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АНОТАЦІЯ  
У кваліфікаційній роботі Цвігун Лілії-Василини Богданівни на тему: «Проєкт 

хлібозаводу в м. Яворів Львівської області з впровадженням асортименту хлібобулочних 
виробів з додаванням висівок та борошна круп’яних культур» здійснено проектування нового 
заводу потужністю 22,94 т/добу. Впроваджено наступний асортимент виробів: хліб 

«Покровський з висівками» подовий з суміші борошна пшеничного 2с і житнього обдирного, 
масою 0,6 кг; хліб «Гречаний» (з текстурованим гречаним борошном 6,0%) з борошна 

пшеничного в/с, масою 0,4 кг; хлібець «Геркулес» формовий (з додаванням борошна 
вівсяного 20%) з борошна пшеничного 1с, масою 0,3 кг 

Для виробництва заданого асортименту виробів обрано такі способи приготування: 

хліб «Покровський з висівками» - безперервним способом на рідкій заквасці без заварки, хліб 
«Гречаний» - періодичним безопарним способом,  хлібець «Геркулес» - періодичним 

способом на традиційній густій опарі. 
Для забезпечення проектної потужності підприємства запропоновано встановити 

печі: для хліба «Покровського з висівками» одну тунельну піч «Gostol» ТМ «GOSTOL – 

GOPAN», для хліба «Гречаного» одну тунельну піч «Kumkaya», для хлібців «Геркулес» одну 
ротаційну піч «Kumkaya» ТМ «Kumkaya». 

На лінії виробництва хліба «Гречаного» для охолодження виробів встановлено кулер 
марки ІРЕКА, а також нарізально-пакувальну машину марки Holly Sucer (Німеччина). Для 
пакування іншого асортименту встановлено напівавтоматичний пакувальний кліпсатор марки 

COMIZ. Впровадження пакування забезпечує зменшення затрат на усихання та випуск 
санітарно-чистої продукції. 

Кваліфікаційна робота містить технологічні розрахунки на підбір обладнання. 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи викладена на 88 сторінках, графічна частина 
представлена на 5 аркушах формату А4. 

Ключові слова: хліб «Покровський з висівками», хліб «Гречаний», хлібець 
«Геркулес», піч «Gostol», піч «Kumkaya», кулер ІРЕКА. 

ANNOTATION 
In the qualification work Tsvigun Lilia-Vasylyna Bogdanovna on the topic: "Project of a 

bakery in Yavoriv, Lviv region with the introduction of a range of bakery products with the addition 

of bran and cereal flour" designed a new plant with a capacity of 22.94 tons / day. The following 
range of products was introduced: bread "Pokrovsky with bran" hearth from a mixture of wheat flour 
2c and rye peeled, weighing 0.6 kg; buckwheat bread (with textured buckwheat flour 6.0%) from 

wheat flour, weighing 0.4 kg; bread "Hercules" shaped (with the addition of oatmeal 20%) from 
wheat flour 1c, weighing 0.3 kg 

The following cooking methods were chosen for the production of a given range of 
products: Pokrovsky bread with bran - continuous method on liquid sourdough without brewing, 
Buckwheat bread - periodic steamless method, Hercules bread - periodic method on traditional thick 

steam.To ensure the design capacity of the company, it is proposed to install the following ovens: for 
bread "Pokrovsky with bran" one tunnel oven "Gostol" TM "GOSTOL - GOPAN", for bread 

"Buckwheat" one tunnel oven "Kumkaya", for bread "Hercules" one rotary oven "Kumkaya" TM 
"Kumkaya". 

An IREKA cooler and a Holly Sucer slicer-packing machine (Germany) have been installed 

on the Buckwheat bread production line to cool the products. A semi-automatic packing clipper of 
the COMIZ brand is installed for packing of other assortment. The introduction of packaging reduces 

the cost of drying and production of clean products. 
Qualification work contains technological calculations for the selection of equipment. The 

explanatory note of the qualification work is set out on 88 pages, the graphic part is presented on 5 

sheets of A4 format. 
Key words : Pokrovsky bread with bran, Buckwheat bread, Hercules bread, Gostol oven, 

Kumkaya oven, IREKA cooler. 
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ВСТУП 

Хлібопекарська галузь є однією з найбільш динамічних та інвестиційно 
привабливих галузей харчової промисловості України, багато підприємств не 

витримують конкуренції, втрачають свою частку ринку, практично не інвестують 
у модернізацію та оновлення обладнання. Потрібно відмітити наявність тіньового 

сектору, внаслідок якого виробничі потужності підприємств не використовуються 
на оптимальному рівні, що знижує ефективність підприємства і галузі у цілому. 

Потрібно зазначити, що на сьогоднішній день ще недостатньо розкриті 
питання ефективності функціонування хлібопекарських підприємств на 

регіональному рівні та напрями підвищення ефективності виробництва хліба і 
хлібобулочних виробів у нових ринкових умовах господарювання. Важливість 

подолання економічної кризи на підприємствах хлібопекарської промисловості 
потребує розроблення комплексного підходу до її проблем і дає підстави 

стверджувати про необхідність проведення постійного моніторингу й аналізу 
діяльності підприємств досліджуємої галузі для отримання найбільш повної 
інформації про реальний стан справ і використання її для розроблення заходів з 

удосконалення управління цими підприємствами. 
Одна з особливостей хлібопекарної галузі харчової промисловості – умовно 

постійний попит на продукцію, яку виробляють. Це пов’язано з історично 
сформованою специфікою харчування населення України, адже хліб для нас є 

обов’язковим складником харчування, не доповненням до їжі, а основним 
продуктом.  

На цей час в умовах України однією з найважливіших актуальних проблем 
в хлібопекарській промисловості є удосконалення асортименту продукції. 

Розширення виробництва поліпшених видів хлібних виробів, створення і 
впровадження у виробництво хлібни виробів для оздоровчого, профілактичного і 

дієтичного харчування. 
Завданням кваліфікаційної роботи передбачено розробити проект 

хлібозаводу у м.Яворів Львівської області з впровадженням асортименту 

хлібобулочних виробів з додаванням висівок та борошна круп’яних культур. 
Асортимент виробів: хліб «Покровський з висівками» подовий з суміші 

борошна пшеничного другого сорту і житнього обдирного на рідких заквасках, 
хліб «Гречаний» подовий з суміші борошна пшеничного в/с і гречаного 

текстурованого безопарним способом і хлібець «Геркулес» формовий з суміші 
борошна пшеничного першого сорту  і вівсяного на густих опарах.  

Приймаємо печі тунельного типу торгової марки «Gostol» та «Kumkaya» і 
одну ротаційну піч ТМ «Kumkaya». 

Кваліфікаційна робота складається з  пояснювальної записки, викладеної на 
88 сторінках та графічної частини на 5 аркушах формату А 4.  

 

 

http://refua.in.ua/pidvishennya-energoefektivnosti-pidpriyemstv-harchovoyi-promis.html
http://refua.in.ua/makroekonomichnij-analiz-funkcionuvannya-tineovogo-sektoru-eko.html
http://refua.in.ua/makroekonomichnij-analiz-funkcionuvannya-tineovogo-sektoru-eko.html
http://refua.in.ua/zastosuvannya-riznih-metodiv-organizaciyi-virobnictva-na-pidpr.html
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБГРУНТУВАННЯ 
ЗАХОДІВ З БУДІВНИЦТВА ХЛІБОЗАВОДУ В МІСТІ ЯВОРІВ, ВИБІР 

АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

 
Головною задачею проектування хлібопекарських підприємств є постійне 

підвищення технічного рівня хлібозаводів, забезпечення високої продуктивності і 

культури праці при найбільш ефективному використанні капітальних вкладень; 
утворення комплексно-механізованих хлібопекарських підприємств [1]. 

Темою даної кваліфікаційної роботи є проект хлібозаводу в м. Яворів 
Львівської області з впровадженням асортименту хлібобулочних виробів з 

додаванням висівок та борошна круп’яних культур.  
Такі вироби містять функціональні інгредієнти, які підсилюють фізіологічні 

функції організму, зміцнюють його імунну систему, сприяють виведенню з 

організму токсинів, подовжують активний спосіб життя. 
Призначаються для людей з певним видом захворювання. Наприклад, при 

ожирінні рекомендуються вироби з підвищеним вмістом харчових волокон [12]. 
Пшеничні висівки є порівняно недорогим джерелом білкових і мінеральних 

речовин, а також вітамінів, порівняно з борошном мають нижчу калорійність. 
Добова потреба людини в харчових волокнах становить 24 г, за деякими 

джерелами – 40-70 г. Харчові волокна є сорбентом, вони зв’язують у кишківнику і 
виводять з організму токсичні продукти харчування, радіонукліди, важкі метали. 

Хліб вважається джерелом харчових волокон, коли містить їх не менше 5%. 
Доступною сировиною для збагачення хліба харчовими волокнами є 

пшеничні висівки. Висівки на 50% складаються із харчових волокнистих речовин 
– клітковини, геміцелюлози, лігніну, пектину, які покращують роботу шлунково-
кишечного тракту, запобігають ожирінню, виводять з організму токсичні 

речовини, що утворюються при нормальному обміні речовин і надходять з їжею. 
При додаванні висівок у хлібобулочних виробах збільшується вміст баластних 

речовин, ненасичених жирних кислот, вітамінів групи В, токоферолів, а також 
макро- і мікроелементів. Радіобіологічні дослідження показали, що клітковина 

злакових має унікальну здатність адсорбції радіонуклідів та їх виведення з 
організму людини.  

Гречане текстуроване борошно рекомендуються при діабеті, оскільки 

відрізняються відносно низьким глікемічним індексом, великою кількістю D-хіро-

інозитол. Користь цього швидкорозчинного вуглецю – у здатності знижувати 
глюкозу в крові. 

При проблемах з травленням рекомендується вживати на сніданок для 
очищення організму від токсинів, шлаків, нормалізації процесу метаболізму, 

зниження ймовірності виникнення каменів у жовчному міхурі з-за високого 
вмісту клітковини. 

Користь без шкоди для здоров’я принесе регулярне вживання пацієнтами, 

що мають порушення роботи серцево-судинної системи, схильності до розвитку 
онкології.  
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Вівсяне борошно використовують для збагачення хліба харчовими 

волокнами, незамінними амінокислотами. У білках вівса лізину міститься удвічі 

більше, ніж у білках пшениці. В складі вівсяного борошна білків – 13%, крохмалю 
– 67,6%, жирів – 6,8%, золи – 1,8%. Борошно порівняно з пшеничним і житнім 

містить майже у два рази більше калію, магнію, фосфору. 
Виробнича потужність хлібозаводу розраховується на основі даних про 

численність населення в мікрорайоні, а також норми споживання хлібобулочних 
виробів на душу населення. При цьому важливе значення має правильне 
прогнозування росту численності населення мікрорайону на ближні 5-10 років. 

Для визначення численності споживачів хлібобулочних виробів потрібно 
враховувати корінне населення містечка, а також жителів приміських селищ і 

прибуваючих. Місто Яворів Львівської області розташоване за 50 км від 
обласного центру і налічує до 60 тис.чоловік. На даний час більша кількість 

продукції завозиться з хлібозаводів обласного центру. Біля міста Яворова 
розташоване в 5 км Яворівське озеро, де збирається велика кількість 

відпочиваючих. Також хлібобулочну продукцію з міста Яворова споживають в 
санаторії «Шкло» і у передмісті Новояворівськ. Тому вважаємо, що є потреба в 

будівництві нового хлібозаводу з виробництвом такого асортименту 
хлібобулочних виробів, як вироби з дованням висівок і борошна круп’яних 

культур. 
В Україні законодавчо затвердженою є норма, закладена у «споживчому 

кошику», що становить 101 кг/рік або 277 г/добу (Постанова Кабінету Міністрів 

України №656 від 14.04.2000 р.) і яка використовується при розрахунку 
виробничої потужності підприємства. 

При розрахунку потужності підприємства встановлюють резерв виробничої 
потужності на період зупинки устаткування на капітальний і профілактичний 

ремонт або на випадок тимчасового збільшення попиту на хлібобулочні вироби в 
різні дні тижня і року [1].  

Передбачається постачати сировину з місцевих харчових підприємств, 
борошно – з заводу хлібопродуктів міста Львова, дріжджі з Львівського ЗАТ 

„Ензим”, цукор білий з Радехівського цукрового заводу, сіль з Дрогобицького 
солеварильного заводу, маргарин з Львівського жиркомбінату і іншу сировину з 

місцевих гуртовень. 
На хлібозаводі передбачається встановити сучасне високопродуктивне 

обладнання для традиційних і прискорених способів приготування тіста, а також 
комплексно-механізованих ліній для оброблення тіста та формування тістових 
заготовок при виробництві хлібних і булочних виробів. 

Для обґрунтування потужності підприємства чисельність споживачів 
наведено в таблиці 1.1 

Таблиця 1.1- Розрахунок чисельності споживачів 

Категорія споживачів хліба     Чисельність  (тис.чол) 

Місцеве населення м. Яворова, Новояворівська, 

споживачів санаторію «Шкло»  

60 
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Продовження таблиці 1.1 

Категорія споживачів хліба     Чисельність  (тис.чол) 

Населення пригороду, яке купує хліб в цьому місті 
(10% від чисельності місцевого населення) або міст, 

куди вивозять хліб 

6,0 

Транзитне населення (5% від чисельності корінного 

населення) 

3,0 

Природній приріст населення за 10 років (з 
розрахунку 1% за рік від чисельності місцевого 

населення) 

6,0 

Приріст населення за рахунок економічного та 
культурного розвитку даного району за 5 років (із 

розрахунку 1% за рік від чисельності місцевого 
населення) 

3,0 

Загальна кількість споживачів хліба  78 

 

Розрахунок потреби населення у хлібобулочних виробах робиться в 
натуральному виразі за формулою: 

                                        sі НЧП  , кг                                                  (1.1) 

де Пі - потреби населення в певному виді продукції на рік, кг;  

Ч - чисельність населення, чол.;  
Ні - норми споживання кожного продукту на рік, кг  

   105,101277,0365 іH  кг 

19,7886105,10178 іП  кг/рік 

Для обґрунтування проектної добової потужності підприємства 

знаходимо його потужність:  

                                    
ндн

і

KK

П
П


                                                           (1.2) 

де Кдн - кількість днів роботи підприємства на рік;  
Кн - нормативний коефіцієнт використання потужності підприємства. 

14,34
7,0330

19,7886



П  т/добу 

Для розрахунку проектної потужності нового хлібозаводу враховуємо 
потужність діючих місцевих пекарень, яка становить 12,0 т/добу. 

Таким чином проектна потужність нового хлібозаводу повинна 
становити: 

П = 34,14 – 12,0 = 22,14 т/добу 

Фактична потужність нового хлібозаводу становить 22,94 т/добу, що 
свідчить, що хлібозавод з такою потужністю може задовольнити потреби 

населення в хлібобулочних виробах селища з кількістю населення 60 тис.чол в 
повній мірі. 

Асортимент хлібобулочних виробів для проектного підприємства 
вибираємо таким чином, щоб найбільш повно забезпечити попит населення.  
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Прийнятий асортимент хлібобулочних виробів: 
1. Хліб «Покровський з висівками» подовий з суміші борошна 

пшеничного 2с і житнього обдирного, масою 0,6 кг 
2. Хліб «Гречаний» (з текстурованим гречаним борошном 6,0%) з 

борошна пшеничного в/с, масою 0,4 кг 
3. Хлібець «Геркулес» формовий (з додаванням борошна вівсяного 

20%) з борошна пшеничного 1с, масою 0,3 кг 
При проектуванні хлібозаводу передбачається встановлення двох 

технологічних ліній з печами тунельного типу і одну лінію з піччю ротаційного 

типу.  
Для зберігання та підготовки борошна планується використовувати 

пластикові силоса марки ХЕ-160А. На підприємстві передбачено повітренагнітач  
для вироблення стиснутого повітря, яке використовується для аерозольтранспорту 

борошна.  
На проектному хлібозаводі передбачається підібрати раціональні лінії, а 

також встановити сучасне високопродуктивне обладнання для сучасних способів 
приготування тіста, а також комплексно-механізованих ліній для оброблення 

тіста та формування тістових заготовок при виробництві хлібних і булочних 
виробів. 

Для приготування тіста – тістомісильні машини для інтенсивного та 
швидкісного замішування тіста Diosna SP 240 E з об’ємом діжі 350 дм

3
, SP 250M 

ТМ «Kumkaya» з об’ємом діжі 250 дм
3
 періодичної дії, сучасні дозатори Ш2-

ХДА, Ш2-ХДБ, а також тістомісильна машина безперервної дії марки Х-12 з 
коритом марки ХТР для бродіння тіста. 

Для охолодження гарячого хліба відразу після виходу з печі до температури  
30 градусів та подачі хліба на нарізку або безпосередньо на пакувальну машину 

підбираємо кулер спіральний марки ІРЕКА. Відповідно, температура хліба на 
вході в систему - це температура хліба, що виходить з печі. Температура хліба на 

виході із системи 30 градусів (прийнятна для пакування температура) [19]. 
Для пакування даного асортименту пропонуємо мікроперфоровані 

термоусадкові плівки Сілд Ейр-Opti — це тонкі термоусадкові плівки з 
мікроперфорацією і друком, надходять у вигляді полотна, напіврукава та готових 

пакетів, а також використання різально-пакувальної машини марки Holly Sucer 
для хліба «Гречаного» і напівавтоматичний пакувальний кліпсатор марки COMIZ 

для іншого асортименту. 
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2. ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПИС 
АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ  

 
 

2.1. Обгрунтування вибору технології 
Спосіб приготування тіста на рідких заквасках для хліба «Покровського з 

висівками» має високу технологічну гнучкість. На рідкій заквасці у процесі 
бродіння під активною дією амілолітичних ферментів, а також в результаті 
життєдіяльності мікрофлори накопичується велика кількість продуктів гідролізу 

крохмалю і білків, водорозчинні і ароматичні сполуки, тому тісто швидше 
дозріває. Хліб, виготовлений на рідких заквасках має більше виражений смак і 

аромат. Основною перевагою приготування тіста на рідких заквасках є те, що 
консистенція рідких заквасок дозволяє транспортувати їх по трубопроводах 

самопливом чи за допомогою насосів і дає змогу механізувати процес 
приготування тіста. Рідкі закваски у порівнянні з густими не так інтенсивно 

накопичують кислотність, містять менше летких кислот, що пом’якшує смакові 
якості хліба. При їх застосуванні знижуються затрати сухих речовин на бродіння, 

внаслідок цього підвищується вихід хліба [2].  
Спосіб приготування тіста для хліба «Гречаного» прийнятий безопарний. 

Загалом, приготування тіста безопарним способом має короткий 
технологічний цикл. Порівняно з опарним способом тривалість приготування тіста 
скорочується більше, ніж у двічі при безопарному і в 2,5-3 рази при прискорених 

способах, затрати сухих речовин на бродіння знижуються на 1,2-1,5%. 
Приготування тіста в одну стадію потребує значно менше обладнання та 

виробничих площ. 
Приготування тіста безопарним способом дає можливість оперативно 

припиняти і поновлювати роботу малих підприємств (пекарень), що працюють в 
одно- чи двозмінному режимі з вихідним днем або без нього [2]. 

Спосіб приготування тіста для хлібців «Гекулес» прийнятий на 
традиційних густих опарах. Цей спосіб універсальний. На опарах густої 

консистенції готують всі види хліба, булочні і здобні вироби. Якість виробів, 
виготовлених на густій опарі, як правило, хороша. Вироби мають еластичну 

м’якушку, розвинутий аромат, приємний смак. 
Позитивними сторонами приготування тіста на ГО є : 

-можливість виробництва широкого асртименту на одній технологічній лінії; 
-знижуються (на 0,2-0,3%) загальні затрати сухих речовин борошна на 

бродіння; 

-одержання виробів високої якості (пружний мякуш, великий об’єм, багатий 
смак і запах) [2]. 

2.2. Опис апаратурно-технологічної схеми приймання, зберігання та 
підготовки сировини до виробництва 

БОРОШНО ПШЕНИЧНЕ (ГСТУ 46.004-99 «Борошно пшеничне. 
Технічні умови»). БОРОШНО ЖИТНЄ ОБДИРНЕ (ДСТУ 8791:2018 «Борошно 

житнє хлібопекарське»). На всіх нових хлібозаводах і на більшості вже давно 
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діючих підприємствах середньої і великої потужності обладнані установки для 
безтарного транспортування і зберігання борошна. 

Доставка борошна на хлібзавод  проводиться в автоборошновозах. 
Автоборошновози обладнанні повітряним компресором і пристроєм для 

приєднання до прийомного трубопровода хлібозавода. При в’їзді на підприємство 
автоборошновоз зважується на автомобільних вагах і подається під 

розвантаження. 
За допомогою гнучкого шлангу автоборошновоз приєднується до 

приймального щитка марки ХЩП-2 (1). По борошнопроводу борошно 

перекачується за допомогою стислого повітря в силоса марки ХЕ-160А (2). На 
борошнопроводі розташовані двопозиційні перемикачі, за допомогою яких 

борошно поступає в той чи інший силос. На силосах розташовані фільтри марки 
ХЄ-161 (3), через які виходить повітря. В цих силосах зберігається семидобовий 

запас борошна.  
З силосів борошно за допомогою роторного живильника (4) поступає в 

просіювач марки А6-ПМТ-М (6), де борошно просіюється для відділення 
сторонніх домішків, крім того при проходженні магнітовловлювачів виділяються 

металодомішки. Під час просіювання борошно розпушується, зігрівається і 
насичується повітрям. Після цього борошно перекачується у виробничі бункера 

марки ХЕ-112 (7) і подається до дозаторів. 

СІЛЬ (ДСТУ 3583-2015 «Сіль кухонна. Загальні технічні умови»). На 

хлібозаводі  використовують тарне зберігання солі, тобто сіль доставляється на 
підприємство в мішках і зберігається в окремому приміщенні на дерев’яних 
стелажах. Перед виробництвом сіль завантажується  в солерозчинник марки ХСР 

(12). Солерозчинник має приймальний відсік і 2 відстійних відсіків. В приймальний 
відсік підведені трубопроводи з холодною водою. Розчин солі самоплином через 

отвори в перегородках  і фільтри заповнює всі відсіки і фільтрується. Чистий 
розчин солі за допомогою відцентрового насоса (13) перекачується у витратну 

ємність марки ХЄ-47 (17). Для контролю концентрацію розчину, яка повинна бути 
26%, періодично перевіряють ареометром його густину.  

ДРІЖДЖОВИЙ КОНЦЕНТРАТ (ТУ У 10.8-00383320-003:2013). 
Дріжджовий концентрат поступає на завод безтарним способом в автоцистернах і 

через приймальний щиток перекачується в ємність марки ТУМ-1200 (14), де 
зберігається при температурі 4-10

 0
С. В ємностях знаходяться автоматичні 

мішалки для періодичного перемішування концентрату. Термін зберігання 
дріжджового концентрату не більше 3 діб. Перед виробництвом концентрат за 

допомогою насоса (13) перекачується у витратну ємність марки ХЄ-47 (17). 

ЦУКОР БІЛИЙ (ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий»). Цукор білий 

транспортується на завод тарним способом у тканинних, поліпропіленових або 
паперових мішках. Мішки з цукром укладають на стелажі у штабелі по 8 рядів у 

висоту. Зважаючи на те, що цукор дуже гігроскопічний, склад повинен бути 
сухим, чистим, з відносною вологістю повітря 70%. На хлібозаводі зберігають 15-
добовий запас цукру. Цукор використовується у вигляді розчину концентрацією 



 

 

13 Зм. Арк. № докум. Підпис  Дата 

 

  Арк

. 

 

50%. Розчин цукру готується в мішалці марки Х-14 (16). Вода для приготування 
розчину подається з дозатора марки DOX 30, виробництва компанії STM Products, 

Італія, дискретної дії (15). Готовий розчин перекачується за допомогою насоса (13) 
у витратну ємність марки ХЄ-47 (17). 

БОРОШНО ВІВСЯНЕ (ТУУ 82.9-39573494-001:2020). Доставка борошна на 
хлібозавод  проводиться тарним способом в мішках. Зберігається борошно в 

окремому приміщенні на дерев’яних стелажах на відстані від підлоги 15 см. Мішки 
вкладають штабелями, але не більше 10-12 рядів у висоту. Перед виробництвом 
борошно вручну подається на просіювання в просіювач марки ELM (10), де 

борошно просіюється для відокремлення сторонніх домішок, крім того при 
проходженні магнітовловлювачів відокремлюються металодомішки. Підготовлене 

борошно подається в ємності (11), з яких вручну засипаються у бункер (9) над 
стрічковим дозатором борошна вівсяного. 

ВИСІВКИ ПШЕНИЧНІ (ТУ У 00951706-004-98 «Висівки харчові 
пшеничні і житні). Висівки транспортуються на хлібозавод тарним способом в 

паперових упаковках масою 5-10 кг або в мішках масою 25 кг і зберігаються в 
складському приміщенні на деревяних стелажах. Перед виробництвом висівки 

вручну подаються на просіювання в просіювач марки ELM (8), де просіюються для 
відокремлення сторонніх домішок, крім того при проходженні магнітовловлювачів 

відокремлюються металодомішки і збираються в ємності (11). Підготовлені висівки 
вручну засипаються у бункер (9) над стрічковим дозатором висівок. 

БОРОШНО ГРЕЧАНЕ ТЕКСТУРОВАНЕ (ДСТУ 7702:2015 Борошно 

гречане. Технічні умови). Борошно текстуроване – продукт переробки звичайного 
гречаного борошна, яке виходить внаслідок екструзійної обробки. Транспортується 

гречане борошно на хлібозавод тарним способом в паперових упаковках масою по 
10 або 25 кг і зберігається в складському приміщенні. На один заміс тіста 

використовується 5,4 кг борошна гречаного, тому перед замісом борошно гречане 
текстуроване просіюється вручну. 

ВОДА (ДСТУ 7525:2014 «Вимоги та методи контролювання якості питної 
води»). Для запасу води передбачені баки: бак холодної води (18), бак гарячої води 

(19). Для підготовки води і утворення пари потрібна котельня, в склад якої входить 
наступне обладнання: фільтр катіонітовий (20), збірник конденсату (21), котел 

паровий (22). 
На підприємстві передбачений повітренагнітач (5) для вироблення 

стиснутого повітря, яке використовується для аерозольтранспорту борошна.  
2.3. Опис апаратурно-технологічних схем ліній з виробництва та 

зберігання продукції 

 Технологічна схема приготування хліба «Покровського з висівками» 
Поживне середовище для рідкої закваски готується в заварочній машині 

марки ХЗМ-300 (24) з борошна житнього обдирного, частини води і частини 
стиглої закваски. Борошно дозується з дозатора марки Ш2-ХДА (23), вода з 

дозатора марки DOX 30 (15). 
Поживне середовище  перемішують протягом 8-10 хвилин, після чого за 

допомогою насоса (25) перекачують в чани марки ХЄ-46 (26), де знаходиться 

https://www.google.com/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://dbn.co.ua/load/normativy/dstu/vimogi_ta_metodi_kontroljuvannja_jakosti_pitnoji_vodi/5-1-0-1842&ved=2ahUKEwib-vXdvcz1AhUsAhAIHRQwBY8QFnoECAcQAg&usg=AOvVaw3HmFX45gE6ekii2ycSIEqt
https://www.google.com/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://dbn.co.ua/load/normativy/dstu/vimogi_ta_metodi_kontroljuvannja_jakosti_pitnoji_vodi/5-1-0-1842&ved=2ahUKEwib-vXdvcz1AhUsAhAIHRQwBY8QFnoECAcQAg&usg=AOvVaw3HmFX45gE6ekii2ycSIEqt
https://www.google.com/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://dbn.co.ua/load/normativy/dstu/vimogi_ta_metodi_kontroljuvannja_jakosti_pitnoji_vodi/5-1-0-1842&ved=2ahUKEwib-vXdvcz1AhUsAhAIHRQwBY8QFnoECAcQAg&usg=AOvVaw3HmFX45gE6ekii2ycSIEqt
https://www.google.com/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://dbn.co.ua/load/normativy/dstu/vimogi_ta_metodi_kontroljuvannja_jakosti_pitnoji_vodi/5-1-0-1842&ved=2ahUKEwib-vXdvcz1AhUsAhAIHRQwBY8QFnoECAcQAg&usg=AOvVaw3HmFX45gE6ekii2ycSIEqt
https://www.google.com/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://dbn.co.ua/load/normativy/dstu/vimogi_ta_metodi_kontroljuvannja_jakosti_pitnoji_vodi/5-1-0-1842&ved=2ahUKEwib-vXdvcz1AhUsAhAIHRQwBY8QFnoECAcQAg&usg=AOvVaw3HmFX45gE6ekii2ycSIEqt
https://www.google.com/url?esrc=s&q=&rct=j&sa=U&url=https://dbn.co.ua/load/normativy/dstu/vimogi_ta_metodi_kontroljuvannja_jakosti_pitnoji_vodi/5-1-0-1842&ved=2ahUKEwib-vXdvcz1AhUsAhAIHRQwBY8QFnoECAcQAg&usg=AOvVaw3HmFX45gE6ekii2ycSIEqt
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частина вибродженої закваски. Нова порція закваски бродить 210-240 хвилин до 
накопичення кислотності, збільшення об’єму і появи специфічного запаху. 

Виброджену закваску через збірник (27) подають на заміс тіста. 
В тістомісильну машину для замісу тіста марки Х-12 (32) дозують: 

борошно пшеничне другого сорту з дозатора барабанної дії (29), рідкі компоненти 
(дріжджовий концентрат, розчин солі і вода) з дозуючої станції ВНДІХП-06 (30). 

Рідка закваска дозується дозатором черпакового типу (28). Висівки пшеничні 
дозуються стрічковим дозатором (31). Заміс тіста триває 7 хв.  і подається на 
дозрівання на 30-40 хв в корито марки ХТР об’ємом 0,5 м

3
 (33). 

Виброджене тісто поступає в воронку тістоподільника марки Соча ТМ 
«Гостол» (34), де тісто ділиться на шматки і за допомогою транспортера-посадчика 

(35) механічно вкладаються на колиски вистійної шафи марки ФКП ТМ «Гостол» 
(36). В процесі вистоювання формується структура пористості виробів. В кінці 

вистоювання тістові заготовки значно збільшуються в об’ємі на 50-70%. 
Тривалість вистоювання 50-60 хвилин, відносна вологість повітря 75-80%, 

температура 35-45 
0
С. З вистійної шафи виброджені тістові заготовки механічно 

перекидаються на під тунельної печі ТМ «Гостол» (37), де випікаються у 

зволоженій пекарній камері протягом 40 хвилин. Випечені вироби транспортером 
(38) подаються на циркуляційний стіл (39) для відбраковування, після чого вироби 

складають у контейнера (40). Частина виробів пакується у мікроперфоровані 
термоусадкові плівки Сілд Ейр-Opti на напівавтоматичних пакувальних 
кліпсаторах марки COMIZ (41). 

Технологічна схема приготування хліба «Гречаного» 
Тісто замішують протягом 7 хвилин в тістомісильній машині марки Diosna 

(43) з нижнім вивантажуванням. Для цього борошно дозують дозатором марки 
Ш2-ХДА (23), а рідкі компоненти (дріжджовий концентрат, розчин солі, розчин 

цукру і вода) дозатором марки Ш2-ХДБ (42). Борошно гречане текстуроване 
дозується вручну спеціальними мірниками або після зважування. Після замісу 

тісто вивантажується на рухомий транспортер (44), яким направляється на 
бродіння в корито марки ХТР (45). Тісто бродить 90-120 хвилин до кислотності 

2,0-2,5 град. Виброджене тісто подається в воронку тістоподільника марки 
DM3600 ТМ «Кумкая» (46).  

Шматки тіста подаються на  стрічковий транспортер, який подає тістові 
заготовки на округлювач марки СМ3100 ТМ «Кумкая» (47), де виробам надається 

кругла форма.  Далі тістові заготовки подаються на попереднє вистоювання в 
шафу марки РМ154 ТМ «Кумкая»  (48), де проходить вистоювання протягом 10-12 
хв для відновлення клейковинного каркасу. Після попереднього вистоювання 

тістові заготовки подаються на формування в тістозакаточну машину марки 
LM2500 ТМ «Кумкая» (49), де виробам надається продовгасто-овальна форма, 

після чого заготовки подаються  в шафу остаточного вистоювання марки РКШ132 
ТМ «Краяни» (50). В процесі вистоювання формується структура пористості 

виробів. В кінці вистоювання тістові заготовки значно збільшуються в об'ємі на 
50-70%. Тривалість вистоювання 40-60 хвилин, відносна вологість повітря 75-80%, 

температура 35-45 
0
С. З вистійної шафи виброджені тістові заготовки 
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перекидаються на під тунельної печі ТМ «Кумкая» (51), де випікаються у 
зволоженій пекарній камері протягом 30 хвилин. Випечені вироби транспортером 

подаються на спіральний кулер марки ІРЕКА (52) для швидкого охолодження 
перед нарізанням і пакуванням. Приймаємо різально-пакувальну машину марки 

Holly Sucer (Німеччина) (53) продуктивністю від 1200 до 3500 упаковок/год, після 
чого вироби складають у контейнера (40). 

Технологічна схема приготування хлібців «Геркулес» 
Густу опару готують з 50% борошна пшеничного 1с, всієї кількості 

дріжджового концентрату і частини води. Замішується опара в тістомісильній 

машині марки SP 250M ТМ «Kumkaya» (54) з об’ємом діжі 250 дм
3
. Для цього 

борошно дозують дозатором марки Ш2-ХДА (23), а рідкі компоненти (дріжджовий 

концентрат і вода) дозатором марки Ш2-ХДБ (42).  
Опара бродить в діжах об’ємом 250 дм

3
 (55) 180-240 хвилин до 

накопичення кислотності, збільшення об’єму і появи специфічного запаху. 
Початкова температура опари 28-30

0
С, вологість опари 45%. Тісто замішують на 

вибродженій опарі в тістомісильній машині марки SP 250M ТМ «Kumkaya» (5). 
Для замісу тіста, дозують решта сировини: борошно дозатором марки Ш2-ХДА 

(23), а рідкі компоненти (розчин солі, розчин цукру і вода) дозатором марки Ш2-
ХДБ (42), борошно вівсяне дозується на заміс тіста вручну. Заміс тіста триває 8 хв.  

і бродить в діжах об’ємом 250 дм
3
 (55) протягом 60-85 хв до кислотності 4,0-5,0 

град. 
Виброджене тісто за допомогою діжоперекидача марки KD 250 ТМ 

«Kumkaya» (56) поступає в воронку тістоподільника марки DM2020 ТМ «Кумкая» 
(57), де тісто ділиться на шматки, після чого округлюються в тістоокруглювачі 

марки СМ3000 ТМ «Кумкая» (58). Тістові заготовки подаються на формування в 
тістозакаточну машину марки LM2500 ТМ «Кумкая» (49), де виробам надається 

продовгасто-овальна форма, після чого заготовки на столах (59) вкладаються у 
форми. Форми з тістовими заготовками розміщуються на листи візків (60) і 

завантажуються у ротаційну вистійну шафу ТМ «Кумкая» (61). Тривалість 
вистоювання 35-45 хвилин, відносна вологість повітря 75-80%, температура 35-45 
0
С. З вистійної шафи візки з тістовими заготовками переставляються в ротаційну 

піч ТМ «Кумкая» (62), де випікаються у зволоженій пекарній камері протягом 40 

хвилин. Випечені вироби вручну подаються на стіл (63) для відбраковування 
виробів і складають у контейнера (40). Частина виробів пакується у 

мікроперфоровані термоусадкові плівки Сілд Ейр-Opti на напівавтоматичних 
пакувальних кліпсаторах марки COMIZ (41). 
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА ТОВАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ, ОСНОВНОЇ ТА 
ДОДАТКОВОЇ  СИРОВИНИ, ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ 

 

 

 Характеристика запропонованого асортименту виробів, стандарти і 

показники якості наведені в таблиці 3.1. 
Таблиця 3.1 – Характеристика і показники якості асортименту 

Показники якості Хліб 
«Покровський з 

висівками» 

Хліб «Гречаний» Хлібець 
«Геркулес» 

Стандарт ДСТУ 4583-2006 ДСТУ 7517:2014 ДСТУ 4588-2006 

Характеристика 
виробу 

Круглої форми 
діаметром 190  

мм, поверхня 
темно-жовтого 

забарвлення з 
видимими 

включеннями 
пшеничних 

висівок, смак і 
запах відповідає 

даному виробу  

Продовгасто-
овальної форми з 

розмірами 
260х100 мм, 

темно-жовтого 
забарвлення з 

видимими 
включеннями 

гречаного 
текстурованого 

борошна, смак і 
запах відповідає 
даному виробу 

Формовий, 
відповідає 

розмірам  форми 
165х85 мм, 

поверхня гладка 
світло-коричнево-

го забарвлення, 
смак і запах 

відповідає 
даному виробу  

Маса виробу, кг 0,6 0,4 0,3 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

49,0 43,5 46,0 

Кислотність, град, не 
більше 

8,0 3,0 3,0 

Пористість, %, не 

менше 

46,0 68,0 63,0 

Масова частка 

цукру, %, не менше 

- - 3,0±1 

 

До основної сировини, яка використовується для даного асортименту, 

відноситься: борошно пшеничне вищого сорту, борошно пшеничне першого 
сорту, борошно пшеничне другого сорту, борошно житнє обдирне, висівки 

пшеничні, дріжджовий концентрат, сіль кухонна харчова.  
До додаткової сировини відноситься: борошно гречане текстуроване, 

борошно вівсяне, цукор білий кристалічний. 

 Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості наведені в 
таблиці 1.2 
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Таблиця 1.2 - Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості 
№ 
п/п 

Найменування 
сировини 

Номер та назва 
нормативного 

документу 

Вимоги до якості за 

органолептичними 
показниками 

фізико-
хімічними 

показниками 

технологічним
и 

властивостями 

1 2 3 4 5 6 

1 Борошно 

пшеничне 
в/с,1с, 2с 

ГСТУ 46.004-

99  
«Борошно 

пшеничне. 
Технічні 
умови» 

Колір- в/с - білий 

або білий з 
жовтим відтінком 

1с, 2с  – білий з 
жовтим або сірим 
відтінком 

Запах-властивий 
борошну без 

сторонніх запахів, 
не затхлий, не 
пліснявий 

Смак-властивий 
пшеничному 

борошну, без 
сторонніх 
присмаків 

Вміст 

мінеральних 

домішок – не 
повинно 
відчуватися 

Масова частка 

вологи, %, не 
більше як – 15,0 

Зольність, % 
до СР, не більш 
як в/с-0,55, 1с-

0,75, 2с-1,25 
Білість, 

умовних 
одиниць 
приладу Р3-

БПЛ в/с-54 і 
більше  

1с-36…53,  
2с-12…35 
Крупність 

помелу, % - 
залишок на 

ситі, за ГОСТ 
4403, не більш 
як в/с-Тканина 

№43 ПА, 5 
1с-Тканина 

№35 ПА, 2 
2с-№27 ПА, 2 

Клейковина 

сира: 
кількість, %, 

не менш як 
в/с-24,0 
1с-25,0 

2с-21,0 
якість – не 

нижче другої 
групи  

Число 

падіння, с, не 
менш як 160 

 

3 Борошно житнє 
обдирне 

ДСТУ 8791:2018 
«Борошно житнє 

хлібопекарське» 

Колір-сірувато-
білий або 

сірувато-кремовий 
із вкрапленнями 

частинок 
оболонок 
Запах-властивий 

борошну без 
сторонніх запахів, 

не затхлий, не 
пліснявий 
Смак-властивий 

житньому 
борошну, без 

сторонніх 
присмаків, не 
кислий, не гіркий 

Вміст 

мінеральних 

Масова частка 

вологи, %, не 

більше як – 15,0 
Зольність, % 

до СР, не більш 
як 1,45 
 

 

Число 

падіння, с, не 

менш як 160 
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1 2 3 4 5 6 

   домішок – не 

повинно 
відчуватися 

  

3 Дріжджовий 

концентрат 

ТУ У 10.8-

00383320-
003:2013 

Колір – біло-

сіруватий з 
жовтуватим 

відтінком 
Запах – властивий 
дріжджовому 

продукту 
Смак – властивий 

дріжджовому 
продукту, без  

Вологість у 

день 
виготовлення, 

%, не більш як 
75,0 
Підіймальна 

сила (підняття 
тіста до 70 мм), 

хв., не більш як 
5 

Вміст 

дріжджів у 1 

дм3 в 

перерахунку 
на дріжджі з 
масовою 

часткою 
вологи 75%, 

г, не менш як 
450 

4 Сіль кухонна ДСТУ 
3583:2015 

«Сіль кухонна. 
Загальні 

технічні 
умови» 

Зовнішній вигляд 
– кристалічний 

сипкий продукт 
Смак – солоний 

безстороннього 
присмаку  

Колір – білий 

Запах - відсутній 

Масова частка 

хлористого 

натрію, %, не 
менш як 98,20 

Масова частка 

кальцій-іону, 
%, не більш як 

0,35 

Масова частка 

магній-іону, %, 
не більш як 0,08 
Масова частка 

сульфат-іону 

%, не більш як 

0,85 

Масова частка 

калій-іону, %, 

не більш як 0,10  

Масова частка 

оксиду заліза 
(ІІІ), %, не 
більш як 0,040 

Масова частка 

нерозчинного у 

воді залишку, 
%, не більш як 
0,25  

Масова частка 

вологи, %, не 

більш як 0,25 

 

5 Цукор білий ДСТУ 
4623:2006 

«Цукор білий» 

Зовнішній вигляд 
– білий, чистий, 
без плям і сторон-

ніх домішок 
Запах і смак – 

солодкий, без 

Масова частка 

сахарози, %, не 
менш як 99,7 

Масова частка 

вологи, % не 

більш як 0,14 
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1 2 3 4 5 6 

   сторонніх запаху і 

присмаку 
Чистота розчину 

– прозорий, без 
осаду і домішок 

Масова частка 

золи, %, не більш 
як 0,04 

Масова частка 

редукувальних 

частин, %, не 

більш як 0,05 
Кольоровість в 

розчині, не більш 
як 8 балів 
Масова частка 

феродомішок, 
%, не більш  

0,0003 

 

6 Борошно 
вівсяне 

ТУУ 82.9-
39573494-

001:2020 

Зовнішній вигляд 
– однорідний 

сипучий продукт з 
дрібними 
частинками 

оболонок 
Колір – білий, 
білий із кремовим, 

жовтим або сіру-
ватим відтінком 

Масова частка 

вологи, не більш 
як 9 

Кислотність 
борошна, град, не 

більш як 7,0 
Масова частка 

продукту, що 

проходить крізь 

сито з тканини, 

%, не менш як 2 

  

7 Борошно 
гречане 

ДСТУ 
7702:2015 

Борошно 
гречане. 

Технічні умови 

Зовнішній вигляд 
– однорідний 

сипучий продукт з 
дрібними 
частинками 

оболонок  

Колір – сірувато-

бежевий, 
кремовий, 
бежевий з 

сірувати відтінком 
Масова частка 

вологи, не більш 
як 9 
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1 2 3 4 5 6 

   Кислотність 

борошна, град, не 
більш як 6,0 

Масова частка 

продукту, що 

проходить крізь 

сито з тканини, 
%, не менш як 2 

  

8 Висівки 

пшеничні 

ТУ У 

00951706-004-
98 «Висівки 

харчові 
пшеничні і 

житні» 

 
 

 
 
 

 
 
 

 

Колір – червоно-

жовтий з 
сіруватим  

відтінком 
Запах – властивий 
висівкам, без 

сторонніх запахів, 
не затхлий, не 

пліснявий 
Смак – властивий 
висівкам, без 

стороннього 
присмаку, не 
кислий, не гіркий 

Масова частка 

вологи , %, не 
більш як 15,0 

Металомагніт

на домішка, мг, 
не більш як 5 

Зараженість і 

засміченість 

шкідниками не 
допускається 

 

 
Характеристика пакувальних матеріалів 

Для пакування даного асортименту пропонуємо мікроперфоровані 
термоусадкові плівки Сілд Ейр-Opti — це тонкі термоусадкові плівки з 

мікроперфорацією і друком, надходять у вигляді полотна, напіврукава та 
готових пакетів. 

Ці плівки не шкідливі для довкілля завдяки екологічно чистій структурі 
полеолефіну і мінімальній товщині плівки (8—25 мікрон). Плівка випускається з 

перфорацією і без неї (7; 66; 200 отворів на квадратний дюйм). Вона має високу 
щільність та міцність зварного шва у поєднанні з прозорістю і глянцем, низьку 

вологопроникність і стійкість при низьких температурах. Термоусадкові плівки 
від «Сілд-Ейп» мають багатошарову структуру полеолефінів, добрі оптичні 

властивості, високий ступінь термоусадки — від 40 до 70 %, якісний і надійний 
зварний шов. Вони випускаються у вигляді напіврукава і полотна, а при 

необхідності — наноситься 6-ти колірний друк. 
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4. ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 
ОБЛАДНАННЯ 

 
Для випікання даного асортименту приймаємо печі тунельного типу ТМ 

«Gostol» і «Kumkaya», а також ротаційну піч з двома візками марки LIDER300 
ТМ «Kumkaya». 

Тому для розрахунку годинної продуктивності (Рп
год

, кг/год
 

)  печей 
тонельного типу застосовуємо формулу: 

                                           Pn
год.

=   
вt

gnN 60
                                              (4.1) 

де   N   - кількість виробів по ширині поду печі, шт.; 
       n    - кількість виробів по довжині поду печі, шт.; 

       g  - маса виробу, кг; 

       вип. – тривалість випікання, хв.       

Розраховуємо кількість виробів по довжині черіня печі (n, шт) за 

формулою: 

                                                
ab

aL
n




                                             (4.2) 

де L – довжина поду печі, мм; 

     b – ширина або діаметр виробу, мм; 
     а – проміжок між виробами, мм. 

Кількість виробів по ширині поду печі (N, шт) розраховується за 
формулою: 

                                                
al

aB
N




                                            (4.3) 

де B – ширина поду печі, мм; 
      l – довжина або діаметр виробу, мм; 

     а – проміжок між виробами, мм. 
Потрібні для розрахунку величини приймаються з досвіду роботи 

підприємства або за літературними даними і зводяться в таблицю 4.1. [4]. 
Таблиця 4.1. – Вихідні дані для розрахунку виробничої потужності печей 

 

 
 

 

Назва виробів  Маса 
виробів, 

кг 

Кількість виробів на 
поду 

Тривалість 
випікання, 

хв 

Потужність 
за годину, 

т/год по 
довжині 

по 
ширині 

Хліб «Покровський з 
висівками» 

0,6 52 8 40 0,374 

Хліб «Гречаний» 0,4 85 6 30 0,408 

Хлібець «Геркулес» 0,3 6 5 40 0,216 
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- Розрахунок годинної продуктивності тунельної печі Гостол для 
виробництва хліба «Покровського з висівками» подового 

штn 52
40190

4012000





  

95,8
40190

402100





N  приймаємо 8 шт 

Pn
год.

=   4,374
40

606,0852



кг/год 

- Розрахунок годинної продуктивності тунельної печі Кумкая для 
виробництва хліба «Гречаного» подового 

42,85
40100

4012000





n  приймаємо 85 шт 

86,6
40260

402100





N  приймаємо 6 шт 

             Pn
год..

=   0,408
30

604,0685



кг/год 

 Для хлібців «Геркулес» застосовується піч ротаційна Кумкая з двома 
візками Lider 300 і розмірами листів 600х1000мм, тому годинну продуктивність 

(Рп
год

, кг/год
 
)  ротаційної печі визначаємо за формулою: 

                                            Pn
год.

=   
вt

ngnN 160 
                                        (4.4) 

де   N   - кількість листів на 1 візку, шт; 
   n – кількість виробів на одному листі, шт; 

  g  - маса виробу, кг; 

 вип. – тривалість випікання, хв, 

  n
1
 – кількість візків, шт. 

Кількість виробів на одному листі (n, шт) розраховується за формулами 
(4.2, 4.3) 

                                          30
1085

101000

10165

10600










n шт                                                                  

  Для формового хліба приймаємо 8 листів на одному візку 
- Розрахунок годинної продуктивності ротаційної печі Кумкая для 

виробництва хлібців «Геркулес» формових 

Pn
год.

= 0,216
40

2603,0308



кг/год 

Складаємо графік роботи печей 
                                                                                     30

1
                                    30

1                                  
 

№ і марка печі 1 зміна  2 зміна  

№1 Гостол ШШШШШШШ  ШШШШШШШ  

№2 Кумкая тунельна ////////////////////////  ////////////////////////  

№3 Кумкая ротаційна ХХХХХХХХХХ  ХХХХХХХХХХ  
                                                  800                                    1930    2000                                  730 
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Умовні позначення: 
- хліб «Покровський з висівками» 

 
 

- хліб «Гречаний» 

 

- хлібці «Геркулес» 

 

Уточнюємо виробничу потужність підприємства і дані зводимо в таблицю 

4.2 
Таблиця 4.2. -  Фактична продуктивність заводу 

Назва виробів Продуктив-
ність за го-
дину, т/год 

Тривалість 
виготовлення 
при роботі 1 

печі, год 

Кіль- 
кість 
печей 

Тривалість 
виготовлення 
за графіком, 

год 

Фактична 
продуктив-
ність, т/доб 

Хліб 
«Покровський з 
висівками» 

0,374 23 1 23 8,6 

Хліб «Гречаний» 0,408 23 1 23 9,38 

Хлібці 
«Геркулес» 

0,216 23 1 23 4,96 

Разом  - - 3 - 22,94 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ШШШШШШ

Ш 
///////////////////// 

ХХХХХХХХХ 
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5. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

5.1. Вихідні дані до технологічних розрахунків 

            Дані для розрахунків по заданному асортименту зводимо в таблицю 5.1. 

Таблиця 5.1. – Вихідні дані по заданому асортименту [2]. 

Показники і параметри, 

одиниці вимірювання 

Умовні 

позначен
ня 

Хліб 

«Покровський 
з висівками» 

Хліб 

«Гречаний» 

Хлібець 

«Геркулес» 

Стандарт на готові вироби  ДСТУ 4583-

2006 

ДСТУ 

7517:2014 

ДСТУ 

4588-2006 
Показники якості виробів:     

Маса, кг Gвир 0,6 0,4 0,3 

масова частка вологи,%, не 

більше  

W 49,0 43,5 46,0 

кислотність, град,не більше К 8,0 3,0 3,0 

пористість,%, не менше  П 46,0 68,0 63,0 

масова частка цукру, %, не 
менше 

Gц - - 3,0±1 

Розміри виробів:     

діаметр, мм d 190 - відповідно 
розміру форми 

довжина, мм L - 260 165 

ширина, мм b - 100 85 

Уніфікована рецептура,кг :     

борошно пшеничне в/с Gб - 94 - 

борошно пшеничне 1с Gб - - 80 

борошно пшеничне 2с Gб 63 - - 

борошно житнє обдирне 
борошно гречане текстур. 

Gб 

Gб.гр. 
30 
- 

- 
6,0 

     - 
     - 

борошно вівсяне Gб.в. - -     20 

дріжджі пресовані Gд р 1,2 3,0 2,0 

сіль кухонна харчова Gс 1,8 1,5 1,5 

цукор білий Gц - 1,0       3,0 

висівки пшеничні Gв.пш. 7,0 -     - 

Основні показники 

технологічних режимів: 

    

Масова частка вологи 

першої фази, % 

Wоп, зак 72 - 45 

Масова частка вологи в  

тісті, % 

Wт 50,0 44,5 47,0 

Температура першої фази, 
0
С 

Т 27…28 - 28…30 
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Продовження таблиці 5.1 

Показники і параметри, 

одиниці вимірювання 

Умовні 

позначен
ня 

Хліб 

«Покровський 
з висівками» 

Хліб 

«Гречаний» 

Хлібець 

«Геркулес» 

Температура тіста, 
0
С Т 29…30 28…32 30…32 

Тривалість бродіння 
першої фази, хв 

tбр 210…240 - 180…240 

Тривалість бродіння тіста, 
хв 

tбр 30…40 90…120 60…85 

Кислотність першої фази, 

град 

К 7,0…8,0 - 4,5…5,5 

Кислотність тіста, град К 5,5…6,0 2,0…2,5 4,0…5,0 

Тривалість вистоювання, 
хв 

tвис 50…60 40…60 35…45 

Тривалість випікання, хв tвип 40 30 40 

Марка печі  Гостол 
тунельна 

Кумкая 
тунельна 

Кумкая 
ротаційна 

Кількість печей, б’.  1 1 1 

Розміри поду печі, мм L, B 2100х12000 2100х12000 - 

Плановий вихід,% Впл 133,0 135,0 135,0 

Спосіб тістоприготування  на рідких 
заквасках 

безопарний на густих 
опарах 

 

 
5.2. Розрахунок пофазних рецептур 

5.2.1. Розрахунок пофазної рецептури для хліба «Покровського з висівками» 

Кількість сухих речовин в тісті (Gс.р., кг) розраховується в таблиці 5.2 
Таблиця 5.2 -  Співвідношення сухих речовин і вологи в сировині 

Назва сировини 

 

Кількість, 

кг 

Масова частка 

вологи, % 

Масова частка 

сухих речовин, кг 

Борошно  житнє обдирне 30,0 14,5 25,65 

Борошно пшеничне другого сорту 63,0 14,5 53,86 

Висівки пшеничні 7,0 15,0 5,95 

Дріжджі пресовані 1,2 75,0 0,30 

Сіль кухонна 1,8 0,0 1,8 

Разом  103,0 - 87,56 

  Вихід тіста ( G т,кг) розраховується за формулою  

                                          кг
W

G
G

т

рс

т





100

100..                                                 (5.1) 

де Gс.р.- кількість сухих речовин в тісті,кг; 

     Wт – масова частка вологи тіста,%. 

кгGт 12,175
0,50100

10056,87





  
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  Загальна кількість води (G в,кг) на заміс тіста розраховується за формулою        

                                       сиртв GGG                                                          (5.2) 

кгG
т

в 12,720,10312,175   

  Кількість розчину солі  ( G р.с., кг)  розраховується за формулою     

                                        кг
А

СG
G б

ср


..

,                                                     (5.3) 

де С- кількість солі  з уніфікованої рецептури, кг; 

      А- концентрація розчину, %. 

кгG ср 92,6
26

8,1100
.. 


  

  Кількість води в розчині солі кгGв 12,58,192,6   

   Маса дріжджового концентрату (G д.к.,кг) визначається за формулою  

                                          
Д

G
G д

сд

1000
..


 ,                                                      (5.4) 

де   Д -  вміст дріжджів в дріжджовому концентраті,г/лг; 
      G д – доза дріжджів по рецептурі, кг ;  

кгG кд 4,2
500

10002,1
. 


  

  Кількість води в дріжджовому концентраті кгGв 2,12,14,2   

  Кількість води в тісті, за винятком вологи, яка входить в розчин солі і 

дріжджовий концентрат 

кгG
т

в 8,652,112,512,72   
  Згідно рецептури використовується 30% борошна житнього обдирного, 
тому ми його використовуємо для приготування рідкої закваски 

Кількість рідкої закваски (G
зак

, кг) розраховується за формулою: 

                                                    
з

б

зак

бзак

W

WG
G






100

)100(
                                         (5.5)             

де Gб
зак

– кількість борошна в заквасці, кг; 
  Wз, Wб – відповідно вологість закваски і борошна,%. 

кгG зак 6,91
72100

)5,14100(30





  

 Кількість води в заквасці 

кгG
зак

в 6,610,306,91   

Таблиця 5.3. -  Пофазна рецептура приготування закваски 

Сировина та 

напівфабрикати 

Всього Стигла 

закваска 

Живильна 

суміш 

Виробнича 

закваска  

Борошно житнє обдирне 30,0 15,0 15,0 - 

Живильна суміш - - - 45,8 

Стигла закваска - - - 45,8 

Вода 61,6 30,8 30,8 - 

Всього 91,6 45,8 45,8 91,6 
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 Одержані результати розрахунків зводимо в таблицю пофазної рецептури 
на 100 кг борошна 

Таблиця 5.4. -  Пофазна рецептура приготування тіста для хліба «Покровського з  
                         висівками» 

Сировина та 

напівфабрикати 

Всього В закваску В тісто На 

оброблення 

Борошно житнє 
обдирне 

30,0 30,0 - - 

Борошно пшеничне 

другого сорту 

63,0 - 62,0 1,0 

Висівки пшеничні 7,0 - 7,0 - 

Розчин солі 6,92 - 6,92 - 

Дріжджовий концентрат 2,4 - 2,4 - 

Закваска - - 91,6 - 

Вода 65,8 61,6 4,2 - 

Всього 175,12 91,6 174,12 1,0 

 
 

5.2.2. Розрахунок пофазної рецептури для хліба «Гречаного» 
Кількість сухих речовин в тісті (Gс.р., кг) розраховується в таблиці 5.5 

Таблиця 5.5 -  Співвідношення сухих речовин і вологи в сировині 

Назва сировини 
 

Кількість, 
кг 

Масова частка 
вологи, % 

Масова частка 
сухих речовин, 

кг 

Борошно  пшеничне вищого сорту 94,0 14,5 80,37 

Борошно гречане текстуроване 6,0 9,0 5,46 

Дріжджі пресовані 3,0 75 0,75 

Сіль кухонна 1,5 0,0 1,5 

Цукор білий 1,0 0,14 0,99 

Разом  105,5 - 89,07 

 
  Вихід тіста ( G т, кг) розраховується за формулою (5.1) 

кгGт 48,160
5,44100

10007,89





  

Загальна кількість води (G в,кг) на заміс тіста розраховується за формулою 

(5.2)        

кгG
т

в 98,545,10548,160   

  Кількість розчинів солі і цукру (G р.с., G р.ц. , кг)  розраховується за 

формулою   (5.3)  

кгG ср 76,5
26

5,1100
.. 


  

  Кількість води в розчині солі   кгGв 26,45,176,5   
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кгG цр 0,2
50

0,1100
.. 


  

  Кількість води в розчині цукру   кгGв 0,10,10,2   

Маса дріжджового концентрату (G д.к.,кг) визначається за формулою (5.4) 

кгG кд 0,6
500

10000,3
. 


  

Кількість води в дріжджовому концентраті  кгGв 0,30,30,6   

  Кількість води в тісті, за винятком вологи, яка входить в розчин солі, 

розчин цукру і дріжджовий концентрат 

кгG
т

в 72,460,30,126,498,54    

Одержані результати розрахунків зводимо в таблицю пофазної рецептури 
на 100 кг борошна 

Таблиця 5.6. -  Пофазна рецептура приготування тіста для хліба «Гречаного» 

Сировина та напівфабрикати Всього В тісто 

Борошно пшеничне вищого сорту 94 94 

Борошно гречане текстуроване 6,0 6,0 

Дріжджовий концентрат 6,0 6,0 

Розчин солі 5,76 5,76 

Розчин цукру 2,0 2,0 

Вода 46,72 46,72 

Всього 160,48 160,48 

  

5.2.3 Розрахунок пофазної рецептури для хлібців «Геркулес»  
Кількість сухих речовин в тісті (Gс.р., кг) розраховується в таблиці 5.7 

Таблиця 5.7. -  Співвідношення сухих речовин і вологи в сировині 

Сировина 
Маса,  

кг 

Масова частка 
вологи,  

% 

Маса сухих 
речовин,  

кг 

Борошно пшеничне першого сорту 80,0 14,5 68,40 

Борошно вівсяне 20,0 9,0 18,20 

Дріжджі пресовані 2,0 75 0,50 

Сіль кухонна 1,5 0,0 1,5 

Цукор білий 3,0 0,14 2,99 

Разом  106,5  91,59 

 

Вихід тіста ( G т,кг) розраховується за формулою (5.1) 

кгGт 81,172
0,47100

10059,91





  

Маса води (G в,кг) на заміс тіста розраховується за формулою (5.2) 
кгGв 31,665,10681,172   

  Маса розчинів солі і цукру ( G р.с., Gр.ц, кг)  розраховується за формулою 
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(5.3) 

кгG ср 76,5
26

5,1100
.. 


  

Кількість води в розчині солі кгGв 26,45,176,5   

кгG цр 0,6
50

0,3100
.. 


  

Кількість води в розчині цукру кгGв 0,30,30,6   

Маса дріжджового концентрату (G д.к.,кг) визначається за формулою (5.4) 

кгG кд 0,4
500

10000,2
. 


  

Кількість води в дріжджовому концентраті кгGв 0,20,20,4   

  Маса води, за винятком води, яка входить в розчини солі, цукру і 
дріжджовий концентрат 

кгGв 05,570,20,32,431,66   

Кількість сухих речовин в густій опарі (Gс.р., кг) розраховується в таблиці 
5.8 

Таблиця 5.8. -  Співвідношення сухих речовин і вологи в сировині 

Назва сировини 
Кількість  

кг 

Масова частка 
вологи  

% 

Масова частка 
сухих речовин, 

кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 50,0 14,5 42,75 

Дріжджовий концентрат 4,0 87,5 0,5 

Разом  54,0  43,25 

 

  Вихід опари ( G оп, кг) розраховується за формулою (5.1) 

кгGоп 63,78
45100

10025,43





  

Кількість води (G в,кг) на заміс опари розраховується за формулою (5.2) 
кгGв 63,245463,78   

 Одержані результати розрахунків зводимо в таблицю пофазної рецептури 

на 100 кг борошна 
Таблиця 5.9.  -  Пофазна рецептура приготування тіста для хлібців «Геркулес» 

Сировина та напівфабрикати Маса Густа 

опара 

Тісто 

Борошно пшеничне першого сорту 80,0 50,0 30,0 

Борошно вівсяне 20,0 - 20,0 

Дріжджовий концентрат 4,0 4,0 - 

Розчин солі 5,76 - 5,76 

Розчин цукру 6,0 - 6,0 

Вода 57,05 24,63 32,42 

Густа опара - - 78,63 

Всього 172,81 78,63 172,81 
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5.3. Розрахунок виходу хліба 

Вихід виробів розраховується за методикою ВНДІХП за такими 
розрахунковими формулами і зводиться в таблиці [2]. 

1.Середньозважена вологість сировини 

                          
...

...






сдб

ссддбб

сер
GGG

WGWGWG
W                             (5.6) 

2.Маса тіста 

                                     
т

серсир

т
W

WG
G






100

)100(
                                    (5.7) 

3.Втрати борошна при транспортуванні 

                                                  
т

б

бб
W

W
qВ





100

100
                                       (5.8) 

 4.Втрати борошна під час замісу напівфабрикатів  

                                                
т

сер

тт
W

W
qВ





100

100
                                       (5.9) 

 5.Затрати борошна при бродінні напівфабрикатів  

                                  
2)100(96,1

)100)((95,0

т

серрсирбр

бр
W

WqGq
З




                             (5.10) 

 6.Затрати борошна при розробці тіста 

                                                   
т

бт

рр
W

WW
qЗ





100

                                        (5.11) 

 7.Затрати борошна при випіканні 

                                        
 

100

)( рбртбт

упуп

ЗЗВВG
qЗ


                            (5.12) 

 8.Затрати борошна при виході хліба з печі 

                                  
 

100

)( упрбртбт

уклукл

ЗЗЗВВG
qЗ


                          (5.13) 

 9.Затрати борошна при охолодженні 

                                
 

100

)( уклупрбртбт

усус

ЗЗЗЗВВG
qЗ


                     (5.14) 

 10.Втрати у вигляді крихт і лому 

                              
 

100

)( усуклупрбртбт

кркр

ЗЗЗЗЗВВG
qВ


                 (5.15) 

 11.Втрати борошна в штучному хлібі 

                      
 

100

)( крусуклупрбртбт

штшт

ВЗЗЗЗЗВВG
qВ


              (5.16) 

 12.Втрати від переробки браку 

                   
 

100

)( шткрусуклупрбртбт

брбр

ВВЗЗЗЗЗВВG
qВ


            (5.17) 

 13.Вихід хліба 

                     )( бршткрусуклупрбртбтхл ВВВЗЗЗЗЗВВGВ          (5.18) 
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Таблиця 5.10. -  Вихідні дані для розрахунку виходу хліба «Покровського з  
                           висівками» 

Види втрат і витрат при 

заданих технологічних умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу 
хліба 

Втрати і витрати в 

перерахунку до тіста 

позначення, 

розмірність 

величина позначення величина 

Вихід тіста  175,02 - - 

Втрати борошна при 

транспортуванні 

qб, % 0,05 Вб 0,09 

Втрати борошна під час замісу 
напівфабрикатів 

qт, % 0,05 Вт 0,07 

Затрати борошна при бродінні 

напівфабрикатів 

qбр, % 3,5 Збр 4,64 

Затрати борошна при розробці 
тіста 

qр, % 2,0 Зр 1,42 

Затрати борошна при випіканні qуп, % 12,5 Зуп 21,11 

Затрати борошна при виході 
хліба з печі 

qукл, % 1,2 Зукл 1,77 

Затрати борошна при 

охолодженні 

qус, % 6,0 Зус 8,76 

Втрати у вигляді крихт і лому qкр, % 0,03 Вкр 0,04 

Втрати борошна в штучному 
хлібі 

qшт, % 1,2 Вшт 1,65 

Втрати від переробки браку qбр, % 0,02 Вбр 0,03 

Всього втрат і витрат в 
розмірності виходу тіста 

   39,58 

 

Розрахунок виходу для хліба «Покровського з висівками» масою 0,6 кг  
 

1. 04,15
8,12,10,793

08,1752,1150,75,1493





серW  

2. кгGт 02,175
50100

)04,15100(103





  

3. 09,0
50100

5,14100
05,0 




бВ  

4. 07,0
50100

3,32100
05,0 




тВ  

5. 64,4
)50100(96,1

)04,15100)(2,1103(95,05,3
2





брЗ  

6. 42,1
50100

5,1450
0,2 




рЗ  

7. 
 

11,21
100

)42,164,407,009,0(02,175
5,12 


упЗ  
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8. 
 

77,1
100

)11,2142,164,407,009,0(02,175
2,1 


уклЗ  

9. 
 

76,8
100

)77,111,2142,164,407,009,0(02,175
0,6 


усЗ  

10. 
 

04,0
100

)76,877,111,2142,164,407,009,0(02,175
03,0 


крВ  

11. 
 

65,1
100

)04,076,877,111,2142,164,407,009,0(02,175
2,1 


штВ  

12. 
 

03,0
100

)65,104,076,877,111,2142,164,407,009,0(02,175
02,0 


брВ  

13. 52,135)03,065,104,076,877,111,2142,164,407,009,0(02,175 хлВ  

 

Таблиця 5.11. -  Вихідні дані для розрахунку виходу хліба «Гречаного» 

Види втрат і витрат при 
заданих технологічних умовах 

Вихідні дані для 
розрахунку виходу 

хліба 

Втрати і витрати в 
перерахунку до тіста 

позначення, 

розмірність 

величина позначення величина 

Вихід тіста  160,53 - - 

Втрати борошна при 
транспортуванні 

qб, % 0,05 Вб 0,08 

Втрати борошна під час замісу 

напівфабрикатів 

qт, % 0,05 Вт 0,06 

Затрати борошна при бродінні 
напівфабрикатів 

qбр, % 3,0 Збр 3,49 

Затрати борошна при розробці 
тіста 

qр, % 0,7 Зр 0,38 

Затрати борошна при випіканні qуп, % 8,0 Зуп 12,52 

Затрати борошна при виході 

хліба з печі 

qукл, % 0,4 Зукл 0,58 

Затрати борошна при 
охолодженні 

qус, % 4,0 Зус 5,74 

Втрати у вигляді крихт і лому qкр, % 0,03 Вкр 0,04 

Втрати борошна в штучному 
хлібі 

qшт, % 0,4 Вшт 0,55 

Втрати від переробки браку qбр, % 0,02 Вбр 0,03 

Всього втрат і витрат в 

розмірності виходу тіста 

   23,47 

 
Розрахунок виходу для хліба «Гречаного» масою 0,4 кг  

 

1. 55,15
0,15,10,30,694

14,00,105,1750,30,90,65,1494





серW  
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2. кгGт 53,160
5,44100

)55,15100(5,105





  

3. 08,0
5,44100

5,14100
05,0 




бВ  

4. 06,0
5,44100

5,29100
05,0 




тВ  

5. 49,3
)5,44100(96,1

)55,15100)(7,05,105(95,00,3
2





брЗ  

6. 38,0
5,44100

5,145,44
7,0 




рЗ  

7. 
 

52,12
100

)38,049,306,008,0(53,160
0,8 


упЗ  

8. 
 

58,0
100

)52,1238,049,306,008,0(53,160
4,0 


уклЗ  

9. 
 

74,5
100

)58,052,1238,049,306,008,0(53,160
0,4 


усЗ  

10. 
 

04,0
100

)74,558,052,1238,049,306,008,0(53,160
03,0 


крВ  

11. 
 

55,0
100

)04,074,558,052,1238,049,306,008,0(53,160
4,0 


штВ  

12. 
 

03,0
100

)55,004,074,558,052,1238,049,306,008,0(53,160
02,0 


брВ  

13. 07,137)03,055,004,074,558,052,1238,049,306,008,0(53,160 хлВ  

Таблиця 5.12. -  Вихідні дані для розрахунку виходу хлібців «Геркулес» 

Види втрат і витрат при 

заданих технологічних умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу 
хліба 

Втрати і витрати в 

перерахунку до тіста 

позначення, 

розмірність 

величина позначення величина 

Вихід тіста  172,85 - - 

Втрати борошна при 
транспортуванні 

qб, % 0,05 Вб 0,08 

Втрати борошна під час замісу 
напівфабрикатів 

qт, % 0,05 Вт 0,07 

Затрати борошна при бродінні 

напівфабрикатів 

qбр, % 3,5 Збр 4,40 

Затрати борошна при розробці 
тіста 

qр, % 1,2 Зр 0,74 

Затрати борошна при випіканні qуп, % 12 Зуп 20,11 

Затрати борошна при виході 
хліба з печі 

qукл, % 1,2 Зукл 1,77 

Затрати борошна при 

охолодженні 

qус, % 4,5 Зус 6,56 

Втрати у вигляді крихт і лому qкр, % 0,03 Вкр 0,04 



 

 

34 Зм. Арк. № докум. Підпис  Дата 

 

  Арк

. 

 

Продовження таблиці 5.12 

Види втрат і витрат при 
заданих технологічних умовах 

Вихідні дані для 
розрахунку виходу 

хліба 

Втрати і витрати в 
перерахунку до тіста 

позначення, 
розмірність 

величина позначення величина 

Втрати борошна в штучному 
хлібі 

qшт, % 1,2 Вшт 1,67 

Втрати від переробки браку qбр, % 0,02 Вбр 0,03 

Всього втрат і витрат в 

розмірності виходу тіста 

   35,47 

 
Розрахунок виходу для хлібців «Геркулес» масою 0,3 кг  

 

1. 86,13
5.10,30,22080

05,114,00,3750,20,9205,1480





серW  

2. кгGт 85,172
47100

)86,13100(6,106





  

3. 08,0
47100

5,14100
05,0 




бВ  

4. 07,0
47100

8,30100
05,0 




тВ  

5. 4,4
)47100(96,1

)86,13100)(2,16,106(95,05,3
2





брЗ  

6. 74,0
47100

5,1447
2,1 




рЗ  

7. 
 

11,20
100

)74,04,407,008,0(85,172
0,12 


упЗ  

8. 
 

77,1
100

)11,2074,04,407,008,0(85,172
2,1 


уклЗ  

9. 
 

56,6
100

)77,111,2074,04,407,008,0(85,172
5,4 


усЗ  

10. 
 

04,0
100

)56,677,111,2074,04,407,008,0(85,172
03,0 


крВ  

11. 
 

67,1
100

)04,056,677,111,2074,04,407,008,0(85,172
2,1 


штВ  

12. 
 

03,0
100

)67,104,056,677,111,2074,04,407,008,0(85,172
02,0 


брВ  

13. 4,137)03,067,104,056,677,111,2074,04,407,008,0(85,172 хлВ  
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Таблиця 5.13 -  Зведена таблиця виходів 

Назва виробу Вихід тіста Вихід хліба, % 

розрахунковий плановий 

Хліб «Покровський з 

висівками» 

175,02 135,52 133,0 

Хліб «Гречаний» 160,53 137,07 135,0 

Хлібець «Геркулес» 172,85 137,40 135,0 

 

 
5.4. Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів 
5.4.1 Розрахунок виробничої рецептури на хліб «Покровський з висівками» 

 Поживне середовище для рідкої закваски готується в заварочній машині 
ХЗМ-300, то коефіцієнт перерахунку закваски (К

з
) розраховується за формулою 

                                             
зG

V
К                                                    (5.19) 

де V – робочий об’єм заварочної машини,л; 

     Gз – маса закваски відповідно до пофазної рецептури, кг. 

7,2
6,91

250
К  

  Коефіцієнт перерахунку тіста (К 
т
) пофазної рецептури на безперервний 

заміс тіста в тістомісильній машині Х-12 розраховується за формулою: 

                                         
60


пл

год

п

В

Р
К                                          (5.20) 

04,0
60133

4,374



пК  

  Дані розрахунку виробничих рецептур зводяться в таблицю 5.14 
Таблиця 5.14 -  Виробнича рецептура приготування тіста для хліба  

                                             «Покровського з висівками» 

Сировина, напівфабрикати Фаза технологічного процесу 

рідка 

закваска, кг 
на 1 заміс 

тісто, 

кг/хв 

на 

оброблення 

Борошно житнє 

обдирне 

40,5 

 

0,04 - 

Борошно пшеничне другого сорту - 2,48 0,04 

Висівки пшеничні - 0,28 - 

Розчин солі - 0,27 - 

Дріжджовий концентрат - 0,09 - 

Закваска 123,66 3,66 - 

Вода 83,16 0,16 - 

Всього 247,32 6,94 0,04 
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Маса тістової заготовки (G т.з.,кг) розраховується за формулою: 

                                    кг
qq

G
G

усуп

в
зт

)100)(100(

100100
..




                                  (5.21) 

де Gв- маса виробу,кг; 

     qуп ,qус – втрати при випіканні і зберіганні виробів. 

                                    кгG зт 729,0
)0,6100)(5,12100(

1001006,0
.. 




  

Температуру води для приготування тіста (tв, 
0
С) обчислюють за 

формулою: 

                 ,
)()(

/

///
к

СG

ttСG

СG

ttСG
tt

в

фн

в

фнтфнфн

вв

бтбб

тв 








                           (5.22) 

де   tт – початкова температура тіста, встановлена в лабораторії, 
0
С; 

     Gб – витрата борошна на замішування тіста, кг; 
     Сб – питома теплоємність борошна, Сб=1,8 кДж/кг·К; 

       tт – температура борошна, 
0
С; 

     Gв – маса води для приготування тіста, кг (см
3
); 

 Gв
н/ф

 – маса води для приготування напівфабрикатів, кг; 
     Св – питома теплоємність води, Св=4,2 кДж/кг·К; 

  Gн/ф – маса опари, закваски, кг; 
  Сн/ф – питома теплоємність опари, закваски, кДж/кг·К; 

    tн/ф – температура опари, закваски, 
0
С; 

    К – поправковий коефіцієнт на невраховані втрати тепла, 
0
С (поправка 

становить, 
0
С: в літній період – 1, зимовий – 3 та весняний 2). 

   Питому теплоємність опари, закваски (Сн/ф, кДж/кг·К) обчислюють за 
формулою 

                           ,
100

)100( //

/

бфнфн

фн

CWW
C


                                       (5.23) 

На приготування закваски витрачається майже вся кількість води – 61,6 
кг, тому температура води на заміс тіста буде становити: 

Ctв

02,341
2,46,61

)1530(8,130
30 




   

Таблиця 5.15. -  Технологічний режим приготування хліба «Покровського з  
                           висівками» 

Параметри процесів Одиниця 

вимірювання 

Закваска Тісто  

Температура початкова 
0
С 27…28 30…32 

Тривалість бродіння хв 210…240 40…60 

Кислотність кінцева град 7,0…8,0 5,5…6,0 

Вологість % 72 50,0 

Маса шматка тіста кг   0,729 

Тривалість вистоювання хв  50…60 

Температура у вистоювальній 
шафі 

0
С  35-40 
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Продовження таблиці 5.15 

Параметри процесів Одиниця 
вимірювання 

Закваска Тісто  

Тривалість випікання хв  40 

Температура пекарної камери 
0
С  1 зона  250-280 

2 зона  230-240 

3 зона  180-200 

 
 

 
5.4.2. Розрахунок виробничої рецептури для хліба «Гречаного» 

 Тісто для хліба «Гречаного» з текстурованим гречаним борошном 
готується в двошвидкісній тістомісильній машині періодичної дії з нижнім 
вивантажуванням Diosna SP 240 E з об’ємом діжі 350 дм

3
, коефіцієнт перерахунку 

тіста (К
т
) розраховується за формулою : 

                                           
100100 




qV
К                                   (5.24) 

де V – об’єм ємності, дм
3
; 

     q – норма завантаження ємності борошном, кг (для борошна пшеничного 

вищого сорту – 30 кг). 

05,1
100100

30350





К  

 Дані розрахунку виробничих рецептур зводяться в таблицю 5.16 

Таблиця 5.16. -  Виробнича рецептура приготування тіста для хліба «Гречаного» 

Сировина, напівфабрикати Фаза технологічного процесу 

тісто на один заміс, кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 98,7 

Борошно гречане текстуроване 6,3 

Дріжджовий концентрат 6,3 

Розчин солі 6,04 

Розчин цукру 2,1 

Вода 49,05 

Всього 168,49 

 

  Маса тістової заготовки (G т.з.,кг) розраховується за формулою (5.21) 

                                    кгG зт 452,0
)0,4100)(0,8100(

1001004,0
.. 




  

Температуру води для приготування тіста (tв, 
0
С) обчислюють за 

формулою (5.22) 

Ctв

02,381
2,472,46

)1828(8,1100
28 




  
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Таблиця 5.17. -  Технологічний режим приготування хліба «Гречаного» 

Параметри процесів Одиниця 
вимірювання 

Тісто  

Температура початкова 
0
С 28…32 

Тривалість бродіння хв 90…120 

Кислотність кінцева град 2,0…2,5 

Масова частка вологи % 44,5 

Маса шматка тіста кг  0,452 

Тривалість вистоювання хв 40…60 

Температура у вистоювальній шафі 
0
С 32…37 

Тривалість випікання хв 30 

Температура пекарної камери 
0
С 1 зона     180…200 

2 зона     260…280 

3 зона     180…220 

 
 

5.4.3. Розрахунок виробничої рецептури для хлібців «Геркулес» 
Густа опара і тісто для хлібців готуються в тістомісильній машині 

періодичної дії марки SP250M  ТМ «Kumkaya», коефіцієнт перерахунку тіста (К
т
) 

розраховується за формулою (5.24) 

87,0
100100

35250





тК  

  Дані розрахунку виробничих рецептур зводяться в таблицю 5.18 
Таблиця 5.18. – Виробнича рецептура приготування тіста для хлібців «Геркулес» 

Сировина, напівфабрикати Фаза технологічного процесу, кг 
 на 1 заміс 

густа опара тісто 

Борошно пшеничне першого сорту 43,5 26,1 

Борошно вівсяне - 17,4 

Дріжджовий концентрат 3,48 - 

Розчин солі - 5,01 

Розчин цукру - 5,22 

Вода 21,42 28,2 

Густа опара - 68,4 

Всього 68,4 150,33 

 
Маса тістової заготовки (G т.з.,кг) розраховується за формулою (5.21) 

                                               кгG зт 356,0
)5,4100)(12100(

1001003,0
.. 




  

Температуру води для приготування тіста (tв, 
0
С) обчислюють за 

формулою (5.22) 
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44,1
100

8,1)45100(45



опC  

Ctв

05,411
2,442,32

)3030(44,150

2,463,24

)1830(8,150
30 









  

Таблиця 5.19. -  Технологічний режим приготування хлібців «Геркулес» 

Параметри процесів Одиниця 

вимірювання 

Густа опара Тісто  

Температура початкова 
0
С 28…30 30…32 

Тривалість бродіння хв 180…240 60…85 

Кислотність кінцева град 4,5…5,5 4,0…5,0 

Масова частка вологи % 45 47 

Маса шматка тіста кг   0,356 

Тривалість вистоювання хв  35…45 

Температура у вистоювальній 

шафі 

0
С  35-40 

Тривалість випікання хв  40 

Температура пекарної камери 
0
С  1 зона    150…160 

2 зона    260…280 
3 зона    180…220 

 
  

 
5.5. Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини 

  Добові витрати борошна (Gб 
доб

, т) розраховуються за формулою:  

                                                     
пл

доб

пдоб

б
В

Р
G

100
                                        (5.25) 

де Рп 
доб 

– добова потужність печі, т; 

     Впл – плановий вихід, %. 
 Добові витрати іншої сировини (Gсир 

доб 
, т) розраховуються за формулою: 

                                                  
100

СG
G

доб

бдоб

сир


                                          (5.26) 

де С – кількість сировини з уніфікованої рецептури, %. 
  Оскільки товарна сіль містить нерозчинні у воді речовини, витрати солі за 

рецептурою необхідно перераховувати на товарну сіль (Сс.т., кг) за формулою 

                                       
H

H
W

C
G

c

c

тс

6,0
100

100
)100(

100
..







                                (5.27) 

де  Сс- витрати солі за рецептурою %, до маси борошна; 

      Wc – масова частка вологи у товарній солі, %; 
      Н – вміст у солі нерозчинних речовин, які утворюють осад, % до маси сухих 

речовин солі; 
      0,6 – коефіцієнт, що враховує наявність в осаді 60% хлористого натрію.  
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5.5.1. Розрахунок добових витрат сировини для хліба «Покровського з висівками» 
  Добові витрати борошна розраховуються за формулою (5.25) 

тG
доб

б 46,6
0,133

1006,8



   

з них борошно житнє обдирне                          тG
доб

б 93,1
100

3046,6



  

         борошно пшеничне другого сорту           тG
доб

б 07,4
100

6346,6



  

        висівки пшеничні                                       тG
доб

вис 46,0
100

0,746,6



  

  Добові витрати іншої сировини розраховуються за формулою (5.26), (5.27)  

- дріжджовий концентрат             добтG
доб

кдр /15,0
100

4,246,6
. 


  

- сіль товарна                     82,1

85,06,0
100

85,0100
)25,0100(

1008,1
.. 







тсG  

добтG
доб

с /11,0
100

82,146,6



  

5.5.2.  Розрахунок добових витрат сировини для хліба «Гречаного» 

  Добові витрати борошна розраховуються за формулою (5.25) 

добтG
доб

б /94,6
0,135

10038,9



   

з них борошно пшеничне вищого сорту                тG
доб

б 52,6
100

9494,6



  

         борошно гречане текстуроване                   тG
доб

грб 42,0
100

0,694,6
. 


  

  Добові витрати іншої сировини розраховуються за формулою (5.26), (5.27) 

- дріжджовий концентрат      добтG
доб

кдр /41,0
100

0,694,6
. 


  

 

- сіль товарна                            52,1

85,06,0
100

85,0100
)25,0100(

1005,1
.. 







тсG  

          добтG
доб

с /10,0
100

52,194,6



  

- цукор білий кристалічний   добтG
доб

ц /06,0
100

0,194,6



  

 
5.5.3.  Розрахунок добових витрат сировини для хлібців «Геркулес» 

Добові витрати борошна розраховуються за формулою (5.25) 

добтG
доб

б /67,3
0,135

10096,4



   

з них борошно пшеничне першого сорту                тG
доб

б 93,2
100

8067,3



  
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         борошно вівсяне                                            тG
доб

вівсб 74,0
100

0,2067,3
. 


  

  Добові витрати іншої сировини розраховуються за формулою (5.26), (5.27) 

- дріжджовий концентрат     добтG
доб

кдр /14,0
100

0,467,3
. 


  

 

- сіль товарна                         52,1

85,06,0
100

85,0100
)25,0100(

1005,1
.. 







тсG  

добтG
доб

с /05,0
100

52,167,3



  

- цукор                                  добтG
доб

ц /11,0
100

0,367,3



  

 
Таблиця 5.20.1 -  Зведена таблиця добових витрат сировини на заводі 

 
 

 
Таблиця 5.20.2 -  Зведена таблиця добових витрат сировини на заводі 

Асортимент 

Висівки 

пшеничні 

Борошно 

гречане 

Цукор Борошно 

вівсяне 
%до 
маси 

борош. 

Добова 
витрата,

т 

%до 
маси 

борош 

Добова 
витрата,

т 

%до 
маси 

борош. 

Добова 
витрата,

т 

%до 
маси 

борош. 

Добова 
витрата,

т 

Хліб «Покровський 
з висівками» 

7,0 0,46 - - - - - - 

Хліб «Гречаний» - - 6,0 0,42 1,0   0,06 - - 

Хлібець 
«Геркулес» 

- - - - 3,0 0,11 20,0 0,74 

Разом  - 0,46 - 0,42 - 0,17 - 0,74 

 

Асортимент 

Борошно  Дріжджовий 
концентрат 

Сіль 

пшен 

в/с 

пшен 

1с 

пшен 

2с 

житнє 

обдир. 

%до 

маси 
борош. 

Добова 

витрата,
т 

%до 

маси 
борош. 

Добова 

витрата,т 

Хліб 
«Покровський з 

висівками» 

- - 4,07 1,93 2,4 0,15 1,8 0,11 

Хліб «Гречаний» 6,52 - - - 6,0 0,41 1,5 0,10 

Хлібець 

«Геркулес» 

- 2,93 - - 4,0 0,14 1,5 0,05 

Разом  6,52 2,93 4,07 4,69 - 0,7 - 0,26 
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Таблиця 5.21. -   Спосіб зберігання і потрібний запас сировини на заводі 

 
5.6. Розрахунок витрат і запасів пакувальних матеріалів 

Для пакування даного асортименту пропонуємо мікроперфоровані 
термоусадкові плівки Сілд Ейр-Opti — це тонкі термоусадкові плівки з 
мікроперфорацією і друком, надходять у вигляді полотна, напіврукава та готових 

пакетів. 
Приймаємо для пакування наступну кількість хлібобулочних виробів:  

 хліб «Покровський з висівками» 70% - 6,02 т/доб, або 437 шт/год 

 хліб «Гречаний»  100% - 9,38 т/доб, або 1020 шт/год   

 хлібець «Геркулес» 50% - 2,48 т/доб або 360 шт/год 

Разом:  17,88 т/доб або 1817 шт/год 

Норма витрат пакувальних матеріалів на одиницю продукції 0,2-0,4 м або 
0,015кг, тому кількість пакувальних матеріалів на 1 добу -  627 кг 

Розрахунок витрат пакувальних матеріалів  та їх запасів наводимо в таблиці 
5.22 

Таблиця 5.22. -  Розрахунок витрат і запасу пакувальних матеріалів  

№ 
пор. 

Найменування 
матеріалів 

Добові витрати на 
1 шт продукції, кг 

Нормативний 
термін 

зберігання, 
діб 

Запас, кг 

1 Мікроперфоровані 

термоусадкові плівки 
Сілд Ейр-Opti 

627  30 18810 

Назва сировини Добові 

витрати 
т/д 

Спосіб 

зберігання 

Термін 

зберігання 

Потрібний 

запас сировини 

Борошно пшеничне 
вищого сорту 

6,52 безтарний 7 45,64 

Борошно пшеничне 

першого сорту 

2,93 безтарний 7 20,51 

Борошно пшеничне 
другого сорту 

4,07 безтарний 7 28,49 

Борошно житнє 

обдирне 

4,69 безтарний 7 32,83 

Борошно гречане 
текстуроване 

0,42 тарний 5 2,10 

Борошно вівсяне 0,74 тарний 5 3,70 

Висівки пшеничні 0,46 тарний 5 2,30 

Дріжджовий 
концентрат 

0,7 безтарний 2 1,4 

Сіль  0,26 тарний 15 3,90 

Цукор 0,17 тарний 15 2,55 
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6. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ДЛЯ ОСНОВНОЇ 
ТА ДОДАТКОВОЇ СИРОВИНИ, ДОПОМІЖНИХ ТА ПАКУВАЛЬНИХ 

МАТЕРІАЛІВ, ПЛОЩ ХОЛОДИЛЬНИХ КАМЕР І СКЛАДІВ ГОТОВОЇ 
ПРОДУКЦІЇ 

 
6.1. Розрахунок площі складських приміщень для тарного зберігання 

сировини 
Для додаткової сировини прийнятий тарний спосіб транспортування і 

зберігання, тому розраховуємо площі для тарного способу зберігання сировини за 

формулою 

                                                              

склG

F                                                    (6.1) 

де Gскл – складський запас сировини, кг; 
     ρ     - норма навантаження сировини на 1 м

2
. 

- для борошна гречаного текстурованого    23,3
65,0

10,2
F  

- для борошна вівсяного                                69,5
65,0

70,3
F  

- для висівок пшеничних                                53,3
65,0

30,2
F  

- для солі                                                         87,4
8,0

9,3
F  

- для цукру білого                                         18,3
8,0

55,2
F  

 Приймаємо площу для тарного зберігання сировини – 20,5 м
2
. 

 

6.2 Розрахунок площі для зберігання пакувальних матеріалів 
Площа для зберігання пакувальних матеріалів розраховується за 

формулою (6.1) 
Для пакування приймаємо наступну кількість хлібобулочних виробів:  

 хліб «Покровський з висівками» 70% - 6,02 т/доб, або 437 шт/год 

 хліб «Гречаний»  100% - 9,38 т/доб, або 1020 шт/год   

 хлібець «Геркулес» 50% - 2,48 т/доб або 360 шт/год 

Разом:  17,88 т/доб або 1817 шт/год 
Норма зберігання пакувальних матеріалів приймається 1 м

2
 на 1т 

пакувальних матеріалів. Для запасу пакувальних матеріалів на 30 діб приймаємо 
18,81 т. 

81,18
0,1

81,18
F м

2
 

 

6.3 Розрахунок площі хлібосховища та експедиції 

Площа хлібосховища (Sхл, м
2
) розраховується за формулою 

                                            пхл PSS  1                                                            (6.2) 
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де Рп – добова потужність підприємства по кожному виду продукції, т/доб; 
     S1 – нормативна площа хлібосховища та експедиції на 1 т продуктивності 

підприємства 
-
 для хліба «Покровського з висівками»               

 

866,810 хлS м
2 

-
 для хліба «Гречаного»                    

 

                                                     8,9338,910 хлS м
2 

-
 для хлібців «Геркулес»                    

 

                                                     6,4996,410 хлS м
2 

 

Загальна площа хлібосховища 229,4 м
2
 

 Площа експедиції розраховується за формулою 

                                         хлекс SS %20                                                        (6.3) 

8,45100/4,22920 ексS м
2 

 

В хлібосховищі та експедиції передбачено підсобно-виробничі 
приміщення для: ремонту контейнерів – 25 м

2
; санітарної обробки лотків та 

контейнерів – 21,6 м
2 
; експедиторів – 15,6 м

2
; вантажників та водіїв – 14 м

2
. 
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7. РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 
ОБЛАДНАННЯ 

 

7.1. Розрахунок місткостей для зберігання сировини 

Кількість силосів (Nб, шт) для безтарного зберігання борошна 

розраховується за формулою 

                                              
б

доб

б
V

G
N

7
                                                (7.1) 

де Gдоб – добові витрати борошна,т; 

     Vб – об’єм бункера,т. 

- для борошна пшеничного вищого сорту        42,1
32

752,6



бN приймаємо 2 шт 

- для борошна пшеничного першого сорту      64,0
32

793,2



бN приймаємо 1 шт 

- для борошна пшеничного другого сорту      89,0
32

707,4



бN приймаємо 1 шт 

- для борошна житнього обдирного                 штNб 1
32

769,4



  

Приймаємо 6 силосів марки ХЕ-160 А, з яких 1запасний. 

Об’єм місткості для зберігання рідкої сировини (V, м
3
) розраховується за 

формулою 

                                          


)1( хG
V

сир 
                                                  (7.2) 

де Gсир – запас сировини, т; 

     (1+х) – запас місткості на піноутворення; 

            - густина рідкої сировини, т/м
3
. 

Кількість місткостей (Nміст, шт) розраховується за формулою 

                                             
ст

міст
V

V
N                                                         (7.3) 

де Vст – стандартний об’єм місткості, м
3
. 

- для дріжджового концентрату          35,3
5,0

)25,01(4,1
мV 


  

                                                                91,2
2,1

5,3
містN  

Приймаємо 3 ємності марки ТУМ-1200 

 
7.2. Розрахунок обладнання для відділень силосно-просіювального та 

підготовки розчинів сировини 

Кількість борошняних ліній ( N б.л., шт) для підготовки борошна для 
виробництва розраховується за формулою :  

                                              шт
QТ

G
N

доб

б
лб


..                                                  (7.4)  
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де Gб 
доб 

– добові витрати борошна, кг; 
      Т – тривалість використання борошна, год;  

     Q – потужність борошняної лінії, кг/год.  
-    для борошна пшеничного вищого сорту 

18,0
5,123

52,6
.. 


лбN  

- для борошна пшеничного першого сорту  

08,0
5,123

93,2
.. 


лбN  

- для борошна пшеничного другого сорту  

11,0
5,123

07,4
.. 


лбN  

- для борошна житнього обдирного  

13,0
5,123

69,4
.. 


лбN  

 Приймаємо 4 борошняні лінії з просіювачами А6-ПМТ 
Для борошна вівсяного і висівок пшеничних приймаємо просіювання  в 

просіювачах марки ELM потужністю 500 кг/ год. 
Кількість просіювачів розраховуємо за формулою (7.4) 

- для борошна вівсяного                                     32,0
5,023

70,3
. 


прN  

- для висівок пшеничних                                     2,0
5,023

30,2
. 


прN  

 Приймаємо 2 просіювачі марки ELM для просіювання пшеничних висівок 
і борошна вівсяного. 

Кількість виробничих бункерів для зберігання підготовленого борошна 
визначають за технологічними лініями, фазами тістоведення, сортами борошна, 

виходячи із ємкості бункера та двогодинного запасу борошна [6]. 
Необхідний об’єм бункера обчислюють за формулою 

                                             3

.. м
tG

V

доб

б
бв




                                                  (7.5)  

де t – тривалість зберігання підготовленого борошна, год; 
     G – годинні витрати борошна для приготування напівфабрикату, кг/год; 

    ρ – об’ємна маса борошна, кг/м
3
.  

Для хліба «Покровського з висівками  готуються дві технологічні фази: 

закваска і тісто. 

- для борошна житнього обдирного (для закваски 30%)  3

.. 49,1
650

5,1145,84
мV бв 


  

- для борошна пшеничного другого сорту (для тіста 63%)  3

.. 63,1
650

634,177
мV бв 


  

  Для хліба «Гречаного» готується одна технологічна фаза – тісто  

- для борошна пшеничного вищого сорту (94%)            3

.. 74,1
650

408,284
мV бв 


  

 Для хлібців «Геркулес» готуються дві технологічні фази: густа опара і  
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тісто на одній тістомісильній машині 

- для борошна пшеничного першого сорту  (80%)          3

.. 57,1
650

80,128
мV бв 


  

Приймаємо: 
 4 виробничих бункерів марки ХЕ-112 об’ємом 1,8 м

3
  

Розраховуємо тривалість заповнення одного силосу 

                                           хв
Q

V
t

год

лб

бв ,
60

.

. 



                                          (7.6) 

хвt 46
1500

606508,1



  

Розрахунок обладнання для підготовки розчинів сировини [6]. 
На хлібозаводі готуються розчин солі і розчин цукру. Розраховуємо об’єм 

ємності (V, м
3
)  для добового запасу розчинів за формулою 

                                       
A

KG
V

доб

c








100
                                             (7.7) 

де Gc – добові витрати сировини, т/д; 

   K – коефіцієнт збільшення обєму рідини внаслідок піноутворення та 
механічного оброблення (К=1,2); 

     ρ – густина рідини, т/м
3
; 

     A – концентрація рідини, %. 

- для розчину солі             31
262,1

2,110026,0
мV 




  

   Приймаємо 2 ємності марки ХЕ-47   об’ємом по 0,55 м
3
 

- для розчину цукру             33,0
5032,1

2,110017,0
мV 




  

   Приймаємо 1 ємність марки ХЕ-47   об’ємом 0,55 м
3
 

Перед виробництвом дріжджовий концентрат перекачується у витратну 
ємність, де приймаємо змінний запас сировини. Розраховуємо об’єм ємності за 

формулою (7.7) 

384,0
5023

2,11005,117,0
мV 




  

   Приймаємо 1 ємність марки ХЕ-46    об’ємом 1,0 м
3
 

 
7.3. Розрахунок обладнання відділення рідких напівфабрикатів 

 Для хліба «Покровського з висівками» готується рідка закваска. 
 Загальний об’єм ємкості для бродіння закваски 

                                            3
)1(

дм
хtG

V
нф

нф



                                            (7.8) 

де Gнф – витрати напівфабрикатів, кг/хв.; 

     t  - час бродіння н/ф, хв.; 
     х – коефіцієнт, який враховує збільшення об’єму; 

     ρ  - об’ємна маса напівфабрикату, кг/м
3
. 
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 31647
8,0

)5,01(24066,3
дмVнф 


  

 Кількість ємкостей (Nнф, шт) для бродіння закваски розраховується за 
формулою 

                                                   
міст

нф

нф
V

V
N                                                    (7.9) 

64,1
1000

1647
нфN приймаємо 2 шт 

Маса закваски (G, кг) в одному чані розраховується за формулою 

                                                   
нф

нф

Н

V
G                                                        (7.10) 

2,439
2

24066,3



G кг 

Кількість замісів для однієї місткості (Nм.зам,шт) розраховується за 

формулою 

                                              
05,17,0

.



хзм

жс
замм

V

G
N                                        (7.11) 

39,2
05,17,0250

2,439
. 


заммN приймаємо 3 шт 

 Ритм замішування закваски (чзам, хв) розраховується за формулою 

                                                      
замм

о
зам

Н

ч
ч

.

                                             (7.12) 

хвчзам 20
3

60
   

 Отриманий ритм не менший допустимого, тому однієї машини ХЗМ-300 
буде достатньо. Отже, потрібно одну заварювальну машину ХЗМ-300 та три 
чани марки ХЄ-46 місткістю 1000 дм 

3
. 

 
7.4. Розрахунок обладнання для замішування і бродіння  

напівфабрикатів 
Тісто для хліба «Покровського з висівками» готується безперервним 

способом в тістомісильній машині марки Х-12 і бродить в кориті ХТР. 
Продуктивність місильних машин (Р, кг/хв) розраховується за формулою 

                                     
4

)( 321

22 kkkSn
zР

вл  
                                           (7.13) 

де z – кількість валів; 
    dл – зовнішній діаметр лопатей, м; 

    dв – діаметр вала, м; 
    S – крок лопатей, м; 

    n – частота обертання валу, хв
-1

; 
    p – густина напівфабрикатів, кг/м

3
; 

    к1 – коефіцієнт подачі; 

    к2 – відношення сумарної площі лопатей до гвинтової поверхні того ж 
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діаметру і кроку; 
    к3 – коефіцієнт, що враховує площину перерізу, яка утворюється перетином 

траєкторій руху лопатей. 

хвкгР /29,30
4

6,02,01,01100402,1)04,025,0(14,3
1

22




  

 Кількість тістомісильних машин (п, шт) розраховується за формулою 

                                                    
Р

Р
п

нф
                                                      (7.14) 

де Рнф – хвилинна кількість напівфабрикату, кг/хв. 

23,0
29,30

98,6
п  приймаємо 1 шт 

 Отже, для приготування тіста в лінії потрібна одна тістомісильна машина. 

 Місткість для бродіння тіста (Vт, дм
3
) розраховується за формулою 

                                           
q

tG
V

бр

т

б

т

100
                                               (7.15) 

326,500
5,37

1004069,4
дмV 


 приймаємо 0,5 м

3 
 

 Приймаємо корито для бродіння тіста марки ХТР ємністю 0,5 м
3
 

Тісто для хліба «Гречаного» замішується в тістомісильній машині 
періодичної дії  марки Diosna SP 240 E з об’ємом діжі 350 дм

3
, виброджує в 

кориті для бродіння марки ХТР.   
Завантаження діжі борошном (G

б 
д ,кг) розраховується за формулою  

                                      кг
qV

G д
б

100


                                                   (7.16) 

де –  V – об’єм діжі, л; 
    q –  кількість борошна на 100 л геометричного об’єму, кг.  

кгG д
б 105

100

30350



  

Годинні витрати борошна (G
год

 ,кг) розраховується за формулою  

                                          кг
В

Р
G

пл

год

пгод 100
                                              (7.17) 

де Рп
год

 – потужність печі, кг/год; 

 Впл – плановий вихід,%. 

кгG год 22,302
135

1000,408



  

Кількість діж для годинної роботи печі (Дт, шт) розраховується за 

формулою  

                                           шт
G

G
Д

д
б

год

т                                                  (7.18) 

штДт 87,2
105

22,302
  

Ритм замішування тіста (r , хв) розраховується за формулою  
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                                     хв
Д

r
т

60
                                                        (7.19) 

                                          хвr 21
87,2

60
  

Розрахований ритм не перевищує максимально допустимий ритм 

замішування – 30 хв. 
Тривалість занятості діжі (Т, хв) розраховується за формулою  
                                        Т=tзам  +tзач    хв                                              (7.20) 

                                             Т=8 +5=13    хв         
 Кількість тістомісильних машин (Nт.м., шт.) розраховується за формулою 

                                                      
r

T
N мт ..

                                                (7.21) 

62,0
21

13
.. мтN  приймаємо 1 шт 

 Прийнято бродіння тіста в кориті марки ХТР. Місткість для бродіння тіста 
розраховується за формулою (7.15) 

32012
30

10012003,5
дмV 


 приймаємо 2,0 м

3 
 

 Густа опара і тісто для хлібців «Геркулес» замішуються в тістомісильній 
машині марки SP250M ТМ «Kumkaya» і виброджують в підкатних діжах 

об’ємом 250 дм
3
 [17].  

Завантаження діжі борошном (G
б 

д ,кг) розраховується за формулою (7.16) 

кгG д
б 5,87

100

35250



  

Годинні витрати борошна (G
год

 ,кг) розраховується за формулою (7.17) 

кгG год 0,160
135

1000,216



  

Кількість діж для годинної роботи печі (Дт, шт) розраховується за 
формулою (7.18) 

штД т 82,1
5,87

0,160
  

Ритм замішування тіста (r , хв) розраховується за формулою (7.19) 

                                          хвr 33
82,1

60
  

Тривалість занятості діжі (Т, хв) розраховується за формулою (7.20) 

                                             Т=8+180+8+60 +5=261    хв       
Кількість діж на технологічний цикл (Дц, шт) розраховується за формулою 

                                                шт
r

Т
Д ц                                                                   (7.22) 

9,7
33

261
цД  приймаємо 8 шт 

 Кількість тістомісильних машин (Nт.м., шт.) розраховується за формулою 

(7.21) 
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           63,0
33

)588(
.. 


мтN  приймаємо 1 шт 

7.5. Розрахунок обладнання для оброблення напівфабрикатів 

 Кількість тістоподільників (Nд, шт) розраховується за формулою  

                                             шт
n

хn
N

д

п

д


                                             (7.23) 

де nп – потреба в тістових заготовках, шт/хв; 
     х  - коефіцієнт запасу на зупинку (х=1,04-1,05); 

     nд – потужність тістодільника, шт/хв. 
 Потреба в тістових заготовках (nп ,шт/хв) розраховується за формулою  

                                            хвшт
G

Р
n

год

п

п /
60

                                           (7.24) 

де Рп 
год 

– годинна продуктивність печі, кг/год; 
     G  - маса виробу, кг. 

 Кількість робочих колисок ( N р.к. , шт) в шафі остаточного вистоювання 
розраховується за формулою  

                                                шт
t

tN
N

вип

вкп

кр

.

..


                                       (7.25) 

де Nп – кількість рядів виробів в печі, шт; 

     tк.в. – тривалість кінцевої вистійки, хв; 
     tвип – тривалість випікання, хв. 

- для хліба «Покровського з висівками» подового круглої форми 

хвштnп /11
606,0

4,374



  

28,0
40

05,111



дN приймаємо 1 шт 

штN кр 59
40

4552
.. 


  

Приймаємо тістообробну лінію ТМ «Гостол» до складу якої входить: 
тістоподільник Соча ТМ «Гостол», шафа остаточного вистоювання марки 

Гостол [18]. 
- для хліба «Гречаного» подового овальної форми 

хвштnп /17
604,0

0,408



  

44,0
40

05,117



дN  приймаємо 1 шт 

штN кр 114
30

4085
.. 


  

 Для попереднього вистоювання розраховуємо необхідну кількість колисок 

(Nкол., шт.) у шафі за формулою: 

                                           шт
n

N
N

кол

зт

кр

..

..                                          (7.26) 

де Nт.з. – кількість тістових заготовок у шафі попереднього вистоювання, шт; 
      nкол – кількість тістових заготовок на одній колисці шафи, шт.. 
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 Кількість тістових заготовок (Nт.з., шт.) у шафі попереднього вистоювання 
розраховуємо за формулою: 

                                              шт
G

tР
N вп

год

п

зт
60

..

..



                                         (7.27) 

штN зт 204
604,0

120,408
.. 




  

штN кр 34
6

204
..   

 Приймаємо тістообробну лінію ТМ «Кумкая», до складу якої входить: 

тістоподільник марки DM3600, тістоокруглювач марки СМ3100, шафа 
попереднього вистоювання марки РМ154, тістозакаточна машина марки 

LM2500, шафа остаточного вистоювання ТМ «Краяни» марки РКШ132 [17]. 
- для хлібців «Геркулес» 

хвштnп /12
603,0

0,216



  

31,0
40

05,112



дN  приймаємо 1 шт 

 Приймаємо тістообробну лінію ТМ «Кумкая», до складу якої входить: 
тістоподільник марки DM2020, тістоокруглювач марки СМ3000, тістозакаточна 

машина марки LM2500, стіл для вкладання тістових заготовок у форми, 
ротаційна шафа остаточного вистоювання ТМ «Кумкая» [17]. 

 
7.6. Розрахунок обладнання для охолодження та пакування готової 

продукції 
Для охолодження хліба «Гречаного» приймаємо спіральний кулер марки 

ІРЕКА, який  призначений для підбору гарячого хліба відразу з печі для 
охолодження його до 30 градусів, і подачі хліба на нарізання і пакування в 

різально-пакувальну машину. 
Довжина конвеєра для охолодження (L, м) розраховуємо за формулою: 

                                                
k

хл

n

adN
L






100

)(
м                                      (7.28) 

де Nхл – кількість готових виробів в охолоджувачі, шт.; 

d – ширина готового виробу, см; 
a – відстань між виробами на конвеєрі, см; 

nk – кількість виробів по ширині конвеєра, nk=2. 
Кількість готових виробів в охолоджувачі розраховується за формулою 

(6.26) 

штN хл 1020
604,0

600,408
. 




  

128
2100

)1510(1020





L м 

Отже, необхідна довжина конвеєра – 128 м. 

Згідно розрахункових даних, приймаємо для пакування хлібобулочних 
виробів: 1817 шт/год в мікроперфоровані термоусадкові плівки Сілд Ейр-Opti. 
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Приймаємо для пакування наступну кількість хлібобулочних виробів:  

 хліб «Покровський з висівками» 70% - 6,02 т/доб, або 437 шт/год 

 хліб «Гречаний»  100% - 9,38 т/доб, або 1020 шт/год   

 хлібець «Геркулес» 50% - 2,48 т/доб або 360 шт/год 

Кількість пакувальних машин (N, шт.) розраховується за формулою 

                                          
пакN

Q
N                                                                (7.29) 

де N – продуктивність пакувальної машини, шт./год; 

    Q – обсяг продукції, що підлягає пакуванню, шт./год. 
Приймаємо різально-пакувальну машину марки Holly Sucer (Німеччина) 

продуктивністю від 1200 до 3500 упаковок/год для хліба «Гречаного», яка 

встановлюється біля кулера, щоб забезпечити безперервний процес охолодження 
та пакування виробів 

85,0
1200

1020
N  приймаємо 1 шт 

Для пакування хліба «Покровського з висівками» і хлібців «Геркулес» 
приймаємо напівавтоматичний пакувальний кліпсатор марки COMIZ 

продуктивністю 800 шт/год. 

99,0
800

)360437(



N приймаємо 1 шт 

 
7.7. Розрахунок тара-обладнання 

 Кількість лотків за годину (Л, шт) для зберігання одного виду виробів 

розраховується за формулою 

                                                      
пq

Р
Л год                                              (7.30) 

де Ргод – продуктивність печі, кг/год; 
    п     - місткість лотка, кг; 

    q     - маса одного виробу, кг. 
 Кількість вагонеток (контейнерів) (Nгод, шт) за годину для зберігання 

одного виду виробів розраховується за формулою 

                                                   
к

Л
N год                                                     (7.31) 

де к – кількість лотків на вагонетці, шт. 
 Ритм заповнення контейнеру (ч, хв) розраховується за формулою 

                                                      
годN

ч
60

                                                    (7.32) 

 Потрібна кількість контейнерів (Nк, шт) на термін зберігання одного виду 
хліба розраховується за формулою 

                                                       
nqk

ТР
N год

k                                                 (7.33) 
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Таблиця 7.1. - Розрахунок потрібної кількості контейнерів для зберігання  

                                                       готових виробів 
 

М
ар

к
а 

п
еч

і  

А
со

р
ти

м
ен

т 
 

Г
о
д
и

н
н

а 

п
р
о
д
у
к
ти

вн
іс

ть
, 

к
г/

го
д

 

М
іс

тк
іс

ть
 л

о
тк

ів
, 

ш
т/

к
г 

Годинна 

кількість 

Р
и

тм
 з

ап
о
в
н

ен
н

я 

в
аг

о
н

ет
о
к
, 
хв

 

Т
р
и

в
ал

іс
ть

 

зб
ер

іг
ан

н
я,

 г
о
д
 

П
о
тр

іб
н

а 
к
іл

ьк
іс

ть
 

к
о
н

те
й

н
ер

ів
 

 

л
о
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Гостол 
тунельна 

Хліб 
«Покровський 

з висівками» 

374,4 9,6 39 5 12 4 20 
 

Кумкая 
тунельна 

Хліб 
«Гречаний» 

408,0 8,0 51 7 8,5 4 26 

Кумкая 
ротаційна 

Хлібець 
«Геркулес» 

216,0 8,4 26 4 15 4 13 

 

Разом         59 
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8. СПЕЦИФІКАЦІЯ ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

 
Таблиця 8.1  Специфікація основного обладнання 

№ 
п/п 

№ 
поз 

Назва обладнання К-
сть 

Марка Технічна 
характеристика 

П
р

и
м

іт
к
а 

продук-

тивність 

габаритні 

розміри,мм 

1.  Силос для борошна 6 ХЕ-160А V=32 т L=11895 

d=2500 

 

2.  Просіювач  4 А6-ПМТ 1,5-3,0 
т/год 

2900х856
х1810 

 

3.  Бункер виробничий 5 ХЕ-112 V=2,73 

м
3
  

L=2830 

d=1500 

 

4.  Просіювач 2 ELM 500 
кг/год 

1580х550
х700 

 

5.  Ємність для 
дріжджового 

концентрату 

3 ТУМ-1200 V=1200
л 

L=1725 
d=1460 

 

6.  Солерозчинник 1 ХСР 10 кг/хв 1220х720
х1050 

 

7.  Дозатор води 2 DOX 30 - 700х450х

110 

 

8.  Мішалка 1 Х-14 0,2 м
2
 1286х885  

9.  Дозатор борошна 3 Ш2-ХДА 20-100 
кг 

1540х870
х1930 

 

10.  Дозатор рідких 
компонентів 

2 Ш2-ХДБ 3-100 кг 1540х870х
1910 

 

11.  Ємність витратна 3 ХЄ-47 V=550 

дм
3 

L=1725 

d=1460 

 

12.  Ємність витратна 1 ХЄ-46 V=1000 
дм

3
 

H=1050 
d=1200 

 

13.  Машина заварочна 1 ХЗМ-300 47 об/хв 1620х850

х1020 

 

14.  Чан для бродіння 
закваски 

3 ХЄ-46 V=1,0 м
3
 H=1050 

d=1200 
 

15.  Машина 
тістомісильна 

1 Diosna 
SP 240 E 

600 
кг/год 

1345х1805
х820 

 

16.  Машина 

тістомісильна 

1 Х-12 Р=14,5 

кг/хв 

2200х2300

х470 

 

17.  Станція дозувальна 1 ВНДІХП-
06 

0,5-2,0 
л/хв 

1400х920х
640 

 

 

 



 

 

56 Зм. Арк. № докум. Підпис  Дата 

 

  Арк

. 

 

Продовження табл. 8.1 

№ 
п/п 

№ 
поз 

Назва обладнання К-
сть 

Марка Технічна 
характеристика 

П
р

и
м

іт
к
а 

продук-

тивність 

габаритні 

розміри 

18.  Машина 

тістомісильна 

1 SP250M 

Kumkaya 

710-

1440 
об/хв 

745х1285

х1420 

 

19.  Діжа 8 - V=250 дм
3
 d=1015  

20.  Корито для 

бродіння тіста 

2 ХТР V=0,5 м
3
 

V=2,0 м
3 

3100х1060х 

3220 
 

21.  Діжоперекидач 1 KD 250 - 1158х2068
х1865 

 

22.  Тістоподільник  1 Соча ТМ 

«Гостол» 

100-120 

шт/хв 

1250х1230

х1430 

 

23.  Тістоподільник  1 DM3600 1100х 

3600 
шт/год 

650х1480х

1120 

 

24.  Тістоподільник  1 DM2020 700х2200 

шт/год 

650х1480х

1120 

 

25.  Округлювач 1 СМ3100 4000 
шт/год 

1100х1100
х1702 

 

26.  Округлювач 1 СМ3000 4000 

шт/год 

921х947х 

1484 

 

27.  Машина закаточна 2 LM2500 4000 
шт/год 

1361х764х
2096 

 

28.  Шафа попереднього 

вистоювання 

1 РМ154 N=154 

шт 

2394х2020

х1244 

 

29.  Шафа остаточного 

вистоювання 

1 ФКП ТМ 

«Гостол» 

10-19 
т/доб 

6430х3850х3
665 

 

30.  Шафа остаточного 
вистоювання 

1 ТМ 
«Краяни» 

РКШ132 

N=132 
шт 

3500х2625
х4950 

 

31.  Ротаційна шафа 
остаточного 

вистоювання 

1 ТМ 
«Кумкая» 

- 
2350х1280

х1645 
 

32.  Піч тунельна 1 ТМ 
«Гостол» 

9-10 
т/доб 

3270х2460
х2500 

 

33.  Піч тунельна 1 ТМ 

«Кумкая» 

450 

кг/год 

14400х 

2900х2720 

 

34.  Піч ротаційна 1 LIDER300 
ТМ 

«Кумкая» 

(60х100
х2см) 

2323х1864
х2644 
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Продовження табл. 8.1 

№ 
п/п 

№ 
поз 

Назва обладнання К-
сть 

Марка Технічна 
характеристика 

П
р

и
м

іт
к
а 

продук-

тивність 

габаритні 

розміри 

35.  Кулер спіральний 1 ІРЕКА L=128 м 762х200х 

3000 

 

36.  Різально-
пакувальна машина 

1 Holly Sucer Р=1200-
3500 

шт/год 

1100х680х
738 

 

37.  Напівавтоматичний 
пакувальний 

кліпсатор 

1 COMIZ Р=800 
шт/год 

1400х900х
1150 

 

38.  Контейнер 59 
- 

V=0,87м
3
 740х620  
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9. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА ТА МЕТРОЛОГІЧНЕ 
ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВИРОБНИЦТВА 

 

 Головне завдання виробничої лабораторії – раціональна організація 

технологічного процесу, який забезпечує випуск якісної продукції при 
мінімальних технологічних затратах і високій організації праці [9]. 
 Робота лабораторії складається з наступних етапів: 

1. Аналіз сировини, яка поступає на підприємство. Аналізується кожна партія 
сировини, причому органолептичні властивості і фізико-хімічні показники 

визначають постійно, а інші – вибірково. Всі аналізи проводяться за 
методиками згідно Держ.стандартів. 

2. Виробничо-технологічна робота полягає у розробці технологічних планів і 
годинних технологічних графіків, у складанні виробничих рецептур і 

визначенні технологічних режимів, у складанні вказівок по змішуванню 
борошна, втрат і затрат, контролі встановлених технологічних режимів і 

параметрів. Повинні покращувати процес і якість продукції. Розробляти нові 
прогресивні технологічні схеми.  

3. Контроль якості готової продукції. Проводиться для кожної партії. 
Лабораторія керує роботою контролерів готової продукції і результати фіксує 
у лабораторних журналах. 

Контроль технологічного процесу по відділенням зводиться в таблицю 9.1. 
 

Таблиця 9.1. 

Об’єкт 
контролю 

Показник якості, 
що контролюється 

Метод 
контролю 

Періодичн. 
контролю 

Хто 
контролює 

Склад борошна температура і 
відносна вологість 

повітря в прим. 

за 
допомогою 

психрометра 

один раз в 
зміну 

технолог, 
опратор 

складу БЗБ 

Борошно  порядок відпуску 
сировини на вир-

во, правильність 
змішування 

борошна 

по партійних 
ярликах 

один раз в 
зміну 

технолог 

колір порівняння з 
еталоном 

«Білизномір» 

кожна партія технолог 

смак розжовуван-
ням 

кожна партія технолог 

запах органолептич-

но 

кожна партія технолог 

вміст металодомі-
шок 

підковоподіб-
ним магнітом 

 

кожна партія технолог 
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Продовження таблиці 9.1 

Об’єкт 
контролю 

Показник якості, 
що 

контролюється 

Метод 
контролю 

Періодичн. 
контролю 

Хто 
контролює 

 кількість клейко-
вини 

відмиванням 
клейковини 

кожна партія технолог 

якість клейкови-
ни 

на приладі ІДК кожна партія технолог 

масова частка 

вологи  

висушуванням в 

СШ при 

t=130С, 40 хв 

кожна партія технолог 

білість приладом РПЛ-3 вибірково технолог 

кислотність титруванням вибірково технолог 

Дріжджовий 
концентрат 

колір, смак, запах органолептично кожна партія технолог 

густина ареометром кожна партія технолог 

Сіль, розчин 

солі; цукор, 
розчин цукру 

колір, смак, запах органолептично кожна партія технолог 

концентрація 
розчину 

ареометром вибірково технолог 

Висівки 

пшеничні 
колір, смак, запах органолептично кожна партія технолог 

Тісто, опара, 
закваска 

смак, запах, 
колір, 

консистенція 

органолептич-
но 

постійно тістоміс, 
технолог 

кислотність титруванням вибірково технолог 

масова частка 

вологи 

висушуванням вибірково технолог 

підйомна сила спливанням 
кульки 

вибірково технолог 

тривалість 

бродіння 

по часу вибірково технолог 

температура термометром вибірково технолог 

готовність 

вибродження 

візуально постійно тістоміс, 

технолог 

Оброблення 
тіста 

правильність 
роботи 

тістодільника 

зважуванням 
10 шт. 

заготовок 

вибірково машиніст 
трм, 

технолог 

тривалість 
вистійки 

за допомогою 
годинника 

1 раз в зміну технолог 

температура і 

відносна 
вологість у 

вистійній шафі 

психрометром 

«Мікро 
прилад» 

1 раз в зміну технолог 
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Продовження таблиці 9.1 

Об’єкт 
контролю 

Показник якості, 
що 

контролюється 

Метод 
контролю 

Періодичн. 
контролю 

Хто 
контролює 

Випікання  температура по 
зонам печі 

термометром при 
випіканні 

технолог, 
оператор 

тривалість 
випікання 

реле часу при 
випіканні 

технолог, 
пекар 

упікання виробів по різниці 

маси тістової 
заготовки і 

гарячого хліба 

1 раз в 

квартал 

технолог 

готовність 
виробів 

візуально 2-3 рази в 
зміну 

технолог 

Хлібосховище  температура і 

відносна 
вологість повітря 

в приміщенні 

психрометром 

«Мікро 
прилад» 

1 раз в зміну технолог 

усушка виробів по різниці 
маси гарячого і 

холодного 
хліба 

1 раз в зміну технолог 

санітарний стан 

лотків 

візуально 1 раз в зміну технолог 

Готові вироби зовнішній вигляд органолептично кожну 
партію 

технолог 

маса виробу зважуванням 2-3 раз в 

зміну 

технолог 

масова частка 

вологи виробу 

висушуванням 2-3 раз в 

зміну 

технолог 

кислотність титруванням 2-3 раз в 
зміну 

технолог 

пористість пробником 
Журавльова 

2-3 раз в 
зміну 

технолог 

масова частка  

цукру 

гарячим 

титруванням 

2-3 раз в 

зміну 

технолог 

масова частка жиру бутирометри-

ним методом 

2-3 раз в 

зміну 

технолог 

 
Контроль якості готової продукції здійснюється лабораторією для кожної 

партії виробів. З метою оцінки якості готових виробів, запобіганню порушень та 
своєчасному забезпеченню регулювання технологічного процесу, здійснюється 
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вибірковий контроль готових виробів на відповідність їх діючим стандартам та 
технічним умовам. 

Періодичність відбору проб та проведення аналізів встановлюється 
спеціальним графіком розробленим лабораторією, та затвердженим директором 

хлібозаводу. 
Контроль якості продукції при її передачі в експедицію здійснюється: 

 майстром по органолептичним показникам, зовнішньому вигляді, 
відповідності маси; 
 інженером-технологом по органолептичним та фізико-хімічним 

показникам. 
Результати основної та додаткової сировини, готової продукції, а також 

контролю технологічного процесу фіксується в лабораторних журналах, та 
контролюється начальником лабораторії хлібозаводу: 

Форма №1. Журнал результатів аналізу борошна. 
В даному журналі фіксуються загальні відомості про якість борошна, яке 

поступило на склад підприємства; дані документів про якість борошна, 
результати аналізів, проведених лабораторією; заключення про якість борошна, 

порядок його використання. 
Форма №2. Журнал результатів аналізу сировини. 

В журналі заносяться дані про якість усієї сировини, що поступила на склад, крім 
борошна; дані якісних посвідчень; результати аналізу, проведеного лабораторією; 
заключення про якість партій сировини. 

Форма №3. Журнал результатів аналізу хліба та хлібобулочних виробів. 
В журнал заносять результати аналізу хліба і хлібобулочних виробів, які 

виробляють на хлібозаводі. 
Форма №4. Журнал рецептур та технологічних вказівок по асортименту виробів. 

В журналі записуються рецептури і технологічні інструкції по кожному виду 
виробів, які випускаються хлібозаводом. 

Форма №5. Журнал передачі скляного посду. 
В журналі записуються дані обліку непридатного посуду, та вимірювальних 

пристроїв для роботи змінного технолога та інших осіб, які здійснюють контроль 
у зміні. 

Форма №6. Журнал обліку метало домішок у сировині. 
В журнал записуються дані обліку добової кількості та характеристики метало 

домішок, які знімаються змінним технологом разом зі слюсарем із 
магнітоуловлюючих пристроїв. 
Форма №7. Журнал контролю виробництва. 

В журналі позмінно записуються результати контролю технологічного процесу 
виготовлення хліба та хлібобулочних виробів згідно з об’ємом роботи 

підприємства. Записи проводить змінний технолог або працівник, який здійснює 
вибірковий контроль технологічного процесу. 

Форма №8. Плани по якості готової продукції. 
Плани виписуються лаборантом хлібозаводу для підприємств, які знаходяться в 

його підпорядкуванні, в одному екземплярі на основі записів в журналі 
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результатів аналізу хлібобулочних виробів (Форма №3). План подається на 
підпис керівнику. 

Форма №9 №10. Плани по якості борошна. Плани по якості сировини. 
Плани виписуються лабораторією в одному екземплярі і подаються на підпис 

керівнику на наступний день після проведення дослідів 
Форма № 11. Вказівки про порядок видачі борошна зі складу на виробництво. 

Плани виписуються лабораторією в трьох екземплярах на основі аналізу 
борошна: один екземпляр знаходиться в лабораторії; другий – в начальника 
зміни; третій – в комірника. 

Форма №12. Облік нормативно-технічної документації [9]. 
Начальник ВТЛ керує роботою лабораторії, несе персональну 

відповідальність за виконання задач і функцій лабораторії. 
Обов'язки: 

1) забезпечити безперебійну роботу лабораторії, виконання нею задач і функцій, 
установлених діючими нормативними актами; 

2) забезпечити дотримання і впровадження державних стандартів на зерно, 
продукцію і на методи визначення їхньої якості; 

3) не допускати користування контрольно-вимірювальними приладами для 
визначення якості хлібопродуктів, не перевіреними в установленому порядку чи 

несправними; 
4) забезпечити правильне зберігання в лабораторіях зразків зерна і продукції і їх 
здачу відповідно до діючих правил; 

5) забезпечити правильне й у строго встановлений термін складання звітності про 
якість заготовлених партій і партій зерна, що зберігається; виробленої продукції і 

продукції, що зберігається, а також звітність про виконання норм виходу 
продукції; 

6) інформувати керівництво підприємства про усі випадки порушень 
установленого порядку приймання, розміщення і зберігання хлібопродуктів, 

вироблення нестандартної продукції, вимагаючи негайної ліквідації цих 
порушень і проведення необхідних заходів щодо упорядкування виробництва; 

7) забороняти випуск продукції при відсутності затверджених на неї в 
установленому порядку стандартів чи технічних умов; 

8) організувати технічне навчання для підвищення кваліфікації працівників 
лабораторії; 

9) розподіляти обов'язки між працівниками лабораторії і затверджувати посадові 
інструкції. 

Обов'язки змінного технолога: 

 вхідний контроль сировини; 

 ведення робочих журналів для контролю технологічних процесів;  

 перевірка наявних рецептур і технологічних карт; 

 забезпечення та контроль дотримання технології виробничих; процесів і 

експлуатації обладнання; 

 розробка технологічної документації; 

 розрахунок нормативів витрат сировини та матеріалів, норм часу; 
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 розрахунок собівартості, складання калькуляційних карт; 

 контроль якості вихідної сировини та готової продукції; 

 контроль дотримання санітарних норм і правил; 

 аналіз інвентаризації; 

 ведення внутрішньої документації; 

 робота в рамках системи безпеки харчових продуктів (FSSC 22000), 

ощадливого виробництва (Lean). 
Метрологічне забезпечення виробництва зведено в таблицю 9.2 
Таблиця 9.2  Метрологічне забезпечення 

Стадії технологічних 
параметрів, що 

потребують 
контролю 

Найменування 
засобів 

вимірювання, 
позначення, назва 
стандарту або ТУ 

Межі 
вимірювання 

Клас точності, 
допустимі 

похибки 

Дозування борошна Дозатор борошна 
Ш2-ХДА 

10-100  2% 

Дозування рідких 

компонентів і додат- 
кової сировини 

Дозатор рідких 

компонентів  
Ш2-ХДБ 

1-100  1% 

 
 

Дозування води Дозатор DOX 30 1-100  1,0% 

Визначення 

температури і 
вологості 

напівфабрикатів і 
готових виробів 

Термометри 

технічні, ГОСТ 
2823-7 

Термометри конта-
ктні, ТЄК, ТПК 

для лабораторних 
приладів 

0-(+100 
0
С) 

 
 

0-300 
0
С 

 

 

  
0
С 

 
 

ціна поділки 2 
0
С 

 1 
0
С 

 2 
0
С 

Визначення густини 

розчину солі 

Ареометри 

загального 
призначення ГОСТ 

18481-81 

700-2000 кг/м 10 кг/м, ціна 

поділки 1,0 кг/м 

Визначення 
вологості 

напівфабрикатів 

Ваги Т-200 ГОСТ 
24104-80 

прилад ВЧ у 
комплекті з 

термометром 
скляним 

електроконтактним 
ГОСТ 215-73 

0-0,2 кг 
 

0-(+300 
0
С) 

  0,001г 
 

 1 
0
С 

Визначення 

кислотності 
напівфабрикатів 

Ваги по ГОСТ 

24104-80  
Мірний посуд 

ГОСТ 1770-74 

0-0,2 кг 

 
до 100 см3 

  0,001г 

 
 0,3 
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Продовження таблиці  9.2 

Стадії технологічних 
параметрів, що 

потребують 
контролю 

Найменування 
засобів 

вимірювання, 
позначення, назва 

стандарту або ТУ 

Межі 
вимірювання 

Клас точності, 
допустимі 

похибки 

Контроль параметрів 
пари в печі 

Манометр 
пружинний 

Тип МОШ1-100 

МПа 
0,1;0,16;0,25; 0,4; 

0,6; 1,0; 1,6; 2,5; 
4,0; 6,0; 

клас точності 2,5 

Контроль 

температури 
пекарної камери 

Термометри 

манометричні 
ТГ2С-712  

ТПГ-4  
Термометр 

кутовий скляний 
типу ТП-1 

0-200 

 
 

0-600 
100-350 

0
С 

100-300 
0
С 

301-350 
0
С 

клас точності 1,0 

 
 

1,5  
ціна поділки 5 

0
С 

похибка ±5 
0
С 

похибка ±10 
0
С 

Тривалість 

випікання і 
вистоювання 

Реле часу різних 

типів, секундоміри 
С-1-6 по ГОСТ 

5072-79 

0-100 хв 
0-60хв 

 0,2 с 

Визначення лінійних 
розмірів 

Металева лінійка 
згідно з НД, 

штангенциркуль 

до 50 см 
ціна поділки  
1 мм 

клас точності 0,5 
 

Одним із надійних засобів захисту споживачів харчових продуктів є 

система НАССР (англ. HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points) - яка 
ідентифікує, оцінює і контролює небезпечні фактори, що є визначальними для 

безпечності харчових продуктів. Вона гарантує безпечність продукції на повному 
шляху харчового ланцюжка та надає змогу виявити усі критичні точки, які 

можуть вплинути на безпечність кінцевого продукту, усунути шкідливі фактори 
та контролювати повний процес виробництва. 

Впровадження НАССР на хлібозаводі - демонстрація клієнтам високих 
стандартів свого виробництва. 

Система НАССР - це «гнучкі» принципи, які дають можливість 
застосування запобіжних дій до виникнення ризиків на ранніх стадіях 

виробництва (до отримання готового продукту). 
Впроваджуючи принципи НАССР компанії вдосконалюють виробництво з 

огляду на: поставки матеріалів; гігієнічні та санітарні заходи, вплив яких 
позначається на безпеці продукції. На проектованому підприємстві єдиною 
критичною точкою, що контролюється, здійснюється на етапі просіювання 

сировини. 
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10. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 
ПІДПРИЄМСТВА 

 
10.1 Водопостачання 

Вода, яка застосовується для технологічних потреб повинна задовольняти 
вимоги ДСТУ 7525:2014 „Вода питна. Вимоги та методи контролювання якості”, 

в якому реалізовано норми Закону України «Про питну воду та питне 
водопостачання», ДСанПіН 2.2.4-171-10 «Гігієнічні вимоги до води питної, 

призначеної для споживання людиною» [3]. 
Приймаємо джерелом водопостачання для хлібозаводу міську водомережу. 

Планується витрачати воду для виробництва хлібобулочних виробів, для 
отримання пари на зволоження пекарних камер і камер вистоювання, для миття 
обладнання, на холодильні установки, для господарсько-побутових потреб, для 

протипожежних заходів. 
Ємності з підводом гарячої і холодної води встановлюються в 

заквасочному, тістоприготувальному відділенні, в лабораторії. 
Витрати води на приготування тіста розраховується за формулою 

                                           
Т

Q
Q

д

пг

в

4
     м

3
                                            (10.1) 

де Qп 
д 
–  продуктивність печей за добу, т; 

    4 – норма витрати води на 1т хліба, м
3
/доб; 

     Т – тривалість роботи печей протягом доби, год. 

98,3
23

494,22





г

вQ м
3
 

 Витрати підігрітої води за годину (суміш холодної й гарячої) Qв.п.
г
, 

                                               
100

80
..




г

вг

пв

Q
Q   м

3                      
                             (10.2) 

де 80 – частка підігрітої води в загальній витраті води (приймають від 80 до 90%). 

18,3
100

8098,3
.. 




г

пвQ  м
3
  

 Годинні витрати гарячої води для отримання необхідної кількості 

підігрітої води за годину Qв.г.
г
, м

3
, визначають за формулою 

                                          
хг

хсм

г

пвг

гв
tt

ttQ
Q






)(..

.  м
3
                                           (10.3) 

де tсм – температура підігрітої води (суміші), 
0
С (середні показники 50…55 

0
С);  

     tг – температура гарячої води, 
0
С (приймаємо 70…75

0
С);   

     tх  - температура холодної води, 
0
С (приймаємо 5

0
С). 

27,2
575

)555(18,3
. 






г

гвQ  м
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 Годинні витрати тепла для нагрівання води Qт.в.
г
, кВт, визначають за 

формулою 
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де 4,18 – теплоємність води, кДж/кг·К – коефіцієнт, який враховує втрати тепла 
(1,1…1,2) 

 Взимку:                   1,158
6,3

2,1)555(18,427,2
.. 




г

втQ   кВт 

 Влітку:                     145
6,3

1,1)555(18,427,2
.. 




г

втQ   кВт 

 Розраховуємо запас холодної води в баках  Qв
з
, м

3
 за формулою: 

                                            Qв
з
 = Qв

г
 ·8, м

3
                                           (10.5) 

де 8 – запас води на 8 годин роботи підприємства  
Qв

з
 = 3,98 ·8 = 31,84 м

3
  

 Розраховуємо запас гарячої води  Qв.г.
з
, м

3
 за формулою: 

                              Qв.г.
з
 = Qв.г.

1
 + Qв.г.

2
 + Qв.г.

н
,  м

3
                                   (10.6) 

де  Qв.г.
1
 – витрати води на приготування тіста протягом 4 год, м

3
; 

     Qв.г.
2
 – аварійний запас води (0,4· Qв.г.

1
), м

3
; 

        
Qв.г.

н
 – недоторканий запас води для водогрійних котлів печей та 

економайзерів, м
3
. 

                                         Qв.г.
1
 = 4· Qб.

г
· Qв.

г
                                         (10.7) 

де Qб.
г
 – витрати борошна для приготування тіста за годину, т, (19,83:23=0,86 

т/год); 

     Qв.
г
 – норма витрати води для приготування тіста на 1 т борошна, м

3
. 

                                        
2257

36,3
..

Qn
Q

н

гв


                                             (10.8) 

де п – кількість водогрійних котлів (установок) на підприємстві, шт. (приймаємо 
2 шт); 
     Q – теплопродуктивність однієї установки, кВт; 

2257 – питоме тепло випаровування, кДж/кг. 
Qв.г.

1
 = 4· (0,86· 0,2 +0,06·0,75)=0,86 м

3
 

Qв.г.
2
 = 0,4· 0,86 = 0,34 м

3
 

       06,0
2257

8236,3
.. 




н

гвQ  м
3 

Qв.г.
з
= 0,86 + 0,34 + 0,06 = 1,26 м

3
 

 Витрати води для душів за зміну Qв.
д
 , м

3
, обчислюють за формулою        

                                              
1000

100
..




рд

в

N
Q  м

3
,                                      (10.9) 

де  Nр – кількість робітників у зміні, осіб; 

       100 – норма витрати води на одного працівника за зміну, дм
3
. 

2,1
1000

10012
..





д

вQ   м
3
 

 Об’єм бака холодної води Vх, м
3
, розраховуємо за формулою 

                                 


1,1)( .. 


д

в

з

гв

з

в

х

QQQ
V   м

3
                                 (10.10) 

де – ρ – густина води, кг/дм
3
 (приймають 1 кг/дм

3
) 

3,32
1

1,1)2,126,184,31(



хV   м

3
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 Приймаємо бак об’ємом 32,5 м
3
 розмірами 3800х4200х2000мм. 

 Об’єм бака гарячої води Vг, м
3
, розраховуємо за формулою 

                                      


1,1)( .. 


д

в

з

гв

г

QQ
V   м

3
                               (10.11) 

де – ρ – густина води, кг/дм
3
 (приймають 0,984 кг/дм

3
) 

75,2
984,0

1,1)2,126,1(



гV   м

3
 

 Приймаємо бак об’ємом 3 м
3
 розмірами 1500х1500х1400мм. 

 
10.2 Каналізація 

Стічні води - це комунальні та промислові стоки населених місць (побутові, 
виробничі, дощові з вулиць, промислових майданчиків, районів усіх типів 
забудов), що використані людиною і відведені після користування. 

Стічні води поділяються на виробничі та господарсько-побутові. А 
виробничі у свою чергу на забруднені та незабруднені. До незабруднених 

відносяться стоки від охолоджувальних агрегатів, кондиціонерів.  
Виробничі стічні води частково очищують в цехових чи заводських 

очисних спорудах, а потім разом з побутовими їх направляють на міську станцію 
водоочищення. До їх якості висувають певні вимоги. Так, виробничі стічні води, 

що приймаються в міську каналізацію, не повинні перевищувати певні граничні 
норми по кількості сухого залишку, зависей, сульфатів і сульфітів, хлоридів, 

жирів рослинних і тваринних; і зовсім не допускаються кислоти, токсичні 
речовини, мастила, смоли, мазут, будівельне, господарське сміття, ґрунт, 

абразивні матеріали, радіоактивні речовини, епідеміологічно небезпечні 
бактеріальні та вірусні забруднювачі тощо. 

Кількість стічних вод приймають не більше 80% від постачання. 

Об’єм стічних вод для підприємств хлібопекарської промисловості по 
нормам приймається 3,6 м

3
 на 1 т продуктивності. 

                                         36,3 мQQ
г

п

г

к                                           (10.12) 

де – Qп
г
 – продуктивність печей за годину, т

 
(22,94/23=0,99 т) 

356,399,06,3 мQ
г

к   

Для корпусу площею забудови 2392,2 м
2
 кількість дощових вод становить 

слQд /1,19
10000

802,2392



  

 

10.3 Опалення 
В усіх приміщеннях хлібозаводу, за виключенням холодних складів 

передбачене водяне опалення. В якості теплоносія використовується вода 
температурою 50-70

0
С. Джерело теплопостачання - котельня. В якості 

нагрівальних приладів у виробничих та допоміжних приміщеннях 

використовуються радіатори з гладкою поверхнею, в адміністративно-побутових 
конвектори, в приміщенні БЗБ – гладкі труби. 
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Регулювання температури теплоносія в залежності від погоди передбачено 
централізовано в котельні. Регулювання гідравлічної стійкості системи 

передбачена автоматично балансуючими клапанами, встановленими на гілках.  
Труби для монтажу використані сталеві водогазопровідні за ГОСТ 3262-75, 

сталеві електрозварювальні за ГОСТ 10704-91 та поліетиленові системи REHAU. 
Трубопроводи системи опалення розділені на окремі ділянки, які можна 

відключати вентилями не порушуючи функціонування інших ділянок опалення. 
Годинна витрата теплоти (Qоп.г., Вт) на опалення розраховується за 

формулою 

                                    )(8,0 0.. звгоп ttqVQ                                        (10.13) 

де V – кубатура будівлі по зовнішньому обміру, м
3
,( V=14353,2 м

3
); 

   0,8 – коефіцієнт, який враховує неопалювальну частину будівлі; 
    q0 – питомі витрати тепла на 1м

3
 будівлі при різниці температур зовнішнього та 

внутрішнього повітря 1
0
С Вт/м

3
К; 

     tв – середня температура повітря в опалювальному приміщенні, 
0
С (16-18

0
С); 

     tз – розрахункова зимова температура зовнішнього повітря для опалення, 
0
С (-

20
0
С). 

кВтQ гоп 7,1521000/)20(18(35,02,143538,0..   
Річні витрати тепла на опалення, мВт 

                          0

1

0. )(8,0 пТttqVQ зврікоп                                         (10.14) 

де t
1

з – середня температура опалювального сезону, (- 2,8 0
0
С); 

     Т – час роботи системи опалення на добу, год; 
     п0 – число днів опалювального сезону ( 212 днів) 

мВтQ гоп 3,42510/21224))8,2(18(35,02,143538,0 6

..   

 

10.4 Холодопостачання 
Системи холодопостачання – забезпечення низького температурного 

режиму приміщень різного призначення з метою отримання комфортного 
мікроклімату або необхідних умов на промислових підприємствах для здійснення 
певних технологічних процесів. 

На хлібозаводі встановлена одна холодильна камера, залежно від 
потужності підприємства та асортименту продукції. Джерелом холоду є або 

централізовані холодильні компресорні станції або автономні холодильні станції. 
Як холодоагент використовують фреон R22 як найбільш екологічно чистий. 

Годинна витрата холоду на холодильні камери визначається за формулою 

                                 годкВт
Q

Q

д

п

х /
360024

100000




                                          (10.15) 

де Qп
д
 – продуктивність печей за добу, т. 

годкВтQх /55,26
360024

10000094,22





  

 

 10.5 Витрати палива 
 Питомі витрати палива та електроенергії на 1 т продукції приймають 
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відповідно до паспортних даних печей або із встановлених на кожному 
підприємстві окремо витрат згідно із протоколами пусконалагоджувальних робіт 

спеціалізованої організації. 
Приймаємо роботу основного обладнання - печей на газоподібному 

паливі. Витрати палива Q
г
пал., м

3
 розраховуємо за формулою 

                                      
р

г

п
пал

г

Q

gQ
Q

187,47000 
                                  (10.16) 

де Q
г
п – продуктивність печей за годину, т; 

     Qр – теплотворна здатність натурального палива, кДж/кг або кДж/м
3
; 

     g – питома витрата умовного палива для випікання 1 т виробів, кг. 

33,56
33500

187,470006599,0
мQ пал

г 


  
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11. ЗАХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО- ТА РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 
 

Сьогодні основними джерелами енергії (теплової та електричної) у харчовій 

промисловості та комунально-побутових сферах є природний газ, нафтопродукти, 
вугілля, електроенергія атомних, теплових та гідроелектростанцій. Основними 

джерелами теплової енергії у харчовій промисловості є природний газ, запаси 
якого через 20-30 років будуть майже повністю вичерпані. 

Структурно-технологічна перебудова харчової промисловості в напрямі 
підвищення енергоефективності та енергозбереження передбачає вилучення 

морально-застарілого та фізично зношеного устаткування, припинення випуску 
неефективної, з погляду енерговикористання, продукції та впровадження новітніх 

технологій, обладнання та систем автоматизації. Важлива частина технологічних 
заходів пов’язана з модернізацією та вдосконаленням технологічних процесів, 

спрямованих на підвищення комплексності використання ПЕР, зменшення втрат, 
оптимізацію режимів роботи. 

Серед пріоритетних напрямів зростання ефективності харчової 

промисловості, згідно з Комплексною Державною програмою енергозбереження 
України, слід зазначити такі: 

- здійснення перебудови виробничої технічної бази галузей харчової 
промисловості за рахунок реконструкції та технічного переозброєння діючих 

підприємств і нового будівництва. У цьому разі головну увагу приділяють 
втіленню ресурсо- і енергозбережених технологій та устаткування, використання 

прогресивних видів палива та вторинних енергоресурсів; 
- забезпечення випереджального виробництва продуктів, готових до 

споживання, напівфабрикатів, кулінарних виробів, продуктів із застосуванням 
нових видів сировини; 

- нарощування виробництва продовольчих товарів, особливо в галузях зі 
значним експортним потенціалом – спиртовій, цукровій, масложировій,, лікеро-

горілчаній тощо. 
У цілому харчова промисловість є досить енергоємною галуззю, її 

паливоспоживання становить 10,5-11,6 млн. т умовного палива, споживання 
електричної енергії – 7,3-8,3 млрд. кВт год, теплової – 39-51 млн. Гкал. 

Механізм та умови підвищення енергоефективності та реалізації програм у 
харчовій промисловості характеризуються такими чинниками: 

розроблення наукових основ створення новітніх енергозберігаючих 
процесів і технологій з урахуванням екологічних аспектів енергозбереження та 

раціонального використання паливно-енергетичних ресурсів; 

підготовка спеціалістів з енергозбереження; 

популяризація і пропаганда економічних, екологічних і соціальних переваг 

енергозбереження. 
Значної економії тепла та електричної енергії можна досягти замінюючи 

застаріле обладнання на більш сучасне, використовуючи менш енергоємні 
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технологічні операції, багаторазово використовуючи теплоту і зменшуючи її 
втрати в навколишнє середовище та іншими заходами. 

Тому, в кваліфікаційній роботі передбачаємо встановити: 
- двошвидкісні тістомісильні машини  Diosna SP 240 E, SP250M ТМ 

«Kumkaya»; 
- дозатор води марки DOX 30, виробництва компанії STM Products, Італія, 

дискретної дії з максимальною температурою води на вході дозатора -
65

0
С; 

- на технологічних лініях хліба «Покровського з висівками» і хліба 
«Гречаного» передбачено, що тісто з корита самопливом потрапляє у 

воронку тістоподільника, тобто відбувається економія на електроенергії, 
тому що не застосовуються двигуни; 

- тістообробне обладнання ТМ «Gostol» і ТМ «Kumkaya»; 
- кулер спіральний марки ІРЕКА; 

- різально-пакувальну машину марки Holly Sucer; 
- напівавтоматичний пакувальний кліпсатор марки COMIZ; 

- тунельні печі ТМ «Gostol» і ТМ «Kumkaya», а також ротаційну піч 
LIDER300 ТМ «Kumkaya». 

Встановлення кулера та пакувальних машин зменшить технологічні затрати 
на усихання, тим самим підвищується вихід продукції. 

Тунельні циклотермічні печі «Gostol», «Kumkaya» – це універсальні печі 
виробництва Словенії і Туреччини, які використовуються для безперервного 

випікання всіх сортів хліба і булочних виробів. Переваги експлуатації даних 
печей: 

 Виключно низьке споживання енергії при випічці.  
 Економія теплової енергії за допомогою використання якісних 

ізоляційних матеріалів, якісна ізоляція поворотної гілки і вікон, 

застосування останньої моделі пальників Waishaupt серії WM-G10 і 
автоматичне регулювання розрідження в топці в стандартній 

комплектації. 
 Привід печі виконаний у вигляді прямого приводу з планетарним 

редуктором, що дає більш високий ККД і значно знижує витрати на 
обслуговування і ремонт, а також подовжує термін служби. 

 Додаткова можливість енергозбереження з автоматичним 
регулюванням подачі пари і можливістю установки рекуператорів 

тепла димових газів і пара. 
 Економія електроенергії шляхом оптимізації гріючих каналів і 

приводом центробіжного вентилятора з частотним перетворювачем. 
 Система обігріву під розрідженням, запобіжні заслінки і інші 

запобіжні механізми забезпечують високий ступінь безпеки при 
роботі печі. 

 Можливо нанесення покриття STIR для посилення інфрачервоного 

випромінювання. 
 В пекарну камеру підводиться технологічний пар, кількість якого 
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регулюється ручними вентилями або автоматично системою 
регулювання подачі пари [17], [18]. 

Ротаційна піч LIDER300 ТМ «Kumkaya» - відмінна теплоізоляція дає 
можливість витрачати мінімальну кількість палива. Аспіратор і витяжна шафа 

попереджають розповсюдження пару по всьому приміщенню. Стандартні 
освітлюючі лампи при необхідності легко замінюються. Підвищена 

продуктивність обладнання за рахунок удосконаленої системи обертання. 
На печах встановлюємо теплоутилізатори, де тепло відпрацьованих газів 

застосовується на нагрів води, яку використовують на санітарні потреби. 

Ефективним є теплоутилізатор відхідних газів, який розробили фахівці ВАТ 
«Укрнііпродмаш» і виготовляється на Калинівському машзаводі. Утилізатор являє 

собою зварену конструкцію, що складається з корпусу на кінцях якого приварені 
фланці, призначені для під'єднання до димаря печі. Усередині корпусу 

утилізатора встановлені рядами труби, по яких рухається вода. Рух води в системі 
обігріву утилізатора організований без застійних зон, що значно збільшує 

надійність і довговічність роботи конструкції. Продукти спалювання палива 
(димові гази) проходять всередині корпусу, і, омиваючи поперечно встановлені 

труби з водою, віддають до неї тепло. Охолоджені димові гази викидаються в 
атмосферу, а підігріта вода прямує для живлення парогенератора або технологічні 

потреби. 
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12. БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА  
 

12.1.Обґрунтування генерального плану підприємства 
Генеральний план визначає: потреби в територіях для забудови та іншого 

використання; пріоритетність забудови та іншого використання території; межі 
функціональних зон, пріоритетні та допустимі види використання території; 

планувальну структуру та композицію забудови; загальний стан довкілля, фактори, 
що його формують, а також заходи щодо поліпшення санітарно – гігієнічного та 
екологічного стану їх використання [1]. 

Площу ділянки приймаємо – 81х124,9=10116,9 м
2
 або 1,01 га. На ділянці 

розташовані будівлі, які зведені в таблицю 12.1.  

Таблиця 12.1. Основні будівлі на генеральному плані 

№ на 
плані 

Найменування Площа забудови, 
м

2
 

1 Виробничий корпус 2392,2 

2 Автомобільні ваги 110 

3 Димова труба - 

4 Склад рідкого палива 517 

5 Сміттєзбірники (металеві) 24 

6 Гараж  108 

7 Стоянка автомобільна 164 

 

Будівля хлібозаводу відноситься до V класу згідно санітарної 
характеристики (санітарно-захисна зона 50 м) і вважається промисловим 

підприємством, яке не виділяє значних шкідливих умов. Може розміщуватися на 
території в промислових районах серед споріднених підприємств. 

Генплан ділиться на зони: передзаводська, виробнича, сировинна, 
експедиційна, паливна. 

Передзаводська зона включає місце перед хлібозаводом для під'їзду і 
підходу до будівлі – 26 м; використовується також для озеленення і автостоянки – 

4-6 м. 
Місткість автостоянки розраховується в залежності від кількості 

працюючих на підприємстві ( 7-10 машин на 100 працюючих в двух суміжних 
змінах). 

Виробнича зона призначається для розміщення виробничих і підсобних 
будівель. На генплані повинна чітко проявитись схема виробництва хліба (від 
приймання сировини до вивезення готової продукції), потоки вантажів і людей не 

повинні перетинатися. 
Головный фасад заводу треба орієнтувати на магістральну вулицю. 

Безтарне зберігання борошна, комори та експедиція не повинні мати 
завантажувально – розвантажувальний фронт з боку головного фасаду. 

Для покращення умов праці пекарне відділення не бажано повертати 
вікнами на південну, західну і південно – західну сторону. Експедицію не слід 

розміщувати з підвітренної сторони. 
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Тістозмішувальне та тістороздільне відділення треба відділяти від вулиць 
на 10-15м і захищати зеленими насадженнями. 

Побутово – адміністративний корпус може бути розміщений на червоній 
лінії забудови, а пропускний пункт вбудований в даний корпус. 

Сировинна зона розміщується в місці завантаження борошна і додаткової 
сировини. Перед завантажуванням має бути вільний майданчик і планується 22 м в 

ширину, з зручним в’їздом для машин.  
Експедиційна зона прилягає до розвантажувального фронту експедиції, 

має зручний виїзд на вулицю. Ширина асфальтованого майданчику перед 

платформою експедиції планується 26 м . 
Паливна зона, як правило, розміщується з задньої або бокової сторони 

ділянки. При використанні газу для роботи печей в якості резервного палива 
використовується рідке паливо, яке зберігається в підземних цистернах. Площа 

ділянки для сховища рідкого палива – 517 м
2
. 

Відстань від виробничих та складських приміщень до складу рідкого 

палива 11 м. 
Пропускний пункт розміщується біля експедиційного двору при в’їзді і 

виїзді з хлібозаводу (18-24м
2
) та на вході в адміністративно – побутовий корпус. 

Автомобільні ваги розміщуються при в’їзді на завод. Розмір платформи 

для вагів 11х7,4 м. 
Сміттєзбірники загальною площею 24м

2
 огорожені з трьох сторін. Вони 

розміщені від 14,2 до 26м від виробничих і складських приміщень. 

Відповідно до противопожежних вимог навколо будівлі хлібозаводу 
забезпечено проїзд пожежної машини, ширина якого не менше 5 – 13,8 м. 

Крім основного в’їзду на територію хлібозаводу передбачено запасний. 
12.2.Обґрунтування планування відділень підприємства 

Приймаємо одноповерхову будівлю г-подібної форми площею 2392,2 м
2
 з 

кроком колон 6х6 м і висотою поверху 6 м. Приміщення хлібозаводу включають 

основні групи: виробничу, складську, підсобно-виробничу та адміністративно-
побутову. 

Склад БЗБ.  
В складі БЗБ розташовані 6 силосів марки ХЕ-160А згідно розрахунків. 

Відстань між вісями силосів 6 м, між силосами і колонами 3,0 м. 
Приміщення виробничих бункерів. Приміщення виробничих бункерів 

площею 48 м
2
 розташоване біля складу безтарного зберігання борошна. В ньому 

розташовано 5 бункерів об’ємом 1,8 м
2
 на площадці висотою 2,0 м. Відстань між 

вісями бункерів 1,6 м, між бункерами і стіною 2,1 м. 

Приміщення для зберігання і підготовки борошна вівсяного.  
В приміщенні розташований просіювач марки ELM з ємністю для 

підготовленого, просіяного вівсяного борошна. Відстань між віссю просіювача і 
ємністю 1,0 м, між віссю ємності і стіною 1,0 м. 

Приміщення для зберігання та підготовки висівок пшеничних. 
В приміщенні розташований просіювач марки ELM для підготовки висівок 

пшеничних. Відстань між віссю просіювача і стіною 2,0 м. 
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Таблиця 12.2.  Основні приміщення хлібозаводу 

№  Найменування Площа, м
2
 

1 Склад безтарного зберігання борошна 180,0 

2 Приміщення виробничих бункерів 48,0 

3 Приміщення для зберігання і підготовки 

борошна вівсяного 

20,0 

4 Приміщення для зберігання та підготовки 
висівок пшеничних 

24,0 

5 Склад для тарного зберігання сировини 24,0 

6 Холодильна камера 12,0 

7 Приміщення для підготовки сировини 36,0 

8 Тістоприготувальне відділення 216,0 

9 Тістообробне відділення 216,0 

10 Пекарне відділення 225,0 

11 Хлібосховище  234,0 

12 Експедиція  54,0 

13 Склад пакувальних матеріалів 24,0 

 
Приміщення для підготовки сировини. В даному приміщенні готують 

розчин цукру, розчин солі. Для цього використовують мішалку марки Х-14 і 
солерозчинник марки ХСР. Відстані між мішалкою і стіною 1,3 м. 

Тістоприготувальне відділення. В тістоприготовчому відділенні з площею 

12х18=216 м
2
, розташовані тістомісильна машина марки Х-12, яка встановлена на 

площадці висотою 2,0 м, корито для бродіння тіста марки ХТР об’ємом 0,5 м
3
; 

тістомісильна машина марки Діозна з нижнім вивантажуванням тіста в корито 
марки ХТР об’ємом 2,0 м

3
, тістомісильна машина марки SP250M з підкатними 

діжами об’ємом 250 л. Відстань між між вісями дозаторів і тістомісильних машин 
0,45…0,5м, між тістомісильними машинами і колонами 1,7…3,0 м. 

Тістообробне відділення. В тістооброблювальному відділенні планується 
три технологічні лінії:  

1 лінія ТМ «Гостол» з тістоподільником, посадчиком тістових заготовок на 
колиски вистійної шафи, вистійною шафою ФКП ТМ Гостол. 

2 лінія ТМ «Кумкая» з тістоподільником, округлювачем, шафою 
попереднього вистоювання, закаточною машиною і вистійною шафою марки 

РКШ132 ТМ «Краяни». 
3 лінія ТМ «Кумкая» тістоподільником, округлювачем, шафою 

попереднього вистоювання, закаточною машиною, ротаційною вистійною 

шафою. 
Площа відділення – 12х18=216 м

2
. Відстань між тістоподільниками і 

тістоокруглювачами 1,3…1,35 м, між тістоокруглювачами і колонами 1,66 м, між 
вистійними шафами і стіною 1,0…1,7 м, між шафою попереднього вистоювання і 

колоною 1,88 м. 
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Пекарне відділення. В частині пекарного відділення планується три 
технологічні лінії з тунельними печами марки Гостол, Кумкая і ротаційною піччю 

ТМ Кумкая.. Площа пекарного відділення 12,5х18=225 м
2
. Відстані між печами 

3м, між печами і колонами 1,5 м, між ротаційною ви стійною шафою і піччю 1,5 

м, між піччю ротаційною і стіною 1,0 м. 
Хлібосховище і експедиція. В хлібосховищі площею 234 м

2
 розташовані 

контейнера в кількості 59 шт згідно розрахункових данних. Експедиція площею 54 
м

2
 розташоване поряд з хлібосховищем. Також поряд розташовані приміщення для 

санітарної обробки лотків площею 24 м
2
, склад пакувальних матеріалів площею 24 

м
2
, побутові приміщення, столярна і механічна майстерня. 

Адміністративно-побутові приміщення розміщенні в цій же частині 

будівлі і наведені в таблиці 12.3.  
Таблиця 12.3.  Адміністративно-побутові приміщення хлібозаводу 

№  Найменування Площа, м
2
 

1 Кабінет директора з приймальнею 36,0 

2 Бухгалтерія 48,0 

3 Лабораторія 48,0 

4 Кімната прийому їжі 16,0 

5 Кімната майстра 16,0 

6 Медпункт 12,0 

7 Жіночий гардероб 48,0 

8 Чоловічий гардероб 24,0 

 
Будівельні конструкції 

До основних будівельних конструкцій відносяться: фундаменти під стіни і 
колони, стіни, колони, балки, плити перекриття і покриття, підлоги, перегородки, 
вікна і двері, сходи. 

Фундаменти збірні, залізобетонні. 
Покриття будівлі одноповерхового корпусу із збірних залізобетонних 

плит, пароізоляції, пінобетону товщиною 90 мм, вирівнюючого шару, товщиною 
20 мм, водоізоляційного шару. Балки покриття збірні, залізобетонні, двоскатні.  

Стіни головного корпусу виготовлені з червоної цегли марки М-75, 
товщина стіни становить 510 мм. Оздоблення стін – штукатурка, малярні панелі, 

глазурована плитка. Стіни опираються на фундаментні балки. Перегородки в цехах 
мають товщину 200 мм і складаються з цегли та тепло- і пароізоляційних шарів. 

Перегородки в адміністративно-побутових приміщеннях теж мають 200 мм. 
Колони – збірні залізобетонні розміром 400х400 мм. Сходи – металеві. 

Підлога у виробничих цехах складається з втрамбованого грунту, бетонної 
підготовки, цементної стяжки та метлахської плитки. 

У адміністративно-побутових приміщеннях підлога з дерева (паркет), скло 
плитки чи вкрита лінолеумом. 

Двері виготовлені у вигляді блоків, що складаються з дверного полотна та 

рами. 
У приміщеннях виробничих цехів встановлені двохстворчасті двері 
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шириною 1000 мм та висотою 2100 мм. В адміністративно-побутових 
приміщеннях встановлені одностворчаті двері розміром 1000х2100 мм. В 

експедиції двері двостворчаті шириною 2000 мм. 
Природне освітлення цехів здійснюється через віконні прорізи. В 

адміністративно-побутових приміщеннях встановлені сучасні пластикові вікна, які 
відкриваються всередину і розташовані на відстані 1,0 м від землі. Вікна мають 

різні розміри – ширина вікна 1000-4000 мм. 
Санітарно-технічна частина. 
Хлібозавод користується міської ТЕЦ, на території знаходиться власна 

котельня. Підприємство приєднано до міських електропередач, водопроводу. 
Електропостачання - від міської високовольтної мережі через 

трансформаторну станцію. Теплопостачання, гаряче водопостачання - від власної 
котельні. 

Постачання газом від міського газопроводу. 
Добові витрати води – 91,54 м

3
. 

Витрати тепла для нагрівання води – 158,1 кВт. 
Витрати тепла на опалення – 152,7 кВт. 

Витрати холоду на холодильні камери – 26,55 кВт/год. 
Паливо (природний газ) витрачається на потреби котельні, випікання 

хліба, на потреби лабораторії.  
Загальні годинні витрати газу – 52,3 м3/год. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://ua-referat.com/%D0%95%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%87%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F
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https://ua-referat.com/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%81%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%BC%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B8
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13. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ 

Оточуюче середовище – це природні екосистеми, природні компоненти, 
територія, ландшафти, природні історичні культурні пам’ятки, що впливають на 

якість життя, життєдіяльність та здоров’я людини. Взаємодія людини з природою 
відбувається в процесі праці. Природні ресурси в результаті інтенсифікації 

виробництва все більше забруднюються і виснажуються, вони не встигають 
самовідновлюватись, саме це й привело до екологічної проблеми. Інтенсифікація 

виробництва скорочує час, що відведений на відновлення природно-ресурсного 
потенціалу, тому вони переходять у невідновлюючі. У зв’язку із зростанням 

забрудненості довкілля, повітря, води, грунтів – виникла гостра необхідність 
захисту біосфери від забруднення [15]. 

Основними завданнями охорони природи є: 
- ефективна експлуатація природних ресурсів; 

- використання природних компонентів за умови їх мінімального 
забруднення; 

- забруднення унікальних об’єктів природної та культурної спадщини. 

Кожне виробництво у більшій чи меншій мірі забруднює навколишнє 
середовище викидами шкідливих речовин в атмосферу, промисловими стічними 

водами, твердими відходами. У цих умовах загальною потребою є розробка і 
впровадження маловідходних, енерго- і ресурсозберігаючих технологій, що 

забезпечували б збереження екологічної рівноваги у довкіллі, не забруднювали б 
його, також природозберігаючих технологій з очищення повітря, стічних вод, 

ґрунтів. 
Таким чином для всіх підприємств, що забруднюють довкілля, 

розробляється екологічний паспорт. 
Основними викидами в атмосферу є продукти згорання палива у топках. 

Так, при роботі на природному газі основними забрудниками є оксиди азоту і 
вуглецю; при використанні мазути чи вугілля із зазначеними речовинами у повітря 
потрапляють діоксид сірки, тверді частинки. Забруднюють атмосферу і гази, які 

відводяться із компресорних установок, складів безтарного зберігання борошна. 
При бродінні тістових напівфабрикатів – рідких заквасок, тіста – в повітрі 

приміщень виділяються діоксид вуглецю, пари етанолу, леткі кислоти, оцтовий 
альдегід. Специфічними організованими викидами хлібопекарського виробництва 

є пил основної сировини – борошна, а також додаткової сировини – такої як цукор, 
ферментні препарати, інші пилоподібні добавки. 

Починаючи з 90-х років для кожного підприємства встановлюються 
нормативи допустимих викидів різних речовин в одиницю часу на рік. Гранично 

допустимі викиди – це кількість шкідливих речовин, що не має перевищуватись 
під час викиду в повітря за одиницю часу й концентрація забруднювачів повітря, 

яка на межі санітарної зони не повинна перевищувати ГДК. Гранично допустима 
концентрація – це максимальна кількість шкідливих речовин в одинці об’єму або 

маси середовища води, повітря чи ґрунту, яка практично не впливає на стан 
здоров’я людини. Виконується інвентаризація джерел забруднення атмосфери для 
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кожного підприємства, а також економічна паспортизація всіх об’єктів, які 
забруднюють довкілля. 

На хлібозаводі, щоб забезпечити необхідний рівень чистоти повітря у зоні, 
що прилягає до виробництва продукти згоряння розсіюють в атмосфері шляхом 

встановлення труб висотою від 25 до 60-70 м і дефлекторів. Також передбачається 
санітарно-захисна зона від 100-300 м. для виконання функцій захисного бар’єру 

зона повинна бути озеленена. Зелені насадження відіграють важливу пилозахисну 
роль. 

Велике екологічне значення мають охоронні заходи по забезпеченню 

чистоти води. Ресурси питної води на землі обмежені. Незважаючи на те, що 
основними джерелами води є озера і ріки, вони повсякденно забруднюються 

промисловими і побутовими скидами. 
Вміст органічних речовин у воді характеризується таким показником, як 

окиснюваність. Для стоків хлібозаводів цей показник – 600-800 О2/л мг. Стічні 
води, що надходять у міську каналізацію, не повинні містити речовин у 

концентраціях, які негативно впливають на їх біологічне очищення, небезпечних 
бактеріальних і токсичних забруднень, смол, мазуту і бензину. 

З метою запобігання забруднень ґрунтів в умовах хлібопекарського 
виробництва необхідно ретельно збирати, вивозити і знешкоджувати рідкі і тверді 

відходи. Стан екологічної безпеки довкілля контролює Мінекобезпеки України 
[16]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

80 Зм. Арк. № докум. Підпис  Дата 

 

  Арк

. 

 

14. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

 
Згідно Закону „Про охорону праці”, який був прийнятий Верховною Радою 

України 14 жовтня 1992р., переглянутий і затверджений Президентом України в 

новій редакції 21 листопада 2002р. - закон і відповідні нормативно-правові акти 
зорієнтовані на основні вимоги міжнародних організацій, зокрема Конвенції 

Міжнародної організації праці (МОП) [13]. 
Велике значення надається на хлібозаводі службі з охорони праці. На неї 

покладені такі обов’язки: 
- контроль за дотриманням правил з техніки безпеки і промислової 

санітарії; 

- проведення заходів по створенню безпечних для робітників умов праці. 
Інструктажі з охорони праці 

Навчання та інструктаж працівників з питань охорони праці проводиться з 
працівниками, які поступають на роботу, та в процесі їх трудової діяльності. 

За характером і часом проведення інструктажі з питань охорони праці 
поділяються на: вступний, первинний, повторний, позаплановий та цільовий. 

 Вступний інструктаж проводиться з усіма прийнятими на роботу 
працівниками, з учнями та студентами, які проходять практику. 

Первинний інструктаж проводиться на робочому місці з новоприйнятими 
працівниками, або з групою осіб однієї спеціальності. 

 Повторний інструктаж проводиться з усіма працівниками на робочому 
місці через певні проміжки часу. 

 Позаплановий інструктаж проводиться у випадках введення в дію нових 

актів про охорону праці або модернізації устаткування, при порушенні 
працівником вимог охорони праці.  

 Усі інструктажі проводяться керівником робіт (начальником цеху, 
дільниці, майстром). Про проведення інструктажів, стажуванню та допуск до 

роботи особа, яка проводила інструктаж, робить запис до журналу. При цьому 
обов’язкові підписи того, хто проводить інструктаж, і того, хто проінструктований. 

Журнали інструктажів повинні бути пронумерованими, прошнурованими і 
скріплені печаткою [14].  

Фінансування заходів з охорони праці 
Фінансування профілактичних заходів з охорони праці, виконання 

загальнодержавних, галузевих та регіональних програм поліпшення стану безпеки, 
гігієни праці та виробничого середовища, інших державних програм, спрямованих 

на запобігання нещасним випадкам та професійним захворюванням, 
передбачається здійснювати за рахунок коштів державного та місцевого бюджетів, 
що виділяються окремим рядком, та за рахунок інших джерел фінансування, 

визначених законодавством. 
Для підприємства, незалежно від форм власності, або фізичних осіб, які 

використовують найману працю, витрати на охорону праці становлять не менше 
0,5% від суми реалізованої продукції. 
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Працівники хлібозаводу постійно забезпечуються спецодягом, спецвзуттям 
і особистими засобами захисту. Проводяться навчання та атестація персоналу, 

який обслуговує об’єкти підвищеної небезпеки, операторів газових печей, 
компресорщиків, операторів котельні, електромонтерів, електрозварювальників, 

слюсарів-сантехніків. 
Мікроклімат виробничих приміщень 

Одним із кліматичних факторів, що впливає на самопочуття працюючих є 
надлишкове тепло, яке надходить у навколишнє середовище від нагрітого 
технологічного обладнання, трубопроводів, печей. 

Мікроклімат робочої зони нормується у відповідності з ГОСТ 12.1.005-88, 
ДСН 3.36-042-99. За класифікацією робіт за важкістю та енергозатратами, робота 

на хлібозаводі відноситься до категорії ІІа – середньої важкості, тому оптимальні 
норми температури, відносної вологості та швидкості руху повітря в робочій зоні 

хлібозаводу наступні: 
 В холодний період року: 

- оптимальна температура 18...20
0
С 

- оптимальна відносна вологість 40...60% 

- оптимальна швидкість руху повітря, не більше 0,2 м/с 
 В теплий період року: 

- оптимальна температура 21...23
0
С 

- оптимальна відносна вологість 40...60% 
- оптимальна  швидкість руху повітря, не більше 0,3 м/с 

 Заходи для нормалізації відносної вологості і температури: вентиляція, 
кондиціювання, опалення [14]. 

Для забезпечення нормальних умов у всіх приміщеннях встановлена 
припливно-витяжна вентиляція з механічним збудженням. Для зменшення 

виділень тепла тепло випромінююче обладнання покрите шаром ізоляції. Над 
ваннами для миття інвентаря і під ваннами для розтоплення жиру встановлені 

витяжні парасольки, від яких передбачені примусові витяжки. На робочих місцях, 
розташованих безпосередньо біля печей використовується центральна обдуваюча 

система.  
Вентиляція 

Для технічних потреб використовуються системи кондиціювання. 
Технологічне обладнання повинно бути герметизоване, а для видалення пари – 

обладнане витяжками. Як засіб видалення аологи із повітря приміщення 
використовується вентиляція. В приміщеннях, де діють оптимальні норми 
мікроклімату, слід встановлювати апарати для кондиціювання повітря. 

Шкідливі речовини, які виділяються при виробництві та засоби 
боротьби з ними 

Одним із основних видів сировини для хлібопекарського виробництва є 
борошно. Його переміщення у виробничих цехах, борошняному складі та інших 

приміщеннях супроводжується значним виділенням пилу. Підвищення його ГДК  
до 2...6 мг/м

3
 може призвести до професійних захворювань. Підвищення 

концентрації пилу більше ніж 10...15 мг/м
3
 при наявності джерела спалаху 
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призводить до вибуху. Тому для видалення борошняного пилу передбачені місцеві 
відсоси повітря за допомогою аспірацій них систем. 

Крім того, технологічний заміс тіста, пов’язаний з бродінням, 
супроводжується виділенням в навколишнє середовище диоксиду вуглецю. ГДК 

цієї речовини в повітрі складає 0,5%. Підвищення цієї концентрації несприятливо 
відбивається на здоров’ї людей [14]. 

Заходи по боротьбі із шумом і вібраціями 
Підвищений рівень шуму і вібрації негативно впливає на стан здоров’я 

працюючих та може сприяти виникненню професійних захворювань. Джерелами 

шуму та вібрації є технологічне та транспортне обладнання, а саме робота 
тістомісильних машин, тісторозробних ліній.  

Нормування шуму для робочих місць регламентується санітарними 
нормами та державним стандартом. 

Нормами передбачається робочі зони з рівнем звуку, що перевищують 
80дБА, позначати спеціальними знаками, а працюючих у цих зонах забезпечувати 

засобами індивідуального захисту.  
Норми допустимих рівнів шуму: 

- приміщення управління, робочі кімнати – 60 дБА 
- приміщення лабораторій для проведення експериментальних робіт, 

приміщення для розміщення шумних агрегатів – 80 дБА 
- постійні робочі місця і робочі зони у виробничих приміщеннях – 85 дБА 
Для зниження рівня шуму та вібрацій проектом передбачено ряд заходів: 

- все обладнання з динамічною напругою встановлено на відповідний 
фундамент, що знижує вібрацію; 

- проводиться звукоізоляція за допомогою загороджуючи конструкцій 
(кожухів стін); 

- встановлено звукопоглинаючі пристрої; 
- використання прокладок під обладнання з матеріалів з великим 

коефіцієнтом внутрішнього тертя; 
- найбільш шумне обладнання, таке як компресори, повітродувки 

встановлено в ізольованих приміщеннях.  
Освітлення виробничих приміщень 

На хлібозаводі використовується природнє та штучне освітлення. Природнє 
освітлення потрапляє через віконні пройоми. Хлібозавод обладнаний трьома 

системами штучного освітлення: загального, місцевого та аварійного. Система 
загального освітлення цеху складається з рівномірно розподілених по стелі 
люмінесцентних ламп. Підсобні та складські приміщення обладнані світильниками 

з лампами розжарювання, а адміністративні приміщення люмінесцентними 
лампами. Для огляду та ремонту обладнання передбачені переносні системи 

освітлення на пониженій напрузі до 36 В. 
Світильники аварійного освітлення розташовані на робочих місцях та 

пультах керування й уздовж шляхів евакуації. 
Освітлення в цеху відповідає вимогам НОП. 
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Електробезпека 
Відповідно до ПУЭ, приміщення за небезпекою електротравм поділяються 

на три категорії: 
- без підвищеної небезпеки; 

- з підвищеною небезпекою; 
- особливо небезпечні. 

Категорія приміщення визначається наявністю в приміщенні чинників 
підвищеної або особливої небезпеки електротравм. 

Хлібозавод відноситься до приміщень без підвищеної небезпеки, тому що 

температура в приміщенні впродовж доби не перевищує 35
0
С, відносна вологість 

не більше 75%, на хлібозаводі використовується електромеханічне блокування, яке 

забезпечує відключення електричного живлення струмоведучих частин при 
відкриванні доступу до них. 

В пекарному відділенні, де відбувається значне виділення тепла вся 
електропроводка має ізоляцію з високою температурою плавлення. Електричні 

кабелі розташовуються в металевих трубах відповідного діаметру або в гнучких 
металевих рукавах, а електродвигуни мають металеве огородження. Для пуску 

електроприводів використовуються тільки рубильники закритого типу. 
Захист від статичної електрики. 

У виробничих умовах накопичення зарядів статичної електрики виникає: 
- при русі пилеповітряних сумішей (просіювання, пневмотранспорт); 
- в процесі перемішування речовин в змішувачі; 

- при роботі стрічкових транспортерів. 
Велика увага надається захисту складів безтарного зберігання борошна від 

статичної електрики: 
- металеві пневмоприводи з’єднуються з заземлюючими пристроями; 

- заземлюються силоси, просіювачі, дозатори борошна, шнеки та інші 
пристрої; 

- паралельно розташовані трубопроводи з’єднуються між собою для 
вирівнювання потенціалу статичної електрики струмопровідними перемикачами 

через кожні 25 см – це попереджає виникнення іскрових електричних зарядів. 
Для захисту від ураження блискавкою на самій високій точці споруди 

встановлено блискавковідвід стержневого типу, який складається з 
блискавкоприймальника, струмоводу і заземлення. 

Пожежна безпека 
Хлібозавод відноситься до підприємств 2 ступеню вогнестійкості. З метою 

запобігання виникнення пожеж всі будівельні конструкції виконані  з негорючих 

матеріалів. Для оповіщення про виникнення пожежі передбачена система 
автоматизованої сигналізації, яка спрацьовує при підвищенні температури більше 

допустимої. Склад БЗБ, просіювальне відділення, тістоприготувальне, пекарний 
зал, відносяться до категорії В по пожежній безпеці.  

Для гасіння пожежі на хлібозаводі є водопровід для протипожежного 
водопостачання. 
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Для гасіння електроустановок, які знаходяться під напругою, є 
вуглекислотні вогнегасники ВУ-2, ВУ-5, ВУ-8. 

Хлібозавод забезпечений засобами пожежегасіння, які розміщені на 
спеціальних щитах, а також ящиками з піском.  

Техніка безпеки при обслуговуванні технологічного обладнання 
хлібозаводу 

Для безпечної експлуатації технологічного обладнання, воно розташовано 
на відстані не меншій 0,8 м від стін та колон. Відстань між двома паралельними 
технологічними лініями становить 2 м. 

Рухомі частини обладнання мають огорожу, яка блокована з механізмом 
вимикання приводу. Обладнання фарбується у світлий колір, а стіни та підлога 

обкладені плиткою. На устаткуванні розміщенні інструкції по обслуговуванню та 
по техніці безпеки які затверджені головним інженером. 

Для обслуговування обладнання, що знаходиться на висоті 1,5 м і більше 
влаштовані площадки зі сходами. Ширина сходів не менше 0,6 м, а висота 

поручнів не менше 1 м. 
У тістоприготувальному відділенні з підкатними діжами повинно бути 

передбачене місце для миття діж з підведенням холодної і гарячої води і трапами у 
підлозі. 

Управління обладнанням здійснюється з пультів управління, але на самому 
обладнанні встановлені вимикачі для його негайного зупинення. Печі мають 
контрольно-вимірювальні прилади та оснащені автоматичною системою 

управління. На щитах управління є звукова та світлова сигналізація для контролю 
різних параметрів [13], [14]. 
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ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

 

Темою даної кваліфікаційної роботи є проект хлібозаводу в м. Яворів 
Львівської області з впровадженням асортименту хлібобулочних виробів з 

додаванням висівок та борошна круп’яних культур.  
Такі вироби містять функціональні інгредієнти, які підсилюють фізіологічні 

функції організму, зміцнюють його імунну систему, сприяють виведенню з 
організму токсинів, подовжують активний спосіб життя. 

Тому, приймаємо наступний асортимент хлібобулочних виробів: 
1. Хліб «Покровський з висівками» подовий з суміші борошна 

пшеничного 2с і житнього обдирного, масою 0,6 кг, з додаванням 7% пшеничних 
висівок і способом тістоприготування на рідких житніх заквасках; 

2. Хліб «Гречаний» (з текстурованим гречаним борошном 6,0%) з 

борошна пшеничного в/с, масою 0,4 кг, з безопарним способом приготування 
тіста; 

3. Хлібець «Геркулес» формовий (з додаванням борошна вівсяного 
20%) з борошна пшеничного 1с, масою 0,3 кг, з приготуванням тіста на 

традиційних густих опарах. 
Розрахована виробнича потужність хлібозаводу на основі даних про 

численність населення в даному регіоні, а також норми споживання 
хлібобулочних виробів на душу населення і складає 22,9 т/добу. 

При проектуванні хлібозаводу передбачається встановлення двох 
технологічних ліній з печами тунельного типу  і одну лінію з піччю ротаційного 

типу, а саме ТМ «Gostol» і «Kumkaya», а також ротаційну піч з двома візками 
марки LIDER300 ТМ «Kumkaya». 

На хлібозаводі передбачається підібрати раціональні лінії, а також 
встановити сучасне високопродуктивне обладнання для сучасних способів 
приготування тіста, а також комплексно-механізованих ліній для оброблення 

тіста та формування тістових заготовок при виробництві хлібних і булочних 
виробів. 

Для пакування даного асортименту пропонуємо мікроперфоровані 
термоусадкові плівки Сілд Ейр-Opti — це тонкі термоусадкові плівки з 

мікроперфорацією і друком, надходять у вигляді полотна, напіврукава та готових 
пакетів. 

Для хліба «Гречаного» приймаємо різально-пакувальну машину марки 
Holly Sucer (Німеччина) продуктивністю від 1200 до 3500 упаковок/год. Для  

хліба «Покровського з висівками» і хлібців «Геркулес» приймаємо пакування на 
напівавтоматичних пакувальних кліпсаторах марки COMIZ. 

Для підвищення рентабельності хлібозаводу, його розвитку пропонуємо 
наступні рекомендації: 

 розширити асортимент хлібобулочних виробів за рахунок 

впровадження булочних і здобних булочних виробів; 

 впроваджувати сучасні способи тістоведення; 
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 збільшити відсоток пакованих виробів; 

 впроваджувати і надалі систему НАССР, особливо гігієнічні та 
санітарні заходи, вплив яких позначається на безпеці продукції. 
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