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AHOTANIA

[IpencraBnena kBamidikaiiiHa pobora Ha Temy:«bymiBHUIITBO 3aBOIY 3
nepepoOKy BiBca y KpyIl'siHl IPOAYKTH NPpOoAyKTUBHICTIO 100 T/100y»

Axmyansnicms memu. Ha npots3i 6aratbox CTONITh OBeC OyB Ba)KIMBOIO
3epHOPYpPKHOIO Ta TMPOJOBOJIBYOI0 KYJIBTYpOlO, a 3 moyaTkoM XX CT.
BIIMIYA€THCS 3pOCTaHHS 00’ €MiB HOr0 BUKOPUCTAHHS Y CUILCHKOTOCIIOAAPCHKOMY
BUPOOHUIITBI Ta MEePEePOOH1N TPOMUCIOBOCTI.

[Iupoko pO3NOBCIOKEHUMHU MPOAYKTaAaMHU TIEepepoOKH BiBCa B PI3HUX
KpaiHax CBITy € KpynH, IUIACTIBIll, OOpOITHO Ta Xap4yoBi BHUCIBKH, OKPIM
TPaJAMIIITHUX TPOIYKTIB BUPOOJISIOTH KPYMH HIBUIKOTO MPHUTOTYBaHHS, MIOCII,
pi3HI 32 IpU3HAYEHHSAM HaniBpaOpuKaTH.

OcHnogni ocoonueocmi pooomu. Ha Kpym'sHOMY 3aBOJI IUIAHYETHCS
nepepoOIISITH OBEC Ta TOJI03EPHUI OBEC Ta OTPUMYBATH HACTYITHI MTPOIYKTH:

- LLJIOT KPYIH; IJIACTIBII 3 IJIOTO SAPA;

Kpyn’stHuit 3aBoji cKiafaeThesi 3 JiHIT MIATOTOBKH 3€pHA JI0 MEpepoOKu 1
JiHIl TepepoOKH 3epHa B OOPOIIHO, KPYIy Ta IUIACTIBI; JIiHIT ¢acyBaHHS Ta
CKJIJy TOTOBOI TPOYKITII.

Pezynomamu pooéomu. ByIiBHUIITBO KPYyI'SHOTO 3aBOJAY 3 IMEPEpOOKH
BiBca MoTyxHIcTIO 100 T/100y TEXHIYHO MOKJIMBO Ta €KOHOMIYHO €(EKTUBHO.
[aBecTumii y po3mipi 17433,5 tuc rpu okymnatotees 2,3 poku. Kpeaur y po3mipi
12 203,4 tuc rpu Oyne nmoBepHyTHil 3a 1,3 pokiB. Yucra npuBezeHa BapTICTb
MPOEKTY Ha KiHelb 3-To poky ckiane 7007,5 tuc rpH.

JuruioMHa poOoTa CKIAIA€ThCS 13 PO3PAXYyHKOBO-TIOSCHIOBAIBHOT 3aMTUCKH,
10 BKJIIOYA€E B ceOe 5 po3aUIB y KITBKOCTI 84 CTOpPIHOK Ta 7 JUCTIB IpadiyHOTO
Marepiaiy.

Kniouosi cnoea: oeec, 20n03epnuii osec, Kpyna, niiouwieHi npooyKmu,

Kpyn’saHe eupoOHuymaeo, 3a600 3 nepepooKu gieca
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BCTYII

Kpyna — npyrumit micns OopollHa 3a 3HAYEHHSM 1 KUIBKICTIO TPOJIYKT
nepepoOku 3epHa. lllopiune BUpOOHUIITBO 11 CTAHOBUTH OJIM3BKO 3 MJIH TOHH.

VY xapuoBOMYy palliOHI JIFOAWHHA Kpyma CTaHOBUTH Bix 8 mo 13% 3arampHOTO
CHOXUBAHHS 3€pHOBUX. Puc, mpoco, rpeuky HAa3uBaIOTh 1HOJI BJIACHE KPYI'SHUMHU
KyJTbTypaMH, TaK SK OCHOBHY Macy 3€pHa IUX KYJIbTYp BUKOPHUCTOBYIOTH IS
BUpOOHMIITBA KpynH. KpiM TOTO, Kpymy 1 KpYIT'siHI TPOYKTH BUTOTOBJISIFOTH 13 3€pHA
BiBCa, AYMEHIO, MIIEHUIll, KyKypyA3U, TOpoxy. B okpemux Bunaakax nepepooistorh
B KpPYI'sSHI HPOAYKTH COPro, 4yMHU3y, COYEBHUIIO 1 1HIIE. ACOPTUMEHT KpYII'SHO
iMpoayKIii TOCUTh IMIMPOKHUH - 1€ Kpyma 3 IIuX abo MoapiOHEeHUX saep, TUIacTiBII
Ta iH1e. Benuka KUTbKICTh KpYH'sSTHUX MPOAYKTIB Ma€ iICTOPUYHY 3aKOHOMIPHICTb.

B nmanwmit yac Oinblne MOJIOBHHU BHPOOJICHOrO OUIKAa Ta €Heprii JIIJCTBO
OTPUMYE 33 paXyHOK TpbOX KYJIBTYp: MIICHHUIl, PUCY, KYKYPYA3H, a pOCiIMHHA (iiopa
BKito4ae nopsanka 350 Tucsd BHAIB 3epHOBHX. CBITOBE BHPOOHMIITBO MIIEHUII
cTaHOBUTH TOpAnKYy S50%. XapdoBa IIHHICTH 3€PHOBUX TMPOAYKTIB OOYMOBIIEHA
3MICTOM OCHOBHHX IOXMBHUX KOMIIOHEHTIB, iX KaJOPIMHICTIO 1 3aCBOIOBAHICTIO.
Kpyna 1 kpym'sHi IpOIyKTH 3 3€pHa PI3HUX KYJBTYP MalOTh Pi3HUN 3MICT MOKUBHUX
pEYOBHUH: OUIKIB, BYIJICBOMIB, JKHUPIB, a TaKOX OI10JOTIYHO AKTUBHHMX PEUYOBHH,
30KpeMa BiTaMiHiB. Kpymna mupoko BUKOPUCTOBYETHCS B JOMAITHROMY T'OCIIOIapCTBI
Ta TPOMAJChKOMY Xap4dyBaHHI JJIsl MPUTOTYBAHHS KaIll, CYyMiB Ta 1HIIMX KyJIIHAPHUX
BUPOOIB, Ma€ BEJIMKE 3HAUYCHHS B JAUTIYOMY 1 JIETUUHOMY XapydyBaHHI 1 CIY>KUTh
MaTepianoM JUisl BAPOOHUITBA XapuyOBUX KOHIIEHTPATIB 1 I€SIKUX BUAIB KOHCEPBIB.

[Tpouiec mepepoOku 3epHa B KpyINy BKIIOYAE TPU OCHOBHHX €Tallu:
MIArOTOBKY 3€pHa 0 MepepoOKU; NepepoOKy 3epHa B KPYIy 1 KpyH'siHI IPOIYKTH;
3aTaploBaHHs Ta BIANYCK roToBoi mpoaykuii. KpiM misioi Kpymnu, BUIYCKarOTh 1
no/piOHEHy KpYyIy 3 sSYMEHI0, MIIEHUIll, KyKypy/l3H, BiBca. Kpyma, oxepkyBaHa 3
3epHOXJIIOHUX 3J1aKiB, TPeUYkd 1 OOOOBUX KyJIbTYp, HAJIEKUTh 1O TMOUIUPEHUX
MPOJIOBOJIBYMX TOBapiB. Kpyma mpugaTHa Jjisi TPUBAJIOTO 30€piraHHs B 3BUYAMHHX
CKJIaJiax 1 JuIsl TIEpeBe3eHb Ha JlajieKi BiJCTaHI.

B nanunii yac OCHOBHUM HAINPSMKOM Y PO3BUTKY TEXHOJIOT1I T TEXHIKU
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KpYII'SHOTO BUPOOHHUIITBA MOKHA BBaKaTH PO3POOKY YHIBEpPCAIbHUX CXEM
NepepoOKr JEKUIBKOX KYJIBTYp 1 OCBOEHHS BHUPOOHMIITBA HOBHUX TMPOAYKTIB 3
HETPAJUIIINHOI CHPOBUHH, 30KpeMa, a TaKOX IMPOJAYKTIB IIBUJKOTO MPUTOTYBaHHS,

BUKOPHCTAaHHS HOBUX MiAXOIIB B TEXHOJIOTIi mepepoOKH 3epHa.
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	ВСТУП
	Крупа – другий після борошна за значенням і кількістю продукт переробки зерна. Щорічне виробництво її становить близько 3 млн тонн.
	У харчовому раціоні людини крупа становить від 8 до 13% загального споживання зернових. Рис, просо, гречку називають іноді власне круп'яними культурами, так як основну масу зерна цих культур використовують для виробництва крупи. Крім того, крупу і круп'яні продукти виготовляють із зерна вівса, ячменю, пшениці, кукурудзи, гороху. В окремих випадках переробляють в круп'яні продукти сорго, чумизу, сочевицю і інше. Асортимент круп'яно їпродукції досить широкий - це крупа з цілих або подрібнених ядер, пластівці та інше. Велика кількість круп'яних продуктів має історичну закономірність.
	В даний час більше половини виробленого білка та енергії людство отримує за рахунок трьох культур: пшениці, рису, кукурудзи, а рослинна флора включає порядка 350 тисяч видів зернових. Світове виробництво пшениці становить порядку 50%. Харчова цінність зернових продуктів обумовлена змістом основних поживних компонентів, їх калорійністю і засвоюваністю. Крупа і круп'яні продукти з зерна різних культур мають різний зміст поживних речовин: білків, вуглеводів, жирів, а також біологічно активних речовин, зокрема вітамінів. Крупа широко використовується в домашньому господарстві та громадському харчуванні для приготування каш, супів та інших кулінарних виробів, має велике значення в дитячому і дієтичному харчуванні і служить матеріалом для виробництва харчових концентратів і деяких видів консервів.
	Процес переробки зерна в крупу включає три основних етапи: підготовку зерна до переробки; переробку зерна в крупу і круп'яні продукти; затарювання та відпуск готової продукції. Крім цілої крупи, випускають і подрібнену крупу з ячменю, пшениці, кукурудзи, вівса. Крупа, одержувана з зернохлібних злаків, гречки і бобових культур, належить до поширених продовольчих товарів. Крупа придатна для тривалого зберігання в звичайних складах і для перевезень на далекі відстані.
	В даний час основним напрямком у розвитку технології та техніки
	круп'яного виробництва можна вважати розробку універсальних схем переробки декількох культур і освоєння виробництва нових продуктів з нетрадиційної сировини, зокрема, а також продуктів швидкого приготування, використання нових підходів в технології переробки зерна.
	Розділ 1. СТАН ПРОБЛЕМИ ТА ПЕРСПЕКТИВИ ЇЇ ВИРІШЕННЯ
	1.1 Характеристика об’єкта
	В Україні крупи і приготовані з них каші і страви мають досить високу популярність. Більшість українців використовують крупи в своєму харчовому раціоні. Споживчою нормою в Україні встановлено споживання круп на рівні 8 кг на рік однією людиною і зараз цей показник вищий через кризу. Крупи, як правило, купують або люди із середнім рівнем доходу, або люди, у яких великі сім'ї, або жителі селищ міського типу. Найбільше зернових культур вирощується і збирається в Одеській, Полтавській, Дніпропетровській і Кіровоградській областях, а найбільше виробляється круп в Донецькій, Дніпропетровській, Харківській, Київській і Вінницькій областях. У цих п'яти областях виробляють близько третини всієї продукції.
	Для виробництва та відмови від експорту круп і пластівців нам необхідне своє потужне виробництво. Сьогодні помітна тенденція на зростання цін на крупу і зростання споживання крупи, а зараз ще й криза в країні дає підвищення споживання круп, яке буде і надалі. Для задоволення цього попиту розробляється цей проект. Запровадження ідеї даного дипломного проекту планується в Одеській області, де є проблема з виробництвом круп (тобто, низький показник виробництва) і в той же час на цій території вирощується велика кількість зернових культур. В Одеській областізерновимикультурамизасіяно1,05 млн га, з яких регіон щорічно збирає 1581,3млн тонн зернових. Зокрема, у своїй роботі ми плануємо переробку плівчастого і голозерного вівса у крупи з цілого ядра та пластівці. Це дозволяє зекономити на енерговитратах, площі робочої будівлі, штатові
	підприємства та отримувати ширший асортимент продукції, підвищений
	дохід, можливість на одному і тому ж обладнанні переробляти вищеперераховані зернові культури. Схема переробки скорочена, що у свою чергу має свої переваги – збільшення виходу готової продукції у порівнянні із класичною схемою переробки вівса плівчастого.
	Функціонування підприємств з переробки продукції круп’яних культур відіграє визначальну роль у забезпеченні населення досить важливими продуктами харчування – крупами. Розв’язання проблеми ефективності функціонування даних підприємств знаходиться в площині розвитку ринку круп’яних і зокрема поставок продукції круп’яних культур сільгосп виробниками на переробку.
	Обґрунтоване завантаження їх потужностей за структурою попиту на ті чи інші види круп надає можливість даним підприємствам утримувати ринкову нішу в умовах високо конкурентного середовища, що актуалізує обрані напрями дослідження.
	1.2. Мета і завдання проекту
	Метою проекту є будівництво заводу з переробки вівса у круп’яні продукти продуктивністю 100 т/добу.
	Завданням проекту є:
	зробити техніко-економічне обґрунтування;
	надати загальну характеристику генерального плану підприємства та архітектурно-будівельні рішення;
	обґрунтувати асортимент та формування показників якості готової продукції, характеристику сировини;
	зробити аналіз та обґрунтувати схему технологічного процесу;
	вибрати, розрахувати та підібрати технологічне обладнання;
	зробити та показати проектування комунікації;
	розрахувати спеціальні розрахунки: аспірацію, енергопостачання;
	зробити техніко-економічні розрахунки.
	Висновки
	Розрахунки собівартості продукції
	Витрати на сировину і основні матеріали
	Допоміжні матеріали

	Паливо
	Основна і додаткова заробітна плата
	Відрахування на соціальні заходи
	Амортизація обладнання
	Загальновиробничі витрати
	Загальновиробничі витрати визначають у розмірі 10-25% від усіх попередніх витрат за виключенням витрат на сировину.

	Виробнича собівартість
	Повна собівартість

	Загальновиробничі витрати 15%
	Виробнича собівартість
	Адміністративні витрати 20%

	Повна собівартість

	Азаг = Аобл + Аін =1200+456=1656 тис грн.
	Розрахунок інших амортизаційних відрахувань здійснюють за формулою
	Загальні положення

	Таблиця 6.2 - Розрахунок прибутку, податків і вільних грошових коштів
	Пч1 = Пб1 – Пп1
	Пч1=11062,1-1991,2 =9070,7 тис грн. і він піде на погашення кредиту у першому році.
	Залишок кредиту на другий рік дорівнює
	Кзал,2 =12 203,4 -9070,7 = 3132,7 тис грн..
	Вільні грошові кошти визначають як суму чистого прибутку та амортизаційних відрахувань.
	Пч2 = Пб2 – Пп2
	Пч1=16665,9-2999,9 =13666 тис грн. і він піде на погашення кредиту у поточному році.
	Залишок кредиту на третій рік дорівнює
	Кзал,3 =3132,7 -13666 = 0 тис грн..
	Вільні грошові кошти визначають як суму чистого прибутку та амортизаційних відрахувань.
	Пч3 = Пб3 – Пп3
	Пч3=17292,4 -3112,6=14179,8 тис грн.
	Вільні грошові кошти визначають як суму чистого прибутку та амортизаційних відрахувань.
	Складання графіка повернення кредиту і процентів по кредиту
	Розрахунок чистої приведеної вартості та строку окупності інвестиційного проекту


	Таблиця 6.4 – Розрахунок чистої приведеної вартості та строку окупності проєкту
	Дипломний проект на тему «Будівництво заводу з переробки вівса у круп’яні продукти продуктивністю 100 т/добу»
	Крупа – другий після борошна за значенням і кількістю продукт переробки зерна. Щорічне виробництво її становить близько 3 млн тонн.
	У харчовому раціоні людини крупа становить від 8 до 13% загального споживання зернових. Рис, просо, гречку називають іноді власне круп'яними культурами, так як основну масу зерна цих культур використовують для виробництва крупи. Крім того, крупу і круп'яні продукти виготовляють із зерна вівса, ячменю, пшениці, кукурудзи, гороху. В окремих випадках переробляють в круп'яні продукти сорго, чумизу, сочевицю і інше. Асортимент круп'яної продукції досить широкий - це крупа з цілих або подрібнених ядер, пластівці та інше. Велика кількість круп'яних продуктів має історичну закономірність.

