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Анотація 
В кваліфікаційній роботі Грабовського Владислава Дмитровича 

запропоновано комплекс заходів щодо проекту  будівництва хлібозаводу в м. 

Конотоп, Сумської області. 
Проектом передбачено впровадження виробництва хліба житнього з 

кмином заварного формового, хліба пшеничного «Нового» та батона 

«Київського». Запропоновано впровадити технології жіитньо-пшеничного хліба 

на рідких заквасках та пшеничного, прискореним способом на КМКЗ. 
У проекті передбачено безтарний склада зберігання борошна з 

встановленнмя силосів ХЕ-160. Для приготування тіста та встановлено 

тістомісильні машини безперевної дії Х-12 та тістомісильну машину 

інтенсивної дії Діосна., бродіння тіста в коритах типу ХТР. Для оброблення 

тіста запропоновано обладнання тісто подільники  Кузбас та тісто подільники 

Parta, вистіні шафи РШВ та Бриз+.  Для випікання виробів встановлено агрегат 
Г4-РПА-15 та тунельні печі Gostol.   З метою подовження терміну зберігання 

хлібобулочних виробів передбачено пакування. 
Робота містить технологічні розрахунки, заходи з технологічного 

контролю, енергозбереження, екологічного управління та охорони праці.  
Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи викладена на (124) 

сторінках. Графічна частина представлена на 5 аркушах формату А-4. 
Ключові слова: хліб новий, батон київський, хліб житній. 

Annotation 
In the qualifying work of Grabovsky Vladislav Dmitrievich proposed a set of 

measures for the construction of a bakery in Konotop, Sumy region. 
The project provides for the introduction of the production of rye bread with 

caraway seeds custard, wheat bread “New” and loaf “Kyivskiy”. It is proposed to 

introduce technologies for life-wheat bread on liquid sourdough and wheat, in an 
accelerated way at the KMKZ. 

The project provides for a bulk flour storage warehouse with installed silos 
XE-160. For the preparation of the dough, continuous X-12 dough mixing machines 
and Diosna intensive-action dough mixing machines were installed. Fermentation of 
the dough in XTR-type troughs. To process the dough, equipment was proposed for 
the dough Kuzbass accomplices and Parta dough accomplices; For baking products, 
the G4-RPA-15 aggregate and the Gostol tunnel ovens were installed. In order to 
extend the shelf life of bakery products, packaging is provided. 

The graduation project contains technological calculations, measures for 
technological control, energy conservation, environmental management and labor 
protection. 

The explanatory note of the diploma project is set out on (124) pages. The 
graphic part is presented on 5 sheets of A-4 format. 

Keywords: new bread, «Kiev» loaf, rye bread. 
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