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ВСТУП 

        Хлібопекарська  промисловість України є однією з основних галузей харчової  

промисловості,  яка за виробничими  потужностями, механізацією технологічних  

процесів, асортиментом спроможна забезпечити населення різними видами хлібних 

виробів. 

В хлібопекарській  промисловості України діють  відкриті акціонерні 

товариства, колективні підприємства, розвивається   мережа малих підприємств – 

пекарен.   Пекарні  створені при  хлібозаводах,  при  велких торгівельних центрах, при 

хлібних  магазмнах невеликих населених  пунктах  України .  Види  обладнання  для  

пекарень  ідентичні з обладнанням хлібозаводів. 

    Це  хлібопекарські  печі, обладнання  для  підготовки  сировини, тістомісильні 

машини, тістоподільники  та  інше  обладнання.  Відрізняється обладнання пекарень 

меншою потужністю і габаритами.  На  цей час машинобудівні  підприємства  

України  і  закордонні  фірми пропонують комплекси  спеціально  розробленого 

обладнання для пекарень різної потужності.    

      У  цих умовах набуває першорядного  значення  виготовлення  конкурентно-

здатної  продукції,  виробництво  якої можуть  забезпечити прогресивні  ресурсо-

зберігаючі технології. 

Створення і впровадження прогресивних технологій, організацію 

виробництва хлібобулочних виробів  здатні забезпечити тільки 

висококваліфіковані фахівці Спеціалісти  хлібопекарських  підприємств  

напрацювали широкий асортимент виробів. що має важливе значення для 

підтримки соціальної стабільності в суспільстві. Асортимент виробів, що 

виготовляють хлібопекарськими підприємствами України, нараховує понад 

1000 найменувань. Це різні  види хліба, булочних, здобних, бубличних, сухарних, 

а також національних і лікувально-профілактичних виробів.    За  якістю  

хлібобулочні  вироби  повинні  відповідати вимогам  нормативно-технічної  

документації.  

Питома вага окремих груп виробів у загальному об'ємі виробництва 

змінюється залежно від соціальних умов суспільства, купівельної спроможності 

населення регіону. В Україні  булочні вироби виготовляють переважно із 

пшеничного борошна  першого  і вищого гатунків. Це штучні вироби різної форми.           

Організація виробництва хлібобулочних виробів на малих  підприємствах 

– пекарнях дозволяє вирішити проблему забезпечення свіжою хлібобулочною  

продукцією різноманітного асортименту населені пункти України з малою 

чисельністю народонаселення.    

Запровадження у  виробництво булочок туристичних 1с  0,15кг  та сайок  

Харківських форм  в/с 0,4 в пекарні   при хлібному магазині  с.Сухий  Лиман  
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Одеської області. дозволить  розширити асортимент  хлібобулочної і більш повно 

задовольнить потреби  населення у булочних виробах 
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1 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ`ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

Сайки Харківські в/с 0,4кг, Булочки Туристичні1с 0,15кг виготовляються з 

показниками якості відповідно вимог ТУУ 46.22.066-96  
 

Таблиця 1.1 Органолептичні показники якості виробів 

 

Назва 

показника 

Булочки Туристичні1с 

0,15кг 

Сайки Харківські в/с 

 0,4кг 

Зовнішній вигляд  

Форма 

 

 

Поверхня  

 

Колір  

                                                       

Довгаста, чи підково-

подібназ дещо потонше 

ними кінцями 

 

Прямокутна, відповідає 

формі в якій випікалися 

вироби.  

з рільєфом вітків від 

закатувальної машини 

Гладка, без тріщин та  

підривів  

Від світло-жовтого до 

світло-коричневого, без 

підгорілості.  

Від світло-жовтого до 

світло-коричневого, без 

підгорілості.  

Стан м’якушки:  

 

Пропечена, еластична, не 

волога на дотик, з 

розвинутою пористістю, 

без слідів непромісу.  

Пропечена, еластична, не 

липка, не волога на дотик, з 

розвинутою пористістю, 

без слідів непромісу.  

Смак і запах  Властивий булочним 

виробам. Без стороннього 

присмаку та запаху. 

Властивий булочним 

виробам. Без стороннього 

присмаку та запаху. 
 

Таблиця 1.2. Фізико-хімічні показники якості виробів 

                           Найменування   

виробів М
ас

а,
 

к
г 

Показники якості 
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о
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, 
 %
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о
р
и

ст
іс

ть
, 

%
, 

 н
е 

м
ен

ш
е 

Масова частка на 

СР, %, 

 

цукру 

 

жиру 

Сайки харківські ф в/с 0,4 43,5 2,5 68,0 3,0+-1,0 2,5+-0,5 

Булочки Туристичні 1с  0,15 37,0 3,0 - 3,0+-1,0  5,5+-0,5 

 

Таблиця  1.3     Енергетична цінність 100г  виробів 

Найменування Білки, г Жири, г Вуглеводи, г 
Енергетична 

цінність, ККал 

Сайки харківські форм. в/с  7,7 2,6 51,0 264 

   Булочки Туристичні 1с 8,4 5,4 53,3 300 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Характеристика сировини 

Борошно пшеничне вищого гатунку ГСТУ 46.004-99 

     Борошно пшеничне – сипкий продукт Для пшеничного борошна вищого сорту  

запах має бути притаманний нормальному борошну. Смак доброякісного борошна  

солодкуватий, без інших присмаків.  

Не допускається вміст мінеральних домішок, зараженість або сліди зараженості 

шкідниками хлібних запасів.  

На 1 кг борошна допускається не більше 3 мг металомагнітних домішок. Вологість 

не більше 15%. Колір – білий або білий з кремовим відтінком. Зольність (у 

перерахунку на СР) не більше 0,55%. Сира клейковина не менше 24%. . Число 

падіння, с, не менше 160  

Важливим показником, який не зазначений у нормативно-технічній документації, 

але має велике значення у хлібопеченні, є кислотність борошна, для борошна 

пшеничного вищого сорту -3град 

Дріжджі пресовані ДСТУ 4812-2007.  

    Колір – сіруватий із жовтуватим відтінком, без темних плям на поверхні. Запах і 

смак – притаманний дріжджам, без сторонніх запахів. Свіжі пресовані дріжджі 

містять біля 75 % вологи (на 75-80 - це вода протоплазми клітин і лише на 20-25 % - 

міжклітинна вода) і 25 % сухих речовин. У середньому в сухих речовинах 

хлібопекарських дріжджів міститься, %: білків – 50, вуглеводів – 40,8, жирів – 1,6, 

золи – 7,6. Хороші дріжджі мають зимазну активність – до 70 хв, мальтазну – не 

більше 100-110 хв. 

Сіль кухонна ДСТУ 3583-97. 

  У хлібопекарському виробництві застосовують в основному молоту сіль першого і 

другого сортів помелів 1, 2 або 3. Розмір частинок солі визначається номером 

помелу. Сіль першого сорту має містити не більше 0,45, а другого – 0,85 % 

нерозчинних сполук. Масова частка вологи не більше 4%. Масова частка на СР 

хлористого натрію не менше 97,7%.  

Цукор-пісок ДСТУ  4623-2006.  

Цукор-пісок має бути сипким, не липким, повністю розчинним у воді, без сторонніх 

присмаків і запахів. Масова частка вологи в цукрі – не більше 0,14 %, кольоровість – 

не більше 1,5 умовних одиниць (для промислової переробки). Масова частка на СР 

цукрози не менше 99,55%. Масова частка металомагнітних домішок не більше 

0,0003%. 
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Маргарин столовий ДСТУ 4465:2005. 

Продукт за смаком, ароматом, консистенцією схожий з коров'ячим маслом. За 

структурою це високодисперсна,  жиро-водна система  типу «вода в маслі». 

Компонентом «вода» є молоко.  Консистенція при 180С – легкоплавка, щільна, 

однорідна. Поверхня зрізу блискуча або слабко блискуча та суха на вид. Смак і запах 

– слабко  молочнокислий,  без сторонніх прикусів  та  запахів. 

Колір – від білого до світло-жовтого, однорідність по всій масі.  

 Столові  маргарини повинні містити жиру — не менше 82, води — не більше 17, солі 

— 0,3-0,7 %. Температура плавлення жирової основи — 27-33 °С. 

Молочна сироватка.  ДСТУ 7512:2014 

Рідина з  приємним молочним  запахом,  кисломолочним  смаком.   Сироватка має 

містити (%): сухих речовин не менше 5, у тому числі: лактози - 3,5; молочного жиру 

- до 0,2; білків - 1.  Кислотність, °Т, не більше 75. 

Вода ДСТУ 7525-20014. 

 За вимогами стандарту вода має бути прозорою, безбарвною,  без  сторонніх  

присмаків  і запахів, не  містити  шкідливих  домішок і патогенних мікроорганізмів. 

рН води – 6,5-9. 

Санітарна придатність води для харчових цілей характеризується ступенем обсіменіння 

її мікроорганізмами, зокрема кишковою паличкою. Стандартом передбачено, що 

кількість бактерій при посіві 1 мл води, яка визначається кількістю колоній після 24-

годинного вирощування при температурі 37 °С, 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.   Масова частка 

продуктів розпаду органічних сполук має бути мінімальною. Здатність води до 

окислення повинна становити не більше 3 мг 02 або 0,759 мг КМп04 на 1 л. Загальний 

вміст розчинних у воді речовин (сухий залишок) не повинен перевищувати 1000 мг/1 л. 

Вода містить залізо, магній, марганець, мідь, сульфати, хлориди, карбонати, які 

впливають на її смакові якості. Солі кальцію і магнію обумовлюють жорсткість води. 

Одиницею жорсткості є моль на кубічний метр. Загальна жорсткість питної води має 

бути не більше 7 моль/м3. За дозволом санепідемстанції допускається жорсткість води 

10 моль/м3. Величині жорсткості води 1 моль/м3 відповідає масова концентрація 

еквівалентів іонів кальцію 20,04 г/м3, іонів магнію — 12,153 г/м3, тобто числове значення 

жорсткості виражене у моль/м3, рівне числовому значенню, вираженому в мг.екв/л. 

2.2. Обґрунтування вибору і опис технологічної схеми 

Завданням на дипломне проектування передбачено виробництво  булочок 

туристичних 1с. 0,15кг та сайок  харківських  в/с 0,4 кг формових з використанням 
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сучасної технології тістоприготування  в пекарні при хлібному магазині с.Сухий 

Лиман Одеської області.   

Тістоприготування передбачається   безопарним прискореним способом з 

використанням  молочної  сироватки, збільшенням дозування  пресованих  дріжджів 

- 3% до  маси борошна, початковою температурою тіста 310С.  

Цей спосіб забезпечує  високу якість  булочної  продукції,  спосіб тістоприготування 

технологічно гнучкий,  використання молочної сироватки  покращує  активність 

бродильної мікрофлори, скорочуються витрати  речовин на бродіння в порівнянні з 

іншими способами. Кількість технологічного обладнання,  виробнича площа також 

зменшуються. 

Технологічний процес виробництва булочних  виробів в умовах  пекарні  складається 

з  слідуючих стадій -  зберігання і підготовки сировини  до виробництва,  

приготування тіста, розробки тіста,  вистоювання тістових заготовок,  випікання ,  

охолодження, пакування виробів. 

 Сировина  в пекарні при хлібному магазині  с.Сухий Лиман Одеської області  

 зберігається в тарному складі.  Борошно пшеничне в/с, 1с привозиться з 

мелькомбінату, зберігається  в мішках на поддонах. Запас борошна на складі 7-

добовий. За цей термін в борошні покращуються  хлібопекарські властивості – 

водопоглигальна, газоутримуюча здатність борошна. Після  просіювання, видалення 

металевих домішок у просіювачі порційної дії,1 борошно поступає у виробничий 

бункер ХЕ-112, 2 де утворюється не менше ніж  двогодинний запас підготовленого 

до виробництва борошна.. 

Вода на підприємство надходить з міського водоканалу. В пекарні  є  бак холодної 

води 4, і бак гарячої води 5.  Пара  виробляється у паровому котлі 12. Для його 

виробництва подається вода через апарат хімводоочищення 14. Пару 

використовують на технологічні та технічні нужди.                                                                                                   

Сіль доставляється в мішках, зберігається в складі сировини,    використовуєтся у 

розчиненому стані. Розчин солі готується у солерозчиннику, 7. 

Сольовий розчин має щільність 1,2 кг/м3, розчин насосом перекачується у витратну 

ємкість,16. 

Пресовані дріжджі на пекарню надходять у вигляді пресованих брусків, Зберігаються  

дріжджі  пресовані  в  холодильній  камері  при температурі  

0 – 40С до 3-х діб.  Дріжджова  суспензія  готується в ємкості з мішалкою  Х-14 9,  

співвідношення дріжджів  з водою 1:3.  Вода додається через дозувач  води АБВ-

100,6.  Після перемішування,   дріжджова суспензія   подається в витратну ємкість 

16, а звідти до дозувальної станції рідких компонентів Ш2-ХДБ,17.  
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Цукор-пісок зберігається у мішках в складі сировини на піддонах. Цукрово-сольовий 

розчин готують в цукророзчиннику 11. Через дозувач води АВБ-100,6 та дозатор 

сольового розчину АСБ-20 10 подається  вода та сольовий розчин , цукор дозується 

в сухому стані. Цукрово-сольовий розчин готують густиною 1,33 г/см3. 

Приготовлений  цукрово-сольовий  розчин  поступає у  витратну ємкість 16, а звідти 

до дозувальної станції рідких компонентів Ш2-ХДБ,17. Концентрацію розчинів 

перевіряє технолог пекарні.                                   Маргарин поступає на пекарню  в 

коробах ,   зберігається у холодильній камері при температурі від -2 до +20С.  Перед 

подачею на виробництво маргарин розтоплюється  в  ємкості СЖР 26. Розтоплений 

маргарин насосом перекачується у витратну ємкість, 16. а звідти до дозувальної 

станції рідких компонентів Ш2-ХДБ,17. 

Молочна сироватка доставляється у пекарнню у молочних бідонах. Зберігається у 

холодильній камері 1добу при  температурі від 0 до +2 0С. Насосом  через  проміжну 

ємкість перекачується до витратної ємкості,16. 

Технологісчний процес  виготовлення  сайок  харківських  формових  0,4кг: 

Тісто замішується у тістомісильній машині періодичної дії   Прима -300,19. Через 

дозувальну станцію Ш2-ХДБ,17 дозуються вода, молочна сироватка, дріжджова 

суспензія, сольовий цукровосольовий розчини, розтоплений маргарин.  Додається  

борошно   пшеничне   вишого  гатунку   дозувачем  

Ш2-ХДА,18.   

Тривалість замішування  5-7хв.  Початкова температура 310С, вологість 44,5%,   Під 

час замісу тіста утворюється однорідна маса зі своїми фізичними властивостями та 

структурою.  

Набряклі білкові речовини борошна утворюють каркас тіста губчастої структури, що 

визначає пружність та еластичність тіста.  

Тривалість бродіння 80хв. кінцева кислотність 3,0 -3,5 градуси.  

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

 Поняття "дозрівання тіста" об’єднує суму процесів - біохімічні, мікробіологічні, 

колоїдні, фізико-хімічні процеси, внаслідок яких тісто набуває властивостей, 

оптимальних для його оброблення і випікання..  

      Після бродіння  дозріле тісто за допомогою діже перекидача А2-ХПД 21, 

потрапляє у воронку  тістоподільника А2-ХПО/5 22,  де ділиться на шматки 

розрахунковою масою 0,46кг, шматки тіста по транспорту потрапляють до 

тістоокруглювача А2-ХПО/6  23, де набувають форму кулі.  

На поверхні тіста закриваються пори, утворюється гладенька оболонка, що покращує 

об’єм та пористість виробів. Округлені, сформовані тістові заготовкм  на 

технологічному стілі 25, укладаються  по 2 штуки  у металеві форми,  форми 
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укладаються на  металеві листи.  Листи укладаються на колиски контейнеру. 

Контейнер поступає до вистоювальної шафи «Impex PF».27, де тістові заготовки  

вистоюються протягом 45-50хв. при  температурі  середовища  шафи 35-40 0С та 

відносній вологості 75-80%. Мета цієї операції – інтенсивне бродіння з метою 

максимального розпушення тістової  заготовки перед випічкою, збільшення її в 

об’ємі. Вистояні тістові заготовки у контейнері .потрапляють до печі Impex– Rotor  

28,  де випікаються протягом  45 - 46хв. при  температурі 200 - 210 0С.   

Готові випечені вироби вигружаються вручну  на стіл готової продукції  26, де їх 

оглядають та відбраковують і укладають вручну у лотки контейнерів марки ХКЛ-18, 

27 для охолодження.  

 

Технологісчний процес  виготовлення  булочок туристичних 1с  0,15кг: 

Тісто замішується у тістомісильній машині періодичної дії   Прима -300,19. Через 

дозувальну станцію Ш2-ХДБ,17 дозуються вода, молочна сироватка, дріжджова 

суспензія, сольовий цукровосольовий розчини, розтоплений маргарин.   Борошно   

пшеничне  першого  гатунку   дозується         дозувачем 

 Ш2-ХДА,18. Тривалість замішування  5-7хв. Початкова температура 310С, вологість 

37,2%,   Під час замісу тіста утворюється однорідна маса з певними властивостями 

та структурою. Тривалість бродіння 80 - 90 хв. кінцева кислотність -3,5 градуси. Під 

час бродіння  відбуваються фізико-хімічні колоїдні, біохімічні,  мікробіологічні 

процеси,  тісто збільшується в об’ємі.  

      Дозріле  тісто за допомогою діжеопрокидувача А2-ХПД 20, потрапляє у воронку  

тістоподільника А2-ХПО/5 21,  де ділиться на шматки розрахунковою масою 0,17 кг, 

шматки тіста по транспорту потрапляють до тістоокруглювача А2-ХПО/6  22, де 

набувають однорідної структури та форму кулі.  На поверхні тіста закриваються 

пори, утворюється гладенька оболонка, що покращує об’єм та пористість виробів.  

На технологічному столі  проводиться попереднє вистоювання тістових заготовок -

5хв. після чого тістові заготовки поступають до закатувальної машини  де набувають 

довгастої  форми.  На технологічному столі 25, укладаються по 18 штук на  металеві 

листи. Листи укладаються на колиски контейнеру, контейнер поступає до 

вистоювальної шафи «Impex PF». з 27, де вони вистоюються протягом 45хв. при  

температурі  середовища  шафи 35-40 0С та відносній вологості 75-80%. Вистояні 

тістові заготовки на контейнері .потрапляють до печі Impex– Rotor  28,  де 

випікаються протягом  15 - 16хв. при  температурі 200 - 210 0С.    Готові випечені 

вироби вигружаються вручну  на стіл готової продукції  29, де їх оглядають та 

відбраковують і укладають вручну у лотки контейнерів ХКЛ-18, 30 для 

охолодження.  
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З метою подовження  терміну свіжості  булочних виробів передбачається 

охолоджені сайки харківські  формові в/с 0,4 кг та булочки туристичнц 1с 0,15 

пакувати у плівку. Упаковані вироби укладаються на контейнери, відправляються у 

торгівельну мережу с.Сухий Лиман Одеської області.   

2.3   Технохімічний контроль виробництва 

          Контроль технологічного процесу виробництва є одним із основних засобів    

запобігання випуску нестандартної продукції, зміцнення технологічної дисципліни, 

зниження затрат і втрат на всіх стадіях виробництва. 

Якість хліба характеризується низкою показників, передбачених 

нормативними документами (стандартами, технічними умовами тощо), які мають 

силу закону. 

На  малому підприємстві – пекарні  контроль технологічного процесу і якості хлібних 

виробів  здійснює  технолог.   Цей контроль проводиться методами, передбаченими 

діючими нормативними документами.  

Таблиця 2.1. Точки контролю 

 
Напівфаб

рикат 

Параметр, 

який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодич

ність 

контролю 

Відповіда

льність 

Документ Додатковий 

контроль 

1 2 3 4 5 6 7 

Борошно 

пшеничне 

вишого 

гатунку 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах, 

хруст 

Органолептичн

о  

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Вологість Висушування Г У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Кількість та 

якість 
клейковини 

Відмивання  

прилад. ІДК-1 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 
журнал 

Завідучий. 

лабораторіє
ю 

Хлібопекарсь-

кі властивості 

Пробне 

випікання 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція, 

колір, смак, 

запах 

Органолептичн

о  

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Вологість Висушування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 
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Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Підйомна сила Підняття тіста У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Сіль, 

цукор 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолептичн

4 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

06олочна 

сироватка 

Консистенція, 

колір,смак,запа

х Кислотність 

Вміст сухих 

речовин 

Органолептичн

о  

 

Титрування 

прискорено 

рефрактометро

м 

У кожній 

партії 

У кожній 

партії 

 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

тісто Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Вологість Висушування 

прибор ВЧ 

3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

 

Температура 

 

Термометр 

3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Підйомна сила Підйом тіста 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лаборат

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Розробка 

тіста 

Маса 

заготовки 

Зважування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Форма 

тістової 

заготовки 

Візуально 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Температура у 

вистоювальні

й шафі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

1 2 3 4 5 6 7 

Випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 
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Температура в 

печі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

 

 

 

 

Сайки 

Харківськ

і  в/с 0,4кг 

 

 

Зовнішній 

вигляд, , 

запах, смак, 

маса 

Органолептичн

о ДСТУ 7044-

2009   

важування 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Вологість 

м’якушки  

Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Пористість Метод 

Зав’ялова 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Масова частка 

жиру на СР 

Прискорений -

рефрактометри

чний 

Укожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Масова частка 

цуру на СР 

Прискорений Укожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Булочки 

туристичн

і 1с  

0,15кг: 

Зовнішній 

вигляд, , 

запах, смак, 

маса 

Органолептичн

о ДСТУ 7044-

2009   

важування 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Вологість 

м’якушки  

Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал 

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Масова частка 

цуру на СР 

Прискорений Укожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 

Масова частка 

жиру на СР 

Прискорений -

рефрактометри

чний 

Укожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Завідучий. 

лабораторіє

ю 
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3  РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

3.1 Розрахункові данні до проекту 

Таблиця 3.1  Вихідні  дані  

Найменування  

вихідних даних 

Сайки Харківські  

формові 0,4 кг 

Булочки туристичні 

0,15кг 

1 2  

Сорт виробу вищий перший 

Маса, кг 0,4 0,15 

Спосіб випічки Формовий на  листах 

Форма прямокутна довгаста 

Розміри виробу ( метал. форми), мм     220 х110  

Розміри  виробу,мм  180х70 

Тип печі Impex– Rotor Impex– Rotor 

Кількість печей 1 1 

Кількість листів 18 18 

Довжина листа, мм                      800 800 

Ширина листа, мм                      600 600 

Плановий вихід, % 136,5 131,0 

Щільність розчину солі, кг/м³       1,2 1,2 

Щільність цукросольового р-ну  1,33 1,33 

Упікання,  %                       8,0 10,0 

Усихання,  % 4,0 3,5 

Спосіб тістоведення   прискорений 

безопарний  

прискорений 

безопарний 

Уніфікована рецептура, кг   

Борошно пшеничне вс 100,0  

Борошно пшеничне 1с  100,0 

Дріжджі пресовані 2,0 3,0 

Сіль 1,3 1,5 

Цукор 3,0 3,0 

Маргарин столовий 3,0 7,0 

Вологість,  %   

Борошно пшеничне в/с, 1с 14,5 14,5 

Дріжджі пресовані 75,0 75,0 

Сіль 3,0 3,0 

Маргарин столовий 17,0 17,0 

Молочна сироватка 95,0 95,0 
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Виробу, не більше 43,5 37,0 

Тісто  44,5 37,2 

Кислотність, градуси   

Тіста 3,0 3,5 

Готового виробу, не більше 2,5 3,0 

Теплоємність, кДж/кгК   

Борошно пшеничне в/г 1,81 1,81 

Сіль  0,92 0,92 

Дріжджі 3,4 3,4 

Цукор 1,36 1,36 

Маргарин  3,2 3,2 

Молочна сироватка 4,08 4,08 

Вода 4,2 4,2 

Тривалість, хвилин   

Бродіння тіста 70-90 70-90 

Вистоювання 50 50 

Випікання 45-46 15-16 

Роботи печі за  добу 480 480 

 

3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії. 

Розрахунок  потужності виробничої  лінії здійснюється за формулами: 

Годинна потужність  печі: 

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

Де N- кільксть виробів у печі , од 

     m- маса виробу,кг 

     Т- тривалысть випікання,хв. 

N= п1*п2                                                         (3.2) 

     п1,п2- кількість виробів по дожині листа, ширині листа,од 

Дипломним проектом передбачена тривалість роботи  пекарні за добу – 8год 

Добова потужність  печі: 

Рдоб= Ргод*16                                                (3.3) 
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           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   
        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні сайки 

  позначення харківські 

Довжина виробу, мм l 220 

Ширина виробу мм h 110 

      

Довжина листа, мм Lл 800 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   0 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 5,0 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 3,0 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 15 

      

Число листів у печі, шт. n2 18 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 270,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,8 

      

Тривалість випікання, хвилин T 46 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 281,74 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 4507,8 
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           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   
        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

      

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні булочки 

  позначення туристичні 

Довжина виробу, мм l 180 

Ширина виробу мм h 70 

      

Довжина листа, мм Lл 800 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   25 

      

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

      

Число виробів по ширині листа, шт b 3,0 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 18 

      

Число листів у печі, шт. n2 18 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 324,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,15 

      

Тривалість випікання, хвилин T 16 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 182,25 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 2916,0 
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3.3  Розрахунок пофазних рецептур 

Приготування тіста для сайок харківських в/с 0,4 кг передбачається 

безопарноприскореним методом. З метою активації бродильної мікрофлори, 

передбачається застосування молочної сироватки – 10% до маси борошна, 

збільшення дозування дріжджів до 3% до маси борошна. 

Таблиця 3.3    Вміст сухих речовин тіста сайок харківських в/с 0,4кг 

Найменування сировини Маса 

сировини, кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

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

Дріжджі пресовані  3,0 75 25 0,75 

Сіль кухонна 1,3 3 97,0 1,26 

Цукор  3,0 0 100 3,0 

Маргарин столовий 3,0 17,0 83,0 2,49 

Молочна сироватка 10,0 95 5,0 0,5 

Разом 120,3   93,5 

Масу тіста, Мт кг, визначаємо за формулою: 

Мт =
Мср ∗ 100

100 − Wт
                                                                   (3. 4) 

  де  Мс.р. - маса сухих речовин, кг 

               Wт -  вологість тіста, %                         

  Мт =
93,5 ∗ 100

100 − 44,5
= 168,5 кг 

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

Мвт = Мт − Мсир                                                                (3.5) 

         де,  Мс - маса сировини у тісті, кг 

Мвт = 168,5 − 120,3 = 48,2 кг 

Заміна сировини розчинами: 

Проводимо заміну дріжджів пресованих на дріжджову суспензію, Мдрс, кг за 

формулою: 

Мдрс = Мдр* (1+х)                                                 (3.6) 

         де,  Мд - маса дріжджів, кг 

               (1+х) – співвідношення дріжджів та води 

Мдрс = 3 (1+3) =12,0 кг 

Маса ,кг, води, Мвдрс ,кг дрожджовій  суспензії визначаємо за формулою:      
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Мвдр.с = Мдр с – Мдр                                                   (3.7) 

Мвдр.с =12 - 3,0 =9,0 кг                

Розраховуємо масу цукрово сольового розчину, Мцс, кг за формулою: 

  Мцс = (Мц+Мс)*р/0,8986 (3.8) 

де          р – щільність розчину, кг/м3 

Мцс = (3,0 + 0,075)*1,33/0,8986 = 4,55 кг 

Знаходимо масу  води Мв,кг,  у цукровосольовому розчині: 

Мв цс= Мцс - (Мц+Мс)                                           (3.9) 

Мв цс=4,55– 3,075 = 1,5 кг 

Залишок солі на заміс  тіста:     1,3 – 0,075 = 1,225кг 

Проводимо заміну солі розчином за формулою: 

                                 Мср. = Мс*100/С                                                            (3.10) 

де           С – концентрація сольового розчину, % 

Мср = 1,225 *100 / 26 = 4,7 кг 

Знаходимо масу води, Мв ср ,кг, у сольовому розчині за формулою: 

Мвср = Мср –Мс                                        (3.11) 

Мвср = 4,7– 1,225 = 3,5 кг 

 Визначаємо залишок води на тісто з урахуванням води  у розчинах: 

Мвт= 48,2 –9,0-1,5 – 3,5 = 34,2кг 

      Таблиця 3.4   Попередня    рецептура  приготування тіста для сайок    

                             харківських формових в/с 0,4кг 

 

Найменування 

компонентів 

На тісто, кг 

Борошно пшеничне  в/с 100 

Дріжджова суспензія 12,0 

Сольовий розчин 4,7 

Цукросольовий р-н 4,55 

Маргарин столовий 3,0 

Молочна сироватка 10 

Вода 34,2 

Разом 168,5 

 

Приготування тіста для булочок туристичних 1с 0,15 кг передбачається 

безопарноприскореним методом. З метою активизації бродильної мікрофлори, 

передбачається застосування молочної сироватки – 10% до маси борошна,  
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Таблиця 3.3    Вміст сухих речовин тіста булочок туристичних 1с 0,15кг 

Найменування сировини Маса 

сировини, кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пшеничне 1с 100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані  3,0 75 25 0,75 

Сіль кухонна 1,5 3 97,0 1,46 

Цукор  3,0 0 100 3,0 

Маргарин столовий 7,0 17,0 83,0 5,81 

Молочна сироватка 10,0 95 5,0 0,5 

Разом 124,5   97,02 

 

Масу тіста, Мт кг, визначаємо за формулою (3. 4): 

  Мт =
97,02 ∗ 100

100 − 37,2
= 154,5кг 

Визначаємо масу  води, Мвт кг, на тісто за формулою (3. 5): 

Мвт = 154,5 − 124,5 = 30,0 кг 

Заміна дріжджів пресованих на дріжджову суспензію, Мдрс, кг за формулою (3.6) 

Мдрс = 3 (1+3) =12,0 кг 

Маса ,кг, води, Мвдрс ,кг дрожджовій  суспензії визначаємо за формулою (3.7):      

Мвдр.с = 12-3 = 9,0 кг.                 

Розраховуємо масу цукрово сольового розчину, Мцс, кг за формулою(3.8) 

Мцс = (3,0 + 0,075)*1,33/0,8986 = 4,55 кг 

Знаходимо масу  води Мв,кг,  у цукровосольовому розчині (3.9): 

Мв =4,55– 3,075 = 1,5 кг 

Залишок солі на заміс  тіста:     1,5 – 0,075 = 1,425кг 

Проводимо заміну солі розчином за формулою (3.10) 

Мср = 1,425 *100 / 26 = 5,5кг 

Знаходимо масу води, Мв ср ,кг, у сольовому розчині за формулою (3.11):  

Мвср = 5,5– 1,425 = 4,1 кг 

 Визначаємо залишок води на тісто з урахуванням води  у розчинах: 

Мвт= 30,0 –9,0 -1,5 – 4,1= 15,4кг 
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Таблиця 3.4   Пофазна    рецептура  приготування тіста булочок  

                                  туристичних    в/с 0,15кг  

Найменування компонентів На тісто, кг 

Борошно пшеничне 1с/с 100 

Дріжджова суспензія 12,0 

Сольовий розчин 5,5 

Цукросольовий р-н 4,55 

Маргарин столовий 7,0 

Молочна сироватка 10 

Вода 15,4 

Разом 154,5 

 

3.4 Розрахунок виходу виробів, добової витрати сировини 

Розрахунок виходу готової продукції  виконують,  виходячи з маси тіста та з 

урахуванням всіх втрат і витрат на виробництво. 

Визначаємо втрати борошна до замішування напівфабрикатів за формулою: 

                              
Т

М
ММ

W

W
qп

−

−
=

100

100
                                           (3.12) 

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

                 борошна; 

        W –вологість борошна, %. 

Визначаємо втрати борошна і тіста у період замішування за формулою: 

Т

ОТХ
ОТХМ

W

W
qп

−

−
=

100

100

                                           (3.13) 

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

           Wотх –середньозважена вологість відходів борошна  і тіста, %  

Визначаємо витрати при бродінні тіста за формулою: 

2)100(

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

Т

СРРСкСП
БР

W

WММЛС
З

−

−−+
=

        (3.14) 

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

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

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

борошна за   рецептурою, кг; 
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               Wср – середньозважена вологість сировини, % 

                МР – витрати борошна на розробку, кг 

Середньозважену вологість визначаємо за формулою: 

                    ДРСМ

ДРДРССММ

СР
МММ

WМWМWМ
W

++

++
=

                                 (3.15) 

      де    Мм, Мс, Мдр – масса борошна, солі, дрожджів, кг 

               Wм, Wс, Wдр – волоість борошна, солі, дрожджів,% 

  Визначаємо витрати на розробку тіста за формулою: 

                            Т

МТ
РР

W

WW
qЗ

−

−
=

100

)(

                                                    (3.16) 

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

Визначаємо витрати на випікання за формулою:                    

100

)( рбрТМТ

УПУП

ЗЗппМ
qЗ

+++−
=

                              (3.17) 

 де,  qуп   –упікання до  маси тіста перед випіканням , %  

 Визначаємо витрати на укладання готової продукції за формулою: 

           100

))(( УПРбрТМТУКЛ

УК

ЗЗЗппМq
З

++++−
=

+

               (3.18) 

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

                        початкової маси 

 Визначаємо витрати на усихання за формулою: 

             100

))(( УКУПРбрТМТУС

УС

ЗЗЗЗппМq
З

+++++−
=

+

    (3.19) 

де   qус  - усихання,  %  до маси гарячого хліба  

 Визначаємо втрати у вигляді крихти та лому за формулою: 

    100

))(( УСУКУПРбрТМТКР

КР

ЗЗЗЗЗппМq
п

++++++−
=

+

  (3.20) 

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

 Визначаємо втрати від неточності маси штучного хліба за формулою: 
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100

))(( КРУСУКУПРбрТМТШТ

ШТ

пЗЗЗЗЗппМq
п

+++++++−
=

+

       (3.21) 

      де  qшт –відхилення від встановленої  маси, % 

 Втрати від переробки браку визначаємо за формулою: 

100

))(( штКРУСУКУПРбрТМТБР

БР

ппЗЗЗЗЗппМq
п

++++++++−
=

+

   (3.22) 

де  qбр –втрати від  переробки  бракованого хліба 

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

 

100

)( рбрТМТ

УПУП

ЗЗппМ
qЗ

+++−
=

                              (3.17) 

де,  qуп   –упікання до  маси тіста перед випіканням , %  

 Визначаємо витрати на укладання готової продукції за формулою: 

           100

))(( УПРбрТМТУКЛ

УК

ЗЗЗппМq
З

++++−
=

+

               (3.18) 

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

                        початкової маси 

 Визначаємо витрати на усихання за формулою: 

             100

))(( УКУПРбрТМТУС

УС

ЗЗЗЗппМq
З

+++++−
=

+

    (3.19) 

де   qус  - усихання,  %  до маси гарячого хліба  

 Визначаємо втрати у вигляді крихти та лому за формулою: 

    100

))(( УСУКУПРбрТМТКР

КР

ЗЗЗЗЗппМq
п

++++++−
=

+

  (3.20) 

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

 Визначаємо втрати від неточності маси штучного хліба за формулою: 

100

))(( КРУСУКУПРбрТМТШТ

ШТ

пЗЗЗЗЗппМq
п

+++++++−
=

+

       (3.21) 

      де  qшт –відхилення від встановленої  маси, % 

 Втрати від переробки браку визначаємо за формулою: 
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100

))(( штКРУСУКУПРбрТМТБР

БР

ппЗЗЗЗЗппМq
п

++++++++−
=

+

   (3.22) 

де  qбр –втрати від  переробки  бракованого хліба 

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

Для розрахунку добової витрати сировини визначається коефіцієнт 

перерахування для визначення добової витрати сировини за формулою: 

   К =
Мбд

100
        

Де  Мбд – добова витрата борошна ,кг 

                    Мбд =  
Qдоб ∗ 100 

Вхл 
                                                                      (3.23) 

   де,  Qдоб – добова потужність печі, кг 

          Вхл    - розрахунковий вихід хліба, % 

 Сайки харківські в/с 0,4кг 

К =
4507,8 ∗ 100

140,4 ∗ 100
= 32,101 

Булочки   туристичні1с 0,15кг 

              К =
2916 ∗ 100

131,9 ∗ 100
= 22,108 

     Таблиця 3.8    Добові витрати сировини Сайки харківські в/с 0,4кг 

 

Найменування 

Сировини 

Маса сировини 

на100, кг борошна 

Коефіцієнт 

перерахування 

Витрата сировини 

за добу,  кг 

Борошно 

пшеничне в/г 

100 32,101 3210,1 

Дріжджі 

пресовані 

3,0 32,101 96,3 

Сіль 1,3 32,101 41,7 

Цукор  3,0 32,101 96,3 

Маргарин  3,0 32,101 96,3 

Молочна 

сироватка 

10,0 32,101 321,0 

Вода 48,2 32,101 1563,3 

Олія рослинна  

(на змащення) 

1,2 4,508 5,4 
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Таблиця 3.8    Добові витрати сировини Булочки  туристичні1с 0,15кг 

Найменування 

Сировини 

Маса сировини 

на100, кг борошна 

Коефіцієнт 

перерахування 

Витрата сировини 

за добу,  кг 

Борошно 

пшеничне 1/г 

100 22,108 2210,8 

Дріжджі 

пресовані 

3,0 22,108 66,3 

Сіль 1,5 22,108 33,2 

Цукор  3,0 22,108 66,3 

Маргарин  7,0 22,108 154,8 

Молочна 

сироватка 

10,0 22,108 221,1 

Вода 30,1 22,108 665,5 

Олія рослинна  

(на змащення) 

0,83 2,916 0,88 

 

3.5  Розрахунок виробничих рецептур 

Передбачається  приготування тіста порційним способом у тістомісильній машині  

Прима-300 

Обчислюється коефіціент перерахування з пофазної рецептури на порцію за 

формулою:  

                                 К =
Мб

100
                                                                             (3.24) 

  Розраховується  завантаження діжі борошном, Мб, кг за формулою: 

                                Мб =
V ∗ q

100
                                                                       (3.25) 

       де  V- місткість діжі, дм3; 

              q- норми завантаження діжі борошном, кг/100дм3 

Мб =
300 ∗ 35

100
= 105 

  К =
105

100
= 1,05 
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Таблиця 3.9     Виробнича рецептура і технологічний режим приготування           

                           тіста сайок харківських в/с 0,4кг 

Найменування сировини На тісто, на 100кг 

 борошна  
К На порцію  

тіста, кг 

Борошно  пшеничне  в/г 100 1,05 105 

  Дріжджова   суспензія 12,0 1,05  12,6 

Сольовий розчин 4,7 1,05 4,9 

Цукро-сольовий розчин 4,55 1,05 4,8 

Маргарин 3,0 1,05 3,2 

  Молочна  сироватка 10 1,05 10,5 

Вода 34,2 1,05 35,9 

Початкова емпература,оС                                                    31 

Вологість%                                                     44,5 

Тривалість бродіння.хв                                                   80 

Кінцева кислотність, град                                                      3,0 

 

Таблиця 3.9     Виробнича рецептура і технологічний режим приготування           

                           тіста булочок туристичних1с 0,15кг 

Найменування сировини На тісто, на 100кг 

 борошна  
К На порцію 

тіста, кг 

Борошно  пшеничне   1г 100 1,05 105 

  Дріжджова   суспензія 12,0 1,05 12,6 

Сольовий розчин 5,5 1,05 5,8 

Цукро-сольовий розчин 4,55 1,05 4,3 

Маргарин 7,0 1,05 3,43 

  Молочна  сироватка 10 1,05 4,9 

Вода 15,4 1,05 16,2 

Початкова емпература,оС                                                    31 

Вологість%                                                       37,2 

Тривалість бродіння.хв                                                       90 

Кінцева кислотність, град                                                      3,0 
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Розрахунки до технологічних вказівок: 

Температура  води  для приготування тіста визначається за формулою: 

Твт= tт. п +    Мб ∗ Сб(tт. п − tб) + Мср ∗ Сср(tт. п − tср) + Мцс ∗  Сцс(tт. поч −

                      − t цс) + Мм ∗ См(т. поч − tм) + Мс ∗ Сс(tт. п − tс)/МвСв                

 Де tт.поч, tб , tср, t цс, tм -температура,◦С, тіста початкова, борошна, сольового 

розчину,  цукросольового розчину, маргарину,сиироки 

        Мб, Мср, Мцс Мм, Мв − маса борошна, сольового розчину , води , цукрово 

                                                       сольового розчину , маргарину    

 Визначаємо теплоємність розчинів  за формулою: 

                       Срн =
Сс ∗ Мс. +Мв. р ∗ Св.

Мр
                                                (3.27) 

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

       Мс. – маса сировини, кг; 

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

       Мр. - маса розчину, кг. 

  Визначаємо теплоємність дріжджової   суспензії 

Сдрс =
3,0 ∗ 3,4 + 9 ∗ 4,2

12
= 3,93 кДж ∗ К 

Визначаємо теплоємність сольового розчину: 

Срс =
1,225 ∗ 0,92 + 4,6 ∗ 4,2

5,8
= 3,34 кДж 

Визначаємо теплоємність цукро-сольового розчину:  

Сцс =
0,075 ∗ 0,92 + 3 ∗ 1,26 + 3,4 ∗ 4,2

4,55
= 4,0 кДж 

Температура  води  для приготування тіста сайок харківських в/с 0,4кг 

  Тв.т = 31  +    49*1,81(31-20) + 5,9∗ 3,93(31-32) +2,4*3,34(31-20) + 4,3* 4(31-50)+ 

                                                                 

                          1,5*3,2(31-36)+4,9*4,08(31-20)  = 33◦С 

                                             34,2∗ 4,2 

     Температура  води  для приготування тіста булочок туристичних 1с 0,15кг 

    Т  вт = 31  + 49*1,81(31-20) + 5,9∗ 3,93(28-32) +2,4*3,34(28-20) + 4,3* 4(28-50)+ 

                                                                 

                          3,43*3,2(28-36)+4,9*4,08(28-20)  = 36◦С 
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                                            7,9∗ 4,2 

    Маса  тістової заготовки визначається за формулою: 

                     Мтз =
Мх. хл.∗ 100 ∗ 100

(100 − gуп) ∗ (100 − gус)
                                       (3.25) 

де   gуп -  упікання, % 

       gус - усихання, % 

      Мх. хл.- маса виробу,кг 

Для сайок харківських в/с 0,4кг: 

                      Мтз =
0,4 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 10,0) ∗ (100 − 4,0)
= 0,46кг 

        Для булочок туристичних 1с 0,15кг: 

  Мтз =
0,15 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 9,0) ∗ (100 − 3,0)
= 0,17кг 

3.6  Вибір та розрахунок технологічного обладнання 

Підготовлене  до виробництва просіяне борошно знаходиться у виробничих 

бункерах.  Визначаємо кількість виробничих бункерів за формулою: 

                                      Nб =
Мг ∗ 2

V
                                                       (3.29) 

     де  Мг– годинна витрата  борошна, кг; 

 V  - місткість бункеру, т 

             2- мінімальниц термін зберігання борошна у бункері,год 

Таблиця 3.17            Кількість  виробничих  бункерів 

 

 

  Встановлюємо  2 виробничі бункери ХЕ-112, по одному до кожної     тістомісильної 

машини, що забезпечить роботу технологічниного  обладнання пекарні  

Визначаємо загальну ємкість Vцр , м3,для зберігання, сольвого та   цукрово сольового 

розчинів  за формулою: 

Найменування 

сировини 

 Годинна  витрата 

борошна,т 

Характеристика Кількість 

бункерів Марка Місткість,т 

Борошно                

пшеничне 1г 
0,138    ХЕ-112 1,0 0,276/1=0,3 

Борошно 

пшеничне в/с  

вищого гатунку 

вищого гатунку 

0,132    ХЕ-112 1,0 0,264/1=0,3 

Разом    2 
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Vцр =  
Мдоб·  100  ·  К  ·  𝑡зб  

Сцук · 1000
  , м3                                        (3.34) 

де М доб  – добова витрата цукру(солі), кг; 

     К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

     t зб – термін збереженнярозчину, діб.; 

     С цук. - концентрація розчину, %  

Vср = 75*100*5/26*1000 = 1,5м3 

Vцр = 163*100*5/70*1000 = 1,2м3 

Визначаємо кількість ємкостей, N для зберігання розчинів  

N = Vцр / V     , шт                                           (3.35) 

де V - ємкість чану, м³ 

Nср =1,5/2,0= 1 

Nцр =1,2/1,5= 1 

Для зберігання цукрового розчину передбачена ємкість місткістю 1,5 м3    для 

сольового   розчину  ємкість  на 2,0м3. 

Для збереження молочної сироватки обирається ємкість на 1м3 

Розрахунок  обладнання для приготування  та тіста 

П р и  п е р і о д и ч н о м у  з а м і ш у в а н н і  т і с т а   г о д и н н у  

п о т р е б у  в  д і ж а х  ( є м н о с т я х )  в и з н а ч а ю т ь   з а   

ф о р м у л о ю :  

                                 Дч =
Мбг ∗ 100

q ∗ V
                                                   (3.30) 

де Мб
г – годинна витрата борошна на даний  сорт хліба, кг; 

    V – місткість діжі , дм3. 

Сайки харківські в/с 0,4кг: 

                                      Дч =
132∗100

35∗300
= 1,3шт 

Для забезпечення технологічного циклу приготування та тіста приймається до 

використання 2 діжі. Режим змінюваності діж (ємностей для бродіння) в хв. 

                                       Ч =
60

Дч
                                                                   (3.31) 

                                                         Ч =
60

2
= 30 хв 

Визначаємо кількість тістомісильних машин за формулою: 

                                          Nм =
tз

Ч
, шт                                                            (3.34) 

де, tз – тривалість замісу, включаючи допоміжні операції, хв. 
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 Nм =
10

30
= 1 шт 

   булочки туристичиі 1с 0,15кг: 

                   Дч =
138 ∗ 100

35 ∗ 300
= 1,32 

Для забезпечення технологічного циклу приготування та тіста приймається до 

використання 2 діж. 

  Режим змінюваності діж (ємностей для бродіння) в хв. 

                                       Ч =
60

Дч
                                                                   (3.31) 

                                                         Ч =
60

2
= 30 хв 

Визначаємо кількість тістомісильних машин за формулою: 

                                          Nм =
tз

Ч
, шт                                                            (3.34) 

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

 Nм =
10

30
= 1 шт 

Визначаємо кількість тістоподільників, Nт/п , за формулою: 

                                        Nт/п =
Ргод ∗ К

60 ∗ Пт/п ∗ m
                                              (3.35) 

де,    Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

         m – маса виробу, кг; 

         К - коефіцієнт запасу  по залишку; 

         Пт/п – продуктивність тістоподільника, шм/ хв. 

Nт/п =281,74*1,05/60*30*0,4= 0,42 

  Nт/п = 182,255*1,05/60*20*0,15=0,48 

Приймаємо до використання  тістоподільники  А2-ХПО/5, для надання  тістовим 

заготовкам округлої форми приймаємо 2тістоокруглювача А2- ХПО/6,  для 

формування  тістових заготовок булочок туристичних  використовується 

тістозакаточна машина,  для заватнтаження  тіста у  тістоподільник передбачено 

діжеперекидач А2-ХПД  

Визначаємо необхідну кількість контейнерів для кінцевого вистоювання тістових 

заготовок за  формулою:                                   

  Nв =
Ргод ∗ tв

60 ∗ N ∗ nл ∗ m
 , шт                                           (3.36) 

де   N – кількість листів на візку , шт. 

       Ргод – година продуктивність печі , кг/год 

       nл – кількість виробів на листі, шт. 
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       m – маса виробів 

       tв – тривалість вистоювання, хв. 

Сайки харківські в/с 0,4кг:    Nв =
281,74∗45

60∗18∗15∗0,8
 = 1 

  Булочки туристичиі 1с 0,15кг:   Nв =
182,255∗45

60∗18∗18∗0,15
 = 2,81 

Приймаємо 2  шафи для кінцевого вистоювання «Impex PF».  

 

3.7. Розрахунок площі складів 

 

Збереження сировини у пекарні передбачається у тарному складі. Визначаємо 

необхідну площу для збереження сировини за формулою: 

                                                 S =
Мдоб ∗ t

f
 , м²                                         (3.37)  

       де   M доб. - добова витрата сировини, кг 

               t - прийнятий термін збереження сировини, діб.; 

              f – питоме навантаження на 1 м² площі полу складу, кг/м2 

Таблиця   3.17.  Розрахунок тарного складу  

Вид сировини Добова 

витрата,кг 

Термін 

зберігання, діб 

Складський 

запас, кг 

Площа для 

збереження, м² 

Сировина тривалого зберігання 

Борошно пш. в/с 3210,1 7 22470,7 19 

Борошно пш. 1с 2210,8 7 15475,6 12 

Сіль кухонна 74,9 15 1123,5  2 

Олія рослинна 6,3 15 95 2 

Цукор 162,6 10 1620 3 

Разом     38 

Сировина короткочасного зберігання 

Дріжджі 

пресовані 

162,6 3   487,8 2 

Маргарин  161,1 10 1611 4 

Молочна 

сироватка 

542 1 542 2 

Разом     8 

 

 Площа складу готової продукції приймається із розрахунку 30м2 на тону готової 

продукції: 

S = 30 ∗ (0,282 + 0,183) *6 = 84 м2 

. 
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3.8.  Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів 

Кількість  контейнерів для  зберігання  готової продукції визначається за 

формулою: 

                                    Nк =
Ргод ∗ tзб

nл ∗ mл
, шт                                                     (3.38) 

   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 

Сайки харківські форм. в/с 0,4кг:  Nк = 281,74 ∗ 6/18 ∗ 11,2 = 8,4од 

Булочки туристичиі 1с 0,15кг: Nк = 181,255 ∗ 6/18 ∗ 6 = 10,1од 

Приймаємо до використання 20 контейнери ХКЛ-18 

Маса плівки для пакування виробів розраховується із розрахунку  

18,02кг – на  1т булочних виробів. 

Мпд =(4,508 +2,916) *18,02 = 135,12 кг 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1.  Планування інвестиційних витрат 

 Розрахунок суми капітальних вкладень (КВ) на впровадження проєкту 

виконується укрупнено, виходячи із масштабності проєкту та нормативу питомих 

капітальних вкладень. 

КВ = Пкв * Рдоб                                          (4.1) 

де Рдоб – сумарний добовий виробіток по двом виробам, т 

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

випуску продукції, тис. грн.  

КВ = 1000 * 7,43 = 7430 тис.грн. 

Умовно приймається, що вартість основних виробничих засобів (ОВЗ) цеху 

дорівнює сумі капітальних вкладень.  

ОВЗ = КВ = 7430 тис.грн. 

4.2. Планування виробничої програми пекарні 

 Виробнича програма пекарні визначається на основі добової виробничої 

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

потужність хлібопекарських печей і асортимент продукції встановлюється на основі 

розробки технологічної частини проекту, де здійснюється вибір провідного 

обладнання та виконаний розрахунок технічної норми продуктивності потокової 

лінії. Число днів роботи на рік встановлюється виходячи з прийнятого режиму 

роботи пекарні. 

Річний обсяг виробництва продукції в натуральному виразі (Q) визначається 

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

коефіцієнта використання потужності. 

Таблиця 4.1 Розрахунок виробничої програми пекарні  

Найменування 

виробу 

Добова 

ВП, т 

Число днів 

роботи на 

рік 

Річна 

ВП, т 

Коефіцієнт 

використання 

потужності 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Сайки 4,51 330 1488,3 0,9 1339,47 
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Булочки 2,92 330 963,6 0,9 867,24 

Разом 7,43 330 2451,9 0,9 2206,71 

 

4.3.  Планування потреби пекарні в ресурсах 

4.3.1 Розрахунок річної кількості та вартості сировини і матеріалів  

 Потребу пекарні в сировині та матеріалах на плановий річний обсяг 

виробництва продукції визначають на основі продуктових розрахунків, виконаних 

в технологічній частині дипломного проєкту. Ціна одиниці сировини та матеріалів 

встановлюється по договірним цінам (без ПДВ).  

Таблиця 4.2 Розрахунок річної потреби та вартості сировини та матеріалів  

Вид сировини 

та матеріалів 

Добова 

потреба в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Кількість 

робочих 

днів на 

рік 

Річна 

потреба в 

сировині та 

матеріалах, 

т 

Ціна 1т 

сировини 

та 

матеріалів, 

грн. 

Вартість 

сировини та 

матеріалів 

на рік, тис. 

грн. 

Борошно 

пшеничне в/г 

 3,210 330 1059,3 14430 15285,70 

Борошно 

пшеничне 1г 

 2,211  330 729,63 13650  9 959,45    

Дріжджі  0,162  330  53,46    32292  1 726,33    

Сіль  0,075  330  24,75    7897,5  195,46    

Цукор-пісок  0,162  330  53,46    22035  1 177,99    

Маргарин  0,251  330  82,83    52065  4 312,54    

Сироватка   0,542  330  178,86    8809,35  1 575,64    

Вода  2,229  330  735,57    50  36,78    

Разом  8,842   - - -  34 269,90    

 

4.3.2. Розрахунок потреби пекарні в паливі та електроенергії 

 Потреба пекарні в паливі та електроенергії на технологічні цілі визначається 

виходячи з норм витрат енергоресурсів на 1 т продукції та річного обсягу 

виробництва продукції по двом виробам.  

 Потреба пекарні в паливі та електроенергії на нетехнологічні цілі (освітлення, 

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

потреби на технологічні цілі.  
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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 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 2206,71 329070,79 13,4 4409,55 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        661,43 

Разом   
  

   5070,98 

  

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-

год, грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електроенергія 

на технологічні 

цілі 

80 2206,71 176536,8 2,5 441,34 
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Електроенергія 

на нетехноло-

гічні цілі 

15%    66,20 

Разом      507,54 

 

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

праці промислово-виробничого персоналу 

 Кількість основних робочих встановлюється методом прямого розрахунку на 

основі планової розстановки робочих на лінії згідно з довідником “Норми 

технічного проектування підприємства хлібопекарської промисловості” або 

приймається по кількості робочих на аналогічних лініях підприємства.  

 Явочна кількість робочих визначається з урахуванням змінної кількості 

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

      Кяв. = Кр * Кзм                                      (4.2) 

 Основна заробітна плата основних робочих визначається як добуток денної 

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

складає 70% від фонду основної заробітної плати. 

 Таблиця 4.5 Розрахунок кількості основних робочих та фонду їх 

оплати праці  
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Пекар V 2 2 4 330 1320 6,0 485,52 640,9   
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Тістоміс ІV 2 2 4 330 1320 6,0 436,97 576,8   

Форму-

вальник 

ІІІ 2 2 4 330 1320 6,0 388,42 512,7   

Разом - 6 2 12 330 3960 18 - 1730,40 1211,28 2941,68 

 

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 

основних робочих 

тис.грн. 

1. Робочі – 

разом, в тому 

числі: 

   

  

 

- основні 100 18 100 163,43 2941,68 

- допоміжні 60 11 115 187,94 2029,76 

2. Керівники, 

спеціалісти, 

службовці 

15 3 120 196,11 529,50 

3. Охорона, 

учні 

8 1 70 114,40 164,73 

Всього ПВП - 33 - - 5665,68 
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Відрахування на соціальні заходи (єдиний соціальний внесок) складають 22% 

від загального річного фонду оплати праці ПВП. 

Всоц = 5665,68 * 0,22 = 1126,17тис.грн. 

4.3.4. Розрахунок амортизаційних відрахувань 

 Розрахунок розміру амортизаційних відрахувань по основним засобам 

виконується укрупнено, виходячи із середньорічної норми амортизації. 

А = ОВЗ * На / 100% 

А = 7430,0 * 0,15 = 1114,5 тис.грн. 

4.3.5. Розрахунок інших операційних витрат 

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

виробництво. 

Він = (39848,42+5665,68+1246,45+1114,50) * 0,05 = 2393,75тис.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 39848,42 

2. Витрати на оплату праці 5665,68 

3. Відрахування на соціальні заходи 1246,45 

4. Амортизація 1114,50 

5. Інші операційні витрати  2393,75 

Всього витрат 50268,80 

 

4.4 Планування фінансових результатів впровадження проєкту та 

визначення ефективності капіталовкладень 

4.4.1. Розрахунок планового прибутку від реалізації продукції 

 Прибуток від реалізації продукції можна знайти через плановий відсоток 

рентабельності (Р) за формулою: 

Пр = В * Р / 100%  

де В – всього витрат, тис.грн. 
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Пр = 50268,8 * 0,15 = 7540,32 тис.грн. 

4.4.2. Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції можна розрахувати як суму витрат за 

кошторисом та прибутку від реалізації продукції за формулою: 

ТП = В + Пр 

ТП = 50268,8 + 7540,32 = 57809,12 тис.грн. 

4.4.3. Визначення точки беззбитковості  

 Для розрахунку точки беззбитковості проєкту треба визначити розмір умовно 

– змінних та умовно - постійних витрат. 

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

вартість палива та електроенергії на технологічні цілі. Усі інші витрати можна 

віднести до умовно – постійних витрат.   

 Обсяг виробництва в точці беззбитковості визначаємо за формулою: 

змуо

посту

ВЦ

В
Тб

−

−

−
=  

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

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

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

Тб = 11148,02 / (26,2 – 17,73) = 1316 т 

4.4.4. Розрахунок витрати на 1 грн. виробленої продукції 

Розрахунок цього показника виконують по формулі: 

З на 1 грн = В / ТП 

З = 50268,8 / 57809,12 = 0,87 грн. 

4.4.5. Розрахунок продуктивності праці 

 Основним показником продуктивності праці (ПП) є виробіток продукції в 

натуральному та вартісному виразі в розрахунку на одного середньооблікового 

працівника ПВП.   

ПП = Q / Чпвп 

де Q – річний обсяг виробництва по двом виробам 
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ПП = 2206,71 / 33 = 66,99 т 

ПП = 57809,12 / 33 = 1754,98 тис.грн. 

4.4.6. Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

 Для оцінки економічної ефективності проєкту пекарні розраховують термін 

окупності КВ. Під терміном окупності розуміють тривалість часу, за який сума 

фінансових результатів, дисконтованих на момент початку виробничої діяльності 

по проєкту почне дорівнювати сумі інвестицій. Ставка дисконту дорівнює 20%.     

Чистий прибуток визначаємо за формулою: 

Пч = Пр * 0,82 

Пч = 7540,32 * 0,82 = 6183,06 тис.грн. 

Фінансовий результат визначаємо за формулою: 

ФР = Пч + А 

ФР = 6183,06 + 1114,5 = 7297,56 тис.грн. 

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 

  
t

ФРt
ПФРt

)2,01( +
=                                                  

Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою: 


=

=
1

1i

ПФРtСПФРt  

 Таблиця 4.8 Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1.Чистий прибуток Пч 6183,06 6183,06 6183,06 6183,06 6183,06 

2.Амортизаційні 

відрахування 

А 1114,50 1114,50 1114,50 1114,50 1114,50 

3.Фінансовий 

результат 

ФР 7297,56 7297,56 7297,56 7297,56 7297,56 
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4.Приведений 

фінансовий 

результат 

ПФР 6081,30 5067,75 4223,13 3519,27 2932,73 

5.Сумарний 

приведений 

фінансовий 

результат 

СПФР 6081,30 11149,0 15372,1 18891,4 21824,1 

 

Термін окупності КВ: 

1+

−
+=

t

t

ПФР

СПФРКВ
tТок

 

Ток = 1 + (7430,0 – 6081,3) / 5067,75 = 1,3 рік 

  Таблиця  4.9 Техніко-економічні показники проєкту 

№ 

з/п 

Найменування показників Дані 

1 Річний обсяг виробництва, т 2206,71 

2 Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 57809,12 

3 Чисельність ПВП, осіб 33 

4 Продуктивність праці, т 66,99 

5 Продуктивність праці, тис.грн. 1754,98 

6 Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 7540,32 

7 Рентабельність продукції, % 15 

8 Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 1316 

9 Витрати на 1грн ТП, грн. 0,87 

10 Сума інвестицій, тис.грн. 7430 

11 Термін окупності, років 1,3 
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5  ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ 

 

Вступ 

          На сьогоднішній день питання безпеки та охорони праці є важливими і 

актуальними для будь-якого підприємства. Охорона праці – один з основних 

елементів в управлінні підприємством. Тому створення і перетворення якісної 

системи управління охороною праці на виробництві, яка буде грати роль сполучної 

ланки між різноманіттям елементів системи охорони праці та її проблемами, має 

бути одним з головних пріоритетів соціальної політики сучасної держави.  

Основним законодавчим актом, який регулює організацію охорони праці на 

підприємстві, є Закон України "Про охорону праці" від 14 жовтня 1992 року 

№ 2694-XII (далі – Закон). Його дія поширюється на всіх юридичних та фізичних 

осіб, що відповідно до законодавства використовують найману працю, та на всіх 

працюючих. 

Охорона праці включає комплекс заходів з безпеки праці, виробничої 

санітарії та гігієни і протипожежної техніки. 

В розділі охорони праці розглядаються питання забезпечення безпеки праці 

працівників при запроваджені виробництва булок туристичних та сайок 

харківських з застосуванням  сучасних технологій тісто приготування в пекарні. 

  Охорона праці включає комплекс заходів з безпеки праці, виробничої 

санітарії та гігієни і протипожежної техніки. В безпеки праці вивчають 

технологічні процеси і обладнання, що застосовується на виробництві, аналізують 

причини, що породжують нещасні випадки і професійні захворювання, і 

розробляють конкретні заходи для їх попередження та усунення. Протипожежна 

техніка попереджає і ліквідує виникли пожежі.. 

1.Аналіз небезпечних і  шкідливих факторів, що впливають на безпеку праці 

працівника  Основними несприятливими речовинами і виділеннями при 

виготовленні хлібних виробів, які впливають на здоров'я і працездатність 

робітників, є борошняний пил, діоксид вуглецю, тепло- і волого виділення. 

2 Гігієнічні вимоги до виробничого середовища. 
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 Виробнича санітарія вивчає вплив зовнішнього середовища і умов праці на 

організм людини і його працездатність. 

2.1 Вимоги до приміщення 

 Виробнича діяльність виробничого  цеху залежить від того, наскільки 

правильно він спроектований, забезпечений відповідними приміщеннями, як 

підібрано і розставлено в ньому необхідне обладнання, що забезпечує 

нормальний тенологічний процес. 

    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 

повинні облаштовуватися зі схилом в сторону каналізаційних трапів і бути 

обладнаними захисними решітками і гідравлічними затворами.  Технологічні 

заглиблення в підлозі приміщення повинні бути зачинені кришками, закріпленими 

на рівні підлоги. 

2.2 Освітлення 

 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  Проєктом передбачено використання змішаного освітлення, тобто 

сполучення природного і штучного освітлення. Природне освітлення здійснюється 

через вікна в зовнішніх стінах будинку. Штучне здійснюється за допомогою двох 

систем –загального й місцевого освітлення... 
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 . Норми штучної освітленості робочих місць, робочих поверхонь, приміщень 

для виробничих процесів мають відповідати навединим в ДБН В.2.5-28-2018 

«Природне і штучне освітлення». 

 2.3 Мікроклімат 

 Суттєвий вплив на стан організму працівника, його працездатність чинить 

мікроклімат (метеорологічні умови) у виробничих приміщеннях, під яким 

розуміють умови внутрішнього середовища цих приміщень, що впливають на 

тепловий обмін працюючих з оточенням. Ці умови визначаються поєднанням 

температури, відносної вологості та швидкості руху повітря, температури 

поверхонь, що оточують людину, та інтенсивності теплового (інфрачервоного) 

опромінення. 

 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 робочої зони виробничих приміщень встановлюються оптимальні та 

допустимі мікрокліматичні умови з урахуванням важкості виконуваної роботи та 

періоду року. При одночасному виконанні в робочій зоні робіт різної категорії 

важкості рівні показників мікроклімату повинні встановлюватись з урахуванням 

найбільш чисельної групи працівників. 
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2.4  Шум, вібоація 

 Надмірні рівні вібрації й шуму приводять до професійних захворювань, 

зниження продуктивності праці, можуть служити непрямою причиною нещасних 

випадків. 

 Для зниження шуму, що виникає в цеху, передбачено:  шумопоглинаючі 

лаки, застосування звукоізолюючих кожухів і акустичних екранів на устаткуванні, 

що є джерелами підвищеного рівня шуму. 

 Джерелом вібрації у виробничому приміщені є електродвигуни, 

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

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

 З метою недопущення шкідливого впливу вібрації на здоров'я працюючих, 

на заводі передбачено ряд заходів: 

➢ використання віброізолюючих гнучких вставок для з'єднання; 

➢ використання прокладок під обладнання з матеріалів з великим коефіцієнтом 

внутрішнього тертя; 

➢ використання кожухів зі звукопоглинаючою обшивкою зсередини 

длязвукоізоляції окремих вузлів. 

  На підприємствах харчової промисловості припустимі рівні шуму на 

робочих місцях регламентуються за ДСН 3.3.6.037 - 99 «Санітарні норми 

виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку» і становить  – 80 дБА,  рівень 

вібрації – 92 Гц.  Зони, де рівень шуму вищий 80 Дцб  позначені знаками 

небезпеки. Не дозволяється перебування працюючих у зоні з рівнем звукового 

тиску понад 135 дБА.   

2.5 Вимоги до організації робочого місця працівник 

Укладаючи трудовий договір, роботодавець бере на себе зобов’язання створити 

для найманого працівника безпечні та нешкідливі умови праці. 

2.6 Безпека праці  

Багато процесів і операцій на сипких складах супроводжуються викидом борошна 

в повітря і накопиченням статичної електрики на обладнанні та його компонентах 
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для запобігання яких вживаються спеціальні заходи. 

 У повітрі складських приміщень, а також у секторі просіювання борошна, до 

складу якого він часто входить, борошняний пил може бути в завислому стані та 

осідати на технологічному обладнанні та конструкціях.  

 На тістомісильних машинах безперервної дії кришка блокується, а привід 

машини закривається при відкритті. Виймають тісто з мисок за допомогою 

перекидача, який перевіряється щорічно. Тістомісильні агрегати зазвичай 

розташовують на майданчиках. Для їх обслуговування є зручні сходи та перила 

висотою 1 м. Вироби випікають у печах усіх типів і конструкцій – камерних, 

стрічкових тощо. Щоб зменшити тепловіддачу від печей до приміщення, їх 

покривають теплоізоляцією, щоб температура їх зовнішніх поверхонь не 

перевищувала 45°С. Пекарня ізольована від інших приміщень (замішування, 

пакування).  

2.7 Електробезпека 

Для запобігання протікання струму застосовуються такі заходи: 

 • Заземлення обладнання для формувальних, відпускних та інших машин;  

 • Неможливий випадковий контакт з струмоведучими частинами обладнання. 

    Встановити захисні пристрої на пакувальну машину; 

 • Подвійна ізоляція на відкритих ділянках сітки;  

• Попереджувальні таблички на струмоведучому обладнанні;  

• Засоби індивідуального захисту (гумові рукавички) при ремонті та 

   обслуговуванні електроустановок і мереж [69].  

4. Пожежна безпека 

 Основними причинами пожежі в пекарні  є: 

порушення технологічних регламентів і несправність виробничого обладнання; 

 іскри електрозварювальних робіт і необережне поводження з вогнем; 

 порушення правил користування інструментами і електронагрівальними 

приладами.  
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 Саме тому, у виробничих приміщеннях передбачені заходи по 

попередженню вибухів, виникненню пожеж, засоби їх гасіння, сигналізація, 

питання пожежного водопостачання, шляхи евакуації людей. 

      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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6  РЕЗУЛЬТАТИВНА ЧАСТИНА 

 

При  виконанні  диплонмного проекту  за темою  «Запровадження 

виробництва булочок туристичних 1с. 0,15кг  та сайок харківских  форм. 0,4кг  з 

застосуванням сучасної технології тістоприготування   в пекарні при хлібному 

магазині с. Сухий Лиман  Одеської області». 

      Під час дипломного проектування була визначена характеристика обєкту 

завдання,  описані основні характеристики сировини,  обраний сучасний спосіб 

тістоприготування – безопарний прискорений з використанням молочної 

сироватки, визначені ділянки контролю  технологічного процесу виробництва 

хлібобулочних виробів в умовах пекарні с. Сухий Ліман Одеської області. 

 За вимогами проектування виконані технологічні виробничих рецептур, 

розрахунки, розрахунки необхідного  сучасного технологічного обладнання для 

всіх ділянок виробництва,  на дві технологічні лінії.  

  Були розраховані потреби і вартість сировини,  тари і пакувальних 

матеріалів..  

З економічних показників було розраховано:   

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

собівартість, оптова та роздрібна ціна, точка беззбитковості. 

Розрахунки  технологічних і економічних показниківі відображенні у 

відповідних розділах пояснювальної записки.  

      Впровадження зазначеного асортименту хлібобулочних виробів дозволить 

4розширити асортимент хлібобулочної продукції в торгівельній мережі, 

задовольнить попит народонаселення с.Сухий Ліман Одеської області  на 

хлібобулочні вироби  

На підставі зазначеного можна зробити висновок, що виробництво  

хлібобулочних виробів  в умовах пекрні  с.Сухий Ліман Одеської області  є 

ефективним та доцільним 
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Позиція 

     
                                  Найменування 

 
Кіл. 

  
         Примітка 

1 Просіювач порційний 2  

2 Виробничий бункер ХЕ-112  2  

3 Фільтр для видалення повітря 1  

4 Бак холодної води  1  

5 Бак гарячоїводи 5  

6 Водомірний бак АБВ-100  3  

7 Солерозчинник  1  

8 Емкість для молочної сироватки 1  

9 ДріжджемішалкаХ-14      1  

10 Солемірний бак АСБ-20   1  

11 Цукророзчинник  3  

12 Паровий котел ДКВР  2  

13 Парова гребінка  1   

14 Система хімводоочищення    

15 Емкість для рослинної олії 1  

16 Витратна ємність  5  

17 Дозатор рідких компонентів Ш2-ХДБ 2  

18 Дозатор сипких компонентів Ш2-ХДА 2  

19 Тістомісильна машина Прима-300 2  

20 Діжа 5  

21 Діжеопрокидувач А2-ХПД 1  

22 Тістоподільник А2-ХПО/5  1  

23 Тістоокруглювач А2-ХПО/6   

24 Тістозакаточна машина 1  

25 Технологічний стіл 1  

26 Жиророзтоплювач СЖР   1  
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         Примітка 

27 Вистоювальна шафа  «Impex PF». 2  

28  Піч Impex– Rotor   2  

29 Стіл готової продукції 1  

30 Контейнер ХКЛ-18 12  

31 Пакувалька машина 2  
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