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Вступ  

Забезпечення населення міст та сільської місцевості України хлібобулочними 

виробами здійснюється як великими промисловими підприємствами, що зазвичай 

розташовані у мегаполісах і мають високу ступінь автоматизації, так і 

мініпекарнями — невеликими виробництвами, які функціонують у менших 

населених пунктах або навіть при супермаркетах. 

Сучасна хлібопекарська промисловість України активно інтегрує інноваційні 

технології, сучасне обладнання та автоматизовані системи контролю якості, що 

охоплюють усі етапи — від перевірки сировини до випуску готової продукції. 

Такий підхід сприяє підвищенню ефективності виробництва й поліпшенню якості 

хлібобулочних виробів. 

Останні роки відзначаються зростанням популярності мініпекарень, які 

працюють безпосередньо у торгових закладах або при кафе та ресторанах. Вони 

дозволяють виготовляти свіжу продукцію невеликими партіями безпосередньо на 

місці реалізації, що підвищує швидкість обслуговування покупців, зменшує 

логістичні витрати та розширює асортимент торгових точок. 

Основна частина масового виробництва традиційного хліба зосереджена на 

великих хлібозаводах, оснащених сучасними конвеєрними лініями, які 

забезпечують стабільно високу якість та обсяги продукції. Такі підприємства 

випускають широкий спектр хлібобулочних виробів — загалом понад тисячу 

найменувань. 

Уся продукція виготовляється відповідно до національних стандартів якості 

(ДСТУ), що гарантує безпечність та належні споживчі характеристики.  

Важливу роль у розвитку галузі відіграють наукові дослідження. Вчені 

розробляють нові рецептури з використанням нетрадиційної сировини: 

кукурудзяного, вівсяного, ячмінного, соєвого, горохового борошна, а також 

добавок на основі фруктів, овочів та молочних концентратів. Такі інновації 

дозволяють створювати продукцію з підвищеною біологічною цінністю, яка не 

лише смачна, але й корисна для здоров’я. 

Розвиток хлібопекарської галузі в Україні засвідчує не лише технологічний 

прогрес, а й орієнтацію на потреби споживача, екологічність, безпеку та якість 

харчових продуктів.і професійної майстерності працівників хлібопекарської 

сфери забезпечує високий рівень якості продукції.  

Окрім традиційної продукції, українські підприємства освоюють виробництво 

спеціалізованих видів хліба — дієтичного, оздоровчого, а також сухарних, 

бубличних і навіть безглютенових варіантів. Такі продукти особливо затребувані 

серед людей з дієтичними обмеженнями або прихильників здорового способу 

життя. 
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1 Характеристика об’єкту завдання 

Метою даного проєкту є організація виробництва булочок «Малятко» масою 0,1 

кг, а також здобних булочок  0,1кг із застосуванням сучасних технологій 

приготування тіста на базі пекарні в місті Балта Одеської області. 

Здобна  булочна продукція має відповідати вимогам національного стандарту 

ДСТУ 4585:2021 «Вироби хлібобулочні здобні. Загальні технічні умови». 

    Таблиця 1.1.  Органолептичні показники якості  

Назва показника булочки «Малятко» в/г 0,1 Булочки  здобні 0,1кг 

Зовнішній вигляд: 

Форма 

  

У вигляді квітки з 5 

лепістків, з  3-5  злипами 

 

 Округла, можливі злипи. 

Поверхня   Глянцувата, змашена яйцем 

Колір  Від до світло-коричневого. Від світло-жовтого до 

світло-коричневого. 

Стан м’якушки:  

 

Пропечена,не волога на 

дотик, з розвинутою 

пористістю, без слідів 

непромісу.  

Пропечена,не волога на 

дотик, з розвинутою 

пористістю, без слідів 

непромісу.  

Смак і запах  Властивий  здобному 

булочному виробу, без 

стороннього. 

Властивий  здобному 

булочному виробу, без 

стороннього. 

 

Таблиця 1.2. Фізико-хімічні показники якості виробу 

 

Назва показника булочки «Малятко» 

в/г 0,1 

Булочки  здобні 

0,1кг 

Вологість, %, не більше 38,0 34,0 

Кислотність, не більше 3,0 2,5 

Масова частка жиру,%, на СР 3,0-+0,5 10,0 

Масова частка цукру,%, на СР 10,0+-1,0 19,5 

Таблиця 1.3. Енергетична цінність 100г виробів 

Назва виробу 

Б
іл

к
и

 

Ж
и

р
и

 

В
у
гл

ев
о
д

и
 

Енергетична цінність 

ЕЦ ккал кДж 

булочки 

«Малятко» в/г 0,1 

9,1 3,7 53,8 296 1240,2 
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2 Технологічна частина 
 

2.1 Характеристика сировини 

Пшеничне борошно вищого сорту (ДСТУ 46.004-99) 

Для випікання булочок застосовується пшеничне борошно найвищої якості. 

Воно повинно мати природний аромат і ледь солодкуватий смак, без будь-яких 

сторонніх домішок. Допустима вологість борошна — до 15%, зольність — не 

більше 0,55%. Колір — білий або з незначним кремовим відтінком. Наявність 

металомагнітних частинок не може перевищувати 3 мг/кг, а ознаки ураження 

шкідниками чи мінеральні домішки — неприпустимі. Вміст клейковини — 

щонайменше 24%, «число падіння» — від 160 секунд і вище. 

Дріжджі пресовані (ДСТУ 4812-2007) 

Пресовані дріжджі повинні мати світлий сірий або жовтуватий колір, бути 

однорідними, без плям та сторонніх включень. Допустима вологість становить 

75%. Зимазна активність — до 70 хвилин, мальтазна — не перевищує 100–110 

хвилин. 

Кухонна сіль (ДСТУ 3583-97) 

У хлібопекарському виробництві застосовують сіль першого або другого ґатунку 

з помелом №1, №2 або №3. Для солі першого сорту допустимий вміст 

нерозчинних домішок — до 0,45%, другого — до 0,85%. Вологість — не більше 

4%. Масова частка хлориду натрію (у сухій речовині) має бути щонайменше 

97,7%. 

Питна вода (ДСТУ 7525:2014) 

Використовувана у виробництві вода повинна відповідати стандартам питної: 

бути прозорою, без запаху й присмаку, без шкідливих домішок і мікроорганізмів. 

Кількість мікробів після 24 годин при температурі 37 °C — не більше 100 

КУО/мл; колі-індекс — до 3; колі-титр — від 300. Рівень pH повинен бути в 

межах 6,5–9,0. 

Цукор (ДСТУ 1009-2005) 

Цукор має бути сипким, без вологи, грудочок чи непробілених часток, без 

сторонніх запахів. Його вологість не повинна перевищувати 0,14%. Повинен 

добре розчинятися у воді з утворенням прозорого розчину. 

Маргарин (ДСТУ 4465-2005) 

Маргарин столовий, який додають до здобного тіста, має мати приємний смак і 

аромат, схожий на вершкове масло або кисломолочні продукти. Не 

допускаються сторонні запахи чи присмаки. У складі: жиру — 82%, вологи — 

15,6%, білків — 0,3–0,5%, вуглеводів — 0,9–1,2%. 

Сухе молоко (ДСТУ 4273:2003) 

Сухе молоко має вигляд однорідного порошку без грудок і домішок, з  
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характерним запахом і смаком без сторонніх відтінків. Колір — від білого до 

світло-кремового. Масова частка сухих речовин — не менше 95% (для 

знежиреного). Вміст жиру: у звичайному — від 20%, у знежиреному — до 1,5%. 

Білок: у звичайному — мінімум 25%, у знежиреному — від 32%. Після 

відновлення кислотність не повинна перевищувати 21 °Т (звичайне молоко) та 

20 °Т (знежирене). Розчинність: при розпилювальному сушінні осад — до 0,2–

0,3 см³, при контактному — до 1,5–2 см³. 

Яєчний меланж (ДСТУ 8719:2017) 

Меланж рідкої форми має бути світло-жовтого або світло-помаранчевого 

кольору; у замороженому вигляді — темно-жовтогарячий. Консистенція — 

однорідна, без грудок, запах і смак — типовий, без домішок. Відповідає 

санітарним нормам за мікробіологічними показниками згідно з ДСТУ 8104:2015, 

не містить патогенів. У хлібопекарстві зазвичай використовуються курячі яйця 

середньою масою 40 г. 

Соняшникова олія (ДСТУ 4492:2005) 

Олія повинна мати природний смак і аромат, допустимий легкий запах насіння 

соняшника. Рафінована — прозора, світло-жовта; нерафінована — жовта або 

жовто-зелена, може містити осад. Сторонні запахи й гіркота не допускаються. 

  Аскорбінова  кислота - білий кристалічний порошок, легко розчинний у воді, 

оксидант, C₆H₈O₆). 

2.2 Обґрунтування вибору та опис технологічних схем 

 

Проєктом передбачено впровадження виробництва булочок «Малятко» вищого 

ґатунку масою 0,1 кг та здобних булочок вищого ґатунку масою 0,1 кг  на базі 

пекарні, розташованої в місті Балта Одеської області. Заплановано використання 

сучасної технології тістоприготування — безопарного «холодного» методу, який 

є найбільш придатним для невеликої пекарні. 

Завдяки однофазному тістоприготуванню знижуються витрата  сухих речовин на 

бродіння (економія до 0,7 %) та підвищується вихід готової продукції. 

Дана технологія передбачає механічну обробку тіста, збільшене дозування 

пресованих дріжджів (до 4–5 % маси борошна), додавання аскорбінової кислоти 

для покращення структури тіста,  прискорення дозрівання тіста . Початкова   

температура тіста в межах 24–25 °C, короткочасне первинне бродіння (20–25 

хвилин) та тривале кінцеве вистоювання — до 110–120 хвилин забезпечують 

гарну пористість  та об’єм  булочних виробів. 

Для виготовлення булочок використовують такі компоненти: 

Борошно пшеничне вищого ґатунку, привозиться  борошновозом, зберігається і 

зберігається на складі до 7 діб. Протягом цього періоду покращуються його 

хлібопекарські властивості: підвищується якість клейковини, водопоглинадьна, 
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 газоутримуюча здатність.. Перед застосуванням борошно просіюють на 

установці ПМ-1000,  воно розпушується, очищується від домішок і насичується 

киснем, після чого подається в бункери ХЕ-112 для ритмічного забезпечення 

технологічного процесу. 

Сіль зберігається в мішках у сухому приміщенні. Для використання готується 

стандартний 26% сольовий розчин у солерозчиннику ХСР-3,  після фільтрації 

подається до витратної ємності. 

Пресовані дріжджі зберігаються при температурі 4–6 °C у холодильнику, а перед 

використанням розчиняються у теплій воді (30–32 °C) у співвідношенні 1:3 у 

дріжджомішалці Х-14. Отримана суспензія фільтрується через сито з діаметром 

отворів до 2,5 мм, транспортується у витратну ємкість. 

Цукор надходить у  мішках та зберігається в складі тарного збереження сировини 

відповідно до санітарних норм. Для  використання в технологічному процесі 

замішування тіста  готують цукрово-сольовий розчин на установці Т1 ХСП, із 

вмістом солі 2,5% від маси цукру та щільністю 1,33 г/см³. 

Маргарин доставляється в картонних коробках, зберігається в холодильнику при 

температурі 4-10С до 15діб.  Перед  використанням на заміс тіста, короба  

розпаковуються,  маргарин очищується і розтоплюється в установці РЗ ХТЖ. 

Соняшникова олія доставляється в бочках, зберігається на складі сировини, 

перекачується у витратні ємності, дозується через дозувальну станцію Ш2ХДБ 

на замі тіста 

Яєчний меланж в умовах пекарні  зберігається замороженим при температурі –

10 °C, в холодильнику до 10днів. Перед використанням  банки з меланжем  

розморожується у ванні з водою (до 45 °C),   приблизно 2год фільтруються, 

зважуються та додається у процесі замішування тіста. 

Сухе молоко надходить у крафт-мішках, зберігається га складі на піддонах до 15 

діб.  Перед  використанням відновлюється в ємності з мішалкою, змішуючись із 

водою у співвідношенні 1:10 при температурі 34 °C протягом 30 хв. 

Вода подається з міської мережі.  На  пекарні є запас води у резервуарах холодної 

і гарячої води. Пара для технологічних потреб виробляється в паровому котлі,  

вода попередньо проходить пом’якшення для запобігання утворенню накипу 

проходить попереднє пом’якшення для запобігання утворенню накипу. 

Технологічна схема виробництва булочок малятко в/с 0,1кг 

Замішування тіста здійснюється в тістомісильній машині порційного типу 

А2-ХТМ. Рідкі компоненти — дріжджова суспензія, сольовий та цукрово-

сольовий розчини, вода, соняшникова олія, аскорбінова кислота — дозуються 

через станцію Ш2-ХДБ, додається зважений яєчний меланж, всі компоненти 

ретельно перемішуються, подається борошно через дозатор Ш2-ХДА при  

перемішуванні сировини волога поглинається  колоїдами борошна, 

утворюється  
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однорідна маса- тісто . Тривалість процесу замішування-10хв  Тісто  має 

вологість 39,5% початкову  температуру 24 °C. Після первинного бродіння (20–

25 хв, кислотність до 3,0град)  направляється до тістоподільника-округлювача 

А2-ХЛ1-С9, де поділяється на шматки та округлюється. Заготовки формуються  

працівниками пекарні (формовщиками) вручну у формі «квітки,   укладаються 

на  підготовлені металеві листи. На візку листи з тістовими заготовками 

поміщаються у вистоювальну шафу типу «Бриз». Остаточне вистоювання триває 

110 хвилин при 40 °C та вологості 80%, що забезпечує об’ємне збільшення 

тістових заготовок  у 1,5–2 рази. Перед випіканням тістові заготовки змащуються 

яєчним мастилом. Випікання здійснюється на візку в ротаційній печі «Муссон 

Ротор» за температури 190–240 °C протягом 15 хвилин. У процесі проходять 

біохімічні, фізичні та колоїдні зміни, формуючи характерну пористу структуру, 

смак та запах булочним виробам. Після випічки вироби відбраковуються,  

охолоджуються на лотках контейнеру, контроль якості, фасуються у плівку на 

пакувальній машині та відправляються на склад готової продукції, звідки 

надходять до торговельної мережі. 

Технологічний процес виготовлення здобних булочок в/с 0,1кг аналогічний, 

однак відрізняється деякими параметрами технологічного  процесу процесу  

Заміс тіста відбувається в машині А2-ХТМ,   У відповідності з робочою 

рецептурою  відповідними дозаторами дозується сировина - дріжджова 

суспензія,  сольовий, цукровосольовий розчини, розтоплений маргарин, 

поновлене молоко  та борошно.  Вологість тіста складає 34,5 %, Після 

початкового бродіння (20–25 хв) кислотність досягає 3,0 °Т. тістові  заготовки 

формуються округлими кульками, укладаються на листи з  зазором 10–15 мм 

Остаточне вистоювання відбувається на візках у шафі кінцевого вистоювання 

«БРИЗ  протягом 120 хв при тих самих умовах температури й вологості (t-40 °C, 

W-80 %) Тістові заготовки розпушуючисьь  і збільшуючись  в об’ємі  

злипаються з 3-4 сторін. Випічка відбувається у печі «Муссон-Ротор», 15 хв, 

температура 190–240 °C. Після випічки вироби охолоджуються, фасуються у 

плівку.   для покращення санітарних умов транспортування та реалізації 

продукції, і відправляють на склад, звідки постачаються до торгівельної мережі 

м. Балта 

2.3 Технохімічний контроль виробництва. 

Технолог пекарні м. Балта, виконує розрахунок виробничих рецептур та визначає 

технологічні параметри процесу, враховуючи хлібопекарські властивості 

борошна, а також якість використовуваних дріжджів. Крім того, він здійснює 

контроль за дотриманням встановлених параметрів технологічного  

Контроль здійснюється відповідно до  нормативної документації на методи 

досліджень, затверджених чинними нормативними документами.  
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Таблиця 2.1 Точки контролю технологічного процесу 

 

Стадії  

контролю 

виробництва 

напівфабрикати 

Параметр, 

який 

контролюють 

  

Метод 

контролю 

Періодич 

ність 

контролю 

Відповідальний  

за прове-дення     

контролю 

 

Борошно 

пшеничне 

вищого  сорту 

 

Зовнішній 

вигляд,смак, 

запах,хруст 

Органо- 

лептичний 

У кожній 

партії 

Інженер -

технолог 

Вологість Висушування У кожній 

партії 

Інженер - 

технолог 

Кислотність Титрування У кожній 

партії 

Інженер - 

технолог 

Кількість, 

якість 

клейковини 

Відмивання У кожній 

партії 

Інженер - 

технолог 

Хлібопекарські  

властивості 

Пробне 

лабораторне 

випікання 

У кожній 

партії 

Інженер - 

технолог 

 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція, 

колір,смак,запах 

 

Органо- 

лептичний 

У кожній 

партії 

Технолог 

пекарні 

Цукор - пісок, 

сіль 

Структура, 

колір,смак,запах 

Органо- 

лептичний 

У кожній 

партії 

Технолог 

пекарні 

Молоко сухе 

знежирене 

Колір,запах, 

смак, вологість 

Ограно- 

лептичний 

У кожній 

партії 

Технолог 

пекарні 

Маргарин Структура, 

смак, колір, 

запах, вологість, 

жирність 

Органо- 

лептичний 

Термічний 

У кожній 

партії 

Технолог 

пекарні 

Кислота 

аскорбінова 

Зовнішній 

вигляд,колір,смак, 

запах,структура 

Органо-

лептичний 

У кожній 

партії 

Технолог 

пекарні 

Олія рослинна  Зовнішній 

вигляд,колір,смак, 

запах, прозорість 

Органо-

лептичний 

У кожній 

партії 

Технолог 

пекарні 

Розчини солі, 

цукру 

концентрація Ареометром  На 

початку 

зміни 

Технолог 

пекарні 
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       Продовження таблиці 2.1 

 

 

 

 

 

          
 

                                    

           

 

 

 

Розробка 

тіста 

 

Маса тістової 

заготовки 

Зважування 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Форма тістової 

заготовки 

Візуально 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 3-4 рази за 

 зміну 

Технолог 

зміни 

 

  

 

 Випікання  

Температура у 

вистоювальній 

 шафі  

Термометр 3-4 рази за 

 зміну 

Технолог 

зміни 

Тривалість 

випічки 

Замір часу 3-4 рази за 

 зміну 

Технолог 

зміни 

Температура у 

 печі 

Термометр 2-4 рази за  

зміну 

Технолог 

зміни 

 

 

 

Готові  

вироби: 

Булочки 

«Малятко» 

 булочки  

здобні в/с 

0,1кг 

Зовнішній 

вигляд, 

смак,запах,стан  

м'якушки 

Органо- 

лептично 

У кожній 

партії 

Хімік  

аналітик 

Маса Зважування У кожній 

партії 

Технолог 

зміни 

Вологість 

м'якушки 

Висушування У кожній 

партії 

Хімік  

аналітик 

Кислотність 

м'якушки  

Титрування  У кожній 

партії 

Хімік 

 аналітик 

Масова доля,на 

СР,цукру 

Метод гарячого 

титрування 

У кожній 

партії  

Хімік 

 аналітик 

Масова доля,на 

СР,жиру 

Рефракто- 

метричний 

У кожній 

партії 

Хімік 

 аналітик 
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3.Розрахункова частина 

3.1 Розрахункові дані до проекту 

Таблиця 3.1 Вихідні  дані  

 

Найменування вихідних даних 
Булочки «Малятко» 

  в/с 0,1кг  

булочки  

здобні в/с 0,1кг 

Загальні відомості  

Сорт виробу  вищий вищий 

Маса, кг 0,1 0,1 

Спосіб випічки виробу Подовий на листах Подовий на листах 

Розмір виробу,  діаметр мм 110  100 

Зазору між виробами, мм 30 15 

Тип печі Роторна  Роторна 

Кількість печей 1 1 

Розмір  листів  печі, мм 660х600   660х600   

Кількість листів   

Плановий вихід, % 133  

Щільність розчину солі, г/см3 1,2 1,2 

Упікання,% 10,0 10,0 

Усушка, % 4 3,5 

Спосіб тістоведення  

Безопарний  

холодний 

Безопарний  

холодний 

Уніфікована рецептура, кг   

Борошно пшеничне вищого сорту 100 100 

Дріжджі  пресовані  2,0 5,0 

Сіль 1,0 1,0 

Цукор – пісок  10,0 26,0 

Молоко сухе знежирене 2,0  

Молоко сухе  1,69 

Маргарин столовий  15,0 

Яйця  в тісто 2,0 16,0 

Яйця на мастило 2,0  

Олія соняшникова  3,0  

Ванілін   0,05 

Вологість,%    

Борошно пшеничне вищого сорту 14,5 14,5 

Дріжджі  пресовані  75 75 

Сіль 3 3 

Маргарин столовий  17 

Яйця  73 73 

Молоко сухе  5 5 

Тіста 38,5 34,5 

Виробу, не більше 38,0 34,0 
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Кислотність, градуси   

Тіста 3,5 3,0 

Готового виробу,не більше 3,0 2,5 

Температура, С  ̊  

Початкова  тіста 24 24 

Теплоємкість, кДж/кгК  

Борошно пшеничне 1 сорт 1,81 1,81 

Сіль 0,92 0,92 

Дріжджі  пресовані  3,4 3,4 

Води 4,2 4,2 

Маргарину 2,71 2,71 

Цукру    

Тривалість, хвилин  

Бродіння тіста 25 25 

Вистоювання 100 120 

Випікання 15 15 

Роботи печі  за  добу 480 480 
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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 булочки 

  позначення здобні 

Довжина виробу, мм l 100 

Ширина виробу мм h 100 

      

Довжина листа, мм Lл 660 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   10 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 6,0 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 5,0 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 30 

      

Число листів у печі, шт. n2 18 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 540,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,1 

      

Тривалість випікання, хвилин T 15 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 216,00 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 1728 
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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 булочки 

  позначення малятко 

Довжина виробу, мм l 110 

Ширина виробу мм h 110 

      

Довжина листа, мм Lл 660 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   25 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 4,0 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 4,0 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 16 

      

Число листів у печі, шт. n2 18 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 288,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,1 

      

Тривалість випікання, хвилин T 15 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 115,20 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 921,6 
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3.3 Розрахунок пофазних рецептур 

Таблиця 3.3   Вміст сухих речовин  тіста булочки Маоятко в/с 0,1кг 

Найменування  

сировини 
Маса ,кг 

Вологість, 

% 
Вміст  сухих речовин 

% кг 

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

Дріжджі  пресовані 4 75 25 1,0 

Сіль 1,0 3 97 0,97 

Цукор пісок  10 - 100 10 

Молоко сухе   знежирене 2,0 5 95 1,9 

Яйця в тісто 2,0 73 27 0,54 

Олія соняшникова  3,0 - 100 3,0 

Аскорбінова кислота 0,006 10 90 0,0054 

Разом 122,006   102,9 

 

Маса тіста Мт,кг, визначається за формулою: 

Мт = Мср *100 / (100 - Wт)                                               (3.2) 

де Мср - маса сухих речовин, кг 

     Wт -  вологість тіста, % 

                             Мт = 96,1154*100 / 100-39,5 =158,9 кг 

З урахуванням сировини на розробку Мт=158,9 +2,0=160,9кг 

Визначаємо масу води Мвт ,кг, на тісто за формулою: 

                                Мвт = Мт - Мс                                                                    (3.3) 

Де Мс - маса сировини у тісті, кг 

                           Мвт = 158,9 – 114,5 = 44,4кг 

Визначоємо  масу розчинів, масу води у розчинах. 

Визначаємо масу дріжджової суспензії Мдрс,кг, за формулою: 

Мдрс  = Мдр*(х+1)                                        (3.4) 

Де Мдр –маса дріжджів,кг 

      (х+1) – співвідношення води і дріжджів            

 Мдр с = 4*(2+1)= 12кг 

Мв дрс = 12 – 4 = 8кг 

Визначаемо масу,кг  цукрово-сольового розчину: 

Мц.с = (Мц +Мс цс)*р                                  (3.5) 

                                                                       0,8986                           

Де Мс цс- маса солі в цукрово-сольовому розчині,кг; 

Мц. с. =
2,0 + 0.05

0.8986
∗ 1.33 = 3,03кг 
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Мв цс = 3,03 –2,05 =1кг 

Заміна солі сольовим розчином за формулою: 

                                      М ср = Мс * 100 / С                                              (3.6) 

де Мс – маса солі,кг 

    С – концентрація сольового розчину, % 

                           М ср. = 1,45 *100/ 26 = 5,58кг 

Мв ср = 5,58 - 1,45 = 4,1кг 

Маса поновленого знежиреного молока і вода в поновленому молоці: 

Мпм =2*(1+10)=22кг 

Мвпм= 2202+20кг 

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

 Мвт = 44,4 - 1,0 - 8 - 4,1-20 = 11,3кг 

Таблиця 3.4 Попередня рецептура приготування  тіста  булочки малятко в/с,0,1кг 

     Таблиця 3.5   Вміст сухих речовин  тіста булочки  здобної в/с 0,1кг 

Найменування  

сировини 
Маса ,кг 

Вологість, 

% 

Вміст  сухих речовин 

% кг 

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

Дріжджі  пресовані 5,0 75 25 1,25 

Сіль 1,0 3 97 0,97 

Цукор пісок  26,0 - 100 26 

Молоко сухе    1,69 5 95 1,6 

Яйця в тісто 16 73 27 4,32 

Маргарин столовий 15 17,0 83 12,45 

Ванілін  0,05 10 90 0,045 

Аскорбінова кислота 0,01 10 90 0,009 

Найменування Тісто, кг Розробка, кг Разом ,кг 

Борошно пшеничне  в/с 100  100 

Дріжджава  суспензія 12  12 

Сольовий розчин 5,58  5,58 

Цукровосольовий розчин 3,03  3,03 

Олія соняшникова  3,0  3,0 

Молоко поновлене знежирене 22  22 

Меланж яєчний  2,0 2,0 4,0 

Аскорбінова кислота 0,006  0,006 

Вода  11,3  11,3 

Разом 158,9  160,9 
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Разом 164,8   132,2 

 

Маса тіста Мт,кг,  

                             Мт = 132,2*100 / 100-34,,5 =201,8кг 

Визначаємо масу води Мвт ,кг, на тісто:                                                               

                           Мвт =201,8– 164,8 = 37кг 

Визначаємо масу дріжджової суспензії Мдрс,кг,  

Мв дрс = 15 – 5 = 10кг 

Визначаемо масу,кг  цукрово-сольового розчину: 

   Мц.с.= 
26+0.65

0.8986
∗ 1.33 = 39,4кг 

Мв цс = 39,4 –26,65 =12,8кг 

Заміна солі сольовим розчином, М сркг 

М ср. = 0,35*100/ 26 = 1,35кг 

Мв ср = 1,35 – 0,35 = 1кг 

Маса поновленого молока  Мпм, маса води для поновленнякг; 

Мпм= 1,69 (1+7,8)=15кг 

Мвп=15-1,69=13,3 кг 

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

 Мвт = 37 - 10 -12, 8 – 1-13,3=0кг 

Таблиця 3.6 Попередня рецептура приготування  тіста  булочки здобної в/с,0,1кг 

 

 

 

 

 

Найменування Тісто, кг 

Борошно пшеничне  в/с 100 

Дріжджова  суспензія 15 

Сольовий розчин 1,0 

Цукровосольовий розчин 39,4 

Маргарин столовий  15,0 

Аскорбінова кислота 0,01 

Ванілін  0,05 

Поновлене молоко 15,0 

Яйця ( меланж) 16 

Разом 201,8 
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3.4.  Розрахунок виходу виробу добової витрати сировини 

Розрахунок виходу готової продукції, Вхл, %, виконують,  виходячи   

з  величини маси тіста та з урахуванням всіх втрат і витрат на 

виробництво, за формулою: 

Вхл =  Мт - ( Пб + Пт + Проз +Збр +Зуп+Зукл +Зус+Пкр+Пшт+Пбр)      (3.7) 

Визначаємо втрати борошна до замішування напівфабрикатів за формулою 

                                         Т

М
ММ

W

W
qп

−

−
=

100

100
                                 (3.8) 

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

           W –вологість борошна, %. 

Визначаємо втрати борошна і тіста у період замішування за формулою: 

                                    Т

ОТХ
ОТХМ

W

W
qп

−

−
=

100

100
                                 (3.9) 

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

          Wотх –середньозважена вологість відходів борошна  і тіста, % (32 –38%) 

Визначаємо витрати прибродінні тіста за формулою:  

2)100(

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

Т

СРРСкСП
БР

W

WММЛС
З

−

−−+
=

         
(3.10) 

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 

      Wср – середньозважена вологість сировини, % 

       МР – витрати борошна на розробку, кг 

Середньозважену вологість визначаємо за формулою: 

                              ДРСМ

ДРДРССММ

СР
МММ

WМWМWМ
W

++

++
=                           (3.11) 

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

      WМ, WС, WДР–волоість борошна, солі, дрожджів,% 
Визначаємо витрати на розробку тіста за формулою: 

                                             Т

МТ
РР

W

WW
qЗ

−

−
=

100

)(
                                        (3.12) 

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

Визначаємо витрати на випікання за формулою: 

                            100

)( рбрТМТ

УПУП

ЗЗппМ
qЗ

+++−
=                            (3.13) 

      де  qУП–упікання до  маси тіста перед випіканням , %  

Визначаємо витрати на укладання готової продукції за формулою:  
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 100

))(( УПРбрТМТУКЛ

УК

ЗЗЗппМq
З

++++−
=

+

                  (3.14) 

      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

+++++−
=

+

            (3.15)                

       де  qУС  - усихання,  %  до маси гарячого хліба  

Визначаємо втрати у вигляді крихти та лому за формулою:

100

))(( УСУКУПРбрТМТКР

КР

ЗЗЗЗЗппМq
п

++++++−
=

+

                

(3.22)       

      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

+++++++−
=

+

    
(3.16) 

       де qШТ–відхилення від встановленої  маси, % 

Втрати від переробки браку визначаємо за формулою: 

100

))(( штКРУСУКУПРбрТМТБР

БР

ппЗЗЗЗЗппМq
п

++++++++−
=

+

(3.17 

 де qБР–втрати від  переробки  бракованого хліба, % 

Визначаються добові витраьи сировини з коефіцієтом прерахунку   

К=Рдоб/Врозр                                                   (3.18) 

К= 921,6/ 135,7 =6,792 

Таблиця  3 7   Добові витрати сировини булочки малятко в/с 0,1кг 

Назва сировини Маса, кг, на 

100 кг борошна 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Добові 

витрати.кг 

Борошно пшеничне  в/с 100 6,792 679,2 

Дріжджі  пресовані 4 6,792 27,2 

Сіль 1,0 6,792 6,792 

Цукор пісок 10,0 6,792 67,92 

Молоко сухе   2,0 6,792 13,5 

 Яйця (меланж)  4  6,792 27,2 

Олія соняшникова 3,0 6,792 20,4 

Аскорбінова кисота 0,006 6,792 0,04 

Вода  44,4 6,792 301,5 
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         3.4   Розрахунок виходу готової продукції 

   

  Розрахунок виходу готової продукції, Вхл, %, виконують виходячи   

з  величини маси тіста та з урахуванням всіх втрат і витрат на  

виробництво, за формулою: 

 
Вхл =  Мт - ( Пб + Пт + Проз +Збр +Зуп+Зукл +Зус+Пкр+Пшт+Пбр)     (3.7) 

   

       Таблиця 3.8     Розрахунок виходу на  булочка малятко  

      

  Умовні  булочка  

Найменування показників позначення малятко 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 39,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 20,3 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 160,9 
Маса сировини на тісто, кг Мс 122,006 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,07 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

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

Витрати на бродіння, % Збр 2,8 
Упік, % qуп 10,0 

Витрати на випікання, % Зуп 15,80 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,00 
Усушка, % qус 3,5 

Витрати на усушку, % Зус 4,94 
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 135,7 
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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 3.9     Розрахунок виходу на  булочка здобна в/с 0,1кг 

      

  Умовні  булочка  

Найменування показників позначення здобна 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 34,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 23,6 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 201,8 
Маса сировини на тісто, кг Мс 164,8 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,06 

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 3,1 
Упік, % qуп 12,0 

Витрати на випікання, % Зуп 23,84 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,22 
Усушка, % qус 4,0 

Витрати на усушку, % Зус 6,94 
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 0,7 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,033 
      

      ВИХІД, % В хл 165,9 
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 К= 1728/ 165,9 =10,416 

Таблиця  3.10    Добові витрати сировини булочки здобної в/с 0,1кг 

Назва сировини Маса, кг, на 

100 кг борошна 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Добові 

витрати.кг 

Борошно пшеничне  в/с 100 10,416 1041,6 

Дріжджі  пресовані 5,0 10,416 52,1 

Сіль 1,0 10,416 10,416 

Цукор пісок 26,0 10,416 270,8 

Молоко сухе  знежирене 1,69 10,416 13,5 

 Яйця (меланж)  16,0 10,416 176 

 Маргарин  15,0 10,416 156,2 

 Ванілін  0,05 10,416 0,52 

Аскорбінова кисота 0,01 10,416 0,1 

Вода  37,0 10,416 385,4 

                        

3.5 Розрахунок виробничих  рецептур. 

Тістоприготування   для  булочок здобних та малятко в/с 0,  передбачається в 

тістомісильній машині  А2 ХТМ   

Коефіціент  перерахування з пофазної рецептури на порцію визначається за 

формулою :                   

           К =
Мб

100
                                                                             (3.19) 

 

Де Мб-  завантаження діжі борошном, Мб, кг за формулою: 

                                Мб =
V ∗ q

100
                                                                       (3.20) 

       де  V- місткість діжі, дм3; 

              q- норми завантаження діжі борошном, кг/100дм3 

 

К =
160 ∗ 35

100 ∗ 100
= 0,6                                 
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Таблиця 3.11   Виробнича рецептура  тісто булочок малятко в/с 0,1кг    

       

Компоненти тіста 
На  

100кг 

борошна 

Розробка 

кг К 
На 

порцію 

тіста, кг 

Розробка 

кг 

Боршно пшеничне в/с   100  0,6 60  

Дріжджова суспензія 12  0,6 7,2  

Сольовий  розчин 5,58   3,4  

Цукровосольовий розчин 3,03  0,6 1,8  

Аскорбінова кислота 0,006   0,6 0,004  

Яйця (меланж) 2,0 2,0 0,6 1,2 1,2 

Олія соняшниковаа 3,0  0,6 1,8  

Молоко знежирене поновлене 22,0  0,6 13,2  

Вода  11,3  0,6 6,8  

Вологість,% 39,5  

Початкова  температура ,0С 2425  

Тривалість бродіння,  хвилин 20-25  

Тривалість кінцевого вистоювання ,хв 110  

Кислотність тіста  кінцева , градуси 3,0  

 

Таблиця 3.11   Виробнича рецептура  тісто булочок здобних в/с 0,1кг    

       

Компоненти тіста На  100кг 

борошна 

Коефіцієнт 

перерахунку 

На 

порцію 

тіста, кг 

Борошно пшеничне  в/с 100 0,6 60 

Дріжджова  суспензія 15 0,6 9,0 

Сольовий розчин 1,0 0,6 0,6 

Цукровосольовий розчин 39,4 0,6 5,6 

Маргарин столовий  15,0 0,6 9,0 

Аскорбінова кислота 0,01 0,6 0,006 

Ванілін  0,05 0,6 0,03 

Поновлене молоко 15,0 0,6 9,0 

Яйця ( меланж) 16,0 0,6 9,6 

 Вологість тітста 34,5 

Тривалість бродіння,  хвилин 20-25 

Кислотність тіста  кінцева , градуси 3,0 

 

Мтз = Мв*10000/ (100 - gуп )(100 - gус)                     (3.21) 
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Де   gуп -  упікання, % 

       gус - усихання, % 

Мтз = 0 ,1*10000/ (100 – 10 )(100 – 3,5) =0,114кг 

3.6. Вибір та розрахунок технологічного обладнання
 Кількість бункерів для борошна пшеничного в/с розраховується за формулою за  

формулою: 

 

                                             𝑁б =
Мг ∗ 2

𝑉
                                                       (3. 22) 

      де Мг – годинна витрата  борошна, т; 

    V  - місткість бункеру, т 

 𝑁б =
0,215 ∗ 2

1,0
= 0,43 

Установлюємо по 1 бункеру ХЕ-112, запас борошна вистачить  на 4,години  

. для збереження розчинів визначається загальна місткість за формулою: 

                                Vц = Мц *100*К*Тзб / Сц*1000                                (3.23) 

Мц - добова  витрата  солі/цукру, , кг;  

       К - коефіцієнт збільшення об'єму чанів (К—1,25); 

       Тзб - термін збереження рідкого цукру, діб; 

Vц =338*100*1,25*5 /  70*1000 = 3 м3 

Vс= 17,3*100*1,25*15 /26*1000 =1,3 м3 

 Кількість ємкостей  для збереження розчину  визначається за формулою: 

       N = Vцук / V                                         (3.34) 

 Де     V - місткість ємкості, м3  

Nц =  3/3  = 1 

Nс= 1,3/1,5=1 

Використовуємо для цукрового розчину   ємкість  РЗ-ХТС, для сольового ХЕ46 

 Тістоприготування  . 

Кількість діж на годину роботи визначається за формулою: 

Д год = М б. год. * 100 / g * V                                      (3.35) 

де, М б. год. – годинна витрата борошна.кг 

       V – місткість діжі, дм3  

Булочки малятко :               Д год = 84,9 * 100 /35 * 160 =1,52 діж 

Булочки здобні                    Д год = 130,2 * 100 /35 * 160 =2.3, діж 

Визначаємо режим змінювання діж,Ч в хв., за формулою : 

Ч  = 60 / Д год                                       (3.36) 

Булочки малятко            Ч = 60 / 1,52 = 40 хв 

Булочки здобні                Ч = 60 / 2,3 = 26 хв 

Термін  зайнятості діжі розраховують  за формулою: 
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Т = tз + tбр +tоб + tпр.                           (3.37) 

Булочки малятко Т = 5 + 20 + 5  =30 хв 

Булочки здобні       Т = 5 + 20 + 5  =30 хв       

Кількість  діж на технологічний цикл , Д ц . розраховують за формулою : 

Д ц = Т / ч                                               (3.38) 

Булочки малятко Д ц= 30/ 40 = 1 

Булочки здобні   Д ц= 30/ 26 = 1,16 

     

2 тістомісильні машини  А2ХТМ забезпечать виробничу потужність пекарні 

Кількість тістоподільників Ng, визначаємо за формулою:  

                                            Ng =
Рг∗К

60∗Пд∗𝑚
                                                     (3.40) 

де Пд- продуктивність тістоподільника, шм/хв 

 Булочки малятко  𝑁𝑔 =
115,2∗1,05

60∗40∗0,1
= 0,5шт 

Булочки здобні   𝑁𝑔 =
218∗1,05

60∗40∗0,5
= 0,95шт. 

 

   Місткість шафи кінцевого вистоювання 𝑄𝑃, визначаємо за формулою:  

 

                                    QP =
Pг  ∗  Tв

 𝑚 ∗ 60            
                                             (3.41) 

 

         де     Pг – годинна продуктивність печі по даному сорту, кг; 

                   Tв – тривалість вистоювання, хв; 

                   m − маса виробу, кг 

 

 Булочки малятко QP =
115,2∗100

0,1∗60
= 1920 шт. 

Булочки здобні   QP =
218∗100

0,1∗60
= 3633шт. 

Використання шафи Бриз забезпечить вистоювання виробів  

3.7. Розрахуной площі складів. 

Розрахунок складу тарного збереження дріжджів в ящиках розраховуємо за 

формулою:                                   

  
f

tM
S

д 
=                                             (3.33) 

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 3.10  Склад тарного зберігання сировини   

Вид сировини 

Добова 

витрата, 

кг 

Термін 

збереження, 

діб 

Запас, 

кг 

Площа  

складу ,м² 

Швидкопсувна сировина: 

Дріжджі пресовані 80 3 240 1 

Меланж яєчний 203 3 609 3 

Маргарин столовий 156,2 5 781 2 

Разом        4 

Сировина тривалого збереження 

Борошнопшеничне  

в/с 
1720,8 7 12 045,6 10 

Цукор пісок 338 10 3380 4 

Молоко сухе 27 10 270 1 

Олія соняшникова 20,4 5 102 1 

Разом     16 

Визначаємо площу складу S,  м2 , для збереження готової продуції по формулі: 

S = Ргод · τзб · qп, м
2                                                               (3.34) 

де Ргод. – година продуктивність печі , т/год. 

     τзб – термін збереження виробів, год. 

     qп – норма площі на 1 т готової продукції, м2. 

S = 0, 3312 *6* 30 = 60 м2 

3.8 Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів    

. Маса плівки для пакування обчислюється із розрахунку 18,06 кг на одну тону   

готової продукції. 

Мпл =2,649 *18,06 = 48кг 

Запаковані вироби укладаються у  контейнери, транспортуються на склад 

готової продукціїю  

Кількість  контейнерів Nк  для зберігання виробів визначається за  формулою: 

Nк = Ргод*Тзб / nл * mл                                                           (3.35) 

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. 

Булочки малятко  Nк = 115,2*6/18*4= 10 шт. 

Булочки здобні   Nк = 21666/18*4= 10 шт. 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Сума капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту: 

КВ = 1500 * 2,65 = 3975,0 тис.грн. 

 Сума капітальних вкладень дорівнює вартості основних виробничих засобів 

(ОВЗ). 

КВ = ОВЗ = 3975,0 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 

"Малятко" 0,92 330 0,9 273,24 

Здобні 1,73 330 0,9 513,81 

Разом 2,65 330 0,9 787,05 

4.3  Розрахунок потреби в сировині 

 Таблиця 4.2 – Розрахунок кількості та вартості сировини  

Найменування 

сировини  

Добова 

витрата 

сировини по 

двом 

виробам, т 

Річний 

фонд 

робочого 

часу, днів 

Кількість 

сировини, т 

Оптова ціна 

1т сировини, 

грн. 

Вартість 

сировини, 

тис.грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

1,721 330 567,93 12506 7102,53 

Дріжджі  0,079  330  26,07    27986,4  729,61    

Сіль  0,017  330  5,61    6844,5  38,40    

Цукор-пісок  0,339  330  111,87    19097  2 136,38    

Олія 

соняшникова 

 0,020  330  6,60    47026,1  310,37    

Маргарин  0,156  330  51,48    45123  2 322,93    

Яйця   0,045  330  14,85    86190  1 279,92    

Ванілін  0,0005  330  0,17    950625,0  156,85    

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ 77 21 004 00 ДП ПЗ 

 



Молоко сухе 

знежирене 

 0,028  330  9,24    39715  366,97    

Аскорбинова 

кислота 

 0,0002  330  0,07    376448,0  24,85    

Вода  0,687  330  226,71    35  7,93    

Разом  3,092     - - -  14 476,74    

 

4.4  Розрахунок потреби в енергоресурсах 

Річну потребу в натуральному паливі на технологічні цілі визначаємо за 

формулою: 

Кп = (Ну.п / Кпер) * Q 

де Ну.п -  норма витрат умовного палива на 1т продукції 

Кпер - коефіцієнт переведення умовного палива в натуральне 

 Вартість палива на технологічні цілі на рік визначаємо за формулою: 

Вп = Кп * Цп / 1000, тис.грн. 

де Цп – тариф за одиницю палива, грн 

 Вартість електроенергії визначаємо аналогічно розрахунку вартості палива. 

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 

виробн

и-цтва 

продук

ції, 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 1,14 787,05 117367,11 15,3 1795,72 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        269,36 

Разом        2065,07 

  

 

 

 

 



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 

електроен

ергії кВт-

годину  

Тариф за 

1кВт-

годину, 

грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електро-

енергія 

на 

техноло-

гічні цілі 

80 787,05 62964 5,93 373,38 

Електро-

енергія 

на 

нетехно-

логічні 

цілі 

15%    56,01 

Разом      429,38 

 

4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Явочну кількість робочих визначаємо за формулою: 

Кяв. = Кр * Кзм, осіб 

де Кр - кількість робочих в зміну по двом виробам, осіб 

Кзм – кількість робочих змін на добу              

 Кількість людино - днів  (Кл-д) відпрацьованих за рік визначаємо як 

добуток явочної кількість робочих та річний фонд робочого часу. 

Середньооблікову кількість працівників визначаємо за формулою: 

Кп.с. = Кл-д / 220, осіб 

Денну тарифну ставку визначаємо за формулою: 

ДТС = ГТС * 8 годин, грн. 

де ГТС – годинна тарифна ставка відповідного розряду, грн. 

ДТСІ  = 48,0 * 1,0 * 8 = 384,0 грн. 

 

ДТСІІ  = 48,0 * 1,09 * 8 = 418,56 грн. 
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ДТСІІІ  = 48,0 * 1,2 * 8 =460,80 грн. 

ДТС ІV = 48,0 * 1,35 * 8 =518,40 грн. 

ДТС V = 48,0 *1,55 * 8 =595,20 грн. 

Основну зарплату основних робочих визначаємо за формулою:  

Фо.з.п = Кл-д * ДТСі / 1000, тис.грн. 

де Кл-д - кількість людино-днів відпрацьованих за рік 

Додаткова заробітна плата основних робочих складає 70% від основної 

зарплати. 

Таблиця 4.5 - Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх 

оплати праці  

Н
ай
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 г
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Пекар V 2 1 2 330 660 3 576,00 380,2   

Тістоміс ІV 2 1 2 330 660 3 510,72 337,1   

Форму-

вальник 

ІІІ 2 1 2 330 660 3 460,8 304,1   

Разом - 6 1 6 330 1980 9 - 1021,36 714,95 1736,32 
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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 9 100 192,92 1736,32 

- допоміжні 60 5 115 221,86 1198,06 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 1 120 231,51 312,54 

3. Охорона 8 1 70 135,05 97,23 

Всього ПВП - 16 - - 3344,15 

 

 Відрахування на соціальні заходи визначаютьсяємо за формулою: 

Всоц = ФОП * 22% / 100%, тис. грн. 

де ФОП - річний фонд оплати праці, тис. грн. 

Всоц = 3344,15 * 0,22 = 735,71 тис.грн. 

  4.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

 4.6.1 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Суму амортизаційних відрахувань визначаємо за формулою:  

А = ОВФ * 15% / 100%, тис. грн. 

А = 3975 * 0,15 = 596,25 тис.грн. 

 4.6.2 Розрахунок інших витрат 

 Інші витрати визначаються за формулою: 

Він = (Вм.з + Во.п + Всоц + Ва) * 5% / 100%, тис.грн. 
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де Вм.з – матеріальні затрати, тис.грн 

Во.п - витрати на оплату праці, тис.грн 

Всоц - відрахування на соціальні заходи, тис.грн 

Ва - амортизація, тис.грн 

Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 16971,20 

2. Витрати на оплату праці 3344,15 

3. Відрахування на соціальні заходи 735,71 

4. Амортизація 596,25 

5. Інші операційні витрати  1082,37 

Всього витрат 22729,68 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних результатів  

 4.7.1 Розрахунок планового прибутку  

 Прибуток від реалізації продукції визначаємо за формулою:  

Пр = В * Р / 100%, тис.грн. 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Р - плановий відсоток рентабельності,%
 

Пр = 22729,68 * 0,15 = 3409,45 тис.грн. 

4.7.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначаємо за формулою:  

ТП = В + Пр, тис.грн. 

ТП = 22729,68 + 3409,45 = 26139,13 тис.грн. 

 4.7.3 Визначення точки беззбитковості  

 Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначаємо за формулою: 

Тб =
Ву−пост

Цо − Ву−зм
 

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

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

В у-зм - умовно-змінні витрати на 1т продукції, тис грн. 
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Тб = 6083,84 / (33,21 – 21,15) = 504 т 

 4.7.4 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої продукції 

 Витрати на 1 грн. виробленої  продукції визначаємо за формулою: 

В на 1 грн = В / ТП, грн. 

В на 1 грн = 22729,68 / 26139,13 = 0,87 грн. 

4.7.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Продуктивності праці визначаємо за формулою: 

ПП = Q / Кпвп, тон 

де Кпвп – середньооблікова кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу, осіб 

ПП = 787,05 / 16 = 47,79 т 

 4.8 Визначення економічної ефективності проєкту 

4.8.1 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 
 

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * (1-18%/100%) 

Пч = 3409,45 * 0,82 = 2795,75 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

ФР = 2795,75 + 596,25 = 3392,0 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

  
=

=
1

1i

ПФРtСПФРt    

Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий 

прибуток 

Пч 2795,75 2795,75 2795,75 2795,75 2795,75 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 596,25 596,25 596,25 596,25 596,25 

tt

ФРt
ПФР

)2,01( +
=
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3. Фінансовий 

результат 

ФР 3392,00 3392,00 3392,00 3392,00 3392,00 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 2826,67 2355,56 1962,96 1635,80 1363,17 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 2826,67 5182,22 7145,19 8780,99 10144,16 

 

Термін окупності КВ визначаємо за формулою: 

1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок , років 

Ток = 1 + (3975,0 – 2826,67) / 2355,56 = 1,5 роки 

Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 787,05 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 26139,13 

3. Кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу, осіб 

16 

4. Продуктивність праці, т 47,79 

5. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 3409,45 

6. Рентабельність продукції, % 15 

7. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 504 

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

9. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 3975 

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

Забезпечення охорони праці та збереження здоров’я населення є одним із 

ключових напрямків соціальної політики України. Безпечні умови праці на 

підприємствах можливі лише за умови дотримання норм трудового 

законодавства, національних стандартів, а також регламентів, спрямованих на 

захист життя і здоров’я працівників. Умови праці є не менш важливими за інші 

базові потреби людини – такі як харчування, житло, одяг і чисте довкілля. 

У даному розділі дипломного проєкту розглянуто питання впровадження 

виробництва булочних виробів із застосуванням сучасних технологій 

приготування тіста в умовах пекарні. 

1. Аналіз шкідливих і небезпечних виробничих факторів 

Проєктована технологія виготовлення хлібобулочних виробів передбачає ризики 

виникнення негативних впливів на працівників. Серед них: недостатній рівень 

освітлення, яскраве або надмірно розсіяне світло, низький контраст; сильний 

шум від обладнання; висока температура повітря на робочому місці. 

У харчовій промисловості шкідливими чинниками також виступають 

дрібнодисперсні речовини – пил від цукру, борошна, крохмалю, какао, сухого 

молока, тальку, пектину тощо. 

2. Гігієнічні умови виробничого середовища 

Усі виробничі простори мають забезпечувати працівникам безпечні умови, що 

виключають розвиток професійних захворювань і знижують ризик травматизму. 

2.1 Вимоги до приміщень 

Планування будівель і виробничих приміщень здійснене згідно з вимогами ДБН 

2.09.04-87. На кожного працівника має припадати щонайменше 15 м³ об’єму та 

4,5 м² площі. Мінімальна висота виробничих приміщень — 3,2 м, складських — 

3,0 м. Стіни повинні бути пофарбовані матовими фарбами або побілені, а підлога 

– рівною, неслизькою, без тріщин чи застійної води, придатною для регулярного 

вологого прибирання. Для ефективного зливу використовуються ухили до 

каналізаційних трапів, решітки та гідрозатвори. Усі технологічні заглиблення 

повинні бути закриті. Принаймні раз на рік приміщення дезінфікують або 

побілюють. Також обов’язкове облаштування мийних місць з гарячою та 

холодною водою. 

3. Технічні умови виробництва 

3.1 Освітлення 

Виробничі ділянки мають бути освітлені відповідно до ДБН В.2.5-28-2006, що 

регламентує природне та штучне освітлення. Використовується комбіноване 

освітлення: природне через вікна та штучне – за допомогою ламп білого світла  

3.2 Рівень шуму 
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Вимоги до шумового фону визначаються ДСН 3.3.6.042-99. Допустимий рівень 

шуму – до 80 дБА, вібрація – 92 Гц. Зони з підвищеним шумом позначаються 

відповідними попереджувальними знаками, а обладнання розміщується в 

ізольованих приміщеннях із шумо- та віброізоляцією. 

3.3 Безпечна експлуатація обладнання 

Пускові пристрої (кнопки, важелі, вимикачі) мають бути встановлені так, щоб 

виключити можливість випадкового увімкнення. Всі рухомі частини механізмів 

повинні мати захисні кожухи висотою щонайменше 2 м. Обертові вали мають бути 

оснащені захисними пристроями, а виступаючі деталі – закриті спеціальними 

кожухами. 

На кожному робочому місці має бути розміщена інструкція з техніки безпеки. 

Трубопроводи, по яких транспортуються пари, гази, хімічні речовини, повинні 

бути пофарбовані згідно з вимогами ГОСТ. 

3.4 Мікрокліматичні умови 

Параметри мікроклімату (температура, вологість, швидкість повітряного потоку) 

регламентуються ДСН 3.3.6-042-99: 

• Температура: 22–24 °С 

• Відносна вологість: 40–60 % 

• Швидкість руху повітря: 0,1–0,2 м/с 

Приміщення обладнані системами вентиляції та опалення відповідно до СниП 

2.04.05-91, що дозволяє підтримувати комфортні умови. Передбачена змішана 

система вентиляції — природна й механічна. 

3.5 Електробезпека 

В умовах підвищеної вологості (мийні, дріжджові відділення) використовуються 

електромотори та прилади у вологозахищеному виконанні. У зонах високих 

температур (печі, сушарки) заборонено монтаж проводів із термонестійкою 

ізоляцією. Система електрозахисту включає: Ізоляцію струмопровідних 

елементів. Блокувальні пристрої. Розділення мереж. Компенсацію струмів 

замикання.  Вирівнювання потенціалів 

4. Протипожежна безпека 

Пожежний захист забезпечується сигналізацією, протипожежним обладнанням, 

вогнетривкими конструкціями та системою евакуації. До небезпечних об’єктів 

належать установки зберігання борошна, цукру, ділянки з виробництва цукрової 

пудри. Серед засобів пожежогасіння: пожежні крани, вогнегасники (переважно 

вуглекислотні), пісок, вода. Всі крани оснащені шлангами та розміщені в шафах 

на висоті 1,35 м. Вогнегасники встановлюють на видноті, не вище 1,5 м від 

підлоги.У приміщеннях передбачено запасні виходи з маркуванням «Запасний 

вихід», а також схеми евакуації на видних місцях. Пожежні щити, ящики з піском 

і бочки з водою встановлені відповідно до вимог 
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6.Результативна частина 

Метою  виконаного  дипломного проєкту є організація виробництва булочок 

«Малятко» масою 0,1 кг, а також здобних булочок  0,1кг із застосуванням 

сучасних технологій приготування тіста на базі пекарні в місті Балта Одеської 

області.  

У ході роботи були проведені необхідні технологічні розрахунки, визначено 

потребу в обладнанні, а також обрано оптимальний технологічний режим 

виробництва.  

Отримані результати підтвердили доцільність впровадження даного проєкту з 

технічної точки зору. Крім того  впровадження нових видів здобних булочних 

виробів дозволить розширити асортимент продукції на прилавку хлібних 

магазинів м. Балта Одесьої області. 

Економічний аналіз також свідчить про ефективність реалізації 

запропонованого проєкту. Обсяг капіталовкладень складає 3975,0 тис. грн. 

Річна виробнича потужність підприємства — 787,05 тонн готової продукції, що 

забезпечує товарний випуск на суму 26139,13 тис. грн. Собівартість однієї 

гривні продукції становить 0,87 грн, що вказує на ефективне використання 

матеріальних і трудових ресурсів. 

Плановий прибуток підприємства становить 3409,45 тис. грн, при цьому рівень 

рентабельності продукції визначено на рівні 15%. Беззбитковий обсяг 

виробництва оцінюється у 504 тонни на рік, що значно нижче запланованої 

потужності, що, у свою чергу, гарантує фінансову стабільність та стійкість 

підприємства. 

Продуктивність одного працівника промислово-виробничого персоналу 

складає 47,79 тонн на рік, що свідчить про належний рівень організації праці. 

Період окупності інвестицій становить 1,5 роки, що підтверджує високий рівень 

економічної ефективності проєкту. 

У підсумку, реалізація проєкту є економічно виправданою, забезпечує 

стабільний прибуток, швидке повернення вкладених коштів і відповідає 

основним критеріям ефективного використання виробничих потужностей та 

ресурсів 
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14 https://studall.org/all3-25868.html 11 (1) 0.14 %

15 http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/35695/2/dyplom_Fedoruk.pdf 9 (1) 0.12 %



ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗМІСТ КІЛЬКІСТЬ ОДНАКОВИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

16 https://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/41984/2/%D0%94%D0%B8%D0%BF%D0%BB%D0%BE%D0%BC
%D0%BD%D0%B0%20%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%B0%20%D0%93%D1%8
0%D1%83%D0%B1%27%D1%8F%D0%BA%20%D0%9B.%D0%90..pdf

8 (1) 0.10 %

17 http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/35697/6/dyplom_Yaskevych.pdf 7 (1) 0.09 %

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


ДИПЛОМНИЙ   ПРОЄКТ


з предмету: «Технологія хлібопекарного виробництва»

 денної форми  навчання 


Третьякової Лілії  Олександрівни м.  Одеса 

2025  р. МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ»


      Дата видачі завдання                                             ЗАТВЕРДЖУЮ: 

      «10»  грудня    2024  р. Заст. директора Дата закінчення роботи коледжу з  НВР 

      «28»  червня    2025  р. _____________Беркань І.В. ЗАВДАННЯ на дипломний проект Здобувача  освіти   Третьякової Лілії 
Олександрівни


 Спеціальність 181 Відділення технологічне Група  4ТХ- 77


 Тема дипломного проекту: Запровадження виробництва    булочок «Малятко» в/г 0,1 кг та  булочок здобних 0,1  кг з застосуванням 
сучасних технологій тістоприготування в  пекарні  м. Балта  Одеської області. Затверджена наказом по  коледжу  246- А2-ОД від   
14.11.2024  р. 


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


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


 Графік виконання дипломного проекту Зміст Дата виконання Загальна  частина 	 22.05.2025

 Технологічна частина 	 27.05.2025

 Розрахункова частина 	 31.05.2025

 Економічна частина 	 02.06.2025

 Технологічна схема  	 07.06.2025

 Попередній  захист 	 16.06.2025

 Захист дипломного  проекту 	 24.06.2024


 Завдання розглянуто і затверджено на засіданні циклової комісії Протокол No 4  від   «5 »  листопада    2024 р. Голова циклової комісії 
______________ (Ільчишина Н.М.) Попередній захист проведений, зауваження враховані. Керівник проекту 
___________________(Карпенко З.О.) Старший консультант ______________ ( Ільчишина Н.М.) МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ» Спеціальність 181 Група  4ТХ- 77


 ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА ДО ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТУ НА ТЕМУ: Запровадження виробництва    булочок «Малятко» в/г 0,1 кг та  
булочок здобних 0,1  кг з застосуванням сучасних технологій тістоприготування в  пекарні  м. Балта  Одеської області. Проектний 
матеріал складається з пояснювальної записки на ____ сторінках та графічного матеріалу на _____ аркушах.  Дипломник   
________________________________(Третьякова Л.О.)













