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ВСТУП 

        Харчова промисловість України  є однією зі стратегічних галузей 

розвитку вітчизняної економіки. Вона покликана забезпечувати стабільне 

постачання населення необхідними якісними продуктами харчування і 

виступає важливою ланкою формування продовольчої безпеки держави й 

експортного потенціалу країни. Першочергове місце у споживчому кошику 

займає хліб.  

Хліб був і залишається одним з основних продуктів харчування населення 

нашої країни. Кількість щоденного споживання хліба населення України 

дозволяє вважати його одним з найважливіших продуктів харчування. 

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, що має важливе значення для підтримки соціальної стабільності 

в суспільстві.  

В Україні щороку виробляється близько 7 млн т хліба та хлібобулочних 

виробів, або 130 кг на душу населення. Цінність хліба в тому, що він містить 

майже всі поживні речовини, необхідні людині. При правильній технології 

виробництва вся маса хліба (100 %) є їстівною. 

З розвитком ринкових відносин у суспільстві відбулось роздержавлення і 

реструктуризація хлібопекарської галузі, виникла велика кількість пекарень, 

відроджується домашнє хлібопечення.  

Відродження пекарень відбувається на якісно новому технічному рівні з 

впровадженням сучасних технологій, сучасного  технологічного обладнання. 

У великих містах пекарні доповнюють асортимент виробів, що виготовляються 

потужними хлібозаводами.  На пекарнях, розташованих у сільській місцевості, 

невеликих населених пунктах, виготовляють відносно широкий асортимент 

виробів. Це подовий і формовий хліб, булочні, здобні вироби. 

На міні-пекарнях виготовляють в основному булочні та здобні вироби, вироби 

для хотдогів, тостів, заварні види житньо-пшеничного хліба тощо.  
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Сучасні пекарні здебільшого організовують у комплексі з магазином що 

знижує транспортну складову витрат виробництва, дозволяє забезпечити 

населення свжою  безпечною яківною продукцією.  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. 

У цих умовах набуває першорядного значення виготовлення 

конкурентноздатної продукції, виробництво якої можуть забезпечити 

прогресивні ресурсозберігаючі технології. 
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1 ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ`ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

Передбачається запровадження виробництва   хліба обіднього 

формового 0,75 кг   та рогаликів фруктових в/г  0,15 кг  з застосуванням 

сучасного технологічного обладнання в пекарні м. Березівка Одеської області. 

Якість хліба обіднього формового 0,75 кг повинна відповідати вимогам 

ДСТУ4582: 2006 «Хліб  з пшеничного борошна. Загальні технічні умови»     

Якість рогаликів фруктових в/г  0,15 кг  - ДСТУ 4585:2021 « Вироби 

хлібобулочні здобні Загальні технічні умови» 

Таблиця 1.1   Органолептичні показники якості виробів 

Найменування 

показники якості 

Хліб  обідній формовий 

0,75 кг   

Рогалики  фруктові в/г  0,15 

кг   

Зовнішній 

вигляд:    

 Форма 

 

 

Поверхня 

 

Колір 

 

 

Відповідвідає   хлібній  

формі в якій здійснювалось 

випікання. Прямокутна 

Гладка без тріщин та 

підривів 

Від жовтого до світло – 

коричневого, без 

підгорілості. 

 

 

Довгаста, чи підково 

подібниа, з дещо звуженими 

кінцями 

Гладка із слідами витків від 

тістозакатувальної машини 

 Від жовтого до світло – 

коричневого, без підгорілості 

  Стан м'якушки Пропечена,  не волога на 

дотик, еластична, з 

розвинутою пористістю, 

без  слідів  непромісу 

Пропечена,  не волога на 

дотик, еластична, з 

розвинутою пористістю, без  

слідів  непромісу 

  Смак та запах Властивий даному виду 

хліба, без стороннього 

присмаку та запаху 

Властивий даному виду 

виробів, здобний без 

стороннього присмаку та 

запаху 

Таблиця 1.2  Фізико – хімічні показники якості виробу 

Найменування Хліб  обідній 

формовий 0,75 кг   

Рогалики  фруктові 

в/г  0,15 кг   

Вологість, %,  не  більше                                  44,5 35,0 

Кислотність, град, не більше  3,0 2,5 

Пористість, % , не менше  72,0  

Масова частка цукру %,  на  СР,   6,5 

Масова частка жиру, %, на СР   5,5 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Характеристика сировини 

Борошно пшеничне  першого гатунку  ДСТУ 46.004-99.   

Для пшеничного борошна притаманний  колір – білий або білий з 

кремовим відтінком; 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  

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%.  Зольність пшеничного 

борошна першого сорту,%, (у перерахунку на СР) не більше 0,75. Вміст сирої  

клейковини, %, для борошна  1 гатунку не менше— 25,0. 

Сіль харчова ДСТУ 3583 - 97. У хлібопекарському виробництві 

застосовують в основному молоту сіль першого і другого сортів помелів 1, 2 або 

3 Згідно вимог ДСТУ 3583-97  колір має бути білий, допускається білий з 

сіруватим чи жовтуватим відтінком. Сіль має бути без запаху і не містити 

домішок, помітних оком. Смак 5 % розчину – солоний, без сторонніх присмаків, 

реакція нейтральна.  Вміст хлориду натрію залежно від сорту солі має бути не 

менше: перший – 97,7; другий- 97 %. 

 Дріжджі хлібопекарні пресовані  ДСТУ 4812-2007  

Колір сірувато-жовтий; запах і смак притаманний дріжджам, без гнілістого 

запаху, плісняви та інших сторонніх запахів. Свіжі пресовані дріжджі містять 

біля 75 % вологи, 25% сухих речовин. Кислотність,мг оцтової кислоти, в день 

виробництва -120; на 12 добу- 300. підйом тіста до 70 мм,хв, не більше 70; 

Мальтазна активність хороша ,хв, менше 90; задовільна - 90 – 100; незадовільна 

– більше 100. 

 Цукор-пісок.  ДСТУ  4623-2006   

 Цукор -пісок повинен бути сипучим, без грудок, білого кольору з блиском.  

Смак цукру-піску солодкий, без сторонніх присмаків і запаху як у сухому, так і 

у водному розчині.  Розчинність - повна, розчинність зростає з підвищпнням 

температури,  розчин  прозорий, без осаду і домішок.  Масова частка вологи в 

цукрі – не більше 0,14 %, Масова частка на СР, % цукрози не менше 99,55. 

Масова частка металомагнітних домішок не більше 0,0003% 

Маргарин столовий. Консистенція маргарину повинна бути легкоплавкою,  

щільною, еластичною, однорідною. Поверхня зрізу повинна бути блискучою або 
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слабо-блискучою і 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 % .   

  Повидло. ДСТУ 6072:2009  

Повидло  повинно мати однорідну протерту масу без насіння, насінніх 

кубел, кісточок та непротертих шматочків шкірки. Колір - відповідний кольору 

плодів, з яких виготовлене повидло. У повидла з плодів зі світлою м'якоттю 

можуть бути світло-коричневі відтінки у вищому сорті та коричневі відтінки - у 

першому сорті. Консистенція повидла вищого і першого сортів – густа, така, що 

мажеться. Смак і запах повидла вищого і першого сортів - кислувато-сладкий, 

властивий плодам, з яких виготовлене повидло; у першому сорті допускається 

менш виражені смак і запах. масова частка сухих речовин (%, не менше):· у 

стерилізованому-  61· у пастеризованому, фасованому в банки, бочки, ящики-66 

Вода ДСТУ7525 -2014 

Вода  повинна бути прозорою, безкольоровою, без сторонніх присмаків і 

запахів, не містити шкідливих домішок, патогенних мікроорганізмів. рН води 6,5 

– 9. Кількість  бактерій при посіві 1 см3  води, яка визначається кількістю колоній 

після 24-годинного вирощування при t = 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.Загальна жорсткість питної води має бути не більше 7 моль/м3.  

 

2.2. Обґрунтування вибору і опис технологічних схем  

Темою  проекту передбачено «Запровадження виробництва   хліба 

обіднього формового 0,75 кг   та рогаликів фруктових в/г  0,15 кг  з застосуванням 

сучасного технологічного обладнання в пекарні м. Березівка Одеської області  

Тістоприготування для хліба хліба обіднього формового 0,75 кг    в умовах 

пекарні м. Березівка Одеської області  передбачається  на рідких солоних  опарах, 

рогаликів фруктових в/г  0,15 кг – прискореним способом  з використанням 

молочної сироватки при замішуванні тіста .  

Спосіб  тістоприготування на рідких солоних  опарах завдяки  високій 

активності дріжджів та молочнокислих бактерій, які  в рідкому середовищі при 

оптимальній температурі приймають участь в процесах бродіння,  сприяють 

дозріванню тіста за скороченим терміном. При перервах в роботі рідкі солоні 

опари консервують шляхом охолодження, це дає змогу забезпечити графік 
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роботи пекарні при  м. Березівка Одеської області  16 годин за добу, забезпечити 

народонаселення свіжим хлібом. 

Прискорений  спосіб  з використанням молочної сироватки дозволяє скоротити  

тривалість бродіння тіста до 90хв, при цьому зменшуються витрати сухих 

речовин  на бродіння, збільшується вихід виробу, зменшується кількість 

технологічного обладнання для приготування тіста, підищується продуктивність 

праці. 

       Борошно пшеничне 1с і в/г в пекарні м. Березівка Одеської області  

зберігається в тарному складі збереження сировини в мішках. Запас борошна на  

складі 7-добовий. У борошні покращуються  хлібопекарські властивості – водо 

поглинальна, газоутримуюча здатність.  З метою видалення сторонніх  домішок 

борошно просіюється в просіювачі,1. Просіяне борошно за допомогою шнеку,2 

транспортується у виробничий бункер ХЕ-112,2 та  через дозувач Ш2-ХДА, 24 

борошно поступає на заміс опари та тіста. 

      Пресовані дріжджі на пекарню надходять у вигляді пресованих брусків в  

ящиках. Зберігаються дріжджі пресовані в холодильній камері при температурі  

0 – 40С на протязі 3-х діб. Використовуються дріжджі на заміс тіста  у вигляді 

дріжджової суспензії, яку готують в пропелерній  мішалці Х-14, Вода додається 

через дозувач АБВ-100 6  Співвідношення дріжджів та води 1:3. Готова  

дріжджова суспензія   температурою 320С подається у  витратну ємкість17. 

        Сіль доставляють у мішках  і зберігають у складі сировини. 

Використовується сіль в розчиненому стані, розчин солі готується у 

солерозчиннику, 7 щільність сольового розчину 1,2 кг/м3,  розчин  поступає у 

витратну ємкість 17  

        Цукор-пісок зберігається тарним способом у мішках у складі сировини. 

Готується   цукрово-сольовий розчин густиною 1,33г/см3в цукророзчиннику, 12 

. Приготовлений цукрово-сольовий розчин поступає у витратну ємкість, .  

        Молочна сироватка поступає в пекарню в бідонах,9 зберігається у 

холодильній камері з метою запобігання перекисанню, через проміжну ємкість, 

10, насосом перекачується у витратну  ємкість,17,  з якої подається на 

замішування тіста. 

Маргарин столовий, зберігається в холодильній камері складу збереження 

сировини.   Розтоплення  маргарину столового проводиться в жиророзтоплювачі 

12. Температура розтопленого маргарину не перевищує 400С. 

Сольовий, цукрово-сольовий розчини, дріжджева суспензія,  розтоплений 

маргарин, молочна  сироватка   перекачуються у витратні ємкості,17 .  

Повидло поступає  на пекарню у ящиках по 20кг, зберігається на складі тарного 

збережння сировини. Використовується на заміс тіста для рогаликів фруктових   
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       Вода на підприємство надходить з міського водоканалу. На підприємстві є 

баки4,5 запасу холодної, і гарячої води,. 

Пара  виробляється у паровому котлі. 15 . Для його виробництва подається вода 

через апарат хімводоочищення,16, подається для пом’якшення води.  сольовий 

розчин Пар, який  виходить через парову гребінку використовують на 

технологічні та технічні нужди.                                                                                                   

Рідка солона опара замішується у машині ХЗМ -300,22 .Через  дозувальну 

станцію Ш2-ХДБ,  20 дозуються вода,, дріжджова суспензія, сольовий розчин. 

Борошно  пшеничне 1гатунку  подається дозувачем Ш2-ХДА,.Тривалість 

замішування опари 5-7хв. Під час замішування  опари  відбуваються фізичні, 

калоїдні, утворюється однорідна рідка  маса.  Опара насосом перекачується у 

ємкість для бродіння ХЕ- 46,23 Початкова температура опари - 270С,  вологість 

– 

70%, тривалість бродіння  210 -240хв. Кінцева   кислотність опари 3,5 градуси.  

Тісто замішують в тістомісильній машині періодичної дії з 

механізованною вигрузкою - Прима 300.25  Для   дозування  борошна  

пшеничного 1с передбачений  дозувач  сипких  компонентів  Ш2-ХДА 24, для 

дозування  рідкої солоної опари використовується дозувач  рідких  компонентів    

Ш2-ХДБ,20 .   Тісто замішують вологістю 45,5%, протягом 5-10 хв.. Під час 

замісу тіста утворюється однорідна маса з своїми фізичними властивостями та 

структурою. Тісто бродить в діжі. 26,  відбувається спиртове та молочно-кисле 

бродіння протягом 45-50хв. при температурі 28ºС  до кінцевої кислотності  

3,5град, 

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

ділиться на шматки розрахунковою масою 0,85 кг  у  тістоподільнику Восход 

ТД-2,28 шматки тіста  по транспортеру,29, поступають на технологічний стіл,30 

,  робітники пекарні укладають  тістові заготовки у підготовлені форми. Листи з 

тістовими заготовками укладаються на полки візку, який  поступає до 

вистоювальної шафи Бриз 34, де тістові заготовки у формах  вистоюються 

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

вологості 75-80%. Мета кінцевого вистоювання– збільшення  в об’ємі, 

розпушення тістової  заготовки перед випічкою. Вистояні  тістові  заготовки  у 

формах  на візку подаються на випікання до печі Міні – ротор,35.  

Тривалість  випікання  42 хв. при  температурі 180 - 210 0С.  

Випечені  вироби  вивантажуються    на стіл готової продукції  36, де їх 

оглядають та відбраковують за органолептичними показниками і масою, 

укладають у лотки контейнерів ХКЛ-18, 37 для охолодження. Охолоджені 



 

 

     
ТХ 74.11 002.00 ДП ПЗ 

Арк. 

     
12 

Змн. Арк. №док Підпис. Дата 

вироби упаковують на пакувальній машині у плівку, укдадаються у контейнери 

готової продукції, відправляються на реалізацію у хлібний магазин м Березівка  

Одеської області. 

Для рогаликів фруктових в/г 0,15кг передбачений прискорений спосіб 

тістоприготування в одну  фазу в машині Прима -300. Для   дозування  борошна  

пшеничного в/с передбачений  дозувач  сипких  компонентів  Ш2-ХДА, 24 , для 

дозування  рідких компонентів -  дозувач  рідких  компонентів    Ш2-ХДБ,20 .   в 

тістомісильну машину,22  дозуються - вода, дріжджова суспензія, сольовий, 

цукровосольовий розчини розтоплений маргарин, молочна сироватка, додається 

повилдо,  компоненти пермішуються 5хв, додається борошно, під впливом 

механічного перемішування на протящі5-10хв відбуваються колоїдні процеси, 

утворюється тісто. Тісто замішують вологістю 35,2%,  

Під час замісу тіста утворюється однорідна маса з своїми фізичними 

властивостями та структурою. Тісто бродить в діжі, 26. відбувається спиртове та 

молочно-кисле бродіння протягом 90хв. при температурі 31ºС, тісто бродить до   

до кінцевої кислотності  3,5град,. Під час бродіння тісто розрихлюється, 

збільшується в об’ємі. Дозріле  тісто ділиться на шматки розрахунковою масою 

0,172 кг  у  тістоподільнику Восход ТД-2,28 шматки тіста  по транспортеру 

поступають до тістоокругдювача,31  ущільнюються та здобувають форму кулі. 

Для  здобного тіста рекомендується попереднє вистоювання, яке необхідне для 

зняття внутрішньої напруги в тістових заготовках. Попереднє вистоюванн 5-8хв 

проводиться для тістових заготовок у візку, 32. Кульки тіста  поступають у 

тістозакатувальну машину А2ХП-О7, де здобувають довгасту  форму  з дещо 

потоншеними кінцями. На технологічному столі30  робітники пекарні укладають  

тістові заготовки на підготовлені листи. Листи з тістовими заготовками 

укладаються на полки візку,33 який  поступає до шафи кінцевого вистоювання  

Бриз 34, де тістові заготовки вистоюються протягом  50хв. при температурі 

середовища шафи 35-40 0С та відносній вологості 75-80%. Мета кінцевого 

вистоювання– збільшення  в об’ємі, розпушення тістової  заготовки перед 

випічкою. Вистояні  тістові  заготовки  на листах   на візку33, подаються на 

випікання до печі Міні – ротор, 35. Тривалість  випікання  з урахуванням 

завантаження печі   17 хв. при  температурі 180 - 210 0С з зволоженням на початку 

випікання. . Випечені  рогалики фруктові в/г 0,15кг   вивантажуються    на стіл 

готової продукції  36, де їх оглядають та відбраковують за органолептичними 

показниками, укладають у лотки контейнерів ХКЛ-18, 37 для охолодження. 

Охолоджені вироби упаковують на пакувальній машині38 у плівку, укдадаються 
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у контейнери готової продукції,37, відправляються на реалізацію у торгівельну 

мережу м.Березівка  Одеської області. 

  

2.3 Технохімічний контроль виробництва 

Якість хліба  обіднього формового 0,75 кг   та рогаликів фруктових в/г  0,15 

кг   формується низкою факторів, до яких відносять якість нормативно-технічної 

документації, якість сировини, технологічного процесу і технологічного 

обладнання, якість праці виробників, якість зберігання, транспортування і 

реалізації продукції, а також якість споживання виробів.  

          Технологія виготовлення і параметри технологічного процесу, які забезпе-

чують виробництво доброякісної продукції, регламентуються технологічною 

інструкцією, що розробляється і затверджується на галузевому рівні поряд з 

рецептурою на виготовлення виробу. На  малому підприємстві – пекарні  при  

хлібному магазині  м. Березівка   Одеської області контроль технологічного 

процесу і якості хлібних виробів здійснює  технолог  підприємства. 

Таблиця 2.1 Ділянки  контролю 
Напівфаб 

рикат 

Параметр, 

який 

контролюють 

Метод 

контролю 

Періодич

н 

контролю 

Відповідал

ьність 

Докумен

т 

Додатко-

вий 

контроль 

1 2 3 4 5 6 7 

Борошно 

пшеничне 

пеошого , 

гатунку 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах, 

хруст 

Органолептично  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

Лаборат

о-рією 

Вологість Висушування Г У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Кількість та 

якість 

клейковини 

Відмивання  

прилад. ІДК-1 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

Лаборат

о-рією 

Хлібопекарськ

і властивості 

борошна  

Пробне 

випікання 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Дріжджі 

пресовані 

Консистенція, 

колір смак 

запах 

Органолептично  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Вологість Висушування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Кислотність Титрування  У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Підйомна сила Підняття тіста У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 
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Сіль, цукор Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолептично У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабора-

торний 

журнал 

Зав. 

Лаборат

о-рією 

Маргарин, 

повидло 

Стан, смак, 

колір, запах 

Органолептично 

 

У кожній 

партії 

Інженер-

технолог 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат 

Опара  

Тісто  

Тривалість 

бродіння 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Вологість Висушування 

прибор ВЧ 

3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Кінцева 

кислотність 

Титрування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Температура Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Підйомна сила Підйом тіста 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лаборат

журнал,  

Зав. 

Лаборат. 

Розробка 

тіста 

Маса 

заготовки 

Зважування 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Форма 

тістової загот. 

Візуально 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Тривалість 

вистоювання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Температура у  

шафіі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал,  

Завід.. 

лаборат 

Випікання Тривалість 

випікання 

Замір часу 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

Температура в 

печі 

Термометр 3-4 рази 

за зміну 

Технолог 

зміни 

Лабор 

журнал 

Зав. 

Лаборат. 

 

Хліб 

Обіднійй 

форм,0,75к

г 

 

Рогалики  

фруктові 

в/г 0,15кг 

 

 

 

Хліб 

Обіднійй 

форм,0,75к

г 

 

 

Зовнішній 

вигляд, , запах, 

смак, 

маса 

Органолептичн

о ДСТУ 7044-

2009   

 

зважування 

У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато

-рією 

Вологість 

м’якушки  

Висушування  У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато

-рією 

Кислотність 

м’якушки  

Титрування У кожній 

партії 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато

-рією 

Пористість Метод 

Зав’ялова 

 

 

У кожній 

партії 

 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато

-рією 
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Рогалики  

фруктові 

в/г 0,15кг 

Масова частка 

жиру на СР 

Масова частка 

цукру на СР 

Прискорений –

рефрактометри

чний 

йодометрмчний 

 

У кожній 

партії 

 

Хімік-

аналітик 

Лабора-

торний 

журнал,  

Зав. 

лаборато

-рією 
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3  РОЗРАХУНКОВА ЧАСТИНА 

3.1 Розрахункові данні до проекту 

Таблиця 3.1  Вихідні  дані  

Найменування вихідних  

даних 

Хліб обідній  Рогалики  фруктові 

в/г  0,15 кг   

Загальні відомості  

Сорт виробу в/г, 1г вищий 

Маса, кг 0,75 0,15 

Спосіб випічки формовий на листах  

Форма  прямокутна довгаста 

Розміри виробу, мм     :235х115 240х60 

Тип печі Міні- ротор Міні- Ротор 

Кількість печей 1 1 

Кількість листів 16 16 

Розміри листів, мм                        

Довжина               900 900 

Ширина 600 600 

Плановий вихід, % 136 128,2 

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

Упікання, %                       8,0 9,0 

Усушка, % 4,0 3,0 

Спосіб тістоведення   На рідких солоних 

опарах 

Прискорений  з 

сироваткою 

 Уніфікована рецептура, кг  

Борошно пшеничне в/г 70,0 100 

Борошно пшеничне 1 с 30,0  

Дріжджі пресовані 1,5 5,0 

Сіль 1,3 1,0 

Цукор   4,0 

Маргарин  7,0 

Повидло  5,0 

Вологість,  %  

Борошна пшеничне в/г, 1г 14,5 14,5 

Сіль 3,0 3,0 

Дріжджі пресовані 75,0 75,0 

Маргарин   17,0 
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Повидло   34,0 

Тіста 45,5 35,2 

Рідкої солоної опари  68,0  

Виробу, не більше 44,5 35,0 

Кислотність, градуси  

Рідкої солоної опари 4,0  

Тіста 3,5 3,0 

Готового виробу, не більше 3,0 2,5 

Температура, 0 С  

Початкова рідкої опари 27 27 

Початкова тіста 28 31 

Вистоювання  35-40 35-40 

Випікання  210-220 210-220 

Роботи печі за добу 960 960 

Тривалість, хвилин  

Бродіння рідкої опари  210 - 240 210 - 240 

Бродіння тіста 70-80 70-80 

Вистоювання 45-50 50 

Випікання  48 24 

Работа печі за добу 960 960 

Теплоємність, кДж/кгК  

Борошна 1,81 1,81 

Солі 0,92 0,92 

Дріжджів 3,4 3,4 

Води 4,2 4,2 
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3.2 Розрахунок виробничої потужності лінії 
   

           Розрахунок виробничої потужності лінії виконується   

на основі розрахунку потужності основного обладнання - печі. 

       Виробнича потужність печі, Ргод, кг розраховується за 

формулою: 

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

   

        Таблиця 3.2       Виробнича потужність лінії 

                                                                           У кілограмах 

  Вихідні дані 

Найменування показників Умовні хліб  

  позначення обідній 

Довжина виробу, мм l 235 

Ширина виробу мм h 115 

      

Довжина листа, мм Lл 900 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   0 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 7 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 2 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 14 

      

Число листів у печі, шт. n2 16 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 224,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,75 

      

Тривалість випікання, хвилин T 42 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 240,00 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 3840,0 

          тривалість зміни - 8 годин 

          число змін у добу - 2 число робочих дній у рік – 365 
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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 рогалики  

  позначення фруктові 

Довжина виробу, мм l 240 

Ширина виробу мм h 60 

      

Довжина листа, мм Lл 900 

Ширина листа, мм Нл 600 

      

Зазори між виробами   30 

      

Число виробів по довжині листа, щт. а 9 

      

Число виробів по ширині листа, шт b 2 

      

Число виробів на одному листі, шт. n1 18 

      

Число листів у печі, шт. n2 16 

      

Загальне число виробів у печі, шт N 288,0 

      

Маса одного виробу, кг m 0,15 

      

Тривалість випікання, хвилин T 17 

      

Годинна продуктивність печі, кг Ргод 152,47 

      

Добова продуктивність печі, кг Рзм 2439,5 

          тривалість зміни - 6 годин 

          число змін у добу – 2   число робочих дній у рік – 365   
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3.3 Розрахунок пофазних рецептур 

Приготування тіста для хліба  Обіднього формового 0,75кг  передбачається на 

рідких солоних опарах, для рогаликів фруктових прискореним методом. 

    Таблиця 3.3    Вміст сухих речовин тіста хліба  Обіднього форм. 0,75кг   

 

Найменування сировини Маса 

сировини, 

кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пшеничне в/с 70,0 14,5 85,5 59,85 

Борошно пшеничне1с 30,0 14,5 85,5 25,65 

Дріжджі пресовані  1,5 75 25 0,25 

Сіль кухонна 1,3 3 97,0 1,26 

Сироватка молочна 10,0 95 5,0 0,5 

Разом 112,8   87,51 

Масу тіста Мт, кг, визначаємо за формулою: 

Мт =
Мс. р ∗ 100

100 − Wт
                                                                   (3. 2) 

  де  Мс.р. - маса сухих речовин тіста, кг 

               Wт -  вологість тіста, %                          

  Мт =
87,51 ∗ 100

100 − 45,5
= 160,6 кг 

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

Мвт = Мт − Мсир                                                                (3. 3) 

         де,  Мс - маса сировини у тісті, кг 

Мвт = 160,6 − 112,8 = 47,7 кг 

Передбачається  заміс  тіста на рідкій солоній опарі без додавання води у тісто. 

Сіль додається в опару.  

Маса  борошна на заміс опари, кг, визначається за формулою: 

Мб.оп=Мв(100 − Wоп)+Мдр(Wдр-Wоп)+Мсм(Wсм–Моп)+Мс (Wс–Моп)/ 

Wоп-Мб                                                                                                               

Де Мдр, Мс – маса дріжджів, солі, сироватки,  кг 

     Wоп, Wдр, Wс – вологість опари, дріжджів, солі, сироватки % 

Мб.оп= 47,7(100-70)+1,5(75-70)+1,3(3-70)+10(95-70)/70-14,5 = 30кг 

Визначаємо залишок борошна на заміс тіста, 70 кг борошна пшеничного в/г 

Заміна  сировини розчинами.  Визначаємо масу сольового розчину, кг, за 

формулою:                        Мср = 
С

с 100М 
                                                        (3.5) 

Де Мс – маса солі, кг 
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 с – концентрація солі у розчині 

Мср = 1,3*100/26= 5кг 

Маса  води Мвср,кг у сольовому розчині 

Мвср = 5,0 – 1,3 = 3,7 кг 

Замінюємо дріжджі пресовані дріжджовою суспензією Мдр.с.,кг 

Мдр.с. = Мдр. пр.·(1+х)                                            (3.6) 

Де Мдр.пр – маса дріжджів пресованих, кг 

     х – кількість частин води на 1 частину дріжджів. 

Мдрс = 1,5·(1 + 3) = 6 кг 

Мв.дрс = 6 –1,5 = 4,5 кг 

Визначаємо залишок води на рідку опару 

Мв оп. = Мвт – (Мвср + Мв дрс)                                (3.7)      

Мвоп = 47,7 – 4,5 - 3,7 = 39,6 кг 

Таблиця 3.4   Пофазна рецептура  приготування тіста для хліба обіднього  

Найменування компонентів 

 

Рідка солона 

опара, кг 

Тісто, 

кг 

Разом,  

кг 

Борошно пшеничне 1г  30  30 

Борошно пшеничне в/г  70 70 

Дріжджова суспензія 6,0  4,0 

Сольовий розчин 5,0  5,2 

Вода 39,6  39,6 

Сироватка молочна 10,0  10,0 

Рідка солона опара  90,6  

Разом 90,6 160,6 160,6 

 

         Таблиця 3.5    Вміст сухих речовин тіста рогаликів фруктових в/г0,15кг 

 

Найменування сировини Маса 

сировини, 

кг 

Вологість,  

% 

Вміст сухих речовин 

        %          кг 

Борошно пшеничне в/с 100,0 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі пресовані  5,0 75 25 1,25 

Сіль кухонна 1,0 3 97,0 1,26 

Цукор пісок 4,0 0 100 4,0 

Маргарин 7,0 17,0 83,0 5,81 

Повидло  5,0 34,0 66,0 3,3 

Сироватка молочна 10,0 95 5,0 0,5 
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Разом 132,0   104,92 

 

 

Масу тіста Мт, кг, визначаємо за формулою 3.2: 

Мт =
104,92 ∗ 100

100 − 35,2
= 161,9 кг 

Масу води для тіста Мт, кг, визначаємо за формулою 3.3: 

Мвт =161,9 -132 =29,9кг 

Цукор використовується у вигляді цукровосольовоко розчину у тісто. Сіль в 

цукровосольовому розчині  використовується як  запобіжник  кристалоутворення  

у цукровому розчині - 2,5% до маси цукру..  

Маса цукровосольового розчину визначається за формулою: 

      Мцс =    (Мц + Мс
цс

)*р                        

                                                       0, 8986                                         (3. 8)  

Мцс =    (4,0 + 0,1)1,33   =  6,07  кг                  

               0, 8986                                          

Маса води у розчині визначається за формулою: 

М
в
цс = Мцс – Мц - Мс

цс                                   (3. 9) 

                      М
в
цс = 6,07- 4,1 =2,0кг 

Визначаємо масу сольового розчину Мср, кг, за формулою3.5:  

Мср = 0,9*100/26=3,46кг 

Визначаємо масу води,кг сольового розчину Мвср, кг  

Мвср = 3,46 -0,9 =2,56кг 

Замінюємо дріжджі пресовані дріжджовою суспензією Мдр.с.,кг, визначаємо воду 

в дріжджовій суспензії: 

Мдрс= 5(1+3)= 20кг 

Мвдрс= 20 – 5 =15кг 

Визначаємо масу води, кг, на замішування тіста, з урахуванням води у розчинах. 

Мвт= 29,9 -15-2,6-2,0=10,3кг 

 Таблиця   3.6     Пофазна рецептура тіста рогаликів фруктових 

 

Найменування сировини Маса сировини, кг 

Борошно пшеничне в/с 100,0 

Дріжджова суспензія 20,0 

Сольовий розчин 3,5 

Цукрово сольовий розчин 6,1 

Маргарин 7,0 

Повидло  5,0 

Сироватка молочна 10,0 
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Вода  10,3 

Разом 161,9 

 

 

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
                                           (3.10) 

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

                                           (3.11) 

    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

−

−−+
=         (3.12) 

         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; 

               Wср – середньозважена вологість сировини, % 

                МР – витрати борошна на розробку, кг 

Середньозважену вологість визначаємо за формулою: 

                    ДРСМ

ДРДРССММ

СР
МММ

WМWМWМ
W

++

++
=

                                 (3.13) 

      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

)(

                                                    (3.14) 

     де,  qр   – витрата борошна на розробку, кг на 100 кг борошна 
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Визначаємо витрати на випікання за формулою: 

                     100

)( рбрТМТ

УПУП

ЗЗппМ
qЗ

+++−
=

                              (3.15) 

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

 

 Визначаємо витрати на укладання готової продукції за формулою: 

           
100

))(( УПРбрТМТУКЛ

УК

ЗЗЗппМq
З

++++−
=

+

               (3.16) 

         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

+++++−
=

+

              
(3.17) 

де   qус  - усихання,  %  до маси гарячого хліба  

 Визначаємо втрати у вигляді крихти та лому за формулою: 

    100

))(( УСУКУПРбрТМТКР

КР

ЗЗЗЗЗппМq
п

++++++−
=

+

  (3.18) 

     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

+++++++−
=

+

       (3.19) 

      де  qшт –відхилення від встановленої  маси, % 

 Втрати від переробки браку визначаємо за формулою: 

100

))(( штКРУСУКУПРбрТМТБР

БР

ппЗЗЗЗЗппМq
п

++++++++−
=

+

   (3.20) 

     де  qбр –втрати від  переробки  бракованого хліба,  

 

 

 

Вхл =  Мт - ( Пб + Пт + Проз +Збр +Зуп+Зукл +Зус+Пкр+Пшт+Пбр)     (3.2) 
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  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)     (3.20) 

   

       Таблиця 3.4     Розрахунок виходу на хліб Обідній 

      

  Умовні  Хліб 

Найменування показників позначення Обідній 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 45,5 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 22,3 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 160,6 
Маса сировини на тісто, кг Мс 112,8 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,07 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

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

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

Витрати на випікання, % Зуп 13,31 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

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

Витрати на усушку, % Зус 4,98 
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

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

Витрати на неточність маси, % Пшт 0,5 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,027 
      

      ВИХІД, % В хл 136,7 
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  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 рогалики фруктові 

      

  Умовні  рогалики  

Найменування показників позначення фруктові 

      
Вологість борошна, % Wб 14,5 

Вологість тіста , % Wт 35,2 

Вологість відходів, % Wв 28,6 

Середньозважена вологість  Wс 23,2 

сировини, %     

Маса тіста, кг Мт 161,9 
Маса сировини на тісто, кг Мс 132 

Втрати борошна на 100 кг, % qб 0,02 

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

Втрата тіста, % Пт 0,06 

Витрата борошна на розробку на gроз 0,0 

100 кг, %     

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

Витрати на бродіння, % Збр 3,2 
Упік, % qуп 10,0 

Витрати на випікання, % Зуп 17,45 
Втрати при укладці на 100 кг, % qукл 0,7 

Витрати на укладку, % Зукл 0,99 
Усушка, % qус 4,0 

Витрати на усушку, % Зус 5,61 
Втрати у вигляді крихти на 100 кг, % qкр 0,02 

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

Витрати на неточність маси, % Пшт 0,5 
Втрати від браку на 100 кг, % qбр 0,02 

Витрати на брак, % Пбр 0,027 
      

      ВИХІД, % В хл 134,0 
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для визначення добової витрати сировини визначається коефіцієнт перерахунку 

за формулою: 

К= Рдоб/Вроз                                     (3.21) 

Де Рдоб – добова потужність ,кг 

      В- розрахунковий вихід виробу,% 

К= 3840 /136,7 =28,091 

К= 2439,5 /134,0 =18,205 

 

Таблиця 3    Добові витрати  сировини хліб Обідній форм. 0,75кг 

 

Найменування сировини Маса 

сировини, 

кг 

К 

добове  

Добові 

витрати, кг 

Борошно пшеничне в/с 70,0 28,091 1966,4 

Борошно пшеничне1с 30,0 28,091 842,7 

Дріжджі пресовані  1,5 28,091 42,14 

Сіль кухонна 1,3 28,091 36,52 

Сироватка молочна 10,0 28,091 280,91 

Вода  47,5 28,091 1334,4 

 

Таблиця 3    Добові витрати  сировини рогалики фруктові в/г 0,15кг 

 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини, 

кг 

К  

добове 

Добові 

витрати, кг 

Борошно пшеничне в/с 100,0 18,205  1820,5 

Дріжджі пресовані  5,0 18,205 91,02 

Сіль кухонна 1,0 18,205 18,2 

Цукор пісок 4,0 18,205 72,8 

Маргарин 7,0 18,205 127,4 

Повидло  5,0 18,205 91,02 

Сироватка молочна 10,0 18,205 182,05 

Вода  29,9 18,205 544,3 

 

3.5  Розрахунок виробничих рецептур 

Приготування  тіста в умовах пекарні с Березівка передбачається порційним 

способом у тістомісильній машині  Прима -300. Приготування рідкої солоної 

опари в машині ХЗМ – 300 Виробнича  рецептура приготування рідкої солоної 

опари визначається  за  коефіцієнтом перерахунку. 
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К =
V ∗ к

100
                                         (3.22)                                                

де V − обєм машини ХЗМ,дм3   

К =
300 ∗ 0,9

100
= 2,7 

Таблиця 3.8  Виробнича рецептура приготування   рідкої солоної опари   

 

Найменування сировини Маса , 

кг 
К На порцію тіста, 

кг 

Борошно  пшеничне. 1г 30 2,7 81,0 

Дріжджова суспензія 6,0 2,7 16,2 

Сольовий розчин 5,0 2,7 13,2 

Молочна вироватка 10,0 2,7 27 

Вода 39,6 2,7 107 

Початкова температура, оС                                 28 

Вологість опари,%                                    68-70 

Тривалість бродіння тіста,.хв                                   210 

Кінцева кислотність тіста, град                                   4 

 

Температура  води  для приготування опари, Тво, С визначається за формулою: 

Тво = t оп +    Мб ∗ Сб(tо − tб) + Мср ∗ Сср(tо − tср) +  Мдрс ∗ Сдрс (tо − t дрс)     

                                                           Мв ∗ Св                                                       

(3.23) 

де  tо, tб, tср,  tдрс,- температура опари , борошна, сольового розчину,  

                               дріджджової суспензії, сироватки            . 

Мб, Мср, Мдрс, Мв  маса борошна, сольового розчину , води, дріжджової     

                                    суспензії 

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

Теплоємність     розчинів визначається за формулою: 

  Ср =
Сс ∗ Мс. +Мвр ∗ Св.

Мрн
                                                (3.24) 

де,   Мс. – маса сировини, кг; 

       Мвр  - маса води в розчині, кг; 

       Мрн - маса розчину, кг. 

Теплоємність  дріжджової   суспензії: 

Сдрс = 1,5 ∗ 3,4 + 4,5/6 = 4 кДж/кг*К; 
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Визначаємо теплоємність сольового розчину: 

 

 

Срс = 1,3 ∗ 0,92 + 3,9 ∗ 4,2 /5,0 = 3,38 кДж/кг*К; 

  Тво = 27+    30*1,81(27-20) + 5,0∗ 3,38(27-20) +6* 3.38(27-32)/ 39,6*4,2= 32С    

 Коефіціент для  перерахування  К з пофазної рецептури на порцію тіста  у машині 

Прима 300 визначається за формулою: 

                                    К =
Мб

100
                                                                 (3.25) 

Де Мб  - завантаження діжі  тістомісильної машини борошном. 

  Розраховуємо завантаження діжі , кг, борошном за формулою: 

                                Мб =
V ∗ q

100
                                                              (3.26) 

       де  V- місткість діжі, дм3; 

              q- норми завантаження діжі борошном, кг/100дм3   

Мб =
300 ∗ 35

100
= 105 

 К =
105

100
= 1,05 

Таблиця 3.7 Виробнича рецептура приготування   тіста   хліба обіднього  

 

Найменування сировини Маса , 

кг 
К На порцію 

тіста, кг 

Борошно  пшеничне в/г 70,0 1,05 73,5 

Рідка солона опара  90,6 1,05 95,13 

Початкова температура, о С                                 28 

Вологість тіста,%                                     45,5 

Тривалість бродіння тіста,.хв                                     45 

Кінцева кислотність тіста, град                                        3,5 

 

 Таблиця 3.7 Виробнича рецептура приготування   тіста   рогаликів  фруктових  

 

Найменування сировини Маса , 

кг 
К На порцію тіста, 

кг 

Борошно  пшеничне в/г 100,0 1,05 105,0 

Дріжджова суспензія 20,0 1,05 21,0 
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Сольовий розчин 3,5 1,05 3,7 

Цукрово сольовий розчин 6,1 1,05 6,4 

Маргарин 7,0 1,05 7,35 

Повидло  5,0 1,05 5,25 

Сироватка молочна 10,0 1,05 10,5 

Вода  10,3 1,05 10,8 

Початкова температура,оС                                 31 

Вологість тіста,%                                     35,2 

Тривалість бродіння тіста, хв                                   90 

Кінцева кислотність тіста, град                                       3,5 

    

Визначаємо масу тістової заготовки Мтз, кг, за формулою 

                     Мтз =
Мхл ∗ 100 ∗ 100

(100 − gуп) ∗ (100 − gус)
                                       (3.27) 

де   gуп -  упікання, % 

       gус - усихання, % 

      Мхл- маса виробу,кг 

               Мтз =
0,75 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 8,5) ∗ (100 − 3,5)
= 0,85кг 

Мтз =
0,15 ∗ 100 ∗ 100

(100 − 10,0) ∗ (100 − 3,5)
= 0,172кг 

 

 3.6 Вибір та розрахунок технологічного обладнання 

Розрахунок кількості виробничих бункерів, Nб проводиться за формулою: 

Nб =Мбгод*Тзб/ V , шт                                                 (3.28)   

Де Мбгод   - витрати борошна за годину роботи лінії,кг 

      V – місткість бункеру,кг 

Таблиця 3.15      Кількість виробничих бункерів 

 

Найменування 

сировини 

 Добова витрата 

борошна, т 

 Годинна  витрата 

борошна, т 

Характеристика Кількість 

бункерів 
Марка Місткість 

Борошно                

пшеничне 1/г 
0,842 0,053 ХЕ-112 1,0 1 

Борошно                

пшеничне в/г 
3,7869 237 ХЕ-112 1,0 1 
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Визначаються  ємкості  для збереження розчинів. 

Визначаємо загальну ємкість Vцр , м3,для зберігання  цукровосольового розчину  за 

формулоюі: 

Vцр =  
Мдц∗  100∗К∗ 𝑡зб  

Сц ∗ 1000
  , м3                                        (3.19) 

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

     К – коефіцієнт збільшення об’єму чану; 

     t зб – термін збереженнярозчину, діб.; 

     С цук. - концентрація розчину, %  

Vцр = 72,8*100*5/70*1000 =  0,52 м3 

Визначаємо кількість ємкостей, N для приготування цукровосольового розчину  

N = Vцр / V     , шт                                           (3.30) 

де V - ємкість чану, м³ 

N = 0,52/1= 1 

Визначаємо загальну ємкість Vцр , м3,для зберігання  сольового розчину   

Vсол = 49 *100*5/26*1000=0,94 м3 

N =0,94/1,0 =1 

Загальна місткість, необхідна для бродіння  рідкої солоної опари розраховується 

за формулою: 

                                Vзаг=Мп* tбp*K* /p*1000                             (3.31)                

Де  Мп - загальна витрата напівфабрикату, кг  

       t6p - Тривалість бродіння, год 

       К - коефіцієнт збільшення об'єму чану  

        р - густина маси кг/л, 

Vзаг= 159,1* 4*1,2* /800*1000 =1,034 

Кількість емкостей, N,  для бродіння РСО визначається за формулою: 

                                    N=Vзаг/Vч                                                        (3.32)          

Де  Vч - місткість чану, м3;  

1,034/1,5=1шт 

Приймаємо до використання 1 заварочну машину ХЗМ -300,  для бродіння РСО 

емкість  ХЕ -46.  

Розрахунок  обладнання для приготування  тіста 

В и з н а ч а є т ь с я  г о д и н н а  п о т р е б а  в  д і ж а х   з а   

ф о р м у л о ю :  

                                 Дг =
Мбг ∗ 100

q ∗ V
                                                   (3.33) 

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

    V – місткість діжі , дм3  

Режим змінюваності діж  в хв. 

                                       Ч =
60

Дг
                                                                   (3.34) 
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Занятість  діжі  у технологічному циклі: 

 

                      Т = tзт  + tб т +П об + t ін.  , хв.                       (3.35) 

    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 за  формулою: 

                                       Дц =
Т

Ч
                                                                    (3.36) 

    де, Т- занятість діжі, хв. 

Обладнання для тістоприготування  хліба обіднього форм 0,75кг 

Дг =
175,6 ∗ 100

33 ∗ 300
= 1,77  

Ч =
60

1,77
= 34хв 

Т = 10 +45 +5 = 60хв 

Дц =
60

34
= 1,76 

Приймаємо до використання  2 діжі на технологічний цикл виробництва хліба  

Обіднього форм 0,75кг 

Визначаємо кількість тістомісильних машин,  Nм за формулою 

                                          Nм =
tз

Ч
, шт                                                            (3.37) 

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

      Nм =
10

34
= 1  

 

Тістомісильна машина Прима 300 забезпечить приготування тіста для  хліба 

обіднього  формового 0,75кг  в умовах пекарні м. Березівка Одеської області 

Обладнання для тістоприготування  рогаликів  фруктових в/г 0,15кг 

Дг =
113,8 ∗ 100

35 ∗ 300
= 1,084 

 Ч =
60

1,084
= 55хв  

Т = 10 +80 +5 = 95хв 

Дц =
60

55
= 1,09 

Приймаємо до використання  2 діжі на технологічний цикл виробництва 

рогаликів фруктових в/г 0,15кг 
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Nм =
10

55
=1шт 

 

Тістомісильна машина Прима 300 забезпечить приготування тіста для   

рогаликів фруктових в/г 0,15кг 

Визначаємо кількість тістоподільників за формулою: 

                                        Nд =
Ргод ∗ К

60 ∗ Пд ∗ m
                                              (3.38) 

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

         m – маса виробу, кг; 

         К - коефіцієнт запасу  по залишку; 

         n д – продуктивність тістоподільника, кусків в хв.  

 

Nд =
240 ∗ 1,05

60 ∗ 10 ∗ 1,0
= 0,6 

Nд =
152,47 ∗ 1,05

60 ∗ 20 ∗ 0,15
= 0,89 

Приймаємо до використання 2 тістоподільника « Восход ТД–4, для формування  

тістових заготовок рогаликів фруктових в/г 0,15кг обирається тістозакатувальна 

машина  А2ХП- О7 

 Визначаємо необхідну кількість контейнерів для кінцевого вистоювання тістових 

заготовок за формулою: 

                                     Nв =
Ргод ∗ tв

60 ∗ N ∗ nл ∗ m
 , шт                              (3.39) 

де   N – кількість листів на візку , шт. 

       Ргод – година продуктивність печі , кг/год 

       nл – кількість виробів на листі, шт. 

       m – маса виробів 

       tв – тривалість вистоювання, хв. 

   Nв =
240 ∗ 50

60 ∗ 16 ∗ 14 ∗ 0,75
= 1,2 , шт 

Nв =
152,47 ∗ 50

60 ∗ 16 ∗ 18 ∗ 0,15
= 2,9 , шт 

Приймаємо до використання  2шафи «Бриз». 

 

3.7. Розрахунок площі складів 

Збереження сировини у пекарні м Березівка Одеської області передбачається  у 

тарному складі. Необхідна  площа для збереження сировини визначається за 

формулою: 

                                                 S =
Мдоб ∗ t

f
 , м2                                        (3.40) 
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       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 площі тарного складу сировини  

Вид сировини Добова 

витрата, кг 

 

Термін 

зберігання, діб 

Складський 

запас, кг 

Площа для 

збереження, м² 

Борошно 

пшеничне 1г 

842,7 7 5899 5 

Борошно 

пшеничне в/г 
3787 7 26509 23 

Цукор 72,8 10 738 2 

Сіль кухонна 55 15 825 2 

Разом  площа складу для  довготривалого зберігання сировини 38 

Повидло 91,02 3 273 1 

Дріжджі 

пресовані 
22 3 66 1 

Маргарин 127,4 5 637 3 

Разом S, м2 складу для  кароткочасногого зберігання сировини 5 

 

Площа складу готової продукції, S. приймається із розрахунку 30м2 на 1 тону 

готової продукції: 

S = 30 ∗ 0,270 *4 = 32,4м2 

3.8. Розрахунок потреби тари та пакувальних матеріалів 

 Визначаємо кількість контейнерів. Nк за формулою: 

                                    Nк =
Ргод ∗ tзб

nл ∗ mл
, шт                                                     (3.39) 

   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. 

     Nк =
240∗4

18∗10,5
= 5 шт   

 

     Nк =
152,47 ∗ 4

18 ∗ 6
= 6 шт 

Приймаємо до використання 14  контейнерів  ХКЛ-18. 
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Маса плівки для пакування виробів розраховується із розрахунку 18,0,6г – на 1т 

готової продукці\  

Мпл =6,280*18,06 = 113,5кг 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1.  Планування інвестиційних витрат 

 Розрахунок суми капітальних вкладень (КВ) на впровадження проекту 

виконується укрупнено, виходячи із масштабності 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 * 6,28 = 6280 тис.грн. 

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

дорівнює сумі капітальних вкладень.  

ОВЗ = КВ = 6280 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 проєкту, де здійснюється вибір провідного 

обладнання та виконаний розрахунок технічної норми продуктивності потокової 

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

роботи цеху. 

Річний обсяг виробництва продукції в натуральному виразі (Q) визначається 

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

коефіцієнта використання потужності. 

Таблиця 4.1 Розрахунок виробничої програми пекарні 

Найменування 

виробу 

Добова 

ВП, т 

Число днів 

роботи на 

рік 

Річна 

ВП, т 

Коефіцієнт 

використання 

ВП 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції, т 

Хліб 3,84 330 1267,20 0,9 1140,48 
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Рогалики 2,44 330 805,20 0,9 724,68 

Разом 6,28 330 2072,40 0,9 1865,16 

 

4.3.  Планування потреби цеху 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 проекту. 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 

 3,787  330 1249,710 14430 18033,32 

Борошно 

пшеничне 1г 

 0,843  330 278,190 13650  3 797,29    

Дріжджі  0,133  330  43,89    32292  1 417,30    

Сіль  0,055  330  18,15    7897,5  143,34    

Цукор-пісок  0,073  330  24,09    22035  530,82    

Маргарин  0,127  330  41,91    52065  2 182,04    

Сироватка   0,463  330  152,79    8809,35  1 345,98    

Повидло  0,091  330  30,03    22815,3  685,14    

Вода  1,878  330  619,74    50  30,99    

Разом  7,450   - - -  28 166,22    

 

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

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

потреби на технологічні цілі.  

Таблиця 4.3 - Розрахунок кількості та вартості 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 1865,16 278137,89 13,4 3727,05 

Газ на 

нетехно

логічні 

цілі 

15%        559,06 

Разом        4286,10 

  

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 

цеху в 

електроенергії 

кВт-годину  

Тариф 

за 1кВт-

год, грн. 

Вартість 

електро-

енергії на 

рік, тис. 

грн. 

Електроенергія 

на технологічні 

цілі 

80 1865,16 149212,8 2,5 373,03 

Електроенергія 

на нетехноло-

гічні цілі 

15%    55,95 

Разом      428,99 
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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   

Тістоміс ІV 2 2 4 330 1320 6,0 436,97 576,8   

Формува-

льник 

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 
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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:      

- 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 8 1 70 114,40 164,73 

Всього ПВП - 33 - - 5665,68 

 

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

від загального річного фонду оплати праці ПВП. 

Всоц = 5665,68 * 0,22 = 1246,45 тис.грн. 

4.3.4 Розрахунок амортизаційних відрахувань 

Амортизація основних виробничих засобів нараховується прямолінійним 

методом. Річна сума амортизаційних відрахувань визначається за формулою (4.4): 
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100
*

На
ОВЗА = ,                                              (4.4) 

де На - середньорічна норма амортизації (15%) 

А = 6280,0 * 0,15 = 942,0 тис.грн. 

4.3.5 Розрахунок інших операційних витрат 

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

виробництво. 

Він = (32881,31 + 5665,68 + 1246,45 + 942,0) * 0,05 = 2036,77 тис.грн. 

4.3.6 Складання кошторису витрат на виробництво 

Таблиця 4.7 - Кошторис витрат на виробництво 

Економічні елементи  Сума витрат, тис. грн. 

1. Матеріальні затрати 32881,31 

2. Витрати на оплату праці 5665,68 

3. Відрахування на соціальні заходи 1246,45 

4. Амортизація 942,0 

5. Інші операційні витрати  2036,77 

Всього витрат 42772,22 

 

4.4 Планування фінансових результатів впровадження проєкту та 

визначення ефективності капіталовкладень 

4.4.1 Розрахунок планового прибутку від реалізації продукції 

Прибуток від реалізації продукції визначаємо за формулою (4.5): 

%100

* РВ
Пр =                                                       (4.5) 

де В – всього витрат, тис.грн. 

Р - плановий відсоток рентабельності продукції, % 

Пр = 42772,22 * 0,15 = 6415,83 тис.грн. 

 

4.4.2 Розрахунок обсягу виробленої продукції 

Обсяг виробленої продукції визначаємо за формулою (4.6): 

ТП = В + Пр                                                 (4.6) 
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ТП = 42772,22 + 6415,83 = 49188,05 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 (4.7): 

змуо

посту

ВЦ

В
Тб

−

−

−
= ,                                                (4.7) 

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

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

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

Тб = 10505,91 / (26,37 – 17,3) = 1158 т 

4.4.4 Розрахунок витрати на 1 грн. виробленої продукції 

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

    
ТП

В
грнВна =1 ,                                                (4.8) 

Вна1грн. = 42772,22 / 49188,05 = 0,87 грн. 

4.4.5 Розрахунок продуктивності праці 

 Основним показником продуктивності праці (ПП) є виробіток продукції на 

одного середньооблікового робітника ПВП.   

 Виробіток в вартісному виразі визначаємо за формулою (4.9): 

         
Чпвп

ТП
ПП = ,                                                (4.9) 

=ПП 49188,05 / 33 = 1493,26 тис.грн. 

   

 Виробіток в натуральному виразі визначаємо за формулою (4.10): 

         
Чпвп

Q
ПП = ,                                                (4.10) 
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де Q – річний обсяг виробництва по двом виробам, т 

=ПП 1865,16 / 33 = 56,62 т 

4.4.6 Розрахунок ефективності капітальних вкладень 

Для оцінки економічної ефективності проекту розраховують термін окупності 

КВ.  

Під терміном окупності розуміють тривалість часу, за який сума фінансових 

результатів, дисконтованих на момент початку виробничої діяльності по проекту 

почне дорівнювати сумі інвестицій. Ставка дисконту дорівнює 20%.     

Таблиця 4.8 - Приведені фінансові результати підприємства тис. грн. 

Показники Умовні 

позначки 

Рік втілення проекту 

1 2 3 4 5 

1. Чистий прибуток Пч 5260,98 5260,98 5260,98 5260,98 5260,98 

2. Амортизаційні 

відрахування 

А 942,0 942,0 942,0 942,0 942,0 

3. Фінансовий 

результат 

ФР 6202,98 6202,98 6202,98 6202,98 6202,98 

4. Приведений 

фінансовий результат 

ПФР 5169,15 4307,63 3589,69 2991,41 2492,84 

5. Сумарний 

приведений 

фінансовий результат 

СПФР 5169,15 9476,78 13066,47 16057,88 18550,71 

 

 Чистий прибуток визначаємо за формулою (4.11): 

Пч = Пр * 0,82                                                (4.11) 

Пч = 6415,83 * 0,82 = 5260,98 тис.грн. 

 Фінансовий результат визначаємо за формулою (4.12): 

ФР = Пч + А                                                    (4.12) 

ФР = 5260,98 + 942,0 = 6202,98 тис.грн. 

   

Приведений фінансовий результат визначаємо за формулою (4.13): 

  
t

ФРt
ПФРt

)2,01( +
=                                                 (4.13) 
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Сумарний приведений фінансовий результат визначаємо за формулою (4.14): 

 
=

=
1

1i

ПФРtСПФРt                                                 (4.14) 

  Термін окупності КВ визначаємо за формулою (4.15): 

 
1−

−
+=

tПФР

СПФРtКВ
tТок                                            (4.15) 

=Ток 1 + (6280 – 5169,15) / 4307,63 = 1,3 років
 

 

Таблиця 4.9 - Техніко-економічні показники проекту 

Найменування показників Дані 

1. Річний обсяг виробництва, т 1865,16 

2. Обсяг виробленої продукції, тис.грн. 49188,05 

3. Кількість працівників ПВП, осіб 33 

4. Продуктивність праці, т 56,62 

5. Продуктивність праці, тис.грн. 1493,26 

6. Прибуток від реалізації продукції, тис.грн. 6415,83 

7. Рентабельність продукції, % 15 

8. Обсяг виробництва в точці беззбитковості, т 1158 

9. Витрати на 1грн ТП, грн. 0,87 

10. Сума інвестицій, тис.грн. 6280 

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

 

Вступ 

 Державна політика України щодо охорони праці виходить з 

конституційного права кожного громадянина на належні безпечні і здорові 

умови праці та пріоритету життя і здоров’я працівника по відношенню до 

результату виробничої діяльності. В реалізації цієї політики значну роль має 

відігравати постійне поліпшення умов і безпеки праці, зменшення рівнів 

травматизму та професійної захворюваності. 

 Темою дипломного проекту являється запровадження виробництва  хліба  

обіднього формового та рогаликів фруктових  з застосуванням сучасного 

технологічного обладнання в пекарні.  Тому у даному розділі дипломного 

проєкту приведено аналіз необхідних умов для роботи виробничого персоналу 

харчового підприємства і рекомендації до усунення або зменшення небезпечних 

і шкідливих виробничих чинників. 

1.Аналіз небезпечних і  шкідливих факторів, що впливають на програміста 

при розробці даного програмного комплексу 

      Аналіз технологічних ліній на  виробництві, що проектується, показує, що в 

процесі праці можуть виникнути потенційно небезпечні і шкідливі  виробничі 

чинники. Це: 

➢ недостатнє освітлення робочої зони, підвищена яскравість світла, 

занижена контрастність; 

➢ підвищений рівень шуму від працюючого обладнання  

➢ підвищена температура повітря  робочої зони – варочні відділення,  

змійовикові варочні колонки, паровідділитель, варочні котли, 

трубопроводи пару, листів для випічки тощо) ; 

➢ рухомі машини, механізми, рухливі  частини виробничого обладнання 

➢ небезпечний рівень напруги в електричному ланцюгу 

➢ загальнотоксичні фактори, які діють на центральну нервову систему, кров 

та кровотворні органи 
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➢ сірководень, ароматичні вуглеводи, оксид вуглецю, спирти, кофеїн, 

лимонна кислота, вуглекислий амоній та інші); 

2 Гігієнічні вимоги до виробничого середовища. 

 Людина що працює, проводить на виробництві значну частину свого життя. 

Тому для її нормальної життєдіяльності в умовах виробництва треба створити 

санітарні умови, які б дали змогу їй плідно працювати не перевтомлюючись та 

зберігати своє здоров’я. 

2.1 Вимоги до приміщення 

      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. 

      Всі виробничі, а також допоміжні приміщення – коридори, східці, проходи 

– повинні утримуватися в чистоті і  порядку в відповідності до санітарних правил 

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

промиватися водою з дезінфікуючими засобами або побілені. 

 Об’ємно-планувальні рішення будівель та приміщень для підприємства 

відповідають вимогам Сніп 2.09.02-85  « Производственные здания». 

2.2 Освітлення 

 Організація раціонального освітлення виробничих приміщень і робочих 

місць повинна відповідати ДБН В.2.5-28:2018  «Природне і штучне освітлення». 
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Проектом 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. Для загального освітлення 

виробничих приміщень рекомендовано використовувати лампочки, закриті 

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

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

що освітлюється сонцем.  

2.3  Шум 

   Для забезпечення вимог до норми рівня шуму та вібрації проектом 

передбачено виконання наступних заходів: 

➢ правильна експлуатація обладнання та проведення своєчасних 

профілактичних ремонтів; 

➢ розміщення шумового обладнання в окремих приміщеннях – пакувальні 

машини, мікромлинки різних систем, вентилятори; 

➢ шумоізоляція, віброізоляція;   

    На підприємствах харчової промисловості припустимі рівні шуму на робочих 

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

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

2.4 Мікроклімат 

 Мікроклімат виробничих приміщень впливає на тепловий стан організму 

людини, його теплообмін з навколишнім середовищем. 

Оптимальні норми температури, відносної вологості й швидкості руху повітря 

в робочій зоні виробничих приміщень наступні: 

➢ температура -    22-24  С; 

➢ відносна вологість – 40-60 %; 

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

 Показники повинні  відповідати ДСН 3.3.6-042-99 «Державні санітарні 

норми мікроклімату виробничих приміщень». Мікроклімат виробничих 
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приміщень впливає на тепловий стан організму людини, його теплообмін з 

навколишнім середовищем. 

     Для підтримки в приміщеннях, відповідно до гігієнічних вимог, складу 

повітря, видалення з нього шкідливих газів, пару і пилу використовують 

вентиляцію ( Сніп 2.04.05-91 « Отопление, вентиляция и кондиционирование 

воздуха»). Дипломним проектом передбачена змішана вентиляція – природна та 

механізована. 

2.5 Вимоги до організації робочого місця працівника 

 Робочі місця повинні бути організовані у відповідності з ГОСТ 12.2.003-91, 

ГОСТ 12.2.061-81 – «Оборудование производственное. Общие требования 

безопасности», і відповідати ергономічним характеристикам ГОСТ 12.2.032-78 і 

ГОСТ 12.2.033-78 – «Рабочее место при выполнении работ сидя» и «Рабочее 

место при выполнении работ стоя».  

 Під час роботи робітники повинні користуватися спецодягом і взуттям, 

санітарними речами і взуттям та індивідуальними засобами захисту. Сушіння, 

прання та ремонт спецодягу і санодягу підприємство проводить за свій рахунок. 

 Особиста гігієна працівників полягає в старанному догляді за шкірою, 

особливо на руках, за порожниною рота та у дотриманні правил використання 

спеціального одягу і взуття, у регулярному проходженні періодичних медичних 

оглядів.  Забороняється працювати в мокрому одязі та вологих рукавицях. 

Категорично забороняється приносити їжу і вживати її на робочих місцях. Це 

необхідно робити в їдальнях, буфетах чи в приміщенні для прийому їжі. 

       Робітники харчових підприємств перед початком роботи повинні одягти 

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

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

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

не можна допускати, щоб кінці зав’язок, пасків вільно звисали. Волосся слід 

підбирати під ковпаки чи хустинки. 
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2.6 Електробезпека 

 Відповідно до нормативних документів для захисту працюючих від 

ураження електричним струмом передбачені наступні заходи: 

➢ недоступність струмоведучих частин; 

➢ захисне заземлення (занулення) корпусів електрообладнання; 

➢ передбачені рубильники закритого типу; 

➢ розподільчі улаштування повинні мати чіткі написи, що вказують 

призначення окремих ланцюгів та панелей; 

➢ блокіровка, надписи, плакати, засоби індивідуального захисту ( калоші і 

боти діелектричні (ГОСТ 13385-78), рукавиці резинові діелектричні, 

коврики резинові діелектричні ( ГОСТ 4997-75); 

 В вологих приміщеннях електромотори, пускові прибори повинні 

встановлюватися волого - захисного типу, зі спеціальною обмазкою. Це 

приміщення для миття лотків, матриць, інвентарю, дріжджових відділеннях 

тощо. В гарячих приміщеннях – пічний зал, сушильні камери  –заборонено 

прокладати дроти, ізоляція яких може бути пошкоджена при температурі по 

умовах експлуатації. 

 Електродвигуни, які встановлюються в приміщеннях ( складах безтарного 

зберігання борошна, цукру в силосах і бункерах, відділеннях розмелу цукрового 

піску у цукрову пудру, приміщеннях мішкоочищувальних машин, відділеннях 

просіювання борошна, виробництва панірувальних сухарів тощо), де можливе 

осідання на їх обмотки пилу, що порушує їх природне охолодження, повинні 

мати виконання не менше 1Р54 або продувне з підведенням чистого повітря. 

2.7 Безпека праці  

         Безпечні умови праці на підприємстві досягаються за рахунок 

забезпечення безпеки виробничих процесів, які обґрунтовані і прийняті в 

технологічній частині дипломного проекту. Всі машини, агрегати і інші 

установки установлені у відповідності з вимогами технічних умов, паспорта і 
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правил техніки безпеки на кондитерських виробництвах і таким чином, щоб була 

можливість зручного і безпечного обслуговування. 

        Машини для подрібнення, змішування, просіювання цукру, цукрової 

пудри установлені в окремих приміщеннях, які обладнанні пиловсмоктуючими 

пристроями. Машини і агрегати повинні бути закріплені на міцних основах для 

попередження можливого падіння, вібрації, струсів тощо.  

Деталі управління машинами, агрегатами і механізмами – пускові кнопки, 

рукоятки, рубильники) потрібно встановлювати так, щоб була виключена 

можливість  їх випадкового  включення і щоб робітник міг ними безпечно 

користуватися, не покидаючи своє робоче місце. 

         Рухомі деталі машин – шківи, приводні ремні, шестерні тощо повинні бути 

надійно огороджені на висоту 2 м від полу. Робота обладнання без належної 

огорожі не допускається. 

         Обертальні валики машин повинні мати застережні пристрої. 

         Виступаючі гайки, кінці валів тощо необхідно закривати круглими і 

гладенькими футлярами. 

         Біля кожної машини і апарата на видному місці необхідно вивішувати 

відповідні інструкції по обслуговуванню і техніки безпеки. 

Трубопроводи для пари, води, стисненого повітря і газів, вакуумних ліній, 

кислот і хімічних продуктів фарбують в різні кольори відповідно до вимог ГОСТ 

і технічних умов. 

3 Пожежна безпека 

     На харчових виробництвах до пожаро- і вибухонебезпечних приміщень 

відносяться установки безтарного збереження борошна, цукру, ділянки для 

одержанні цукрової пудри.  

      До засобів гасіння пожежі відносяться внутрішні пожежні водопроводи 

(крани –ПК), вогнегасники, сухий пісок тощо. 
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      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  опрацюванні матеріалу до виконання  диплонмного проекту  за темою  

«Запровадження виробництва   хліба обіднього формового 0,75 кг   та рогаликів 

фруктових в/г  0,15 кг  з застосуванням сучасного технологічного обладнання в 

пекарні м. Березівка Одеської області» було обрано: обладнання для зберігання 

сировини у тарному складі сировини і підготовки сировини до виробництва, сучасн 

технологічне обладнання на дві технологічні лінії пекарні для приготування 

тіста,розробки і випікання хлібобулочних виробів, способи тістоприготування з 

застосуванням сироватки - на великих рідких солоних опарах та безопарний 

прискорений,    описані схеми зберігання та підготовки сировини до виробництва, 

процесу тістоприготування, розробки тіста та випікання хліба обіднього формового 

0,75 кг   та рогаликів фруктових в/г  0,15 кг були проведені розрахунки 

технологічних і економічних показників, які відображенні у відповідних розділах 

пояснювальної записки.  

     За вимогами проектування були проведені розрахунки  виробничих рецептур, 

технологічного устаткування та напівфабрикатів власного виробництва.  

З економічних показників було розраховано:  

-  річного обсягу виробництва показники з праці,  

- заробітної плати, прибуток,  

- собівартість, рентабельність продукції  

- оптова та роздрібна ціна,  

- точка беззбитковості. 

         На підставі виконаної роботи по запровадженню виробництва в пекарні  м. 

Березівка Одеської області хліба обіднього формового 0,75 кг   та рогаликів 

фруктових в/г  0,15 кг  можна зробити висновок, що виробництво  зазначених 

хлібобулочних виробів ефективним та  економічно доцільним 
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Кіл. 

  
         Примітка 

1 Просіювач порційний ПБ-1000, 2  

2 Виробничий бункер ХЕ-112  4  

3 Фільтр для видалення повітря 1  

4 Бак холодної води  1  

5 Бак гарячоїводи 1  

6 Водомірний бак АБВ-100  4  

7 Солерозчинник  1  

8 Стіл підготовки повидла 1  

9 Бідони з сироваткою 5  

10 Ємкість для сироватки 1  

11 Дріжджемішалка Х-14      1  

12 Жиророзтолювач 3  

13  Цукророзчинник для патоки 1  

14 Паровий котел ДКвр 2  

15 Парова гребінка 1  

16 Система хімводоочищення 2  

17 Витратна ємність  4  

18 Збірник конденсату 1  

19 Витратні емкості 6  

20 Дозатор рідких компонентів Ш2-ХДБ 2  

21 Дозувач борошна 1  

22 Машина ХЗМ-300 1  

23 Ємкості для РСО 2  

24 Дозатор сипких компонентів Ш2-ХДА 2  

25 Тістомісильна машина Прима-300 2  

26 Діжа 4  
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Кіл. 

  
         Примітка 

27 Діжеперекидач 2  

28 Тістоподільник Восход ТД    

29 Транспортер  4  

30 Технологічний стол 2  

31 Тістоокруглювач Восход ТО 2  

32 Візки для попередньоговистоювання 2  

33 Візок -контейнер 6  

34 Вистоювальна шафа Бриз . 2  

35  Піч Міні – ротор 2  

36 Стіл готової продукції 2  

37 Контейнер ХКЛ-18 35  

38 Пакувальна машина 2  
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