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Вступ 
 

Вчені вважають, що людина почала вживати зерна злакових 15 тисяч років тому 

у вигляді сирих каш. З відкриттям вогню, набуттям вміння подрібнювати зерно 

люди почали випікати прісні коржі -  шматки бурої горілої маси, мало схожі на 

хліб наших днів. Але, як стверджують археологи, саме з цього почалась історія 

хлібопечення на землі.  

В Україні хліб знайшли в будовах Трипільскої культури, що існувала 3-4 

тисячоліття тому. Були знайдені останки жарових печей для випікання хліба, 

глиняні посудини для зберігання зерна, борошна і млини. 

Асортимент хлібобулочних виробів  визначається асортиментом і попитом:  

хліб із суміші житнього обдирного і пшеничного сортового борошна складав 

38%, із пшеничного борошна 1-го сорту - 29%, булочні та здобні вироби - 11%, 

бубличні вироби - 0,5%; сухарні - 0,1%; інші - 0,6%.  

За останні роки відбулось роздержавлення і реструктуризація хлібопекарської 

галузі. На базі хлібопекарських підприємств утворені відкриті акціонерні 

товариства, колективні підприємства.  

Розвивається власна торгова мережа, що знижує транспортні витрати.   

Підприємства   переходять на порційні способи приготування тіста, 

організовують при заводах пекарні, впроваджуються прискорені технології 

виробництва хліба, що дозволяє оперативно змінювати асортимент, своєчасно 

реагувати на потреби ринку.  

При цьому стає проблема розробки і випуску вітчизняного устаткування для 

пекарень потужністю 0,2 - 5,0 т за добу, створення раціональної структури 

підприємств галузі, механізації і автоматизації виробничих процесів на базі 

новітніх технологій 

Рішення основних задач хлібопекарської галузі тісно пов’язано з розробкою 

сучасних технологій і автоматизованих приладів для контролю властивостей 

сировини, напівфабрикатів і якості готових виробів. 

Асортимент хлібобулочних виробів не відповідає сучасним тенденціям розвитку 

науки про здорове харчування і має бути розширеним за рахунок виробів 

підвищеної якості та харчової цінності, функціональних виробів, виробів 

лікувально-профілактичного та лікувального призначення.  

Потреба в дієтичних виробах задовольняється лише на 10-20%.  

Низький рівень виробництва виробів профілактичного призначення для 

населення, що проживає в зонах екологічного неблагополуччя, хліба тривалого 

зберігання для людей, які проживають труднодоступних районах, в умовах 

техногенних катастроф і т. інше.  Запровадження нових видів продукції 

дозволить розширити асортимент  хлібобулочної продукції в торгівельній мережі 
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1. Характеристика об’єкту завдання 
 

Дипломним проектом пропонується «Запровадження  виробництва  булочок 

столичних в/г 0,1 та дієтичних виробів хлібців  докторських в хлібопекарському 

цеху м. Рені»  Дієтичні хлібобулочні вироби в Україні виробляються  у 

відповідності з вимогами ДСТУ 4588:2006. Якість  булочних виробів повинна 

відповідати вимогам  4587:2006 «Вироби хлібобулочні булочні. Загальні технічні 

умови»    
 

Таблиця 1.1   Органолептичні показники якості. 
 

Назва 

показника 

Хлібці докторські в/г 

0,1кг 

Булочки  столичні  в/г  

0,1кг 

Зовнішній вигляд: 

Форма 
 

Округла 

 

Округла, або овальна  

Поверхня  Шероховата           з 

присутністю висівок.  

Гладка  

Колір  Від світло-коричневого 

до коричневого.  

Від світло-жовтого до 

коричневого. 

Стан м’якушки Пропечена, не липка, не 

волога на дотик, без 

слідів непромісу. 

Пропечена,  еластична, з 

розвинутою пористістю.  

Смак і запах  Властивий даному 

виробу.  солодкуватий. 

Властивий булочному 

виробу 
 

 

Таблиця 1.2  Фізико-хімічні показники якості виробу 
 

                            

Найменування 

виробів 

Маса, 

кг 

Показники якості 

Вологість, 

%, не 

більше 

Кислотність 

град, не 

більше 

Масова частка на СР, 

%, не менше 

цукру жиру 

Хлібці докторські  0,1 44 4 5 2 

Булочки  столичні  в/г  

 
0,1 42,5 2,0   
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2. Технологічна частина 

2.1 Характеристика сировини 
 

 Борошно пшеничне в/с повинно відповідати ГСТУ 46.004-99. Для 

пшеничного борошна запах має бути притаманний нормальному борошну, без 

запаху плісняви, затхлості й інших сторонніх запахів; смак доброякісного борошна 

злегка солодкуватий, без кислуватого, гіркуватого або інших присмаків. При 

розжовуванні не повинен відчуватися хруст. Не допускається вміст мінеральних 

домішок, зараженість або сліди зараженості шкідниками хлібних запасів. На 1 кг 

борошна допускається не більше 3 мг металомагнітних домішок, а  маса крупинок 

руди або шлаку не повинна перевищувати 0,4 мг. Вологість не більше 14,5%.  Колір 

– білий або білий з кремовим відтінком. Зольність (у перерахунку на СР) не більше 

0,55%. Сира клейковина не менше 28%. Кислотність не більше 3 град. 

Висівки пшеничні повинні відповідати ТУ У 00951706-004-98). Колір – червоно-

жовтий з сіруватим відтінком. Запах – притаманний продукту, не затхлий, не 

пліснявий, без сторонніх запахів. Смак – не кислий, не гіркий, без сторонніх 

присмаків. Масова частка вологи, не більше 15%. Масова частка шкідливих 

домішок, не більше: ріжки, сажка, в’язень і гірчак разом – 0,05%; в тому числі 

гірчака і в’язелю – 0,05%; окремо або разом – 0,04%; куколю – 0,1%; насіння 

геліотропу та триходесми інканум (сива) – не допускається. Масова частка 

металомагнітних домішок, не більше: часток до 2мм – 0,0005%; в тому числі 

частинок розміром від 0,5 до 2 мм – 0,00015%. 

 Дріжджі пресовані повинні відповідати ДСТУ 4812-2007 

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

жовтуватим відтінком, без темних плям на поверхні. Запах і смак – притаманний 

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

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

оцтової кислоти; на 12-у добу 300 мг оцтової кислоти. Підняття тіста до 70 мм не 

більше 70 хв. 

 Сіль І сорт повинна відповідати ДСТУ 3583-97. Колір – допускається білий 

з сіруватим, жовтуватим і рожевим відтінком. Запах – без запаху та сторонніх 

механічних домішок, помітних на очі. Смак – суто солоний, без сторонніх 

присмаків. Масова частка вологи не більше 4%. Масова частка на СР хлористого 

натрію не менше 97,7%. Масова частка нерозчинних у воді речовин не більше 

0,45. 

 Цукор-пісок повинен відповідати ДСТУ 2316-94.  Однорідні  кристали з 

чітко вираженими гранями. Повинен не липнути та бути сухим. Сипучість – сипка 

маса, допускаються грудки, що розпадаються при легкому надавлюванні. Колір – 

білий з жовтуватим відтінком. Смак – солодкий, без сторонніх присмаків. 

 Масова частка вологи не більше 0,14%. Масова частка на СР цукрози не менше 

99,55%. Масова частка на СР редукуючи речовин не більше 0,050%. Масова 

частка золи не більше 0,04%. Масова частка металомагнітних домішок не більше 

0,0003%. 
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 Масло вершкове несолоне ДСТУ 4399:2005  Консистенція – при температурі 

10 – 12оС  міцна, однорідна,  поверхня у розрізі слабо блискуча або суха на вид, 

чи з присутністю маленьких краплин вологи. Топлене масло м’яке, зернисте. У 

розтопленому стані масло прозоре, без осаду. Колір – від білого до світло-жовтого, 

однорідний по всій масі. Смак та запах – характерний для даного сорту. Масова 

частка вологи, не більше 16%. Масова частка жиру, не більше 82,5%. Сіль повинна 

бути відсутня. 

Маргарин столовий ДСТУ 4465:2005.  

Консистенція маргарину повинна бути легкоплавкою,  щільною, еластичною, 

однорідною. Колір маргарину повинен бути світло-жовтим, однорідним по всій 

масі.  Смак і запах  маргарину повинні бути, чистими, молочними, з добре 

вираженим молочнокислим ароматом. Столові маргарини повинні містити жиру, не 

менше 82,0%  води  -  не   більше 17,  солі  0,3-0,7 % .  Температура   плавлення 

жирової   основи  27-33 °С. 

Вода повинна відповідати. ДСТУ 7525:2014  Запах і смак при 20 та 600С не більше 

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

шкалою не більше 1,5 мг/л. загальна жорсткість не більше 7 мг∙екв/л. Санітарна 

придатність води для харчових цілей характеризується ступенем обсіменіння її 

 мікроорганізмами, зокрема кишковою паличкою. Стандартом передбачено, що  

кількість колоній після 24-годинного вирощування при температурі 370С, повинна 

бути не більше 100; кількість кишкових паличок в 1 л води (колі-індекс) – не 

більше 3, кількість мілілітрів води, на яку припадає одна кишкова паличка (колі-

титр), - не менше 300. 

2.2. Обґрунтування вибору і опис технологічних схем 
 

Дипломним проектом передбачено запровадження  виробництва  булочок 

столичних в/г 0,1 та дієтичних виробів хлібців  докторських 0,1 в 

хлібопекарському цеху м. Рені на комплексно – механізованих лініях А2 -ХЛМ 

Борошно на пiдприємстві м. Рені зберігається безтарним способом. Під час 

збереження борошна в ньому поліпшується якість. Борошно стає більш сильним 

за рахунок біохімічних процесів, а також відбуваються хімічні та колоїдні зміни. 

Змінюється вологість, кислотність, стан жирових клітин, змінюється білково-

протеіназний комплекс, колір. Борошно в результаті  світлішає. Виростає титруємо 

та активна кислотність. Привозиться борошно з мелькомбінату борошновозами 

марки К-1040. Ємність силосу розрахована на семидобовий запас борошна. За 

допомогою гнучкого шлангу борошновоз приєднується до приймального щитку 

марки ХЩП-2 5 та за допомогою аерозольтранспорта по трубопроводам подається 

в силос марки ХЕ-160А 6. Для очищення транспортуючого повітря від залишків 

борошна на силосах встановлені фільтри марки ХЕ-161 7. потрапляє у просіював 

марки Ш2-ХМВ 8, де з борошна виділяються сторонні домішки, воно 

розрихлюється, а також за допомогою магнітів звільняється від метало домішок.  
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Просіяне борошно поступає на терези  марки АВ-50НК 9, де зважується,  

борошно  направляється у виробничий  бункер  марки ХЕ-112 10, для забезпечення  

запасу просіяного борошна.  

Забезпечення стислим повітрям передбачено від компресорної станції  

марки КС-3. До комплекту станції входить: компресор з повітроохолоджувачем 

марки «Борець» 1,  масловідділювач марки ОММ-100 2 – для очищення повітря 

від часток масла, ресивер повітре-збірник марки РВ-2 3,  повітреочистник марки 

ХВО 4 – для кінцевого очищення повітря.  

 Сіль доставляють на хлібозавод насипом на самоскидах і зберігають 

«мокрим» способом в спеціальних зберігачах-розчинниках безперервної дії  марки 

Т1-ХСУ-2 13 на 2 т. Суха сіль з самоскиду розвантажується крізь прийомну 

воронку з решіткою у залізобетонний ємкість, облицьовану плиткою.  

В приймальну воронку проведені трубопроводи з холодною і гарячою водою. Вода 

проходить крізь шар солі і за допомогою барботерів повітря відбувається 

розчинення солі. Верхній шар приготовленого розчину безперервно поступає в 

ємкість для фільтрації, звідки по трубопроводам подається в витратні ємкості     

ХЕ-48 24  місткістю 0,3 м3, в яких встановлені сигналізатори верхнього та  

нижнього рівня. Подача сольового розчину регулюється за допомогою 

встановленого монжуса. Очищений сольовий розчин має щільність 1,2 кг/м3. 

 Пресовані дріжджі на підприємство надходять у вигляді пресованих брусків, 

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

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

пресовані в напівфабрикат безпосередньо у вигляді дріжджової суспензії,  

яку готують в пропелерній  мішалці марки Х-14 22 з водяною сорочкою, де 

змішують з водою у співвідношенні 1:3.  Дріжджі пресовані завантажують  вручну,  

а  вода  поступає з автоматичного водомірного бачка  АВБ-100,14  температура якої 

не вище 40 оС. Після перемішування, готова дріжджова суспензія через насос  

подається в витратну ємкість  ХЕ-48 24. 

Цукор-пісок зберігається на підприємстві тарним способом у мішках. Перед 

подачею на виробництво готують цукрово-сольовий розчин в установці марки Т1-

ХСП 16. Установка в своєму складі має: дозатор води марки АВБ-100,14 та дозатор 

сольового розчину  АСБ-20,15. Сольовий розчин додають як антикристалізатор. 

Розчинення відбувається за допомогою барботерів повітря. Цукрово-сольовий 

розчин готують густиною 1,33 г/см3. Приготовлений цукрово-сольовий розчин 

потрапляє в ємкості  Р3-ХТС 17, а звідти поступає у витратну ємкість  ХЕ-48 24 

 Масло вершкове несолоне,  поступає на підприємство у твердому виді в 

ящиках або коробах та зберігається у холодильній камері при температурі від  -2 

до +2 0С, на протязі 5-и діб. Перед подачею на виробництво маргарин підлягає 

розтоплюванню в ємкості з паровою рубашкою та мішалкою марки СЖР-300 21. 

Розтоплений маргарин насосом перекачується у витратну  
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ємкість ХЕ-48 24. 

Висівки пшеничні на підприємстві зберігається тарним способом в мішках. 

Перед пуском у виробництво просіюють через просіював «Піорат»23 

Холодну та гарячу воду використовують на виробництво. Вода на 

підприємство надходить з міського водоканалу. На підприємстві встановлені 2 

баки: бак холодної води 11, куди вода поступає по трубопроводу холодної води 

розрахований на восьмигодинну роботу і бак гарячої води зі змієвиком 12 

розрахований на чотирьох годинну роботу. Баки з’єднані між собою і розташовані 

на верхньому поверсі.  

Пар  виробляють у паровому котлі  ДКВР-4,6 18. Для його виробництва подається 

вода в апарат хімводоочистки 20, а також туди подається сольовий розчин для 

пом’якшення води. Відроблений пар збирається у збірник-конденсат. Пар, який 

виходить через парову гребінку 19 використовують на технологічні нужди.    

Хлібці докторські   

Тісто  готується безопарно прискореним способом з додавання  10 % КМКЗ. 

Живильну суміш для КМКЗ замішують в заварювальній машині  ХЗМ-300  24.  Для  

подачі  борошно встановлений  дозатор сипких компонентів Ш2ХДА23, а для 

подачі води  встановлений водомірний бачок  марки АВБ-100 22.  Суміш 

замішують вологістю 68%, протягом 10 хв.,  насосом перекачується в ємкості для 

бродіння марки ХЕ-47 25, з порцією закваски попереднього приготування де 

бродить протягом  480 хв.  при температурі 36 ºС до кінцевої кислотності 18 град. 

Стигла закваска  потрапляє у витратну ємкість ХЕ-48 11.  Один раз в зміну 50% 

стиглої закваски відбирається у витратну ємкість, а 50% стиглої закваски 

потрапляє на поновлення нової порції закваски. 

 Тісто замішують в тістомісильній машині періодичної дії з підкатними 

діжами    «Прима-300»  29.  Для  подачі  борошно  встановлений  дозатор  

 сипких  компонентів    Ш2-ХДА 25, а для подачі води, дріжджової суспензії, 

сольового розчину, цукрово-сольового розчину, масла вершкового несолоного і 

КМКЗ  встановлений  дозатор  рідких  компонентів    Ш2-ХДБ 28.  

Тісто замішують вологістю 44,5%, протягом 10 хв.. Під час замісу тіста 

утворюється однорідна маса зі своїми фізичними властивостями та структурою. 

утворюється каркас тіста губчастої структури, що визначає еластичність тіста.  

Бродить тісто в діжі 30 протягом 70 хв. при температурі 29-30 ºС  до кінцевої 

кислотності 4 град. Під час бродіння тісто розрихлюється та дозріває, 

збільшується в об’ємі.  У тісті накопичуються водорозчинні речовини, ароматичні 

та смакові речовини. Після бродіння тісто в діжі потрапляє до діжеперекидача 30, 

який завантажує тісто у воронку автомату тістоподільника – округдювача fortuna 

32,  де ділиться на шматки розрахунковою масою 0,11 кг, округлюються, набувають 

форму кулі. Під час округлення тістових заготовок структура тіста стає більш 

однорідна, Округлені тістові заготовки по транспортеру  поступають  до укладача 

тістових заготовок, укладаються на колиски  вистоювальної шафи кінцевого 

вистоювання. 34, де вони вистоюються протягом 50 хв. при температурі  
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повітря у шафі 35-40 0С та відносній вологості повітря ушафі 75-80%. Мета цієї 

операції – інтенсивне бродіння з метою максимального розпушення тістової  

заготовки перед випічкою, збільшення її в об’ємі. Вистояні тістові заготовки 

автоматично пересаджуються  на под печі ППЦ-225 35, де випікаються протягом 

20 хв. при  температурі 230-250 0С.  При випіканні тістові заготовки прогріваються 

поступово, починаючи з поверхні.  Ароматичні речовини з коринки проникають у 

м’якіш, покращуючи смакові властивості виробів  

Готові випечені вироби автоматично поступають на стіл укладки, де їх оглядають 

та відбраковують, звідки їх вручну укладають у лотки контейнерів  ХКЛ-18 , для 

охолодження, пакування та  подальшої реалізації.  

Булочки  столичні  в/г  0,1кг 

Тісто замішують в тістомісильній машині періодичної дії з підкатними діжами    

«Прима-300»  30. Для  подачі  борошно  встановлений  дозатор  сипких  

компонентів  Ш2-ХДА, 25 а для подачі рідких компонентів -дріжджової суспензії, 

сольового, цукрово-сольового розчину, розтопленого маргарину, води -  

дозувальна станція Ш2-ХДБ,28 

Тісто замішують вологістю 43,0%, протягом 10 хв.. Під час замісу тіста 

утворюється однорідна маса зі своїми фізичними властивостями.  Бродить тісто в 

діжі 30 протягом 60 хв. при температурі 29-30 ºС  до кінцевої кислотності 3 град. 

Під час бродіння тісто розрихлюється та дозріває, збільшується в об’ємі.  

 У тісті накопичуються водорозчинні речовини, ароматичні та смакові речовини. 

Після бродіння тісто разом потрапляє за допомогою  діжеперекидача у воронку 

автомату  тістоподільника – округдювача fortuna 32,  де ділиться на шматки 

розрахунковою масою 0,11 кг, округлюються, набувають форму кулі. Під час 

округлення тістових заготовок структура тіста стає більш однорідна, прии 

виробництві булочки овальгної форми на лінії встановлена формуюча машина, 33  

сформовані  тістові заготовки по транспортеру  поступають через укладач  на 

колиски  вистоювальної шафи кінцевого вистоювання. 34, де вони вистоюються 

протягом 45 хв. При температурі повітря у шафі 35-40 0С та відносній вологості 

повітря у  

2.3. Технохімічний контроль виробництва 
 

 Контроль технологічного процесу , технологія виготовлення і параметри 

технологічного процесу регламентуються технологічною інструкцією, що 

розробляється на галузевому рівні поряд з рецептурою на виготовлення   

хлібобулочних виробів.  

На підприємстві контроль технологічного процесу і якості хлібних виробів 

здійснює виробнича лабораторія. Вона контролює сировину, що надходить на 

підприємство, розробляє виробничі рецептури на асортимент продукції, яка 

виготовляється, встановлює параметри технологічного процесу виготовлення 

виробів згідно затверджених технологічних інструкцій з урахуванням 

хлібопекарських властивостей борошна, якості хлібопекарських дріжджів, 

застосування добавок, якість гоотової проодукції  
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Таблиця 2.1  Точки контролю    
          

Напівфаб-

рикат 

Параметр, 

який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періо-

дичність 

контролю 

Відповіда

льність 

Доку-мент Додат-ковий 

конт-роль 

Борошно Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах, 

хруст 

Органолептично  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-торний 

журнал, форма 

Завідуючий 

лабораторією 

Вологість Висушування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-торний 

журнал, форма 

Лабораторією 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-торний 

журнал, форма 

Завідуючий 

Лабораторією 

Кількість та 

якість 

клейковини 

Відмивання 

прилад ІДК-1 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-торний 

журнал, форма 

Завідуючий 

Лабораторією 

Хлібопекарс

ь-кі 

властивості 

Пробне 

випікання  

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 

Завідуючий 

Лабораторією 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція 

колір, смак, 

запах 

Органолептично  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 

Завідуючий. 

Лабораторією 

Вологість Висушування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 

Завідуючий 

Лабораторією 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 

Завідуючий. 

Лабораторією 

Підйомна 

сила 
Підняття тіста У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 

Завідуючий 

Лабораторією 

Сіль Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолептично  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-торний 

журнал, форма 

Завідуючий 

Лабораторією 

Цукор-

пісок 

Зовнішній 

вигляд, 

колір, смак, 

запах 

Органолептично 

ГОСТ 12576-89 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 

Завідуючий 

лабораторією 

Висівки 

пшеничні 

Зовнішній 

вигляд, 

колір, смак, 

запах, хруст 

Органолептично 

ГОСТ 27558-87  

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

Вологість Висушування 

ГОСТ 9404-

88 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

Кислотність Титрування 

ГОСТ 27493-

87 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

Масло 

вершкове 

несолоне 

Зовнішній 

вигляд,  

смак, запах, 
консистенція 

Органолептично 

ГОСТ 13277-79 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

КМКЗ, 

тісто 

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

Вологість Висушуванн

я прибор ВЧ 

3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 
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Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

Температур

а 

Термометр 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

лабораторний 

журнал 

Завідуючий 

лабораторією 

Підйомна 

сила 

Підйом тіста 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Завідуючий 

лабораторією 

    

Розробка 

тіста 

Маса 

заготовки 

Зважування 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

Форма 

тістової 

заготовки 

Візуально 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

лабораторний 

журнал 

Завідуючий 

лабораторією 

Тривалість 

вистоюван-

ня 

Замір часу 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Завідуючий 

лабораторією 

Температура у 

вистоювальні

й шафі 

Термометр 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал, форма 
Завідуючий 

лабораторією 

Випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

лабораторний 

журнал 

Завідуючий 

лабораторією 

Температур

а в печі 

Термометр 3-4 рази за 

зміну 

Технолог 

зміни 

Лабораторний 

журнал 

Завідуючий 

лабораторією 

Хлібці 

докторські 

Булочки  

Столичні 

Зовнішній 

вигляд, 

колір, запах, 

смак,  

масова 

частка цукру 

 

Органолепти

чно ДСТУ 

7044-2009 

 

 

прискорений 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

лабораторний 

журнал 
Завідуючий 

лабораторією 

Вологість  Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабораторний 

журнал 

Завідуючий 

лабораторією 

Кислотність Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 
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3. Розрахункова частина 

3.1 Розрахункові данні до проекту 

Таблиця 3.1 Розрахункові данні до проекту 

 

 

Найменування 

Хлібці докторські Булочки  

Столичні  

Сорт виробу вищий сорт вищий сорт 

Маса, кг 0,1 0,1 

Спосіб випічки подовий подовий 

Форма округла округла 

Спосіб тістоведіння прискорений прискорений 

Розміри виробу, мм    діаметр 110 110 

Зазор між виробами, мм 25 25 

Тип печі тунельна тунельна 

Кількість печей по даному сорту 1 1 

Розміри поду печі, мм 

довжина 

ширина 

 

12000 

2100 

 

12000 

2100 

Плановий вихід, % 140,0  135,0 

Густина розчину солі, кг/м3 1,2 1,2 

Густина цукрового розчину, кг/м3 1,33 1,33 

Упікання, % 9 9 

Усихання, % 4 4 

Уніфікована рецептура, кг  

Борошно пшеничне в/с 83 100 

Висівки пшеничні 17  

Дріжджі пресовані 0,8 5,0 

Сіль  1,2 1,5 

Цукор-пісок 5 2,0 

Масло вершкове несолоне 2,5  

Маргарин   2,0 

Вологість, %  

Борошна 14,5 14,5 

Масла вершкового несолоного 16 17 

Висівок пшеничних 15  

Дріжджів пресованих 75 75 

Солі  3 3 

Цукру-піску 0,14 0,14 

Маргарин столовий  16 

Тіста 44,5 43,0 
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Найменування 

Хлібці докторські Булочки  

Столичні 

КМКЗ 68 68 

Готових виробів 44 42,5 

Кислотність, град  

Готових виробів, не більше 4 2,0 

Тіста 4 2,5 

КМКЗ 16-18 16-18 

Температура, С  

Борошна 20 20 

Висівок пшеничних 20  

Дріжджової  суспензії 30 30 

Сольового розчину 20 20 

Цукрово-сольового розчину 50 50 

Масла вершкового несолоного 36  

Маргарину   35 

Тіста початкова 30 30 

КМКЗ 36 36 

Печі 210-250 210 -230 

Теплоємкість, кДж/кг К  

Борошна 1,81 1,81 

Висівок пшеничних 1,84 1,84 

Дріжджів пресованих 3,5 3,5 

Солі  0,92 0,92 

Цукру-піску 1,36 1,36 

Масла вершкового несолоного 3,9  

Води 4,2 4,2 

Тривалість, хв  

Бродіння КМКЗ 480 480 

Бродіння тіста 90 70 

Вистоювання кінцеве 40-45 40 

Випіуання 15 15 

Робота печі на добу 1380 1380 
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            3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
 

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 
 

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Хлібці 

  позначення докторскі 

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

      

Довжина виробу, мм l 110 

Ширина виробу, мм h 110 

      

Зазори між виробами   25 

      

Число виробів по довжині поду, шт. a 88 

      

Число виробів по ширині поду, шт. b 15 

      

Загальне число виробів на поду,шт. N 1320 

      

Маса одного виробу, кг m 0,1 

      

Тривалість випікання, хвилин T 15 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 528,00 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 12144,0 

 

 

Виробнича потужність цеху розраховується у ідповідності  
з прийнятим режимом роботи цеху:   
          тривалість зміни - 8 годин   
          число змін у добу - 3   
           число робочих дній у рік - 365   
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3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
 

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 
 

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні Булочки  

  позначення столичні 

Довжина поду печі, мм L 12000 

Ширина поду печі, мм H 2100 

      

Довжина виробу, мм l 110 

Ширина виробу, мм h 110 

      

Зазори між виробами   25 

      

Число виробів по довжині поду, шт. a 88 

      

Число виробів по ширині поду, шт. b 15 

      

Загальне число виробів на поду,шт. N 1320 

      

Маса одного виробу, кг m 0,1 

      

Тривалість випікання, хвилин T 15 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 528,00 

Добова продуктивність печі, кг Рдоб 12144,0 

 

 

Виробнича потужність цеху розраховується у ідповідності  
з прийнятим режимом роботи цеху:   
          тривалість зміни -8 годин   
          число змін у добу - 3   
           число робочих дній у рік - 365   
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3.3. Розрахунок пофазних рецептур 

Дипломним проектом передбачено в рецептурі хлібців докторських в/г 0,1кг  для 

прискорення дозрівання тіста пресованих дріжджів збільшується на 1%.,  

додається 10% концентрованої молочнокислої закваски  до маси борошна.  

Визначаємо маса борошна, кг,  в КМКЗ : 

б

зз
бз

W

WМ
М

−

−
=

100

)100(*
, кг 

 

(3.2) 

де Мз – маса закваски, кг 

     Wз – вологість закваски, % 

     Wб – вологість муки, %. 

Мб.з. =  
10 ∙ (100 − 68)

100 − 14,5
= 4 кг 

Залишок борошна в тісто:   83 – 4 = 79,0 кг 

Таблиця 3.3. Вміст сухих речовин в тісті хлібців докторських в/г 0,1кг.   

 

Найменування 

сировини  

Маса, 

кг 

Вологість, 

% 

Вміст сухих речовин 

% кг 

Борошно пшеничне в/с 79 14,5 85,5 67,54 

Висівки пшеничні 17 15 85 14,45 

Дріжджі пресовані 1,8 75 25 0,45 

Сіль  1,2 3 97 1,16 

Цукор-пісок 5 0,14 99,86 4,99 

Масло вершкове  2,5 16,0 84,0 2,1 

КМКЗ 10 68 32 3,2 

Разом:  116,5   93,9 

    

Визначаємо вихід тіста до бродіння, Мт, кг за формулою: 

Т

рс

Т
W

М
М

−


=

100

100..  , кг (3.3) 

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

      WT – вологість тіста, % 

5,44100

1009,93

−


=ТМ = 169,2 кг 

  Визначаємо норму води на тісто, М в т кг за формулою: 

М в т =  Мт – Мс , кг (3.4) 

де МС – маса сировини по рецептурі, кг 

7,525,1162,169.. =−=ТВМ   кг 

Визначаємо масу дріжджової суспензії за формулою: 

М др. с. = М др. пр. · (1 + Х), кг (3.5) 

де М др. пр. – маса дріжджів пресованих по рецептурі, кг 

         Х – кількість частин води в 1 кг пресованих дріжджів  
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М др. с. = 1,8 · (1 + 3) = 7,2 кг 

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії за формулою: 

 М в. др. с. = М др. с. - М др. пр. , кг (3.6) 

М в. др. с. = 7,2 – 1,8 = 5,4 кг 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину за формулою: 

М ц. с. р. = 
Мц + Мс

0,8986
∙  𝜌, кг (3.7) 

де 𝜌 – густина цукрового розчину, кг/м3 

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

М ц. с. р. = 
5+0,13

0,8986
∙ 1,33 = 7,6 кг 

Визначаємо масу води в цукровосольовому розчині, М в. ц. с. р,  за формулою: 

М в. ц. с. р. = М ц. с. р. - М ц. - М с. , кг (3.8) 

М в. ц. с. р. = 7,6 – 5 – 0,13 = 2,47 кг 

Визначаємо залишок солі на тісто, М зс, за формулою: 

М зс = М солі – М с. , кг (3.9) 

де М солі – маса солі по рецептурі, кг 

М зал. с. = 1,2 – 0,13 = 1,07 кг 

Визначаємо масу сольового розчину, М с. р. кг, за формулою: 

М с. р. = 
Мзал.с.∙ 100

с
 , кг (3.10) 

де с – концентрація солі в сольовому розчині, % 

М с. р. = 
1,07∙100

26
 = 4,1 кг 

Визначаємо масу води в сольовому розчині за формулою: 

 М в. с. р. = М с. р. - М зал. с. , кг (3.11) 

М в. с. р. = 4,1 – 1,07 = 3,03 кг 

Визначаємо залишок води на заміс тіст, Мзал.т.
в   кг, за формулою: 

Мзал.т.
в  = М в. т. зал.  - М в. с. р. - М в. ц. с. р. -  М в. др. с. , кг (3.12) 

Мзал.т.
в  = 52,7 – 2,47 – 3,03 – 5,4  = 41,8 кг 

Таблиця 3.4  Попередня рецептура приготування тіста хлібців докторських в/г   

 

Найменування сировини Тісто, кг 

Борошно пшеничне в/с 79 

Висівки пшеничні 17 

Дріжджова суспензія 7,2 

Сольовий розчин 4,1 

Цукрово-сольовий розчин 7,6 

Масло вершкове несолоне 2,5 

Вода 41,8 

КМКЗ 10 

Разом: 169,2 
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Дипломним проектом передбачено для прискорення дозрівання тіста в 

рецептуру булочок столичних в/с 0,1кг додавання 10% концентрованої 

молочнокислої закваски  до маси борошна в тісто.  

 

Таблиця 3.3. Вміст сухих речовин в тісті  булочки столичні в/г 0,1кг.   

 

Найменування 

сировини  

Маса, 

кг 

Вологість, 

% 

Вміст сухих речовин 

% кг 

Борошно пшеничне в/с 96,0 14,5 85,5 82, 08 

Дріжджі пресовані 5,0 75 25 1,25 

Сіль  1,5 3 97 1,46 

Цукор-пісок 2,0 0,14 99,86 2,0 

Маргарин столовий  2,0 17,0 83,0 1,66 

КМКЗ 10 68 32 3,2 

Разом:  116,5   91,65 

    

Визначаємо вихід тіста до бродіння, Мт, кг за формулою (3.3):  

Мт= 91,65*100/ 100-43,0 = 160,8кг 

  Визначаємо норму води на тісто, М в т кг за формулою (3.4): 

М в т =160,8 -116,5 = 44,3кг 

Визначаємо масу дріжджової суспензії М др.с.кг за формулою(3.5): 

М др.с. = 5,0 · (1 + 3) = 20,0 кг 

Визначаємо масу води в дріжджовій суспензії М в. др. с. за формулою(3.6): 

М в. др. с. = 20,0 -5,0 =15 кг 

Визначаємо масу цукрово-сольового розчину М ц. с. р. , кг, а формулою (3.7): 

М ц. с. р. = 
2+0,05

0,8986
∙ 1,33 = 3,034кг 

Визначаємо масу води в цукровосольовому розчині, кг, за формулою: (3.8) 

М в. ц. с. р. = 3,034 -2,05 = 1,0 кг 

Визначаємо залишок солі на тісто, М зс, за формулою (3.9): 

М зал. с. = 1,5 – 0,05 = 1,45 кг 

Визначаємо масу сольового розчину, М с. р. кг, за формулою (3.10): 

М с. р. = 
1,45∙100

26
 = 5,6 кг 

Визначаємо масу води, кг в сольовому розчині за формулою (3.11): 

М в. с. р. = 5,6 – 1,45 = 4,1 кг 

Визначаємо залишок води на заміс тіст, Мзал.т.
в  кг, за формулою (3.12): 

Мзал.т.
в  = 44,3 –15,0 – 1,0 – 4,1  = 24,2 кг 
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Таблиця 3.4  Попередня рецептура приготування тіста булочок столичних в/с 

 

Найменування сировини Тісто, кг 

Борошно пшеничне в/с 96 

Дріжджова суспензія 20,0 

Сольовий розчин 5,6 

Цукрово-сольовий розчин 3,03 

Маргарин столовий 2,0 

Вода 24,2 

КМКЗ 10 

Разом: 160,8 

 

3.4.  Розрахунок виходу виробів, добової витрати сировини 

Визначаємо витрати борошна до замішування напівфабрикатів на тісто із 

100кг  борошна за формулою: 

кг
W

W
qП

Т

б
Тб ,

100

100

−

−
=  (3.13) 

де qТ – витрати борошна в % до кількості переробленого борошна; 

Визначаємо витрати тіста і борошна під час замісу тіста за формулою: 

кг
W

W
qП

Т

від
ТТ ,

100

100

−

−
=  

(3.14) 

де qТ – витрати борошна в % до кількості переробленого борошна; 

       W – середнє зважена вологість відходів, % (борошна в тісті); 

 Визначаємо затрати при бродінні за формулою: 

 
( ) ( ) ( )

( )
кг

W

WттС
З

Т

сррозссп

бр ,
100

10095,0
2

−

−−
=  

(3.15) 

де  С сп – вміст  спирту в 100г тіста на сухі  речовини, %; 

      т с – маса борошна по рецептурі в кг; 

      т роз – кількість борошна на розділку на 100кг борошна, кг; 

      W ср – середнє зважена вологість сировини, % 

Wср =  
Мб·𝑊б+Мдр·𝑊др+Мс·𝑊𝑐+⋯

М сир   
  , % (3.16) 

де М б, М с, М др, … - маса різних видів сировини, кг. 

     W б, W с, Wдр, … - відповідно їх вологість, % 

      М сир. – маса сировини по рецептурі, кг 

 Визначаємо затрати при розробці тіста за формулою: 
( )

кг
W

WWq
З

Т

бТРОЗ
РОЗ ,

100 −

−
=  (3.17) 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ.75.03 003 00 ДП ПЗ 

 



ЗРАЗ=0 

 Визначаємо затрати на упікання по формулі: 

( )
кг

ЗЗППМq
З

РОЗбрТбУП

УП ,
100

)( +++−
=  

(3.18) 

де qУП – упікання, % до маси тіста 

   Визначаємо затрати при укладці по формулі: 

( )
кг

ЗЗЗППМq
З УПРОЗБРтбТУКЛ

УКЛ ,
100

)( ++++−
=  

(3.19) 

де qУКЛ – витрати в масі виробу при укладці на вагонетки 

 Визначаємо затрати при зберіганні хліба за формулою: 

кг
ЗЗЗЗППМq

З УКЛУПРОЗБРтбУС
УС ,

100

))(( +++++−
=  

(3.20) 

де qУС – усушка в % до маси гарячого хліба 

 Визначаємо витрати хліба в виді кришки та лому в перерахунку на тісто, 

приготовлене на 100 кг борошна за формулою: 

кг
ЗЗЗЗЗППМq

П УСУКЛУПРОЗБРтбТКР
КР ,

100

))(( ++++++−
=  

(3.21) 

де qКР – маса кришки та  лому на 100 кг вистиглого хліба, кг  

 Визначаємо витрати від неточності маси виробів по формулі: 

кг
ПЗЗЗЗЗППМq

П КРУСУКЛУПРОЗБРтбТШТ
ШТ ,

100

))(( +++++++−
=  

(3.22) 

де qШТ – середнє відхилення від стандартної маси виробів, % 

 Визначаємо витрати від переробки браку в % від маси виробленого хліба 

за формулою: 

кг
ППЗЗЗЗЗППМq

П ШТКРУКЛУСУПРОЗБРтбТБР
БР ,

100

))(( ++++++++−
=  

де qБР – витрати  від переробки бракованого хліба, %  

  Вихід  виробів визначаємо за формулою:      

),%( брштупусуклрозбрТбТроз ППЗЗЗЗЗППМВ ++++++++−=  (3.24) 

де ПТ  - вихід тіста із 100кг борошна, кг; 

     Пб – витрати борошна до замішування напівфабрикатів, кг; 

     Збр – затрати при бродінні, кг; 

     Зроз – затрати при розділці тіста, кг; 

     Зуп – затрати при випіканні, кг; 

     Зукл – затрати при укладці, кг; 

     Зус – затрати при усушці, кг; 

     Пшт – витрати від неточності маси виробів, кг; 

     Пбр – витрати від браку, кг. 
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         3.4   Розрахунок виходу готової продукції 

   

  Розрахунок виходу готової продукції, Вхл, %, виконують виходячи   

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

виробництво, за формулою: 

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

   

       Таблиця 3.4     Розрахунок виходу на хлібці   Докторські 

      

  Умовні  Хлібці  

Найменування показників позначення Докторські 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 44,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 15,4 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 169,2 
Маса сировини на тісто, кг Мс 116,5 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,08 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

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

Витрати на бродіння, % Збр 3,0 
Упік, % qуп 10,0 

Витрати на випікання, % Зуп 16,61 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,05 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 4,45 
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

Витрати на крихту, % Пкр 0,03 
Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4 

Витрати на неточність маси, % Пшт 0,6 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,029 
      

      ВИХІД, % В хл 143,3 
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         3.4   Розрахунок виходу готової продукції 

   

  Розрахунок виходу готової продукції, Вхл, %, виконують виходячи   

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

виробництво, за формулою: 

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

   

       Таблиця 3.4     Розрахунок виходу на булочки столичні в/г 0,1кг 

      

  Умовні  булочки  

Найменування показників позначення столичні 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 43,0 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 18,9 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 160,8 
Маса сировини на тісто, кг Мс 116,5 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,07 

Витрата борошна на розробку на gроз  
100 кг, %   0,0 

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

Витрати на бродіння, % Збр 3,0 
Упік, % qуп 9,0 

Витрати на випікання, % Зуп 14,19 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 1,00 
Усушка, % qус 3,0 

Витрати на усушку, % Зус 4,27 
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

Витрати на крихту, % Пкр 0,03 
Втрати від неточної маси на 100 кг, % qшт 0,4 

Витрати на неточність маси, % Пшт 0,6 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,028 
      

      ВИХІД, % В хл 137,6 
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Визначаємо  коефіцієнт перерахунку даних уніфікованої рецептури на витрати 

сировини в добу: 

розрах

доб

В

Q
К =  (3.25) 

К = 
12144

143,2
 = 84,804 

 Таблиця 3. 6.    Добові  витрати сировини хлібці   Докторські в/г 0,1кг 
 

 

Найменування сировини 

 

Маса в 

тесті, кг 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Витрата 

сировини в 

добу, кг 

Борошно пшеничне в/с 83 84,804 7038,7 

Висівки пшеничні 17 84,804 1441,7 

Дріжджі пресовані 1,8 84,804 152,6 

Сіль  1,2 84,804 101,8 

Цукор-пісок 5 84,804 424,0 

Масло вершкове  2,5 84,804 21,0 

Вода 52,7 84,804 4471,1 

Олія на змащення 0,66 12,144 8,02 

 

К = 
12144

137,6
 = 88,256 

 

Таблиця 3. 6.    Добові  витрати сировини булочки столичні в/г 0,1кг 
 

 

Найменування сировини 

 

Маса в 

тесті, кг 

Коефіцієнт 

перерахунку 

Витрата 

сировини в 

добу, кг 

Борошно пшеничне в/с 100 88,256 8825,6 

Дріжджі пресовані 5 88,256 441,3 

Сіль  1,5 88,256 132,4 

Цукор-пісок 2,0 88,256 176,5 

Маргарин столовий  2,0 88,256 176,5 

Вода 44,3 88,256 3903,7 

Олія на змащення 0,66 12,144 8,02 

 

 

3.5. Розрахунок виробничих рецептур. 
 

Замішуємо опару та тісто в тістомісильній машині періодичної дії «Прима - 

300». 

Визначаємо завантаження діжі борошном по формулі: 

100

gV
М б


=    , кг (3.26) 
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де V – об’єм місильної камери, л; 

     g – норма завантаження місильної камери борошном на 100 л її 

геометричного об’єму, кг 

кгМ б 99
100

30*300
==  

Визначаємо коефіцієнт перерахування з рецептури попередньої на порцію по 

формулі: 

К =  
Vк 

100   
 (3.27) 

99,0
100

99
==К  

Таблиця 3.7.  Виробнича рецептура приготування тіста 
 

 

Найменування компонентів 

 Маса за уніф 

рецептурі, кг 

на тісто 

К 

Рецептура на 

порцію, кг 

на тісто 

Борошно пшеничне в/с 79 0,9 71,1 

Висівки пшеничні 17 0,9 15,3 

Дріжджова суспензія 7,2 0,9 6,5 

Сольовий розчин 4,1 0,9 3,7 

Цукрово-сольовий розчин 7,6 0,9 6,8 

Масло вершкове несолоне 2,5 0,9 2,3 

Вода 41,8 0,9 37,6 

КМКЗ 10 0,9 9 
 

Визначаємо масу тістової заготовки по формулі: 

( ) ( )
.. 100100

100100..
..

усуп gg

хлМх
зМт

−−


=   , кг 

(3.28) 

де gуп -  упікання, % 

     gус - усихання, % 

( ) ( )
кгзМт 11,0

4100*9100

100*100*1,0
.. =

−−
=  

Визначаємо теплоємність розчинів та напівфабрикатів  по формулі: 

.

.....
./

Мр

СврМвМсСс
фСн

+
=    , кДж/кгК (3.29) 

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

     М с. - маса сировини по рецептурі, кг; 

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

     М р. - маса розчину або напівфабрикату, кг. 

Визначаємо теплоємність дріжджової суспензії по формулі: (3.29) 

кгКкДжС сусдр /4
2,7

2,4*4,58,1*5,3
. =

+
=  

Визначаємо теплоємність цукрово-сольового розчину  

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ.75.03 003 00 ДП ПЗ 

 



кгКкДжС рсц /3,2
6,7

2,4*47,236,1592,0*13,0
... =

++
=  

Визначаємо теплоємність КМКЗ  

кгКкДжСКМКЗ /3,3
10

2,4*681,1*4
=

+
=  

Визначаємо теплоємність сольового розчину  

кгКкДжС рс /35,3
1,4

2,4*03,392,0*07,1
.. =

+
=  

Визначаємо температуру води на заміс КМКЗ та тіста по формулі: 

 
( ) ( )

.*./.

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

СвфнМв

сtдпочфнtсСдрсМдрtбпочфнtСбМб
почфнtt фн

+−+−
+=    (3.30) 

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

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

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

       Сб., С др.сус, Св. - теплоємність сировини, розчинів та напівфабрикатів, 

кДж/кгК. 

Ткмкз. = 36 +
4∗1,81∗(29−20)

6∗4,2
= 390𝐶       

31

+
79 ∗ 1,81 ∗ (29 − 20) + 17 ∗ 1,84 ∗ (29 − 20) + 4,1 ∗ 3,35 ∗ (29 − 40) + 7,6 ∗ 2,3 ∗ (29 − 40) +

41,8 ∗ 4,2
 

+7,2 ∗ 4 ∗ (29 − 8) + 2,5 ∗ 3,9 ∗ (29 − 36) + 10 ∗ 3,3 ∗ (29 − 36)

41,8 ∗ 4,2
= 40𝐶 

 

3.6. Вибір та розрахунок технологічного обладнання 
 

 

Визначаємо годинну витрату КМКЗ по формулі: 

М год. зак. = 
Мдоб.зак.

23
 , кг (3.31) 

 Визначаємо загальну ємкість, необхідну для бродіння КМКЗ по формулі: 

V заг. = 
Мгод.  зак.  ∙ 𝑡бр ∙ К 

𝜌 ∙1000
     , м3 (3.32) 

де М год. зак. – загальні годинні витрати напівфабрикату, кг 

     t бр – тривалість бродіння, год. 

     К – коефіцієнт збільшення об’єму чану 

      - густина маси,  кг/ дм3 

V заг. = 
77∙8∙1,2

0,8∙1000
 = 11,5 м3 

 Визначаємо кількість чанів для бродіння КМКЗ по формулі: 

N = 
𝑉заг.

𝑉ч
  ,   шт. (3.33) 

 

де Vч - ємкість чану, м³ 

N = 
11,5

3,0
 ≈ 4 шт. 
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Для бродіння КМКЗ встановлюємо 4 чани матки ХЕ-44,  

Для розрахунку кількості заварювальних машин визначаємо ємкість 

заварювальної машини по формулі: 

V зав. = 
Мгод.  зак.  ∙ Т ∙(1+ Х1)

𝜌 ∙ 60
  , м3 (3.34) 

де М год. зак. – загальні годинні витрати напівфабрикату, кг 

     Т - час зайнятості заварювальної машини, хв. 

    (1+Х1) - коефіцієнт, який враховує форми маси при роботі лопастей. 

V зав. = 
77∙20 ∙1,5

800 ∙ 60
 = 0,05 м3 

Визначаємо кількість заварювальних машин по формулі: 

N = 
𝑉зав.

𝑉
  ,   шт. (3.35) 

де V- рабочий об’єм машини, м³. 

N = 
0,05

0,24
 ≈ 1 шт. 

Для приготування КМКЗ встановлюємо заварювальну машину марки ХЗМ 300. 

Розрахунок обладнання для тістоведіння 
 

Визначаємо годинну потребу в діжах по формуле: 

Дгод = 
Мб.год  Т

𝑔 ∙ 𝑉
                                                                    (3.36) 

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

     V- ємкість діжі, л. 

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

Визначаємо режим змінювання діж по формулі: 

Ч =  
60

Дгод
   ,    хв (3.37) 

Визначаємо занятість діжі по формулі: 

Т = tз. т.  + tб. т. +П об. + t ін.      , хв (3.38) 

де tз. т.  - тривалість замісу тіста, хв; 

       tб. т.  - тривалість бродіння тіста, хв; 

     П об. - тривалість обминання, хв; 

     t ін - інші операції, хв. 

Визначаємо число діж на технологічний цикл по формулі: 

Д ц = 
т

Ч
   ,   шт (3.39) 

де Т- занятість діжі, хв. 

де tз – тривалість замісу, включаючи допоміжні операції, хв. 

хлібці докторські в/с 0,1кг 

Дгод = 306*80/35*300= 2,34 

Ч = 60/2,34= 26хв   

Т = 6+80+10=96 хв 

Д ц = 96/26 =4діжі    

булочки столичні в/г 0,1кг 

Дгод = 384*80/35*300= 2, 9 
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Ч =20хв 

Т = 6+90+10=106 хв 

Д ц = 106/20 =5діжі    

 Приймаються = 10діж на 2лінії, 2 тістомісильні машини «Прима - 300». 
 

Визначаємо кількість тістоподільників по формулі: 

Nд = 
Ргод · К

60 · 𝑛д  · 𝑚
     , шт (3.52) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

     m – маса виробу, кг; 

     К - коефіцієнт запасу  по залишку; 

     n д – продуктивність тістоподільника, кусків в хв.. 
 

Таблиця  3.8. Розрахунок   тістоподільників. 
 

Найменування 

виробу 

 

Годинна 

продуктивність 

печі, кг/год 

Маса 

виробу, 

кг 

Продуктивність 

тістоподільника, 

куски в хв 

Кількість 

тістоподільників, 

шт 

Хлібці 

докторські в/с 

Булочки 

столичні 0,1кг 

528 0,1 40-80 528 ∗ 1,04

60 ∗ 80 ∗ 0,1
= 1 

                

Встановлюємо 2 тістоподільника - округлювача , по одному на кожну лінію 

Визначаємо ємкість вистоювальної шафи по формулі: 

Qр = 
Ргод ∗ тв

60  ∗  𝑚
 , шт (3.53) 

де Р год. – годинна продуктивність печі, кг/год; 

    Т в – тривалість вистоювання, хв; 

    m - маса виробу, кг. 

Визначаємо кількість робочих колисок у вистоювальній шафі по формулі: 

Nр = 
𝑄р

𝑛л
  , шт (3.54) 

де n л – кількість виробів на одній колисці, шт.. 
 

Таблиця 3.9.   Розрахунок вистоювальних  шаф 
 

Найменуванн

я  виробу 

Годинна 

продуктивні-сть 

печі, кг/год 

Маса 

виробу, 

кг 

Ємкість 

вистоювальної 

шафи, шт 

Кількість 

рабочих 

колисок, шт 

Хлібці 

докторські 

Булочки 

столичні  

528 0,1 3960 3960

15
= 264 

 

. 
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3.7. Розрахунок площі складів 
 

 Розрахунок кількості силосів, необхідних для безтарного збереження 

борошна визначаємо по формулі: 

Nc =
Мб.доб.  ∙  7   

𝑉с
      , шт (3.55) 

де    Mб. доб  - добова витрата борошна, т 

        Vс - ємкість силосу, м3  

        7 – термін збереження борошна, діб 
 

 Таблиця  3.10.  Розрахунок силосів 
 

Сорт 

борошна 

Добова 

витрата 

борошна, т 

Термін 

збереження 

борошна,  

діб 

Характеристика 

силоса Кількість 

силосів, шт. 
Марка 

ємкість, 

т 

Борошно 

пшеничне в/с 
15864 7 ХЕ-160А 30 4 

    

 Встановлюємо  5 силосів   марки  ХЕ-160А 
 

Визначаємо кількість виробничих бункерів для даного сорту по формулі: 

Nб =  
  Мб.год.  ∙  2   

𝑉б
        , шт (3.57) 

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

       Vб- ємкість виробничого бункера, м3  
 

Таблиця   3.11.                          Розрахунок виробничих бункерів 

 

Сорт 

борошна 

Добова 

витрата 

борошна, т 

Годинна 

витрата 

борошна, т 

Характеристика 

бункера 

Кількість 

виробничих 

бункерів, 

шт 
Марка ємкість, т 

Борошно 

пшеничне в/с 
15864 690 ХЕ-112 1 2 

           

 Встановлюємо      виробничіх  бункери до кожної тістомісильної машини 

машини. 
 

3.7 Розрахунок складів тарного збереження. 
 

При тарному збереженні сировини визначаємо необхідну площу для 

збереження сировини по формулі: 

S =  
  Мдоб  ∙  𝑡   

𝑓
   , м2 (3.58) 
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де  M доб. - добова витрата сировини, кг      t - прийнятий термін збереження 

сировини, доб.; 

      f – питоме навантаження на 1 м² площі полу складу. 
 

Таблиця   3.12.                      Розрахунок тарного складу    

                                                                                                       

Вид сировини 
Добові 

витрати, кг 

Термін 

збереження, діб 

Складський 

запас, кг 

Площа для 

збереження, 

м² 

Дріжджі пресовані 

Масло вершкове 

Маргарин  

594  

        21            

       177 

3  

10                   

3 

1776 

210  

531 

8 

          1 

3 

      Разом холодильна камера 12 

Висівки пшеничні 

Цукор-пісок 

1441,7 

600 

7 

10 

 10087 

6000 

8 

10 

   разом    18 

Всього:    30 
 

 

Розрахунок ємкостей для зберігання розчинів. 
 

                         

  Таблиця    3.13   Розрахунок складу солі 
 

Вид 

сировини 

Добові 

витрати кг 

Термін 

збереження 

діб 

Запас, 

 кг 

Характеристика 

установки Прийняти 

Марка ємкість, кг 

Сіль 134 15 2010 Т1ХСУ2 2000 1 

  

 Визначаємо загальну ємкість для збереження цукрового розчину: 

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

Сцук · 1000
  , м3 (3.60) 

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

     К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

     t зб – термін збереження рідкого цукру, діб.; 

     С цук - концентрація цукрового розчину, %  

Vцук =  
600∗ 100 ∗ 1,25 ∗ 1  

70 ∗1000
= 11,071 м3 

 Визначаємо кількість ємкостей для збереження цукрового розчину по 

формулі: 

N = 
𝑉цук

𝑉
  , шт (3.61) 

де V - ємкість чану, м³ 

N = 
1,071

1,6
= 1шт 
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3.8. Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів 
 

 Визначаємо кількість контейнерів по формулі: 

Nк = 
Ргод ·  тзб

𝑛л  ·  𝑚л
  , шт (3.66) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год;  

    Тзб – термін збереження виробів, год; 

     nл - кількість лотків в контейнері, шт; 

     mл - маса виробів на одному лотку, кг. 
        

        Таблиця 3.14.                       Розрахунок контейнерів       

                           

Наймену-

вання  

виробу 

Годинна 

продуктив-

ність печі, 

кг/год 

Маса 

виробу, 

кг 

Термін 

збере-

ження, 

год 

Кіль-

кість 

лотків, 

шт 

Маса 

виробів 

на лотку, 

кг 

Кількість 

контей-

нерів, шт 

Хлібці 

докторські 

Булочки 

столичні 

528 0,1 6 18 4 

 

44 

разом 1056     88 

 

Приймаємо до установки 21  контейнер марки ХКЛ-18. 
 

Мвса плівки визначається  із розрахунку 0,87 кг плівки на 1т : 

24,3*0,87=21,14кг 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1  Розрахунок суми капітальних вкладень  

 Сума капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту 

визначається за формулою: 

КВ = Пкв * Рдоб, тис.грн. 

де Рдоб – сумарна добова продуктивність по двом виробам, т 

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

продуктивності, тис.грн.  

КВ = 1500,0 * 24,288 = 36432,0 тис.грн. 

 Сума капітальних вкладень умовно дорівнює вартості основних 

виробничих фондів (ОВФ). 

КВ = ОВФ = 36432,0 тис.грн. 

 

4.2 Розрахунок річного обсягу виробництва  

  Річний обсяг виробництва в натуральному виразі (Q) визначається за 

формулою: 

Q = Рдоб * Фр.ч * Кв.п, тон 

де Фр.ч – річний фонд робочого часу підприємства, днів 

Кв.п -  коефіцієнт використання виробничої потужності  

  Таблиця 4.1 - Розрахунок річного обсягу виробництва 

Найменування 

виробу 

Добова 

продук-

тивність, 

т 

Річний фонд 

робочого часу 

підприємства, 

днів 

Коефіцієнт 

використання 

виробничої 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Булочки 12,144 330 0,9 3606,77 

Хлібці 12,144 330 0,9 3606,77 

Разом 24,288 330 0,9 7213,54 
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4.3  Розрахунок потреби в сировині  

 Кількість сировини на рік визначають за формулою: 

Кс = Дс * Фр.ч, тон 

де Дс -  сумарна добова витрата сировини по двом виробам, тон  

 Вартість сировини на рік визначають за формулою: 

Вс = Кс * Цопт / 1000, тис.грн. 

де Цопт – оптова ціна 1т сировини (без ПДВ), грн 

  Таблиця 4.2 – Розрахунок кількості та вартості сировини  

Найменування 

сировини  

Сумарна 

добова 

витрата 

сировини 

по двом 

виробам, т 

Річний 

фонд 

робочого 

часу, 

днів 

Кількість 

сировини, т 

Оптова 

ціна 1т 

сировини, 

грн. 

Вартість 

сировини, 

тис.грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

15,865 330 5235,45 12506 65474,54 

Висівки 1,442 330  475,86    2473,12 1176,86 

Дріжджі  0,594  330  196,02    27986,4 5485,89 

Сіль  0,234  330  77,22    6844,5 528,53 

Цукор-пісок  0,601  330  198,33    19097 3787,51 

Масло 

вершкове 

0,021 330  6,93    210202 1456,70 

Олія 0,016 330  5,28    47026,1 248,30 

Маргарин  0,177  330  58,41    45123 2635,63 

Вода  8,375  330  2 763,75    60 165,83 

Разом 27,325  - - - 80959,79 
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4.4  Розрахунок потреби в енергоресурсах 

 Річну потребу в натуральному паливі на технологічні цілі визначають 

за формулою: 

Кп = (Ну.п / Кпер) * Q 

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

Кпер - коефіцієнт переведення умовного палива в натуральне 

 Вартість палива на технологічні цілі на рік визначають за формулою: 

Вп = Кп * Цп / 1000, тис.грн. 

де Цп – тариф за одиницю палива, грн 

  Потреба в паливі на нетехнологічні цілі приймається в розмірі 10 - 

20% від їх потреби на технологічні цілі. 

Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості палива 

Вид 

палива 

Норма 

витрат 

умовного 

палива на 

1т 

продукції 

Коефіцієнт 

переводу 

умовного 

палива в 

натуральне 

Річний 

обсяг 

виробни-

цтва 

продукції, 

т 

Річна 

потреба 

цеху в 

натураль-

ному 

паливі 

Тариф за 

одиницю 

натураль-

ного 

палива, 

грн. 

Вартість 

палива 

на рік,  

тис. грн.  

Газ на 

техноло

гічні 

цілі  

170 1,14 7213,54 1075702,7 15,3 16458,25 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        2468,74 

Разом        18926,99 
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Річну потребу в електроенергії на технологічні цілі визначають за 

формулою: 

Ке = Не * Q, кВт-годину 

де Не -  норма витрат електроенергії на 1т продукції, кВт-годину 

 Вартість електроенергії на технологічні цілі на рік визначають за 

формулою: 

Ве = Ке * Це / 1000, тис.грн. 

де Це – тариф за 1 кВт-годину, грн 

  Потреба в електроенергії на нетехнологічні цілі приймається в розмірі 

10 - 20% від їх потреби на технологічні цілі. 

Таблиця 4.4 - Розрахунок кількості та вартості електроенергії 

Вид  

ресурсу 

Норма 

витрат на 

1 т 

продукції, 

кВт-

годину 

Річний 

обсяг 

виробниц-

тва 

продукції,  

т 

Річна потреба 

в 

електроенергії 

кВт-годину  

Тариф 

за 1кВт-

годину, 

грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електро-

енергія 

на 

техноло-

гічні цілі 

80 7213,54 577082,88 5,93 3422,10 

Електро-

енергія 

на 

нетехно-

логічні 

цілі 

15%    513,32 

Разом      3935,42 
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4.5  Розрахунок кількості працівників та фонду оплати праці 

  Кількість основних робочих визначається за допомогою довідника 

“Норми технічного проектування підприємств хлібопекарської 

промисловості” або за кількістю працівників на аналогічних лініях 

підприємства.  

  Явочна кількість робочих визначається за формулою: 

Кяв. = Кр * Кзм, осіб 

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

Кзм – кількість робочих змін на добу              

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

добуток явочної кількість робочих та річний фонд робочого часу. 

Середньооблікова кількість працівників визначається за формулою: 

Кп.с. = Кл-д / 220, осіб 

Денна тарифна ставка визначається за формулою: 

ДТС = ГТС * 8 годин, грн. 

де ГТС – годинна тарифна ставка відповідного розряду, грн. 

 Годинна тарифна ставка відповідного розряду визначається згідно 

чинної мінімальної годинної тарифної ставки встановленої в Україні та 

тарифних коефіцієнтів відповідних розрядів. 

Тарифна сітка 

Розряд І ІІ ІІІ ІV V VІ 

Тарифний коефіцієнт 1,0 1,09 1,2 1,35 1,55 1,8 

 

ДТСІ  = 48,0 * 1,0 * 8 = 384,0 грн. 

ДТСІІ  = 48,0 * 1,09 * 8 = 418,56 грн. 

ДТСІІІ  = 48,0 * 1,2 * 8 =460,80 грн. 

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

ДТС V = 48,0 *1,55 * 8 =595,20 грн. 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
ТХ 75.03.004.ДП 

 



 

Основна зарплата основних робочих визначається за формулою:  

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

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

Додаткова заробітна плата основних робочих складає 70% від 

основної зарплати. 

Таблиця 4.5 - Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх 

оплати праці  

Н
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о
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р
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Пекар V 2 3 6 330 1980 9 576,0 1140,5   

Тістоміс ІV 2 3 6 330 1980 9 518,4 1026,4   

Машиніст ІІІ 2 3 6 330 1980 9 460,8 912,4   

Складник ІІ 2 3 6 330 1980 9 418,56 828,7   

Разом - 8 3 24 330 7920 36 - 3908,04 2735,63 6643,68 
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Таблиця 4.6 – Розрахунок кількість працівників промислово-

виробничого персоналу та фонду їх оплати праці  

Категорії 

працівників 

Середньооблікова 

кількість 

працівників 

Середньорічна заробітна 

плата одного працівника 

Річний 

фонд 

оплати 

праці, 

тис. грн. 

в % до 

основних 

робочих 

 

осіб 

в % до 

середньорічної 

заробітної плати 

основних робочих 

 

тис.грн. 

1. Робочі:      

- основні 100 36 100 184,55 6643,68 

- допоміжні 60 22 115 212,23 4584,14 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 5 120 221,46 1195,86 

3. Охорона 8 3 70 129,18 372,05 

Всього ПВП - 66 - - 12795,72 

 

 Відрахування на соціальні заходи визначаються за формулою: 

Всоц = ФОП * 22% / 100%, тис. грн. 

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

Всоц = 12795,72 * 0,22 = 2815,06 тис. грн. 

  

 4.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

 4.6.1 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Сума амортизаційних відрахувань визначається за формулою:  

А = ОВФ * 15% / 100%, тис. грн. 

А = 36432,0 * 0,15 = 5464,8 тис. грн. 
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4.6.2 Розрахунок інших витрат 

 Інші витрати визначаються за формулою: 

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

де Вм.з – матеріальні затрати, тис.грн 

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

Всоц - відрахування на соціальні заходи, тис.грн 

Ва - амортизація, тис.грн 

Він = (103822,19 + 12795,72 + 2815,06 + 5464,80) * 0,05 = 6244,89 тис.грн. 

Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 103822,19 

2. Витрати на оплату праці 12795,72 

3. Відрахування на соціальні заходи 2815,06 

4. Амортизація 5464,80 

5. Інші операційні витрати  6244,89 

Всього витрат 131142,66 

 

4.7 Визначення фінансово-економічних результатів  

 4.7.1 Розрахунок планового прибутку  

 Прибуток від реалізації продукції визначається за формулою:  

Пр = В * Р / 100%, тис.грн. 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Р - плановий відсоток рентабельності,%
 

Пр = 131142,66 * 15% / 100% = 19671,4 тис.грн. 

4.7.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначається за формулою:  

ТП = В + Пр, тис.грн. 

ТП = 131142,66 + 19671,4 = 150814,06 тис. грн. 
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 4.7.3 Визначення точки беззбитковості  

 Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначається за формулою: 

 

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 = 30302,52 / (20,91 – 13,98) = 4374 т 

 4.7.4 Розрахунок витрат на 1 грн. виробленої продукції 

 Витрати на 1 грн. виробленої  продукції визначаються за формулою: 

В на 1 грн = В / ТП, грн. 

В на 1 грн = 131142,66 / 150814,06 = 0,87 грн. 

   4.7.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Продуктивності праці визначається в натуральному виразі за 

формулою: 

ПП = Q / Кпвп, тон 

де Кпвп – середньооблікова кількість працівників промислово-виробничого 

персоналу, осіб 

ПП = 7213,54 / 66 = 109,5 т

  Продуктивності праці в вартісному виразі визначається аналогічно. 

ПП = 150814,06 / 66 = 2289,22 тис.грн. 

 

4.8 Визначення економічної ефективності проєкту 

4.8.1 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 
 

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * (1-18%/100%) 

Пч = 19671,4 * 0,82 = 16130,55 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

Фр = 16130,55 + 5464,8 = 21595,35 тис.грн. 
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Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

 

 

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за 

формулою: 

  
=

=
1

1i

ПФРtСПФРt                                                  

  Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий 

прибуток 

Пч 16130,55 16130,55 16130,55 16130,55 16130,55 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 5464,80 5464,80 5464,80 5464,80 5464,80 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 21595,35 21595,35 21595,35 21595,35 21595,35 

4. Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 17996,12 14996,77 12497,31 10414,42 8678,69 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 17996,12 32992,89 45490,20 55904,62 64583,31 

 

Термін окупності КВ визначаємо за формулою: 

1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок , років 

=Ток 2 + (36432,0 – 32992,89) / 12497,31 = 2,2 років 
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Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 7213,54 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 150814,06 

3. Кількість працівників промислово-

виробничого персоналу, осіб 

66 

4. Продуктивність праці, т 109,5 

5. Продуктивність праці, тис.грн. 2289,22 

6. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 19671,40 

7. Рентабельність продукції, % 15 

8. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 4374 

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

10. Сума капітальних вкладень, тис.грн. 36432,0 

11. Термін окупності, років 2,2 
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4. Охорона праці, та безпека у надзвичайних ситуаціях. 
Вступ 

 Створення безпечних і нешкідливих умов праці на виробництві вимагає 

значних матеріальних витрат, впровадження знань і рішень науково-дослідних 

робіт в галузі охорони праці. 

         Вирішення завдань охорони праці базується на темпами впровадження пере-

дової техніки, підвищення рівня механізації і досягненнях ергономіки, наукової 

організації праці, технічної естетики, гігієни та фізіології ня. пр       Безпека праці, 

як галузь практичної діяльності, спрямована на створення небезпечних і нешкід-

ливих умов праці. На сучасному етапі розвитку виробництва вона набуває все бі-

льше важливого значення 

 Темою дипломного проекту  є запровадження виробництва булочок столич-

них та дієтичних хлібців з застосуванням сучасних технологій тісто приготування 

в хлібопекарському цеху. Тому до розгляду беремо заходи безпечної праці праці-

вників.  

  Одним із головних завдань є збільшення продуктивності праці, поліпшення 

якості виробів, досягнення високих економічних показників. Все це нерозривно 

пов’язане з умовами праці, розробкою та впровадженням заходів до попереджен-

ня впливу шкідливих та небезпечних факторів на працівників 

1 Аналіз виробничих чинників ї їх небезпечна й шкідлива дія на працівників. 

     Вивчення причин травматизму і професійних захворювань є одна із основних 

задач охорони праці. Тільки при глибокому і всебічному аналізі причин, які при-

вели до того чи іншого нещасного випадку або професійного захворювання, мож-

ливе ліквідування небезпечних операцій в технологічному процесі виробництва, 

нейтралізація дії шкідливих речовин, встановлення найбільш безпечних умов і 

методів праці.   Аналіз технологічних ліній на  виробництві, що проектується, по-

казує, що в процесі праці можуть виникнути потенційно небезпечні і шкідливі  

виробничі чинники. Ц: пил цукру, борошна, крохмалю, какао, сухого молока, та-

льку, пектину а також шум від працюючого обладнання, рухливі  частини вироб-

ничого обладнання, підвищені або знижені температура,  вологість повітря, його 

рухомість. 

2 Гігієнічні вимоги до виробничого середовища 

2.1 Виробничі приміщення  

 Основні вимоги до будівель виробничого призначенні викладені в СНіП 

2.09.02-85. При плануванні виробничих приміщень необхідно враховувати саніта-

рну характеристику виробничих процесів, дотримуватись норм корисної площі 

для працюючих, а також нормативів площ для розташування устаткування і необ-
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хідної ширини проходів, що забезпечують безпечну роботу та зручне обслугову-

вання устаткування. 

2.2 Мікроклімат, вентиляція 

 Найбільш значним фактором продуктивності й безпеки праці є виробничий 

мікроклімат, що характеризується температурою й вологістю повітря, швидкістю 

його руху і повинен відповідати ДСН 3.3.6-042-99 «Державні санітарні норми мі-

кроклімату виробничих приміщень». 

 Оптимальні норми температури, відносної вологості й швидкості руху пові-

тря в робочій зоні виробничих приміщень наступні: 

температура -    22-24  С; 

відносна вологість – 40-60 %; 

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

 Для підтримки необхідної температури й вологості робоче приміщення 

оснащене системами опалення й вентиляціїо чищення повітря від пилу й шкідли-

вих речовин.  Дипломним проектом передбачена змішана вентиляція – природна 

та механізована. 

2.3 Освітлення, шум, вібрація 

 Проектом передбачено використання змішаного освітлення, тобто сполу-

чення природного і штучного освітлення. Для загального освітлення виробничих 

приміщень рекомендовано використовувати лампочки, закриті світлорозсіювача-

ми, типу ЛБ – лампи білого світла. 

 На підприємствах харчової промисловості припустимі рівні шуму на робо-

чих місцях регламентуються і становить  – 80 дБА,  рівень вібрації – 92 Гц. Вимо-

га виконується.  

2.4 Електробезпека  

 Електропроводка, розподільні пристрої, апаратура, електрообладнання, ви-

мірювальні прилади, а також запобіжні пристрої різного типу, рубильники та інші 

пускові апарати і пристрої повинні монтуватися на негорючих основах (текстоліт, 

гетинакс та інші матеріали). 

 Для загального відключення силових та освітлювальних мереж складських 

приміщень та інших подібних приміщень необхідно передбачити встановлення 

апаратів відключення ззовні вказаних приміщень на негорючих стінах. 

 Розподільні електрощити, електродвигуни і пускорегулювальні апарати по-

винні періодично оглядатися і очищатися від пилу. Приєднання нових споживачів 

електричної енергії (електродвигунів та іншого електрообладнання) повинно про-

водитися з відома особи, відповідальної за експлуатацію електрогосподарства. Зі-

псовані електроапарати та прилади, які можуть викликати коротке замикан-

ня, повинні бути терміново відремонтовані або замінені на інші. 
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 Електроустаткування   ущільненого, захисного виконання потрібно систе-

матично перевіряти на герметичність, звертаючи на це особливу  увагу, на стан 

ущільнювальних  прокладок. 

 Експлуатація тимчасових електромереж не дозволяється. Заміри опору ізо-

ляції в силових і освітлювальних мережах необхідно проводити не рідше одного 

разу  на два роки. 

2.5 Безпека праці  

 З точки зору охорони праці основними симогами до устаткування є безпеч-

ність для здоров’я і життя людей, надійність і зручність під час експлуатації 

Конструктивні елементи технологічного обладнання не повинні мати гострих 

кутів, країв, нерівних, гарячих чи переохолоджених поверхонь. Рухомі частини 

технологічного обладнання, а також пасові та ланцюгові передачі огородженні 

або захищенні іншим шляхом якщо огородження не допускається. 

 Огородження запобігає проникненню людини або частини її тіла у небезпе-

чну зону. Ці  пристрої мають різноманітне конструктивне виконання -  стаціонар-

ні та переносні і такі, що не погіршують спостережень за роботою технологічного 

обладнання. Вони гладку поверхню, пофарбовані в один колір з технологічним 

обладнання і виконуються відповідно до вимого стандартів.  

Ефективним методом забезпечення безпеки на тяжких і шкідливих видах ро-

біт є механізація і автоматизація виробничих процесів від надходження сировини 

до виходу кінцевої продукції, що дає можливість значно знизити рівень виробни-

чого травматизму і професійних захворювань.. 

3 Пожежна безпека  

     До пожежо- і вибухонебезпечних приміщень на харчових виробництвах відно-

сяться установки безтарного збереження борошна, цукру, ділянки для одержанні 

цукрової пудри.  

      До первинних засобів пожежогасіння відносяться : вогнегасники, пожежний 

інвентар (покривала з негорючого теплоізоляційного полотна, грубововняної тка-

нини або повсті, ящики з піском, бочки з водою, пожежні відра, совкові лопати) 

та пожежний інструмент - гаки, ломи, сокири тощо 

Пожежні крани (ПК) укомплектовані пожежними рукавами і стволами, а також 

важелями для полегшення відкривання вентилів. Один раз на шість місяців вони 

перевіряються на працездатність.   

Виробничі приміщення та будівлі забезпечені необхідною кількістю вогнегасни-

ків згідно з вимогами  Правил пожежної безпеки в Україні,  вони установлені  в 

легкодоступних та помітних місцях (коридорах, біля входів або виходів з примі-

щень) таким чином, щоб вони не заважали під час евакуації і була забезпечена 

можливість  читати маркувальні  написи на корпусі. 
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Зберігання різних речовин та матеріалів  у складських приміщеннях здійснюється 

ся з урахуванням їх пожежонебезпечних фізико-хімічних властивостей і сумісно-

сті. Спільне зберігання легкозаймистих та горючих речовин з іншими речовина-

ми, не дозволяється. Не можна зберігати матеріали навалом та впритул до прила-

дів і труб опалення. 

Будівлі та споруди і виробничі приміщення мають  евакуаційні шляхи, які  по-

винні забезпечувати безпечну евакуацію всіх людей, які знаходяться в приміщен-

нях будівель, через евакуаційні виходи. Евакуаційні шляхи (проходи, коридори, 

вестибюлі, сходові марші тощо) і виходи повинні постійно утримуватися вільни-

ми, нічим не захаращуватися 



6. Результативна частина 

  При  виконанні  диплонмного проекту  за темою  «З Запровадження  

виробництва  булочок столичних в/г 0,1 та дієтичних виробів хлібців  

докторських 0,1кг в хлібопекарському цеху м. Рені» за результатами розрахунків 

визначені ділянки контролю  технологічного процесу виробництва 

хлібобулочних виробів в  хлібопекарському цеху м. Рені  

 Виконані технологічні розрахунки, виробничих рецептур, розрахунки 

необхідного  сучасного технологічного обладнання для всіх ділянок 

виробництва,  на дві технологічні лінії, економічні розрахунки.  

З економічних показників було розраховано:   

річний обсяг виробництва, показники з праці, заробітної плати, прибуток, 

собівартість, оптова та роздрібна ціна, точка беззбитковості, Були розраховані 

потреби і вартість сировини,  тари і пакувальних матеріалів..  

Розрахунки  технологічних і економічних показниківі відображенні у 

відповідних розділах пояснювальної записки.  

     Впровадження зазначеного асортименту хлібобулочних виробів в місті Рені 

одеської області  дозволить розширити асортимент хлібобулочної продукції в 

торгівельній мережі, задовольнить попит народонаселення  

На підставі зазначеного можна зробити висновок, що виробництво  

хлібобулочних виробів булочок столичних в/г 0,1 та дієтичних виробів хлібців  

докторських 0,1кг  доцільним 
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Затведив. ільчишинаН.   



Позиція 
     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
         Примітка 

1  Компресор «Борець» 1  

2  Масловідділювач ОММ-100 1  

3  Ресивер повітре-збірник РВ-2 1  

4  Повітреочистник ХВО 1  

5  Приймальний щиток ХЩП-2 1  

6  Силос ХЕ-160А 5  

7  Самоочищуючий фільтр ХЕ-161 5  

8  Просіювач  Ш2-ХМВ 2  

9  Терези АВ-50НК 2  

10  Виробничий бункер ХЕ-112 3  

11  Бак холодної води 1  

12  Бак гарячої води 1  

13  Установка Т1-ХСУ-2  1  

14  Водомірний бачок АВБ-100 2  

15   Дозувач АСБ-20     1  

16   Пристрвй Т1ХСП Жиророзтоплювач 4,6 1  

17   Емкості   цукросольового розчину    1  

   18 Паровий котел ДКВР 1 
кост
і для 
брод
іння 
тіст

а, 
опар

и 

 

19  Парова гребінка  1  

20   Катіонітові фільтри для води 2  

21  Жиророзтоплювач СЖР 1  

22  Емкість з мішалкою  Х-14 2  

23  Просіювач Піорат      1  

24 Витратні ємкості для рідких компонентів 6  

25  Дозувач борошна Ш2-ХДА    3  

26 Машина ХЗМ -300        1  

       

ТХ.75.02.000.00 ДП ГЧ 

 

     

Змм Арк. № докум. Підпис Дата 

Розробив Бузян   

Технологічна схема 
 

Літ. Аркуш Аркушів 

Перевір. Карпенко  
З.О.  

  н д п 1 1 

    
ОТФК ОНТ 

гр.ТХ-75 
Н. контр.  Пермінов   

Затв. Ільчишина   



Позиція 
     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
Примітка 

27  Емкості для бродіння КМКЗ 2  

28 Дозатор рідких компонентів Ш2-ХДБ 3  

29 Тістомісильна машина П рима300 2  

30  Діжі для бродіння тіста 8  

31  Діжеперекидач  2  

32  Тістоподільник-  округлювач 2  

33  Тістоформуюча машина «Восход ТЗ» 1  

34  Шафа кінцевого вистоювання 2  

35  Піч тунельна 2  

36  Контейнер ХКЛ-18 72  

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

     
ТХ.75 03.000.00 ДП ГЧ 

 
     

Зм Арк. № докум. Підпи

с 
Дата 



 














