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Анотація 

Дипломна робота викладена на 53 сторінках, вона містить 12 розділів 

та списку використаних джерел, 23 таблиці, 8 джерел в переліку посилань. 

Графічна частина представлена на двух аркушах А3. 

Метою роботи є проведення комплексних заходів, щодо будівництва 

кондитерського підприємства у місті Дружківка. 

З першого по третій розділ розкриваються теоретичні питання, 

характеристика сировини та готових виробів. 

З четвертого по сьомий розділи проводяться технологічні розрахунки, 

розрахунки площ складських приміщень та розрахунки основного 

технологічного обладнання. 

З восьмого по дванадцятий розділи описується технохімічний контроль 

виробництва. 

Ключові слова: печиво здобне, печиво цукрове, тунельна піч 
 

Аbstract 
 

The thesis consists of 60 pages, contains 12 sections, 23 tables, 8 points in 

the link list. The graphic part is presented on two sheets of A3. 

The purpose of the work is to carry out comprehensive measures for the 

construction of a confectionery company in the city of Kamyansk. 

The first to third chapters reveal theoretical issues, characteristics of raw 

materials and finished products. 

From the fourth to the seventh sections technological calculations, 

calculations of the areas of warehouses and calculations of the main technological 

equipment are carried out. 

Chapters eight to twelve describe labor protection at the enterprise and 

technochemical control of production. 

Key words: butter cookies, sugar cookies, tunnel oven 
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ВСТУП 

В Україні ринок кондитерських виробів сформувався досить давно. 

Наявність у нашій країні сировини, а саме борошна й цукру, послугувала 

передумовою формування та подальшого розвитку протягом  ХХ – ХХІ ст. 

потужної кондитерської промисловості. Але з 2014 року кондитерська 

промисловість в Україні значно змінилась, переважно, за рахунок 

економічної кризи, девальвація гривні, зниження купівельної спроможності 

населення, зростання цін на товари та скрутному становищу на Сході 

України, що призвело до втрати бізнесу багатьох власників. 

Не зважаючи на це такі компанії як "Roshen", «АВК» та «Konti», через 

втрату багатьох конкурентів, посіли найважливіше місце серед розвитку 

кондитерської промисловості в Україні. Американське видання «Candy 

Industry» підготувала традиційний щорічний рейтинг з найбільшими 

кондитерськими компаніями світу, до якого входять представники України. 

Згідно з «Індустрія цукерок», «Roshen» посіл 24 позицію. Зазначалося, що 

«Roshen» володів вісьмома заводами, на яких працює 10 тис. робітників. 

Дохід у 2018 році склав 800 млн доларів США (як і в 2016 році). Компанія 

«Konti» зайняла 43-е місце з п'ятьма фабриками, 3792 співробітниками і 

виручкою 469 мільйонb доларів.  "ABK"  займає 67-е місце. 

Отже, кондитерські вироби – це солодощі, з високою харчовою 

цінністю, яскравим візуальним оформленням і унікальним ароматом. Вони 

мають високу харчову цінність, гарну засвоюваність, приємний смак і 

аромат. Основна сировина для приготування кондитерської продукції: це 

цукор, крохмальна патока, мед, різноманітні фруктові добавки (пюре, 

підварки, припаси), різні види борошна, крохмаль, молоко, молочні 

продукти, яйця і яйцепродукти, какао-продукти, жири, каву, горіхові ядра, 

харчові кислоти, ароматичні речовини, драглеутворювачі та ін. 

Більшість кондитерських виробів має тривалий термін зберігання та 

добре транспортується. За цією причиною та в зв’язку з високою харчовою 

цінністю, крім повсякденного використання, кондитерські вироби знайшли 

широке розповсюдження в експедиціях, туристичних походах і т.п. 

Енергетична цінність кондитерських виробів з розрахунку на 100 г продукту 

коливається від 1100 до 2300 кДж. 

Кондитерські вироби поділяють на дві основні групи: цукрові та 

борошняні. В кожну з цих груп входить декілька видів виробів. До цукрових 

виробів відносять цукерки, карамель, ірис, шоколад, мармелад, халву, 

пастилу, до борошняних – крекери, вафлі, печиво, галети, рулети, кекси, 

пряники, торти та тістечка. 
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1. Характеристика підприємства та обґрунтування заходів з будівництва 

цеху борошняних кондитерських виробів з виробництва затяжного та 

цукрового печива в місті  Дружківка Донецької області. 

 

Кондитерські вироби є групою харчових продуктів широкого 

асортименту, які значно відрізняються між собою за складом і споживчими 

властивостями. Безперечною перевагою кондитерських виробів є високий 

ступінь механізації та автоматизації технологічних процесів, що дозволяє 

організувати  їх поточно – механізоване виробництво й отримувати готові 

вироби в дрібній штучній упаковці , яка забезпечує зберіганню заданих 

споживчих , медико – біологічних та санітарно – гігієнічних показників. Крім 

того, штучна упаковка надає виробам особливої привабливості.  

Даним проектом пропонується будівництво кондитерського цеху по 

виробництву цукрового та затяжного печива в місті Дружківка. Це місто 

обласного підпорядкування в Донецької області. Місто Дружківка 

знаходиться на півночі Донецької області. Входить до Краматорської 

агломерації.  
Область лежить у посушливій , дуже теплій агрокліматичній зоні. 

Дружківка  є домівкою для 58397 населення і складає площу 36,03 км2 

, при цьому густота населення 1 620  осіб/км2  

Через територію міста проходять транзитні автомагістралі та 

залізничні  шляхи . Розташування  міста до обласного центру  залізницею 15 

км, до Києва – 701 км.                                   

Все це сприяє вигідному транспортуванню сировини до підприємства 

, постачанню готової продукції навколишнім населеним пунктам і великим 

містам .  

Для проектування підприємства обрали таку продукція як: 

- Печиво затяжне «Марія» 

- Печиво затяжне «Туристичне» 

- Печиво цукрове «Нарізне» 

- Печиво цкрове «Новинка» 

Для виробництва печива доступні такі постачальники основної 

сировини: 

Пшеничне борошно: 

- ТОВ « ДМК Дніпромлин» зернопереробне підприємство 

України. Загальна планова продуктивність 750 т/добу ,ємність 

елеваторів 44 000 т. Розташовано  в Новомосковському районі , 

смт. Губиниха на відстані 253 км;  

- ТОВ «Столичний млин»  найбільший виробник продуктів 

переробки зерна ,  який має виробничу потужність 1000т/добу. 

Розташовано в місті Київ , на відстані 701 км; 

 

Цукор білий кристалічний:   

- ТОВ «Олександрійський цукровий завод»   смт. Приютівка , 
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Кіровоградська обл. на відстані 415 км. Планове виробництво  

800 т/добу . 

- ТОВ « Новомиргородський цукор» смт. Капітанівка, 

Кіровоградська обл. на відстані 441 км. Планове виробництво 

550-600 т/добу. 

- ТОВ «Ланнивський цукровий завод» с. Ланна , Полтавська обл. 

на відстані 188 км. Планове виробництво 60-70 т/добу.  

 

Розрахунок потреби населення в кондитерській продукції здійснюється 

виходячи із чисельності населення та фізіологічних норм споживання 

кондитерських виробів на пересічного громадянина на рік. 

Розрахунок потреби населення проводиться в натуральному виразі за 

формулою: 

                                               Пі=Ч×Ні,т/рік;                                        (1.1) 

де Пі — потреба населення в кондитерській продукції на рік, т; 

Ч — чисельність населення, чоловік, Ч=55088 тис. чол.; 

Ні — норма споживання кондитерських виробів на одну людину в рік, 

кг. 

Виходячи з комплексного прогнозу споживання кондитерських виробів 

на душу населення в Україні, на 2020 рік норма споживання кондитерських 

виробів на одну людину в рік (Ні) становитиме 13 кг/рік. 

Отже, потреба населення в кондитерській продукції складатиме: 

Пі=55088×0,013=716,144 т/рік. 

За груповим  асортиментом споживання борошняних виробів становить 

18,2% від загальної потреби населення в кондитерських виробах: 

716,144×0,182=130,34 т/рік. 

 

Отже , виходячи із техніко- економічного  обгрунтування , можемо 

зробити висновок про доцільність будівництва у м. Дружківка 

кондитерського цеху по виробництву печива. Адже потреба населення 

даного регіону у вибраних кондитерських виробах зростає, оскільки саме 

борошняні кондитерські вироби є найпопулярнішими серед більшості 

населення і мають високий попит  та низьку ціну. Тому за умови досягнення 

високої якості виробів та належної роботи маркетологів вони знайдуть свого 

споживача та забезпечать прибуток підприємству . Крім того, враховуючі 

тривалий термін зберігання і легкість транспортування вироби можна 

реалізувати в інших регіонах та експортувати в інші країни. 

Оскільки у місті та районі проживає велика кількість населення - 

будівництво кондитерського цеху є доцільним.  
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2. Характеристика сировини, вимоги до її якості. 

 

Під бopoшняними кoндитepcькими виpoбaми poзуміють кoндитepcькі 

виpoби з бopoшнa пepeвaжнo з виcoким вміcтoм цукpу, жиpу і яєць. 

Ocнoвним видoм cиpoвини у цій гpупі кoндитepcькиx виpoбів пopяд з 

цукpoм є бopoшнo. Ці виpoби xapaктepизуютьcя виcoкoю xapчoвoю цінніcтю, 

пpиємним cмaкoм тa пpивaбливим зoвнішнім виглядoм. Дo ниx віднocять 

пeчивo, пpяники, гaлeти, кpeкepи, кeкcи, pулeти, вaфлі, тopти, тіcтeчкa. 

Більшіcть кoндитepcькиx виpoбів, тaкі, як пeчивo, гaлeти, кpeкepи, є 

виcoкoкaлopійними кoнцeнтpaтaми. Цe oбумoвлeнo, з oднієї cтopoни, 

низькoю вoлoгіcтю, з іншoї – виcoким вміcтoм лeгкoзacвoювaниx вуглeвoдів, 

жиpів тa білків. Низькa вoлoгіcть cпpияє мoжливocті витpимувaти дoвгий 

тepмін збepігaння циx виpoбів. З цієї пpичини тaкі виpoби викopиcтoвують в 

пoxoдax, eкcпeдиціяx тa нaвіть в кocмічниx пoльoтax. 

Викopиcтaння у виpoбництві бopoшняниx кoндитepcькиx виpoбів у 

вeликій кількocті cиpoвини пopяд з бopoшнoм тa цукpoм тaкиx 

виcoкoкaлopійниx й пoживниx пpoдуктів, як жиp, в тoму чиcлі мacлo, 

pізнoмaнітні яйцe пpoдукти (яйця, меланж), молочні продукти і т.п., 

обумовлює високу харчову цінність цих виробів. 

Цукpoвe пeчивo xapaктepизуєтьcя знaчнoю пopиcтіcтю, xpупкіcтю тa 

нaбуxaнням. Вoнo мaє нa лицeвій пoвepxні мaлюнoк, щo зaбeзпeчуєтьcя 

вигoтoвлeнням з плacтичнoгo тіcтa, якe мaє кoнcиcтeнцію, щo лeгкo pвeтьcя. 

Цукрове печиво має високу калорійність, значний вміст цукру і жиру, низька 

вологість. 

Виготовлення печива цукрового та печива затяжного відбувається 

згідно ДСТУ 3781:2014 Печиво. Загальні технічні умови. 

Органолептичні та фізико-хімічні показники якості печива 

представлено у табл.2.1, табл.2.2 та табл.2.3 

Таблиця 2.1 – Органолептичні показники затяжного печива згідно 

ДСТУ 3781:2014 

 

Показник Характеристика показника 

Зовнішній вигляд Відповідає конкретній назві виробу 

Форма Відповідна цій назві печива, без 

вм’ятин, краї печива повинні бути 

рівними чи  фігурними  без 

пошкодження. 

Допускається наявність  

надломленого печива, не більше 5 % 

від маси неттопакувальної одиниці. 

Поверхня Непідгоріла, без здутин, пухирців, що 

лопнули, вкрапин крихт. 
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Колір Властиві даному виду печива, без 

стороннього присмаку та 

запаху. 

Смак і запах Властиві печиву цієї  назви 

Вид у розломі Для пісочно-виїмного печива –

рівномірно- пористий без 

порожнин,  для решти груп 

допускається нерівномірна 

пористість із наявністю невеликих 

порожнин. Печиво  повинно бути 

пропеченим 

 

Таблиця 2.2 – Органолептичні показники цукрового печива згідно 

ДСТУ 3781:2014 

 

Показник Характеристика показника 

Зовнішній вигляд Відповідає конкретній назві виробу 

Форма Відповідна назві печива без 

вм’ятин, краї печива повинні бути 

рівними чи фігурними без 

пошкоджень. 

Допускається наявність 

надломленого печива – не більше 5 

% від маси нетто пакувальної 

одиниці. В разі 

механізованого пакування 

допускається наявність крихти – не 

більше ніж 2 % від маси нетто. 

Поверхня Не підгоріла, без вздуття, пухирців, 

що лопнули,  і вкраплень крихт. 

Для горіхового печива без 

оздоблення – шорсткувата з 

характерними тріщинами, 

допускається вкраплення крихт 

горіхів. 

Колір Властивий печиву цієї        назви, різних 

відтінків, рівномірний 

Смак і запах Властиві даному виду печива, без 

стороннього 

присмаку та запаху 
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Вид у розломі Печиво повинно бути  пропеченим 

 

Таблиця 2.3 – Фізико-хімічні показники якості печива 

 

Назва показника Норма показників 

Для затяжного печива Для цукрового печива 

Вологість, % 3,0-7,5 3,0-9,0 

Масова частка 

загального цукру в 

перерахунку на суху 

речовину, %, не більше 

ніж 

20,0 27,0 

Масова частка жиру в 

перерахунку на суху 

речовину, % 

4,0-30,0 8,0-30,0 

Лужність, град, не 

більше ніж 

2,0 2,0 

Масова частка золи, 

нерозчинної в розчині з 

масовою часткою 

соляної кислоти 10 %, 

%, не більше ніж 

0,1 0,1 

Намочуваність, %, не 

менше ніж 

130 150 

Масова частка загальної 

сірчистої кислоти, %, не 

більше ніж 

- - 

 

2.2 Характеристика сировини 

 

Для виготовлення печива цукрового і печива здобного 

використовується сировина, яка має чинний нормативний документ і 

дозволена для використання Міністерством охорони здоров’я України. 

Сировина, яка передбачена рецептурою на обраний асортимент 

виробів, та її показники якості представлено у табл. 2.4. 
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Таблиця 2.4 Показники якості на сировину 

 

 

№ 

п/п 

Наймену 

вання 

сировин 

и 

Номер та 

назва 

нормативног 

о документу 

Вимоги до якості 

органолептичними 

показниками 

фізико-хімічними 

показниками 

1 Борошно 

пшеничн 

е вищого 

сорту 

ГСТУ 46. 

004-99 

Колір - білий або 

білий з кремовим 

відтінком; 

Запах – властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх запахів, 

не затхлий, не 

пліснявий; 

Смак – властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх 

присмаків, не кислий, 

не гіркий 

Масова частка 

вологи, не більше – 

15,0 % 

зольність у 

перерахунку на суху 

речовину не більше – 

0,55 % 

клейковина сира, %, 

не менше – 24; 

число падіння – не 

менше 160 с. 

Білість, од. приладу 

Р3-БПЛ – 54 і більше 

2 Борошн

о 

пшенич

н е 

першого 

сорту 

ГСТУ 46. 

004-99 

Колір - білий або 

білий з кремовим 

відтінком; 

Запах – властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх запахів, 

не затхлий, не 

пліснявий; 

Смак – властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх 

присмаків, не кислий, 

не гіркий 

Масова частка 

вологи, не більше – 

15,0 % 

зольність у 

перерахунку на суху 

речовину не більше – 

0,75 % 

клейковина сира, %, 

не менше – 25; 

число падіння – не 

менше 160 с. 

Білість, од. приладу 

Р3-БПЛ – 36-52 

3 Цукор 

білий 

кристалі 

чний 

ДСТУ 

4623:2006 

Сипучість – сипка 

маса, допускаються 

грудки, що 

розпадаються при 

легкому 

надавлюванні; 

Колір – білий з 

жовтуватим відтінком; 

Смак – солодкий без 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

– 0,14; 

Масова частка на сухі 

речовини, %: 

цукрози, не менше – 

99,45, 

редукуючи речовин, 

не більше – 0,050; 
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сторонніх присмаків Масова частка золи, 

%, не більше – 0,04; 

Масова частка 

металомагнітних 

домішок, %, не 

більше – 0,0003. 

4 Патока 

крохмал

ьна 

ДСТУ 

4498:2005 

Зовнішній вигляд – 

густа, в’язка 

рідина. Допустима 

незначна 

опалесценція. 

Колір – від 

безбарвного до 

блідо-жовтого 

Прозорість – 

прозора. 

Смак і запах – 

властивий патоці, 

без стороннього 

присмаку і запаху 

Масова частка 

сухих речовин, %, 

не менше ніж – 78,0 

Масова частка 

редукувальних 

речовин (у 

перерахунку на суху 

речовину), % на 

мальтозу, % - 30-34 

Масова частка золи, 

% не більше ніж – 

0,40 

5 Ванільн 

ий 

цукор 

ДСТУ 

1009:2005 

Зовнішнй вигляд – 

сипка  маса, 

допускаються грудки, 

що розпадаються при 

легкому 

надавлюванні; 

Запах – ванілі; 

Колір – від білого до 

світло-жовтого 

Температура 

плавлення, оС – 80,5- 

82; 

Масова частка ванілі, 

%, не менше –99; 

Масова частка золи, 

%, не більше –0,05. 

6 Крохмал

ь 

кукуруд

зяний 

ДСТУ 

4380:2005 

Однорідний порошок. 

Білий або із злегка 

жовтуватим чи 

сіруватим відтінком. 

Смак і запах – 

властивий крохмалю, 

без сторонньго запаху. 
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7 Масло 

вершков 

е 

ДСТУ 

4399:2005 

Колір – світло-жовтий; 

Смак – виражений без 

сторонніх присмаків; 

Запах – 

молочнокислий 

аромат без сторонніх 

запахів; 

Консистенція – 

легкоплавка, 

пластична, щільна, 

однорідна; Поверхня 

зрізу блискуча або 

слабоблискуча і 

суха на вигляд. 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

–17; 

Масова частка жиру, 

%, не менше – 82,3; 

Кислотність, оТ, не 

більше – 2,5. 

8 Меланж ДСТУ 

8719:2017 

Колір в замороженому 

стані – темно- 

оранжевий, 

після розмороження – 

від світло-жовтого до 

світло-оранжевого; 

Смак і запах  – 

притаманні  даному 

продукту   без 

сторонніх присмаків і 

запахів; 

Консистенція в 

замороженому стані– 

тверда, 

після розмороження – 

рідка, однорідна. 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

–75; 

Масова частка жиру, 

%, не менше –10; 

Масова  частка 

білкових речовин, %, 

не менше –10; 

Кислотність, оТ, не 

більше – 15. 

Мікробіологічні 

показники: 

Титр бактерій групи 

кишкової палички, не 

нижче – 0,1; 

Бактерії роду 

сальмонела в 25 см3 

продукту – не 

допускається. 

9 Маргари 

н 

ДСТУ 

4465:2005 

Колір – білий; 

Смак – виражений без 

сторонніх присмаків; 

Запах – 

молочнокислий 

аромат без сторонніх 

запахів; 

Консистенція – 

легкоплавка, 

пластична, щільна, 

однорідна; 

Поверхня зрізу 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

–17; 

Масова частка жиру, 

%, не менше – 82. 

Кислотність, оТ, не 

більше – 2,5. 
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блискуча або 

слабоблискуча і суха 

на вигляд. 

10 Есенція ДСТУ 

2900:2006 

Однорідна 

порошкоподібна маса, 

без грудочок. Суміші, 

до складу яких 

входять добавки, 

мають вкраплини 

відповідних  добавок, 

передбачених 

рецептурою. 

Колір - від білого до 

кремового різних 

відтінкив 

Смак та запах 

властивий даному 

виду виробів з 

вираженим смаком і 

запахом застосованих 

добавок. Сторонні 

присмак і запах не 

дозволено 

 

11 Натрій 

двовугл

е -

кислий 

(сода 

питна) 

ДСТУ 2156- 

76 

Зовнішнй вигляд– 

білий кристалічний 

порошок; 

Без запаху 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

–50; 

Масова   частка 

двовуглекислого 

натрію (NaHCO3), %, 

не менше – 99,5; 

Масова   частка 

вуглекислого  натрію 

(Na2CO3), %, не 

більше – 0,4; 

Масова частка 

хлоридів у 

перерахунку на NaCl, 

%, не більше – 0,02 
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12 Сіль 

кухонн

а 

харчова 

ДСТУ 3583- 

97 

Колір – білий; 

Зарах – без запаху; 

Смак – суто солоний, 

без сторонніх 

присмаків; 

Консистенція  – 

розсипчасті  дрібні 

кристали. 

Масова частка вологи 

не більше 0,3 %; 

масова частка 

хлористого натрію не 

менше 98,4%; 

масова частка 

нерозчинних у воді 

речовин не більше 

0,16%. 

13 Молоко 

коровяче 

питне 

ДСТУ 2661- 

2010 

Однорідна рідина без 

осаду, пластівців білка 

та грудочок жиру 

Чисті, без сторонніх, 

не  притаманних 

свіжому   молоку 

присмаків та запахів., 

для пряженого і 

стерилізованого 

молока — виражений 

присмак пастеризації 

Масова частка жиру, 

% від 1,0 до 6,0 

включно 

14 Сіль 

вуглеам

о нійна 

ГОСТ 9325- 

79 

Колір – білий; 

Зовнішній вигляд – 

кристали   білого, 

сірого або  рожевого 

кольору. 

Масова частка 

двовуглекислого 

амонію  (у 

перерахунку на суху 

речовину), не менше 

– 99%; 

Масова частка 

вуглекислого амонію 

(у перерахунку на 

суху речовину), не 

більше – 1%; 

Масова частка води, 

не більше –3%. 

Масова частка (NH3), 

% не менше – 20,9 

Масова частка 

важких металів (Pb), 

% не більше – 0,0005 

Масова частка 

миш'яку (As), %, не 

більше – 0,0001 

Масова частка заліза 

(Fe), %, не більше – 

0,001 

Масова    частка 
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хлоридів (Сl), %, не 

більше – 0,001 

Масова   частка 

нерозчинних  у воді 

речовин, %,   не 

більше – 0,005 

15 Вода 

питн

а 

ДСТУ 

4808:2007. 

Запах і смак не більше 

– 2 бали; 

кольоровість не 

більше – 20 град; 

каламутність не 

більше – 1,5 мг/л. 

загальна жорсткість 

не більше – 17мг- 

екв/л; 

сухий залишок – 1000 

мг/л. 
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3. Обґрунтування, вибір та опис технологічних схем 

 

Обґрунтування вибору технології виробництва затяжного печива 

Затяжне печиво виробляють із пружно-пластично-в'язкого тіста, що 

відрізняється від цукрового тим, що воно недостатньо пластичне, важко 

сприймає форму. При нанесенні на затяжне тісто малюнка він не 

зберігається, оскільки тісто завдяки пружним властивостям відновлює 

початковий стан. Тому на поверхні затяжного печива відсутній малюнок, а є 

лише проколи. Цукру та жиру в ньому менше, ніж у цукровому: цукру не 

більше 20%, а жиру 3...28%. Затяжне печиво має у зламі шарувату структуру, 

але пористістю менше, ніж цукрове печиво. Вологість затяжного печива 

3..7,5%. 

 

Обґрунтування вибору технології виробництва цукрового печива 

Цукрове печиво - прекрасне частування до чаю, розсипчасте, добре 

набухають, солодке на смак. Печиво готується за класичними рецептурами із 

застосуванням традиційної сировини (борошна пшеничного вищого і 

першого сорту, вершкового маргарину, інвертного і цукрового сиропу, 

цукрової пудри, меланжу, сухого молока, ароматизаторів, ідентичних 

натуральним, розпушувачів.) Цукрове печиво містить більше цукру та 

жиру. Тісто для нього готують при дотриманні умов, що перешкоджають 

набухання клейковини. Таке тісто легко приймає і зберігає надавати йому 

форму, тому на поверхні цукрового печива зазвичай штампують 

малюнок. Воно має крихкістю, високою здатністю до набухання і 

пористістю. 

Сьогодні споживачі виявляють підвищений інтерес до збагаченим 

продуктам. Тепер і любителі солодкого можуть вибрати печиво, що містить 

корисні для організму речовини та інгредієнти. Мармелади та суфле, 

застосовувані як прошарку в складному печиво не тільки красиві, але і 

володіють оздоровчим властивістю. Всі печиво відрізняється великим 

вмістом вуглеводів, збагачене добавками, що сприяють 

уповільненню старіння продукту, окислення жирів. Цукрове печиво завжди 

користувалося великою популярністю. Доступна ціна, різноманітність смаку, 

оформлення, роблять цей продукт дуже привабливим. 

Для всіх видів борошняних виробів важливо вміст клейковини в 

борошні і її якість. При виробленні цукрового печива вплив параметрів і 

якості борошна позначається на всіх етапах виробництва: починаючи з 

приготування тіста необхідної пластичності, вологості, температури і 

закінчуючи процесом охолодження випечених виробів. 

Цукрове печиво доцільно виробляти з борошна з клейковиною 

середнього і слабкого якості, незалежно від її кількості, оскільки борошно з 

клейковиною сильної якості дає менш сприятливі результати: печиво має 

велику крихкість, менше набухає і менша пористість, так як підйом тіста при 

випічці в цьому випадку менше . 
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Сильний вплив на якість печива надає крупність помелу борошна: чим 

більше помел, тим менше питома поверхня частинок борошна і, отже, 

поверхню дотику борошна з водою. 

Цукор знижує набухання білків борошна і впливає на структуру тіста і 

якість готових виробів. Тому він є пластифікатором тіста, роблячи його 

пластичним і в'язким. Надлишок цукру призводить до прилипання тіста до 

робочих органів машин, а заготовки при випічці розпливаються. Цукор надає 

виробам солодкий смак і твердість. Допустимі в рецептурі відхилення в 

дозуванні цукру дозволяють враховувати властивості борошна і температури. 

Великий вплив на якість тіста і виробів надає крупність помелу часток 

цукру і борошна. Для отримання пластичного тіста, в якому різко обмежено 

вміст води, слід застосовувати не цукор-пісок, а цукрову пудру (а в ідеалі - 

цукровий пісок). Це пов'язано з тим, що в порівняно невеликій кількості води 

не може розчинитися усе передбачене рецептурою кількість цукру і 

залишилися нерозчинених кристали цукру залишаються видимими на 

поверхні печива. 

У рецептуру печива входить сіль, яка є не тільки смакової добавкою, 

але і речовиною, що підвищує розчинність сахарози. 

Молочні продукти покращують пластичність тіста і смакові якості 

готових виробів завдяки присутності в них добре емульгованому молочного 

білка. 

Яєчні продукти сприяють піноутворення і розпушуванню тесту: 

лецитин жовтка є природним емульгатором, а яєчний альбумін за рахунок 

хороших піноутворюючий властивостей надає виробу пористість і сприяє 

фіксації структури. Крім того, яєчні продукти додають печінкою приємні 

смак і колір. 

Жири, що вводяться в тісто, знижують набухає колоїдів 

борошна. Адсорбційно зв'язуючись з крохмалем і білками, жири блокують 

можливі місця зчеплення колоїдних частинок, послаблюють їх взаємозв'язок 

і тим самим перешкоджають проникненню вологи. Це сприяє зменшенню 

еластичності і підвищення пластичності тіста. 

 

Опис апаратурно - технологічної схеми прийняття, зберігання та 

підготовки сировини до виробництва 

 

Підготовка сировини та напівфабрикатів до виробництва здійснюється 

згідно з “Технологічною інструкцією по підготовці сировини та 

напівфабрикатів до виробництва” та “Інструкцією по попередженню 

попадання сторонніх предметів у продукцію” з дотриманням санітарних 

правил та норм. 

Процес підготовки сировини, напівфабрикатів та допоміжних 

матеріалів до виробництва складається з таких основних операцій: 

1) звільнення сировини від тари; 

2) очищення сировини від механічних домішок; 

3) очищення сировини від металічних і феромагнітних домішок. 
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Звільнення сировини з тари 

При надходженні сировини в автомобільних цистернах з метою 

розвантаження застосовують електропаровий місцевий підігрів цистерни, а 

потім перекачують відцентровим насосом в спеціальні ємності. 

Розпаковування сировини, що знаходиться у затареному вигляді (тюки, 

бочки), проводять у віддаленому місці, ізольованому від виробничих зон. 

Методи і умова розпакування повинні усувати проникнення в сировинні 

матеріали сторонніх об'єктів. 

Тюки з сипучою сировиною заздалегідь очищають щіткою і обережно 

розпорюють по шву. Залишки сировини усувають простим струшуванням 

спорожнених мішків з їхньої внутрішньої поверхні у вивернутому вигляді, 

швом вгору. 

Бочки перед звільненням сировини зачищають з поверхні і омивають 

водою, особливо днище. Під час відкривання бочок слід спостерігати, щоб у 

сировину не потрапили  часточки дерева, цвяхи або інші сторонні об'єкти. 

При розпаковуванні твердих жирів, ретельно оглядають її поверхню, і у 

разі забруднення або присутності цвілі зачищають з видаленням 

забрудненого покрову. 

 

 

Опис апаратурно-технологічної схеми приймання, зберігання та        

підготовки сировини до виробництва. 

 

Борошно пшеничне надходить на підприємство у борошновозі та через 

приймальний щиток 1 подається у силос для зберігання 3. З силоса за 

допомогою аерозольтранспорту борошно подається на просіювач 5, потім 

подається у виробничий бункер 9. Цукор надходить у мішках потім 

подається у силос для зберігання 3 після чого подається на просіювачі11 та 

подається на виробництво. Сіль та крохмаль маїсовий просіюються у діжах з 

ситами 12. Приготування інвертного сиропу відбувається у варильному котлі 

13 та за допомогою насосу сироп подається у збірник 15. Молоко незбиране 

та маргарин зберігаються в холодильній камері 19. Молоко перед подачею на 

виробництво проціджується, а масло нарізається на маслорізці 30. Яйця 

зберігаються у холодильній камері 19, перед подачею на виробництво 

відбувається миття яєць у чотирьохсекційній ванні: спочатку яйця 

замочуються у ванні 22 холодною водою, потім у ванні 23 з розчином 

хлорного вапна, а потім у розчині соди-24, після чого яйця споліскуються 

холодною водою у ванні 22. Приготування меланжу відбувається в 

універсальній протиральній машині 25. Патока з бункера з водяною 

сорочкою 26 подаються на проціджування 27 і потім за допомогою насосу 13 

подаються на виробництво.  
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Опис апаратурно-технологічної схеми виготовлення цукрового печива. 

Рідкі компоненти рецептури (маргарин, меланж, інвертний сироп, вода) 

зі збірника 10, 12, 8, 1г, дозуються в емульсатор 28. Туди ж дозується цукор 

із бункера 5. Отриману суміш сировини обробляється в емульсаторі 

безперервної дії 28. Отримана емульсія надходить до проміжного збірника 15 

і за допомогою шестерного насоса 14 подається в проміжний бункер 33. 

Борошно (зі збірки 4) і емульсія 17 надходять у тістомісну машину 

безперервної дії 35. Готове тісто за допомогою діжі 36 надходить до 

діжеперекидача 37 і після цього до тісто підьомника 38. Далі тісто подається 

до ламінатора 39 де тісту надається необхідна товщина. Розкатаний пласт 

тіста поступає до вальцювальної машини 40. Відформовані тістові заготовки 

безперервно надходять у тунельну піч 42, де відбувається випікання. 

Після випікання печиво проходить через охолоджуючий транспортер 

43. Потім стеккер 44 укладає печиво на ребро малюнком в один бік і в такому 

вигляді подається в пакувальну машину 45. Загорнуте печиво в пачки 

перекладається на робочий стіл 21 і відправляється до складу на вагонетках. 

 

Опис апаратурно-технологічної схеми виготовлення затяжного печива 

Рідкі компоненти рецептури (маргарин, меланж, інвертний сироп, вода) 

зі збірника 10, 12, 8, 1г, дозуються в емульсатор 28. Туди ж дозується цукор 

із бункера 5. Отриману суміш за допомогою центробіжного насоса 47 

поступає до дозатора для емульсії 48. Готова емульсія в необхідній кількості 

надходить до тістомісильної машина 50. До якого також надходить борошно 

через ваговий дозатор 48. Після цього отримане тісто транспортується до 

ротаційної формуючої машини 52, де отримує необхідну форму з проколами. 

Відформовані тістові заготовки безперервно надходять у тунельну піч 

42, де відбувається випікання. 

Після випікання печиво проходить через охолоджуючий транспортер 

43. Потім стеккер 44 укладає печиво на ребро малюнком в один бік і в такому 

вигляді подається в пакувальну машину 45. Загорнуте печиво в пачки 

перекладається на робочий стіл 21 і відправляється до складу на вагонетках. 
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4. Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнення 

 

Виробнича потужність окремих видів виробництва визначається за 

потужністю основного (ведучого) технологічного обладнання на основі 

технічних норм його продуктивності. У технології борошняних 

кондитерських виробів ведучим обладнанням є піч.  

Розрахунок потужності потоково-механізованої лінії по виробництву 

цукрового печива  «Новинка», «Нарізне» 

Розрахунок потужності ліній по виробництву печива «Новинка», 

«Нарізне» проводиться згідно потужності основного обладнання лінії, а саме 

тунельної печі. 

Формула для розрахунку: 

2

1160
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
, кг/год (4.1) 

де: L – довжина пекарної камери, м; 

1N  кількість виробів на одному погонному метрі, шт; 

211 nnN  , шт (4.2) 

         1n кількість виробів по довжині, м; 

         2n  кількість виробів по ширині, м; 

al

aL
n




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
2  (4.3) 

  L – довжина стрічки транспортера, мм; 

  l – довжина виробу, мм; 

  В – ширина стрічки транспортеру, мм; 

  b – ширина виробу, мм; 

  a – відстань між виробами, мм; 

Кількість виробів на 1 м2 довжини стрічки розраховується за 

формулою: 

 

n =
1000 − 5

65 + 5
∗

1000 − 5

65 + 5
= 198 шт 

Потужнiсть печi: 

P =
60 ∗ 24,0 ∗ 198 ∗ 0,85

5 ∗ 90
= 538,9 кг/год 

Продуктивність за зміну: 

 

Рзм = 538,9 * 11,5*0,9 = 5574,51 кг/змін 

 

Печиво «Нарізне» буде вироблятися протягом першої зміни, печиво 

«Новинка» - протягом другої зміни, тому за добу і за рік потужність лінії 

становитиме: 

Pдоб = 5574,51 + 5574,51 = 11138, 02 кг / добу 

Pріч =  11138,02 *  244  =  2717, 68 т / рік 
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Розрахунок потужності потоково-механізованої лінії по виробництву 

затяжного печива  «Туристичне», «Марія». 

Кількість виробів на 1 м2 довжини стрічки розраховується за 

формулою: 

 

n =
1000 − 5

60 + 5
∗

1000 − 5

60 + 5
= 234 шт 

Потужнiсть печi: 

P =
60 ∗ 24,0 ∗ 234 ∗ 0,85

5 ∗ 100
= 572,83 кг/год 

 

Продуктивність за зміну: 

 

Рзм = 572,83 * 11,5*0,9 = 5928,81 кг/змін 

 

Печиво «Марія» буде вироблятися протягом першої зміни, печиво 

«Туристичне» - протягом другої зміни, тому за добу і за рік потужність 

лінії становитиме: 

 

Pдоб = 5928,81 + 5928,81 = 11857,62 кг / добу 

Pріч = 11857,62 *  244 = 2893,26 т / рік 
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5. Продуктовий розрахунок 

5.1. Вихідні дані до розрахунку 

 

Печиво затяжне «Марія» 

   Печиво з борошна вищого сорту. Має круглу форму. Випускається 

ваговим та розфасованим. В 1 кг міститься не менше 115 штук. W = 6,0 ±1%. 

 

Таблиця 5.1.1 – Уніфікована рецептура затяжного печива «Марія» 

Наймнування сировини 

та напівфабрикаті 

% 

масова 

часткаа 

сухих 

речовин 

Витрати сировини, кг 

На загрузку 
На 1 т готової 

продукції 

В натурі В СР В натурі В СР 

Борошно пшеничне в/с 

Крохмаль маїсовий 

Цукор білий 

Інвертний сироп 

Маргарин 

Молоко незбиране 

Меланж 

Ванільна пудра 

Сіль кухонна 

Сода харчова 

Вуглеамонійна сіль 

85,50 

87,00 

99,85 

70,00 

84,00 

12,00 

27,00 

99,85 

96,50 

50,00 

- 

100,0 

7,50 

23,00 

0,75 

12,00 

14,00 

3,50 

0,75 

0,75 

1,00 

0,10 

85,50 

6,52 

22,97 

0,53 

10,08 

1,68 

0,95 

0,75 

0,72 

0,50 

- 

731,51 

54,86 

168,24 

5,49 

87,78 

102,41 

25,60 

5,49 

5,49 

7,31 

0,73 

625,44 

47,73 

167,99 

3,84 

73,74 

12,29 

6,91 

5,48 

5,30 

3,66 

- 

Разом  163,35 130,20 1194,91 952,38 

Вихід 94,00 136,71 128,51 1000,00 940,00 

 

Печиво затяжне «Туристичне» 

 

Печиво з борошна I сорту. Має прямокутну, квадратну, круглу чи 

фігурну форму. Випускається ваговим та розфасованим. В 1 кг міститься не 

менше 100 штук. W = 7,0 ± 1%. 
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Таблиця 5.1.2 – Уніфікована рецептура затяжного печива «Туристичне» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикаті 

% 

масова 

часткаа 

сухих 

речовин 

Витрати сировини, кг 

На завантаження 
На 1 т готової 

продукції 

В натурі В СР В натурі В СР 

Борошно пшеничне І с 

Цукор білий 

Інвертний сироп 

Маргарин 

Молоко сухе знежирене  

Сіль кухонна 

Сода харчова 

Вуглеамонійна сіль 

Есенція  

85,50 

99,85 

70,00 

84,00 

95,00 

96,50 

50,00 

- 

- 

100,0 

22,60 

4,80 

14,50 

10,00 

0,77 

1,00 

0,097 

0,13 

85,50 

22,57 

3,36 

  12,18 

9,50 

0,74 

0,50 

- 

- 

701,34 

158,50 

33,66 

101,69 

70,13 

5,40 

7,02 

0,68 

0,91 

599,65 

158,26 

23,56 

85,42 

66,64 

5,21 

3,51 

- 

- 

Разом  153,897 134,35 1079,33 942,25 

Вихід 93,00 142,58 132,60 1000,00 930,00 

 

 

Печиво «Нарізне» 

Цукрове печиво з борошна пшеничного першого сорту. Має 

прямокутну або круглу форму. Випускається ваговим. В 1 кг міститься не 

менше 90 шт. Вологість 8,0 %±2,0 %. 

 

Таблиця 5.1.3 – Виробнича рецептура печива «Нарізне» 

Найменування 
сировини та 

напівфабрикатів 

% масова 
часткаа сухих 

речовин 

Витрати на 1 т готових виробів 

В натурі В сухих 
речовинах 

Борошно 

пшеничне I 

сорту  

85,5 636,03 543,81 

Цукрова пудра 99,85 286,21 285,78 

Інвертний сироп 70,0 31,80 22,26 

Маргарин 84,0 95,40 80,14 

Ванільна пудра 99,85 1,72 1,72 

Сіль 96,5 4,77 4,60 

Сода харчова 50,0 4,77 2,38 

Амоній - 0,64 - 

Разом - 1061,34 940,69 

Вихід 92,0 1000,00 920,0 
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Печиво «Новинка» 

Цукрове печиво з борошна пшеничного першого сорту. Має круглу або 

фігурну форму. Випускається ваговим і фасованим. В 1 кг міститься не 

менше 90 шт. Вологість 5,0 %±1,5 %. 

 

Таблиця 5.1.2 –Виробнича рецептура печива «Новинка» 

Найменування 

сировини та 
напівфабрикатів 

% масова 

часткаа сухих 
речовин 

Витрати на 1 т готових виробів 

В натурі В сухих 
речовинах 

Борошно 

пшеничне I 

сорту  

85,5 706,28 603,87 

Цукрова пудра 99,85 232,36 232,01 

Інвертний сироп 70,0 31,08 21,76 

Меланж 84,0 24,72 6,67 

Ванільна пудра 99,85 6,78 6,77 

Сіль 96,5 5,01 4,83 

Сода харчова 50,0 4,80 2,40 

Амоній - 0,71 - 

Олія 

кукурудзяна 

100,0 86,16 86,16 

Разом - 1097,90 940,69 

Вихід 95,0 1000,00 950,0 
 

 

5.2. Розрахунок витрат сировини 

Розрахунок потреби сировини на цукрове печиво наведений в таблиці 

5.2.1. 

 

Таблиця 5.2.1 – Потреби сировини 

Сировина Печиво 

«Нарізне» 

Печиво 

«Новинка» 

Витрати сировини 

На 1 т На 

зміну 

5574,51 

кг 

На 1 т На 

зміну 

5574,51 

кг 

На 

першу 

зміну, 

кг 

На 

другу 

зміну, 

кг 

На 

добу, 

кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Борошно 

пшеничне I-

го сорту 

636,03 3545,55 706,28 3937,16 3545,55 3937,16 7482,71 
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Цукрова 

пудра 

286,21 1595,48 232,36 1295,29 1595,48 1295,29 2890,77 

Інвертний 

сироп 

31,80 177,27 31,08 173,26 177,27 173,26 350,53 

Меланж   24,72 137,8  137,8 137,8 

Маргарин 95,40 531,81   531,81  531,81 

Ванільна 

пудра 

1,72 9,59 6,78 37,80 9,59 37,80 47,39 

Сіль 4,77 26,59 5,01 27,93 26,59 27,93 54,52 

Сода 

харчова 

4,77 26,59 4,80 26,76 26,59 26,76 53,35 

Амоній 0,64 3,57 0,71 3,96 3,57 3,96 7,53 

Олія 

кукурудзяна 

  86,16 480,36  480,36 480,36 

 

Розрахунок потреби сировини на затяжне печиво наведений в таблиці 

5.2.2 . 

 

Таблиця 5.2.2 – Потреби сировини 

Сировина Печиво 

«Марія» 

Печиво 

«Туристичне» 

Витрати сировини 

На 1 т На 

зміну 

5928,8

1  кг 

На 1 т На 

зміну 

5928,81 

кг 

На 

першу 

зміну, 

кг 

На 

другу 

зміну, 

кг 

На 

добу, 

кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Борошно 

пшеничне в/с 

731,5

1 

4336,9

2 

  4336,9

2 

 4336,92 

Борошно 

пшеничне I-го 

сорту 

  701,3

4 

4,158,1

0 

 4,158,1

0 

4,158,1

0 

Крохмаль 

маїсовий 

54,86 325,25   325,25  325,25 

Цукор білий 168,2 997,22 158,5 939,71 997,22 939,71 1936,93 
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4 0 

Інвертний 

сироп 

5,49 32,55 33,66 199,56 32,55 199,56 232,11 

Меланж 25,60 151,78   151,78  151,78 

Маргарин 87,78 520,43 101,6

9 

34,90 520,43 34,90 555,33 

Молоко сухе 

знежирене 

  70,13 415,79  415,79 415,79 

Молоко 

незбиране 

102,4

1 

607,11   607,11  607,11 

Ванільна 

пудра 

5,49 32,55   32,55  32,55 

Сіль 5,49 32,55 5,40 32,02 32,55 32,02 64,57 

Сода харчова 7,31 43,40 7,02 41,62 43,40 41,62 58,02 

Вуглеамонійн

а сіль 

0,73 4,33 0,68 4,03 4,33 4,03 8,36 

Есенція   0,91 5,40  5,40 5,40 

 

5.3 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 

 

Для цукрового печива 

Для цукрового печива напівфабрикатами власного виробництва є 

цукрова пудра, інвертний сироп, ванільна пудра, емульсія, тісто. 

Розрахунок напівфабрикатів для печива «Нарізне» 

 

Кількість води на заміс тіста: 

Рв =
100 ∗ 940,69

100 − 18
− 1061,34 = 85,8 кг 

Визначаємо масу тіста для приготування 1 т готової продукції: 

 Т = 85,8 + 1061, 34 = 1147,14кг 

Розраховуємо масу емульсії за формулою: 

е=Т-М                                                      (4.5) 

де Мб – маса борошна, передбачена на заміс тіста, кг. 

е=1147,14 - 636,03 = 511,11 кг 

 

Витрата цукру білого кристалічного для отримання цукрової пудри: На 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого 
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На 286,21 цукрової пудри – х кг 

Х = 286,21 × 1003/1000 = 287,1 кг 

 

Витрати цукру білого кристалічного для інвертного сиропу: На 100 кг 

інвертного сиропу – 70 кг цукру 

На 31,8 кг інвертного сиропу – х кг 

Х = 31,8 × 70/100 = 22,26 кг 

 

Витрата сировини на приготування ванільної пудри представлено у  

табл.5.3.1 

 

Таблиця 5.3.1 – Витрата сировини для ванільної пудри 

Сировина Витрати сировини 

На 1 т На 1,72 кг 

Ванілін 39,96 0,07 

Спирт 39,96 0,07 

Цукор білий 

кристалічний 

1000,0 1,72 

 

Загальні витрати цукру для печива «Нарізне»: 287,1 + 22,26 + 1,72 = 311,08 кг 

 

Розрахунок напівфабрикатів для печива «Новинка» 

 

Кількість води на заміс тіста: 

Рв =
100 ∗ 964,47

100 − 18
− 1097,9 = 78,3 кг 

 

Визначаємо масу тіста для приготування 1 т готової продукції: 

Т = 78, 3 +1097, 9 = 1176, 2кг 

Розраховуємо масу емульсії за формулою: 

Е =1176,2 - 706,28 = 469,9 кг 

 

Витрата цукру білого кристалічного для отримання цукрової пудри: На 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого 

На 232,36 цукрової пудри – х кг 

Х = 232,36 × 1003/1000 = 233,06 кг 

 

Витрати цукру білого кристалічного для інвертного сиропу: На 100 кг 

інвертного сиропу – 70 кг цукру 

На 31,08 кг інвертного сиропу – х кг 

Х = 31,08 × 70/100 = 21,76 кг 

 

Витрата сировини на приготування ванільної пудри представлено у 

табл.5.3.2 

Таблиця 5.3.2 – Витрата сировини для ванільної пудри 
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Сировина Витрати сировини 

На 1 т На 1,72 кг 

Ванілін 39,96 0,27 

Спирт 39,96 0,27 

Цукор білий 

кристалічний 

1000,0 6,78 

Загальні витрати цукру для печива «Нарізне»: 233,06 + 21,76 + 6,78 = 

261,6 кг 

 

 

Так само і для затяжного печива напівфабрикатами власного 

виробництва є цукрова пудра, інвертний сироп, ванільна пудра, емульсія, 

тісто. 

 

Кількість води на заміс тіста: 

 

Печиво «Туристичне»: 

кгРв 00,17733,1079
25100

25,942100





  

Печиво «Марія»: 

кгРв 93,7491,1194
25100

38,952100





  

Визначаємо масу тіста для приготування 1т готової продукції: 

 

Печиво «Туристичне»: 

Т = 1079,33 + 177,00 = 1256,33 кг; 

Печиво «Марія»: 

Т = 1194,91 + 74,93 = 1269,84 кг; 

Для затяжного печива одним з напівфабрикатів є емульсія. Її кількість 

(Е), кг на 1т, визначають за формулою: 

                               Е =  Мт – (Б + К) ,                                         (5.3.1) 

де Мт - кількість тіста, кг; Б - кількість борошна, кг; К – кількість 

крохмалю, кг. 

 

Печиво «Туристичне»: 

Е = 1256,33 – 701,34  = 554,99 кг; 

Кількість емульсії на зміну на 5,9288т: 

554,99 * 5,9288 = 3290,42 кг; 

Печиво «Марія»: 

Е = 1269,84 – (731,51 + 54,86) = 483,47 кг; 

Кількість емульсії на зміну на 3,375т: 

483,47 * 5,9288 = 2866,40 кг; 

 

Витрати напівфабрикатів у виробництві затяжного печива 
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Таблиця 5.3.3 – Потреба у напівфабрикатах при виробництві печива 

«Туристичне» 

Сировина Витрати сировини 

На 1 т За зміну на 5928,8 кг 

Емульсія 554,99 3290,42 

Тісто 1256,33 7448,53 

Інвертний сироп 33,66 199,56 

 

Таблиця 5.3.4 – Потреба у напівфабрикатах при виробництві печива 

«Марія» 

Сировина Витрати сировини 

На 1 т За зміну на 5928,8 кг 

Емульсія 483,47 2866,40 

Тісто 1269,84 7528,63 

Інвертний сироп 5,49 32,55 

 

 

 

5.4 Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 

 

До допоміжних матеріалів у кондитерському виробництві належать 

матеріали, що йдуть на обгортання і пакування кондитерських виробів: папір, 

фольга, клей, картон, етикетки тощо. 

Витрати цих матеріалів і тари обчислюють за чинними нормами для 

кожного виду кондитерських виробів згідно із „Загальносоюзними нормами 

технологічного проектування підприємств кондитерської промисловості” 

Затяжне печиво так само як і цукрове печиво випускається ваговим. 

Печиво укладають у гофроящики по 4,5 кг. Ящики застеляють пергаментом, 

заклеюють скотчем. 
 

Норми витрат допоміжних матеріалів для затяжного і цукрового печива 

наведені в таблиці 5.4.1 та 5.4.2 

 

Таблиця 5.4.1 – Витрата допоміжних матеріалів для затяжного печива 

 

Назва Печиво 

«Марія» 

Печиво 

«Туристичне» 

Всього 

На 1 т На 

зміну 

5928 кг 

На 1 т На 

зміну 

5928 кг 

За 

зміну, 

кг 

За 

добу, 

кг 

За рік, 

т 

Пергамент 18,4 109,08 18,4 109,08 109,08 218,16 53,23 

Скотч 3,1 18,38 3,1 18,38 18,38 36,75 8,97 
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Таблиця 5.4.2 – Витрата допоміжних матеріалів для цукрового печива 

 

Назва Печиво 

«Нарізне» 

Печиво 

«Новинка» 

Всього 

На 1 т На 

зміну 

5574,51 

кг 

На 1 т На 

зміну 

5574,51 

кг 

За 

зміну, 

кг 

За 

добу, 

кг 

За рік, 

т 

Пергамент 18,4 102,57 18,4 102,57 102,57 205,14 50,04 

Скотч 3,1 17,28 3,1 17,28 17,28 34,56 8,42 

 

 

Розрахунок тари наведено в таблиці 5.4.3. 

 

Таблиця 5.4.3 – Витрати тари 

Виріб  Тара Фактична 

місткість, 

кг 

Вироби за 

добу, кг 

Потреба шт., коробів 

На добу На рік 

Печиво 

«Марія» 

Коробка 4,5 5928 1341 331825 

Печиво 

«Туристичне» 

Коробка  4,5 5928 1341 331825 

Печиво 

«Нарізне» 

Коробка 4,5 5574,51 1239 302316 

Печиво 

«Новинка» 

Коробка 4,5 5574,51 1239 302316 

Разом    5160 1268282 
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6. Розрахунок площь складських приміщень для зберігання сировини, 

тари і пакувальних матеріалів, готової продукції та експедиції 

 

Чітка організація роботи складів дає можливість зберігати сировину та 

готові вироби, і це має велике значення у виробничій діяльності 

кондитерських фабрик. У кондитерському виробництві вартість сировини 

становить близько 80―95 % собівартості виробів, тому зменшення втрат під 

час зберігання сировини та готових виробів має вирішальне значення для 

зниження собівартості продукції. Складські приміщення поділяють на склади 

для: основної сировини; фруктово-ягідної сировини; сировини, що швидко 

псується (холодні склади); смакових і фарбувальних речовин; тари та 

пакувальних матеріалів. 

 

Розрахунок складу борошна при безтарному зберіганні 

Кількість силосів для борошна визначають за формулою 

Q

nM
N с  ,                                           (6.1) 

де Mс― добові витрати борошна, кг; n ― термін зберігання борошна, 

діб; Q ― місткість силосу, кг. 

На складі встановлюють силоси XE–160 місткістю 30 т. Розраховуємо 

кількість силосів для борошна першого сорту: 

N =
7482,71 ∗ 7

30000
= 1,75 шт 

Отже, приймаємо 4 силоси з урахуванням запасного 

 

Розраховуємо кілкість силосів для борошна вищого сорту 

 

N =
4336,92 ∗ 7

30000
= 1,03 

Також приймаємо два силоси і два запасних. Всього – чотири. 

Загальна кількість силосів для борошна в/с і I с – 8 штук. 

 

Розрахунок площі складу сировини 

 

Таблиця 6.1 – Розрахунок площі складу сировини 

Назва сировини 

Добова 

витрата, 

т 

Норма 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню, 

т 

Площа 

для 

зберігання 

1т, м2 

Необхідна 

площа 

складу, м2 

Склад основної сировини 

Олія 

кукурудзяна 

0,4803 15 7,2 0,6 4,32 

Крохмаль 

маїсовий 

0,19 10 1,9 1,27 2,41 
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Разом:     105,75 

Склад смакових та ароматичних речовин 

Молоко сухе  0,4158 10 2,40 0,36 0,86 

Сіль 0,1191 30 1,78 1,1 1,96 

Сода харчова 0,1113 30 1,97 1,1 2,17 

Есенція 0,003 30 0,09 0,80 0,07 

Амоній 0,0075 30 0,34 1,4 0,48 

Разом:     5,54 

Холодний склад 

Маргарин 1,09 5 12,52 1,41 17,66 

Меланж 0,29 5 1,91 0,90 1,72 

Молоко 

незбиране 

0,61 5 5,25 0,63 3,31 

Разом:     5,05 

 

Кількість силосів для цукру:                                     

N =
4827,63 ∗ 7

30000
= 2,4 

 

Отже, приймаємо три силоси та ще один запасний. 

Загальна кількість силосів для цукру – 3 штуки. 

 

Розрахунок площі необхідної для зберігання допоміжних матеріалів 

 

Запаси всіх таропакувальних матеріалів і заготовок передбачені у 

розмір місячної потреби. Запаси готової тари на складах при виробничих 

цехах приймають у розмірі добової потреби виробництва. 

Таблиця 6.2 – Площа складів пакувальних матеріалів 

 

Сировина Добові 

витрати, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню 

на складі, т 

Площа 

зберігання 

1т, м^2 

Необхідна 

площа 

складу, 

м^2 

Пергамент 423,3 30 8,07 0,91 5,84 

Скотч 71,31 30 1,82 1,6 2,79 

Всього     8,63 

  

Майже всі види борошняних кондитерських виробів добре 

зберігаються в приміщеннях з температурою повітря 12-20˚С, відносною 

вологістю 70-75% і нормальною вентиляцією. Готові вироби постачаються на 

склади головним чином у гофрокоробках на піддонах розміром 1200 х 800 
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мм, на яких розташовані пакети із середньою вагою 0,3-0,4 т готової 

продукції. У пакеті встановлюється 36 коробів у 6 рядів за висотою. 

Нормальним запасом готових виробів на кондитерських підприємствах 

у сучасних умовах вважається 5 діб для виробів тривалого зберігання. 

Площа складу готової продукції розраховується за нормами площі, 

необхідної для зберігання 1 т кожного виду кондитерських виробів. 

 

Таблиця 6.3 – Площа складів тари 

Печиво Доюові 

витрат

и, шт 

Термін 

зберіганн

я, діб 

Вага 

одног

о, діб 

Підлягає 

зберіганн

ю на 

складі, т 

Площа 

зберіганн

я 1т, м^2 

Необхідн

а площа 

складу, 

м^2 

Печиво 

«Нарізне» 

1239 30 1,5 55,76 0,375 20,91 

Печиво 

«Новинка» 

1239 30 1,5 55,76 0,375 20,91 

Печиво 

«Марія» 

1448 30 1,5 55,76 0,375 22,85 

Печиво 

«Туристичн

е» 

1448 30 1,5 55,76 0,375 22,85 

Разом      87,52 

 

Площа експедиції приймається у розмірі 20% від площі складу готової 

продукції: 

87,52*0,2 =18,5 м2 

 

Площу експедиції приймаємо 50 м2. 
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7. Підбір і розрахунок основоного технологічного обладнення 

 

У даній кваліфікаційнірй роботі передбачається застосування 

сучасного технологічного обладнання та передових технологій, що дозволить 

виробляти продукцію високої якості і звести до мінімуму кількість відходів. 

Технологія, яка застосовується на даному підприємстві, передбачає 

глибоку механізацію та автоматизацію всього виробництва. 

У даному технологічному процесі використовуються такі етапи 

виробництва: прийом сировини; визначення якості сировини і продукції; 

виробництво готової продукції; видача готової продукції. 

Підбір обладнання проводиться згідно з вибраною технологічною 

схемою. 

При проектуванні підприємства слід передбачити використання нової 

техніки як вітчизняного, так і зарубіжного виробництва. Велику увагу 

необхідно приділити підбору обладнання, що забезпечує високу якість 

виробів, швидке збільшення їх кількості та збільшення продуктивності праці 

з найменшими втратами матеріальних засобів. Також потрібно врахувати 

максимальну механізацію допоміжних робіт, транспортування сировини, 

матеріалів і напівфабрикатів. 

При виборі обладнання слід виходити зі змінного вироблення виробів і 

потужності обладнання.  

Розрахунок кількості обладнання, шт., проводять за формулою: 

 

K =
Gсиров.зм

Gоблад.зм
∗ C                                                   (7.1) 

 

де К ― кількість одиниць обладнання; G сиров.зм ― кількість сировини 

або напівфабрикатів, що підлягають обробленню за зміну, кг; G облад.зм ― 

продуктивність обладнання за зміну, кг; С ― коефіцієнт використання 

обладнання у кондитерській промисловості становить 0,85―0,95. 

 

Розрахунок обладнання для цукрового печива 

 

Кількість тістомісильних машин: 

 

Для печива «Нарізне» 

K =
6394,74

13000
∗ 0,95 = 0,5 

Для печива «Новинка» 

 

K =
6556,74

13000
∗ 0,95 = 0,5 

Встановлюємо одну тістомісильну машину 

 

Кількість ротаційних машин: 
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Для печива «Нарізне» 

K =
6394,74

13000
∗ 0,95 = 0,5 

Для печива «Новинка» 

K =
6556,74

13000
∗ 0,95 = 0,5 

Встановлюємо одну ротаційну машину 

 

Кількість емульсаторів: 

Для печива «Нарізне» 

K =
2849,19

7400
∗ 0,95 = 0,3 

Для печива «Новинка» 

K =
2619,46

7400
∗ 0,95 = 0,3 

 

Отже встановлюємо один емульсатор 

 

Кількість пакувальних машин: 

П = 60 * 6 * 0,99 * 0,96 * 4,3 = 1554,6 кг/год 

 

Кп. м. =
5574,51

1554,6 ∗ 11,5
∗ 0,95 = 0,1 

 

Приймаємо автомат флоу-пак DE-480 

 

Розрахунок кількості просіювачів для борошна пшеничного вищого 

сорту: 

Кпр. б. =
173,3

1500
∗ 0,95 = 0,1 

Встановлюємо один просіювач ПТ-1500. 
 

Розрахунок кількості просіювачів для борошна пшеничного першого 

сорту: 

Кпр. б. 1 =
342,4

1500
∗ 0,95 = 0,3 

Встановлюємо один просіювач ПТ-1500. 
 

Розрахунок кількості просіювачів для цукру: 

Кпр. ц. =
224,5

1250
∗ 0,95 = 0,3 

Встановлюємо один просіювач для цукру 

 

Розрахунок кількості протирочних машин для меланжу: 
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Кпрот. мел. =
19,3

100
∗ 0,95 = 0,2 

Встановлюємо одну протирочну машину МПР-350 

 

Кількість варильних котлів для приготування інвертного сиропу: 

Ккотл. =
15,4

60
∗ 0,95 = 0,2 

Встановлюємо один котел 27-А 

 

 

Розрахунок обладнання для затяжного печива 

 

Кількість тістомісильних машин: 

Для печива «Марія» 

K =
7528,63

13000
∗ 0,95 = 0,6 

Для печива «Туристичне» 

 

K =
7448,53

13000
∗ 0,95 = 0,5 

Встановлюємо одну тістомісильну машину 

Кількість ротаційних машин: 

Для печива «Марія» 

K =
7528,63

13000
∗ 0,95 = 0,6 

Для печива «Туристичне» 

 

K =
7448,53

13000
∗ 0,95 = 0,5 

Встановлюємо одну ротаційну машину 

 

Кількість емульсаторів: 

Для печива «Марія» 

K =
2866,40

7400
∗ 0,95 = 0,4 

Для печива «Туристичне» 

K =
3290,42

7400
∗ 0,95 = 0,4 

 

Отже встановлюємо один емульсатор 

 

Кількість пакувальних машин: 

П = 60 * 6 * 0,99 * 0,96 * 4,3 = 1554,6 кг/год 
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Кп. м. =
5928,8

1554,6 ∗ 11,5
∗ 0,95 = 0,3 

 

Встановлюємо одну пакувальну машину. Приймаємо автомат флоу-пак 

DE-480 

 

Розрахунок кількості просіювачів для борошна пшеничного вищого 

сорту: 

 

Кпр. б. =
215,06

1500
∗ 0,95 = 0,1 

Встановлюємо один просіювач ПТ-1500. 
 

Розрахунок кількості просіювачів для борошна пшеничного першого 

сорту: 

Кпр. б. 1 =
364,02

1500
∗ 0,95 = 0,3 

Встановлюємо один просіювач ПТ-1500. 
 

Розрахунок кількості просіювачів для цукру: 

Кпр. ц. =
224,5

1250
∗ 0,95 = 0,3 

Встановлюємо один просіювач для цукру 

 

Розрахунок кількості протирочних машин для меланжу: 

Кпрот. мел. =
19,3

100
∗ 0,95 = 0,2 

Встановлюємо одну протирочну машину МПР-350 

 

Кількість варильних котлів для приготування інвертного сиропу: 

Ккотл. =
15,4

60
∗ 0,95 = 0,2 

Встановлюємо один котел 27-А 
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8. Специфікація основного технологічного обладнення. 

 

№пози

ції 

Назва 

обладнання 

Кіль

кість 

Марка Технічна 

характеристика 

Примітки 

3 Силос 8 ХЕ-160 Місткість 52,9 м Габаритные 

размеры, мм: 

диаметр 2652 

высота 12180 

Масса, кг 

3000 

5 Просіювач 2 Бурат Продуктивн

ість: 7 т/ 

год 

Потужність 

електродви

гуна 

приводу 0,50 

кВт. 

Габаритні 

розміри: 

1600×1900

× 

800 мм 

25 Універсальна 

протирочна 

машина для 

меланжу 

1 МПР-

350 

Потужність – 80 

кг/год 
Габарит

ні 

розміри: 

600×340

× 

650 мм 

32 Паровий 

котел 

1 ДК РВ Продуктивність – 

60-150 кг/год 

Габарит

ні 

розміри: 

1305×830

× 

1465 мм 

34 Автоборошно

мір 

1 МД-

100 

Ємність – 100 кг 

борошна 

Маса – 159 

кг 

Габаритні 

розміри: 

1473x1072x1

000 мм 

35 Тістомісильна 2 ШТ-1М Прдуктивність – Габаритні 

Змн. Apк. № дoкум. Підпиc Дaтa 

Apк. 

40 
Розділ 8 



машина 1300 кг/год розміри: 

3850*1045*1

780 

Вага – 2310 

кг 

28 Емульсатор 2 А2-

ШУ2-4 

Продуктивність: 

600 кг/год 

 

40 Вальцювальн

а машина 

1 Vicara Продуктивність: 

900 кг/год 

Габаритні 

розміри: 

1350*850*18

00 

Вага 200 кг 
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9. Технохімічний контроль виробництва, управління якістю продукції та 

метрологічне забезпечення. 

 

Технохімічний контроль виробництва 

Основним завданням кондитерського підприємства є випуск продукції 

високої якості, як відносно смакових властивостей, так і відносно 

зовнішнього оформлення; розширення асортименту виробів вищих сортів, 

максимальне зниження втрат сировини і допоміжних матеріалів, зниження 

відходів, ліквідація браку. 

Технохімічний контроль на кондитерських підприємствах здійснюється 

фабричними лабораторіями. На кожному кондитерському підприємстві 

великої і середньої потужності є центральна і цехові лабораторії. На 

підприємстві малої потужності їх функції виконує зазвичай одна загальна 

лабораторія. 

Основним контрольним органом на кондитерському підприємстві є 

центральна лабораторія. У її функції входить: 

-контроль усієї сировини, напівфабрикатів і допоміжних матеріалів, що 

поступають на підприємство; 

-систематична перевірка якості сировини і напівфабрикатів, що 

зберігаються на складах фабрики; 

-періодичний контроль готової продукції з метою встановлення 

відповідності її показникам, встановлених ГОСТом і ТУ; 

-перевірка якості палива і води, що йде на виробництво; 

-виявлення вмісту сухих речовин в сировині, напівфабрикатах і готових 

виробах і продуктах незавершеного виробництва для виявлення втрат сухих 

речовин при переробки сировини; 

-виявлення причин браку і розробка заходів по усуненню їх; 

-пошук можливостей зниження відходів і їх використання; 

-проведення бактеріологічного контролю сировини і напівфабрикатів, 

що йдуть в переробку без термічної обробки; 

-методичне керівництво роботою цехових лабораторій шляхом 

організації в цеху контролю технологічних процесів по ділянках 

виробництва; 

-розробка нових рецептур; 

-проведення різних виробничих випробувань; 

-періодична перевірка дотримання інструкції по попередженню 

попадання сторонніх предметів; 

Цехова лабораторія є контрольним органом цеху. На неї покладаються 

наступні обов'язки: 

 

1) контролювати сировину і різні матеріали, що поступають в цех; 

2) контролювати технологічні процеси на найважливіших етапах 

виробництва; 

3) перевіряти дотримання рецептур і технологічних інструкцій; 
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4) контролювати дозування усіх видів сировини, барвників, харчових 

кислот, есенцій. 

 

Функції центральної і цехових лабораторій регулюються відповідним 

"Положенням про лабораторії на кондитерських фабриках". 

Як видно з перерахованих обов'язків, лабораторія на кондитерській 

фабриці є одним з провідних відділів - свого роду штабом виробництва, 

сприяючим виконанню виробничих завдань підприємства. 

Висока якість готових виробів залежить від якості сировини і 

дотримання правил його переробки упродовж усього виробничого процесу. 

Для випуску високоякісної продукції мають бути добре організований 

технологічний процес і технохімічний контроль. 

Аналізи сировини, напівфабрикатів і готової продукції ведуться 

різними лабораторними методами, користуються фізичними і хімічними 

методами аналізу. 

Центральна лабораторія проводить наступні аналізи готової продукції : 

1-органолептичні показники; 

2-кількість штук в 1 кг; 

3-масова доля вологи; 

4-масова доля жиру; 

5-масова доля цукру; 

6-кислотность; 

7-лужність (для борошняних виробів); 

8-намокаємість (для борошняних виробів); 

9-залишковий вміст сульфіту (у фруктово-ягідному пюре і зефірі); 

10-зольність; 

 

Працівники центральної лабораторії стежать за станом виробництва і за 

дотриманням інструкції по попередженню попадання сторонніх включень в 

продукцію. Вони беруть участь в підготовці матеріалів за вмістом сухих 

речовин в сировині і готових виробів для складання технологічного звіту про 

витрату сировини і матеріалів у виробництві. 

У лабораторії рекомендується мати наступні кімнати: 

1. аналітичну кімнату для роботи з приладами; 

2. вагову кімнату для роботи зі шкідливими газами (сірчановодневу); 

3. кімнату для миття посуду і приготування реактивів; 

4. мікробіологічну кімнату з боксом для термостатів; 

5. кабінет керівника лабораторії; 

6. кладову і гардероб; 

 

У лабораторіях кондитерських фабрик встановлюють різні прилади і 

устаткування. Для кондитерського виробництва застосовують такі спеціальні 

прилади, як віскозиметр Реутова, прилад для визначення вологості 

карамелевої маси, аналітичні ваги, обладнані для визначення міри 

подрібнення шоколадних мас, прилад для визначення щільності пастили і 
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зефіру, прилади для визначення міцності холодцю (Тарр-Бейкера і Валента) 

та ін. 

Плюс уся діяльність лабораторії фіксується лабораторною 

документацією: формами і журналами, записи в яких ведуть чорнилом чітко і 

розбірливо. Усі журнали мають бути пронумеровані, кількість сторінок 

зафіксована підписом керівника підприємства або особи ним 

уповноваженого, підпис скріплений друком фабрики. 

Таблиця 9.1 Схема контролю якості сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції 

Об’єкт 

контролю 

Періодичність 

контролю 

Контрольовані 

показники 

Методи 

контролю 

1 2 3 4 

 

 
Борошно 

пшеничне 

 

 
Кожна партія, 

що надійшла 

-Смакові властивості. 

-Вміст сторонніх 

домішок 

- вологість; 

- кислотність; 

- білість; 

- крупність; 

Органолептични 

й 

-висушування; 

- титрування; 

 

 
Цукор білий 

кристалічний 

 

 
Кожна партія, 

що надійшла 

 
-Смакові властивості. 

- вміст редукуючих 

речовин; 

-масова частка вологи; 

органолептичн 

о; 

 

- 

рефрактометро

м; 

 

- висушування; 

 

 
 

Маргарин 

 

 
Кожна партія, 

що надійшла 

- смак, запах, колір, 

консистенція; 

-масова частка жиру 

-масова частка 

вологи та летких 

речовин; 

- 

органолептично; 

 

-екстракційно- 

ваговий 

 

-висушування 

 
 

Меланж 

 
Кожна партія, 

що надійшла 

- консистенція 

- запах і смак 

- масова частка вологи 

- масова частка жиру 

- кислотність 

- 

органолептично 

 

- висушування 

- титрування; 
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Сіль 

вуглеамоні 

йна 

 
 

Кожна партія, 

що надійшла 

-смак, запах,колір, 

консистенція; 

- масова частка 

вологи; 

- масова частка 

вуглекислого натрію 

- 

органолептично; 

 

-висушування 

Ванілін 
 - смак, запах, колір, 

- консистенція; 

- 

органолептично; 

 

 
Тісто 

Кожне 

Тістоприготува

н ня 

,з 

тістомісильної 

машини 

 
-Запах, -консистенція, 

структура 

-Масова частка вологи 

Органолептич 

но 
 

Висушування 

або на приладі 

Чижової 

 

 
 

Готові вироби 

 

 
 

Кожну 

приготовану 

партію 

 

-зовнішній вигляд, 

форма, поверхня, 

смак, запах, колір, 

начинка, вид у розрізі; 

-масова частка вологи; 

-масова частка цукру; 

-масова частка жиру 

- 

органолептично; 

 
 

-висушування; 

- 

перманганатний; 

-екстракційно- 

ваговий; 

 

Метрологічне забезпечення виробництва 

 

Метрологічне забезпечення виробництва (МЗВ) – це комплекс 

організаційно-технічних заходів, який забезпечує визначення з потрібною 

точністю характеристик виробів, вузлів, деталей, матеріалів і сировини, 

параметрів технологічних процесів і обладнання та дає змогу досягти 

значного підвищення якості продукції і зниження невиробничих затрат на її 

розроблення та виробництво [1]. Метрологічне забезпечення виробництва 

охоплює всі стадії життєвого циклу продукції, починаючи з етапу науково-

дослідницьких та експериментально-конструкторських робіт, а саме:  

− аналіз стану вимірювань;  

− встановлення раціональної номенклатури вимірюваних величин та 

використання засобів вимірювання (робочих та еталонних) належної 

точності; 

 − здійснення перевірки та калібрування засобів вимірювання (ЗВ); 
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− розроблення методик виконання вимірювань для забезпечення 

встановлених норм точності; 

 − здійснення метрологічної експертизи конструкторської і 

технологічної документації;  

− упровадження необхідних нормативних документів (національних, 

галузевих, стандартів підприємств);  

− акредитацію на технічну компетентність;  

− здійснення метрологічного нагляду. 

МЗВ повинно забезпечувати оптимізацію управління технологічними 

процесами та підприємством загалом, стабілізувати процеси, підтримувати 

якість виготовлення продукції. Затрати на МЗВ повинні відповідати 

масштабам виробництва, складності технологічних циклів, і, нарешті, 

повертатися у вигляді прибутку. Сучасне законодавство в галузі 

метрологічного забезпечення зобов’язує всі підприємства контролювати 

якість і кількість продукції в процесі виробництва, товарообміну, 

планування, а також забезпечувати ефективне використання засобів 

вимірювання, які застосовуються. Крім того, законодавчо встановлюється 

відповідальність керівників підприємства за вибір і розроблення потрібних 

засобів вимірювань, а також за їхню своєчасну перевірку. Особливо високі 

вимоги ставляться до засобів вимірювання і контролю, які призначені для 

визначення якості і кількості продукції, забезпечення охорони 

навколишнього середовища, безпеки праці, охорони здоров’я, в 

протипожежній техніці. Система метрологічного забезпечення повинна, 

вирішуючи вимірювальні завдання, забезпечувати виробництво достовірною 

інформацією про значення параметрів технологічних процесів. 

 

Метрологічне забезпечення виробництва наводимо в таблиці 9.2.  

 

Таблиця 9.2 Метрологічне забезпечення контролю виробництва 

Стадії 

технологічного 

процесу, які 

потребують 

контролю 

Засоби 

вимірювання, 

позначення 

обладнання або 

технологічних 

умов 

Межі 

вимірювання 

Межі 

припустимої 

похибки/клас 

точності (КЛ.) 

1 2 3 4 

Контроль 

дозування 

борошна 

Ваги електронні 

ВНЕ-300 

Дозатор ваговий 

ЕрМакВД-30 

При зважуванні 

до 550 кг вкл, 

Від 550 до 1800 

кг 

Від 1800 кг 

±1 кг 

±2 кг 

±3 кг 

±0,5 кг 
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Від 10 до 25 кг 

Контроль 

дозування цукру 

Ваги електронні 

ВНЕ 140 

При зважуванні 

від 1,5 до 30 кг 

Від 30 до 100 кг 

Понад 100  

±0,05 

±0,2 кг 

±0,2 кг 

Контроль 

дозування води, 

температури води 

Змішувач води 

ВАКТЕС-МАТІС 

Температурний 

пристій для 

горячої води 

KWL75 

Від 0,5 до 99,9 л 

Від 3 до 50 С 

Від 30 до 50 С 

±0,5% 

±1 С 

±2 С 

Контроль 

дозування 

меланжу 

Ваги електронні 

ВТА-60/15 

При зважуванні 

Від 0,04 до 1,0 кг 

Від 1,0 до 5,0 кг 

Від 5,0 до 7 кг 

 

±0,002 кг 

±0,005 кг 

±0,006 кг 

Контроль 

температури тіста 

Випікання: 

Контроль 

температури печі 

Контроль тиску 

газу 

Контроль 

тривалості 

випікання 

Термометр 

рідинний ТС-7-

М1 

Від 0 С до 100 

С 

+ 1 С 

Компактний 

регулятор 

SIPART DR21 

Від 50 до 200 С 1% 

Манометр 

TECSIS 

0-500 mbar KЛ. 1.5. 

Регулчтор 

швидкості 

0-999 у.е. ± 0,3 мг 

±0,5 мг 

±0,7 мг 

Визначення 

масової частки 

загального цукру 

у готовому виробі 

Ваги лабораторні 

рівноплечі 2 

класу ВЛР-200 

Піпетки 2-2-2-10 

1-2-2-25, 1-2-2-50 

Бюретка 1-3-2-25-

При зважуванні 

від 0 до 30 г 

Від 30 до 100 г 

Від 100 до 200 г 

±0,3 мг 

±0,5 мг 

±0,7 мг 
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0,1 

Колби мірні 1-

250-2 

Контроль маси 

готового виробу, 

маси пакувальної 

одиниці 

Ваги електронні 

ПВ-15 

При зважуванні 

від 0,05 до 1,0 кг 

Від 1,0 до 5,0 кг 

Від 5,0 до 6,0 кг 

Від 6,0 до 10,0 кг 

 

±2г 

±5г 

±6г 

±10г 
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10. Заходи щодо ресурсозбереження 

Основними заходами з енергозбереження, які можна впровадити на 

проектованому підприємстві, є раціональне використання ресурсів, а також 

підбір енергозаощаджувального обладнання. 

Щодо обладнання, пропонується встановлення енергозберігаючих 

тунельних печей. 

До основних переваг печей ППП можна віднести: низькі потреби в 

теплоносіях та електроенергії, ізоляції бічних поверхонь печі починається від 

нульового рівня, незначні втрати тепла у приміщення цеху, надійні ефективні 

пальники, мінімальні вимоги до обслуговування, якісні конвеєрні сітки, 

використання відпрацьованого тепла, попереднє нагрівання конвеєрної 

стрічки, різні варіанти висоти тунельної печі. 

В тунельних печах ППП передбачено систему регулювання 

температури всередині робочої камери. На різних ділянках можна 

встановлювати індивідуальний температурний режим. Щоб досягти 

рівномірного випікання виробів – передбачена можливість для окремого 

регулювання температури в нижній та верхній частині робочої печі камери. 

Така гнучка система регулювання температури забезпечує високу якість 

виробів, що випікаються незалежно від їх виду. 

Інформація про всі процеси випічки виводиться на рідкокристалічний 

дисплей, за допомогою якого проводиться контроль та регулювання 

температури в кожній зоні печі, а також задається швидкість транспортерної 

стрічки. Економія теплової енергії та підвищений ККД завдяки 

використанню високоякісних ізоляційні матеріали. 

Для замісу тіста для затяжного печива пропонується встановлення 

тістомісильної машини Laser. Машина є універсальної, призначена для замісу 

тіста з різними реологічними властивостями. У машині передбачено 

сучасний енергоефективний двигун, машина виконана з безпечних матеріалів 

і дозволена для використання у харчовій промисловості. 

Для формування тістових заготовок для затяжного печива передбачено 

встановлення тістоформувальної машини Akmalko. Машина 

характеризується як енергозберігаюча. Усі частини обладнання, що 

контактують з тістом, виготовлені з нержавіючих матеріалів. 

Для виготовлення цукрового печива передбачено встановлення 

потоково- механізованої лінії. Встановлення потоково-механізованих лінії є 

ще одним заходом з підвищення енергоефективності виробництва. Це 

пояснюється тим, що при такій організації виробничого процесу зменшується 

потреба у людських ресурсах, знижується втрати сировини та енергії, 

зменшується кількість браку продукції, створюється можливість для 

автоматичного контролю усіх стадій виробництва. 

Для зберігання борошна на проектованому підприємстві передбачено 

установку сучасних силосів. Такі силоси передбачені для створення 

автоматичного процесу зберігання, просіювання і транспортування сипкої 

сировини на підприємстві 
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11. Система екологічного управління 

Втручаючись в природні процеси людина порушує закономірності їх 

протікання, викликає небачені для неї зміни в природі. Тому перед людством 

постало питання екологічної кризи, здійснення охорони природи і 

раціонального використання її ресурсів.  

На всіх харчових підприємствах для попередження забруднення 

навколишнього середовища необхідно суворо дотримуватись всіх правил 

охорони праці. 

Підприємство не повинно допускати викиди в каналізацію води з 

вмістом важких домішок мінерального походження, високої концентрації 

кислот і лугів, речовин, які порушують біологічне очищення стічних вод. 

Очищення води необхідно проводити в місцевих локальних спорудах, 

які встановлюють на забруднених стоках як в середині виробничих будівель, 

так і за їх межами. 

Для місцевого очищення стічних вод на підприємствах застосовують 

пісковловлювачі та жировловлювачі, а також механічні, хімічні і біологічні 

методи очищення. 

Охорона водних ресурсів від забруднень може бути вирішена шляхом 

створення нових технологічних процесів. Це являється основним 

направленням в розвитку удосконалення водного господарства промислових 

підприємств. 

Робота кондитерського цеху не викликає забруднення навколишнього 

середовища. Витяжні повітропроводи виведені вище даху. Від 

технологічного обладнання , що виділяє тепло та пар, передбачені місцеві 

відсоси. Стічні води скидаються в міську каналізаційну мережу.Димові гази, 

які утворюються у великій кількості при згоранні палива, приносять також 

шкоду атмосфері. Для попередження забруднення повітря використовуються 

уловлювачі, утилізатори і знешкоджував шкідливих речовин та відходів. 

Відходи, що створюються в процесі виробництва, збираються та 

виносяться в контейнер, встановлений на спеціальній площадці.  
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12. Безпека життєдіяльності 

Життєдіяльність людини здійснюється в системі «людина-

природатехніка». Небезпечні чинники – це ті, що призводять до травми та 

тривалої втрати працездатності. Шкідливі чинники – це ті, що спричинюють 

захворювання з тимчасовою втратою працездатності За природою дії їх 

умовно можна поділити на 4 групи:  

1. Фізичні – аномальна температура, вогонь, вода, гострі предмети, 

електричне поле, нагріті поверхні, ожеледь, радіація, шум, вібрація.  

2. Хімічні – гази, випари, аерозолі, рідини, тверді продукти, що мають 

подразнюючу, загальнотоксичну, задушливу, канцерогенну та мутагенну дію.  

3. Біологічні, до яких належать мікроорганізми (бактерії, віруси, 

рикетсії, спірохети, грибки, найпростіші), макроорганізми (рослини, тварини, 

продукти життєдіяльності людей та інших біологічних об'єктів).  

4. Психофізіологічні – фізичні і розумові перевантаження, втома, стрес, 

гіподинамія, психологічна несумісність тощо.  

Громадський контроль за додержанням законодавства про охорону 

праці здійснюють професійні спілки, їх об'єднання в особі своїх виборних 

органів і представників. Уповноважені найманими працівниками особи з 

питань охорони праці мають право безперешкодно перевіряти на 

підприємствах виконання вимог щодо охорони праці і вносити обов'язкові 

для розгляду роботодавцем пропозиції про усунення виявлених порушень 

нормативно-правових актів з безпеки і гігієни праці.  

До гострих професійних захворювань і гострих професійних отруєнь 

належать випадки, що сталися після одноразового (протягом не більше однієї 

33 робочої зміни) впливу небезпечних факторів, шкідливих речовин. Гострі 

професійні захворювання спричиняються дією хімічних речовин, іонізуючих 

та неіонізуючих випромінювань, значним фізичним навантаженням та 

перенапруженням окремих органів і систем людини. До них належать також 

інфекційні, паразитарні та алергійні захворювання тощо. Гострі професійні 

отруєння спричиняються в основному шкідливими речовинами 

гостроспрямованої дії.  

На самопочуття і здоров'я людини в процесі праці впливають 

незадовільні метеорологічні умови виробничого середовища, а також чистота 

повітря. До забруднення повітря виробничих приміщень можна віднести як 

зміну його складу, так і внесення в повітря невластивих для нього 

компонентів. І зміна складу атмосферного повітря, і внесення в повітря 

невластивих компонентів, які називають шкідливими речовинами, 

призводить до різноманітних захворювань, травм або ж до смерті.  

Для підтримання в приміщеннях нормальних параметрів повітряного 

середовища, яке відповідає санітарно-гігієнічним і технологічним вимогам, 

влаштовують вентиляцію. Вентиляція - це організований і регульований 

обмін повітря, який забезпечує видалення з приміщень повітря, забрудненого 

шкідливими речовинами (гази, пари, пил), а також для поліпшення 

метереологічних умов у приміщеннях.  
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Освітлення виробничих приміщень впливає на стан здоров'я, 

продуктивність праці, якість продукції і рівень виробничого травматизму. 

Організація правильного освітлення робочих місць, зон обробки і 

виробничих приміщень має велике санітарно-гігієнічне значення, сприяє 

підвищенню продуктивності праці, зниженню травматизму, поліпшенню 

якості продукції. І навпаки, недостатнє освітлення утруднює виконання 

технологічного процесу і може бути причиною нещасного випадку та 

захворювання органів зору.  

Безпека виробничого обладнання забезпечується: 

 - вибором безпечних принципів дії, конструктивних схем, елементів 

конструкції; 

 - використанням засобів механізації, автоматизації та дистанційного 

керування;  

- застосуванням в конструкції засобів захисту; - дотриманням 

ергономічних вимог, 

- включенням вимог безпеки в технічну документацію з монтажу, 

експлуатації, ремонту та транспортування і зберігання обладнання;  

- застосуванням в конструкції відповідних матеріалів.  

Широке використання електроенергії у всіх галузях народного 

господарства зумовлює розширення кола осіб, котрі експлуатують 

електрообладнання. Тому проблема електробезпеки при експлуатації 

електрообладнання набуває особливого значення. Аналіз нещасних випадків 

в промисловості, котрі супроводжуються тимчасовою втратою 

працездатності потерпілими свідчить про те, що кількість травм, викликаних 

дією електрики, порівняно невелика і складає 0,5–1% від загальної кількості 

нещасних випадків, що трапляються в промисловості. Проте слід зауважити, 

що з загальної кількості нещасних випадків зі смертельним наслідком на 

виробництві 20–40% трапляється внаслідок ураження електрострумом, що 

більше, ніж внаслідок дії інших причин, причому близько 80% смертельних 

уражень електричним струмом відбувається в електроустановках напругою 

до 1000 В.  

Електротравма – це травма, викликана дією електричного струму або 

електричної дуги. Електротравми поділяються на два види: електротравми, 

109 котрі виникають при проходженні струму через тіло людини, і 

електротравми, поява котрих не пов'язана з проходженням струму через тіло 

людини. Ураження людини в другому випадку пов'язується з опіками, 

засліпленням електричною дугою, падінням, а відтак – суттєвими 

механічними ушкодженнями. 

Забезпечення безпеки праці здійснюється шляхом усунення чи 

зменшення небезпечних факторів у джерелі виникнення, на шляху 

поширення та підвищення пристосовуваності працівників, шляхом їх 

навчання основ безпеки, екологічності життєдіяльності та застосування 

засобів індивідуального захисту Тому на підприємстві слід регулярно 

проводити інструктаж з техніки безпеки. 
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