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АНОТАЦІЯ

Тема кваліфікаційної роботи магістра: «Будівництво борошномельного

заводу сортового помелу з виробництвом борошна для бубликів»

Актуальність теми. Зерно-мучні товари займають дуже велику питому

вагу в раціоні харчування людини, вони мають постійний попит незалежно від

рівня доходів населення.  По мірі  розвитку економіки України,  пов'язаного з

переходом  до  ринкових  відносин,  зв’язаного  значення  якості  та  створення

асортименту  продукції  з  урахуванням  споживчих  переваг.  Поряд  із

збільшенням  обсягу  виробництва  передбачається  одночасно  систематичне

розширення асортименту і підвищення якості продукції.

Пшениця - основна і  дуже цінна продовольча культура. Зерно пшениці

використовується для вироблення найбільш масових продуктів повсякденного

харчування  населення,  таких  як  хлібобулочні,  борошняні  кондитерські,

макаронні вироби, крупо продукти та інші вироби, отримані на основі муки.

Якість зерна - це сукупність біологічних, фізико-хімічних, технологічних

і споживчих властивостей зерна, визначають його придатність до використання

на продовольчі цілі.

Особливість  заводу: Хлібопекарська  промисловість  за  довгі  роки

свого  існування напрацювала широкий асортимент виробів.  Це  різні  види

хліба,  булочних,  здобних,  бубличних,  сухарних,  а  також  національних  і

лікувально профілактичних виробів. Хлібобулочні вироби поділяють на такі

основні групи: - хліб із суміші житнього та пшеничного борошна; - хліб із

житнього  борошна  різних  виходів;  -  хліб  із  пшеничного  борошна  різних

видів і сортів; - булочні і здобні вироби із пшеничного борошна (штучні); -

бубличні вироби. Бубличні вироби – це сушки, баранки, бублики. Ці вироби 

мають  форму  кільця  або  овалу,  утвореного  тістовим  джгутом  круглого

перерізу,  виготовлених  із  пшеничного  борошна  вищого  і  першого  сорту,

характеризуються низькою, порівняно з булочними виробами вологістю [2].

Сушки і баранки відносять до продуктів з подовженим терміном зберігання.
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Вологість сушок становить всього 9-13%, баранок – 14-19 %, тоді як булочні

вироби мають вологість 36-42 %.

Завдання  кваліфікаційної  роботи:  визначення  техніко-економічних

показників,  розробка  технологічної  схеми  підприємства,  підбір  кількості

обладнання,  розстановка  його  на  планах  поверхів,  розрахунок  місткості  і

кількості бункерів, передбачення контролю відходів.

В розрахунково-пояснювальну записку входять наступні розділи : 

Розділ 1. Стан проблеми та перспективи її вирішення. 

Розділ 2. Техніко-економічне обґрунтування. 

Розділ  3.  Характеристика  технологічних  об’єктів  та  комунікації

генерального плану підприємства. 

Розділ 4. Наукова частина. 

Розділ 5. Технологічна частина.

Розділ 6. Техніко-економічні розрахунки. 

Висновки та пропозиції. 

Кількість листів графічної частини –   7 листів, 

Кількість сторінок у розрахунково-пояснювальній записці – 85 стор.

Результати  роботи. Проаналізовано  технологічні  властивості  п’ятьох

зразків зерна пшениці як сировини для виробництва борошна яке потім буде

використовуватися для виробництва бубликів. Розглянуто основні технологічні

операції  і  етапи  виробництва  бубликів  проаналізовано  основні  їх  якісні

властивості  відповідно  до  ДСТУ.  Розроблено  технологічну  схему  для

борошномельного заводу з виробництва борошна продуктивністю 230 т\добу.

Будівництво  заводу  продуктивністю  230  т/добу  технічно  можливе  і

економічно доцільне. Інвестиції у розмірі 105621 тис грн окупляться за 5,8

роки. Кредит у розмірі 50000 тис грн  буде повернений за 2,4 років. Чистий

приведений дохід на кінець 6-го року складе 2120 тис грн.

Ключові  слова:  пшениця,  борошномельна  галузь,  борошно,

технологічна схема, удосконалення процесу переробки, хлібобулочні вироби,

бублики.
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ВСТУП

Зернопереробна  промисловість  одна  з  ведучих  галузей  народного

господарства нашої країни, що виробляє борошно і крупи.

Борошномельну  промисловість  вважають  важливою  ланкою

агропромислового комплексу, оскільки вона забезпечує виробництво основних

продуктів  харчування  людей  -  борошна,  манної  крупи.  Борошномельна

промисловість  тісно  зв'язана  із  сільськогосподарським  виробництвом  та

іншими галузями промисловості, насамперед хлібопекарської. Хлібні продукти

містять у своєму складі  важливі  поживні речовини (білки,  вуглеводи та ін.),

необхідні для людини.

Ефективність технологічних процесів виробництва борошна визначається

рівнем використання  зерна  й  електроенергії,  а  також якістю вироблюваного

борошна. На ефективність переробки зерна в борошно впливають технологічні

властивості  зерна,  що  переробляється,  структура  і  режими  технологічного

процесу  на  борошномельному  заводі,  склад  технологічного  i  транспортного

устаткування.

Технологічні  процеси  переробки  зерна  в  борошно  супроводжуються

складними структурно-механічними, фізико-хімічними і біохімічними змінами

в зерні і  готовій продукції. Тому знання закономірностей зазначених змін не

тільки  складає  сутність  вивчення  технології  борошномельного  виробництва,

але  і  є  основою  подальшого  удосконалювання  технологічних  процесів

переробки зерна в борошно.

Через неоднорідності анатомічної будови та хімічного складу зерна і його

анатомічних  частин  технологічний  процес  на  сучасному  борошномельному

заводі  складний  і  визначається  багатостадійністю,  впливом  на  результати

виробництва багатьох одночасно діючих факторів при високій швидкості їх дії,

що ускладнює управління такими процесами.

Основні стадії виробничого процесу на сучасному мукомельному заводі

такі:
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- приймання  зерна  із  різних  видів  транспорту  і  розміщення  його  в

елеваторі з урахуванням якості;

- зберігання зерна в елеваторі, яке включає попередню очистку зерна від

домішок,  сушіння  зерна  підвищеної  вологості,  оздоровлення  зерна  шляхом

аерації, попередню підготовку помельних партій;

- підготовка зерна до помелу в зерноочисному відділенні мукомельного

заводу,  яка  включає  очистку  зерна  від  домішок,  очистку  поверхні  зерна,

воднотеплову обробку, остаточне формування помельних партій;

- переробка  зерна  в  розмельному  відціленні,  як  і  складається  з

первинного здрібнювання зерна з  сортуванням проміжних продуктів (драний

процес),  збагачення  проміжних  продуктів,  розмелу  збагачених  проміжних

продуктів з сортуванням продуктів і одержанням муки (розмельний процес);

- пакування муки у вибійному відділенні в мішки або пакети, а потім її

складаннябезтарно  у  бункери  або  в  мішках  і  зберігати  деякий  час  для

дозрівання;

- відвантаження муки і висівок на різні види транспорту.

Особливістю  борошномельного  виробництва  на  сучасних  заводах  є

високий  рівень  механізації  та  автоматизації  виробничих  процесів.  Для

управління  таким  складним  виробництвом  необхідні  висококваліфіковані

кадри  спеціалістів,  озброєні  знаннями  та  уміннями,  достатніми  для

забезпечення  ефективного  використання  природних  ресурсів  зерна  і

виробництва борошна високої якості.
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