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Вступ 

Хлібопекарська промисловість України за роки свого існування створила 

широкий асортимент продукції, зокрема різні види хліба, булочні, здобні, 

бубличні вироби, сухарі, а також національні та лікувально-профілактичні 

продукти. 

Ця галузь є однією з найвагоміших частин харчової промисловості України. 

Завдяки розмаїттю асортименту, сучасним технологіям, потужностям 

виробництва та механізації процесів, вона здатна забезпечити населення 

хлібобулочними виробами на будь-який смак. Особливо важливо це в умовах 

воєнного стану, коли забезпечення продуктами харчування стає питанням 

першочергової важливості. 

Зважаючи на економічні труднощі та підвищення цін на харчові продукти, хліб 

залишається одним із найдоступніших за ціною продуктів. Це допомагає 

підтримувати соціальну стабільність у суспільстві. Більшість великих 

хлібопекарських підприємств організовані як акціонерні товариства, але також 

набирають популярності малі пекарні, які працюють у складі хлібозаводів, 

торговельних мереж, кафе та їдальнь.  Їхня діяльність узгоджується з місцевими 

органами санітарного нагляду. 

Хлібобулочна продукція має відповідати стандартам якості, визначеним 

нормативно-технічними документами, які охоплюють органолептичні та фізико-

хімічні характеристики.  

Розробка та впровадження нових, ефективних технологій залежить від 

професійності працівників галузі. У сучасних умовах якість продукції виходить на 

перший план як ключовий фактор конкуренто спроможності. 

У рецептурі булочних виробів основними інгредієнтами є борошно, дріжджі, сіль 

і вода, а додатковими — маргарин, цукор, патока, яйця, сухе молоко, мак та 

ароматизатори. У межах дипломного проєкту передбачено проєктування 

комплексно-механізованих ліній для виробництва хліба «Особливого подового» 

0,8 кг та батонів столових вищого ґатунку 0,3 кг у хлібопекарському цеху в 

Овідіополі.  Комплексно-механізована лінія передбачає використання сучасного 

обладнання, яке відповідає вимогам ефективності та екологічності. Крім того, 

проєкт враховує оптимізацію виробничих площ, можливість автоматизації 

процесів і забезпечення високої продуктивності при збереженні стандартів якості 

Впровадження таких ліній дасть змогу механізувати процеси, покращити умови 

праці, зменшити витрати, підвищити продуктивність і знизити собівартіс ть 

продукції. Особливу увагу приділено дотриманню санітарно-гігієнічних норм, а 

також використанню інноваційних підходів до організації технологічного 

процесу, які дозволяють зменшити витрати ресурсів та мінімізувати вплив на 

навколишнє середовище. 
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1 Характеристика об’єкту завдання 
 

Якість хліба Особливого под.0,8 кг регламентується вимогами – ДСТУ 7517:2024 

батонів столових в/с 0,3к - вимогами ДСТУ4588-2006  

 

Таблиця 1.1.  Органолептичні показники якості виробів 
 

Назва 

показника 
Хліб  Особливого под.0,8 кг 

 

Батони столові в/с0,3кг 

 

Зовнішній вигляд: 

Форма 

 

Округла, або овальна 

 

Довгасто овальна 

Поверхня  Гладка, шорсткувата  З косими надрізами 

Колір  Від світло-коричневого,  до 

коричневого.  

Від світло-жовтого до 

світло-коричневого,без 

підгорілості 

Стан м’якушки:  

 

Пропечена, еластична, 

розвинутою пористістю, без 

слідів непромісу.  

Пропечена, еластична, не 

липка, не волога на дотик, з 

розвинутою пористістю,  

Смак і запах  Властивий даному виду 

хліба Без стороннього 

присмаку та запаху. 

Властивий булочним 

виробам. Без стороннього 

присмаку та запаху 

 

      Таблиця 1.2. Фізико-хімічні показники якості виробів 
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цукру жиру 

 Хліб особливий 0,8 46,5 8,0 63   

Батони столові в/с  0,3 41,5 2,5 73  6,5 

Таблиця 1.3 Харчова та енергетична цінність  100 г виробів. 

Найменування 

виробу 

Білки, 

г 

Жири, 

г 

Вуглеводи, 

г легко 

засвоювані 

Вітаміни ,  

мг 

В1      В2       РР 

Е Ц 

ккал 

Хліб особливий 7,2 

 

2,1 42,3 0,22   0,08    1,27 254 

Батони столові 

 

8,8 4,9 46,7 0,21    0,09    1,26 272 
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2 Технологічна частина 
 

2.1 Характеристика сировини 

 

Для виробництва батонів столових в/с 0,3 кг та хліба особливого под 0,8кг на  

комплексно механізованих лініях  хлібозавода м Овідіополь використовується 

сировина, якість якої регламентована відповідними стандартами 

Борошно пшеничне вищого ґатунку має відповідати вимогам ДСТУ 46.004-99. 

Якість цього борошна оцінюють за такими показниками, як колір, запах, смак, 

крупність помелу, вологість, зольність, кількість домішок, зараженість 

шкідниками й масова частка клейковини. Смак якісного борошна має бути 

солодкуватим, без сторонніх присмаків, а його запах – характерний для 

нормального борошна. Не допускається наявність мінеральних домішок або сліди 

зараження шкідниками. Допустима норма металомагнітних домішок – не більше 

3 мг на 1 кг борошна. Вологість має бути не більше 15%, а колір – білий або білий 

із кремовим відтінком. Зольність не повинна перевищувати 0,55%, а сирої 

клейковини має бути не менше 24%. Число падіння має становити не менше 160 

секунд. Також важливим показником є кислотність, яка для цього сорту борошна 

має бути близько 3 градусів. 

Житнє обдирне борошно ДСТУ 8791:2018 отримується шляхом простого помелу 

зерна жита. Його колір має бути білим із сіруватим відтінком, темнішим, ніж у 

сіяного, зі смаком і запахом, характерними для нормального борошна, без запаху 

плісняви чи інших сторонніх запахів. Гіркуватий, кислуватий чи інший 

неприродний присмак також недопустимий. Максимальна вологість цього 

борошна не перевищує 15%, а зольність для обойного борошна – не більше 2%. 

Кислотність житнього обдирного борошна становить 4–5 градусів. 

Пресовані дріжджі мають відповідати ДСТУ 4812-2007. Їхній колір має бути 

сіруватим із жовтуватим відтінком, без темних плям на поверхні. Характерний 

запах і смак не повинні містити сторонніх ароматів. Якісні пресовані дріжджі 

містять приблизно 75% вологи і 25% сухих речовин. Їхня зимазна активність 

становить до 70 хвилин, а мальтазна – не більше 100–110 хвилин. 

Сіль, що використовується у хлібопекарському виробництві, повинна відповідати 

вимогам стандарту ДСТУ 3583-97. Для цього застосовується молота сіль першого 

та другого сортів із помелами 1 і 2. Розмір частинок визначається типом помелу, 

а вологість не повинна перевищувати 4%. У солі першого сорту допускається не 

більше 0,45% нерозчинних речовин, а у другому – не більше 0,85%. Масова частка 

хлористого натрію має бути щонайменше 97,7%. 

Цукор-пісок (ДСТУ 4623-2006) повинен бути сипучим, без злипання, повністю 

розчинним у воді, з відсутністю сторонніх запахів і присмаків. Вологість цукру не  

може перевищувати 0,14%, а його кольоровість має залишатися в межах 1,5  
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умовних одиниць. Масова частка сахарози у сухій речовині повинна становити  

не менше 99,55%. Дозволяється наявність металомагнітних домішок у кількості 

до 0,0003%. 

Маргарин столовий (ДСТУ 4465-2005) повинен мати легкий молочнокислий 

запах і смак без сторонніх домішок. Його колір може варіюватися від білого до 

світло-жовтого, а консистенція при 18°C має бути однорідною, легко плавитися 

та залишати щільну текстуру. Поверхня зрізу повинна бути сухою та блискучою 

або слабко блискучою. Вміст жиру у маргарині має бути не нижче 82%, вологи та 

летких речовин – не менше 17%, а солі – в межах 0,3–0,7%. Кислотність повинна 

бути не більшою за 2,5° за шкалою Кеттстофера. 

Молочна сироватка (ДСТУ 7515:2014) має виглядати як рідина із зеленуватим 

відтінком і легким осадом, володіти приємним кисломолочним запахом і смаком. 

У її складі повинно бути щонайменше 5% сухих речовин, зокрема 3,5% лактози, 

до 0,2% жиру та 1% білків. Її кислотність допускається до 75°Т. 

Питна вода (ДСТУ 7525:2014), що використовується у хлібопекарському 

виробництві, має відповідати стандартам міських водопроводів або артезіанських 

джерел. Вона повинна бути прозорою, безбарвною, без сторонніх запахів і 

присмаків, не містити шкідливих домішок чи патогенних мікроорганізмів. 

Значення рН повинно знаходитись у межах 6,5–9. 

 

                 2.2. Обґрунтування вибору і опис технологічних  схем 

 

Темою дипломного проекту передбачено проектування комплескно-

механізованих ліній виробництва  хліба Особливого подового 0,8 кг та батонів 

столових в/г 0,3 кг в хлібопекарному цеху  м. Овідіополь. 

Застосування комплексно-механізованих ліній для виробництва масових 

хлібобулочних виробів забезпечує покращення санітарних умов, зниження 

виробничих витрат, збільшення обсягів продукції, стабілізацію її якості та 

підвищення економічної ефективності. 

Передбачається встановлення двох комплексно-механізованих ліній із 

тунельними печами Г4 ПХС25. Тісто для обох видів продукції планується 

замішувати за допомогою тістомісильних машин безперервної дії, де бродіння 

здійснюватиметься у спеціальних ємностях тісто приготувального агрегату. 

Тісто для батонів столових вищого сорту вагою 0,3 кг буде готуватися на густих 

великих опарах. Такий підхід дозволяє забезпечити високу якість готової 

продукції, оскільки під час тривалого бродіння борошна всі необхідні процеси 

проходять повністю. Цей метод є гнучким і універсальним: густі великі опари 

можна використовувати для приготування різноманітних хлібобулочних 

виробів. 
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Для покращення стану бродильної мікрофлори опари та тіста планується  

додавати до складу рецептури молочну сироватку в кількості 10% до маси 

борошна. 

Приготування тіста для хліба «Особливий» подовий вагою 0,8 кг здійснюється на 

основі рідких житніх  заквасок із дозованим приготуванням закваски та 

безперервним тісто приготуванням. Рідкі закваски активніше сприяють 

біохімічним, мікробіологічним та колоїдним процесам, у порівнянні з густими. 

Вони добре зберігаються навіть при перервах у роботі технологічної лінії, 

зберігаючи свої властивості. У разі необхідності закваски можуть бути 

законсервовані шляхом зниження температури.  

Рідкі закваски легко транспортуються, дозуються та забезпечують стабільне 

накопичення харчових кислот, що важливо, адже основне бродіння в житньо-

пшеничному тісті є молочнокислим. Використання таких заквасок знижує 

витрати на бродіння, завдяки чому підвищується вихід продукції. 

Для виробництва зазначених виробів необхідні такі основні інгредієнти: борошно 

житнє обдирне, борошно пшеничне вищого сорту, пресовані дріжджі, кухонна 

сіль, цукор-пісок, столовий маргарин, молочна сироватка та питна вода. 

Схема виробництва хлібобулочних виробів складається з таких ділянок: 

- Зберігання та підготовка сировини 

- Заміс і дозрівання напівфабрикатів (густої опари та тіста) 

- Розробка тістових заготовок 

- Випікання продукції 

- Охолодження та пакування виробів 

Борошно привозять автотранспортом і зберігають у силосах безтарного складу 

ХЕ160. Запас борошна підтримується на рівні семи днів, що сприяє поліпшенню 

його хлібопекарських властивостей, таких як здатність вбирати воду та 

утримувати гази. Для очищення від домішок, аерації та розрихлення борошно 

проходить через просіювач Ш2ХМВ, після чого транспортується до виробничого 

бункера, де створюється запас для безперебійної роботи технологічної лінії. 

Вода надходить із міського водопроводу та зберігається у баках для холодної та 

гарячої води. Пара виробляється у паровому котлі, де вода проходить хімічну 

очистку та пом’якшення.  

Сіль доставляється у мішках і використовується у вигляді сольового розчину, 

який готується щільністю 1,2 кг/м³ в солерозчиннику . . 

Дріжджі зберігаються у холодильній камері при температурі від 0 до 4°C, після 

чого готуються суспензія дріжджів у емкості з мішалкою. Співвідношення води 

та дріжджів 3:1. Температура дріжджової суспензії 32°C, Дріджева суспензія 

використовується для приготування напівфабрикатів – опари , тіста 

Цукор зберігається на складі сировини Овідіопольського хлібозаводу 10 діб.   

Використовують  цукор  у вигляді цукрово-сольового розчину,  який готується в  
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установці Т1 -ХСП. Сіль  додається 2,5% для запобігання кристалізації  цу 

укрового розчину  

Маргарин столовий зберігається в холодильній камері складу сировини  

Овідіопольського хлібозаводу 10діб, Перед  використанням маргарин 

розтоплюють в установці  Т1-ХУБ , температура розтопленого маргарину 40  С та 

подають у витратну ємність. Молочна сироватка доставляється молоковозами та 

зберігається 1добу при температурі від 0 до +2°C в емкості ТУМ 1200. 

Виробництво батонів столових вищого сорту 0,3кг 

 Велика густа опара замішується в машині  І8ХТА, рідкі компоненти вода,  

дріжджова суспензія, молочна сироватка   дозується дозувальною станцією Ш2-

ХДМ Процес замішування опари триває 5–10 хвилин, вологість опари 44%. 

Відбувається  бродіння  опари –240 хвилин  в ємкості для бродіння І8ХТА, під  

час якого опара набуває кислуватого аромату, насичуєчись діоксидом вуглецю, 

опара збільшується в об’ємі.  

Готова опара характеризується високою якістю завдяки процесам-, біохімічним 

та мікробіологічним. Готовність опари визначають за її кінцевою  кислотністю – 

3,5 град. Дозріла   опара подається за допомогою дозувача, в тістомісильну 

машину І8ХТА на заміс тіста.    Дозувальною станцією, згідно виробничої 

рецептури,  в тістомісильну машину  І8ХТА  подається,  сольовий та  

цукровосольовий розчини, розтоплений маргарин, залишок  води; при 

перемішуванні  додається борошно, яке  дозується  дозувачем тістомісильної 

машини безперервної дії, тісто замішується до однорідної стану за 6- 8 хвилин.  

Початкова температура тіста 28 С, вологість 42%. Первинне бродіння тіста 

відбувається в ємкості для бродіння (кориті), до якого воно потрапляє  після 

замішування, тривалість бродіння  до  50хв , тісто  розпушується, набуває 

особливых структурно- механічних властивостей, дозріває , температура тіста 

підвищується  на 1С  Наявність  молочної сироватки в рецептурі інтенсифікує 

процес  молочнокислого бродіння,  прискорює процес дозрівання тіста, а також по-

кращує смак виробів, Готовність тіста до розробки визначають за кінцевою 

кислотністю - 3,0 градуси, температура тіста  29°С.   Виброджене  тісто 

самопливом  надходить  на розробку у воронку тістоподільника Восход ТД, що 

входить до складу комплексно- механізованої лінії, ділиться на шматки 

розрахунковою масою - 0,336 кг, по стрічковому транспортеру   тістові заготівки  

потрапляють у тістоокруглювач ВОСХОД ТО-3,,  ущільнюються,  здобувають 

форму кулі,  по транспртеру подаються до тістоформуючої  машини,   в якій 

надається характерна для батонів форма тістовим заготовкам. Тістові заготовки 

укладаються на колиски шафи кінцевого вистоювання за допомогою   укладача 

тістових заготовок, що входить до складу шафи  РШВ.  Відбувається вторинне  

інтенсивне бродіння в сформованих тістових заготовках з метою  
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розпушення, формування пористості  виробу . Процес вистоювання триває 45 

хвилин за температури 35-40°С та відносної вологості повітря 80-85%. Розпушені 

тістові заготовки за допомогою пересадочного транспортера переміщуються на 

под тунельної печі Г4ПХС-25. Перед випіканням автоматичний пристрій 

наносить косі надрізи на поверхню тістових заготовок. Процес випікання 

відбувається у зволоженій камері при температурі 160-220°С і триває 20 хвилин. 

На виході вироби збризкують водою. Батони столові в/с 0,3 кг перевіряють за 

органолептичними показниками та укладають у контейнери  ХКЛ-18 для 

подальшого охолодження 

Виробництво  хліба Особливого подового 0,8 кг   

Тісто для виробництва хліба Особливого подового 0,8 кг в рецептурі якого 

співвідношення борошна пшеничного в/с та житнього   обдирного  50/50%  

передбачається  готувати на рідкій житній заквасці . Використання рідкої житньої 

закваски пропонується  з метою надання  невеликій кількості білкам житнього 

борошна, що утворюють клейковину  більш повно отримати пружні властивості.  

Житня    закваски готується  в машині  ХЗ2М-300, Рідкі компоненти вода, молочна 

сироватка та закваска попереднього приготування  дозуються  дозувачем Ш2ХДБ, 

дозувачем  борошна Ш2ХДА,   подається житнє обдирне борошно,  суміш 

ретельно перемішується. Порція закваски   вологістю - 70%, температурою - 28°С  

подається  насосом у ємкість ХЕ-46. Відбувається  молочнокисле та спиртове  

бродіння в заквасці, процес триває  210 - 240 хв. до кінцевої  кислотності 10 град.  

Виброджена  житня закваска перекачується у витратну ємкість, 50%, стиглої 

житньої  закваски  використовується на приготування тіста, 50 % для поновлення 

нової порції  закваски. Замішування тіста для хліба  »Особливий» подовий  вагою 

0,8 кг відбувається у тістомісильній машині безперервної дії І8-ХТА. Згідно з 

рецептурою, у тістомісильну машину подається рідка закваска за допомогою 

дозувача кранового типу, а сольовий розчин і дріжджова суспензія дозуються 

станцією Ш2-ХДМ. Житньо-пшеничне борошно додається дозувачем 

барабанного типу тістомісильної машини. Під час замішування проходять 

механічні й колоїдні процеси, під час яких формується однорідне тісто з вологістю 

47%. Початкова температура тіста становить 28°С. 

Після замішування тісто бродить у кориті тістоприготувального агрегату І8-ХТА. 

У процесі дозрівання відбуваються молочнокисле та спиртове бродіння, завдяки 

чому тісто збільшується в об’ємі. Тривалість бродіння становить до 50 хвилин. На 

завершення готове тісто має кінцеву кислотність 9 градусів і температуру 29°С. 

Виброджене тісто  самопливом попадає до  тістоподільника  ХДФ-2М,    який  

поділяє тісто на шматки масою 0,906 кг . Тістові заготовки рухаються по 

транспортеру до шафи  кінцевого  вистоювання  Т1-ХРЗ, завантажуються на  

колиски шафи, 8 шт на колиску отримуючи при цьому округлу форму .  
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Тривалість  вистоювання  50 хвилин, при температурі середовища шафи  35-40 

°С,  відносній  вологості  80-85%.  Під час вистоювання завершується формування  

тістових заготовок,  заготовки збільшується в об’ємі, утворюється  пористість в 

вистояних  виробах. Після  вистоювання   тістові заготовки механічно  

пересаджуються на под печі. Г4ПХС 25М. Тривалість випікання 44хв.при 

температурі 210 -250 °С. Хліб  Особливий подовий 0,8 кг вивантажується  з печі 

на стіл, де  відбраковується за органолептичними  показниками , укладається  на 

контейнери ХКЛ-18, 32,  для вистигання.  

Пакування батонів столових вищого ґатунку вагою 0,3 кг і хліба "Особливий 

подовий" вагою 0,8 кг планується здійснювати з метою подовження терміну 

їхньої свіжості та забезпечення належних санітарних умов під час 

транспортування і реалізації. Готова хлібобулочна продукція, включаючи хліб 

"Особливий" і батони столові вищого ґатунку, передається на склад готової 

продукції для подальшої реалізації. 

 

2.3   Технохімічний контроль виробництва 

Важливим аспектом гарантування відповідності продукції встановленим 

стандартам є впровадження сучасних методів контролю. Це включає регулярний 

моніторинг якості сировини, контроль параметрів на кожному етапі виробництва 

та аналіз готової продукції. Особлива увага приділяється ферментаційним 

процесам, які визначають текстуру, аромат і смакові властивості хлібобулочних 

виробів. Для забезпечення стабільності якості продукції використовуються 

автоматизовані системи дозування, які точно регулюють пропорції інгредієнтів, 

що додаються у виробничий процес. Завдяки цьому досягається не лише висока 

якість, але й ефективність виробництва, що дозволяє задовольнити потреби 

споживачів у свіжій та смачній продукції. Серед важливих аспектів виробництва 

хлібобулочних виробів є ретельна підготовка кожного компонента, що 

використовується у процесі. Борошно, вода, сіль, маргарин та інші інгредієнти 

проходять етапи очищення, дозування та обробки для забезпечення стабільності 

та якості. Особливе значення має контроль температури та вологості, адже ці 

показники впливають на ферментаційні процеси, структуру тіста та 

органолептичні властивості готових виробів. Контроль технологічного процесу 

виробництва  хлібобулочних виробів  основний засіб    запобігання випуску 

нестандартної продукції. зниження затрат і втрат на всіх стадіях виробництва. 

Якість хлібобулочних  виробів формується низкою факторів, характеризується 

показниками, що  передбачені нормативними документами (стандартами, 

технічними у мовами тощо), які мають силу закону.   
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таблица 2.1. Точки контролю 

 
Сировина  

напівфабри

кат 

Параметр, який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодичн

ість 

контролю 

Відповідал

ьність 

Документ Додатко-

вий 

контроль 

Борошно 

пшеничне 

вишого 

гатунку, 

житнє 

обдирне  

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах, 

хруст 

Органолептично  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

лаборатор 

Вологість Висушування Г У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Кількість та 

якість 

клейковини 

Відмивання  

прилад. ІДК-1 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

лаборатріє

ю 

Хлібопекарсь-кі 

властивості 

Пробне 

випікання 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція, 

колір смак запах 

Органолептично  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Вологість Висушування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Підйомна сила Підняття тіста У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Сіль, 

цукор 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолептично У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

лабораторі

єю 

Маргарин 

столовий  

Консистенція, 

колір,смак,запах

,вологість 

Органолептично 

 

вижарювання 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

лаборато-

рією 

Молочна 

сироватка 

Консистенція, 

колір,смак,запах 

Кислотність 

Вміст  СР 

Органолептично  

 

Титрування 

рефрактометром 

У кожній 

партії 

У кожній 

партії 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

лаборато-

рією 

Опара, 

закваска 

житня,  

Тісто  

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Вологість Висушування 

прибор ВЧ 

3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

 

Температура 

 

Термометр 

3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Підйомна сила Підйом тіста 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лаборат

журнал,  
Зав. 

Лаборат. 

Розробка 

тіста 

Маса заготовки Зважування 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Форма тістової 

заготовки 

Візуально 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

 

Лабор 

журнал 
Зав. 

Лаборат. 
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Температура у 

вистоювальній 

шафі 

 

Термометр 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

Випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Температура в 

печі 

Термометр 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

 

 

Готові 

вироби: 

 

 

Батони 

Столові 

в/с 0,3 

 

 

Зовнішній 

вигляд, , запах, 

смак, 

маса 

Органолептично 

ДСТУ 7044-2009   

 

зважування 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

Вологість 

м’якушки  

Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

Пористість 

 

Метод Зав’ялова 

 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

 

Масова частка 

жиру на СР 

 

Прискорений -

рефрактометрич

ний 

 

У кожній 

партії 

 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

 Хліб 

особливий 

подовий 

0,8кг 

Зовнішній 

вигляд, , запах, 

смак, 

маса 

Органолептично 

ДСТУ 7044-2009   

 

зважування 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

Вологість 

м’якушки  

Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 

Пористість 

 

Метод Зав’ялова 

 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато-

рією 
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3.  Розрахункова частина 

  3.1 Розрахункові дані до проекту 

Таблиця 3.1  Вихідні  дані  

 

Найменування вихідних даних Хліб  

особливий  

Батони 

Столові  

Сорт виробу житньо/пшен вищий 

Маса, кг 0,8 0,3 

Спосіб випічки На поду На поду 

Форма Округла  Довгасто-овальна 

Розміри виробу   мм     d210 260х90 

Зазори між виробами, мм 25 25 

Тип печі Тунельна Тунельна  

Кількість печей 1 1 

Довжина  поду, мм                      12000 12000 

Ширина,поду мм                      2100 2100 

Плановий вихід, % 140 138 

Щільність розчину солі, кг/м³       1,2 1,2 

Щільність цукросольового р-ну   1,33 

Упікання,  %                       9 10 

Усихання,  % 3,5 3 

Спосіб тістоведення    На рідких 

житніх заквасках 

На   великих густих 

опарах 

Уніфікована рецептура, кг   

Борошно пшеничне в/с 50,0 100 

Борошно житнє обдирне 50,0  

Дріжджі пресовані 0,7 2,0 

Сіль 1,8 2,0 

Цукор  2,0 

Маргарин столовий  8,0 

             Вологість,  %   

Борошно  14,5 14,5 

Дріжджі пресовані 75,0 75,0 

Сіль 3,0 3,0 

Маргарин столовий 16,5 16,5 

Молочна сироватка 95,0 95,0 

Виробу, не більше 46,5 41,5 

Тісто  47,0 42,0 
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Житня рідка закваска  
 

70,0 

 

Кислотність, градуси   

Тісто 9,0 3,0 

Готового виробу, не більше  2,5 

Теплоємність, кДж/кгК   

Борошно пшеничне в/г 1,81 1,81 

Сіль  0,92 0,92 

Дріжджі 3,4 3,4 

Цукор  1,36 

Маргарин   3,2 

Молочна сироватка 4,08 4,08 

Вода  4,2 

Тривалість, хвилин   

Бродіння закваски  210  

Бродіння опари  210 

Бродіння тіста 50 45 

Вистоювання 45 45 

Випікання 42 20 

Роботи печі за добу 1380 1380 
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3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Батон 

  позначення столовий 

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

      

Довжина виробу, мм l 260 

Ширина виробу мм h 90 

      

Зазори між виробами   25 

      

Число виробів по довжині поду, шт. a 106 

      

Число виробів по ширині поду, шт. b 7 

      

Загальне число виробів у печі, шт. N 742 

      

Маса одного виробу, кг m 0,3 

      

Тривалість випікання, хвилин T 20 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 667,8 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 15359,4 

   

        Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин 

          число змін у добу - 3 

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

   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 
 

Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за  
формулою:   
                               Ргод = 60 * N  * m / T                        (3.1)  

   
 Таблиця 3.3 Виробнича потужність лінії   
                                                    У кілограмах   

   

 Вихідні дані  

Найменування показників Умовні Хліб 
 позначення особливий  

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

   

Довжина виробу, мм l 210 

Ширина виробу, мм h 210 

   

Зазори між виробами  25 

   

Число виробів по довжині поду, шт. a 50 

   

Число виробів по ширині поду, шт. b 8 

   

Загальне число виробів на поду,шт. N 400 

   

Маса одного виробу, кг m 0,8 

   

Тривалість випікання, хвилин T 41 

   

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 468,29 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 10770,7 

        
  
 
Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності 

з прийнятим режимом роботи цеху: 

          тривалість зміни - 8 голин 

          число змін у добу - 3 

           число робочих дній у рік - 365 
 

3.3 Розрахунок пофазних рецептур 
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Приготування тіста для  батонів столових в/с 0,3кг передбачено на  великих густих 

опарах. З метою активації бродильної мікрофлори  передбачається  введення до 

рецептури молочної сироватки – 10% до маси борошна. 

Таблиця 3.4    Вміст сухих речовин тіста батонів столових в/с 0,3кг 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, 

кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пш.в/с. 100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані  2,0 75 25 0,5 

Сіль кухонна 2,0 3 97,0 1,94 

Цукор  2,0 0 100 2,0 

Маргарин столовий 8,0 16,5 83,5 6,68 

Молочна сироватка 10,0 95 5,0 0,5 

Разом 124,0   97,1 

Масу тіста Мт, кг, визначаємо за формулою: 

Мт =
Мс. р ∗ 100

100 − Wт
                                                                   (3. 2) 

  де  Мс.р. - маса сухих речовин, кг 

               Wт -  вологість тіста, %      

  Мт =
97,1 ∗ 100

100 − 42,0
= 167,4 кг                    

  Визначаємо масу  води Мвт , кг, на тісто за формулою: 

Мвт = Мт − Мсир                                                                (3. 3) 

         де,  Мс - маса сировини у тісті, кг 

Мвт = 167,4 − 124,0 = 43,4 кг 

Таблиця 3.5    Вміст сухих речовин  густої опари 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, 

кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пш.в/с. 70 14,5 85,5 59,85 

Дріжджі пресовані  2,0 75 25 0,5 

Молочна сироватка 10,0 95 5,0 0,5 

Разом  82,0   60,85 

 Масу  опари, кг, визначаємо за формулою (3.2) 

  Мо =
60,85 ∗ 100

100 − 43,0
= 106,8 кг 
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Визначаємо масу води Мво, кг, за формулою(3. 3): 

Мво = 106,8 − 82 = 24.8 кг 

Заміна сировини розчинами:  Проводимо заміну дріжджів пресованих на 

дріжджову суспензію: 

Мдрс = Мдр* (1+х)                                                 (3.4) 

         де,  Мдр - маса дріжджів, кг 

               (1+х) – співвідношення дріжджів та води 

Мдрс = 2 (1+3) = 8,0 кг 

Маса ,кг, води у дрожджовій  суспензії:         

Мв лр=   8,0 - 2,0 =6,0 кг 

Залишок маси води,кг, на приготування опари:  

Мво =24,8 − 6 = 18,8 кг    

 Проводимо заміну цукру цукрово-сольовим розчином, маса солі, Мс, кг для 

приготування розчину: 

                                               Мс = Мц*2,5/100                                           (3.5) 

                 де  Мц – дозування цукру за рецептурою, кг 

Мс = 2,0*2,5/100 = 0,05 кг 

Розраховуємо кількість цукрово сольового розчину за формулою: 

  Мцс = (Мц+Мс)*р/0,8986 (3.6) 

                  де  р – щільність розчину, кг/м3 

Мц.с. = (2,0 + 0,05)*1,33/0,8986 = 3,03 кг 

Знаходимо масу  води Мв,кг,  у цукрово – сольовому розчині: 

Мв = 3,03– 2,05 = 1,0 кг 

   Залишок солі на заміс  тіста:  

Мст=2,0– 0,05 = 1,95кг 

Проводимо заміну солі розчином за формулою: 

                                 Мср. = Мс*100/С                                                            (3.7) 

                   де  С – концентрація сольового розчину, % 

Мср. = 1,95 *100 / 26 = 7,5 кг 

Знаходимо масу води, Мв ср ,кг, у сольовому розчині:  

Мв ср = 7,5– 1,95 = 5,55 кг 

     Залишок води,кг  на тісто: 

 Мвт=43,4 –24,8  –1,0 – 5,55 = 12,05кг 

Складається пофазна рецептура приготування тіста для батонів столових в/г 

0,3кг 
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Таблиця 3.6   Пофазна  рецептура  приготування тіста батонів столових в/с 0,3кг 

Найменування 

компонентів 

На густу 

опару,кг 

На тісто, кг Разои ,кг 

Борошно пш. в/с. 70 30 100 

Дріжджова суспензія 8,0  8,0 

Сольовий розчин  7,5 7,5 

Цукросольовий р-н  3,0 3,0 

Маргарин столовий  8,0 8,0 

Молочна сироватка 10,0  10,0 

Вода 18,8 12,0 30,8 

Густа оара  106,8  

Разом 106,8 167,4 167,4 

Приготування тіста для  хліба  особливого подового 0,8кг  передбачено на  рідких 

житніх заквасках. З метою активації бродильної мікрофлори  передбачається  

введення до рецептури молочної сироватки – 10% до маси борошна 

Таблиця  3..7 Вміст  сухих речовин тіста хліба  особливого подового 0,8кг  

  
    Найменування 

Маса Вологість, Вміст сухих речовин  

        сировини сировини, кг % кг % 

 Борошно  пшеничне в/г 

обойне 

50 14,5 85,5 42,25 

Борошно житнє обдирне  50 14,5 85,5 43,25 

 Дріжджі пресовані 0,7 75 25 0,175 

 Сіль кухонна 1,8 3 97 1,75 

 Сироватка молочна  10 95 5 0,5 

Всього 112,5   87,9 

  

Масу тіста Мт, кг, визначаємо за формулою 3.2 

Мт =87,9* 100 / 100-47=165,8 кг 

   Визначаємо   масу  води  Мвт, кг,  за формулою 3.3 

Мв =165,8 – 112,5 = 53,3кг 

Заміна сировини розчинами. 
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Пресовані   дріжджі, кг, дріжджовою суспензією  за формулою 3.4:  

Мдр.с= 0,7*(1+3)  =2,8кг 

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії :  

                                        Мв дрс =2,8 - 0,7 = 2,1 кг 

Масу   сольового розчину  за формулою 3.7: 

Мср = 1,8 *100/26= 6,9 кг 

Масу  води ,кг  в сольовому розчині :                   

Мвср = 6,9 -1,8 = 5,1кг 

 Залишок води з урахуванням води у  розчинах: 

Мвз= 53,3 – 2,1 -5,1= 46,1 кг 

Визначається    маса  борошна Мбз, кг житньої закваски : 

Мбз =
Мвз(100 − Wз)

Wз − Wб
                                                                                  (3.8) 

     де   Мвз, маса води, кг; 

            Wз,– вологість закваски,% 

 Мбз =
46,1 (100−70)+10∗(95−70)

70−14,5
= 29,4кг  

Живильна суміш для  житньої закваски складається з борошна житнього, води,  

молочної сироватки 

        Таблиця 3.8  Склад житньої закваски для хліба  особливого поді 0,8кг 

Найменування 

компонентів 

Закваска 

вистигла,кг 

Суміш  

живільна 

Закваска  

виробнича   

Борошно житнє обд. 15 15  

Вода  23,05 23,05  

Молочна сироватка 5 5  

Стигла закваска   43,05 

Живильна суміш   43,05 

Разом  43,0,5 43,05 86,1 

    Таблиця 3.9Пофазна  рецептура  приготування тіста хліба   особливого 0,8кг 

Найменування  

компонентів 

Виробнича  

закваска, кг 

На тісто, 

кг 

Борошно житнє облирне 30 20 

Борошно пшеничне в/г   50 

Дріжджова суспензія  2,8 

Сольовий розчин  6,9 

Молочна сироватка 10  

Вода 46,1  

Рідка  закваска  86,1 

Разом 86,1 172,2 
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          3.4   Розрахунок виходу готової продукції 

   

  Розрахунок виходу готової продукції, Вхл, %, виконують виходячи   

з  величини маси тіста та з урахуванням всіх втрат і витрат на  

виробництво, за формулою: 

 
Вхл =  Мт - ( Пб + Пт + Проз +Збр +Зуп+Зукл +Зус+Пкр+Пшт+Пбр)     (3.9) 

   

       Таблиця 3.10     Розрахунок виходу на батон  

      

  Умовні  батон  

Найменування показників позначення столовий 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 42,0 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 21,1 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 167,4 
Маса сировини на тісто, кг Мс 124 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,07 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

Витрата борошна на розробку , % Проз 0,0 
Вміст спирту у тісті, % Ссп 1,4 

Витрати на бродіння, % Збр 3,9 
Упік, % qуп 10,0 

Витрати на випікання, % Зуп 16,34 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

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

Витрати на усушку, % Зус 5,11 
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

Витрати на крихту, % Пкр 0,03 
Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4 

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

Витрати на брак, % Пбр 0,028 
      

      ВИХІД, % В хл 140,3 
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3.4   Розрахунок виходу готової родукції 

 
  Розрахунок виходу готової продукції, Вхл, %, виконують виходячи   
з  величини маси тіста та з урахуванням всіх втрат і витрат на  
виробництво, за формулою:   

   
Вхл =  Мт - ( Пб + Пт + Проз +Збр +Зуп+Зукл +Зус+Пкр+Пшт+Пбр)     (3.9) 

   
       Таблиця 3.11     Розрахунок виходу на хліб Особливий 

   

 Умовні  Хліб 
Найменування показників позначення Особливий 

   
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 47,0 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 19,6 

сировини, %   

Маса тіста, кг Мт 165,8 
Маса сировини на тісто, кг Мс 112,5 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,08 
Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %   

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

Витрати на бродіння, % Збр 3,4 
Упік, % qуп 9,0 

Витрати на випікання, % Зуп 14,61 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,03 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 4,40 
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

Витрати на крихту, % Пкр 0,03 
Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4 

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

Витрати на брак, % Пбр 0,028 
   

      ВИХІД, % В хл 141,7 
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 Визначається  коефіцієнт перерахування для визначення добової витрати 

сировини за формулою: 

                    К =  
Qдоб 

Вхл 
                                                    (3.10) 

   де,  Qдоб – добова потужність печі, кг 

          Вхл    - розрахунковий вихід хліба, % 

Для батонів столових в/с 0,3кг      К = 15359,4/140,3= 109,5 

Для хліба особливого под 0,8кг   К= 10770,7/141,7= 76,01 

 Таблиця 3.12    Добові витрати сировини   хліба особливого под 0,8кг  

Найменування 

Сировини 

Маса,кг на 100 

кг борошна 

Коефіцієнт 

перерахування 

Витрати за добу,  кг 

Борошно пшен в/г 50 76,01 3800 

 Борошно житнє 

обдирне 

50 76,01 3800 

Дріжджі пресов 0,7 76,01 53,2 

Молочна 

сироватка 

10,0 76,01 760,1 

Сіль 1,8 76,01 136,8 

Вода 53,3 76,01 4051,3 

 

Таблиця 3.13    Добові витрати сировини   батонів  столових в/с 0,3кг 

 

Найменування 

иировини 

Маса,кг на 100 кг 

борошна 

Коефіцієнт 

перерахування 

Витрата сировини 

за добу,  кг 

Борошно пш в/г 100 109,5 10950 

Дріжджі 

пресовані 

2,0 109,5 219 

Молочна 

сироватка 

10,0 109,5 1095 

Сіль 2,0 109,5 219 

Цукор  2.0 109,5 219 

Маргарин  8,0 109,5 876 

Вода 43,4 109,5 4752 

 

\\ 
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3.5  Розрахунок виробничих рецептур 

Заміс тіста для обох виробів запланований  в машині безперервної дії 

Кхв = Мб хв /100                                               (3.11) 

де   Мб.хв -   витрата  борошна, г за хвилину ,г 

для батонів столових в/с 0,3кг        Кхв= 10950*1000/1380*100 = 79,35 

для хліба особливого под 0,8кг       Кхв= 7600*1000/1380*100 =55,07 

Таблиця 3.14. Виробнича  рецептура, приготування  великої густої опари та тіста 

батонів столових в/с 0,3кг  

  Коефіцієнт   перерахунку для завантаження сировиною  машини ХЗМ 300 на  

приготування  житньої закваски  визначається за формулою : 

                                              K= V*K / Mз                                                 (3,12)           

де, V-  об’єм заварювальної  машини, дм3 

      К- коефіцієнт завантаження  камери машини 

                                           К=300 * 0,9 /86,1= 3,135 

 Таблиця 3.15       Виробнича  рецептура  приготування   житньої рідкої закваски 

 

Найменування  

компонентів 

Маса на 100 кг 

борошна 

Коефіцієнт На  порцію 

ХЗМ-300 

Борошно житнє обд 30 3,135 94 

Сироватка  10 3,135 31,4 

Вода  46,1 3,135 144,6 

 Початкова температура °С 28 

 Вологість,% 70 

Тривалість бродіння,хв 210-240 

Кінцева кислотність, град 10 

  

 

 

Найменування компонентів 

Опара, 

кг 

Тісто, 

кг 
К 

За  1  хв. г 

Опара  Тісто 

Боршно пшеничне в/с   70 30 79,35 5555 2381 

Дріжджова суспензія 8  79,35 635  

Сольовий  розчин  7,5 79,35  595 

Цукровосольовий р-н  3   238 

Маргарин   8   635 

Молочна сироватка 10  79,35 794  

Вода 18,8 12 79,35 1482 852 

Опара   106,8 79,35  8475 

Початкова  температура0С,  27 28 

Вологість ,%  43,0 42,0 

Тривалість бродіння, хв.  210 45 

Кислотність кінцева , град  3,5 3,0 
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Таблиця 3.16. Виробнича рецептура приготування тіста хліба   особливого 0,8кг   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 Маса  тістової заготовки,  розраховується Мтз, по формулі: 

                               
( ) ( )

.. 100*100

100*100*..
..

усуп gg

хлМх
зМт

−−
= , кг                               (3.13) 

де gуп -  упікання, % 

     gус - усихання, % 

для батонів столових в/с 0,3кг       Мтз= 0,3*100*100/(100-9,5)(100-3,5)=0,336кг 

для хліба особливого под 0,8кг      Мтз= 0,8*100*100/(100-9,0)(100-3,0)= 0,906кг 

 

3.6  Вибір та розрахунок технологічного обладнання 

  Борошно зберігається у склад БЗБ в силосах, кількість силосів визначається за  

за  формулою: 

Nс =
Мб ∗ 7

Vс
                                                           (3.14) 

     де   Мб − добові виртати борошна, кг 

            Vс -  місткість силосу, т 

Таблиця 317  Кількість силосі  БЗБ   

 

Сорт 

борошна 

Добова 

витрата 

борошна, т 

Запас 7-

добовий,т 

Характеристика 

силосу 
Кількість 

виробничих 

бункерів, шт марка місткість, т 

Борошно 

житнє 

обдирне 

3,8 26,6 
ХЕ – 

160А 
30 1 

Борошно 

пшеничне в/г 
14,75 103,25 

ХЕ – 

160А 
30 3,5 

Разом          6 
 

.  

 

Найменування компонентів 

Тісто, 

кг 
К 

На тіста за  1  

хв. г 

 Борошно житнє обдирне 20 55,07 1101 

Боршно пшеничне в/с   50 55,07 3754 

Дріжджова суспензія 2,8 55,07 155 

Сольовий  розчин 6,9 55,07 380 

Закваска рідка 86,1 55,07 4642 

Початкова  температура0С, 27 

Вологість ,% 47,0 

Тривалість бродіння, хв. 60 

Кислотність кінцева , град 10 
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Кількість  виробничих бункерів для   просіяного борошна по кожного сорту: 

Nб =Мбгод*2 / Vб                                                                                        (3.15)     

де   Мб. год – годинні витрати  борошна, т; 

       Vб- ємкість виробничого бункера, м3  

 

Таблиця   3.18  Розрахунок виробничих бункерів 

 

Сорт 

борошна 

Добова 

витрата 

борошна, т 

Годинна 

витрата 

борошна, т 

Характеристика 

бункера Кількість 

виробничих 

бункерів, шт марка 
місткість, 

т 

Борошно 

житнє обдирне 
3,8 0,165 ХЕ  112 1 1 

Борошно 

пшеничне в/г 
14,75 0,641 ХЕ  112 1 2 

Разом          4 

  

  Об’єм  ємкості для зберігання сольового розчину по формулі:                      

Vсол =  
Мд с·  100  ·  К  ·  𝑡зб  

Ссол · 1000
  , м3                                                       (3.16) 

де М дс – добова витрата солі, кг; 

     К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

     t зб – термін збереження сольового розчину, діб.; 

     С сол - концентрація сольового розчину, %  

Vсол = 355*100*1,1*15 / 26*1000=20,5м3 

Приймається   до використання установка мокрого збереження солі Т1ХСУ-2 

Визначаємо об’єм ємкості для зберігання цукрово-сольового розчину  

Vцс = 219*100*1,1*5 / 65*1000= 1,85м3 

Для зберігання цукрово-сольового розчину встановлюємо  1ємкість  на 2м3 

Сироватка зберігатиметься в ємкості ТУМ-1200 

Кількість  ємкостей   для бродіння  закваски розраховується  за формулами: 

                                Vзаг= Мп* tбp*K*2/p*1000                                  (3.17) 

                                    N=Vзаг/Vч                                                         (3.18   

Де  Vч - місткість чану, м3;     

Де  Мп - витрата  житньої  закваски за годину, кг  

      t6p - тривалість бродіння , год 

       К - коефіцієнт збільшення об'єму чану (в залежності від піно утворення)   

        р - густина маси кг/дм3, 

  для   бродіння рідкої закваски визначається кількість ємкостей  за формулою: 

                                    N=Vзаг/Vч                                                         (3.19)   
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Де  Vч - місткість чану, м3;  

Vзаг =  278,5*4*1,2 *2/ 0,8*1000 =3,34  м3 

N =3,34  /1,5=3 

З  урахуванням санобробки - 5ємкості  ХЕ-46   

Кількість заварювальних машин визначається за формулою: 

                                  N =Vзав / V                                                             (3.20         

Де  V - робоча місткість машини, м3. 

Для  приготування рідкої закваски  - 1машина ХЗМ-300      

Розрахунок бункера для бродіння тіста  Vт,  м3 розраховуємо за формулою: 

     𝑉т =
Mзаг ∗ 𝜏бр ∗ 100

𝑞 ∗ 1000
         

де  Мзаг- витрати борошна за 1 хв, кг 

𝑡 бр − тривалість бродіння, годин; 

𝑞 – маса борошна на 100дм3  об’єму бункера кг  

для батонів столових в/с 0,3кг   𝑉т =
7,93∗∗50∗100

35∗1000
= 1,136 м3     

для хліба особливого под 0,8кг  𝑉т =
5,51∗60∗100

35∗1000
= 0,95м3 

Кількість  тістоподільникі визначається за формулою:  

                                      Nд = 
Ргод · К

60 · 𝑛д  · 𝑚
   , шт.                                        (3.21) 

        де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

          m – маса виробу, кг; 

          К - коефіцієнт запасу  по залишку; 

    n д – продуктивність тістоподільника, кусків в хв. 

Таблиця  3.19     Розрахунок   кількості  тісто подільників. 

Найменування 

виробу 

 

Годинна 

продуктивність 

печі, кг/год 

Маса 

виробу, 

кг 

Продуктивність 

тістоподільника, 

шм/ хв 

Кількість 

 шт. 

Батони  столові  667,8 0,3 10- 60 1 

Хліб  особливий 468,3 0,8 10-60 1 

 

Містість шафи кінцевого вистоювання 𝑄𝑃 , визначається за формулою:  

         
  Q P

=
Pг  ∗  Tв

𝑚 ∗ 60            
                                                           (3.22) 
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Таблиця  3.20     Місткість . вистоювальної шафи 

 

Найменування 

виробу 

 

Годинна 

продуктивність 

печі, кг/год 

Маса 

виробу, 

кг 

Тривалість 

вистоювання/ хв 

Кількість 

Колисок, шт. 

Батони  столові  667,8 0,3 45 238 

Хліб  особливий 468,3 0,8 50 68 

 

 Для виробництва батонів столових в/г 0,3кг передбачена комплексно механізована 

лінія з шафою РШВ. 

Для виробництва хліба особливого подового 0,8кг передбачена комплексно 

механізована лінія з шафою остаточного вистоювання  Т1ХРЗ 

3.7 Розрахунок площі складів 

Визначаємо  площу для збереження сировини по формулі: 

S =  Мдоб* tзб/ f, м2                                                                               (3.23) 

де  M доб. - добова витрата сировини, кг 

      tзб - прийнятий термін збереження сировини, діб.; 

      f – питоме навантаження на 1 м² площі полу складу, кг/м2 

Таблиця   3.21  Розрахунок тарного складу    

 

Вид сировини 

Добова 

витрата,  

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Складський 

запас, кг 

Площа для 

збереження, м² 

Швидкопсувна сировина: 

Дріжджі пресовані 272 3 817 4 

Маргарин столовий 876 10 8760 35 

Разом площа холодильної камери, м2 40 

Сировина тривалого збереження: 

Цукор  219 5 2190 8 

Разом 48 

 

Площа  складу S м2 готової продукіцї: 

S = Ргод *τзб * qп  , м
2 (3.24) 

де     τзб – термін збереження, год 

     qп – норма площі на 1т готової продукції, м2 

S = (0,6678*4+0,4683*6)*30 = 160 м2 
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3.8.  Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів   

 

Розрахунок потреби тари визначаємо по формулі: 

Nк = 
Ргод∗  тзб

𝑛л ∗ 𝑚л
  , шт (3.25) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

     Тзб – термін збереження виробів, год; 

     nл - кількість лотків в контейнері, шт; 

     mл - маса виробів на одному лотку, кг. 

 

Таблиця 3.22  Розрахунок потреби тари       

 

Найменування 

виробу 

Годинна 

продуктивність 

печі, кг/год 

Термін 

зберігання, 

год 

Кількість 

лотків, 

шт 

Маса 

виробів на 

лотку, кг 

Кількість 

контейнерів 

шт 

Хліб 

особливий 

0,8кг   

468,3 6 18 8,4 19 

Батони 

столові в/г 

0,3кг 

667,8 4 18 6,0 25 

Разом     44 

 

Охолоджені хлібобулочні вироби - батони столові в/г 0,3кг та хліб особливий  0,8кг 

подовий упаковується у плівку, укладається на лотки контейнера, через експедицію 

хлібозаводу відправляється у торгівельну мережу м. Овідіополь 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Для реалізації інвестиційного проєкту обсяг необхідних капіталовкладень 

розраховуємо за формулою: 

КВ = Пкв * Рдоб, тис.грн. 

де Рдоб – сумарна добова продуктивність по двом виробам, т 

Пкв – норматив питомих капітальних вкладень (інвестицій) на 1т добової 

продуктивності, тис.грн.  

КВ = 1500 * 26,13 = 39195,0 тис.грн. 

 Сума капітальних вкладень умовно прирівнюємо до вартості основних 

виробничих засобів (ОВЗ). 

КВ = ОВЗ = 39195,0 тис.грн. 

4.2 Розрахунок річного обсягу виробництва  

  Річний обсяг виробництва в натуральному виразі (Q) визначаємо за формулою: 

Q = Рдоб * Фр.ч * Кв.п, тон 

де Фр.ч – кількість робочих днів за рік, днів 

Кв.п -  коефіцієнт використання виробничої потужності  

  Таблиця 4.1 - Розрахунок річного обсягу виробництва 

Найменування 

виробу 

Добова 

продук-

тивність, 

т 

Річний фонд 

робочого часу 

підприємства, 

днів 

Коефіцієнт 

використання 

виробничої 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Батон 15,36 330 0,9 4561,92 

Хліб 10,77 330 0,9 3198,69 

Разом 26,13 330 0,9 7760,61 

 

4.3  Розрахунок потреби в сировині  

 Річну потребу у сировині визначаємо за формулою: 

Кс = Дс * Фр.ч, тон 

де Дс -  добова витрата сировини по двом виробам, тон  
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Річну вартість сировини визначаємо за формулою: 

Вс = Кс * Цопт / 1000, тис.грн. 

де Цопт – оптова ціна 1т сировини (без ПДВ), грн 

  Таблиця 4.2 – Розрахунок кількості та вартості сировини та матеріалів  

Найменування 

сировини  

Добова 

витрата 

сировини 

по двом 

виробам, т 

Річний 

фонд 

робочого 

часу, 

днів 

Кількість 

сировини, т 

Оптова 

ціна 1т 

сировини, 

грн. 

Вартість 

сировини, 

тис.грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

14,75 330 4867,50 12506 60872,96 

Борошно 

житнє 

 3,800  330  1 254,00    10985 13775,19 

Дріжджі  0,272  330  89,76    27986,4 2512,06 

Сіль  0,356  330  117,48    6844,5 804,09 

Цукор-пісок  0,219  330  72,27    19097 1380,14 

Маргарин  0,876  330  289,08    45123 13044,16 

Сироватка 1,855 330  612,15    7634,77 4673,62 

Вода  8,803  330  2 904,99    35 101,67 

Разом 30,931  - - - 97163,89 

 

4.4  Розрахунок потреби в енергоресурсах 

Річну потребу в натуральному паливі на технологічні цілі визначаємо за 

формулою: 

Кп = (Ну.п / Кпер) * Q 

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

Кпер - коефіцієнт переведення умовного палива в натуральне 

 Вартість палива на технологічні цілі на рік визначаємо за формулою: 

Вп = Кп * Цп / 1000, тис.грн. 

де Цп – тариф за одиницю палива, грн 

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

потреби на технологічні цілі. 
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Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості палива 

Вид 

палива 

Норма 

витрат 

умовного 

палива на 

1т 

продукції 

Коефіцієнт 

переводу 

умовного 

палива в 

натуральне 

Річний 

обсяг 

виробни-

цтва 

продукції, 

т 

Річна 

потреба 

цеху в 

натураль-

ному 

паливі 

Тариф за 

одиницю 

натураль-

ного 

палива, 

грн. 

Вартість 

палива 

на рік,  

тис. грн.  

Газ на 

технол

огічні 

цілі  

170 1,14 7760,61 1157283,9

5 

15,3 17706,44 

Газ на 

нетехн

ологічн

і цілі 

15%        2655,97 

Разом        20362,41 

  

Річну потребу в електроенергії на технологічні цілі визначаємо за формулою: 

Ке = Не * Q, кВт-годину 

де Не -  норма витрат електроенергії на 1т продукції, кВт-годину 

 Вартість електроенергії на технологічні цілі на рік визначаємо за формулою: 

Ве = Ке * Це / 1000, тис.грн. 

де Це – тариф за 1 кВт-годину, грн 

  Потребу в електроенергії на нетехнологічні цілі приймаємо в розмірі 15% від 

їх потреби на технологічні цілі. 
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Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості та вартості електроенергії 

Вид  

ресурсу 

Норма 

витрат на 

1 т 

продукції, 

кВт-

годину 

Річний 

обсяг 

виробниц-

тва 

продукції,  

т 

Річна 

потреба в 

електроенер

гії кВт-

годину  

Тариф 

за 1кВт-

годину, 

грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електро-

енергіна 

техноло-

гічні цілі 

80 7760,61 620848,80 5,93 3681,63 

Електро-

енергія 

на 

нетехно-

логічні 

цілі 

15%    552,25 

Разом      4233,88 

 

ТХ 77 22 004 00 ДП ПЗ 

4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Кількість основних робочих визначаємо за кількістю працівників на 

аналогічних лініях підприємства.  

  Явочну кількість робочих визначаємо за формулою: 

Кяв. = Кр * Кзм, осіб 

де Кр - кількість робочих в зміну по двом виробам, осіб 

Кзм – кількість робочих змін на добу              

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

явочної кількості робочих та річного фонду робочого часу. 

Середньооблікову кількість працівників визначаємо за формулою: 

Кп.с. = Кл-д / 220, осіб 

Денну тарифну ставку визначаємо за формулою: 

ДТС = ГТС * 8 годин, грн. 

де ГТС – годинна тарифна ставка відповідного розряду, грн. 
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Тарифна сітка 

Розряд І ІІ ІІІ ІV V VІ 

Тарифний коефіцієнт 1,0 1,09 1,2 1,35 1,55 1,8 

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  

Н
ай

м
ен

у
в
ан

н
я
 п

р
о
ф

ес
ії

 

Р
о
зр

я
д
 

З
м

ін
а 

к
іл

ь
к

іс
ть

 п
р
ац

ів
н

и
к
ів

, 
о
сі

б
 

К
іл

ь
к
іс

ть
 з

м
ін

 н
а 

д
о
б

у
 

Я
в
о
ч
н

а 
к
іл

ь
к
іс

ть
 п

р
ац

ів
н

и
к
ів

, 
о
сі

б
 

Р
іч

н
и

й
 ф

о
н

д
 р

о
б

о
ч
о
го

 ч
ас

у
, 
д

н
ів

 

К
іл

ь
к
іс

ть
 л

ю
д

и
н

о
-д

н
ів

 в
ід

п
р
а
ц

ь
о

в
ан

и
х
 з

а 
р
ік

 

С
ер

ед
н

ь
о
о
б

л
ік

о
в
а 

к
іл

ь
к
іс

ть
 п

р
ац

ів
н

и
к
ів

, 
о
сі

б
 

Д
ен

н
а 

та
р
и

ф
н

а 
ст

ав
к
а,

 г
р
н

..
 

О
сн

о
в
н

а 
за

р
о
б

іт
н

а 
п

л
ат

а,
 т

и
с.

 г
р
н

. 

Д
о
д

ат
к
о
в
а 

за
р
о
б

іт
н

а 
п

л
ат

а 
ти

с.
 г

р
н

. 

З
аг

ал
ь
н

и
й

 ф
о
н

д
 о

п
л

ат
и

 п
р
а
ц

і,
 т

и
с.

 г
р
н

. 

Пекар V 2 3 6 330 1980 9 576,0 1140,5   

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

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

Складник ІІ 2 3 6 330 1980 9 418,56 828,7   

Разом - 8 3 24 330 7920 36 - 3908,04 2735,63 6643,68 
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Таблиця 4.6 – Розрахунок кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу та фонду їх оплати праці  

Категорії 

працівників 

Середньооблікова 

кількість 

працівників 

Середньорічна заробітна 

плата одного працівника 

Річний 

фонд 

оплати 

праці, 

тис. грн. 

в % до 

основних 

робочих 

 

осіб 

в % до 

середньорічної 

заробітної плати 

основних робочих 

 

тис.грн. 

1. Робочі:      

- основні 100 36 100 184,55 6643,68 

- допоміжні 60 22 115 212,23 4584,14 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 5 120 221,46 1195,86 

3. Охорона 8 3 70 129,18 372,05 

Всього ПВП - 66 - - 12795,72 

 

 Відрахування на соціальні заходи визначаємо за формулою: 

Всоц = ФОП * 22% / 100%, тис. грн. 

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

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

  4.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

 4.6.1 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Суму амортизаційних відрахувань визначаємо за формулою:  

А = ОВФ * 15% / 100%, тис. грн. 

А = 39195,0 * 0,15 = 5879,25 тис. грн. 

 Розрахунок інших витрат 

 Інші витрати визначаємо за формулою: 

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

де Вм.з – матеріальні затрати, тис.грн 

Во.п - витрати на оплату праці, тис.грн 

Всоц - відрахування на соціальні заходи, тис.грн 

Ва - амортизація, тис.грн 
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Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 121760,18 

2. Витрати на оплату праці 12795,72 

3. Відрахування на соціальні заходи 2815,06 

4. Амортизація 5879,25 

5. Інші операційні витрати  7162,51 

Всього витрат 150412,72 

 

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 = 150412,72 * 0,15 = 22561,91 тис.грн. 

4.7.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначаємо за формулою:  

ТП = В + Пр, тис.грн. 

ТП = 150412,72 + 22561,91 = 172974,63 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 = 31860,75 / (22,29 – 15,28) = 4543 т 

 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. 

Вна1грн. = 150412,72 / 172974,63 = 0,87 грн. 
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   4.7.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Продуктивності праці в натуральному виразі визначаємо за формулою: 

ПП = Q / Кпвп, тон 

де Кпвп – середньооблікова кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу, осіб                     ПП = 7760,61 / 66 = 117,8 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 = 22561,91 * 0,82 = 18500,76 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

ФР = 18500,76 + 5879,25 = 24380,01 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

  
=

=
1

1i

ПФРtСПФРt                                                  

  Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий 

прибуток 

Пч 18500,76 18500,76 18500,76 18500,76 18500,76 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 5879,25 5879,25 5879,25 5879,25 5879,25 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 24380,01 24380,01 24380,01 24380,01 24380,01 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 20316,68 16930,57 14108,80 11757,34 9797,78 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 20316,68 37247,24 51356,05 63113,39 72911,17 

 

 

tt

ФРt
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=
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Термін окупності КВ визначаємо за формулою: 

1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок , років 

Ток = 2 + (39195,0 – 37247,24) / 14108,8 = 2,1 роки
 

 
Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 7760,61 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 172974,63 

3. Кількість працівників промислово-

виробничого персоналу, осіб 

66 

4. Продуктивність праці, т 117,8 

5. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 22561,91 

6. Рентабельність продукції, % 15 

7. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 4543 

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

9. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 39195,0 

10. Термін окупності, років 2,1 

 

. 

Таким чином, отримані результати підтверджують доцільність впровадження 

даного проєкту, який забезпечує стабільну прибутковість, високу продуктивність та 

ефективне використання матеріальних і трудових ресурсів. 
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5  Охорона праці, та безпека у надзвичайних ситуаціях. 

Охорона праці передбачає створення безпечних і здорових умов виробництва, 

аналізуючи ризики та впроваджуючи заходи захисту. У виробничих 

приміщеннях об’єм на кожного працівника має бути не менше 15 м³, а площа — 

4,5 м². Стелі, стіни та підлога повинні відповідати гігієнічним нормам. 

Освітлення забезпечується природними та люмінесцентними джерелами, 

аварійне освітлення вмикається автоматично у разі потреби. 

 Світлові проходи не повинні захаращуватися виробничим обладнанням, 

готовими виробами, напівфабрикатами, тарою тощо як всередині, так і поза 

приміщенням. 

 Люмінесцентне освітлення на підприємствах, що виробляють хлібобулочні 

вироби, рекомендується влаштовувати в відділеннях: пекарному, 

тістомісильному, тістоподільним, заварювальному і дріжджовому, 

хлебохранилище, експедиції, адміністратівнобитових приміщеннях.. Заборонено 

розміщувати світильники безпосередньо над відкритими  технологічними 

ємностями, варильними  котлами. 

 Джерелом шуму в приміщеннях виробничих цехів є розташоване в них 

технологічне обладнання та системи витяжної вентиляції.. Основним 

нормативним документом який визначає санітарні норми виробничого шуму є 

«ДСН 3.3.6.037-99». Для зниження шуму, що виникає в цеху, передбачено: 

масивний бетонний фундамент, шумопоглинаючі лаки, застосування 

звукоізолюючих кожухів і акустичних екранів на устаткуванні, що є джерелами 

підвищеного рівня шуму. Джерелом вібрації у виробничому приміщені є 

електродвигуни, вентилятори, млини, сита, зубчаті передачі та інше. Основним 

документом, який визначає гігієнічні норми вібрації є «ДСН 3.3.6 039-99» . 

Допустиме значення шуму, 80 дБ,  

3 Безпека праці  

 Технологічне обладнання  та технологічні процеси для  виробництва 

хлібобулочних виробів повинні відповідати вимогам ДСТУ 2583-94. 

 Всі частини обладнання, що рухаються, оснащують сітчастим або суцільним 

огородженням, гарячі поверхні апаратів, трубопроводів і баків термоізолюють. 

Машини, транспортери й огородження повинні мати механічне та електричне 

блокування, бути заземлені, а також обладнані сигналізацією, яка при пуску і зу-

пинці машини автоматично приводиться удію. 

 Між обладнанням мають бути проходи і проїзди, що забезпечують безпечне 

обслуговування і ремонт. 

 Для попередження травм рук при роботі на тестомесильной машині 

огороджує щиток повинен бути закритий. Змінні діжі кріпляться запірним  

механізмом, міцність кріплення перевіряється перед пуском. Накочуються і  
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скачують діжу тільки при верхньому положенні місильного важеля. 

Завантажувати діжу можна тільки після зупинки машини, перед перевезенням 

діжу закріплюють на каретці гвинтовим гальмом.. 

 У тарних і безтарних складах зберігання борошна мають бути встановлені 

засоби уловлювання пилу, забезпечена герметизація і максимальне ущільнення 

стиків і з'єднань у технологічному обладнанні, шнеках, трубопроводах для 

попередження запилювання, обладнання повинне бути заземлене,  тобто 

з'єднують металеві частини з заземлювачами, прокладеними в землі. Завдяки 

цьому при включенні людини в ланцюг через його тіло проходить струм, що не 

представляє небезпеки для життя. 

 Особливу увагу слід приділяти охороні ізоляції електромереж від руйнуван-

ня та вологи. Там можна користуватися лише низьковольтною напругою  

 В цеху використовується механічне та електричне блокування, яке 

забезпечує відключення електроживлення струмоведучих частин. Блокуванням 

також обладнані тістомісильні машини. В приміщеннях складу БЗБ 

електрообладнання передбачене у вибухонебезпечному виконанні. Всі струмові 

елементи надійно заземлені, незалежно від величини струму.  

 Працівники мають бути забезпечені санітарним одягом і взуттям, спецодя-

гом і спецвзуттям та засобами індивідуального захисту відповідно до діючих 

норм. Дипломним  проектом враховані і виконані всі санітарно-гігієнічниі вимоги 

до виробничого середовища 

4. Пожежна безпека 

 Виробничі об'єкти відрізняються підвищеною пожежною небезпекою, тому 

що характеризується складністю виробничих процесів, наявністю значних 

кількостей зріджених горючих газів, твердих горючих матеріалів, великий 

оснащеністю електричних установок та інше. 

 Для підвищення пожежної безпеки при експлуатації хлібопекарських печей 

на підприємстві дотримуються наступних заходів: 

• - прочищають газоходи хлібобулочних печей; 

• - регулярно видаляють хлібні крихти, що накопичуються в пекарних печах. 

 В пекарній камері загоряння ліквідують парою, тому що при застосуванні 

холодної води може призвести до руйнування печей в результаті температурних 

напруг. 

 На кожному підприємстві, згідно з Правилами  пожежної безпеки 

встановлюється протипожежний режим у відповідності до їх пожежної безпеки, 

який визначає основні протипожежні заходи:   

1. Визначено та обладнані місця для куріння. 

2.Визначається місце і допустима кількість одночасного перебування у 

приміщеннях сировини, напівфабрикатів і готової продукції.   
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3. Встановлено порядок збирання горючих відходів і пилу, зберігання 

промасленого спецодягу; 

4. Визначено порядок знеструмлення електрообладнання в разі пожежі і після 

закінчення робочого дня; 

5. Порядок огляду і закриття приміщень після закінчення роботи; 

  

       До засобів гасіння пожежі відносяться внутрішні пожежні водопроводи 

(крани –ПК), вогнегасники, сухий пісок тощо. 

 В будівлях пожежні крани встановлюють в коридорах, на майданчиках 

сходових кліток .  Кожний пожежний кран укомплектований пожежним рукавом і 

розміщений у відповідних ящиках, які знаходяться на висоті 1.35 м від полу. 

       Для гасіння пожеж на початкових стадіях широко застосовуються 

вогнегасники. У виробничих приміщеннях це головним чином вуглекислотні 

вогнегасники (ВВ), достоїнством яких є висока ефективність гасіння пожежі, 

збереження електричного устаткування. Розташовують вогнегасники на видних 

місцях, на висоті не більше як 1,5 м від полу. 

      Будівлі укомплектовані пожежними щитами з набором інструментів, біля 

щитів – бочки з водою, ящики з піском. 

 
            Виробничі приміщення мають запасні виходи Двері повинні мати 

освітлений надпис « Запасний вихід». План евакуації вивішується на видному 

місці у основного виходу із приміщення. 
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6. Результативна частина 

.      За   темою дипломного проекту «Проєктування комплескно-механізованих 

ліній виробництва  хліба Особливого подового 0,8 кг та батонів столових в/г 0,3 

кг в хлібопекарному цеху  м. Овідіополь» була проведена підготовча до 

дипломного проектування робота по вивченню показників якості  хлібобулочних  

виробів у відповідності з вимогами нормативно-технічної документації,  

проведений аналіз способів  тістоприготування для зазначеного асортименту 

продукції, аналіз технічних характеристик, вибір  технологічних схем  з 

комплнсно механізованими лініями для виробів батоноподібної форми, 

комплексно механізованих ліній виробництва хліба з житньо-пшеничного    

борошна, які забезпечать випуск продукції у відповідності з вимогами 

нормативно-технічної документації.  

 В процесі роботи були виконані  необхідні розрахунки виробничих рецептур,  

необхідного технологічного обладнання, визначені  параметри процесу на всіх 

ділянках виробництва. Проведені  розрахунки технологічних і економічних 

показників відображенні у відповідних розділах пояснювальної записки.  

 На підставі виконаних  економічних розрахунків, розрахунків необхідного  

обладнання, технологічних розрахунків та обраних технологічних  схем 

виробництва хліба  Особливого подового 0,8кг та батонів  столових  в/г 0,3, 

підсумком  виконання даного дипломного проекту  є висновок, що запровадження 

зазначеного асортименту хлібобулочних виробів дозволить розширити 

асортимент хлібобулочної продукції в торгівельній мережі, більш повно 

задовольнить попит народонаселення м Овідіополь хлібобулочними виробами.  

Виробництво виробів масового асортименту  на комплексно -механізованих лініях 

є доцільним, забезпечується потреби народонаселення України, якість продукції 

стабільно відповідає вимогам ДСТУ на хлібобулочні вироби 
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8 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/8f088d70-9465-490c-8fa6-2eb74516c620/download 171 (12) 1.83 %

9 https://card-file.ontu.edu.ua/server/api/core/bitstreams/214d43de-5031-4ab6-849f-
efa001b5416b/content

120 (1) 1.28 %

10 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/395a3543-8d11-48ad-b24e-ff0c6fca4c40/download 90 (3) 0.96 %

11 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/bcb0d6f9-f464-4578-bda6-b5b2ce2349bb/download 79 (4) 0.84 %

12 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/4cc5d097-cc89-4502-acf3-903f09f9adcf/download 53 (4) 0.57 %

13 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/30d21f59-eb00-4a2b-a569-234b7ff8acea/download 46 (2) 0.49 %

14 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/f9e1bea4-9c6d-4957-b037-04c4fbac9b21/download 42 (2) 0.45 %

15 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/e69af76d-3a8e-40fc-90cc-64aee3d75f68/download 19 (2) 0.20 %



ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗМІСТ КІЛЬКІСТЬ ОДНАКОВИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

16 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/94091ca7-03e3-497a-a1b4-a77f2baf7580/download 17 (2) 0.18 %

17 https://dspace.nuft.edu.ua/server/api/core/bitstreams/0c037149-25d7-478a-9354-325f87c888d7/content 14 (2) 0.15 %

18 https://studfile.net/preview/9101295/page:8/ 14 (1) 0.15 %

19 https://dspace.nuft.edu.ua/server/api/core/bitstreams/5a042827-84c0-4c4e-a40b-5a0c2cee69ee/content 11 (1) 0.12 %

20 https://dspace.mnau.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/14716/3/%D0%9D%D0%86%D0%99%D0%97%
D0%90%D0%9C%D0%9E%D0%92%20%D0%90.%D0%A1..%D0%BF%D1%82_pdf.pdf

10 (1) 0.11 %

21 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/22e18204-ad26-41b7-bf4d-82ec1d1ee5d7/download 9 (1) 0.10 %

22 http://4ua.co.ua/marketing/vb3bd79b4d43b88421306c37_0.html 6 (1) 0.06 %

Список прийнятих фрагментів (немає прийнятих фрагментів)

 


МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ ТА НАУКИ УКРІЇНИ

ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ»


За спеціальністю 

181 «Харчові технології»

Освітня програма:

«Виробництво хліба,
кондитерських

макаронних виробів та

харчових концентратів»

Група 4ТХ- 77


ДИПЛОМНИЙ   ПРОЄКТ


з предмету: «Технологія хлібопекарного виробництва»

денної форми навчання


Федоренко Карини Олексіївни


м. Одеса

2025  р.


МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ   УКРАЇНИ

ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ» Дата видачі завдання  ЗАТВЕРДЖУЮ: 

      «10»  грудня    2024  р. Заст. директора Дата закінчення роботи коледжу з  НВР 

      «28»  червня    2025  р. _____________Беркань І.В. ЗАВДАННЯ на дипломний проект Здобувача  освіти   Федоренко Карини Олексіївни


 Спеціальність 181 Відділення технологічне Група  4ТХ- 77


 Тема дипломного  проекту:   Проєктування комплескно- механізованих ліній   виробництва  хліба Особливого подового 0,8  кг та  батонів  
столових  в/г 0,3 кг  в  хдібопекарному  цеху   м. Овідіополь.


           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
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