
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ ТА НАУКИ УКРІЇНИ 

ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ» 

 

 

За спеціальністю  

181 «Харчові технології» 

Освітня програма: 

«Виробництво хліба, 

кондитерських 

макаронних виробів та 

харчових концентратів» 

Група 4ТХ-79 

 

 

 

 

ДИПЛОМНИЙ   ПРОЄКТ 
 

студента технологічного відділення 

денної форми навчання 

 

Крижанівського 

 Олександра Анатолійовича 

 

 

 

 

м. Одеса 

2024 р 











Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

 
ТХ  79.10.000 .03 .ДП ПЗ 

 

                          

                                     Зміст 

Вступ          …. 

1. Характеристика об’єкту завдання         …. 

2. Технологічна частина       …. 

2.1. Характеристика сировини      …. 

2.2. Обґрунтування виробу та опис технологічної схеми           ….         

3. Розрахункова частина       …. 

3.1. Розрахункові дані до проекту       …. 

3.2. Розрахунок виробничої потужності лінії     …. 

3.3. Розрахунок пофазної рецептури      …. 

3.4. Розрахунок виходу виробу, добової витрати сировини  …. 

3.5. Розрахунок виробничої рецептури      …. 

3.6. Вибір та розрахунок технологічного обладнання   … 

3.7. Розрахунок потреби тари       …. 

             4.Економічна частина                                                                       …. 

 5.  Заходи з охорони праці                                                               …. 

 6.  Результативна частина                                                                …. 

             7.  Перелік літератури                …. 

 

        

 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 



Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

 
ТХ  79.10.000 .03 .ДП ПЗ 

 

                          

                                                 ВСТУП 

 

Хлібопекарська промисловість України є однією із основних галузей харчової 

промисловості, яка за виробничими потужностями, механізацією технологічних 

процесів, асортиментом спроможна забезпечити населення різними видами 

хлібобулочних виробів. Розширення мережі пекарень різної потужності сприяє 

покращенню забезпечення свіжим хлібом населення особливо сільської місцевості, 

що має велику соціальну значимість 

 Пекарня    – це невелике  немеханізоване підприємство  яке займається 

випічкою і реалізацією  хлібобулочних та кондитерських виробів , як правило свою 

продукцію вони реалізують на місці . В асортимент пекарні входить різноманітний 

за рецептурою та сортом борошна вид  хліба,  булочних та здобних виробів 

круасанів , пирогів , дієтичних виробів і т.д. 

Пекарня дуже популярна  в наш час  , так як вон має свої плюси : по-перше  

невелика виробнича площа приблизно 100 м 2  ; по-друге  невеликі затрати  на 

обладнання і робочу силу  , по –третє  свіжість виробляємого хліба   та інших 

виробів 

Пекарня працює в дві зміни    за  цей час пекарня встигає  випекти в 

середньому 1 т хліба . Доставка хліба  – це важливий безперервний процес . 

Розвозять хліб  та батони з  ранку  та реалізуються   в  продуктових магазинах .  

Виробництво  і  реалізація булочок , відбувається 5 разів в неділю  , це пов ' язано   

тим , що на їх виробництво  затрачується більше  грошей та часу , що не завжди 

окупається , але і завищення цін економічно не раціонально. 

Процес приготування  виробів та випічки не важкий. Основна робота відведена 

пекарю      спочатку він просіює борошно  потім готує опару ( якщо потрібно )  

потім в тістомісі  замішується тісто , отримана маса ділиться в тістоподільнику  на 

порції  , після чого  поділені шматки  зважуть на  вагах . Тістові  заготовки  

фомують  та попадають до печі, для випікання, та на упаковку а потім на 

реалізацію по торговим точкам. 
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1. ХАРАКТЕРИСТІКА ОБ'ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

 

Калачики  Буковинські  виробляються з борошна  пшеничного  вищого/ г, 

масою 0,3 кг, ТУУ 46.22.066-96.  

 Форма  округла, не розпливчаста у формі кільця сплетенного із двох джгутів. 

Поверхня -  без великих тріщин ,допускається незначна борошнистість, колір 

від світло-жовтого без підгорілості . Стан м’якушки - пропечена, еластична, не 

волога на дотик, з розвинутою пористістю, без слідів непромісу. Смак  злегка 

солодкуватий  приємний ,властивий даному виробу, без стороннього присмаку. 

Запах властивий даному виробу, без стороннього запаху. 

Хала Плетена 1/г 0,2 кг відповідно  ГОСТ 6650-58 

Форма – продовгувато-овальна з чітко вираженим плетінням . Поверхня 

глянцювата . Колір від світло жовтого до коричневого, без підгорілості. Стан 

м’якушки – пропечена, еластична, не волога на дотик, з розвинутою 

пористістю, без слідів непромісу. Смак властивий даному виробу, без 

стороннього присмаку. Запах властивий даному виробам, без стороннього 

запаху. 

 

Таблиця 1.1 Фізико-хімічні показники 

Найменуванн

я  

виробу 

Вологість 

м’якушки 

%, не білше 

Кислотність 

м’якушки 

Град, не 

більше 

Пористість 

м’якушки, 

%, не меньше 

Масова 

частка цукру 

в 

перерахунку 

на сухі 

речовини, % 

Масова частка 

цукру в 

перерахунку на 

сухі речовини, 

% 

КалачикБуко

винський 
37,0 3,0 - 3,0 2,0 

Хала Плетена 41,0 3,0 70,0 5,0+1,0 1,0+0,5 
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Розрахунок хімічного складу та енергетичної цінності виробу 

Енергетична цінність на 100 г продукту, ЕЦ, кДж, розраховується за 

формулою: 

ЕЦ=∑(Кі*Qі*Mі)*4.18  (1.1) 

Де n- число основних компонентів у продукті 

Кi – коефіцієнт засвоюваності 

Qі – теплота згорання, ккал/г 

Мі – масова доля окремих хімічних з’єднань у продукті  

Таблиця 1.2  Розрахунок енергетичної цінності Калачика Буковинського 

Найменуван

ня виробу 
вода Білки Жири Вуглеводи Кліт-

чата 
Органічн

і кислоти 
Енергетична 

цінність 
Ккал кДж 

Мі (вологість 

виробу) 

8,7 1,2 51,5 0,1 0,25 - - 

Кі 

 

- 0,71 0,95 0,96 - 1,0 - - 

Qі 

 

- 5,65 9,45 4,2 - 3,62 - - 

ЕЦ 

 

- 32,49 16,16 217,32 - 0,91 219,8 1115,5 

 

ЭЦ = (8,7*0,71*5,65)+(1,8*0,95*9,45)+(53,9*0,96*4,2)+(0,25*1,0*3,62) * 

4,18 =1115,5 

Таблиця 1.2  Розрахунок енергетичної цінності Хала Плетена 

Найменуван

ня виробу 
вода Білки Жири Вуглеводи Кліт-

чата 
Органічн

і кислоти 
Енергетична 

цінність 
Ккал кДж 

Мі (вологість 

виробу) 

8,4 5,4 53,3 0,1 0,25 - - 

Кі 

 

- 0,71 0,95 0,96 - 1,0 - - 

Qі 

 

- 5,65 9,45 4,2 - 3,62 - - 

ЕЦ 

 

- 33,7 48,49 214,9 - 0,91 298 1245,64 

 

ЭЦ = (8,4*0,71*5,65)+(5,4*0,95*9,45)+(53,3*0,96*4,2)+(0,25*1,0*3,62) * 

4,18 =1245,64 
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2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Характеристика сировини 

Вимоги до якості борошна 

Борошно пшеничне повинно відповідати ДСТУ 46.004-99. Для 

пшеничного борошна запах має бути притаманний нормальному борошну, без 

запаху плісняви, затхлості й інших сторонніх запахів; смак доброякісного 

борошна злегка солодкуватий, без кислуватого, гіркуватого або інших 

присмаків. При розжовуванні не повинен відчуватися хруст. Не допускається 

вміст мінеральних домішок, зараженість або сліди зараженості шкідниками 

хлібних запасів. На 1 кг борошна допускається не більше 3 мг металомагнітних 

домішок, а  маса крупинок руди або шлаку не повинна перевищувати 0,4 мг. 

Вологість не більше 14,5%. Колір – білий або білий з кремовим відтінком. 

Зольність (у перерахунку на СР) не більше 0,55%. Сира клейковина не менше 

30%. Кислотність не більше 3 град. 

Вимоги до якості води 

Вода питна повинна відповідати ДСТУ 7525-2014 Запах і смак при 20 та 

600С не більше 2 бали. Кольоровість за шкалою не більше 20 град. 

Каламутність за шкалою не більше 1,5 мг/л. загальна жорсткість не більше 7 

мг-екв/л. Санітарна придатність води для харчових цілей характеризується 

ступенем обсіменіння її мікроорганізмами, зокрема кишковою паличкою. 

Стандартом передбачено, що кількість колоній після 24-годинного 

вирощування при температурі 370С, повинна бути не більше 100; кількість 

кишкових паличок в 1 л води (колі-індекс) – не більше 3, кількість мл. води, на 

яку припадає одна кишкова паличка (колі-титр), - не менше 300 

Вимоги до якості солі 

 У хлібопекарському виробництві застосовують в основному молоту сіль  

І і II сортів помелу 1, 2 або 3. Розмір частинок солі визначається номером 

помелу. Сіль І сорту має містити не більше 0,45, а II сорту — 0,85 % 

нерозчинних сполук.         

 Для профілактичних цілей виробляють йодовану сіль. Для її одержання 
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до дрібнокристалевої солі додають йодид калію (Ю) — 25 г або йодат калію 

(Ю03) — 40 г на 1 т солі. Вміст йоду в йодованій солі становить 1,91 мґ на 100 

кг. Термін зберігання йодованої солі — 6 місяців, після чого вона реалізується 

як нейодована кухонна сіль.        

 Сіль добре розчиняється у воді. З підвищенням температури розчинність 

солі практично не міняється. Насичений розчин солі містить 26-28 % солі.

 Сіль додають у тісто для смаку, окрім того сіль покращує його 

структурно-механічні властивості. Вона дещо знижує активність 

протеолітичних ферментів, зменшує липкість тіста, під її дією укріплюється 

клейковина. Сіль пригнічує життєдіяльність дріжджових клітин і 

молочнокислих бактерій. Тому при додаванні солі уповільнюються процеси 

спиртового і молочнокислого бродіння. Недосолене тісто має слабку 

консистенцію, пересолене — надмірно тугу, не розпушену.    

Сіль застосовують також для консервування напівфабрикатів при 

технологічній необхідності. При внесенні солі в рідкі напівфабрикати 

знижується їх в'язкість, зменшується піноутворення. Сіль підвищує 

температуру клейстеризації крохмалю. 

Вимоги до якості хлібопекарських дріжджів 

Дріжджі пресовані повинні відповідати ДСТУ 4812-2007. Консистенція – 

густа, легко ламаються, не мажуться. Колір – сіруватий із жовтуватим 

відтінком, без темних п’ятен на поверхні. Запах і смак – притаманний 

дріжджам, без гнилісного запаху, плісняви та інших сторонніх запахів. Масова 

частка вологи не більше 75%. Кислотність в день виготовлення не більше 120 

мг оцтової кислоти; на 12-у добу 300 мг оцтової кислоти. Підйомна сила тіста 

до 70 мм не більше 70 хв. 

 

 Вимоги до якості цукру-піску 

Цукор-пісок повинен відповідати ДСТУ 4623-2006. Склад – однорідні 

кристали з чітко вираженими гранями. Повинен не липнути та бути сухим. 
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Сипучість – сипка маса, допускаються грудки, що розпадаються при легкому 

надавлюванні. Колір – білий з жовтуватим відтінком. Смак – солодкий, без 

сторонніх присмаків. Масова частка вологи не більше 0,14%. Масова частка на 

СР цукрози не менше 99,55%. Масова частка на СР редукуючи речовин не 

більше 0,050%. Масова частка золи не більше 0,04%. Масова частка 

металомагнітних домішок не більше 0,0003%. 

Вимоги до якості маргарину  

Маргарин столовий повинен відповідати ДСТУ 4465-2005. Смак і запах  

слабо- молочнокислий, без сторонніх присмаків та запахів. Колір – від білого 

до світло-жовтого, однорідність по всій масі. Консистенція при 180С – 

легкоплавка, щільна, однорідна. Поверхня зрізу блискуча або слабко блискуча 

та суха на вид. Вміст жиру не менше 82%. Масова частка вологи та летких 

речовин не менше 17%. Масова частка солі не більше 0,3-0,7%. Кислотність не 

більше 2,5 град. Кеттстофера.  

Вимоги до якості сироватки молочної 

Сироватка молочна однорідна рідина зеленуватого кольору, без сторонніх 

домішок. Допускається осад білка, смак та запах чистий властивий молочній 

сироватці, трішки кислуватий без стороннього відтінку .Кислотність не більше 

200Т.Густина не нижче 1,023г/см3.Вміст сухих речовин не менше 5%. 

  Вимоги до  яєць курячих 

Яйця курячі згідно ДСТУ 5028-2008 свіжі яйця не мають  стороннього запаху, 

шкаралупа повинна бути чиста без плям. Під час струшування вміст яйця не 

повинен бовтатись ,розбите яйце має свіжий запах та смак, білок легко 

відділяється від жовтка 

Вимоги до олії соняшникової 

Олія соняшникова має відповідати ДСТУ 4492:2005 

Колір,запах,смак олії залежить від виду сировини,технології 

виробництва,ступеню очищення.Всі види олій повинні містити масову частку 

вологи не більше 0,1-0,2% жиру-не менше 99,8-99,4% 
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Таблиця 2.1. Точки контролю технологічного процесу 

 
Стадія технологічного 

процесу, напівфабрикат 

Параметр, який  

контролюють 

 

Метод  

контролю 

 

Періодичність  

контролю 

  

 Борошно пшеничне 

     ГСТУ 46.004-99 

 Зовнішній вигляд:  

 Колір 

 Смак 

 Запах 

Хруст 

Органолептичний 

 

 ГОСТ 27558-87 

 У кожній 

  партії 

  Вологість  Висушування 

   ГОСТ 9404-88 

 

 У кожній 

  партії 

  Кислотність   Титрування 

   ГОСТ 27493-87 

 

  У кожній 

  партії 

 Кількість 

 клійковини 

 

Якість клійковини 

  Відмивання 

  ГОСТ 27839-88 

 

  Прилад ИДК-1 

 

  У кожній 

  партії 

  Хлібопекарські 

   Властивості 

  Пробне  

  лабораторне 

  випікання 

ГОСТ 27669-88 

 

  У кожній 

  партії 

   Сіль 

     ДСТУ 3583:97 

 Колір 

Смак 

Запах 

Прозорість 

 

  Органолептичний 

ДСТУ 3583:97 

  У кожній 

  партії 
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 Дріжджі пресовані 

     ДСТУ  4812:2007 

  Консистенція 

  Колір 

  Смак 

  Запах 

Підйомна сила 

  Органолептичний 

        ДСТУ  

4812:2007 

 

 

Підйом кульки 

    ДСТУ 

4812:2007     

  У кожній 

  партії 

 Цукор  білий 

     ДСТУ 4623:2006 

  Структура 

  Колір 

  Смак 

  Запах 

  Органолептичний 

        ДСТУ 

4623:2006 

  У кожній 

  партії 

Маргарин 

     ДСТУ 4465:2005 

 

  Структура 

  Колір 

  Смак 

  Запах 

  Органолептичний 

ДСТУ 4492:2005 

 

  У кожній 

  партії 

Олія соняшникова 

ДСТУ 4492:2005 

 Колір,смак і 

запах,прозорість 

Органолептичний 

 ДСТУ 4492:2005 

  У кожній  

   партії 

Яйця курячі 

ДСТУ 5028-2008 

 Зовнішній вигляд, 

 Маса,свіжість 

              

 

  Органолептичний 

  Зважування 

  Овоскупування 

 

 У кожній 

  партії 
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2.2. Обґрунтування виробу і опис технологічних схем 

Дипломним проектом передбачається  запровадження сучасних 

технологій  тістоприготування  при виробництві калачиків Буковинських  0,3кг 

та хали Плетеної 0,2кг  в пекарні . 

Борошно на підприємстві зберігається тарним способом. Під час 

збереження борошна в ньому поліпшується якість. Борошно стає більш 

сильним за рахунок біохімічних процесів, а також відбуваються хімічні та 

колоїдні зміни. Змінюється вологість, кислотність, стан жирових клітин, 

змінюється білково-протеіназний комплекс, колір. Відбувається гідроліз жиру з 

утворенням насичених кислот, що зміцнюють клейковину. Борошно в 

результаті гідролізу жиру світлішає. Виростає титруєма та активна кислотність. 

Привозиться борошно з млинкомбінату у критих автофургонах. На складі 

встановлені платформні терези для зважування борошна в штабелях. При 

перевозці та збереження борошна в  мішках встановлені піддони 1 по 6 мішків в 

висоту. Піддони з борошном приймаються з автомашини погрузчиками і 

встановлюються в складі в 2 ряди по висоті. Борошняна лінія в своєму складі 

має: просіювач Піорат 3. Перед подачею на виробництво борошно просіюють, 

для видалення сторонніх домішок. При цьому борошно розрихлюється, 

зігрівається та насичується повітрям. Просіяне борошно поступає у виробничий 

бункер марки ХЄ-112 5, а звідти до дозатора сипких компонентів Ш2-ХДА. 

 Вода на підприємство надходить з міського водоканалу. Згідно зі 

стандартом вода повинна бути прозорою, без сторонніх присмаків, запахів, не 

повинна мати патогенних м/о і поганих домішок. Активна кислотність води рН 

= 6,5 – 9. На підприємстві встановлені 2 баки: бак холодної води 6, куди вода 

поступає по трубопроводу холодної води розрахований на восьмигодинну 

роботу і бак гарячої води  7 розрахований на чотирьох годинну роботу. Баки 

з’єднані між собою і розташовані на верхньому поверсі. Холодну та гарячу 

воду використовують на виробництві. Пар  виробляють у паровому котлі марки  

ДКВР-4,6 21. Для його виробництва подається вода в апарат хімводоочистки , а 
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також туди подається сольовий розчин для пом’якшення води. Відроблений пар 

збирається у збірник-конденсат. Пар який виходить через парову гребінку 22, 

використовують на технологічні нужди.    

 Сіль доставляють на пекарню в мішках та зберігається в окремому 

приміщенні в ларах. На виробництво готують сольовий розчин у 

солерозчиннику марки ХСР-3/2 20 концентрацією 26% по масі. Солерозчинник 

представляє з себе прямокутний металевий бак в середині виложений плиткою 

та розділений перегородками на 3 відділення. З водомірного бачка марки АВБ-

100 12 подається вода у відділення розташоване на дні бака. Проходячи крізь 

шар солі вверх, вода насичується до потрібної концентрації і переливається в 

друге відділення по трубі, яка розташована в перегородці. Потім потрапляє в 

третю секцію, де фільтрується і направляється у витратний бак .   

Пресовані дріжджі на підприємство надходять у вигляді пресованих брусків, 

які фасовані в дерев’яні або картоні ящики. Зберігаються дріжджі пресовані в 

холодильній камері при температурі 0 – 40С на протязі 3-х діб.  Дріжджі 

додають до тіста у вигляді дріжджової суспензії, яку готують в пропелерній  

мішалці марки ДР 13 з водяною сорочкою, де змішують з водою у 

співвідношенні 1:3. Дріжджі пресовані завантажують  вручну,  а  вода  поступає 

з автоматичного водомірного бачка  АВБ-100 12  температура  не вище 40 оС. 

Після перемішування, готова дріжджова суспензія через насос  подається в 

витратну ємкість . 

 Цукор-пісок зберігається на підприємстві тарним способом у мішках. 

Перед подачею на виробництво готують цукро-сольовий розчин у 

цукророзчиннику марки СР  19.  

 Маргарин поступає на підприємство у твердому виді в ящиках або 

коробах та зберігається у холодильній камері при температурі від  -2 до +2 0С, 

на протязі 5-и діб. Перед подачею на виробництво маргарин підлягає 

розтоплюванню у жиротопці марки СРЖ-300 14. 

 Олія соняшникова поступає на підприємство у бідонах та перекачується у 

витратну ємкість 17. 
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Яйця курячі привозяться на підприємство у картонних коробах,перед подачею 

на виробництво їх миють у яйце мийній ванні 15. 

Дипломним проектом передбачається  запровадження сучасних технологій  

тістоприготування  при виробництві  калачиків буковинських 0,3кг та хали 

плетеної  0,2кг  в пекарні . 

Тісто передбачається готувати безопарним прискореним методом. Для 

прискорення дозрівання тіста вносимо 5% сироватки . 

Відносно проста технологія, приготування так як вся сировина додається 

одразу ,та задіяно значно менше апаратури. 

Тісто для калачика Буковинського вологістю  37,5%, замішується в 

тістомісильній машині марки ТММ-140 24 ,куди за допомогою дозатора сипких 

компонентів марки Ш2-ХДА 26 дозується борошно ,  а за допомогою дозатора 

рідких компонентів марки Ш2-ХДБ 25 дозується вода, дріжджова суспензія,  

сольовий розчин, цукро -сольовий розчин , олія, сироватка. Яйця додають до 

тістомісильної машини вручну. Замішане тісто бродить у діжі 27, протягом 

60хв.Потім виброджене тісто з допомогою діжеперекидача марки ДО-1 28,   

потрапляє до тістоподілювача марки Восход-ТД-2  29. Тісто поділяється на 

шматки розрахунковою масою 0,34кг. 

Поділені тістові заготовки  по транспортеру 30, поступають до 

тістоокруглювача  марки Восход-ТО-4 31,а потім до тістозакатувальної машини 

марки Восход ТЗ-3,33 для надання форми жгутів. 

Робочий  персонал сплітає тістові заготовки та надає форму калачика а потім 

викладає сформовані тістові  заготовки на листи які укладаються на  стелажні 

вагонетки ТС2-18 35,котрі відправляються до вистійної   шафи  марки Бриз-122 

36 де вони перебувають протягом 40 хвилин. Вистояні  тістові  заготовки  

поступають до печі роторного типу марки Мусон-Ротор-99Є 37,де вони 

 випікаються на протягом 30 хвилин. Готові випечені вироби разом з 

вагонетками  подаються до столу укладання, де відбувається упакування 

виробу .Потім вироби потрапляють до експедиції та на подальшу реалізацію. 
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Тісто для хали Плетеної  готується безперервним методом у тістомісильній 

машині марки ТММ-140, 24.До тістомісильної машини дозується борошно у 

необхідному співвідношенні  дозатором сипких компонентів марки Ш-2ХДА 

26,та з допомогою дозатора рідких компонентів марки Ш-2ХДБ ,25дозується  

дріжджова суспензія, вода ,сольовий розчин ,цукро-сольовий розчин, сироватка 

маргарин .Після інтенсивного замісу  тісто, вологістю 41,5% і температурою 

290С поступає на бродіння до діжі 27, де тісто бродить протягом 

40хвилин.Кінцева кислотність тіста 2,5град. Виброжене тісто з допомогою 

діжеперекидача 28, тісто поступає до тістоподілювача марки  Восход- ТД-1, 29 

де тісто поділяється на шматки заданої маси після розподілу тістові заготовки 

по транспортеру 30,поступають до тістоокруглювача марки  Восход-ТО-4 31, та 

по транспортеру потрапляють до тістозакатувальної машини Восход ТЗ-3 33  

для надання джгутів.  Робочий персонал сплітає та формує   тістові  заготовки і 

укладає на листи які укладаються на стелажні вагонетки 35,які відправляють  

до розстійної шафи марки Бриз-122  36,де вони розстоюються протягом 35 

хвилин. Розстояні тістові заготовки змащують яєчном мастилом та  

відпраляють до печі роторного типу марки Мусон-Ротор-99Є 37,де випікають 

протягом 17 хвилин. Випечені вироби подаються на укладку  в контейнери 

марки ХКЛ-18 38. 
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2.3. Технохімічний контроль виробництва 

Стандарти та методи визначення передбачають правила відбору проб і 

зразків, підготовку їх до аналізу, проведення аналізу, обробку результатів. 

Виробничою лабораторією з метою додержання рецептури перевіряється 

точність роботи дозуючих апаратури шляхом контрольного зважування однієї 

порції сировини при порційному приготуванні напівфабрикатів або кількості 

сировини, що дозується за одну хвилину, при безперервному приготуванні. 

Вміст сухих речовин у розчині солі та цукру контролюють шляхом 

визначення відносної густини розчину при температурі 20˚С. 

Температура напівфабрикатів вимірюють технічним термометром із шкалою 

від 0 до 50˚С і точність до 1˚С 

Стадія 

технологічного 

процесу, 

напівфабрикат 

Параметр який 

контролюють 

Метод  

контролю 

Періодичність  

контролю 

Борошно 

пшеничне 

ГСТУ 46.004-99 

Зовнішній вигляд, 

Колір, Смак, 

Запах, Хруст 

 

Органолі-

птичний 

У кожній партії 

Вологість Висушуваня У кожній партії 

Кислотність Титрування У кожній партії 

кількість 

клейковини 

Відмивання У кожній партії 

Хлібопекарські 

властивості 

Пробне 

лабараторне 

випікання 

У кожній партії 

Сіль поварена 

ДСТУ 3583-97 

Колір, Смак, 

 Запах, 

Прозорість 

Органолепти

-чний 

У кожній партії 

Дріжджі 

пресовані 

ДСТУ 4812-2007 

Консистенція 

,смак, запах колір 

Органолепти

-чний 

 

Підйом 

кульки 

У кожній партії 
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Цукор-пісок 

ДСТУ 4623-2006 

 

Структура, Колір, 

Смак, Запах 

Органолепти

-чний 

У кожній партії 

Маргарин 

столовий 

ДСТУ 4465-2005 

Структура, Колір, 

Смак, Запах 

Органолепти

-чний 

У кожній партії 

тісто 

 

 

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази За зміну 

вологість Висушуванн

я 

Прибор ВЧ 

3-4 рази За зміну 

Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази За зміну 

Температура термрметром 3-4 рази За зміну 

Підйомна сила Підйом тіста 3-4 рази За зміну 

Розробка тіста Маса тістової 

заготовки 

Зважування 

 

3-4 рази За зміну 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 

 

3-4 рази За зміну 

випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази За зміну 

Температура у 

печі 

Термометро

м 

3-4 рази За зміну 

Готові вироби: 

Калачик 

буковинський 

Хала плетена 

Зовнішній вигляд Органоліпти

чно 

У кожній партії 

Вологіть 

м’якушки 

Висушуванн

я 

У кожній партії 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній партії 

Пористість Метод 

зав’ялова  

У кожній партії 

Масова доля 

загального цукру 

Метод 

гарячого 

титрування 

У кожній партії 

Масова доля 

жиру 

Рефрактомет

ричний 

метод 

У кожній партії 
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                                       3.РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

 

3.1Розрахункові данні проекту  

 

Таблиця3.1 

Дані до проекту  

 

 

Найменування 

  

 

Калачик Буковинський 

 

Хала Плетена 

   Ґатунок виробу Вищий г Перший г 

   Маса виробу, кг 0,3 0,2 

   Спосіб випікання  На листах На листах 

   Форма округла Продовгувато-

овальна 

   Спосіб приготування тіста  Безопарний прискорений Безопарний 

прискорений 

   Розмір виробу, мм 200*200 180*100 

   Зазор між виробами, мм 50 50 

   Тип печі  Мусон-ротор 99Є Мусон-ротор 99Є 

   Кількість печей даного 

ґатунку  

1 1 

   Довжина листа,  мм 900 900 

   Ширина листа, мм 600 600 

   Плановий вихід, % 131,0 133,0 

   Упікання, % 9,0 9,5 

   Усихання, % 4,0 4,0 

Уніфікована рецептура, кг  

   Борошно пшеничне в/г 100 - 

  Борошно пшеничне 1г - 100 

   Дріжджі пресовані 2,0 1,0 

   Сіль 1,3 1,5 

   Цукор  3,0 5,0 

   Маргарин  - 1,5 

  Олія соняшникова 2,0 - 

   Яйця 2,0 0,6 

Вологість, %  

   Борошно пшеничне  14,5 14,5 

   Дріжджі пресовані 75,0 75 

   Сіль 3,0 3,0 

   Цукор 0,14 0,14 

   Маргарин  17,0 17,0 

    Готовий виріб 37,0 41,0 
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Кислотність, °Н 

 

   Готовий виріб 3,0 3,0 

   Тісто 3,0 – 2,5 2,5-3,0 

Температура, °С  

   Борошно пшеничне  20 20 

   Розчин солі 28 28 

   Дріжджова суспензія 6 6 

   Цукрово-сольовий розчин 20 20 

   Тісто початкове 27 30 

   Тісто кінцеве  31 31 

Теплоємність, кДж/кг·К  

   Борошно пшеничне  1,81 1,81 

   Сіль 0,92 0,92 

   Дріжджі пресовані 3,52 3,52 

   Цукор 2,98 2,98 

   Вода  4,2 4,2 

Тривалість, хв.  

   Бродіння тіста 60 – 90 80-100 

   Остаточне вистоювання  40 – 80  20-30 

   Випікання  30 17 
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3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 

   У шафових печах вироби випікають на  листах, розташованих на візку. 

Зазвичай це 18 листів, залежно від марки печі. Продуктивність шафової печі 

Pгод , кг/год, розраховують за формулою: 

                                   Nл.в пд.л  nш.л  m 60  

                      Pгод=  -----------------------                                                 3.1 

                                        tвип + 5  

де  Nл.в – Кількість листів  на візку шафової печі,шт.; 

      nд.л-  Кількість виробів по довжині  листа, шт.; 

       nш.л-  Кількість виробів по  ширині листа, шт..; 

        m -  маса  виробу, кг; 

        вип.-  тривалість випікання, хв. 

 

  Кількість виробів по  ширині листа nш.л , шт., розраховують  за формулою: 

                                                 B-a 

                                    пш.л  = --------                                                      3.2 

                                                  в+a          

де В – ширина листа, мм; 

     в – ширина або довжина виробу, мм (по ширині листа); 

      а – проміжок між виробами. мм 

  Кількість виробів по довжині листа nд.л , шт., розраховують  за формулою: 

                                               L-a 

                                    пд.л  = --------                                                         3.3 

                                               l+a                   

де L – довжина  листа, мм; 

     l – ширина або довжина виробу, мм (по ширині листа); 

      а – проміжок між виробами,мм. 

Кількість виробів по  ширині чи довжині листа  округлюють до  цілого числа в 

меншу сторону 
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3.3 Розрахунок пофазної  рецептури 

 

  Визначаємо кількість сухих речовин в компонентах уніфікованої рецептури     

на заміс тіста.  

Тісто готовиться безопарним прискореним способом з додаванням сироватки  

 

Таблиця 3. 2 

Вміст сухих речовин в компонентах тіста для калачика буковинського 

 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, 

кг 

Вологість 

сировини, % 

Вміст сухих 

речовин, % 

Вміст сухих 

речовин, кг 

Борошно   пшен. в/г 100 14,5 85,5 85,5 

Пресовані дріжджі 2,0 75,0 25,0 0,5 

Сіль 1,3 3,0 97,0 1,26 

Цукор 3,0 0,14 99,86 2,99 

Яйця 2,0 73,0 27,0 0,54 

 Олія 2,0 0,2 99,8 1,77 

сироватка 5,0 95,0 5,0 0,25 

Разом:  115,3   92,81 

 

Визначаємо масу тіста:  

                            
Wт

рМс
Мт

−
=

100

100*..
                                3.4 

 

 де Мс.р. - маса сухих речовин, кг 

Wт – вологість тіста, % 

 

                               Мт = 49,148
5,37100

100*81,92
=

−  
кг 

 

Визначаємо кількість води на тісто: 

 

                               Мвт =  Мт – Мс                                

де Мс – маса сировини по рецептурі, кг 

 

                            Мв.т.=148,49– 115,3 = 33,19 кг 

 

     Визначаємо кількість сухих речовин в компонентах уніфікованої рецептури 

на заміс тіста для хали плетеної.  
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Тісто готовиться безопарним прискореним способом з додаванням 5% 

сироватки для прискорення дозрiвання тiста.   

 

 

Таблиця 3.3         Вміст сухих речовин в тісті для хал плетених 

 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, кг 

Вологість, 

% 

Вміст сухих речовин 

 

%         кг 

Борошно пшен.  1/г 100,0 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані 1,0 75,0 25,0 0,25 

Сіль кухонна 1,5 3,0 97,0 1,455 

Цукор 5,0 0,14 99,86 4,99 

маргарин 1,5 17,0 83,0 1,24 

сироватка 5,0 95,0 5,0 0,25 

Всього 114,0   93,68 

 

  Визначаємо масу тіста за формулою                                                               3.4 

 

Мт=93,68*100/100-41,5=160,13кг 

 

Визначаємо кількість води на тісто: 

 

                               Мв.т = Мт - Мс                                                                      3.5 

 

Де Мс - маса сировини у тісті, кг 

 

Мв.т=160,13-114,0=46,13кг 

 

 

3.4 Розрахунок виходу виробів, добової витрати сировини 

 

Визначаємо втрати борошна до замішування напівфабрикатів за 

формулою: 

                     
Т

М
ММ

W

W
qп

−

−
=

100

100
                                              3.6 

 

де    qм –втрати борошна до замішування напівфабрикатів, кг на 100 кг 

борошна; 

          W –вологість борошна, %. 
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Визначаємо втрати борошна і тіста у період замішування за формулою: 

                       

 
Т

ОТХ
ОТХМ

W

W
qп

−

−
=

100

100
                                   3.7 

де      qотх  – масса відходів  борошна  і тіста, кг на 100 кгборошна; 

          Wотх –середньозважена вологість відходів борошна  і тіста, % (32 –

38%) 

 

Визначаємо витрати при бродінні тіста за формулою: 

    

2)100(

100)100()()73,095,0(

Т

СРРСкСП
БР

W

WММЛС
З

−

−−+
=             3.8                     

де ССП –вміст спирту у 100г тіста, г; 

               ЛК –вміст летючих кислот у 100г тіста, г; 

       Мс – маса сировини, що витрачена на приготування тіста з 100кг 

борошна за   рецептурою, кг; 

       Wср – середньозважена вологість сировини, % 

       МР – витрати борошна на розробку, кг 

 

Середньозважену вологість визначаємо за формулою: 

 

         
ДРСМ

ДРДРССММ

СР
МММ

WМWМWМ
W

++

++
=                                            3.9 

 

де ММ, МС, МДР – масса борошна, солі, дрожджів, кг 

       WМ, WС, WДР–вологість борошна, солі, дрожджів,% 

 

Визначаємо витрати на розробку тіста за формулою: 

 

                          
Т

МТ
РР

W

WW
qЗ

−

−
=

100

)(
                                                3.10 

      де  qр   – витрата борошна на розробку, кг на 100 кг борошна 
 

 

Визначаємо витрати на випікання за формулою: 
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100

)( рбрТМТ

УПУП

ЗЗппМ
qЗ

+++−
=                            3.11 

      де  qУП   –упікання до  маси тіста перед випіканням , %  

 

 

Визначаємо витрати на укладання готової продукції за формулою: 
   

100

))(( УПРбрТМТУКЛ

УК

ЗЗЗппМq
З

++++−
=

+

            3.12 

де qУКЛ –втрати у масі виробів при укладанні на вагонетку, % до його       

початкової маси 

 

Визначаємо витрати на усихання за формулою: 

100

))(( УКУПРбрТМТУС

УС

ЗЗЗЗппМq
З

+++++−
=

+

                    3.13       

                    

де  qУС  - усихання,  %  до маси гарячого хліба  

 

Визначаємо втрати у вигляді крихти та лому за формулою: 

     

100

))(( УСУКУПРбрТМТКР

КР

ЗЗЗЗЗппМq
п

++++++−
=

+

             3.14       

       

де  qКР – маса крихти і  лому на 100 кг охолонувшого  хліба, кг 

 

 

Визначаємо втрати від неточності маси штучного хліба за формулою: 

 
100

))(( КРУСУКУПРбрТМТШТ

ШТ

пЗЗЗЗЗппМq
п

+++++++−
=

+

                                       

де qШТ –відхилення від встановленої  маси, %                                          3.15 

 

Втрати від переробки браку визначаємо за формулою: 

 

100

))(( штКРУСУКУПРбрТМТБР

БР

ппЗЗЗЗЗппМq
п

++++++++−
=

+

 3.16 

де qБР –втрати від  переробки  бракованого хліба, %  
 

 

Визначаємо розрахунковий вихід хліба за формулою: 
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)( БРШТКРУСУКУПРБРТМТХЛ пппЗЗЗЗЗппМВ +++++++++−=    3.17 

 
 

 
     Знаючи потужність печі і розрахунковий вихід, визначаємо коефіцієнта 

перерахунку даних уніфікованої рецептури на витрату сировини за добу за 

формулою: 

 

                                                  
.

.

Вхл

Pддо
К =                                                  3.18 

де Рдоб - добова потужність печі, кг 

     Вхл - вихід хліба, % 

 

 
Для Калачика Буковинського: 

К = 74,7
8,133

8,1036
=  

Таблиця 3.4 

Добова витрата сировини 

 

Найменування 

сировини 

Кількість у 

тісті, кг 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Витрата 

сировини 

на добу, кг  

Борошно шен.в/г 100,0 7,74 774,0 

Пресовані дріжджі  2,0 7,74 15,48 

Сіль  1,3 7,74 10,06 

Цукор 3,0 7,74 23,22 

Яйця 2,0 7,74 15,48 

сироватка 5,0 7,74 38,7 

Олiя 2,0 7,74 15,48 

Вода 33,19 7,74 256,89 

 

 

 

 

 

 

       Для хали плетеної: 

 

            

                  К = 45,13
0.136

6,1829
=

 
 



Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

 
ТХ  79.10.000 .03 .ДП ПЗ 

 

                          

Таблиця 3.5 

Добова витрата сировини 

 

Найменування 

сировини 

Кількість у 

тісті, кг 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Витрата 

сировини 

на добу, кг  

Борошно пшен.  1/г 100,0 13,45 1345 

Дріжджі пресовані 1,0 13,45 13,45 

Сіль кухонна 1,5 13,45 20,17 

Цукор 5,0 13,45 67,25 

маргарин 1,5 13,45 20,17 

сироватка 5,0 13,45 67,25 

Вода 46,13 13,45 620,4 

 

 

3.5 Розрахунок виробничої рецептури 

 

Калачик  Буковинський 

Для складання виробничої рецептури потрібно замінити сировину розчинами.  

Заміну сировини починаємо з цукрово-сольового розчину. Визначаємо 

кількість солі, яку додають у цукровий розчин за формулою: 

 

                                                                             

    
100

5,2*.
.

Мцук
Мс =                                                   3.19                      

 

                   Мс.=3,0*2,5/100=0,075 кг 

де Мук. – маса цукру по рецептурі, кг; 

     2,5 – відсоток солі у цукровий розчин. 

 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину, кг, по формулі: 

 
( )

С

МсМцук
рсМцук

*..
..

+
=                                                          3.20 

 

де Мцук. – маса цукру по рецептурі, кг; 

     Мс. – відсоток солі у цукровий розчин, кг; 

     ρ – густина розчину (ρ=1,33 кг/м3); 

     С – концентрація цукро-сольового розчину (С=0,8986) 

 

            Мцук.с.р=(  3,0 +0,075)*1,33/0,8986= 4,55 кг 

Визначаємо масу води в цукро-сольовому розчині, кг, по формулі: 

 

Мв.цук.с.р.=Мцук.с.р. – (Мцук. + Мс.)                                           3.21 
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Мв.цук.с.р.=4,55-3,075=1,475 кг 

Визначаємо залишок солі у сольовий розчин: 

 

   Мс.зал.=Мс. – Мс . ц.р.                                                                           3.22 

   

 Мс.зал=1,3-0,075=1,225 кг 

 

 Визначаємо кількість сольового розчину, кг, за формулою: 

 

                    
С

Мс
нурМсол

100*
. =−                                                       3.23                                                                        

 

де  Мс – маса солі за рецептурою, кг; 

        С – концентрація солі в сольовому розчині, %.         

        С=26 % 

 

                   Мсол.р=1,225*100/26=4,71 кг 

 

Визначаємо масу води в сольовому розчині, кг,  за формулою: 

     

Мв.сол.р-ні.=Мсол.р-ну – Мс                                                           3.24 

 

             Мв.сол.р.=4,71-1,225=3,48 кг 

 

Робимо заміну пресованих дріжджів, кг, дріжджовою суспензією за формулою:     

      

Мдр.с= М д.пр+Мд.пр*Х                                                                   3. 25 

 

де      Мдр.пр. - кількість пресованих дріжджів по рецептурі, кг; 

 

  Х – кількість частин води на одну частину дріжджів пресованих 

 

 

              Мдр.с=2,0*(1+3)=8,0 кг 

 

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії, в кг: 

 

           Мв.др.с=8,0-2,0=6,0 кг 

 

               Визначаємо залишок води на тісто:  

 
              Мв.т.зал.=Мв.т.-Мв.др.с.-Мв.с.р-Мв.п.р                                         3.26 

 

              Мв.т.зал. = 33,19–1,475– 3,48-6,0  = 22,23 кг 
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Складаємо виробничу рецептуру з урахуванням заміни сировини розчинами.  

 

 

Таблиця3.6 

                            Виробнича рецептура приготування тіста  

 

 

Найменування сировини 

 

 

Тісто, кг  

На 

обробку, кг 

 

Всього, кг 

Борошно пшеничне в/г 100,0 - 100,0 

Дріжджова суспензія 8,0 – 8,0 

Сольовий розчин 4,71 – 4,71 

Цукро-сольовий розчин       4,55 - 4,55 

Олія       2,0 - 2,0 

Яйця       2,0 - 2,0 

Вода  22,23 – 22,23 

сироватка 5 - 5 

Разом:  148,49 - 148,49 

 

 

 

Визначаємо теплоємність сольового розчину:  

 

Сс.р-ну = =
+

71,4

48,3*2,4225,1*92,0
 3,34 кДж/кг·К 

Визначаємо теплоємність дріжджової суспензії:  

Сдр.с. = =
+

0,8

2,4*0,65,3*0,2
4,025 кДж/кг·К 

Визначаємо теплоємність  цукро-сольового розчину по формулі:  

 

Сцукр.с.роз-ну = =
++

55,4

2,4*475.198,2*0,392,0*075,0
 3,37 кДж/кг·К 

 

 

 

Визначаємо температуру води на заміс тіста:  

 

Тв = =
−+−+−

2,4*23,22

)628(9,3*0,5)2828(35,3*5,1)2028(51,1*0,100
29  

= 31 °С 

 

Визначаємо масу тістової заготовки:  
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Мтіст.з. = =
−− )0,4100(*)0,9100(

100*100*3,0
 0,34 кг 

 

Хала Плетена 

 

  Для складання виробничої рецептури потрібно замінити сировину розчинами.  

Заміну сировини починаємо з цукрово-сольового розчину. Визначаємо 

кількість солі, яку додають у цукровий розчин за формулою: 

 

                                                                             

  
100

5,2*.
.

Мцук
Мс =                                                  3.19                  

 

  Мс.=5,0*2,5/100=0,125 кг 

де Мук. – маса цукру по рецептурі, кг; 

     2,5 – відсоток солі у цукровий розчин. 

 

 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину, кг, по формулі: 

 
( )

С

МсМцук
рсМцук

*..
..

+
=                                                         3.20 

 

де Мцук. – маса цукру по рецептурі, кг; 

     Мс. – відсоток солі у цукровий розчин, кг; 

     ρ – густина розчину (ρ=1,33 кг/м3); 

     С – концентрація цукро-сольового розчину (С=0,8986) 

 

              Мцук.с.р=(5,0+0,125)*1,33/0,8986=7,58 кг 

Визначаємо масу води в цукро-сольовому розчині, кг, по формулі: 

 

Мв.цук.с.р.=Мцук.с.р. – (Мцук. + Мс.)                                           3.21 

                      Мв.цук.с.р.=7,58-5,125=2,455 кг 

Визначаємо залишок солі у сольовий розчин: 

 

   Мс.зал.=Мс. – Мс.в ц.р.                                                                        

   Мс.зал=1,5-0,125=1,375 кг 

 

      Визначаємо кількість сольового розчину, кг, за формулою  3.22: 

 

Мсол.р=1,375*100/26=5,28 кг 

 

Визначаємо масу води в сольовому розчині, кг,  за формулою  3.23: 
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       Мв.сол.р.=5,28-1,375=3,905 кг 

 

Робимо заміну пресованих дріжджів, кг, дріжджовою суспензією за формулою 

3.25:     

                      Мдр.с=1,0+1,0*3=6,0 кг 

 

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії, в кг: 

 

           Мв.др.с=6,0-1,0=5,0 кг 

 

Визначаємо залишок води на тісто:  

 

Мв.т.зал. = 46,13–2,455 – 3,905 – 5,0  = 34,77 кг 

 

 

Складаємо виробничу рецептуру з урахуванням заміни сировини розчинами.  

Таблиця3.7 

                           Виробнича рецептура приготування тіста  

 

Найменування сировини 

 

 

Тісто, кг  

На 

обробку, кг 

 

Всього, кг 

Борошно   пшеничне 1с 100,0 –   100,0 

Дріжджова суспензія 6,0 – 6,0 

Цукрово-сольовий розчин 7,58 – 7,58 

Сольовий розчин 5,28 – 5,28 

Маргарин 1,5 – 1,5 

Вода  34,77 – 34,77 

Сироватка 5,0 - 5,0 

Яйця - 0,6  

Разом:  160,13 - 160,13 

 

Визначаємо завантаження місильної камери:  

Vк = 
100

30*140
 = 42 кг 

Визначаємо коефіцієнт перерахування з рецептури попередньої на рецептуру 

виробничу приготування тіста в об’ємі порції .  

  

 

 

                                               К = =
100

42
 0,42 
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Таблиця 3.8 

                            Виробнича рецептура приготування тіста  

 

 

Найменування 

компонентів 

 

Маса по 

рецептурі,кг 

 

Коефіцієнт  

Рецептура на 

порцію, кг 

На 

тісто 

На 

обробку 

На 

тісто 

На 

обробку 

Борошно   

пшеничне 1с 

100,0 – 0,42 42 – 

Дріжджова 

суспензія 

6,0 – 0,42 2,52 – 

Цукрово-

сольовий розчин 

7,58 – 0,42 3,18 – 

Сольовий розчин 5,28 – 0,42 2,21 – 

Маргарин 1,5 – 0,42 0,63 – 

Вода  34,77 – 0,42 14,6 – 

Яйця - 0,6 0,42 0,25  

Сироватки 5,0 – 0,42 2,1 – 

Разом:  160,13 – 0,42 67,25 – 

Початкова температура, °С 29 

Термін бродіння, хв. 120 

Кислотність тіста, °Н 3,5  

 

Визначаємо теплоємність сольового розчину:  

 

Сс.р-ну = =
+

28.5

905.3*2,4375.1*92,0
 3,35 кДж/кг·К 

 

Визначаємо теплоємність дріжджової суспензії:  

 

Сдр.с. = =
+

0,6

2,4*0,552,3*0,1
3,9 кДж/кг·К 

 

Визначаємо теплоємність цукрово-сольового розчину:  

 

Сцукр.с.роз-ну = =
++

58,7

2,4*455.298,2*0,592,0*125,0
 3,37 кДж/кг·К 

 

Визначаємо температуру води на заміс тіста:  

 

Тв = =
−+−+−+−+−

+
2,4*77,34

)3027(24,3*5)2027(37,3*55.4)627(9,3*0.14)2827(35,3*48.5)2027(81,1*0,100
29  

= 45 °С 
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     Визначаємо масу тістової заготовки:  

 

Мтіст.з. = =
−− )0,4100(*)5,9100(

100*100*2,0
 0,23 кг 

 

 

 

 

3.6 Вибір та розрахунок технологічного обладнання  

                

Таблиця 3.9          Добова витрата сировини 

 

Найменування 

сировини 

Калачик 

Буковинський 

Хала плетена Витрата 

сировини на 

добу, кг  

Борошно   пшен. 

в/г 

7740 - 7740 

Борошно 1г - 1345 1345 

Пресовані 

дріжджі  

15,48 13,45 28,93 

Сіль  10,06 20,17 30,23 

Цукор  23,22 67,25 90,47 

Маргарин - 20,17 20,17 

Сироватка 378,0 67,25 445,25 

Олія соняшникова 15,48 - 15,48 

Яйця 15,48 -  

Вода             256,89 620,4 877,29 
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     Розрахунок обладнання опарного відділення 

      

  Тісто для калачика Буковинського  замішується в тістомісильній машині          

ТММ-140. 

   Годинна потреба в діжах визначається за формулою : 

 

                                         Мб.г*100 

                               Дч= ---------------                                                     3.27                

                                           g*V            

 

Дч=48,3*100/35*140=1,8 

                                 

Режим змінюваності діж, в хв.: 

                                              60 

                                      Ч= -------                                                              3.28 

                                             Дч      

       

 

Ч= 60/1,8= 33хв. 

 

 

Число діж на  технологічний цикл: 

                                        Т 

                              Ду=--------                                                                 3.29 

                                         Ч  

      Де Т- зайнятісь діжі,хв 

Зайнятість діжі  визначається за формулою: 

                         Т= tз+tб+Побм+tін                                                       3.30 

  tз,tбр,Побм,tін- тривалість замісу,бродіння, обминання,інші операції, хв. 

 

Т=3+ 100 +7+4= 114 хв. 

 

Ду=114/33 =3,5 

 

    Приймаємо 4 діжі 

 

Тоді ритм : 

Ч=  60/4 = 15хв. 
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 Кількість тістомісильних машин порційної дії знаходимо за формулою: 

 

                                           Nм=t з /Ч                                                             3.31 

Де tз- тривалість замісу 

Nм= 10 /15 =0,6 

 

Приймаємо одну тістомісильну машину  ТММ-140. 

                                         

Тісто для  Хал  Плетених  замішується в тістомісильній машині ТММ-140 

 

        Годинна потреба в діжах визначається за формулою 3.27: 

Дч=84,6*100/35*140=1,7 

                                 

Режим змінюваності діж, в хв.:      

Ч= 60/1,7 = 35,0хв. 

 

Т=8+ 180 +7+4= 199 хв. 

 

 

Число діж на  технологічний цикл: 

 

Ду=199/35,0  =6,0 

    Приймаємо 11 діж 

 

    Тоді ритм : 

Ч=  60/6 =   10 хв. 

 

   Кількість тістомісильних машин порційної дії знаходимо: 

    

Nм= 10 /10 =1,0 

 

Приймаємо одну тістомісильну машину  ТММ- 140. 
 

Розрахунок тісторозробного обладнання 

 

Кількість тістоподільників розраховуємо за формулою: 

 

N=
mП

КРг

**60

*

                                                        3.32
 

 

Де     Рг – годинна продуктивність печі, кг 

 К – коефіцієнт 

 П -  продуктивність подільника, шт./хв. 

 m – маса виробу, кг  
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Таблиця 3.10  Розрахунок тістоподільних машин 

 

Найменування 

виробу 

Годинна 

продуктивність, 

кг 

Маса 

виробу, кг 

Продуктивні

сть тісто 

подільної 

машини, кг/г 

Розрахунок 

кількості 

машин 

Калачик 

Буковинський 

86,4 0,3 60 86,4*1,05     

=1 

60*60*0,3 

Хала плетена 152,47 0,2 60 152,4*1,05     

=1 

60*60*0,2 

Всього    2 

 

Приймаємо до встановлення 2 тістоподільника «Восход ТД-1». 

Приймаємо до встановлення  2 тістоокруглювача «Восход ТО-1». 

Та  2   тістозакатувальні машини марки  «Восход ТЗ-3» 

 

Кількість тістових заготовок у шафі для кінцевого вистоювання визначаємо за 

формулою:  

 

Qp = 
60*

*

m

ТвРг

                                           3.33
 

 

Де     Рг – година продуктивність печі по данному сорту, кг 

 Тв. –тривалість вистоювання, хв. 

 m – маса виробів на 1 люльці, кг 

 

 

Кількість вагонеток  для остаточного  вистоювання у шафних камерах для 

вистоювання визначається за формулою:  

 

nвn

Q
N

Л

Р
Р

*
=                                       3.34 

 

 

Де  пл- кількість тістових заготовок на одній полиці  вагонетки, шт. 

       Пв – кількість полиць на вагонетці, шт.. 
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Таблиця 3.11  Розрахунок шафи для кінцевого вистоювання  
              

Найменування 

виробу 

Годинна  

продуктивність 

печі, кг 

Маса 

виробу, кг 

Кількість 

тістових 

заготовок 

Кількість 

вагонеток, 

шт 

Калачик 

буковинський 

86,4 0,3 

 

86,4*60  =216 

0,3*60 

     216 

   6*18 

Хала плетена 152,4 0,2 152,4*30 =285 

0,2*60 

        285 

      12*18 

 

  

   Приймаємо до встановлення    вагонетки та 2  шистійні шафи  «Бриз-122»  

 

 

 

3.7 Розрахунок площі складів 

 

Для збереження підготовленого до виробництва борошна установлюють 

бункери місткість 1 – 1,5т. 

Кількість бункерів визначаємо по кількості сортів борошна і повинно 

забезпечити двогодинний або восьмигодинний запас борошна. 

Годинна витрата борошна М, розраховуємо за формулою: 

23

доб
г

М
М =                                                                                         3.35 

 

Кількість бункерів для даного сорту визначаємо за формулою: 

 

         
V

М
N г

б

2*
=                                                                                   3.36 

 

де Мг – годинна витрата  борошна, кг; 

    V  - місткість бункеру, кг 
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Таблиця 3.12  Розрахунок кількості виробничих бункерів  
 

Найменування 

сировини 

Добова 

витрата 

борошна, т 

Годинна 

витрата 

борошна, т 

Характеристика 

бункерів Кількість 

бункерів 
Марка 

Місткі

сть, т 

Борошно в/г 

пшеничне 

 

 

7,7 
4,0

16

7,7
==чМ  

ХЕ-112 1 
0,1

1

27,7
=


=N  

Борошно 

пшеничне  1с 

13,7 Мч=6,4/16=0,8 ХЕ-112 1 N=13,7*2/1=0,8 

разом     2 

 

Установлюємо 2 бункери марки ХЕ – 112. 

 

Для приготування  розчину солі встановлюємо солерозчинник марки 

ХСП – 3/2. 

Для приготування цукрового розчину встановлюємо цукророзчинник   

марки СР. 

Для приготування дріжджової суспензії встановлюємо дріжджомішалку 

марки ДР. 

Для розтоплювання маргарину встановлюємо жиротопку марки СЖР. 

 

Для приготування розчинів встановлюємо водомірний бачок марки          

АБВ-100м 

 

Загальна місткість ємкості для збереження цукро-сольового розчину 

розраховуємо за формулою: 

 
         Mц.с. * 100 * К * tзб 

                                                    V = ---------------------------                                                  3.37 

Сцук. * 1000 

 

 

      де Mц.с.  - добова витрата цукту, кг 

              tзб     термін зберігання розчину, діб 

             Сцук – концентрація розчину, % 

 

 

V =
1000*70

5*25,1*100*47,90
 = 0,80 м3 

 

Місткість ємкості для збереження сольового розчину розраховуємо за 

формулою 3.54:  
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V= 30,23*100*1,25*5 =0,72м3 

26*1000 

Місткість ємкості для збереження дріжджової  суспензії:: 

  
                                      

V= 28,93*1,2*5 = 0,33 м3 

0,52*1000 

 

Місткість ємкості для збереження сироватки: 

 

V= 445,25*1.2*5 =2,0 

0.98*1000 

 

Встановлюємо виробничі ємкості марки Р3 –ХДЧ -1,0 для зберігання 

цукрового розчину, дріжджової суспензії, сольового розчину місткістю 1м3, а 

також  ємкість для зберігання сироватки марки ХЕ – 44 місткістю 2,0 м3 

Розрахунок складів тарного збереження 

При тарному збереженні сировини визначаємо необхідну площу для 

збереження сировини за формулою:  

 

f

tM
S


=



                                                                                      3.38 

де Мд – добова витрата сировини, кг; 

     t – прийнятий термін збереження сировини, доб.; 

     f – питоме навантаження на 1м2 площі підлоги складу. 
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Таблиця 3.13 Розрахунок складу тарного зберігання сировини  

 

Приймаємо конструктивно площу складу 4,38 м2 

 

 

 

 

  3.8 Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів  

 

Кількість контейнерів розраховуємо за формулою:  

Рг * tзб 

                                              N = ------------------                                        3.39 

                                                        Пл * mл 

 

Де  Рг – годинна продуктивність печі по даному сорту, кг; 

       tзб     термін зберігання виробів, годин 

      Пл – кількість лотків на контейнері, шт. 

      mл – маса виробів на 1 лотку, кг. 

 

Найменування 

сировини 

Добова 

витрата 

, кг 

Термін 

збереж

ення, 

діб 

Складс

ький 

запас,  

кг 

Площа для збереження , 

м2  

Швидкопсувна 

сировина:  

 

Дріжджі пресовані 

 

 

Маргарин  

 

Сироватка 

 Яйця 

 

 

 

28,93 

 

 

20,17 

 

445,25 

15,48 

 

 

 

3 

 

 

5 

 

1 

5 

 

 

 

86,79 

 

 

100,8 

 

211,1 

77,4 

 

 

 

86,79/250 = 0,34 

 

 

100,8/400 = 0,25 

 

445,25/400=1,1 

 77,4/300=0,25 

Усього     1,94 

Сировина тривалого 

збереження : 

Цукор 

 

Сіль 

Олія 

 

 

 

90,47 

 

   30,23 

15,48 

  

 

 

 

 15 

 

       7 

      15 

   

 

       

 

 

1357 

 

  211,6 

232,2 

    

 

 

1357/800 = 1,6 

 

211,6/800=0,26 

231,2/400=0,58 

 

Всього                                4,38 



Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

 
ТХ  79.10.000 .03 .ДП ПЗ 

 

                          

 

 

Таблиця 3.14  Розрахунок кількості хлібних  контейнерів 
    

Найменування 

виробів 

Годинна 

продукти

вність, 

кг 

Маса 

виробу, 

кг 

Термін 

збережен

ня, годин 

Кількіс

ть 

лотків, 

шт 

Маса 

виробів 

на 

лотку, 

кг 

Кількість 

контейнерів, 

шт 

Калачик 

буковинський 

  86,4    0,3 

 

 

       6 

 

   

18 

 

 

4,0 

 

 

 

       86,4*4 

N = -----------

= 4 

       18*4 

Хала плетена 152,4    0,2 6 18      4,0 

 

       152,4*6 

N=-------------

= 10 

         18*4,0 

всього      14 

 

Приймаємо 14 контейнерів марки ХКЛ-18. 
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 4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА  

4.1.  Планування інвестиційних витрат 

 Розрахунок суми капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту 

виконується укрупнено, виходячи із масштабності проєкту та нормативу 

питомих капітальних вкладень. 

КВ = Пкв * Рдоб                                          (4.1) 

де Рдоб – сумарний добовий виробіток по двом виробам, т 

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

випуску продукції, тис. грн.  

КВ = 1500 * 2,867 = 4300,5 тис.грн. 

Умовно приймається, що вартість основних виробничих засобів (ОВЗ) 

цеху дорівнює сумі капітальних вкладень.  

ОВЗ = КВ = 4300,5 тис.грн. 

4.2. Планування виробничої програми пекарні 

 Виробнича програма пекарні визначається на основі добової виробничої 

потужності (ВП) печей та кількості робочих днів. При цьому добова виробнича 

потужність хлібопекарських печей і асортимент продукції встановлюється на 

основі розробки технологічної частини проекту, де здійснюється вибір 

провідного обладнання та виконаний розрахунок технічної норми 

продуктивності потокової лінії. Число днів роботи на рік встановлюється 

виходячи з прийнятого режиму роботи пекарні. 

Річний обсяг виробництва продукції в натуральному виразі (Q) визначається як 

добуток добової продуктивності, числа робочих днів на рік та інтегрального 

коефіцієнта використання потужності. 
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Таблиця 4.1 Розрахунок виробничої програми пекарні  

Найменування 

виробу 

Добова 

ВП, т 

Число днів 

роботи на рік 

Річна ВП, 

т 

Коефіцієнт 

використан

ня 

потужності 

Річний 

обсяг 

виробни

цтва 

продукц

ії, т 

Калачик 1,037 330 342,21 0,9 307,99 

Хала 1,83 330 603,9 0,9 543,51 

Разом 2,867 330 946,11 0,9 851,5 

 

4.3.  Планування потреби пекарні в ресурсах 

4.3.1 Розрахунок річної кількості та вартості сировини і матеріалів  

Потребу пекарні в сировині та матеріалах на плановий річний обсяг 

виробництва продукції визначають на основі продуктових розрахунків, 

виконаних в технологічній частині дипломного проєкту. Ціна одиниці 

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

Таблиця 4.2 Розрахунок річної потреби та вартості сировини та матеріалів  

Вид сировини та 

матеріалів 

Добова 

потреба в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Кількість 

робочих 

днів на 

рік 

Річна 

потреба в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Ціна 1т 

сировини 

та 

матеріалів, 

грн. 

Вартість 

сировини 

та 

матеріалів 

на рік, тис. 

грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

0,774 330 255,42 12506,0 3194,28 

Борошно 

пшеничне 1с 

 1,345  330 443,85 11830,0 5250,75 

Дріжджі  0,029  330  9,55    27986,4  267,18    

Сіль  0,03 330  9,98    6844,5  68,28    

Цукор-пісок  0,09 330  29,86    19097,0  570,14    

Олія соняшник.  0,016  330  5,28    47026,1  248,3   

Маргарин  0,02 330  6,6   45123,0  297,81    

Яйця   0,016  330  5,28    86190,0  455,08    

Сироватка   0,445  330  146,93    7634,77  1 121,8   

Вода  0,877  330  289,51    60,0  17,37    

Разом  3,643     - - -  11 490,99    
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4.3.2. Розрахунок потреби пекарні в паливі та електроенергії 

Потреба пекарні в паливі та електроенергії на технологічні цілі 

визначається виходячи з норм витрат енергоресурсів на 1 т продукції та 

річного обсягу виробництва продукції по двом виробам.  

Потреба пекарні в паливі та електроенергії на нетехнологічні цілі 

(освітлення, обігрів, господарсько-побутові цілі тощо) приймається в розмірі 

10 - 20% від потреби на технологічні цілі.  

 

Таблиця 4.3 Розрахунок кількості та вартості палива 

Вид 

палива 

Норма 

витрат 

умовно

го 

палива 

на 1т 

продук

ції 

Коефіціє

нт 

переводу 

умовног

о палива 

в 

натураль

не 

Річний 

обсяг 

виробн

и-цтва 

продук

ції, т 

Річна 

потреб

а в 

натурал

ь-ному 

паливі 

Тариф 

за 

одиниц

ю 

натурал

ь-ного 

палива, 

грн. 

Вартіст

ь 

палива 

на рік,  

тис. 

грн.  

Газ на 

техноло

гічні 

цілі  

170 1,14 851,5 126977,92 15,3 1942,76 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        291,41 

Разом        2234,18 
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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-

год, 

грн. 

Варті

сть 

елект

ро-

енергі

ї на 

рік, 

тис. 

грн. 

Електроенергія 

на технологічні 

цілі 

80 851,5 68119,92 5,93 403,95 

Електроенергія 

на нетехноло-

гічні цілі 

15%    60,59 

Разом      464,54 

 

4.3.3. Розрахунок потреби пекарні в трудових ресурсах та коштів на оплату 

праці промислово-виробничого персоналу 

Кількість основних робочих встановлюється методом прямого розрахунку на 

основі планової розстановки робочих на лінії згідно з довідником “Норми 

технічного проектування підприємства хлібопекарської промисловості” або 

приймається по кількості робочих на аналогічних лініях підприємства.  

 Явочна кількість робочих визначається з урахуванням змінної кількості 

робочих (Кр) по двом виробам і кількості робочих змін на добу (Кзм):             

      Кяв. = Кр * Кзм                                      (4.2) 

 Основна заробітна плата основних робочих визначається як добуток 

денної тарифної ставки (ДТС) і відпрацьованих годин за рік. Додаткова 

заробітна плата складає 70% від фонду основної заробітної плати. 

 Таблиця 4.5 Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх 

оплати праці  
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Пекар V 2 1,5 3 330 990 4,5 576,0 570,2   

Тістоміс ІV 2 1,5 3 330 990 4,5 510,72 505,6   

Форму-

вальник 

ІІІ 2 1,5 3 330 990 4,5 460,8 456,2   

Разом - 6 1,5 9 330 2970 13,5 - 1532,04 1072,43 2604,

48 

 

Кількість інших працівників промислово-виробничого персоналу (ПВП) 

(робочих допоміжного виробництва, керівників, спеціалістів службовців, 

охорони) розраховується через відсотки до кількості основних робочих. 

Середньорічна заробітна плата основних виробничих робочих шляхом 

ділення річного фонду оплати праці цієї категорії працюючих на 

середньооблікову кількість працівників. Середньорічна заробітна плата інших 

працівників визначається в через відсотки до середньорічної заробітної плати 

основних робочих.  

Річний фонд оплати праці робітників інших категорій ПВП визначається 

як добуток середньооблікової чисельності робітників певної категорії та 

середньорічної заробітної плати одного робітника цієї категорії. 
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Таблиця 4.6 Кількість працівників та фонд оплати праці ПВП 

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 – 

разом, в тому 

числі: 

   

  

 

- основні 100 14 100 192,92 2604,48 

- допоміжні 60 8 115 221,86 1797,09 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 2 120 231,51 468,81 

3. Охорона 8 1 70 135,05 145,85 

Всього ПВП - 25 - - 5016,22 

 

Відрахування на соціальні заходи (єдиний соціальний внесок) складають 

22% від загального річного фонду оплати праці ПВП. 

Всоц = 5016,22 * 0,22 = 1103,57 тис.грн. 

4.3.4. Розрахунок амортизаційних відрахувань 

Розрахунок розміру амортизаційних відрахувань по основним засобам 

виконується укрупнено, виходячи із середньорічної норми амортизації. 

А = ОВЗ * На / 100% 

А = 4300,5 * 0,15 = 645,08 тис.грн. 

4.3.5. Розрахунок інших операційних витрат 

Інші операційні витрати приймають в розмірі 5% від суми витрат на 

виробництво. 

Він = (14189,71+5016,22+1103,57+645,08) * 0,05 = 1047,73 тис.грн. 
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4.3.6. Складання кошторису витрат на виробництво 

Таблиця 4.7 Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 14189,71 

2. Витрати на оплату праці 5016,22 

3. Відрахування на соціальні заходи 1103,57 

4. Амортизація 645,08 

5. Інші операційні витрати  1047,73 

Всього витрат 22002,31 

 

4.4 Планування фінансових результатів від впровадження проєкту та 

визначення ефективності капіталовкладень 

4.4.1. Розрахунок планового прибутку від реалізації продукції 

Прибуток від реалізації продукції можна знайти через плановий 

відсоток рентабельності (Р) за формулою: 

Пр = В * Р / 100%  

де В – всього витрат, тис.грн. 

Пр = 22002,31 * 0,15 = 3300,35 тис.грн. 

4.4.2. Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції можна розрахувати як суму витрат за 

кошторисом та прибутку від реалізації продукції за формулою: 

ТП = В + Пр 

ТП = 22002,31 + 3300,35 = 25302,65 тис.грн. 

4.4.3. Визначення точки беззбитковості  

Для розрахунку точки беззбитковості проєкту треба визначити розмір 

умовно – змінних та умовно - постійних витрат. 
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До умовно – змінних можна віднести: вартість сировини та матеріалів, 

вартість палива та електроенергії на технологічні цілі. Усі інші витрати 

можна  

віднести до умовно – постійних витрат.   

Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначаємо за формулою: 

змуо

посту

ВЦ

В
Тб

−

−

−
=  

де В у-пост - умовно-постійні витрати на весь випуск продукції, тис. грн. 

Цо - оптова ціна 1 т продукції, тис. грн.  

В у-зм - умовно-змінні витрати на 1т продукції, тис грн. 

Тб = 8164,6 / (29,72 – 16,25) = 606 т 

4.4.4. Розрахунок витрати на 1 грн. виробленої продукції 

Розрахунок цього показника виконують по формулі: 

З на 1 грн = В / ТП 

З = 22002,31 / 25302,65 = 0,87 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 = 851,5 / 25 = 34,47 т 

ПП = 25302,65 / 25 = 1024,19 тис.грн. 

4.4.6. Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

Для оцінки економічної ефективності проєкту пекарні розраховують 

термін окупності КВ. Під терміном окупності розуміють тривалість часу, за 

який сума фінансових результатів, дисконтованих на момент початку 
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виробничої діяльності по проєкту почне дорівнювати сумі інвестицій. Ставка 

дисконту дорівнює 20%.     

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * 0,82 

Пч = 3300,35 * 0,82 = 2706,28 тис.грн. 

Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

ФР = 2706,28 + 645,08 = 3351,36 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

  
t

ФРt
ПФРt

)2,01( +
=                                                  

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 


=

=
1

1i

ПФРtСПФРt  

 Таблиця 4.8 Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

познач

ки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1.Чистий прибуток Пч 2706,28 2706,28 2706,28 2706,28 2706,2

8 

2.Амортизаційні 

відрахування 

А 645,08 645,08 645,08 645,08 645,08 

3.Фінансовий 

результат 

ФР 3351,36 3351,36 3351,36 3351,36 3351,3

6 

4.Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 2792,80 2327,33 1939,44 1616,20 1346,8

4 

5.Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 2792,80 5120,13 7059,58 8675,78 10022,

6 
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Термін окупності КВ: 

1+

−
+=

t

t

ПФР

СПФРКВ
tТок

 

Ток = 1 + (4300,5 – 2792,8) / 2327,33 = 1,6 рік 

 

  Таблиця  4.9 Техніко-економічні показники проєкту 

№ 

з/п 

Найменування показників Дані 

1 Річний обсяг виробництва, т 851,5 

2 Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 25302,65 

3 Чисельність ПВП, осіб 25 

4 Продуктивність праці, т 34,47 

5 Продуктивність праці, тис.грн. 1024,19 

6 Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 3300,35 

7 Рентабельність продукції, % 15 

8 Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 606,0 

9 Витрати на 1грн ТП, грн. 0,87 

10 Сума інвестицій, тис.грн. 4300,5 

11 Термін окупності, років 1,6 
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5. Охорона праці 
Вступ 

      Людина, її життя і здоров’я, честь і гідність, недоторканість і безпека 

визнаються найвищою цінністю в суспільстві. Конституція закріплює засадничі 

принципи державної політики щодо особи, людини, громадянина. А тому права 

і свободи людини, її гарантії є тим, що становить зміст і спрямованість 

діяльності держави. 

     Згідно з діючим законодавством України на всіх підприємствах, в установах, 

організаціях власниками створюються безпечні і нешкідливі умови праці для 

працівників.  

 В дипломному проекті розглядається питання  запровадження сучасних 

технологій тісто приготування при виробництві калачиків буковинських та 

хали плетеної в пекарні. Для дослідження вибираємо питання забезпечення 

умов для безпечної праці на хлібобулочному виробництві. 

5.1  Аналіз небезпечних та шкідливих чинників, що впливають на 

працівника. 

 При роботі на хлібопекарському виробництві  можуть виникати 

небезпечні і шкідливі чинники і негативно впливати на працівників.  Такими 

чинниками можуть бути:  

• Механічні фактори, дот яких відносяться шум і вібрація; 

• Термічні фактори-температура нагрітих предметів і поверхонь; 

•  Електричні фактори, щл характеризуються наявністю струмоведучих 

частин устаткування; 

 При роботі тістомісильної машини створюються наступні небезпечні і 

шкідливі чинники: 

• - шум, що випромінюється в приміщення цеху; 

• - вібрація, яка передається через фундамент в підлозі;  

• - виникнення загрози ураження електричним струмом при пошкодженні 

електроізоляції.   
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5.2 Розробка заходів з охорони праці 

 При розробці заходів по забезпеченню безпеки праці враховується весь 

комплекс факторів, що впливають на їх формування.  Організація охорони праці 

повинна здійснюватись за Законами України «Про охорону праці», «Про 

пожежну безпеку», Правилами з техніки безпеки і виробничої санітарії на 

хлібопекарських підприємствах, Санітарними правилами для підприємств 

хлібопекарської промисловості. 

5.2.1 Виробничі приміщення 

      Об’єм виробничого приміщення на кожного робітника повинен бути не 

менше 15 куб.м, а площа приміщення – 4,5 м.кв. 

 Основні вимоги: 

- висота приміщень повинна бути не менше  3,2 м; 

- складських приміщень – 3,0 м. 

  Стіни повинні бути побілені або пофарбовані матовою фарбою, яка 

відповідає вимогам технічної естетики і санітарним нормам.    Поли у всіх 

приміщеннях повинні бути рівними, неслизькими, без щілин і баюр, зручними 

для санітарного мокрого і сухого прибирання.  

      Всі виробничі, а також допоміжні приміщення – коридори, східці, проходи – 

повинні утримуватися в чистоті і  порядку в відповідності до санітарних 

5.2.2 Мікроклімат робочої зони працівників, вентиляція 

 Однією з необхідних умов здорової і вико продуктивної праці є 

забезпечення чистоти повітря в робочому приміщенні.  На робочих місцях біля 

печей та іншого тепловипромінюючого обладнання створюють необхідний для 

роботи мікроклімат шляхом облаштування місцевої вентиляції. Мають бути 

впроваджені заходи, що забезпечують загально-обмінну та місцеву вентиляцію, 

яка створила б комфортні параметри мікроклімату у виробничих приміщеннях 

у холодну і теплу пори року 

 Оптимальні норми температури, відносної вологості й швидкості руху 

повітря в робочій зоні виробничих приміщень наступні: 

температура -    22-24  С; 
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відносна вологість – 40-60 %; 

швидкість руху повітря – 0,1-0,2 м/с; 

5.2.3 Освітлення робочого місця, шум, вібрація 

 Освітленість у виробничих приміщеннях відповідає вимогам «ДБН В 2.5-

28-2018 » Природне та штучне освітлення. 

 Проектом передбачене природне освітлення (в світлий час доби), яке 

сприятливо діє на організм людини, поліпшує умови праці, знижує 

стомлюваність, сприяє підвищенню продуктивності праці, а також штучне 

робоче та аварійне освітлення. Штучне освітлення здійснюється за допомогою 

люмінесцентних ламп, а для охоронного освітлення лампи розжарювання. 

Інтенсивність робочого та охоронного освітлення не менше 75 лк.  Передбачено 

аварійне освітлення, яке використовується у аварійних ситуаціях. У випадку 

порушення технологічного процесу світильники аварійного освітлення 

вмикаються автоматично.  На поточних лініях освітлення локалізоване. 

Джерела світла і світильники забезпечують необхідну освітленість робочих 

місць.  

5.2.4Шум, вібрація  

 Джерелом шуму у приміщеннях виробничих ділянок є технологічне 

обладнання, яке там розташоване та системи витяжної вентиляції..Шум і 

вібрація на виробництві завдає великої шкоди, шкідливо діючи на організм 

людини і знижуючи продуктивність праці. Основним нормативним документом 

який визначає санітарні норми виробничого шуму є «ДСН 3.3.6.037-99 

 Джерелом вібрації у виробничому приміщені є електродвигуни, 

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

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

 Надмірні рівні вібрації й шуму приводять до професійних захворювань, 

зниження продуктивності праці, можуть служити непрямою причиною 

нещасних випадків. 

 З метою  недопущення шкідливого впливу вібрації на здоров’я 

працюючих передбачено ряд заходів:  
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- використання віброізолюючих гнучких вставок для з'єднання; 

- використання прокладок під обладнання з матеріалів з великим коефіцієнтом 

  внутрішнього тертя 

- використання кожухів зі звукопоглинаючою обшивкою зсередини для 

звукоізоляції  окремих вузлів. 

5.2.4 Електробезпека. 

 В сучасному виробництві електронасичення створює електричні 

небезпеки, джерелами яких можуть бути електричні мережі, електрифіковане 

обладнання та інструменти, комп’ютери та організаційне обладнання. Для 

забезпечення захисту персоналу потрібно застосувати засоби та методи захисту, 

які передбачені та ДНАОП 0.00-1.21-98 

 Для запобігання виробничого травматизму при експлуатації 

електроустановок передбачене заземлення всього стаціонарного 

електрообладнання: корпусів електродвигунів, транспортерів, апаратів, 

приводів електрообладнання, пультів управління. На підприємстві 

використовується механічне та електричне блокування, яке забезпечує  

відключення електроживлення струмоведучих частин.  Блокуванням також 

обладнані тістомісильні машини. Всі струмові елементи надійно заземлені, 

незалежно від величини струму.  

5.2.4Безпека праці  

 Будь-яке виробниче устаткування має відповідати вимогам безпеки праці. 

Безпечність виробничого устаткування забезпечується наступним чином. Всі 

рухомі частини обладнання оснащують сітчастим або суцільним огородженням, 

гарячі поверхні апаратів, трубопроводів і баків термоізольовані. Ізоляція 

повинна бути стійкою до дії вологи та такою, що не горить Машини, 

транспортери і огородження мають механічне та електричне блокування, 

обладнані сигналізацією, яка при пуску і зупинці машини автоматично 

приводиться в дію.  

 Технологічні процеси виробництва хлібобулочних виробів, технологічне 

обладнання для їх виробництва повинні відповідати вимогам ДСТУ 2583-94. 



Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

 
ТХ  79.10.000 .03 .ДП ПЗ 

 

                          

У тарних і безтарних складах зберігання борошна мають бути встановлені 

засоби уловлювання пилу, забезпечена герметизація і максимальне 

ущільнення стиків і з'єднань у технологічному обладнанні, шнеках, 

трубопроводах для попередження запилювання, обладнання повинне бути 

заземлене.  

 Працівники мають бути забезпечені санітарним одягом і взуттям, 

спецодягом і спецвзуттям та засобами індивідуального захисту відповідно до 

діючих норм. 

5.3  Пожежна безпека. 

 Пекарні за пожежною безпекою належать до категорії В. В її виробничих 

приміщеннях мають бути передбачені заходи по попередженню вибухів, ви-

никненню пожеж, засоби їх гасіння, сигналізації, питання пожежного 

водопостачання, шляхи евакуації людей 

 Основними причинами пожеж в пекарнях є: порущення технологічних 

регламентів, несправність виробничого обладнання, необережне поводження з 

вогнем, іскри котельних та інших установок, порушення правил користування 

інструментами і електронагрівальними приладами. Тому, у виробничих 

приміщеннях передбачені заходи по попередженню вибухів, виникненню 

пожеж, засоби їх гасіння, сигналізація, питання пожежного водопостачання, 

шляхи евакуації людей. 

 Для підвищення пожежної безпеки при експлуатації хлібопекарських 

печей дотримуються таких заходів: 

-  прочищають газоходи хлібобулочних печей; 

- регулярно видаляють хлібні крихти, що накопичуються в пекарних печах 

 Загоряння в пекарній камері ліквідують парою, оскільки холодну воду не 

можна застосовувати, бо відбувається руйнування печей в результату 

температурних напруг. 

      Для гасіння пожеж на початкових стадіях широко застосовуються 

вогнегасники. У виробничих приміщеннях це головним чином вуглекислотні 

вогнегасники (ВВ), достоїнством яких є висока ефективність гасіння пожежі, 
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збереження електричного устаткування. Розташовують вогнегасники на видних 

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

      Будівлі укомплектовані пожежними щитами з набором інструментів, біля 

щитів – бочки з водою, ящики з піском. 

      Виробничі приміщення мають запасні виходи. Двері повинні мати 

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

місці у основного виходу із приміщення. 
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                                6. Результативна частина 

Розробивши дипломний проект передбачено запровадження технологій 

виробництва калачика  буковинського  та хали плетеної з використанням 

сучасного обладнання в пекарні  можна зробити висновок, що впровадження 

у виробництво зазначених виробів є актуальним та виправданим. 

Під час дипломного проектування були проведені розрахунки технологічних та 

економічних показників, які відображені у пояснювальній записці. З 

відповідних вимог проектування було розраховано: витрата сировини, 

напівфабрикатів власного виробництва, підбір та розрахунок обладнання, 

розрахунок площі складів, а також вартість сировини та напівфабрикатів. 

У процесі виконання економічної частини дипломного проекту було отримано 

техніко-економічні показники, які засвідчили про ефективність та доцільність 

впровадження даного проекту: 

Прибуток від реалізації продукції- 3145,68 т.гр; 

Витрати на 1 грн. ТП складають-0,87грн; 

При річному обсязі виробництва- 851,5т; 

Рентабельність продукції – 15%; 

Термін окупності -1,6рік 
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	Однією з необхідних умов здорової і вико продуктивної праці є забезпечення чистоти повітря в робочому приміщенні.  На робочих місцях біля печей та іншого тепловипромінюючого обладнання створюють необхідний для роботи мікроклімат шляхом облаштування м...
	Оптимальні норми температури, відносної вологості й швидкості руху повітря в робочій зоні виробничих приміщень наступні:
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	Джерелом вібрації у виробничому приміщені є електродвигуни, вентилятори, млини, сита, зубчаті передачі та інше. Основним документом, який визначає гігієнічні норми вібрації є «ДСН 3.3.6 039-99» .
	Надмірні рівні вібрації й шуму приводять до професійних захворювань, зниження продуктивності праці, можуть служити непрямою причиною нещасних випадків.
	З метою  недопущення шкідливого впливу вібрації на здоров’я працюючих передбачено ряд заходів:
	- використання віброізолюючих гнучких вставок для з'єднання;
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	внутрішнього тертя
	- використання кожухів зі звукопоглинаючою обшивкою зсередини для звукоізоляції  окремих вузлів.
	5.2.4Безпека праці
	Будь-яке виробниче устаткування має відповідати вимогам безпеки праці. Безпечність виробничого устаткування забезпечується наступним чином. Всі рухомі частини обладнання оснащують сітчастим або суцільним огородженням, гарячі поверхні апаратів, трубоп...
	5.3  Пожежна безпека.
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