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ВСТУП 
 

 

 Темою на дипломне проектування є запровадження сучасних технологій 

тістоприготування при виробництві хліба Львівського 0,9кг. та булок Святкових 

0,1кг. в пекарні м. Рені Одеської області. 

 Хліб у всі часи користувався незмінним попитом і тому цей продукт 

харчування, однозначно,  має майбутнє. 

У пекарень є багато  можливостей для розвитку, так як є можливість    

швидко реагувати на   потреби  ринку, які часто змінюються. Також  легше 

змінювати та  розширювати асортимент, ніж на великих підприємствах, 

хлібозаводах. Конкурувати з великими виробництвами досить легко. 

   Головне  завдання для впровадження  пекарні, це - знайти свого 

споживача.  

            Пекарня буде займатися  виготовленням хліба та хлібобулочних виробів. 

Було б добре, забезпечити функціонування пекарні таким чином, щоб до 

споживача постійно надходила свіжа продукція. 

 У виробництві хліба є дуже важливо - дотримання технології тісто 

приготування. Тому якісне обладнання та кваліфіковані фахівці – це неодмінні  

умови успішного виробництва.  

Останнім часом загострюється питання здорового способу життя й 

споживання лише природних харчових продуктів. Тому виникає необхідність  

розроблення нових, раніш  навіть невідомих,  нашим споживачам видів 

продукції. Це може бути  низькокалорійний  хліб, хліб  із борошна грубого 

помелу, цільнозернового борошна,  хліба з висівками. 

Тому має місце виробництво хліба Львівського 0,9кг. та булок Святкових 

0,1кг. із застосуванням сучасних технологій тісто приготування в пекарні м. Рені 

Одеської області. 
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1. ХАРАКТЕРИСТІКА ОБ'ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

 

Темою дипломного проекту передбачено виробництво хліба  Львівського, 1с 

0,9 кг , ТУУ 46.22.022.95 та булок Святкових 0,1кг ТУ 46.22.065-96 

Таблиця 1.1 Органолептичні показники виробів 

 

Найменування 

показників 

Хліб  Львівський Булки Святкові 

Форма 

 

 

 

 

Поверхня 

 

 

Колір 

 

 

Стан м’якушки 

 

 

 

 

Смак та запах 

округла, не розпливчата, без 

притисків  

 

 

 

без тріщин і підривів, гладка  

 

 

Від світло-жовтого до 

коричневого, без підгорілості 

 

Пропечена, еластична, не 

волога на дотик, з розвинутою 

пористістю, без слідів 

непромісу 

 

Властивий даному  виду 

хліба, без стороннього 

присмаку та запаху 

Не розпливчаста, без 

притисків, округла, 

з чітко вираженими  порізами, 

що надають форму шишки 

 

Глянсувата, змащена яйцем. 

 

 

Від світло-жовтого до темно-

коричневого, без підгорілості 

 

Пропечена, еластична, не 

волога на дотик, з розвинутою 

пористістю, без слідів 

непромісу 

 

Властивий даним виробам, 

здобний, без стороннього 

присмаку та запаху, з легким 

ароматом кориці 

 

 

Таблиця 1.1 Фізико-хімічні показники 

Найменування  

виробу 

Вологість 

м’якушки 

%, не більше 

Кислотність 

м’якушки 

Град, не 

більше 

Пористість 

м’якушки, 

%, не менше 

Масова 

частка цукру 

в 

перерахунку 

на сухі 

речовини, % 

Масова частка 

жиру  в 

перерахунку на 

сухі речовини, 

% 

Хліб Львівський 44,0 3,0 67,0 - - 

Булочки 

Святкові 
 

34,0 

 

2,5 

 

- 

 

8,5+1 

 

14,0+0,5 
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Розрахунок хімічного складу та енергетичної цінності виробу 

Енергетична цінність на 100 г продукту, ЕЦ, кДж, розраховується за 

формулою: 

ЕЦ=∑(Кі*Qі*Mі)*4.18  (1.1) 

Де n- число основних компонентів у продукті 

Кi – коефіцієнт засвоюваності 

Qі – теплота згорання, ккал/г 

Мі – масова доля окремих хімічних з’єднань у продукті  

Таблиця 1.2  Розрахунок енергетичної цінності булок Святкових 

Найменуван

ня виробу 
вода Білки Жири Вуглеводи Кліт-

чата 
Органічн

і кислоти 
Енергетична 

цінність 
Ккал кДж 

Мі (вологість 

виробу) 

8,5 7,5 57,3 0,1 0,25 - - 

Кі 

 

- 0,71 0,95 0,96 - 1,0 - - 

Qі 

 

- 5,65 9,45 4,2 - 3,62 - - 

ЕЦ 

 

- 34,1 67,33 231,0 - 0,91 333,3 1393,19 

 

ЭЦ = (8,5*0,71*5,65)+(7,5*0,95*9,45)+(57,3*0,96*4,2)+(0,25*1,0*3,62) * 

4,18 =1393,19 

 

Таблиця 1.2  Розрахунок енергетичної цінності хліба Львівського 

Найменуван

ня виробу 
вода Білки Жири Вуглеводи Кліт-

чата 
Органічн

і кислоти 
Енергетична 

цінність 
Ккал кДж 

Мі (вологість 

виробу) 

7,6 1,0 54,7 0,1 0,2 - - 

Кі 

 

- 0,71 0,95 0,96 - 1,0 - - 

Qі 

 

- 5,65 9,45 4,2 - 3,62 - - 

ЕЦ 

 

- 30,49 8,98 220,55 - 0,91 260,93 1090,68 

 

ЭЦ = (7,6*0,71*5,65)+(1,0*0,95*9,45)+(54,7*0,96*4,2)+(0,2*1,0*3,62) * 

4,18 =1090,68 
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2.ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Характеристика сировини 

Борошно пшеничне вищого ґатунку повинне відповідати стандарту ДСТУ 

46.004-99. Його колір має бути білим або білим з легким кремовим відтінком. 

Запах характерний для пшеничного борошна — без сторонніх домішок, 

затхлості чи запаху плісняви. Смак — властивий якісному продукту: ледь 

солодкуватий, без ознак гіркоти або кислоти. Під час розжовування не має 

виникати відчуття хрускоту. Наявність мінеральних домішок, а також ознак 

зараження комахами — не допускається. У 1 кг борошна дозволено до 3 мг 

металевих включень, розмір частинок яких не перевищує 0,3 мм. 

Максимальний вміст вологи — 15%. 

Вода повинна відповідати вимогам ГОСТ 2874-82. Органолептичні показники 

при температурі 20 °С і 60 °С — не вище 2 балів. Кольоровість за шкалою не 

перевищує 20°, каламутність — до 1,5 мг/л. Загальна жорсткість — не більше 7 

мг-екв/л, показник рН — у межах 6,5–9,0. При мікробіологічному аналізі вміст 

бактерій у 1 мл води після 24-годинного інкубування при 37 °С — не більше 

100. Колі-індекс (кишкова паличка) — не менше 300 на 1 л. 

Харчова сіль повинна мати білий колір, допускається незначний сіруватий або 

жовтуватий відтінок. Не має містити запаху, крім слабкого запаху йоду у 

йодованій солі. Смак — виключно солоний, без домішок. Вміст вологи — до 

3,0%, масова частка натрію хлориду — 97,7% у 1 г продукту. Нерозчинних 

речовин у воді — не більше 0,45%. рН водного розчину — від 6,5 до 8,0. 

Столовий маргарин має бути однорідним за консистенцією, з кольором від 

білого до світло-жовтого. Смак і запах повинні відповідати даному продукту, 

без домішок. Масова частка жиру — 82%, вологи — 17%, солі — 0,3–0,5%. У 

складі можуть бути присутні вітаміни груп A, D, E, жирні кислоти, фосфатні 

сполуки та водорозчинні вітаміни. 
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Курячі яйця мають бути свіжими, без стороннього запаху. Шкаралупа — ціла, 

чиста, без забруднень. Під час струшування не повинно бути звуків бовтання. 

Вміст яйця має приємний запах і смак, білок легко відділяється від жовтка. 

Маса одного яйця — у межах 40–60 г. У хлібопекарстві прийнято, що 25 яєць 

містять близько 1 кг продукту. 

Пресовані хлібопекарські дріжджі повинні відповідати ДСТУ 4812:2007. Їх 

консистенція — щільна, легко ламається, не має бути мазкою. Колір — 

сірувато-жовтий, запах і смак — типові для дріжджів, без гнилі, плісняви або 

інших сторонніх запахів. Вміст вологи — до 75%, кислотність у перерахунку на 

оцтову кислоту — не більше 120 мг. Термін зберігання — 1–3 доби. Мальтозна 

активність — висока (90 хвилин). 

Цукор-пісок відповідно до ДСТУ 21-78 складається з однорідних кристалів 

розміром 0,2–2,5 мм, сипучий, без злежаних грудочок. Колір — білий, з 

блиском. Повністю розчиняється у воді, не утворюючи осаду або механічних 

домішок. Смак — солодкий, без будь-яких додаткових присмаків як у сухому, 

так і у розчиненому вигляді. 

Нативна сироватка, що використовується у хлібопеченні, найчастіше є 

сирною. Вона повинна містити щонайменше 5% сухих речовин, з них: лактози 

— 3,5%, білків — 1%, жиру — до 0,2%. Кислотність — не вище 75 °Т. Має 

приємний запах та кисломолочний смак. Підсирна сироватка, яка 

використовується рідше, має більший вміст лактози (до 4,0%), менше жирів (до 

0,1%) і кислотність не вище 20 °Т. Обидва види сироватки багаті на вітаміни, 

органічні кислоти та мінерали. 
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2.2. Обґрунтування вибору  і опис технологічних схем 

  У рамках дипломного проєкту заплановано організацію виробництва 

хліба «Львівський» масою 0,9 кг та булочок «Святкові» по 0,1 кг на 

хлібопекарському підприємстві, де тісто готують безопарним прискореним 

методом. 

Для невеликих пекарень, які працюють в одну або дві зміни, 

оптимальним вважається використання однофазного способу приготування 

тіста. З метою пришвидшення процесу бродіння передбачено збільшення 

кількості пресованих дріжджів на 0,5–1% порівняно з базовою рецептурою, а 

також введення сироватки. Заміс тіста виконується в інтенсивному режимі 

протягом 3–4 хвилин. Температурний режим бродіння підвищується до 32–

35 °C. 

Підготовка сировини 

На підприємстві передбачене тарне зберігання основної та додаткової 

сировини. Борошно надходить у мішках, після чого воно висипається у 

просіювач, звідки дозується у виробничі бункери типу ХЕ-112. Під час 

просіювання продукт проходить аерацію, збагачується киснем, а також 

очищується від металевих домішок за допомогою магнітного уловлювача. 

Сіль подається в розчинювальну установку системи Ліфенцева (модель 

ХСР 3/2), де її змішують з водою, що надходить з водомірного бачка. Сольовий 

розчин накопичується у спеціальній ємності, звідки подається у витратну 

ємність. 

Цукор дозується у цукророзчинювач СР, куди подається також сольовий 

розчин і вода. Після утворення цукрово-сольового розчину суміш 

транспортується у витратну ємність насосом. 
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Дріжджі надходять у дріжджемішалку РД, де розчиняються у воді в 

співвідношенні 1:3, після чого готова суспензія перекачується у витратну 

ємність. 

Маргарин перед використанням розтоплюється: його очищають, 

подрібнюють, перевіряють якість, завантажують у жиротопку з паровою 

сорочкою. Розплавлений маргарин надходить у витратну ємність. 

Кмин перед застосуванням просіюють через сито з отворами діаметром 

1,5 мм, після чого його подрібнюють перед внесенням до тіста. 

Для виробництва потрібні холодна і гаряча вода, а також пар. 

Установлено обладнання для підготовки пари, яка подається до бака гарячої 

води та розподіляється через парову гребінку. Відпрацьований пар збирається у 

відповідну ємність. 

Сухе незбиране молоко постачається в бочках. Для приготування розчину 

його відновлюють у співвідношенні 1:6 при температурі 30 °C. Перед подачею 

на виробництво молочну суміш проціджують і транспортують насосом у 

витратну ємність. 

Яйця надходять у ящиках і зберігаються у холодильній камері при -1 °C 

до 5 днів. Перед використанням їх дезінфікують: спочатку витримують у 2% 

розчині гідрокарбонату натрію протягом 5–10 хв, далі — у 2% розчині 

хлорного вапна на той самий час, після чого промивають проточною водою 3–5 

хвилин. Очищені яйця розбивають (по 3–5 шт.), перевіряють на запах та 

проціджують через сито. 
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Приготування хліба «Львівський» 

Процес приготування починається з замішування тіста в тістомісильній 

машині періодичної дії типу «Прима-160». Сухі компоненти (борошно) 

дозуються автоматично за допомогою дозатора Ш2-ХДА, а рідкі (дріжджова 

суспензія, сироватка, сольовий розчин, вода) — через дозатор Ш2-ХДБ. Кмин 

додається вручну. 

Бродіння тіста відбувається в діжах Д-160 протягом 60 хв, при цьому 

вологість тіста складає 44,5%, а кислотність — 3,0 °Н. 

Після завершення бродіння тісто перекидається діжеперекидачем у 

воронку тістоподільника Восход ТД-1, де його поділяють на порції масою 1,0 

кг. Заготовки надходять до тістоокруглювача «Восход», далі вручну 

розміщуються на листах стелажної вагонетки. 

Вагонетки переміщують у камеру остаточного вистоювання марки «Бриз-

122», де заготовки витримуються 45 хв при температурі 35–40 °C і відносній 

вологості 75–80%. В цей час формується структура м’якуша. 

Після вистоювання тісто потрапляє в ротаційну піч MELANI LUX, де 

вироби випікаються 44 хв при температурі 220 °C. Після випікання хліб 

охолоджується, перевіряється і вручну укладається у контейнери ХКЛ-18 для 

подальшої реалізації. 

Виготовлення булочок «Святкові» 

Булочки також готують у тістомісильній машині «Прима-160». Сухі 

компоненти (борошно) подаються через Ш2-ХДА, а рідкі (дріжджова суспензія, 

сольовий та цукрово-сольовий розчини, маргарин, відновлене молоко, вода) — 

через дозатор Ш2-ХДБ. Яйця додаються вручну. 
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Вологість тіста становить 34,5%, тривалість бродіння — 140 хв, кислотність — 

2,0 °Н, температура тіста — 28–32 °C. 

Після бродіння тісто потрапляє у подільник «Восход», де його розділяють 

на шматки масою 0,11 кг. Потім заготівки округлюються і формуються в 

тістозакатній машині «Восход ТЗ-3», після чого надається форма вручну (у 

вигляді шишки). 

Формовані заготовки вистоюють у камері «Бриз-122» протягом 60 хв при 

75–80% вологості та 35–40 °C температури. Після вистоювання вироби 

змащуються яйцем та посипаються маком, потім випікаються у ротаційній печі 

MELANI LUX протягом 20 хв при температурі 215–220 °C. 

Після випікання булочки охолоджуються, проходять контроль якості, 

пакуються за допомогою пакувальної машини, розміщуються в контейнери 

ХКЛ-18 і передаються на склад готової продукції для подальшої реалізації. 
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2.3. Технохімічний контроль виробництва 

Контроль за технологічним процесом у виробництві є ключовим 

інструментом запобігання виготовленню продукції, що не відповідає 

встановленим стандартам, а також дозволяє зменшити виробничі втрати та 

витрати на всіх стадіях виготовлення. 

Такий контроль охоплює перевірку точності дотримання рецептурних 

норм, дотримання технологічних режимів приготування напівфабрикатів за 

такими показниками, як вологість, кислотність, температура, час бродіння. 

Крім того, перевіряється дотримання температурних умов та рівня вологості 

повітря, тривалість процесів вистоювання та випікання, а також правильність 

укладання й умов зберігання готової продукції. Оцінка відповідності 

технологічних параметрів, якості напівфабрикатів і кінцевого продукту 

здійснюється відповідно до методів контролю, що регламентовані чинними 

нормативно-технічними документами. 

Стадія технологічного 

процесу,  

напівфабрикат 

Параметр, який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодичність 

контролю 

Борошно пшеничне 

ГСТУ 46.004-99 

 

 

Зовнішній вигляд, 

Колір, смак, запах, 

Хруст  

Масова частка вологи 
 

Кислотність 
 

Кількість клейковини 
 
 

Хлібопекарські 

властивості 

 

Органолептичний 

ГОСТ 27558-97 
 

Висушування 

ГОСТ 9404-88 

Титрування 

ГОСТ 27493-87 

Відмивання 

ГОСТ 27839-88 
 

Пробне 

лабораторне 

випікання 

ГОСТ 27669-88 

У кожній партії 

Цукор – пісок 

ДСТУ 4623:2006 

Структура, 

Колір, смак, запах, 

сипучість, чистота 

розчину 
 

Масова частка вологи 

 

Органолептичний 

ДСТУ 4624:2006 

 

 
 

Висушування 

ДСТУ 3659-97 

У кожній партії 

Маргарин Структура, Органолептичний У кожній 
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ДСТУ 4465:2005 Смак, запах, колір 
 

Масова частка вологи і 

летучих речовин 

ДСТУ 4463:2005 
 

Висушування  

ДСТУ 4463:2005 

партії 

 

Сироватка молочна  

ДСТУ 4552:2006 

 

Зовнішній вигляд і  

Консистенція, 

Смак і запах, колір 
 

Масова частка вологи 

Органолептичний 

ГОСТ 29245-91 
 
 

Висушування  

ГОСТ 29246-91 

У кожній партії 

Молоко сухе незбиране Зовнішній вигляд, колір, 

смак, запах, 

консистенція 

Органолептично 

ГОСТ 13277-79 

У кожній партії 

Сіль поварена 

ДСТУ 3583-97 

Колір, смак, запах, 

Структура 

Органолептичний 

ДСТУ 

4886.2:2007 

У кожній партії 

Дріжджі пресовані 

ДСТУ 4812:2007 

Консистенція, 

Смак, запах, колір 
 

Масова частка вологи 

Органолептичний 

ДСТУ 4812:2007 
 

Висушування 

ДСТУ 4812:2007 

У кожній партії 

Яйця Зовнішній вигляд, колір, 

смак, запах, 

консистенція, структура 

Органолептично 

ГОСТ 13277-79 

У кожній партії 

 
Стадія технологічного 

процесу, напівфабрикат 

Параметр який 

контролюють 

Метод  

контролю 

Періодичність  

контролю 

 

 

тісто 

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази За зміну 

вологість Висушування 

Прибор ВЧ 

3-4 рази За зміну 

Кінцева кислотність Титрування 3-4 рази За зміну 

Температура термрметром 3-4 рази За зміну 

Підйомна сила Підйом тіста 3-4 рази За зміну 

Розробка тіста Маса тістової аготовки Зважування 3-4 рази За зміну 

Форма тістової заготовки Візуально 3-4 рази За зміну 

Тривалість вистоювання Замір часу 3-4 рази За зміну 

Температура в 

розстойній шафі 

У кожній партії 3-4 рази За зміну 

випікання Тривалість випікання Замір часу 3-4 рази За зміну 

Температура у печі Термометром 3-4 рази За зміну 

Готові вироби: хліб 

львівський, булки 

Святкові 

Зовнішній вигляд Органоліптично У кожній партії 

Вологіть м’якушки Висушування У кожній партії 

Кислотність м’якушки  Титрування У кожній партії 

Пористість Метод зав’ялова  У кожній партії 

Масова доля загального 

цукру 

Метод гарячого 

титрування 

У кожній партії 

Масова доля жиру Рефрактометрични

й метод 

У кожній партії 
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3.РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

 

3.1 Розрахункові дані до проекту 

Таблиця3.1 

Дані по проекту  

 

 

Найменування 

  

 

Хліб Львівський 

 

Булки Святкові 

 

   Ґатунок виробу Перший в/с 

   Маса виробу, кг 0,9 0,1 

   Спосіб випікання  На листах На листах 

   Форма округла шишки 

   Спосіб приготування тіста  Безопарний 

прискорений 

Безопарний 

прискорений 

   Розмір виробу, мм 220*220 100*100 

   Зазор між виробами, мм 35 50 

   Тип печі MELANI LUX MELANI LUX 

   Кількість печей   1 1 

   Кількість листів на візку, шт 16 16 

   Розмір листів, мм   

   Довжина листа,  мм 800 800 

   Ширина листа, мм 600 600 

   Плановий вихід, % 133,0 149,1 

   Упікання, % 9 10 

   Усихання, % 4,0 3,0 

Уніфікована рецептура, кг  

   Борошно пшеничне в/г  100,0 

   Борошно пшеничне 1 г 100,0  

   Дріжджі пресовані 1,5 4,0 

   Сіль 1,5 1,3 

   Цукор   16,0 

   Маргарин   10,0 

Молоко незбиране сухе  3,0 

Яйця курячі, в тісто  5,0 

Яйця курячі, на мастило  4,0 

Мак   0,15 

   Кмин  1  

Вологість, %  

   Борошно пшеничне  14,5 14,5 

   Дріжджі пресовані 75,0 75,0 

   Сіль 0,3 0,3 

   Цукор  0,14 
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   Маргарин   17,0 

Молоко сухе незбиране  7,0 

Яйця  73,0 

Мак   11,0 

   Тісто 44,5 34,5 

    Готовий виріб 44,0 34,0 

Кислотність, °Н  

   Готовий виріб 3,0 2,5 

   Тісто 3,5 2,5-2,8 

Температура, °С  

   Борошно пшеничне  20 20 

   Розчин солі 28 28 

   Дріжджова суспензія 6 6 

   Цукрово-сольовий розчин  20 

   Тісто початкове 29 29 

   Тісто кінцеве  31 31 

Теплоємність, кДж/кг·К  

   Борошно пшеничне в/г 1,81 1,81 

   Сіль 0,92 0,92 

   Дріжджі пресовані 3,52 3,52 

   Цукор  2,98 

   Вода  4,2 4,2 

Тривалість, хв.  

   Бродіння тіста 60 120-180 

   Остаточне вистоювання  45-50 50-70 

   Випікання  43-45 18-22 

   Робота печі на добу 480 480 
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3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 

   Визначення продуктивності шафової печі 

У процесі випікання хлібобулочних виробів у шафових печах продукція 

розміщується на листах, закріплених на стелажному візку. Залежно від типу 

печі, візок може містити від 15 до 18 листів. 

Годинну продуктивність шафової печі, позначену як P₍год₎, у кг/год 

розраховують за наступною формулою: 

P_год = (N_л.в × n_д.л × n_ш.л × m × 60) / (t_вип + 5) 

де: 

• Nₗ.в — кількість листів у візку, шт.; 

• nₐ.л — кількість виробів уздовж довжини листа, шт.; 

• nₛ.л — кількість виробів уздовж ширини листа, шт.; 

• m — маса одного виробу, кг; 

• t₍вип₎ — тривалість випікання, хв.; 

• 5 — приблизна тривалість допоміжних операцій 

(завантаження/вивантаження). 

Розрахунок кількості виробів по ширині листа 

Кількість одиниць продукції, що розміщуються по ширині листа (nₛ.л), 

визначають за формулою: 

n_ш.л = (B - a) / (b + a) 

де: 

• B — загальна ширина листа, мм; 

• b — ширина або довжина одного виробу по ширині листа, мм; 

• a — відстань між виробами, мм. 

Розрахунок кількості виробів по довжині листа 

Кількість виробів, що розміщуються по довжині листа (nₐ.л), розраховується 

так: 

n_д.л = (L - a) / (l + a) 
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де: 

• L — довжина листа, мм; 

• l — довжина або ширина виробу по довжині листа, мм; 

• a — інтервал між виробами, мм. 

Примітка: Отримані значення nₛ.л та nₐ.л обов’язково округлюють у менший 

бік до цілого числа, щоб уникнути щільного розміщення та запобігти злипання 

виробів під час випікання. 
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            3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   
        Таблиця 3.3       Виробнича потужність лінії, кг 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Хліб 

  позначення львівський 

Довжина виробу, мм l 220 

      

Ширина виробу мм h 220 

      

Довжина листа, мм Lл 800 

      

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   35 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 3 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 2 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 6 

      

Число листів у печі, шт. n2 16 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 96,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,9 

      

Тривалість випікання, хвилин T 44 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 117,82 

      

Змінна продуктивність печі, кг Рзм 942,6 
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            3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   
        Таблиця 3.3       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні булки  

  позначення Святкові 

Довжина виробу, мм l 100 

      

Ширина виробу мм h 100 

      

Довжина листа, мм Lл 800 

      

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   50 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 5 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 3 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 15 

      

Число листів у печі, шт. n2 16 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 240,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,1 

      

Тривалість випікання, хвилин T 20 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 72,00 

      

Змінна продуктивність печі, кг Рзм 576,0 
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3.3 Розрахунок пофазної  рецептури 

 

Хліб Львівський 

  

    Тісто готовиться безопарним прискореним способом. Для прискорення 

бродіння тіста,   пресовані дріжджі збільшуємо на 1% та вносимо сироватку. 

 

Таблиця 3.2    -     Вміст сухих речовин в тісті 

 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, кг 

Вологість, 

% 

Вміст сухих речовин 

 

%         кг 

Борошно пшен.  1с 100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані 2,5 75 25 0,625 

Сіль кухонна 1,5 0,3 99,7 1,495 

Кмин  1,0 16 84 0,84 

Сироватка 10 95 5 0,5 

Всього 115,0   88,96 

 

Визначаємо масу тіста:  

Wт

рМс
Мт

−
=

100

100*..
     (3.4) 

 

 Де Мс.р. - маса сухих речовин, кг 

Wт – вологість тіста, % 

 

Мт=88,96*100/100-44,5=160,29кг 

 

Визначаємо кількість води на тісто: 

 

                               Мв.т = Мт - Мс                                                (3.5) 

 

Де Мс - маса сировини у тісті, кг 

 

Мв.т=160,29-115,0=45,29кг 
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               Булочки Святкові готуються також безопарно-прискореним способом. 

Таблиця 3.5.  -  Вміст сухих речовин 

Наіменування 

сировини. 

Маса 

сировини, кг 

Вологість, 

% 

Вміст сухих речовин. 

% кг 

Борошно пшеничне в/с. 100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані 4 75 25 1 

Сіль кухонна  1,3 0,15 99,85 1,26 

Цукор-пісок 16 0,14 99,86 15,97 

Маргарин 10 16 84 8,3 

Молоко незбиране (сухе) 3 7 93 2,79 

Яйця  5 73 27 1,35 

     

Всього: 139,3 _ _ 116,17 

 

Масу тіста обчислюємо за формулою 3.9: 

 

Мm = 116,17  * 100 / 100 – 34,5= 177,36 кг 

 

Масу води, кг, на заміс тіста обчислюємо за формулою 3.10: 

 

Мвm = 177,36–139,3 = 38,06 кг 

Знаходимо масу тіста з оздобленням: 

 

Мт озд. = 177,36+4+0,15= 181, 51 кг  

 

3.4 Розрахунок виходу виробів, добової витрати сировини 

 

Щоб визначити витрати на всіх стадіях виробництва, проводимо 

послідовні обчислення за відповідними формулами. 

Втрати борошна до замішування тіста 

Обсяг втрат борошна на попередньому етапі, до замішування тіста, 

обчислюється за формулою: 

q_м = (W / (100 - W)) * 100 

де: 

- q_м — втрати борошна (кг) на кожні 100 кг борошна; 

- W — вологість борошна, у відсотках. 

Втрати борошна і тіста під час замішування визначаються за формулою: 
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q_отх = ((100 - W_отх) / 100) * q_отх 

де: 

- q_отх — маса відходів борошна і тіста на 100 кг борошна, кг; 

- W_отх — середньозважена вологість цих відходів (зазвичай 32–38%). 

Витрати сировини під час бродіння тіста 

Обчислюються за формулою: 

q_бр = (ССП + ЛК) / (M_c * (1 - W_ср / 100) + M_P) 

де: 

- ССП — вміст спирту на 100 г тіста, г; 

- ЛК — вміст летких кислот, г; 

- M_c — загальна маса сировини, що використовується на 100 кг борошна, кг; 

- W_ср — середньозважена вологість сировини, %; 

- M_P — маса борошна, що витрачається на розробку тіста, кг. 

Розрахунок середньозваженої вологості дійснюється за формулою: 

W_ср = (M_М * W_М + M_С * W_С + M_ДР * W_ДР) / (M_М + M_С + M_ДР) 

де: 

- M_М, M_С, M_ДР — маса борошна, солі та дріжджів відповідно, кг; 

- W_М, W_С, W_ДР — їх вологість у відсотках. 

Втрати під час розробки тіста 

Розраховуються як: 

q_р = M_р / 100 

де: 

- q_р — витрати борошна при розробці, кг на 100 кг борошна. 

Втрати при випіканні (упікання) 

Обчислюються за формулою: 

q_УП = ((M_тіста - M_виробу_гарячого) / M_тіста) * 100 

де: 

- q_УП — процентні втрати під час випікання. 

Втрати при укладанні продукції 

Визначаються так: 
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q_УКЛ = ((M_до - M_після) / M_до) * 100 

де: 

- q_УКЛ — втрати у масі під час укладання на вагонетку, %. 

Усихання виробів 

Розраховується формулою: 

q_УС = ((M_гарячого - M_охолодженого) / M_гарячого) * 100 

де: 

- q_УС — втрати маси під час охолодження (усихання), %. 

Втрати у вигляді крихти та лому 

Розрахунок здійснюється за формулою: 

q_КР = M_крихти_та_лому / 100 

де: 

- q_КР — маса втрат у вигляді крихт та лому, кг на 100 кг охолодженого хліба. 

Відхилення маси готових хлібин 

Визначаються так: 

q_ШТ = ((M_фактична - M_стандартна) / M_стандартна) * 100 

де: 

- q_ШТ — відхилення від заданої маси, %. 

Втрати від переробки браку 

Формула для розрахунку: 

q_БР = ((M_бракованого_хліба - M_відновленого) / M_бракованого_хліба) * 

100 

де: 

- q_БР — втрати у процесі переробки бракованої продукції, %. 

Підсумковий (розрахунковий) вихід хлібобулочних виробів 

Підраховується за загальною формулою: 

Вихід = 100 - Σq_i 

де: 

- Σq_i — сума всіх втрат, включаючи усі попередні етапи виробництва. 
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              3.4    Розрахунок виходу готової продукції 

   
     Розрахунок виходу готової продукції Вхл, %  виконують виходячи  
з величини маси тіста та з урахуванням всіх втрат і витрат на  
виробництво за формулою:  
       
Вхл = Мт - ( Пб + Пт + Проз + Збр + Зуп + Зус + Пкр + Пшт + Пбр) 
(3.2)  
        Таблиця 3.4   Розрахунок виходу на хліб Львівський  
       
                     Найменування показників      Умовні хліб   
  позначения Львівський  
Вологість борошна, % Wб 14,5  
Вологість тіста,% Wт 44,50  
Вологість відходів, % Wв 28,6  
Середньозважена вологість Wс 15,2  
сировини, %      
Маса тіста, кг Мт 160,29  
Маса сировини на тісто, кг Мс 115  
Втрати борошна на 100 кг, % gб 0,02  
Витрата борошна, кг Пб 0,03  
Втрата тіста на 100 кг, % gт 0,05  
Витрата тіста, кг Пт 0,08  
Витрата борошна на розробку на gроз 0  
100 кг, %      
Витрата борошна на розробку, кг Проз 0  
Вміст спирту у тісті, % Ссп 1  
Витрати на бродіння, кг Збр 3,0  
Упік, % gуп 9,00  
Витрати на випікання, кг Зуп 14,15  
Втрати при уклвдці на 100 кг, % gукл 0,7  
Витрати на укладку, кг Зукл 1,00  
Усушка, % gус 4  
Витрати на усихання, кг Зус 5,68  
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % gкр 0,02  
Витрати на крихту, кг Пкр 0,03  
Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4  

Витрати на неточність маси, кг Пшт 0,5  
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02  

Витрати на брак, кг   Пбр 0,027  
    ВИХІД, % Вхл 135,75  
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              3.4    Розрахунок виходу готової продукції 

   
     Розрахунок виходу готової продукції Вхл, %  виконують виходячи  
з величини маси тіста та з урахуванням всіх втрат і витрат на  
виробництво за формулою:  
       
Вхл = Мт - ( Пб + Пт + Проз + Збр + Зуп + Зус + Пкр + Пшт + Пбр) 
(3.2)  
        Таблиця 3.4   Розрахунок виходу на булки Святкові  
       
                     Найменування показників      Умовні булки   
  позначения Святкові  
Вологість борошна, % Wб 14,5  
Вологість тіста,% Wт 34,50  
Вологість відходів, % Wв 28,6  
Середньозважена вологість Wс 15,2  
сировини, %      
Маса тіста, кг Мт 177,36  
Маса сировини на тісто, кг Мс 139,3  
Втрати борошна на 100 кг, % gб 0,02  
Витрата борошна, кг Пб 0,03  
Втрата тіста на 100 кг, % gт 0,05  
Витрата тіста, кг Пт 0,06  
Витрата борошна на розробку на gроз 0  
100 кг, %      
Витрата борошна на розробку, кг Проз 0  
Вміст спирту у тісті, % Ссп 1  
Витрати на бродіння, кг Збр 2,6  
Упік, % gуп 10,00  
Витрати на випікання, кг Зуп 17,47  
Втрати при уклвдці на 100 кг, % gукл 0,7  
Витрати на укладку, кг Зукл 1,10  
Усушка, % gус 3  
Витрати на усихання, кг Зус 4,68  
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % gкр 0,02  
Витрати на крихту, кг Пкр 0,03  
Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4  

Витрати на неточність маси, кг Пшт 0,6  
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02  

Витрати на брак, кг   Пбр 0,030  
    ВИХІД, % Вхл 150,74  
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       Коефіцієнт перерахунку даних уніфікованої рецептури на витрату сировини 

за добу: 

                                                  
.

.

Вхл

Pддо
К =                               (3.20) 

де Рдоб - зміна потужність печі, кг 

     Вхл - вихід хліба, % 

 

Хліб Львівський 

 

К=942,6/135,75=6,94 

 

Таблиця 3.4    Добова витрата сировини для хліба  Львівського 

 

Найменування сировини Маса 

сировини, кг 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Витрата сировини 

за добу, кг 

Борошно пшен.  1с 100 6,94 694 

Дріжджі пресовані 2,5 6,94 17,35 

Сіль кухонна 1,5 6,94 10,41 

Кмин  1,0 6,94 6,94 

Сироватка 10 6,94 69,4 

Вода 41,83 6,94 290,3 

 

Булки Святкові 

              

К=576/150,74=3,82 

 

Таблиця3.5     Добова витрата сировини для булок Святкових 

 

Найменування сировини Маса 

сировини, кг 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Витрата сировини 

за добу, кг 

Борошно пшеничне в/с 100 3,82 382 

Дріжджі пресовані 4 3,82 15,28 

Сіль 1,3 3,82 4,97 

Цукор-пісок 16 3,82 61,12 

Маргарин 10 3,82 38,2 

Молоко незбиране, сухе 3 3,82 11,46 

Мак 0,15 3,82 0,57 

Яйця 9,0 3,82 34,38 

вода 38,06 3,82 145,39 
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3.5  Розрахунок виробничої рецептури 

 

 

Хліб Львівський  

 

  Для складання виробничої рецептури потрібно замінити сировину розчинами.  

      Визначаємо кількість сольового розчину, кг, за формулою: 

 

С

Мс
нурМсол

100*
. =−                                                     (3.26) 

 

де  Мс – маса солі за рецептурою, кг; 

        С – концентрація солі в сольовому розчині, %.         

        С=26 % 

                              Мсол.р=1,5*100/26=5,77 кг 

 

      Визначаємо масу води в сольовому розчині, кг,  за формулою: 

     

Мв.сол.р-ні.=Мсол.р-ну – Мс                               (3.27) 

 

Мв.сол.р=5,77-1,5=4,27 кг 

 

Робимо заміну пресованих дріжджів, кг, дріжджовою суспензією за формулою:     

      

Мдр.с= М д.пр+Мд.пр*Х                              (3. 28) 

 

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

   Х – кількість частин води на одну частину дріжджів пресованих 

             

 Мдр.с=2,5+2,5*3=10,0 кг 

 

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії, в кг: 

 

           Мв.др.с=10,0-2,5=7,5 кг 

 

Визначаємо залишок води на тісто:  

 
Мв.т.зал.=Мв.т.-Мв.др.с.-Мв.с.р.           3.29 

 

Мв.т.зал. =45,29-4,27-7,5=33,52 кг 
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Таблиця  3.6    Попередня рецептура для хліба Львівського 

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

кг 

Борошно пшен.  1с 100  100 

Дріжджова суспензія 10,0  10,0 

Сольовий розчин 5,77  5,77 

Кмин  1,0  1,0 

Сироватка 10  10 

Вода 33,52  33,52 

Всього 160,29  160,29 

 

Складаємо виробничу рецептуру приготування тіста для хліба Львівського, у 

тістомісильній машині  Прима  – 160.  

100

gV
М б


=

                                           
(3.31)

 
Vк=160*35/100=56 

 

Визначаємо коефіцієнт перерахування з рецептури попередньої на рецептуру 

виробничу приготування тіста в об’ємі порції 140 л: 

100

Vк
К =                                     (3.29) 

                               К=56/100=0,56 

 

Таблиця 3.7  Виробнича рецептура та режим приготування тіста для 

 хліба Львівського 

Найменування  На тісто коефіцієнт На тісто 

Борошно пшен.  1с 100 0,56 56 

Дріжджова суспензія 10,0 0,56 5,6 

Сольовий розчин 5,77 0,56 3,23 

Кмин  1,0 0,56 0,56 

Сироватка 10 0,56 5,6 

Вода 33,52 0,56 18,77 

Всього 160,29  89,76 

    

Початкова температура, 0С 30   

Термін бродіння, хв. 60   

Кінцева кислотність, град 3,0   

Тривалість випікання, хв 40   

 
Визначаємо масу тістової заготовки за формулою: 

( ) ( ).. 100*100

100*100*..
..

усуп gg

хлМх
зМт

−−
=                      3.30 

gуп -  упікання, % 

gус - усихання, % 
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                     Мт.з.=0,9*100*100/(100-9,0)(100-4)= 1,0кг 

Визначаємо теплоємність сольового розчину, кДж/кгК, по формулі: 

 

 
.

.*...*.
..

Мр

СврМвМсСс
сСр

+
=             3.31 

 де Сс., Св. - теплоємність сировини (солі і води), кДж/кг*К; 

       Мс. - маса солі, кг; 

       Мв.р. - маса води в розчині, кг; 

       Мр. - маса розчину, кг. 

 

                          Ср.с=1,5*0,92+4,27*4,2/5,77=3,34кДж/кг*К 

 

Визначаємо теплоємність дріжджової суспензії по формулі 3.31 

                         Сдр.с=3,5*2,5+7,5*4,2/10,0=4,02 кДж/кг*К 

 

Визначаємо температуру води, ◦С, на заміс тіста по формулі: 

 
( ) ( )

.*..

....*..*.....*.*.
...

СвтМв

рtспочтtрСсрМсtбпочтtСбМб
почтtТт

+−+−
+=  

+−+−+ .)..(*.*.)....(*...*.. мдрtпочтtмСдрмМдррсцукtпочтtрсСцукрсМцук
 

.).....(*....*.... зкмtкпочтtзкмСкзкмМк −+
   (3.32) 

де tт. - температура тіста початкова, ◦С. 

 

               Тт=30+(100*1,81(30-20)+5,77*3,34(30-30)+10,0*4,02(30-

8))/33,52*4,2=42 С 

 

                                                    Булочки Святкові 

Кількість солі, яку додають у цукровий розчин: 

100

5,2*.
.

Мцук
Мс =                                        (3.22) 

 
де Мук. – маса цукру по рецептурі, кг; 

     2,5 – відсоток солі у цукровий розчин. 

 

Мс = 16*2,5 / 100 = 0,4 кг 

 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину, кг, по формулі: 

 
( )

С

МсМцук
рсМцук

*..
..

+
=                                       (3.23) 
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де Мцук. – маса цукру по рецептурі, кг; 

     Мс. – відсоток солі у цукровий розчин, кг; 

     ρ – густина розчину (ρ=1,33 кг/м3); 

     С – концентрація цукро-сольового розчину (С=0,8986) 

 

Мц.с. = (16+0,4)*1,33 / 0,8986 = 24,27 кг 

 

Визначаємо масу води в цукро-сольовому розчині, кг, по формулі: 

 

Мв.ц.с.р.=Мц.с.р. – (Мц. + Мс.)                    (3.24) 

                       

Мв = 24,27-16-0,4 = 7,87кг 

Визначаємо залишок солі у сольовий розчин: 

Мс.зал.=Мс. – Мс.в ц.р.                                                                     (3.25) 

Мс.зал=1,3– 0,4 = 0,9 кг 

      Визначаємо кількість сольового розчину, кг, за формулою 3.26: 

                                                    

                              Мс.р=0,9*100/26=3,46 кг 

 

      Визначаємо масу води в сольовому розчині, кг,  за формулою 3.27: 

Мв.с.р= 3,46-0,9 = 2,56 кг 

 

Робимо заміну пресованих дріжджів, кг, дріжджовою суспензією за формулою 

3.28:     

Мдр.с=4+4*3=16,0 кг 

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії, в кг: 

Мв.др.с=16-4=12,0 кг 

 

Визначаємо залишок води на тісто за формулою 3.29:  

Мв.т.зал. = 38,06 – 12,0 – 2,56 – 7,87 = 15,63 кг 

            
Таблиця  3.6    Попередня рецептура  приготування тіста для булок Святкових 

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

кг 

Борошно пшеничне в/с 100 - 100 

Дріжджова суспензія 16,0 - 16,0 

Розчин солі 3,46 - 3,46 

Цукрово-сольовий розчин 24,27 - 24,27 

Маргарин 10 - 10 

Молоко незбиране сухе 3 - 3 

Яйця 5 4 9 

Мак - 0,15 0,15 

Вода 15,63 - 15,63 

Всього: 177,36  181, 51 
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Визначаємо загрузку місильної камери становить: 

Vк=160*30/100=48 

Визначаємо коефіцієнт перерахування: 

К=48/100=0,48 

Таблиця 3.7  Виробнича рецептура та режим приготування тіста для  

                                булок Святкових 

Найменування компонентів 

Кількість за 

рецептурою, 

кг 

k 
Рецептура 1 

порції, кг 

Борошно пшеничне в/с 100 0,48 48,0 

Дріжджова суспензія  16,0 0,48 7,68 

Сольовий розчин 3,46 0,48 1,66 

Цукрово-сольовий розчин 24,27 0,48 11,65 

Маргарин столовий 10,0 0,48 4,8 

Вода 15,63 0,48 7,5 

Молоко незбиране, сухе 3,0 0,48 1,44 

Яйця 5,0 0,48 2,4 

Разом   85,13 

Початкова температура 29   

Термін бродіння, хв. 140   

Кінцева кислотність, град 2,8   

Тривалість випікання, хв 20   

 
Визначаємо теплоємність цукрово-сольового розчину за формулою 3,31:  

 

Сцук.сол.р. = (16*1,35+1,3*0,88+7,87*4,2)/24,27= 2,3 кДж/кгК 

 

Теплоємкість розчину солі Ср.с, кЖд/кгК, обчислюємо за формулою 3.31: 

 

                          Ср.с=1,3*0,92+2,56*4,2/4,81=3,34кДж/кг*К 

 

Визначаємо теплоємність дріжджової суспензії по формулі 3.31 

                         

Сдр.с=3,5*4,0+12,0*4,2/16,0=4,02 кДж/кг*К 

 

Температуру води на заміс тіста  обчислюємо за формулою 3.32: 

               Тт=29+(100*1,81(29-20)+3,46*3,34(29-30)+24,27*2,3(29-

32)+16*4,02(29-36))/15,63*4,2=44 0С 

 

      Масу тістової заготовки  Мт.з. обчислюємо за формулою 3.32 

 

                     Мт.з.=0,1 *100*100/(100-10,0)(100-3)= 0,11кг 
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                      3.6 Вибір та розрахунок технологічного обладнання  

 

Таблиця 3.11          Добова витрата сировини  

Найменування 

сировини 

Хліб 

Львівський 

Булки 

Святкові 

Витрата сировини на 

добу, кг  

Борошно шен. в/с  382,0 382,0 

Борошно пшен.  1с 694,0  694,0 

Дріжджі пресовані 17,35 15,28 32,63 

Сіль кухонна 10,41 4,97 15,38 

Цукор  61,12 61,12 

маргарин  38,2 38,2 

Кмин  6,94  6,94 

Мак  0,57 0,57 

Яйця  34,38 34,38 

Молоко незбиране  11,46 11,46 

Сироватка 69,4 11,4 80,8 

Вода 290,3 125,24 415,54 

 
 

                  

  Розрахунок обладнання опарного відділення 

      

    Тісто для хліба  замішується в тістомісильній машині Прима-160. 

   Годинна потреба в діжах визначається за формулою : 

                                                                        Дч= Мб.г*100 

                                                                                    g*V                              3.41                

                                                                                         

Дч=86,75*100/30*160=1,8 

                                 

Режим змінюваності діж, в хв.: 

                                               

                                      Ч= 60                                                         3.42 

                                            Дч      

Ч= 60/1,8=33хв. 

Число діж на  технологічний цикл: 

                                         

                              Ду= Т                                                      3.43 

                                     Ч  

      Де Т- зайнятись діжі,хв 

Зайнятість діжі  визначається за формулою: 

                         Т= tз+tб+Побм+tін                                                  3.44 
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  tз,tбр,Побм,tін- тривалість замісу,бродіння, обминання,інші операції, хв. 

 

Т=3+60+7+4= 74 хв. 

 

Ду=74/ 33  =3 

 

    Приймаємо 3 діжі. 

 

Тоді ритм : 

Ч= 74/3 = 25хв. 

 

 Кількість тістомісильних машин порційної дії знаходимо за формулою: 

 

                                           Nм=t з /Ч                                                    3.45 

Де tз- тривалість замісу 

Nм= 10 /25 =1 

 

Приймаємо одну тістомісильну машину  Прима- 160. 

                                         

Тісто для  булок Святкових, замішується в тістомісильній машині Прима-160. 

 

        Годинна потреба в діжах визначається за формулою 3.41: 

Дч=47,75*100/35*160=0,85 

                                 

Режим змінюваності діж, в хв.:      

Ч= 60/0,85 = 70,59 хв. 

 

Т=3+ 140+7+4= 154 хв. 

Число діж на  технологічний цикл: 

 

Ду=154/ 70,59 =2,2 

    Приймаємо 3 діжі 

 

Тоді ритм : 

Ч=  154/3 =51 хв. 

 

   Кількість тістомісильних машин порційної дії знаходимо: 

    

Nм= 10 /51 =0,2 

 

Приймаємо одну тістомісильну машину  Прима- 160. 
 

Розрахунок тісторозробного обладнання 
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Кількість тістоподільників розраховуємо за формулою: 

 

N=
mП

КРг

**60

*

                              3.47
 

 

Де     Рг – годинна продуктивність печі, кг 

 К – коефіцієнт 

 П -  продуктивність подільника, шт./хв. 

 m – маса виробу, кг  

 

 

Таблиця 3.12  Розрахунок тістоподільних машин 

 

Найменування 

виробу 

Годинна 

продуктивність, 

кг 

Маса 

виробу, кг 

Продуктивність 

тісто подільної 

машини, кг/г 

Розрахунок 

кількості 

машин 

Хліб 

Львівський 

117,82 0,9 50 118*1,05=1 

60*50*0,9 

Булки  

Святкові 

72 0,1 60 72*1,05   =1 

60*60*0,1 

Всього    2 

 

Всього приймається до встановлення два тістоподільники марки «Восход ТД-

1». 

Також встановлюються два тістоокруглювачі «Восход ТО-1» і одна 

тістозакатувальна машина «Восход ТЗ-1» для формування батонів. 

 

 Кількість заготовок тіста в шафі кінцевого вистоювання визначається так : 

Qp = 
60*

*

m

ТвРг

                           3.35
 

де Рг — продуктивність печі за годину для даного виду продукції, кг, 

  Тв — тривалість вистоювання, хв., 

  m — маса тіста на одній люльці, кг. 

 

Кількість вагонеток у шафах вистоювання визначається за формулою: 

nвn

Q
N

Л

Р
Р

*
=                            3.36 

Де:  пл — кількість заготовок на полиці вагонетки, шт., 

  Пв — кількість полиць на вагонетці. 
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Таблиця 3.13 -  Розрахунок шафи для кінцевого вистоювання        

Найменування 

виробу 

Годинна  

продуктивність 

печі, кг 

Маса 

виробу, кг 

Кількість 

тістових 

заготовок 

Кількість 

вагонеток, 

шт 

Хліб  Львівський 117,82 0,9 

 

118*50 =109,25 

0,9*60 

109,25 =2 

      6*16 

Булочки 

Святкові 

72,0 0,1 72*60 =125 

0,1*60 

125   =1 

      15*16 

 

    Приймається  три вагонетки та 2  вистійні шафи  «Бриз -122»  

 

3.7 Розрахунок площі складів 

 

Для зберігання борошна, підготовленого до виробничого процесу, 

використовують бункери об’ємом від 1 до 1,5 тонн. 

Кількість таких бункерів залежить від наявних сортів борошна і має 

гарантувати запас на дві або вісім годин роботи. 

  Показник годинного споживання борошна М визначається за формулою:  

8

доб
г

М
М =                                                         (3.37) 

Кількість бункерів для конкретного виду борошна розраховується за 

формулою: 

         
V

М
N г

б

2*
=                                                                (3.38) 

Де: Мг – годинне споживання борошна, кг; 

    V – об’єм одного бункера, кг  

 

Таблиця 3.9- Розрахунок кількості виробничих бункерів  
 

Найменуван

ня сировини 

Змінна 

витрата 

борошна, т 

Годинна 

витрата 

борошна, т 

Характеристика 

бункерів 
Кількість бункерів 

Марка 
Місткі

сть, т 

Борошно в/с 

пшеничне 

 

 

0,382 Мч=0,382/8=0,05 ХЕ-112 1 N=0,05*2/1=1 
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Борошно 1с 

пшеничне 

 

0,694 Мч=0,694/8=0,09 ХЕ-112 1 N=0,09*2/1=1 

разом     2 

 

Встановлюємо 2 бункери марки ХЕ – 112. 

 

Загальна місткість для збереження цукрово-сольового розчину 

розраховуємо за формулою:  
          

                                                    V = Mц.с. * 100 * К * tзб                                          (3.54) 

Сцук. * 1000 

      де Mц.с.  - добова витрата цукту, кг 

              tзб     термін зберігання розчину, діб 

             Сцук – концентрація розчину, % 

V=61,12*100*1.1*10=0.96 

70*1000 

Кількість ємностей: 

N = 0.96/1,0= 1 

Установлюємо 2 чани марки ХЕ-47, з врахуванням однієї для санобробки. 

Загальна місткість для збереження цукрово-сольового розчину становить: 

V=15,38*100*1.1*10=0.65 

26*1000 

Кількість ємностей: 

N = 0.65/1,0= 1 

      

     Установлюємо 2 чани марки ХЕ-47, з врахуванням однієї для санобробки. 

Об’єм   ємності  для збереження дріжджової суспензії розраховується за  

формулою: 

                  
.

..

.
1000 др

зб

доб

др

др
С

tкМ
V




=                                       (3.53) 

де доб

дрМ .  - добова витрата дріжджів на всі види виробів, кг; 

    к – коефіцієнт збільшення об'єму ємностей (к=1,2); 

   Сдр – місткість пресованих дріжджів в 1 л дріжджового молока, кг/л 

 

V=32,63*1.2*2=0.2 

0,45*1000 
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N = 0.2/0,55= 1 

 

Приймаємо до установки  2 ємності марки ХЕ-47 з врахуванням однієї для 

санобробки 

 

 

Розрахунок складів тарного збереження  

У випадку зберігання сировини в тарі необхідно визначити площу, яка 

потрібна для її розміщення. Це робиться за формулою: 

 

                              
f

tM
S


=



                                           3.40 

Де:  Мд — кількість сировини, що витрачається за добу, кг; 

       t — період зберігання сировини, діб; 

       f — питомий тиск на 1 м² площі складу. 

 

Таблиця 3.11- Розрахунок площі складу тарного зберігання сировини  

Найменування 

сировини 

Добова 

витрата 

, кг 

Термін 

збереж

ення, 

діб 

Складс

ький 

запас,  

кг 

Площа для збереження , 

м2  

Швидкопсувна 

сировина:  

 

Дріжджі пресовані 

 

Маргарин  

 

Сироватка 

 

Яйця  

 

 

 

32,63 

 

38,2 

 

80,8 

 

34,38 

 

 

 

3 

 

5 

 

1 

 

5 

 

 

 

97,89 

 

191 

 

80,8 

 

171,9 

 

 

 

97,89/250 = 0,39 

 

191/400 = 0,48 

 

80,8/400=0,02 

 

171,9/300=0,57 

Усього     1,46 

Сировина тривалого 

збереження : 

Цукор  

 

Кмин 

 

Мак  

 

Сіль 

 

 

61,12 

 

6,94 

 

0,57 

 

15,38 

 

 

15 

 

15 

 

15 

 

15 

 

 

916,8 

 

104,1 

 

8,55 

 

230,7 

 

 

916,8/800 = 1,15 

 

104,1/540=0,19 

 

8,55/540=0,02 

 

230,7/800=0,29 
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Передбачаємо конструктивно загальну площу складу- 10,95 м2 

 

Площа складу готової продукції: 

Sг.пр=Pгод*Тзб*Gп 

 

Sг.пр = (0,12+0,07)*4*30=22,8м2 

 

3.8 Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів  

 

Для обчислення кількості контейнерів застосовується така формула: 

                                              
ЛЛ

збг
В

mП

ТР
N




=                                  (3.41)                                                  

де Рг — годинна продуктивність печі для конкретного виду продукції, кг; 

     tзб — період зберігання продукції, год; 

     Пл — кількість лотків у контейнері, шт; 

     mл — маса хлібобулочних виробів на одному лотку, кг. 

 

Таблиця 3.12 - Розрахунок кількості контейнерів для хлібобулочних виробів 
 

Найменування 

виробів 

Годинна 

продукти

вність, 

кг 

Маса 

виробу, 

кг 

Термін 

збережен

ня, годин 

Кількіс

ть 

лотків, 

шт 

Маса 

виробі

в на 

лотку, 

кг 

Кількість 

контейнерів, шт 

Хліб 

Львівський 

  117,82 0,9 

 

 

       10 

 

   

18 

 

 

8 

 

 

 

 N =118*10= 9 

       18*8 

 Булки 

Святкові 

  72,0 0,1 6 18 2         

N=72,0*6= 12 

         18*2 

всього      21 

 

Приймаємо до використання 21 контейнер, марки ХКЛ – 18.  

 

Молоко сухе 

знежирене 

 

Борошно пшен.  в/с 

 

Борошно пшен.  1с 

 

11,46 

 

 

382,0 

 

694,0 

 

15 

 

 

7 

 

7 

 

171,9 

 

 

2674 

 

4858 

 

171,9/540=0,31 

 

 

2674/1000=2,67 

 

4858/1000=4,86 

Усього     9,49 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Сума капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту: 

КВ = 1500 * 1,52 = 2280,0 тис.грн. 

 Сума капітальних вкладень дорівнює вартості основних виробничих 

засобів (ОВЗ). 

КВ = ОВЗ = 2280,0 тис.грн. 

  4.2 Розрахунок річного обсягу виробництва  

  Таблиця 4.1 - Розрахунок річного обсягу виробництва 

Найменування 

виробу 

Добова 

продук-

тивність, 

т 

Річний фонд 

робочого часу 

підприємства, 

днів 

Коефіцієнт 

використання 

виробничої 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Булки 0,58 330 0,9 172,26 

Хліб 0,94 330 0,9 279,18 

Разом 1,52 330 0,9 451,44 

 

4.3  Розрахунок потреби в сировині  

 Таблиця 4.2 – Розрахунок кількості та вартості сировини  

Найменування 

сировини  

Сумарна 

добова 

витрата 

сировини 

по двом 

виробам, т 

Річний 

фонд 

робочого 

часу, 

днів 

Кількість 

сировини, т 

Оптова 

ціна 1т 

сировини, 

грн. 

Вартість 

сировини, 

тис.грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

0,382 330 126,06 12506 1576,51 

Борошно 

пшеничне 1с 

 0,694  330 229,02 11830 2709,31 

Дріжджі  0,033  330  10,89    27986,4  304,77    

Сіль  0,015  330  4,95    6844,5  33,88    

Цукор-пісок  0,061  330  20,13    19097  384,42    

Маргарин  0,038  330  12,54    45123  565,84    

Яйця   0,003  330  1,12    86190  96,71    
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Кмин  0,007  330  2,31    77571  179,19    

Мак  0,001  330  0,33    147030  48,52    

Молоко 

незбиране 

 0,012  330  3,96    109225,0  432,53    

Сироватка   0,081  330  26,73    7634,77  204,08    

Вода  0,416  330  137,28    35  4,80    

Разом  1,731     - - -  6 540,56    

 

4.4  Розрахунок потреби в енергоресурсах 

 Річну потребу в натуральному паливі на технологічні цілі визначаємо за 

формулою: 

Кп = (Ну.п / Кпер) * Q 

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

Кпер - коефіцієнт переведення умовного палива в натуральне 

 Вартість палива на технологічні цілі на рік визначаємо за формулою: 

Вп = Кп * Цп / 1000, тис.грн. 

де Цп – тариф за одиницю палива, грн 

   

Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості палива 

Вид 

палив

а 

Норма 

витрат 

умовно

го 

палива 

на 1т 

продук

ції 

Коефіціє

нт 

перевод

у 

умовног

о палива 

в 

натурал

ьне 

Річний 

обсяг 

виробн

и-цтва 

продук

ції, т 

Річна 

потреб

а цеху 

в 

натурал

ь-ному 

паливі 

Тариф 

за 

одиниц

ю 

натурал

ь-ного 

палива, 

грн. 

Вартість 

палива 

на рік,  

тис. грн.  

Газ на 

техно

логіч

ні цілі  

170 1,14 451,44 67320,00 15,3 1030,00 

Газ на 

нетех

15%        154,50 
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нолог

ічні 

цілі 

Разом        1184,50 

  

Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості та вартості електроенергії 

Вид  

ресурс

у 

Норма 

витрат 

на 1 т 

продук

ції, 

кВт-

годину 

Річний 

обсяг 

виробни

ц-тва 

продукці

ї,  т 

Річна 

потреба в 

електроенер

гії кВт-

годину  

Тари

ф за 

1кВт-

годин

у, грн. 

Вартість 

електро-

енергії 

на рік, 

тис. грн. 

Електр

о-

енергія 

на 

технол

о-гічні 

цілі 

80 451,44 36115,2 5,93 214,16 

Електр

о-

енергія 

на 

нетехн

о-

логічні 

цілі 

15%    32,12 

Разом      246,29 

 

4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Явочну кількість робочих визначаємо за формулою: 

Кяв. = Кр * Кзм, осіб 

де Кр - кількість робочих в зміну по двом виробам, осіб 
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Кзм – кількість робочих змін на добу              

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

добуток явочної кількість робочих та річний фонд робочого часу. 

Середньооблікову кількість працівників визначаємо за формулою: 

Кп.с. = Кл-д / 220, осіб 

Денну тарифну ставку визначаємо за формулою: 

ДТС = ГТС * 8 годин, грн. 

де ГТС – годинна тарифна ставка відповідного розряду, грн. 

ДТСІ  = 48,0 * 1,0 * 8 = 384,0 грн. 

ДТСІІ  = 48,0 * 1,09 * 8 = 418,56 грн. 

ДТСІІІ  = 48,0 * 1,2 * 8 =460,80 грн. 

ДТС ІV = 48,0 * 1,35 * 8 =518,40 грн. 

ДТС V = 48,0 *1,55 * 8 =595,20 грн. 

Основну зарплату основних робочих визначаємо за формулою:  

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

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

Додаткова заробітна плата основних робочих складає 70% від основної 

зарплати. 

Таблиця 4.5 - Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх 

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

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

Форму-

вальник 

ІІІ 2 1 2 330 660 3 460,8 304,1   

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

персоналу та фонду їх оплати праці  

Категорії 

працівників 

Середньооблікова 

кількість 

працівників 

Середньорічна заробітна 

плата одного працівника 

Річний 

фонд 

оплати 

праці, 

тис. грн. 

в % до 

основних 

робочих 

 

осіб 

в % до 

середньорічної 

заробітної плати 

основних робочих 

 

тис.грн. 

1. Робочі:      

- основні 100 9 100 192,92 1736,32 

- допоміжні 60 5 115 221,86 1198,06 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 1 120 231,51 312,54 

3. Охорона 8 1 70 135,05 97,23 

Всього ПВП - 16 - - 3344,15 

 

 Відрахування на соціальні заходи визначаютьсяємо за формулою: 

Всоц = ФОП * 22% / 100%, тис. грн. 

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

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

  

 4.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

 4.6.1 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Суму амортизаційних відрахувань визначаємо за формулою:  

А = ОВФ * 15% / 100%, тис. грн. 

А = 2280 * 0,15 = 342,0 тис.грн. 

 4.6.2 Розрахунок інших витрат 

 Інші витрати визначаються за формулою: 

Він = (Вм.з + Во.п + Всоц + Ва) * 5% / 100%, тис.грн. 

де Вм.з – матеріальні затрати, тис.грн 

Во.п - витрати на оплату праці, тис.грн 
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Всоц - відрахування на соціальні заходи, тис.грн 

Ва - амортизація, тис.грн 

Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 7971,34 

2. Витрати на оплату праці 3344,15 

3. Відрахування на соціальні заходи 735,71 

4. Амортизація 342,0 

5. Інші операційні витрати  619,66 

Всього витрат 13012,86 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних результатів  

 4.7.1 Розрахунок планового прибутку  

 Прибуток від реалізації продукції визначаємо за формулою:  

Пр = В * Р / 100%, тис.грн. 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Р - плановий відсоток рентабельності,%
 

Пр = 13012,86 * 0,15 = 1951,93 тис.грн. 

4.7.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначаємо за формулою:  

ТП = В + Пр, тис.грн. 

ТП = 13012,86 + 1951,93 = 14964,79 тис.грн. 

 4.7.3 Визначення точки беззбитковості  

 Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначаємо за формулою: 

Тб =
Ву−пост

Ц
о
− Ву−зм

 

де В у-пост - умовно-постійні витрати на весь випуск продукції, тис. грн. 

Цо - оптова ціна 1 т продукції, тис. грн.  

В у-зм - умовно-змінні витрати на 1т продукції, тис грн. 

Тб = 5228,14 / (33,15 – 17,24) = 329 т 
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 4.7.4 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої продукції 

 Витрати на 1 грн. виробленої  продукції визначаємо за формулою: 

В на 1 грн = В / ТП, грн. 

В на 1 грн = 13012,86 / 14964,79 = 0,87 грн. 

4.7.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Продуктивності праці визначаємо за формулою: 

ПП = Q / Кпвп, тон 

де Кпвп – середньооблікова кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу, осіб 

ПП = 451,44 / 16 = 27,41 т 

  

 4.8 Визначення економічної ефективності проєкту 

4.8.1 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 
 

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * (1-18%/100%) 

Пч = 1951,93 * 0,82 = 1600,58 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

ФР = 1600,58 + 342,0 = 1942,58 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

                                                   

   


=

=
1

1i

ПФРtСПФРt

tt

ФРt
ПФР

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

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий 

прибуток 

Пч 1600,58 1600,58 1600,58 1600,58 1600,58 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 342,00 342,00 342,00 342,00 342,00 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 1942,58 1942,58 1942,58 1942,58 1942,58 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 1618,82 1349,02 1124,18 936,82 780,68 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 1618,82 2967,83 4092,01 5028,83 5809,51 

 

Термін окупності КВ визначаємо за формулою: 

, років 

Ток = 1 + (2280,0 – 1618,82) / 1349,02 = 1,5 ріки 

Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 451,44 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 14964,79 

3. Кількість працівників промислово-

виробничого персоналу, осіб 

16 

4. Продуктивність праці, т 27,41 

5. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 1951,93 

6. Рентабельність продукції, % 15 

7. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 329 

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

9. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 2280 

10. Термін окупності, років 1,5 

 

 

1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок
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Висновок 

У результаті проведених розрахунків встановлено, що загальна сума 

капітальних вкладень для реалізації проєкту становить 2280,0 тис. грн, що 

дорівнює вартості основних виробничих засобів. Передбачається річний обсяг 

виробництва продукції у розмірі 451,44 т, що включає виготовлення булок і 

хліба. Для забезпечення цього обсягу виробництва необхідно 1731 т сировини 

загальною вартістю 6540,56 тис. грн. 

Потреба в паливно-енергетичних ресурсах розрахована на основі 

встановлених норм витрат: річна вартість палива становить 1184,50 тис. грн, 

електроенергії — 246,29 тис. грн. Загальний річний фонд оплати праці 

(включаючи допоміжних працівників, керівників, спеціалістів, службовців і 

охорону) склав 3344,15 тис. грн. 

Усі ці показники свідчать про реалістичність і обґрунтованість проєкту з 

економічної точки зору, що дозволяє оцінити його потенційну ефективність на 

наступних етапах фінансово-економічного аналізу. 
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5. ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ 

Вступ 

  Рівень безпеки під час виконання виробничих процесів значною мірою 

залежить від належного нормативного регулювання, а саме – від чіткого 

визначення вимог у законодавчих та нормативно-правових актах. 

Розв’язання питань охорони праці ґрунтується на досягненнях у сфері 

ергономіки, гігієни праці, технічної естетики, психофізіології, а також на 

сучасній організації робочого процесу. Високий рівень охорони праці 

досягається завдяки впровадженню інноваційної техніки, автоматизації та 

вдосконаленню технологічних і організаційних рішень. 

Дотримання вимог охорони праці може як позитивно впливати на ефективність 

виробництва, так і при нехтуванні ними — викликати ризики для здоров’я 

працівників і зменшення продуктивності. 

Забезпечення безпечних та комфортних умов праці є одним із пріоритетних 

напрямів соціальної політики в кожній розвиненій державі. У цьому розділі 

детально розглядаються способи забезпечення безпеки під час роботи 

персоналу хлібопекарні, що спеціалізується на виготовленні хлібобулочних 

виробів. 

1. Аналіз факторів ризику та шкідливих умов для працівників 

  У процесі замішування тіста найбільш поширеним шкідливим фактором є 

наявність виробничого пилу, зокрема борошняного та цукрового. Ці речовини 

утворюють аерозолі, що перебувають у завислому стані в повітрі, а також 

аерогелі, які осідають на поверхнях. Пил відрізняється за розміром, формою, 

щільністю частинок, їхнім складом і фізико-хімічними властивостями. 

Надмірна концентрація пилу погіршує умови праці, впливає на самопочуття 

персоналу, створює антисанітарні умови і спричиняє втрати сировини. До 

інших шкідливих впливів відносяться: високий рівень шуму та вібрації, 
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перегріте повітря, підвищена вологість, загазованість робочої зони, наявність 

рухомих частин устаткування. 

2. Заходи для забезпечення охорони праці 

2.1 Організація виробничих приміщень 

Розміщення виробничих зон здійснюється згідно з технологічним ланцюгом, 

аби мінімізувати переміщення сировини та готової продукції. 

На одного працівника має припадати не менше 15 м³ об’єму приміщення та 4,5 

м² площі. 

Усі приміщення, включаючи допоміжні зони, проходи та сходи, повинні 

постійно підтримуватися у чистоті відповідно до санітарних норм. Один раз на 

рік приміщення підлягають миттю з дезінфекцією або побілці. 

Для дотримання санітарно-гігієнічного режиму в пекарні встановлюють 

умивальники з підключенням холодної та гарячої води. Робочі місця 

організовуються відповідно до етапів виробництва: від приймання сировини до 

випікання і тимчасового зберігання продукції. 

2.2 Мікроклімат і вентиляція робочої зони 

  Виробничий мікроклімат визначається температурою, вологістю, 

швидкістю повітря і має відповідати вимогам ДСН 3.3.6-042-99. Ці параметри 

прямо впливають на теплообмін організму та фізичний стан працівника. 

Оптимальні значення мікроклімату: 

• температура: 22–24 °C; 

• вологість: 40–60%; 

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

Для підтримання цих показників використовуються системи опалення та 

вентиляції, які забезпечують циркуляцію й очищення повітря. Заходи для 

боротьби з пилом включають: 

• природну, механічну чи комбіновану вентиляцію; 

• герметизацію джерел пилу з аспіраційними пристроями; 
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• зволоження пиловмісних матеріалів; 

• формування брикетів або гранул; 

• використання засобів індивідуального захисту (респіратори, спецодяг, 

окуляри). 

2.3 Освітлення, вплив шуму та вібрації 

  Освітлення на робочому місці має відповідати нормативам з урахуванням 

зорового навантаження: 

• рівномірність і стабільність освітлення; 

• відсутність засліплюючих ефектів; 

• відповідність вимогам електробезпеки та пожежної безпеки. 

Застосовується змішане освітлення — природне (через вікна) та штучне 

(загальне й місцеве), при цьому рекомендовано використовувати ЛБ-

лампи білого світла, що створюють м’яке та економне освітлення. 

Шум із частотою понад 4000 Гц може спричинити втрату слуху, 

порушення нервової системи, розлади зору, підвищення внутрішнього 

тиску та інші фізіологічні зміни. 

Допустимі рівні шуму на робочих місцях згідно з ГОСТ 12.1.003-83 — до 

80 дБА, рівень вібрації — 92 Гц. 

2.4 Техніка безпеки 

  Безпечне використання обладнання залежить від його конструкції, 

наявності захисних кожухів, сигналізації та блокування. 

Перед запуском машини необхідно: 

• переконатися у відсутності сторонніх предметів у робочій зоні; 

• навести лад на робочому місці; 

• перевірити справність пускового обладнання та захисних елементів; 

• здійснити пробний запуск «вхолосту». 

Найбільш безпечним з гігієнічної точки зору є електричне теплове 

обладнання. Його утримують у чистоті та після роботи миють гарячою 
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водою з мийними засобами. 

Немеханічне обладнання — столи, ванни, полиці — повинно мати гладку, 

стійку до корозії поверхню. Після кожного використання столи 

обробляються гарячою водою, а в кінці дня — з мийним засобом. 

Інвентар регулярно дезінфікується, особливо дерев’яні вироби, які 

промивають водою температурою не нижче 65 °C. Мочалки та щітки 

кип’ятять 10–15 хвилин, висушують та зберігають у спеціальних місцях. 

Порушення правил очищення інвентарю може призвести до мікробного 

зараження виробів і викликати харчові отруєння. 

3. Пожежна безпека 

Пожежна безпека є невіддільною частиною охорони праці й охоплює комплекс 

профілактичних і технічних заходів, зокрема: 

• створення безпечних умов праці; 

• зменшення ризику виникнення загорянь; 

• забезпечення пожежогасіння та запобігання поширенню вогню; 

• дотримання нормативних вимог і контроль за їх виконанням; 

• розробка інструкцій з евакуації та пожежогасіння; 

• навчання працівників діям у надзвичайних ситуаціях. 

Приміщення обладнуються пожежною сигналізацією, вогнегасниками, 

пожежними кранами, засобами ручного пожежогасіння. Всі будівельні 

конструкції мають відповідати вимогам вогнестійкості. 

Пожежні крани встановлюються в коридорах, обладнуються рукавами й 

знаходяться на висоті 1,35 м. Вогнегасники (переважно вуглекислотні) 

розміщують у доступних місцях не вище 1,5 м. 

На пожежних щитах розміщено необхідний інструмент, поруч — ємності 

з водою і піском. 

Передбачено запасні виходи з написами «Запасний вихід», а також 

евакуаційні плани, які вивішуються біля основних виходів. 
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6. РЕЗУЛЬТАТИВНА ЧАСТИНА 

 

  У дипломному проєкті передбачено організацію випуску хліба 

«Львівського» масою 0,9 кг та булочок «Святкових» по 0,1 кг. 

Планова продуктивність пекарні передбачає виготовлення хліба 

«Львівського» в обсязі 0,94 т за зміну та булочок «Святкових» — 0,58 т за 

зміну. Така потужність забезпечує виконання виробничої програми у 

встановлених умовах. 

Згідно з розрахунками, для реалізації даного проєкту необхідно залучити 

капітальні інвестиції в розмірі 2280,0 тис. грн, що відповідає вартості основних 

засобів виробництва. Запланований річний обсяг випуску готової продукції 

становить 451,44 т, включаючи обидва види виробів. Для забезпечення такого 

рівня виробництва потрібно використати 1731 т сировини загальною вартістю 

6540,56 тис. грн. 

Потреба у паливно-енергетичних ресурсах визначалась відповідно до 

нормативних витрат: щорічні витрати на паливо складуть 1184,50 тис. грн, а на 

електроенергію — 246,29 тис. грн. Загальна сума фонду оплати праці, що 

включає зарплату основного, допоміжного персоналу, адміністрації, 

спеціалістів та охорони, становить 3344,15 тис. грн. 

Узагальнені показники свідчать про доцільність та економічну 

виправданість реалізації проєкту, що відкриває перспективи для подальшого 

фінансового аналізу його ефективності. 
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 Спеціальність 181 Відділення технологічне Група  4ТХ- 77


 Тема дипломного проекту: Запровадження сучасних технологій тістоприготування при виробництві  хліба  Львівського 0,9  кг та  булок 
Святкових 0,1  кг в пекарні  м.  Рені Одеської області.


           Затверджена наказом по  коледжу  246- А2-ОД від   14.11.2024  р. 


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


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


 Графік виконання дипломного проекту Зміст Дата виконання Загальна  частина 	 22.05.2025

 Технологічна частина 	 27.05.2025

 Розрахункова частина 	 31.05.2025

 Економічна частина 	 02.06.2025

 Технологічна схема  	 07.06.2025

 Попередній  захист 	 16.06.2025













