують рівномірне нагрівання, 

циркуляцію повітря та його очищення від пилу й шкідливих домішок. У рамках 

дипломного проєкту передбачено низку заходів для зниження запиленості: вста-

новлення обладнання для подрібнення цукру-піску в окремому приміщенні, 

оснащеному витяжною вентиляцією; механізовану подачу сировини до ліній; 

теплоізоляцію варильного обладнання, печей і трубопроводів для запобігання 

опікам. 

Проєктом заплановано комбіновану систему вентиляції — природну й ме-

ханізовану. Усі параметри мікроклімату, передбачені нормативами, виконані. 
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          5.2.3 Освітлення робочого місця, шум, вібрація 

У проєкті передбачено застосування комбінованого освітлення, яке поєднує 

природне та штучне світло. Природне освітлення забезпечується через віконні 

прорізи, розташовані у зовнішніх стінах будівлі. Штучне освітлення організовано 

за допомогою двох систем — загальної та місцевої. 

Для загального освітлення виробничих приміщень рекомендується викори-

стовувати люмінесцентні лампи типу ЛБ, обладнані світлорозсіювальними пла-

фонами. 

Штучне освітлення також застосовується у приміщеннях, які не потребують 

постійного візуального контролю за технологічним процесом, зокрема на складах, 

у машинних відділеннях та експедиційних зонах. 

 

5.2.4 Шум, вібрація 

 З метою дотримання нормативних вимог щодо рівнів шуму та вібрації, у 

проєкті передбачено впровадження таких заходів: 

- дотримання правил експлуатації обладнання та проведення своєчасного 

профілактичного обслуговування; 

- розміщення шумогенеруючого обладнання (пакувальних машин, мікром-

линків, вентиляторів тощо) в окремих ізольованих приміщеннях; 

- застосування засобів шумоізоляції та віброізоляції. 

На підприємствах кондитерської галузі встановлено допустимі рівні: шум — не 

більше 80 дБ, вібрація — до 92 Гц. Робочі зони, у яких рівень шуму перевищує 80 

дБ, мають бути позначені відповідними попереджувальними знаками небезпеки. 

 

 5.2.5 Електробезпека. 

 Все електрообладнання заземляють, тобто з'єднують металеві частини з за-

землювачами, прокладеними в землі. Завдяки цьому при включенні людини в 

ланцюг через його тіло проходить струм, що не представляє небезпеки для життя. 

 Перед рубильниками і машинами знаходяться  гумові килимки і напис: 
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«Висока напруга - небезпечно для життя». Небезпека ураження струмом збіль-

шується при підвищеній температурі в приміщенні; у вологому і сиром повітрі 

 При роботі на електротеплової апаратурі для запобігання загоряння ізоляції 

при перевантаженні мережі встановлюють плавкі запобіжники. 

 Відповідно до нормативних документів для захисту працюючих від ура-

ження електричним струмом передбачені наступні заходи: 

- недоступність струмоведучих частин; 

- захисне заземлення (занулення) корпусів електрообладнання; 

- передбачені рубильники закритого типу; 

- блокіровка, надписи, плакати, засоби індивідуального захисту ( калоші і бо-

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

резинові діелектричні ( ГОСТ 4997-75); 

 

5.2.6 Вимоги до організації робочих місць  

Ключовим елементом ефективної організації робочого місця є раціональне 

розміщення обладнання, а також правильний вибір основного та допоміжного 

оснащення, що забезпечує безпечні умови праці. 

Грамотна компоновка обладнання дозволяє оптимізувати простір, підвищи-

ти рівень безпеки, знизити фізичне навантаження на працівників і, відповідно, 

підвищити загальну продуктивність. 

Під час розміщення технологічного обладнання необхідно враховувати його 

габаритні розміри, конструктивні особливості, зони обслуговування та ремонту, 

місця зберігання сировини, а також розміри проходів, відстані між машинами, 

евакуаційні шляхи, центральні та пристінні транспортні маршрути тощо. Облад-

нання повинно встановлюватися згідно з даними, зазначеними в його експлуата-

ційних паспортах. 

Ширина вільних проходів визначається із розрахунку масового руху 

працівників під час зміни або евакуації в надзвичайних ситуаціях. За розташуван-

ням проходи поділяються на центральні та пристінні. Їх ширина залежить від су-

марних значень, необхідних для безпечного пересування персоналу, транспорту, а 
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також обслуговування й ремонту обладнання. Як правило, ширина проходу для 

руху людей становить 2–2,5 м. 

Організація безпечного робочого місця має передувати запуску будь-якого 

технологічного процесу. Вона повинна забезпечувати оптимальні умови 

освітлення, вентиляції, опалення, зручну подачу сировини й матеріалів, а також 

ефективне виведення готової продукції та видалення відходів. 

Одним із найважливіших аспектів під час організації робочого місця є поло-

ження тіла працівника, яке має відповідати його антропометричним характери-

стикам. Від них залежить зона досяжності — частина робочої зони, в межах якої 

працівник може виконувати дії без надмірного напруження, використовуючи 

максимально витягнуті руки. 

Розміщення технологічного обладнання як у плані, так і по висоті повинно 

відповідати таким критеріям: 

- мінімізація кількості основних і допоміжних рухів; 

- відсутність необхідності у систематичних рухах для контролю роботи 

обладнання; 

- уникнення перехресних рухів рук і ніг; 

- допоміжне оснащення не повинно заважати управлінню основними        

технлогічними процесами. 

Всі елементи робочого простору, включно з обладнанням, пристроями й ін-

вентарем, повинні бути стабільно встановлені, щоб запобігти випадковому зсуву 

або падінню. 

Раціональне та продумане розміщення технологічного обладнання дозволяє 

максимально ефективно використовувати виробничий простір, уникати зайвої 

скупченості та створювати безпечні, комфортні та зручні умови для працівників. 

Отже, організація робочого місця — це комплекс заходів, спрямованих на 

оптимізацію трудових процесів, полегшення робочих операцій і рухів, зниження 

втомлюваності та підвищення продуктивності праці. 
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5.2.7 Безпека праці. 

    Забезпечення безпечних умов праці на підприємстві досягається завдяки 

дотриманню вимог безпеки під час організації виробничих процесів, що були 

технічно обґрунтовані та прийняті в технологічному розділі дипломного проєкту. 

Усі машини, агрегати та установки розміщені відповідно до вимог технічних 

умов, паспортних даних і правил техніки безпеки для кондитерських виробництв. 

Їхнє розташування забезпечує зручність і безпечність в експлуатації та обслуго-

вуванні. 

Органи керування обладнанням — пускові кнопки, важелі, рукоятки, рубиль-

ники — встановлено таким чином, щоб запобігти можливості їх випадкового 

увімкнення. Вони розташовані в межах досяжності працівника, що дозволяє ке-

рувати обладнанням, не залишаючи робочого місця. 

Усі рухомі частини обладнання, зокрема шківи, приводні ремені, шестерні 

тощо, надійно захищені огорожами висотою не менше 2 метрів від рівня підлоги. 

Експлуатація обладнання без встановлених захисних огорож забороняється. 

Поблизу кожної машини або апарата, на видимому місці, розміщені інструкції 

з експлуатації та охорони праці, що регламентують порядок безпечного обслуго-

вування. 

Після завершення зміни все обладнання підлягає обов’язковому очищенню — 

воно ретельно миється гарячою водою з використанням мийних засобів, а також 

підтримується в чистоті впродовж усього виробничого процесу. 

 

3 Пожежна безпека. 

Протипожежна безпека приміщень забезпечується комплексом заходів, до 

яких належать: встановлення автоматичної пожежної сигналізації, наявність пер-

винних засобів пожежогасіння, використання будівельних конструкцій із визна-

ченим класом вогнестійкості, а також організація ефективної евакуації 

працівників у разі виникнення пожежі. 
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До основних засобів пожежогасіння відносяться: внутрішній пожежний во-

допровід (пожежні крани — ПК), вогнегасники, резервуари з піском та інші при-

строї. 

Пожежні крани, як правило, встановлюються у коридорах і на сходових 

майданчиках. Кожен кран оснащений пожежним рукавом і розміщується в 

спеціальному ящику на висоті 1,35 м від рівня підлоги. 

Для оперативного реагування на займання на початковому етапі широко ви-

користовуються вогнегасники. У виробничих приміщеннях найчастіше застосо-

вуються вуглекислотні вогнегасники (ВВ), які мають високу ефективність гасіння 

і не пошкоджують електрообладнання. Їх розміщують на доступних та добре ви-

димих місцях, не вище ніж 1,5 м від підлоги. 

Будівлі додатково оснащені пожежними щитами з комплектом інстру-

ментів. Поруч із щитами розміщуються ємності з водою та ящики з піском для 

локального гасіння полум’я. 

У виробничих зонах передбачено запасні виходи, кожен з яких повинен ма-

ти світлове маркування з написом «Запасний вихід». Схема евакуації вивішується 

на видному місці біля основного виходу з приміщення. 
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6  РЕЗУЛЬТАТИВНА ЧАСТИНА 

 

У кондитерському цеху борошняних виробів було розроблено дипломний 

проект на тему: «Запровадження ефективного використання потоково-

механізованих ліній для виробництва пісочно-вийманого печива «Квіточка» та 

затяжного печива «Туристичне». Розрахунки технологічних і економічних показ-

ників, які були виконані під час дипломного проектування, описані у відповідних 

розділах пояс-нювальної записки. Відповідно до вимог проектування були визна-

чені витрати та вартість сировини, допоміжних матеріалів і упаковки. Крім того, 

були розраховані розрахунки для технологічного обладнання та напівфабрикатів, 

які були виготовлені власноруч. 

Економічні показники були розраховані за допомогою таких елементів: 

річний обсяг виробництва, показники праці та заробітної плати, прибуток, 

собівартість, оптова та роздрібна ціни, точка беззбитковості та термін окупності 

мосту.  

        За результатами технологічних розрахунків, проведених для дипломного 

проекту, була розроблена та схвалена технологічна схема виробництва печива 

«Квіточка» та печива «Туристичне».  

     Виробництво печива «Туристичне» та печива «Квіточка»  з використанням по-

токово-механізованих ліній  є ефективним і економічним заходом. 
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28 Ламінатор 2  

29 Транспортер поворотних відходів 8  

30 Тістовальцовочна машина 4  

31 Формуюча машина для затяжного печива 1  

32 Піч газова А2-ШБК.15 1  

33 Охолоджуючий конвеєр А2-ШКО-06  1  

34 Транспортер 1  

35 5-ти ярусна охолоджувальна шафа 1  

36 Струмковий транспортер 1  

37 Виробничий стіл 2  

38 Автоваги ВТЛ 80-1517 2  

39 Машина ОМ  2  

40 Стрічковий транспортер 2  

41 Емульсатор Ш-1С 1  

42 Тістомісильна машина 2  

43 Дозатор МД-100 1  

44 Діжа 1  

45 Ротаційна формуюча машина ШР-3М 1  

46 Піч газова І8-ШПБ 1  

47 Охолоджуючий конвеєр А2-ШКО-04 1  
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