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ВСТУП 

Кондитерські вироби — це різноманітні продукти, які об’єднуються за до-

помогою цукру, меду, сорбіту, ксиліту та інших підсолоджувачів, а також патоки, 

фруктів або ягід. Фахівці, які досліджують ринок кондитерських виробів в Украї-

ні, поділяють їх на цукристі та шоколадні. Якщо кондитерські вироби не містять 

борошна або какао та є цукристими, це легко відрізнити їх від однієї групи. Кара-

мель, мармелад, зефір, халва, білий шоколад та інші цукерки є прикладами цукри-

стих виробів. 

Шоколад різних видів, шоколадні цукерки та цукристі вироби з шоколад-

ною глазур’ю є кондитерськими виробами, які містять какао. Крім того, конди-

терські вироби з борошна, такі як торти, тістечка, печиво та рулети, є загальнові-

домими. 

Як показав аналіз ринку кондитерських виробів України, нашим співвітчиз-

никам не подобаються всі солодощі. Порівняно з попередніми роками розвиток 

ринку відбувався набагато динамічніше. За результатами аналізу 2021 року кон-

дитерський ринок України досяг 20,5 млрд. грн., збільшившись на 25,1% порівня-

но з 2020 роком. Хоча частка імпорту трохи зросла, але не перевищила 6%, вітчи-

зняні виробники були головними бенефіціарами. 

Крім того, аналіз ринку кондитерських виробів в Україні вказує на те, що 

виробникам невигідно купувати певну кількість товарів. Шокола-дні продукти 

складають 23,6% загального обсягу солодощів, що випускаються цими борошня-

ними виробами, і більше половини (55,3%) з них натурально. У грошовому вира-

женні структура ринку полягає в тому, що продаж шоколадних плиток становив 

26,6% його обсягу, виручка від печива та бісквітів склала 19,5%, шоколадні цуке-

рки становили 17,3%, а шоколад у коробках і пакетах становив 15%. 

У зв’язку з високою конкуренцією на кондитерському ринку України учас-

ники повинні проводити ретельну цінову політику. Найбільше виграли ті, хто 

стримував зростання цін, інвестував у рекламу та змінював асортимент, які були 

цікавими для клієнтів. З іншого боку, ринок кондитерських виробів України на-
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вчить споживачів бути уважнішими, коли вони вибирають солодке. У наш час 

намагання виробників знизити ціни за допомогою зменшення ваги, збільшення 

обсягу пакувальної коробки або спрощення рецептури вважаються обманом і не-

гативно впливають на імідж компанії. Таким чином, кондитери змушені працюва-

ти набагато економніше, створюючи додаткові бюджетні лінійки продуктів. На-

приклад, можна купити дешевшу шоколадку з наповнювачем, ніж дорогу плитку 

шоколаду. Багато покупців вважають ці альтернативи шансом спробувати нові 

смаки. 

Кондитерський ринок України не обмежується зв’язками між виробниками та кі-

нцевими споживачами. Міні-пекарні, оператори готельного ресторанного бізнесу, 

сервіси швидкої доставки їжі в офіси та інші компанії, які працюють у сфері гро-

мадського харчування, спостерігають розвиток цього сегмента. Усі вони раді ку-

пувати заморожені кондитерські вироби. Згідно з результатами маркетингового 

дослідження, основними факторами зростання цього сектору ринку є:  

- зростання кількості малих пекарень, які можуть легко змінювати свою 

   продукцію відповідно до потреб клієнтів; 

- зростання популярності пекарень кафе, де клієнти можуть купувати не тільки  

   свіжі кондитерські вироби, але й спробувати їх; 

- широке застосування сучасних технологій з високим ступенем автоматизації  

   при виробництві напівфабрикатів, що дозволяє виробляти широкий спектр  

   високоякісних продуктів.          
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1 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ`ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

Цукерки «Алеко» — це цукерки куполообразної або овальної форми, глазуровані 

шоколадною глазур’ю. Праліне складає корпус. Цукерки закриті. У кілограмі за-

горнутих цукерок повинно бути не менше 75 штук. Вологість цукерок 1,1 плюс-

мінус 0,5%   

      Цукерки «Буревісник» — це цукерки продовгуватої або овальної форми, гла-

зуровані шоколадною глазур’ю. Корпус складається з молочної помади зі спір-

том. Цукерки закриті. Кожен кілограм містить не менше 65 штук загорнутих цу-

керок. Вологість цукерок 9,7 % плюс-мінус 2,0%   

      Цукерки повинні відповідати наступним вимогам, щоб відповідати органолеп-

тичним вимогам. Цей колір цукерок відповідає назві. 

    Смак і аромат цукерок унікальні. 

    Без деформацій форма повинна бути притаманна назві цукерок. 

    Зовнішній вигляд відповідає цьому найменуванню цукерок. Коли цукерки пок-

риваються глазур’ю, їхня верхня поверхня повинна бути блискучою та без пош-

коджень. Поверхня цукерок повинна бути покрита глазурю рівним або хвилястим 

шаром.   

      Фізіко-хімічні характеристики цукерок «Алеко» та «Буревісник» повинні від-

повідати вимогам, наведеним у таблиці 1.1.        

      Таблиця 1.1  Фізико-хімічні показники якості 

 

 

Найменування показника 

Норма 

Цукерки 

«Алеко» 

Цукерки 

«Буревісник» 

1 2 3 

Вологість, в %, не більше 14,0 4,0 

Вміст жиру, в процентах 
- 

 

 

 

 

21,0 

Кислотність в град, не менше 
4,0 

 

 

 

 

- 
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      Продовження таблиці 1.1  Фізико-хімічні показники якості 

 

1 2 3 

Вміст загального цукру в пе-

рерахунку на цукрозу, у відсо-

тка 

- 65,0 

Ступінь подрібнення шокола-

дної глазурі (по Реутову) має 

становити не менше 

- 

 
- 

10% вмісту нерозчиненої золи 

в 10%--вій соляній кислоті. 
0,1 0,1 

Вміст миш’яку, солей свинцю, 

цинку  
Не допускається Не допускається 

Вміст солей міді на 1 кг цуке-

рок в мг., не більше 
10,0 10,0 

Кількість жирової глазурі, % 25,1 - 

 

 

 

               Розрахунок хімічного складу та енергетичної цінності виробу 

 

Енергетична цінність на 100г продукту. ЕЦ, кДж, розраховуються за формулою: 

                                          n 

               ЕЦ = ∑(Кі * Qi * Mi) * 4,18                                        (1.1) 

                                      i = 1 

 

де n – число основних компонентів у продукті 

     Кі – коефіцієнт засвоюваності 

     Qi – теплота згоряння, ккал/г 

        Mi – масова доля окремих хімічних з`єднань у продукті 

 

 

         Таблиця 1.2  Енергетична цінність цукерок 
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к
и
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о
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л
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Енергетична  

цінність 

к
к
ал

 

к
Д

ж
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Цукерки «Алеко»  

Мi 10,4 2,3 9,7 75,5 1,5 0,5 -   

 Кі - 0,71 0,95 0,96 - 1,0 -   

 Qі - 5,65 9,45 4,2 - 2,39 -   

ЭЦ - 9,2 87,1 304,4 - 1,2 - 401,9 1679,9 

Цукерки «Буревісник» 

Мi 1,4 6,4 34,6 54,6 1,5 0,4 1,1   

Кі  0,71 0,95 0,96  1,0    

Qі  5,65 9,45 4,2  3,62    

ЭЦ  25,67 310,62 220,15  1,45  557,89 2331,98 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Характеристика сировини 

     Цукор-пісок. В кондитерській промисловості цукор-пісок є основною сирови-

ною.       Цукор — це сипучий, сухий, солодкий на смак, однорідний кристалічний 

продукт. Цукор повинен мати такі характеристики: солодкий, без запаху чи сма-

ку, повністю розчиняється у воді та прозорий розчин. Цукор має блиск і білий ко-

лір.  

    Цукор — це пісок, який є сипучим, не липким, сухим на дотик і білого кольору. 

Складається з однорідних кристалів діаметром від 0,2 до 2,5 міліметрів.  

    Фізичні хімічні характеристики цукру-піску включають вміст чистої сахарози 

(в перерахунку на СР) не менше 99,75 %, редукуючих речовин не менше 0,05 %, 

золи не менше 0,03 %, вологи не менше 0,14 % і металодомі-шок не менше 3,0 

мг/кг.     

На нижніх рядах штабеля слід збирати цукор-пісок при відносній вологості повіт-

ря не більше 70%. При безтарному використанні в силосах відносна вологість по-

вітря не повинна перевищувати 60 відсотків. 

     Цукрова пудра. Подрібнені кристали з дрібок рафінованого цукру розміром 

0,1 міліметра називають цукровою пудрою. У цьому випадку вологість цукру-

піску не повинна перевищувати 0,14 відсотка. Цукрова пудра повинна мати такі 

характеристики: солодкий смак, без стороннього присмаку чи запаху, повністю 

розчиняється у воді та прозорий розчин. Цукрова пудра має білий колір. Він міс-

тить 99,8% цукру та лише 0,2% вологи. 

   Вода. При температурі води 20-60 град смак і запах не повинні перевищувати 2 

балів. Шкала кольору не повинна перевищувати 20 градів. Каламутність за шка-

лою не може перевищувати 1,5 мг/л. Загальна жорсткість води не перевищує 7 мг-

екв/л. Ступінь обсіменіння мікроорганізмами, особливо кишковою паличкою, 

визначає її санітарну придатність для харчових цілей. За стандартом кількість ко-

лоній після 24-годинного вирощування при температурі 37 градусів не повинна 
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перевищувати 100. Колі-індекс (кількість кишкових палички на 1 літр води) по-

винен становити 3 мл, а колі-титр (кількість кишкових палички на 1 літр води) 

повинен становити 300 мл. 

    Ванілін — це білий кристалічний порошок із сильним запахом. Він є аромати-

чним альдегідом за хімічною структурою. 

    Його використовують у кондитерській промисловості для ароматизації напів-

фабрикатів і готових виробів. 

    Якість ваніліну повинна відповідати наступним вимогам. Зовні це криста-

лічний порошок. Від білого до світлого жовтий колір. Ванілин має запах. Темпе-

ратура плавління становить 80,5-82 0С, а масова частка золи не перевищує 0,15%. 

    Ванілін зберігають у сухих, чистих, добре вентильованих складах з відносною 

вологістю повітря 80 % і температурою не більше 25°С. 

         Ядро миндаля -  це їстівні ядра насіння рослини, а також самі насіння цієї 

рослини. Мигдаль звичайний швидко культивується. Плід — це шкіряста, вкрита 

волоска-ми кістянка, яка при дозріванні розтріскується. Його поверхня гладка або 

має зморшки. Кісточка, яка має таку ж форму, як і сам плід, має дрібні ямки, за-

вдовжки від двох до трьох сантиметрів. Плід має довгасту стиснуту форму з боків 

і може бути великим (завдовжки до 69 мм) або дрібним (завдовжки до 30 мм), і 

його шкаралупа може бути товстою або тонкою. Він має слабкий запах. Сухі ядра 

містять 30% білків і до 54% жирів. Мигдаль містить велику кількість вітамінів В, 

Е та K, а також інші антиоксиданти, які корисні для шкіри. В ньому містяться ри-

бофлавін і L-карнітин, які є життєво важливими для підтримки здоров’я мозку. 

         Патока є результатом неповного гідролізу крохмалю. Це рідина, густа, дуже 

в’язка, прозора та майже без кольору. Патока має злегка солодкуватий смак і не 

має запаху чи смаку. Вона використовується для боротьби з кристалізацією. За 

рахунок вмісту кислих солей фосфорної кислоти патока має кислу реакцію. Кис-

лотність вищого гатунку не може перевищувати 25 градусів, а першого гатунку 

не може перевищувати 27 градусів. Стандарт патоку визначає три види патоку: 

низькооцукрена карамель, високооцукрена глюкоза та карамельна. Карамельна 
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патока складається з двох компонентів: ви-щого та першого. Зольність, прозо-

рість, температура кара-мельної проби та колір патоки регулюються. Вологість 

патоки коливається від 18 до 22 відсотків. 

    Патока зберігається в спеціальних стальних контейнерах при температурі пові-

тря 12–14 градусів Цельсія. 

           Етиловий спирт — це прозора рідина без кольору з молекулярною масою 

46,07; температура кипіння 78,3 градуса; температура замерзання 111,3 градуса; і 

відносна щільність 1,3614. 

    Спирт отримують шляхом бродіння алкоголю з зернових культур, таких як ме-

ласи, кукурудзу та картоплю. Його використовують для надання різним конди-

терським виробам специфічного аромату спирту.  

     Виготовляють ректифікований і ректифікований спирт з вищою ступенем 

очистки. Відповідно, міцність алкоголю становить 95,5% і 96,2%. Крім того, у 

спирті проводять тести на чистоту сірчаною кислотою, вміст фурфуролу, аль-

дегідів, сивушного масла та ефірів. 

     Спирт слід зберігати в ящиках при відносній вологості повітря 70-75 %, не на 

світлі та сухих, добре вентильованих приміщеннях.          

        Молоко  згущене — це однорідна рідина без осаду, смаку та запаху, яка не 

містить сторонних речовин. У ньому є злегка жовтий відтінок білого кольору. 

12% сухих речовин і щільність 1,027 г/см3 при температурі 21 оС. 

        Шоколадна глазур — це продукт переробки какао бобів і цукру, який може 

містити або не містити смакові та ароматичні добавки. Сухе молоко або тертий 

горіх можуть бути додані до шоколадної глазури. Ванільну есенцію також дода-

ють до шоколадної глазурі.  

    Шоколадна глазур буває двох типів: одна для масових кондитерських виробів, а 

інша для вищих кондитерських виробів.    

    Зефіру, мармелад, халву, карамель, цукерки та багато іншого можна глазурува-

ти шоколадною глазурю. Вона випускається як у рідкому вигляді, так і у вигляді 

стружки, крихти або бло-ків. Запах і смак глазурі унікальні. Ко-лір має різні від-
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тінки від світло-коричневого до темно-коричневого. У застиглому стані можливо 

внутрішнє та зовнішнє посивіння. При температурі 16–18 °С консистенція тверда, 

але текуча при 40 °С. Не більше 1,5% масової вологи та 90 % ступеня здрібнення. 

Шоколадна глазур зберігається в сухих, чистих, добре вентильованих складах при 

температурі 18 градусів Цельсія та вологості повітря не більше 75 %. 

      У випадку, якщо шоколадна глазур готується на цьому підприємстві, вона 

може потрапити в темпер машину через трубопроводи, які проходять через цех. 

Для того, щоб шоколадна глазур не посивіла, її потрібно постійно перемішувати 

при температурі 30–1 градус. 

        Какао терте Пралінова цукерка та шоколадна маса містять какао терте. Воно 

представляє собою суспензію, у якій тонко подрібнені тверді частинки знежире-

ного какао змішуються з рідиною какао-масла при температурі 400 градусів Це-

льсія. Вміст частинок розміром менше 35 мкм у знежиреній какао-масі викорис-

товується для визначення ступеня подрібнення. Хімічний склад тертого какао 

включає воду на рівні 2-2,7%, жир на рівні 54–56%, азотисті речовини на рівні 13-

14%; органічні кислоти на рівні 0,6–2,4%; клітчат-ка на рівні 2,7–3,6 відсотка. Ос-

новними характеристиками тертого какао є в’язкість, ступінь подрібнення, масова 

частка жиру та вологість. Какао терте — це розшарована суспензія, яка склада-

ється з інгредієнтів з різною щільністю. Здатність до розшарювання знижується зі 

ступінню подрібнення. Какао терте затвердіває при температурі 200 градусів Це-

льсія. Щоб отримати терте какао, його потрібно мати темно-коричневий колір і 

характерний смак і аромат какао бобів. Коли він затвердів, його можна їсти. При 

16-18 градусах Цельсія консистенція тверда, а при 400 градусах Цельсія вона рід-

ка. Маса вологи становить не більше 3%. Ступінь подрібнення не може переви-

щувати 90 відсотків. 

      Товарне какао терте зберігають у чистих, сухих і добре вентильованих скла-

дах при температурі 180 градусів Цельсія та відносній вологості повітря не біль-

ше 75%. Строк збору в цих умовах триває шість місяців. Какао терте зберігають у 

темперзбірниках з мішалками в рідкому стані. 
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         Кокосова олія — це рослинна олія, отримана з копри. На початку 2000-х 

років стало широко вживатися в кулінарії. Це було традиційно використано для 

виготовлення миловаріння, виготовлення косметичних засобів, приготування 

охолоджуючих начинок для вафельних тортів і виробництва маргарину. 

     Часто виготовляється шляхом гарячого пресування свіжої м'якоті кокосово-го 

горіха. Холодне пресування висушеної копри є більш поширеним методом. Більш 

обережний метод дозволяє зберегти всі корисні властивості олії, але він може 

отримати лише 10% олії. Отже, олії холодного пресування дорожчі, але корисні-

ші. 

     Можна споживати кокосову олію, оскільки її висока калорійність і висока кі-

лькість насичених жирних кислот сприяють підвищенню кількості ліпопротеїнів 

високої і низької щільності. Застигання відбувається при 19–23 °C. При нагріван-

ні до 27 ° C він стає прозорим, рідким і солом'яно-жовтим. Нерафинована кокосо-

ва олія димиться при температурі 175 °C, нижчій ніж у більшості їжільних олій 

(кукурудзяна та соняшникова 232 °C), що робить її менш корисною для смаження 

на високих температурах і фритюру. 

 

2.2 Обґрунтування вибору і опис технологічних схем 

Запровадження цукеркового виробництва з використанням потоково-

механізованих ліній у кондитерському цеху для виробництва цукерок з помадни-

ми корпусами «Буревісник» і цукерками з праліновими корпусами «Алеко» є те-

мою дипломного проекту. У виробництві цукерок використання потоково-

механізованих ліній значно підвищує продуктивність цеху, покращує економічні 

показники, зменшує втрати сировини, зменшує частку ручної праці та виробляє 

кращу продукцію. Це тому, що майже всі процеси автоматизовані. 

       Перед виробництвом вся сировина, передбачена рецептурою, повинна бути 

збережена та підготовлена. 

 Безтарно зберігаються цукор-пісок, патока та згущене молоко. У відповід-

них складах зберігаються додаткові матеріали тарно. 
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    У бункерах ХЕ-160А цукор-пісок зберігається безтарно. Його зсипають із міш-

ків у прийомну воронку (1), яка має металеву сітку для зберігання великих шмат-

ків цукру та інших предметів. Норією (2) подають цукор-пісок у сушилку (3). Тут 

його підсушують при температурі 50-60 °C до вологості 0,02–0,04%, щоб підви-

щити сипучість і запобігти злежуванню. У бункер ХЕ-160А (5) зсипається підсу-

шений цукор і зберігається там протягом десяти днів. Через фільтри (4) відпра-

цьоване гаряче повітря виводиться в атмосферу. Перед додаванням цукру його 

просіюють у просіювачі А1-ХКМ (6), щоб видалити сторонні домішки, а потім 

пропускають через магніти, щоб утримувати феромагнітні домішки. Потім спіра-

льним транспортером (7) цукор загружають у виробничий бункер (8), а з нього 

подають у виробництво.  Частина цукру із бункера подається у виробництво, а ча-

стина для отримання цукрової пудри. Для цього цукор через дозатор шнековим 

транспортером (9) загружають у мікромлин 8М (10) для отримання цукрової пуд-

ри. Готову цукрову пудру зсипають у збірну ємність (11), а з неї – направляють на 

виробництво. 

     Патока потрапляє в залізно-дорожні цистерни та зберігається безтарно в ємно-

сті, яка не має серії (12). Перед використанням патоку підігрівають до 450 граду-

сів, щоб вона була менш в’язкою та краще транспортувалася. Крім того, патоку 

проціджують через сито діаметром три міліметри, щоб видалити сторонні доміш-

ки. Перед подачею патоку у виробництво шестеренчатий насос (13) закачає його в 

ємність на тензодатчиках (14). Потім його зважують і направляють у виробницт-

во. 

      Ядро горіха миндаля спочатку очищують і сортують на очищувально-

сортувальній машині (15) і подають у бункер (16), а потім шнековим транспорте-

ром 9 загружають у циліндричний обжарювальний апарат (17), де ядра горіхів об-

смажують при температурі  1500С до вологості 2,5%. Перетирають ядра горіхів на 

трьохвалковому млині (18), а потім вигружають у ємність з мішалкою (19). Насо-

сом (13) тертий горіх подають у виробництво. 
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         Кокосове та какао масло зберігаються у холодильнику. На технологічному 

столі (20)  масло звільняють від упаковки, при необхідності зачищають і загру-

жають у маслорізку МРБ  (21) для подрібнення. Подрібнену стружку масла пода-

ють у відповідну збірну ємність масла (22), а з неї – направляють на виробництво. 

       Какао терте зберігають у контейнері. Щоб запобігти розшаруванню продукту, 

його завантажують у темперуючу машину МT-250 (23), підігрівають до 35–40 °C і 

постійно перемішують, щоб запобігти розшаруванню продукту, а потім насосом 

(13) подають на виробництво. 

     Молоко згущене зберігається безтарно у ємності РМГ-10 (24). Перед викорис-

танням його його проціджують у ємність із ситом на терезах (25) діаметром 0,5 

мм перед використанням . Зважену порцію молока насосом (13) подають на виро-

бництво. 

         Шоколадна глазур зберігається у складі або доставляється із шоколадного 

цеху. Спочатку її загружають у темперуючу машину МТМ- 100 (26), де швидко 

підігрівають до температури 45 0С, фільтрують, а потім насосом (13) подають до 

автоматичної темперуючої машини ШТА (27). Тут шоколадну глазур повільно 

охолоджують до температури 30 0С і при постійному перемішуванні темперують 

не менше 30 хвилин з метою попередження жирового посидіння, а потім по тру-

бопроводу подають у виробництво. 

     Ванільну пудру та спирт перед використанням проціджують через шовкове си-

то з отворами 0,5 мм для утримання сторонніх домішок, а потім подають у вироб-

ництво.  

    Виробництво цукерок «Буревісник» проводиться на потоково-механізованій 

лінії. Спочатку готують помадний молочний сироп. У змішувач безперервної дії , 

який має лопасті та парову сорочку, із витратних ємностей (28) плунжерними на-

сосами- дозаторами (29) подають патоку, молоко згущене і воду згідно з вироб-

ничою рецептурою. Дозатором стрічкового типу (30) загружають цукор-пісок. 

Суміш підігрівається, частково розчиняється цукор, а потім плунжерним насосом-

дозатором (29 безперервно закачують до змійовикової варочної колонки 33-А (32) 
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для уварювання. Сироп уварюється при температурі 115-120 0С до вмісту сухих 

речовин 86- 90 % . Потім сироп поступає у паровідділювач (33), де з нього вида-

ляється вторинна пара. Молочний сироп фільтрується та стікає у прийомну воро-

нку помадозбивальної машини ШАЕ (34), де він потрапляє всередину прийомної 

секції і далі для охолодження та збивання у робочі секції машини, які мають охо-

лоджуючі сорочки. При обертанні шнека сироп інтенсивно охолоджується і зби-

вається. На виході із машини температура молочної помади становить 70-75 С, 

вміст сухих речовин у помаді складає 91%. Насосом (13) помада закачується у 

темпермашину МТ-250 (23) для отримання цукеркової маси. Сюди ж із дозатору 

(35) подається тертий смажений горіх мигдаля та какао терте. Із дозаторів  смако-

вих і ароматичних речовин (36) дозується спирт та ванілін. Цукеркова маса тем-

перується при температурі 65-72 0С протягом  15-10 хвилин. Вміст сухих речовин 

у ній становить 89,1%. Після цього цукеркову масу насосом 13 подають на фор-

мування до цукерково-відливочної машини «Цухо» (37). Формують корпуси цу-

керок у крохмаль, до якого, як до формовочного матеріалу пред’являється ряд 

вимог.  До крохмалю, як до формовочного матеріалу, пред’являють наступні ви-

моги: він не повинен містити сторонніх домішок, для цього його періодично про-

сіюють; вологість крохмалю повинна становити 5-9%; масова частка цукру у 

ньому не повинна перевищувати 5%; форми не повинні осипатися і бути дефор-

мованими. Для цього у крохмаль додають до 0,4% рафінованої олії.  Оптимальна 

температура відливання для молочної помадної цукеркової маси становить 65-72 

0С. Після відливання цукерки поступають до установки прискореної вистійки 

«Цухо» (38). Вистоюються корпуси цукерок протягом 32-40 хвилин при темпера-

турі 4-10 0С. За цей час корпуси набувають твердої консистенції і підлягають по-

дальшій технологічній обробці. Готові корпуси цукерок звільняють від крохмалю 

з допомогою спеціальної системи щіток та по скребковому транспортеру (39) по-

дають на вібростіл (40), який упорядковує цукерки у рядки і  транспортує стріч-

ковим транспортером (41) корпуси на глазурування до глазуровочної машини А2-

ШЛА-4 (42). Глазурують цукерки шоколадною глазур’ю, а потім направляють до 
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охолоджуючої камери (43). Тут цукерки охолоджуються при температурі 6-10 0С 

протягом 5-6 хвилин. За цей час глазур затвердіває.   

    Подаючим транспортером (44) цукерки направляють на загортання до загорт-

кових автоматів ЄУ-5 (45). Загорнуті цукерки по відводному транспортеру (44) та 

скребковому транспортеру (39) поступають до автовагів (46) для пакування у го-

фрокороби та зважують по 5,0 кг. Оклеюють і обандеролюють гофровані короби 

на машині ОМ (47). По стрічковому транспортеру (41) гофрокороби поступають у 

склад готової продукції.   

    Цукерки «Алеко» виробляють на потоково-механізованій лінії. Процес склада-

ється із наступних операцій: змішування та розтирання компонентів, вальцуван-

ня, розводка, темперування цукеркової маси, її формування пресуванням, охоло-

дження, різка корпусів, глазурування, охолодження, загортка, зважування і паку-

вання. 

   У меланжер (48) завантажують цукрову пудру, масло кокосове, (50% від рецеп-

тури) , ядро горіха мигдалю смажене, терте та какао терте. Рецептурну суміш пе-

ретирають протягом 30-40 хвилин, а потім шнековим транспортером (9) загружа-

ють у прийомну воронку п’ятивалкового  млина  (49) для вальцування. 

   Відвальцована суміш набуває крихкої консистенції, тому її загружають у мік-

смашину (50) для розводки. Сюди ж додають залишок (50%) від рецептури какао 

масла , підігрівають, перемішують і маса набуває пластичної консистенції. Насо-

сом (13) цукеркову масу подають у темпермашину МТМ-100 (26) . Додають вані-

лін із дозатора (36) і темперують 15-20 хвилин при температурі 32-380С. Потім 

насосом (13) цукеркову масу загружають у прийомну воронку пресувальної ма-

шини МФБ-1 (51). Формують у вигляді джгутів, які потім охолоджують у охоло-

джувальній шафі (53) протягом 7-8 хвилин при температурі охолоджуючого пові-

тря 2-80С. Після охолодження джгути поступають на різку до різальної машини 

гільотинного типу (53), яка ріже джгути на окремі корпуси цукерок. 

       Потім корпуси цукерок направляються до вібростолу (40)  глазуровочної ма-

шини  А2-ШЛА-4 (42), який упорядковує корпуси. Глазурують цукерки шоколад-
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ною глазур’ю. Температура корпусу цукерки повинна становити 25-270С, а тем-

пература шоколадної глазурі 30-310С. Кількість глазурі на корпусі повинна стано-

вити біля 30%. 

     Заглазуровані цукерки надходять на охолодження до охолоджуючої камери 

(43). Тривалість охолодження у камері 5 - 6 хвилин при температурі повітря 6 - 10 

0С. За цей час какао-масло повністю кристалізується і глазур затвердіває. Потім 

цукерки подають на різку на окремі корпуси до машини гільотинного типу (54). 

Подаючим транспортером (44) направляються на загортку до загорткових автома-

тів ЄУ-5 (45). Загорнуті цукерки по відводному транспортеру (44) та скребковому 

(39) подаються до автовагів (46) для зважування по 5 кг і пакування у гофрокоро-

би, які потім оклеюють та обандеролюють на машині ОМ (47). 

По стрічковому транспортеру (41) цукерки направляються у склад готової проду-

кції. 

 

2.3 Технохімічний контроль виробництва 

    Основним методом контролю за правильним виконанням технологічного про-

цесу є контроль виробництва. Крім того, дані техконтролю служать основою для 

оперативних заходів для зниження витрат. 

    На кондитерських фабриках центральна та цехова лабораторії здійснюють тех-

нохімічний контроль виробництва. Центральна лабораторія відповідає за систе-

матичний контроль сировини та напівфабрикатів, що надходять на підприємство, 

вибірковий контроль санітарного стану виробництва та дотримання інструкцій 

щодо запобігання попаданню сторонніх речовин у готову продукцію. Працівники 

центральної лабораторії беруть участь у різноманітних технологічних іспитах, 

щоб покращити технологічні процеси, використовувати нові сировини, виробляти 

нові продукти та інші цілі. 

    Цехові лабораторії відповідають за органолептичний контроль якості сировини, 

що надходить у цех, контроль ходу технологічних процесів і правильності рецеп-
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турних закладок, роботу дозаторів і якість готових продуктів і напівфабрикатів, 

що виробляються в цеху. 

    У зв’язку з постійно зростаючими вимогами до якості кондитерських виробів 

стандарти включають прогресивні показники, досягнення яких вимагає впрова-

дження прогресивних технологій, наукової організації праці та жорсткої техноло-

гічної дисципліни на виробництві. 

    Це положення встановлює, як організувати та виконувати роботу виробничих 

лабораторій кондитерських фабрик. Основними цілями роботи лабораторії по-

винні бути покращення якості продукції, впровадження нових технологій, дотри-

мання стандартів і графіків, контроль виробництва та зниження витрат і втрат. 

Новим напрямком стандартизації в кондитерській промисловості є зміна існую-

чих стандартів і розробка нових стандартів 

 

  Таблиця 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

Стадія технологіч-

ного процесу,  

напівфабрикату 

Параметр, який  

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодич-

ність  

контролю 

1 2 3 4 

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 

Цукрова пудра 

ДСТУ 4623:2006 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

структура 

Органолептичний 

ДСТУ 4623:2006 

У кожній 

партії 
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  Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

1 2 3 4 

 

Патока крохмальна 

ДСТУ 4498:2005 

Зовнішній вигляд 

Колір, смак, запах 

Прозорість 

 

Вміст сухих речовин 

 

Органолептичний 

ДСТУ 4498:2005 

 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4498:2005 

 

 

У кожній 

партії 

Спирт етиловий 

ДСТУ 4221:2003 

 

Зовнішній вигляд, 

Колір, смак, запах 

консистенція 

Органолептичний 

ДСТУ 5043:2008 

У кожній 

партії 

 

Ядро горіха 

ГОСТ 5531-70 

 

Зовнішній вигляд, 

Колір, смак, запах, 

Твердість 

 

Масова частка  

вологи 

 

Органолептичний 

ГОСТ 5531-70 

 

 

Висушування 

ГОСТ 5531-70 

У кожній 

партії 

Ванілін 

ГОСТ 16599-71 

Зовнішній вигляд, 

колір, запах 

Органолептичний 

ГОСТ 14618.0-78 

У кожній 

партії 

Какао терте 

ДСТУ 5006:2008 

Смак, запах, колір, 

Консистенція 

Масова частка 

вологи 

Органолептичний 

ДСТУ 5006:2008 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4910:2008 

У кожній 

партії 

Кокосове масло 

ДСТУ 4335:2004 

Смак, запах, колір 

Консистенція 

 

Масова частка  

вологи 

Органолептичний 

ДСТУ 4463:2005 

 

Висушування 

ДСТУ 4463:2005 

У кожній 

партії 
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       Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

1 2 3 4 

Молоко згущене  

ДСТУ 4274:2003 

Колір, смак, запах, 

Консистенція 

 

Масова частка 

 вологи 

Органолептичний 

ГОСТ 29245-91 

 

Висушування 

ГОСТ 30305.1-95 

У кожній 

партії 

Шоколадна  

Глазурь 

ГОСТ 18.24-97 

Смак, колір, аромат 

Консистенція 

Масова частка  

вологи 

Масова частка жиру 

 

Масова частка цук-

ру 

 

Ступінь здрібнення 

 

 

Органолептичний 

ГОСТ 29245-91 

Висушування  

ГОСТ 30305.1-95 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4498:2005 

Ферріаціанідний 

ДСУ 5059:2008 

Метод Реутова 

ДСТУ 5076:2008 

 

 

Цукеркові маси 

Зовнішній вигляд, 

Колір, смак, запах 

Температура 

 

Масова частка 

вологи 

Органолептичний 

 

Термометром 

ДСТУ 4844-2007 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4910:2008 

2-3 рази у 

зміну 

Приготування 

цукеркової маси 

 

Дозування інгредіє-

нтів рецептури 

 

Температура 

 

Перевірка дозуючої 

апаратури 

 

Термометром 

ДСТУ 4844-2007 

2-3 рази у 

зміну 

Формування 

корпусів цукерок 

 

Зовнішній вигляд 

Кількість штук 

у 1 кг 

Температура 

Візуально 

Зважування 

 

Термометром 

ДСТУ 4844-2007 

На протязі 

зміни 
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Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

1 2 3 4 

Готові вироби: 

цукерки 

ДСТУ 4135-2002 

Смак, запах, форма 

Зовнішній вигляд, 

Кількість штук 

у 1 кг 

 

 

Масова частка 

Вологи 

 

 

Масова частка жиру 

Масова частка зага-

льного цукру 

 

Масова частка реду-

кувальних речовин 

Органолептичний 

ДСТУ 4683:2006 

 

 

 

 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4910:2008 

 

 

Рефрактометричний 
ДСТУ 5060:2008 

Феріціанідний 

ДСТУ 5059:2008 

 

Феріціанідний 

ДСТУ 5059:2008 

У кожній пар-

тії 

        Мікробіологічні 

показники 

КМАФАнМ, КУО 

в 1 г. 

Посів, 

Мікроскопування 

ГОСТ 10444.15-94 

Один раз 

на місяць 

БКГП 

(коліформи) 

Посів, 

Мікроскопування 

ГОСТ 30518-97 

Один раз 

на місяць 

Плісеневі гриби, 

КУО 

Дріжджі, КУО 

Посів, 

Мікроскопування 

ГОСТ 10444.12-88 

Один раз 

на місяць 
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   Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

1 2 3 4 

 

Токсичні елементи 

Свинець 

Кадмій 

Миш'як 

Ртуть 

Мідь 

Цинк 

Мікотоксини: 

афлотоксин В1 

Згідно 

ГОСТ 26927, 

ГОСТ 26930, 

ГОСТ 26931, 

ГОСТ 26932, 

ГОСТ 26933, 

ГОСТ 26934 

 

ДСТУ EN 12955 

Один раз 

на 6 місяців 

Радіонукліди 

Цезій – 137 

Стронцій – 90 

Згідно з НД 
Один раз 

на 6 місяців 

Пестициди Згідно з НД 
Один раз 

на 6 місяців 

ГМО Згідно з НД 
Згідно дію-

чого закону 
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3  РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

                               3.1  Розрахункові дані до проекту 

Таблиця 3.1  Уніфікована рецептура на цукерки «Буревісник» 

 
 

Вологість 9,7   2,0 % 

 

 

Найменування 

сировини 

                    

Вміст 

сухих 

речо-

вин, 

% 

Витрата сировини, кг 

на завантаження на 1 т готової продукції 

В натурі 
В сухих 

речовинах 
В натурі 

В сухих  

речовинах 

1 2 3 4 5 6 

Рецептура готових цукерок з напівфабрикатів на 1т 

Корпус 

Шоколадна глазур 

90,3 

99,1 

753,73 

251,259 

680,62 

249,03 

753,73 

251,29 

680,62 

249,03 

Разом: - 1005,02 929,65 1005,02 929,65 

Вихід: 92,50 1000,0 925,0 1000,0 925,0 

Рецептура напівфабрикат -  корпусу                                                   на 753,73 кг 

Помада молочна 

Спирт 

Ванілін 

91,0 

- 

- 

999,30 

12,12 

0,19 

909,36 

- 

- 

753,20 

9,14 

0,14 

685,41 

- 

- 

Разом: - 1011,61 909,36 762,48 685,41 

Вихід: 90,3 1000,0 903,0 753,73 680,62 
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    Продовження таблиці 3.1  Уніфікована рецептура на цукерки «Буревісник» 

Рецептура напівфабриката – помада молочна                      на 753,20кг 

ЗВЕДЕНА РЕЦЕПТУРА 

Шоколадна глазур  

Цукор-пісок 

Молоко згущене 

Патока 

Спирт 

Ванілін 
 

99,1 

99,85 

74,0 

78,0 

- 

- 

251,29 

470,50 

228,48 

68,54 

9,14 

0,14 

249,03 

469,79 

169,08 

53,46 

- 

- 

252,2 

472,2 

299,3 

68,8 

9,2 

0,14 

249,9 

471,5 

169,7 

53,7 

- 

- 

Разом: - 1028,09 941,36 1031,84 944,8 

Вихід: 92,5 1000,0 925,0 1000,0 925,0 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Цукор-пісок 

Молоко згущене 

Патока 

99,85 

74,0 

78,0 

624,67 

303,35 

91,00 

623,73 

224,48 

70,98 

470,50 

228,48 

68,54 

469,79 

169,08 

53,46 

Разом: - 1019,02 919,19 767,52 692,33 

Вихід: 91,0 1000,0 910,0 753,20 685,41 
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Таблиця 3.2  Уніфікована рецептура на цукерки «Алеко» 

      

 
 

Вологість 1,1  0,5 % 

 

 

Найменування 

сировини 

                    

Вміст 

сухих 

речо-

вин, 

% 

Витрата сировини, кг 

на завантаження на 1 т готової продукції 

В натурі 
В сухих 

речовинах 
В натурі 

В сухих  

речовинах 

1 2 3 4 5 6 

Рецептура цукерок 

Корпус 

Шоколадна глазур 

98,9 

99,1 

474,71 

535,34 

469,49 

530,51 

474,71 

535,34 

469,49 

530,51 

Разом: - 1010,05 1000,0 1010,05 1000,0 

Вихід: 99,0 1000,0 990,0 1000,0 990,0  

Рецептура навіфабрикат -  корпусу                                                       на 474,71 кг 

Цукрова пудра 

Какао терте 

Ядро горіха мигдаль 

смажене 

Кокосове масло 

Ванілін 

99,85 

97,4 

 

97,4 

97,5 

- 

448,92 

187,16 

 

224,69 

157,13 

0,27 

448,25 

182,89 

 

218,85 

157,13 

- 
 

213,11 

88,85 

 

106,66 

74,59 

0,13 

212,79 

86,82 

 

103,89 

74,59 

- 

Разом: - 1018,17 1007,12 483,34 478,09 

Вихід: 98,9 1000,0 989,0 474,71 469,49 
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3.2      Розрахунок виробничої потужності лінії 

 

  

     Розрахунок виробничої потужності лінії виконується на основі  розрахунку 

потужності основного обладнання – формуючої машини. 

     Продуктивність цукерково-відливальної машини Ргод, кг  розраховується  

за формулою: 
  

  

                                 Ргод = 60 * n * o * K * C / m                                                      (3.1)                                                 

 

 

  

     Таблиця 3.3  Виробнича потужність лінії                              У кілограмах 

 

  Вихідні дані 

 

 

 

 

  

Найменування показників Умовні Цукерки 

  позначення "Буревісник" 

 Число мундштуків у відливальній  

 голівці 
n 24 

Число відливів  у 1 хвилину о 42 

Коефіцієнт, що враховує відходи К 0,97 

Коефіцієнт поправки на вид  

корпусу цукерки 
С 0,95 

Число корпусів в 1 кг m 88 

Продуктивність відливальної 

машини, кг 

   Р г. 633,32 

   Р зм. 4749,9 

Оздобка корпусу, % 
Шоколадна  

25% 
глазур 

Продуктивність лінії по  

не загорнутій продукції, кг 
Р зм. 6333,22 

Обгортка,  %   5,00 

Продуктивність лінії по  

загорнутій продукції, кг 
Р зм. 6597,10 
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Виробнича потужність цеху розраховується у відповідності з прийнятим 

режимом роботи цеху: 

тривалість зміни - 8 годин 

число змін у добу – 2 

число  робочих  днів у році – 247 

 

         Розрахунок виробничої потужності лінії виконується на основі розрахунку 

виробничої потужності основного обладнання – формуючої машини. Продукти-

вність пресувальної машини Ргод, кг/год розраховується за формулою: 

 

                                  Ргод = 60 * V * K * a / m *L                                                                    (3.2) 

   

         Таблиця 3.4  Виробнича потужність лінії у кілограмах 

 

Найменування 

показників 

 

Вихідні дані 

         Умовні 

позначення 

Цукерки 

 «Алеко» 

Швидкість руху джгута, м/хв 

V 

 

2,5 

Число джгутів, що випресовуються 

а 

 

12 

Коефіцієнт, що враховує відходи 
К 

0,9 

Довжина корпусу цукерки, м 
L 

0,038 

Число корпусів в 1 кг 
m 

75 

Продуктивність пресувальної  

машини, кг Рг 

568,42 

 
Рзм 

4263,16 

 
 

50% 

Продуктивність лінії по 

незагорнутій продукції, кг  

6090,23 

 

Обгортка, % 
 

5,0 

Продуктивність лінії по 

загорнутій продукції, кг 

Рзм 

 

 

6410,76 
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      Таблиця 3.5  Вироблення продукції в асортименті 

                  У тоннах 
       

Найменування Виробіток 

             продукції 
у  зміну у добу у рік 

незаг загор. незаг загорн незаг загорн 

Цукерки«Буревісник» 

 6,3 6,6 12,6 13,2 3112,2 3260,4 

Цукерки «Алеко» 

 6,0 6,4 12,0 12,8 2964,0 3161,6 

Разом: 12,3 13,0 24,6 26,0 6076,2 6422,0 

       

         3.3  Розрахунок витрати сировини    

     

  Кількість сировини розраховується, виходячи з даних уніфікованих рецептур, з 

урахуванням змінного вироблення продукції. 

 Усі дані розрахунків зводяться в таблицю.  

       

          Таблиця 3.6  Витрата сировини 

                                                   У кілограмах 

          

Найменування Цукерки Цукерки Всього 

сировини «Буревісник» «Алеко»     

  на 1 т у зміну на 1 т у зміну у зміну у добу 

1 2 3 4 5 6 7 

Шоколадна глазур 252,2 1588,86 542,3 3253,8 4842,66 9685,32 

Цукор-пісок 472,2 2974,86   2974,86 5949,72 

Цукрова пудра   216,9 1301,4 1301,4 2602,8 

Молоко згущене 229,3 1444,59   1444,59 2889,18 

Патока 68,8 433,44   433,44 866,88 

Какао терте   90,2 541,2 541,2 1082,4 

Кокосове масло   75,6 453,6 453,6 907,2 

Ядро горіха мигдаль 

смажене   
107,9 647,4 647,4 1294,8 
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  Продовження таблиці 3.6  Витрата сировини  

1 2 3 4 5 6 7 

Спирт  9,2 57,96   57,96 115,92 

Ванілін 0,14 0,88 0,13 0,78 1,66 3,32 

 

 

3.4 Розрахунок витрати напівфабрикатів власного виробництва 

        До напівфабрикатів власного виробництва для цукерок «Буревісник» відно-

сяться: цукрово-паточний сироп, молочна помада, цукеркова маса, корпус. Для 

цукерок «Алеко» - корпус, праліне на стадії змішування,  праліне на стадії розво-

дки і темперування. 

   Знаючи витрату напівфабрикатів власного виробництва визначаємо їхню витра-

ту у зміну, на добу, виконуємо розрахунок обладнання для їхнього виробництва, 

підготовки, зберігання. Кількість основних напівфабрикатів на  1 т готової проду-

кції визначаємо за даними уніфікованої рецептури, кількість інших необхідно ро-

зрахувати. 

Цукерки «Буревісник» 

     Визначаємо кількість помадного сиропу М1, кг по формулі: 

                                             М1С1 = М2С2                                                                                           (3.3) 

      де   М1 – маса напівфабрикату до обробки, кг; 

             М2 – маса напівфабрикату після обробки, кг; 

             С1 –  вміст сухих речовин у напівфабрикаті до обробки, %; 

             С2  – вміст сухих речовин у напівфабрикаті після обробки, %. 

 

                                    М1 = 753,20 * 91,0 /85,0 =806,37 кг 

       Визначаємо кількість води в сиропі Мв, кг: 

Мв= 806,37 – ( 470,50 + 228,48 + 68,54) = 38,85 кг 
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       Визначаємо кількість цукеркової маси М., кг; 

М = 753,20 + 9,14 + 0,14 = 762,48 кг  

 

      Таблиця 3.5  Розрахунок витрати напівфабрикатів 

Індекс Найменування 

Вміст су-

хих речо-

вин, % 

Витрата 

на 

1 т, кг 

Витрата у 

зміну, кг 

1 2 3 4 5 

К 

П 

 

Цукерки «Буревісник» 

Корпус 

Шоколадна глазур 

 

 

 

92,5 

90,3 

99,1 

1000,0 

753,73 

251,29 

6300,0 

4748,50 

1583,13 

 

 
К  

П 

 

Корпус 

Цукеркова маса 

 

90,3 

90,3 

753,73 

762,48 

4748,50 

4803,62 

 
К 

П 

 

 

 

Цукеркова маса 

Помада молочна 

Спирт 

Ванілін 

 

90,3 

91,0 

- 

- 

 

 

 

762,48 

753,20 

9,14 

0,14 

4803,62 

4745,16 

57,58 

0,88 

 

 

 

К 

П 

 

 

 

Помада молочна 

Помадний сироп 

 

 

 

 

91,0 

85,0 

 

 

 

 

753,20 

806,37 

 

 

 

 

4745,16 

5080,13 

К 

П 

 

 

 

Помадний сироп 

Цукор-пісок 

Молоко згущене 

Патока  

Вода 

85,0 

99,85 

74,0 

78,0 

- 

 

 

 

 

806,37 

470,50 

228,48 

68,54 

38,85 

 

 

 

 

5080,13 

2964,15 

1439,42 

431,80 

244,76 

 

 

 

 

 

 

 

Цукерки «Алеко» 

      Розраховуємо кількість праліне, необхідну для виготовлення 1т готової 

продукції (кг): 

Мп. = 474,71 – 0,13 = 474,58 

Розраховують масову частку СР праліне (%); 

98,8 * 474,71 = СР * 474,58 + 0,13 * 0; 
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СР = 98,8 * 474,71 / 474,58 = 98,1 % 

Розраховуємо кількість праліне з 1/3 кокосового масла, необхідну для виго-

товлення 1т готової продукції (кг): 

Мп.2/3 м.к = 474,58 – 49,7 = 424,88 

Розраховують масову частку СР праліне з 2/3 кокосового масла (%); 

98,1 * 474,58 = СР * 424,88 + 49,7 * 100; 

СР = 98,1 * 474,58 – (49,8 *100) / 424,88 = 97,9 % 

Визначаємо кількість цукру-піску, необхідного для отримання  216,9 кг  цук-

рової пудри М, кг: 

М =213,11* 1,003 = 213,75 кг 

        Визначаємо кількість сирого горіха М1, кг по формулі: 

М1  = 106,66 * 1064 / 1000 = 113,48 кг 

Розраховують масову частку СР ядра мигдалю сирого (%); 

СРмигд.сир. = Ммигд.с  * Смигд.с. / Ммигд.сир. = 97,5* 106,66 / 113,48 = 91.64% 

       Результати розрахунків зводимо у таблицю 3.7 

      Таблиця 3.7  Розрахунок витрати напівфабрикатів 

Індекс Найменування 

Вміст су-

хих речо-

вин, % 

Витрата 

на 

1 т, кг 

Витрата 

у зміну, 

кг 

1 2 3 4 5 

К 

П 

 

Цукерки «Алеко» 

Корпус 

Шоколадна глазур 

 

 

 

98,2 

98,9 

99,1 

1000,0 

474,71 

535,34 

6000,0 

2848,26 

3212,04 
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        Продовження таблиці 3.7  Розрахунок витрати напівфабрикатів 

1 2 3 4 5 

К  

П 

 

Корпус 

Праліне 

Ванілін 

98,9 

98,1 

- 

474,71 

474,58 

0,13 

2848,26 

2847,48 

0,78 

К 

П 

 

Праліне 

Праліне з 2/3 масла 

Кокосове масло 

98,1 

97,9 

100,0 

474,58 

424,88 

49,7 

2848,48 

2549,28 

298,2 

К 

П 

 

 

 

Праліне з 1/3 масла 

Цукрова пудра 

Какао терте 

Горіх смажений мигдаль 

1/3 кокосового масла 

97,9 

99,85 

97,4 

97,5 

100,0 

424,88 

213,11 

88,85 

106,66 

24,9 

2549,88 

1278,66 

533,1 

639,96 

149,4 

 
К 

П 

Цукрова пудра 

Цукор пісок 

99,85 

99,85 

213,11 

213,75 

1278,66 

1282,5 

К 

П 

Горіх смажений 

Горіх сирий 

97,5 

91,64 

106,66 

113,48 

639,96 

680,88 

 

3.5   Підбір та розрахунок обладнання 

Підбір обладнання здійснюється відповідно до обраної технологічної схеми 

за окремими стадіями виробництва. Вихідними даними для вибору і розрахунку 

кількості обладнання служать дані про витрату сировини і напівфабрикатів, 

отримані у продуктивному розрахунку.  

Число одиниць обладнання N, розраховується за формулою: 

                                                N = A / P                                                        (3.4) 

де   А – змінний виробіток напівфабрикату, кг 

       Р – змінна продуктивність машини, кг 
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Для основного технологічного обладнання проводиться перевірочний розра-

хунок його продуктивності. Продуктивність іншого обладнання визначається по 

його технічній характеристиці, приведеній в підручниках, довідниках, каталогах. 

Дані розрахунків зводимо у таблицю. 

 

Таблиця 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного обладнання 

Найменування 

виробничих 

процесів 
 

З
м

ін
н

е
 

в
и

р
о
б

л
ен

н
я
, 

к
г Обладнання 

Найменування  

обладнання 

Змінна 

потуж-

ність, кг. 

Кількість 

Роз-

ра-

хун-

кова 

Прий

нята 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 3 4 5 6 

Просіювання  

цукру-піску 

 

Отримання  

цукрової пудри 

 

Подрібнення  

кокосового масла 

 

Темперувння шо-

коладної глазурі 

 

Очищення та   

сортування ядер 

горіха 

 

Обсмаження ядер 

горіха 

 

Перетирання  

горіхів 

2974,86 

 

 

1301,4 

 

 

453,6 

 

 

4842,66 

 

 

647,4 

 

 

 

647,4 

 

 

647,4 

Просіювач А1-ХКМ 

 

 

Мікромлин МД-600 

  

 

Маслорізка МБР 

 

 

Автоматична  

темпермашина Т-700 

 

Очищувально-

сортувальна машина 

 

 

Циліндричний обжарю-

вальний апарат 

 

Трьохвалковий млин 

9375 

 

 

4500 

 

 

1500 

 

 

5250 

 

 

3750 

 

 

 

3000 

 

 

1875 

0,32 

 

 

0,30 

 

 

0,30 

 

 

0,92 

 

 

0,17 

 

 

 

0,22 

 

 

0,35 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

1 
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  Продовження таблиці 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного  

                                               Обладнання 

1 2 3 4 5 6 

Цукерки « Буревісник» 

Отримання  

рецептурної суміші 

молочного сиропу 

 

Уварювання  

цукрового сиропу 

 

Отримання  

молочної помади 

  

Отримання  

цукеркової маси 

 

Формування 

корпусів цукерок 

 

Вистійка корпусів 

цукерок 

 

Глазурування  

Цукерок 

 

Охолодження  

цукерок 

 

Загортання  цукерок 

 

 

Пакування  цукерок 
 

Оклеювання і  

обандеролювання 

гофрокоробів 

 

5080,13 

 

 

 

5080,13 

 

 

4745,16 

 

 

4803,62 

 

 

4748,50 

 

 

4748,50 

 

 

6300 

 

 

6300 

 

 

6600 

 

 

6600 

 

6600 

 

Змішувач  

безперервної дії 

 

 

Змійовикова варочна 

колонка ЗЗ-А 

 

Помадозбивальна  

машина ШАЕ 

 

Темперуюча машина 

МТМ-100 

 

Цукерково-відливочна 

машина «Цухо» 

 

Установка прискоре-

ної вистійки  «Цухо» 

 

Глазуровочний агрегат 

А2-ШЛА-4 

 

Охолоджуюча камера 

агрегату А2-ШЛА-4 

 

Загортковий автомат  

ЄУ-5 

 

Автоваги 
 

Машина ОМ 

 

 

 

5500 

 

 

 

7500 

 

 

6000 

 

 

4050 

 

 

4749,9 

 

 

4749,9 

 

 

7543,5 

 

 

7500 

 

 

2278,9 

 

 

6500 

 

6750 

0,92 

 

 

 

0,68 

 

 

0,79 

 

 

1,19 

 

 

0,99 

 

 

0,99 

 

 

0,84 

 

 

0,84 

 

 

2,9 

 

 

1,0 

 

0,98 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

2 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

3 

 

 

1 

 

1 
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Продовження таблиці 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного  

                                               обладнання 

1 2 3 4 5 6 

Цукерки «Алеко» 

Приготування праліне 

на стадії змішування 

 

Вальцування праліне 

 

Розводка праліне  

 

Темперування праліне 

 

, 

Формування  

цукеркової маси 

 

Охолодження джутів 

 

Отримання корпусів 

цукерок 

 

Глазурування цукерок 

 

 

Охолодження 

 корпусів 

 

Загортка цукерок 

 

 

Зважування і паку-

вання цукерок 

 

Оклеювання і обанде-

ролювання гофроко-

робів 

 

2549,88 

 

 

2549,88 

 

2847,48 

 

2848,26 

 

 

2848,26 

 

 

2848,26 

 

2848,26 

 

 

6000,0 

 

 

6000,0 

 

 

6400,0 

 

 

6400,0 

 

 

6400,0 

 

Меланжер 

 

 

П’ятивалковий млин 

 

Міксмашина 

 

Темперуюча машина 

МТМ-250 

 

Пресувальна машина 

МФБ-1 

 

Охолоджуюча шафа 

 

Різальна машина  

гільотинного типу 

 

Глазуровочний агрегат 

А2-ШЛА-4 

 

Охолоджуюча камера  

агрегату А2-ШЛА-4 

 

Загортковий автомат  

ЄУ-5 

 

Автоваги 

 
 

 

Машина ОМ 

 

3744 

 

 

4600,0 

 

8019,0 

 

4050,0 

 

 

4919,03 

 

 

5000,0 

 

5500,0 

 

 

6537,6  

 

 

7500 

 

 

1975,05  

 

 

6500,0 

 

 

6750,0 

 

0,68 

 

 

0,55 

 

0,36 

 

0,70 

 

 

0,58 

 

 

0,57 

 

0,52 

 

 

0,9 

 

 

0,8 

 

 

3,2 

 

 

0,98 

 

 

0,94 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

4 

 

 

1 

 

 

1 
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           Перевірочний розрахунок продуктивності обладнання 

Продуктивність темперуючої машини Рг кг/год визначається за формулою: 

                                    Рг = 
21

***60

TT

KV

+


                                                        (3.5) 

де   V - геометричний обсяг робочої камери, м3, 

       ρ - щільність оброблювальної маси, кг/м3, 

       К - коефіцієнт заповнення ємності, 

       Т1 -  час обробки продукту, хв. 

       Т2 – час на завантаження і вивантаження продукту, хв. 

 

Рг = 60*0,25*1350*0,8/20+10 = 540 кг 

Рзм. = 540 * 7,5 = 4050 кг 

 

    Продуктивність глазуровочного агрегату Рг, кг/год визначається по формулі: 

                                           Рг = 
m

CVКoа ****60
                                          (3.6) 

    де  а – кількість корпусів на 1 м. транспортера; 

         Ко – коефіцієнт, що враховує поворотні відходи; 

         V – швидкість руху розкладного транспортера, м/хв; 

         C – коефіцієнт, що враховує вид корпусів; 

         m – кількість глазурованих цукерок в 1 кг, шт. 

                                           Рг = 78,1005
65

1*5,2*96,0*454*60
=  кг 

Рзм. = 1005,78 * 7,5 = 7543,39 кг 

    Продуктивність загорткових автоматів Рг, кг/год визначається по формулі: 

                                             Рг = 
m

CКoп ***60
                                            (3.7) 
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    де  n – число робочих циклів машини в 1 хвилину; 

         Ko – коефіцієнт, що враховує поворотні відходи; 

         m – число виробів в 1 кг., шт.; 

         C – коефіцієнт використання машини 

        Для цукерок «Буревісник» 

Рг = 85,303
65

95,0*99,0*350*60
=  кг 

Рзм. = 303,85 * 7,5 = 2278,9  

        Для цукерок «Алеко» 

                                        Рг =  кг 

Рзм. = 263,34 * 7,5 = 1975,05 кг 

        Продуктивність машини ОМ Рзм., кг/зм для цукерок «Буревісник» і «Алеко» 

 визначається: 

Рзм. = 180 * 7,5 * 5 = 6750 кг 

Продуктивність міксмашини для цукерок «Алеко» Рг кг/год визначається за 

формулою (3.5): 

 

Рг = 60*0,3*1320*0,9/15 + 5 = 1069,2 кг 

Рзм. = 1069,2 * 7,5 = 8019 кг 

Продуктивність меланжера для цукерок «Алеко» Рг кг/год визначається за 

формулою (3.5): 

 

Рг = 60*0,16*1300*0,8 / 130 + 10 = 249,6кг 

Рзм. = 249,6 * 7,5 = 3744кг 
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       Результат розрахунків зводимо у таблицю 3.8 

Таблиця 3.9  Зведена таблиця прийнятих до встановлення машин і апаратів 

Найменування Марка Кількість 
Габаритні розміри, мм 

Довжина Ширина Висота 

1 2 3 4 5 6 

Просіювач цукру А1-ХКМ 1 1275 735 2385 

Молотковий млин ММД-600 1 1350 970 1240 

Маслорізка МРБ 1 650 450 1000 

Автоматична темпермаши-

на 

Т-700 1 5700 1160 1700 

Меланжер МД-400 1 2800 2100 2100 

П’ятивалковий млин  1 2540 1690 2205 

Темпермашина МТМ-250 2 1326 1150 1475 

Міксмашина  2 1425 1000 1250 

Загортковий автомат ЄУ-5 4 2100 1500 1600 

Установка прискореної   

вистійки 

Цухо 

 

1 14267 

 

2356 

 

3130 

 

Глазуровочний агрегат А2-ШЛА-4 1 28150 1700 1820 

Машина ОМ 2    

 

3.6  Розрахунок виробничих рецептур 

Цукерки «Буревісник» 

     Помадний сироп для цукерок «Буревісник»  готується у змішувачі безперерв-

ної дії. За даними таблиці 3.7 на 1т цукерок «Буревісник» витрачається 806,37 

кг суміші, у зміну –5080,13 кг. 

     Розраховуємо хвилинну витрату сиропу Рхв.сир, кг: 

Рхв.сир. =5080,13 / 7,5*60 = 11,29 кг 

    Визначаємо коефіцієнт перерахування з уніфікованої рецептури на виробничу 

за формулою:  

                                                   К = Мп  / М1т                                                          (3.8) 

     де  Мп – маса порції, кг 
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           М1т – маса сировини на 1 т готової продукції, кг 

К = 11,29 / 806,37 = 0,01400 

Таблиця 3.10  Виробнича рецептура на помадний  сироп  

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції, кг 

 

К 

Витрата 

на 1 хвилину, кг 

Цукор-пісок 

Молоко згущене 

Патока 

Вода 

470,50 

228,48 

68,54 

38,85 

0,01400 

6,59 

3,2 

0,96 

0,54 

Разом: 806,37  11,29 

        

        Цукеркова маса готується у темперуючій машині періодичної дії. 

        Розраховуємо масу порції цукеркової маси Мп, кг за формулою (3.9) 

Мп = 01,1 * 1360 * 0,8 = 108,8 кг 

        Визначаємо коефіцієнт перерахування з уніфікованої рецептури на виробни-

чу за формулою: (3.8) 

К = 108,8 / 762,48 = 0,14269 

  Таблиця 3.9  Виробнича рецептура на цукеркову масу 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції, кг 

К 
Витрата 

на 1 хв., кг 

Помада молочна 

Спирт 

Ванілін 

753,20 

9,14 

0,14 

0,14269 

107,47 

1,30 

0,02 
 

Разом: 762,48  108,8 
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Цукерки «Алеко» 

    Праліне на стадії змішування для цукерок «Алеко» готується у меланжері пері-

одичної дії.  

      Розраховуємо масу порції праліне Мп, кг за формулою (3.8): 

                                                 Мп=V * ρ * K                                                  (3.8) 

  де -  V – місткість машини м3, 

           ρ – щільність цукеркової маси, кг/ м3, 

           К – коефіцієнт заповнення ємності машини            

Мп = 0,16 * 1320 * 0,8 = 168,96 кг 

        Визначаємо коефіцієнт перерахування з уніфікованої рецептури на виробни-

чу за формулою (3.9) :  

                                                К = Мn / М1m                                                  (3.9) 

  де -  Мn - маса порції, кг, 

           М1m – маса праліне на 1т готової продукції, кг, 

К = 168,96 / 424,88= 0,39767 

Таблиця 3.11  Виробнича рецептура на приготування праліне з 1/3 масла  

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції, кг 

 

К 

Витрата 

на 1 хвили-

ну, кг 

Цукрова пудра 

Какао терте 

Ядро горіха мигдаль смажене  

Кокосове масло 

213,11 

88,85 

106,66 

17,6 

0, 39767 

 

114,67 

47,81 

57,40 

40,12 

Разом: 424,88  260 
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Праліне на стадії розводки готується у міксмашині . Розраховуємо масу 

порції цукеркової маси Мп, кг за формулою (3.9): 

Мп  = 0,3 * 1320 *0,9 = 356,4 кг 

Визначаємо коефіцієнт перерахування з уніфікованої рецептури на вироб-

ничу за формулою (3.8): 

К = 356,4/ 474,58= 0,62582 

Таблиця 3.11  Виробнича рецептура на приготування праліне з 1/3 масла  

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції, кг 

 

К 

Витрата 

на 1 хвили-

ну, кг 

Праліне з 1/3 кокосового масла 

2/3 кокосового масла 

424,88 

49,7 
0,75098 

319,08 

37,32 

Разом: 474,58  359,4 

 Праліне на стадії темперування» готується у темпермашині періодичної дії . Роз-

раховуємо масу порції цукеркової маси Мп, кг за формулою (3.9): 

Мп = 0,25 * 1320 *0,9 = 297 кг 

Визначаємо коефіцієнт перерахування з уніфікованої рецептури на виробничу за 

формулою (3.8): 

К = 297 / 474,71= 0,21848 
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    Таблиця 3.13 Виробнича рецептура на праліне на стадії темперування 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції, кг 

К 
Витрата 

на порцію, кг 

Праліне на стадії змішування 

Ванілін 

474,58 

0,13 
0,62564 

296,92 

0,08 

Разом: 474,71  297 

 

3.7  Розрахунок витрати пакувальних матеріалів і тари 

          Цукерки «Буревісник»  і «Алеко» загортають у фольгу, етикет парафіновий. 

Використовують папір мундштучний, парафінову підгортку. Для вистилання   

гофрокоробів – папір застилочний. 

       Для оклеювання гофрованих коробів використовують скотч. 

        Виходячи з добового вироблення продукції і норм витрати пакувальних ма-

теріалів і тари, розраховуємо їхню потребу на зміну і на добу.  

Результати розрахунків зводимо в таблицю 3.15 

Таблиця 3.15     Витрата пакувальних матеріалів, у кілограмах 

Найменування  

матеріалів 

Витрата матеріалів 

Цукерки 

 «Буревісник» 

Цукерки 

«Алеко» 
Всього 

На  

1 т 

На 

6,6 т 

У 

добу 

На  

1 т 

На 

6,4 т 

У 

добу 

У 

зміну 

У 

добу 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Фольга 12,0 79,2 158,4 12,0 76,8 153,6 156,0 312,0 

Етикет парафіновий 23,0 151,8 303,6 23,0 83,2 166,4 235,0 470,0 

Папір застилочний 1,0 6,6 13,2 1,0 6,4 12,8 13,0 26,0 
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 Продовження таблиці 3.15    Витрата пакувальних матеріалів, у кілограмах 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Підгортка парафінова 11,0 72,6 145,2 11,0 70,4 140,8 143,0 286,0 

Папір мундштучний 2,0 13,2 26,4 2,0 12,8 25,6 26,0 52,0 

Скоч  1,6 10,56 21,12 1,6 10,24 20,48 20,8 41,6 

 

Таблиця 3.16     Витрата тари 

Найменування 

продукції 

Змінний 

виробі-

ток, 

кг 

Наймену-

вання про-

дукції 

Міст-

кість 

тари, кг 

Потреба 

у зміну у добу 

шт шт 

Цукерки 

«Буревісник» 
6600,0 

Ящики з  

гофрованого 

картону 

№16 

5,0 1320 2640 

Цукерки 

«Алеко» 
6400,0 

Ящики з  

гофрованого 

картону  

№16 

5,0 1280 2560 

Разом     5200 

 

3.8 Розрахунок площі складів 

    Для зберігання сировини, допоміжних матеріалів і тари передбачаються  

складські приміщення. 

    Склади підрозділяються наступним чином: 

- склад основної сировини; 

- склад швидкопсуючої сировини; 
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- склад смакових і ароматичних речовин; 

- склад фруктово – ягідної сировини; 

- склад допоміжних матеріалів і тари; 

- склад готової продукції. 

 

    Основна сировина – цукор-пісок, молоко згущене, патока зберігаються безтар-

но в бетонних бункерах чи у металевих силосах і ємкостях. 

    Число ємкостей для безтарного збереження сипучої сировини N, шт розрахову-

ється по формулі: 

                                                       N = 
9,0*

*

k

nA
                                                     (3.10) 

де А – витрата сировини у добу, т. 

     n – термін збереження сировини, діб. 

     k - місткість ємності, т. 

    Місткість ємності k, т. визначається за формулою: 

                                           k = V * ρ * a                                                         (3.11) 

де V – геометричний об’єм, м. 

     ρ – насипна маса, т/м 

     а – 0,9 

    Розраховуємо число бункерів N, шт. для зберігання цукру - піску   

k = 53 * 0,88 * 0,9 = 42 т 

      N = 8,56 * 10 / 87 * 0,9 = 1,1 шт 

Приймаємо до установки 2 бункера марки ХЕ-233. 
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    Число ємностей для безтарного зберігання рідкої сировини, N, шт,  розрахову-

ється  за формулою: 

                                           N = 

9,0**
4

*
2

hp
Пd

nA
                                              (3.12) 

     

 де  А – витрата сировини у добу, т 

       n – термін збереження сировини, діб 

       d –  діаметр ємності, м, 

       h – висота ємності, м, 

       ρ - щільність сировини, кг / м3 

        Розраховуємо число ємностей N, шт, для зберігання молока згущеного за       

формулою (3.12):                                        

N = 2889,18 * 5 / 3,14 * 2,1 /4 * 1270 * 1,73 * 0,9 = 4,43 шт. 

       Приймаємо до встановлення 5 ємність  марки ТУМ-1200 . 

 

   Розраховуємо число ємностей N, шт, для зберігання патоки за  формулою (3.12):                                        

N = 866,88 * 10 / 3,14 * 9 /4 * 4 *1410 * 0,9 = 0,2  шт. 

    Приймаємо до встановлення 1 ємність несерійної марки. 

 

    Вся інша сировина, що передбачена рецептурою, зберігається тарно у складах. 

    Розраховуємо площу складів для збереження сировини з урахуванням норми 

складування на 1м складу і величини запасу сировини.  

    Розрахунки зводимо у таблицю 3,17 
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       Таблиця 3.17  Розрахунок площі складу сировини 

Найменування сиро-

вини 

Добова 

витрата, кг 

Термін 

збере-

ження, 

діб 

Підлягає 

збережен-

ню, кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, 

м2 

Склад основної сировини 

Шоколадна глазур 

Какао терте 

Ядро горіха 

 

9685,32 

1082,4 

1294,8 

5 

5 

5 

 

 

48426,6 

5412,0 

6474,0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

,5 

4625,5 

9270,8 

750 

670 

1070 

 

64,57 

8,08 

6,05 

Разом:     78,7 

 Склад смакових і ароматичних речовин  

Спирт  

Ванілін 

115,92 

3,32 

30 

30 

3477,6 

99,6 

600 

200 

5,8 

0,5 

Разом:     6,3 

 

  Таблиця 3.18  Розрахунок площі складу допоміжних матеріалів і тари 

Найменування 

матеріалів і тари 

Добова 

витрата, 

кг 

Термін збе-

реження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, м2 

Фольга 312,0 10 3120,0 590 5,3 

Етикет парафіновий 470,0 10 4700,0 600 

 
7,9 

Папір застилочний 26,0 10 260,0 1460 

 
0,2 

Підгортка парафінова 286,0 10 2860,0 1250 2,3 

Папір мундштучний 52,0 10 520,0 720 0,7 

Скоч  41,6 10 416,0 720 0,6 

Гофровані короби 5200 5 26000,0 345 75,4 

Разом:     92,4 
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  Таблиця 3.19  Розрахунок площі складу готової продукції 

Найменування  

продукції 

Добове  

вироблення, 

кг 

Термін збе-

реження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, 

м2 

Цукерки  

«Буревісник» 
13200 3 39600 1100 36,0 

Цукерки  

«Алеко» 
12800 3 38400 1000 38,4 

Разом:     74,4 
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4 Економічна частина 

4.1  Планування інвестиційних витрат 

    Розрахунок суми капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту викону-

ється узагальнено на основі масштабності проєкту та нормативу питомих капіта-

льних вкладень. 

КВ = Пкв * Рдоб 

де Рдоб – загальна добова продуктивність цеху по двом продуктам, т 

Пкв – норматив питомих капітальних вкладень (інвестицій) на одну тисячу виро-

бництва продукції щодня в тис. грн. 

КВ = 2000,0 * 26,0 = 52000 тис.грн. 

Умовно прийнято, що загальна вартість основних виробничих засобів (ОВЗ) 

дорівнює загальній вартості капітальних вкладень..  

ОВЗ = КВ = 52000 тис.грн. 

  4.2 Планування виробничої програми цеху 

  Виробнича програма кондитерського цеху встановлюється на основі добо-

вої продуктивності ліній та кількості робочих днів на рік. При цьому добова про-

дуктивність і асортимент продукції встановлюється на основі розробки технічної 

частини проєкту, де здійснюється вибір провідного обладнання та виконаний роз-

рахунок технічної норми продуктивності потокової лінії. Число днів роботи вста-

новлюється виходячи з прийнятого режиму роботи цеху. 

Річний обсяг виробництва продукції в натуральному виразі (Q) визначаєть-

ся як добуток добової продуктивності, числа робочих днів на рік та інтегрального 

коефіцієнта використання потужності. 

  Таблиця 4.1 - Розрахунок виробничої програми цеху 

Найменування 

виробу 

Добовий виробіток, 

т 

Число 

днів ро-

Коефіцієнт 

використання 

Річний обсяг вироб-

ництва, т 
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не загор-

нута 
загорнута 

боти на 

рік 

потужності 

 

 

 

 

 

 

 

 

не загор-

нута 
загорнута 

"Буревісник" 12,6 13,2 247 0,9 

 

 

 

 

 

2800,98 2934,36 

"Аліко" 12,0 12,8 247 0,9 

 

 

 

 

2667,60 2845,44 

Разом 24,6 26,0 247 0,9 

 

 

 

5468,58 5779,80 

4.3  Планування потреби цеху в ресурсах 

4.3.1 Розрахунок річної кількості та вартості сировини і матеріалів  

 Потреба в сировині та матеріалах на плановий річний обсяг виробництва 

визначають на основі продуктових розрахунків, виконаних в технологічній час-

тині дипломного проєкту з урахуванням кожного виду продукції. Ціна одиниці 

сировини та матеріалів встановлюється по договірним цінам (без ПДВ).    

Таблиця 4.2 - Визначення річної кількості та вартості сировини та матеріа-

лів  

Вид сировини 

та матеріалів 

Добова по-

треба цеху 

в сировині 

та матеріа-

лах, т 

Кількість 

робочих 

днів на 

рік 

Річна пот-

реба цеху в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Ціна оди-

ниці сиро-

вини та ма-

теріалів, 

грн. 

Вартість 

сировини 

та матері-

алів  

тис.грн. 

1. Сировина та основні матеріали 

Цукор-пісок 5,95 247 1469,65 19097 28065,91 

Цукрова пудра 2,603 247 642,94 22888,1 14715,70 
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Шоколадна 

глазур 

9,685 247 2392,20 53154,4 127155,69 

Патока 0,867 247 214,15 20533,5 4397,23 

Молоко згу-

щене 

2,889 247 713,58 31785 22681,24 

Спирт 0,116 247 28,65 195274 5594,99 

Какао терте 1,082 247 267,25 130046 34755,31 

Масло кокосо-

ве 

0,907 247 224,03 46542,6 10426,89 

Ядро мигдалю 1,295 247 319,87 256669 82099,43 

Ванілін 0,003 247 0,74 950625 704,41 

Вода 0,59 247 145,73 60 8,74 

Разом 25,99 -  -  - 330605,54 

2. Допоміжні матеріали і тара 

Фольга 0,312 247 77,06 181379 13977,79 

Етикет пара-

фінований 

0,47 247 116,09 59047,6 6854,84 

Папір застило-

чний 

0,026 247 6,42 31074 199,56 

Папір мунд-

штучний 

0,052 247 12,84 12833,5 164,83 

Скотч 0,042 247 10,37 593,19 6,15 

Підгортка па-

рафінована 

0,286 247 70,64 47363,9 3345,88 

Гофрокороб 5200 247 1284400 7,8 10018,32 

Разом  - -  -  -  34567,37 

Всього  - -  -  -  365172,91 

  

 4.3.2 Розрахунок потреби цеху в енергоресурсах 

 Потреба цеху в енергоресурсах визначається виходячи з норм витрат та річ-

ного обсягу виробництва по двом виробам. Потреба цеху в воді та електроенергії 

на нетехнологічні цілі приймається в розмірі 10 - 20% від їх потреби на техноло-

гічні цілі. 

Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості енергоресурсів 

Вид енергоресурсу Норма 

витрат на 

1 т про-

дукції 

Річний обсяг 

виробництва,  

т 

Річна потреба 

в енерго-

ресурсах 

Тариф за 

одиницю 

ресурсу, 

грн. 

Загальна 

вартість, 

тис. грн. 

Пар 2,53 5468,58 13835,51 1500 20753,26 
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Холод 1 5468,58 5468,58 800 4374,86 

Вода на технологі-

чні цілі 

22 5468,58 120308,76 60 7218,53 

Електроенергія на 

технологічні цілі 

410 5779,80 2369718,00 5,93 14052,43 

Разом -    46399,08 

Вода на нетехно-

логічні цілі 

15%    1299,33 

Електроенергія на 

нетехнологічні цілі 

15%    2810,49 

Разом -    4109,82 

Всього -    50508,90 

 

4.3.3 Розрахунок потреби цеху в трудових ресурсах та коштів на оплату 

праці  

  Кількість основних робочих встановлюється методом прямого розрахунку 

на основі планової розстановки робочих на лінії (Чр) згідно з довідником “Норми 

технічного проектування підприємства кондитерської промисловості” або прий-

мається по кількості робочих на аналогічних лініях підприємства. Явочна кіль-

кість робочих визначається з урахуванням змінної кількості робочих (Кр) по двом 

виробам і кількості робочих змін на добу (Кзм):             

Кяв. = Кр * Кзм 

 Витрати на оплату праці, які включаються в собівартість складаються з фо-

нду основної та фонду додаткової заробітної плати.  

Основна заробітна плата основних робочих визначається виходячи з брига-

дної відрядної розцінки та річного обсягу виготовленої продукції.      

 Додаткова заробітна плата складає 70% від фонду основної зарплати. 

       Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості та фонду оплати праці основних робо-

чих 
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Карамельник V 2 2 4 247 988 4,5 595,20 2672,99 

Карамельник ІV 2 2 4 247 988 4,5 518,40 2328,09 

Варщик ІІІ 2 2 4 247 988 4,5 460,80 2069,41 

Формувальник ІІ 2 2 4 247 988 4,5 418,56 1879,71 

Пакувальник І 2 2 4 247 988 4,5 384 1724,51 

Разом  - 10 2 20 247 4940 22  - 10674,71 

 

Бригадна відрядна розцінка 1т продукції, розраховується за формулою: 

, 

де  ДТС – загальна сума денних тарифних ставок, грн. 

Рв = 10674,71 / 26,0 = 410,57 грн. 

Таблиця 4.5 - Розрахунок річного фонду оплати праці основних робочих 

Бригадна 

відрядна 

розцінка, 

грн. 

Річний обсяг 

виробництва, 

т 

Основна зарплата 

основних робочих, 

тис. грн. 

Додаткова 

зарплата ос-

новних робо-

чих, тис. грн. 

Річний фонд 

оплати праці, 

основних ро-

бочих тис. грн. 

410,57 5779,8 2372,99 1661,09 4034,08 

  

 Кількість інших працівників промислово-виробничого персоналу (ПВП) 

(робочих допоміжного виробництва, керівників, спеціалістів службовців, охоро-

ни) розраховується через відсотки до кількості основних робочих. 

 Середньорічна заробітна плата основних виробничих робочих шляхом ді-

лення річного фонду оплати праці цієї категорії працюючих на середньооблікову 
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кількість працівників. Середньорічна заробітна плата інших працівників визнача-

ється в через відсотки до середньорічної заробітної плати основних робочих.  

Таблиця 4.6 - Кількість працівників та фонд оплати праці ПВП  

Категорії 

працівників 

Середньооблікова кі-

лькість працівників  

Середньорічна заробітна 

плата одного працівника  

Річний 

фонд оп-

лати пра-

ці, тис. 

грн.  

в % до 

основних 

робочих  

  

осіб 

в % до середньорі-

чної заробітної 

плати основних 

робочих  

  

тис.грн. 

1. Робочі:       

- основні 100 22 100 179,66 4034,08 

-  допоміжні 60 13 115 206,60 2783,52 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 3 120 215,59 726,13 

3. Охорона 8 2 70 125,76 225,91 

Всього ПВП - 41 - - 7769,64 

  

 Відрахування на соціальні заходи складають 22% від загального річного 

фонду оплати праці ПВП: 

Всоц = 7769,64 * 0,22 = 1709,32 тис. грн. 

  

 4.3.4 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Розрахунок розміру амортизаційних відрахувань по основним засобам ви-

конується укрупнено, виходячи із середньорічної норми амортизації - 15%. 

А = 52000 * 0,15 = 7800,0 тис. грн. 

 4.3.5 Розрахунок інших витрат 

 Інші витрати приймають укрупнено в розмірі 5% від суми всіх розрахова-

них вище затрат.  

Він = (415681,81+7769,64+1709,32+7800,0) * 0,05 = 21648,04 тис.грн. 

 4.3.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Елементи витрат  Сума затрат, тис. грн. 
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1.      Матеріальні затрати 415681,81 

2.      Витрати на оплату праці 7769,64 

3.      Відрахування на соціальні заходи 1709,32 

4.      Амортизація  7800,0 

5.      Інші операційні витрати  21648,04 

Всього витрат 454608,81 

 

4.4 Фінансово-економічні результати впровадження проєкту та визна-

чення економічної ефективності капіталовкладень 

 4.4.1 Розрахунок планового прибутку 

 Прибуток від реалізації продукції можна знайти через плановий відсоток 

рентабельності (Р): 

Пр = В * Р / 100% 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Пр = 454608,81 * 20% / 100% = 90921,76 тис.грн. 

4.4.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції можна розрахувати як суму витрат за коштори-

сом та прибутку від реалізації продукції: 

ТП = В + Пр 

ТП = 454608,81 + 90921,76 = 545530,57 тис. грн. 

 4.4.3 Визначення точки беззбитковості  

 Для розрахунку точки беззбитковості проєкту треба визначити розмір умо-

вно – змінних та умовно - постійних витрат.  

 До умовно – змінних витрат можна віднести: вартість сировини та матеріа-

лів, вартість енергетичних ресурсів на технологічні цілі, витрати на оплату праці 

основних виробничих робочих. Усі інші витрати - умовно – постійні. 

 

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. 
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Тб = 38115,24 / (94,39 – 72,06) = 1707 т 

 4.4.4 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої  продукції 

Розрахунок витрати на 1 грн. виробленої  продукції виконують по формулі: 

В на 1 грн = В / ТП 

В на 1 грн = 454608,81 / 545530,57 = 0,83 грн. 

   4.4.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Основним показником продуктивності праці (ПП) є виробіток продукції в 

натуральному та вартісному виразі в розрахунку на одного середньооблікового 

працівника ПВП.        

ПП = Q / Чпвп 

де Q – річний обсяг виробництва по двом виробам 

ПП = 5779,8 / 41 = 140,7 т

 ПП = 545530,57 / 41 = 13275,89 тис.грн. 

4.4.6 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

 Для оцінки економічної ефективності проєкту розраховують термін окупно-

сті капіталовкладень.  

 Під терміном окупності розуміють тривалість часу, за який сума фінансо-

вих результатів, дисконтованих на момент початку виробничої діяльності по 

проєкту почне дорівнювати сумі інвестицій. Ставка дисконту складає 20%.    

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * 0,82 

Пч = 90921,76 * 0,82 = 74555,84 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

Фр = 74555,84 + 7800,0 = 82355,84 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

tt
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=
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  Термін окупності КВ визначаємо за формулою: 

1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок                                             

=Ток 1 + (52000 – 68629,87) / 57191,56 = 1 рік 

Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

  Показники Умовні 

значення 

Рік діяльності підприємства по проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий прибуток Пч 74555,84 74555,84 74555,84 74555,84 74555,84 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 7800,0 7800,0 7800,0 7800,0 7800,0 

3. Фінансовий ре-

зультат 

ФР 82355,84 82355,84 82355,84 82355,84 82355,84 

4. Приведений фі-

нансовий результат 

ПФР 68629,87 57191,56 47659,63 39716,36 33096,97 

5. Сумарний при-

ведений фінансо-

вий результат 

СПФР 68629,87 125821,4 173481,0 213197,42 246294,39 
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Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проєкту 

№ з/п Найменування показників Дані 

1 Річний обсяг виробництва, т 5779,80 

2 Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 545530,57 

3 Чисельність ПВП, осіб 41 

4 Продуктивність праці, тис.грн. 13275,89 

5 Продуктивність праці, т 140,7 

6 Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 90921,76 

7 Витрати на 1грн ТП, грн. 0,83 

8 Сума інвестицій, тис.грн. 52000 

9 Термін окупності, років 1 

10 Обсяг в точці беззбитковості, т 1707 

11 Рентабельність продукції, % 20 
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       5. Охорона праці та безпека у надзвичайних ситуаціях. 

 
Вступ 
Збільшення продуктивності праці, поліпшення якості продукції та досягнення ви-

соких економічних показників є одним із головних завдань виробництва. Все це 

пов’язане з умовами праці та розробкою та впровадженням заходів для запобіган-

ня впливу небезпечних і шкідливих факторів на працівників.Таким чином, у цьо-

му розділі дипломного проекту представлено аналіз виробничих факторів, що 

мають місце в потоково-механізованих ліній кондитерського цеху, які виробля-

ють цукерки з помадними корпусами «Буревісник» і цукерки з праліновими кор-

пусами «Алеко», а також розроблені заходи з безпеки праці. 

1.Аналіз небезпечних і  шкідливих факторів, що впливають на працівників 

кондитерського цеху  

         Покращені умови праці сприяють покращенню стану здоров’я та подовжен-

ню середньої тривалості життя, що призводить до більшої професійної активності 

та збереження трудових ресурсів. Ці зміни супроводжуються більшою трудовою 

активністю та тривалішим виробничим стажем. 

          Умови праці зазвичай характеризуються наявністю певних небезпек і шкід-

ливостей.Шкідливі елементи у виробництві кондитерських виробів включають 

пил, який складається з цукру, борошна, крохмалю, какао та сухого молока, а та-

кож токсичні речовини, такі як оксид вугілля, сірчаний ангідрид, бікарбонат на-

трію, аміак, лимонна кислота, вуглекислий амоній, луги та інші. 

 Крім того, виробничі фактори, які можуть виникнути в процесі праці, мо-

жуть бути потенційно небезпечними та шкідливими. Недостатнє освітлення робо-

чої зони, підвищена яскравість світла, занижена контрастність, підвищений рівень 

шуму, вібрації, підвищена температура повітря, вологість, рухомість, підвищена 

запиленість і загазованість повітря робочої зони, рухомі машини, механізми, рух-

ливі частини виробничого обладнання та багато іншого. 
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  2 Гігієнічні вимоги до виробничого середовища. 

Санітарні стандарти освітлення, параметри мікроклімату (температура, від-

носна вологість), ступінь і сила вібрації, звуковий шум і вогнестійкість примі-

щення враховані в дипломному проекті. 

  2.1 Вимоги до приміщення 

 Один робочий стіл має мати площу не менше 4,5 кв. м. і об’єм не менше 

15,0 куб. м. Поверхня підлоги повинна бути гладкою, неслизькою та антистатич-

ною. Приміщення повинні регулярно промиватися водою з дезінфікуючими засо-

бами або побілені.Для дотримання санітарних норм у виробничих кондитерських 

приміщеннях є вмивальники з підводкою гарячої та холодної води.  Приміщення 

повинні мати аптечки першої допомоги.  

   2.2 Освітлення 

Використання змішаного освітлення, тобто поєднання природного та штуч-

ного освітлення, є метою проекту. У зовнішніх стінах будинку вікна забезпечу-

ють природне освітлення. Загальне та місцеве освітлення забезпечують штучне 

освітлення. Світильники освітлюють все приміщення при загальному освітленні. 

Нормативне освітлення приміщень є необхідним. 

  2.3 Мікроклімат  

Мікроклімат у виробничих приміщеннях повинен відповідати Державним 

санітарним нормам 3.3.6-042-99 «Державні санітарні норми мікроклімату вироб-

ничих приміщень». Він впливає на теплообмін організму людини та навколиш-

нього середовища. Наступні параметри є ідеальними для робочої зони виробни-

чих приміщень щодо температури, відносної вологості та швидкості руху повітря: 

Температура 22-24ºС; 

Відносна вологість  –  40-60%; 

Швидкість руху повітря – 0,1-0,2 м/с³. 

Для підтримки необхідної температури та вологості робоче приміщення має сис-

теми опалення та вентиляції. Ці системи забезпечують постійне, рівномірне на-

грівання та циркуляцію повітря, а також очищення повітря від пилу та шкідливих 
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речовин. У дипломному проекті використовується як природна, так і механічна 

вентиляція. 

      2.4  Шум, вібрація  

Рівень шуму на робочих місцях у харчовій промисловості регулюється ГОСТ 

12.1.003-83 ССБТ «Шум». Загальний рівень безпеку становить 80 дБА, а рівень 

вібрації 92 Гц.Відповідно до ГОСТ 12.1.029-80 зниження шуму й вібрації в при-

міщенні дипломний проект передбачає звукоізоляцію вікон і дверей, а також тех-

нологічного обладнання. 

     2.5 Безпека праці 

 Забезпечення безпеки виробничих процесів, які були розроблені та схвалені 

в технологічній частині дипломного проекту, допомагає досягти безпечних умов 

праці на підприємстві. Всі машини, агрегати та інші пристрої були встановлені 

таким чином, щоб забезпечити зручне та безпечне обслуговування на кондитерсь-

ких фабриках відповідно до вимог технічних умов, паспортів і правил техніки 

безпеки.   

           Технологічне обладнання повинно бути закріплене на міцних основах, щоб 

запобігти падінням, вібраціям, струсам тощо.  

        Робочі місця повинні бути організовані у відповідності з ГОСТ 12.2.003-91, 

ГОСТ 12.2.061-81 – «Оборудование производственное. Общие требования без-

опасности», і відповідати ергономічним характеристикам ГОСТ 12.2.032-78 і 

ГОСТ 12.2.033-78 – «Рабочее место при выполнении работ сидя» и «Рабочее мес-

то при выполнении работ стоя».  

    При повній зупінці конвеєра та вимкнутому електродвигуні необхідно 

усунути неполадки, встановити та налаштувати вузли, натягнути ланцюги та стрі-

чку, очистити та змастити труться поверхні. При виконанні цих завдань необхід-

но вивісити плакат із надписом «Не вмикати – працюють люди!». 

        Деталі управління машинами, агрегатами та механізмами, такі як пускові 

кнопки, рукоятки та рубильники, повинні бути встановлені таким чином, щоб во-
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ни не могли випадково включатися, і щоб працівники могли безпечно користува-

тися ними, не покидаючи своє робоче місце. 

         Рухомі частини машин, такі як шківи, приводні ремні та шестерні, повинні 

бути надійно огороджені на висоту двох метрів від землі. Не допускається робота 

обладнання без належного ого-рожі. 

         Дотримання працівниками правил особистої гігієни є життєво важливим у 

харчовій промисловості, оскільки це визначає якість виготовленої продукції. 

Особиста гігієна працівників харчових виробництв включає ретельне доглядання 

за шкірою, особливо на руках і порожнині рота. Крім того, необхідно дотримува-

тися правил поведінки на харчових підприємствах, регулярних медичних оглядів і 

профілактичних щеплень.  

         Перед початком роботи працівники харчових підприємств повинні одягнути 

сан одяг, який повністю закриває домашній одяг. Зав’язки або шпильки не слід 

використовувати, оскільки вони можуть потрапити в харчові продукти. Краще 

використовувати замість них зав’язки. При одяганні сан одягу не можна допуска-

ти, щоб кінці зав’язок залишалися відкритими. Паси звисали вільно. Волосся слід 

підбирати під хустинки чи ковпаки.  

      Відповідальність за санітарний стан підприємства несе роботодавець; за сані-

тарний стан цехів відповідає начальник цеху; за санітарний стан робочого місця 

та обладнання відповідає майстер зміни; і за санітарний стан робочого місця від-

повідає працівник.   

      Основною метою компанії є зменшення кількості травматичних випадків і ви-

робництво продукції високої якості, якщо дотримуватися всіх правил техніки 

безпеки та вживати своєчасні заходи з пожежної безпеки. 

      3. Пожежна безпека 

Заходи активного пожежного захисту та профілактики пожеж можуть забез-

печити пожежну безпеку. Пожежна профілактика включає низку заходів, спрямо-

ваних на запобігання або зменшення наслідків пожежі.  
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        Застосування автоматичної пожежної сигналізації, наявність засобів по-

жежогасіння та швидке застосування основних будівельних конструкцій забезпе-

чують протипожежний захист приміщення. 

Вогнегасники, сухий пісок, внутрішні пожежні водопроводи (ПК) тощо є за-

собами гасіння пожеж. 

         На майданчиках схожих кліток і в коридорах будівлі встановлюють по-

жежні крани. Пожежні крани розташовані на висоті 1,35 м від землі та оснащені 

пожежним рукавом. 

Вогнегасники широко застосовуються для гасіння пожеж на початкових 

стадіях. У виробничих приміщеннях найчастіше використовують вуглекислотні 

вогнегасники (ВВ), оскільки вони зберігають електричне обладнання та гасять 

пожежі з високою ефективністю. Вогнегасники повинні бути розташовані на вид-

них місцях на висоті не більше 1,5 м від підлоги. 

Будівлі мають пожежні щити з інструментами та бочки з водою біля них.

  

 

 

 Все приміщення повинно мати основні засоби пожежогасіння, такі як по-

жежні крани ПК, пожежні щити з інструментами для гасіння пожеж, вуглекисло-

тні або порошкові вогнегасники. У ви-падку виникнення пожежі необхідно відк-

лючити електроживлення, викликати по телефону 101 пожежну команду, евакую-

вати людей із приміщення відповідно до плану евакуації і приступити до ліквіда-

ції пожежі. 
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6  РЕЗУЛЬТАТИВНА ЧАСТИНА 

 

Виробництво цукерок є ефективним, як показав дипломний проект на тему 

«Запровадження цукеркового виробництва з застосуванням потоково механізова-

них ліній по виробництву цукерок з помадними корпусами «Буревісник» і цуке-

рок з праліновими корпусами «Алеко» в кондитерському цеху». Розрахунки тех-

нологічних і економічних показників були виконані під час дипломного проекту-

вання, і ці розрахунки представлені у відповідних розділах пояснювальної запис-

ки. Потреби та вартість сировини, допоміжних матеріалів і упаковки були розра-

ховані відповідно до вимог проектування. Крім того, було проведено розрахунок 

технологічного обладнання та напівфабрикатів, які було виготовлено самостійно. 

      Річний обсяг виробництва, показники праці та заробітної плати, прибуток, со-

бівартість, оптова та роздрібна ціна, точка беззбитковості та строк окупання були 

використані як економічні показники. 

        За даними технологічних розрахунків, зроблених для дипломного проекту, 

була розроблена та схвалена технологічна схема виробництва цукерок «Буревіс-

ник» і «Алеко» з використанням потоково-механізованих ліній. 

        Розробка проекту кондитерського цеху з установкою потоково-

механізованих ліній виробництва цукерок «Буревісник» і «Алеко» є економічною 

та ефективною. 
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Позиція Найменування  Кіл. Примітка 

28 Витратна ємність 1  

29 Плунжерний насос-дозатор 3  

30 Дозатор стрічкового типу 1  

31 Змішувач безперервної дії 1  

32 Змійовикова варочна колонка 33-А 1  

33 Паровідділювач 1  

34 Помадозбивальна машина ШАЕ 1  

35 Дозатор 1  

36 Дозатор смакових і ароматичних речовин 2  

37 Цукерково-відливочна машина «Цухо» 1  

38 Установка прискореної вистійки «Цухо»  1  

39 Скребковий транспортер 3  

40 Вібростіл 2  

41 Стрічковий транспортер 3  

42 Глазуровочна машина А2-ШЛА-4 2  

43 Охолоджуюча камера 2  

44 Подаючий транспортер 4  

45 Загортковий автомат ЄУ-5 2  

46 Автоваги 2  

47 Машина ОМ 2  

48 Меланжер 2  

49 П’ятивалковий млин 1  

50 Міксмашина 1  

51 Пресувальна машина МФБ-1 1  

52 Охолоджуюча шафа 1  

53 Різальна машина гільотинного типу 1  
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