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Вступ 

Харчування відіграє ключову роль у формуванні здоров’я людини, виступаючи 

основною ланкою між організмом і зовнішнім середовищем, та визначає 

здатність протистояти шкідливим впливам навколишнього світу. 

 Серед різноманіття харчових продуктів особливе місце належить хлібу — 

справжньому шедевру, створеному людством упродовж тисячоліть.  

Він не лише є частиною повсякденного раціону, а й виступає одним із головних 

джерел енергії, забезпечуючи організм вуглеводами та білками рослинного 

походження. 

В Україні, як і в багатьох інших країнах світу, хліб займає провідну позицію 

серед продуктів щоденного вжитку. Його харчова та культурна цінність важко 

переоцінити. Водночас, упродовж останніх десятиліть у глобальному масштабі 

простежується тенденція до зниження споживання хлібобулочних виробів: за 

останні 50–60 років рівень їхнього вживання зменшився у 2–3 рази.  

Для дорослої людини в умовах збалансованого харчування достатньо близько 

120–125 кг хлібобулочних виробів на рік, що відповідає 350–360 грамам на добу. 

Під терміном «хлібобулочні вироби» розуміють широкий спектр продуктів, 

серед яких — хліб, булочки, здобна випічка тощо. Основу їх рецептури 

становлять борошно, вода, дріжджі, сіль, а також додаткові інгредієнти залежно 

від виду виробу.Ці вироби цінуються за свої високі споживчі якості, що 

зумовлені не лише їх смаковими характеристиками, але й значною харчовою 

цінністю. Вони добре засвоюються організмом, забезпечують його енергією, 

білками, вітамінами та мінералами. Хімічний склад хлібобулочних виробів 

варіюється залежно від сорту борошна та особливостей рецептури. Хліб є 

важливим елементом збалансованого раціону. У середньому, хлібобулочні 

вироби покривають до 40–45% добової потреби людини у вуглеводах, до 30–

35% у білках і до 8–12% у жирах. Крім того, хліб є джерелом важливих вітамінів 

(зокрема групи B) і мінералів, таких як залізо, магній, фосфор. Особливо 

корисним вважається хліб з борошна грубого помелу або з додаванням висівок, 

оскільки він містить більше харчових волокон, які сприяють покращенню 

травлення та нормалізації рівня цукру в крові. Таким чином, помірне 

споживання якісного хліба може мати позитивний вплив на здоров’я. 

Булочні вироби, як правило, виготовляють із пшеничного борошна першого або 

вищого сорту. До їх складу часто входять маргарин (2–8 кг) та цукор (1–6 кг) на 

100 кг борошна, а також інші інгредієнти: сухе знежирене молоко, патока, яйця, 

мак, спеції тощо. Їх вологість становить 38–42%. 

Найбільш популярними серед споживачів є батони, хали, плетінки, сайки, 

рогалики та булочки — вироби, які вже давно стали невід’ємною частиною 

щоденного меню. 

 . 
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1. Характеристика  об’екту завдання 

Найменування 

показників 

Хліб  

Козацький под 0,8кг 

Батони 

Тернопільські  нові 0,5 кг 

   Форма Округла, не розпливчата,  
Довгасто - овальна  не 

розпливчаста,  

 Поверхня гладка З косими надрізами 

     Колір 
Від світло коричневого    до 

темного 

Від світло-жовтого до 

темного, без підгорілості 

Стан м'якушки 

Пропечена, еластична, , з 

розвинутою пористістю, без 

слідів непромісу 

Пропечена, еластична, з 

розвинутою пористістю, 

без слідів непромісу 

 Смак та запах 

Властивий даному виду 

хліба, без стороннього 

присмаку та запаху 

Властивий даному виробу, 

без стороннього присмаку 

та запаху 

 

Найменування    показників Хліб  

Козацький под 

0,8кг 

Батони 

Тернопільські  нові 

0,5 кг  

Вологість, не більше,% 47,0 42,0 

Кислотність, не більше, град                    7,0 3,0 

Пористість, не менше,  % 58,0 69,0 

Масова доля цукру,%, на СР                                                                      3,0 + -1,0 

 Масова доля жиру, %. На СР  4,0+ - 0,5 
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 2. Технологічна частина 

.  2.1 Характеристика сировини . 

Житнє борошно відповідає вимогам ДСТУ 8791:2018. Пшеничне борошно –

ГСТУ 46004-99.                             . 

Борошно має типовий для цього продукту приємний запах, смак — злегка 

солодкуватий, без ознак гіркоти. Вологість не повинна перевищувати 15%. 

Допустимий рівень зольності для пшеничного борошна: вищий сорт — до 0,55%, 

перший — до 0,75%                             . 

Клейковина якісного борошна еластична, пружна, здатна до розтягування. Її 

вміст: для вищого ґатунку — 24%, для першого — 25%. 

Показники кислотності: для вищого сорту — до 3°, для першого — до 3,5°. 

Дріжджі хлібопекарські пресовані — ДСТУ 4812:2007. 

Свіжі дріжджі мають приємний, трохи кислуватий запах і м’який, чистий смак. 

Колір — рівномірний, світло-жовтий або жовтувато-білий, з матовим відтінком. 

Структура  дріжджів  повинна  бути щільною: при натисканні — не 

розмазуються, а ламаються характерним «раковинним» зламом. 

Вологість — близько 75% Зимазна активність — до 70 хвилин,                  . 

мальтазна — до 110 хв  Підйомна сила не повинна перевищувати 70 хв.                                   

.Кислотність у день виготовлення — не більше 120 мг оцтової кислоти на 100 г, 

після 12 днів зберігання — не більше 300 мг. 

Харчова сіль — згідно з ДСТУ 3583-97   добре розчиняється у воді, зі зростанням 

температури — розчинність трохи збільшується. На підприємствах 

хлібопекарської галузі зазвичай використовують сіль 1-го та 2-го ґатунку Сіль не 

лише надає смаку, а й впливає на консистенцію тіста та готового хліба. Вміст 

хлориду натрію: у солі 2-го ґатунку — не менше 97%, 1-го — не менше 97,7%. 

Цукор -пісок — відповідно до ДСТУ 4623:2006.має бути сипучим, без грудок, 

білого кольору з характерним блиском. Смак — солодкий, без домішок. Повністю 

розчиняється у воді Масова частка вологи — не більше 0,14%, вміст сахарози — 

99,75%. 

Маргарин столовий — ДСТУ 4465:2005                           .. 

Маргарин повинен мати чистий, молочний запах і смак із чітко вираженим 

кисломолочним ароматом. Консистенція — щільна, однорідна, еластична, легко 

плавиться. Зріз — блискучий або злегка блискучий, сухий. Для маргарину 

першого сорту допустима матова поверхня зрізу. Колір — світло-жовтий, 

рівномірний по всій масі. Мінімальний вміст жиру — 82%, вміст води — до 17%, 

солі — в межах 0,3–0,7%. 

   Питна вода — відповідно до ДСТУ 7525:2014. У хлібопекарському         

виробництві використовується питна вода з централізованого водопроводу або з  
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артезіанських свердловин, яка відповідає вимогам чинного стандарту на воду 

питну.Якість води повинна відповідати санітарно-гігієнічним нормам: вона має 

бути прозорою, безбарвною, без стороннього запаху й присмаку, а також вільною 

від шкідливих домішок і патогенних мікроорганізмів. 

Допустимий рівень кислотності (рН) становить від 6,5 до 9,0. 

Колі-індекс (кількість кишкових паличок у 1 літрі води) має бути не більше 3, а 

колі-титр (об’єм води в мілілітрах, що містить одну кишкову паличку) — не 

менше 300. Здатність води до окиснення (оксигенний показник) не повинна 

перевищувати 3 мг О₂ або 0,759 мг перманганату калію (KMnO₄) на 1 літр. 

 

2.2 Обгрунтування вибору і опис технологічних схем.  

Проєктна частина дипломної роботи передбачає розроблення цеху з виробництва 

хліба "Козацький подовий" масою 1,0 кг та батонів "Тернопільські нові"  0,5 кг із 

застосуванням комплексно-механізованих ліній. 

Планується впровадження двох виробничих ліній, оснащених тунельними 

печами. Хліб "Козацький подовий" виготовлятиметься на основі рідких житніх 

заквасок. Переваги таких заквасок включають високу бродильну активність 

мікрофлори, легке транспортування трубопроводом завдяки підвищеній 

вологості, точне дозування через станції дозування та можливість консервування 

шляхом охолодження. 

Батони "Тернопільські нові" випікатимуться за прискореною безопарною 

технологією приготування тіста, яка передбачає інтенсивний заміс, підвищення 

початкової температури тіста та використання комплексного покращувача 

хлібопекарських властивостей (КМКЗ). Однофазний спосіб дає змогу 

приготувати тісто з повного об’єму інгредієнтів за один етап, скорочуючи 

тривалість бродіння до 70–90 хвилин. Такий підхід зменшує втрати сухих 

речовин, підвищує вихід готової продукції та ефективність лінії. 

Підготовка сировини 

Процес виробництва починається з підготовки основної та допоміжної сировини. 

Борошно доставляється на завод автофургонами й подається до силосів ХЕ-160А 

через гнучкий шланг за допомогою стисненого повітря. Термін зберігання — 7 

днів, за які покращуються якісні властивості: зміцнюється клейковина, 

підвищується водо- та газоутримувальна здатність, борошно освітлюється. 

Перед подачею у виробництво борошно проходить просіювання через установку 

Ш2-ХМВ, у результаті чого воно розпушується, нагрівається й насичується 

киснем. Видалення металевих домішок здійснюється магнітними уловлювачами, 

а результати контролю фіксуються в журналі. Автоматичні ваги АВ-50НК 

дозують борошно, яке транспортується в бункери ХЕ-112. 
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Сіль надходить самоскидами й зберігається в рідкому вигляді в ємності Т1-ХСУ. 

Готується 26%-ий сольовий розчин, який після відстоювання й фільтрації 

надходить у витратні баки. 

Дріжджі пресовані зберігають при температурі 4–6°C до трьох діб. Перед 

використанням їх розчиняють у воді (1:3) при 30–32°C та подають у витратну 

ємність. 

Цукор зберігається на складі до 15–20 діб. Перед використанням готують 70%-ий 

цукро-сольовий розчин (сіль діє як антикристалізатор) у установці Т1-ХСП. 

Розчин перекачується у баки РЗ-ХТС. 

. Маргарин надходить у ящиках, зберігається в холодильнику, перед 

використанням розтоплюється в жиротопці й фільтрується. Олія постачається в 

бочках, зберігається в окремій ємності та подається до дозувальної станції Ш2-

ХТБ. 

Вода постачається з міського водопроводу до двох баків (холодної — на 8 год, 

гарячої — на 4 год), розташованих на верхньому поверсі. Пара для виробництва 

отримується з парового котла ДКВР після пом’якшення води. 

Технологія виробництва батонів "Тернопільські нові" 

Тісто готується у періодичній тістомісильній машині з використанням КМКЗ. 

Закваску готують з борошна, води та зрілої закваски з попередньої партії в 

машині ХЗ2М-300. Після дозування компонентів суміш перемішують 10 хвилин. 

Зрілу закваску (50%) перекачують у витратну ємність, решта лишається для нової 

порції. Бродіння триває 480 хвилин до кислотності 16–18 градусів. 

Заміс тіста відбувається в машині ПРИМА-300. Через дозувальну станцію Ш2-

ХДБ подаються всі компоненти згідно рецептури: дріжджі у вигляді суспензіїі, 

розчини, цукру і солі, маргарин, олія, вода, КМКЗ, при  перемвшуванні зазначеної 

рідкої сировини додається борошно. Замішане тісто має вологість 42,5% і 

температуру 31°C, бродить у діжі до дозрівання. 

Дозріле тісто вивантажується діжеперекидачем у тістоподільник ВОСХОД ТД-2, 

далі — в тістоокруглювач ВОСХОД ТО-2, потім у шафу попереднього 

вистоювання на 6–7 хв. Після попереднього вистоювання тістові заготовки 

формуються довгастою формою у тістозакатувальній машині,  тістові заготовки 

викладаються  посадчиком у шафу кінцевого вистоювання РШВ ( -умови 

середовища шафи 35–40°C, вологість 80–85%). 45–50 хв, ідбувається активне 

бродіння й формування пористої структури в тістових заготовках . 

Після вистоювання заготовки  автоматично надходять до печі А2-ХПЯ-25, де  

надрізається поверхня тістових заготовок – косими надрізами, випікаються 24–

25 хв за температури 190–240°C із парозволоженням у першій зоні. Після 

випікання вироби обприскують водою, охолоджують, сортують, укладають у 

контейнери й після охолодження пакують у плівку. 
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Технологія виробництва хліба "Козацький подовий" 1,0 кг 

Приготування тіста відбувається на основі рідкої житньої закваски, яку 

замішують у машині ХЗ2М-300 з житнього обойного борошна та води. Заміс 

триває 10 хв, початкова температура — 27°C, вологість — 70%. Закваска бродить 

3,5–4 години до кислотності 9 градусів у ємності ХЕ-46. Половину закваски 

залишають на нову порцію, іншу — подають на тістозамішвання 

Тісто готують у машині І8ХТА. Через дозувальну станцію додаються сольовий 

розчин, дріжджі, а  пшеничне борошно 1 ґ.- дозувачем тістомісильної машини  

при замішуванні  утворюється тісто з вологістю 47,5%, температурою 28°C. 

Бродіння триває 50 хв, в ємкості  (кориті) І8ХТА, до кислотності 9град. Для поділу  

тіста на шматки, воно надходить у тістоподільник ХДФ. Заготовки масою 0,920 

кг автоматично подаються на колиски  шафи Т1-ХРЗ (по 8 шт/колиску), де 

вистоюються 50 хв при 35°C і вологості 80%. Після вистоювання вироби 

направляються на випікання в тунельну піч А2-ХПЯ-25, тривалість випікання  — 

45 хв, температура — 190–230°C. Готовий хліб  при виході з печі має м’якушку   

з температурою -96°C,  хліб козацький  1,0 кг обприскується водою, щоб 

зменшити втрати маси на упікання  та пом’якшити скоринку. 

Після випікання хліб охолоджується  на лотках у контейнерах ХКЛ-18 протягом 

2 годин, далі пакується в плівку та відправляється у торгівельну мережу 

 Використання комплексно- механізованих ліній  забезпечує  стабільну якість 

виробів, покращує умови праці працівникам, збільшує вихід  хлібобулочних 

виробів.  
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3. Розрахункова частина. 

   3.1 Розрахункові данні до проекту. 

  Найменування парамеметрів Хліб Козацький Батони 

Тернопільські  нові 

Загальні відомості   

 Сорт виробу  Житньо пшен Вищий 

 Маса виробу, кг 1,0 0,5 

 Спосіб випікання Подовий Подовий 

 Форма виробу    Округла  Овальна 

 Розмір виробу, мм   

 Довжина 220 260 

   Ширина 220 110 

З Зазор  між  виробами, мм 25-30 25-30 

 Тип печі КМЛ  тунельна 

 

 

 піччю 

КМЛ  тунельна 

  Кількість печей по даному сорту 1 1 

 Розмір поду печі, мм   

 Довжина 12000 12000 

 Ширина 2100 2100 

 Плановий вихід, % 152,5 135,0 

 Щільність розчину солі, кг/м 1,2 1,2 

 Упікання,% 8,0 10 

 Усихання,% 4,0 3,5 

 Спосіб  тістоведення  на  рідких заквасках Прискорений з КМКЗ 

Уніфікована рецептура, кг   

Борошно житнє обдирне 80  

 Борошно пшеничне 1/г 20 
 

 Борошно  пшеничне  в/г  
 

100 

 Дріжджі  пресовані 1,5 2,0 

 Сіль  1,5 1,3 
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 Цукор  4 

 Маргарин  
 

4 

 Яйця   3,2 

                Вологість,%   

    Борошно 14,5 14,5 

  Дріжджі 75 75 

  Сіль 3 3 

  Маргарин столовий  16 

 Виробу, не більше  42,0 

 Тіста  42,5 

 Борошняна заварка 68,0  

 Закваски 68,0 68,0 

              Кислотність, град   

 Виробу,  не більше 8,0 2,5 

 Тіста 8,5 3,0 

 Закваски 9,0 18 

             Температура, град С   

 Закваски 27 36 

 Тіста 28 31 

               Тривалість ,хв   

 Бродіння закваски 240 480 

 Бродіння тіста 50 80 – 90 

 Вистоювання попереднє                         7                     

 Вистоювання  кінцеве 50 45 

 Випікання  45 25 

 Роботи печі за добу 1380 1380 
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3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Батони 

  позначення Терноп нові 

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

      

Довжина виробу, мм l 270 

Ширина виробу мм h 100 

      

Зазори між виробами   25 

      

Число виробів по довжині поду, шт. a 95 

      

Число виробів по ширині поду, шт. b 7 

      

Загальне число виробів у печі, шт. N 644 

      

Маса одного виробу, кг m 0,5 

      

Тривалість випікання, хвилин T 25 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 798 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 18354 

   

        Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин 

          число змін у добу - 3 

           число робочих дній у рік - 365 
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            3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні хліб 

  позначення козацький 

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

      

Довжина виробу, мм l 220 

Ширина виробу мм h 220 

      

Зазори між виробами   25 

      

Число виробів по довжині поду, шт. a 48 

      

Число виробів по ширині поду, шт. b 8 

      

Загальне число виробів у печі, шт. N 384 

      

Маса одного виробу, кг m 1,0 

      

Тривалість випікання, хвилин T 46 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 500,87 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 11520 

   

        Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин 

          число змін у добу - 3 

           число робочих дній у рік - 365 
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3.3 Розрахунок пофазних рецептур  

    Дипломним проектом  передбачено  виробництво батонів  тернопільських нових 

в/г 0,5кг безопарно-прискореним методом  з використанням  КМКЗ , для 

покразення спиртового бродіння , збільшено дозування пресованих дріжджів до 

2кг /100 кг борошна 

    Визначення  маси борошна в заквасці (КМКЗ):  

          Мб.з=Мз*(100-Wз) / 100-Wб                                         (3.2)           

    де  Мз. - маса закваски, кг; 

     W3. - вологість закваски, %; 

     W6. - вологість борошна, %. 

                                Мб.з.= 10*(100-68) / 100-14,5 = 4кг 

Таблиця 3.4   Вміст сухих речовин тіста батонів тернопільських нових в/г 0 

,5кг 

    Найменування Маса Вологість, Вміст сухих речовин  

        Сировини сировини, кг % кг % 

Борошно пшеничне в/с 96 14,5 85,5 82,08 

 Дріжджі пресовані 2,0 75 25 0,5 

 Сіль кухонна 1,3 3 97 1,27 

 Цукор 3,0 0 100 3,0 

 Маргарин 3,0 17 83 2,49 

 Олія соняшникова  2,6 0 100 2,6 

 КМКЗ 10 68 32 3,2 

Всього 117,9   95,14 

Масу тіста, кг, визначаємо за формулою: 

                                      Мт = Мс.р.* 100 / 100-WT                                                 (3.3) 

де, Мс.р. - маса сухих речовин, кг  

        WT - вологість тіста, % 

                                   Мт=95,14 * 100 / 100-42,5=165,5 кг 

Визначаємо  масу  води, кг, на тісто за формулою:  

                            Мв.т = Мт – Мс                                                (3.4) 

 де,     Мс - маса сировини у тісті, кг  

                                       Мв.т =165,5 -117,9= 47,6кг 

 Маса   цукро-сольового розчину за формулою: 

                                   Мц.с= (Мц+Мс) * р / 0,8986                               (3.5) 

 

 

де р - щільність розчину, кг/мЗ 
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                                       Мц.с = (3,0+0,075 )* 1,33 / 0,8986 =4, 6 кг  

Маса  води у цукро-сольовому розчині: 

                                        Мв =4,6- 3,075=1,5 кг 

Маса   сольового розчину, кг, за формулою: 

                                     Мср-ну = Мс *100 / С                                        (3.6) 

де Мс - маса солі за рецептурою, кг; 

С - концентрація солі в сольовому розчині, %. 

                      Мср-ну = 1,2 *100/26=4,6 кг 

маса води ,кг  в сольовому розчині  кг  за формулою: 

                                       Мв.ср-ні.= Мср-ну  -  Mс                                (3.7) 

                                        Мв.ср -ні = 4,6-1,2 = 3,4 кг 

Заміна  пресованих  дріжджів, кг, дріжджовою суспензією за формулою:  

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

Де  Мдр.пр. - кількість пресованих дріжджів по рецептурі, кг; 

     X - кількість частин води на одну частину дріжджів пресованих 

                                        Мдр.с=2*(1+3)  = 8,0кг                                                                                                                                      

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії, кг, за  формулою:  

                                       Мв.др.с =  Мдр.с - Мдр.пр.                                       (3.9) 

                                        Мв.др.с = 8,0 - 2,0 = 6 кг 

Визначаємо залишок води на тісто: 

               Мв.т.=Мв- Мв.др.с. Мв.с.р.- Мв.цс.- Мв.р.м.                      (3.10) 

                       Мв.т. = 47,6 -1,6 -3,4- 6 = 36,7 кг 

Таблиця 3.5          Пофазна  рецептура приготування тіста  батонів  

Найменування сировини КМКЗ,кг   На тісто, кг   Разом в тісті,кг 

 Борошно пшеничне в/с 4,0 96,0 100,0 

 Дріжджова суспензія  8,0 8,0 

 Сольовий розчин  4,6 4 ,6 

 Цукрово-сольовий розчин  4,6 6,07 

 Олія соняшникова   2,6 2,6 

 Маргарин  3,0 3,0 

 Вода 6,0 36,7 42,7 

 КМКЗ  10  

 Всього 10 165,5 165,5 

 

Дипломним проектом  передбачено  виробництво хліба  козацького  1,0кг на 

рідких заквасках  
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Таблиця 3.6   Вміст сухих речовин тіста хліба козацького 1,0кг 

    Найменування Маса Вологість, Вміст сухих речовин  

        сировини сировини, кг % кг % 

Борошно житнє обд. 30,0 14,5 85,5 25,6 

Борошно пшеничне 1с 70,0 14,5 85,5 59,85 

 Дріжджі пресовані 0,7 75,0 25 0,175 

 Сіль кухонна 1,8 3,0 97 1,746 

Всього 102,5   87,4 

 

Для розрахунку складових пофазної рецептури приготування тіста хліба 

козацького 1,0кг використовуємо формули 3,3  ; 3.4; 3.6    

Мт= 87,4* 100 / 100-47,5=166,5 кг 

Мв.т =166,5 -102,5 = 64кг 

Мдр.с = 0,7*(1+3)  =2,8 кг 

Мв.др.с = 2,8 – 0,7 = 2,1 кг 

Мс.р-ну = 1,8 *100/26 = 6,9 кг 

Мв.ср -ні = 6,9-1,8 =5,1 кг 

Мвз = 64-  -2,1 -5,1= 56,8кг 

 Масу борошна в виробничій  заквасці визначають за формулою  3.2: 

Мбз = 56,8(100-70)/79 -14,5 = 30кг 

Маса закваски становить:  

Мз = 30+56,8=86,8кг 

Маса закваски на поновлення- 50%   

Мст.з=86,8*50 /100 = 28кг 

Таблиця  3.7 Рецептура  житньої закваски            

Сировина  Закваска на 

поновлення, кг 

Живильна 

суміш, кг 

Виробнича 

закваска, кг 

Борошно житнє обдирне 15 15 30 

Водв  28,4 28,4 56,8 

Разом 43,4 43,4 86,8 
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     Таблиця  3.8 Пофазна рецептура  приготування тіста для хліба  козацького  

Сировина,  

напівфабрикат 

Живільна 

суміш, кг 

Закваска, 

кг 

Тісто, кг Разом, кг 

Борошно житнє    обд 15 15  30 

Борошно пшен. 1с   70,0 70,0 

Дріжджова суспензія    2,8 2,8 

Сольовий розчин   6,9 6,9 

Закваска   43,4 86,8  

Вода  28,4 28,4  56,8 

Разом  43,4 86,8 166,5 173,4 

   

3.4 Розрахунок виходу добової витрти сировини 

  Коефіцієнт   перерахунку на витрату сировини за добу за  формулою: 

К = Рдоб / Вхл                                              (3.11) 

де, Рдоб - добова потужність печі,  

      Вхл - вихід хліба, % 

для    батону тернопільского  нового  в/г 0,5кг       

                                        К=18354/ 136,7 =134,26 

      Таблиця 3.9       Добова  витрата  сировини, напівфабрикатів батонів 

тернопільських нових 0,5кг 

Найменування сировини Маса Коефіцієнт Витрати за добу,кг 

 Борошно пшеничне в/с 100 134,26 13426 

 Дріжджі пресовані 2,0 134,26 268,5 

 Сіль кухонна 1,3 134,26 174,5 

 Цукор 3,0 134,26 402,8 

 Маргарин 3,0 134,26 402,8 

 Олія соняшникова 2,6 134,26 348,1 

 КМКЗ 10,0 134,26 1342,6 

 Вода 47.6 134,26 6 391 

 

Для хліба  козацького под 1,0кг              

 

К= 11520/141=  81,7 
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3.4 Розрахунок виходу виробів 
  
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)     (3.12) 

   

       Таблиця 3.10     Розрахунок виходу на хліб козацький 

      

  Умовні  Хліб 

Найменування показників позначення козацький 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 47,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 14,7 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 166,5 
Маса сировини на тісто, кг Мс 102,5 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,08 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

Витрата борошна на розробку , % Проз 0,0 
Вміст спирту у тісті, % Ссп 1,3 

Витрати на бродіння, % Збр 3,9 
Упік, % qуп 9,0 

Витрати на випікання, % Зуп 14,62 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,03 
Усушка, % qус 3,5 

Витрати на усушку, % Зус 5,14 
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 0,6 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,028 
      

      ВИХІД, % В хл 141,0 
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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)     (3.12) 

   

       Таблиця 3.11     Розрахунок виходу на  батони тернопільські нові 

      

  Умовні  тернопільскі  

Найменування показників позначення нові 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 42,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 19,6 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 165,5 
Маса сировини на тісто, кг Мс 117,9 

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 1,3 

Витрати на бродіння, % Збр 3,5 
Упік, % qуп 11,0 

Витрати на випікання, % Зуп 17,80 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,01 
Усушка, % qус 4,0 

Витрати на усушку, % Зус 5,72 
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 136,7 
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 Таблиця 3.12  Добові витрати сировини , напівфабрикатів  хліб козацький 

Найменування 

сировини 

Маса, кг на 100кг 

борошна 
Коефіцієнт Витрата за добу, кг 

Борошно житнє обд 30 81,7     2451 

Борошно пшен. 1/г 70 81,7     5719,2 

Дріжджі пресовані 0,7 81,7     37,2 

Сіль кухонна 1,8 81,7     147,1 

   Вода  64 81,7     5229 

Рідка закваска 86,8 81,7     7091,7 

3.5.Розрахунок виробничих  рецептур 

Виробничу рецептуру  приготування  КМКЗ, рідкої житньої закваски в ХЗ2М – 300,: 

                                              K= V*K / Mз                                                (3,13)           

де, V-  об’єм заварювальної  машини, л 

      К- коефіцієнт завантаження  камери машини 

                                           К=300 * 0,9 / 10,0 =27 

Таблиця  3.13      Виробнича  рецептура  приготування   КМКЗ 

Найменування 

сировини 

Рецептура, кг, на 

100кг борошна 

К  на порцію, кг  

ХЗМ-300 

Борошно пшеничне в/г 4,0 27 108 

Вода  6,0 27 162 

   Вологість,% 68-70 

   Початкова температура С 36 

   Тривалість бродіння, хв. 480 

   Кмслотність, град 18 

 

                                                   К=300 * 0,9 / 86,8 =5,056 

Таблиця  3.14  Виробнича  рецептура  приготування  рідкої  житньої  закваски 

  Найменування 

сировини 

Рецептура, кг, на 

100кг борошна 

К Маса, кг на 

порцію ХЗМ-300 

Борошно житнє обдир. 15 5,056 75,8 

Вода  28,4 5,056 143,6 

   Вологість,% 70 

   Початкова температура С 27 

   Тривалість бродіння, хв. 240 

   Кмслотність, град 9,0 
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 Заміс  тіста для хліба  козацького под. 0,8 кг передбачений у машині 

безперервної дії, и визначається коефіціент  перерахунку на 1хв. за формулою                          

                                                         К=
100

Мб.хв.  

де,    ..доббМ - добова витрата борошна,кг
                                   

 

Мб.хв =  8179*1000/1380 = 5920 

                                                       К = 5920/ 100 =59,20 

 Таблиця 3.15  Виробнича рецептура , технологічний режим тіста хліба 

козацького 1,0кг 

Сировина Тісто, 

кг 

К На 1хв. 

гр 

Борошно пшен. 1с 70,0 59,20 4 144 

Дріжджова суспензія  2,8 59,20 165,8 

Сольовий розчин 6,9 59,20 408,5 

Закваска 43,4 59,20 25,69 

   Вологість,% 47,5 

   Початкова температура о С 28 

   Тривалість бродіння, хв. 50 

   Кмслотність,град 8,5-9,0 

Тістоприготування для батонів  тернопільських нових  в/с 0,5кг передбачається  

перідодично в машині  Прима -300. Коефіцієнт перерахунку  на порцію   

К = Мб/100                                                 (3.14)      

де Мб- завантаження  діжі борошном, кг 

К = 300*35/100*100=1,05 

Таблиця 3.16  Виробнича рецептура , технологічний режим тіста батонів   

Найменування сировини   На тісто, кг,на 

100 кг борошна 

К   Разом в тісті,кг 

 Борошно пшеничне в/с 96,0 1,05 100,8 

 Дріжджова суспензія 8,0 1,05 8,4 

 Сольовий розчин 4,6 1,05 4,84 

 Цукрово-сольовий розчин 4,6 1,05 6,37 

 Маргарин 3,0 1,05 4,2 

 Олія соняшникова  2,6   

 Вода 36,7 1,05 37,5 

 КМКЗ 10 1,05 10,5 

 Початкова  температура о С   31 

 Вологість,%   42,5 
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Визначаємо масу тістової заготовки, кг за формулою: 

                  Мт.з.=Мх.хл* 100* 100/( 100-gyn)*( 100-gyc)                 (3.15  ) 

Де  gyn - упікання, %  

      gyc -   усихання,% 

Мт.з.= 1,0*100*100 / (100-9) (100-3,5)= 1,139кг 

                                  Мт.з =0,5 * 100* 100 / ( 100-10 )(100-4 )= 0,579кг 

3.6 Вибір та  розрахунок технологічного обладнання 

         Розрахунок силосів, необхідних для безтарного збереження борошна 

визначається по кожному сорту з розрахунку семидобового запасу та місткості 

силосів за формулою: 

                                            N= Мдоб*7/Vс                                        (3.16) 

де Мдоб - добова витрата борошна, т 

     Кс - місткість силосу, м3 

     7 - термін збереження борошна, доби 

      Таблиця 3.17     Розрахунок силосів 

Сорт  борошна 
Добова 

витрата, т 

 

Термін 

збереження, 

діб 

Марка 

силосу 

Місткість 

силосу,т 

Кількість 

силосів 

Борошно 

пшеничне  в/г 
13,426 7  ХЕ 160-А 30         N = 4 

Борошно 

пшеничне  1г 
5,7192 7  ХЕ 160-А 30         N = 2 

Борошно житне 

обдирне 
2 ,451 7  ХЕ 160-А 30 N = 1 

Разом з урахуванням 1- для саніарної обробки 8 

 

Кількість  бункерів  для просіяного борошна  розраховується  за  формулою: 

                                   N6 = Мг*2/V                                                (3.17) 

Де  Мг-годинна витрата борошна, т 

 

       V – місткість бункеру, т 
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Таблиця 3. 18    Кількість  виробничих  бункерів 

     

     Таблиця 3.19.            Розрахунок складу солі 

Вид 

 сировини 

Добова 

витрата, 

Термін 

збереження 

Запас, 

кг 

Характеристика 

установки 

установки 
Прийняти 

марка місткість,кг 

 Сіль 
      

281 7 1967 Т1-ХСУ 2000 1 

 

Кількість ємкостей  для збереження розчину цукру визначається за формулою: 

                                Vцук = Мцук *100*К*Тзб / Сцук*1000                    (3.18) 

де    Мст - добова витрата цукру, на всі виробляємі вироби, кг;  

       К - коефіцієнт збільшення об'єму чанів (К—1,25); 

       ТЗб - термін збереження рідкого цукру, діб.; 

Vцук = 402,8*100*1,25*5 /  70*1000 = 3,6 м2 

                                            N = Vцук / V                                           (3.19) 

 Де     V - місткість ємкості, м3.  

                                          N =  3,6 /2,5  = 2 

Пропонуються 2 емкості - РЗ-ХТС. 

Кількість  ємкостей для бродіння заквасок визначається за формулою 

                                Vзаг=Мп* tбp*K*2 /p*1000                                  (3.20)                

Де  Мп - загальна витрата напівфабрикату, кг  

       t6p - Тривалість бродіння, год 

       К - коефіцієнт збільшення об'єму  

        р - густина маси кг/л, 

                                      

 

Найменування 

сировини 

 Добова витрата 

борошна, т 

 Годинна  витрата 

борошна, т 

Характеристика Кількість 

бункерів Марка Місткість 

Борошно                                     

пшеничне в/г              

/г 

13,426 0,584   ХЕ-112 1,0 2 

Борошно                

пшеничне 1/г 
5,7192 0,252    ХЕ-112 1,0 1 

Борошно 

житне обдирне 
2 ,451 0,107 ХЕ-112 1,0 1 

Разом з урахуванням 1- для саніарної обробки  
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  N=Vзаг/Vч                                                         (3.21)          

  Vч – місткість ємкості, м3;  

Для   житньої закваски  (хліб)       

Vзаг=  308,3 *4*1,2*2 / 0,8*1000 = 3,8  м3 

N= 3,8 /1,5=4 

Для   КМКЗ  (батон, )   Vзаг =  58,4 *8*1,2 / 0,8*1000 = 0,7  м3 

N = 0,7/1,0 =1                                                

Прийматься  до використання   2 –і    машини  X32M-300   

 Об’єм   емкості для бродіння тіста  для хліба козацького 1,0кг визначається за 

формулою: 

                                      VT = Мб.хв* tбp*100 / q *1000                       (3.22)                                                                                     

  Де  Мб.хв -  витрата борошна  кг/хвана  

            tбp  - тривалість бродіння тіста ,хв. 

         q – завантаження 100 л об ’єму  ємкості борошном, кг    

VT = 5,92*50* 100 /  1000*30= 0,93 м3 

Тісто приготування для батонів тернопільських нових в/с 0,5кг використ ана 

машина Прима -300  Визначаємо годинну потребу Дг ,в діжах за формулою: 

Дг = Мбг *100/ G* V                                 (3.23)   

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

     V- ємкість  діжі, дм3 

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

Дг = 584*100/35*300= 5,6 

Визначаємо режим змінювання діж Ч по формулі: 

Ч =  60/ Дг,    хв                                         (3.24) 

Ч =  60/5,6= 11хв 

Визначаємо занятість діжі по формулі: 

Т = tзт+ tбр т +П об. + t ін., хв                                          (3.25) 

де tзт  - тривалість замісу тіста, хв; 

     tбр т  - тривалість бродіння опари та тіста, хв; 

     П об - тривалість обминання, хв; 

     t ін - інші операції, хв. 

Т =10 +80+10 =100хв 

Визначаємо число діж на технологічний цикл за  формулою: 

 Дц =Т/Ч                                                      (3.26) 

Дц =100/11=9 

Кількість тістоподільників для кожного виду виробів визначається за формулою: 

                                       Nn = Рг*К / 60*Пд*м                                (3.27) 
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Де  Рг. - годинна продуктивність печі певного сорту, кг/год.;  

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

       Пд- продуктивність  тістоподільника, шматків за хвилину. 

  Таблиця 3. 20               Розрахунок  кількості  тістоподільників. 

Найменування 

виробу 

Годинна 

продуктив

ність, кг 

Маса,          

кг 

Продуктивність 

тістоподільника,

шм/хв 

Кількість    

тістоподільників, шт  

 

Батони 

теронопільські 

нові 0,5кг 

798 0,5 20-60 1 

Хліб 

Козацький 1,0г 
500 1,0 20-60 1 

 

  Місткість шафи для кінцевого вистоювання визначаємо  за  формулою:                                                                                               

                                           Qp = Pr * Тв / m*60                                                 (3.28) 

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

   Тв - тривалість вистоювання, хв;  

    m- маса виробів, кг. 

Кількість робочих люльок в шафі для вистоювання визначається за 

формулою: 

                                             Np = Qp / Пл                                                      (3.29) 

де  Пл - кількість виробів на одній колисціі.  

 

Таблиця 3.21          Розрахунок  шаф  остоточного  вистоювання 

 

Найменування 

виробу 

Годинна 

продуктив 

ність. кг 

Маса 

виробу, 
Ємність  шт 

Кількість 

колисок, од 

Батони 

теронопільські нові 

0,5кг 

798 0,5 1197 171 

Хліб 

Козацький 1,0г 
500 1,0  417 52 

 

  Приймаємо:  КМЛ з шафою Т1-ХРЗ для вистоювання тістових заготовок  

хліба,  та КМЛ  з шафою РШВ для вистоювання тістових заготовок  батонів  
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3.7 Розрахунок площі складів. 

 Необхідну   площу для збереження сировини для   тарного збереження 

визначають за формулою: 

                                      S=Mд*t / f                                                (3.30) 

   Де      Мд - добова витрата сировини, кг; 

         t- прийнятий термін збереження сировини, діб.; 

          f - питоме навантаження на 1 м2 площі підлоги складу 

Таблиця 3. 22          Площа   складу  збереження сировини 

Вид сировини Добова 

витрата,кг 

Термін 

збереження 

Складський 

запас,  кг 

Площа 

складу, м2 

Швидкопсувна сировина 

Маргарин 402,8 5 2014 4 

Дріжджі 306 3 918 3 

Разом     7 

Сировина тривалого зберігання  

Олія  348,1 10 3841 10 

Цукор-пісок  403,8 10 4038 5 

Разом    15 

Площу складу готової  продукції  розраховується  за формулою: 

                             S гп = 30 *Ргод*tзб*                                                            (3.31) 

Де  30-норма площі підлоги , м2  складу на одну тонну готової продукції 

      Tзб – термін збереження продукції на складі,год. 

                               S гп = 30*(0,798*6 + 0,5*10)= 294 м2 

3.6 Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів. 

   Кількість контейнерів   для зберігання виробів: 

Nв= Рг*Тзб / Пл*Мл                                       (3.32) 

 

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

       Тзб - термін збереження виробів, годин; 

       Пл - кількість лотків на вагонетці або в контейнері, кг;  

       Мл - маса виробу на одному лотку,кг    
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 Таблиця 3.23                    Розрахунок контейнерів 

Найменування 

Виробів 

Годнина                                                                                  

продуктив          

ність, кг 

Маса 

виро       

бу, кг 

Термін                  

збере 

ження,год 

Кількість 

лотків, 

 шт 

Маса        

виробів на   

лотку, кг 

Кількість        

контейнерів, 

шт 

Батони 

тернопільські 
798 

  0,5 6    18       6,0 40 

Хліб     

козацький 
500 

   1,0 10    18       8,0 35 

Разом       75 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Обсяг капіталовкладень д 

ля реалізації інвестиційного проєкту: 

КВ = 1500 * 29,87 = 44805,0 тис.грн. 

 Сума капітальних вкладень умовно прирівнюємо до вартості основних 

виробничих засобів (ОВЗ). 

КВ = ОВЗ = 44805,0 тис.грн. 

4.2 Розрахунок річного обсягу виробництва  

  Річний обсяг виробництва в натуральному виразі (Q) визначаємо за 

формулою: 

Q = Рдоб * Фр.ч * Кв.п, тон 

де Фр.ч – кількість робочих днів за рік, 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 

Хліб 11,52 330 0,9 3421,44 

Батони 18,35 330 0,9 5449,95 

Разом 29,87 330 0,9 8871,39 

 

4.3  Розрахунок потреби в сировині  

 Річну потребу у сировині визначаємо за формулою: 

Кс = Дс * Фр.ч, тон 

де Дс -  добова витрата сировини по двом виробам, тон  

 Річну вартість сировини визначаємо за формулою: 

Вс = Кс * Цопт / 1000, тис.грн. 

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

Найменування 

сировини  

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 

13,426 330 4430,58 12506 55408,83 

Борошно 

пшеничне 1г 

 5,719  330 1887,27 11830 22326,40 

Борошно 

житнє  

 2,451  330  808,83    10985 8885,00 

Дріжджі  0,306  330  100,98    27986,4 2826,07 

Сіль  0,322  330  106,26    6844,5 727,30 

Цукор-пісок  0,403  330  132,99    19097 2539,71 

Олія 

соняшникова 

0,348 330  114,84    47026,1 5400,48 

Маргарин  0,403  330  132,99    45123 6000,91 

Рідка закваска 7,092 330  2 340,36    10000 23403,60 

Вода  11,620  330  3 834,60    35 134,21 

Разом 42,090  - - - 127652,50 

 

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. 

де Цп – тариф за одиницю палива, грн 

  Потребу в паливі на нетехнологічні цілі приймаємо в розмірі 15% від їх 

потреби на технологічні цілі. 
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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 

технол

огічні 

цілі  

170 1,14 8871,39 1322926,5 15,3 20240,78 

Газ на 

нетехн

ологічн

і цілі 

15%        3036,12 

Разом        23276,89 

  

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 8871,39 709711,20 5,93 4208,59 

Електро-

енергія 

на 

нетехно-

логічні 

цілі 

15%    631,29 

Разом      4839,88 
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4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Явочну кількість робочих визначаємо як добуток кількості робочих в зміну 

та кількість змін на добу.              

 Кількість людино - днів  (Кл-д) відпрацьованих за рік визначаємо як 

добуток явочної кількості робочих та річного фонду робочого часу. 

Середньооблікову кількість працівників визначаємо за формулою: 

Кп.с. = Кл-д / 220, осіб 

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 

ДТС - денна тарифна ставка відповідного розряду, грн 

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 3 6 330 1980 9 576,0 1140,5   

Тістоміс ІV 2 3 6 330 1980 9 518,4 1026,4   

Машиніст ІІІ 2 3 6 330 1980 9 460,8 912,4   

Складник ІІ 2 3 6 330 1980 9 418,6 828,7   

Разом - 8 3 24 330 7920 36 - 3908,0

4 

2735,6

3 

6643,6

8 
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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 36 100 184,55 6643,68 

- допоміжні 60 22 115 212,23 4584,14 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 5 120 221,46 1195,86 

3. Охорона 8 3 70 129,18 372,05 

Всього ПВП - 66 - - 12795,72 

 

 Відрахування на соціальні заходи: 

Всоц = 12795,72 * 0,22 = 2815,06 тис. грн. 

  

 4.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

 4.6.1 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Суму амортизаційних відрахувань визначаємо за формулою:  

А = 44805,0 * 0,15 = 6720,75 тис. грн. 

4.6.2 Розрахунок інших витрат 

 Інші витрати визначаємо 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 
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Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 155769,27 

2. Витрати на оплату праці 12795,72 

3. Відрахування на соціальні заходи 2815,06 

4. Амортизація 6720,75 

5. Інші операційні витрати  8905,04 

Всього витрат 187005,84 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних результатів  

 Розрахунок планового прибутку  

Пр = 187005,84 * 0,15 = 28050,88 тис.грн. 

Розрахунок обсягу виробленої продукції 

ТП = 187005,84 + 28050,88 = 215056,72 тис.грн. 

 Визначення точки беззбитковості  

Тб = 34903,97 / (24,24 – 17,15) = 4919 т 

 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої продукції 

Вна1грн. = 187005,84 / 215056,72 = 0,87 грн. 

   Розрахунок продуктивності праці 

ПП = 8871,39 / 66 = 134,7 т 

 

4.8 Визначення економічної ефективності проєкту 

4.8.1 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 
 

Чистий прибуток: 

Пч = 28050,88 * 0,82 = 23001,72 тис.грн. 

 Фінансовий результат: 

ФР = 23001,72 + 6720,75 = 29722,47 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

tt

ФРt
ПФР

)2,01( +
=
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  Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий 

прибуток 

Пч 23001,

72 

23001,7

2 

23001,7

2 

23001,7

2 

23001,7

2 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 6720,7

5 

6720,75 6720,75 6720,75 6720,75 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 29722,

47 

29722,4

7 

29722,4

7 

29722,4

7 

29722,4

7 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 24768,

72 

20640,6

0 

17200,5

0 

14333,7

5 

11944,7

9 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 24768,

72 

45409,3

3 

62609,8

3 

76943,5

8 

88888,3

8 

 

Термін окупності КВ: 

Ток = 1 + (44805,0 – 24768,72) / 20640,0 = 2 роки
 

 
Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 8871,39 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 215056,72 

3. Кількість працівників ПВП, осіб 66 

4. Продуктивність праці, т 134,7 

5. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 28050,88 

6. Рентабельність продукції, % 15 

7. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 4919 

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

9. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 44805,0 

10. Термін окупності, років 2,0 
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5. Охорона праці та безпека в умовах надзвичайних ситуацій 

 

Забезпечення збереження життя та здоров’я працівників під час виконання 

трудових обов’язків, а також організація безпечних і нешкідливих умов праці – 

є одним із ключових пріоритетів державної політики. 

У даному розділі дипломного проєкту здійснено оцінку умов праці персоналу 

харчового виробництва, проаналізовано вплив виробничих факторів на 

працівників, а також запропоновано заходи щодо усунення або зменшення дії 

шкідливих і небезпечних чинників. Надано також рекомендації для зниження 

пожежної небезпеки в приміщеннях підприємства. 

1. Аналіз умов праці та обладнання на харчовому виробництві 

Огляд технологічного процесу на проєктованому підприємстві показує можливу 

наявність ризиків, пов’язаних із шкідливими та небезпечними виробничими 

чинниками, серед яких: 

• інтенсивний шум від обладнання; 

• підвищена температура повітря в робочій зоні (на лініях з паровим 

обладнанням); 

• запиленість і загазованість повітря (особливо в цехах переробки сировини – 

цукру, борошна, тіста); 

• зміни вологості та швидкості руху повітря; 

• наявність рухомих механізмів і частин устаткування, що можуть становити ризик 

травмування; 

• електронебезпека внаслідок високої напруги; 

• наявність токсичних речовин, що можуть впливати на нервову систему, 

кровотворення тощо. 

Особливу небезпеку становлять пил від сировини (цукор, борошно, какао, сухе 

молоко, пектин), тому на підприємстві забезпечено контроль за нормами 

фізичних навантажень, дотримання режимів праці та відпочинку, а також 

раціональне облаштування робочих місць згідно з ергономічними вимогами. 

2. Санітарно-гігієнічні умови праці 

Всі виробничі й допоміжні приміщення повинні підтримуватись у належному 

санітарному стані відповідно до галузевих вимог. Принаймні раз на рік 

необхідно проводити санітарну обробку або побілку приміщень. 

Підприємство має бути забезпечене водою як для питних, так і для технологічних 

потреб. У виробничих приміщеннях передбачено встановлення умивальників із 

підведенням гарячої й холодної води. 

Працівникам надаються гардеробні, туалети, душові, кімнати відпочинку, місця 

для прийому їжі, а також інші побутові приміщення згідно з нормативами. 

Особлива увага приділяється дотриманню особистої гігієни, включаючи носіння 
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спецодягу, проходження медоглядів та використання засобів індивідуального 

захисту (згідно з НПАОП 15.0-3.01-07). 

Забороняється вживання їжі на робочому місці, працювати у вологому одязі чи з 

мокрими рукавичками. Волосся має бути повністю приховане під головним 

убором, спецодяг не повинен мати небезпечних застібок (наприклад, шпильок 

або голок). 

3. Мікроклімат на виробництві 

Параметри мікроклімату (температура, вологість, швидкість повітря) повинні 

відповідати нормам ДСН 3.3.6-042-99. Оптимальні показники для робочої зони: 

• температура: 22–24 °C; 

• відносна вологість: 40–60 %; 

• швидкість руху повітря: 0,1–0,2 м/с. 

Для підтримки цих параметрів у цехах встановлено системи опалення, вентиляції 

та очищення повітря. Наприклад, обладнання для подрібнення цукру розміщено 

в окремих приміщеннях із пиловловлювальними пристроями, а теплові елементи 

– ізольовані. 

4. Вентиляція 

Використовується комбінована вентиляція – як природна, так і примусова, 

відповідно до СНиП 2.04.05-91. Вона забезпечує необхідний повітрообмін і 

видалення пилу, газів та пари з робочого простору. 

5. Освітлення та контроль шуму 

Передбачено поєднання природного й штучного освітлення. Штучне освітлення 

реалізується системами загального й локального типу. 

Для зниження шуму і вібрації запроваджено такі заходи: 

• своєчасне технічне обслуговування обладнання; 

• розміщення гучних машин в окремих приміщеннях; 

• встановлення шумо- та віброізоляції. 

Допустимий рівень шуму – 80 дБА, вібрації – до 92 Гц. 

6. Електробезпека 

Електроустановки в зонах із пилом чи вологістю мають відповідати стандартам 

захищеності (не нижче IP54 або продувні з подачею чистого повітря). Вологі та 

гарячі приміщення обладнуються спеціальними кабелями з термостійкою 

ізоляцією. 

хнічна безпека 

Усе обладнання встановлюється відповідно до технічних умов і норм безпеки. 

Рухомі частини машин (шківи, вали, ремені) повинні мати огородження. 

Обладнання не допускається до експлуатації без захисних елементів. Елементи 

керування машинами розміщують у зручних і безпечних місцях, аби запобігти 

випадковому вмиканню. 
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8. Пожежна безпека 

До вибухонебезпечних дільниць належать відділення для зберігання та 

переробки борошна, цукру, пудри. У виробничих приміщеннях розміщено: 

• пожежні крани із комплектами (рукави, насадки); 

• вуглекислотні вогнегасники; 

• пожежні щити з інструментами, бочки з водою, ящики з піском; 

• позначені евакуаційні виходи; 

• плани евакуації. 

9. Навчання з охорони праці 

До роботи допускаються лише працівники, які пройшли відповідне навчання та 

перевірку знань. На підприємстві проводяться інструктажі (вступний, 

первинний, повторний, позаплановий, цільовий). Навчання значно знижує 

ризики травматизму та сприяє запобіганню аварійним ситуаціям. 

Дотримання комплексних заходів безпеки та охорони праці дозволяє не лише 

зменшити кількість нещасних випадків, а й підвищити ефективність 

виробництва та якість продукції. 
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6.Результативна частина 

В процесі виконання дипломного проєкту за темою «Проєктування цеху з 

виробництва хліба Козацького подового  1,0 кг та батонів Тернопільських нових  

0,5 кг з використанням комплексно-механізованих ліній» було 

здійснено:обґрунтовані технологічні й економічні розрахунки, результати яких 

відображено у відповідних розділах пояснювальної записки. 

Відповідно до вимог проєктування були визначені потреби у сировині, 

допоміжних матеріалах, тарі та проаналізовано їхню вартість. Проведено 

розрахунки щодо вибору технологічного обладнання, а також визначено обсяги 

напівфабрикатів власного виробництва. 

На основі отриманих технологічних розрахунків були складені та затверджені 

технологічні схеми виробництва хліба Козацького подового і батонів 

Тернопільських із застосуванням сучасних механізованих ліній. 

Серед економічних показників розраховано: річний обсяг виробництва, 

показники щодо праці та заробітної плати, прибуток, собівартість одиниці 

продукції, а також оптову й роздрібну ціну. Визначено точку беззбитковості 

виробництва. 

Сума капітальних інвестицій становить 44 805,0 тис. грн, що покриває потреби в 

основних засобах виробництва. Річний обсяг виготовленої продукції 

заплановано на рівні 8 871,39 тонн, загальна її вартість — 215 056,72 тис. грн. 

Очікуваний прибуток — 28 050,88 тис. грн, а рівень рентабельності становить 

15%. Витрати на виробництво 1 гривні продукції становлять 0,87 грн, що 

свідчить про високу економічну ефективність. 

Проєкт окупається за два роки, що є коротким терміном для проєктів подібного 

масштабу. Продуктивність праці оцінюється в 134,7 тонн на одного працівника, 

що свідчить про раціональне використання трудових ресурсів. Точка 

беззбитковості дорівнює 4 919 тонн, що значно менше за запланований обсяг 

виробництва, а отже, діяльність підприємства є прибутковою. 

Проведений аналіз економічної доцільності створення виробництва 

хлібобулочних виробів підтверджує високу ефективність та інвестиційну 

привабливість проєкту. 
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Позиція 
     

                                  Найменування 

 

Кіл. 

  

         Примітка 

24 Витратні ємкості ХЄ-48 7  

25 Заварювальна машина ХЗ-2М-300 2  

26  Дозатор борошна МД-100 3  

27 Ємкість для бродіння закваски Р3-ХЧД-1 4  

28 Дозатор рідких компонентів Ш2-ХДБ 1  

29 Тістомісильна машина ТММ-1М 1  

30 Діжа для бродіння тіста   

31 Діжеопрокидувач 1  

32 Тістоподільник DM 1  

33 Транспортер  3  

34 Тістоокруглювач CM-3100T 1  

35  Шафа попереднього вистоювання 1  

36 Тістозакаточна машина Т1-ХТ2-3 1  

37 Посадчик заготовок в шафу вистоювання 1  

38 Шафа кінцевого вистоювання РШВ 1  

39 Надрізчик  1  

40 Піч А2-ХПЯ-25 2  

41 Контейнера ХКЛ-18    

42 Упаковочний автомат 2  

43 Дозувальна станція ВНІІХП-06 1  

44 Тістомісильна машина І8-ХТА-12/1 1  

45 Корито для бродіння опари та тіста 1  

46 Тістоподільник ХДФ-М2 1  

47 Шафа кінцевого вистоювання Т1-ХРЗ 1  

48 Машина для різки хліба 1  

    

    

      Стор. 
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 МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ ТА НАУКИ УКРІЇНИ

ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ»


За спеціальністю 

181 «Харчові технології»

Освітня програма:

«Виробництво хліба,
кондитерських

макаронних виробів та

харчових концентратів»

Група 4ТХ- 77


ДИПЛОМНИЙ   ПРОЄКТ


з предмету: «Технологія хлібопекарного виробництва»

 денної форми  навчання 

Чикіна Володимира  Івановича м.  Одеса 

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   Чикіна Володимира  Івановича 
Спеціальність 181 Відділення технологічне Група  4ТХ- 77


 Тема дипломного проекту:    Проєкт  цеху по виробництву хліба Козацького подового 1,0 кг та батонів Тернопільських  нових 0,5 кг   з  
застосуванням   комплескно-механізованих  ліній. 


           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 












