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                                                                   Вступ 

 Хлібобулочні вироби займають особливе місце серед продуктів харчування 

завдяки своїй доступності та багатогранності застосування. За ними стоїть 

багатовікова історія розвитку, що поєднує традиції, технологічні інновації та 

культурну спадщину. Сучасне хлібопечення — це симбіоз науки, ремесла та 

мистецтва, де кожен етап виробництва спрямований на забезпечення 

. Сьогодні хліб залишається важливим продуктом на столах людей по всьому 

світу. Він не лише забезпечує харчування, але й відображає культурні традиції 

кожного народу. Завдяки розвитку технологій виробництва, сучасне хлібопечення 

пропонує широкий асортимент виробів, що включає функціональні, дієтичні та 

оздоровчі види хліба. 

Особлива увага приділяється створенню хліба з високою біологічною цінністю. У 

складі таких виробів використовуються новітні види сировини, природні 

поліпшувачі якості та біологічно активні добавки. Це дозволяє не лише 

задовольняти гастрономічні потреби, але й сприяти здоров’ю споживачів, 

коригувати їхній раціон та забезпечувати необхідний баланс поживних речовин. 

Розвиток хлібопекарської галузі в Україні є яскравим прикладом інтеграції науки 

у виробництво. Науковці працюють над розробкою нових технологій, 

впровадженням сучасного обладнання та оптимізацією процесів, що дозволяє 

створювати продукцію найвищої якості. Така співпраця забезпечує можливість 

адаптувати виробництво до сучасних потреб ринку, збільшувати асортимент 

продукції, а також відповідає вимогам здорового харчування. 

Хлібопекарські підприємства в Україні активно запроваджують нові види 

продукції, збагачені есенціальними інгредієнтами, використовують місцеву та 

нетрадиційну сировину. Завдяки цьому хліб залишається доступним продуктом, 

який символізує не лише щоденну їжу, але й культурну спадщину, передану 

поколіннями.   Технологія виробництва хліба це- наука  створення технологічних 

проийомів по перетворенню певної сировини в напівфабрикати, та готову 

продукцію. з визначеними  стандартом на кожну групу, показниками якості.  

 Це  виробничий процес застосування  наукових досліжень -гіпотез перетворення  

сировини у хлібобулочні вироби шляхом  роботи спецалістів - ипредставників 

хлібозаводів, пекарень, хлібокомбінаті. Особливу увагу у виробництві 

хлібобулочних виробів приділяють інноваціям, які базуються на використанні 

новітніх технологій і високоякісної сировини. Сучасні пекарні оснащуються 

автоматизованим обладнанням, що забезпечує не лише високу продуктивність, 

але й стабільну якість продукції. 

Надалі розвиток цієї сфери передбачає не лише впровадження нових технологій, 

але й активну співпрацю між науковцями та виробниками задля створення ще 

більш різноманітного та якісного асортименту хлібобулочних виробів. 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ОБЄКУ ЗАВДАННЯ 
 

Завданням  на дипломне проектування передбачено запровадження виробництва 

булок любительських в/г 0,2 кг та  дієтичних виробів «Геркулес» 0,4 кг в пекарні  

с. Мале  Одеської області з  застосуванням сучасного технологічного обладнання. 

Хлебобулочні вироби випускаються  з певними  показниками якості, а саме 
 

Таблиця 1.1.  Органолептичні показники хлібобулочних виробів. 

 

Назва 

показника 

Булки  любителиьські  

в/г 0,2 кг 

 Вироби дієтичні «Геркулес»  

0,4 кг 

Зовнішній вигляд: 

Форма 

 

Поверхня  

 

Колір  

 

Довкгаста 

Прямокутна, відповідає форми в 

юкей вы под выпекалась. 

 З гребінцем вздовж 

виробу 

Гладка. з випуклою скоринкою. 

Допустима шороховатість, 

Від жовтого до світло-

коричневого 

Від жовтого до світло-

коричневого, без підгорілості. 

Стан м’якушки:  

 

Добре пропечена, 

рівномірна без слідів 

непромісу. 

Добре пропечена, не липка, не 

волога на дотик, рівномірна без 

слідів непромісу. 

Смак і запах  Властивий даному виду 

вироби, без стороннього 

присмаку та запаху.  

Властивий даному виду вироби, 

без стороннього присмаку та 

запаху.  
 

Таблиця 1.2. Фізико-хімічні показники якості виробів 

 

Найменування 

виробів 
ДСТУ 

Маса, 

кг 

Показники якості 

Вологість %, 

не більше 

Кислотність, 

град, не більше. 

Масова частка 

на СР, %, цукру 

Булки  

любителиьські   

4587:2023 

 
0,2 41,0 2,5 2,5 +-1,0 

Хлібці 

«Геркулес»  
4588:2006 0,4 46 3 3+-1,0 

 

             Таблиця 2.2  Енергетична  цінність 100г виробів 
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Вітаміни,мг 

 

 

 

ЭЦ, ккал 

В1 В2 РР 

Булки 

любителиьські в/г 0,2 кг 
7,8 2,0 46,9 0,11 0,03 0,95 

270 

Хлібці дієтичні 0,4кг 

«Геркулес»  
8,4 1,8 55,3 0,13 0,09 0,9 

257,1 
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2. ТЕХНОЛОГІЧА ЧАСТИНА 
 

2.1. Характеристика сировини 

  
Для виробництва зазначених видів продукції необхідно враховувати особливості 

кожного інгредієнта, що використовується в рецептурі. Особлива увага 

приділяється якості борошна, яке повинно відповідати стандартам, забезпечуючи 

стабільність структури та поживну цінність кінцевого продукту. Водночас 

дріжджі відіграють ключову роль у процесі ферментації тіста, гарантують 

оптимальну текстуру та аромат продукції 

Пшеничне борошно згідно з ДСТУ 46.004-99 має білий колір із жовтуватим 

відтінком, який оцінюється за еталоном. Запах борошна характерний і 

приємний. 

Смак борошна має легку солодкуватість, без будь-якого стороннього гіркого  

кислотність 4 град, Зміст вологи в борошні не повинен перевищувати 15%, тоді 

як зольність для пшеничного борошна першого сорту становить 0,75%, а для 

вищого сорту – 0,55%. На кожен кілограм борошна допускається не більше 3 мг 

металомагнітних домішок, при цьому маса крупинок руди чи шлаку не має 

перевищувати 0,4 мг. Вміст клейковини для борошна першого сорту становить 

25%, а для вищого сорту – 24%. 

Вівсяне борошно, відповідно до стандарту ДСТУ 7698:2015, має показники 

клейковини у межах 17–21%, вологість не більше 15%, а кислотність – 4 

градуси. Колір – може бути білий або білий із жовтуватим чи сіруватим 

відтінком; рівень клейковини становить 17–21%, а вологість не перевищує 15%; 

кислотність – 4 градуси. 

.Дріжджі пресовані мають густу консистенцію, легко ламаються і не мажуться. 

Їхній колір – сіруватий із жовтуватим відтінком, без темних плям на поверхні. 

Характерний запах і смак дріжджів не містить сторонніх запахів, таких як 

гнилісний чи запах плісняви. Масова частка вологи становить не більше 75%. 

Кислотність у день виготовлення не перевищує 120 мг оцтової кислоти, а на 12-й 

день досягає 300 мг. Тісто повинно підійматися до 70 мм за час не більше 70 

хвилин. 

Сіль першого сорту, відповідно до ДСТУ 3583-97, може мати білий колір з 

легкими сіруватими, жовтуватими або рожевими відтінками. Вона не має запаху 

і сторонніх механічних домішок, видимих неозброєним оком. На смак сіль суто 

солона, без сторонніх присмаків. 

 Масова частка вологи становить не більше 4%, хлористого натрію – не менше 

97,7%, а нерозчинних у воді речовин – не більше 0,45%. 

Вода, що використовується в харчовій промисловості, має відповідати високим  

стандартам хімічного складу та фізичних властивостей. 
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Вода, що відповідає стандарту ДСТУ 7525-20014, повинна мати запах і смак, які 

при температурі 20 та 60 °С не перевищують 2 бали. Кольоровість за шкалою не 

має бути більшою за 20 градусів, а каламутність – в межах 1,5 мг/л. Загальна 

жорсткість води повинна становити не більше 7 мг-екв/л. 

Санітарна придатність води для харчових цілей визначається рівнем 

мікробіологічного обсіменіння, зокрема кількістю кишкових паличок. Згідно зі 

стандартом, кількість колоній, що виростають за 24 години при температурі 37 

°С, не повинна перевищувати 100. Колі-індекс, тобто кількість кишкових 

паличок на 1 літр води, має бути не більше 3, а колі-титр, визначений кількістю 

мілілітрів води на одну кишкову паличку, не менше 300. 

Ця система контролю якості інгредієнтів і води забезпечує надійність та 

безпечність харчових виробів, що є основою для створення продукції високої 

якості. 

Цукор-пісок ДСТУ  4623-2006  повинен відповідати  вимогам НТД. Склад – 

однорідні кристали з чітко вираженими гранями. Повинен не липнути та бути 

сухим. Сипучість – сипка маса, допускаються грудки, що розпадаються при  

Крім того, цукор повинен бути вільним від сторонніх запахів і механічних 

домішок. Особливу увагу приділяють відсутності грудок, які не розпадаються, 

що важливо для забезпечення високої якості готової продукції. 

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%. 

2.2. Обґрунтування вибору і опис технологічних схем 

       Передбачається  запровадження виробництва булок любительських в/г 0,2 кг       

хлібців дієтичних «Геркулес» в  пекарні с. Мале  Одеської області   

 Спосіб тістоприготування для дієтичгих виробів   хлібців   «Геркулес»  

пропонується  на  густій опарі.  

Перевагою цього методу є те, що він універсальний, він надає технологічному 

процесу певну гнучкість. На цьому способі тістоведіння можливо виготовляти усі 

види хліба, булочних та здобних виробів. Якість виробів виготовлених на густих 

опарах добра. Вироби мають еластичний м’якіша. гарний аромат, приємний смак. 

Зважаючи на те, що в рецептурі виробу  є 20 %вівсяного борошна, використання 

густої опари дозволить знівілювати вплив знижених хлібопекарських 

властивостей  на якість тіста та готової продукції 

Тістоприготування для булок любительських в/с 0,2кг передбачається  

безопарним прискореним методом, найбільш зручний в умовах пекарні для 

виробництва булочних виробів, так як скорочується технологічний цикл  
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виробницва, зменшуються витрати сухих речовин на бородиння, сбільшується я 

продуктивність праці. Для прискорення дозрівання тіста передбачені 

технологічні прийоми - збільшено дозування дріжджів пресованих  2,5% до маси 

борошна, початкова температура тіста -30 оС.  

На обох технологічних лініях використовується машина Прима -160, яка має 

варіатор швидкості,  регулюеться інтенсивність замішування тіста. 

Борошно в  пекарні с. Мале  зберігається тарним способом. Під часзбереження  

борошна в ньому поліпшується якість. Борошно стає більш сильним  за 

хлібопекарськими властивостями. Змінюється вологість, кислотність, стан 

жирових клітин,  світлішає колір Борошно на пекарні в селі Мале зберігається у 

мішках, що дозволяє покращити його якість під час зберігання. У процесі 

збереження відбуваються біохімічні, хімічні та колоїдні зміни: борошно стає 

сильнішим, світлішає його колір, змінюється кислотність, а також властивості 

жирових клітин, що сприяє зміцненню клейковини. Перед використанням 

борошно просіюють, очищуючи його від домішок, розрихлюючи та насичуючи 

повітрям. Просіяне борошно подається у виробничий бункер ХЄ-112, звідки 

надходить до дозатора сипучих компонентів. 

Вода постачається з міського водоканалу села Мале. Для виробничих потреб 

використовуються два баки: для холодної та гарячої води, оснащені змієвиками. 

Холодна та гаряча вода застосовуються на різних етапах виробництва, а пар 

утворюється у паровому котлі, що забезпечується пом’якшеною водою. 

Сіль зберігається в спеціальних приміщеннях і використовується для 

приготування сольового розчину концентрацією 26%, який після приготування в 

солерозчиннику  очищається та направляється у витратний бак. 

Пресовані дріжджі доставляють на пекарню с. Мале Одеської області у вигляді 

брусків, фасованих у ящики. Вони зберігаються в холодильній камері за 

температури 0–4 ºС протягом трьох діб. Для використання дріжджі 

перетворюють на суспензію, яку готують у емкості   з мішалкю  Х-14. Дріжджі 

змішують із водою у співвідношенні 1:3. Пресовані бруски завантажують 

вручну, а вода, температура якої не перевищує 35 ºС, подається автоматично 

через водомірний бачок АВБ-100. Готову дріжджову суспензію за допомогою 

насоса перекачують у витратну ємність  

  Цукор-пісок зберігається у мішках, а перед використанням готується цукрово-

сольовий розчин, густиною 1,33 г/см3. Для ускорення отрминня розчну в ода 

використовується температурою 45 -50ºС.  

Маргарин доставляється у картонних коробках і зберігається при температурі 0– 

4ºСдо 10 діб.  Для використання у виробництві маргарин розтоплюють у  

жиророзтоплювачі при температурі не більше 40ºС, щоб запобігти 

розшаруванню. Розтоплений маргарин направляється у витратну ємність для  
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замішування тіста для булок любительских в/с 0,2кг 

Тісто для   хлібців дієтичних  «Геркулес»  пропонується готуваиии на  густій 

опарі. Густу опару замішують у тістомісильній машині періодичної дії «Прима-

160». Для дозування пшеничного борошна першого сорту (50%) 

використовується дозатор сипучих компонентів Ш2-ХДА, а для подачі води та 

дріжджової суспензії — дозатор рідких компонентів Ш2-ХДБ.  

Заміс опари проводиться до однорідного стану при вологості 45% протягом 10 

хвилин. Після цього опара бродить у діжі протягом 210–240 хвилин при  

температурі 28 ºС до досягнення кінцевої кислотності 4 град. Далі виброджену, 

збагачену диоксидом вуглецю, опару використовують для замісу тіста. До опари 

дозатором сипучих компонентів Ш2-ХДА додають суміш пшеничного і 

ячмінного борошна (30% і 20% відповідно).  

Вода, цукрово-сольовий і сольовий розчини подаються дозатором рідких 

компонентів Ш2-ХДБ. Заміс тіста проводиться протягом 10 хвилин, при 

вологості 46,5% що сприяє утворенню однорідної маси.  

Білки борошна, нерозчинні у воді, взаємодіють із нею, набухають і утворюють 

клековину,  формуєтся каркас тіста губчастої структури, що забезпечує його 

еластичність і розтяжність. 

Тісто для хлібців Геркулес  у діжі залишають на бродіння протягом 50 хвилин 

при температурі 29-30 ºС, доки його кислотність не досягне 3,5 градусів. У 

процесі бродіння тісто стає пухким, дозріває і збільшується в об’ємі.  В тісті  

нагромаджуються водорозчинні, ароматичні та смакові речовинии, 

накопичуються харчові кислоти  диоксид вуглецю Після бродіння діжу разом із 

тістом переміщують до діжеопрокидувача , який завантажує масу у воронку 

тістоподільника Восход . Шматки тіста вагою 0,451 кг транспортуються на стіл 

для обробки, де вручну розміщуються в підготовлені металеві форми Л-11. 

Потім форми встановлюються на листи, які розташовують на полицях візків. 

Візки направляють у шафу боксового типу «Бриз-222» для кінцевого 

вистоювання, яке триває 45 хвилин при температурі 35-40 ºС та відносній 

вологості 80%. Ця операція забезпечує інтенсивне бродіння, яке сприяє 

максимальному розпушенню заготовок, збільшенню їх об’єму та формуванню 

пористості. Далі візки разом із тістовими заготовками завантажують у піч 

«Мусон-Ротор-9,7», випікання триває 36-38 хвилин при температурі 215-225 ºС.  

У процесі випікання заготовки нагріваються поступово, починаючи з поверхні.  

Після випікання готові вироби вручну виймають із форм на стіл укладки, де їх 

оглядають, відбраковують та розкладають у лотки контейнерів ХКЛ-18 для 

охолодження. Охолоджені вироби пакують у плівку, вкладають у лотки 

контейнерів ХКЛ-18 для подальшої реалізації  

Тісто для булок любительських масою 0,2 кг готують безопарним прискореним 

методом, який є найзручнішим для виробництва булочних виробів у пекарні  
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села Мале. Процес замішування відбувається в машині Прима-160. 

 Борошно пшеничне вищого ґатунку дозується дозатором Ш2-ХДА, а рідкі 

компоненти, зокрема вода, цукрово-сольовий та сольовий розчини, маргарин, 

подаються за допомогою дозатора Ш2-ХДБ. Тісто замішується з вологістю 

37,5% протягом 10 хвилин до досягнення однорідної та пружної маси. Бродіння 

триває 90 хвилин при початковій температурі 31 ºС, доки кислотність не досягне 

3,0 градусів. Під час цього процесу тісто  дозріває, збільшується в об’ємі, а також 

накопичує ароматичні та смакові компоненти. 

Готове тісто за допомогою діжеопрокидувача завантажується у воронку 

тістоподільника Восход, де його розподіляють на шматки масою 0,237 кг. 

Шматки тіста транспортуються на стіл обробки, де вручну розміщуються на 

листах. Ці листи з заготовками розташовують на полицях візків, які направляють 

у шафу «Бриз-222» для кінцевого вистоювання. Це вистоювання триває 40-42 

хвилини при температурі 35-40 ºС і відносній вологості 80%, забезпечуючи 

інтенсивне бродіння, розпушення заготовок, збільшення їх об’єму та 

формування пористості. Після остаточного вистоювання тістові заготовки 

булочок Любительських масою 0,2 кг надрізають по центру і відправляють на 

випікання. Процес триває в печі «Мусон-Ротор-9,7» при температурі 210-240 °С, 

а загальний час випікання, враховуючи завантаження та вивантаження, 

становить 23 хвилини. Готові гарячі булочки викладають на лотки контейнера 

для охолодження. Після повного охолодження вироби пакують у плівку, що 

забезпечує належні санітарні умови транспортування, і складають у контейнери 

марки ХКЛ-18 для подальшої реалізації. 

2.3. Технохімічний контроль виробництва 

 Контроль технологічного процесу  виробництва є одним із основних засобів 

запобігання випуску нестандартної продукції, зміцнення технологічної 

дисципліни, зниження затрат і витрат  на всіх стадіях виробництва. 

 Технологія виготовлення і параметри технологічного процесу, які 

забезпечують виробництво доброякісної продукції регламентуються 

технологічною інструкцією, що розробляється на галузевому рівні, поряд з 

рецептурою на виготовлення виробу. я контролює якість готових виробів, 

вихід хліба, розробляє і впроваджує раціональні технології виробництва продукції.  

Контроль параметрів технологічного процесу, якості напівфабрикатів і готової 

продукції проводиться методами, передбаченими діючими нормативними 

документами. Технохімічний контроль охоплює різноманітні аспекти, включаючи 

перевірку якості сировини, дотримання технологічних параметрів на кожному 

етапі виробництва та оцінку характеристик готової продукції. Використання 

сучасного лабораторного обладнання дозволяє проводити точні заміри вологості, 

кислотності, температурних умов та інших критичних показників, які впливають 

на кінцевий результат. 
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Таблиця 2.1. Точки контролю    
          

Напівфабр

икат 

Параметр, 

який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодич-

ність 

контролю 

Відповід

альність 
Документ 

Додатковий 

контроль 

Борошно 

пшеничне 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах, 

хруст 

Органоле

птично  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Вологість Висушув

ання  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Кислотність Титруван

ня  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Кількість та 

якість 

клейковини 

Відмиван

ня прилад 

ІДК-1 

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Хлібопекарсь

кі 

властивості 

Пробне 

випіканн

я  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Борошно 

вівсяне 

 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органоле

птично  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Вологість Висушув

ання  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Кислотність  Титруван

ня 

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Сіль Зовнішній 

вигляд, 

колір, смак, 

запах 

Органоле

птично  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Цукор-

пісок 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органоле

птично  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,   

Завідуючий. 

Лабораторією 

Маргарин 

столовий 
Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органоле

птично  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,   

Завідуючий. 

Лабораторією 

 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція

колір, смак, 

запах 

Органоле

птично  

У кожній 

партії 

Інженер

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Вологість Висушув

ання  

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Кислотність Титруван

ня  

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, 

Завідуючий. 

Лабораторією 

Підйомна 

сила 

Підняття 

тіста 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, 

Завідуючий. 

лабораторією 
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Напівфабри

кат 

Параметр, 

який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодич

ність 

контролю 

Відповід

альність 
Документ 

Додатковий 

контроль 

Опара, 

тісто 

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Вологість Висушуван

ня  на ВЧ 

3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лаборатрний 

журнал, 

Завідуючий. 

Лабораторією 

Кінцева 

кислотність 

Титруванн

я 

3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Температура Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал, 

Завідуючий. 

Лабораторією 

Розробка 

тіста 

Маса 

заготовки 

Зважуванн

я 

3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал, 

Завідуючий. 

Лабораторією 

Форма 

тістової 

заготовки 

Візуально 3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Тривалість 

вистоюванн

я 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал, форма 

Завідуючий. 

Лабораторією 

Температура 

у 

вистоюваль

ній шафі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Температура 

в печі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Техноло

г зміни 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Дієтичні  

вироби – 

хлібці 

«Геркулес» 

0,4кг 

 

 

Булки 

любительсь

кі в/с 0,2кг 

Зовнішній 

вигляд, 

форма, смак, 

колір, запах, 

поверхня, 

маса 

Органолеп

тично  

У 

кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Вологість 

м’якушки  

Висушуван

ня  

У 

кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

лабораторією 

Кислотність 

м’якушки 

Титруванн

я 

У 

кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Масова 

частка 

загального 

цукру 

Метод 

гарячого 

титрування 

У 

кожній 

партії 

 

Хімік-

аналітик 

 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 

Дієтичні  

вироби – 

хлібці 

«Геркулес» 

0,4кг 

 Пористість   Метод  

Зав ялова  

У 

кожній 

партії 

 

Хімік-

аналітик 

 

Лабораторний 

журнал,  

Завідуючий. 

Лабораторією 
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3. РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 
 

3.1. Розрахункові данні до проекту 
 

Таблиця 3.1.  Розрахункові данні до проекту. 
 

 

Найменування 

 

Булки  

любителиьські  в/г  

 

Хлібці дієтичні 0,4кг 

«Геркулес» 

1 2 3 

                                                           Загальні зведення               

Сорт борошна вищий Пшен 1с,  вівсяний 

Маса виробу, кг 0,2 0,4 

Форма  виробу довгаста прямокутна 

Спосіб випікання На листах формовий 

Розмір виробу , мм 160х80 За розміром форми Л11 

Розмір листа, мм 900*600 900*600 

Кількість листів у візку, шт.. 18 18 

Тип печі Муссон-Ротор  Муссон-Ротор  

Кількість печей сорту                              1 1 

Зазор між виробами, мм. 25-30 25-30 

Плановий вихід, %                                           135 144,8 

Щільність сольового р-ну, кг/см³ 1200 1200 

Щільність цукрового розчину, 

кг/см³ 

1330 1330 

Упікання , % 10 8,5 

Усихання , % 3 3,5 

Спосіб тістоведіння прискорений На густих опарах 

Укгніфікована рецептура ,кг 

Борошно вівсяне  20.0 

Борошно пшеничне в/г 100,0  

Борошно пшеничне І г  80,0 

Дріжджі пресовані 1,3 2,0 

Сіль кухонна харчова 1,5 1,5 

Цукор-пісок 3,0 3,0 

Марганин столовий  2,0  

Вологість,% 

Борошно пшеничне І сорт 14,5 14,5 

Дріжджі пресовані 75 75 

Сіль кухонна харчова 3 3 
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        Продовження табл.  3.1. 
 
     

1 2  

Марганин столовий   17 

Опара   44,0 

Тіста  44,0 

Готових виробів, не більше  41 46 

Кислотність, град 

Опари   3,6 – 4 

Тіста  3,0  3,5 

Готових виробів , не більше  2,5 3 

Температура С 

Борошна 20 20 

Дріжджової  суспензії 32 32 

Сольового розчину  20 20 

Цукрово-сольового розчину  50 50 

Марнарину  35 -40  

Опари  28 28 

Тісто 29  29  

Печі 215 – 225 215 – 225 

                 Теплоємкість, кДж / кг · К 

Борошна 1,81 1,81 

Дріжджів пресованих  3,5 3,5 

Солі 0,92 0,92 

Цукору – піску  1,36 1,36 

Марганина столового   3,5  

Води  4,2 4,2 

     Тривалість, хв 

Бродіння опари  240 

Бродіння тіста 90 60 

Кінцеве вистоювання  44 45 

Випікання 20 38 
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            3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Геркулес 

  позначення   

Довжина виробу, мм l 100 

Ширина виробу мм h 146 

      

Довжина листа, мм Lл 900 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   0 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 9,0 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 4,0 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 36 

      

Число листів у печі, шт. n2 18 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 648,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,4 

      

Тривалість випікання, хвилин T 40 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 388,80 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 5832,0 
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            3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні булки  

  позначення любітельські 

Довжина виробу, мм l 170 

Ширина виробу мм h 80 

      

Довжина листа, мм Lл 900 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   0 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 8,0 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 3,0 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 24 

      

Число листів у печі, шт. n2 18 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 432,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,2 

      

Тривалість випікання, хвилин T 23 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 225,39 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 3380,9 
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   Таблиця  3.3 Вміст сухих речовин в тісті хлібці Геркулес 0,4кг «Геркулес». 
3.  

 

Найменування сировини 

Маса в 

натурі,                           

кг 

 

Вологість, 

% 

Маса       сухих      

речовин 

% кг 

Борошно пшеничне І сорт 80,0 14,5 85,5 68,4 

Борошно вівсяне 20,0 13,5 86,5 17,3 

Дріжджі пресовані 2,0 75 25 0,5 

Сіль кухонна харчова 1,5 3 97 1,46 

Цукор-пісок 3,0 0,14 99,86 2,99 

Разом: 106,5   90,65 
 

    

Визначаємо вихід тіста до бродіння, кг  по формулі: 

Т

рс

Т
W

М
М

−


=

100

100..  , кг 
(3.2) 

 де Мс.р – маса сухих речовин в тісті, кг; 

      WT – вологість тіста, % 

Мт =   
90,65 · 100

100 – 46,5           
= 169,4 кг 

Визначаємо норму води на тісто,кг по формулі: 

М в т =  Мт – Мс , кг (3.3) 
 

де МС – маса сировини по рецептурі, кг 

М в т =  169,4 – 106,5 = 62,9 кг 
 

Таблиця 3.4    Розрахунок сухих речовин в  густій опарі 
 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, кг 

Вологість, 

% 

Вміст сухих речовин 

% кг 

Борошно пшеничне І с. 50 14,5 85,5 42,75 

Дріжджі пресовані 2 75 25 0,5 

Разом: 52   43,25 
 

Визначаємо масу опари,кг за формулою  (3.2) 

45100

10025,43
.

−


=опМ

      = 78,6 кг             

Визначаємо кількість води, кг на опару за формулою (3.3): 
 

 М в. оп. = 78,6 – 52 = 26,6 кг 

Визначаємо залишок води в тісто,кг за формулою: 

                                        М в. т. зал. = М в. т. – М в. оп. , кг                              (3.4) 

М в. т. зал. = 62,9 – 26,6 = 36,3 кг 
4.  

 Замінюємо сировину розчинами. 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ 77.25 003 00 ДП ПЗ 

 



Визначаємо кількість солі в цукрово-сольовому розчині за формулою: 

М с = 
Мц∙2,5

100
 , кг 

 

(3.5) 

де М ц – маса цукру-піску по рецептурі, кг 

   2,5% - дозування солі до маси цукру. 

М с = 
3 ∙ 2,5

100
 = 0,1, кг 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину,кг за формулою: 

М ц. с. р. = 
Мц + Мс

0,8986
∙  𝜌, кг (3.6) 

де 𝜌 – густина цукрового розчину, кг/м3 

  0,8986 – маса цукру і солі, що міститься в 1 л розчину. 
 

М ц. с. р. = 
3 + 0,1

0,8986       
· 1,33 = 4,6 кг 

5.  

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

                  М в. ц. с. р. = М ц. с. р. - М ц. - М с. , кг 
 

(3.7) 

М в. ц. с. р. = 4,6 – 3 – 0,1 = 1,5 кг 

Визначаємо масу сольового розчину,кг за формулою: 
 

         М с. р. = 
Мзал.с.∙ 100

с
 , кг     (3.8) 

де с – концентрація солі в сольовому розчині, % 
6.  

М с. р. = 
1,4 ∙ 100

26
 = 5,4 кг 

Визначаємо масу води,кг в сольовому розчині за формулою: 

 М в. с. р. = М с. р. - М зал. с. , кг (3.9) 

М в. с. р. = 5,4 – 1,4 = 4 кг 

Визначаємо масу  дріжджової суспензії,кг за формулою:  

Мдр.сусп.= Мдр.* (1 + а),   кг (3.10) 

де М др. пр. – маса дріжджів пресованих по рецептурі, кг 
    а - витрати води в кг на 1 кг пресованих дріжджів 

Мдр.сусп.= 2 * (1 + 3) = 8 кг 

Визначаємо масу води в дріжджоввй суспензії  за формулою: 

                       М в. др. с. = М др. с. - М др. пр. , кг (3.11) 

М в. др. с. = 8 – 2 = 6 кг 

Визначаємо залишок води на заміс опари,кг за формулою: 

 Мзал.оп.
в  = Моп

в  - М в. др. с., кг                               (3.12) 

Мзал.оп.
в  = 26,6 – 6 = 20,6 к 

Визначаємо залишок води на заміс тіста за формулою: 

                                 Мзал.т.
в  = М в. т. зал.  - М в. с. р. - М в. ц. с. р.   , кг                             (3.13) 

Мзал.т.
в  = 36,3 – (1,5 + 4) = 30,8 кг 

7.  
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      Таблиця 3.5 Пофазна рецептура хлібці дієтичні 0,4кг «Геркулес». 
8.  

 

Найменування сировини 

 

Опара, кг Тісто, кг 
Всього в 

тісті, кг 

Борошно пшеничне І сорт 50 30 80 

Борошно вівсяне - 20 20 

Сольовий розчин - 5,4 5,4 

Цукрово-сольовий розчин - 4,6 4,6 

Дріжджова суспензія 8 - 8 

Вода  20,6 30,8 51,4 

Опара  - 78,6 - 

Разом:  78,6 169,4 169,4 

 

Приготування тіста для любительських булок в/с 0,2 кг передбачає безопарний 

прискорений метод, у якому дозування пресованих дріжджів збільшено до 2,5  
. 

  Таблиця  3.6 Вміст сухих речовин в тісті булок любительських в/с 0,2кг   
 

 

Найменування сировини 

Маса ,                           

кг 

Вологість, 

% 

Маса       сухих  речовин 

% кг 

Борошно пшеничне  в/г 100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані 2,5 75 25 0,625 

Сіль кухонна харчова 1,5 3 97 1,46 

Цукор-пісок 3,0 0,14 99,86 2,99 

Марганин столовий 2,0 17 83 1,66 

Разом: 109   92,24 
 

    

Розраховуємо вихід тіста перед бродінням, кг, за формулою (3.2): 

Мт =    
992,24 · 100

100 − 41,5           
= 157,7 кг 

 Визначаємо норму води на тісто,мкг по формулі (3.3): 

М в т =  157,7 – 109 =48,7кг 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину,кг за формулою (3.6): 

М ц. с. р. = 
3 + 0,1

0,8986       
· 1,33 = 4,6 кг 

Визначаємо масу води,кг в цукрово-сольовому розчині за формулою (3.7): 

М в. ц. с. р. = 4,6 – 3 – 0,1 = 1,5 кг 

Визначаємо масу сольового розчину,кг за формулою (3.8): 

Розраховуємо масу сольового розчину, кг, відповідно до формули (3.8): 

М с. р. = 
1,4 ∙ 100

26
 = 5,4 кг  

Визначаємо масу води,кг в сольовому розчині за формулою (3.9): 

М в. с. р. = 5,4 – 1,4 = 4 кг 
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Визначаємо масу  дріжджової суспензії,кг за формулою (3.10):  

Мдр.сусп.= 2,5 * (1 + 3) = 10 кг 

Визначаємо масу води в дріжджоввй суспензії  за формулою (3.11): 

М в. др. с. = 10 – 2 ,5= 7,5кг 

Визначаємо залишок води на заміс тіста за формулою (3.13) 

Мзал.т.
в  = 48,7 – 7,5 - 4 – 1,5=35,7 кг 

 

 Таблиця 3.7 Попередня  рецептура булки любительскі в/г 0,2кг 
 

Найменування сировини 
Тісто, кг 

Борошно пшеничне в/г 100 

Дріжджова суспензія 10 

Сольовий розчин 5,4 

Цукрово-сольовий розчин 4,6 

Марганин столовий 2,0 

Вода  35,7 

Разом:  157,7 
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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: 

Вхл =  Мт - ( Пб + Пт + Проз +Збр +Зуп+Зукл +Зус+Пкр+Пшт+Пбр)     (3.2) 

   

       Таблиця 3.10     Розрахунок виходу на дієтичні вироби Геркулес 

      

  Умовні    

Найменування показників позначення Геркулес 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 46,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 20,8 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 169,4 
Маса сировини на тісто, кг Мс 106,5 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,07 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

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

Витрати на бродіння, % Збр 3,9 
Упік, % qуп 8,5 

Витрати на випікання, % Зуп 14,06 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,06 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 4,51 
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 0,029 
      

      ВИХІД, % В хл 145,1 
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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)     (3.2) 
 
Таблиця 3.11     Розрахунок виходу на булки любительські в/с 0,2кг 

      

  Умовні  булки  

Найменування показників позначення Любительські 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 41,5 

Вологість відходів, % Wв 22,8 

Середньозважена вологість  Wс 21,6 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 157,7 
Маса сировини на тісто, кг Мс 109 

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 2,6 
Упік, % qуп 9,0 

Витрати на випікання, % Зуп 13,95 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 0,99 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 4,20 
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 135,3 
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Виходячи з добової продуктивності печі та розрахункового виходу, обчислюємо 

коефіцієнт для перерахунку даних уніфікованої рецептури на добові витрати 

сировини. 

розрах

доб

В

Q
К =  

(3.26) 

 

=К
 

5862

145,1
= 40,19 

 

   Таблиця 3.8  Добові витрати сировини хлібці дієтичні 0,4кг «Геркулес». 
 

 

Найменування сировини 
Маса 

сировини,кг 
К 

Витрати 

сировини за 

добу, кг 

Борошно пшеничне І сорт 80,0 40,19 3215,2 

Борошно вівсяне 20,0 40,19 803,8 

Дріжджі пресовані 2,0 40,19 80,4 

Сіль кухонна харчова 1,5 40,19 60,3 

Цукор-пісок 3,0 40,19 120,6 

Вода  62,9 0,19 2528 
 

 

=К
 
3380,9

135,3
= 24,99 

 Таблиця 3.9  Добові витрати сировини  булки любительск  в/г ,2.кг 

 

Найменування сировини 
Маса 

сировини,кг 
К 

Витрати 

сировини за 

добу, кг 

Борошно пшеничне в/г 100 24,99 2499 

Дріжджі пресовані 2,5 24,99 62,5 

Сіль кухонна харчова 1,5 24,99 37,5 

Цукор-пісок 3 24,99 75 

Маргарин 2 24,99 50 

Вода 48,7 24,99 1216,5 
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Заміс тіста обрано в тістомісильній машині періодичної дії  «Прима - 160». 

Визначаємо завантаження діжі борошном за формулою: 

                                                            
100

gV
М б


=    , кг                                   (3.27) 

де V – об’єм місильної камери, л; 

     g – норма завантаження місильної камери борошном на 100дм3, кг 

М б = 
160·36 

100   
= 57, кг кг 

 Коефіцієнт  перерахування з рецептури попередньої на порції за формулою: 

                                                           К =  
Vк 

100   
                                             (3.28) 

К =  
57,6 

100   
 = 0,6 

Таблиця 3.12 Виробнича рецептура приготування тіста (хлібці  «Геркулес») 
 

Сировина та 

напівфабрикати 

На 100 кг борошна 
Коефіцієнт 

на порцію  

На 1 порцію тмм 

опара тісто 
опара тісто 

Борошно пш  І сорт 50 30 0,6 30 18 

Борошно вівсяне - 20 0,6 - 12 

Розчин солі - 5,4 0,6 - 3,2 

Цукрово-сольовий 

розчин 

- 4,6 0,6 - 2,8 

Дріжджова суспензія 8 - 0,6 4,8 - 

Вода 20,6 30,8 0,6 12,4 18,5 

Опара - 78,6 0,6 - 47,2 

Вологість ,% 45 46,5 

Початкова температура оС                                                         28 29 

Кінцева кислотність, град 3,5- 4 3,5 
 

К =  
160,∗35 

100∗100   
= 0,56 

Таблиця 3.13  Виробнича  рецептура приготування тіста (булки любительскі в/г)  
 

Найменування сировини Порередня 

рецептура 

Коефіцієнт 

на порцію 

На 1 порцію  

тмм 

Борошно пшеничне в/г 100 0,56 56 

Дріжджова суспензія 10 0,56 5,6 

Сольовий розчин 5,4 0,56 3,0 

Цукрово-сольовий розчин 4,6 0,56 2,6 

Марганин столовий 2,0 0,56 1,12 

Вода  35,7 0,56 20 

Вологість ,% 41,5 
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Продовження таблиці 3.12 

Початкова температура оС                                                          31 

Тривалість бродінн хв 90 

Кінцева кислотність, град 3,0 
 

Визначаємо масу тістової заготовки по формулі: 
 

                               
( ) ( )

.. 100*100

100*100*..
..

усуп gg

хлМх
зМт

−−
=          , кг                               (3.29) 

де gуп -  упікання, % 

     gус - усихання, % 

Мт. з. =
0,4⋅100⋅100

(100−8,5)⋅(100−3)
= 0,451 кг  

 

Мт. з. =
0,2⋅100⋅100

(100−9)⋅(100−3)
= 0,227 кг  

    

Визначаємо теплоємність розчинів та напівфабрикатів  по формулі: 
 

                                      
.

.*...*.
./

Мр

СврМвМсСс
фСн

+
=    , кДж/кгК                    (3.30) 

 

де Сс., Св. - теплоємність сировини, кДж/кг*К; 

       Мс. - маса сировини по рецептурі, кг; 

       Мв.р. - маса води в розчині, кг; 

       Мр. - маса розчину або напівфабрикату, кг. 

теплоємність сольового розчину:       кгКкДжС рс /4,3
4,5

2,4492,04,1
.. =

+
=  

теплоємність дріжджової суспензії:        кгКкДжС сусдр /38,3
8

2,464,30,2
. =

+
=  

теплоємність цукрово-сольового розчину: кгКкДжС рсц /27,2
6,4

2,45,136,1392,01,0
... =

++
=                                               

теплоємність  опари:       кгКкДжСоп /6,2
6,78

2,46,2084,3881,150
=

++
=  

 Визначаємо температуру води на заміс опари та тіста  для дієтичного виробу 

Геркулес  за формулою: 
 

( ) ( )
.*./.

.........\*..*...../*.*.
..//

СвфнМв

сtддпочфнtмСдрмМдрtбпочфнtСбМб
почфнtt фн

+−+−
+=   , 0С   

                                                                                                                              (3.31) 

де   tн/ф поч - температура напівфабрикату початкова, ◦С; 

       t др.сус., t б, …. - температура сировини, розчинів та напівфабрикатів, ◦С; 

       Мб., М др.сус - маса сировини, розчинів та напівфабрикатів, кг; 

       Сб., С др.сус, Св. - теплоємність сировини, розчинів та напівфабрикатів,  
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𝑡 в. оп. = 27 +
50⋅1,81⋅(27−20)+8⋅3,84⋅(27−32)

20,6⋅4,2
= 36°С     

 

t в.т. = 28 +  
30 · 1,81 · (28 − 20) +20 ∙1,81 ∙(28−20) +  5,4 · 3,4 · (28 − 31) + 4,6 · 2,27 · (28 − 45) +  

30,8 · 4,2
 = 

 

+ 78,6 · 2,6 · (28−28)

30,8 · 4,2
 = 330С 

Температура води  для булок любительских  в/с 0,2кг 
 

t в.т. = 31+  
100 ∙1,81(31−20)+ 10 · 3,4(31 − 31)+5,4·3,4(31 − 29)+ 4,6· 2,27 (31=45 ) +2  3,35 (31−38) 

35,7 · 4,2
 

= 370С 
 

 

3.6 Вибір та розрахунок технологічного обладнання 

Розрахунок виробничих бункерів 
 

Кількість виробничих бункерів для відповідного сорту визначається за 

наступною формулою: 
 

Nб =  
  Мб.год.  ∙  2   

𝑉б
        , шт 

 

(3.32) 

де   Мб. год – годинні витрати просіяного борошна, т; 

       Vб- ємкість виробничого бункера, 

Таблиця   3.14                        Розрахунок виробничих бункерів 
 

Сорт борошна 

Добова 

витрата 

борошна, т 

Годинна 

витрата 

борошна, т 

Характеристика 

бункера 
Кількість 

виробничих 

бункерів, шт марка місткість, т 

Борошно 

пшенчне І с.  
3215,2 214,4 ХЄ 112 1 1 

Борошно 

вівсяне 

803,8 53,6 ХЄ 112 1 1 

Борошно 

пшеничне в/г 

2499 166,6 ХЄ 112 1 1 

Разом      3 

    

Розрахунок ємкості для  розчинів. Визначаємо об’єм  ємкості для зберігання 

цукрово-сольового розчину за формулою: 
 

                                        Vцук =  
Мдоб.цук.·  100  ·  К  ·  𝑡зб  

Сцук · 1000
  , м3                            (3.33) 

 

   де М доб.цук – добова витрата цукру-піску, кг; 

    К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

    t зб – термін збереження рідкого цукру, діб.; 

    С цук - концентрація цукрового розчину, %. 
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Vцук =  
196 ·  100  ·  1,2  · 5  

70  · 1000
= 1,67  м3 

 

 

Приймаємо до установки 1 ємкість  на 2м 3. 
 

Визначаємо об’єм ємкості для  дріжджової суспензії за формулою:                      

                                     Vдр.сус. =  
Мдоб.др.пр. · К  ·  𝑡зб  

𝜌  · 1000
  , м3                                 (3.34) 

 

   де  М др.пр.доб – добові витрати дріжджів пресованих, кг; 

     К - коефіцієнт збільшення об’єму ємкості; 

     tзб – термін збереження дріжджової суспензії, діб; 

     ρ – відносна густина дріжджової суспензії, кг/м3. 
 

V др. сус  =  
143 · 1.2 · 1

1,06 · 1000
 = 0,2 м³ 

 

Визначаємо об’єм ємкості для  сольового розчину за формулою: 
 

                                              Vсол =  
Мдоб.сол.·  100  ·  К  ·  𝑡зб  

Ссол · 1000
  , м3                            (3.35) 

 

   де М доб. сол – добова витрата солі, кг; 

    К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

    t зб – термін збереження рідкої солі, діб.; 

    С цук - концентрація сольового розчину, %. 
  

Vсол =  
98 ·  100  ·  1,2  ·  5  

26  · 1000
= 2,3  м3 

для зберігання сольового розчину встановлюємо ємкість  на 2,5м \ 

 

Розрахунок  обладнання  для тістоведення 

Визначаємо годинну потребу в діжах за формулою: 
 

                                                             Дгод = 
Мб.год.  ∙  100   

𝑔 ∙ 𝑉
                                          (3.36) 

 

  де М б.год.- годинні витрати борошна, кг; 

   V- ємкість діжі, л.; 

   g – кількість борошна на 100 л об’єму діжі, кг. 
 

хлібці  «Геркулес»  0,4кг          Дгод = 
134 ·100

36 ∙ 160
= 2,3шт. 

 

булки любительскі в/г0,2кг   Дгод = 
166,6·100

35 ∙ 160
, 3шт. 

Визначаємо режим змінювання діж за формулою: 
 

                                                     Ч =  
60

Дгод
   ,    хв.                                         (3.37)   
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хлібці  «Геркулес»           Ч =  
60

2,3
= 26 хв. 

булки любительскі в/г 0,2кг    Ч =  
60

3
= 20 хв.   

  Визначаємо занятість діжі за формулою: 

                        Т = t зам. о. + t бр.о. + t зам.т. + t бр.т. + t п. + t пр.   , хв.            (3.38) 
 

   де t зам. о., t бр.о. – тривалість замісу та бродіння опари, хв; 

     t зам.т, t бр.т – тривалість замісу та бродіння тіста, хв; 

     t п. – тривалість обминок, хв. (tп.= 2 - 4 хв.); 

     t пр. – тривалість інших операцій (завантаження діжі, перекидання, пробіг), хв. 

хлібці  «Геркулес»         Т = 240 + 4 + 10 = 250 хв. 

Т = 50 + 4 + 10 = 64 хв. 

булки любительскі в/г 0,2кг    Т = 90 + 4 + 10 =104 хв. 

Визначаємо число діж на технологічний цикл за формулою: 

Д ц = 
т

Ч
   ,   шт.                                       (3.39) 

Де Т- занятість діжі, хв. 

хлібці  «Геркулес»                 Д ц = 
254

26
= 10 шт. 

                                 Д ц = 
64

26
= 2 шт 

булки любительскі в/г 0,2кг    Д ц = 
104

20
= 5 шт. 

Приймаємо 17 діж, що забезпечить приготування опари та тіста хлібців  

«Геркулес»  тіста     на булки любительскі в/г 0,2кг              

 Передбачається  встановити 2 тістомісильні машини   «Прима-160»  

Визначаємо кількість тістоподільників за формулою: 
 

                                      Nд = 
Ргод · К

60 · 𝑛д  · 𝑚
     , шт.                                        (3.40)    

 

     де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

          m – маса виробу, кг; 

          К - коефіцієнт запасу  по залишку; 

    n д – продуктивність тістоподільника, шм./хв.. 
 

Таблиця  3.15                   Розрахунок   тістоподільників. 

Найменування 

виробу 

 

Годинна 

продуктивність 

печі, кг/год 

Маса 

виробу, 

кг 

Продуктивність 

тістоподільника, 

куски в хв 

Кількість 

тістоподіль-

ників, шт. 

 «Геркулес» 388,8 0,4 30 1 

булки 

любительскі 
225,4 0,2 30 1 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ 77.25 003 00 ДП ПЗ 

 



Встановлюємо два тістоподільники для розділення тіста на порції, 

тістоокруглювач для надання заготовкам округлої форми, а для формування 

булок використовуємо формуючий транспортер. 
 

Розрахунок шафи для вистоювання  
 

      Визначаємо необхідну кількість візків для кінцевого вистоювання тістових 

заготовок за формулою: 
 

                                           Nв = 
Ргод · tв

60 · N · nл · m
 , шт.                                  (3.41) 

 

   де  N – кількість листів на візку, шт.; 

     Ргод – година продуктивність печі, кг/год; 

     nл – кількість виробів на листі, шт.; 

     m – маса виробів, кг; 

     tв – тривалість вистоювання, хв. 

 

    Таблиця  3.16      Розрахунок   шафи для вистоювання  
 

Найменування 

виробу 

 

Годинна 

продуктивність 

печі, кг/год 

Маса 

виробу, 

кг 

Тривалість 

вистоювання, хв 

Кількість 

шаф 

 «Геркулес» 388,8 0,4 45 1 

булки 

любительскі 
225,4 0,2 40 1 

 

 

Для остаточного вистоювання тістових заготовок встановлюємо 2 шафи 

боксового типу марки «Бриз-222» на 2 візки. 

 

3.8 Розрахунок площі складів 
 

Розрахунок складів тарного збереження 
 

Для тарного зберігання сировини використовуємо формулу для визначення необхідної площі 

складу: 
 

S =  
  Мдоб  ∙  𝑡   

𝑓
   , м2 

 

(3.42) 

де  M доб. - добова витрата сировини, кг 

      t - прийнятий термін збереження сировини, діб.; 

      f – питоме навантаження на 1 м² площі полу складу, кг/м2. 
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Таблиця   3.17       Розрахунок тарного складу    
 

Вид 

сировини 

Добова 

витрата,            

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Складський 

запас, кг 

Площа для 

збереження, 

м² 

Швидкопсувна сировина: 

Дріжджі 

пресовані 
143 3 429 2 

Маргарин 50 5 250 1 

Разом    3 

Сировина тривалого збереження: 

Цукор-пісок 196 10 1960 2,5 

Сіль 98 10 980 1,5 

Борошно пш 

в/сорт 
2499 7 17 493 15 

Борошно пш 

І сорт 
3215,2 7 22505 19 

Борошно 

вівсяне 
803,8 7 5627 5 

Разом    42 
 

 

 

 Визначаємо площу хлібохранилища по формулі: 
 

S = Ргод · τзб · qп  , м
2 

 

(3.55) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, т 

    τзб – термін збереження, год 

     qп – норма площі на 1т готової продукції, м2 

 

S = (0,3888+ 0,2254) · 6· 30 = 110 м2 

 

3.8.  Розрахунок потреб тари та пакувальних матеріалів 
 

Розрахунок обладнання хлібохранилища та експедиції. 
    

 Визначаємо кількість контейнерів по формулі: 
 

Nк = 
Ргод ·  тзб

𝑛л  ·  𝑚л
  , шт 

 

(3.56) 

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. 
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 Таблиця 3.18   Розрахунок контейнерів       
 

Найменування 

виробу 

Годинна 

продуктивність 

печі, кг/год 

Маса 

виробу

, кг 

Термін 

зберігання, 

год 

Кількість 

лотків, шт 

Маса 

виробів 

на 

лотку, кг 

Кількість 

контейнерів, 

шт 

Хлібці 

дієтичні 

«Геркулес» 

388,8 0,4 6 18 6 22 

Булки  

любительскі 
225,4 0,2 6 18 6 13 

 

Оохолоджені  вироби запаковуються у плівку, відправяються до торгівельної 

мережіс.Маое Одеської області 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Сума капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту: 

КВ = 1500 * 9,21 = 13815 тис.грн. 

 Розмір капітальних інвестицій умовно прирівнюється до вартості основних 

виробничих фондів (ОВФ). 

КВ = ОВФ = 13815,0 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 3,38 330 1115,40 0,9 

Геркулес 5,83 330 1923,90 0,9 

Разом 9,21 330 3039,30 0,9 

 

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 

 2,498  330 824,340 12506 10309,20 

Борошно 

пшеничне 1г 

 3,215  330 1060,950 11830  12 551,04    

Борошно 

вівсяне 

 0,804  330 265,32 10140  2 690,34    

Дріжджі  0,143  330  47,19    32292  1 523,86    

Сіль  0,098  330  32,34    7897,5  255,41    

Цукор-пісок  0,196  330  64,68    22035  1 425,22    

Маргарин  0,050  330  16,50    52065  859,07    

Вода  3,745  330  1 235,85    35  43,25    

Разом  10,749   - - -  29 657,40    
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4.4  Розрахунок потреби підприємства в енергоресурсах 

 Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості палива 

Вид 

палива 

Норма 

витрат 

умовного 

палива на 

1т 

продукції 

Коефіцієнт 

переводу 

умовного 

палива в 

натуральне 

Річний 

обсяг 

виробни-

цтва 

продукції, 

т 

Річна 

потреба 

цеху в 

натураль-

ному 

паливі 

Тариф за 

одиницю 

натураль-

ного 

палива, 

грн. 

Вартість 

палива 

на рік,  

тис. грн.  

Газ на 

техноло

гічні 

цілі  

170 1,14 2735,37 407906,05 15,3 6240,96 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        936,14 

Разом        7177,11 

  

Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості та вартості електроенергії 

Вид  

ресурсу 

Норма 

витрат на 

1 т 

продукції, 

кВт-

годину 

Річний 

обсяг 

виробниц-

тва 

продукції,  

т 

Річна потреба 

в 

електроенергії 

кВт-годину  

Тариф 

за 1кВт-

годину, 

грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електро-

енергія на 

техноло-гічні 

цілі 

80 1111,97 88957,44 5,93 527,52 

Електро-

енергія на 

нетехно-

логічні цілі 

15%    79,13 

Разом      606,65 

4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Таблиця 4.5 - Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх оплати 

праці  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ 77.25 004 00 ДП ПЗ 

 



Н
ай

м
ен

у
в
ан

н
я
 п

р
о
ф

ес
ії

 

Р
о
зр

я
д

 

З
м

ін
а 

к
іл

ь
к

іс
ть

 п
р
ац

ів
н

и
к
ів

, 
о
сі

б
 

К
іл

ь
к
іс

ть
 з

м
ін

 н
а 

д
о
б

у
 

Я
в
о
ч
н

а 
к
іл

ь
к
іс

ть
 п

р
ац

ів
н

и
к
ів

, 
о
сі

б
 

Р
іч

н
и

й
 ф

о
н

д
 р

о
б

о
ч
о
го

 ч
ас

у
, 
д

н
ів

 

К
іл

ь
к
іс

ть
 л

ю
д

и
н

о
-д

н
ів

 в
ід

п
р
а
ц

ь
о

в
ан

и
х
 з

а 
р
ік

 

С
ер

ед
н

ь
о
о
б

л
ік

о
в
а 

к
іл

ь
к
іс

ть
 п

р
ац

ів
н

и
к
ів

, 
о
сі

б
 

Д
ен

н
а 

та
р
и

ф
н

а 
ст

ав
к
а,

 г
р
н

..
 

О
сн

о
в
н

а 
за

р
о
б

іт
н

а 
п

л
ат

а,
 т

и
с.

 г
р
н

. 

Д
о
д

ат
к
о
в
а 

за
р
о

б
іт

н
а 

п
л
ат

а 
ти

с.
 г

р
н

. 

З
аг

ал
ь
н

и
й

 ф
о
н

д
 о

п
л
ат

и
 п

р
а
ц

і,
 т

и
с.

 г
р
н

. 

Пекар V 2 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:      

- 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 
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 Відрахування на соціальні заходи: 

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

Продуктивність праці: 

ПП = 2735,37 / 33 = 83,04 т 

 4.6 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Сума амортизаційних відрахувань:  

А = 13815,0 * 0,15 = 2072,25 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 37463,64 

2. Витрати на оплату праці 6688,29 

3. Відрахування на соціальні заходи 1471,42 

4. Амортизація 2072,25 

5. Інші операційні витрати (5%) 2384,78 

Всього витрат 50080,39 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних показників  

 Плановий прибуток від реалізації продукції:  

Пр = 50080,39 * 0,15 = 7512,06 тис.грн. 

Плановий обсяг виробленої продукції: 

ТП = 50080,39 + 7512,06 = 57592,45 тис.грн. 

 Обсяг в точці беззбитковості:  

Тб = 13634,96 / (21,05 – 13,32) = 1764 т 

Витрати на 1 грн. виробленої продукції: 

В на 1 грн = 50080,39 / 57592,45 = 0,87 грн. 

4.8 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

 Чистий прибуток: 

Пч = 4220,8 * 0,82 = 3461,05 тис.грн. 

 Фінансовий результат: 

ФР = 3461,05 + 842,4 = 4303,45 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 
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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 6159,89 6159,89 6159,89 6159,89 6159,89 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 2072,25 2072,25 2072,25 2072,25 2072,25 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 8232,14 8232,14 8232,14 8232,14 8232,14 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 6860,11 5716,76 4763,97 3969,97 3308,31 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 6860,11 12576,88 17340,85 21310,82 24619,13 

 

Термін окупності КВ: 

Ток = 1 + (13815 – 6860,11) / 5716,76 = 2,2 рік 

Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 2735,37 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 57592,45 

3. Кількість працівників промислово-

виробничого персоналу, осіб 

33 

4. Продуктивність праці, т 83,04 

5. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 7512,06 

6. Рентабельність продукції, % 15 

7. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 1764 

tt

ФРt
ПФР

)2,01( +
=
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8. Витрати на 1грн виробленої продукції, грн. 0,87 

9. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 13815 

10. Термін окупності, років 2,2 

 

ВИСНОВОК ДО РОЗДІЛУ 4 

У результаті проведених розрахунків було визначено основні техніко-

економічні показники діяльності підприємства. Сума капітальних вкладень на 

впровадження проєкту склала 13 815 тис. грн, що є основою для запуску 

виробничого процесу. Річний обсяг виробництва становить 2735,37 т, при цьому 

очікуваний дохід від реалізації продукції складає 57 592,45 тис. грн. 

Загальні витрати на виробництво продукції оцінено в 50 080,39 тис. грн, у 

тому числі витрати на сировину, енергоресурси, оплату праці та амортизаційні 

відрахування. Прибуток від реалізації продукції становить 7512,06 тис. грн, що 

забезпечує рентабельність на рівні 15%. Витрати на 1 грн реалізованої продукції 

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

Термін окупності капітальних вкладень становить 2,2 роки, що вважається 

економічно доцільним і прийнятним для інвестування.  

Отже, проєкт є фінансово обґрунтованим, має високий рівень 

рентабельності, короткий строк окупності та забезпечує стабільні прибутки при 

раціональному використанні ресурсів. Його реалізація сприятиме створенню 

нових робочих місць, збільшенню обсягів виробництва та зміцненню 

економічного потенціалу підприємства. 
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5.Охорона праці, та безпека у надзвичайних ситуаціях. 

 

У цьому розділі розглядаються питання створення безпечних умов праці для 

співробітників. Одним із основних напрямків державної політики є забезпечення 

умов, які захищають здоров’я та життя працівників під час виконання ними 

службових обов’язків. 

Працівники, які мають професійні знання та розуміння ризиків, що виникають у 

процесі роботи, можуть вживати заходів для їх зменшення або повного усунення. 

Керівництво підприємства несе відповідальність за дотримання законодавства 

щодо охорони праці та забезпечення безпеки на робочих місцях. 

У рамках дипломної роботи розглядається впровадження виробництва булочних і 

дієтичних виробів «Геркулес» у пекарні, тому в цьому розділі особливу увагу 

приділено питанням забезпечення безпечних умовпраці  

• -відливні пристрої); 

• Транспортування та зберігання сипких видів сировини ( борошно, крохмаль, 

цукор, какао, спеції тощо).  

 Високий рівень запиленості не тільки негативно впливає на працездатність і 

самопочуття співробітників, а й знижує санітарно-гігієнічні показники 

підприємства. 

Вимоги до приміщення 

Для розміщення пекарень і виробничих цехів малої потужності, що виробляють 

до 1 тонни продукції на добу, дозволяється їхнє розміщення в прибудованих або 

вбудовано-прибудованих приміщеннях житлових будівель, а також у нежитлових 

спорудах, таких як адміністративні чи торговельні приміщення. Це можливо лише 

за умови погодження з органами Держпраці та за відсутності шкідливих впливів 

на мешканців, таких як вібрація, шум, пил чи запахи. Джерела цих впливів мають 

бути розташовані якомога далі від житлових зон, а також вжиті заходи для їх 

усунення або мінімізації. 

Висота виробничих приміщень повинна становити щонайменше 3,2 метра, а об’єм 

і площа – не менше 15 м³ та 4,5 м² на кожного працівника. Підлога має бути 

рівною, теплою, неслизькою, зручною для очищення, а також стійкою до впливу 

хімічних речовин. Стіни повинні забезпечувати шумо- і теплозахист, легко 

очищуватись і не вбирати отруйні речовини. 

Освітлення 

Світлові умови впливають не лише на зір, але й на загальну продуктивність і стан 

працівника. Передбачено використання змішаного освітлення, яке об’єднує 

природне світло через вікна зовнішніх стін і штучне освітлення. Для загального 

освітлення рекомендовано лампочки з білого світла, закриті світлорозсіювачами. 

Освітлення має відповідати нормам ДБН В.2.5-28-2006. 
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Шум 

Рівень шуму на робочих місцях регулюється санітарними нормами ДСН 3.3.6-

037-99. Зони з рівнем шуму понад 80 дБ мають бути позначені спеціальними 

знаками, а працівників у таких зонах треба забезпечувати засобами 

індивідуального захисту. 

Безпека та організація робочого місця 

Працівники мають дотримуватися правил безпеки, наприклад, не торкатися 

обертових частин обладнання, не експлуатувати несправне устаткування, 

використовувати захисне спорядження, таке як рукавиці, при роботі з гарячими 

виробами. Санітарну обробку обладнання слід проводити лише після його 

відключення. 

Особиста гігієна 

Дотримання правил особистої гігієни відіграє ключову роль у запобіганні 

інфекційним захворюванням та харчовим отруєнням. Вимоги включають 

чистоту тіла, рук, порожнини рота, використання санітарного одягу та 

проходження медичних оглядів. Санітарний одяг включає халат, ковпак, 

спеціальне взуття; будь-які прикраси не допускаються. 

Електробезпека 

 Усі електроустановки підлягають заземленню, тобто їх металеві частини 

з’єднують із заземлювачами, розташованими в ґрунті. Завдяки цьому у разі 

потрапляння людини в електричний ланцюг струм, що проходить через її тіло, 

стає безпечним для життя. Перед вимикачами й обладнанням слід розміщувати 

гумові килимки та попереджувальні написи: «Висока напруга – небезпечно для 

життя». Ризик ураження електричним струмом зростає за високої температури, 

вологості або сирості в приміщенні. Необхідно дотримуватися всіх норм безпеки 

при роботі з електрообладнанням. Устаткування має бути технічно справним. 

Самостійно ремонтувати прилади, дроти або запобіжники заборонено. У разі 

несправності слід звертатися до фахівців для оперативного усунення проблем. 

Пожежна безпека 

Пожежна безпека підприємства базується на комплексі заходів, спрямованих на 

мінімізацію ризиків виникнення пожеж, захист життя та здоров’я працівників, а 

також збереження майна. Ці заходи регламентуються «Правилами пожежної 

безпеки в Україні». 

До засобів пожежогасіння відносяться внутрішні пожежні крани, вогнегасники, 

пісок тощо. Пожежні крани розташовуються в коридорах та сходових клітках, 

обладнані пожежними рукавами й знаходяться в спеціальних ящиках на висоті 

1,35 м від підлоги.Для боротьби з пожежами на початкових стадіях широко 

використовуються вуглекислотні вогнегасники, які ефективно гасять вогонь і 

зберігають електрообладнання.  
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6. Результативна частина 
 Впровадження виробництва булок любительських в/г 0,2 кг та  дієтичних виробів 

«Геркулес» 0,4 кг в пекарні  с. Мале  Одеської області  покращить асортимент 

хлібобулочної продукції в торгівельній мережі,   

У рамках дипломного проєкту на тему «Запровадження виробництва булок 

любительських в/г 0,2 кг та дієтичних виробів «Геркулес» 0,4 кг у пекарні с. 

Мале Одеської області із використанням сучасного технологічного обладнання 

було визначено показники якості продукції, проаналізовано характеристики 

сировини, розроблено технологічну схему, а також підібрано сучасне 

обладнання для виробництва. 

Проєктом передбачено розрахунок виробничих рецептур, облік потреб у 

обладнанні для зберігання сировини, здійснення технологічних процесів і 

пакування готової продукції. На основі цих даних були проведені економічні 

розрахунки, включаючи річний обсяг виробництва, показники праці, заробітну 

плату, собівартість, прибуток, оптову і роздрібну ціну, а також точку 

беззбитковості. 

Впровадження виробництва булок любительських в/г 0,2 кг та дієтичних виробів 

«Геркулес» 0,4 кг у пекарні с. Мале Одеської області дозволить розширити 

асортимент хлібобулочної продукції в торговій мережі. 

 Результативна частина містить висновки щодо відповідності технологічних 

процесів та заходів безпеки вимогам сучасного виробництва. У межах проекту 

були розглянуті основні аспекти організації робочих процесів, а також передбачені 

рекомендації для оптимізації ресурсів і збереження здоров’я працівників 
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7. Література 
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2. В.І. Дробот Технологія хлібопекарського виробництва К:«Логос», 2024 р.  

3. Г.М. Лисюк Технологія борошняних кондитерських і хлібобулочних 

виробів. 2023 

4. О.В.Павлов Збірник рецептур борошняних кондитерських і здобних 

булочних виробів- Профкнига, 2023  

5. В.І. Дробот Довідник з технології хлібопекарського виробництва.  К: 

2019. 

6. В.І. Дробот  Практікум  з технологічних  розрахунків у хлібопекарському 

виробництві. 2019 

7. Методичні вказівки виконання курсового та дипломного проектування 

ВСП ОТФК ОНТУ ,2018 

8. Стандарти на сировину хлібопекарського виробництва, 

9. Стандарти на хлібобулочні вироби 
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Позиція 
     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
         Примітка 

27 Шафа кінцевого вистоювання боксового типу 2  

28 Піч «Мусон-Ротор 77M–01» 2  

29 Стіл готової продукції 1  

30 Контейнера ХКЛ-18   

31 Пакувальний автомат 2  

32 Форми для випікання   

33 Машина для нарізки хліба 1  
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Звіт подібності

Коефіцієнт подібності визначає, який відсоток тексту по відношенню до загального обсягу тексту було знайдено в різних джерелах. Зверніть увагу, що високі
значення коефіцієнта не автоматично означають плагіат. Звіт має аналізувати компетентна / уповноважена особа.

У цьому розділі ви знайдете інформацію щодо текстових спотворень. Ці спотворення в тексті можуть говорити про МОЖЛИВІ маніпуляції в тексті. Спотворення в
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підходити до аналізу цього модуля відповідально. У разі виникнення запитань, просимо звертатися до нашої служби підтримки.

Нижче наведений список джерел. В цьому списку є джерела із різних баз даних. Колір тексту означає в якому джерелі він був знайдений. Ці джерела і значення
Коефіцієнту Подібності не відображають прямого плагіату. Необхідно відкрити кожне джерело і проаналізувати зміст і правильність оформлення джерела.
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Заголовок

Запровадження виробництва булок любительських в/г 0,2 кг та дієтичних виробів «Геркулес» 0,4 кг в пекарні с. Мале Одеської
області з застосуванням сучасного технологічного обладнання

Автор

Щерба Анастасія Олександрівна
Науковий керівник / Експерт

Карпенко Зінаїда Олександрівна
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Відокремлений структурний підрозділ "Одеський технічний фаховий коледж Одеського національного технологічного університету"

Обсяг знайдених подібностей
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Довжина фрази для коефіцієнта подібності 2
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Кількість символів
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Мікропробіли · 41

Білі знаки ß 746

Парафрази (SmartMarks) a 233

Подібності за списком джерел

10 найдовших фраз Колір тексту

ПОРЯДКОВИЙ
НОМЕР НАЗВА ТА АДРЕСА ДЖЕРЕЛА URL (НАЗВА БАЗИ)

КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ
СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

1 http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/35722/2/dyplom_Kost.pdf 88 1.01 %

2 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/027ad1c9-ff27-4303-a030-596c3105e8a4/download 74 0.85 %

3 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/9bff5906-114e-422a-9040-1f53839f4e40/download 71 0.82 %

4 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/8f088d70-9465-490c-8fa6-2eb74516c620/download 61 0.70 %

33.79%
33.79%

1.29%
1.29%

Дата звіту 6/18/2025
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5 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/fe683780-2cc9-4de1-8add-77245c815d4a/download 59 0.68 %

6 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/fe683780-2cc9-4de1-8add-77245c815d4a/download 53 0.61 %

7 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/027ad1c9-ff27-4303-a030-596c3105e8a4/download 51 0.59 %

8 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/e69af76d-3a8e-40fc-90cc-64aee3d75f68/download 48 0.55 %

9 https://otherreferats.allbest.ru/manufacture/00622337_0.html 48 0.55 %

10 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/027ad1c9-ff27-4303-a030-596c3105e8a4/download 47 0.54 %

з домашньої бази даних (0.00 %)

ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗАГОЛОВОК КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

з програми обміну базами даних (0.24 %)

ПОРЯДКОВИЙ
НОМЕР ЗАГОЛОВОК

КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ
СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

1 Проєкт хлібозаводу з установкою 2-х поточно-механізованих ліній А2- ХПК із виробництва подових
сортів хліба та батонних виробів

5/29/2024
National University Chernihiv Politechnika (NUCP) 2 (Інформаційний центр запобігання та виявлення
плагіату)

10 (1) 0.12 %

2 181_Ilʹkiv_Anastasiya_Yuriyivna_TXKB2025
2/18/2025

National University of Food Technologies (Кафедра технології хлібопекарських і кондитерських
виробів)

6 (1) 0.07 %

3 Розробити проект хлібзаводу з установкою 2-х вистійно–пічних агрегатів Г4-РПА-12 для
виробництва хлібобулочних виробів та ошпарочно – пічного агрегату Г4-РПА-11С для виробництва
бараночних виробів

7/1/2019
National University Chernihiv Politechnika (NUCP) 2 (Наукова бібліотека)

5 (1) 0.06 %

з Інтернету (33.54 %)

ПОРЯДКОВИЙ
НОМЕР ДЖЕРЕЛО URL

КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ
СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

1 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/027ad1c9-ff27-4303-a030-596c3105e8a4/download 526 (31) 6.06 %

2 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/fe683780-2cc9-4de1-8add-77245c815d4a/download 510 (35) 5.87 %

3 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/8f088d70-9465-490c-8fa6-2eb74516c620/download 410 (27) 4.72 %

4 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/9bff5906-114e-422a-9040-1f53839f4e40/download 289 (18) 3.33 %

5 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/e69af76d-3a8e-40fc-90cc-64aee3d75f68/download 203 (17) 2.34 %

6 http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/35722/2/dyplom_Kost.pdf 142 (4) 1.63 %

7 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/809e3d51-6f48-46ab-9022-be35576973cc/download 120 (12) 1.38 %

8 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/bcb0d6f9-f464-4578-bda6-b5b2ce2349bb/download 120 (7) 1.38 %

9 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/51d9ccd2-f3ff-4ba9-9a20-96f97aea625c/download 94 (11) 1.08 %

10 https://otherreferats.allbest.ru/manufacture/00622337_0.html 77 (3) 0.89 %

11 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/7a8952d5-5014-4edb-a474-c56941c80387/download 74 (4) 0.85 %

12 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/58aff421-793c-4741-a753-a286fa4b5496/download 64 (6) 0.74 %



ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗМІСТ КІЛЬКІСТЬ ОДНАКОВИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

13 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/30d21f59-eb00-4a2b-a569-234b7ff8acea/download 55 (5) 0.63 %

14 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/395a3543-8d11-48ad-b24e-ff0c6fca4c40/download 36 (1) 0.41 %

15 https://studfile.net/preview/7858586/page:10/ 30 (3) 0.35 %

16 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/62513bba-960b-44f9-9f82-555c64ab81e8/download 29 (2) 0.33 %

17 http://dspace.luguniv.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/4261/1/KramarenkoMetod.pdf 20 (2) 0.23 %

18 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/f9e1bea4-9c6d-4957-b037-04c4fbac9b21/download 19 (2) 0.22 %

19 https://otherreferats.allbest.ru/cookery/00945954_0.html 19 (2) 0.22 %

20 https://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/38213/2/dyplomna_Chubyk.pdf 16 (2) 0.18 %

21 https://thelib.info/biologiya/3013685-viznachennya-i-klasifikaciya-virobnichih-shkidlivostej/ 16 (3) 0.18 %

22 http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/35697/6/dyplom_Yaskevych.pdf 16 (2) 0.18 %

23 https://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/41981/2/%D0%9A%D1%96%D1%82%20%D0%9E.%D0%9E..pdf 12 (1) 0.14 %

24 https://card-file.ontu.edu.ua/server/api/core/bitstreams/214d43de-5031-4ab6-849f-efa001b5416b/content 7 (1) 0.08 %

25 https://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/46047/1/%D0%9C%D0%B0%D1%82%D0%B2%D1%96%D0%B9
%D1%87%D1%83%D0%BA_%D0%9A%D0%A0.pdf

5 (1) 0.06 %

26 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/ad8936e7-88a5-4237-9847-551ee0d4608e/download 5 (1) 0.06 %

Список прийнятих фрагментів (немає прийнятих фрагментів)

 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ ТА НАУКИ УКРІЇНИ

ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ»


За спеціальністю 

181 «Харчові технології»

Освітня програма:

«Виробництво хліба,
кондитерських

макаронних виробів та

харчових концентратів»

Група 4ТХ- 77


ДИПЛОМНИЙИЙ   ПРОЄКТ


з предмету: «Технологія хлібопекарного виробництва»

денної форми навчання


Щерба

Анастасії Олександрівни 


м. Одеса

2025 р.


Формат	 Зона	 Поз.	 Позначення  Назва 	 Кол.	 Примітка Документація  ТХ  77.25  000.00 Дипломний проект 1 А4  ТХ  77.25  000.00 ДП 
ПЗ Пояснювальна записка 1 Креслення А1 ТХ   77.25 000.01 ДП ГЧ	  Схема 1 А1  ТХ  77.25  000.01 ДП ГЧ технологічна  	 1	 


	 	 	 	 	 	 ТХ 77.25   000.00 ДП 


Зм	 Арк.	 No докум.	 Підпис	 Дата	 

Розробив 	 Щерба	 	 	 	  Літ. Аркуш Аркушів  Перевір. 	 Карпенко 	 	 	 	  н д п 3 гр.4ТХ-  77	 ВСП «ОТФК  ОНТУ» 
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