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Вступ 
Стан та перспективи розвитку хлібопекарської промисловості України 

На сьогоднішній день хлібопекарська галузь є однією з ключових складових 

харчової промисловості України. Її виробничі потужності здатні забезпечити 

населення як великих міст, так і сільських населених пунктів широким 

асортиментом хлібобулочних виробів — від хліба з пшеничного та житнього 

борошна до булочок, здобних, сухарних, бубличних і дієтичних продуктів. Загальна 

номенклатура продукції українських підприємств хлібопекарської галузі 

перевищує 1000 найменувань. 

Хліб виготовляється із житнього борошна різних сортів (сіяного, обдирного, 

обойного) та пшеничного борошна (вищого, першого, другого і обойного сортів), а 

також їх сумішей. 

 Для виготовлення здобної та булочної продукції найчастіше застосовується 

пшеничне борошно вищого або першого ґатунку. До рецептури таких виробів, крім 

основної сировини, входять додаткові інгредієнти, зокрема цукор, жири, молочні та 

яєчні продукти, плодово-ягідна сировина, ароматизатори тощо. 

Структура виробництва хлібобулочних виробів змінюється під впливом соціально-

економічних умов у країні та купівельної спроможності населення. В умовах 

сьогодення, особливо під час дії воєнного стану, основний акцент робиться на 

виготовлення доступної за ціною, але водночас якісної та конкурентоздатної 

продукції. Це досягається шляхом використання вітчизняної сировини, 

енергозберігаючих технологій і сучасного технічного обладнання. 

Сучасні хлібопекарські підприємства оснащені автоматизованими лініями, що 

дозволяє мінімізувати ручну працю та підвищити ефективність технологічного 

процесу. 

Починаючи з 2010 року, хлібопекарська галузь зазнала реформування: державні 

підприємства були приватизовані, утворено акціонерні товариства, а також активно 

розвивається малий бізнес у цій сфері. Малі пекарні особливо важливі для 

забезпечення свіжою та різноманітною хлібобулочною продукцією жителів 

віддалених і малозаселених територій. Водночас продукція має відповідати чинним 

стандартам якості за органолептичними та фізико-хімічними показниками. 

У рамках дипломного проєкту передбачено організацію випікання хліба 

«Червоносільський» вагою 0,8 кг і булочок «Завиток» вагою 0,2 кг у пекарні. 

Заплановано впровадження сучасної технології приготування тіста, що забезпечить 

високу якість готової продукції та ефективне використання сировини й енергії. 

Використання новітніх технологій у виробництві є обґрунтованим як з технічного, 

так і з економічного погляду, оскільки дає змогу виготовляти якісну хлібобулочну 

продукцію при зниженні витрат на ресурси. 
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Характеристика об’єкту завдання. 

Якісні характеристики хлібобулочних виробів визначаються відповідно до 

вимог, встановлених у ДСТУ 4587:2006 «Вироби хлібобулочні булочні. Загальні 

технічні умови » та ДСТУ 7517:2014 «Хліб із пшеничного борошна . Загальні 

технічні умови». 

  Таблиця 1.1.  Органолептичні показники якості   

. 

Назва показника Булки завиток в/ с 0,2кг Хліб червоносільський 0,8кг 

Зовнішній вигляд: 

Форма 

 

У вигляді завитка. 

  

продовгувато-овальна, 

округла. 

Поверхня  Оздоблена маком  Без тріщин та  підривів з 

косими надрізами на поверхні 

Колір  Від світло-жовтого до 

світло-коричневого. 

Від світло-жовтого до світло-

коричневого, без підгорілості.  

Стан м’якушки:  

 

Пропечена, не волога на 

дотик, з розвинутою 

пористістю, без слідів 

непромісу.  

Пропечена, еластична, , з 

розвинутою пористістю, без 

слідів непромісу.  

Смак і запах  Властивий булочному 

виробу, без стороннього. 

Властивий хлібу, без 

стороннього  присмаку. 

 

Таблиця 1.2. Фізико-хімічні показники якості 

Назва показника Булки завиток в/ с 0,2кг Хліб червоносільський 0,8кг 

Вологість, %, не більше 40,0 44,0 

Кислотність, не більше 2,5 3,0 

Пористість,% не менше  65,0 

Масова частка жиру, 

%, на СР не менше 
2,0 

 

Масова частка цукру, 

%, на СР не менше 

3,0 
2,0 

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 

Булки завиток в/с 

0,2кг 

8,4 3,0 54 0,10   0,03    0,94 282 

Хліб червоносіль 

ський 0,8кг 

7,6 1,0 54,7 0,17   0,06   1,54 244 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

 
ТХ 77.19 001 00 ДП ПЗ 

 



2 Технологічна частина 

2.1 Характеристика сировини 

³.Пшеничне борошно вищого та першого ґатунків має відповідати нормам, 

визначеним у стандарті ДСТУ 46.004-99. Його колір варіюється від білого до 

білого з кремовим відтінком. Аромат має бути характерним для свіжого 

борошна, без сторонніх запахів, затхлості чи плісняви. Смак — трохи 

солодкуватий, без кислинки чи гіркоти. При жуванні не повинно виникати 

хрускоту. Наявність мінеральних домішок або зараження шкідниками не 

допускається. Металомагнітні домішки можуть міститися в кількості не більше 

ніж 3 мг на 1 кг. Максимально допустимий рівень вологи — 15%. Зольність у 

перерахунку на суху речовину: не більше 0,55% — для борошна вищого ґатунку 

та не більше 0,75% — для першого. Клейковина в сирому вигляді має складати 

не менше 24% (вищий) і 25% (перший ґатунок). 

Пресовані дріжджі повинні відповідати ДСТУ 4812-2007. Вони мають щільну 

структуру, легко ламаються та не мають властивості розмазуватись. 

Забарвлення — сірувате з легким жовтим тоном, без темних вкраплень. Запах і 

смак — типовий для дріжджів, без ознак гниття чи плісняви. Рівень вологості 

— максимум 75%. Допустима кислотність: у день виготовлення — до 120 мг 

оцтової кислоти, а через 12 діб зберігання — не більше 300 мг. Тісто повинно 

підніматися до висоти 70 мм не довше ніж за 70 хвилин. 

Харчова сіль має відповідати ДСТУ 3583-97. Допустимі кольори — білий, а 

також варіації з сіруватим, жовтуватим або рожевим відтінками. Сіль повинна 

бути без запаху та сторонніх домішок, зі звичним солоним смаком. Вміст вологи 

— не вище 4%. Масова частка хлористого натрію (у перерахунку на суху 

речовину) — не менше 97,7%. Частка нерозчинних речовин — максимум 0,45%. 

Цукор-пісок має відповідати ДСТУ 4623:2006. Кристали повинні бути 

однорідні, з чіткою формою і без ознак вологості. Колір — білий, можливий 

незначний жовтуватий відтінок. Смак — чисто солодкий, без домішок. 

Вологість — не більш як 0,14%. Вміст сахарози — не менше 99,55% (на суху 

речовину), редукуючих речовин — не більше 0,050%. 

Столовий маргарин повинен відповідати вимогам ДСТУ 4465:2005. Він має 

бути однорідним за текстурою, із типовими смаком та ароматом. Вміст жиру — 

щонайменше 82%, води — не більше 17%, солі — від 0,3% до 0,7%. Точка 

плавлення жирової основи — від 27 до 33 °С. 

Суха кисломолочна сироватка, згідно з ДСТУ 4552:2006, має жовтуватий 

відтінок, приємний кисломолочний запах і смак. До складу входять білки, 

органічні кислоти, вітаміни, а також макро- і мікроелементи. Масова частка 

сухих речовин — не нижча за 95,5%, кислотність — до 75 °Т. 
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Мак харчовий повинен відповідати стандарту ДСТУ 7696:2015. Насіння має 

бути злегка ароматне, з приємним, м’яким смаком. Максимально допустимий 

вміст вологи — 10%. 

Питна вода, яка використовується в харчовій промисловості, має відповідати 

ДСТУ 7525:2014. Її смак і запах за температури 20 °С та 60 °С не повинні 

перевищувати 2 бали. Кольоровість — не більше 20 градусів за шкалою, 

каламутність — до 1,5 мг/л. Загальна жорсткість — не вище 7 мг-екв/л. 

З мікробіологічної точки зору, вода вважається безпечною, якщо: 

• після 24-годинної інкубації при 37 °С кількість колоній мікроорганізмів не 

перевищує 100; 

• колі-індекс (наявність кишкової палички) — до 3 в 1 літрі води; 

• колі-титр (об’єм води на 1 кишкову паличку) — не менше 300 см³ 

 

2.2 Обґрунтування вибору та опис технологічної  схеми 

 

Виробнича діяльність пекарні  при хлібному магазині планується у дві зміни по 

8 годин, загалом — 16 годин на добу. 

Приготування тіста для булочок «Завиток» вищого сорту, 0,2 кг 

Передбачено застосування безопарного прискореного методу, при якому 

використовують суху кисломолочну сироватку, підвищену норму дріжджів, а 

також інтенсивне замішування. Початкова температура тіста становить 31 °C. 

Цей  спосіб приготування тіста має короткий технологічний  цикл Такий підхід 

дозволяє значно скоротити тривалість виробничого процесу, зменшує потребу в 

великих виробничих площах і обсягах обладнання. 

Завдяки використанню сухої молочнокислої сироватки покращується 

дозрівання тіста, вироби збагачуються білками, вітамінами та органічними 

кислотами. Також зменшуються втрати сухих речовин при бродінні — до 1,5%. 

У результаті подовжується період збереження свіжості готової продукції. 

Приготування тіста для хліба «Червоносільський» 2сорт 0,8 кг        . 

Цей вид хліба планується виробляти  з використанням великої  густої опари. 

Такий метод забезпечує тривалий процес бродіння, що сприяє утворенню 

характерних ароматичних і смакових сполук, властивих хлібобулочним 

виробам. Хліб, виготовлений на густих опарах, має значний об’єм, рівномірну 

пористу структуру мякушки з тонкими стінками. 

 Технологічний процес виробництва хлібобулочних виробів   починається з 

підготовки вировини до виробництва: 
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Організація технологічного процесу виробництва хлібобулочних виробів 

розпочинається з підготовки сировини: 

Пшеничне борошно вищого та першого гатунку доставляється на пекарню 

автотранспортом у мішках. Зберігається воно у складському приміщенні окремо 

від інших компонентів, у тарному вигляді на піддонах, терміном до 7 діб. 

 Під час дотримання відповідних умов зберігання покращуються його 

хлібопекарські властивості.  

Перед використанням борошно просіюється за допомогою просіювальної 

машини Л4-ХПМ, що дозволяє видалити механічні та металеві домішки.  

Після просіювання кожен сорт борошна надходить у відповідний виробничий 

бункер ХЕ-112, а далі — через дозатор Ш2-ХДА — подається у діжу 

тістомісильної машини для приготування напівфабрикатів: густої опари та 

тіста. 

Водопостачання здійснюється з міської мережі. На підприємстві передбачені 

ємності для накопичення холодної та гарячої води. 

Сіль надходить у мішках і зберігається на складі сировини, з урахуванням 

потреби на 10 діб. Для виробництва готується сольовий розчин у спеціальному 

пристрої — солерозчиннику.  

Воду в  солерозчинникподає дозатор Л4-ХЛМ. Концентрація розчину становить 

26%, його зберігають у відповідній ємності до моменту використання у процесі 

замішування тіста. 

Пресовані хлібопекарські дріжджі доставляються в охолодженому вигляді, 

фасовані по 1 кг у картонні коробки. Зберігаються у холодильній камері при 

температурі від 0 до 4 °С до 3 діб. Перед використанням їх очищують від 

упаковки, подрібнюють і готують дріжджову суспензію в апараті Х-14 при 

співвідношенні 1:3 (дріжджі : вода). Воду подає дозатор Л4-ХПМ з функцією 

підігріву до 32 °С. 

Цукор доставляється в мішках і зберігається разом із сіллю на складі сировини 

(із розрахунку на 10 діб). Для замісу тіста використовується цукрово-сольовий 

розчин, який готується у цукророзчиннику. До складу розчину входить сіль 

(2,5% до маси цукру) як антикристалізатор. Температура води під час 

приготування становить 50 °С, що сприяє швидшому розчиненню. Щільність 

розчину — 1,33 г/см³. 

Столовий маргарин надходить у картонних коробах, зберігається в холодильній 

камері при температурі 0–4 °С протягом 10 днів. Для використання в тісті 

(наприклад, у булці "Завиток") маргарин попередньо розтоплюють, не 

перевищуючи температуру 40 °С. Витрати маргарину — 0,2 кг на заміс тіста. 

Суха молочна сироватка постачається в мішках і зберігається в тарному складі 

сировини. 
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Планується використання кисломолочної сироватки в поновленому вигляді. 

Суха кисломолочна сироватка відновлюється шляхом змішування з водою 

температурою 32 °C у дріжджемішалці. Співвідношення води до сухого 

продукту становить 10:1. Відновлену сироватку зберігають до однієї доби. Після 

приготування вона перекачується у витратну ємність, звідки подається на 

дозувальну станцію Ш2-ХДБ. 

Мак доставляється на підприємство в мішках, розміщується на піддонах у складі 

сировини. Перед використанням для декоративної обробки виробів типу "булка 

завиток в/с 0,2 кг" мак промивається через сито водою. 

Замішувння тіста для булки Завиток в\с 0,2кг  в одну фазу відбувається 

слідкуючим чином. Із  витратних ємностей подаються через дозувальну станцію 

рідких компонентів Ш2-ХДБ в тістомісильну машину періодичної дії А2-ХТМ 

вносяться рідкі компоненти- дріжджова суспензія, сольовий розчин, цукрово-

сольовий розчин, поновлена кисломолочна сироватка та розтоплений маргарин. 

Усі ці компоненти  ретельно перемішуються, після чого додається пшеничне 

борошно вищого ґатунку, дозувачем сипких речовин Ш2-ХДА. Відбувається 

інтенсивне замішування тіста тривалістю від 5 до 10 хвилин.   Вологість тіста 

становить 40,5%, початкова температура — 31 °C. 

Після замішування тісто залишається у діжі для бродіння, яке триває 80–90 

хвилин. По завершенню процесу кислотність тіста досягає 3,0 градусів. 

Виброджене тісто транспортується діжеперекидачем Л4-ХПМ/70 до 

тістоподільника марки «Восход», де його ділять на порції масою 0,233 кг. 

Потім ці шматки рухаються по транспортеру до тістоокруглювача Восход ТО-2, 

де їм надається округла форма і щільна структура. 

Округлені заготовки вручну формуються у вигляді завитка, поверхня 

оздоблюються маком. Заготовки викладають на металеві листи з проміжком у 

 25 мм по 8 штук на кожен. Листи встановлюються на візки й направляються до 

шафи кінцевого вистоювання марки «Бриз».  

Тривалість вистоювання — 45–50 хвилин, при температурі 35–40 °C та 

відносній вологості повітря 80–85%. триває спиртове і молочнокисле бродіння, 

тістові  заготовки набувають пористості та збільшується в об'ємі. 

Після вистоювання заготовки направляють до печі Циклон Ротор-216. Листи 

перекладаються на колиски печі. 

Випікання відбувається при температурі 190–230 °C упродовж 16 хвилин.  

Готові вироби вивантажуються з печі та викладаються на технологічний стіл. 

Після охолодження вироби проходять органолептичний контроль — ті, що не 

відповідають вимогам, вибраковуються. Придатна продукція викладається у 

лотки контейнерів для подальшого вистигання. 

 

. 
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 Технологічний процес виробництва хліба червоносільського 1с 0,8кг.      

Процес приготування великої опари здійснюється в тістомісильній машині 

періодичної дії типу А2-ХТМ. Для  подачі борошна застосовується дозатор 

сипких речовин Ш2-ХДА, а воду та дріжджову суспензію дозує рідинний 

дозатор моделі Ш2-ХДБ.  

Одночасно  завантажуються борошно, дріжджова суспензія та вода, після чого 

відбувається перемішування рідких, твердих і газоподібних складових — останні 

захоплюються  місильним органом з повітря тістоприготувального  відділення 

цеху.  

Тривалість замішування складає 10 хвилин. Опару замішують при початковій 

температурі 27 °C та вологості 44%. Після цього вона залишається бродити у діжі 

протягом 4 годин (до 240 хвилин) до досягнення кислотності 4,0 град.  

У результаті бродіння опара набуває пухкої структури, її об’єм зростає, при 

натисканні — осідає, має приємний кислуватий аромат. 

Після визрівання опара надходить на стадію замішування тіста. До неї додаються 

сольовий цукрово-сольовий розчини, а також вода, все подає дозатор рідких 

компонентів Ш2-ХДБ. Паралельно додається пшеничне борошно 1-го гатунку, 

що дозується пристроєм Ш2-ХДА. Заміс тіста здійснюється до вологості 44,5%, 

тривалість — 10 хвилин. У результаті формується однорідна маса з вираженими 

пружно-пластичними властивостями. Початкова температура тіста — 28 °C. 

Бродіння триває 45 хвилин, до досягнення кислотності 3,5 град. За цей час тісто 

розпушується, дозріває та збільшується в об’ємі, набуваючи необхідних 

газоутворювальних і газоутримувальних якостей. 

Готове тісто за допомогою діжеопрокидувача переміщується у воронку 

тістодільника «Восход ТД-1», де ділиться на порції по 0,906 кг. Потім тістові 

заготовки транспортуються до округлювача «Восход ТО-3», де набувають 

кулястої форми. У процесі округлення структура тіста стає рівномірнішою, а 

поверхня — гладенькою. Надалі заготовки формуються в подовжену форму 

спеціальним формувальним  транспортером. 

Сформовані вироби по транспортеру надходять на робочий стіл, де їх вручну 

розкладають на листи по три заготовки на кожен. Вагонетками листи 

доставляються до шафи кінцевого вистоювання типу «Бриз», де вироби 

дозрівають 45–50 хвилин при температурі 35 °C та вологості повітря 75–80%. 

Протягом вистоювання заготовки бродять, збільшуються в об’ємі. Перед 

випіканням на їхній поверхні виконують надрізи. 

Підготовлені до випікання заготовки укладають у колиски печі типу «Циклон 

Ротор–216». Випікання триває 42 хвилини при температурі 200–210 °C.  

Після цього готові хлібобулочні вироби вивантажуються, проходять контроль 

якості, охолоджуються на столі та розкладаються в лотки контейнерів ХКЛ-18  
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для остаточного вистигання. 

З метою дотримання санітарних вимог при транспортуванні, зберіганні та 

реалізації, а також для подовження терміну свіжості продукції, хліб подовий 

сорту "Червоносільський" масою 0,8 кг і булочки "Завиток" вищого сорту 

масою 0,2 кг упаковуються в захисну плівку. 

 

2.3   Технохімічний контроль виробництва 

 Якість хлібобулочних виробів визначається та регламентується чинною 

нормативно-технічною документацією, яка включає державні стандарти 

(ДСТУ), технічні умови (ТУ), а також технологічні інструкції, розроблені 

підприємством. Усі ці документи встановлюють чіткі вимоги до показників 

якості готової продукції, зокрема зовнішнього вигляду, структури м’якуша, 

смаку, аромату, вологості, кислотності та інших характеристик. Виконання цих 

вимог є обов’язковим, і будь-яке відхилення від нормативів вважається 

порушенням технології, що може призвести до виготовлення неякісної або 

бракованої продукції. 

Ключовим інструментом запобігання випуску нестандартних виробів є 

постійний і систематичний контроль за дотриманням усіх етапів технологічного 

процесу. У межах пекарського виробництва цю відповідальну функцію виконує 

технолог – спеціаліст, який організовує та координує весь процес виробництва 

хлібобулочних виробів. 

До обов’язків технолога входить розробка технологічних інструкцій для 

кожного виду продукції, що випускається, складання виробничих рецептур з 

урахуванням якості сировини, умов виробництва та можливостей наявного 

обладнання.  

Також технолог визначає та контролює технологічні параметри – тривалість 

і температуру замісу, бродіння, вистоювання та випікання тіста, норми 

дозування сировини, умови охолодження готових виробів. 

Окрім поточного контролю, технолог здійснює також планування розвитку 

виробництва. Він займається впровадженням нових видів хлібобулочної 

продукції, адаптує рецептури під сучасні вимоги ринку, споживчі уподобання та 

нормативні новації. У межах своєї діяльності технолог тісно співпрацює з 

іншими підрозділами пекарні — лабораторією, змінними майстрами, пекарями 

та інженерами. 

Завдяки професійній роботі технолога забезпечується стабільність якості 

виробів, підвищується ефективність виробничого процесу, мінімізуються втрати 

сировини, а також гарантується дотримання санітарно-гігієнічних вимог та 

безпечність продукції для споживачів. 
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Таблиця 2.1. Точки контролю 

 

Напівфабрикат Параметр, 

який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодич

ність 

контролю 

Відповід

альність 

Документ Додаткови

й контроль 

Борошно 

пшеничне 

вишого 

гатунку 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах, 

хруст 

Органолептично  У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Вологість Висушування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Кількість та 

якість 

клейковини 

Відмивання  

прилад. ІДК-1 

У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Хлібопекарсь-

кі властивості 

Пробне 

випікання 

У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція, 

колір, смак, 

запах 

Органолептичн

о  

У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Вологість Висушування  У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Кислотність Титрування  У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Підйомна сила Підняття тіста У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Сіль, 

цукор 

Зовнішній 

вигляд, 

колір, смак, 

запах 

Органолепти

чно 

У 

кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Маргарин 

столовий 

Консистенція, 

колір,смак, 

запах  

вологість  

Органолептичн

о  

 

аижарювання 

У 

кожній 

партії 

У кожній 

партії 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Кисломолочна  

сироватка 

Консистенція, 

колір, смак, 

запах 

Кислотність 

вологість  

Органолептичн 

         

Титрування 

висушування 

У 

кожній 

партії 

У кожній 

партії 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Опара   

Тісто 

Опара    

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Вологість Висушування 

прибор ВЧ 

3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лаборот

журнал  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 
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Тісто 

 

Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Температура Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лаборот

журнал  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Підйомна сила Підйом тіста 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Розробка 

тіста 

Маса 

заготовки 

Зважування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Форма тістової 

заготовки 

Візуально 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Температура 

увистоювальні

й шафі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Температура в 

печі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Хліб 

червоносільс

ький 0,8кг 

Зовнішній 

вигляд, , запах, 

смак, маса 

Органолептично 

ДСТУ 7044-2009 

зважування 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Вологість 

м’якушки  

Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторю 

 Пориствсть   Метод  

Завялова 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лаборатоією 

Масова частка  

цукру на СР 

йодометричний У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторю 

 

Булки 

Завиток в/с. 

0,2кг 

 

Зовнішній 

вигляд, , запах, 

смак, маса 

Органолептично 

ДТУ 7044-

2009зважування 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє

ю 

Вологість 

м’якушки  

Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє 

Масова частка 

жиру на СР 

йодометричний У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє 

Масова частка  

цукру на СР 

йодометричний У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лаборат

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторіє 
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3.Розрахункова частина 

3.1 Розрахункові дані до проекту 

Таблиця 3.1  Вихідні  дані  

 

Найменування  вихідних даних  Булки    

Завиток                                                

 

Хліб 

червоносільський 

 Загальні відомості 

Сорт виробу  вищий перший 

Маса, кг  0,2 0,8 

Спосіб випічки  подовий подовий 

Форма   у вигляді 

завитка 

Довгаста 

овальна 

Розміри виробу, мм    діаметр  120 310х170 

Зазори між виробами, мм  25 25 

Тип печі  Циклон Ротор 216 Циклон Ротор 216 

Кількість печей  1 1 

Кількість колисок  9 9 

Розміри листа, мм                                         640х320 640х320 

Розміри колиски,мм  1880х340 1880х340 

Плановий вихід, %  138,5 136,4 

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

Щільність цукросол розчину , кг/м³                        1,33 1,33 

Упікання,  %                        10 9,5 

Усушка,  %  3,0 3,5 

Спосіб тістоведення    Безопарний 

прискорений 

 На великих 

густих опарах 

Уніфікована рецептура, кг  

Борошно пшеничне вс  100,0 100,0  

Дріжджі пресовані  1,5 1,0 

Сіль  1,5 1,5 

Цукор   6,0 2,0 

Маргарин столовий  4,0  

Мак   1,5  

             Вологість,  %  

Борошна  14,5 14,5 

Дріжджів пресованих  75,0 75,0 

Солі  3,0 3,0 

Маргарину столового  16,5  
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Цукру   0  

Молочної сироватки  4,5  

Опари великої густої   44 

Тіста  40,5 44,5 

Виробу, не більше  40,0 44.0 

Кислотність, градуси  

Опари великої густої   4,0 

Тіста  3,0 3,5 

Готового виробу, не більше  2,5 3,0 

Температура, 0 С   

Опари великої густої   27 

Початкова тіста  31 28 

Вистоювання   35-40 35-40 

Печі   190-210 210=230 

Теплоємність, кДж/кгК  

Борошна  1,81 1,81 

Солі  0,92 0,92 

Дріжджів  3,4 3,4 

Цукру  1,36  

Маргарину столового  3,2  

Води  4,2 4,2 

Молочної сироватки  4,08  

Тривалість, хвилин  

Бродіння опари великої густої   210-240 

Бродіння тіста  40 – 45 45 

Вистоювання  45 45 

Випікання  16 42 

Роботи печі за добу  960 960 
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            3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 

   

Визначення виробничої потужності лінії здійснюється шляхом розрахунку 

продуктивності основного технологічного обладнання — печі. 

Годинна продуктивність печі, Ргод, у кілограмах обчислюється за 

відповідною формулою. 
                                Ргод = 60 * N * n * m / T                        (3.1) 

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Булки 

  позначення завиток 

Довжина колиски, мм L 1880 

Ширина колиски, мм H 340 

Число колисок у печі, шт. n 9 

Довжина виробу, мм l 120 

Ширина виробу мм h 120 

Довжина листа, мм Lл 620 

Ширина листа, мм Нл 340 

Зазори між виробами   25 

Число виробів по довжині листа, щт. а 4 

Число виробів по ширині листа, шт b 2 

Число виробів на одному листі, шт. K 8 

Число листів на одній колисці, шт. R 3 

Загальне число виробів на колисці , шт. N 24 

      

Маса одного виробу, кг m 0,2 

      

Тривалість випікання, хвилин T 16 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 162,00 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 2430 

   

Розрахунок виробничої потужності цеху 

здійснюється з урахуванням встановленого 

режиму його роботи: 

тривалість однієї зміни становить 8 годин, а 

кількість змін на добу — 2.  
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 3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
Визначення виробничої потужності лінії здійснюється шляхом розрахунку 
продуктивності основного технологічного обладнання — печі.Годинна 
продуктивність печі, Ргод, у кілограмах обчислюється за відповідною 
формулою. 

  

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

   

        Таблиця 3.3       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні хліб 

  позначення червоносіл 

Довжина колиски, мм L 1880 

Ширина колиски, мм H 340 

Число колисок у печі, шт. n 9 

Довжина виробу, мм l 310 

Ширина виробу мм h 170 

Довжина листа, мм Lл 620 

Ширина листа, мм Нл 340 

Зазори між виробами   25 

Число виробів по довжині листа, щт. а 3 

Число виробів по ширині листа, шт b 1 

Число виробів на одному листі, шт. K 3 

Число листів на одній колисці, шт. R 3 

Загальне число виробів на колисці,шт. N 9 

      

Маса одного виробу, кг m 0,8 

      

Тривалість випікання, хвилин T 42 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 92,57 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 1388,6 

   

   

 
 
Розрахунок виробничої потужності цеху здійснюється з урахуванням 
встановленого режиму його роботи:тривалість однієї зміни становить 
8 годин, а кількість змін на добу — 2. 

. 
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3.3  Розрахунок пофазних рецептур 

Приготування тіста для булочок «Завиток» вищого сорту масою 0,2 кг 

здійснюється за безопарною, прискореною технологією. З метою 

інтенсифікації процесу бродіння у тісто вводяться додаткові 

компоненти. Зокрема, до рецептури включено суху кисломолочну 

сироватку у кількості 3% від загальної маси борошна. Її застосування 

сприяє активізації бродильних процесів і покращенню смакових 

властивостей виробу. Також передбачається підвищення дози дріжджів 

до 3% від маси борошна, що забезпечує швидше дозрівання тіста та 

дозволяє зменшити загальну тривалість виробничого циклу без шкоди 

для якості готової продукції. 

          Таблиця 3.4    Вміст сухих речовин тіста  булок Завиток в/с 0,2кг 

 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пшеничне 

в/с. 

100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані  3,0 75 25 0,75 

Сіль кухонна 1,5 3 97,0 1,46 

Цукор  6,0 0 100 6,0 

Маргарин столовий 4,0 16,5 83,5 3,34 

 Кисломолочна 

сироватка 
3,0 4,5 95,5 2,9 

Разом 117,5   99,95 

 

    Масу тіста, кг, визначаємо за формулою: 

                            Мт =
Мср ∗ 100

100 − Wт
                                                                   (3. 2) 

        де  Мс.р. - маса сухих речовин, кг 

               Wт -  вологість тіста, % 

                            Мт =
99,95 ∗ 100

100 − 40,5
= 168 кг 

Визначаємо масу води, кг, на   заміс тіста за формулою: 

                            Мв. т = Мт − Мсир                                                                (3. 3) 

Мв. т = 168 − 117,5 = 50,5 кг 

Проводимо заміну дріжджів пресованих на дріжджову суспензію:  

Мдр.с = Мдр *(1+Х)                               (3.4) 

 

Де Мдр – маса дріжджів, кг 
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Де Мдр – маса дріжджів, кг 

Маса цукрово сольового розчину,кг визначається  : 

  Мц.с. = (Мц+Мс)*р/0,8986 (3.5) 

де          р – щільність розчину, кг/м3 

Мц.с. = (6,0 + 0,15)*1,33/0,8986 = 9,1 кг 

Мв ц.с = 9,1– 6,15 = 3 кг 

Проводимо заміну солі – сольовим розчином,кг: 

  Мс.рн = Мс*100/С                                                            (3.6) 

Мс.рн = 1,35 *100 / 26  = 5,2 кг 

Мв с.рн = 5,2 – 1,35 = 3,8 кг 

  Маса поновленої кисломолочної сироватки,кг визначається за формулою 3.4: 

М пс = 3* (1+10) = 33 кг 

                                            Мв пс = 33- 3,0 = 30 кг 

Маса води на заміс тіста, кг,  з урахуванням води у розчинах: 

Мвт =  50,5 – 12,0 –3.8 – 3,0-30 =1,7 кг 

       Таблиця 3.5   Попередня  рецептура  приготування тіста  булок завиток в/г 

Найменування сировини На тісто, 

 кг 

На розробку,  

кг 

Разом в тісті, 

кг 

Борошно пшеничне  в/с 100  100 

Дріжджова суспензія 15,0  15,0 

Сольовий розчин 5,2  5,2 

Цукрово сольовий розчин 9,1  9,1 

Маргарин столовий 4,0  4,0 

Поновлена  сироватка 33,0  33 

Вода 1,7  1,7 

Мак   1,5 1.5 

Разом 168,0  169,5 

 

    Таблиця 3.6    Вміст сухих речовин тіста   хліба червоносільського 1с 0,8кг 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пшеничне 1с 100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані  1,0 75 25 0,25 

Сіль кухонна 1,5 3 97,0 1,46 

Цукор  2,0 0 100 2,0 

Разом 104,5   89,21 
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 Маса  тіста ,кг визначається за формулою (3.2) 

Мт =
89,21∗100

100−44,5
= 160,7 кг 

Визначаємо масу води, кг, на   заміс тіста за формулою (3. 3) 

Мв. т = 160,7 − 104,5 = 56,2кг 

    Таблиця 3.7   Вміст сухих речовин вміст великої густої опари 

 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пшеничне 1с 70 14,5 85,5 59,85 

Дріжджі пресовані  1,0 75 25 0,25 

Разом 71,0   60,1 

 

Маса  опари, кг визначається за формулою (3.2) 

Моп =
60,1∗100

100−44,0
= 107,3кг 

Визначаємо масу води, кг, на   заміс  великої густої опари за формулою (3. 3) 

Мв. оп = 107,3 − 71 = 36,3 кг 

Проводимо заміну дріжджів пресованих на дріжджову суспензію за форм.  3.4) 

Мдр.с = 1* (1+4) = 5,0 кг 

Мвдр.с = 5- 1 =4кг 

 Маса цукрово сольового розчину,кг визначається  за формулою(3.5) 

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

Мв ц.с = 3,03–2,05 =1 кг 

Проводимо заміну солі – сольовим розчином,кг за формулою(3.6)                                                     

Мс.рн = (1,5- 0,05) *100 / 26  = 5,6 кг 

Мв с.рн = 5,6 – 1,45 = 4,2 кг 

Маса води на заміс тіста, кг,  з урахуванням води  в опарі та розчинах: 

Мвт = 56,2- 36,3 -1-5,6= 14,7кг 

     Таблиця 3.8   Пофазна рецептура  приготування тіста  хліб червоносільский 

Найменування сировини Велика густа 

опара, кг 

 Тісто, кг Разом, кг 

Борошно пшеничне  1с 70 30 100 

Дріжджова суспензія 5,0  5,0 

Сольовий розчин  5,6 5,6 

Цукрово сольовий розчин  3,0 3,0 

Вода 32,3 14,7 47,0 

 Велика густа опара  107,3  

Разом 107,3 160,7 160,7 
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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: 

   

       Таблиця 3.9     Розрахунок виходу на булки завиток 

      

  Умовні  булки завиток 

Найменування показників позначення   

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 40,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 16,8 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 169,5 
Маса сировини на тісто, кг Мс 116,0 

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 1,1 

Витрати на бродіння, % Збр 2,8 
Упік, % qуп 11,0 

Витрати на випікання, % Зуп 18,16 
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 140,2 
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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)     (3.7) 

   

       Таблиця 3.10     Розрахунок виходу на хліб  червоносільський 

      

  Умовні  Хліб 

Найменування показників позначення червонос 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 45,0 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 16,8 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 160,7 
Маса сировини на тісто, кг Мс 104,5 

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 1,4 

Витрати на бродіння, % Збр 3,8 
Упік, % qуп 9,0 

Витрати на випікання, % Зуп 14,11 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,00 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 4,25 
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 0,5 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,027 
      

      ВИХІД, % В хл 136,8 
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Встановлюємо коефіцієнт, необхідний для визначення щоденної витрат 

сировини 

.                   К =
2430

140,2
= 17,332 

      Таблиця 3.11 Добова витрата сировини  виробництва булок Завиток в/с. 

0,2кг 

Найменування 

сировини 

Маса, кг на 100кг 

борошна 

Коефіцієнт 

перерахування 

Витрата сировини 

за добу,  кг 

Борошно пш. в/г 100 17,332   1733,2 

Дріжджі пресовані 3,0 17,332   52 

кисломолочна  

сироватка 
10,0 17,332   173,3 

Сіль 1,5 17,332   26 

Цукор  6,0 17,332   104 

Маргарин  4,0 17,332   69,3 

Мак  1,5 17,332   26 

Вода 50,5 17,332   875,3 

 

  К =
1388,6

136,8
= 10,151  

Таблиця3.12  Добова витрата сировини  виробництва хліба червоносільського 0,8кг 

Найменування 

сировини 

Маса, кг на 100кг 

борошна 

Коефіцієнт 

перерахування 

Витрата сировини 

за добу,  кг 

Борошно пш. 1с 100 10,151 1015,1 

Дріжджі пресовані 1,0 10,151 10,2 

Сіль 1,5 10,151 15,2 

Цукор  2,0 10,151 20,3 

Вода 56,2 10,151 570,5 

3.5  Розрахунок виробничих рецептур 

  Процес замішування тіста здійснюється в порційній тістомісильній машині 

моделі А2ХТМ. Для визначення кількості інгредієнтів на одну порцію 

використовується коефіцієнт перерахунку, який обчислюється за такою 

формулою: 
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                                 К =
Мб

100
                                                                             (3.19) 

        де Мб − завантаження діжі борошном,кг 

 

                                Мб =
V∗q

100
                                                                       (3.20) 

       де  V- місткість діжі, дм3; 

              q- норми завантаження діжі борошном, кг/100дм3 

К =
160 ∗ 35

100 ∗ 100
= 0,56 

 

Таблиця 3.13 Виробнича рецептура приготування   тіста булки завиток в/г 0,2кг 

. 

Найменування 

сировини 

На 100кг 

борошна, кг 

На розробку,  

кг  

К На порцію 

тіста, кг 

На 

розробку, 

кг  

Борошно  пш. в/г 100  0,56 56  

 Дріжджова суспензія 15,0  0,56 8,4  

Сольовий розчин 5,2  0,56 2,9  

Цукросольовий р-н 9,1  0,56 5,1  

Маргарин столовий 4,0  0,56 2,24  

Поновлена  

сироватка 

33,0  0,56 18,5  

Вода 1,7  0,56 0,95  

Мак   1,5 0,56  0,84 

Початкова температура,оС                                                       31 

Вологість%                                                                              40,5 

Тривалість бродіння.хв                                                            90 

Кінцева кислотність тіста, град                                               3,0 

 

 Таблиця 3.14   Виробнича рецептура  приготування тіста  хліб 

червоносільский 

Найменування 

сировини 

К  На порцію 

опари , кг 

На порцію 

тіста, кг 

Разом, кг 

Борошно пшеничне  1с 0,56 39,2 16,8 56 

Дріжджова суспензія 0,56 2,8  2,8 

Сольовий розчин 0,56  3,1 3,1 

Цукрово сольовий р-н   0,56  1,7 1,7 
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Вода 0,56 18,1 8,2 26,3 

 Велика густа опара 0,56  60,1  

 Початкова температура С 27-28 28  

Вологість,% 44,0 44,5  

Тривалість бродіння. Хв 210-240 45  

Кислотність . град 4,0 3,5  

 

Масу тістової заготовки визначаємо за формулою: 

                     Мтз =
Мх. хл ∗ 100 ∗ 100

(100 − gуп) ∗ (100 − gус)
                                       (3.21) 

де   gуп -  упікання, % 

       gус - усихання, % 

      Мх. хл.- маса виробу,кг 

Мтз =
0,2 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 11,0) ∗ (100 − 3,5)
= 0,233 кг 

Мтз =
0,8 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 9,0) ∗ (100 − 3,0)
= 0,906 кг 

3.6  Вибір та розрахунок технолгічного обладнання. 

Визначаємо годинні витрати борошна , Мг по формулі: 

                                      Мг =
Мдоб

23
                                                       (3.22) 

Визначаємо кількість виробничих бункерів Nб за формулою: 

                                      Nб =
Мг ∗ 2

V
                                                       (3.23) 

     де  Мг– годинна витрата  борошна, кг; 

 V  - місткість бункеру, т 

              2-термін   зберігання борошна в бункері, год  

Nб в/с =
115,5 ∗ 2

1000
= 0,23 

Nб 1г =
67,7 ∗ 2

1000
= 0,14 

  Передбачається використання 2 бункерів  ХЕ 112 для забезпечення 

замішуваннф напівфабрикатів без простоювання технологічниого обладнання 

виробничих ліній 

   Визначення технологічного обладнання для приготування опари та тіста. 

Годинна  потреба в діжах для бродіння тіста  визначається  за  формулою: 

                                 Дч =
Мб. г ∗ 100

q ∗ V
                                                   (3.24) 

де Мб
г – годинна витрата борошна, кг; 

    V – місткість діжі , дм3 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

 
ТХ 77.19 003 00 ДП ПЗ 



Режим змінюваності діж бродіння в хв: 

                                       Ч =
60

Дч
                                              (3.25) 

Визначаємо занятість діжі Т по формулі: 

            Т = tз. т.  + tб. т. +П об. + t ін.  , хв.                         (3.26) 

 

    де,  tз. т.  - тривалість замісу  тіста, хв; 

           tб. т.  - тривалість бродіння  тіста, хв; 

           П об. - тривалість обминання, хв; 

            t ін - інші операції, хв. 

Число  діж Дц .на технологічний цикл визначаємо за  формулою: 

                                       Дц =
Т

Ч
                                                                    (3.27) 

    де,  Т- занятість діжі, хв. 

булки завиток в/г 0,2кг .                     Дч =
115,5,∗100

35∗160
=   2 

Для забезпечення технологічного циклу приготування тіста приймається 2 діжі. 

Ч =
60

2
= 30 хв 

Занятість діжі:                 Т = 5 + 90 +5 +5 = 105хв 

  Дц =
105

30
= 3,5 

Приймаємо до установки  4 діжі на техногічний цикл. 

Визначаємо кількість тістомісильних машин за формулою: 

                                          Nм =
tз

Ч
, шт                                                            (3.28) 

де, tз – тривалість замісу, включаючи допоміжні операції, хв. 

                                         Nм =
10

26,8
= 1 шт 

хліб червоносільский1с 0.8кг       Дч =
68,∗100

35∗160
= 1,2 

Для забезпечення технологічного циклу приготування тіста приймається 2 діжі. 

Ч =
60

1,2
= 50 хв 

Занятість діжі:                 Т = 10 + 250 +5 = 265хв 

  Дц = 265/50 = 5,3 

 Використання 6діж забезпечить  технологічний цикл приготування великої 

густої опари та тіста. 

Визначаємо кількість тістоподільників, Nд за формулою: 

                                        Nд =
Ргод ∗ К

60 ∗ Пд ∗ m
                                              (3.29) 
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де,    Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

         m – маса виробу, кг; 

         К - коефіцієнт запасу  по залишку; 

         n д – продуктивність тістоподільника, шматків за хв. 

булки завиток в/г 0,2кг .                     Nд =
162∗1,05

60∗30∗0,2
= 0,48 

 

 хліб червоносільский1с 0.8кг           Nд =
92,57∗1,05

60∗20∗0,2
= 0,21 

Приймаємо до установки тістоподільникирки « Восход ТД–4»,       

Визначаємо необхідну кількість візків  для кінцевого вистоювання тістових 

заготовок за формулою: 

Nв =
Ргод ∗ tв

60 ∗ N ∗ nл ∗ m
 , шт                              (3.30) 

де   N – кількість листів на візку , шт. 

       Ргод – година продуктивність печі , кг/год 

       nл – кількість виробів на листі, шт. 

       m – маса виробів 

      tв – тривалість вистоювання, хв. 

Булки завиток в/г 0,2кг                          Nв =
162∗45

60∗18∗24∗0,2
= 4 

Хліб червоносільский1с 0.8кг                        Nв =
92.57∗45

60∗18∗24∗0,2
= 1,6 

Приймаємо до установки 3 шафи для кінцевого вистоювання Бриз-29. 

3.7. Розрахунок площі складів 

Збереження сировини у пекарні при магазині передбачається у тарному складі.  

Площу тарного складу S для збереження сировини визначаємо за формулою: 

                                                 S =
Мдоб ∗ t

f
 , м2                                           (3.31) 

       де   M доб. - добова витрата сировини, кг 

               t - прийнятий термін збереження сировини, діб. 

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

   Таблиця 3.15        Площа тарного склад 

Вид сировини Добова 

витрата, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Складський 

запас, кг 

Площа для 

збереження, 

м² 

Сировина тривалого зберігання:  

Борошно пш 1с 1015,1 7 7 105,7 6,0 

Борошно пш. в/с 1733,2 7 12132 12 

Сіль кухонна 41 15 615 2 
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Площа складу готової продукції приймається із розрахунку 30м2 на тону готової 

продукції: 

S = 30 ∗ 0,324*6)= 59м2 

 

3.8.  Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів 

         Визначаємо тару  для зберігання: 

                                    Nк =
Ргод ∗ tзб

nл ∗ mл
, шт                                                     (3.34) 

   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. 

Ьулки завиток в/с 0,2кг 

Nк =
162 ∗ 6

18 ∗ 4
= 13 шт 

Хліб Червоносільський 1с 0,8кг 

Nк =
93 ∗ 4

18 ∗ 8
= 3 шт 

 Разом 16 контейнерів ХКЛ-18 

     Маса плівки для пакування: 18,2кг – на 1т  виробів . 

Маса плівки на партію продукції за добу : 

Мпл =  18,2 *3 = 24,6кг 

 

 

 

 

 

Цукор 124 10 1240 5 

Суха сироватка 3 30 90 3 

Мак 26 20 520 1 

Разом     29 

Сировина короткочасного зберігання: 

Дріжджі пресовані 62 3   186 1 

Маргарин  69,3 5 347 2 

Разом площа холодильної камери: 3 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Сума капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту: 

КВ = 1500 * 3,82 = 5730,0 тис.грн. 

 Розмір капітальних інвестицій умовно прирівнюється до вартості основних 

виробничих фондів (ОВФ). 

КВ = ОВФ = 5730,0 тис.грн. 

  4.2 Розрахунок річного обсягу виробництва  

 Таблиця 4.1 - Розрахунок річного обсягу виробництва 

Найменування 

виробу 

Добова 

продук-

тивність, 

т 

Річний фонд 

робочого часу 

підприємства, 

днів 

Коефіцієнт 

використання 

виробничої 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Булки 2,43 330 0,9 721,71 

Хліб 1,39 330 0,9 412,83 

Разом 3,82 330 0,9 1134,54 

4.3  Розрахунок потреби в сировині  

 Таблиця 4.2 – Розрахунок кількості та вартості сировини  

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 

 1,733  330 571,890 12506 7152,06 

Борошно 

пшеничне 1г 

 1,015  330 334,950 11830  3 962,46    

Дріжджі  0,062  330  20,46    32292  660,69    

Сіль  0,041  330  13,53    7897,5  106,85    

Цукор-пісок  0,124  330  40,92    22035  901,67    

Маргарин  0,069  330  22,77    52065  1 185,52    

Мак  0,026  330  8,58    169650  1 455,60    

Сироватка   0,173  330  57,09    8809,35  502,93    

Вода  1,446  330  477,18    35  16,70    

Разом  4,689   - - -  15 944,48    
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4.4  Розрахунок потреби підприємства в енергоресурсах 

 Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості палива 

Вид 

палив

а 

Норма 

витрат 

умовно

го 

палива 

на 1т 

продук

ції 

Коефіціє

нт 

перевод

у 

умовног

о палива 

в 

натурал

ьне 

Річний 

обсяг 

виробн

и-цтва 

продук

ції, т 

Річна 

потреб

а цеху 

в 

натурал

ь-ному 

паливі 

Тариф 

за 

одиниц

ю 

натурал

ь-ного 

палива, 

грн. 

Вартість 

палива 

на рік,  

тис. грн.  

Газ на 

техно

логіч

ні цілі  

170 1,14 1134,54 169185,79 15,3 2588,54 

Газ на 

нетех

нолог

ічні 

цілі 

15%        388,28 

Разом        2976,82 

  

Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості та вартості електроенергії 

Вид  

ресурсу 

Норма 

витрат 

на 1 т 

продук

ції, 

кВт-

годину 

Річний 

обсяг 

виробни

ц-тва 

продукці

ї,  т 

Річна 

потреба в 

електроенер

гії кВт-

годину  

Тари

ф за 

1кВт-

годин

у, грн. 

Вартість 

електро-

енергії 

на рік, 

тис. грн. 

Електро-

енергія на 

техноло-

гічні цілі 

80 1134,54 90763,2 5,93 538,23 

Електро-

енергія на 

15%    80,73 
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нетехно-

логічні цілі 

Разом      618,96 

4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Таблиця 4.5 - Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх оплати 

праці  
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о
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р
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Пекар V 2 2 4 330 1320 6 576,00 760,3   

Тістоміс ІV 2 2 4 330 1320 6 510,72 674,2   

Форму-

вальник 

ІІІ 2 2 4 330 1320 6 460,8 608,3   

Разом - 6 2 12 330 3960 18 - 2042,73 1429,91 3472,63 

 

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:      
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- основні 100 18 100 192,92 3472,63 

- допоміжні 60 11 115 221,86 2396,12 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 3 120 231,51 625,07 

3. Охорона 8 1 70 135,05 194,47 

Всього ПВП - 33 - - 6688,29 

 

 Відрахування на соціальні заходи: 

Всоц = 6688,29 * 0,22 = 1471,42 тис.грн. 

Продуктивність праці: 

ПП = 1134,54 / 33 = 34,44 т 

 4.6 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Сума амортизаційних відрахувань:  

А = 5730 * 0,15 = 859,5 тис.грн. 

 4.7 Складання кошторису витрат на виробництво 

Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 19540,26 

2. Витрати на оплату праці 6688,29 

3. Відрахування на соціальні заходи 1471,42 

4. Амортизація 859,50 

5. Інші операційні витрати (5%) 1427,97 

Всього витрат 29987,46 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних показників  

 Плановий прибуток від реалізації продукції:  

Пр = 29987,46 * 0,15 = 4498,12 тис.грн. 

Плановий обсяг виробленої продукції: 

ТП = 29987,46 + 4498,12 = 34485,57 тис.грн. 

 Обсяг в точці беззбитковості:  

Тб = 10916,21 / (30,4 – 16,81) = 803 т 

Витрати на 1 грн. виробленої продукції: 
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В на 1 грн = 29987,46 / 34485,57 = 0,87 грн. 

4.8 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

 Чистий прибуток: 

Пч = 4498,12 * 0,82 = 3688,46 тис.грн. 

 Фінансовий результат: 

ФР = 3688,46 + 859,5 = 4547,96 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 3688,46 3688,46 3688,46 3688,46 3688,46 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 859,50 859,50 859,50 859,50 859,50 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 4547,96 4547,96 4547,96 4547,96 4547,96 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 3789,96 3158,30 2631,92 2193,27 1827,72 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 3789,96 6948,27 9580,19 11773,45 13601,18 

 

Термін окупності КВ: 

Ток = 1 + (5730 – 3789,96) / 3158,3 = 1,6 рік 

 

 

 

tt

ФРt
ПФР

)2,01( +
=
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Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 1134,54 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 34485,57 

3. Кількість працівників ПВП, осіб 33 

4. Продуктивність праці, т 34,44 

5. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 4498,12 

6. Рентабельність продукції, % 15 

7. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 803 

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

9. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 5730 

10. Термін окупності, років 1,6 
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5. Охорона праці та безпека у надзвичайних ситуаціях 

Закон України «Про охорону праці» визначає пріоритет захисту життя і здоров’я 

працівників. Охорона праці є ключовим засобом захисту від шкідливих і 

небезпечних факторів на виробництві, сприяє збереженню здоров’я, зниженню 

витрат підприємств і підвищенню продуктивності. 

У дипломному проєкті розглядається організація виробництва хлібобулочних 

виробів із застосуванням сучасних технологій. Для кожної посади 

розробляються інструкції з охорони праці, а працівники допускаються до роботи 

після проходження обов’язкових інструктажів. 

На хлібопекарському підприємстві працівники стикаються з механічними (шум, 

вібрації), термічними (гарячі поверхні) та електричними ризиками. Основними 

шкідливими факторами є пил від борошна, викиди вуглекислого газу, тепло та 

вологість виробничого процесу. 

Виробничі приміщення мають відповідати санітарним і будівельним нормам 

(площа, вентиляція, освітлення). Регулярно проводиться прибирання, 

дезінфекція, забезпечено наявність умивальників із гарячою та холодною водою. 

Освітлення робочих місць комбіноване: природне вдень і штучне 

(люмінесцентні лампи), з аварійним підсвічуванням.  

Для зменшення шуму застосовують заміну вузлів, технічне обслуговування, 

індивідуальні засоби захисту (беруші) та режим роботи. 

Всі рухомі частини обладнання захищені сітчастими або суцільними 

огородженнями. Гарячі поверхні апаратів, труб і резервуарів мають 

термоізоляцію. Механічне і електричне обладнання оснащене автоматичними 

блокувальними системами, які відключають його при виникненні небезпеки. Усі 

агрегати заземлені та обладнані сигналізацією, що активується при запуску або 

зупинці. 

Для забезпечення комфортного мікроклімату в приміщеннях з печами чи іншим 

тепловиділяючим обладнанням встановлено локальні вентиляційні системи. 

Сходи, платформи й драбини мають поручні для запобігання травмам. 

У приміщеннях для зберігання борошна, як у тарних, так і безтарних, застосована 

система пилозахисту: обладнання герметизоване, стики ущільнені, а на силосах 

і транспортних лініях встановлені фільтри й циклони. 

Щоб знизити ризик ураження електричним струмом, усі стаціонарні 

електроприлади, включно з електродвигунами, транспортерами, приводами і 

пультами, мають захисне заземлення. Тістомісильні машини додатково оснащені 

механічними та електричними блокувальниками. Всі струмоведучі частини 

надійно заземлені незалежно від напруги. 
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Протипожежні заходи.      Основними причинами пожеж на хлібопекарському 

виробництві є порушення технологічних норм, несправність обладнання, 

необережне поводження з вогнем, зварювальні роботи та іскри від котлів. 

Для зниження ризику пожеж проводять регулярне очищення димоходів печей та 

своєчасне видалення хлібних крихт. У разі загоряння в пекарській камері його 

гасять парою, оскільки холодна вода може пошкодити печі через різке 

охолодження. 

Для гасіння пожеж на початкових стадіях використовують вуглекислотні 

вогнегасники, які не шкодять електрообладнанню. Вогнегасники розташовані у 

доступних місцях на висоті до 1,5 метра від підлоги. 

 

 

 

я працівників передбачені душові та переддушові кімнати, а також туалети у 

виробничих і адміністративних приміщеннях. 

Для контролю мікроклімату встановлено механічну вентиляцію, утеплено 

тепловипромінююче обладнання, забезпечено якісне повітря через вентиляцію, 

використання безпечних технологій і спецодягу. 

Безпека праці гарантується огородженням рухомих частин машин, 

термоізоляцією гарячих поверхонь, блокуванням обладнання, заземленням та 

сигналізацією. Сходи та площадки обладнані поручнями. Для зменшення пилу 

від борошна встановлено фільтри і ущільнення. 

Для електробезпеки застосовується заземлення і блокування, що відключає 

струм у разі небезпеки. 

Пожежна безпека забезпечується регулярним очищенням печей, видаленням 

хлібних крихт, використанням пари для гасіння загорянь у печах. Вогнегасники 

(вуглекислотні) розміщені у доступних місцях. Будівлі оснащено пожежними 

щитами, запасними виходами і планами евакуації. 
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6. Результативна частина 

Проведені технологічні, економічні розрахунки підтверджують доцільність 

впровадження проєкту з організації виробництва хлібобулочних виробів на базі 

хлібного магазину з використанням сучасних технологій. Загальний обсяг 

капіталовкладень становить 5730,0 тис. грн, що відповідає вартості основних 

засобів виробництва. 

Загальна кошторисна сума витрат на виробництво продукції складає 29 987,46 

тис. грн. За умови отримання планового прибутку на рівні 15%, очікуваний 

прибуток становитиме 4498,12 тис. грн, а загальний обсяг реалізації продукції 

досягне 34 485,57 тис. грн. Собівартість однієї гривні реалізованої продукції 

дорівнює 0,87 грн, що свідчить про ефективне використання ресурсів. 

Поріг беззбитковості становить 803 тонни, що істотно нижче запланованого 

обсягу виробництва, підтверджуючи фінансову стабільність та надійність 

проєкту. Після сплати податків чистий прибуток складе 3688,46 тис. грн, а 

загальний фінансовий результат – 4547,96 тис. грн. 

Таким чином, проєкт є економічно обґрунтованим, фінансово привабливим та 

характеризується високою рентабельністю й швидкою окупністю.  

Крім того впровадження виробництва хлібобулочних виробів  забезпечує 

потреби народу України в  свіжій хлібобулочній продукції широкого 

асортименту 
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8 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/027ad1c9-ff27-4303-a030-596c3105e8a4/download 43 0.57 %

9 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/fe683780-2cc9-4de1-8add-77245c815d4a/download 42 0.55 %

10 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/027ad1c9-ff27-4303-a030-596c3105e8a4/download 42 0.55 %

з домашньої бази даних (0.00 %)

ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗАГОЛОВОК КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

з програми обміну базами даних (0.00 %)

ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗАГОЛОВОК КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

з Інтернету (33.86 %)

ПОРЯДКОВИЙ
НОМЕР ДЖЕРЕЛО URL

КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ
СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

1 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/fe683780-2cc9-4de1-8add-77245c815d4a/download 767 (42) 10.08 %

2 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/809e3d51-6f48-46ab-9022-be35576973cc/download 342 (20) 4.50 %

3 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/027ad1c9-ff27-4303-a030-596c3105e8a4/download 244 (13) 3.21 %

4 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/51d9ccd2-f3ff-4ba9-9a20-96f97aea625c/download 235 (21) 3.09 %

5 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/8f088d70-9465-490c-8fa6-2eb74516c620/download 233 (19) 3.06 %

6 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/7a8952d5-5014-4edb-a474-c56941c80387/download 221 (16) 2.91 %

7 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/9bff5906-114e-422a-9040-1f53839f4e40/download 197 (11) 2.59 %

8 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/bcb0d6f9-f464-4578-bda6-b5b2ce2349bb/download 77 (5) 1.01 %

9 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/58aff421-793c-4741-a753-a286fa4b5496/download 67 (7) 0.88 %

10 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/395a3543-8d11-48ad-b24e-ff0c6fca4c40/download 36 (1) 0.47 %

11 http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/35722/2/dyplom_Kost.pdf 35 (7) 0.46 %

12 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/f9e1bea4-9c6d-4957-b037-04c4fbac9b21/download 19 (2) 0.25 %

13 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/d170b7e7-9f64-4cae-8636-2f0a585386fa/download 18 (3) 0.24 %

14 https://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/45916/1/%D0%86%D0%B2%D0%B0%D1%87%D0%B5%D0%B2
%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%9A%D0%A0.pdf

17 (2) 0.22 %

15 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/e69af76d-3a8e-40fc-90cc-64aee3d75f68/download 15 (1) 0.20 %

16 http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/35697/6/dyplom_Yaskevych.pdf 12 (2) 0.16 %

17 https://confmanagement-proc.kpi.ua/article/view/303592/295639 11 (1) 0.14 %

18 https://card-file.ontu.edu.ua/server/api/core/bitstreams/214d43de-5031-4ab6-849f-efa001b5416b/content 7 (1) 0.09 %

19 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/30d21f59-eb00-4a2b-a569-234b7ff8acea/download 7 (1) 0.09 %

20 https://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/41981/2/%D0%9A%D1%96%D1%82%20%D0%9E.%D0%9E..pdf 6 (1) 0.08 %



ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗМІСТ КІЛЬКІСТЬ ОДНАКОВИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

21 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/3d629f96-54fb-4a7e-bbd2-f53e1f905d7b/download 5 (1) 0.07 %

22 https://card-file.ontu.edu.ua/server/api/core/bitstreams/30f18cac-f1e5-4d32-94b4-3ca946c946b4/content 5 (1) 0.07 %

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»

Група4ТХ- 77


ДИПЛОМНИЙ   ПРОЄКТ


з предмету: «Технологія хлібопекарного виробництва»

 денної форми  навчання 


Соколової Марини  Олександрівни 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    Соколова Марина 
Олександрівна


 Спеціальність 181 Відділення технологічне Група  4ТХ- 77


 Тема дипломного проекту: Запровадження виробництва хліба   червоносільського  1/г   0,8 кг  та  булок Завиток  в/г 0,2 кг в   пекарні при 
хлібному магазині  за сучасною технологією тістоприготування.


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


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


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


 Графік виконання дипломного проекту Зміст Дата виконання Загальна  частина 	 22.05.2025

 Технологічна частина 	 27.05.2025

 Розрахункова частина 	 31.05.2025

 Економічна частина 	 02.06.2025

 Технологічна схема  	 07.06.2025

 Попередній  захист 	 16.06.2025

 Захист дипломного  проекту 	 24.06.2024


 Завдання розглянуто і затверджено на засіданні циклової комісії Протокол No 4  від   «5 »  листопада    2024 р.


Голова циклової комісії ______________ (Ільчишина Н.М.)


Попередній захист проведений, зауваження враховані.


Керівник проекту ___________________(Карпенко З.О.)


Старший консультант ______________ ( Ільчишина Н.М.)













