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АНОТАЦІЯ

Представлена  кваліфікаційна  робота  на  тему:«Будівництво  заводу  з

переробки вівса у круп’яні продукти продуктивністю 100 т/добу»

Актуальність теми.  На протязі багатьох століть овес був важливою

зернофуражною  та  продовольчою  культурою,  а  з  початком  ХХ  ст.

відмічається зростання об’ємів його використання у сільськогосподарському

виробництві та переробній промисловості. 

Широко  розповсюдженими  продуктами  переробки  вівса  в  різних

країнах  світу  є  крупи,  пластівці,  борошно  та  харчові  висівки,  окрім

традиційних  продуктів  виробляють  крупи  швидкого  приготування,  мюслі,

різні за призначенням напівфабрикати. 

Основні  особливості  роботи. На  круп’яному  заводі  планується

переробляти овес та голозерний овес та отримувати наступні продукти:

- цілої крупи; пластівці з цілого ядра;

Круп’яний завод складається з лінії  підготовки зерна до переробки і

лінії  переробки  зерна  в  борошно,  крупу  та  пластівці;  лінії  фасування  та

складу готової продукції. 

Результати роботи. Будівництво  круп’яного  заводу   з  переробки

вівса потужністю 100 т/добу технічно можливо та економічно  ефективно.

Інвестиції у розмірі 17433,5 тис грн окупаються  2,3  роки. Кредит у розмірі

12  203,4  тис  грн  буде  повернутий  за  1,3  років.  Чиста  приведена  вартість

проекту на кінець 3-го року складе  7007,5 тис грн.

Дипломна робота складається із розрахунково-пояснювальної записки,

що включає в себе 5 розділів у кількості  84 сторінок та 7 листів графічного

матеріалу.

Ключові  слова:  овес,  голозерний  овес,  крупа,  плющені  продукти,

круп’яне виробництво, завод з переробки вівса 
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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 
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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.
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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.

