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ВСТУП 

    Кондитерська промисловість є однією з найважливіших галузей 

народного господарства. Кондитерські вироби виробляються як загально 

споживчого, так і спеціального призначення, у дуже різноманітному 

асортименті. Уніфіковані рецептури передбачають більш 2000 різних видів і 

сортів кондитерських виробів. 

Більшість кондитерських виробів може зберігатися тривалий час без 

псування і без зміни своїх смакових і харчових достоїнств у зв’язку з високою 

калорійністю і низькою вологістю. Енергетична цінність у розрахунку на 100 

г продукту коливається від 300 (мармелад) до 2300 (шоколад) кДж. 

Технологія виробництва багатьох видів кондитерських виробів на основі 

останніх досягнень науки і техніки значно змінилася. Це дозволило значно 

підвищити продуктивність праці в кондитерській промисловості, поліпшити 

якість і розширити асортимент вироблюваних виробів. 

Вирішити проблеми науково-технічного прогресу в області 

автоматизації кондитерської промисловості можна шляхом упровадження 

пристроїв і систем для автоматичного контролю найважливіших 

технологічних параметрів, що характеризують якість продукції. У першу 

чергу потрібно автоматизувати ділянки в бісквітному, карамельному і 

шоколадному виробництвах, а також ділянки збереження і транспортування 

сировини і готової продукції. 

Створення нової й удосконалювання діючої технології на основі 

використання прогресивних методів виробництва кондитерських виробів 

дозволяє скоротити витрати сировини, матеріалів у розрахунку на одиницю 

продукції. Потрібні радикальні зміни, новаторський підхід до проведення 

переозброєння, глибокої реконструкції матеріально-технічної бази харчової 

промисловості. 
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Виробнича база кондитерської галузі України задовольняє попит 

населення і забезпечує їх річне споживання на рівні розвинутих 

капіталістичних країн.  

Беззаперечною перевагою кондитерських виробів являється те, що 

високий ступінь механізації та автоматизації технологічних потоків при їх 

виробленні дозволяє організувати їх потоково-механізоване виробництво і 

отримати готові вироби в малій штучній упаковці, тим самим забезпечити 

зберігання заданих споживчих, мікробіологічних і санітарно-гігієнічних 

показників в процесі зберігання. При цьому головна увага звертається на 

якість харчових продуктів і їх відповідність медико-біологічним вимогам. 

Наукові дослідження націлюються на вдосконалення діючих і створення 

оригінальних технологій якісно нових харчових продуктів, які дозволяють 

правильно змінити хімічний склад для відповідності його потребам організму 

людини.  

При безупинному щорічному зростанні виробництва надалі 

передбачається зміна структури асортименту з метою збільшення випуску 

виробів, що користуються підвищеним попитом населення, поліпшення 

якості,  

зниження сахароємкості, використання нетрадиційних видів сировини і 

фруктово-ягідних заготівель місцевого виробництва. Буде продовжене 

технічне переозброєння кондитерських фабрик на базі нової техніки, 

створення і впровадження комплексно-механізованих ліній, упровадження 

робототехніки, механізація трудомістких і ручних процесів. 

Виходячи з економічної стратегії і головної задачі розвитку галузі, 

передбачається: 

- створення комплексних ліній, ділянок, цехів і підприємств із високим 

ступенем механізації й автоматизації на базі високопродуктивної техніки; 

-вивільнення чисельності персоналу за рахунок технічного 

переозброєння виробництва; 
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- механізація вантажно-розвантажувальних робіт при безтарному 

перевезенні і збереженні сировини і готової продукції; 

- забезпечення прогресивними видами тари і таро-пакувальних 

матеріалів; 

- розробка нових видів кондитерських виробів з використанням 

вторинних молокопродуктів, ПАВ, концентрованих соків, желатину, 

продуктів для дитячого і лікувального харчування; 

- створення нової й удосконалювання діючої технології на основі 

використання прогресивних методів виробництва кондитерських виробів; 

- удосконалювання планування виробництва на базі використання ЕОМ. 

Рішення проблем науково-технічного прогресу в кондитерській 

промисловості дасть можливість стабілізувати роботу підприємств галузі, 

перебороти труднощі, пов’язані з недостачею окремих видів сировини, 

збільшити випуск продукції. 

Не дивлячись на те, що кондитерські вироби не є предметом першої 

необхідності і не входять до складу «продуктової корзини», завдяки своєї 

привабливості, смаковим показникам  кондитерські вироби користуються 

великим попитом серед населення і відіграють велику роль у поповнені 

енергетичного балансу людини. 

. 
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1 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ`ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

Мармелад «Чорноплідна горобина» - желейний. Форма виробів – 

невеликі фігури різноманітних форм, посипані цукром-піском. Мають 

солодко-кислий смак і аромат чорноплідної горобини. Випускається ваговим і 

розфасованим. В 1 кг міститься не менше 60 штук. Вологість 18,0 % (+3%;-

1%) . 

    « Зефір в шоколаді» ванільний, глазурований шоколадом. Випускається 

ваговим і розфасованим. В 1 кг міститься не менше 30 штук. Вологість 13,3 % 

(+3%;-1%) . 

           Форма виробів відповідна даним виробам, правильна, без деформацій.  

      Колір повинен бути рівномірним, притаманним даним виробам. 

      Поверхня мармеладу рівномірно посипана цукром-піском, без ознак 

розчинення цукру, а у зефіру – посипана цукровою пудрою і мати чіткий 

рефлений малюнок. Смак і запах повинні відповідати даному найменуванню 

виробу, без сторонніх присмаків і запахів, ясно виражені. Поверхня зефіра 

глазурована шоколадною глазур’ю, без ознак посивіння. 

У зефірі не допускається присмак сірнистого ангідриду. Консистенція у 

мармеладу- драглеподібна, незатяжиста, піддається різанню ножем; у зефіра – 

пухка, що легко розламується. 

За фізико – хімічними показниками мармелад «Чорноплідна горобина»  «Зефір 

в шоколаді»  повинно відповідати вимогам, що представлені в таблиці 1.1.  

      Таблиця 1.1  Фізико-хімічні показники якості 

 

Найменування показника 

Норма 

Мармелад 

«Чорноплідна  

горобина» 

« Зефір в шоколаді» 

1 2 3 

Вологість, %, не більше 15-23  16-24  
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Вміст редукуючих речовин, %, 

не більше 
20 7-14 

     Продовження таблиці 1.1  Фізико-хімічні показники якості 

1 2 3 

Вміст золи , %, не більше 0,05  0,05  

Загальна кислотність, град 7,5-22,4 5 

Щільність , г/см3, не більше - 0,6 

Масова частка загальної 

сернистої кислоти, мг/кг, не 

більше 

не допускається 100 

Вміст солей свинцю та 

миш’яку 
не допускається не допускається 

Вміст бензойної кислоти,%, не 

більше 
не допускається 0,07 

Масова частка солей міді, 

мг/кг, не більше 
- 10 

 

               Розрахунок хімічного складу та енергетичної цінності виробу 

 

Енергетична цінність на 100г продукту. ЕЦ, кДж, розраховуються за 

формулою: 

                                          n 

               ЕЦ = ∑(Кі * Qi * Mi) * 4,18                                        (1.1) 

                                      i = 1 

де n – число основних компонентів у продукті 

     Кі – коефіцієнт засвоюваності 

     Qi – теплота згоряння, ккал/г 

        Mi – масова доля окремих хімічних з`єднань у продукті 
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 Таблиця 1.2  Енергетична цінність печива  

Продукт 

в
о
д

а 

б
іл

к
и

 

ж
и

р
и

 

в
у
гл

ев
о
д

и
 

к
л

іт
ч
ат

к
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Енергетична  

цінність 

к
к
ал

 

к
Д

ж
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Мармелад «Чорноплідна горобина» 

Мi 21 сл. 0,1 68,2 0,5 1,1 0,1   

Кі  0,71 0,95 0,96  1,0    

Qі  5,65 9,45 4,2  2,47    

ЭЦ  4,01 0,9 274,98  2,72  282,61 1181,31 

« Зефір в шоколаді» 

Мi 20 0,8 сл. 78,3 0,2 0,5 0,2   

Кі  0,71 0,95 0,96  1,0    

Qі  5,65 9,45 4,2  2,39    

ЭЦ  3,21 8,98 315,71  1,2  329,1 1375,64 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Характеристика сировини 

     Цукор-пісок є  основним видом сировини в кондитерській промисловості.       

Цукор – пісок являє собою сипучий сухий продукт, без грудок, солодкий на смак, 

що складається з однорідних кристалів. Цукор повинен відповідати наступним 

вимогам: смак солодкий, без стороннього присмаку та запаху, повністю 

розчиняється у воді, розчин повинен бути прозорим. Колір цукру – білий з 

блиском.  

    Цукор – пісок – сипучий, не липкий, сухий на дотик, білого кольору продукт. 

Складається з однорідних кристалів розміром 0,2 - 2,5мм.  

    Цукор – пісок характеризується наступними фізико – хімічними показниками: 

вміст чистої сахарози (в перерахунку на СР) не менше 99,75 %, редукуючих 

речовин не більше 0,05 %, золи не більше 0,03, вологи не більше 0,14 %, 

металодомішок не більше 3,0 мг./кг. 

    Зберігати цукор-пісок при тарному способі слід при відносній вологості повітря 

не вище 70 % на рівні нижніх рядів штабеля. При безтарному, в силосах – відносна 

вологість повітря не повинна перевищувати 60 %. 

       Патока представляє собою продукт неповного гідролізу крохмалю. До її 

складу входять декстрини, мальтоза, глюкоза. Відношення складових патоки 

залежить від ступеню гідролізу:  чим більше проводиться гідроліз , тим більше в 

патоці знаходиться глюкози і менше декстринів. 

Патока представляє собою солодку, густу, дуже в’язку, прозору й майже без 

кольору рідину, патока має злегка солодкуватий присмак без сторонніх присмаків 

і запахів. 

Патока застовується, як  антикристалізатор. Вона володіє властивістю разом 

з цукром давати насичені розчини, які містять  велику  кількість сухих речовин 

без кристалізації.  В’язкість патокі надають декстрини. 

         Патока має кислу  реакцію за рахунок вмісту  кислих солей фосфорної 

кислоти (рН = 4,5-5,2).  Кислотність для вищого ґатунку не більш  25 градусів, а 
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для першого – не вище 27 градусів. При нагріванні патоки  вже при температурі 

100 град.  створюються різні продукти  розкладу, що може привести до 

потемніння патоки.  

         Згідно зі стандартом патоку виготовляють 3 видів з різною ступенню 

зацукрування:  карамельна низько оцукрена, карамельна та глюкозна високо 

оцукрена. При цьому карамельна патока виготовляється двох ґатунків: вищого та 

першого. 

          В патоці регулюється зольність, прозорість, температура карамельної 

проби, колір. Вологість патоки повинна становити 18-22 %.  

         Зберігають патоку в спеціальних стальних баках чи ємкостях при 

температурі повітря 12-14 градусів. 

          Пюре  яблучне  виготовляється із зрілих плодів та ягід, представляє собою 

протерту плодову м’якоть . Пюре являється сировиною, яка добре зберігається, 

транспортується. Пюре  технологічне – добре змішується з цукром та другими 

компонентами рецептури. Його  готують з одного виду плодів або ягід і його назва 

залежить від виду цих плодів,  ягід. 

         Пюре консервують діоксином сірки , бензойної або сорбинової  кислоти. 

зберігають консервоване пюре  в чистих сухих бочках. Температура  в складах 

повинна бути в межах 0-20 град., відносна вологість повітря – не більш 75,0 %. 

Останнім часом застосовують і безтарне збереження пюре. Перед використанням 

пюре  підлягає  ошпарюванню  для видалення хімічних консервантів. 

Агар. Зовнішній вигляд агару  -- порошок. Колір від бежевого до світло-

коричневого. Смак та запах – без стороннього присмаку і запаху. Міцність студню 

– не менше 1000 г. Температура плавлення гелю 80,0 град., температура 

гелеутворення – не нижче 30,0 град. Масова доля води – не більше 18,0 %. Масова 

доля золи – не більше 4,5 %. 

Агар зберігають в чистих сухих, провітрюваних складах, не маючих 

стороннього запаху. Відносна вологість повітря не повина перевищувати 80,0 %. 

          Білок яєчний представляє собою масу відокремлену від скорлупи і жовтку, 

профільтровану, перемішану і заморожену в спеціальній тарі. Колір білку в 
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замороженому стані від білувато-палевого до жовтувато-зеленого. Смак і запах 

відповідно даному продукту без зайвого. Консистенція в замороженому стані –

тверда, після розмороження – текуча. 

    Яєчний білок  по вмісту складний , в ньому міститься ряд білкових речовин 

(в % ): авальбумін, кональбумін, овомукоїд, ововглобулін, овомуцин. В складі 

білкової фракції міститься також білкова речовина лізоцим,  яка має 

бактерицидну властивість. 

   Зберігати запакований білок треба  при температурі  від –1 до – 2 град., при 

відносній вологості повітря  85-88,0 %. Низька температура затримує процеси 

старіння, а висока влажність знижує їх висихання. 

      Кислота лимонна. Зовнішній вигляд і колір кислоти – безбарвні кристали або 

білий порошок без грудочок. Смак – кислий, без стороннього присмаку. Запах --  

відсутність запаху. Структура сипуча, суха. Не допускається вміст механічних 

домішок. Масова доля лимонної кислоти моногідрату- не менше 99,5 % не                  

більше 100,5 %. Масова доля води – не менше 7,5 %, не більше 8,8 %. Масова  

доля сульфатної золи  -- не більше 0,05 %. 

Лимонну кислоту зберігають в закритих складах, на дерев’яних стелажах чи   

піддонах при відносній вологості повітря не вище 70,0 %. 

      Молочна кислота одержується методом зброження  сировини, яка містить 

вуглеводи,  молочно-кислими бактеріями.  Молочна кислота добре розчиняється 

в воді. Виробляють молочну кислоту в залежності від якості трьох сортів: вищого, 

першого, другого. Зовнішній вигляд – прозора рідина без помутніння і осадку.  

Смак кислий без  сторонніх присмаків. Запах слабий  специфічний для молочної 

кислоти. Зберігають кислоту в закритих складських приміщеннях. Термін 

збереження один рік з дня виготовлення.    

Есенції представляють собою спиртові або водно-спиртові  розчини різних 

ароматичних  речовин чи їх  сумішей. В якості компонентів есенцій 

використовуються чисельні синтетичні ароматичні речовини, які належать до 

різноманітних класів органічних сполучень. 
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Зовнішній вигля -- прозора рідина, запах – в відповідності до контрольного 

зразку. Їх запах повинен відповідати контрольному зразку відповідної есенції без 

сторонніх запахів. Крім того, до кожного виду есенції регламентується колір, 

показник  переломлення і щільність. 

В залежності від сили аромату есенції підрозділяють на одно-, двох-, або 

чотирьох кратні. В есенціях регламентується міцність  спирту-розчинника та 

вміст композиції духмяних речовин. 

Есенції надходять на кондитерські фабрики в скляних бутилях місткістю до 

25 л., які розміщені в ящиках або корзинах. Есенції слід зберігати в закритих, 

затемнених складах при температурі до 25 град.. Склади повинні  добре 

вентилюватися. 

Вода. Запах і смак при температурі води 20-60 град не  більше 2 балів. 

Кольоровість за шкалою не більше 20 град. Каламутність за шкалою не більше  

1,5 мг/л. Загальна жорсткість не більше 7 мг-екв/л., санітарна придатність води 

для харчових цілей характеризується  ступенем  обсіменіння її мікроорганізмами, 

зокрема кишковою паличкою. Стандартом передбачено, що 

 кількість колоній після 24-годинного вирощування при температурі 37 град , 

повинна бути не більше 100. Кількість кишкової палички на 1 л води           (колі-

індекс) – не більше 3, кількість мл води, на яку припадає одна кишкова паличка 

(колі-титр) - не менш 300. 

      Припаси виготовляють з високоароматних ягід і плодів. До них відносяться: 

чорна смородина, малина, суниця, цитрусові плоди. Ягоди звільняють від 

плодоніжок, обережно миють у холодній воді і протирають в машинах без 

попередньої шпарення. Цитрусові миють у механічних мийках, сортують, 

калібрують. Потім з плодів знімають цедру і використовують для виготовлення 

припасів, а іншу частину плодів - для приготування підварок. Припаси з 

високоароматних ягід готують гарячим або холодним способом. У першому 

випадку свіжоприготовлене пюре змішують з цукром у співвідношенні 1: 1, 

заливають в скляні або жерстяні банки і стерилізують теплом. Вміст сухих 

речовин у таких припасах 55-60%. При консервуванні холодним способом в пюре 
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додають харчову кристалічну кислоту, щоб його кислотність була не менше 5%, і 

змішують з цукром у співвідношенні від 1: 1,5 до 1: 2,0 в залежності від вмісту 

вологи в даному пюре. Цедру цитрусових плодів змішують з цукром у 

співвідношенні 1: 1,5 і перетирають на гранітних вальцевих машинах. 

Приготовлені припаси розфасовують у скляні або жерстяні банки, закупорюють і 

використовують як високоароматні добавки при виготовленні мармеладо-

пастильних виробів. Зберігають припаси при відносній вологості повітря не вище 

75%. 

     Шоколадна глазур являє собою продукт переробки какао бобів і цукру з 

додаванням або без додавання смакових та ароматичних добавок. У якості 

добавок у шоколадну глазур можуть входити сухе молоко або тертий горіх. Крім 

того, в усі види шоколадної глазурі додають ванільну есенцію.  

    Шоколадну глазур виготовляють 2 – х видів: для масових та вищих ґатунків 

кондитерських виробів.    

    Шоколадна глазур використовується для глазурування цукерок, карамелі, 

зефіру, мармеладу, халви та інше. Вона випускається у вигляді стружки, крихти, 

блоків, а також у рідкому виді. Смак і запах – характерні для даного виду глазурі. 

Колір – від світло-коричневого до темно-коричневого. У застиглому стані 

допускається зовнішнє і внутрішнє посивіння. Консистенція при температурі 16 

– 18 оС – тверда, а при 40 оС – текуча. Масова доля вологи, не більше 1,5 %; ступінь 

здрібнення, не менше 90 %. Шоколадна глазур зберігається у сухих, чистих, добре 

вентилюємих складах при температурі не вище 18 градусів та вологості повітря – 

не вище 75 %. 

    Якщо шоколадна глазур готується на цьому підприємстві, то вона може 

поступати у цех по трубопроводу у темпер машину. Темперується шоколадна 

глазур при температурі 30 1 градус при постійному перемішуванні з метою 

запобігання жирового посивіння. 
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2.2 Обгрунтування вибору і опис технологічних схем 

    Темою дипломного проекту передбачено «Запровадження технологій 

виробництва желейного мармеладу « Чорноплідна горобина» та зефіру «Зефір в 

шоколаді» з  застосуванням потоково-механізованих ліній в кондитерському цеху 

у м. Ізмаїл».  Виробництво мармеладу та зефіру потоково-механізованим 

способом дозволяє значно підвищити продуктивність цеху, знизити частку ручної 

праці, механізувати процеси, що покращить якість продукції, економічні 

показники та інше. 

     Вся сировина, що передбачена рецептурою підлягає зберіганню та підготовці 

перед виробництвом. 

     Цукор-пісок зберігаються безтарно в бункерах марки ХЕ-160А, а інша 

сировина – тарно у складах. 

      Цукор-пісок із мішків висипають у прийомну воронку 1, а потім норією 2 

подають у сушилку 3, де його підсушують при температурі 50 – 60 0С до вологості 

0,04 % з метою покращення його сипучості, попереджування злежування. 

Відпрацьоване гаряче повітря через фільтр видаляється в атмосферу, а цукор 

зсипається у бункер ХЕ-160А 4, де він зберігається до 10 діб. Цукор очищують від 

домішок у просіювачі А1-ХКМ 5, а потім спіральним транспортером 6 подають у 

виробничий бункер 7. 

     Пюре яблучне зберігається безтарно у ємності  РЕ-10 8. Перед використанням 

пюре десульфітують. Для цього його насосом 9  закачують у шнековий 

ошпарювач 10. Тут пюре підігрівають до 900С, перемішують протягом 15 хвилин, 

за цей час з нього видаляється в атмосферу консервант у вигляді газу SO2. 

Насосом 9 пюре загружають у протирочну машину КПВ 11. Протирають пюре, 

щоб видалити з нього сторонні домішки та отримати однорідну консистенцію. 

Яблучне пюре ущільнюють до вмісту сухих речовин 15%. Для цього його 

загружають у варочний котел 27-А 12, нагрівають і уварюють до вологості 85%. 

Потім пюре насосом 9 подають на отримання зефірної маси.  

  Патока зберігається безтарно у ємності не серійної марки 13, що має парову 

сорочку. Перед використанням її підігрівають до температури 450С для зниження 
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в’язкості та покращення транспортування. Насосом 9 патоку закачують у ємність 

на тензодатчиках 14, зважують і подають у виробництво. Перед використанням 

па току проціджують через сито з діаметром 3мм для видалення сторонніх 

домішок. 

        Білок зберігається в холодильниках при температурі -18 0С, тому його 

розморожують. На столі 15 банки очищують і погружають у трьохсекційну ванну 

16, де міститься вода з температурою 40 – 45 0С. Білок розморожують 2,5 – 3 

години. На столі 15 банки відкупорюють, а білок проціджують у витратну ємність 

з ситом 17, що має діаметр отворів 2 мм. Насосом 9 білок подають у виробництво. 

     Агар зберігається тарно.. Агар порціями не більше 4 кг поміщують у б’язові 

торбинки і промивають в проточній холодній воді у ванні 18 протягом 1-3 годин 

в залежності від температури води, крупності часточок агару і його кольоровості. 

За цей час він поглинає 400-600% води від своєї першоначальної маси. Після 

цього агар розчиняють у варочному котлі 27-А 12, а потім насосом 9 перекачують 

у виробництво.  

      Шоколадну глазур загружають у темпермашину МТМ-250 19 де її швидко 

підігрівають до температури 45-50 0С, фільтрують і закачують до автоматичної 

темпермашини ШТА 20.  Тут глазур повільно охолоджують до температури 300С 

і при постійному перемішуванні темперують протягом 30 хвилин з метою 

попереджування жирового посивіння, а потім подають виробництво.            

    Кислоту молочну та есенцію перед використанням проціджують через сито з 

діаметром отворів 0,5 мм, а лимонну кислоту просіюють від сторонніх домішок. 

            Виробництво  «Зефіру в шоколаді» проводиться на потоково-

механізованій лінії. Спочатку готують агаровий сироп. Для цього у змішувач 

безперервної дії 24 плунжерними насосами-дозаторами 22 із витратних ємностей 

21 загружають патоку, розчинений агар і воду згідно з виробничою рецептурою. 

Дозатором стрічкового типу 23 подають цукор-пісок. Рецептурна суміш 

підігрівається до 65-700С, перемішується і безперервно насосом-дозатором 22 

закачується у ЗВК-33А 25, де сироп уварюється протягом 2-2,5 хвилин до вмісту 

сухих речовин 85% під тиском 0,4 мПа. Потім сироп надходить у паровідділювач 
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26 для видалення вторинної пари, фільтрується і стікає у темперзбірник 27. Зі 

збірника сироп перекачується у збірну ємність 28, а з неї плунжерним насосом-

дозатором 22 подається у прийомну воронку другої секції змішувача агрегату 

ШЗД-1 29. У першу секцію змішувача агрегату ШЗД-1 подається цукор-пісок 

дозатором стрічкового типу 23 та ущільнене яблучне пюре, яке дозується 

насосом-дозатором 32  зі збірної ємності 28.  

Тут суміш перемішується, повністю розчиняється цукор. Потім суміш надходить 

у другу секцію змішувача агрегату ШЗД-1 29. Сюди вже подали агаровий сироп з 

температурою біля 800С. Крім цього у другий люк змішувача насосом-дозатором 

22 безперервно закачується яєчний білок зі збірної ємності 28. У третій люк 

змішувача 29 подається лимонна кислота, есенція ванільна, які знаходяться у 

бачках 30. Готова рецептурна суміш надходить у прийомний бачок 31, а з нього 

по трубопроводу шестеренчатим насосом 32 закачується у роторний 

центробіжний змішувач-емульсатор 33(збивальна камера). В цей же час туди ж 

по трубопроводу подається повітря під тиском 440 кПа. Зефірна маса збивається, 

стає пухкою. Її щільність становить 600-650 кг/м3 і вміст сухих речовин 80%.  

    Готова зефірна маса поступає на формування до зефіровідсадочної машини К-

33 34. Зефір відсаджується на листи, розташовані на транспортері, у вигляді 

половинок напівсфери з рифленим малюнком. Листи з зефіром установлюють на 

вагонетки 35 і залишають у цеху для вистійки і підсушки протягом 3-4 годин при 

температурі 18-250С. Після цього зефір сушать у сушилкі тунельного типу 36 

протягом 5-6 годин при температурі 35-400С. Потім подають на глазуруванн 

шоколадною глазур’ю до глазуровочного  агрегата  А2-ШЛА-3 37. 

Заглазурований зефір поступає на охолодження до охолоджуйочої шафи  38,де він 

охолоджується при температурі охолоджуючого повітря 8-10 град. Після цього 

зефір проходить зону акліматизації 39 для запобігання цукрового посивіння. На 

столі 40 зефір пакують у гофрокороби, зважують на автовагах ВТЛ-80-1517 41 по 

3 кг і подають до машини ОМ 42 на оклеювання і обандеролювання гофрокоробів. 

По стрічковому транспортеру 43 зефір подають у склад готової продукції. 
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    Виробництво мармеладу «Чорноплідна горобина » проводиться на потоково-

механізованій лініїї на станції А2-ШУУ.Так як до складу мармеладної маси 

входить значна кількість припасу чорноплідної горобини, то його доцільно 

готувати на установці А2-ШУУ. Для цього у рецептурну станцію А2-ШЛЖ/4 44  

загружають цукор-пісок, патоку, розчинений агар, припас чорноплідної горобини  

та воду згідно з виробничою рецептурою. Рецептурна суміш насосом 45 подається 

до установки А2-ШУУ, яка включає в себе варочний котел з мішалкою 46 та 

безперервний трьохкамерний варочний апарат 47. У варочному котлі суміш 

доводиться до кипіння, а потім насосом-дозатором подається у 

безперервнодіючий  трьохкамерний варочний апарат 47 на безвакуумне 

уварювання. Маса уварюється до вологості 30-32%; її температура на виході 

становить 106-1070С. Після цього мармеладна маса поступає у паровідділювач 48, 

де з неї видаляється вторинна пара і стікає у прийомну воронку темпермашини 

МТМ-100 49. Сюди ж подається лимонна кислота. Масу темперують при 

температурі 60-650С, а потім подають на формування до мармеладо-відливочної 

машини ШФ1-М6 51. Після цього відформований мармелад надходить до камери 

вистійки 50, де він вистоюється 40-90 хвилин. Потім мармелад вибивають 

стислим повітрям із форм, які мають отвори у дні діаметром 0,2мм. Після цього 

мармелад посипають цукром-піском із дозатора 51 подають у сушку у сушилку 

А2-ШЛЖ 52. В результаті сушки масова частка сухих речовин мармеладу 

підвищується до 76-80% і на його поверхні утворюється мілко-кристалічна 

скоринка. Сушать мармелад при температурі 55-650С протягом 6-8 годин; 

швидкість повітря у сушилці 1-2 м/с. Висушений мармелад має температуру біля 

600С, тому його охолоджують на вагонетках 35 у приміщенні цеху, а потім 

подають на пакування у гофрокороби на столі 40. Зважують мармелад по 4 кг на 

автовагах ФТЛ-80-1517 41 і направляють на оклеювання і обандеролювання до 

машини ОМ 42. По стрічковому транспортеру 43 мармелад  подають у склад 

готової продукції. 
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2.3 Технохімічний контроль виробництва 

    Контроль виробництва є основним засобом спостереження за правильністю 

ведення технологічного процесу і при необхідності його виправлення. Також 

данні технологічного контролю служать підставою для вживання оперативних 

заходів для боротьби з витратами. 

    На кондитерських фабриках технохімічний контроль виробництва здійснює 

центральна та цехова лабораторія. В обов’язки центральної лабораторії входить: 

систематичний контроль за всіма партіями сировини і напівфабрикатів, що 

надходить на підприємство, вибірковий контроль за санітарним станом 

виробництва і за дотриманням інструкції з попередженням потрапляння 

сторонніх предметів у готову продукцію. Працівники центральної лабораторії 

беруть участь у всіх видах технологічних іспитів з метою удосконалення 

технологічних процесів, використання нових видів сировини, розробки нових 

видів продукції та інше. 

    В обов’язки цехових лабораторій входить: органолептичний контроль якості 

сировини, що надходить у цех, контроль ходу технологічних процесів і 

правильності рецептурних закладок, роботи дозаторів, а також якості готових 

виробів і напівфабрикатів, що випускаються цехом. 

    Для здійснення цих задач працівники лабораторії повинні знаходитись у 

постійному контакті з виробництвом і в той же час виконувати аналітичну роботу 

з використанням сучасних фізико – хімічних методів. 

    Єднальною ланкою у ланцюзі наука-техніка-виробництво є стандарти.  

    Основними об’єктами стандартизації в кондитерській промисловості є 

сировина, вироби, методи дослідів, терміни і визначення, правила пакування, 

маркування і збереження готових виробів. 

    Вимоги до якості кондитерських виробів постійно зростають, тому у стандарти 

включаються прогресивні показники, досягнення яких вимагає впровадження 

прогресивної технології, наукової організації праці, сурової технологічної 

дисципліни на виробництві. 
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      Таблиця 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

Стадія 

технологічного 

процесу,  

напівфабрикату 

Параметр, який  

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодичніс

ть  

контролю 

1 2 3 4 

 

Цукор – пісок 

ДСТУ 4623:2006 

 

Структура, 

Колір, смак, запах, 

сипучість, чистота 

розчину 

Масова частка 

вологи 

 

Органолептичний 

ДСТУ 4624:2006 

 

Висушування 

ДСТУ 3659-97 

 

 

 

У кожній 

партії 

 

Патока крохмальна 

ДСТУ 4498:2005 

Зовнішній вигляд 

Колір, смак, запах 

Прозорість 

 

Вміст сухих речовин 

 

Органолептичний 

ДСТУ 4498:2005 

 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4498:2005 

 

 

У кожній 

партії 

 

Агар 

ГОСТ 16280-2002 

Запах, смак, 

Колір 

Зовнішній вигляд 

Масова частка  

вологи 

Органолептичний 

ГОСТ 20438-75 

 

Висушування 

ГОСТ 26185-84 

 

 

У кожній 

партії 

Продукти яєчні 

морожені 

ГОСТ 30363-96 

Зовнішній вигляд і 

Консистенція, 

Смак і запах, колір 

Масова частка сухої 

речовини 

Органолептичний 

ГОСТ 30364.0-97 

 

Висушування 

ГОСТ 30364.1-97 

У кожній 

партії 
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      Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

1 2 3 4 

 Кислота  молочна 

ДСТУ 4621:2006 

 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

структура 

Органолептичний 

ДСТУ 4621:2006 

У кожній 

партії 

Пюре фруктово-

ягідне 

ТУ У 

14306665.003-99 

Структура, 

Колір, смак, запах 

 

Масова частка сухих 

речовин 

Органолептичний 

ТУ У 14306665.003-

99 

Рефрактометричний 

ГОСТ 28562-90 

 

 

У кожній 

партії 

Есенції 

 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

Консистенція 

Органолептичний 
У кожній 

партії 

Кислота лимонна 

ДСТУ ГОСТ 

908:2006 

 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

структура 

Органолептичний 

ДСТУ ГОСТ 

908:2006 

У кожній 

партії 

Припаси  

ГОСТ  32741-2014 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

Консистенція 

Масова частка сухих 

речовин 

Органолептичний 

ТУ У 14306665.003-

99 

Рефрактометричний 

ГОСТ 28562-90 

У кожній 

партії 
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  Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

 

    1                  2 3 4 

Цукрова пудра 

ДСТУ 4623:2006 

 

Зовнішній вигляд, 

колір, смак, запах, 

структура 

 

Органолептичний 

ДСТУ 4623:2006 

У кожній 

партії 

Сиропи 

Рецептурні суміші 

Зовнішній вигляд, 

колі, смак, запах 

Температура 

Вміст сухих речовин 

Вміст 

редукувальних 

речовин 

Органолептичний 

 

Термометр 

Рефрактометричний 

ДСТУ 5060:2008 

Феріціанідний 

ДСТУ 5059: 2008 

Кожна варка 

 

 

Мармеладна маса, 

Зефірна маса 

Зовнішній вигляд, 

колі, смак, запах 

Температура 

Масова частка 

вологи 

Кислотність 

 

Органолептичний 

 

Термометр 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4910:2008 

Титрування 

ДСТУ 5054:2008 

2-3 рази у 

зміну 

Приготування 

мармеладної, 

зефірної маси 

 

Дозування 

інгредієнтів 

рецептури 

Температура 

 

Перевірка дозуючої 

апаратури 

 

Термометр 

 

2-3 рази у 

зміну 
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Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

 

 

 

 

1 2 3 4 

Формування 

мармеладу, зефіру 

 

Зовнішній вигляд 

Кількість штук 

у 1кг 

Температура маси 

 

Візуально 

Зважування 

 

Термометр 

На протязі 

зміни 

 

Вистоювання  

мармеладу, зефіру 

 

Термін вистоювання 

Температура повітря 

 

Замір часу 

Термометр 

На протязі 

зміни 

Сушка мармеладу, 

зефіру 

 

Температура повітря 

Термін сушки 

Кінцева вологість 

виробів 

 

Термометр 

Замір часу 

Висушування 

ДСТУ 4910:2008 

2-3 рази у 

зміну 

 

Готові вироби: 

 

мармелад 

ДСТУ 4333:2004 

 

зефір  

ДСТУ ГОСТ 

 6441-2003 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Смак, запах та колір, 

консистенція, 

форма, поверхня, 

масова частка 

глазурі 

 

Масова частка 

 вологи 

 

Масова частка 

редукувальних 

речовин 

 

Кислотність 

 

Органолептичний 

ДСТУ 4683:2006 

 

Рефрактометричний 

ДСТУ 4910:2008 

 

Феріціанідний 

   ДСТУ 5059:2008 

 

Титрування 

ДСТУ 5054:2008 

 

 

 

У кожній 

партії 
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  Продовження таблиці 2.1  Точки контролю технологічного процесу 

 

1 2 3 4 

Мікробіологічні 

показники 

Масова частка золи, 

нерозчинної в  

розчині соляної  

кислоти з масовою 

часткою 10% 

 

ДСТУ 4672:2006 

 Один раз 

на 6 місяців 

Масова частка  

сірчаної кислоти 

 За вимогою 

споживача 

 

КМАФАнМ, 

КУО  в 1 г 

Посів, 

Мікроскопування 

ГОСТ 10444.15-94 

Один раз 

на місяць 

 

          БКГП 

     (коліформи) 

Посів, 

Мікроскопування 

     ГОСТ 30518-97 

Один раз 

на місяць 

Плісеневі гриби, 

КУО 

Посів, 

Мікроскопування 

ГОСТ 10444.12-88 

Один раз 

на місяць 

Радіонукліди 

Цезій – 137 

Стронцій – 90 

 
Один раз 

на 6 місяців 

Пестициди  Один раз 

на 6 місяців 

ГМО  Згідно 

діючого 

закону 

Токсичні елементи 

Свнець,Кадмій,Миш'

як,Ртуть,Мідь,Цинк 

Мікотоксини: 

афлотоксин В1 

 

Один раз 

на 6 місяців 
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3  РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

3.1 Розрахункові данні до проекту 

    Таблиця 3.1  Уніфікована рецептура на мармелад «Чорноплідна горобина» 

 
 

 

                                                                        

Найменування  

сировини 

                    

Вміст сухих 

речовин, % 

Витрата сировини, кг 

на 1 т готової продукції 

В натурі 
В сухих  

речовинах 

Цукор-пісок для посипки 

Цукор-пісок в желе 

Патока 

Агар  

Припас чорноплідної 

горобини 

Кислота лимонна  

99,85 

99,85 

78,0 

85,0 

60,0 

98,0 

86,6 

475,4 

161,3 

28,1 

198,2 

7,0 

86,5 

474,7 

125,8 

23,9 

118,9 

6,9 

Разом: - 956,6 836,7 

Вихід: 82,0 1000,0 820,0 

 

     Таблиця 3.2  Уніфікована рецептура на «Зефір в шоколаді» 

 

                                                                        

Найменування  

сировини 

                    

Вміст 

сухих 

речови

н, % 

Витрата сировини, кг 

на 1 т фази 
на 1 т готової 

продукції 

В 

натурі 

В сухих 

речовина

х 

В натурі 
В сухих  

речовина

х 

Рецептура зефіра в шоколаді 

Корпус 

Шоколадна глазур 

80,0 

    99,1 

656,56 

353,48 

525,25 

350,3 

656,56 

353,48 

525,25 

350,30 

Разом: - 
1010,0

4 
875,55 1010,04 875,55 

Вихід: 86,68 1000,0 866,8 1000,0 866,8 
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Продовження таблиці 3.2  Уніфікована рецептура на «Зефір в шоколаді» 

 

                                                                        

Найменування  

сировини 

                    

Вміст 

сухих 

речови

н, % 

Витрата сировини, кг 

на 1 т фази 
на 1 т готової 

продукції 

В 

натурі 

В сухих 

речовин

ах 

В натурі 

В сухих  

речовин

ах 

Рецептура корпусу                                                                                     На 656,56 

кг 

Цукор-пісок 

Пюре яблучне 

Білок яєчний 

Сироп з агаром 

Кислота молочна 

Есенція ванільна 

99,85 

10,0 

12,0 

85,0 

40,0 

- 

321,71 

386,10 

64,25 

534,73 

6,68 

1,98 

321,23 

38,61 

7,71 

454,52 

2,67 

- 

211,22 

253,50 

42,18 

351,10 

4,38 

1,30 

210,90 

25,35 

5,06 

298,43 

1,75 

- 

Разом: - 
1315,4

5 
824,74 863,68 541,49 

Вихід: 80,0 1000,0 800,0 656,56 525,25 

Вологість 20% (+3%;-1%) 

Рецептура сиропу з агаром                                                                        На 351,10 

кг 

Цукор-пісок 

Патока  

Агар 

99,85 

78,0 

85,0 

644,02 

257,91 

15,88 

643,05 

201,17 

13,50 

226,11 

90,55 

5,58 

225,77 

70,63 

4,74 

Разом: - 917,81 857,72 322,24 301,14 

Вихід: 85,0 1000,0 850,0 351,10 298,43 

З В Е Д Е Н А   Р Е Ц Е П Т У Р А 

Шоколадна глазур 

Цукор-пісок 

Патока 

Пюре яблучне 

Білок яєчний 

Агар 

99,1 

99,85 

78,0 

10,0 

12,0 

85,0 

353,48 

437,33 

90,55 

253,50 

42,18 

5,58 

350,30 

436,67 

70,63 

25,35 

5,06 

4,74 

358,3 

443,3 

91,8 

257,0 

42,5 

5,6 

355,1 

442,6 

71,6 

25,7 

5,1 

4,8 



 

 

     
ТХ 74.15 003.00 ДП ПЗ 

Арк. 

     
28 

Змн. Арк. №док Підпис. Дата 

Продовження таблиці 3.2  Уніфікована рецептура на «Зефір в шоколаді» 

 

Кислота молочна  

Есенція ванільна 

40,0 

- 

4,38 

1,30 

1,75 

- 

4,5 

1,3 

1,8 

- 

Разом: - 1188,30 894,50 1204,3 906,70 

Вихід: 86,68 1000,0 866,8 1000,0 866,80 

 

3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 

     Продуктивність поточної лінії визначається за продуктивністю основного 

обладнання – формуючої машини. 

     Продуктивність мармеладовідливочної машини розраховується за формулою: 

                                               Рч = 60 * m * n * K/a                                 (3.1) 

Таблиця 3.3  Виробнича потужність лінії 

 

 

Найменування показників 

Вихідні дані 

Умовні 

позначення 

Мармелад 

«Чорноплідна 

 горобина» 
 

Кількість дозуючих механізмів m 18 

Кількість видливів в 1 хв n 32 

Кількість готових виробів в 1 кг a 60 

Коефіцієнт, враховуючий відходи K 0,95 

Потужність мармеладовідливочної 

машини, кг 

Рг 

Рзм 

547,2 

4104,0 

Витрати при сушці, % 13  

Продуктивність лінії, кг  3693,6 

Продуктивність зефіровідсадочної машини Рг, кг/год розраховується за 

формулою: 

                                                Рг = 60 * m * n *g * c                                         (3.2) 
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Таблиця 3.4  Виробнича потужність лінії 

 

 

Найменування показників 

Вихідні дані 

Умовні 

позначення 

«Зефір в шоколаді» 

Кількість дозуючих плунжерів m 6 

Кількість відсаджувань в 1 хв n 64,5 

Маса половинки зефіру, кг g 0,015 

Коефіцієнт, враховуючий перерви 

у відсаджені 

с 0,91 

Потужність зефіровідсадочної 

машини, кг 

Рг 316,95 

Рзм 2377,15 

Витрати при сушці, % 15 2020,6 

Оздоблення, % Шоколадна глазур 35 

Продуктивність лінії, кг Рзм 2727,81 

 

 Виробнича потужність цеху розраховується відповідно з прийнятим  режимом 

роботи цеху: 

тривалість зміни – 8 годин; 

кількість змін у добу – 2; 

кількість робочих днів на рік – 247. 

     Таблиця 3.5  Розрахунок виробничої потужність лінії в асортименті 

 

Найменування продукції 

Потужність лінії 

 у зміну на добу на рік 

Мармелад «Чорноплідна 

горобина» 

3,6 7,2 1778,4 

 «Зефір в шоколаді» 2,7 5,4 1333,8 

Разом: 6,3 12,6 3112,2 
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3.3 Розрахунок витрати сировини 

      Розрахунок витрати сировини ведуть на основі даних зведеної таблиці 

уніфікованої рецептури, з урахуванням змінного виготовлення продукції. 

     Усі розрахунки зводяться в таблицю. 

Таблиця 3.6  Витрата сировини 

Найменування 

сировини 

Витрата сировини, кг 

Мармелад 

«Чорноплідна 

горобина» 

«Зефір в 

шоколаді» 
 

Всього 

на 1т  у зміну на 1т  у зміну у зміну на добу 

Цукор-пісок 562,0 2023,2 443,3 1996,91 3220,1

1 

6440,22 

Патока 161,3 580,68 91,8 247,86 828,54 1657,08 

Припас чорноплідної 

горобини 

198,2 713,52   713,52 1427,04 

Агар 28,1 101,16 5,6 15,12 116,28 232,56 

Кислота лимонна 7,0 25,2   25,2 50,4 

Шоколадна глазур   358,3 967,41 967,41 1934,82 

Пюре яблучне   257,0 693,9 693,9 1387,8 

Білок яєчний   42,5 114,75 114,75 229,5 

Кислота молочна   4,5 12,15 12,15 24,3 

Есенція ванільна   1,3 3,51 3,51 7,02 

3.4Розрахунок  витрати  напівфабрикатів  власного виробництва 

Для виробництва мармеладу «Чорноплідна горобина» напівфабрикатами 

власного виробництва являються: мармеладна маса, агаровий сироп, рецептурна 

суміш сиропу.  

При виробництві  «Зефір в шоколаді» напівфабрикатами являються: зефірна 

маса, агаровий сироп, рецептурна суміш сиропу.                                                                         

Знаючи витрату напівфабрикатів власного виробництва визначаємо їхню 

витрату у зміну, на добу, виконуємо розрахунок обладнання для їхнього 
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виробництва, підготовки, зберігання. Кількість основних напівфабрикатів на  1 т 

готової продукції визначаємо за даними уніфікованої рецептури, кількість інших 

необхідно розрахувати. 

Мармелад «Чорноплідна горобина» 

Кількість напівфабрикату на 1т готової продукції, Мн/ф, кг розраховується 

за формулою: 

       Мн/ф =( М1С1 + М2С2 + … + МnСn  ) * 100/    С н/ф                                  (3.3) 

де  М – маса сировини, що входить до напівфабрикату, кг; 

      С – вміст сухих речовин сировини, що входить до напівфабрикату,%; 

      С н/ф  -  вміст сухих речовин  напівфабрикату,%. 

Також використовують рівняння балансу сухих речовин:  

                                         М1С1 = М2С2                                                             (3.4) 

де  М1 – маса напівфабрикату до уварювання, кг; 

      С1 – вміст сухих речовин до уварювання, %; 

      М2 -  маса напівфабрикату після уварювання, кг; 

      С2 -  вміст сухих речовин після уварювання, %; 

Визначаємо кількість мармеладної маси за формулою (3.4):  

М1 = 913,4 * 80,3 / 73 = 1004,7 кг 

Розраховуємо кількість агарового сиропу Мс , кг: 

Мс = 1004,7 – (198,2 + 7,0) = 799,5 кг 

        Розраховуємо кількість рецептурної суміші Мг, кг за формулою (3.4) :   

Мг = 799,5 * 76 / 72 = 843,92 кг 

Розраховуємо кількість води у рецептурній суміші Мв, кг за формулою:  

Мв  = 843,92 – (475,4 + 161,3 + 28,1) = 179,12 кг  

«Зефір в шоколаді»  

  Розраховуємо кількість ущільненого яблучного пюре М1, кг по формулі (3.4): 

М1 = 253,5 * 10,0 / 15,0 = 169,0 кг 

         Розраховуємо кількість зефірної маси М, кг :   

 

М = 211,22 + 169,0 + 42,18 + 351,1 + 4,38 + 1,3 = 779,18 кг 
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Розраховуємо вміст сухих речовин у зефірній масі, С1 % за формулою (3.3): 

                                                     779,18 * С = 

        = 211,22 * 99,85 + 169,0 * 15,0 + 42,18 * 12,0 + 351,1 * 85 + 4,38 * 40,0 + 1,3 

С = 69,5 % 

Розраховуємо кількість рецептурної суміші сиропу з агаром М, кг за  

формулою (3.4):    

М1 = 351,1 * 85,0 / 80,0 = 373,04 кг 

Розраховуємо кількість води у рецептурній суміші сиропу з агаром Мв, кг :  

Мв = 373,04 – (226,11 + 90,55 + 5,58) = 50,8 кг 

Результати розрахунків зводимо у таблицю 3.7 

Таблиця 3.7  Розрахунок витрати напівфабрикатів  

Індекс Найменування 

Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрата на 

1 т, кг 

Витрата у 

зміну, кг 

1 2 3 4 5 

К 

 

П 

 

К 

П 

 

К 

 

П 

К 

П 

 

 

Мармелад «Чорноплідна 

горобина» 

Мармелад без посипки 

Цукор-пісок на посипку 

Мармелад без посипки 

Мармелад, сформований 

до сушки 

Мармелад, сформований 

до сушки 

Мармеладна маса 

Мармеладна маса 

Агаровий сироп 

Припас чорноплідної 

горобини 

82,0 

 

80,3 

99,85 

80,3 

73,0 

 

73,0 

 

73,0 

73,0 

76,0 

60,0 

 

1000,0 

 

913,4 

86,6 

913,4 

1004,7 

 

1004,7 

 

1004,7 

1004,7 

799,5 

198,2 

 

3600,0 

 

3288,24 

311,76 

3288,24 

3616,92 

 

3616,92 

 

3616,92 

3616,92 

2878,2 

713,52 
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К 

П 

К 

П 

Кислота лимонна 

Агаровий сироп 

Рецептурна суміш сиропу 

Рецептурна суміш сиропу 

Цукор-пісок 

Патока 

Агар 

Вода 

98,0 

76,0 

72,0 

72,0 

99,85 

78,0 

85,0 

- 

 

7,0 

799,5 

843,92 

843,92 

475,4 

161,3 

28,1 

179,12 

 

25,2 

2878,2 

3038,11 

3038,11 

1711,44 

580,68 

101,16 

644,83 

 

К 

П 

 

К 

П 

 

 

 

 

 

 

К 

П 

К 

П 

К 

П 

«Зефір в шоколаді»  

Корпус 

Шоколадна глазур 

Корпус 

Зефірна маса 

Цукор-пісок 

Пюре яблучне ущільнене 

Білок яєчний 

Сироп з агаром 

Кислота молочна 

Есенція ванільна 

Зефірна маса 

Сироп з агаром 

Сироп з агаром 

Рецептурна суміш сиропу 

Рецептурна суміш сиропу 

Цукор-пісок 

Патока 

Агар  

Вода 

86,68 

80,0 

99,1 

80,0 

69,5 

99,85 

15,0 

12,0 

85,0 

40,0 

- 

69,5 

85,0 

85,0 

80,0 

80,0 

99,85 

78,0 

85,0 

- 

1000,0 

656,56 

353,48 

656,56 

779,18 

211,22 

169,0 

42,18 

351,1 

4,38 

1,3 

779,18 

351,1 

351,1 

373,04 

373,04 

226,11 

90,55 

5,58 

50,8 

2700,0 

1772,71 

954,4 

1772,71 

2103,79 

570,29 

456,3 

113,89 

947,97 

11,83 

3,51 

2103,79 

947,97 

947,97 

1007,21 

1007,21 

610,5 

244,49 

15,07 

137,16 
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3.5   Підбір та розрахунок обладнання 

Підбір обладнання здійснюється відповідно до обраної технологічної схеми 

за окремими стадіями виробництва. Вихідними даними для вибору і розрахунку 

кількості обладнання служать дані про витрату сировини і напівфабрикатів, 

отримані у продуктивному розрахунку.  

Число одиниць обладнання N, розраховується за формулою: 

                                                N = A / P                                                        (3.5) 

де   А – змінний виробіток напівфабриката, кг. 

       Р – змінна продуктивність машини, кг. 

Для основного технологічного обладнання проводиться перевірочний 

розрахунок його продуктивності. Продуктивність іншого обладнання 

визначається по його технічній характеристиці, приведеній в підручниках, 

довідниках, каталогах. 

Дані розрахунків зводимо у таблицю. 

Таблиця 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного обладнання 

Найменування 

виробничих 

процесів 

 

З
м

ін
н

е
 

в
и

р
о
б

л
ен

н
я
, 

к
г 

Обладнання 

Найменування  

обладнання 

Змінна 

потуж

ність, 

кг. 

Кількість 

Розра

хунко

ва 

Пр

ийн

ята 

1 2 3 4 5 6 

      

Просіювання  

цукру-піску 

 

Десульфітація 

пюре 

 

 

Протирка пюре 

 

3220,1

1 

 

1387,8 

 

1387,8 

 

 

 

Просіювач 

А1-ХКМ 

 

 

Шнековий ошпарювач 

 

 

Протирочна машина 

КПВ 

 

 

9375 

 

 

7500 

 

7500 

 

 

0,34 

 

 

0,2 

 

0,2 

 

 

1 

 

 

1 

 

1 
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Продовження таблиці 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного 

обладнання 

1 2 3 4 5 6 

Мармелад 

«Чорноплідна 

горобина» 

Приготування 

мармеладної маси: 

 

-змішування 

рецептурних 

компонентів 

 

-уварювання 

агароїдного сиропу 

 

-розробка 

мармеладної маси 

 

Відливка 

мармеладної маси 

 

Вистійка 

мармеладу 

 

Сушка мармеладу 

 

 Зважування і 

пакування 

мармеладу 

 

Оклеювання 

гофрокоробів 

 

 

«Зефір в шоколаді» 

Приготування 

рецептурної суміші 

агарового сиропу 

 

Уварювання 

сиропу 

 

 

 

 

 

3038,11 

 

 

2878,2 

 

 

3616,92 

 

 

3616,92 

 

 

3616,92 

 

 

 

3288,24 

 

 

3600,0 

 

 

3600 

 

 

 

 

 

 

1007,21 

 

 

 

947,97 

 

 

 

 

 

 

Станція рецептурна А2- 

ШЛЖ/1 

 

Установка А2-ШУУ  

 

 

Темпермашина МТМ-

100 

 

Агрегат відливочний 

ШФ1-М6 

 

Вистійна камера 

 

 

 

Сушилка А2-ШЛЖ 

 

 

Автоваги ВТЛ-80-1517 

 

 

Машина ОМ 

 

 

 

 

 

 

Змішувач безперервної 

дії 

 

Змійовикова варочна 

 колонка 33А 

 

 

 

 

 

 

3375 

 

 

3000 

 

 

1944 

 

 

4104,0 

 

 

3700 

 

 

 

3500 

 

 

4000 

 

 

5400 

 

 

 

 

 

 

 

3000 

 

 

3750 

 

 

 

 

 

 

0,9 

 

 

0,96 

 

 

1,86 

 

 

0,88 

 

 

0,98 

 

 

 

0,94 

 

 

0,9 

 

 

0,67 

 

 

 

 

 

 

 

0,34 

 

 

0,25 

 

 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

2 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

1 
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  Продовження таблиці 3.8  Вибір та розрахунок кількості технологічного  

                                             обладнання        

1 2 3 4 5 6 

 

Збивання зефірної 

маси 

 

Формування зефіру 

 

 

Вистоювання зефіру 

 

Сушка зефіру 

 

Глазурування зефіру 

 

 

Охолодження зефіру 

 

 

Зважування і 

пакування зефіру 

 

Оклеювання 

гофрокоробів 

 

 

2103,79 

 

 

2103,79 

 

 

2103,79 

 

2103,79 

 

2700,0 

 

 

2700,0 

 

 

2700,0 

 

 

2700,0 

 

Агрегат ШЗД-1 

 

 

Зефіровідсадочна  

машина К-33 

 

Камера вистійки 

 

Сушилка тунельна 

 

Глазуровачний агрегат 

А2-ШЛА-3 

 

Охолоджуюча камера 

 

 

Автоваги ВТЛ-80-

1517 

 

Машина ОМ 

 

 

 

3000 

 

 

2377,15 

 

 

2700 

 

4200 

 

 

3500 

 

4050 

 

 

4000 

 

 

4500 

 

0,7 

 

 

0,89 

 

 

0,78 

 

0,5 

 

 

0,77 

 

0,67 

 

 

0,68 

 

 

0,6 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 

 

1 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

Перевірочний розрахунок продуктивності обладнання 

Продуктивність темпермашини Рг кг/год визначається за формулою: 

                            Рг = 
21

***60

TT

KV

+


                                                        (3.6) 

де   V - геометричний обсяг робочої камери, м3, 

       ρ - щільність оброблювальної маси, кг/м3, 

       К - коефіцієнт заповнення ємності, 

       Т1 -  час обробки продукту, хв. 

       Т2 – час на завантаження і вивантаження продукту, хв. 
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Рг = 2,259
520

8,0*1350*1,0*60
=

+
 кг 

Рзм. = 259,2 * 7,5 = 1944 кг 

Продуктивність рецептурної станціїї А2-ШЛЖ/1 Рг кг/год становить 400 кг 

Рзм = 450 * 7,5 = 3375 кг 

Розраховуємо продуктивність машини ОМ для мармеладу Рзм. кг/зм. 

Рзм. = 180 * 7,5 * 4 = 5400 кг 

Розраховуємо продуктивність машини ОМ для зефіру Рзм. кг/зм. 

Рзм. = 180 * 7,5 * 3 = 4050 кг 

Продуктивність агрегату ШЗД-1 Рг кг/год становить 400 кг 

Рзм = 400 * 7,5 = 3000 кг 

Продуктивність іншого устаткування визначається по його технічним 

характеристикам, взятим із довідників, підручників, каталогів. 

Результат розрахунків зводимо у таблицю 3.8 

 

Таблиця 3.9 Зведена таблиця прийнятих до встановлення машин і апаратів 

Найменування Марка Кількість 
Габаритні розміри, мм. 

Довжина Ширина Висота 

1 2 3 4 5 6 

Просіювач 

Шнековий ошпарювач 

Протирочна машина 

Змішувач безперервної 

дії 

Змійовикова  

варочна колонка 

А1-ХКМ 

 

КПВ 

 

 

33А 

1 

1 

1 

1 

 

1 

1275 

2500 

1030 

2000 

 

996 

735 

485 

730 

440 

 

975 

2385 

1630 

1080 

1310 

 

1325 
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Продовження таблиці 3.9  Зведена таблиця прийнятих до встановлення  

                                              машин і апаратів 

1 2 3 4 5 6 

Темпермашина  

Агрегат відливочний 

Вистійна камера 

Сушилка 

Машина  

Агрегат 

Зефіровідсадочна машина 

Тунельна сушилка 

МТМ-100 

ШФ1-М6 

 

А2-ШЛЖ 

ОМ 

ШЗД-1 

К-33 

 

 

2 

1 

2 

1 

2 

1 

1 

1 

1150 

10700 

10050 

15200 

4015 

3710 

5760 

32500 

800 

2450 

1700 

2100 

972 

3500 

1100 

2500 

1100 

2490 

6500 

7200 

1800 

3245 

1930 

7500 

 

3.6  Розрахунок виробничих рецептур 

Рецептурна суміш агарового сиропу готується у рецептурній станції  А2-

ШЛЖ/1 безперервної дії. За даними таблиці 3.7 на 1 т мармеладу «Чорноплідна 

горобина» витрачається 843,92 кг рецептурної суміші, у зміну – 3038,11кг.  

 

 Визначаємо витрату суміші за 1 хвилину, Рхв, кг : 

 

Рхв = 3038,11/ 7,5*60 =6,75 кг 

 

Визначаємо коефіцієнт перерахунку з уніфікованої рецептури на виробничу за 

формулою: 

                                                К = 6,75/ 843,92 = 0,00800 
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   Таблиця 3.10  Виробнича рецептура на агарового сироп 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції, кг 

 

К 

Витрата 

на 1 хв, кг 

Цукор-пісок 

Патока 

Агар 

Вода  

475,4 

161,3 

28,1 

179,12 

0,00800 

3,81 

1,29 

0,22 

1,43 

Разом: 843,92  6,75 

       

   Мармеладна маса готується у темпермашині МТ-100 періодичної діїї. 

Визначаємо масу порції мармеладної маси Мп, кг за формулою:  

                                                   Мп = V * ρ  * К                                                   (3.7) 

   де  V –  місткість машини м3 , 

         ρ – щільність маси, кг/м3, 

         К  -  коефіцієнт заповнення ємності машини 

Мп = 0,1 * 1350 *0,8  = 108 кг 

        Визначаємо коефіцієнт перерахунку з уніфікованої рецептури на 

виробничу: 

К = 108 / 1004,7= 0,10749 

          Таблиця 3.11  Виробнича рецептура на мармеладну масу 

Найменування 

сировини 

Витрата на 1 т  

готової продукції 
К 

Витрата 

на 1 хв, кг. 

Агаровий сироп 

Припас чорноплідної 

горобини 

Кислота лимонна 

799,5 

198,2 

 

7,0 

0,10749 

85,94 

21,31 

 

0,75 

Разом: 1004,7  108 
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Рецептурна суміш агарового сиропу готується у змішувачі безперервної дії. 

За даними таблиці 3.7 на 1 т «Зефіру в шоколаді» витрачається 373,04 кг 

рецептурної суміші, у зміну – 1007,21 кг.  

 Визначаємо витрату суміші за 1 хвилину, Рхв, кг : 

Рхв = 
60*5,7

21,1007
 = 2,24 кг 

Визначаємо коефіцієнт перерахунку з уніфікованої рецептури на виробничу: 

                                                       К = 
04,373

24,2
 = 0,00600 

Таблиця 3.12  Виробнича рецептура на агаровий сироп 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції 

К 
Витрата 

на порцію 

1 2 3 4 

Цукор-пісок 226,11  1,36 

Патока 

Агар 

Вода 

90,55 

5,58 

50,8 

0,00600 

0,54 

0,03 

0,31 

Разом: 373,04  2,24  

 

Зефірна маса готується у агрегаті ШЗД-1 безперервної дії. За даними 

таблиці 3.7 на 1 т «Зефіру в шоколаді»  витрачається 779,18 кг зефірної маси, у 

зміну – 2103,79 кг.  

 Визначаємо витрату суміші за 1 хвилину, Рхв, кг : 

Рхв = 
60*5,7

79,2103
 = 4,68 кг 

Визначаємо коефіцієнт перерахунку з уніфікованої рецептури на виробничу: 

                                                       К = 
18,779

68,4
 = 0,00601 



 

 

     
ТХ 74.15 003.00 ДП ПЗ 

Арк. 

     
41 

Змн. Арк. №док Підпис. Дата 

Таблиця 3.13  Виробнича рецептура на агаровий сироп 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

1 т готової 

продукції 

К 
Витрата 

на 1 хв, кг 

1 2 3 4 

Цукор-пісок 

Пюре яблучне ущільнене 

Білок яєчний 

Сироп з агаром 

Кислота молочна 

Есенція ванільна 

211,22 

169,0 

42,18 

351,1 

4,38 

1,3 

0,00601 

1,27 

1,02 

0,25 

2,1 

0,03 

0,01 

Разом: 779,18  4,68 

 

3.7  Розрахунок витрати пакувальних матеріалів і тари 

       Мармелад «Чорноплідна горобина» ваговий. Його пакують у гофрокороби, 

які вистилають парафінованим папером, а шари перестилають застилочним 

папером.  

       «Зефір в шоколаді» ваговий. Його пакують у гофрокороби, вистлані 

парафінованим папером. Оклеюють гофрокороби скотчем. 

Виходячи з добового вироблення продукції і норм витрати пакувальних 

матеріалів і тари, розраховуємо їхню потребу на зміну і на добу. 

Таблиця 3.14  Витрата пакувальних матеріалів, у кілограмах 

Найменування  

матеріалів 

Витрата матеріалів 

Мармелад  

«Чорноплідна 

 горобина» 

Зефір  

       «Зефір в 

шоколаді» 

Всього 

На  

1 т 

На 

3,6 т 

У 

добу 

На  

1 т 

На 

2,7 т 

У 

добу 

У 

зміну 

У 

добу 

Папір 

парафінований 
6 21,6 43,2 10 27 54 48,6 97,2 

Папір застилочний 2,6 9,4 18,8    9,4 18,8 

Скотч 3,5 12,6 25,2 3,6 9,7 19,4 22,3 44,6 
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Таблиця 3.15  Витрата тари 

Найменування 

продукції 

Змінний 

виробіток, 

кг 

Найменування 

продукції 

Місткість 

тари, кг 

Потреба 

у зміну у добу 

шт кг шт кг 

Мармелад  

«Чорноплідна 

 горобина» 

3600 

Ящики з  

гофрованого 

картону  

4,0 900 315 1800 630 

 «Зефір в 

шоколаді» 
2700 

Ящики з  

гофрованого 

картону  

3,0 900 315 1800 630 

 

3.8 Розрахунок площі складів 

Для зберігання сировини, допоміжних матеріалів і тари передбачаються 

складські приміщення. 

Склади підрозділяються наступним чином: 

- склад основної сировини; 

- склад швидкопсуючої сировини; 

- склад смакових і ароматичних речовин; 

- склад фруктово – ягідної сировини; 

- склад допоміжних матеріалів і тари; 

- склад готової продукції. 

Основна сировина – Цукор-пісок, патока, пюре яблучне зберігаються 

безтарно в бетонних бункерах чи у металевих силосах і ємкостях. 

 Число ємкостей для безтарного збереження сипучої сировини N, шт. 

розраховується по формулі: 

                                                       N = 
9,0*

*

k

nA
                                                     (3.8) 

де А – витрата сировини у добу, т. 

     n – термін збереження сировини, діб. 

     k - місткість ємності, т. 
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Місткість ємності k, т. визначається за формулою: 

                                           k = V * ρ * a                                                         (3.9) 

де V – геометричний об’єм, м. 

     ρ – насипна маса, т/м 

     а – 0,9 

Розраховуємо число силосів N, шт. для зберігання цукру - піску   

k = 53 * 0,88 * 0,9 = 42 т 

      N = 6,44*10/ 42*0,9 = 1,7 шт. 

Приймаємо до установки 2 силоса марки ХЕ-160А. 

    Число ємностей для безтарного зберігання рідкої сировини, N, шт,  

розраховується  за формулою: 

                                           N = 

9,0**
4

*
2

hp
Пd

nA
                                              (3.10) 

 де  А – витрата сировини у добу, т. 

       n – термін збереження сировини, діб. 

       d –  діаметр ємності, м, 

       h – висота ємності, м, 

       ρ - щільність сировини, кг / м3 

    Розраховуємо число ємностей N, шт., для зберігання пюре яблучного за         

формулою (3.10): 

N = 1560*10/ 3,14*5,29/4*3,2*1050*0,9 = 1,2шт. 

    Приймаємо до встановлення 2 ємності марки РЕ – 10 

Розраховуємо число ємностей N, шт, для зберігання патоки за формулою (3.10): 

N = 1387,8*10/3,14*9/4*3*1414*0,9 = 0,9 шт. 

Приймаємо до встановлення 1 ємність несерійної марки. 
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        Вся інша сировина, що передбачена рецептурою, зберігається тарно у  

складах. 

Розраховуємо площу складів для збереження сировини з урахуванням 

норми складування на 1м складу і величини запасу сировини. Розрахунки 

зводимо у таблицю. 

       Таблиця 3.17  Розрахунок площі складу сировини 

Найменування 

сировини 

Добов

а 

витрат

а, кг 

Термін 

збереження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, 

м2 

Склад основної сировини 

Агар  

Припас 

 

 

 

 

 

232,56 

1427,0

4 

10 

10 

2325,6 

14270 

580 

750 

4,0 

19,0 

Разом:     23,0 

Склад швидкопсувної сировини 

Білок яєчний 229,5 15 3442,5 680 5,1 

Разом:      

Склад ароматичних та смакових речовин 

Кислота лимонна 

Есенція 

Кислота молочна 

Шоколадна глазур 

50,4 

7,02 

24,3 

967,41 

30 

30 

30 

10 

1512 

210,6 

729 

9674,1 

200 

200 

600 

1050 

 

7,6 

1,1 

1,2 

9,2 

 

Разом:     19,1 
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    Таблиця 3.18   Розрахунок площі складу допоміжних матеріалів і тари 

Найменування 

матеріалів і тари 

Добова 

витрата, 

кг 

Термін 

збереження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, 

м2 

1 2 3 4 5 6 

Папір 

парафінований 
97,2 30 2916 1250 2,3 

Папір застилочний 18,8 30 564 1460 0,4 

Скоч 44,6 30 1338 720 1,9 

Ящики із 

гофрованого 

картону  

1260 5 6300 345 18,3 

Разом:     22,9 

 

Таблиця 3.19  Розрахунок площі складу готової продукції 

Найменування  

продукції 

Добове 

вироблення, 

кг 

Термін 

збереження, 

діб 

Підлягає 

збереженню, 

кг 

Норма 

площі, 

кг/м2 

Потрібна 

площа, 

м2 

Мармелад  

«Чорноплідна 

 горобина» 

 

 

» 

7200 3 21600 630 34,3 

«Зефір в 

шоколаді»  

 

5400 3 16200 440 35,8 

Разом:     70,1 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1.  Планування інвестиційних витрат 

 Розрахунок суми капітальних вкладень (КВ) на впровадження проекту 

виконується укрупнено, виходячи із масштабності проекту та нормативу питомих 

капітальних вкладень. 

КВ = Пкв * Рдоб                                          (4.1) 

де Рдоб – сумарний добовий виробіток по двом виробам, т 

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

випуску продукції, тис. грн.  

КВ = 12,6 * 1500 = 18900 тис.грн. 

Умовно приймається, що вартість основних виробничих засобів (ОВЗ) 

дорівнює сумі капітальних вкладень.   

ОВЗ = КВ = 18900 тис.грн. 

4.2. Планування виробничої програми цеху 

 Виробнича програма кондитерського цеху визначається на основі добової 

продуктивності ліній та кількості робочих днів на рік. При цьому добова 

продуктивність і асортимент продукції встановлюється в технологічній частини 

проекту, де здійснюється вибір провідного обладнання та виконаний розрахунок 

технічної норми продуктивності потокової лінії. Число днів роботи встановлюється 

виходячи з прийнятого режиму роботи цеху. 

Річний обсяг виробництва продукції в натуральному виразі (Q) визначається 

як добуток добової продуктивності, числа робочих днів на рік та інтегрального 

коефіцієнта використання потужності. 

Таблиця 4.1 Розрахунок виробничої програми цеху  

Найменування 

виробу 

Добовий 

виробіток, 

т 

Число днів 

роботи на рік 

Коефіцієнт 

використання 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва, т 

Мармелад 7,2 247 0,9 1600,56 

Зефір 5,4 247 0,9 1200,42 

Разом 12,6 247 0,9 2800,98 
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4.3  Планування потреби цеху в ресурсах 

4.3.1 Розрахунок річної кількості та вартості сировини і матеріалів  

Потребу цеху в сировині та матеріалах на плановий річний обсяг виробництва 

визначають на основі продуктових розрахунків, виконаних в технологічній частині 

дипломного проекту. Ціна одиниці сировини та матеріалів встановлюється по 

договірним цінам (без ПДВ).    

Таблиця 4.2 Розрахунок кількості та вартості сировини і матеріалів  

Вид сировини 

та матеріалів 

Добова 

потреба 

цеху в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Кількість 

робочих 

днів на 

рік 

Річна 

потреба 

цеху в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Ціна 

одиниці 

сировини 

та 

матеріалів, 

грн. 

Вартість 

сировини 

та 

матеріалів,  

тис.грн. 

1. Сировина та основні матеріали 

Цукор-пісок 6,44 247 1590,680 22035 35050,63 

Патока 1,657 247 409,279 23692,5 9696,84 

Пюре яблучне 1,388 247 342,836 6612,9 2267,14 

Кислота 

молочна 

0,024 247 5,928 29761,95 176,43 

Кислота 

лимонна 

0,05 247 12,350 40828,95 504,24 

Білок яєчний 0,23 247 56,810 67918,5 3858,45 

Агар 0,233 247 57,551 802938,9 46209,94 

Есенція 

ванільна 

0,0070 247 1,729 633750 1095,75 

Шоколадна 

глазур 

1,935 247 477,945 61332 29313,32 

Припас 

чорнопл. 

горобини 

1,427 247 352,469 30279 10672,41 

Разом 13,39 - - - 138845,16 

2. Допоміжні матеріали і тара 

Папір 

парафінований 

0,097 247 23,959 54650,7 1309,38 
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Папір 

застилочний 

0,019 247 4,693 51333,75 240,91 

Скотч 0,045 247 11,115 684,45 7,61 

Ящики з 

гофрованого 

картону 

1800 247 444600 10,05 4468,23 

Ящики з 

гофрованого 

картону 

1800 247 444600 7,95 3534,57 

Разом - - - - 9560,69 

Всього - - - - 148405,85 

 

4.3.2 Розрахунок потреби цеху в енергоресурсах 

Потреба цеху в енергоресурсах на технологічні цілі визначається виходячи з 

норм витрат енергоресурсів на 1 т продукції та річного обсягу виробництва по двом 

виробам. Потреба цеху в воді та електроенергії на нетехнологічні цілі (освітлення, 

обігрів, господарсько-побутові цілі тощо) приймається в розмірі 10 - 20% від їх 

потреби на технологічні цілі. 

Таблиця 4.3 Розрахунок кількості та вартості енергоресурсів 

Вид ресурсу Норма 

витрат на 

1 т 

продукції 

Річний 

обсяг 

виробницт

ва 

продукції, 

т 

Річна 

потреба в 

енерго-

ресурсах  

Тариф за 

одиницю 

ресурсу, 

грн. 

Загальна 

вартість, 

тис. грн. 

Пар  2,53 2800,98 7086,4794 1000 7086,48 

Холод 1,0 2800,98 2800,98 500 1400,49 

Вода на 

технологічні цілі 

22,0 2800,98 61621,56 50 3081,08 

Електроенергія на 

технологічні цілі 

410,0 2800,98 1148401,8 2,5 2871,00 

Разом     14439,05 

Вода на 

нетехнологічні цілі  

15%    462,16 
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Електроенергія на 

нетехнологічні цілі 

15%    430,65 

Разом     892,81 

Всього     15331,86 

 

4.3.3 Розрахунок потреби цеху в трудових ресурсах та коштів на оплату праці 

промислово-виробничого персоналу 

 Кількість основних робочих встановлюється методом прямого розрахунку на 

основі планової розстановки робочих на лінії (Чр) згідно з довідником “Норми 

технічного проектування підприємства кондитерської промисловості” або 

приймається по кількості робочих на аналогічних лініях підприємства. Явочна 

кількість робочих визначається з урахуванням змінної кількості робочих (Кр) по 

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

      Кяв. = Кр * Кзм                                      (4.2) 

 Таблиця 4.4 Розрахунок кількості основних робочих та їх тарифних ставок 
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Варщик ІV 2 2 4 247 988 4,5 436,97 1962,39 

Варщик ІІІ 2 2 4 247 988 4,5 388,42 1744,36 

Мармеладник V 2 2 4 247 988 4,5 501,7 2253,09 

Зефірщик ІІІ 2 2 4 247 988 4,5 388,42 1744,36 

Фасувальник ІІ  2 2 4 247 988 4,5 352,81 1584,44 

Складальник ІІ 4 2 8 247 1976 9,0 352,81 3168,88 

Разом - 14 2 28 247 6916 31 - 12457,51 

 

Бригадна відрядна розцінка 1т продукції, розраховується за формулою: 
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,                                         (4.3) 

де 
ДТС – загальна сума денних тарифних ставок, грн. 

Рв = 12457,51 / 12,6 = 988,69 грн. 

Основна заробітна плата основних робочих визначається як добуток 

бригадної відрядної розцінки та річного обсягу виробництва двох видів продукції. 

Додаткова заробітна плата складає 70% від фонду основної зарплати. 

Таблиця 4.5 Розрахунок річного фонду оплати праці основних робочих 

Бригадна 

відрядна 

розцінка, 

грн. 

Річний обсяг 

виробництва, 

т 

Основна 

зарплата 

основних 

робочих, тис. 

грн. 

Додаткова 

зарплата 

основних 

робочих, тис. 

грн. 

Річний фонд 

оплати праці, 

основних 

робочих тис. 

грн. 

988,69 2800,98 2769,30 1938,51 4707,82 

 

Кількість інших працівників промислово-виробничого персоналу (ПВП) 

(робочих допоміжного виробництва, керівників, спеціалістів службовців, охорони) 

розраховується через відсотки до кількості основних робочих. 

Середньорічна заробітна плата основних виробничих робочих шляхом 

ділення річного фонду оплати праці цієї категорії працюючих на середньооблікову 

кількість працівників. Середньорічна заробітна плата інших працівників 

визначається в через відсотки до середньорічної заробітної плати основних робочих.  

Річний фонд оплати праці робітників інших категорій ПВП визначається як 

добуток середньооблікової чисельності робітників певної категорії та 

середньорічної заробітної плати одного робітника цієї категорії. 

Таблиця 4.6 Кількість працівників та фонд оплати праці ПВП  

Категорії 

працівників 

Середньооблікова 

кількість 

працівників 

Середньорічна заробітна плата 

одного працівника 

Річний 

фонд 

оплати 

праці, 

тис. грн. 

в % до 

основних 

робочих 

 

осіб 

в % до 

середньорічної 

заробітної плати 

 

тис.грн. 

Рдоб

ДТС
Рв


=


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основних робочих 

1. Робочі:      

- основні 100 31 100 149,76 4707,82 

- допоміжні 60 19 115 172,22 3248,39 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 5 120 179,71 847,41 

3. Охорона 8 3 70 104,83 263,64 

Всього ПВП - 58 - - 9067,26 

Відрахування на соціальні заходи (єдиний соціальний внесок) складають 22% 

від загального річного фонду оплати праці ПВП. 

Всоц = 9067,26 * 0,22 = 1994,8 тис.грн. 

4.3.4 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

Амортизація основних виробничих засобів нараховується прямолінійним 

методом. Річна сума амортизаційних відрахувань визначається за формулою (4.4): 

,                                              (4.4) 

де На - середньорічна норма амортизації (15%) 

А = 18900 * 0,15 = 1890 тис.грн. 

4.3.5 Розрахунок інших операційних витрат 

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

виробництво. 

Він = (163737,71 + 9067,26 + 1994,8 + 1890,0) * 0,05 = 8834,49 тис.грн. 

4.3.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

Таблиця 4.7 Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 163737,71 

2. Витрати на оплату праці 9067,26 

3. Відрахування на соціальні заходи 1994,8 

4. Амортизація 1890,0 

5. Інші операційні витрати  8834,49 

Всього витрат 185524,26 

 

100
*

На
ОВЗА =
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4.4 Планування фінансових результатів впровадження проекту та 

визначення ефективності капіталовкладень 

4.4.1 Розрахунок планового прибутку від реалізації продукції 

Прибуток від реалізації продукції визначаємо за формулою (4.5): 

                                                   (4.5) 

де В – всього витрат, тис.грн. 

     Р - плановий відсоток рентабельності продукції, % 

Пр = 185524,26 * 0,2 = 37104,85 тис.грн. 

4.4.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначаємо за формулою (4.6): 

ТП = В + Пр                                                 (4.6) 

ТП = 185524,26 + 37104,85 = 222629,11 тис.грн. 

4.4.3 Визначення точки беззбитковості 

Для розрахунку точки беззбитковості проекту треба визначити розмір умовно 

– змінних та умовно - постійних витрат. 

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

вартість енергетичних ресурсів на технологічні цілі, витрати на оплату праці 

основних робочих. Усі інші витрати можна віднести до умовно – постійних витрат. 

Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначається за формулою (4.7): 

,                                                (4.7) 

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

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

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

Тб = 17971,54 / (79,48 – 59,82) = 914 т 

4.4.4 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої продукції 

Витрати на 1 грн. виробленої продукції визначають за формулою (4.8):  

,                                                (4.8) 

%100

* РВ
Пр =

змуо

посту
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Тб
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−
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Вна1грн. = 185524,26 / 222629,11 = 0,83 грн. 

 

4.4.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Основним показником продуктивності праці (ПП) є виробіток продукції на 

одного середньооблікового працівника ПВП.   

 Виробіток в вартісному виразі визначаємо за формулою (4.9): 

,                                                (4.9) 

ПП = 222629,11 / 58 = 3869,89 тис.грн. 

 Виробіток в натуральному виразі визначаємо за формулою (4.10): 

              ,                                                (4.10) 

де Q – річний обсяг виробництва по двом виробам, т 

ПП = 2800,98 / 58 = 48,7 т 

4.4.6 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

Для оцінки економічної ефективності проекту цеха розраховують термін 

окупності КВ.  

Під терміном окупності розуміють тривалість часу, за який сума фінансових 

результатів, дисконтованих на момент початку виробничої діяльності по проекту 

почне дорівнювати сумі інвестицій. Ставка дисконту складає 20%.    

Чистий прибуток визначаємо за формулою (4.11): 

Пч = Пр * 0,82                                                (4.11) 

Пч = 37104,85 * 0,82 = 30425,98 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою (4.12): 

ФР = Пч + А                                                    (4.12) 

ФР = 30425,98 + 1890,0 = 32316,98 тис.грн. 

  Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою (4.13): 

                                                   (4.13) 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою (4.14): 

Чпвп

ТП
ПП =

Чпвп

Q
ПП =

t

ФРt
ПФРt

)2,01( +
=
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                                                  (4.14) 

Таблиця 4.8 Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий прибуток Пч 30425,98 30425,98 30425,98 30425,98 30425,98 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 1890 1890 1890 1890 1890 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 32316,98 32316,98 32316,98 32316,98 32316,98 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 26930,81 22442,35 18701,95 15584,96 12987,47 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 26930,81 49373,16 68075,12 83660,08 96647,55 

 

 Термін окупності КВ визначаємо за формулою (4.15): 

                                            (4.15) 

Ток = 1 + (18900 – 26930,81) / 22442,35 = 1 рік 

Таблиця 4.9 Техніко-економічні показники проекту 

№ з/п Найменування показників Дані 

1 Річний обсяг виробництва, т 2800,98 

2 Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 222629,11 

3 Кількість працівників ПВП, осіб 58 

4 Продуктивність праці, тис.грн. 3869,89 

5 Продуктивність праці, т 48,7 

6 Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 37104,85 

7 Витрати на 1грн ТП, грн. 0,83 

8 Сума інвестицій, тис.грн. 18900 
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9 Термін окупності, років 1 

10 Обсяг в точці беззбитковості, т 914 

11 Рентабельність продукції, % 20 
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5  ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ 

 

Вступ  

Державна політика з питань охорони праці в Україні регулюється 

законодавчими та нормативно-правовими актами, зокрема Законом України «Про 

охорону праці» від 14 жовтня 1992 р. 

 Цей Закон визначає основні положення щодо реалізації конституційного 

права громадян про охорону їх життя і здоров’я в процесі трудової діяльності, 

регулює за участі відповідних державних органів відносини між власником 

підприємства, установи й організації або уповноваженим ним органом і 

працівником з питань безпеки, гігієни праці та виробничого середовища і 

встановлює єдиний порядок організації охорони праці в Україні. 

 Дипломним проектом розглядається питання запровадження технологій                                         

виробництва желейного мармеладу «Чорноплідна горобина» та зефіру «Зефір в 

шоколаді» з застосуванням потоково-механізованих ліній в кондитерському цеху. 

 

     Аналіз роботи підприємства, враховуючи характер технологічних процесів і 

умов праці, дозволяє визначити з достатньою достовірністю  небезпечні та 

шкідливі чинники. 

  1 Аналіз небезпечних та шкідливих чинників, що впливають на 

працівника. 

Найважливішим фактором є виробниче повітряне середовище, яке має певні 

фізичні і хімічні властивості. Фізичні властивості можна характеризувати 

параметрами мікроклімату (температура, вологість, швидкість руху повітря, 

барометричний тиск), іонним складом, електромагнітними і акустичними полями 

тощо. Іншим найважливішим показником якості повітряного середовища є його 
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хімічний склад, зумовлений природним складом повітря і різними забрудненнями. 

У виробництві природне повітря додатково забруднюється викидами різних 

технологічних процесів. Серед інгредієнтів забруднення повітряного середовища – 

хімічні сполуки у вигляді пилу, аерозолів, випарювань, газу. 

Виробництво кондитерських виробів пов’язано з небезпеками, які можуть 

визвати рухомі частини машин і механізмів, відлітаючі частини матеріалу, 

електричний струм, високий тиск в апаратах, гази і пар, шум та вібрація 

2 Розробка заходів з охорони праці 

 Шкідливі фактори виробництва визивають професійно обумовлені і 

професійні захворювання працівників, Виробнича санітарія вивчає вплив 

зовнішнього середовища н умов праці на організм людини і його працездатність 

2.1 Виробничі приміщення 

 Виробнича діяльність кондитерського цеху залежить від того, наскільки 

правильно він спроектований, забезпечений відповідними приміщеннями, як 

підібрано і розставлено в ньому необхідне обладнання, що забезпечує нормальний 

технологічний процес. Планування підприємства харчування в цілому, а також 

розміри приміщень всіх виробничих цехів, в тому числі і кондитерського цеху, 

визначаються за діючими нормативами, що забезпечує безпечні і оптимальні умови 

роботи кондитерів. 

 Об’ємно-планувальні рішення будівель та приміщень для підприємства 

відповідають вимогам Сніп 2.09.02-85  « Производственные здания».      Об’єм 

виробничого приміщення на кожного робітника повинен бути не менше 15 куб.м, 

а площа приміщення – 4,5 м.кв. 

      Висота приміщень повинна бути не менше  3,2 м, складських приміщень – 3,0 

м. Стіни повинні бути побілені або пофарбовані матовою фарбою, яка відповідає 

вимогам технічної естетики і санітарним нормам, які ставляться до харчових 

підприємств.  Поли у всіх приміщеннях повинні бути рівними, неслизькими, без 

щілин і баюр, зручними для санітарного мокрого і сухого прибирання. Для 

видалення стічної і промивної  води  в виробничих цехах і відділеннях поли 
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повинні облаштовуватися зі схилом в сторону каналізаційних трапів і бути 

обладнаними захисними решітками і гідравлічними затворами.        Всі виробничі, 

а також допоміжні приміщення – коридори, східці, проходи – повинні 

утримуватися в чистоті і  порядку в відповідності до санітарних правил для 

підприємств харчової  галузі. Не рідше одного разу в рік приміщення повинні 

промиватися водою з дезінфікуючими засобами або побілені. 

      Кондитерські  виробництва повинні бути забезпечені водою для 

господарсько-питного та технологічного призначення. Якість води повинна 

задовольняти вимоги ГОСТу 2874-82 ССТБ « Вода питьевая. Гигиенические 

требования и контроль за качеством».  

2.2 Мікроклімат робочої зони працівників, вентиляція. 

 Основною проблемою мікроклімату на кондитерських фабриках вважається 

підвищений пилоутворення, що виникає під час використання борошна зі складів 

безтарного зберігання, а також при дробленні, переміщенні цукру і виготовленні 

цукрової пудри. Також в процесі виробництва в повітря потрапляють пилоподібні 

частки крохмалю, какао-порошку і сухого молока, створюють туман і паралізує 

роботу кондитерського виробництва. Підвищене тепловиділення спостерігається 

на виробництві шоколадних мас, в обжарочних відділеннях, в цеху борошняних 

виробів і в сушильних відділеннях. При варінні сиропів, розпуску крихт, мийці і 

стерилізації інвентарю виділяється багато пари. 

 Мікроклімат виробничих приміщень впливає на тепловий стан організму 

людини, його теплообмін з навколишнім середовищем руху і повинен відповідати 

ДСН 3.3.6-042-99 «Державні санітарні норми мікроклімату виробничих 

приміщень». Оптимальні норми температури, відносної вологості й швидкості 

руху повітря в робочій зоні виробничих приміщень наступні: 

➢ температура -    22-24  С; 

➢ відносна вологість – 40-60 %; 

➢ швидкість руху повітря – 0,1-0,2 м/с; 
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 При виробництві мармеладу і пастили у виробничих приміщеннях 

підтримують значення температури 20-22°С. Дана температура дозволяє скоротити 

процес утворення структури (натурального і желейного мармеладу, пастили, 

зефіру). 

 Для підтримки необхідної температури й вологості робоче приміщення 

оснащене системами опалення й вентиляції, що забезпечують постійне й 

рівномірне нагрівання, циркуляцію, а також очищення повітря від пилу й 

шкідливих речовин.  

 Для вентиляції цехів застосовуються промислові вентиляційні системи 

витяжного, припливного і припливно-витяжного типу. Такі системи розраховані на 

великі навантаження, тривалу роботу без зупинки, переміщення забрудненого 

повітря і високотемпературне робоче місце. 

 

 Дипломним проектом передбачено для зменшення запиленості встановлення 

обладнання для розмолу цукру-піску в окремому приміщенні, яке обладнане 

всмоктуючими пристроями, подача сировини для загрузки на лініях механізована, 

тепловиділяюча поверхня варочних котлів, печей та трубопроводів покриті 

ізоляцією, що виключає небезпеку опіків робітників. Вимоги до параметрів 

мікроклімату в цілому виконані. 

2.3 Освітлення робочого місця, шум, вібрація 

 Важливу роль відіграє правильне і достатнє освітлення виробничих 

приміщень.. Найбільш сприятливим для зору є природне освітлення. 

Співвідношення площі вікон до площі підлоги повинно бути 1: 6, а найбільше 

видалення від вікон може бути до 8 м. Штучне освітлення використовується в 
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приміщеннях, що не вимагають постійного спостереження за процесом (склади, 

машинне відділення, експедиція).  

Освітлення виробничих приміщень і робочих місць повинно відповідати СНіП II- 

4-79 «Естественное и искуственное освещение» і ПУЕ.      

    Проектом передбачено використання змішаного освітлення, тобто 

сполучення природного і штучного освітлення. Природне освітлення здійснюється 

через вікна в зовнішніх стінах будинку.. Для загального освітлення виробничих 

приміщень рекомендовано використовувати лампочки, закриті 

світлорозсіювачами, типу ЛБ – лампи білого світла. Вони більш економічні, дають 

найтепліше світло, світло у них нагадує світло неба, вкритого хмарами, що 

освітлюється сонцем. 

 У цеху необхідно аварійне освітлення, що забезпечує мінімальне освітлення 

при відключенні робочого освітлення. 

 На підприємствах харчової промисловості припустимі рівні шуму на 

робочих місцях регламентуються за ГОСТ 12.1.003-83 ССБТ «Шум. Общие 

требования безопасности» і становить  – 80 дБА,  рівень вібрації – 92 Гц. Зони, де 

рівень шуму вищий 80 Дцб  позначені знаками небезпеки.  

2.4 Безпека праці  

Безпека технологічного обладнання забезпечується правильним вибором 

методів захисту. Крім цього безпека праці забезпечується: 

• використанням у конструкціях спеціальних захисних засобів; 

• дотриманням ергономічних вимог; 

• включенням вимог безпеки у технічну документацію з монтажу, 

експлуатації, ремонту і ін. 

Конструктивні елементи технологічного обладнання не повинні мати гострих 

країв, кутів, нерівних, гарячих чи переохолоджених поверхонь. 

Рухомі частини технологічного обладнання, а також пасові та ланцюгові 

передачі мають бути огородженні або захищенні іншим шляхом якщо огородження 

не допускається. Огородження запобігає проникненню людини або частини її тіла 
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у небезпечну зону. Огороджувальні пристрої мають різноманітне конструктивне 

виконання. Вони повинні мати гладку поверхню, бути пофарбованими в один колір 

з технологічним обладнанням і виконуватися відповідно до вимог стандартів. 

Безпека пастило-мармеладного  виробництва: 

❖ Ніж машини для розрізання пастильного або мармеладного пласта повинен 

бути закритий огородженням, зблокованим з електроприводом ріжучого 

пристрою.  Конвеєр з формами для вистоювання формового мармеладу 

повинен бути обладнаний мийним пристроєм. 

❖ Підйомно-перекидний пристрій розвізної ємкості повинен бути 

огородженим, оснащеним автоматичними вимикачами для крайніх 

положень площадки, пристроєм для закріплення ємкості на площадці та 

зрізаною шпилькою на зірочці приводного вала. 

❖  Накривки збивальних машин періодічної дії повинні мати противаги та 

блокування з електроприводом. 

❖  Приймальні бункери формувальних машин для зефіру та пастили у 

потоково-механізованих лініях повинні бути закриті накривками. 

❖  Пристрій для обпудрювання зефіру та пастили повинні знаходитись у 

герметичному кожусі, оснащеному аспіраційним устаткуванням з 

очищенням повітря. Вібратори для обпудрювання повинні мати 

індивідуальні пускові пристрої. 

❖  Тунелі та камери для сушіння пастили повинні мати аспіраційний пристрій 

з очищенням повітря від цукрової пудри. 

❖ Приймальний бункер машини для розливання мармеладу повинен мати 

щільну накривку з оглядовим вікном. 

    Робітники харчових підприємств перед початком роботи повинні одягти 

сан одяг так, щоб він повністю закривав домашній одяг. Замість ґудзиків краще 

користуватися зав’язками, не дозволяється застібати сан одяг шпильками, голками 

– вони можуть потрапити у харчову продукти. При одяганні сан одягу не можна 

допускати, щоб кінці зав’язок. Пасів вільно звисали. Волосся слід підбирати під 
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ковпаки чи хустинки.  Відповідальність за санітарний стан підприємства несе 

роботодавець , за санітарний стан цехів . відділів – начальник цеху, зміни – майстер 

зміни , за санітарний стан робочого місця, обладнання – робітник.   

3 Пожежна безпека. 

 Джерелами займання можуть бути  відкритий вогонь технологічних 

установок, розпечені або нагріті стінки апаратів і устаткування, іскри 

електрообладнання, статична електрика, іскри удару і тертя деталей машин та 

обладнання тощо. Крім того, джерелами займання можуть служити порушення 

норм і правил зберігання пожежонебезпечних матеріалів, необережне поводження 

з вогнем, використання відкритого вогню факелів, паяльних ламп, куріння в 

заборонених місця, невиконання протипожежних заходів щодо обладнання 

пожежного водопостачання, пожежної сигналізації, забезпечення первинними 

засобами пожежогасіння та інше. 

 Для видалення пари і продуктів згоряння в кондитерських цехах 

встановлюють штучну припливно-витяжну вентиляцію. При експлуатації 

вентиляції необхідно своєчасно очищати її від пилу і смолистих продуктів, так як 

вони можуть спалахнути і запалити розташовані поблизу легко загоряються 

предмети 

 Протипожежна техніка являє собою ряд заходів, покликаних 

унеможливлювати виникнення пожеж та організацію їх гасіння. У кондитерському 

цеху організується пожежно-сторожова охорона, а також добровільна пожежна 

дружина. За пожежною небезпекою все виробництва підрозділяються на п'ять 

категорій: А, Б, В, Г і Д. 

 Кондитерські цехи відносяться до категорії Г, так як пов'язані з обробкою 

негорючих речовин в гарячому стані, що супроводжується виділенням променевої 

теплоти, іскор і полум'я. 

 Горищні приміщення необхідно утримувати в чистоті і замикати на замок; 

ключі від горищних приміщень повинні зберігатися в певному місці, доступному 

для одержання їх у будь-який час доби. У горищних приміщеннях забороняється: 



 

 

     
ТХ 74.15 006.00 ДП ПЗ 

Арк. 

     
63 

Змн. Арк. №док Підпис. Дата 

влаштовувати склади, архіви і т. П., Зберігати будь-які речі або матеріали, особливо 

горючі, за винятком віконних рам. 

 У підвалах забороняється влаштовувати склади для зберігання 

вогненебезпечних речовин та матеріалів, а також легкозаймистих і горючих рідин. 

До засобів гасіння пожежі відносяться внутрішні пожежні водопроводи (крани –

ПК), вогнегасники, сухий пісок тощо. 

      В будівлях пожежні крани встановлюють в коридорах, на майданчиках 

сходових кліток. Кожний пожежний кран укомплектований пожежним рукавом і 

розміщений у відповідних ящиках, які знаходяться на висоті 1.35 м від полу. 

      Для гасіння пожеж на початкових стадіях широко застосовуються 

вогнегасники. У виробничих приміщеннях це головним чином вуглекислотні 

вогнегасники (ВВ), достоїнством яких є висока ефективність гасіння пожежі, 

збереження електричного устаткування. Розташовують вогнегасники на видних 

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

      Будівлі укомплектовані пожежними щитами з набором інструментів, біля щитів 

– бочки з водою, ящики з піском. 

 

      Виробничі приміщення мають запасні виходи. Двері повинні мати освітлений 

надпис « Запасний вихід». План евакуації вивішується на видному місці у 

основного виходу із приміщення. 
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 Відповідальними за своєчасне та повне оснащення об’єктів засобами 

пожежогасіння, забезпечення їх технічного обслуговування, навчання працівників 

правил користування ними є роботодавець та керівники структурних підрозділів 
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6  РЕЗУЛЬТАТИВНА ЧАСТИНА 

 

Розробивши дипломний проект на тему «Проектування  потоково-

механізованих ліній по виробництву  цукрового печива «Комбайнер» та заварних 

пряників «Журавлинні» в цеху борошняних виробів кондитерської фабрики»  

можна сказати, що виробництво виробів є ефективним. Під час дипломного 

проектування були проведені розрахунки технологічних і економічних показників, 

які відображені у відповідних розділах пояснювальної записки. За вимогами 

проектування були розраховані: потреба і вартість сировини, допоміжних 

матеріалів, тари; був проведений розрахунок технологічного устаткування та 

напівфабрикатів власного виробництва. 

     З економічних показників було розраховано: річний обсяг виробництва, 

показники з праці і заробітної плати, прибуток, собівартість, оптова та роздрібна 

ціна, точка беззбитковості, строк окупаємості. 

    За даними технологічних розрахунків дипломного проекту була розроблена і 

прийнята технологічна схема виробництва печива «Комбайнер» - лінія   

І8-ШПС-400 та пряників «Журавлинні»- потоково- механізована лінія . 

    Розробка проекту кондитерського цеху з установкою потоково-механізованих 

ліній по виробництву печива «Комбайнер» та  пряників «Журавлинні»-   є 

доцільним та ефективним. 

 

 



 

 

     
ТХ 74.15 000.00 ДП ПЗ 

Арк. 

     
66 

Змн. Арк. №док Підпис. Дата 

  ПЕРЕЛІК ЛІТЕРАТУРИ 

 

 

1.  Драгилев А.И., Лур’є И.С. Технологія кондитерських виробів – М:  

     Делипринт, 2001. 

2.  Лур’є И.О. Технологія кондитерського виробництва – М: Агропромиздат. -   

     1992. 

3.  Лунін О.Г., Драгилев А.И., Черноиваник А.Я. Технологічне устаткування  

     підприємств кондитерської промисловості – М: Легка і харчова промисло- 

     вість. -  1984. 

4.  Карушева Н.З., Лур’є И.С. Технохімічний контроль кондитерського  

     виробництва – М: Агропромиздат. – 1990. 

5.  Мамонтів К.Л., Мамонтова М.М. Основи проектування кондитерських фаб- 

     рик – М: Вища школа. – 1967. 

6.  Олейникова А.Я. і ін. Проектування кондитерських підприємств – У: 2000. 

7.  Ройтер И.М., Макаренкова А.А. Сировина хлібопекарського, кондитерсько 

     го і макаронного виробництва – ДО: Врожай. – 1988. 

8.  Довідник кондитера, ч. 1. За редакцією Журавльової Е.И. – М: Харчова      

     промисловість. – 1966. 

9.  Норми технологічного проектування – М: Минпищепром. – 1984. 

10. Збірники рецептур на кондитерські вироби. 

     11. Стандарти на сировину і готову продукцію 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Позиція 

     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
         Примітка 

1 Прийомна воронка 1 

 
 

2 Норія 1  

3 Сушилка 1  

4 Бункер ХЕ-160А 2  

5 Просіював А1-ХКМ 1  

6 Спіральний транспортер 2  

7 Бункер виробничий 1  

8 Ємність РЕ-10 1  

9 Насос шестеренчатий 11  

10 Шнековий ошпарювач 

 
1  

11 Протирочна машина КПВ 1  

12 Варочний котел 27-А 

 
2  

13 Ємність несерійної марки 

 
11  

14 Ємність на тензодатчиках 1  

15 Стіл технологічний 2  

16 Трьохсекційна ванна 1  

17 Витратна ємність з ситом 1  

18 Ванна для агару 1  

19 Темпермашина МТ-250 1  

20 Автоматична темпермашина ШТА 1  

21 Витратна ємність 1  

22 Плунжерний насос-дозатор 7  

23 Дозатор сипучих речовин стрічкового типу 2  

24 Змішувач безперервної дії 1  

25 Змійовикова варочна колонка 33-А 1  

26 Паровідділювач 1  
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Позиція 
     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
         Примітка 

27 Темперзбірник сиропу 1  

28 Збірна ємність 3  

29 Змішувач агрегату ШЗД-1 1  

30 Бачки кислоти, есенції 2  

31 Прийомний бачок 1  

32 Насос 1  

33 Роторний центробіжний змішувач-емульсатор 1  

34 Зефіровідсадочна машина К-33 1  

35 Вагонетка 3  

36 Тунельна сушилка 1  

37 Глазуровочний агрегат А2-ШЛА-3 1  

38 Охолоджуюча шафа 1  

39 Зона акліматизації 1  

40 Стіл виробничий 2  

41 Автоваги ФТЛ-80-1517 2  

42 Машина ОМ 2  

43 Стрічковий транспортер 2  

44 Рецептурна станція А2-ШЛЖ/4 1  

45 Насос  1  

46 Варочний котел з мішалкою 1  

47 Безперервний трьохкамерний варочний апарат 1  

48 Паровідділювач 1  

49 Темпермашина МТМ-100 1  

50 Камера вистійки 1  

51 Агрегат відливочний ШФ1-М6 2  

52 Сушилка А2-ШЛЖ 1  

53 Дозатор 1  
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