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Кваліфікаційна робота,  присвячена  впровадженню комплексно-

механізованої лінії з виробництва житнього хліба на хлібозаводі в  м. Їзмаіл Оде-

ської області та має такі розділи:  

Вступ, в якому розглянуто основні завдання та напрямки розвитку хлібо-

пекарської  галузі  в  цілому, мету даної кваліфікаційної роботи.  

Стан проблеми і перспективи її вирішення, у якому дана характеристика 

об'єкту, літературний і патентний огляд по тематиці.  

Техніко-економічне  обґрунтування,  де  проведено  маркетингові до-

слідження,  оцінка цільового ринку.  

Технологічну  частину, в якій наведені рецептури та формування показни-

ків якості готової продукції, приведено розрахуноки продуктивності печей, не-

обхідної кількості сировини, пофазних та виробничих рецептур тіста, технологі-

чного обладнання, опис технологічних схем підприємства.  

Енергетичне та матеріально-ресурсне забезпечення, де визначено енерго-

забезпечення  підприємств галузі (тепло-, холодо-, електропостачання), приведе-

но розрахунок водопостачання, каналізації та обсяг електроспоживання.  

Архітектурно-будівельну  частину, яка містить опис генерального плану  

забудови  території,  архітектурних  та  об’ємно-планувальних  рішень, опис 

компонування обладнання.  

Охорона  праці  спрямована  на  розробку  безпечних  умов виробництва і 

складається з ідентифікації небезпечних та шкідливих виробничих  факторів.  

Охорона  навколишнього  середовища, де висвітлені заходи підвищення  

екологічної безпеки та рекомендації щодо зниження негативного  впливу  роботи  

підприємства  на  навколишнє  середовище.  

Розрахунок економічної ефективності проекту, в якому визначені показни-

ки  виробничо-господарської  діяльності хлібозаводу.   

Кваліфікаційна робота містить:  

Текстової частини –  90ст. 
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                                                  ВСТУП 

Хлiбопекарська галузь України - це сектор харчової промисловостi, що достат-

ньо стабiльно розвивається. Протягом останнiх рокiв в Українi щорiчно виробля-

ється близько 2,5 млн тонн хлiба i хлiбобулочних виробiв на суму 600 млн доларiв 

США в оптово-вiдпускних цiнах (без ПДВ). Однак назвати цю галузь прибутковою 

i привабливою для iнвесторiв досить складно. Враховуючи те, що в Українi хлiб 

вважається основним соцiально значимим продуктом, на фiнансовий стан 

пiдприємств хлiбопекарської галузi впливають обласнi держадмiнiстрацiї, що 

регулюють цiни на основнi види хлiба за своїм розсудом (шляхом обмеження 

рентабельностi чи встановлення граничних рiвнiв цiн).  

Пiдприємства галузi хлiбопечення дiють в умовах жорсткої конкуренцiї: як мiж 

хлiбокомбiнатами та хлiбозаводами областi так i пiдпiльними мiнi-пекарнями, якi 

не дотримуються технологiй, не виконують вимог санiтарних служб. Якiсть про-

дукцiї мiнi-пекарень низька, за рахунок цього низька i цiна. Також низька плато-

спроможнiсть населення, що є основним споживачем, вимущує людей випiкати 

хлiб вдома. Галузь перетерплює деякий спад на сучасному етапi розвитку. Тому 

головними напрямками розвитку виробництва галузi є: постiйна робота по 

полiпшенню якостi продукцiї, що виробляється, розширення асортименту, знижен-

ня собiвартостi то пошуки додаткових ринкiв збуту. Не дивлячись на те, що асор-

тимент хлiбобулочних виробiв в Українi вiдрiзняється значним рiзноманiттям, 

проблема створення нових гатункiв виробiв є актуальною.  

Необхiднiсть розширення асортименту диктується проблемами ринку, що по-

в'язанi зi змiнами смакiв споживачiв, необхiднiстю пiдвищення харчової та зни-

ження енергетичної цiнностi продукцiї, появою нових видiв сировини та домiшок, 

зниженням витрат виробництва та роздiбної цiни виробiв та iн впровадження у 

виробництво нових фiрмових гатункiв виробiв пiднiмає конкурентоздатнiсть 

продукцiї, забезпечує стiйкий попит, сприяє насиченню ринка продуктами з 

пiдвищеної харчовою цiннiстю, що призначенi для оздоровлення населення.  

 Раціональні технології виготовлення хлібних виробів мають забезпечити висо-

ку якість продукції, зменшення затрат і витрат сировини на всіх стадіях технологі-

чного процесу, а також економію енергоресурсів. Велике значення має забезпечен-

ня оптимальних режимів замішування тіста, використання прискорениз способів 

тісто приготування, формування і випікання тістових заготовок. В умовах розвитку 

хлібопекарських підприємств набуває важливості вирішення проблеми забезпечен-

ня їх ефективними прискореними технологіями. 
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Розділ 1 Стан проблеми і перспективи її вирішення 

1.1 Характеристика об’єкту 

Досліджуваним об’єктом являється  хлібозавод в м. Ізмаіл з комплексно-

механізованною лінією з виробництва житнього хліба. Кваліфікаційною роботою 

передбачено використання прискорених способів тістоприготування (КМКЗ) для 

виробництва житньо-пшеничного хліба. 

На хлібозаводі в м. Ізмаіл встановлено чотири  механізованих ліній на базі 

сучасного технологічного обладнання для випуска широкого асортименту формо-

вих та подових хлібобулочних виробів.  

Випічка хліба на всіх лініях здійснюється в вистійно-пічних агрегатах марки 

Г4-РПА-15 і тунельній печі марки Г4-ПХСМ-25М. Заміс тіста здійснюється безпе-

рервно в тістомесільних машинах марки И8-ХТА-12/1 та періодично в тістомесіль-

них машинах марки «Прима-300». 

Для виробництва житньо-пшеничного хліба на КМКЗ  ми вибрали хліб «За-

пашний» формовий, який буде випускаться на першій лінії хлібозаводу. 
 

1.2 Літературний і патентний огляд стану і шляхів вирішення поставленої 

проблеми 

Ціллю дипломної роботи є впровадження якісних і безпечних інноваційних 

технологій для виробництва житньо-пшеничних хлібобулочних виробів. Було 

вирішено розглянути теоретичні аспекти та практичні надбання у цій сфері.  

 Для підвищення рентабельності виробництва, скорочення технологічних ви-

трат та втрат, виробничих площ, збільшення виходу продукції, можливості роботи 

в дискретних умовах тощо, підприємства галузі все частіше застосовують приско-

ренні спрощені способи приготування тіста [3-5].  

Суть прискорених способів приготування тіста полягає в інтенсифікації мік-

робіологічних, біохімічних та колоїдних процесів, які протікають при дозріванні 

тіста, в результаті, відповідно технологічним інструкціям [3-5]: збільшення дозу-

вання біологічних розпушувачів; посиленої механічної обробки тіста при замісі; 

використання підкислюючих або активованих напівфабрикатів; підвищення темпе-

ратури тіста. Крім того, при впровадженні прискорених технологій на сучасних 

підприємствах галузі часто використовують більш активні раси і штами бродиль-

них мікроорганізмів, дріжджі з підвищеною мальтазною активністю, різні компле-

ксні поліпшувачі. 

Європейський ринок дуже конкурентоспроможній, має високі вимоги до якос-

ті продукції, що в свою чергу, має бути підтвердженим відповідним сертифікатом. 
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На жаль, сьогоднішні реалії не дозволяють Україні виробляти продукцію на такому 

рівні, який би конкурував з продукцією країн Європи. Причина цього, хлібобулочні 

вироби України, які не можуть досягнути рівня європейського ринку перш за все, 

це застаріле обладнання, відсутність на підприємствах великої потужності цеха і 

робочих площадок. Також, важливою проблемою є те, що в Україні виробництво 

не механізоване і не автоматизоване, а велика кількість ручної праці. [1-3]  

Сьогодні виробники хлібобулочних виробів мають можливість забезпечити 

населення України різними видами продукції і надати більше половини добової 

норми енергії людини. Що стосується динаміки виробництва і об’єм ринку хлібо-

булочних виробів, то в період 2012-2022 рр. виробництво зменшилося на 15 % . [1-

3] 

На фоні всіх вище зазначених проблем актуальним виходом може бути впро-

вадження інноваційних технологій, що не потребують значного інвестування. З 

огляду на це перспективним є застосування інноваційних способів тістоведення, 

які можуть забезпечити високу якість та безпечність готових виробів.  

Житньо-пшеничні сорти хліба традиційно менш популярні за пшеничні. Ско-

рочення виробництва житнього хліба пов'язано з тим, що технологічний процес 

його вироблення відрізняється складністю та тривалістю і в повній мірі, може бути 

реалізований тільки в безперервному циклі. [3- 5, 7]  

У той же час їх харчова цінність вища, а значить, що в аспекті сучасного трен-

ду на здорове харчування попит на цей вид продукції буде зростати. [3] Зважаючи 

на технологічні особливості житніх та пшенично-житніх сортів хліба, їх готують на 

заквасках, які відіграють важливу роль важливу роль у виробництві житнього 

хліба. Користь житньої закваски обумовлена хімічним складом продукту, а також 

способом його виготовлення.  

У процесі виготовлення хлібної закваски використовують як молочнокислі 

бактерії, так і процес природної ферментації житнього борошна. Житня закваска – 

це альтернатива пекарським дріжджам, яка допомагає значно поліпшити смакові та 

споживчі властивості хлібобулочних виробів. До складу житньої закваски входять 

біологічно активні сполуки, що сприяють формуванню пористої структури хліба, 

добавляють смак та аромат виробам. Користь житньої закваски полягає в утри-

манні великої кількості вуглеводів, які в кінцевому результаті переходять до скла-

ду готового хлібобулочного виробу. [3,7]  

 За останнє десятиліття набувають поширення застосування житніх заквасок 

спонтанного бродіння. Закваска – це композиція з борошна, води і деяких інших 

компонентів, що мають підвищене значення кислотності та містять необхідну для 
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приготування тіста мікрофлору. В якості заквасок, зазвичай використовують ча-

стину спілого тіста, що залишається від попереднього замісу. [3,4,5] Найчастіше 

термін «закваска» (для хлібопекарного виробництва) має таке визначення – 

напівфабрикат хлібопекарного виробництва, отриманий бродінням поживної 

суміші молочнокислими або пропіоново-кислими бактеріями і хлібопекарськими 

дріжджами. [3,7] Натуральні закваски містять молочнокислі бактерії, дріжджі і 

інші мікроорганізми. Молочнокислі бактерії забезпечують швидке накопичення 

кислот і беруть участь в розпушенні тіста. Дріжджі теж допомагають розпушувати 

тісто.  

Окрім того, у літературній статті Л. І. Кузнєцової [6] були наведені результати 

експериментальних дослідів розведеного циклу ЖГЗ при застосуванні нової ком-

позиції «Біоконцентрат». Доведено, що при обновленні закваски по розведеному 

циклу, її показники якості (кислотність, підйомна сила, співвідношення дріжджів 

та молочнокислих бактерій) досягають традиційно оптимальних значень тільки до 

6-8-му освіженню виробництва циклу при накопиченні великої маси закваски. 

Встановлено, що використання композиції «Біоконцентрат», а також пониження 

вологості і підвищення температури бродіння ЖГЗ в розведеному циклі дозволили 

стабілізувати якість закваски на ранніх стадіях виробництва циклу незалежно від її 

маси.  

Наукове обґрунтування параметрів і режимів введення житньої густої заквас-

ки в розведеному циклі дозволяє забезпечити стабільність технологічного процесу 

високу якість готових виробів.  

Процес обсмаження житнього хліба вивчало багато вчених – Л.Я. Ауерман, 

Л.Я. Буров, Л. І. Пучкова, О. М. Аношина, В. А. Брязун, І.Е. Ковалева та інші. 

Досліджено докторами технічних наук В. І. Маклюкоковим та В. Я. Чорних, а 

також, аспірантами Н. Ю. Биковою, М. Ю. Мальчиковим, кандидатом технічних 

наук Е. Н. Рогозкіним Московського державного університету харчових технологій 

процес випічки житніх і житньо-пшеничних виробів в залежності від способу їх 

випікання. Так, подові вироби, які мали відмінності у закономірності створювати 

форми у порівняно з житнім формовим хлібом, для якого формоутворення зво-

диться до формування поверхні верхньої кірки. Тому запропоновані ними критерії 

закінчення обсмаження подових виробів не можуть бути перенесені на процес 

випікання житнього формового хліба. [8-9] Докторами технічних наук В. І. Ма-

клюкоковим та В. Я. Чорних, а також, аспірантами Н. Ю. Биковою, М. Ю. Мальчи-

ковим, кандидатом технічних наук Е. Н. Рогозкіним було також вивчено вплив 

температури у пекарній камері і тривалість підведення теплової енергії до тістових 
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заготовок на властивості і формування скоринки та структури м’якішу хліба у 

зв’язку з його формоутворенням при реалізації багатостадійного радиційно-

конвективного способу випічки, що передбачає обсмаження і допікання тіста. 

Найбільш інтенсивно протікає бродіння при температурі житнього тіста 40±2 °С. 

Повністю бродіння зупиняється при температурі, коли шар ВТЗ дорівнює 59±15°С. 

Також, під час експерименту було встановлено, температурну межу утворення 

м’якішу житнього хліба – 68±1°С, яка співпадає з отриманими Л. А.Буровим дани-

ми для рижського і мінського хліба, що досліджувалися раніше. [9]  

Нетрадиційна для хлібопекарського виробництва сировина може стати ще од-

ним способом регулювання та покращення якості житніх і житньо-пшеничних 

сортів хліба. До такої сировини можна віднести біохімічну характеристику нових 

сортів тритикалевого борошна. [10]  

Широко ведуться роботи по вивченню біохімічних показників якості нових 

сортів тритикалевого борошна, які були сформовані на основі кумулятивних кри-

вих зольності. Вивчений фракційний склад розчинених білків нових сортів трити-

калевого борошна, а також активність протеолітичних ферментів, що мають опти-

мальне значення pH у кислому і нейтральному середовищі. Виявлено відмінності в 

амілолітичній активності нових сортів тритикалевого борошна методом визначення 

числа падіння. Вченими ФГБНУ «ВНИИЗ» встановлено, що із зерна тритикале 

можна отримати борошно різного сорту і типу з певними технологічними власти-

востями. В якості збагачення живильного середовища використовували борошно, 

отримане із насіння дині, сорту «Колхозница». У проводених дослідах було вста-

новлено позитивний вплив продукту переробки насіння дині, що додавали у тісто, 

на органолептичні та фізикохімічні показники якості готової продукції.  

Необхідно зазначити, що хлібопекарський сектор є одним з найважливіших 

секторів харчової промисловості, оскільки хліб та інші хлібобулочні вироби є 

фундаментальними продуктами харчування людини і щоденно споживаються 

більшістю людей. Незважаючи на прості у своєму складі, хлібобулочні вироби 

піддаються зростаючому попиту на інновації у своїх виробників, що також зале-

жить від попиту споживачів на продукти з більш здоровими харчовими властивос-

тями. Зокрема, на ринку зростає тенденція до продуктів без інгредієнтів, які вва-

жаються джерелом несприятливих реакцій. Серед них запит на хлібобулочні виро-

би, що не містять дріжджів, оскільки пекарські дріжджі були пов'язані, також у 

недавніх дослідженнях [11,12], з реакціями гіперчутливості [13]. Насправді, деякі 

компоненти клітинної стінки в пекарських дріжджах (Saccharomyces cerevisiae) вже 

були визнані антигенами у пацієнтів з хронічними захворюваннями кишечника 
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(IBD), які включають виразковий коліт (UC) і хвороба Крона (CD). Більш того, 

пацієнти з КД повідомляли про побічні реакції, які частіше асоціюються з хлібобу-

лочними виробами, що містять хлібопекарські дріжджі, ніж до продуктів, отрима-

них із закваски або без пекарських дріжджів [14]. Тим не менш, антитіла до ASCA 

були також пов'язані з іншими аутоімунними захворюваннями [11,15] і ожирінням 

[16].  

В роботі Musatti et al. [17] вивчали альтернативи розпушування хлібопекарсь-

кими дріжджами. Вони досліджували нетрадиційну бактеріальну асоціацію між 

Zymomonas mobilis, виділеною з ферментованого соку агави, і 

Lactobacillussanfranciscensis для розпушування тіста. Незважаючи на ефективність 

цієї мікробної асоціації, дослідження проводилося тільки в звичайному тісті і не 

включало оцінки експериментів з виробництва хліба. В цілому, було зафіксовано 

численні переваги, що виникають внаслідок дії, що містяться в мікроорганізмах, 

ізольованих від того ж середовища, в якому вони будуть застосовуватися [18]. 

Дійсно, багато штамів, обрані in vitro за їхніми цінними характеристиками, часто 

недостатньо адаптовані до зернового середовища і, отже, не здатні конкурувати з 

ендогенною мікробіотою і мають труднощі у домінуючій екосистемі закваски [19]. 

Як і у випадку інших ферментованих продуктів (м'ясних, енологічних та молочних 

продуктів), у секторі хлібопечення зростає інтерес до використання комерційних 

заквасок.  

Стартові штами повинні стандартизувати виробничий процес, покращуючи 

при цьому особливості хлібобулочних виробів. Тим не менш, відомо кілька хлібо-

пекарських застосувань заквасочних молочнокислих бактерій (ЛАБ) на кустарному 

та промисловому рівнях. Слід також взяти до уваги, що у багатьох застосуваннях 

обрані ЛАБ використовувалися для виробництва заквасок, які містять високу кін-

цеву популяцію дріжджів наприкінці процедури зворотного випадання [20].  

Для того, щоб отримати хліб високої якості, тісто необхідно підкислювати, 

тому додають сухі закваски. В 1992 р. спеціалісти компанії BOCKER розробили і 

презентували на український ринок сухі закваски в декількох видах, для вироб-

ництва різноманітних хлібобулочних виробів. Їх застосування дозволяє швидко 

приготувати ароматний хліб однофазним (безопарним) способом. Тривалість 

бродіння тіста після замісу складає 20-40 хв. Цього часу вистачає для активації 

молочнокислих бактерій і ферментації з ціллю покращення смакових якостей 

готових виробів. Також, суху закваску використовують при виробництві 

бездріжджового хліба із пшеничного борошна.  
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Суха закваска O-tentic DURUM виробництва Бельгії є активним хлібопекарсь-

ким інгредієнтом на основі натуральної закваски для виготовлення виробів із хрус-

ткою скоринкою, додає виробам смаку та аромату, властивих традиційному хлібу, 

дозволяє легко і швидко отримати пшеничний хліб високої та стабільної якості, 

подовжити терміни його зберігання. До складу O-tentic входить суха пшенична 

закваскаа, дріжджі, аскорбінова кислота (Е 300), фермнти амілаза та ксіланаза. До 

сухих заквасок можна віднести нові розробки заквасок, які застосовуються на 

виробництві, а саме:  

1. «Рогенгаузер 100». Дозування цієї сухої закваски – 1-12%, залежно від виго-

товлення хліба на підприємстві. До складу закваски входять заквасочні культури та 

житні висівки. Це порошок коричневого кольору з кислим смаком та запахом, 

енергетична цінність – 275 кКал. Зручно використовувати дану закваску на вироб-

ництві і економити час на приготування традиційних заквасок.  

2. «ТСМ». Витрати цієї закваски розраховуються по формулі, відповідно до 

валки борошна житнього. До її складу входять борошно солодове з обсмаженого 

ячменю, лимонна кислота, ацетат натрію, аскорбінова кислота та заквасочні куль-

тури. Хліб, випечений з цією закваскою, має дрібнопористу структуру м’якішу, а 

обсмажений ячмінний солод, що присутній у заквасці, додає вираженого смаку та 

аромату.  

3. «Рогенмакс». Це хлібопекарський поліпшувач для виробництва житньо-

пшеничних хлібобулочних виробів. Продукція, виготовлена з додаванням «Роген-

максу», має тоненьку скоринку, довго зберігає свіжість, додає виробам кислотності 

і об’єму. Випечений хліб не кришиться. Дозування цього поліпшувача – 0,5-2% на 

100 кг борошна. Окремо, слід виділити інновації в хлібопекарській галузі, тому що 

це є використання наукової розробки, що володіє новизною і ефективністю. А 

саме, підприємства можуть працювати над оновленням асортименту, в тому числі 

збільшувати вихід дієтичних, профілактичних хлібобулочних виробів, підвищувати 

якість і смакові переваги продукції, впроваджувати інноваційні проекти. Для при-

кладу, це може бути технології впливу ацидофільних заквасок на показники якості 

виробів при прискореній технології виробництва. Виходячи із значного співвідно-

шення біохімічних, колоїдних, мікробіологічних процесів, які відбуваються під час 

приготування тіста можливість використання сировини і технологічних прийомів, 

обумовлюючих формування розвинутої мілко пористої структури м’якішу, зни-

ження ступеню черствіння, покращення смаку і запаху виробів. Адже, по результа-

там досліджень, що були проведені вченими З.С. Немцовою, В. В. Щербатенко та 

ін. кількість дріжджів при прискореному способі приготування тіста повинно 
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складати 1,5-2% до маси борошна у тісті. Оскільки в ацидофільній заквасці при-

сутні дріжджі S. Cerevisiae, для приготування тіста використовують мінімальну 

норму – 1,5% до маси борошна в тісті.  

Існуюча технологія приготування житнього хліба і житньо-пшеничних сортів 

хліба передбачає використання традиційних густих і рідких заквасок, виведених на 

чистих культурах мікроорганізмів. Адже, відомо, що житнє борошно за своїми 

хлібопекарськими властивостями відрізняється від пшеничного. Для отримання 

високоякісного хліба з житнього борошна необхідно забезпечити високу кис-

лотність тіста. Підвищена кислотність не тільки знижує активність амілолітичних 

ферментів і покращує смакові властивості тіста і хліба, а й надає специфічний смак 

і аромат хліба. 

Тому, для досягнення такої кислотності житній хліб готують з використанням 

різних видів заквасок, у яких в певному співвідношенні розвиваються молочнокис-

лі бактерії і дріжджі, які є активними пробіотиками – продуцентами вітамінів, 

органічних кислот та інших біологічно активних речовин. Крім того, використання 

заквасок молочнокислих бактерій, що володіють високою активністю, є одним із 

перспективних методів захисту від спороутворюючих мікроогранізмів. У зв’язку з 

цим, актуальним є створення концентрованої закваски з високими біотехнічними 

властивостями, використання якої дозволить інтенсифікувати бродильні процеси і 

значно спростити технологію приготування житнього хліба. [24] 

Існує спосіб виробництва закваски для виробництва житнього та житньо-

пшеничного хліба включає змішування житнього борошна та води, введення бро-

дильного компонента і наступне зброджування. Змішування житнього обдирного 

борошна з водою здійснюють до досягнення вологості 48-50 %, як бродильний 

компонент використовують борошно гречане або вівсяне, або кукурудзяне, а збро-

джування суміші проводять при температурі 25-30 °С до досягнення кислотності 9-

13 град. Корисна модель належить до галузі біотехнології і може бути використана 

у хлібопекарській промисловості для приготування житнього хліба, зробленого з 

густих заквасок на основі спонтанного бродіння. [25] 

Існує корисна модель виробництва заварного хліба, що включає приготуван-

ня заварки, закваски, тіста, поділ, вистоювання та випікання тістових заготовок, 

укладання виробів на лотки вагонеток, охолодження та пакування, який 

відрізняється тим що використовують біологічно активну закваску у кіль- кості 4-5 
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% до маси борошна. В основу корисної моделі поставлено завдання створення 

прискореного способу виробництва заварного хліба. 

Даний спосіб виробництва заварного хліба дає можливість одержувати хліб 

хорошої якості при зменшенні технологічного процесу приготування хліба на 4-5 

год. порівняно з традиційним способом. [26] 

Спосіб виробництва хлібобулочних виробів передбачає заварювання куку-

рудзяного борошна при співвідношенні борошна та води 1:3, охолодження заварки, 

внесення заварки під час замішування тіста з пшенично-кукурудзяної суміші у 

співвідношенні пшеничного і кукурудзяного борошна 90:10, приготування тіста 

безопарним способом, його зброджування, оброблення, вистоювання та випікання 

тістових заготовок. Заварюється частина кукурудзяного борошна у кількості 45-55 

% від загальної його маси в пшенично-кукурудзяній суміші окремо від інших 

рецептурних компонентів водою температурою 80-85 °C. З подальшим охолоджен-

ням заварки до температури 37-41 °C та внесенням під час замішування тіста з 

пшеничного борошна та решти кукурудзяного борошна з концентрованою молоч-

нокислою закваскою кислотністю 16-18 град., яку застосовують у кількості 5-15 % 

до маси пшенично-кукурудзяної суміші, сухою пшеничною клейковиною у кіль-

кості 1-3 % до маси суміші та іншими рецептурними компонентами. Тривалість 

дозрівання тіста 110-130 хв. з одноразовим обминанням через 75-85 хв. від початку 

бродіння. [27] 

1.3 Мета і задачі проекту 

Основною метою проекту є проектування ліній з виробництва житньо-

пшеничного хліба з використанням прискоренної технології (КМКЗ) на хлібозаводі 

м. Ізмаіл. 

У відповідності з поставленою метою необхідним є вирішення наступних за-

дач: 

- провести літературний, патентний огляд та аналіз інформаційних джерел  

стосовно стану і шляхів вирішення проблеми, зробити аналіз новітніх технологій 

булочних вирів, наявного на ринку хлібопекарського обладнання, завдяки  яким  

забеспечить  високу  якість  виробів. 
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- техніко – економічно  обгрунтувати  доцільність  будівництва  хлібозаводу з  

розширеним   асортиментом   виробів   спеціального  призначення у заданому місті. 

- підібрати  технологічні  схеми   та  обладнання, яке  буде максимально ме-

ханізоване і дасть можливість виготовляти вироби високої якості передбаченого 

асортименту. 

- визначити потужність, уточнену продуктивність хлібозаводу, обгрунтувати 

обраний спосіб тістоприготування. 

- розрахувати необхідну кількість сировини, пофазні і виробничі рецептури  

тіста, розрахувати,  підібрати  основне  технологічне обладнання на  підприємстві  і 

провести його компоновку , розрахувати площі необхідних  приміщень. 

- визначити   небезпечні  і  шкідливі  фактори  на підприємстві,  описати  

процеси  які  регулюють  дотримагання  вимог. 

- розрахувати санітарно-технічні та енергетичні частини проекту, визначити 

витрати електроенергії, палива, води, тепла, холоду. 

- провести аналіз потенційно- небезпечних і  шкідливих факторів у хлібоза-

воді. 

- розрахувати  показники  екологічної  безпеки  за визначенням проекту. 

- розрахувати  економічну  ефективність  проекту. 
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Розділ 2 Техніко-економічне обґрунтування 

Хліб і хлібобулочні вироби є одним із стратегічних напрямків держави. Вони 

складають 40% калорійності раціону українців. Незважаючи на свою значимість, в 

галузі спостерігаються негативні процеси: протягом останніх чотирьох років обся-

ги ринку падають через падіння попиту в основному сегменті.  

Ринок характеризується тенденцією подорожчання хліба зі збільшенням цін 

на сировинні складові: борошно, цукор, яйця, олієжирову продукції, а також зрос-

танням цін на енергоносії та паливно-мастильні матеріали.  

Індекс споживчих цін на хліб росте протягом досліджуваного періоду. За 

2019 рік ціни на хліб піднялися на 17,7% в порівнянні з 2018 роком, тоді як ін-

фляція в Україні за рік склала 4,1%, тобто подорожчання так званого «хлібного 

кошика» відбулось більш ніж в 4 рази швидше зростання середнього рівня цін в 

країні. 

 

Рис. 2.1. Динаміка індексу споживчих цін на хліб та індексу інфляції в 

Україні
1
 

За останні 4 роки спостерігалося стабільне зменшення виробництва. Однією з 

головних проблем ринку ХБВ є наявність великого тіньового сегмента, який пере-

шкоджає розвитку справедливої конкуренції на ринку. 

Ринок практично повністю представлений продукцією вітчизняного виробництва, 

що пов'язано з короткими термінами зберігання і складністю транспортування. 

Експорт в сегменті зростає, основними споживачами українських ХБВ є США. 

Динаміка імпорту втричі перевищує темпи росту експорту, 99% усієї імпортної 

продукції поставляється в Україну з країн Європейського Союзу. 

                                                           
1
 Аналіз ринку хлібобулочних виробів україни. 2020 рік. Режим доступу: https://pro-

consulting.ua/ua/issledovanie-rynka/analiz-rynka-hlebobulochnyh-izdelij-2020 
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Більшість населення купує традиційні види хліба. У великих містах набули 

популярності багети та інші види хліба - білковий, бездріжджовий, з добавками і 

т.д. Рейтинг споживчих переваг щороку має приблизно одні й ті ж значення. На 

ринку є ряд лідерів, які підтримують стабільну якість продукції протягом багатьох 

років. 

Вітчизняні підприємства прагнуть виводити все більше нових продуктів, зро-

стає популярність на нетрадиційні сорти хліба. Компаніям все більше необхідно 

звертати увагу на максимальну «природність» продукції, щоб утримуватися в 

лідерах з продажу, в зв'язку з ростом попиту серед споживачів на продукти здоро-

вого харчування. 

За останні 4 роки спостерігалося стабільне зменшення виробництва. Однією з 

головних проблем ринку ХБВ є наявність великого тіньового сегмента, який пере-

шкоджає розвитку справедливої конкуренції на ринку. 

Ринок практично повністю представлений продукцією вітчизняного вироб-

ництва, що пов'язано з короткими термінами зберігання і складністю транспорту-

вання. Експорт в сегменті зростає, основними споживачами українських ХБВ є 

США. Динаміка імпорту втричі перевищує темпи росту експорту, 99% усієї ім-

портної продукції поставляється в Україну з країн Європейського Союзу. 

Більшість населення купує традиційні види хліба. У великих містах набули 

популярності багети та інші види хліба - білковий, бездріжджовий, з добавками і 

т.д. Рейтинг споживчих переваг щороку має приблизно одні й ті ж значення. На 

ринку є ряд лідерів, які підтримують стабільну якість продукції протягом багатьох 

років. 

Вітчизняні підприємства прагнуть виводити все більше нових продуктів, зро-

стає популярність на нетрадиційні сорти хліба. Компаніям все більше необхідно 

звертати увагу на максимальну «природність» продукції, щоб утримуватися в 

лідерах з продажу, в зв'язку з ростом попиту серед споживачів на продукти здоро-

вого харчування. 

Споживчий кошик українця передбачає споживання дорослою працездатною 

людиною 62 кг на рік хлібу пшеничного та 39 кг на рік хлібу житнього. Враховую-

чи його доступність усім верствам населення, хліб розглядають з точки зору клю-

чових позицій продовольчої безпеки. В таких умовах особливу увагу слід звернути 

на «оздоровлення» асортименту хлібобулочних виробів з метою найповнішого 

задоволення потреби людини в основних речовинах: білках, жирах, вуглеводах, 

мікронутрієнтах (вітамінах, мінеральних речовинах). 
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          Рис. 2.2. Динаміка виробництва пшеничного хлібу в Україні 

За офіційними даними Державної служби статистики України, виробництво пше-

ничного хліба за 2019 – 2020 роки скоротилося практично на 12%.  

Аналіз ринку здорових хлібобулочних виробів дозволив визначити - які види 

хліба в даний час найбільш популярні серед послідовників ЗСЖ. За підсумками 

були виділені наступні тенденції в споживчих перевагах даної категорії продукції: 

- бездріжджовий хліб - мода на нього заснована на припущенні, що дріжджі пога-

но впливають на травлення; 

- органічний хліб - вироблений з екологічно чистої сировини, що не піддавається 

хімічній обробці при вирощуванні і переробці; ціна на органічний хліб в магазинах 

в кілька разів вище, ніж на звичайний; 

- хліб для вегетаріанців - в його складі немає інгредієнтів тваринного походження 

- яєць, вершкового масла та інших; в Україні в 2017 році вегетаріанцями вважали 

себе близько 2 млн чоловік; 

низькокалорійний хліб - ідея знежирювати різні продукти народилася в 

США, де стали активно боротися з холестерином і зайвою вагою; вважається, що 

вживання низькокалорійного хліба знижує ризик серцево-судинних захворювань. 

У кваліфікаційній роботі пропонується наступний хлібобулочних виробів: 

- хліб «Запашний», формовий, масою 0,75 кг; 

- хліб «Житомирський з кмином», подовий, масою 0,8 кг; 

- батон «Печерський», масою 0,3 кг 

 

 

 

 

https://pro-consulting.ua/ua/issledovanie-rynka/obzor-rynka-zdorovyh-hlebobulochnyh-izdelij-v-ukraine-2019-god
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Розділ 3 Технологічна частина 

3.1 Обґрунтування асортименту, рецептура і показники якості продукції  

Пропонується наступний асортимент хлібобулочних виробів: 

- хліб «Запашний», формовий, масою 0,75 кг; 

- хліб «Житомирський з кмином», подовий, масою 0,8 кг; 

- батон «Печерський», масою 0,3 кг 

Таблиця 3.1 Нормативна рецептура на 100 кг борошна 

Сировина Хліб   

«Запашний» 

Хліб 

 «Житомирський 

з кмином» 

Батон 

«Печерський» Вологість 

Борошно житнє обдирне 30 - - 14,5 

Борошно пшеничне 1/с 70 100 100 14,5 

Дріжджі пресовані  0,7 1,5 1,5 75,0 

Сіль кухонна 1,4 1,5 1,3 3,0 

Цукор  - 2.0 - 0,15 

Патока  - - 3,0 0,15 

Олія соняшникова 1,5  - 0,98 

Кмин  - 1,0 - 12 

Маргарин столовий - 1,5 2.0 16,5 

Разом  103,6 107,5 107,8 - 
 

Таблиця 3.2 Фізико-хімічні показники якості виробів 

Виріб 

 

 

Нормативний 

документ 

С
п

о
сі

б
 в

и
п

ік
ан

н
я
 

М
ас

а,
 к

г 

 

Р
о

зм
ір

и
 (

д
о

в
ж

и
-

н
а 

–
 ш

и
р

и
н

а)
 

 

В
о

л
о

гі
ст

ь,
 %

, 
н

е 

б
іл

ь
ш

е 
 

К
и

сл
о

ті
ст

ь
, 
гр

ад
 ,
  

н
е 

б
іл

ь
ш

е 

П
о

р
и

ст
іс

ть
, 
%

, 
н

е 

м
ен

ш
е 

Хліб   

«Запаш-

ний» 

ТУУ 15.8-

00389676-

001:2009 

формо-

вий 
0,75 220*110 47,5 8 66 

Хліб 

 «Житомирсь-

кий з кмином» 

ГСТУ 

158.00389676.

009-2000 

подо-

вий 
0,8 220 42 3,5 65 

Батон 

«Печерсь-

кий» 

СОУ 15.8-37-

0032744-

004:2005 

подо-

вий 
0,3 280*80 42 3 68 
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  3.2 Підбір і розрахунок продуктивності печей 

Для формового жітнього хліба доцільним застосувати вистійно-пічний агре-

гат Г4-РПА-15 з 32 люльками.                                 

Хліб «Запашний» 

Годинну продуктивність люлькової конвеєрної печі (у кг/год) визначають за 

формулою:                                            Ргод = N * nл * m*60/t                                 (3.1) 

де  N – кількість робочих колисок в печі, (32) шт.; 

     nл - число заготовок на колисці, (16) шт.; 

     m - маса виробу, кг; 

     t - тривалість випікання, хв.  

  Р год  = 32*16*0,75*60/50 = 460,8 кг/год 

        Добова потужність печі, Рдоб , кг розраховується за формулою: 

                                      Рдоб = Ргод * 23                                                           (3.2) 

Р доб  = =460,8*23=10598 кг/доб 

 Подові хлібобулочні вироби випікаємо в тунельній  печі марки Г4-ПХС-25М. 

Піч с розмірами пода 2100 х 12000   

Хліб «Житомирський з кмином» 

 Для випікання хліба використовуємо тунельні пічі марки Г4-ПХСМ-25М.  Піч 

с розмірами пода 2100 х 12000 мм.   

Годинну продуктивність стрічкової  конвеєрної  печі визначають по формулі : 

                                        Ргод = n  * m * 60/t (3.3) 

де  n – кількість виробів на поду печі ( n 1 = n 1 *n2), шт.; 

     m - маса виробу, кг; 

      t - тривалість випікання, хв. 

Кількість виробів по ширині  поду печі n 1  визначають за формулою: 

                              n 1  =  (В - а) / (b + а)                                             (3.4) 

                                          n 1 = (2100-20)/(220+20) = 8,6 = 8 шт 

де В - ширина поду печі, мм;                 

     b - ширина чи діаметр виробу, мм; 

     а - зазор між виробами (а = 20-40 мм). 

Кількість рядів виробів по довжині  поду печі n2  дорівнює: 

                                          n2  =  (L - a) / (l - a)       (3.5) 

n 2 = (12000-40)/(220+40) = 46 шт 
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де L - довжина поду печі, мм; 

     l - довжина або діаметр виробу, мм. 

Значення  n 1   i  n2 заокруглюють до меншої цілої  цифри.                               

Годинна продуктивність стрічкової  конвеєрної  печі за формулою 3.3:  

кг/год 6,44140/60*8,0*46*8 годР  

Добова потужність печі, Рдоб , кг розраховується за формулою 3.2. 

 кг /доб 1015723*6,441 добР  

Батон «Печерський» 

 Кількість виробів по ширині  поду печі n 1  визначають за формулою 3.4: 

                                          n 1 = (2100-30)/(280+30) = 6,6 = 6 шт 

Кількість рядів виробів по довжині  поду печі n2  дорівнює за формулою 3.5: 

n 2 = (12000-40)/(80+40) = 99,6 = 99 шт 

Годинна продуктивність стрічкової  конвеєрної  печ за формулою 3.3і:  

кг/год 7,42725/60*3,0*99*6 годР  

Добова потужність печі, Рдоб , кг розраховується за формулою 3.2. 

 кг /доб 983723*7,427 добР  

                                       Графік  роботи  печей 

Марка печі  

Асортимент по змінах 

I зміна II зміна                 

(7...15 год) 

III зміна                     

(15...23) год) (23...7год) 

Г4-РПА-15 /лінія №1 Хліб «Запашний» 

Г4-ПХСМ-25М /лінія №2 Хліб  «Житомирський з кмином» 

Г4-ПХСМ-25М /лінія №3 Хліб  «Житомирський з кмином» 

Г4-ПХСМ-25М /лінія №4 Батон «Печерський» 
 

Таблиця 3.4. Уточнена продуктивність підприємства  

Найменування  виробів 

Ма-

са, 

кг 

Годинна пот-

ужність печі, 

кг/год 

Час роботи печі 

за графіком, год 

Добова продук-

тивність, кг/доб 

Хліб  «Запашний» 0,75 460,8 23 10598 

Хліб  «Житомирський з 

кмином» 
0,8 441,6 23+23 20313 

Батон «Печерський» 0,3 427,7 23 9837 

Всього       40749 
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3.3 Розрахунок виходу хлібобулочних виробів  

Вихід – це маса продукції в кг або %, одержуваної із 100 кг борошна та дода-

ткової сировини. Вихід хліба розраховується за формулою: 

 )ус *0,01-1( )уп *0,01-(1 бр) *0,01-(1 
  100

 100
В 






mw

срw
Gi

    (3.6)
 

де  iG  - загальна кількість сировини за рецептурою виробу за винятком води, кг;   

     срw  - середньозважена вологість сировини, % ; 

      mw - вологість тіста, % ; 

                 бр  , уп  , ус   - відповідно витрати при бродінні (2-3%), при випіканні                

(6-14%), при усиханні (3-4%).           

Середньозважену вологість сировини в тісті срw  (%) розраховують за форму-

лою:                      










Gi

)w*G(

...G G G 

... w*G  w*G  w*G 
ср 

ii

сдрм

ссдрдрмм
w

 (3.7) 

де  сдрм G , G ,G - витрати борошна, дріжджів, солі за рецептурою, кг ; 

        сдрм  w,  w,  w - відповідно їх вологість, %. 

Вологість  тіста mw ( в %) визначають, виходячи з вологості м’якушки хліба 

nхлwmw        (3.8) 

 де  хлw  - вологість хліба за стандартом, % ; 

        n  - різниця між вологістю тіста та м’якушки остиглого хліба, %. 

                                  Хліб «Запашний» 

Вихід – це маса продукції в кг чи в %, яка отримана і 100 кг основної і 

додаткової сировини. 

Вихід хлібу розраховують по формулі: 

)01,01)(01,01)(01,01(
100

100
висвипбр

т

ср

i qqq
w

w
GB 




              






i

сільсільдрдрпшбпшбжитбжитб

ср
G

wGwGwGwG
w

..........  = 

(100*14,5+0,7*75+1,4*3+1,5*0,98)\103,6 = 14,54% 

        
wт– вологість тіста, % 

пww хлт 
 

%5,4815,47 тw  
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%8.143)301,01)(1001,01)(301,01(
5.48100

54.14100
6.103 




B  

де ∑Gi – загальна кількість сировини за рецептурою виробу  

w ср- середньозважена вологість сировини,% 

                                         Хліб «Житомирський з кмином» 

Середньозважена вологість сировини становить: 

W ср =  (100*14,5+1,5*75+1,5*3+2,0*0,1+ +1,5*16,5)107,5=14,13% 

Вологість тіста для хліба  

Wт=42,0+1,0=43,0 % 

Вихід хліба: 

%9,134)301,01()5,1101,01()301,01(
0,43100

13,14100
5,107 




B   

Батон «Печерський» 

Середньозважена вологість становить 

W ср =  (100*14,5+1,5*75+1,3*3+2,0*16,0+3,0*22)/107,8=15,35% 

Вологість тіста для хліба  

Wт=42,0+1,0=43,0 % 

Вихід хліба: 

25,132)401,01)(1201,01)(301,01(
0,43100

35,15100
8,107 




B  % 

Відхілення від заданого виходу складає + 0,53% 

 

Таблиця 3.5. Вихід хлібобулочних виробів 

Найменування ви-

робу 

Маса ви-

робу, кг 

Вихід, % Відхилення, 

% розрахований  плановий 

Хліб   

«Запашний» 
0,75 143,8 144 - 0,2 

Хліб 

 «Житомирський з 

кмином» 

0,8 134,9 135 - 1,1 

Батон 

«Печерський» 
0,3 132,25 132 + 0,25 
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3.4 Розрахунок витрат сировини і необхідного запасу на підприємстві  

Кількість борошна, яке витрачається за добу, кг, для кожного сорту виробу 

визначається за формулою : 

 
хл

доб

доб
В

100*Р
М                                                                     (3.9) 

де  Рдоб – добове вироблення окремого сорту хліба, кг; 

Вхл – розрахунковий вихід відповідного сорту хліба, %. 

Необхідна кількість додаткової сировини за добу визначається з урахуванням 

дантх рецептури за формулою: 

 
100

G*М
q

iдоб

i    (3.10) 

де Gі – витрати додаткової сировини за рецептурою  

                                                Хліб «Запашний» 

Кількість борошна, яке витрачається за добу, визначається за формулою 3.9. 

кг 7370
143,8

100*10598
М  доб   

кг 2211
100

30*7370
М  жит доб   

кг 5159
100

70*7370
М  пш1с доб   

Хліб «Житомирський з кмином» 

Кількість борошна, яке витрачається за добу, визначається за формулою 3.9. 

 кг 7776
148,68

100*11562
Мдоб   

Батон «Печерський» 

Кількість борошна, яке витрачається за добу, визначається за формулою 3.9. 

 кг 7438
132,25

100*9837
М с 1 пш доб                                 
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Таблиця 3.6.  Добові витрати та запас сировини 

Найменування ви-

робів 

Д
о

б
о
в
е 

в
и

р
о

б
л
ен

н
я
 ,

 к
г 

В
и

х
ід

, 
%

 

Добові витрати сировини, кг 

Борошно  

Д
р

іж
д

ж
і 

п
р

ес
о

в
ан

і 
 

С
іл

ь
 к

у
х

о
н

н
а 

 

Ц
у
к
о

р
-п

іс
о
к
  

П
ат

о
к
а 

 

О
л
ія

 с
о

н
я
ш

н
и

к
о

в
а 

М
ар

га
р

и
н

 с
то

л
о
в
и

й
 

К
м

и
н

  

ж
и

тн
є 

о
б

д
и

р
е 

п
ш

ен
и

ч
н

е 
1
/с

 

Хліб   

«Запашний» 1
0
5
9

8
 

1
4
3

,8
 

2
2
1
1
 

5
1
5
9
 

5
1

,6
 

1
0
3

,2
 

- - 

1
1
0

,6
 

- - 

Хліб 

 «Житомирський 

 з кмином» 2
0
3
1

3
6
 

1
3
4

,9
 

- 

7
7
7
6
 

1
1
6

.6
 

1
1
6

,6
 

1
5
5

,5
 

- - 

1
1
6

,6
 

7
7

,8
 

Батон 

«Печерський» 9
8
3
7
 

1
3
2

,2
5
 

- 

7
4
3
8
 

1
1
1

,6
 

9
6

,7
 

- 

2
2
3
 

- 

1
4
8

,8
 

- 

Всього, кг/доб 

4
0
7
4

9
 

- 

2
2
1
1
 

2
0
3
7

3
 

2
8
0
 

3
1
6

,5
 

1
5
5

,5
 

2
2
3
 

1
1
0

,6
 

2
6
5

,4
 

7
7

,8
 

Термін зберіган-

ня діб 
- - 7 7 3 15 15 15 15 5 15 

Запас сировини, 

кг 
- - 

1
5
4
7

7
 

1
4
2
6

1
1
 

8
4
0
 

4
7
4
8
 

2
3
3
3
 

3
3
4
5
 

1
6
5
9
 

1
3
2
7
 

1
1
6
7
 

 

3.5 Розрахунок пофазних і виробничих рецептур тіста 

         Вихід тіста з 100 кг борошна і додаткової сировини рівний: 

                                             
m

cp

im
w

w
GG






100

100
                                     (3.11) 

де   iG - загальна кількість сировини по рецептурі за винятком води, кг 

         cpw - середньозважена вологість сировини , % 

         mw - вологість тіста, % 

          Середньозважену вологість сировини в тісті cpw (у кг) розраховують по 

формулі 3.7.:                  
 










Gi

Giwi

GGG

wGwGwG
w

cдрM

ccдрдрMM

cp
...

...***
 

де cдрM GGG ,, - витрата борошна, дріжджів, солі по рецептурі, кг 
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cдрM www ,, - відповідно до їх вологість,  % 

        Витрата води для приготування тіста (у кг) складає: 

                          cдрMmв GGGGG                                            (3.12) 

  Витрата дріжджової суспензії (кг) для замісу складає: 

                                 аGG дрсуспдр  1..                                              (3.13) 

де а - витрата води (у кг) на 1 кг пресованих дріжджів (а = 3). 

Витрату води (у кг) для розчинення пресованих дріжджів розраховуємо по фо-

рмулі:                                 ...

..

дрсуспдр

суспдр

в GGG                                             (3.14) 

Витрату сольового розчину(у кг) для замісу розраховуємо по формулі: 

                             cccp CGG /100*..                                                   (3.15) 

де cC - концентрація розчину солі (C = 26%) 

Витрата води (у кг) для розчинення солі складає: 

                                  ccp

cp

в GGG  ..

..                                                 (3.16) 

Хліб «Запашний» 

Для приготування житньо-пшеничних сортів хліба, використовуємо прис-

корену безопарну технологію з використанням концентрованої молочнокислої 

закваски, що дозволяє інтенсифікувати процес тістоприготування, скоротив час 

бродіння тіста та вистойки тістових заготівок, а також  ефективно боротися з 

можливим виникненням картопляної хвороби за рахунок високої кислотності 

КМКЗ. Хліб готується в дві стадії КМКЗ – тісто. Для приготування КМКЗ вико-

ристовують 9 кг житнього борошна, 3 кг КМКЗ попереднього приготування та 

воду. Вологість КМКЗ – 69-71%. Начальна температура 38-41⁰С, тривалість бро-

діння – 480-720 хв., кислотність 18-22 град. 

Визначаємо вихід тіста із 100кг борошна і додаткової сировини Gт, кг, за 

формулою: 

                                           







т

cp

iт
W

W
GG

100

100
                                                     

                                            кгGт 0,172
5,48100

54,14100
6,103 






  
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

Визначаємо витрату води для замісу тіста, G
т

в , кг, за формулою: 
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G

в
т=Gт - iG                                                                                               

                                            
т

вG  = 172– 103,6 = 68,4 кг                                                                    

Витрати борошна(в кг) на КМКЗ: 

                                            
КМКЗ

бG
)100(

)100(

б

КМКЗКМКЗ

W

WG






                                                                                                                                         

                                             
КМКЗ

бG кг9,11
5,14100

)65100(29





  

Витрати води (в кг),на КМКЗ: 

                                              Gв
КМКЗ

= Gт – (Gб
КМКЗ

 +  GКМКЗ)                                                     

                                               Gв
КМКЗ

=29-(9+3) =17 кг 

Визначаємо залишки борошна на заміс тіста,(в кг),Gб
т  

за формулою: 

                                              Gб
т
=Gб -Gб

КМКЗ 
 

 Gб
т
=30-9=21 кг житнього борошна і 70,0 кг пшеничного борошна 1сорту. 

Визначаємо масу дріжджової суспензії, Gдр.с.,кг,за формулою: 

                                               Gдр.с.= Gдр.(1+а)  

де, Gдр.- кількість дріжджів по рецептурі,кг 

а-частина води,на одну частину дріжджів. 

Gдр.с.=0,7(1+3)=2,8 кг 

   Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії, Gв
др.с.

,в кг,за формулою: 

                                                 Gв
др.с.

= Gдр.с.- Gдр.  

                                                 Gв
др.с.

=2,8-0,7=2,1 кг 

   Заміняємо сіль сольовим розчином 

Визначаємо масу сольового розчину Gс р-ну, кг, за формулою:        

                                                  Gс р-на=
26

100сG
                                                                       

    де 26% – концентрація сольового розчину 

                                                   Gс р-ну = кг4,5
26

1004,1



 

Визначаємо масу води в сольовому розчині, Gв/с р-ну, кг, за формулою : 

                                           Gв/с р-ну = 5,4 – 1,4 = 4,0 кг 

Визначаємо залишок води для замісу тіста, Gв
т
зал.,кг,за формулою: 

                                          Gв
т
зал.= Gв

т
-G в 

КМКЗ 
-Gв

др.с.
- Gв

с.р. 
 

                                          Gв
т
зал=68,4-17,1-2,1-4=45,2 кг 
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Таблиця 3.7 - Рецептура приготування тіста безопарним способом на 

КМКЗ для хліба запашного 
 

Сировина та напівфабрикати Всього, 

кг 

 КМКЗ,кг  Тісто, 

кг 

 Борошно житнє обдирне 30,0 9 21 

 Борошно пшеничне 1 сорту 70,0 - 70,0 

 Дріжджова суспензія 0,7 - 2,8 

 Сольовий розчин 1,4 - 5,4 

 Олія соняшникова 1,5 - 1,5 

 КМКЗ - 3 26,0 

 Вода 68,4 17 45,3 

Разом  29 172 

 

Хліб  «Житомирський з кмином» 
 

Кількість борошна на заміс тіста 

Gб=100-50=50кг 

Вихід тіста 

m

cp

im
w

w
GG






100

100
=107,5*((100-14,13)/(100-47) )=174,17 кг 

Загальна кількість води 

 cдрMmв GGGGG  =174,17-107,5=66,67кг 

Витрата опари на заміс тіста (у кг)  

Gо=50(100-14,5)+1,5(100-75)/(100-50)=86,5 кг 

Кількість води, що міститься в опарі і що вноситься в тісто (у кг)  

Gв
о
= 86,5-(50+1,5)=34,5кг 

Кількість сольового розчину на заміс тіста 

Gс=1,5/26*100=5,77 кг  

Кількість води в сольовому розчині 

Gв
с.р.

=5,77-1,5=4,27 кг 

Кількість цукрового розчину на заміс тіста 

Gц=2*100/50=4,0 кг  

Кількість води в цукровому  розчині 

Gв
ц.р.

=4,0-2,0=2,0  кг 

Кількість дріжджівої суспензії  

Gдр=1,5(1+3)=6,0 кг 
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Кількість води в дріжджівої суспензії 

Gв
др.с.

=6,0-2,0=4,0 кг 
 

           Таблиця 3.8 - Пофазная рецептура приготування хліба житомирського 
 

Найменування сировини і на-

півфабрикатів 

Всього,  

кг 

Опара,  

кг  

Тісто, 

 кг 

Борошно пшеничне 1-го  сорту 100 50 50 

Дріжджова суспензія 6,0 6,0 - 

Сольовий розчин 5,77 - 5,77 

Цукровий розчин 4,0 - 4,0 

Маргарин столовий 1,5 - 1,5 

Кмин  1,0 - 1,0 

Вода 55,9 30,5 25,4 

Опара  - - 86,5 

Разом 174,17 86,5 174,17 

 

Батон «Печерський» 
 

Кількість борошна на заміс тіста  

Gб =100-4=96 кг 

Вихід тіста 

m

cp

im
w

w
GG






100

100
=107,8*(100-15,35)/(100-41)=154,6 7 кг 

Загальна кількість води 

 cдрMmв GGGGG  =154,67-107,8=46,87 кг 

Витрата КМКЗ на заміс тіста(у кг)  

GКМКЗ =10,0 кг 

Кількість води, що міститься в заквасці і що вноситься в тісто 

Gв
кмкз

 =6,0 кг 

Кількість сольового розчину на заміс тіста 

Gс =1,3/26*100=5,0 кг  

Кількість води в сольовому розчині 

Gв
с.р.

 =5,0-1,3=3,7 кг 

Кількість дріжджівої суспензії  

Gдр =1,5(1+3)=6,0 кг 

Кількість води в дріжджівої суспензії 

Gв
др.с

 =6,0-1,5=4,5 кг                                                                                        
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  Таблиця 3.9 - Пофазна рецептура приготування тіста для батона печерського 
 

Найменування сировини і напів-

фабрикатів 
Всього, кг КМКЗ Тісто, кг 

Борошно пшеничне, першого со-

рту 
100 4 96 

Дріжджова суспензія 6,0 - 6,0 

Сольовий розчин 5,0 - 5,0 

Патока  3,0  3,0 

Маргарин столовий 2,0  2,0 

Вода 38,67 6 32,67 

КМКЗ - - 10 

Разом 154,67 10 154,67 

 

3.8.  Розрахунок виробничих рецептур 
 

Тісто і напівфабрикатів для хліба житомирського, батона печерського, готує-

мо порційно, періодичним способом в тістомесильній машині марки «Прима – 

300». Тому розраховуємо витрату сировини і напівфабрикатів на один заміс в 

діжах місткістю 300 л. Годинні витрати борошна складають: 

                                                годкг
В

Р
M год

год /,
100

   

Витрата борошна на один заміс визначувана по формулі 

кг
qV

M
mраб

загр ,
100


  

де рабV робочий об'єм діжі марки Д-300, л 

      mq маса борошна на геометричного об'єму місткості для бродіння опари 

або тесту. 

Кількість замісів в продовж  однієї години роботи: 

загргодзам ММn /  

         Кількість борошна, яка завантажується на один заміс 

кгnММ замгодзам ,/ **   

замn < *

замn  

Завантаження додаткової сировини і п/ф на один заміс або одну порцію тіста 

кг
GM

q iзаг
i ,

100

* 
  

iG витрата сировини і п/ф згідно пофазной рецептурі. 
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Хліб  «Житомирський з кмином» 
 

Максимальне завантаження борошна на 1 заміс в тістомісильній машині пе-

ріодичної дії: 

                              М
1зам

мах =(Vр q)/100                                         

     де Vр - робочий об`єм діжі, л: 

q – норма завантаження на 100 л геометричного об`єму ємкості для замісу ті-

ста, кг.                 

     М
1зам

мах =(300х 36)/100=108 кг 

Годинні витрати борошна (кг/год) 

   Мгод=(Ргод х100)/Вхл= (441.6*100)/134,9=327,5 кг                          

Кількість замісів за 1 год дорівнює: nзам= Мгод / М
1зам

мах              

                            nзам=327,5/108 = 3,03 

Отримане число округлюємо до більшого цілого nзам= 3 

Ритм замісу: r=60/ n*зам                                                                                                      

                       r=60/3=20 

Витрати борошна на 1 заміс з урахуванням числа  замісів тіста за годину 

                               М1зам= Мгод/ n*зам                                                                                     

                               М1зам=327,5/3=109,2 кг 

Завантаження додаткової сировини і п/ф на один заміс або одну порцію тіста 

кг
GM

q iзаг
i ,

100

* 
  

   Таблиця 3.10 - Виробнича рецептура приготування тіста (періодичний спо-

сіб) для хліба житомирського з кмином на 1 заміс 
           

Найменування сировини і напівфабрикатів Опара, кг  Тісто, кг 

Борошно пшеничне першого  сорту 54,6 54.6 

Дріжджова суспензія 6,552 - 

Сольовий розчин - 6,3 

Цукровий розчин - 4,368 

Маргарин столовий - 1,638 

Кмин  - 1,092 

Вода 33,306 27,737 

Опара в тісто - 94,458 

Разом 94,458 190,194 
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        Батон «Печерський» 
 

Годинні витрати борошна (кг/год) 

   Мгод=(Ргод х100)/Вхл= (427,7*100)/132,25 = 323,4 кг                          

Кількість замісів за 1 год дорівнює: nзам= Мгод / М
1зам

мах              

                            nзам=323,4/108=3 

Отримане число округлюємо до більшого цілого nзам=3 

Ритм замісу: r=60/ n*зам                                                                                                      

                       r=60/3=20 

Витрати борошна на 1 заміс з урахуванням числа  замісів тіста за годину 

                               М1зам= Мгод/ n*зам                                                                                     

                               М1зам=323,4/3 = 107,8 кг 
 

 Таблиця 3.11 -  Виробнича рецептура приготування тіста (періодичний 

спосіб) для батона печерського на 1 заміс 
 

Найменування сировини і напівфабрикатів КМКЗ Тісто, кг 

Борошно пшеничне, 1 сорту 4,31 10,5 

Дріжджова суспензія - 6,47 

Сольовий розчин - 5,39 

Маргарин столовий  3,23 

Патока   2,16 

Вода 6,47 35,21 

КМКЗ - 10,78 

Разом 10,78 166,73 

 

       Хліб «Запашний» 

 Тісто для хліба «Запашного» готується безперервним способом. При безпе-

рервному способі приготування тіста в агрегатах виконують розрахунок хви-

линних витрат сировини та напiвфабрикатiв, який необхiдний для виробу об-

ладнання та налагодження дозувальної апаратури.  

Загальнi хвилиннi витрати борошна (кг/хв) для приготування тiста  

хл

год

В

P
Мзаг

*60

100


  =460,8*100/60*143,8=5,34 кг/хв   
 

Витрати борошна в виробничу закваску (кг/хв) складають 

 
 

 100

)(* зGбМ
Mз заг
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       Результати розрахункiв вносять у табл.3.12. 

       Таблиця 3.12. -Виробнича рецептура приготування тіста (безперервний 

спосiб). 

Сировина та напівфабрикати  КМКЗ, кг  Тісто, кг 

 Борошно житнє обдирне 0,48 1.12 

 Борошно пшеничне 1 сорту - 3,74 

 Дріжджова суспензія - 0,15 

 Сольовий розчин - 0,29 

 Олія соняшникова - 0,08 

 КМКЗ 0,16 1,39 

 Вода 0,91 2.42,3 

Разом 1,55 9,19 

 

3.6 Вибір і розрахунок технологічного обладнання основних відділень  

підприємства  

3.6.1 Склади основної і додаткової сировини 

 Загальний об’єм ємностей для зберігання борошна розраховують за форму-

лою:                                                


n*М
V

доб

заг.

                                        
 

де  
добМ  - добові витрати борошна за сортами ,кг ; 

       -густина борошна ( 550 кг/м
3
) ; 

           n – термін збереження борошна, доби. 

                                 3

заг. м 4,287
550

14261115477
V 


  

Кількість ємностей для зберігання окремих сортів борошна визначають за за-

лежністю:      

Q

n*М
N

доб
  

де Q – місткість силоса марки ХЕ-160А (30000), кг. 

 152,0
30000

15477
N ж.об.   

  

 575,4
30000

142611
N с. 1   

  

Загальна кількість складських ємкостей дорівнює:  



 

Стор 

 
 

                  КРБ.ТЗПХіКВ.1.79-03.1.2. 

 21заг NNN                                                                                                                      

615Nзаг   

Також при проектуванні хлібозаводу передбачають добовий запас борошна у 

мішках, але не більше 20т. 

Сіль кухонна 

Зберігається в установці «мокрого» зберігання солі Т1-ХСБ-10, яка вміщує 10 

т. Об’єм ємностей ( в м
3
) для зберігання сировини, яка надходить у сухому стані і 

підлягає розчиненню, визначають за формулою 

 
*A

n*)1(*q*100
V c X
  

(3.36)
 

де   qc – добові витрати сировини, яка поступає у сухому стані, кг 

       X – запас ємкості на піноутворення ( 0,10-0,25) 

       n – термін зберігання розчину, діб 

      - густина розчину, кг/м
3
 

       A – дозування сировини, кг на 100 кг розчину 

                                      3м 73,16
1200*26

15*)10,01(*316,5*100
Vс 


  

Добовий запас насиченого очищеного сольового розчину концентрацією 26% 

відбирається в ємкості марки ХЄ-48.  

Об’єм витратних ємкостей для сольового розчина в зміну  

Vс.р  = (316,5*(1 + 0,15)*100) / 3*26*1200 = 0,39 м
3
 

Сольовий розчин зберігається в чанах ХЄ – 48, які вміщують 300 л їх кіль-

кість:                                    Nч
с.р

 = 0,39/0,3 = 2,0  чана 

Дріжджі пресовані 

Для розчинення дріжджів вживаний дріжджімешалку Х- 14, місткістю 0,34 

м
3
. Об'єм місткостей необхідних для розведення дріжджів в добу знайдемо по 

формулі:           V =   (1 + а)*(1 + k )  Gдр /    ,                                                     

де  а - витрата води в кг на один кг дріжджів. 

V =   (280*(1 + 3)*(1 + 0,2) / 3*1050 = 0,43 м
3
 

Кількість завантажень пресованих дріжджів необхідних в добу:  

п = Vр / Vст = 0,43 / 0,34 = 2 рази 

Як витратні місткості передбачаємо дріжджірастительні чани РЗ-ХЧД- 3 

об'ємом 300 л. Їх число для змінного запасу дріжджової суспензії станове: 

N  = 0,43 / 0,3 = 1,42 ≈ 2 шт. 
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Цукор-пісок 

Для розчинення цукру приймаємо цукрожиророзчинник ЦЖР- 300, місткістю 

0,2 м3. Об'єм місткостей необхідних для розчинення цукру в добу визначаємо по 

формулі:              V =   (1 + х3 )  Gцук /   *Сцук ,                                                      (3.38) 

де х3 - коефіцієнт запасу місткості (х3 = 0,1 - 0,15); 

   Сцук - концентрація розчину цукру, %. 

V =   (156*(1 + 0,15)*100 / 50*1230 = 0,29 м
3
 

Як витратні передбачаємо місткості з нержавіючої сталі ХЕ-48 об'ємом 300 л. 

їх число станове:                     N  =  0,29 / 0,3 = ≈ 1 шт. 

Число завантажень цукру-піску рівне: 

п = 0,29 / 0,2 = 1,4 =  2 рази 

Маргарин столовий 

Перед використанням маргарин розтоплюють в цукрожиророзчиннику ЦЖР- 

300, місткістю 0,2 м
3
.  

          Vм.с. = 265,4* (1+0,2) / 930 = 0,34 м³                            

                           N = 0,34 / 0,5  = 1 шт. 

    Приймаємо 1 емоліровану ємність марки РВО- 500, об’ємом 0,5 м
3
 

 

Олія соняшникова 

Соняшникова олія зберігається і подається на виробництво тарним спосо-

бом. Для підготовки та зберігання олії соняшникової використовують уста-

новку марку Т1-ХУБ.Кількість  ємкостей Р3-ХЧД для зберігання олії соняш-

никової. 

                    N = 110, 6• (1+0, 2) /920/1, 0=1 шт 

        Кмин зберігається теж тарно у мішках. 

Крохмальна патока 

Зберігають патоку тарним способом в спеціальних баках. Перед пода-

чею на виробництво її нагрівають до 60
0
С і фільтрують.  Готовий до виро-

бництва розчин  патоки подається у витратну ємкість РВО-300 з термосо-

рочкою. Кількість  ємкостей: 

N = 223/ 0,3*980  = 0,75 = 1 шт. 

    Приймаємо 1 емоліровану ємність марки РВО- 300, об’ємом 0,3 м
3
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3.6.2 Силосно-просіювальне відділення  

Для розрахунку обладнання окремих ліній аерозоль транспорту необхідно 

визначити потужність просіювала. Потужність просіювала ( т/год) дорівнює:  

          q*FQ                                                  

де F – просію вальна поверхня машини, м
2 

     q – продуктивність 1 м
2
 сита, т/год (для житнього борошна q=1,5-2,0 т/год., 

пшеничного - 2,0-3,0 т/год). 

 

год
тQ

год
тQ

пш

жит

5,435,1

325,1




 

При періодичному завантаженні виробничих силосів час роботи просіювала 

для пропуску годинних витрат борошна (хв.) складає: 

 
Q

M*60
t

год
  

 

Мгод – годинні витрати борошна окремого сорту, кг/год 

Годинна витрата борошна складає: 

год
кгМ

год
кг

t

М
М

готпш

см

доб
жит

8,885
23

20373

1,96
23

2211







 

Визначаємо час роботи просіювача для пропуску годинних витрат борошна 

по сортам, tі, хв                       

                         tж.об.= 96,1*60/3000 = 1,92 хв 

                       t1 с.= 885,8*60/4500 = 11,81 хв 

Визначаємо коефіцієнт використання просіювача,  , по борошняним лініям, 

за формулою:                                            
iQ

Мгод
   ,                                                 

де Qi -  потужність просіювала (т/год.)        

Для пшеничного борошна: 

12,0
4500

885
пш

 

Для житнього борошна : 

1032,0
3000

1,96
пш

 

Визначаємо кількість борошняних ліній, nі, за формулою: 

                               ni=
Q
М

год

год                                                                            
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де Q год. - годинна потужність борошняної лінії,кг/год. 

    Приймаємо 1 борошняну  лінію для борошна пшеничного . 

    Приймаємо 1 борошняну лінію для житнього борошна. 

Для зберігання виробничого запасу борошна приймаємо до установки бунке-

ра марки ХЕ-63В-1,85. 

Визначаємо запас борошна в виробничих бункерах, Gі, кг, за формулою: 

                                                             Gі = Мгод Т                                           

де Т – строк запасу борошна(Т=2-8 год.). 

Для житнього борошна (лінія №1):         

                  Gж.об = 96,1*8 = 769 кг. 

Для пшеничного борошна 1-го сорту:        

G1 с  = 342 8 = 7086 кг. 

Визначаємо кількість виробничих бункерів по кожному сорту борошна, nі, 

шт., за формулою:                          n=
V

Gi ,                                                             

де V – об`єм силоса , м
3
; 

  - насипна густина борошна, кг/м
3
. 

Для житнього борошна (лінія №1): 

           Nж.об.= шт176,0
55085.1

769



. 

Для  пшеничного борошна 1-го сорту:                   

                                 nІ с.= шт796.6
55085.1

7086



. 
 

Разом приймаємо 8 бункерів марки ХЕ-63В-1.85. 

3.6.3 Тістоприготувальне відділення  

Для хліба запашного і батона печерського в заварювальному відділенні 

готується КМКЗ. Бродіння  КМКЗ   відбувається в чанах марки РЗ-ХЧД-5.5.  

Для замісу закваски вибираємо машину ХЗМ-300. 

Вибір машини для замісу КМКЗ проводять за об'ємом (м
3
) місильної 

камери, який визначають за формулою: 

Vp 
зам

=Gгод
КМКЗ* 

tзам*К1/60* 1 

де  Gгод
КМКЗ

 — годинні витрати КМКЗ, 

tзам — тривалість замісу КМКЗ, хв; 

1 — густина замішаного напівфабрикату (1050 кг/м
3
); 

К1 — коефіцієнт використання ємкості змішувача (1,1). 

Годинні витрати КМКЗ для хліба запашного – 1,55*60 = 93 кг 
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Годинні витрати КМКЗ для батона печерського – 0,54*60 =32,3 кг 

 (Ргод*100/ Вхл =  427,7*10 / 132,25*60 = 0,54 кг/год); 

Vp 
зам

= (93+ 32,3)*20*1,1/60*1050=0,023 м
3  

Приймаємо одну заварювальну машину марки ХЗМ-300. 

Рорахунковий об'єм (м
3 
) стандартних ємкостей для бродіння КМКЗ 

дорівнює 

Vp 
бр

=Gгод
КМКЗ

 *tбр*(1+x)* К2/ 2  

де  Gгод
КМКЗ 

— годинні витрати КМКЗ, кг/год; 

tбр — тривалість бродіння КМКЗ, хв; 

2 -  густина виброженого напівфабрикату (750-800 кг/м
3 
); 

(1+x) — коефіцієнт, враховуючий збільшення  об'єму КМКЗ в процесі 

бродіння (x=0,25-0,5); 

К2  - коефіцієнт використання ємкості (2). 

Vp 
бр

= (93+ 32,3)*8*(1+0,25)*2/750=3,34 м
3  

Для бродіння КМКЗ використовуємо стандартні чани марки РЗ-ХЧД-

5.5. Їх кількість визначають так: 

N = Vp 
бр

 / Vст , 

де Vст — стандартний об'єм чана,м
3  

N =3,34/5,5=0.61=1 шт. 

                                                         

Тістоприготувальне відділення 

Хліб запашний 

Заміс тіста здійснюють в тістомісильній машині марки И8-ХТА-12/1.  

Об’єм ємкості над тістоподільником для короткочасного бродіння тіста 

(м
3
) визначаємо за формулою : 

тхл

бр

тгод

т
gВ

tР
V






6  

де  t
бр

т - тривалість бродіння тіста  на КМКЗ –1,5 год.;   

qт – маса борошна, що завантажується на 100 л геометричної ємкості для 

тіста, кг;  

333,1
368,1436

90460
мVт 






 

Для приготування пшеничного тіста встановлена тістомісильна машина 

марки “Восход” “Прима 300” з підкатними діжами Д-300, які вміщують 300л. 
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Хліб  «Житомирський з кмином» 
 

Годинні витрати борошна (кг/год) 

   Мгод=(Ргод х100)/Вхл= (441.6*100)/134,9=327,5 кг 

                  Годинна потреба в діжах визначається за формулою: 

 Дгод =Мгод 100/q*Vст 

Дгод = (327,5 ∙ 100)/(36 ∙ 300) = 3,0  

    Ритм замісу: r=60/ n*зам                                                                                                      

                       r=60/3=20 

Кількість діж на технологічний цикл  

            Дц = Т / r   

де Т – зайнятість діжі, хв  

Т = t
т
зам + t

т
бр + tп + tпр    

tп – тривалість обминок, хв (tп = 2-4хв)  

t
т
зам , t

т
бр - тривалість замісу та бродіння тіста,хв. (тривалість бродіння тіста 75хв); 

tпр – тривалість інших операцій (завантаження діжі, перекидання, пробіг), хв;  

Кількість діж на приготування опари і тіста 

Т = 240+60+10+7+3+5 = 325 хв  

Дц =325/20 =  16,3 =17  діж      

Кількість місильних машин залежить від часу їх зайнятості на один заміс і ритм 

замісів. Час зайнятості машини tм розрахуваєма за формулою:  

tм = tт + tп + tпр + tо 

tт – тривалість замісу тіста, хв; 

tт – тривалість замісу опари, хв;  

 tп – тривалість обминок, хв;  

tпр – тривалість інших операцій;хв  

tм = 20+10 + 3 +2 = 12хв        

Кількість тістомісильних машин: 

N =  tм / r  

N = 35/20=2 шт 

Батон печерський 
 

Годинні витрати борошна (кг/год) 

   Мгод=(Ргод х100)/Вхл= (427,7*100)/132,25 = 323,4 кг                          

Кількість замісів за 1 год дорівнює: nзам= Мгод / М
1зам

мах              

                            nзам=323,4/108=3 

Отримане число округлюємо до більшого цілого nзам=3 
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Ритм замісу: r=60/ n*зам                                                                                                      

                       r=60/3=20 

Кількість діж на технологічний цикл  

Дц = Т / r 

де Т – зайнятість діжі, хв  

Т = t
т
зам + t

т
бр + tп + tпр 

tп – тривалість обминок, хв (tп = 2-4хв)  

t
т
зам , t

т
бр - тривалість замісу та бродіння тіста,хв. (тривалість бродіння тіста 75хв); 

tпр – тривалість інших операцій (завантаження діжі, перекидання, пробіг),хв;  

Т = 10+90+3+5 = 108 хв 

Дц =108/20 =  5,4 = 6  діж 

Кількість місильних машин залежить від часу їх зайнятості на один заміс і ритм 

замісів. Час зайнятості машини tм розрахуваєма за формулою:  

tм = tт + tп + tпр 

tт – тривалість замісу тіста, хв;  

tп – тривалість обминок, хв;  

tпр – тривалість інших операцій;хв  

tм =10 + 3 +2 = 15 хв 

Кількість тістомісильних машин: 

N =  tм / r  

N = 15/20=1 шт 

3.6.4 Тісторозробне відділення 

На тісторозробних лініях здійснюється поділ тіста на шматки заданої маси, 

їх округлення, попереднє вистоювання, закатування, остаточне вистоювання 

та надрізування. 

       Кількість тістоподільних машин розраховуємо за хвилинними витрат-

ами тістових заготовок та продуктивності тістоподільника. 

       Потребу в тістових заготовках (шт./хв.) розраховуємо за формулою: 

                                                    )60/( тРn годТЗ   ,                                           

де Ргод – годинна продуктивність печі для окремого сорту виробів, кг/год.; 

т – маса виробу, кг. 

Для хліба запашного  пТЗ становить: 

                                            пТЗ=460,8/60∙ 0,75 = 10,24 = 11 шт 

 Для хліба житорирського   пТЗ становить: 

                                            пТЗ=441,6/60∙ 0,8=9,2 = 10 шт 

Для батона печерського пТЗ становить: 
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                                           пТЗ=427,7/60 ∙ 0,3=23,8 = 24 шт 

       Кількість тістоподільних машин визначаємо за формулою: 

                                                    N= пТЗ∙х/ пд ,                                                                                     

де пд – продуктивність тістоподільника, шт./год.; 

х- коефіцієнт запасу машини. 

Кількість тістоподільників для хліба запашного, Nкоз., шт.становить: 

                                                   N.=11∙1,05/30=0,39=1шт. 

    На лінії  встановлюємо по один тістоподільник-укладчик марки Ш33-

ХДЗУ з продуктивністю 12-30 шт./хв.  

Кількість тістоподільників для хліба житомирського, Nдом., шт. становить: 

                                                    Nдом.=10∙1,05/60=0,175=1шт. 

Приймаємо 1 тістоподільник А2-ХТН продуктивністю 8 - 60 шт./хв і один 

тістоокруглювач марки Т1-ХТН продуктивністю - 63 шт/хв. 

     Кількість тістоподільників для батона печерського Nб.н., шт. становить: 

                                                     Nб.н=24∙1,05/60 =0,42=1шт. 

     Приймаємо 1 тістоподільник А2-ХТН продуктивністю 8 - 60 шт./хв і 

один тістоокруглювач марки Т1-ХТН продуктивністю - 63 шт/хв. 

На лінії з виробництва хліба запашного використовуємо вистойно-пічний 

агрегат марки Г4-РПА-15, в який входить вистоювальна шафа марки Г4-ХРГ-

40 з 40 робочими люльками. 

Кількість люльок для кінцевого вистоювання Nв, шт.,для хліба запашного 

становить: 

                                                 штN 26
75,01660

408,460





 . 

На ліній з виробництва батона печерського для відновлення структури 

тістових заготовок після дії на них робочих органів формуючих машин вико-

ристовується попереднє вистоювання тривалістю 4-7 хв. Воно здійснюється у  

вистоювальній шафі «Бриз Плюс». 

Довжина транспортера для попереднього вистоювання, L, м,  визначається 

за формулою: 

                                                       
m

ltP
L

npгод






60
   ,                                             

де tп.р. – тривалість попереднього вистоювання, хв. ; 

 l – відстань між центрами тістових заготовок (l =0,20-0,30м); 

 m – маса хліба, кг. 
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Довжина конвеєра шафи для попереднього вистоювання, L, м, для батона 

печерського  визначається за формулою  

                                                 мL 8,23
3,060

2,057,427





 . 

Післі попередньої ви стойки тістовим заготовкам надають батоноподібну 

форму за допомогою тістозакатувальної машини марки  «Восход –ТЗ-4». 

Остаточна ви стойка тістових заготовок для батонів печерських 

здійснюється в вистою вальній шафі РШВ-3 з 270 робочими люльками. 

Кількість люльок для кінцевого вистоювання Nв, шт. для  батона печерського 

                                               штN 159
3,0660

407,427





 . 

Остаточна ви стойка тістових заготовок для хліба  житомирського 

здійснюється в вистою вальній шафі Т1-ХР2-3-60 з 80 робочими люльками. 

 Кількість люльок для кінцевого вистоювання Nв, шт. для хліба  житомирсь-

кого становить: 

                                               штN 46
8,0860

406,441





 . 

3.9.6. Вибір і розрахунок обладнання хлібосховища і експедиції 
 

      Хлібобулочні вироби після випікання направляються в хлібосховище 

для остигання та зберігання. 

       Маса хліба, який підлягає зберіганню в період з 20 до 4 год., Qзаг., кг., 

визначається за формулою: 

                                    Qзаг = Р1∙t1+P2∙t2+…                                                                                                                        

де Р1, Р2,  – продуктивність печей за видами виробів, кг/год.; 

t1, t2,  – тривалість роботи печей за графіком для різних сортів хліба за період 

з 20 до 4 год. 

                                Qзаг= 460,8*8+441,6∙16+427,7∙8 = 14174 кг. 

Годинна кількість лотків для зберігання окремого сорту хліба, Лгод.: 

                                               Лгод.=
тп

Ргод


                                                            

де п – кількість хліба у лотку, шт; 

т – маса хліба, кг. 

Для хліба запашного: 

Лгод/коз. = шт44
75,014

8,460



. 

Для хліба житомирського: 
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Лгод/дом. = шт69
8,08

6,441



 . 

Для батона печерського: 

Лгод/б.н = шт119
3,012

7,427



 . 

 Годинна потреба в контейнерах для зберігання хлібобулочних виробів, Nгод.: 

                                                         Nгод=
К

Л год  ,                                               

де К – кількість лотків у контейнері. 

Для хліба запашного: 

                                                        Nгод= шт34,2
18

44
 . 

Для хліба житомирського: 

Nгод= шт48,3
18

69
 . 

Для батона печерського: 

Nгод=
18

119
=6,6 шт7 . 

Ритм заповнення контейнерів, хв.: 

                                                      r=
годN

60
                                                       

Для хліба запашного: 

                                                  r= хв20
3

60
 . 

Для хліба житомирського: 

r= хв15
4

60
 . 

Для батона печерського: 

r= хв6,8
7

60
 . 

     Кількість контейнерів для зберігання виробів на період з 20 до 4 год . 

визначаємо за формулою : 

                                                    N=
r

Т60
                                                       

Для хліба запашного: 

N= шт24
20

860



. 

Для хліба   житомирського: 

N= шт64
15

1660



. 
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Для  батона печерського: 

N= шт56
6.8

860



. 

Загальна кількість контейнерів становить: 

Nзаг = 64+56+24= 144 шт. 

Таблиця 3.13 -  Зведені дані за розрахунками обладнання хлібосховища 

Найме-

нування 

виробів 

Годин-

ний ви-

робі-

ток, 

кг/год 

Місткість, кг Годинна кіль-

кість 

Ритм за-

повнення 

контей- 

нерів, хв 

Розрахун-

кова кіль-

кість кон-

тейнерів 

лотка контей 

нера 

лотків контей 

нерів 

Запашний  460,8 10.5 189 44 3 20 24 

Житомирсь-

кий  
441,6 

6,4 115,2 69 3 15 64 

Батон пе-

черський 
427,7 

3,6 64.8 119 7 8,6 56 

Разом       144 

         

Для перевезення хліба використовують спеціалізований автотранспорт, 

який містить 144 лотка. Кількість машин для перевезення хліба розраховують 

за формулою: 

                                                   
Q

Р
п доб

12
  ,                                                     

де Q – маса хліба в автофургоні, кг.; 

Рдоб .– маса хліба, що відправляється у торгову мережу за добу, кг. 

       Масу хліба в автофургоні визначають за формулою: 

                           Q=Gл ∙Nл ,                                                                                                                             

де Gл – маса виробу на лотку, кг.; 

Nл – кількість лотків у машині, шт. 

Для хліба запашного: 

Qкоз.=10.5∙144=1512 кг. 

Для хліба житомирського: 

Qдом.=6,4 ∙144=922 кг. 

Для батона печерського: 

Qбат.нар.=3,6∙144=518 кг . 

Кількість машин визначаємо за формулою: 
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п= шт0,4
51812

9837

92212

20313

151212

10598









. 

Кількість відпускних місць експедиційної платформи визначаємо за форму-

лою: 

                                            п= K
TQ

tР

x

кдоб 




60
 ,                                                                   

де tк – тривалість завантаження в автофургон (20 хв.) ; 

Тх – тривалість відвантаження з підприємства (12-14год.); 

К – коефіцієнт, враховуючий відвантаження хліба у години “пік” (2,0-2,5). 

п= шт386.25,2
6014518

209837
5,2

6014922

2020313
5,2

60141512

2010598















. 

 

3.7 Описання способів і умов зберігання сировини, технологічних схем 

виробництва 

       Борошно доставляється на хлібокомбінат автоборошновозами марки 

К1040. За допомогою гнучкого шлангу автоборошновоз приєднується до прийма-

льного щитка ХЩП-2 (1). Шляхом подачі стисненого повітря борошно потрапляє  

по матеріалопровіду відповідно за сортом в бункери марки ХЕ-160-А (2). Зверху на 

силосах знаходяться фільтри ХЕ-161 (3), де повітря очищується від залишків бо-

рошняної пилі. У силосах зберігається 7-добовий запас борошна. Загрузка силосів 

відбувається зверху. Борошно з силосів через живильник М-116 (4) подається в 

бункер розвантажувач (5) аерозольтранспортом в два просіювача марки ПБ-1,5 (6) 

на просіювання, де виводяться сторонні домішки, насичується повітрям та розпу-

шується. Очищення від металодомішок здійснюється за допомогою магнітних 

уловлювачів, які встановленні у вихідних отворах просіювача. Просіяне та очище-

не борошно далі подається  в надвагові бункери (8), а звідти на ваги АВ-50НК (9). 

Зважене борошно подається у підвагові бункери (10), розраховані на 2-3 порції. З 

підвагового бункера борошно транспортується у виробничі бункери відповідного 

сорту марки ХЕ-63В-1,85 (11). Для відділення транспортного повітря на кришках 

бункерів встановленні фільтри марки ХЕ-162 (12). 

Для виробництва стисненого очищеного повітря з тиском 0,1-0,5 Мпа, приз-

начена компресорна станція марки РУТ-1А-22 (13). Повітря з вулиці потрапляє до 

компресора з повітреохолоджувачем, де воно стиснюється до тиску 0,1-0,5 МПа 

через фільтрозаглушувач.  

          Процес підготовки борошна полягає в змішуванні різних партій борошна і її 

просіювання. Для змішування борошна при тарному зберіганні борошна застосо-
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вуються двох- і трьохшнекові пропорційні борошнозмішувачі безперервної дії, які 

здійснюють одночасно дві операції дозування і змішування. У системі безтарного 

зберігання борошна операція дозування відокремлена від операції змішування. 

Сіль зберігають у вигляді розчину в сольовій ямі марки Т1-ХСБ-10 (17). У 

приймальний відсік засипають сіль і подають воду. Через отвори в трубопроводі, 

що розташований на дні, подають повітря, за допомогою барботування  відбуваєть-

ся розчинення солі. Через занурений в розчині поплавок  по проводу розчин  на-

правляється в камеру, який знаходиться під фільтром. Після фільтрування  розчин 

направляється у витратні ємкості  ХЕ-47 (24) шляхом передавлювання стислим 

повітрям, що подається від компресора марки О-38Б, а з них до дозаторів у тістоп-

риготувальне відділення. 

 Дріжджі пресовані надходять на підприємство охолодженими до темпера-

тури 0 – 4 
0
С у вигляді загорнутих у папір брусків по 500 і 1000г, упакованих у 

полімерні, картонні або дощані ящики. Дріжджі – продукт, що швидко псується, 

тому зберігають їх у холодильних камерах або шафах при температурі від 0 до 4 
0
С 

з відносною вологістю не вище 75%.  

Гарантований термін зберігання 12 діб. Підготовка пресованих дріжджів до 

виробництва полягає у приготуванні дріжджової суспензії при співвідношенні 

дріжджів і води 1:3. Суспензію готують у ємностях з мішалкою Х-14 (15). Перед 

подачею на виробництво у витратну ємкість марки РЗ-ХЧД-3 (16), дріжджову 

суспензію необхідно пропустити крізь сито з отворами не більше 2,5 мм. 

Цукор-пісок доставляють на хлібозавод в мішках. Мішки з цукром уклада-

ють на стелажі і зберігають в сухому приміщенні, так як цукор дуже гігро-

скопічний. 

Для звільнення від механічних домішок цукор-пісок просіюють через сита з отво-

рами діаметром не більше 3 мм. Для очищення від феромагнітних домішок (мета-

левого пилу, окалини) і металічних предметів цукор - пісок пропускають через 

магніти. Для просіювання застосовують плоскі вібраційні сита, а також просіювачі 

типу «Піонер - ПП». 

На виробництво цукор-пісок подають у розчиненому вигляді. Цукровий роз-

чин  готують в установці ЦЖР-300 (22). Для запобігання кристалізації в розчин 

додають кухонну сіль (2,5% до маси цукру).  Готовий розчин з бачка перекачується 

в збірну ємкість ХЕ-48 (23).  

   Вода на підприємство подається з міського питного водопроводу. Зберігається 

в спеціальних баках холодної (25) і гарячої води (26), в яких створюється операти-

вний запас холодної води. Гаряча вода надходить з котельні підприємства . Запас 
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холодної води повинен забезпечувати безперебійну роботу підприємства протягом 

8 годин, запас гарячої води - 5-6 годин. 

        Кмин зберігається тарно у мішках. 

Крохмальна патока є продуктом не повного гідролізу крохмалю. Це густа, 

в’язка, солодка речовина світло-жовтого кольору. 

Зберігають патоку тарним способом в спеціальних баках (29). Перед подачею 

на виробництво її нагрівають до 60
0
С і фільтрують.  Готовий до виробництва роз-

чин  патоки подається у витратну ємкість РВО-300 з термосорочкою (28). З витрат-

ної ємкості розчин  патоки подається на виробництво. 

Соняшникова олія на підприємстві поступає у бочках. Для зберігання і тра-

нспортування олії соняшникової передбачено установку Т1- ХУБ (27). Вона скла-

дається з ємкостей для зберігання жиру з підігрівом та збірників які також мають 

підігрів. Далі олія через мірник з рубашкою відправляється на виробництво 

     Маргарин столовий подрібнюють і поміщають в ємкість з мішалкою маши-

ни марки ЦЖР – 300 (58), де маргарин розплавляється. За допомогою насоса мар-

гарин перекачують у ємкість з термосорочкою РВО-500  (57). Термосорочка потрі-

бна для, того, щоб маргарин  підтримувати у розплавленому  стані. З ємкості мар-

гарин подається на виробництво. 
 

Описання технологічної схеми приготування хліба запашного, 

 формового. 

 Хліб житньо-пшеничний готуємо на КМКЗ в дві стадії: КМКЗ, тісто. Для при-

готування КМКЗ вологістю 70 % і кінцевою кислотністю 18 град готується пожив-

не середовище в заварювальній машині ХЗ-2М-300 (24). Для заміс у КМКЗ дозато-

ром Ш2-ХД2-А (22) подається борошно та за допомогою водомірного бачка марки 

АВБ-100 (21) подається вода. Процес приготування КМКЗ складається з двох 

циклів: розводочного та виробничого. В розводочному циклі використовують чисті 

культури молочнокислих бактерій, до яких додають живильну суміш із борошна та 

води, далі зброджують при температурі 32-36 
0
С. У виробничому циклі частину 

закваски використовують для її оновлення, а іншу частину – для приготування 

тіста двічі на добу. В першу і другу зміну відбирають на приготування тіста по 

рівній кількості закваски – 2/4 частини від її маси. До 2/4 частини, що залишилась 

додають живильну суміш. Із заварювальній машини ХЗ-2М-300 (24) КМКЗ шесте-

рним насосом марки ХНЛ-300 (25) перекачується в ємкість марки РЗ-ХЧД-5,5 (26), 

в якій протягом 8 годин протікає молочно кисле бродіння до кінцевої кислотності 

14-18 град при температурі 32-36 
0
С. При бродінні закваска періодично перемішу-
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ється мішалкою встановленій в ємкості. Готову закваску шестерним насосом по 

продуктопроводу перекачується в витратну ємкість марки РЗ-ХЧД-3 (27). Потім 

закваска, яка йде на виробництво тіста, поступає в дозатор рідких компонентів 

Ш32-ХДЧ (40) і звідти потрапляє у тістомісильну машину И8-ХТА-12/1(29). Сюди 

ж через дозувальну станцію Ш2- ХДМ (28) потрапляють рідкі компоненти (сольо-

вий розчин , дріжджова суспензія,  олія рослинн ). Потім із бачків  через змішувач 

у місильну машину потрапляє суміш залишку житнього борошна. Заміс тіста три-

ває 9 хвилин. Температура тіста 30°С. 

      Далі тісто перекачується шнеком (30) для подачі тіста у корито для бродіння 

тіста І8-ХТА12/6 (31), де  тісто бродить 90 хв. при температурі 28-30°С. Оптималь-

на кислотність повинна становити 7-8,5 град. По закінченню бродіння тісто по 

трубопроводу потрапляє в де воно  бродить протягом 60 хв, готовність визначаєть-

ся по кінцевій кислотності і вологості тіста. Виброджене тісто направляється в 

подільно-формуючий автомат Ш33-ХДЗУ (33), де тісто ділиться на куски розрахо-

ваної маси і йому надається правильна форма.Тістові заготівки направляються до 

шафи вистоювання пічно-вистойного агрегата Г4-РПА-15 (34), де вони вистоюють-

ся на протязі 40 хв, при температурі 35-40 
о
С,і відносній вологості 75-80%. Випічка 

відбувається в хлібопекарній печі Г4-ХПФ-20 (36) при температурі:180-200
о
С, 

протягом 46 хв. Готові вироби, за допомогою транспортеру (37) потрапляють на 

циркуляційний стіл ХХ-Г (38), а звідти охолоджені вироби укладаються в контей-

нера ХКЛ-18 (39) і направляються в торгову мережу. 

         Описання технологічної схеми приготування хліба житомирського  

 Пшеничний хліб готуємо на густій опарі. Приготування тіста включає дві ста-

дії: опара та тісто.  

 Опару готують вологістю 46 % із 50 % борошна від загальної його кількості в 

діжи Д-300 (43) тістомісильної машини періодичної дії марки «Прима 300» (42). 

Для замісу опари дозатором Ш2-ХД2-А (22) подається 50% борошна та дозатором 

рідких компонентів Ш2-ХД2-Б (23) подається вода та дріжджова суспензія. Заміс 

опари ведуть до отримання однорідної маси тривалістю 8-10 хв. Тривалість бро-

діння опари складає 240 хвилин. Готовність опари визначають за кислотність, 

кінцева кислотність повинна складати 3-4,5 град., температура опари повинна бути 

28-30 
0
С 

 В дежу з вибродженою опарою дозатором Ш2-ХД2-А (22) подається борош-

но, дозатором рідких компонентів Ш2-ХД2-Б (23) подається сольовий розчин та 

вода для замісу тіста. Заміс тіста здійснюється в тістомісильній машини періодич-

ної дії марки «Прима 300» (42). Бродить тісто на протязі 60 хвилин при температу-
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рі 29-31
0
С

 
до кінцевої кислотності 3-3,5 град. Після закінчення бродіння діжу з 

тістом за допомогою діже перекидача «Восхід-ДО-3» (44) піднімають і тісто пере-

вертається у воронку тістоподільника (46) А2-ХТН, де ділиться на шматки встано-

вленої маси, для хліба масою 0,8 кг. Масу шматка визначають з величини втрат при 

випікання і усиханнях. Далі тістові заготовки направляють на округлював марки 

Т1-ХТН (48), і потрапляють до вистійної шафи (53) марки Т1-ХР2-3-60. Тривалість 

вистоювання 42 – 45 мін, при t=34 – 36, відносна вологість повітря – 68-75 %. 

Кінцеве вистоювання визначається органолептично і по виділенню вуглекислого 

газу, вказаного часу вистоювання і залежить від  вологості тіста, температури тіста, 

якості сировини. По закінченню вистоювання люльки з тістовими заготовками 

автоматично перевертаються на сітчастий під печі (55) Г4-ПХС-25М. Випічка хліба 

виробляється в тунельній печі із зволоженням. Тривалість випічки хліба 38 хвилин 

, температура печі 180-220
0
С. Далі хліб за допомогою стрічкового транспортеру 

(41) направляється на циркуляційній на стіл марки Х-ХГ (38), і вручну укладається 

в вагонетки ХКЛ-18 (39), які відправляються на експедицію. 

                               Лінія по виробництву батона печерського 

         Тісто готується періодичним прискореним способом на КМКЗ, яке замішуєть-

ся в машині тестомісилки періодичної дії марки «Прима 300» (42) з дозатором 

сипких компонентів борошна Ш2-ХД2-А (22) і автоматичним дозатором води 

марки АВБ-100 (21) з борошна, води і КМКЗ попереднього приготування. 

         Поживну суміш для КМКЗ готують в заварювальній машині ХЗМ-300 (24) з 

борошна і води і перекачують насосом марки ХНЛ-300 (25) в чан РЗ-ХЧД-5,5 (26) з 

мішалкою пропелерного типу, де бродить КМКЗ. Один раз в зміну 2/3 частини 

закваски відбирають в чан РЗ-ХЧД-3 (27), звідки закваска поступає на заміс тіста. 

Бродить КМКЗ при температурі 28-30 ºС в течії 7-8 годин до кінцевої кислотності - 

14-18 град.   

          Заміс тіста з 50% выброженной КМКЗ, борошна і додаткової сировини безо-

парним способом здійснює в тістомесительной машині періодичної дії марки  

«Прима 300» (42) в продовж 10 хв. Після замісу тісто вологістю 44% піддається 

бродінню в діжах місткістю 300 л, в течії 1,0-1,2 години при температурі 29-31ºС 

до кінцевої кислотності 3,5-3 град. 

         Готове до оброблення тісто, за допомогою дежеопрокидувач марки «Восхід-

ДО-3» (44), перевантажується в приймальну воронку тістоподільника А2-ХТН (45), 

де ділиться на шматки заданої маси. Потім тестові заготовки округляються в тісто-

скруглювачі марки  Т1-ХТН (47). 
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          Після округлення на лінії передбачається попередня вистійка тістових заго-

товок в вистою вальній шафі марки «Ботз-плюс» (49) в продовж 5 хв, після чого 

заготівля надають батоноподібні форми в тістозакаточной машині марки «Восхід-

ТЗ-3» (50). 

    Далі тістові заготовки направляють на округлював марки Т1-ХТН (48), і по-

трапляють до вистійної шафи (53) марки РШВ. Тривалість вистоювання 42 – 45 

мін, при t=34 – 36, відносна вологість повітря – 68-75.  

По закінченню вистоювання люльки з тістовими заготовками автоматично пе-

ревертаються на сітчастий під печі (55) Г4-ПХС-25М. Випічка хліба виробляється в 

тунельній печі із зволоженням. Тривалість випічки хліба 38 хвилин , температура 

печі 180-220
0
С. Далі хліб за допомогою стрічкового транспортеру (41) направля-

ється на циркуляційній на стіл марки Х-ХГ (38), і вручну укладається в вагонетки 

ХКЛ-18 (39), які відправляються на експедицію. 

Хлібосховище і експедиція 

Хлібосховище і експедиція на хлібозаводі призначені для створення опера-

тивного запасу і відправки випечених виробів у торговельну мережу. Площа 

хлібосховища становить 80-85%, експедиції - 15-20% всієї площі складу готової 

продукції. Хлібосховище відділяється від експедиції перегородкою з металевої 

решітки. 

Хлібосховище примикає до пекарні залу. Для організації робіт зі зберігання і 

транспортування хлібобулочних виробів в хлібосховища застосовується контей-

нерна система. У контейнер хліб завантажують вручну, при цьому його укладають 

на лотки. Тривалість зберігання виробів відраховується з моменту виходу хліба з 

печі до моменту його відвантаження.  
 

3.10 Технохімічний та мікробіологічний контроль 

Контроль технологічного процесу виробництва є одним із основних засобів 

запобігання випуску нестандартної продукції, зміцнення технологічної дисципліни, 

зниження затрат і втрат на всіх стадіях виробництва. 

Технологія виготовлення і параметри технологічного процесу, які забезпе-

чують виробництво доброякісної продукції, регламентуються технологічною ін-

струкцією, що розробляється і затверджується на галузевому рівні поряд з рецеп-

турою на виготовлення виробу. 

На підприємстві контроль технологічного процесу і якості хлібних виробів 

здійснює виробнича лабораторія. Вона контролює сировину, що надходить на 

підприємство, розробляє виробничі рецептури на асортимент продукції, яка виго-
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товляється, встановлює параметри технологічного процесу виготовлення виробів 

згідно затверджених технологічних інструкцій з урахуванням хлібопекарських 

властивостей борошна, якості хлібопекарських дріжджів, застосування добавок 

тощо, і контролює їх додержання. 

Контроль технологічного процесу включає перевірку виконання рецептур, 

додержання технологічного режиму приготування напівфабрикатів за вологістю, 

кислотністю, температурою, тривалістю бродіння, а також температурного, вологі-

сного режимів і тривалості вистоювання та випікання  тістових заготовок, прави-

льності укладання і зберігання готових виробів.  

Одним з основних завдань контролю технологічного процесу є контроль кі-

лькісних показників, тобто затрат і втрат на всіх стадіях виробництва, розробка 

заходів по їх зменшенню. 

Контроль параметрів технологічного процесу, якості напівфабрикатів і гото-

вої продукції проводиться методами, передбаченими діючими нормативними 

документами. Для внутрішньозаводського контролю застосовують також методи, 

не передбачені стандартами, наприклад експрес метод визначення вологості тіста, 

органолептична оцінка готовності напівфабрикатів тощо. 

Стандарти на методи визначення передбачають правила відбору проб і зраз-

ків, підготовку їх до аналізу, проведення аналізу, обробку результатів. 

- Борошно пшеничне ГСТУ 46.004-99 (стасован) 

- Борошно житнє ДСТУ 8791:2018 

- Дріжджі пресовані ДСТУ 4812:2007 

- Сіль кухонна ДСТУ 3583:2015  

- Цукор ДСТУ 4623:2006 

- Вода ДСанПін 2.2.4-171-10 

- Патока ДСТУ 4498:2005 

- Сироватка суха молочна ДСТУ 4552:2006 

- Олія соняшникова ДСТУ 4492:2017 

Для характеристики управління якістю продукції в технологічному процесі 

виробництва складають перелік точок контролю технологічного процесу та 

організацію контролю, які оформляють у вигляді таблиці. 
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Таблиця 3.14 - Точки контролю технологічного процесу 

Ділянка кон-

тролю (стадія) 

Об’єкт кон-

тролю 

Контролюємий пара-

метр 

Періодич-

ність кон-

тролю 

Метод контролю 

1 2 3 4 5 

Приймання і 

підготовка 

сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Борошно 

пшеничне  

ГСТУ 46.004-

99 

(стасован) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Колір, запах, смак, 

хруст, зараження і заб-

руднення амбарними 

шкідниками 

Білизна 

Зольність 

Наявність метало-

домішок 

Вологість 

Крупність 

Кількість сирої клейко-

вини 

Якість сирої клейковини 

Число падіння 

Кожна 

партія 

Органолептично 

 

 

 

На приладі РЗ-БПЛ 

Спалюванням 

Магнітом 

 

Висушуванням 

На ситах 

Відмиванням 

 

На приладі ВДК-1 

Методом Партена-

Харберга 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготуван-ня 

напівфабри-

катів 

 

Борошно 

житнє 

ДСТУ 

8791:2018 

Колір, запах, смак, 

хруст, зараження і заб-

руднення амбарними 

шкідниками 

Зольність 

Наявність метало-

домішок 

Вологість 

Крупність 

Число падіння 

Кожна 

партія 

 

Органолептично 

 

 

 

Спалюванням 

Магнітом 

 

Висушуванням 

На ситах 

Методом Партена-

Харберга 

Дріжджі пре-

совані 

ДСТУ 

4812:2007 

Колір, запах, смак, кон-

систенція 

Кислотність 

Вологість 

Кожна 

партія 

Органолептично 

 

Титрування 

Висушуванням 

Сіль кухонна 

ДСТУ 

3583:2015 

Зовнішній вигляд, колір, 

смак, запах 

Вологість 

Кожна 

партія 

 

Органолептично 

 

Висушуванням 

Розчин солі Колір, запах, смак, про-

зорість 

Щільність 

По мірі 

необ-

хідності 

Органолептично 

 

Ареометром 

Цукор 

ДСТУ 

4623:2006 

Зовнішній вигляд, колір, 

смак, запах 

Вологість 

Кожна 

партія 

Органолептично 

 

Висушуванням 

Розчин цукру Колір, запах, смак, про-

зорість 

Щільність 

По мірі 

необ-

хідності 

Органолептично 

 

Ареометром 

Вода 

ДСанПін 

2.2.4-171-10 

Запах, смак, прозорість 

Колі-титр, колі-індекс 

Кожна 

партія 

Органолептично 

 

Посів 
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 Закваска 

 

Колір, запах, конси-

стенція 

Вологість 

Температура 

Кислотність 

Підйомна сила 

Тривалість бродіння 

На почат-

ку 

бродіння 

На початку 

і наприкінці 

бродіння 

Органолептично 

 

Висушуванням 

Термометром 

Титрування 

Спливання кульки 

Вимір часу 

Тісто Колір, запах, конси-

стенція 

Вологість 

Температура 

Кислотність 

Підйомна сила 

Тривалість бродіння 

Після 

замісу 

 

Перед 

подачею 

на ро-

зробку 

Органолептично 

 

Висушуванням 

Термометром 

Титрування 

Спливання кульки 

Вимір часу 

Дозування Точність 

 

По мірі 

необ-

хідності 

Ваговим чи 

об’ємним 

Розробка 

(поділ тіста) 

Тістова заго-

товка 

Маса По мірі 

необ-

хідності 

Зважування 10 шт. 

Формування Тістова заго-

товка 

Відповідність форми і 

довжини тістової заго-

товки 

По мірі 

необ-

хідності 

Органолептично 

 

 Параметри 

вистоювання 

Готовність заготовки 

Тривалість вистоювання 

Температура повітря 

Відносна вологість по-

вітря 

Перед 

випіканням 

 

В камері 

вистоюван-

ня 

Органолептично 

 

Вимір часу 

Термометром 

 

Психрометром 

Випікання 

 

 

Параметри 

випікання 

Готовність хліба 

Тривалість випікання 

Температура по зонам 

печі 

Тиск на паропроводі в 

печі 

При 

випіканні 

Термометром в 

центрі м’якушки 

Вимір часу 

 

Термометром 

Манометром 

Зберігання, 

укладання в 

локти 

Хлібосхови-

ще і експе-

диція 

Кількість виробів на 

 лотку 

Санітарний стан тари 

Температура повітря 

Відносна вологість повітря 

По мірі 

необ-

хідності 

Органолептично 

Органолептично 

Термометром 

Психрометром 

Контроль 

якості готової 

продукції 

Хлібобулочні 

вироби 

 

 

Колір, запах, смак, 

зовнішній вигляд 

Вологість 

Кислотність 

Пористість 

Кожна 

партія 

Органолептично 

 

Висушуванням 

Титрування 

Прилад Журавльова 

Фериціанідним 
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Розділ 4.  Енергетичне та матеріально-ресурсне забезпечення 

Розрахунки показників санітарно-технічної та енергетичної частин проекту 

виконують відповідно норм технологічного проектування підприємств хлібопе-

карської промисловості (ВНТП 02-85 і ВНТП 02-92). 

Витрати електроенергії, палива, води, тепла, пари, холоду тощо на 1 тону 

хлібобулочних виробів в залежності від потужності пекарні наведені в табл. 4.1. 
 

Таблиця 4.1 -  Техніко-економічні показники (витрати на 1 т продукції) 

  

4.1 Водопостачання і каналізація 
 

  Джерелом водопостачання є міський водопровід, а також артезіанська 

свердловина. Витрати води на виробничі потреби визначаються, виходячи з кіль-

кості встановленого обладнання в цеху та норм витрат води. 

Для запасу та створення сталого напору холодної та гарячої води, в найвищій 

точці виробничого корпусу стоять 2 баки для холодної та гарячої води. Для обліку 

витрат  води встановлені водоміри на кожному з баків. 

Холодну воду подають у бак холодної води. З нього вода через трубопровід зі 

зворотнім клапаном подають у бак гарячої води, де вона нагрівається парою, яку 

подають від парового котла у змійовик. З баків холодної та гарячої води її пода-

ють до споживачів. 

Загальну витрати води за годину г

вQ (в м
3
 ) визначаємо за формулою: 

             
  = г

вQ  
* 3,96/ Тп= 40,44*3,96 / 23  = 6,96 м

3
,
    

                            

де   
  - продуктивність печей за добу, т; 3,96 – норма витрати води для вироб-

ництва 1 т хлібних виробів для хлібозаводу потужністю 40 т/добу, м
3
/т; пТ -  три-

валість роботи печей протягом доби, год.  

Найменування 

показників 
Одиниця вимірювання Потужність 40,75 т/добу 

Електоенергія кВт год 190.0 

Паливо (в перерахунку на 

умовне) 
Тон умов. палива 0,117 

Вода м
3
 3,96 

Тепло ГДж (Гкал) 1,05 

Пара Т 0,76 

Холод ГДж (Гкал) 0,033 

Стисле повітря м
3
 125.5 

Викиди стічних вод м
3
 2.5 
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Витрати підігрітої води за годину (суміш холодної й гарячої води)       
  (в м

3
) 

визначаємо за формулою: 

                      
  = 

       
  

   
 = 80*6,96/100 = 5,57 м

3  
,
                                               

 

де 80 - частка підігрітої води в загальній витраті води (приймають від 80-

90%). 

Витрати гарячої води за годину для отримання необхідної кількості підігрітої 

води за годину       
  (в м

3
 ) визначаємо за формулою: 

                   
  = 

      
           

      
 = 5,57*(55-5)/(75-5)= 3,98 м

3 
,
                                        

 

де     - температура підігрітої води (суміші) ,
о
С (приймаємо 55 

о
С);    - темпе-

ратура гарячої води, 
о
С (приймаємо 75 Со );   - температура холодної води, 

о
С 

(приймаємо 5
 о
С).  

Витрати тепла за годину для нагрівання води      
   в кВт визначаємо за форму-

лою: 

                                             
  = 

      
                      

   
  ,                                       

де 4,18 – теплоємність води, кДж/кг   К; К – коефіцієнт, який враховує втрати 

тепла (1,1-1,2). 

Взимку за формулою  витрат тепла за годину складають: 

       
  =3,98*4,18*(55-5)*1,2/3,6  = 277 кВт. 

Влітку за формулою витрат тепла за годину складають: 

                  
  = 3,98*4,18*(55-5)*1,1/3,6   = 254 кВт.         

Запас води в баках     
   (в м

3
) обчислюємо за формулою: 

                                   
  =    

    8 = 6,96  8 = 55,7 м
3
,
                                                   

 

де 8 – запас води на 8 годин роботи підприємства. 

 Запас гарячої води        
  (в м

3
) розраховуємо за формулою: 

                   
  =        

 +       
  +       

  = 2,42 + 0,97 + 0,047 =3,44 м
3 
,
  
              

де       
 - витрати води на приготування тіста протягом 4 год, м

3
;  

     
 - аварійний запас води (0,4        

 ), м
3
: 

                                         
  = 0,4   2,42 = 0,97 м

3
.
 
                                           

При використанні лише тунельних печей, недоторканий запас води для водо-

грійних котелків, тупікових печей та економайзерів не розраховують. 

              
  = 4      

       
  = 4   (0,89   0,6 + 0,096   0,75) = 2,42 м

3 
,                 

де   
  - витрати борошна для приготування тіста за годину, т;    

  - норма вит-

рати води для приготування тіста на 1 т борошна, м
3  

 (приймаємо: для пшенично-

го – 0,60, для житнього – 0,75). 

Годинні витрати пшеничного борошна:20,37/23=0,89 т. 
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Годинні витрати житнього борошна: 2,21 / 23  = 0,096 т. 

Недоторканий запас води для водонагрійних котлів, печей та економайзерів 

      
  (м

3
) розраховують за формулою: 

              
  = 

               

    
 =3,6*3*2*4,86/2257  = 0,047 м

3
.
                                              

 

Витрати води для душів за зміну    
   (в м

3
) обчислюємо за формулою: 

                             
  = 

        

    
 = 

        

    
 = 2,3 м

3
,
                                                                    

 

де    - кількість робітників у зміні, осіб; 100 – норма витрати води на одного 

працівника за зміну, дм
3
. 

Об`єм бака холодної води     (в м
3
 ) знаходимо за формулою: 

            = 
     

          
      

 
        

 
 = (55,7 - 3,44 – 2,3)*1,1/1 = 55 м

3 
,
            

    

де     - густина води в кг/дм
3
 (приймають 1 т/ м

3
). 

Приймаємо два бака об`ємом по 25 м
3
. 

Об`єм бака гарячої води    (в м
3
) розраховуємо за формулою: 

                            = 
       

       
 
        

 
 =(3,44 + 2,3)*1.1/0,984 = 6,3 м

3     
,
        

         

де    - густина води (в т/ м
3
) приймають 0,984 т/ м

3
. 

Приймаємо бак об`ємом 8 м
3
. 

На хлібозаводі передбачено організований прийом і відвід забруднених 

стічних вод від виробничого обладнання і приладів. В цехах передбачена мережа 

внутрішньої каналізації. Каналізація виробничого корпусу проектується для 

відводу стічних вод двох категорій: виробничих та побутових. 

Каналізація 

Для прийому та відводу стічних вод після миття обладнання в підлозі в мон-

товані воронки з сифонами. 

Внутрішня сітка каналізації складається з чавунних труб діаметром 100 та 50 

мм. Стік виробничих забруднених вод, а також побутових передбачений в міську 

каналізацію. 

Об`єм стічних вод для хлібопекарського підприємства потужністю 40 т/добу 

приймаємо близько 2,5 м
3
 на 1 т продуктивності (див. табл. 4.1.) 

Об`єм стічних вод за годину    
  (в м

3
) для хлібозаводу обчислюємо за форму-

лою: 

                                         
  =    

    2,5 = (40,75/23)  2,5 = 4,4 м
3   

,
                                 

 

де    
  - продуктивність печей за годину, т. 
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4.2 Опалення 

У всіх приміщеннях пекарні, за виключенням пекарного відділення, транс-

форматорної і насосної підстанції, холодильних камер передбачене опалення. В 

будівлі цеху встановлене водяне опалення з параметрами теплоносія 50-70
о
С.  

Нагрівальними приладами є радіатори, які встановлені під вікнами . У запилених 

приміщеннях замість радіаторів встановлюються гладкі труби. 

 Годинну витрату тепла на опалення    
     (в Вт) обчислюємо за формулою: 

                                    
     = 0,8          (      ).                                         

    
     = 0,8   23900  0,315   (18-(-16)) = 226 кВт,                              

 

де 0,8 – коефіцієнт, який враховує неопалювальну частину будівлі;    - 

будівельний об`єм хлібозаводу, м
3;

    - питомі витрати тепла на 1 м
3 

будівлі, Вт/(в 

м
3
 К), при різниці температур внутрішньої та зовнішньої 1

о
С (див. табл. 4.2.);    - 

середня температура опалювальних приміщень (16-18
 о

С)      - середня температу-

ра п`яти найхолодніших днів опалювального сезону (Одеська обл.– мінус 16
 о
С). 

Для типового проекту хлібозаводу потужністю 40,75 т/добу будівельні об`єми 

виробничого корпусу з розмірами в плані першого поверху - 66 42*6 м і планів 

другого та третього поверхів – 42*18*4.8 розраховуємо за залежністю: 

   = 66*42*6 + 18*42*2*4,8 = 23900 м
3 

Питомі витрати тепла в залежності від будівельного об`єму будівлі хлібопе-

карського підприємства наведені в табл. 4.2. 

Таблиця 4.2 -  Питомі витрати тепла    на 1 м
3
 будівлі хлібопекарського 

підприємства 

Об’єм будівлі, тис. м
3
 5 10 20 30 40 50 

  , 
  

    
 0,38 0,35 0,32 0,31 0,30 0,29 

  , ккал/год 0,38 0,30 0,28 0,27 0,26 0,25 

                   
                                                     

 

Річні витрати тепла на опалення (в мВт) обчислюємо за формулою:  

                               
     = 

              (      
 )            

       
 .                                          

    
     =0,8*23900*0,315*(18-(-6))*24*212/1000000  = 30,63 мВт, 

де     - середня температура опалювального періоду за довідником (м. Ізмаїл – 

мінус 6
о
С);    - число днів опалювального періоду за довідником (212 днів);    - 

час роботи системи опалення протягом доби (24 год). 
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4.3 Холодозабезпечення 

Витрати холоду на підприємстві    (в  
   

   
) визначаємо за формулою: 

              = 
  

 
        

         
 = 40.75*33000/3600*24 = 15,4  

   

   
   

де   
  - продуктивність печей за добу, т; 33000 – кількість холоду (в Дж), яка 

витрачається на 1 т продукції хлібозаводу потужністю 40,75 т/добу; 24 – кількість 

годин роботи холодильної установки протягом доби. 
 

4.4 Електрозабезпечення 
 

Витрати електроенергії на підприємстві Е (в кВт   год) добові та за рік для 

хлібозаводу потужністю 40 т/добу визначаємо за залежностями: 

                      =        190,0 = 40.75  190,0 = 7743 кВт   год.                    

                 =        190,0   330 = 40.75  190,0   330 = 255508825 кВт   год. 

 

4.5 Паропостачання  
 

Витрати пари на підприємстві ПС (в т) добові та за рік для хлібозаводу поту-

жністю 35 т/добу визначаємо за залежностями: 

                              =       0,76 = 40,75  0,76 = 371 т.                           

                 =        0,76   330 = 40.75*0,76   330 = 10220 т. 

 

4.6 Витрати палива  
 

Витрати палива для хлібопекарських печей та колоагрегатів котельні, які 

працюють на твердому, рідкому чи газоподібному паливі за годину       
  (в м

3 
 або 

кг) розраховуємо за формулою: 

      
  = 

  
                     

  
 = (40.75 / 23)*117*7000*4,187/33500 = 181 м

3
,              

де   
  - продуктивність печей за годину, т;    - питома витрата умовного пали-

ва для випікання 1 т виробів, кг (приймаємо для хлібозаводу потужністю 40,75 

т/добу пg = 117 кг);    - теплотворна здатність натурального палива, 
   

  
 або 

   

  

 

(приймаємо для природнього газу – 33500 
   

  ).  
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Розділ 5. Архітектурно - будівельна частина 

 

5.1 Генеральний план забудови території 

        Генеральний план являє собою план ділянки з розміщеними на ньому будин-

ками й спорудами, під'їзними шляхами і комунікаціями, асфальтованими, озеле-

неними й засадженими деревами площами, виконаний у відповідності з вимогами 

санітарних норм СН та П89-80 та норм технологічного проектування пекарні 

(ВНТП-02-85), зображений на окремому листі графічної  частини дипломного 

проекту у масштабі 1 : 500. 

      Територія хлібозаводу поділена на 4 зони: 

 1) складські приміщення – для зберігання та підготовки основної та допомі-

жної сировини; 

2)  виробничі приміщення – відбуваються основні технологічні процеси ви-

робництва (приготування напівфабрикатів та тіста, розробка тіста, випікання хлі-

бобулочних виробів, зберігання та відпуск готових виробів); 

3) підсобно – виробничі приміщення – ремонтна – механічна та столярна 

майстерня, приміщення для ремонту та санітарної обробки тари, ТП та ГРП, вен-

тиляційна камера, металевий та матеріальний склади; 

4) адміністративно – побутові приміщення – чоловічий та жіночий гардероб, 

душеві для виробничого персоналу, кабінети директора та головного інженера, 

відділ кадрів, кабінет по ТБ, бухгалтерія.  

Основний спосіб доставки сировини та витратних матеріалів – автомобіль-

ний. Джерело постачання газом – міська мережа з північної сторони. Джерело 

постачання електроенергії – підстанція міська м. Одеси. Джерело водопостачання 

– міський водопровід. Водовідведення – скидання суміші побутових та виробни-

чих стічних вод у міський колектор каналізації.  

При плануванні території ділянки враховане планування прилягаючих побу-

дов і житлових районів, дотримана санітарно-захисна зона – розрив між джерела-

ми забруднення повітря й виробничим корпусом. Фасад виробничого корпуса 

проектованого підприємства орієнтований на вулицю на відстані більше 15 м від 

червоної лінії для огородження від вуличного пилу.  

       Територія пекарні огороджена по периметру залізобетонним забором і дере-

вами, посадженими на смузі шириною 5 м. відповідно СН 441-72 з врахуванням 

вимог архітектурно - планувальної будівлі.  
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В'їзд і виїзд, вхід і вихід на територію й з території проектованого підприємства 

розташовані в одному місці, де розташовуються прохідна й ворота. Крім головних 

воріт є запасні ворота. 

Біля в'їзних воріт знаходяться автомобільні ваги, розміщені під навісом площею 

30... 40 м
2
. Платформа ваг має розмір 5х2,5 м. 

        На території розташовані виробничий корпус, прохідна, автомобільні ваги, 

котельня, двірська вбиральня, трансформаторна підстанція 221м , площадка кон-

тейнерів для сміття на відстані 25 м від виробничого корпуса й інші будинки й 

спорудження, необхідні для нормальної роботи підприємства, всі вони зазначені в 

експлікації будинків і споруджень на листі №1. 

       Склад БЗБ закритого типу. КПП та прохідна в строєні у виді окремих примі-

щень. Біля прохідної та КПП розташований головний в’їзд крізь автотерези  з 

розміром платформи 4*11,5 м; а біля КПП розташований запасний проїзд. Палив-

на зона розташована з задньої сторони дільниці, має резервуари для збереження 

рідкого палива з насосами. На дільниці пекарні є також місце для сміття збірника. 

При плануванні зон врахована «роза вітрів» та напрямок вітру. Від житлової зони 

пекарні, яка відноситься по класу шкідливості до 4 класу повинна відділити сані-

тарно – захисну зону шириною 50 м (СН 245-71). Санітарно – захисна зона не є 

резервною територією для розширення підприємства, але в ній можуть бути роз-

ташовані споруди управління. Також можуть проходити місцеві та транзитні ко-

мунікації, газопровід, розташовуватися градирні, артезіанська скважена для тех-

нічного водопостачання, резервуар чистої води, водопровідна та каналізаційна 

насосна станція.   

          Склад палива розташований на відстані 25 м від виробничого корпуса з 

підвітряної сторони. 

Джерела потенційного шуму – місце розвантаження автоборошновозів, ра-

мпи для розвантаження сировини, рампа для завантаження готової продукції роз-

ташовуються усередині двору. Захисту від можливого шуму значною мірою спри-

яє проектування закритих розвантажувально-навантажувальних платформ, а в 

ряді випадків проектування закритих дворів. 

     Територія ХПП повинна бути огороджена згідно СНіП  П-44-72 з урахуванням 

вимог архітектурно-планувального завдання, виданого для кожного проектовано-

го підприємства. 

     Проектується не менше двох виїздів, один із яких є запасним. Територія не 

зайнята проїздами й будовами, повинна бути озеленена відповідно до СНіП П-89-
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80. Протипожежні розриви між будівлями й спорудами приймаються за СНіП П-

89-80.  

    Ширина площадок з асфальтобетонним покриттям повинна бути не менше: 

перед експедицією – 25 м, для розвантаження сировини в тарі, у тому числі в 

мішках -25м. Ширина внутрішньо майданчикових доріг повинна бути не менше: 

автодоріг до виробничих корпусів -7,0 м, інших з однобічним рухом -4,5 

м,тротуарів для пішоходів -1,5 м. Відстані від виробничих і складських 

приміщень повинні бути не менше: до окремо стоячого складу безтарного 

зберігання борошна відкритого типу -12 м; до площадки контейнерів для сміття – 

25м; до складу твердого палива, зольної площадки – 25м. 

     Таким чином, генеральний план являє собою горизонтальне планування основ-

них будівель пекарні, інженерних комунікацій, під’їзних шляхів і людських по-

токів в масштабі 1:500 . На якому показується роза вітрів (пануючий напрям 

вітру), і основні показники генплану, умовні позначення та експлікація будівель.           

             5.2. Архітектурно-планувальні і конструктивні рішення 

        Будівлі хлібозаводу каркасного типа із збірними залізобетонними кон-

струкціями. Прольоти (у поперечному напрямі) приймаємо 6 м. Крок колон (у 

подовжньому напрямі) приймається 6 м. 

       Висота приміщень вибирається з врахуванням габаритів технологічного 

устаткування. Висота одноповерхових будівель і верхнього поверху вимірюється 

від рівня підлоги до низу несущої конструкції (балки, ферми і т.д.). Висота повер-

ху визначається від підлоги розташованого нижче приміщення до підлоги вище-

розташованого. Висота виробничих приміщень пекарен по СН 124-72 приймаєть-

ся 6 м. Висота 2 та 3-го поверхів складає 4.8 м. 

            Навісні стіни збираються з панелей. Панелі виготовляються одношарові з 

легких бетонів або багатошарові з ефективним утеплювачем. Зазвичай багатоша-

рові панелі мають дві оболонки (із залізобетону, асбестоцемента і ін.), між якими 

поміщений легкий теплоїзоляційний матеріал (пінопласти, мінеральна вата, фіб-

роліт). Товщина панелей 200-400 мм. Панелі спираються на спеціальні столики і 

за допомогою анкерів кріпляться до заставних деталей колон. 

          Віконні отвори повинні відповідати Госту і приймаются шириною 910, 

1461, 2693; заввишки 1182, 1759, 2964, 3564 мм і ін. Вікна роблять такими, що 

відкриваються всередину приміщення на висоті 0,80-1,0 м-коду від підлоги. Під 

вікнами передбачають установку опалювальних пристроїв. При великій висоті 

приміщення можна прийняти двосвітне освітлення. Стулкові частини мають бути 

забезпечені металевими сітками. 
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          Дверні отвори приймаються відповідно до Госту. Двері у виробничих 

приміщеннях роблять двостулкові шириною 1390 мм, заввишки 2352 мм і 

1200X2100 мм; у адміністратівно-побутових - одностулкові 890X2100 мм; у сан-

вузлах, душових - одноствор¬чатиє 600X2100 мм. У стінах повинні передбачатися 

монтажні отвори для обо¬рудованія: у тестопріготувальному відділенні 3,2X3,2; у 

силосному - 1,6X1,6; в.котельній - 2X2 м. Міжповерхові перекриття складаються 

із збірних залізобетонних елементів: ригелів і плит. В окремих випадках при на-

явності нестандартного устаткування і великої кількості отворів застосовуються 

ділянки з монолітного залізобетону. 

 Площі для зберігання борошна, сировини, яка зберігається в мішках та боч-

ках, готової продукції визначають, виходячи з термінів та способу їх зберігання, 

вказаних у відповідних з нормативними документами визначаємо площі складсь-

ких та виробничих приміщень. 

Площа безтарного складу збереження борошна дорівнює: 

,
)(

H

VМ
F скл

бзб


  

де, М  маса борошна в складі, кг; 

склV об’єм борошна масою 1 т, яка займає в складі, 3м ; 

      Н – висота складу, м. 

23.84
100015

)8)14261115477((
мFбзб 




  

         Площу складу ( в 2м ) для збереження сировини в мішках розраховуємо за 

формулою: 

,5,1



серq

M
F  

де, серq - середнє навантаження на 1 2м , кг 

2525,1
650

203732211
мFб 




 

Загальна площа складу для зберігання сировини в мішках складає 52 м
2
 

Площа тарних складів, холодильних камер та кладових визначаємо за формулою: 

,5,1





cр

i

q

ng
F  

де, ig -маса додаткової сировини в тарному складі, кг; 

В холодильній камері предбачено зберігати дріжджі пресовані, маргарин столо-

вий. Її площа складає: 

;58,15,1
800

840 2мFдр   
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;55,1
400

1327 2мFмар 
 

Площа холодильної камери складає 7 м
2  

Площа силосного відділення:
 

2

. 16375,404 мS вс   

Площа розчинного вузла: 

2

. 6175,405,1 мS вр 
 

Площа тістоприготувального відділення:  

2

. 20475.405 мS вт 
 

Площа тісторозробного віділення:  

2

. 24575.406 мS рт 
 

Площа пекарного залу:  

2

. 36775.409 мS зп   

Орієнтовно склад готової продукції приймають в середньому 50-60 м² на 1 т про-

дукції, що підлягає зберіганню, в тому числі для експедиції - 20%.
 

Площа остигального відділення: 
270017,1450 мSост   

Площа експедиції: 
2140мSекс   

Число робочих в 1 зміну 50 душ, з них 70 % жінки та 30 % чоловіки.  

Площа вестибюлю з розрахунку 0,15 2м на 1 людину дорівнює:  

364015,0 мSвест 
 

Гардероб для одягу вміщується у вестибюлі з розрахунку площі 0,1м на 1 місце 

вішалки. Площа гардероба дорівнює: 

34401,0 мSвест 
 

Гардероб, душеві та умивальник слід об’єднати в гардеробні блоки.  

Площа гардеробних блоків дорівнює:    

3

. 72408,1 мS блокг 
 

 

5.3  Опис компонування обладнання       

Компонування – це розміщення та взаємне узгоджування всіх виробничих, 

складських, підсобно-виробничих і допоміжних відділень і приміщень підприєм-

ства. При компонуванні обладнання, виробничих та допоміжних приміщень слід 

використовувати спеціальну навчальну і довідкову літературу. 

На хлібозаводі використовують як вертикальту, так і горизонтальну схеми 

компоновки обладнання. 
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Тістоприготувальне відділення для хліба українського нового і хліба уро-

жайного розташовано на другому поверху виробничого корпуса, а для батончика 

до чаю на першому поверху. 

Компоновка має забезпечувати поточність технологічного процесу та 

зручний зв'язок між окремими приміщеннями та ділянками.  

Бункери в складі безтарного зберігання борона розташовують таким чи-

ном, щоб забезпечити безпечні умови їх експлуатації, тобто: 

1. Мінімальна відстань від стіни до силосу повинна бути не менше 0,7м; 

2. Ширина проходу між рядами силосів не менше 0,7м; 

3. Зазор між сусідніми ємкостями в ряду не менше 0,25м; 

4.Висота приміщення над обслуговуючим майданчиком на менше 2м. 

У тарному складі борошна мінімальна відстань від стіни до штабеля – не 

менше  1,8 м, ширина проходу між рядами штабелів – 2 м для ручних візків, і 3 м 

для електроходів. Через кожні 12 штабелів в ряду передбачається прохід шири-

ною на менше 0,8 м. При складі борошна передбачається приміщення площею 12 

м
2
 для мішкоприймальної машини , мішковибивальної машини та платформних 

ваг, а також кладова площею 8 м
2
 для порожніх мішків. 

Виробничі бункери розташовують на опорах над рівнем підлог 2м, шири-

ною сходин 0,8м, нахилом не більше 60° та висотою огороджуючих перил не 

менше 0,8м. 

Склади зберігання додаткової сировини розміщені поблизу зі складом бо-

рошна. Оскільки виробничий потік бажано направляти зліва направо, то 

складські приміщення розташовані  у лівій торцевій частині будинку. Для підго-

товки добавок до виробництва  передбачається приміщення площею 18 м
2
 

Для поліпшення організації потоку рекомендуються всі автоматичні пото-

кові лінії розміщати паралельно. Ширина проходів при обслуговуванні  стрічко-

вих  та  ланцюгових конвеєрів повинна бути не менше ніж 0.75 м. 

  Відстань між двома паралельно  встановленими конвеєрами повинна  бу-

ти не менше ніж 1.0 м.  

Відстань по вертикалі від найбільш виступаючих частин конвеєра (ванта-

жу, що транспортується,) до нижніх поверхонь виступаючих будівельних кон-

струкцій  0,6 м. 

Висота огорож і поручнів-1м., ширина площадок для обслуговування 

устаткування від 0,8 м до 1,5 м. Ширина сходів, що ведуть до площадок 0,6 м, 

крок сходинок 0,2 м. 

  Торцева стіна повинна мати гарну освітленість робочих місць пресуваль-

ників від віконних прорізів.  
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  Розділ 6.  Охорона праці 

Аналіз технологічних ліній на проектованому підприємстві,  представ-

леної в технологічній частині проекту, показує, що можуть виникнути 

наступні потенційно небезпечні й шкідливі виробничі фактори (ОВПФ) за Д 

Н А О П   1.8.10 – 1.27 – 02 

Таблиця  6.1 - Характеристика  та нормовані значення   НШВФ 

№ 

з/п 

Найменування небез-

печних та шкідливих 

виробничих факторів 

Нор-

моване 

зна-

чення 

Норма-

тивний 

акт 

Джерело ви-

никнення 

Можливі наслідки 

від дії 

1 2 3 4 5 6 

1 
Рухомі  машини і ме-

ханізми 
- 

ГОСТ12.2

.124-90.  

ССБТ 

Технологічно-

транспортне 

обладнання 

Накручування одя-

гу і волосся на ме-

ханізми 

2 

Вироби,що пересува-

ються,заготівлі, 

матеріали 

- 

ГОСТ12.2

.124-90.  

ССБТ 

Підкатні діжі Механічні травми  

3 

 

Підвищена запиленість і 

загазованість повітря 

2 – 6 

мг/м
2 - 

Склад БЗБ, 

пекарні зали 

Забруднення ди-

хальних шляхів, 

професійні хвороби 

4 
Підвищена температура 

поверхонь устаткування 
45 °С - Пекарна зала 

Теплові травми, 

опіки 

5 
Підвищена температура 

повітря робочої зони 

25-

27°С 

ДСН 

3.3.6.042-

99 

Пекарна зала 
Тепловий удар, пе-

регрів тіла 

6 
Підвищений рівень шу-

му на робочому місці 
80 дБА 

ДСН 

3.3.6.037-

99 

Весь виробни-

чий корпус  

Порушення слухо-

вого аппарату, 

діяльності сердечно 

– судинної системи 

7 
Підвищений рівень 

вібрації 

Рівень 

віброш

вид-

кості 

не 

більше 

95 дБ  

ДСН 

3.3.6.039-

99 

Виробничий 

корпус 

Порушення пери-

феричної і цен-

тральної нервової 

системи, порушен-

ня діяльності сер-

дечно – судинної 

системи 

8 
Підвищена або знижена 

вологість повітря 

40 – 60 

% 

ДСН 

3.3.6.042-

99 

Пекарне 

відділення 

Виснаження, втрата 

трудоємності 

9 

Підвищене значення 

напруги в електричному 

ланцюзі, замикання яко-

го може статися через 

тіло людини 

380 В - 

Технологічне, 

аспіраційне, 

транспортне 

обладнання  та 

освітлювальні 

прилади 

Електричні опіки, 

металізація кожі та 

електроофтальмія 
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10 
Підвищений рівень ста-

тичної електрики 
- 

ДНАОП  

0.00-1.29-

97 

Під час  роботи 

просіювального 

устаткування, за 

рахунок руху 

пилоповітряних 

сумішей в тру-

бопроводі   

Пожежі та вибухи, 

порушення техно-

логічних процесів, 

точності показань 

електричних при-

строїв 

11 
Відсутність або недолік 

природного світла 

Не 

менше 

1  

ДБН 

В.2.5-28-

2006 

Бокове 

освітлення           

( вікна) 

Зниження нормаль-

них умов 

праці,загальної 

працездатності 

12 
Недостатня освітленість 

робочої зони 

20-25 

Лк 

ДБН 

В.2.5-28-

2006 

Виробнича 

будівля 

Втомлюваність 

очей,порушення 

зору,виникення 

травматизму. 

13 
Підвищена яскравість 

світла 
- 

ДБН 

В.2.5-28-

2006 

Лабораторія 
Зниження працез-

датності 

14 

Гострі кромки, задирки, 

шорсткість на поверхнях 

заготовок, інструментів і 

устаткування 

- - 

Технологічне 

обладнання і 

пристрої 

Поранення 

15 

Розташування робочого 

місця на значній висоті 

відносно поверхні землі 

- - Естакади  
Механічні травми, 

поранення 

16 

Хімічні небезпечні  і 

шкідливі виробничі 

чинники 

- - Хлорне вапно 

Подразнення слизо-

вих оболонок, от-

римання професій-

них хвороб 

17 

Біологічні небезпечні  і 

шкідливі виробничі 

чинники 

- - 

Неякісна сиро-

вина, про-

дукти, пору-

шення режиму 

санітарної 

обробки 

Харчові отруєння, 

захворювання  

Виділення та нормування чинників, які впливають на комфортні та без-

печні умови праці. Визначення і нормування показників мікроклімату та чис-

тоти повітря робочої зони 

Таблиця 6.2 -  Нормування показників мікроклімату робочої зони 

№ 

з/п 

Найменування 

виробничого 

приміщення 

Кате-

горія 

роботи  

Холодний період року Теплий період року 

Темпе-

ратура, 

°С 

Відносн

а во-

логість,

% 

Швид

кість 

руху, 

м/с 

Темпе-

ратура, 

°С 

Відно

сна 

во-

логіст

ь,% 

Швид-

кість ру-

ху, м/с 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1  Склад БЗБ ІІа 19-21 40-60 0,2 21-23 40-60 0,3 

2 
Склад тарного 

зберігання  
ІІб 17-19 40-60 0,2 20-22 40-60 0,3 
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3 

Приміщення 

виробничих 

бункерів 

ІІа 19-21 40-60 0,2 21-23 40-60 0,3 

4 

Відділення 

зважування та 

просіювання 

борошна 

ІІб 17-19 40-60 0,2 20-22 40-60 0,3 

5 

Приміщення 

підготовки 

сировини 

ІІб 17-19 40-60 0,2 20-22 40-60 0,3 

6 

Опарно-

заквашувальне 

відділення 

ІІб 17-19 40-60 0,2 20-22 40-60 0,3 

7 
Тістомісильне 

відділення  
ІІб 17-19 40-60 0,2 20-22 40-60 0,3 

8 
Тістоподільне 

відділення 
ІІа 19-21 40-60 0,2 21-23 40-60 0,3 

9 
Пекарне 

відділення 
ІІб 17-19 40-60 0,2 20-22 40-60 0,3 

10 Експедиція ІІІ 16-18 40-60 0,3 18-20 40-60 0,4 

11 

Адміністра-

тивні 

приміщення 

Іа 22 -24 40 – 60 0,1 23 - 25 
40 - 

60 
0,1 

           

Загальні вимоги безпеки при реалізації технології 

Вимоги безпеки щодо розташування та компонування виробничого обладнання 

 Під час розміщення  устаткування   необхідно   забезпечити зручність  обслу-

говування та безпечну евакуацію людей у разі пожежі чи аварійних ситуацій. 

 Під час розміщення устаткування слід передбачати: 

-   головні проходи за наявності постійних робочих місць - шириною не мен-

ше ніж 1.5м; 

-  проходи біля віконних прорізів,  доступних з рівня підлоги або площадки - 

шириною не менше  ніж 1.0 м; 

-  проходи між устаткуванням для обслуговування та ремонту, а також поміж 

устаткуванням та стінами - шириною не менше ніж 0.8 м, за наявності постійних 

робочих місць між ними - 1.4 м; 

проходи між паралельно розташованими виробничими сушарками — ширина 

між ними 2 м; 

-   у складах безтарного зберігання борошна проходи між рядами силосів по-

винні бути не менше ніж 0.7 м, відстань між силосами і стінами - не менше ніж 0.7 

м, відстань між суміжними  у  ряду  силосами  круглого  перерізу - не менше ніж 
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0.25 м. Відстань від підлоги  площадки  обслуговування силосів до перекриття або 

низу виступаючих частин конструкцій  повинно бути не менше ніж 2 м; 

- ширина проходів при обслуговуванні  стрічкових  та  ланцюгових конвеєрів 

повинна бути не менше ніж 0.75 м; 

- відстань по вертикалі від найбільш виступаючих частин конвеєра (вантажу, 

що транспортується,) до нижніх поверхонь виступаючих будівельних кон-

струкцій  0,6 м; 

- висота огорож і поручнів-1м., ширина площадок для обслуговування устат-

кування від 0,8 м до 1,5 м. Ширина сходів, що ведуть до площадок 0,6 м, крок 

сходинок 0,2 м. 

Таблиця 6.3 -  Категорія приміщень за чинниками виробничого середовища   

та з небезпеки ураження електричним струмом 

№ 

з/п 

Виробничі та допоміжні приміщення Категорія приміщень з небезпеки ураження 

електричним струмом 

1 2 3 

1  Склад БЗБ ІІ-з підвищеною небезпекою 

2 
Склад тарного зберігання борошна, 

цукру та дріжджів 

ІІ-з підвищеною небезпекою 

3 Приміщення виробничих бункерів ІІ-з підвищеною небезпекою 

4 
Відділення зважування та просіювання 

борошна 

ІІ-з підвищеною небезпекою 

5 Приміщення підготовки сировини ІІ-з підвищеною небезпекою 

6 Опарно-заквашувальне відділення ІІ-з підвищеною небезпекою 

7 Тістомісильне відділення  ІІ-з підвищеною небезпекою 

8 Тістоподільне відділення ІІ-з підвищеною небезпекою 

9 Пекарне відділення ІІ-з підвищеною небезпекою 

10 Експедиція І-без підвищеної небезпеки 

           Приміщення виробничого цеху відносять до категорії із підвищеною не-

безпекою за електрозахистом. Для захисту працівників від ураження електричним 

струмом використовують :  

- подвійна ізоляція - недоступність струмоведучих частин (всі електричні кабелі 

прокладені в металевих трубах з обов’язковим заземленням); 

- захисне заземлення корпусів електричного устаткування і транспортного 

обладнання; 
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- застосування зниженої напруги є також одним із засобів захисту. Це напруга з 

номінальним значенням не більше 42 В – в тістоприготувальному відділенні, тому 

що, напруга в колах керування устаткуванням, що встановлено у приміщенні з 

підвищеною небезпекою, не повинна перевищувати 42 В; 

- використання блокувань (неможливість відкривання кришки обладнання без 

попередньої зупинки електродвигуна), написів, плакатів («Обережно! Висока 

напруга», «Не вмикати: працюють люди!»), засобів індивідуального захисту 

(гумові діелектрики, килимки) біля розподільчих шаф, тощо. 

          Захист від статичної електрики: 

- заземлення устаткування, комунікацій і ємкостей. 

Пожежовибухобезпека технологічного обладнання і процесів 

Визначення категорії приміщень з пожежовибухонебезпеки та класу мож-

ливих пожеж 

 Таблиця  4.21 -  Категорії приміщень з пожежовибухонебезпеки та класу мож-

ливих пожеж 

№ 

з/п 
Виробничі та допоміжні приміщення 

Категорія 

приміщень з по-

жежовибухо-

небезпеки 

Клас пожежної та вибухопо-

жежної небезпеки 

1.Основне виробництво 

1 2 3 4 

1  Склад БЗБ Б В-ІІа 

2 
Склад тарного зберігання борош-

на, цукру та дріжджів 

В  

П-ІІ 

3 
Мішковибивальне відділення з 

мішковибивальною машиною 

Б 22 

4 Приміщення виробничих бункерів В П-ІІ 

5 
Відділення зважування та 

просіювання борошна 

В  

П-ІІ 

6 Приміщення водобаків 
Д - 

7 Приміщення підготовки сировини В П-ІІа 

8 Опарно-заквашувальне відділення Д - 

9 Тістомісильне відділення  Д - 

10 Тістоподільне відділення Д - 

9 Пекарне відділення Г - 

10 Експедиція В П-ІІа 

2.Допоміжне виробництво 

11 Котельна Г - 

12 Лабораторія В П-ІІа 
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Засоби пожежогасіння 

В будівлі підприємства  передбачено попередження  про пожежу. Спосіб попе-

редження – сирена.  

У виробничих будівлях  підприємствах не дозволяється:  

а) виконувати прибирання приміщення з використанням бензину, керосину і 

інших легкозаймистих і горючих речовин;  

б) відігрівати трубопровід в разі їх замерзання  паяльною лампою або іншими 

засобами з застосуванням відкритого вогню; 

в) проводити перепланування приміщення без згоди з органами державно - по-

жежного нагляду. 

 г) розміщувати технологічне устаткування вибухопожежо-небезпечних вироб-

ництв над та під допоміжними приміщеннями. 

д)  в пожежонебезпечних зонах будь-якого класу складських приміщень забо-

роняється застосування електронагрівальних приладів. 

На виробництві використовуються наступні типи вогнегасників: вуглекислотні і по-

рошкові вогнегасники: 

-  - порошкові ВП-10 (для гасіння невеликих вогнищ спалаху, горючих рідин, газів, 

електроустановок до 1000 В) 10л. – 12шт;  

Генератори об'ємного аерозольного гасіння пожеж (СОГ-5М) 

( призначені для гасіння  електроустаткування (силові і високовольтні установ-

ки, промислова електроніка і т.п., Об'єм, що захищається, генератором СОГ-5М до 

40 м
3
)-3шт 

-вуглекислотні ручні ОУ-5(призначені лля гасіння електроустановок під напру-

гою до 380 В) -6шт. 

-вуглекислотні - брометілові ОУБ-3А з місткістю балона 3,2 л.(призначені для 

гасіння пожеж в складських приміщеннях)-10 шт. 

Проектом передбачені наступні системи пожежогасіння: 

 1) внутрішня - від пожежних кранів, установлених на мережі внутрішнього 

протипожежного водопроводу або застосовують спринклерну систему пожежо-

гасіння. Пожежні крани внутрішнього протипожежного  водопроводу в усіх 

приміщеннях необхідно обладнати рукавами та стволами, а також важелями для 

полегшення відкривання вентиля. 
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Пожежні рукави повинні бути сухими, скрученими  і  приєднаними до кранів і 

стволів. 

Пожежні крани повинні розміщуватись у вбудованих або навісних опломбова-

них шафках.  

На дверцятах  пожежних шафок із зовнішнього боку повинні  бути  вказані:  

літерний індекс ПК, порядковий номер  крана та номер  телефону для виклику 

пожежної охорони. 

2)зовнішня - від пожежних гідрантів, установлених на зовнішній мережі проти-

пожежного водопостачання. Передбачено автоматичне включення пожежного 

насоса від кнопок, що встановлюються у кожного внутрішнього пожежного крану. 

З включенням пожежного насосу автоматично відключається насос виробничо-

побутового призначення, встановлений на мережі внутрішнього протипожежного 

водопроводу; для огорожі води з протипожежної водопровідної мережі встановлені 

пожежні гідранти, відстань між якими 250 м. Відстань гідранта від стін будівель – 

2,5- 5м. Підприємство оснащене наступними первинними засобами пожежогасіння: 

вогнегасники, пожежний   інвентар  (покривала  з  негорючого   теплоiзоляцiйного  

полотна, грубововняної тканини  або  повсті, ящики  з  піском, бочки  з  водою,  

пожежні відра, совкові лопати), пожежний  інструмент (гаки, ломи, сокири тощо) 

Пожежні щити встановлено при виході з цеху, а також при в'їзді на територію 

підприємства. 

Загальні вимоги до шляхів евакуації 

Евакуаційні шляхи повинні забезпечувати  безпечну  евакуацію всіх людей, які 

знаходяться  в приміщеннях будівель, через евакуаційні виходи відповідно до 

вимог СНиП 2.01.02-85* та СНиП 2.09.02-85*. 

У будівлях та спорудах, що мають два поверхи і більше, у  разі одночасного пе-

ребування на поверсі більше 25 осіб, повинні бути  розроблені і вивішені на вид-

ному місці плани (схеми) евакуації людей  на випадок пожежі. 

У виробничих і адміністративних будівлях підприємств не дозволяється вста-

новлювати на шляхах евакуації виробниче  устаткування, розміщувати готову 

продукцію, матеріали тощо. 
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У загальних коридорах влаштування  вбудованих  шаф,  за винятком шафок для 

комунікацій і пожежних кранів, не допускається.  

 На шляху евакуації не допускається опорядження  стін  і підлоги горючими 

матеріалами. 

Проектом передбачені шляхи евакуації робочих і службовців. План евакуації 

розміщений на видному місці, у основного виходу з цеху. Шляхи евакуації забез-

печуються евакуаційним освітленням (передбачені лампи розжарювання). і затвер-

джений директором підприємства. 

Кількість евакуаційних виходів  з будівель з кожного поверху і з приміщень 

дорівнює двом. Мінімальна ширина дверей 0,8 м і проходів1м, коридорів 1,4 м. 

Розміщення виробничого устаткування і його обслуговування. 

Усе виробниче устаткування встановлюється з урахуванням умов його техні-

чного обслуговування  відповідно до вимог технічного паспорта, ДНАОП 1.8.10 – 

1.27 – 02. Передбачено наступні відстані між устаткуванням, а також між облад-

нанням і стінами виробничих будівель. 

Забезпечення нормованих значень шуму і вібрації. 

Для забезпечення нормованих значень шуму і вібрації проектом передбачені 

організаційні і технічні заходи ( за ДНАОП 1.8.10 – 1.27 – 02. ) 

Основні організаційні заходи: 

- Експлуатація устаткування відповідно до вимог його паспорта і прове-

дення своєчасних профілактичних ремонтів; 

- Розміщення шумного устаткування в окремих приміщеннях; 

- Дистанційне керування устаткуванням; 

- Застосування засобів індивідуального захисту від шуму і вібрації               

( навушники, м’які шоломи, беруші); 

- Проведення санітарно-профілактичних заходів ( раціональний режим 

праці і відпочинку, медогляди). 

Основні технічні заходи: 

- Використання фундаментів і віброізоляторів для віброактивного устат-

кування; 

- Ізоляція віброактивного устаткування від технологічних комунікацій. 
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Забезпечення нормованих показників світла. 

Для забезпечення нормованої освітленості виробничих приміщень і робочих 

місць проектом передбачено природне та штучне освітлення, яке повинно відпові-

дати вимогам ДБН В.2.5 – 28 – 2006 та НПАОП 40.1 – 1.32                – 01.  

Природне освітлення. Проектом передбачене бічне освітлення. Усі виробничі 

та допоміжні приміщення з тривалим перебуванням у них людей повинні мати 

природне освітлення. Освітлення виробничих, адміністративних і побутових при-

міщень виконується у відповідності з розрядом зорових робіт і коефіцієнтом при-

родної освітленості ( КПО ). Указати коефіцієнт природного освітлення.  

Виробниче устаткування не повинно заслоняти світлові прорізи. Для зручно-

сті і безпеки обслуговування проектом передбачені віконні блоки з внутрішнім 

відкриттям стулок. 

Штучне освітлення. Проектом передбачене робоче, аварійне, евакуаційне, 

ремонтне освітлення.  

Робоче освітлення прийняте загальне. 

З урахуванням категорії приміщення за пожежо-вибухонебезпекою в елект-

роустановках прийняті наступні типи світильників.  

Вказати освітленість робочих місць у цехах або на ділянках ( лк ). 

Аварійне освітлення запроектовано для продовження роботи у випадку, коли 

за будь-яких причин перестає працювати робоче освітлення, а небезпечність тех-

нологічних процесів вимагає нормального обслуговування   (небезпека пожежі або 

вибуху).  Його потужність складає 5 % нормативної робочої освітленості, але не 

менше 2 лк. 

Евакуаційне освітлення забезпечує нормальну видимість для евакуації людей 

з приміщень при аварійному вимкненні робочого освітлення.  
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Розділ 7 Охорона навколишнього середовища 

Виробнича діяльність людини безпосередньо чи опосередковано пов’язана з 

впливом на біоресурси. Результати промислового виробництва є основним антро-

погенним фактором, що впливає як на біоценози в цілому, так і на абіотичні ком-

поненти. Діяльність промислових підприємств супроводжується утворенням тве-

рдих відходів, промисловими стоками у водойми і викидами забруднюючих речо-

вин в атмосферу, що є з основних причин порушення біологічної рівноваги в еко-

системах. 

Охорона навколишнього середовища і раціональне використання його ресу-

рсів в умовах бурхливого зростання промислового виробництва стала однією з 

найактуальніших проблем сучасності. 

При складанні даного розділу проекту необхідно керуватися законодавст-

вом і нормативно-методичними документами з охорони навколишнього середо-

вища та раціонального використання природних ресурсів з урахуванням положень 

різних СН і П, нормативних документів, інструкцій, ДСТУ тощо, що регламенту-

ють або відображають вимоги з охорони природи при будівництві та експлуатації 

промислового об’єкта. 

Питання охорони природи і раціонального використання природних ресур-

сів повинні розглядатися з повним урахуванням особливостей природних умов 

району розташування підприємства, що проектується, оцінюватися за його впли-

вом на екологію прилеглого району, можливістю попередження негативних нас-

лідків у найближчій і віддаленій перспективі. 

При проектуванні підприємств, будівель і споруд, при створенні і вдоскона-

ленні технологічних процесів і обладнання повинні бути передбачені заходи, що 

забезпечують мінімальні викиди забруднюючих речовин, шляхом впровадження 

безвідходних технологій і утилізації відходів виробництва, а також впровадження 

сучасних методів і обладнання очистки викидів шкідливих речовин в навколишнє 

природне середовище. 

Відходами хлібопекарського виробництва є пил і крихта. Середній її вихід 

становить 0,15 % до маси переробленої сировини – борошна . Ще одним видом 

відходів хлібопекарського виробництва є забруднені органічними рештками стіч-

ні води. 

Вони є сприятливим середовищем для життєдіяльності мікроорганізмів. Мі-

кроорганізми  попадають  у водоймища з різними 

 стоками з поверхні ґрунту, з повітря і т.д. Кількість мікроорганізмів у воді зале-

жить від її походження. Більше усього мікроорганізмів в поверхневих водах, у 

воді з артезіанських свердловин мікроорганізмів незначна кількість, оскільки, 
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проходячи через шари ґрунту, вони затримуються. У проточних водах кількість і 

склад мікроорганізмів залежать від місцезнаходження на їх берегах населених 

пунктів і підприємств. У непроточних водах більше всього мікроорганізмів на дні, 

оскільки там осідають органічні залишки рослин і тварин і створюється сприятли-

ве середовище для розвитку мікроб. 

Головним джерелом бактерійного забруднення водоймищ є стічні води на-

селених пунктів і промислових підприємств, забруднені побутовими і виробни-

чими відходами, а також дощові води, що відносять з повітря і з поверхні ґрунту 

велику кількість мікроорганізмів. Побутові і виробничі стоки містять велику кіль-

кість мікроорганізмів і самі є хорошим середовищем для їх розвитку, тому питан-

ню очищення стічних вод повинна приділятися пильна увага. 

Питну воду і очищені стічні води можна знезаражувати шляхом хлорування 

газоподібним хлором, хлорним вапном або іншими хлор утримуючими 

з’єднаннями, озонування, опромінення ультрафіолетовими променями. 

У  хлібопеченні  вода  застосовується для технологічних цілей в процесі 

приготування тіста, для господарських потреб ( миття сировини, обладнання і 

приміщень ), а  також  для теплотехнічних цілей ( для отримання пари, необхідної 

для зволоження повітряного середовища у вистійних  шафах і пекарних камерах, 

для стерилізації обладнання і поживних середовищ ) і в інших цілях. Вода, що 

використовується в хлібопекарській  галузі,  має відповідати вимогам ДСТУ 

4808:2007 « Джерела централізованого питного водопостачання » і ДСанПін 2.2.4 

– 171 – 10 «  Гігієнічні вимоги до питної води, призначеної для споживання люди-

ною ». 

Вода, використана на виробничі потреби і що вже відпрацювала, називаєть-

ся стічною. Склад її залежить від виду продукції , що випускається і сировини, що 

використовується, від технологічних особливостей виробництва і інших чинників. 

Стічні води діляться на дві групи: нормативно-чисті і забруднені. Нормативно-

чисті стічні води містять незначну кількість забруднень і не вимагають очищення. 

Забруднені стічні води містять забруднення вище за норму і повинні бути очище-

ні на спеціальних спорудах біологічного очищення. 

На підприємствах хлібопекарської промисловості проводять заходи щодо  

охорони   атмосферного  повітря,  ґрунтів, водоймищ, надр, рослинного і тварин-

ного світу від виробничих забруднень. Основним джерелом забруднення атмос-

ферного повітря є спалення різного палива, особливостей горіння і очищення 

викидів. Шкідливі речовини, що знаходяться в атмосфері, сприяють виникненню 

у людини гострих респіраторних захворювань. 



 

Стор 

 
 

                  КРБ.ТЗПХіКВ.1.79-03.1.2. 

На   хлібозаводах  для  уловлювання  дрібнодисперсного  борошняного, цу-

крового  і іншого пилу застосовуються рукавні матер’яні фільтри. Запилене повіт-

ря просмоктується через тканину рукавів, звільняються при цьому від механічних 

домішок, що містяться в ньому. Повітря, що викидається  в  атмосферу,  не  по-

винне містити пилу більше, ніж встановлено санітарними  нормами. У боротьбі за 

чистоту повітря велике значення мають зелені насадження: вони зменшують його 

запиленість і знижують концентрацію газоподібних речовин. 

Ґрунт  в  зоні  розташування  хлібопекарських  підприємств  може бути за-

бруднений відходами виробництва, металевими банками, дерев’яними ящиками, 

бочками, іншою тарою з-під сировини. Ці забруднення можуть призвести до по-

рушення санітарного режиму підприємства. Необхідно провести заходи,  направ-

лені на скорочення скупчень шкідливих відходів , що забруднюють ґрунт.   

При виробництві дільниць для будівництва харчових підприємств рекомен-

дується використати малопридатні для сільського господарства землі. Це дозволяє 

зберегти земельні ресурси. Будівництво автомобільних доріг для підприємств 

харчової промисловості ведуть в обхід сільськогосподарських угідь.  

Нормування викидів забруднюючих речовин в навколишнє природне сере-

довище приходиться шляхом встановлення гранично допустимих викидів цих 

речовин в атмосферу ( ГДВ ). 

ГДВ – це маса викидів шкідливих речовин в одиницю часу від даного дже-

рела або сукупності джерел забруднення атмосфери міста або іншого населеного 

пункту з урахуванням перспективи розвитку промислового підприємства і розсі-

ювання шкідливих речовин в атмосфері, що створює приземну концентрацію, що 

не перевищує їх гранично допустимі концентрації ( ГДК ) для населення, рослин-

ного та тваринного світу. 

ГДВ є основою для планування заходів та проведення екологічної експерти-

зи щодо запобігання забрудненню атмосфери. Нормативи ГДВ в цілому для підп-

риємства повинні встановлюватися в сукупності значень ГДВ для окремих дію-

чих, тих джерел забруднення, що проектується та реконструюються. Розрахунок 

величини нормативів ГДВ проводиться на підставі рекомендацій « Методики 

розрахунку концентрацій в атмосферному повітрі шкідливих речовин, що міс-

тяться у викидах підприємств » ОНД – 86 [1]. Відповідно до ст.. 8 Закону України 

«Про охорону атмосферного повітря » підприємствами, установами та організаці-

ями розробляються проекти нормативів гранично допустимих викидів забрудню-

ючих речовин у атмосферне повітря від стаціонарних джерел. Проект нормативів 

ГДВ є основним документом, в складі якого затверджуються нормативи ГДВ і 

заходи по їх досягненню.  
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Проект нормативів ГДВ складається з двох самостійних частин. Перша час-

тина містить пояснювальну записку і табличний матеріал. Друга – розрахунки 

концентрацій в атмосферному повітрі забруднюючих речовин, які містяться у 

викидах підприємств, виконані на електроном-обчислювальній машині.  

Оцінка категорії підприємства по ГДВ проводиться виходячи з значення па-

раметра « ПФ », що визначається згідно з вимогами ОНД – 86 і результатами зна-

чення приземної концентрації на межі санітарно-захисної зони. Підприємства 

хлібопекарської промисловості відносяться, як правило, до підприємств ІІІ та ІV 

категорій. 

До підприємств, що тільки проектуються, а також для діючих, реконструйо-

ваних підприємств, які не мають інструментальних замірів за діючими джерела-

ми, кількість пилу, що викидається в атмосферу в одиницю часу, визначається 

технологічними розрахунками за формулами, що наведені у ВНТП 02-92 « Норми 

технологічного проектування підприємства хлібопекарської промисловості ». 

Санітарно-захисна зона. Для підприємств, їх окремих будівель і споруд з 

технологічними процесами, які є джерелами виробничих забруднень, передбачена 

санітарна класифікація, що враховує потужність підприємства, умови  здійснення 

технологічних процесів, характер і кількість, що виділяються в навколишнє сере-

довище, шкідливих з неприємним запахом речовин, шум, вібрацію. За санітарної 

класифікації згідно з « Державними санітарними правилами планування та забу-

дови населених пунктів » підприємства хлібопекарської галузі відносяться до V 

класу з санітарно-захисною зоною 50 м.  

Розміри санітарно-захисної зони ( СЗЗ ), встановлені в санітарних нормах 

проектування промислових підприємств, повинні перевірятися розрахунком за-

бруднення атмосфери відповідно до вимог ОНД – 86 з урахуванням перспективи 

розвитку підприємства і фактичного забруднення атмосферного повітря. Визна-

чення розміру санітарно-захисної зони зводиться до комплексного розрахунку 

розсіювання шкідливих речовин, що видаляються усіма джерелами ( наземними 

лініями і точковими), з урахуванням сумації їх дії і наявності забруднень, створю-

ваних сусідніми підприємствами і транспортом. 

Шляхи зменшення відходів у хлібопекарській промисловості можуть поді-

лені на 4 основні групи: 

1) Управління використанням сировини і матеріалів; 

2) Модифікація і вдосконалення процесів виробництва; 

3) Зменшення об’ємів відходів; 

4) Утилізація відходів. 
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Розділ 8 Техніко-економічні розрахунки 

8. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

8.1. Планування інвестиційних витрат (вкладень) 

В даному розділі визначають зміни обсягів виробництва продукції в натураль-

ному та вартісному виразі (виробнича програма). 

Основою для формування програми є інформація про: 

- плановий асортимент, необхідність на ринку якого визначається маркетинго-

вими дослідженнями; 

- змінну продуктивність обладнання; 

- кількість змін роботи підприємства (обладнання) – 1 зміна, тривалість зміни 

8 годин, кількість днів – 250. 

Розрахунок інвестиційних затрат здійснюємо за формулою: 

ІК = К1+ К2 + К3;  

витрати К1 на будівництво;  

витрати К2 на придбання нового обладнання; 

витрати К3 на поповнення оборотних коштів, необхідних для придбання сиро-

вини, матеріалів і т.і., оплату ПДВ. 

К1=П*Куд*n 

Витрати на придбання нового обладнання К2 розраховують за формулою  

 

Будівництво додаткових цехів та встановлення нових ліній проектом не пе-

редбачається, у звязку з цим К1 та К2 дорівнюють 0 

8.2. Планування надходжень від виробництва та реалізації продукції 

В даному розділі визначають обсяги виробництва продукції в натуральному та 

вартісному виразі (виробнича програма). 

Таблиця 1-Розрахунок річного обсягу виробництва в натуральному вимірі 

Найменування виробу 
Добове вироб-

лення, кг 

Коефіцієнт ви-

користання по-

тужності,т 

Річний обсяг 

виробництва 

(ОП), тонн 

Хліб  «Запашний» 10598 1 2649,5 

Хліб«Житомирський з 

кмином» 
203136 1 50784 

Батон «Печерський» 9837 1 2459,25 

Всього 
 

- 55892,75 

 

Таблиця 2 
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Розрахунок річного обсягу виробництва в вартісному виразі 

Найменування виро-

бу 

Річний обсяг ви-

робництва, тонн 

Оптова ціна 

підприємства, (без 

ПДВ), грн./т 

Вартість (ТП) 

річного обся-

гу продукції, 

тис. грн. 

Хліб  «Запашний» 2649,5 26640 70582,68 

Хліб«Житомирський з 

кмином» 
50784 

24740 1256396 

Батон «Печерський» 2459,25 28720 70629,66 

 

55892,75   1397609 
 

Вартість річного обсягу продукції становить 1397609 тис. грн. - ТП 

ІК= 93173,93 тис. грн. 

8.3. Планування витрат 

Повну собівартість продукції планованого річного обсягу виробництва ви-

значаємо шляхом складання кошторису витрат після виконання розрахунків 

потреби в ресурсах та їх вартості. Отримані результати вносимо в таблицю 3. 

Таблиця 3 - Собівартість продукції 

 

Хліб  «Запашний» 

Хліб«Житомирський з 

кмином» Батон «Печерський» 

на 1 т, тис. 

грн 

на річний 

обсяг  

вироб-

ництва, 

тис. грн 

на 1 т, 

тис.грн 

на річний 

обсяг вироб-

ництва, тис. 

грн 

на 1 т, 

тис.грн 

на річний 

обсяг вироб-

ництва, тис. 

грн 

  2649,5 50784 2459,25 

Сировина 15,49 41050,93 7,10 360592,81 12,38 30457,66 

Енергетичні ресурси 1,76 4670,27 1,76 89516,96 1,76 4334,92 

Заробітна плата основна 0,33 881,25 0,02 881,25 0,36 881,25 

Заробітна плата додаткова 0,07 176,25 0,00 176,25 0,07 176,25 

Відрахування на соціальні 

заходи 0,09 232,65 0,00 232,65 0,09 232,65 

Затрати на утримання та 

експлуатацію обладнання 0,20 528,75 0,01 528,75 0,22 528,75 

Амортизація    -   -   - 

Загальновиробничі витра-

ти 0,20 528,75 0,01 528,75 0,22 528,75 

Інші витрати 0,24 634,50 0,01 634,50 0,26 634,50 

Виробнича собівартість 18,38 48703,35 8,92 453091,91 15,36 37774,73 

Адміністративні витрати 0,24 634,50 0,01 634,50 0,26 634,50 

Витрати на збут 0,92 2435,17 0,45 22654,60 0,77 1888,74 

Повна собівартість 19,54 51773,02 9,38 476381,01 16,39 40297,97 

Всього            568452,00 
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8.4. Розрахунок вартості сировини, основних матеріалів і тари 

Потреба в сировині та матеріалах на планований річний обсяг виробництва і 

їх вартість визначаємо на основі продуктових розрахунків, виконаних у техноло-

гічній частині роботи з урахуванням кожного найменування продукції, сумарної 

потреби в кожному виді сировини та цін на сировину (без ПДВ). 

Таблиця 4 - Потреба та вартість сировини , основних матеріалів проду-

кції Хліб  «Запашний» 

Найменування та одиниця вимі-

рювання  

Витрати 

на 1 т, кг 

Планова ці-

на од., 

грн/кг 

Вартість проду-

кції, тис.грн 

Сировина:     

 Борошно житнє обдире 208 38 7,904 

Борошно пшеничне першого сорту 486,79 13 6,32827 

Дріжджі хлібопекарські пресовані 4,87 89 0,43343 

Сіль 9,74 25 0,2435 

Олія соняшникова 10,44 56 0,58464 

Усього 

  

15,49384 
 

Таблиця 5 - Потреба та вартість сировини продукції  «Житомирський з кмином» 

Найменування та одиниця вимірю-

вання  

Витрати 

на 1 т, 

кг 

Планова ці-

на од., 

грн/кг 

Вартість проду-

кції, тис.грн 

Сировина:       

Борошно пшеничне першого сорту 382,81 13 4,97653 

Дріжджі хлібопекарські пресовані 5,7 89 0,5073 

Сіль 5,7 25 0,1425 

Цукор-пісок 7,6 33,5 0,2546 

Маргарин столовий 5,7 91 0,5187 

Кмин 3,83 183 0,70089 

Усього 

  

7,10052 
 

Таблиця 6 -Потреба та вартість сировини Батон«Печерський» 

Найменування та одиниця вимі-

рювання  

Витрати 

на 1 т, 

кг 

Планова ці-

на од., 

грн/кг 

Вартість проду-

кції, тис.грн 

Сировина:       

Борошно пшеничне 1/с  756,12 13 9,82956 

Дріжджі хлібопекарські пресовані 5,7 89 0,5073 

Сіль 9,8 25 0,245 

Патока 22,67 75 1,70025 

Маргарин 1,13 91 0,10283 

Усього 

  

12,38494 
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8.5. Розрахунок вартості енергетичних ресурсів 

Потребу і вид палива, інших енергетичних ресурсів, що витрачаються 

як на технологічні цілі,так і на опалювальні,освітлювальні, господарсько- по-

бутові та ін. потреби визначаємо за результатами розрахунків, виконаних у 

відповідних розділах дипломного проекту чи питомих витрат цих ресурсах. 

Таблиця 7 - Розрахунок вартості електроенергії, води, пари, холоду палива 

Найменування 

Норма витрат на 

1 т 

Тариф на 

одиницю, 

грн 

Сума на 1 т, 

грн 

Електроенергія, кВт*год 250 2,7 675 

Вода, м3 9 11,84 106,56 

Холод, Гкал 0,9 423,49 381,14 

Пара, т 1,5 400 600 

Разом     1762,70 
 

8.6. Розрахунок витрат на оплату праці 

Розрахунок витрат на заробітну плату для калькуляції після реалізації 

проекту відбувається у таблиці 11. 

Таблиця 8 - Розрахунок витрат на оплату праці по одній лінії 

Найменування 

професії Ч
и
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л
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н
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ть
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о
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 н

а 
л
ін

ії
 

Ч
и

сл
о
 п

о
то

ч
н

и
х
 

зм
ін

 

Я
в
о
ч
н

а 
ч
и

се
л

ь
-

н
іс

ть
 

Р
о
зр

я
д

 

З
м

ін
н

а 
та

р
и

ф
н

а 

ст
ав

к
а 

Ч
и

сл
о
 л

ю
д

и
н

о
-

д
н

ів
 

С
ер

ед
н

ь
о
о
б

л
і-

к
о
в
а 

ч
и

се
л
ь
н

іс
ть

 

О
сн

о
в
н

а 
з/

п
л
, 

гр
н

 

Д
о
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в
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 з
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л
.,
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Оператор тіс-

томісу 1 1 3 3 300 250 3 225000   

Бригадир 1 1 3 4 375 250 3 281250   

Робітник 1 1 3 1 200 250 3 150000   

Пекар 1 1 3 3 300 250 3 225000   

Усього 4   12       12 881250 176250 
 

Зазначені витрати на оплату праці є однаковими за всіма лініями і будуть 

дублюватися.  

1. Відрахування на соціальні заходи складають в сучасний період 22 % 

від суми основної та додаткової заробітної плати. 

2. Розрахунок витрат за статтею «Експлуатація та утримання обладнан-

ня» до заходу проводять укрупнено в розмірі 50-80% від суми основної та додат-

кової заробітної плати. Зміни за цією статтею проводять в колонці «на весь обсяг» 

додаючи до витрат щодо здійснення заходу величину додаткових амортизаційних 

відрахувань (∆А).  
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3. Затрати за статтею «Загальновиробничі витрати» складають 50-80% 

від суми основної і додаткової заробітної плати. Після впровадження заходу вони 

не змінюються на весь обсяг виробництва, а перераховуються тільки на 1 тонну 

продукції. 

4. Затрати за статтею «Інші витрати» складають 50-80 % від суми осно-

вної і додаткової заробітної плати.  

5. Затрати за статтею «Адміністративні витрати» приймають в розмірі 

60-80 % від суми основної та додаткової заробітної плати. Після впровадження 

заходу вони не змінюються на весь обсяг виробництва, а перераховуються тільки 

на 1 тонну. Для нового підприємства чисельність управлінського персоналу пла-

нують на рівні 15…20% від чисельності робочих. 

6. Затрати за статтею «Витрати на збут» приймають в розмірі 5%-6% 

від величини виробничої собівартості. 

8.7. Розрахунок ефективності проекту 

Для оцінки ефективності інвестицій та інвестиційної привабливості проекту 

можна використовувати наступні показники (з урахуванням фактору часу по ко-

мерційній ставці дисконту):  

Чистий приведений (дисконтований) дохід (ЧПД)  

Індекс доходності (ІД)  

Термін окупності інвестицій (Ток).  

Чистий приведений дохід NPV (Net PresentValue) – це показник, який порів-

нює потік грошових надходжень у вигляді прибутку і амортизаційних відрахувань 

з витратами – інвестиціями в капітальне будівництво, поновлення основних 

фондів виробництва і фонди для створення і накопичення оборотних коштів. Для 

розрахунку показника необхідно визначити розмір приведеного чистого грошово-

го потоку від проекту і порівняти його з розміром інвестованого капіталу. 

Проєкт приймається, якщо NPV > 0. 

Індекс дохідності (ІД) – це показник рентабельності є відношенням приве-

дених грошових надходжень до приведених до початку реалізації інвестиційного 

проекту інвестицій.  

Проєкт приймається, якщо індекс дохідності перевищує 1. 

Період окупності Ток інвестицій визначають як період часу, протягом якого 

сума чистих грошових потоків стане рівною сумі інвестицій,  або як відношення 

розміру інвестованого капіталу до усередненого ЧГПсер, показник  Ток можна 

також визначити за даними першого року.  
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Таблиця 9 - Розрахунок показників інвестиційної привабливості проекту 

Показники 

Період реалізації проекту, роки 

1 2 3 4 5 

Товарна продукція, 

тис. грн. 1397609 1397609 1397609 1397609 1397609 

 Витрати, тис.грн., 

в т.ч. 568452 568452 568452 568452 568452 

Амортизація обла-

днання і будови - - - - - 

Інвестиційні кошти 

в проект, всього 

тис. грн. 93173,93 

 Прибуток до опо-

даткування, тис. 

грн. 829157 829157 829157 829157 829157 

Податок на прибу-

ток , тис.грн. 149248,26 149248,26 149248,26 149248,26 149248,26 

Чистий прибуток, 

тис. 679908,74 679908,74 679908,74 679908,74 679908,74 

 Грошовий поток, 

тис.грн 679908,74 679908,74 679908,74 679908,74 679908,74 

Ставка   дисконту-

вання 24 

ЧГП, тис. грн. 548313,5         

Сумарний грошо-

вий поток, тис. грн. 548313,5         

Приріст ЧГП по 

відношенню до ін-

вестицій 455139,57         

NPV, тис. грн. 455139,57 

Середній ЧГП, тис. 

грн. - 

Період окупності 

Ток, рік 0,137038877 

Індекс доходності 

ІД 7,297199335 
 

Таким чином, представлені показники свідчать про інвестиційну при-

вабливість проекту впровадження інноваційної технології житньо-

пшеничного хліба з використанням КМКЗ на хлібозаводі в м. Ізмаїл 

Підприємство зможе отримати чистий прибуток у розмірі 679908,74 

тис.грн., чиста поточна вартість  проекту (NPV) складає 455139,57 тис.грн, 

тобто є більшим нуля; період окупності Ток менше 5 років (0,13). Проект 

може бути рекомендованим до впровадження. 
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Умовні позначення сировини, напівфабрикатів і готової продукції 

на технологічних схема 

 

–– 01 –– пшеничне борошно 1-го сорту 

––  06 –– житнє борошно обдирне 

–– 08 –– вода холодна 

–– 09–– вода гаряча 

–– 011–– дріжджі хлібопекарські пресовані 

–– 012–– дріжджова суспензія 

–– 013–– сіль кухонна суха 

–– 014–– сольовий розчин концентрацією 26 % 

–– 015–– цукор-пісок 

–– 016–– цукровий розчин концентрацією 50 % 

–– 017–– маргарин 

–– 019–– олія соняшникова 

–– 023–– патока 

–– 024–– сироватку молочна суха 

–– 025–– розчин сухої молочної сироватки 

–– 029–– кмин 

–– 031–– стисле повітря 

–– 13 –– КМКЗ 

–– 14 –– закваска на відновлення  
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Позначення  Найменування Кіл Прим. 

  1. ХЩП-2 Приймальний щиток   

  2. ХЕ-160А Силос    

  3. ХЕ-161 Фільтр    

  4. М-116 Роторний живильник   

  5. - Бункер з крильчаткою   

  6. ПБ-1,5 Просіював    

  7. ПШМ-1 Шнековий живильник   

  8. - Над ваговий бункер   

  9. АВ-50К Ваги   

  10. - Підваговий бункер   

  11. ХЕ-63В-1,85 Виробничий бункер   

  12. ХЕ-162 Фільтр    

  13.  Компресорна станція   

  14.  Двохпозіційний перемикач   

  15. Х-14 Пропелерна мішалка   

  16. РЗ-ХЧД-3 Ємкість витратна   

  17. Т1-ХСБ-10 Установка для зберігання солі   

  18. АБВ-100 Водомірний бачок   

  19. Ш2-ХД2-А Дозатор сипких компонентів   

  20. Ш2-ХД2-Б Дозатор рідких компонентів   

  21. Ш32-ХДЧ Черпачковий дозатор   

  22. СЖР-300 Цукрожиророзчиник   

  23. ХЕ-48 Ємкість витратна   

  24. РВО-300 Витранта ємність   

  25.  Бак холодної води   

  26.  Бак гарячої води   

  27. Т1-ХУБ Емність для зберігання олії   

  28. РВО-500 Витранта ємність   

  29.  Ємкість для зберігання патоки   
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Позначення  Найменування Кіл Прим. 

  1. ХЩП-2 Приймальний щиток   

  2. ХЕ-160А Силос    

  3. ХЕ-161 Фільтр    

  4. М-116 Роторний живильник   

  5. - Бункер з крильчаткою   

  6. ПБ-1,5 Просіював    

  7. ПШМ-1 Шнековий живильник   

  8. - Над ваговий бункер   

  9. АВ-50К Ваги   

  10. - Підваговий бункер   

  11. ХЕ-63В-1,85 Виробничий бункер   

  12. ХЕ-162 Фільтр    

  13.  Компресорна станція   

  14.  Двохпозіційний перемикач   

  15. Х-14 Пропелерна мішалка   

  16. РЗ-ХЧД-3 Ємкість витратна   

  17. Т1-ХСБ-10 Установка для зберігання солі   

  18. АБВ-100 Водомірний бачок   

  19. Ш2-ХД2-А Дозатор сипких компонентів   

  20. Ш32-ХДЧ Черпачковий дозатор   

  21. Х3-2М-300 Заварювальна машина   

  22. Ш2-ХД2-Б Дозатор рідких компонентів   

  23. ХНЛ-300 Насос    

  24.  Бак холодної води   

  25.  Бак гарячої води   

  26. Р3-ХЧД-10 Витратна ємність   

  27. СЖР-300 Цукрожиророзчиник   

  28. ХЕ-48 Ємкість витратна   

  29. Р3-ХЧД-5,5 Витратна ємність   
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Позначення  Найменування Кіл Прим. 

  30. РВО-300 Витранта ємність   

  31.  Емність для зберігання патоки   

  32. ТУМ-1200 Установка для молока   

  33. Ш2-ХДМ Дозувальна станція   

  34. И8-ХТА-12/1 Тістоміс    

  35. Прима-300 Тістоміс   

  36.  Дежа    

  37. И8-ХТА-6/6 Ємкість для бродіння тіста   

  38. «Восход-ДО-4» Діжеопрокідувач   

  39. Кузбас 177 М Тістоподільник   

  40. А2-ХТН Тістоподільник    

  41. «Восход ТД-2» Тістоподільник   

  42. Т1-ХТН Тістоокруглювач    

  43 «Восход ТО-2» Тістоокруглювач   

  44 «Бриз-плюс» Шафа попередньої вистойки   

  45. И8-ХТА-12/5 Нагнітач тіста   

  46  Посадчик тістових заготовок   

  47 СПСМ-5 Виробничий стіл   

  48  Транспортер стрічковий   

  49. Г4-ХР2-3-60 Вистоювальна шафа   

  50. Т1-ХР-2А-72 Вистоювальна шафа   

  51.  Транспортер лістів    

  52.  Транспортер  хліба   

  53. Г4-ПХСМ-25 Хлібопекарська піч    

  54. Х-ХГ Циркуляційний стіл   

  55. ХКЛ-18 Хлібний контейнер   

  56. «Восход ТЗ-2» Тістозакатка   

  57  Овоскоп    

  58 ВМ-4 Мийна ванна    

  59  Установка активації дріжжів   
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  30. РЗ-ХЧД-5,5 Ємкість витратна   

  31.  Борошно змішувач    

  32. ХЗМ-300 Заварювальна машина   

  33. Ш2-ХДМ Дозувальна станція   

  34. І8-ХТА-12/1 Тістоміс   

  35. І8-ХТА-12/6 Корито для бродіння тіста   

  36. Прима -300 Тістоміс   

  37.  Діжа   

  38. Восход –ДО-3 Діжеопрокідувач   

  39. А2-ХТН Тісто подільник    

  40. Т12-ХТН Тістоокруглювач    

  41.  Стрічковий транспортер   

  42.  Посадчик    

  43 Бриз-плюс Шафа попередньої вистойки   

  44 Восход –ТЗ-3 Тістозакатувальна машина   

  45. Т1-ХР2-3-60 Вистоювальна шафа   

  46 РШВ Вистоювальна шафа   

  47 Г4-ПХСМ-25М Хлібопекарська піч   

  48 Ш33-ХДЗУ Подільно-посадочный автомат   

  49. Г4-РПА-15 Вистоювально-пічний агрегат   

  50. Г4-ХРГ-55 Вистоювальна шафа   

  51. Г4-ХПФ-20 Хлібопекарна піч   

  52.  Транспортер  хліба   

  53. Х-ХГ Циркуляційний стіл   

  54. ХКЛ-18 Хлібний контейнер   

  55. НХЛ-300 Насос   

  56. І8-ХТА-12/5 Нагнітач тіста   

  57     

  58     

  59     
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