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вступ 

В Україні хлібобулочні вироби виготовляються як на великих промислових 

підприємствах, так і у невеликих пекарнях. В останні роки хлібозаводи все 

частіше створюють власні пекарні для швидкого впровадження нових видів 

дрібносерійної продукції та виробництва хліба невеликими партіями. 

Хліб є одним із найважливіших продуктів харчування і вважається геніальним 

досягненням людства. Пекарні можуть розташовуватись як у спеціально 

збудованих будівлях, так і в пристосованих приміщеннях, іноді навіть у будівлях 

підприємств, які не займаються харчовою промисловістю. 

Також поширене відкриття міні-пекарень у супермаркетах, кафе, ресторанах, 

їдальнях, де щоденно виготовляють від 100 до 300 кг хлібобулочних виробів. У 

пекарнях, розташованих у сільській місцевості та невеликих населених пунктах, 

випускають досить широкий асортимент продукції, до якого входить подовий і 

формовий хліб, булочні, здобні вироби, пиріжки, пончики. 

Міні-пекарні зазвичай спеціалізуються на випічці булочних і здобних виробів, а 

також продуктів для хотдогів, тостів і заварного житньо-пшеничного хліба. 

Сучасні пекарні зазвичай працюють у тісному зв’язку з торговельними 

мережами, що дозволяє організувати виробництво в одну або дві зміни, 

створюючи комфортні умови праці без надмірного навантаження на робітників. 

Виробництво хлібобулочних виробів у пекарнях базується на прискорених 

технологіях, головним чином безопарних або інших швидких методах 

приготування тіста із застосуванням активних пресованих або сухих дріжджів і 

спеціальних покращувачів.  

У технологію також активно вводиться молочна сироватка — як у натуральному, 

так і в сухому вигляді, включаючи кисломолочну сироватку. Вона сприяє 

швидшому дозріванню тіста завдяки наявності харчових кислот і лактози, 

покращує смакові й ароматичні якості виробів, а також подовжує термін їхньої 

свіжості. 

Сухі молочні та кисломолочні сироватки позитивно впливають на хід 

виробничого процесу, якість напівфабрикатів, а також збагачують продукцію 

білками, вітамінами і понад двома сотнями біологічно активних компонентів, що 

робить їх цінним інгредієнтом у випічці. 

Впровадження сучасних прискорених методів приготування і дозрівання тіста 

дозволяє оптимізувати обладнання, підвищити продуктивність праці, розширити 

асортимент продукції та забезпечити населення свіжим хлібом у малих містах і 

селищах України. 
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1. Характеристика об’єкту завдання 

Завданням дипломного проектування є Запровадження сучасних технологій 

тістоприготування при виробництві хліба Обіднього 0,8 кг та плетінок дорожніх 

1/г 0,4 кг в пекарні при садовому товаристві  Одеської області.. 

Якість хлібобулочних виробів  визначена у відповідних стандартах. 

плетінки дорожні 1/г 0,4 кг  має відповідати вимогам ДСТУ4587: 2006 ; хліб 

Обідній 0,8 кг – вимогам ДСТУ 7517:2024 

        Таблиця 1.1   Органолептичні показники якості хали плетеної 1с 0,4кг 

Показники  якості Плетінки дорожні 1/г 0,4кг 

Зовнішній вигляд:    

 Форма 

 

Поверхня 

 

Колір 

 

Довгасто-овальна з чітко визначеним плетінням; не 

розпливчата, без притисків 

Глянцювата. Допускаються невеликі розриви в місцях 

сплетення жгутів. 

Від жовтого до світло - коричневого 

  Стан м'якушки Пропечена, еластична, з розвинутою мілкою 

пористістю, без  слідів  непромісу 

  Смак та запах Властивий даному виду булочного виробу, без 

стороннього присмаку та запаху 

 

Таблиця 1.2  Фізико – хімічні показники якості плетінок дорожніх 1г 0,4кг  

 

Найменування Плетінки дорожні 1г 0,4кг 

Вологість, %,  не  більше                                  41,0 

Кислотність, град, не більше  2,5 

Пористість, % , не менше  68,0 

Масова частка жиру, не менше на СР,%,  2,0 

Таблиця 1.3   Органолептичні показники якості хліба обіднього 0,8кг 

Показники  якості Хліб  обідній  0,8кг 

Зовнішній вигляд:    

Форма 

Поверхня 

Колір 

 

Довгасто-овальна, або округла, без притисків 

Глянцювата. гладка. 

Від жовтого до світло - коричневого 

  Стан м'якушки Пропечена, еластична, з розвинутою мілкою 

пористістю, без  слідів  непромісу 

  Смак та запах Властивий даному виду  хліба, без стороннього 

присмаку та запаху 
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Таблиця 1.4 Фізико– хімічні показники якості хліба Обіднього 0,8кг 

 

 

Найменування 

 

Хліб  Обідній ою8кг 

Вологість, %,  не  більше                                  43,5 

Кислотність,град, не більше  3,0 

Пористість, % , не менше  70,0 

 

Таблиця  1.5     Енергетична цінність 100г  батонів  селянських в/г 0,5кг 

Найменування Білки Жири Вуглеводи 
Енергетична 

цінність, ККал 

Плетінки  дорожні 1г 

0,4кг 

7,9 2,3 54 273 

Хліб  обідній 0,8кг 8,1 0,6 40,5 204 
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2. Технологічна частина 
2.1 Характеристика сировини 

 В харчовій промисловості велике значення для вибору технологічних параметрів 

виробництва, якість \ продукції має якість сировини.  На хлібопекарських 

підприємствах сировина приймається за сертифікатами якості,   в яких  виробники 

вказують  всі показники якості за вимогами стандарту.  Для виробництва хліба 

обіднього 0,8 кг та плетінок дорожніх 1/г 0,4 кг в пекарні при садовому товаристві  

Одеської області необхідна основна та додаткова сировина, яка за якістю повинна 

відповідати вимогам відповідних ДСТУ, а саме: 

Пшеничне борошно вищого та першого сорту (відповідно до ДСТУ 

46.004-99) 

Органолептичні характеристики: Забарвлення борошна варіюється в 

залежності від типу помелу, якості зернової сировини та вмісту 

природних пігментів. Борошно обох сортів має світлий відтінок із 

жовтуватим нюансом. Аромат – властивий борошну, приємний.  

Смак — м’який, дещо солодкий, без домішок гіркоти. 

Фізико-хімічні характеристики:Вологість не повинна перевищувати 

15%. Зольність: 0,55% — для вищого сорту, 0,75% — для першого.  

Допустима кількість металомагнітних часток у 1 кг – до 3 мг, маса 

включень руди чи шлаку — не більше 0,4 мг. Вміст клейковини: 24% 

(вищий сорт), 25% (перший сорт). 

 

Хлібопекарські дріжджі пресовані (ДСТУ 4812-2007) 

Органолептичні характеристики:Мають характерний приємний запах із 

кислинкою, смак — м’який та чистий. Колір рівномірний — від блідо-

жовтого до жовтувато-матового.  

Консистенція дріжджів — щільна, ламка, без змащування. 

Фізико-хімічні характеристики:Містять до 75% вологи. Активність 

ферментів: зимаза — до 70 хвилин, мальтаза — до 110 хв. Час підняття 

тіста не перевищує 70 хв. Кислотність у день виробництва — до 120 

мг/100 г, після 12 діб зберігання — не більше 300 мг оцтової кислоти. 

Харчова сіль (ДСТУ 3583-97) 

Органолептичні характеристики: Білі кристали з типовим солоним 

смаком. Добре розчиняється у водному середовищі. 

Фізико-хімічні характеристики:Вміст натрію хлориду в солі: не менше 

97% (2-й сорт) і не менше 97,7% (1-й сорт) 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ 77.14 002 00 ДП ПЗ 

 



Маргарин столовий (ДСТУ 4465:2005) 

Має щільну, еластичну та однорідну консистенцію. Легко плавиться. 

Забарвлення рівномірне, світло-жовте. Смак і запах — чисті, молочні, із 

добре відчутним кисломолочним ароматом. 

Фізико-хімічні характеристики: вміст жиру — щонайменше 82%, вода 

— не більше 17%, вміст солі — у межах 0,3–0,7%. Температура 

плавлення жирової фази — 27–33°C 

Суха молочнокисла сироватка (ДСТУ 4552:2006)Органолептичні 

характеристики: Порошок тонкого помелу, можливі грудочки, які легко 

розсипаються. Відтінок — від білого до світло-жовтого. 

 Запах і смак — з кислинкою, без зайвих домішок. 

Фізико-хімічні характеристики:Максимальна вологість — 4,5%, жир — 

не більше 2%. Кислотність розчину (6,5% сухих речовин) — до 95°Т. 

Осад у розчині — не більше 0,8 см³. Мінімальний вміст білка — 7%. 

Цукор-пісок (ДСТУ 4623-2006) 

Органолептичні характеристики: Білі кристали з чітко вираженою 

гранчастою структурою. Повинен бути сухим, не злипатися. Можливе 

утворення грудочок, що легко руйнуються при натисканні. Смак — 

солодкий, без сторонніх нот. 

Фізико-хімічні характеристики:Вологість — максимум 0,14%. Вміст 

сахарози — не менше 99,55%. Редукуючі сполуки — до 0,050%, зола — 

не більше 0,04%. Металомагнітні включення — до 0,0003%. 

Питна вода (ДСТУ 7525:2014) Використовується централізовано 

подана водопровідна вода, яка відповідає вимогам безпечності. 

Органолептичні характеристики:Прозора, без кольору й запаху, не 

містить шкідливих речовин та патогенних мікроорганізмів. рН — від 

6,5 до 9.Санітарні показники:Кількість мікроорганізмів у 1 мл за 24 

год. при 37°C — не більше 100. Колі-індекс — до 3 в 1 л. Колі-титр — 

мінімум 300 мл. Окислюваність — до 3 мг О₂ або 0,759 мг 

перманганату калію на літр 

Якщо потрібно оформити це у вигляді таблиці чи додати до технічної 

документації — можу допомогти з форматуванням. 
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2.2. Обґрунтування вибору і опис технологічних схем 

У дипломному проєкті передбачено впровадження новітніх технологій 

приготування тіста у виробництві хліба "Обідній" вагою 0,8 кг та плетінок 

"Дорожні" масою 0,4 кг у пекарні, розташованій на території садового товариства 

в Одеській області. Планується створення пекарні з невеликою потужністю, 

обладнаної тарним складом для зберігання сировини, тістомісильними 

машинами періодичної дії та тунельними печами. 

Тісто для обох видів продукції пропонується готувати за безопарною 

прискореною технологією з використанням сухої кисломолочної сироватки. 

Такий підхід дозволяє організувати виробництво в одну зміну, що особливо 

зручно для мініпекарні, яка обслуговує мешканців садового товариства та 

навколишніх сіл. 

Додавання сухої кисломолочної сироватки до тіста сприяє пришвидшенню його 

дозрівання завдяки активізації бродильної мікрофлори, що посилює процеси 

спиртового та молочнокислого бродіння. Застосування молочних продуктів 

покращує смакові та ароматичні властивості хлібобулочних виробів, підвищує 

їхню харчову й біологічну цінність. Крім того, введення кисломолочної 

сироватки позитивно впливає на технологічні параметри виробництва, 

забезпечує високу якість готової продукції та подовжує термін її свіжості. 

Використання кисломолочної сироватки, як побічного продукту переробки 

молока, у хлібопекарському виробництві є сучасним і ефективним рішенням. 

Пшеничне борошно вищого та першого сортів постачається у мішках і 

зберігається в тарному складі на піддонах протягом семи діб. За цей період 

відбуваються зміни в структурі борошна, що покращують його хлібопекарські  

 

властивості: змінюється вологість, кислотність, колір, а також активізується 

білково-протеїназний комплекс. 

Перед подачею у виробництво борошно проходить просіювання для видалення 

домішок, його структура розпушується, воно насичується повітрям і 

підігрівається.  Шнеком  борошно транспортується у виробничий бункер ХЕ-112. 

Вода на підприємство надходить із міської системи водопостачання. В пекарні 

встановлено два резервуари для зберігання гарячої та холодної води, обсяг яких 

розраховано на чотиригодинну безперервну роботу. 

Пара, необхідна для технологічних процесів, генерується у паровому котлі. Воду 

для його роботи попередньо очищують у системі хімводоочистки, додаючи 

сольовий розчин для пом’якшення. Сформована пара подається до 

технологічного обладнання через парову гребінку. 

Сіль надходить у мішках, зберігається в ларах у складі сировини і 

використовується у формі розчину. Його готують у солерозчиннику ХСР-3/3, де 
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за допомогою водомірного бачка АВБ-100 додається вода і сіль. Отриманий 26%-

й розчин із густиною 1,2 кг/м³ перекачується у витратну ємність. 

Пресовані дріжджі постачаються у вигляді брусків у дерев’яній або картонній 

тарі. Вони зберігаються у холодильній камері при температурі 0–4°C до трьох діб. 

Для використання дріжджі готують у вигляді суспензії в апараті Х-14, де вони 

змішуються з водою у співвідношенні 1:3. Готову суміш подають у витратну 

ємність насосом. 

Цукор-пісок зберігається у мішках у спеціальному приміщенні. Перед 

використанням готують цукрово-сольовий розчин з густиною 1,33 г/см³. 

Інгредієнти дозуються за допомогою мішкоопрокидувача та системи дозаторів 

(АВБ-100 і АСБ-20), змішуються й перекачуються у витратний резервуар. 

Суха кисломолочна сироватка зберігається в негерметичних упаковках при 

температурі складу та відносній вологості не вище 75% — до трьох місяців. 

Перед застосуванням її розводять теплою водою (30°C) у пропорції 1:10, 

змішуючи протягом 15–20 хвилин. Після цього поновлену сироватку перекачують 

у витратні ємності. 

Столовий маргарин надходить у коробках по 20 кг, зберігається при температурі 

не вище 10°C. Перед використанням його розпаковують, очищують, подрібнюють 

і плавлять у жиротопці СЖР-200 при температурі не вище 38°C, щоб уникнути 

розшарування. 

Тісто для плетінок "Дорожні" (1 сорт, вага 0,4 кг) готують у тістомісильній 

машині «Інтенсиа-200». Компоненти (вода, дріжджова суспензія, цукрово-

сольовий і сольовий розчини, поновлена сироватка, маргарин) дозуються 

рідинним дозатором Ш2-ХДБ, а борошно — за допомогою Ш2-ХДА. Під час 

замісу формується однорідне тісто з розвиненим клейковинним каркасом. 

 

Вологість тіста складає 41,5%, заміс триває 10 хвилин, а початкова температура 

тіста — 31°C. Ферментація триває до 90 хвилин. Завдяки кисломолочній 

сироватці процес бродіння активізується, формується аромат, накопичуються 

молочна кислота і СО₂. Після дозрівання кислотність досягає 3,0 градуси. 

Готове тісто ділиться на частини у тістоподільнику "Восход", потім округлюється 

на відповідному обладнанні тістоокруглювачі  і подається на стіл для ручного 

формування. Робітниці формують плетінки з трьох жгутів, укладаючи по три 

заготовки на лист. Далі листи ставляться у візки та направляються до шафи 

вистоювання боксового типу "Бриз 24", де тісто вистоюється 45 хвилин при 

температурі 35–40°C і вологості 75–80%. У процесі вистоювання відновлюється 

структура тіста, воно активно розпушується. Перед випіканням тісто 

обприскують водою для зменшення втрат маси. Візки переміщують до тунельної 

печі ЄВХБ, де заготовки випікаються 22 хвилини при температурі 215–225°C. 

М’якуш готового виробу має температуру не менше 96°C. 
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Готові вироби знімають з колисок  печі, оглядають, проводять відбраковування і 

укладають у лотки контейнерів ХКЛ-18 для охолодження. Тривалість 

охолодження — 2 години. 

Хліб "Обідній" масою 0,8 кг виготовляється за безопарним прискореним методом, 

із використанням поновленої кисломолочної сироватки, що позитивно впливає на 

перебіг бродіння. Завдяки їй активізується бродильна мікрофлора, що покращує 

якість тіста. Заміс виконується у тістомісильній машині періодичної дії 

«Інтенсиа-200». До машини дозуються рідкі інгредієнти — вода, дріжджова 

суспензія, сольовий розчин, поновлена сироватка — за допомогою дозатора Ш2-

ХДБ. Після змішування рідин додається суміш борошна вищого та першого 

сортів, яку подає дозувач сипких компонентів Ш2-ХДА. 

Замішування здійснюється до утворення однорідної маси з вологістю тіста, що 

відповідає встановленим нормам. Процес триває до 10 хвилин, при цьому 

температура тіста становить близько 31 °C. Бродіння проводиться в діжі протягом 

90 хвилин. У цей період внаслідок активного спиртового та молочнокислого 

бродіння накопичуються вуглекислий газ, молочна кислота й ароматичні 

речовини. Кінцева кислотність тіста становить приблизно 3,5 градуси. 

Готове тісто розподіляється на  шиатки у тістодільнику «Восход», після чого 

округлюється на тістоокруглювачі тієї ж марки. За допомогою формувального 

пристрою тістові шматки набувають овальної форми й транспортуються до 

робочого столу. Працівниці вручну розкладають по три заготовки на кожен лист. 

Листи поміщаються на полиці візків, які далі направляються до вистоювальної 

шафи боксового типу «Бриз». Процес вистоювання триває 45 хвилин при 

температурі 35–40 °C та відносній вологості 75–80%. У цей час інтенсивно 

відновлюється структура тіста, формується пористість, активізується  

 

клейковинний каркас. Перед випіканням заготовки обприскуються водою, щоб 

зменшити втрати маси під час теплової обробки. 

Вистояні заготовки транспортують до тунельної печі ЄВХБ. Листи з тістом 

перекладаються на колиски  печі, де вироби випікаються протягом 42 хвилин при 

температурі 215–225 °C. У процесі термічної обробки формуються скоринка, 

пористість, забарвлення, смакові та ароматичні властивості хліба. Температура 

м’якуша готового виробу на виході з печі не нижча за 96 °C. 

Після випікання хліб вивантажується на стіл для огляду, відбраковується за 

потреби, а потім укладається в лотки контейнерів ХКЛ-18 для охолодження, яке 

триває 2 години. 

Далі охолоджені хлібобулочні вироби (хліб «Обідній» 0,8 кг та плетінки 

«Дорожні» 0,4 кг) пакуються у плівку. Таке пакування забезпечує кращу 

гігієнічність під час транспортування й реалізації, а також сприяє збереженню 

свіжості продукції. Вироби розміщуються у контейнери ХКЛ-18 і 

відправляються на реалізацію. 
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2.3. Технохімічний контроль виробництва  

. Технолог пекарні в Україні відіграє важливу роль у забезпеченні високої якості 

хлібобулочних виробів, контролюючи весь виробничий процес — від приймання 

сировини до випікання готової продукції. Він проводить лабораторні аналізи 

основних інгредієнтів, таких як борошно, вода, дріжджі, сіль та інших складових. 

За якість продукції відповідає технолог, який слідкує за дотриманням 

технологічних норм і трудової дисципліни. Він забезпечує точне виконання 

рецептур і параметрів виробництва, що гарантує випуск хлібобулочних виробів 

високої якості. Окрім цього, технолог оптимізує використання ресурсів і мінімізує 

втрати на всіх етапах, що підвищує ефективність роботи пекарні та сприяє 

зниженню собівартості продукції. 

Також фахівець проводить органолептичну оцінку та фізико-хімічні дослідження 

тіста і готових виробів. Він розробляє, впроваджує та підтримує у актуальному 

стані рецептури, технологічні інструкції і нормативні документи. 

Технолог здійснює експериментальні випікання для впровадження нових видів 

продукції, відповідає за впровадження та контроль системи НАССР, яка 

забезпечує безпеку харчових продуктів. Регулярно проводить аудит виробничих 

процесів для дотримання стандартів. 

Отже, технолог пекарні — це висококваліфікований спеціаліст із глибокими 

знаннями в галузях технології, хімії, мікробіології та управління якістю, який 

відповідає за випуск безпечної та якісної продукції. 

 

 

Таблиця 2.1. Ділянки  контролю             

Об,єкт  Параметр, який контро-

люють 

Метод контролю Періодич 

ність  

Відповідаль 

ність 

Документ 

1 2 3 4 5 6 
Борошно 

пшеничне 
колір, 

смак,запах  

хруст 

Органолеп 

тично  

У кожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Вологість Висушуванн

я  

Укожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 

Кислотність Титрування  Укожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Кількість та 

якість  

клейковини 

Відмиван 

ня, прилад 

ІДК-1 

Укожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 

Хлібопекарськ

і власти вості 

Пробне 

випікання  

Укожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 
Дріжджі 

пресовані 
Консистен Органолеп 

Тично 

Укожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 
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ція, колір, 

смак, запах 

Вологість Висушуванн

я  

Укожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал  

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 

Підйомна сила Підняття 

тіста 

У кожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал  
Сіль колір, смак, 

запах 

Органолеп 

тично  

У кожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 
Цукор-

пісок 
Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолеп 

тично  

У кожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 

маргарін  Структура, 

колір, смак, 

запах 

Органолеп 

тично  

У кожній 

партії 
Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 

Вологість Висушува-

ння  

 кожна 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал 
Тісто 

 
Обєм, запах, 

структура 

Органолеп 

Тично 

3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Температура Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Підйомна сила Підйом тіста 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Розробка 

тіста 

Маса 

заготовки 

Зважування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Форма 

заготовки 

 

Візуально 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Температура у 

вистоюваль 

ній шафі 

Термомет 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Випікан 

ня 

Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Температура в 

печі 

Термомет 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 
Хліб 

Обідній 

0,8кг 

 

 

 

 

 

 

Зовнішній 

вигляд,  

маса 

Органолепти

чно 

Зважування 

У 

кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал 

Вологість 

м’якушки  

Висушуванн

я  

У 

кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал 

Кислотність  Титрування У 

кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал 
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Плетінки 

дорожні 1г 

0,4кг 

Масова частка 

загального 

цукру 

Метод 

гарячого 

титруваня 

У 

кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал 
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3.Розрахункова частина 

3.1 Розрахункові дані до проекту 

Таблиця 3.1 Вихідні  дані  

 

Найменування даних 
Плетінки дорожні 

1г 0,4кг 

Хліб 

Обідній 0,8кг 

Загальні відомості   

Сорт виробу  Перший  Вищий /перший/ 

Маса, кг 0,4 0,8 

Спосіб випікання виробу На листах На листах 

Форма Плетена, довгаста Овальна  

Розмір виробу, мм    

Довжина 260 310 

Ширина 140 170 

Зазору між виробами, мм 30 30 

Тип печі Тунельна ЕВХБ Тунельна ЕВХБ  

Кількість печей 1 1 

Розмір поду печі, мм 1000 х1200 1000 х1200 

Розмір листів , мм 350х600  350х600  

Плановий вихід, % 135,0 131,2 

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

Щільність розчину цукру, г/см3 1,33  

Упікання,% 10 8,5 

Усушка, % 3,0 3,5 

Спосіб тістоведення  Прискорений  прискорений 

Уніфікована рецептура, кг    

Борошно пшеничне першого сорту 100 30 

Борошно пшеничне вищого сорту  70 

Дріжджі  пресовані  1,5 1,5 

Сіль 1,3 1,3 

Цукор 2,0   

Маргарин 2,5  

Вологість,%    

Борошно пшеничне  14,5 14,5 

Дріжджі  пресовані  75 75 

Сіль 3 3 

Маргарин 17  

Сироватки молочної кислої 4,5 4,5 

Тіста 41,5 44,0 
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Виробу, не більше 41,0 43,5 

Кислотність, градуси    

Тіста 3,5  

Готового виробу, не більше 3,0  

Температура, С  ̊   

Початкова  опари 27 27 

Початкова  тіста 28 28 

Теплоємкість, кДж/кгК   

Борошно пшеничне 1 сорт 1,81 1,81 

Сіль 0,92 0,92 

Дріжджі  пресовані  3,4 3,4 

Води 4,2 4,2 

Цукор 1,36  

Маргарин 2,71  

Молочна сироватка  4,02 4,02 

Тривалість, хвилин    

Бродіння тіста 90 89 

Вистоювання 50 45 

Випікання 22 42 

Роботи печі  за  добу 480 480 
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 Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин    

          число змін у добу – 1            

           число робочих дній у рік – 365        

 

   

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 Обідній  

  позначення  

Довжина поду печі, мм L 10000 

Ширина поду печі, мм H 1200 

      

Довжина виробу, мм l 300 

Ширина виробу мм h 140 

Довжина листа, мм Lл 600 

Ширина листа, мм Нл 340 

Зазори між виробами   30 

Число виробів по довжині листа, щт. а 3 

Число виробів по ширині листа, шт b 1 

Число виробів на одному листі, шт. K 3 

Число листів у печі, шт. R 58 

Загальне число виробів у печі, шт. N 174 

      

Маса одного виробу, кг m 0,8 

      

Тривалість випікання, хвилин T 40 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 208,8 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 1566 
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 Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин    

          число змін у добу – 1             

           число робочих дній у рік – 365        

 

   

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 3.3       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Плетінки  

  позначення дорожні 

Довжина поду печі, мм L 10000 

Ширина поду печі, мм H 1200 

      

Довжина виробу, мм l 260 

Ширина виробу мм h 140 

Довжина листа, мм Lл 600 

Ширина листа, мм Нл 340 

Зазори між виробами   30 

Число виробів по довжині листа, щт. а 3 

Число виробів по ширині листа, шт b 1 

Число виробів на одному листі, шт. K 3 

Число листів у печі, шт. R 58 

Загальне число виробів у печі, шт. N 174 

      

Маса одного виробу, кг m 0,4 

      

Тривалість випікання, хвилин T 22 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 189,8 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 1423,6 
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3.3 Розрахунок пофазних рецептур 

Спосіб приготування тіста для виробництва хліба «Обідній» вагою 0,8 кг та 

плетінок дорожніх 1 ґатунку вагою 0,4 кг у пекарні при садовому товаристві 

обрано безопарним прискореним методом. При цьому використовується 3% сухої 

кисломолочної сироватки, а кількість пресованих дріжджів збільшено до 3% від 

маси борошна 

Таблиця 3.4   Вміст сухих речовин  тіста  плетінок дорожніх 1г  0,4кг 

Найменування  

сировини 
Маса ,кг Вологість, % 

Вміст  сухих речовин 

% кг 

Борошно пшен  1с 100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі  пресовані 3,0 75 25 0.75 

Сіль кухонна  1,3 3 97 1,26 

Цукор 2,0 0 100 2,0 

Маргарин столовий 2,5 17 83 2,075 

Сироватка суха 

кисломолочна 
2,0 4,5 95,5 1,91 

Разом 110,8 
  

93,5 

 

Маса тіста Мт,кг, визначається за формулою: 

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

де Мср - маса сухих речовин, кг 

     Wт -  вологість тіста, % 

Мт = 93,5*100 / (100-41,5) =159,8 кг 

Визначаємо масу води Мвт ,кг, на тісто за формулою: 

                                Мвт = Мт - Мс                                                                    (3.3) 

Де Мс - маса сировини у тісті, кг 

Мвт = 159,8 – 110,8 = 49,0кг 

   Визначаємо масу дріжджової суспензії Мдрс,кг, за формулою: 

   Мдрс  = Мдр*(х+1)                                                        (3.4) 

Мдр с = 3,0*(1+3)= 12,0кг 

Мв дрс = 12,0 – 3,0 = 9,0кг 

Маса цукрово-сольового розчину Мцс,кг, визначається за формулою: 

Мцс = (Мц + Мсцс)*р / 0,8986                                      (3.5) 

де Мц –маса цукру, кг 

      Мсцс – маса солі ,кг в цукрово-сольовому розчині. 

     Р – щільність, кг/м3 цукрово-сольового розчину 
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 Мцс = (2 +0,05)* 1,33/ 0,8986 = 3,034кг 

Мв цс =3,034- 1,005 =1кг 

Заміна солі сольовим розчином за формулою: 

                                      М ср = Мс * 100 / С                                              (3.6) 

де Мс – маса солі,кг 

    С – концентрація сольового розчину, % 

                           М ср. = (1,3 – 0,05) *100/ 26 = 4,8кг 

Мв ср = 4,8 - 1,25 = 3,6кг 

Маса поновленої сироватки Мсп,  кг за формулою (3.4): 

Мсп= 2*(1+10)=22кг 

Маса води, Мвсп ,кг поновленої сироватки: 

 Мвсп=22 -2=20кг 

Маса води на заміс тіста Мвт, кг, з урахуванням води в розчинах: 

 Мвт = 49,0 –9,0 – 1,0 – 3,6 -20 = 15,4кг 

 Таблиця 3.5 Попередня рецептура приготування  тіста  плетінок дорожніх 1г  

 

 

 

 

 

 

 

Таблиця 3.6   Вміст сухих речовин  тіста хліба Обіднього 0,8кг 

Найменування  

сировини 
Маса ,кг Вологість, % 

Вміст  сухих речовин 

% кг 

Борошно пшеничне в/с 70 14,5 85,5 59,85 

Борошно пшеничне 1с 30 14,5 85,5 25,65 

Дріжджі  пресовані 3,0 75 25 0.75 

Сіль 1,3 3 97 1,26 

Сироватка суха  к/м-на 2,0 4,5 95,5 1,91 

Разом 106,3 
  

89,4 

Найменування сировини  На тісто, кг, на 100кг борошна 

Борошно пшеничне 1с 100 

Дріжджова .суспензія 12,0 

Сольовий розчин 4,8 

Цукрово-сольовий р-н 3,03 

Маргарин столовий 2,5 

Сироватка суха кисломолочна 22 

Вода 15,4 

Разом 159,8 
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Маса тіста Мт, кг, визначається за формулою (3.2) : 

                             Мт = 89,4*100 / (00 - 44 =159,6 кг 

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

                           Мвт = 159,6 – 106,3 = 53,3кг 

Визначаємо масу дріжджової суспензії Мдрс,кг, за формулою (3.4):                                                

Мдр с =3(1+3)= 12кг 

Мв дрс =12 – 3 =9кг 

Заміна солі сольовим розчином за формулою(3.6): 

М ср. = 1,3 *100/ 26 = 5,0кг 

Мв ср = 5,0 - 1,3 = 3,7кг 

Маса поновленої сироватки Мсп,  кг за формулою (3.4): 

Мсп= 2*(1+10)=22кг 

Маса води, Мвсп ,кг поновленої сироватки: 

 Мвсп=22 -2=20кг 

Маса води на заміс тіста Мвт, кг, з урахуванням води в розчинах:       

 Мвт = 53,3 –20 – 3,7-9 = 20,6кг 

Таблиця 3.7 Попередня рецептура приготування тіста хліба обіднього 0,8кг  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.4 Розрахунок виходу виробу добової витрати сировини 
 

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)     (3.2) 

 

Найменування 
На тісто,    на 100кг бороошна   

кг 

Борошно  пшеничне . в/с 70 

Борошно  пшеничне . 1с 30 

Дріжджова суспензія 12,0 

Сольовий розчин 5,0 

Сироватка к/молочна поновлена 22 

Вода  20,6 

 Разом  159,6 
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 3.4   Розрахунок виходу готової продукції 

   

  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)     (3.2) 

   

       Таблиця 3.8     Розрахунок виходу хліб Обідній  

      

  Умовні  хліб  

Найменування показників позначення обідній 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 44,0 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 15,6 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 159,6 
Маса сировини на тісто, кг Мс 106,3 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,08 

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 3,0 
Упік, % qуп 10,0 

Витрати на випікання, % Зуп 15,65 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 0,99 
Усушка, % qус 4,0 

Витрати на усушку, % Зус 5,59 
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 0,027 
      

      ВИХІД, % В хл 133,7 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ 77.14 003 00 ДП ПЗ 

 



3.4   Розрахунок виходу готової продукції 

  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)     (3.2) 

   

       Таблиця 3.9     Розрахунок виходу на плетінки дорожні 

      

  Умовні  плетінки 

Найменування показників позначення дорожні 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 41,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 15,6 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 159,8 
Маса сировини на тісто, кг Мс 110,8 

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 на gроз 0,0 

100 кг, %     

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

Витрати на бродіння, % Збр 2,9 
Упік, % qуп 10,0 

Витрати на випікання, % Зуп 15,68 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 0,99 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 4,21 
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 0,027 
      

      ВИХІД, % В хл 135,4 
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Розрахунок  добової витрати сировини визначається з коефіцієнтом  , перерахунку 

За формулою: 

Кдоб = Рдоб/Врозр                                            (3.20) 

Де Рдоб- добова потужність ,кг по асортименту продукції 

      Врозр -розрахунковий вихід,% 
 

К доб = 1566/133,7 = 11,713 

 Таблиця  3.10 Витрати сировини за добу  для виробництва хліба обіднього 0,8кг                         

 

Найменування  сировини 
Маса, кг, на 100 кг 

борошна 

Коефіцієнт  

перерахунку 

Добові витрати 

, кг 

Борошно пшеничне в/с 70 11,713 819,9 

Борошно пшеничне 1с 30 11,713 351,4 

Дріжджі  пресовані 3,0 11,713 35,1 

Сіль кухонна  1,3 11,713 15,2 

Сироватка молочна  суха 2,0 11,713 23,4 

Вода  53,3 11,713 624,3 

 

К доб = 1423,6/135,4 = 10,514 

Таблиця  3.11  Витрати сировини за добу   плетінки дорожньої 1с 0,4кг 

 

Найменування  

сировини 

Маса, кг, на 100 кг 

борошна 

Коефіцієнт  

перерахунку 

Добові витрати , 

кг 

Борошно пшенична 1с 100 10,514 1051,4 

Дріжджі  пресовані 3,0 10,514 31,5 

Сіль 1,3 10,514 13,7 

Цукор 2,0 10,514 21 

Маргарин 2,5 10,514 26,3 

Сироватка молочна суха 2,0 10,514 21 

Вода  49,0 10,514 515,1 

 

3.5 Розрахунок виробничих рецептур. 

Заміс тіста передбачається  в  тістомісильній машині «Інтенсив –200»,  

визначається  коефієнт перерахунку , Кп , з пофазної рецептури на виробничу,  
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на  на порцію за формулою:                    Кп = Мб/100                                                    (3.21)    

         Мбп = V* g/100, кг                                  (3.22) 

де V – об’єм місильної камери, дм3; 

     g – завантаження   борошном 100дм3 об’єму місильної камери, кг 

Кп = 200*32/100*100 = 0,64 

Таблиця 3.12 Виробнича рецептура технологічні вказівки приготування тіста для 

хліба обіднього 0.8кг 

Найменування компонентів 

Тісто, кг,  

на 100кг 

борошна  

Кп 

  Тісто, кг, на 

порцію, кг 

 

Борошно пшеничне 1 сорт 70 0,64 44,8 

Борошно пшеничне в/г 30 0,64 19,2 

Дріжджова суспензія 12,0 0,64 7,7 

Сольовий розчин 5,0 0,64 3,2 

Молочна сироватка поновлена 22 0,64 14,1 

Вода  20,6 0,64 13,2 

Початкова температура, оС                                                                                             31 

Вологість ,%                                                                                                                     44,0 

Тривалість бродіння ,хв                                                   90 

Кінцева кислотність, град                                                    3,5 

Таблиця 3.13 Виробнича рецептура технологічні вказівки тіста  плетінки 

дорожньої 1с 0,4кг 

Найменування 

компонентів 

Тісто, кг,  

на 100кг 

борошна  

 

Кп 

 

Тісто, кг, на 

порцію, кг 

 

Борошно пшеничне 1г 100 0,64 64 

Дріжджова суспензія 12,0 0,64 7,7 

Сольовий розчин 4,8 0,64 3,1 

Цукрово-сольовий розчин 3,03 0,64 1,9 

Маргарин столовий 2,5 0,64 1,6 

Молочна сироватка 22 0,64 14,1 

Вода 15,4 0,64 9,9 

Початкова температура, оС                                               31 

Вологість ,%                                                                      41,5 

Тривалість бродіння ,хв  90 

Кінцева кислотність,град  3,0 
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Розрахунки до технологічних вказівок: Температура води Твоп,0С, для 

напівфарикатів визначається за формулою: 

( ) ( )
СвопМв

tддсопtСдрссМдрtбТопСбМб
ТопТвоп

*..

**..**
.

−+−
+=

                    (3.23) 

Де Топ- початкова температура, оС,напівфабрикату        

Сб,Сдрс ,Св –теплоемність сировини , розчинів ,кДж/кг*К 

      Мб ,Мдрс,  Мв-    маса    сировини,кг, в напівфабрикаті 

Теплоемність розчинів С, кДж/кг*К, визначається за формулою: 

С = Мс*Сс +  Мв*Св /Мр-н                                            (3.24) 

Де  Мс, Мв,  Мр-н – маса сировини , розчину,кг        

Сс, Св –теплоемність сировини ,води , кДж/кг*К 

Сдрс =
3,0 ∗ 3,4 + 9,0 ∗ 4,2

12
= 4,0кДж/кгК

 

Сср =
1,3 ∗ 0,92 + 3,7 ∗ 4,2

5,0
= 3,33кДж/кгК 

     Сцс =  2*1,36+0,05+ 0,92+ 1*4,2 =  2,31 кДж/кгК 
                              3,03 

Температура води для приготування тіста:  

 дорожня плетінка 1с 0,4кг 

Tm=31+100*1,81(31-20)+12*4(31-30)+4,8*3,33(31-20)+3,03*2,3(31-50) +2,5 *2,71 

(31-35)+22*4,1(31-35) = 35 0С 

                                                     15,4*4,2  

    хліб обідній 0,8 кг 

Tm = 31 +   100*1,81(31-20)+12*4(31-30)5,0*3,33(31-20)+22*4,1(31-35) = 41 0С 

                                                         20,6*4,2  

Визначаємо  масу Мтз, кг заготовки по формулі: 

 

( ) ( ) 4*100*100

100*100*
.

.. усуп gg

Мв
зМт

−−
=   , кг (3.25) 

gуп -  упікання, % 

gус - усихання, % 

Плетінка дорожнья1с 0,4кг формується плетінням   з  3 жгутів
 

Мт. . з =
0,3 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 10) ∗ (100 − 3,0) ∗ 3
= 0,115кг

 

 
Хліб  обідній подовий 0,8 кг:

 
Мт. з =

0,8 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 10) ∗ (100 − 4)
= 0,926кг 
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3.6. Вибір та розрахунок технологічного обладнання 

Для  зберігання підготовленого борошна використовуються виробничі  бункера: 

Кількість виробничих бункерів 𝑁б  визначається за формулою 

                                        𝑁б =
Мбг ∗ Тзб

𝑉
                                                       (3.26) 

      де Мбг – годинна витрата  борошна, т; 

    V  - місткість бункеру, т 

     Тзб  -тривалість збереження борошна у бункері, год 

Таблиця 3.14      Розрахунок виробничих бункерів 

 

Встановлюємо  3 виробничі бункеир, та що забезпечить роботу тістомісильний 

машин 

   Ємкість  для зберігання розчинів, Vцук,  визначається по формулі: 

 

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

Сцук · 1000
  , м3                                        (3.27) 

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

     К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

     t зб – термін збереженнярозчину, діб.; 

     С цук. - концентрація розчину, %  

 кількість ємкостей, N,  для зберігання   розчинів  

N = 
𝑉цук

𝑉
  , шт                                           (3.28) 

де V - ємкість  м³ 

Vцук. = 21*100*10/ 70*1000 =  0,33 м3     

Для зберігання цукрового розчину обирається 1ємкість. 

Vсол = 29 *100*10/26*1000= 1,14 м3 

N = 1,14/1,5=1 

Для зберігання сольового розчину встановлюємо 1 ємкість ХЕ -45. 

 

 

Найменування 

сировини 

 Добова витрата 

борошна,т 

 Годинна  витрата 

борошна,т 

Характеристика 
Кількість  

Марка Місткість 

Борошно                

пшеничне 1/г 
1,4028 0,176    ХЕ-112 1,0 1 

Борошно пш  

вищого гатунку   
0,8199 0, 1023    ХЕ-112 1,0 2 
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Розрахунок обладнання для тістоприготування  

Тістоприготування заплановано в тістомчсильній машині Інтенсив, бродіння 

тіста передбачено в діжі.ї годинна потреба в діжах Дгод  визначається по формулі: 

Дгод =  
Мб.год.  ∙  100   

𝑔 ∙𝑉
                                              (3.29 

де М б.год.- годинні витрати борошна, кг, на опару 

     V- ємкість діжі, дм3. 

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

Визначаємо режим змінювання діж, Ч, по формулі: 

Ч =  
60

Дгод
 , хв                                                  (3.30) 

Визначаємо занятість діжі Т, хв, для опари,тіста  по формулі: 

Т = tз  + tб р+  П об. + t ін.   , хв                    (3.31) 

де tз. - тривалість замісу опари ,тіста, хв; 

     tбр - тривалість бродіння опари,  тіста, хв; 

     П об. - тривалість обминання, хв; 

 

     t ін - інші операції, хв. 

Визначаємо число діж на технологічний цикл по формулі: 

                                       Д ц =
Т

Ч
                                                                    (3.32) 

    де,  Т- занятість діжі, хв. 

хліб обідній 0,8кг: 

Дгод т  = 146,40*100/35*200 = 2,0 

Чт = 60/2= 30хв   

Тт = 90+ 10=100 хв 

Дц т =
100

30
= 3,3 

Приймаємо для, бродіння тіста хліб обідній 0,8кг -  4 діжі 

Плетінка дорожня 1с 0,4кг 

Дгод т  = 208,5*100/35*200 = 3,0 

Чт = 60/3= 20хв   

Тт = 90+ 10=100 хв 

Дц т =
100

20
= 5 

Встановлюємо 2тістомісильні  машини «Інтенсив» яеі забезпечать приготування 

тіста відповідної структури 

Кількість тісто подільників Ng, визначаємо за формулою:  
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                                            Ng =
Рг∗К

60∗Пд∗𝑚
                                                     (3.33) 

де Пд- продуктивність тістоподільника, шм/хв 

Таблиця  3 15  Кількість тісто подільників 

 

Приймаємо до встановлення 2 тістоподільника Восход ТД-1, 2 тістоокруглювача 

Восход ТО-3 

Місткість шафи кінцевого вистоювання 𝑄𝑃 , визначаємо за формулою:  

                   QP =
Pг  ∗  Tв

𝑚 ∗ 60            
                                        (3.34)        

    де         Pг – годинна продуктивність печі по даному сорту, кг 

                                       Tв – тривалість вистоювання, хв;    m − маса виробу, кг 

Кількість візків для  кінцевого вистоювання - NP,визначається за формулою: 

                                                                  NP =
QP

ПЛ
                                                (3.35)                                                        

    де ПЛ – кількість виробів на візку. 

Плетінка дорожня 1с 0,4: 

NP =
189.8 ∗ 45

0,4 ∗ 60 ∗ 108
= 3,3 шт. 

кВведіть тут рівняння. 

      Хліб обідній 0,8кг: 

NP =
208,8 ∗ 45

0,8 ∗ 60 ∗ 108
= 1,8шт 

   Використання   шафи «Бриз» забезпечить вистоювання тістових заготовок  

:3.7. Розрахуной площі складів. 

 

Розрахунок складу тарного збереження :            

  
f

tM
S

д 
=                                             (3.36) 

де Мд – добова витрата сировини, кг; 

Назва виробу 
Годинна 

потужність,кг 

Характеристика 

тістоподільника 

 

 

Кількість 

 Марка потужність,шм/хв 

Плетінка дорожня 1с 

0,4 
189,8 Восход ТД-2 20-60 1 

Хліб обідній  0,8кг 208,8 Восход ТД-2 20 -60 1 
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      t – прийнятий термін збереження сировини, доб.; 

              f – питоме навантаження на 1м2 площі підлоги складу 

 

Таблиця 3.16  Склад тарного зберігання сировини   

Вид сировини 
Добова 

витрата,кг 
Термін 

збереження,діб 

Запас, 

кг 

Площа  

складу ,м² 

Швидкопсувна сировина: 

Дріжджі пресовані 47,2 3 141,7 1 

Маргарин столовий 39 10 390 6 

Яйця курячі 9,36 5 46,8 2 

 Разом     9 

Сировина тривалого збереження 

Борошно пшеничне в/с 1473,6 7 10315,2 9 

Борошно пшеничнне 1с 2191,5 7 15340,5 14 

Сіль 50,8 10 508 4 

Цукор 78 1 780 2 

Разом     29 

 

Визначаємо площу складу S,м2, для збереження готової продуції по формулі: 

S = Ргод · τзб · qп, м
2                                                               (3.37) 

Де  Ргод. – година продуктивність печі , т/год. 

     τзб – термін збереження виробів, год. 

     qп – норма площі на 1 т готової продукції, м2. 

 

S = 0,17455 *4* 30+ 0,240*6*30 = 64м2 

 

3.8 Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів    

 

Визначаємо кількість контейнерів Nк  для зберігання виробів за  формулою: 

Nк =   , шт. (3.40) 
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де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

 Тзб – термін збереження виробів, год; 

     nл - кількість лотків в контейнері, шт; 

     mл - маса виробів на одному лотку, кг 

 

Хала плетена 1с 0,4: 

Nк =  174,55*4/18*4,8 =8 шт 

      Хліб обідній форм 0,75кг: 

 

Nк =  240*6/18*10,5 = 8 шт 

 

Маса плівки для пакування виробів обчислюється із розрахунку 16,3 кг на одну 

тону  виробів 

Мпл =   4,975*16,3  = 81,1кг 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Суму капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту визначаємо за 

формулою: 

КВ = Нкв * Рдоб, тис.грн. 

де Рдоб – добова продуктивність по двом виробам, т 

Нкв – норматив капітальних вкладень (інвестицій), тис.грн.  

КВ = 1500 * 2,99 = 4485,0 тис.грн. 

 Сума капітальних вкладень дорівнює вартості основних виробничих засобів 

(ОВЗ). 

  4.2 Розрахунок річного обсягу виробництва  

  Річний обсяг виробництва (Q) визначаємо за формулою: 

Q = Рдоб * Фр.ч * Кв.п, тон 

де Фр.ч – річний фонд робочого часу підприємства, днів 

Кв.п -  коефіцієнт використання виробничої потужності  

  Таблиця 4.1 - Розрахунок річного обсягу виробництва 

Найменування 

виробу 

Добова 

продук-

тивність, 

т 

Річний фонд 

робочого часу 

підприємства, 

днів 

Коефіцієнт 

використання 

виробничої 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Плетінки 1,420 330 0,9 421,74 

Хліб 1,570 330 0,9 466,29 

Разом 2,990 330 0,9 888,03 

 

 Кількість сировини на рік визначаємо за формулою: 

Кс = Дс * Фр.ч, тон 

де Дс -  сумарна добова витрата сировини по двом виробам, тон  

 Вартість сировини на рік визначаємо за формулою: 
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Вс = Кс * Цопт / 1000, тис.грн. 

де Цопт – оптова ціна 1т сировини (без ПДВ), грн 

  Таблиця 4.2 – Розрахунок кількості та вартості сировини  

Найменуванн

я сировини  

Сумарна 

добова 

витрата 

сировини 

по двом 

виробам, т 

Річний 

фонд 

робочого 

часу, днів 

Кількість 

сировини, т 

Оптова 

ціна 1т 

сировини, 

грн. 

Вартість 

сировини, 

тис.грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

0,820 330 270,6 12506 3384,12 

Борошно 

пшеничне 1с 

 1,402  330 462,66 11830 5473,27 

Дріжджі  0,067  330  22,11    27986,4  618,78    

Сіль  0,029  330  9,57    6844,5  65,50    

Цукор-пісок  0,021  330  6,93    19097  132,34    

Маргарин  0,026  330  8,58    45123  387,16    

Сироватка   0,044  330  14,52    7634,77  110,86    

Вода  1,139  330  375,87    35  13,16    

Разом  3,548     - - -  10 185,18    

 

4.4  Розрахунок потреби в енергоресурсах 

 Річну потребу в натуральному паливі на технологічні цілі визначаємо за 

формулою: 

Кп = (Ну.п / Кпер) * Q 

де Ну.п -  норма витрат умовного палива на 1т продукції 

Кпер - коефіцієнт переведення умовного палива в натуральне 

 Вартість палива на технологічні цілі на рік визначаємо за формулою: 

Вп = Кп * Цп / 1000, тис.грн. 
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де Цп – тариф за одиницю палива, грн 

  Потребу в паливі на нетехнологічні цілі приймаємо в розмірі 15% 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 1,14 888,03 132425,53 15,3 2026,11 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        303,92 

Разом        2330,03 

  

Річну потребу в електроенергії на технологічні цілі визначаємо за 

формулою: 

Ке = Не * Q, кВт-годину 

де Не -  норма витрат електроенергії на 1т продукції, кВт-годину 

 Вартість електроенергії на технологічні цілі на рік визначаємо за 

формулою: 

Ве = Ке * Це / 1000, тис.грн. 

де Це – тариф за 1 кВт-годину, грн 

  Потребу в електроенергії на нетехнологічні цілі приймаємо в розмірі 15% 

від їх потреби на технологічні цілі. 
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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 

в 

електроенергії 

кВт-годину  

Тариф 

за 1кВт-

годину, 

грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електро-

енергія 

на 

техноло-

гічні цілі 

80 888,03 71042,4 5,93 421,28 

Електро-

енергія 

на 

нетехно-

логічні 

цілі 

15%    63,19 

Разом      484,47 

 

4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Явочну кількість робочих визначаємо 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 визначаємо як 

добуток явочної кількість робочих та річний фонд робочого часу. 

Середньооблікову кількість працівників визначаємо за формулою: 

Кп.с. = Кл-д / 220, осіб 

Денну тарифну ставку визначаємо за формулою: 

ДТС = ГТС * 8 годин, грн. 

де ГТС – годинна тарифна ставка відповідного розряду, грн. 

ДТСІ  = 48,0 * 1,0 * 8 = 384,0 грн. 
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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. 

Основну зарплату основних робочих визначаємо за формулою:  

Фо.з.п = Кл-д * ДТСі / 1000, тис.грн. 

де Кл-д - кількість людино-днів відпрацьованих за рік 

Додаткова заробітна плата основних робочих складає 70% від основної 

зарплати. 

Таблиця 4.5 - Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх 

оплати праці  
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Пекар V 2 1 2 330 660 3 576,00 380,2   

Тістоміс ІV 2 1 2 330 660 3 510,72 337,1   

Форму-

вальник 

ІІІ 2 1 2 330 660 3 460,8 304,1   

Разом - 6 1 6 330 1980 9 - 1021,36 714,95 1736,32 
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Таблиця 4.6 – Розрахунок кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу та фонду їх оплати праці  

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 9 100 192,92 1736,32 

- допоміжні 60 5 115 221,86 1198,06 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 1 120 231,51 312,54 

3. Охорона 8 1 70 135,05 97,23 

Всього ПВП - 16 - - 3344,15 

 

 Відрахування на соціальні заходи визначаютьсяємо за формулою: 

Всоц = ФОП * 22% / 100%, тис. грн. 

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

Всоц = 3344,15 * 0,22 = 735,71 тис.грн. 

  

 4.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

 4.6.1 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Суму амортизаційних відрахувань визначаємо за формулою:  

А = ОВФ * 15% / 100%, тис. грн. 

А = 4485,0 * 0,15 = 672,75 тис.грн. 

Ва - амортизація, 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 
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Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 12999,68 

2. Витрати на оплату праці 3344,15 

3. Відрахування на соціальні заходи 735,71 

4. Амортизація 672,75 

5. Інші операційні витрати  887,61 

Всього витрат 18639,91 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних результатів  

 4.7.1 Розрахунок планового прибутку  

 Прибуток від реалізації продукції визначаємо за формулою:  

Пр = В * Р / 100%, тис.грн. 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Р - плановий відсоток рентабельності,%
 

Пр = 18639,91 * 0,15 = 2795,99 тис.грн. 

4.7.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначаємо за формулою:  

ТП = В + Пр, тис.грн. 

ТП = 18639,91 + 2795,99 = 21435,89 тис.грн. 

 4.7.3 Визначення точки беззбитковості  

 Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначаємо за формулою: 

Тб =
Ву−пост

Цо − Ву−зм
 

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 = 6007,33 / (24,14 – 14,23) = 606 т 

 4.7.4 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої продукції 

 Витрати на 1 грн. виробленої  продукції визначаємо за формулою: 

В на 1 грн = В / ТП, грн. 

В на 1 грн = 18639,91 / 21435,89 = 0,87 грн. 
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4.7.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Продуктивності праці визначаємо за формулою: 

ПП = Q / Кпвп, тон 

де Кпвп – середньооблікова кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу, осіб 

ПП = 888,03 / 16 = 53,92 т 

  4.8 Визначення економічної ефективності проєкту 

4.8.1 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 
 

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * (1-18%/100%) 

Пч = 2795,99 * 0,82 = 2292,71 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

ФР = 2292,71 + 627,75 = 2965,46 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

Сумарний приведений 

фінансовий результат визначаємо за формулою: 

  
=

=
1

1i

ПФРtСПФРt                                                  

  Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий 

прибуток 

Пч 2292,71 2292,71 2292,71 2292,71 2292,71 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 672,75 672,75 672,75 672,75 672,75 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 2965,46 2965,46 2965,46 2965,46 2965,46 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 2471,22 2059,35 1716,12 1430,10 1191,75 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 2471,22 4530,56 6246,68 7676,79 8868,54 

  

tt

ФРt
ПФР

)2,01( +
=
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Термін окупності КВ визначаємо за формулою: 

1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок , років 

Ток = 1 + (4485,0 – 2471,22) / 2059,35 = 2 роки 

Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 888,03 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 21435,89 

3. Кількість працівників промислово-

виробничого персоналу, осіб 

16 

4. Продуктивність праці, т 53,92 

5. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 2795,99 

6. Рентабельність продукції, % 15 

7. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 606 

8. Витрати на 1грн виробленої продукції, грн. 0,87 

9. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 4485 

10. Термін окупності, років 2,0 

Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий 

прибуток 

Пч 2292,71 2292,71 2292,71 2292,71 2292,71 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 672,75 672,75 672,75 672,75 672,75 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 2965,46 2965,46 2965,46 2965,46 2965,46 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 2471,22 2059,35 1716,12 1430,10 1191,75 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 2471,22 4530,56 6246,68 7676,79 8868,54 
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5.Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях 

 

Охорона праці охоплює комплекс заходів, спрямованих на забезпечення 

безпечних умов праці, виробничої гігієни, санітарії та пожежної безпеки. 

Роботодавець разом із відповідними службами зобов'язаний дотримуватися 

вимог законодавства у цій сфері, забезпечуючи безпечне середовище для 

працівників. 

У рамках дипломного проєкту, що стосується впровадження сучасних технологій 

приготування тіста на хлібопекарському підприємстві, особливу увагу приділено 

питанням безпеки персоналу. 

3.1 Небезпечні та шкідливі виробничі чинники 

У хлібопекарському виробництві працівники можуть зазнавати впливу таких 

чинників: 

• Недостатнє чи надмірне освітлення; 

• Високий рівень шуму та вібрації від обладнання; 

• Підвищена температура, запиленість і загазованість повітря; 

• Висока або низька вологість, рухливість повітря; 

• Наявність шкідливих хімічних речовин (вуглекислий амоній, ароматичні 

сполуки, сірководень тощо); 

• Рухомі частини машин і механізмів, які можуть становити загрозу. 

Шкідливими є також пил борошна, цукру, какао, крохмалю та інших сипучих 

компонентів. 

3.2 Гігієнічні вимоги до виробничого середовища 

Для підтримання безпечних умов у цехах передбачено відповідну вентиляцію, 

достатню площу приміщень, належне освітлення та санітарну обробку. Стіни, 

підлоги та обладнання регулярно очищуються та дезінфікуються згідно з 

графіком. 

3.3 Освітлення 

Усі виробничі приміщення повинні бути забезпечені природним і штучним 

освітленням відповідно до вимог ДБН. У цехах передбачене аварійне освітлення, 

джерела світла — у вибухобезпечних корпусах. Світильники не розміщують над 

відкритими ємностями. 

3.4 Мікроклімат 

Температура, вологість та рух повітря повинні відповідати нормам ДСН 

3.3.6.042-99. Для підтримки комфортного мікроклімату встановлено припливно-

витяжну вентиляцію. 

3.5 Шум та вібрація 

Допустимий рівень шуму не має перевищувати 80 дБ. Для захисту 

застосовуються звукопоглинаючі кожухи, глушники та індивідуальні засоби  
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 (навушники, беруші). Обладнання встановлюється на віброгасячих основах. 

3.6 Особиста гігієна 

Працівники зобов’язані дотримуватися правил особистої гігієни. Підприємство 

забезпечує їх спецодягом, проводить медичні огляди та несе відповідальність за 

прання і дезінфекцію робочого одягу. 

3.7 Технічна безпека 

Обладнання повинно мати захисні огородження, термоізоляцію гарячих 

поверхонь, системи блокування та заземлення. Проходи між машинами мають 

бути вільними. В зоні печей обладнується місцева вентиляція. Для уникнення 

пиловибуху в складах борошна встановлюються пиловловлювачі та герметичні 

з’єднання. 

Під час роботи на тістомісильних машинах повинні бути дотримані заходи 

безпеки: використання захисних щитків, перевірка фіксації діж, робота тільки 

при піднятому важелі 
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6.Результативна частина 

Оцінка економічної складової проєкту демонструє його високу 

ефективність і раціональність реалізації. Обсяг запланованих капітальних 

інвестицій становить 4485,0 тис. грн, що дає змогу організувати стабільне 

виробництво продукції в обсязі 888,03 тонн на рік. Загальні витрати на 

виробництво складають 18639,91 тис. грн, при цьому прогнозований прибуток 

від реалізації досягає 2795,99 тис. грн. Це забезпечує рівень рентабельності у 

15%, що є позитивним показником та підтверджує фінансову доцільність 

проєкту. 

До ключових переваг можна віднести низьку точку беззбитковості, яка 

становить 606 тонн продукції, що значно нижче від запланованих обсягів 

виробництва. Така різниця створює запас фінансової стійкості, знижує ризики 

інвестування та дозволяє підприємству гнучко реагувати на зміни ринкової 

кон’юнктури. Собівартість однієї гривні продукції становить 0,87 грн, що 

свідчить про ефективне використання ресурсів і добре налагоджений 

виробничий процес. 

Рівень продуктивності праці на одного працівника основного виробництва 

становить 53,92 тонн на рік, що свідчить про високу організацію праці та 

ефективне управління персоналом. Період окупності вкладених коштів складає 

2 роки, що відповідає прийнятим нормам для подібних інвестиційних проєктів і 

вказує на швидке повернення вкладених ресурсів. 

Загальний дисконтований фінансовий результат за п’ятирічний період 

реалізації проєкту оцінюється у 8868,54 тис. грн. Це підтверджує високу 

прибутковість ініціативи та відкриває перспективи для її подальшого розвитку. 

Крім того, реалізація проєкту сприятиме зміцненню фінансових позицій 

підприємства, створенню нових робочих місць, посиленню 

конкурентоспроможності на ринку та активізації інвестиційної діяльності. 

Таким чином, впровадження цього інвестиційного проєкту є економічно 

виправданим, фінансово доцільним і має стратегічне значення для сталого 

розвитку підприємства. Проєкт володіє потенціалом до розширення та здатен 

позитивно вплинути на соціально-економічні показники галуз 
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Позиція 
     

                                  Найменування 

 

Кіл. 

  

         Примітка 

27 Шафа кінцевого вистоювання боксового типу 2  

28 Піч ЕВХБ 2  

29 Контейнера ХКЛ-18 28  

30 Машина для нарізки хліба 1  

31 Пакувальний автомат 2  
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2025  р. МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ»


      Дата видачі завдання                                             ЗАТВЕРДЖУЮ: 

      «10»  грудня    2024  р. Заст. директора Дата закінчення роботи коледжу з  НВР 

      «28»  червня    2025  р. _____________Беркань І.В. ЗАВДАННЯ на дипломний проект Здобувача освіти    Макаренко-Бирки Валерії 
Олександрівни


 Спеціальність 181 Відділення технологічне Група  4ТХ- 77


 Тема дипломного проекту: Запровадження сучасних технологій тістоприготування при виробництві  хліба  Обіднього 0,8  кг та   плетінок 
дорожніх 1/г 0,4 кг  в  пекарні  при садовому товаристві    Одеської області. Затверджена наказом по  коледжу  246- А2-ОД від   14.11.2024  р. 


 Вихідні дані до проекту: Уніфіковані рецептури, виробнича потужність ліній, стандарти на сировину та готові  вироби 


 Зміст і порядок розробки дипломного проекту: А. ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА Вступ 1. Характеристика об`єкту завдання 2. 
Технологічна частина 3. Розрахункова частина 4. Економічна частина 5. Заходи з охорони праці 6. Результативна частина 7. Перелік 
використаної літератури Б. ГРАФІЧНА ЧАСТИНА 1. Технологічна схема 2. Технологічна схема  


 Графік виконання дипломного проекту Зміст Дата виконання Загальна  частина 	 22.05.2025

 Технологічна частина 	 27.05.2025

 Розрахункова частина 	 31.05.2025

 Економічна частина 	 02.06.2025

 Технологічна схема  	 07.06.2025

 Попередній  захист 	 16.06.2025

 Захист дипломного  проекту 	 24.06.2024


 Завдання розглянуто і затверджено на засіданні циклової комісії Протокол No 4  від   «5 »  листопада    2024 р. Голова циклової комісії 
______________ (Ільчишина Н.М.) Попередній захист проведений, зауваження враховані. Керівник проекту 
___________________(Карпенко З.О.) Старший консультант ______________ ( Ільчишина Н.М.) МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
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 ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА ДО ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТУ НА ТЕМУ: Запровадження    сучасних технологій тістоприготування при 
виробництві  хліба  Обіднього 0,8  кг та   плетінок дорожніх 1/г 0,4 кг  в  пекарні  при садовому товаристві    Одеської області. Проектний 
матеріал складається з пояснювальної записки на ____ сторінках та графічного матеріалу на _____ аркушах. Дипломник    
______________________________(Макаренко-Бирка В.О.)


 Керівник проекту __________________________ (Карпенко З.О.)













