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АНОТАЦІЯ 

 

Кваліфікаційна робота магістра виконана у рамках кафедрального компле-

ксного проєкту на тему: «Удосконалення технологічної схеми сортового помелу 

пшениці з метою виробництва борошна для вафлів». 

Тема кваліфікаційної роботи магістра: «Обґрунтування показників якості 

борошна для вафлів». 

Задана продуктивність заводу: продуктивність заводу складає 240 т/доб.  

Особливість заводу: Завод, оснащений обладнанням фірми «Makenas», має 

зерноочисне відділення, розмелювальне відділення та відділення готової продукції. 

У розмельному відділені реалізовано двохсортний 78-% помел пшениці (вихід бо-

рошна вищого сорту – 60 %, першого сорту – 18 %, висівки – 19,1 %). 

Мета кваліфікаційної роботи: обґрунтування технологічних рішень з виро-

бництва пшеничного борошна для вафлів.  

Завдання кваліфікаційної роботи: визначення техніко-економічних показ-

ників, розробка технологічної схеми підприємства, розрахунок балансу помелу, пі-

дбір та розрахунок кількості обладнання, розстановка технологічного обладнання 

на планах поверхів, передбачення контролю відходів. 

В розрахунково-пояснювальну записку входять наступні розділи : 

Розділ 1. Стан проблеми та перспективи її вирішення. 

Розділ 2. Техніко-економічне обґрунтування. 

Розділ 3. Характеристика технологічних об’єктів та комунікації генерального 

плану підприємства. 

Розділ 4. Наукова частина. 

Розділ 5. Технологічна частина. 

Розділ 6. Техніко-економічні розрахунки. 

Висновки та пропозиції. 

Кількість листів графічної частини – 6 листів,  

Кількість сторінок у розрахунково-пояснювальній записці  – 91 стор. 
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Ключові слова: борошномельний завод, хлібопекарська якість борошна, як-

ість зерна, борошно спеціального призначення, борошно для вафлів. 

Key words: flour mill, bakery flour quality, grain quality, special purpose flour. 
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ВСТУП 

Розглядаючи виробничий потенціал зернопереробної галузі можна виділити 

два основних аспекти – сировинна база та основні фонди. Сировинна база зерно-

переробної промисловості - сільськогосподарське виробництво. Головна зернова 

культура України – озима пшениця; на неї припадає майже 20 % посівних площ; 

вона забезпечує до 50 % збору зернових в країні. Основні райони вирощування 

озимої пшениці - лісостепова і степова зони і частково Полісся . 

Борошномельна і круп'яна промисловість нашої країни домоглася значних 

успіхів у своєму розвитку і вдосконаленні. При вмісті в пшениці близько 77 ... 

83 % найбільш цінною її частини - ендосперму на передових борошномельних за-

водах отримують 65 ... 75 % борошна за якістю, близькою до якості ендосперму . 

Ефективність технологічних процесів виробництва і борошна та крупи ви-

значається рівнем використання зерна та електроенергії, а так само якістю вироб-

леного борошна та крупи на ефективність переробки зерна в борошно і крупу 

впливають технологічні властивості зерна, що переробляється, структура та ре-

жими технологічного процесу на борошномельному, круп'яному заводах, склад 

технологічного і транспортного устаткування . 

Технологічні процеси переробки зерна в борошно супроводжуються склад-

ними структурно - механічними, фізико-хімічними та біохімічними змінами в зе-

рні і готової продукції. Тому знання закономірностей зазначених змін не тільки 

складає сутність вивчення технології борошномельного і круп'яного виробництва, 

але і служить основою подальшого вдосконалення технологічних процесів пере-

робки зерна в борошно і крупу. 
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