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Анотація 

У дипломному проекті розглянуто питання щодо технічного 

переоснащення борошняного цеху кондитерської фабрики «Житомирскі 

ласощі» у м. Житомир. Було запропоновано розпочати випуск діабетичної 

продукції, а саме пряників. Встановлення потокової лінії для виробництва 

пряники «Фігурні діабетичні», а також заміна старих пакувальних машин для 

цукрового печива та вафель. За рахунок оновлення асортименту та додання 

лінії потужність кондитерського цеху збільшилася. А впровадження нового 

напрямку виробів дозволить фабриці вийти на додаткові ринку збуту продукції. 

Ключові слова: ізомальтитол, фруктоза, печиво цукрове, пряники 

заварні, амінокислотний скор, цукрозамінники, показник глікемічкості. 

 
Annotation 

In a diploma project a question is considered in relation to the technical 

retooling of the flour shop of the confectionery factory "Zhytomyr delicacies" in 

Zhytomyr. It was proposed to start producing diabetic products, namely gingerbread. 

Installation of a production line for the production of gingerbread "Figured diabetic", 

as well as the replacement of old packaging machines for sugar cookies and waffles. 

Due to the renewal of the range and the addition of the line, the capacity of the 

confectionery shop has increased. And the introduction of a new product line will 

allow the factory to enter additional markets. 

Key words: isomaltitol, fructose, sugar cookies, custard gingerbread, amino 

acid score, sugar substitutes, glycemic index. 
 



Ііі 

 

 
ЗМІСТ 

Вступ 7 

1. Науко-дослідна робота 9 

Вступ 9 

1.1 Аналітичний огляд літератури; 10 

1.2 Об’єкти, методи і методика досліджень; 12 

1.3 Експереметальна частина; 13 

1.4 Висновки 25 

2. Характеристика підприємства та обгрунтування заходів з 26 

технічного переоснащення борошняного цеху ТДВ «Житомирські 

ласощі». 

3. Характеристика товарної продукції, сировини, основних і 28 

допоміжних матеріалів 

4. Обгрунтування, вибір та опис технологічних схем 44 

5. Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання 53 

6. Продуктовий розрахунок 56 

6.1 Вихідні дані до розрахунків 56 

6.2 Розрахунок витрат сировини 61 

6.3 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 65 

6.4 Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 68 

7. Розрахунок площ складських приміщень для зберігання сировин, 71 

тари і пакувальних матеріалів, готової продукції та експедиції 

7.1 Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання 71 

7.2 Розрахунок складів сировини у разі тарного зберігання 72 

7.3 Розрахунок складів для тари та допоміжних матеріалів 72 

7.4 Розрахунок складу готової продукції. 74 

8. Підбір і розрахунок основного технологічного обладнання 75 

9. Специфікація основного технологічного обладнання 77 

10. Технохімічний контроль виробництв, управління якістю 78 

продукції та метрологічне забезпечення 

11. Система НАССР, обґрунтування контрольно-критичних точок 83 

(ККТ) технологічної схеми обраного виробу. 

12. Інженерні системи та енергетичне господарство підприємства 90 

12.1 Опалення 

12.2 Вентиляція і кондиціювання 

13.3 Водопостачання 

12.4 Каналізація 

12.5 Газопостачання 

     «Удосконалення рецептурного складу діабетичних пряників та 

впровадження їх при переоснащенні борошняного цеху кондитерської 

фабрики "Житомирські ласощі"» 

     

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Розроб. Мельник В.В..    

Зміст 

Літ Арк Аркушів 

Перевір. Дорохович В.В    Д  5 121 

Т. контр.    

НУХТ ТХ-2-4М Н. контр.    

Затверд. Ковбаса В.М   
 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 



 

 

 
 

13. Заходи щодо ресурсозбереження 97 

14. Система екологічного управління 99 

15. Безпека життєдіяльності 102 

16. Економічна частина 107 

Список використаної літератури 120 

      Арк. 
     

6 Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 
 

  

  

 



 

 
ВСТУП 

 

Нa сьогоднiшнiй день хaрчовa промисловiсть Укрaїни зaбезпечyє 

внyтрiшнiй споживчий ринок досить якiсними продyктaми хaрчyвaння 

приблизно нa 90%. 

Нa сьогоднi виробництво кондитерської продyкцiї є однiєю з 

нaйрозвинyтiших гaлyзей хaрчової промисловостi Yкрaїни. Вонa включaє в себе 

величезнy мaсy тa aсортимент хaрчових продyктiв, якi мaють високy кaлорiйнiсть 

тa зaсвоювaнiсть. 

Змiнy y обсягaх виробництвa можнa прослiдкyвaти протягом 2015-2016 

рр., коли полiтичнa тa економiчнa ситyaцiя в крaїнi бyлa не стaбiльною тa 

нaпрyженою, особливy роль вiдiгрaло зaгострення вiдносин з Росiєю – головним 

експортером кондитерської продyкцiї по окремим грyпaм, a тaкож внyтрiшня 

полiтикa держaви тa зaгострення бойових дiй нa сходi призвели до зниження 

виробництвa в цiломy. Зa цей перiод бyло втрaчено ряд великих кондитерських 

фaбрик якi знaходяться нa територiї Росiї (Липецькa кондитерськa фaбрикa 

корпорaцiї «Roshen») тa тимчaсово окyповaних територiях Донецькa 

(кондитерськa фaбрикa «AВК»; виробничi потyжностi компaнiї «Контi» y м. 

Горлiвкa тa Донецьк; фaбрикa «Контi» в м. Констaнтинiвкa) тa Лyгaнськa 

(кондитерськa фaбрикa «AВК»). 

Не дивлячись нa нестaбiльнiсть попереднiх рокiв тaк Всесвiтню пaндемiю 

COVID (2020). Зaгaльний обсяг кондитерського виробництвa склaдaє 

приблизно 3% ВВП крaїни. 

Кризa, спричиненa пaндемiєю коронaвiрyсy, мaтиме двa ключовi нaслiдки 

для продaжiв i споживaння цyкерок тa iншої кондитерської продyкцiї з цyкрy. 

По-перше, кризa призвелa до зниження доходiв нaселення i, як нaслiдок, 

скорочення витрaт нa кyпiвлю продyктiв хaрчyвaння. Споживaчi 

переключaються нa бiльш достyпнi зa цiною продyкти i бренди aбо меншi обсяги 

i yпaковки. Перевaгy отримaють великi виробники, якi мaють знaчний зaпaс 

фiнaнсової стiйкостi i широкi дистриб’юторськi мережi. 

З iншого бокy, пaндемiя привернyлa yвaгy нaселення до питaнь здоров’я 

i емоцiйного блaгополyччя. Це пiдвищить yвaгy споживaчiв до тaк звaних 

«фyнкцiонaльних» виробiв, якi є не лише смaчними, aле i можyть покрaщити 

сaмопочyття зaвдяки вмiстy додaткових корисних iнгредiєнтiв, нaприклaд, 

вiтaмiнiв, мiкроелементiв, екстрaктiв рослин тощо. 

Кондитерськi вироби з цyкрy є звичною продyкцiєю для споживaчiв в 

yсьомy свiтi. Ринки розвинених крaїнaх є досить зрiлими i нaсиченими. Як 

нaслiдок, одним iз ключових дрaйверiв розвиткy i зростaння продaжiв цiєї 

кaтегорiї є впровaдження iнновaцiйних продyктiв з новими смaкaми, aромaтaми, 

текстyрaми, формaми i yпaковкaми. 

     

Дипломний проект 
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Ще одним вaжливим свiтовим трендом, що впливaє нa всю кондитерськy 

гaлyзь i нa вироби з цyкрy зокремa, є тренд до здорового способy життя, що є 

нaйбiльш сильним y розвинених крaїнaх з високим рiвнем доходiв. 

В звязкy з цим виробники розробляють новi рецептyри трaдицiйних 

цyкерок i жyвaльної гyмки, aби не лише зменшити iмовiрнy шкодy для здоров’я 

через високий вмiст цyкрy, aле i принести користь сaмопочyттю споживaчiв, a 

сaме: 

-обмежyють вмiст додaного бiлого цyкрy aбо зaмiнюють його нa iншi 

пiдсолоджyвaчi (нaприклaд, мед); 

-обмежyють вмiст домiшок (штyчних фaрбникiв, aромaтизaторiв, 

консервaнтiв) aбо використовyють нaтyрaльнi зaмiнники; 

-додaють кориснi iнгредiєнти – вiтaмiни, мiкроелементи, клiтковинy 

тощо. 

Фyнкцiонaльнi кондитерськi вироби позицiонyються не просто, як 

смaчний i солодкий продyкт, a як зaсiб покрaщення сaмопочyття людини, що 

дозволяє, нaприклaд, додaти енергiї, пiдвищити yвaгy i прaцездaтнiсть, 

пiдвищити iмyнiтет, зaспокоїти i знизити рiвень стресy. Вони мiстять вiдповiднi 

iнгредiєнти – кофеїн, вiтaмiни В i С, фолiєвy кислотy тощо. 

Тaкож одним iз нaпрямкiв розширення aсортиментy кондитерскьких 

виробiв є збiльшення спецефiчних зaхворювaнь, тaких як цyкровий дiaбет, 

цiлiaкiя. Дaнi грyпи людей потребyють особливого пiдходy до свого рaцiонy 

хaрчyвaння. 

Хворi нa цyкровий дiaбет повинi тaким чином склaдaти свiй рaцiон, щоб 

зменшити глiкемiчне нaвaнтaження нa оргaнiзм. 

Тaк, як трaдицiйнi борошнянi кондитерськi вироби мiстять y своємy 

склaдi цyкор бiлий(сaхaрозa), якa мaє високий глiкемiчний iндекс i швидко 

зaсвоюєть оргaнiзмом,викликaючи стрiмке збiльшення вмiстy глюкози в кровi 

хворої людини. Внaслiдок цього хворим нa цyкровий дiaбет не рекомендовaно 

споживaти трaдицiйнi борошнянi кондитерськi вироби. Цей фaктор викликaє 

необхiднiсть створення тa розширення aсортиментy. 

Нa нaшy дyмкy, y нaстyпнi декiлькa рокiв рiвень концентрaцiї 

yкрaїнського кондитерського ринкy пiдвищyвaтиметься, оскiльки головною 

передyмовою розвиткy гaлyзi є yдосконaлення виробництвa. Aдже вже зaрaз нa 

всiх провiдних пiдприємствaх гaлyзi впровaдженi тa фyнкцiонyють системи 

менеджментy якостi зa версiєю ISO 9001:2000. Сьогоднi yкрaїнський 

кондитерський ринок мaйже нiчим не вiдрiзняється вiд європейського, оскiльки 

вiтчизнянi виробники пропонyють рiзномaнiтний aсортимент кондитерської 

продyкцiї своїм споживaчaм 
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1. НАУКОВО – ДОСЛІДНА РОБОТА 

Вступ 

Харчування є одним із вагомих факторів, що впливає на стан здоров’я 

людини. 

Люди, які мають специфічні захворювання такі як цукровий діабет, 

целіакія потребують особливих підходів до раціонів харчування. 

Хворі на цукровий діабет повинні таким чином складати свій раціон, щоб 

зменшити глікемічне навантаження на організм. 

В усьому світі дуже велика кількість хворих на цукровий діабет до 5 % 

загальної кількості населення. В Україні зареєстровано кількість хворих на 

цукровий діабет 1,3 млн.(за даними ВООЗ на 2019р.) однак фахівці-медики 

вважають, що реальна кількість хворих набагато більша, що пов’язано з низкою 

причин. Одна з них це те, що оскільки багато людей знаходяться на первинній 

стадії діабету, коли їх ще не ставлять диспансерний облік. 

Це обумовлює необхідність розроблення кондитерських виробів з 

застосуванням низькоглікемічних солодких речовин. 

Традиційними замінниками сахарози, що знайшли застосування у 

виробництві кондитерських виробів, є багатоатомні спирти ксиліт і сорбіт, а 

також моносахарид фруктоза. Сьогодні на ринку з’явилися нові солодкі 

речовини, які можуть бути замінниками цукру – це ізомальт і лактитол, 

еритритол. Останні часто називають цукрозамінниками нового покоління. 

Вони мають низький глікемічний індекс (3 %), невисоку калорійність і 

володіють пребіотичними властивостями. 

Мета – розширення асортименту борошняних кондитерських виробів 

шляхом розробленням рецептури пряників з використанням цукрозамінників. 

Завдання: 

 Вивчити ринок та асортимент борошняних кондитерських виробів, 

а саме пряників; 

 Описати технологію виробництва пряників на цукрі та з 

використанням цукрозамінників; 

 Визначити органолептичні та фізико-хімічні показники пряників 

виготовлених з використанням цукрозамінників; 

 Оптимізувати процес виготовлення пряників з використанням 

цукрозамінників. 
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1.1 Аналітичний огляд літератури за темою роботи 

 

Сучасні дані про етіологію і патогенез цукрового діабету, епідеміологічні 

дослідження, які дозволяють одержати дані про поширеність не лише діабету, 

але і його судинних проявів, про фактори ризику і природну еволюцію, стають 

науковою основою профілактичних заходів. 

На сьогодні у світі, а це відноситься частково і до населення України, з 

кожним роком зменшується кількість практично здорових людей. Все більше 

набувають розповсюдження такі різні захворювання, целіакія, остеопороз, 

анемія зокрема цукровий діабет, В Україні на сьогодні зареєстровано офіційно 

близько 1,3 млн. хворих на цукровий діабет. Як свідчать самі медики, цю цифру 

потрібно збільшити щонайменше у три рази. Хворим на цукровий діабет не 

рекомендовано споживати легкозасвоювані вуглеводи, такі, як сахароза, 

глюкоза. Обмежуючи кількість легкозасвоюваних вуглеводів у раціоні хворих 

на цукровий діабет, слід брати до уваги, що потяг до солодкого смаку є 

природним для людини, тому при розробленні борошняних кондитирських 

виробів потрібно застосовувати цукрозамінники різних ступенів солодкості, 

тим самим створюючи різні за інтенсивністю солодкого смаку вироби, що 

допоможе підібрати продукт для кожного індивідуально. Серед різних 

цукрозамінників доцільно надавати перевагу цукрозамінникам з низьким 

глікемічним індексом. До таких цукрозамінників відносяться мальтитол, 

еритритол, лактитол, ізомальт та фруктоза глікемічний індекс яких в порівняні 

з сахарозою в рази менший а також вони мають пребіотичні властивості. 

Цукрозамінник – речовина зі солодким смаком, яка за органолептичними, 

фізико-хімічними, структурно-механічними показниками може замінювати 

цукор в харчових продуктах. Всі цукрозамінники мають суфікс «-ітол»: 

сорбітол, ксилітол, лактитол. Вони приймають участь в утворенні структури 

харчових продуктів. 

До цукрозамінників відносяться лактитол, ізомальтитол, мальтитол, 

еритритол ін. В даній роботі застосовували, ізомальтитол і фруктоза. 

Ізомальт (плюси і мінуси) 

Ізомальт - продукту отриманий з сахарози в ході синтезу декстратів. Він 

запобігає комкуванню та злежуванню містить його продукції, може виконувати 

роль глазурового агента. 

Проводиться речовина, що називається також ізомальтітом або 

палатінітом, у вигляді білих кристалів, являє собою низькокалорійний вуглевод 

нової генерації, не володіє запахом, має рівний солодкий смак, низьку 

вологоємність, легкорозчинні у воді. 

Плюси: 

 Невисокий ступінь солодкості 0,45; 

 Стійкий до процесів гідролізу; 
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 Не впливає на гюлюкозу в крові, використовують для виготовлення 

солодощів, які раніше були не завжди доступними для діабетиків, 

наприклад, карамель та декор для кондитерських виробів 

 Корисний для фігури та зубів, ніж цукор і інші добавки. 

Мінуси: 

 При вживані більше 50 грамів в день для дорослих і 25-для дітей 

може привести до здуття живота, метеоризму, слабкості, діареї і 

навіть поносу; 

 Може мати послаблюючий ефект на організм. 

Фруктоза (плюси і мінуси) 

Фруктоза - простий цукор, що надає солодкість фруктам і меду, проте 

зараз ми отримуємо її в основному з сахарози, або столового цукру. 

У кишечнику сахароза розщеплюється на фруктозу і глюкозу, які 

всмоктуються в його стінки. Є ще кукурудзяний сироп з високим вмістом 

фруктози (далі для стислості просто сироп), його стали використовувати як 

підсолоджувач на початку 1970-х. Як правило, в ньому 55% фруктози і 45% 

глюкози. У США його щедро додають в безалкогольні напої, тістечка, десерти 

та інші солодкі продукти: 

Плюси: 

 Фруктоза солодшав 2 рази , а отже її можна вживати в 2 рази менше 

ніж сахарозу що покращує вплив на організм. 

Мінуси: 

 Комплексному порушенні обміну речовин - починаючи від 

блокування механізмів насичення, що призводять до регулярного 

переїдання і розвитку ожиріння. 

 Порушеннями функцій мозку і підвищенням схильності до 

депресій. 

 Солодке - це один з найголовніших джерел задоволення для 

організму. 

 Оскільки фруктоза практично не підвищує рівень інсуліну і 

допустима в харчуванні діабетиків, організм буквально не може 

зрозуміти, що отримує великі обсяги легкодоступною енергії. В 

результаті мозок не посилає сигналів 

Традиційні борошняні кондитерські вироби характеризуються 

незбалансованим складом, високою калорійністю і недостатньою харчовою 

цінністю, тому пошук рослинних БАД, у складі яких містяться фізіологічно 

функціональні харчові інгредієнти є актуальним. 

Вченими Національного університету харчових технологій Оболкіною 

В.І, Кирпіченко О.М. було досліджено використання пектиновмісних овочевих 

пюре для покращення якості пряників та здобного печива. Встановлено, що 

внесення овочевих пюре подовжує термін зберігання пряників як сирцевих, так і 

заварних [3, 4, 5]. 
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Вченими Національного університету харчових технологій Дорохович 

А.М. та Національного торгово-економічного університету Своєволіною Г.В. 

було проведено удосконалення технології заварних пряників.Вперше доведено, 

що для інтенсифікації технологічних процесів приготування заварного 

пряникового тіста доцільно використання заварок з підвищеною вологістю: 

рідких – 32,5 – 36 % (з застосуванням для приготування заварки відповідно 50 і 

30 % житнього обдирного борошна), густих – 30 % (з 75 % суміші житнього 

обдирного та пшеничного першого сорту).Удосконалення технології заварного 

пряникового тіста дало можливість отримати при формуванні заварного прянику 

без начинки методом екструзії та пряникового напівфабрикату з начинкою 

методом ко-екструзії заготовки з достатньою формоутримуючою здатністю при 

максимальній продуктивності формуючого обладнання [6]. 

Вченими Національного університету харчових технологій Оболкіною 

В.І., Кияницею С.Г., Кирпиченко О.М. розроблена технологія сирцевих пряників 

подовженого терміну зберігання, шляхом внесення морквяного пюре, що окрім 

подовження терміну зберігання підвищить біологічну цінність продукту [7]. 

Вченими Київського державного торгово – економічного університету 

Калакури М.М. та Національного університету харчових технологій Дорохович 

В.В. розроблена раціональна технологія діабетичних борошняних 

кондитерських виробів на основі фруктози [8, 9, 10]. 

 

1.2 Об’єкти, методи і методологія дослідження 

Програма досліджень 

Проблематика розроблення пряників для хворих на цукровій діабет 
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Методи досліджень 

Експериментальна частина проводиться в лабораторіях кафедри 

Технології хлібопекарських та кондитерських виробів Національного 

університету харчових технологій. 

Визначення органолептичних показників пряників 

Органолептичні показники пряників визначали шляхом їх дегустації 

групою магістрантів та викладачів кафедри технології хлібопекарських і 

кондитерських виробів. Оцінку органолептичних показників проводили з 5-ти 

балової шкалою. 

Визначення фізико-хімічних та структурних показників пряників 

Масову частку вологи готових виробів визначено методом висушування 

у сушильній шафі СЕШ-3М. 

Намокання пряників характеризує коефіцієнт намокання, який визначали 

шляхом співвідношення маси пряників до намокання та маси пряників після 

намочуваності. 

 

1.3 Експерементальна частина 

1.3.1 Рецептура виробу та опис його технології 

Під час проведення лабораторних випробувань досліждувалось різне 

співвідношення фруктози та глюкози для досягнення оптимального 

результату.Першопочатвим співвідношеннями фруктози до ізомальту були 1:1 

та 1:2. В таблицях 1.1 та 1.2 наведені робочі рецептури згідно даних 

співвідношень. 

Таблиця 1.1 Робочі рецептура №1 
Найменування сировини Витрати сировини, г 

Борошно пшеничне в/с  100 

Фруктоза 22,7 

Ізомальт 22,7 

Масло вершкове 20,0 

Меланж 8,6 

Сода харчова 0,6 

Вуглеамонійна сіль 0,6 

Сухі парфуми 0,1 

 

Таблиця 1.2 Робоча рецептура №2 
Найменування сировини Витрати сировини, г 

Борошно пшеничне в/с  100 

Фруктоза 22,7 

Ізомальт 11,35 

Масло вершкове 20,0 

Меланж 8,6 

Сода харчова 0,6 

Вуглеамонійна сіль 0,6 

Сухі парфуми 0,1 
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Під час дісліджень було виявлено, що дані варіанти співвідношення 

цукрозамінників не задовільняють в органолептичних та фізико-хімічних 

показниках, та було запропоновано спробувати співвдношення 1:3. Робоча 

рецептура наведена в таблиці 1.3 
Таблиця 1.3 Робоча рецептура №3 

 Найменування сировини Витрати сировини, г  
Борошно пшеничне в/с 100 

Фруктоза 31,5 

Ізомальт 13,9 

Масло вершкове 20,0 

Меланж 8,6 

Сода харчова 0,6 

Вуглеамонійна сіль 0,6 

Сухі парфуми 0,1 

 

Робоча рецептура №3 найбільш відповідала органолептичним та фізико- 

хімічним показникам якості контрольного зразку (на цукрі білому 

кристалічному). На базі данної рецептури була розроблена уніфікована 

рецептура, яка наведена в таблиці 1.4 

Як один із основних показників якості визначалась густина тіста. Вона 

здійснює сюттєвий вплив на структуру готових виробів. Дослідженням 

встановили, що густина тіста на суміші ізомальтитолу і фруктози дуже близька 

до густини контрольного зразку тіста. 

Густина тіста 
0,6 

0,55 
0,54 0,57 

0,5 

Густина тіста 
 

Ф+І Цукор 
 

Рисунок 1.1 Густина тіста 

 

Уніфікована рецептура виробу була розроблина на основі виробничої 

рецептури за якої були досягнути основні показники, якості і відповідності 

виробу. 

 

Пряникі «Фігурні діабетичні» 

Заварні пряники із борошна 1 сорту. Різноманітної овальної форми або 

в формі фігурок – білочок, курочок, та інші. Виробляється ваговими та 

фасованим. В 1 кг не меньше 25 шт. Вологість 15,0% 
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Таблиця 1.4 – Уніфікована рецептура пряників «Фігурних діабетичних» 

 Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрата сировини, кг  
На 1 т 

напівфабрикату 

На н/ф для 1 т гот. не 

загорнутої продук. 

в натурі в СР в натурі в СР 

Борошно пшеничне в/с 85,50 100,00 85,5 525,69 449,47 

Фруктоза 99,50 15,11 15,03 79,43 79,04 

Ізомальт 98,50 30,23 29,78 158,92 156,53 

Масло вершкове 88,00 20,00 17,6 105,14 92,52 

Меланж 27,00 8,59 2,32 45,16 12,19 

Сода харчова 50,00 0,49 0,25 2,58 1,29 

Вуглеамонійна сіль - 0,40 - 2,10 - 

Сухі парфуми 100,00 1,30 1,30 6,83 6,83 

Всього: - 176,12 151,78 925,85 797,87 

Вихід: 85,00 190,23 142,67 1000,00 750,00 

 

Технологія виробництва складається з наступних етапів: приготування 

емульсії, приготування тіста, формування тістових заготовок, випікання, 

охолодження та пакування пряників. 

Під час приготвуання емульсії дозують воду за рецептурою, 

завантажують на вагах фруктозу, ізомальт, масло вершкове. Приготування 

емульсії відбувається протягом 15-20 хвилин до моменту розчиння всіх 

компонентів. 

Приготування тіста: в попередньо підготовлену суміш сипких 

компонентів (борошно, сода, вуглеамонійна сіль, сухі парфуми) додаємо 

підготовлену емульсію та меланж. Тривалість замісу тіста становить 5 – 10 

хвилин. Вологість тіста 25%. 

Після приготовуання тіста відбувається формування тістових заготовок і 

подальше їх випікання. Випікання проводимо 200-220 °С протягом 10 хв. 

Випечені пряники охолоджуємо і пакуємо. 

 

1.3.2 Застосування системного підходу до аналізу технологій 

кондитерських виробів 

Функціональна схема технологічного процесу виробництва пряників 

 
Підсисте- 

ма С2 

Підсисте- Підсисте- Підсисте- Підсисте- Підсисте- 
ма С1 ма С4 ма В1 ма В2 ма А 

Підсисте- 

ма С3 

 

 

Рис.1.2. - Технологія цукрового печива як велика технологічна система 
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С1- підготовка сировини до виробництва; 

С2 – підсистема приготування суміші сипких компонентів 

С3 – підсистема приготування емульсії 

С4 – підсистема замішування тіста 

В1 – підсистема формування тістових заготовок 

В2 – підсистема випікання та охолодження пряників 

А – підсистема пакування пряників 

 

1.3.3 Визначення показників якості готових виробів, напівфабрикатів та 

інші дослідження 

 

Одним з важливих показників, що впливає на якість готових пряників є 

густина тіста. Цукрозамінники (мальтитол, ізомальтитол, еритритол) 

застосовуються у пряниках, як і цукор у великій кількості. Тому вони можуть 

мати вплив на структурні показники. 

Важливим технологічним етапом на якому завершується формування 

якісних показників пряників є випікання. При час випіканні пряників 

відбувається ряд перетворень, які забезпечують остаточне формування 

органолептичних, фізико-хімічних показників, утворення структури виробів. 

Потрібно зазначити, що в ДСТУ на пряники характеристика смаку та 

запаху зазначена в одній графі. Однак, у разі розроблення нових виробів смак та 

запах доцільно розглядати окремо. В таблицях 1.1 – 1.2 наведено характеристику 

органолептичних показників пряників на цукрозамінниках і цукрі білому 

(контрольний зразок) та їх оцінку в балах. 

 

Таблиця 1.5 Органолептична оцінка пряників на цукрі білому 

 Найменування Органолептична оцінка  

показника Опис в 
  балах 

1 2 3 
Смак Властиві пряникам цієї назви, без сторонніх присмаків 5 

Запах Властиві пряникам цієї назви, без сторонніх запахів 4 

Колір Властивий пряникам цієї назви, різних відтінків, 5 
 рівномірний, золотистий    

Стан поверхні Шорохувата, властива виробу 4 

Вид в розламі Пропечені пряники з рівномірною пористістю без 5 

 пустот і слідів не  
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Таблиця 1.6 Органолептична оцінка пряників на ізомальтитолі+фруктоза 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Важливими фізико-хімічними показниками, що характеризують якість 

готових пряників є: вологість, намочуваність, лужність. В таблиці 1.5. наведено 

результати досліджень зазначених показників в пряниках на цукрозамінниках. 

Таблиця 1.7 - Фізико-хімічні показники пряників на цукрозамінниках 

Пряник на : Вологість, Намочуваність, Лужність, 

% % Град 

цукрі білому 23,89 129,23 1,98 

ізомальтитол+фруктоза 25,0 116,85 1,76 

Аналіз наведених результатів показав, що вологість цукрозамінників 

підвищилась (Ізомальтитолу + фруктоза – 1,04%) 

Тобто з цього слідує, що наші вироби натягуватимуть вологу 

інтенсивніше. Це у свою чергу зменшить час зберігання продукції. 

Намочуваність також відрізняється від контролю. Показники менші, а 

отже знижується гідроскопічність виробів та терміни реалізації. 

 

1.3.4 Розрахунок кількості макронутрієнтів, калорійності, 

амінокислотного скору, показника глікемічності та комплексного показника 

якості 

Розрахунок макронутрієнтів (білків, жирів, вуглеводів) та калорійності 

Харчова цінність розраховується як кількість білків, жирів, вуглеводів у 

100 г готового виробу, калорійність (енергетична цінність) розраховується з 

урахуванням енергетичної цінності білків, жирів, вуглеводів. Розрахунок 

енергетичної цінності проводиться за формулою: 
СРпр 

Ец = (4,0 ∗ Б + 9,0 ∗ Ж + 4,0 ∗ В) ∗ , де (1.2) 
СРк 

 

Б – кількість білків у 100 г виробу; 

Ж– кількість жирів у 100 г виробу; 
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Найменування 

показника 

Органолептична оцінка 

Опис в балах 

Смак Властиві пряникам цієї назви, без сторонніх 

присмаків 

4 

Запах Властиві пряникам цієї назви, без сторонніх 
запахів 

3,5 

Колір Властивий пряникам цієї назви, жовтий, 

рівномірний 

4 

Форма Правильна, що відповідає виду пряників 4 

Стан поверхні Шорохувата, властива виробу 3,5 

Вид в розламі Пропечені пряники з не рівномірною пористістю 

без пустотот, недопечене, 
4 

 

  

  

   

   

   

   

   

   

 

    

    

    

 



 

 
Впс – кількість вуглеводів (полісахаридів) у 100 г виробу; 

Вмдс – кількість вуглеводів (моно- та дисахаридів) у 100 г виробу; 

4,0; 9,0; 3,8; 4,1 – коефіцієнти енергетичної цінності білків, жирів, 

вуглеводів (полісахаридів), вуглеводів (моносахаридів); 

СРпр – сухі речовини готового виробу; 

СРк – сума витрат сухих речовин сировини, для виготовлення 100 г 

виробу. 

Таблиця 1.8 – Розрахунок харчової цінності та калорійності пряників 
«Діабетичні Фігурні» 

 Сировина Кількість 

сировини 

в 100 г 

продукту 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, г 

(моно-, ди/полі 
сахариди) 

 

В   100   г 
сировини 

В 100   г 
продукту 

В   100   г 
сировини 

В 100   г 
продукту 

В   100   г 
сировини 

В 100 г 
продукту 

Борошно 

пшеничне 

в/с 

 

52,57 

 

10,3 

 

5,41 

 

1,1 

 

0,58 
 

1,6/68,5 

 

0,84/36,01 

Фруктоза 7,94 - - - - 99,8 7,92 

Ізомальт 15,89 - - - - 99,8 15,86 

Масло 
вершкове 

10,51 0,8 0,08 72,5 7,62 1,3 0,14 

Меланж 4,51 12,7 0,57 11,5 0,52 0,7 0,03 

Всього  - 6,06 - 8,72 - 60,76 

Всього з 

урах.правил 

округлення 

 
- 6,5 - 9,0 - 61,0 

 
75,0 

Ец = (4,0 ∗ 6,5 + 9,0 ∗ 9,0 + 4,0 ∗ 61) ∗ = 330 кКал 
79,78 

 

Розрахунок біологічної цінності за амінокислотним скором 

 

Біологічну цінність білків харчового продукту можна визначати 

методом, який ґрунтується на порівнянні амінокислотного складу 

досліджуваного білка зі складом «ідеального білка». Міжнародна організація з 

харчування і сільського господарства ФАО/ВООЗ встановила склад 

амінокислот у 100 г «ідеального білка»: лізін – 5,5; лейцин – 7,0; ізолейцин – 

4,0; метіонін+цистін – 3,5; фенілаланін +тирозин – 6,0; треонін – 4.0;валін – 5.0, 

триптофан – 1,0. 
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Таблиця 1.9 – Розрахунок біологічної цінності пряників «Діабетичні 

Фігурні» 
 

С
и

р
о
в
и

н
а 

В
и

тр
ат

и
 

н
а 

1
0
0
 г

 п
р
о
д
у
кт

у
 Лізин Ізолейцин Лейцин Метіонін 

+ цистин 
Фенілаланін 
+ тирозин 

Треонін Валін Триптофан  

у 100 г у 100 г у 100 г у 100 г у 100 г у 100 г у 100 г у 100 г 

си
р
о
в
и

н
и

 

п
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н

и
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ів

 

си
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о
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р
о
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п
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и
к
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р
о
в
и

н
и

 

п
р
я
н

и
к
ів

 

си
р
о
в
и

н
и

 

п
р
я
н

и
к
ів

 

Борош- 
но в/с 

52,57 2,5 1,3 4,3 2,3 8,1 4,3 1,5 0,8 5,0 2,6 3,1 1,6 4,7 2,5 1,0 0,5 

Фрукто 
за 

7,94 - - - - - - - - - - - - - - - - 

Ізо- 
мальт 

15,89 - - - - - - - - - - - - - - - - 

Масло 
верш- 
кове 

 

10,51 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 

Ме- 
ланж 

4,51 9,0 0,4 5,9 0,3 
10, 
8 

0,5 4,2 0,2 6,5 0,3 6,1 0,3 7,7 
0,3 
5 

2,04 0,09 

Вміст 
аміноки 

слот у 
6,5 г 

білка в 
100 г 

пряни- 
ка 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

 
1,7 

 

 

 
- 

 

 

 
2,6 

 

 

 
- 

 

 

 
4,8 

 

 

 
- 

 

 

 
1,0 

 

 

 
- 

 

 

 
2,9 

 

 

 
- 

 

 

 
1,9 

 

 

 
- 

 

 

2,8 
5 

 

 

 
- 

 

 

 
0,59 

Вміст 
аміноки 

слот у 
100 г 
білка 

проду- 
кту 

 

 

 
- 

 

 

 
- 

 

 

26, 
15 

 

 

 
- 

 

 

 
40 

 

 

 
- 

 

 

73, 
8 

 

 

 
- 

 

 

15, 
4 

 

 

 
- 

 

 

 
44,6 

 

 

 
- 

 

 

29, 
2 

 

 

 
- 

 

 

43, 
8 

 

 

 
- 

 

 

 
9,06 

Шкала 
ФАО 

/ВООЗ 

   

5,5 
  

4,0 
  

7,0 
  

3,5 
  

6,0 
  

4,0 
  

5,0 
  

1,0 

Амінок 
ислот- 

ний 

скор, % 

   
30, 
9 

  

65 

  
68, 
6 

  
28, 
6 

  

48,3 

  
47, 
5 

  
56, 
0 

  

59,0 

 

Біологічна цінність білків визначається амінокислотним скором (АКС), 

який обчислюють за формулою: 
Аі 

АКС = ∗ 100%, де (1.3) 
Ас 

Аі – вміст незамінної амінокислоти в 100 г білка досліджуваного 

продукту; 

Ас – вміст незамінної амінокислоти в 100 г ідеального білка (шкала 

ФАО/ВООЗ). 

Лізин: 
1,7 

АКС = ∗ 100 = 30,9% 
5,5 
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Ізолейцин 

2,6 
АКС = ∗ 100 = 65,0% 

4,4 
Лейцин 

4,8 
АКС = ∗ 100 = 68,6% 

7,0 
Метіонін + цистин: 

1,0 
АКС = ∗ 100 = 28,6% 

3,5 
Фенілаланін + тирозин 

2,9 
АКС = ∗ 100 = 48,3% 

6,3 
Треонін: 

1,9 
АКС = ∗ 100 = 47,5% 

4,0 
Валін: 

2,8 
АКС = ∗ 100 = 56,0% 

5,0 
Триптофан 

0,59 
АКС = ∗ 100 = 59,0% 

1,0 
 

За результатам розрахунку амінокислотного скору можна зробити 

висновок про доцільність застосування в рецептурі пряників сировини, що має 

більшу, ніж пшенично борошно. кількість білка. Доцільно звернути увагу на 

амарантове борошно, борошно сої, гороху, нуту. Однак потрібно засзнчити, що 

бобові можуть спричиняти діикомфорт кішківника. Тому. Мабуть, доцільніще 

говорити про застосуваня борошна солоду сої, солоду гороху. 

 

Розрахунок показника глікемічності 

Визначення показника глікемічності проводиться за методикою проф. 

Дорохович А.М. Показник глікемічності (ПГ) визначається шляхом 

математичного розрахунку з урахуванням поіменної кількості вуглеводів у 100 

г харчового продукту та їх глікемічного індексу. 
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Таблиця 1.10 – Розрахунок глікімічного індексу пряників «Діабетичні 

Фігурні» 
 Вуглево 

- 
довмісн 

а 

сировин 

а 
В

и
тр

ат
и

 с
и

р
о
в
и

н
и

 н
а 

1
0
0
 

г 
п

р
ян

и
к
ів

 

 Вміст вуглеводів  
Ізомальт 

(ГІ=9) 

Глюкоза 

(ГІ=100 

%) 

Фруктоз 
и 

(ГІ=20%) 

Сахарози 
(ГІ=60%) 

Мальтоз 
и 

(ГІ=105 
%) 

Крохмал 
ю 

(ГІ=70%) 

Лактоз 
(ГІ=45) 

В 100г В 100г В 100г В 100г В 100г В 100г В 100г 

си
р
о
в
и

н
и
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р
я
н

и
к
ів
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о
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и
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и
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я
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о
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и
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н

и
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р
о
в
и
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п
р
я
н

и
к
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си
р
о
в
и

н
и

 

п
р
я
н

и
к
ів

 

си
р
о
в
и

н
и

 

п
р
я
н

и
к
ів

 

си
р
о
в
и

н
и

 

п
р
я
н

и
к
ів

 

Борошно 
в/с 

52,5 
7 

- - 0,0 

2 

0,0 

1 

0,0 

2 

0,0 

1 

0,1 

1 

0,0 

6 

0,0 

5 

0,0 

3 

68, 

7 

36,1 

1 

- - 

Фруктоза 7,94 
- - 99, 

8 
7,9 - - - - - - - - - - 

Ізомальтит 
ол 

15,8 
9 

99, 

8 

15, 

8 

- - - - - - - - - - - - 

Масло 
вершкове 

10,5 
1 

- - - - - - - - - - - - 0, 

5 

0,0 

5 

Меланж 4,51 
- - 0,5 0,0 

2 
- - - - - - - - - - 

Всього   15, 
8 

 7,9 
3 

 0,0 
1 

 0,0 
6 

 0,0 
3 

 36,1 
1 

 0,0 
5 

 

ПГ=0,09*15,8+1,0*7,93+0,2*0,01+0,6*0,06+1,05*0,03+0,7*36,1+0,45*0,05=34,7 

Ступінь глікімічності згідно розрахунків відноситься до групи дуже 

низька ( 0 – 40 од). 

 

1.3.5 Операторна модель виготовлення кондитерського виробу 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Рис.1.3 - Операторна модель технологічної системи виробництва 

пряників 
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Таблиця 1.10 Опис технологічної системи виробництва пряників 

 Позначення  
 

Елементи системи 

та підсистеми 

 

П
ід

си
ст

ем
а
 

О
п

ер
ат

о
р

 

П
р

о
ц

ес
о

р
 

1 2 3 4 

C2 I 

 

 

 

II 

 

 

1 

2 

Підсистема утворення продукту із заданими технологічними показниками 

якості – підготовка сипкої сировини до виробництва 

Оператор утворення рецептурної суміші 

Процесор дозування борошна вищого сорту 

Процесор змішування початкових компонентів 

Оператор утворення очищеної від домішок рецептурної суміші 

Процесор відділення від рецептурної суміші різних домішок 

C3 I  

 

1 

2 

3 

4 

5 
6 

 

1 
2 

Підсистема утворення продукту (емульсії) із заданими технологічними 

показниками якості 

Оператор утворення рецептурної суміші 

Процесор дозування води 

Процесор дозування хімічних розпушувачів 

Процесор дозування жиру 

Процесор дозування меланжу 

Процесор дозуванняцукрозамнніиків 

Процесор змішування вихідних компонентів 
Оператор утворення і темперування емульсії 

Процесор емульгування рецептурної суміші 

Процесор темперування емульсії 

С4 І  

1 

2 

3 
4 

Підсистема утворення тіста із заданими показниками якості 
Оператор утворення тіста із заданими фізико-механічними властивостями 

Процесор дозування рецептурної суміші сухих інгредієнтів 

Процесор дозування рецептурної емульсії 

Процесор змішування рецептурної суміші із рецептурною емульсією 

Процесор замішування тіста 

В1 І  

1 
2 

Підсистема утворення із тіста предметів заданої форми 
Оператор формування тістових заготовок 

Процесор дозування тіста 
Процесор утворення тістових заготовок пряників 

В2 І 

 

 

 

 

ІІ 

 

 

1 

2 

3 
 

1 

Підсистема утворення виробів з заданими показниками якості, діючого 

стандарту –випікання -охолодження 

Оператор термічної обробки (випікання) 

Процесор нагрівання заготовок печива (випікання) 

Процесор видалення частини вологи під час термічного оброблення тістових 

заготовок 

Оператор утворення охолоджених пряників 

Процесор охолодження пряників 

А І  

 

1 
2 

Підсистема утворення пакованих виробів із заданими показниками якості, 

діючого стандарту 

Оператор утворення упакованих пряників 

Процесор дозування пакувальних матеріалів 

Процесор дозування пряників 
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Параметрична модель приготування тіста для пряників 

h3 
1 

h3 
2 

h3 у3 
3 Підсистема С3 – 1

 
4 у3 h3 

приготування емульсії 2 
h3 у3 

5 3 

x3 3 3 3 3 3 3 3 
1 x 2 x 3 x 4 x 5 x 6 x 7 x 8 

h4 
1 

 

у4 
Підсистема С4 – 1 

приготування тіста 
у4

 
2 

h4 у4 
2 3 

 

 
 

x4 4 4 4 4 
1   x 2   x 3   x 4   x 5 

 

Рис 1.4 - Параметрична модель приготування тіста для пряників 

 

Підсистема С3 

Вхідні фактори: 

некеровані фактори 
 h3 , h3 , h3 , h3 , h3 –якість суміші цукрозамінників, меланжу, 

1 2 3 4 5 

вершкового масла, розпушувача, води (компоненти емульсії) 

керовані фактори: 
 x3 , x3 , x3 , x3 , x3 – кількість цукру, меланжу, вершкового масла, 

1 2 3 4 5 

розпушувача, води (компоненти емульсії) 
 x3 –інтенсивність диспергування, хв.-1. 

6 

 x3 -тривалість обробки емульсії, хв. 
7 

 x3 -температура емульсії,0С 
8 

Вихідні фактори: 
у3 

1–температура емульсії, 0С 
у3 

2–стійкість емульсії, годин 
у3 

3–в’язкість емульсії, Па·с 
Підсистема С4 

Вхідні фактори: 

некеровані фактори 
 h4 –якість суміші сипких компонентів, що подається на зміс тіста; 

1 

 h4 –якість емульсії, що подається на заміс тіста; 
2 

керовані фактори: 
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 x4 –температура в тістомісильній машині, 0С 

1 

 x4 –тривалість замісу тіста, хв. 
2 

 x4 –інтенсивність замісу тіста, хв.-1 
3 

 x4 –кількість емульсії, що подається щохвилини в воронку 
4 

тістомісильної машини 
 x4 –кількість суміші сипких компонентів щохвилини в воронку 

5 

тістомісильної машини 

 

Вихідні фактори 
У4 

1–масова частка вологитіста, % 
у4 

2–температура тіста, 0С 
у4 

3–структурно-механічні показники тіста (густина, граничне 
напруження сзуву) 

 

1.3.6 Оцінювання органолептичних властивостей за комплексним 

показником 

 

 
1 рівень 

P1 P2 P3 P4 P5 Р6 

 

 

 
Р0 

0 рівень 
 

Рис. 1.5 Ієрархічне дерево органолептичних властивостей пряників 

На 0-му рівні наведено значення загального органолептичного 

показника Р0. 

На 1-му рівні показник Р0 диференціюється на: Р1 – смак, Р2 – запах, Р3 – 

колір, Р4 – форма, Р5 – стан поверхні, Р6 – вид в розломі. 

Комплексний показник, який враховує вимоги до органолептичних 

показників визначають за формулою: 

 

 
Де: М1, М2, М3, М4, М5, М6 – коефіцієнти вагомості органолептичних 

показників: смак, запах, колір, форма, стан поверхні, Р6 – вид в розломі, 

консистенція; 

Р1, Р2, Р3, Р4, Р5, Р6 – органолептичні показники досліджуваних зразків 

пряників, виражені в балах; 
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б б б б б б 
Р1 , Р2 , Р3 , Р4 , Р5 , Р6 - органолептичні показники базового (еталонного) 

зразків пряника, виражені в балах (5 балів) 

Для визначення комплексної оцінки якості коефіцієнти вагомості були 

визначені методом експертного опитування Делфі, за умови, що: 

М1 + М2 + М3 + М4+ М5 +М6= 1,0 

М1=0,2,, М2=0,1, М3=0,2, М4=0,2, М5=0,1, М6=0,1 

Рб1=5, Рб2=4, Рб3=5, Рб4=5, Рб5= 4, Рб6=5, 

Цукор(контроль): 

К=0,2*(5/5)+0,1*(4/4)+0,2*(5/5)+0,2*(5/5)+0,1*(4/4)+0,1(5/5)=1,0 

Ізомальтитол+фруктоза: 

К=0,2*(4/5)+0,1*(3,5/4)+0,2*(4/5)+0,2*(4/5)+0,1*(3,5/4)+0,1(4/5)=0,735 

Результати розрахунку комплексного показника органолептичної оцінки 

пряників наведено в таблиці 1.3. Комплексний показник оцінили за функцію 

бажаності Харрінгтона. 

Згідно функції бажаності Харрінгтона: 

● 1,0…0,8 – відмінно, 

● 0,79…0,63 – добре, 

● 0,62…0,37 – задовільно, 

● 0,36…0,20 – погано 

Таблиця 1.11 - Комплексний показник органолептичної оцінки пряників 

 Пряник на : Комплексни 

й показник 

Оцінка комплексного 

показника згідно функції 

бажаності Харрінгтона 

 

цукрі білому 1,0 1,0…0,8 – відмінно 

ізомальтитол+фруктоза 0,735 0,79…0,63 – добре 

 
 

Висновок 

В ході виконная науково дослідної роботи було підібрано оптимальне 

співвідношення цукрозамінників (фруктози та глюкози) для виробництва 

пряників. Дана робота дозволить розширити асортимент борошняних 

кондитерских виробів для хворих на цукровий діабет, та задовільнити попит 

населення. Застосування ізомальтитолу та фруткози не сприяє істотному 

зменшенню енергетичної цінності, максимальне зниження до 10%. В 

результаті зменшенням показника глікемічності пряники на суміші 

ізомальтитол і фруктоза можуть позиціонуватись як «виріб з редукованою 

глікемічністю». 
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2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА ТА ЗАХОДІВ З 

ТЕХНІЧНОГО ПЕРЕОСНАЩЕННЯ ПІДПРИЄМСТВА 

 

Місто Житомир має населення 264 тис. осіб (дані на 2020). 

Житомирська кондитерська фабрика «Житомирські ласощі» (до березня 

2011 року — ЗАТ «Житомирські ласощі») входить до п'ятірки лідерів 

кондитерського ринку України. 

У 7 виробничих цехах працює 28 ліній, де виробляють наступні групи 

кондитерських виробів: цукерки в коробках, шоколадні батончики, глазуровані і 

неглазуровані цукерки, шоколадні цукерки-снеки, шоколадно-вафельні 

цукерки, печиво, вафлі, фадж, зернові батончики, йогуртово-зернові десерти і 

продукція без цукру. Загальна виробнича потужність фабрики складає більше 80 

тисяч тонн на рік. Продукція випускається під 4 торговими марками: ЖЛ, Doma, 

Optimix, Stevix.[1][2]. У 2012 році «ЖЛ» отримала сертифікат Халяль на частину 

свого асортименту.[3][4] Житомирська кондитерська фабрика виробляє 

широкий асортимент пісної, дієтичної продукції, а також продукції для дітей. 

Продукція компанії експортується в 26 країн світу, зокрема до Німеччини, 

Ізраїлю, Росії, Молдови, США, Естонії, Латвії, Азербайджану та інші. 

Підприємство є одним з найбільших роботодавців області та надає 

благодійну допомогу Національній дитячій спеціалізованій лікарні 

«ОХМАТДИТ» МОЗ України, Житомирському обласному центру охорони 

здоров'я матері і дитини, дитячим будинкам та будинкам для престарілих, 

спортивним організаціям з різних областей України, а також бере участь у 

всеукраїнських благодійних проектах. Підприємство пройшло сертифікацію ISO 

9001 та ISO 22000. 

З метою поліпшення якості продукції, розширення асортименту, 

підвищення технологічного рівня виробництва, пропонується встановлення 

високопродуктивних потоково-механізованих ліній. Їх використання дає змогу 

зменшити важку фізичну працю, підвищити продуктивність праці та скоротити 

чисельність працюючих. 

Технічним переоснащенням було передбачено розширення асортименту 

кондитерських виробів, а саме: 

- цукрове печиво «Зоря», «Південне»; 

- вафлі «Марічка», «Південні»; 

- пряники «Фігурні» та «Фігурні діабетичні». 

Запропоновані вироби користуються великим попитом у населення, та 

мають високу енергетичну цінність. Оскільки дана продукція користується 

попитом то її розповсюдження буде проводитися не тільки в межах м. Житомир, 

а й на свій території України. Згодом планується налагодження експортування 

нових виробів. Особливу увагу необхідно приділи пряникам «Фігурні 
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діабетичні», так як вони будуть виготовлятись для групи населення, які хворіють 

на цукровий діабет. 

Важливим чинником, що впливає на попит товару є ціна. Ціна на вироби 

даного підприємства буде нижчою за ціну на продукцію, що надходить із 

сусіднього району чи області, тому що скорочуються транспортні та 

експедиційні затрати, що відповідно зменшить собівартість продукції. 

Заходи технічного переоснащення: 

1. Встановлення окремої потоково-механізованої лінії для 

виробництва пряників «Фігурні діабетичні». Так, як даний вид виробів 

направлений для людей хворих на цукровий діабет, їх виготовлення 

заборонена на існуючій лінії пряників із-за можливості попадання цукру. 

2. Встановлення пакувальних машин DIBIFLOW LINE для 

можливості виробництва фасованого цукрового печива в пачки по 100 г. 

3. Встановлення на існуючу лінію пряників пакувальної машини 

UNIQUE XK EV. 

4. Заміна існуючої лінії виробництва вафель RAPIDO на нову 

потоково-механізовану лінії «SWAKN». Заміна необхідна в зв’язку з 

технічним зношенням устаткування. Оновлена лінія буде більш 

енергозберігаюча та матиме підвищену продуктивність. Впровадження 

потоково-механізованих ліній дозволить покращити санітарно-гігієнічні умови 

виробництва, забезпечити ритмічність роботи підприємства та покращити 

продуктивність праці. 

5. В зв’язку зі збільшення потужності лінії вафель необхідно змінити 

спосіб зберігання цукру з тарного на безтарний. Це дозволить зменшити 

затрати людської праці та використовувати лінію згідної її продуктивності. 

Наведені вище заходи технічного переоснащення дозволять вивести 

підприємство на новий ринок (продаж діабетичних виробів), а так бути 

конкурентоспроможним як на ринку України так і за кордоном. 
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3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ, 

ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Дипломним проектом на підприємстві планується розширення 

асортименту борошняних кондитерських виробів. 

Борошняні кондитерські вироби займають значну частку в загальному 

обсязі виробництва кондитерської продукції і представлені широким 

асортиментом. Вони можуть задовольняти різноманітні потреби споживачів. 

Більшість з них характеризується привабливим зовнішнім виглядом, достатньо 

високою енергетичною цінністю, крім вуглеводів та жирів, включають також 

білки. Випуск борошняних кондитерських виробів організований на 

кондитерських фабриках, у кондитерських цехах хлібопекарної промисловості, 

підприємств ресторанного господарства, у тому числі споживчої кооперації. 

Асортимент борошняних кондитерських виробів дуже різноманітний і 

його можна згрупувати за кількома ознаками. Залежно від набору сировини і 

особливостей технологічного процесу виділяють печиво, крекери, галети, 

пряники, вафлі, тістечка, торти, кекси, рулети, ромові баби [11]. 

Печиво — продукт обмеженої вологості різної форми невеликої товщини. 

Залежно від способу приготування, рецептури, зовнішнього вигляду, структури 

смакових особливостей розрізняють печиво цукрове, затяжне і здобне. До складу 

печива входить значна частка крохмалю та інших цукридів, г/100 г: від 37 

(здобне) до 57 (затяжне); моно- і дицукриди — від 18 (затяжне) до 31 (здобне 

мигдальне). Масова частка білків становить 7— 10 г/100 г, а жирів залежно від 

рецептури — від 5 до 35 г/100 г. Енергетична цінність 100 г печива досягає 414— 

486 ккал. 

Цукрове печиво «Зоря» із борошна першого сорту. Має круглу або 

фігурну форму. Випускається ваговим і фасованим. В 1 кг знаходиться не менше 

75шт. Відповідає вимогам ГОСТ 24901-2014 «Печиво. Загальні технічні умови». 

Цукрове печиво «Південне» із борошна вищого сорту. Має круглу 

форму. Випускається ваговим і фасованим. В 1 кг знаходиться не менше 90 шт. 

Відповідає вимогам ГОСТ 24901-2014 «Печиво. Загальні технічні умови». 

Пряники — це вироби з приємним солодким смаком, ароматом прянощів 

і порівняно м'якою консистенцією. 

У Київській Русі перші пряники мали назву «Медовий хліб», які були 

винайдені у IX столітті, їх виготовляли ручним способом, надавали 

оригінального вигляду з відповідною художньою символікою. 

Залежно від способу приготування виділяють пряники сирцеві і заварні. 

Вони відрізняються технологією приготування, а також вуглеводним складом. 

Пряники заварні і сирцеві містять, відповідно, г/100 г: моно- і дицукридів 43 і 

34,9; крохмаль та інші поліцукриди — 34,7 і 42,2; білки — 4,8 і 6,2; жири — 2,8 

і 2. Енергетична цінність пряників становить 350 ккал/100 г. 
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Заварні пряники «Запорізькі» із борошна 1 сорту. Різноманітної овальної 

форми або в формі фігурок – білочок, курочок, та інші. Поверхня глазурована. 

Виробляються ваговими та фасованим. В 1 кг не меньше 25 шт. Відповідають 

вимогам ДСТУ 4187:2003 «Вироби кондитерські пряникові». 

Вафлі — вироби, які випускають у вигляді тонких, легких, пористих 

листів або фігур, що прошаровані начинкою або без неї. Властивості вафель 

відрізняються різноманітністю і якістю використаної сировини, а також 

додатковим оздобленням, глазуруванням, забарвленням тощо. Вафлі більшості 

груп характеризуються високою енергетичною цінністю (500—560 ккал/100 г), 

завдяки значному вмісту жирів і вуглеводів — 53—56%. Винятком є вафлі з 

фруктовою начинкою — без жиру, багаті на вуглеводи — 71—89% і з 

пониженою енергетичною цінністю — 298—359ккал/100г. 

Вафлі п’ятишарові «Марічка» Складаються з трьох шарів вафельних 

листів і двох шарів начинки. Мають прямокутну форму. Випускаються ваговими 

і фасованими. В 1 кг міститься не менше 80-100 штук. Відповідають вимогам 

ДСТУ 4033:2018 «Вафлі. Загальні технічні умови». 

Вафлі п’ятишарові «Південні». Складаються з трьох шарів вафельних 

листів і двох шарів начинки. Мають прямокутну форму. Випускаються ваговими 

і фасованими. В 1 кг міститься не менше 80-100 штук. Вологість 1,14±0,5 %. 

Відповідають вимогам ДСТУ 4033:2018 «Вафлі. Загальні технічні умови». 

Таблиця 3.1 - Нормативна документація на сировину та готову продукцію 

вимоги до її якості 

 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  
органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Борошно пш. в/с ГСТУ 46.004- 
99 Борошно 

пшеничне 

[12] 

Колір: властивий 

пшеничному 

борошну, без 

сторонніх запахів, не 

затхлий, не 

пліснявий. 

Смак: властивий 

пшеничному 

борошну, без 

сторонніх присмаків, 

не кислий, не гіркий. 

Вміст мінеральних 

домішок: при 

розжовуванні 

борошна не повинно 

відчуватись 

хрускоту. 

Зольність в перерахунку на 

суху речовину,%, не більше: 

0,55. 

Вологість, %, не більше: 15,0 

Білість, ум. од. приладу Р3- 

БПЛ: 54 і більше. 

Крупність помелу,%: 

залишок на ситі із шовкової 

тканини згідно з ГОСТ 4403, 

не більше 5 тканина № 43 або 

№ 49/52 ПА 

Клейковина сира: 
Кількість,% не менше 24,0 

Якість – не нижче 2-гої групи. 

Число падіння: не менше 160 

с. 

Зараженість і забрудненість 

шкідниками хлібних запасів 

не допускається. 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Борошно пш. 1 

сорту 

ГСТУ 46.004- 
99 Борошно 

пшеничне 

[12] 

Колір: властивий 

пшеничному 

борошну, без 

сторонніх запахів, не 

затхлий, не 

пліснявий. 

Смак: властивий 

пшеничному 

борошну, без 

сторонніх присмаків, 

не кислий, не гіркий. 

Вміст мінеральних 

домішок: при 

розжовуванні 

борошна не повинно 

відчуватись 

хрускоту. 

Зольність в перерахунку на 

суху речовину,%, не більше: 

0,60. 

Вологість, %, не більше: 15,0 

Білість, ум. од. приладу Р3- 

БПЛ: 36  - 53 

Крупність помелу,%: 

залишок на ситі із шовкової 

тканини згідно з ГОСТ 4403, 

не більше 5 тканина № 43 або 

№ 49/52 ПА 

Клейковина сира: 
Кількість,% не менше 25,0 

Якість – не нижче 2-гої групи. 

Число падіння: не менше 160 

с. 

Зараженість і забрудненість 

шкідниками хлібних запасів 

не допускається. 

Борошно 

кукурудзяне 

ГОСТ 14176- 
69 [13] 

Колір: білий або 

жовтий. 

Запах: властивий 

кукурудзяному 

борошну, без 

сторонніх запахів, не 

затхлий, не 

пліснявий. 

Смак: властивий 

кукурудзяному 

борошну, без 

сторонніх 

присмаків,не кислий, 

не гіркий. 

Вміст мінеральних 

домішок: при 

розжовуванні 

борошна не повинно 

відчуватись 

хрускоту. 

Вологість, %, не більше: 15,0. 

Зольність в перерахунку на 

сухі речовини,%, не більше: 

2,50. 

Жир в перерахунку на сухі 

речовини,%, не більше: 2,5. 

Крупність помелу,%: залишок 

на ситі з шовкової тканини № 

23 по ГОСТ 4403, не більше 2, 

прохід через сито з шовкової 

тканини №32 по ГОСТ 4403, 

не менше 30. 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Цукор білий 

кристалічний 

ДСТУ 

4623:2006 

[14] 

Зовнiшнiй вигляд: 

білий, чистий без 

плям і сторонніх 

домішок, для цукру 

III і IV категорій 

допускають 

жовтуватий відтінок. 

Кристалічний цукор 

повинен бути 

сипким, без 

грудочок. Для цукру 

III і IV категорій 

допускають 

грудочки, що 

розпадаються у разі 

легкого натискання. 

Запах i смак: 

солодкий без 

сторонніх запаху і 

присмаку, як в 

сухому цукрі, так і в 

його водному 

розчині, для цукру 

IV категорії 

допускають слабкий 

запах меляси. 

Чистота розчину: 

розчин цукру 

повинен бути 

прозорим, без 

нерозчинного осаду, 

механічних та інших 

домішок. Для цукру 

III і IV категорій 

допускаються 

Масова частка сахарози 

(поляризація), %, не менше– 

99,7. 

Масова частка редукувальних 

речовин (в перерахунку на СР), 

%, не більше – 0,04-0,065. 

Масова частка вологи, %, не 

більше: кристалічного цукру – 

0,1; 

сахарози для шампанського – 

0,1; цукрової пудри – 0,2; 

Масова частка золи (в 

перерахуваннi на суху 

речовину), не бiльше, % - 

0,027; балів – 15,0. 

Кольоровiсть в розчинi, не 

бiльше: одиниць ICUMSA – 

45,0 ; балiв – 6. 

Масова частка феродомішок, 

%, не більше – 0,0003. 

Величина окремих часток 

феродомішок, в лінійному 

вимірі найбільшому, мм, не 

більше – 0,5. 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Есенція ГОСТ 

32049-2013 

[15] 

Зовнішній вигляд: 

прозорий або 

непрозорий 

Колір: безбарвний 

або забарвлений 

Запах: характерний 

для ароматизатора 

конкретного 

найменування 

Об'ємна частка етилового 

спирту в спиртовмісних 

ароматизаторах. 

Яєчний жовток 

сухий 

ДСТУ 

8104:2015 

[16] 

Зовнішній вигляд і 

консистенція: 

продукт однорідний 

без сторонніх 

домішок. 
Порошкоподібний 

або у вигляді гранул, 

грудочки, які легко 

руйнуються при 

натисканні пальцем. 

Запах і смак: 

властивий яєчним 

продуктам, без 

стороннього запаху і 

присмаку. 

Колір: від світло- 

жовтого до 

оранжевого. 

Масова частка, %, не менше: 

- сухої речовини – 95,0; 

- білкової речовини – 35,0 

- жиру – 50,0. 

Масова частка вільних 

жирнихкислот в жирі, в 

перерахунку на олеїнову, %, не 

більше: 4,0. 

Розчинність, %,не більше – 

40,0. 

Сторонні домішки - не 

допускається. 

Примітка 1. Для сухих яєчних 

продуктів розчинність, масову 

частку жиру і білкових 

речовин розраховують в 

перерахунку на суху 

речовину. 

Маргарин ДСТУ 

4465:2005 

[17] 

Має чистий смак, з 

присмаком та 

запахом вершкового 

масла, однорідну 

пластичну 

консистенцію, колір 

− від світлого до 

жовтуватого за всією 
масою. 

Масова частка жиру, %, не 

менше ніж – 82,0. 

Температура плавлення жиру, 

в 

Масова доиля твердих 

дт 

рі 

ил 
ег 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Меланж ДСТУ 

8104:2015 

[18] 

Зовнішній вигляд і 

консистенція: 

продукт однорідний 

без сторон-ніх 

домішок. Порошко- 

подібний або у 

вигляді гранул, 

грудочки, які легко 

руйнуються при 

натисканні пальцем. 

Запах і смак: 

властивий яєчним 

продуктам, без 

стороннього запаху і 

присмаку. Колір: від 

світло-жовтого до 
оранжевого. 

Масова частка, %, не менше:- 

сухої речовини – 95,0;- білкової 

речовини – 35,0 - жиру – 50,0. 

Масова частка вільних жирних 

кислот в жирі, в перерахунку на 

олеїнову, %, не більше: 4,0. 

Розчинність, %,не більше – 40,0. 

Сторонні домішки - не 

допускаються. Примітка 1. Для 

сухих яєчних продуктів 

розчинність, масову частку 

жиру і білкових речовин 

розраховують в перерахунку на 

суху речовину. 

Масло вершкове ДСТУ 

4399:2005 

[19] 

Смак і запах: 

чистий, добре 

виражений 

вершковий з 

присмаком 

пастеризації і (або) 

кисломолочний, 

вміру солонуватий 

для солоного масла. 

Консистенція та 

зовнішній вигляд: 

однорідна, 

пластична, щільна, 

поверхня на розрізі 

блискуча або слабо 

блискуча, суха або з 

наявністю 

поодиноких дрібних 

крапель вологи 

розміром 1 мм. 

Колір: від світло- 

жовтого до жовтого, 

однорідний за всією 
масою. 

Масова частка жиру, %: 
- масло вершкове екстра – 80- 

85 

- масло вершкове селянське – 

72,5-79,9. 

Титрована кислотність - не 

більше ніж 23◦Т або рН не 

менше ніж – 6,25 – для 

солодко вершкового. 

Від 26◦Т до 55◦Т або рН 6,12 

до 4,50 – для 

кисловершкового. 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Гідрожир ДСТУ 

4335:2004 

[20] 

Смак і запах: чисті, 

властиві жиру, без 

стороннього присмаку 

і запаху. 

Колір: від білого до 

світло-жовтого. 

Консистенція при 

температурі 18оС: 

тверда, однорідна. 

Масова частка жиру,%, не 

менше: 99,7. 

Масова частка вологи і 

летких речовин,%, не більше: 

0,3. 

Кислотне число не більше: 

0,2 мг КОН/г. 

Пероксидне число не більше: 

1 ммоль/кг %О. 

Температура плавлення: 32- 

36оС. 

Молоко сухе ДСТУ 

4273:2003 

[21] 

Смак і запах: 

розпилювальне- 

властивий свіжому 

пастеризованому 

знежиреному молоку, 

без сторонніх 

присмаків та запахів. 

Допускається присмак 

пастеризації. 

Плівкове- властивий 

пастеризованому 

знежиреному молоку 

без будь-яких 

сторонніх присмаків і 

запахів. 

Консистенція: 

розпилювальне: 

дрібно розпилений 

сухий порошок. 

Плівкове- сухий 

порошок з 

подрібнених плівок. 

Дозволяється 

незначна кількість 

крупинок, які легко 

розпадаються при 

механічній дії. 

Колір: 

розпилювальне- білий 

з світлим кремовим 

відтінком. 

Масова частка вологи, %, не 

більше: 

-молока розпилювального – 

4,0. 

Масова частка жиру, %,не 

більше: 1,5. 

Масова частка білка, %, не 

менше: 32,0. 

Масова частка лактози, %, 

не менше: 50,0. 

Індекс розчинності сирого 

осаду, не більше, см3: 

молока розпилювального – 

0,2. 

Кислотність, не більше: 

20,0◦Т. 
Чистота: не нижче, група І. 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Какао-порошок ДСТУ 

4391:2005 

[22] 

Зовнішній вигляд: 

порошок від світло- 

коричневого до 

темно-коричневого 

кольору, 

не допускається 

тьмяний сірий 

відтінок. 

Смак та запах: 

властивий даному 

продукту, без 

сторонніх присмаків 

та запахів 

Масова частка вологи, %, не 

більше, в т.ч. під час 

зберігання упакованого 

какао-порошку більше ніж 

місяць: 7,5. Масова частка 

жиру, %, не більше: згідно з 

розрахунковим 

вмістом за рецептурами ± 

3,0. 

Дисперсність— кількість 

мілких фракцій не менше, %,: 

90,0. 

Показник рН, не більше: 7,1 

Масова частка золи не 

більше, %,: 

— в какао-порошку, не 

обробленому вуглекислими 

лугами 6,0. 

— в какао-порошку, 

обробленому вуглекислими 

лугами 9,0. 

Масова частка золи, 

нерозчинної в розчині з 

масовою 

часткою соляної кислоти 10 

% не більше, %,: 0,2. 

Масова частка феродомішок 

(частки не більше 0,3 мм в 

найбільшому лінійному 
вимірі) не більше, %, : 0,0003 

Сіль кухонна 

харчова 

ДСТУ 

3583:2015 

[23] 

Зовнішній вигляд: 
кристалічний сипкий 

Наявність сторонніх 

механічних домішок, 

не пов’язаних з 

походженням солі: не 

допускається. 

Колір: допускається 

білий з сіруватим, 

жовтуватим і рожевим 

Запах: без запаху. 

Смак: суто солоний, 

без сторонніх 

Масова частка вологи,% не 

більше: 0,25. 

Масова частка на СР 

хлористого натрію,%, не 

менше: 98,0. 

Масова частка нерозчинних у 

воді речовин,% не більше: 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Сода харчова ГОСТ 2156- 
76 [24] 

Зовнішній вигляд: 

кристалічний 

порошок білого 

кольору, без запаху. 

Масова частка 

двовуглекислого натрію,%, 

не менше:99,50 

Масова частка вуглекислого 

натрію,%, не більше: 0,4. 

Масова частка хлоридів у 

перерахунку на NaCl,%, не 

більше: 0,02. 

Масова частка заліза (Fe) 

,%, не більше: 0,001. 

Масова частка кальцію (Ca) 

,%, не більше: 0,04. 

Масова частка сульфатів,%, 

не більше: 0,02%. 

Масова частка вологи,%, не 

більше 0,1. 

Ванільний цукор ДСТУ 

1009:2005 

[25] 

Зовнішній вигляд: 
дрібнокристалічний 

порошок, без 

грудочок і сторонніх 

включень. 

Колір: білий або зі 

злегка довтуватим 

відтінком. 

Смак: солодкий, із 

гіркуватим 

присмаком, властивий 

ваніліном. 

Запах: явно 

виражений запах 

ваніліну, без 

стороннього запаху. 

Масова частка сахарози( в 

перерахунку на суху 

речовину), % не менше: 96,5. 

Масова частка,% не менше: 

ваніліну:2,5; арованілону 4-х 

супер: 0,625. 

Масова частка вологи,%, не 

більше: 0,2. Розчинність у воді 

за температури 80ºС: повна. 

Розчин прозорий або має 
слабку опалеценцію, без осаду. 

Масва частка металевих 

домішок (розмір окремих 

частинок не повинен 

перевищувати 0,3 мм в 

найбільшому лінійному вимірі), 

%, не більше : 3·104. 

Вуглеамонійна сіль ГОСТ 9325- 

79 [26] 

Представляє собою 

певну кількість 

твердих кусків білого 

кольору, не більше 10 

см в найбільшому 

лінійному розмірі 

При випіканні він утворює 

біля 82 % газоутворювальних 

речовин, які розрихлюють 

тісто 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Кукурудзяні хлоп’я ДСТУ 

4634:2006 

[27] 

Зовнішній вигляд: 

тонкі підсмажені, 

різної форми, з 

поверзнею, що має 

мілкі пузирчасті 

здуття. 

Колір: для 

кукурудзяних-жовтий 

чи кремовий різних 

відтінків. 

Смак і запах: 

властивий даному 

виду виробів з 

виявленим смаком і 

запахом 

застосовуваних 

добавок - для 

пластівців із 

добавками. Не 

повинно бути 

стороннього присмаку 

і запаху. 

Консистенція: 
хрумка, не жорстка. 

Масова частка вологи,%, не 

більше: 

-без смакових добавок -5,0; 

-зі смаковими добавками- 

10,0. 

Масова частка дріб’язку, %, 

не більне :10,0. 

Масова частка склоподібних 

пластівців, %, не більше: 

12,0. 

Масова частка металевих 

домішок (розмір окремих 

частинок), не більше ніж 

0,3 мм у найбільшому 

лінійному вимірі),%, не 

більше: 3·10-4 

Крохмаль 
кукурудзяний 

ДСТУ 3976 
— 2000 [28] 

Зовнішній вигляд: 

Однорідний порошок 

без крупинок, 

сторонніх домішок 

Колір: білий, білий з 

жовтуватим відтінком 

Запах: Властивий 

крохмалю (без 

стороннього запаху) 

Домішки інших видів 

крохмалю – не 

допускаються 

Масова частка вологи, % не 

більше 13 – 16 залежно від 

сорту; 
Масова частка загальної 

золи в перерахунку на суху 

речовину, %, не більше 0,004 

– 0,006 
Кислотність – кількість 0,1н 

розчину NaOH на 

нейтралізацію 100г сухої 

речовини, см3 не більше 20 – 

23 

Масова частка білку в 

перерахунку на суху речовину, 

% не більше - 0,8 

Кольорова реакція з йодом 

Від червоної до червоно- 

фіолетової 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 
показниками 

фiзико-хiмiчними 
показниками 

Виноград 

сушений 

ГОСТ 6882 – 88 
[29] 

Зовнішній вигляд: 

ягоди одного виду 

винограду 

Смак та запах: 

властивий винограду, 

смак солодкий або 

кисло-солодкий. 

Присмаки та не 

властиві запахи не 

допускаються 

Масова частка ягід 

інших сортів не 

більше %, 2 

Масова частка розчинних 

сухих речовин: не менше, % 

для напівфабрикату 82 – 84, 

для готових продуктів 82 – 

83 
Масова частка домішок, що 

вільно відділяються, 

рослинного походження: не 

більше %, 0,03 – 0,07 

Масова частка сірчаного 

ангідриду, не більше 0,1 

Ядро арахісу ГОСТ 31784- 

2012 (ISO 

6478:1990) [30] 

Арахіс повинен бути 

сухим і досить 

однорідним за 

розмірами 

Масова частка вологи,%, не 

більше 7,0; 

Масова частка сторонніх 

домішок (пил, бруд, грудочки 

землі, камінчики, полова, 

частки стебел),%, не більше 

1,0; 

Масова частка 

пошкоджених ядер не більше 

0,5%; 

Масова частка інших 

різновидів не більше 5%. 

Мед ДСТУ 4497:2005 

[31] 

Колір: безкольорний, 

білий, світло-жовтий, 

жовтий, темно- 

жовтий, темний з 

різними відтінками 

Смак: солодкий, 

ніжний, приємний, 

терпкий, подразнює 

слизову оболонку 

ротової порожнини, 

без сторонніх 

присмаків 

Аромат: 
специфічний, 

приємний, слабкий, 

сильний, ніжній, без 

сторонніх запахів 

Консистенція: рідка, 

в’язка, щільна 

Масова частка води, % не 

більше 18,5 – 21 

Масова частка 

відновлюваних сахарів, % не 

менше 70 – 80 

Масова частка сахарози, % 
не більше 3,5 – 6 

Діастазне число, од. Готе, 

не менше 10 – 15 

Вміст гідроксиметил- 

фурфуролу (ГМФ), мг на 1 

кг, не більше 10 – 25 

Вміст проліну, мг на 1 кг не 

менше 300 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Фруктоза  Зовнішній вигляд: 

білий порошок 

Смак та запах: 

солодкий 

Масова частка вологи, % не 

більше 0,3 

Кислотність, мл не більше 

0,5 

Розмір частинок – 20 – 60 

Гідроксиметилфурфурол на 

а.с.в., макс.,%: 0,1 

Ізомальт ГОСТ EN 

15086-2015 

[32] 

Зовнішній вигляд: 

кристали, гранули 

 

Печиво цукрове ГОСТ 24901- 
2014 [33] 

Смак та запах: 

виражений, властивий 

смаку і запаху 

компонентів, що 

входять до рецептуру 

печива, без сторонніх 

присмаку і запаху. 

Форма: Плоска, без 

вм'ятин, здуття і 

пошкоджень краю. 

Поверхня: Гладка, з 

чітким, не 

розпливчатим 

відбитком малюнка на 

верхній поверхні. 

Колір: Рівномірний, 

від світло-солом'яного 

до темно-коричневого 

з урахуванням 

використовуваного 

сировини. 

Допускається більш 

темне забарвлення 

виступаючих частин 

рельєфного малюнка, 

країв печива, нижньої 

сторони і слідів від 

сітки пода печей 

Масова частка вологи,%, не 

більше – 10,0 

Масова частка загального 

цукру (по сахарозі),%, не 

більше – 35,0 

Масова частка жиру,%, не 

більше – 30,0 

Лужність, град., не більше – 

2,0 

Намочуваність, %, не менше 

180 

Масова частка золи, не 

розчинної в розчині соляної 

кислоти масовою часткою 

10%, не більше – 0,1% 

 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

39 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 
Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Вафлі «Маричка», 
«Южные» 

ДСТУ 

4033:2018 

[34] 

Смак та 

запах:характерний 

конкретному виду 

відповідно до 

затверджених 

рецептур, без 

стороннього присмаку 

та запаху. 

Зовнішній вигляд: 

поверхня з чітким 

малюнком без здуття, 

вм’ятин і тріщин, з 

рівним обрізом, без 

підтікань, поверхня у 

глазурованих вафлях 

–без пухирців і плям 

Форма: вафлі мають 

однаковий розмір та 

правильну форму, 

встановлені для цієї 

назви рецептурою. 

Допускаеться 

нерівномірне за 

товщиною 

розподілення глазурі. 

Колір:від світло- 

жовтого до світло- 

коричневого. 

Допускається 

нерівномірність 

забарвлення вафель, 

виготовлених з 

додаванням цукру, 

фруктози, глюкози. 

Загальний тон 

забарвлення окремих 

виробів повинен бути 

однаковим у кожність 

упаковочній одиниці. 

Масова частка вологи, % : 

вафельних листів і 

начинки- відповідно до 

розрахункового вмісту за 

рецептурою 

граничними відхилами 
± 3,0 

Масова частка загального 

цукру (в перерахунку на 

сахарозу), %: 
для листів- Відповідно до 

розрахункового вмісту за 

рецептурою з граничними 

відхилами 

-2,5; +3,0 

Для начинки - Відповідно до 

розрахункового вмісту за 

рецептурою з граничними 

відхилами 

± 2,5 

Масова частка золи, 

нерозчинної в розчині з 

масовою часткою соляної 

кислоти 10%, %, не більше 

ніж: 0,1 
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Продовження таблиці 3.1 - Нормативна документація на сировину та 

готову продукцію вимоги до її якості 
 Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якостi за:  

органолептичними 

показниками 

фiзико-хiмiчними 

показниками 

Пряникові вироби ДСТУ 

4187:2003 

[35] 

Форм: Правильна, 

випукла, властива 

даному виду 

пряникового виробу (за 

винятком ковриг та 

пряників, що мають 

відтиск рисунка чи 

надпис на поверхні), не 

розпливчаста. 

Поверхня:Непідгоріла, 

без здутин, впадин, 

тріщин. Пряники, що 

сформовані на 

тістовитискальних 

машинах ФАК і ФПЛ, 

можуть мати шорстку 

поверхню з дрібними 

раковинами розміром 

не більшим ніж 9 мм в 

найбільшому вимірі. 

Колір: Властивий 

даному пряниковому 

виробу. 

Смак та запах 
Властивий, пропеченим 

пряниковим виробам, з 

ясно вираженим 

ароматом, характерним 

для даної назви виробу, 

без стороннього 

присмаку та запаху 

Вигляд у розломі 

Пряникові вироби 

повинні бути пропечені, 

без ущільнень та слідів 

непромісу з розвиненою 

пористістю, без 

пустот. 

Масова частка вологи, %: 

15,0 

Масова частка загального 

цукру (за цукрозою) в 

перерахунку на суху 

речовину, % Згідно з 

розрахунковим вмістом за 

рецептурою у межах 30,0 

— 61,0 % з граничним 

відхилом в бік зменшення, 

не більшим за для 

пряникових виробів, 

виготовлених з 

використанням обрізків від 

тортів та тістечок – 10,0 

та решти -2,0 

Масова частка жиру в 

перерахунку на суху 

речовину, % для пряникових 

виробів, виготовлених з 

використанням обрізків від 

тортів та тістечок – 5,0 

та решти -1,0 
Лужність, градуси, не більша 

– 2,0 
Масова частка золи, 

нерозчинної в розчині 
соляної кислоти (з масовою 

часткою 10,0 %), %, не 

більша -0,1 

 

Характеристика допоміжних та пакувальних матеріалів 

Загортання, фасування і пакування кондитерських виробів проводиться з 

метою оберігання їх від впливу вологи, світла, посторонніх запахів, механічних 
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пошкоджень, для забезпечення санітарно-гігієнічних вимог до виробів і більш 

тривалого збереження якості, а також для надання виробам привабливого 

зовнішнього виду. [36] 

Серед великого різноманіття використовуваних пакувальних матеріалів 

картон і папір займають провідне місце в пакувальної галузі. Частка їх 

використання становить в середньому 50% загального споживання і домінує не 

тільки за обсягами виробництва, але і по широкій номенклатурі пакувальної 

продукції і асортименту пакувальних матеріалів. 

Використовуємо гофрокороби №16, №17, 22 так як вони призначені для 

вагового пакування печива, пряників і вафель. (ГОСТ 13512-91). 

Ящики і допоміжні пакувальні засоби слід виготовляти з гофрованого 

картону типу Т 2 класу по ГОСТ 7376 

Ящики укомплектовують вкладишами. За згодою з споживачем ящики, 

призначені для продукції, упакованої в споживчу тару, можуть бути не 

укомплектовані вкладишами. Відповідно до нормативно-технічної документації 

на кондитерську продукцію, ящики укомплектовують прокладками. Внутрішні 

розміри вкладки (довжина і ширина) повинні бути менше відповідних 

внутрішніх розмірів ящика на 10 мм, висота вкладиша - менше внутрішньої 

висоти ящика на 3 мм. Внутрішні розміри прокладок - менші внутрішніх розмірів 

ящика на 5 мм. [36] 

Стрічка клейова призначається для покриття чистих, рівних поверхонь 

виробів технічного призначення і для склеювання поліетиленових плівок, які 

працюють в умовах експлуатації від мінус 40 до плюс 50 ° С. (ГОСТ 20477-86) 

Таблиця 3.2 – Характеристики стрічки клейової 

 Назва показника Норма  
Вищий сорт Перший сорт 

Зовнішній вигляд Стрічка не повинна мати тріщин, складок, 

розривів, отворів, пропусків клейового шару і 
сторонніх включень в клейовому шарі 

Ширина стрічки, мм: 15, 20, 30, 40, 50 

Товщна клейового шару, мм 0,018 - 0,030 

Довжина стрічки в рулоні, м 70, 30 

Липкість, с, не менше 650 520 

 
Найбільш розповсюдженим є стрічка клейова товщиною 40 мкм, вона 

підходить для застосування в побуті, промисловості й торгівлі, та заберзпечує 

відмінне пакування коробок з неважкою продукцією. Має достатню 

морозостійкість. 

Стічку клейову шириною 48-50 мм використовують для пакування 

гофрокоробів стандартних розмірів, шириною 72-75 мм застосовують для 

коробок з важкою продукцією або в умовах коли стрічка меншої ширини не 

забезпечує небхідної якості під час пакування коробок. 
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Поліпропілен металізований - рулонна плівка (комбінований матеріал), 

що складається з шарів: поліетилентерефталатна плівка (РЕТ), алюмінієва 

фольга (AL), поліетиленова плівка (РЕ). Завдяки алюмінієвому напиленню ця 

плівка має підвищений бар’єр до пари, води та кисню, а також більш ефективно 

затримує світло, що зменшує кількість шкідливих мікроорганізмів в упаковці, і 

відповідно подовжує термін зберігання. 

Загальна вага - 0,118 кг / м2, товщина - 0,104 мм, ширина - 245 мм, 

зовнішній діаметр бабіни (рулону) - 300 мм. Відповідає ТУ У 27.4-14022407-007: 

2007 

Багатошарова плівка з друком - сучасний пакувальний матеріал дозволяє 

задати кожному з шарів певні властивості, тим самим створити ідеальну і 

ефективну упаковку для кожної групи товарів, до того ж з втіленням 

дизайнерського рішення завдяки нанесенню друку. Плівка виготовлена згідно 

ТУ У 25.2.16401787.005-2001. 

Таблиця 3.3 - Основні характеристики плівок: 

Товщина плівки, мм 
Маса 1 Кількість м2 в 1 кг 

Ширина плівки, мм 
м2 плівки, г плівки 

0,080 73,6 13,6 320 х 80 

0,090 82,8 12,1 320 х 90 

 
Підпергамент (ДСТУ ГОСТ 1760:2018) різновид харчового пергаменту. 

Підпергамент- це гнучкий, еластичний папір, виготовлений з целюлози жирного 

помолу. Підпергамент хрусткий на дотик, добре проклеєний, з щільністю 40 г/м². 

Відрізняється від пергаменту помітною тонкістю листів. 

Основні властивості підпергаменту: 

− екологічна чистота; 

− гнучкість і еластичність; 

− висока механічна міцність; 

− стійкість до дії жиру і високих температур; 

− вологостійкість; 

− збереження всіх смакових властивостей продуктів; 

− зниження енерговитрат (відсутність необхідності в прожаренні листів); 

− можливість нанесення флексодруку (логотипи, зображення). 

В кондитерському виробництві використовується підпергамент 

маркування «П» або «ПЖ». 

Таблиця 3.4 – Основні характеристики підпергаменту 

Щільність,г/м² Ширина - мм Колір 

40, 45, 50, 52, 58, 64 580, 840 Молочний, білений 
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4 ОБГРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНИХ 

СХЕМ ВИРОБНИЦТВА ОСНОВНОГО АСОРТИМЕНТУ 

ПРОДУКЦІЇ 
4.1 Опис апаратурно-технологічної схеми приймання, зберігання та 

підготовки сировини до виробництва 

Підготовка сировини та напівфабрикатів до виробництва здійснюється 

згідно з «Технологічною інструкцією по підготовці сировини та напівфабрикатів 

до виробництва» та «Інструкцією по попередженню попадання сторонніх 

предметів у продукцію» з дотриманням санітарних правил та норм. 

Борошно пшеничне вищого сорту прибуває на фабрику безтарним 

способом – автоборошновозом, який підключають до приймального щитка (3), 

та за допомогою аерозольтранспорту сировина проходить обробку на фільтрі (4), 

потрапляє в силосний тканинний бункер (1) « Trevira» моделі SPTFI005, 

місткістю 12 тон. Із силосів борошно направляється у виробничий бункер (7) для 

подальшого використання. 

Цукор білий кристалічний надходить на підприємство тарно в мішках по 

50 кг, зберігається на піддонах (38) укладений на стелажі у штабелі по 8 рядів у 

висоту, потім його розтарюють просіюють на просіювачі «ПБМ-600» (25) , і вже 

просіяну сировину повітродувкою направляють в склад безтарного зберігання 

цукру в силосний тканинний бункер « Trevira» марки SPTFI005, місткістю 12 

тон, звідки профільтрована на фільтрі сировина по трубопроводам направляється 

безпосередньо на виробництво і на молоткову дробарку марки «БДМ» (27), для 

отримання напівфабрикату – цукрова пудра. [31] 

Сіль і сода приходить на фабрику тарно в мішках. Їх укладають на стелажі 

у штабелі по 8 рядів у висоту. Забезпечують зберігання без потрапляння прямих 

сонячних променів при температурі, не вищій 30°С. Безпосередньо перед 

виробництвом сіль і соду просіюють крізь сито з отворами 1,5 - 2,0 мм або 

розчиняють і проціджують крізь сито з отворами 1,0-1,5 мм. 

Какао-порошок приходить на підприємство в ящиках, попередньо 

розфасований в пакетах. Зберігають його при температурі 18˚С і відносній 

вологості повітря не більше 75% на стелажах, подалі від обігріваючих установок 

і продуктів, що мають різкий запах, в темному приміщенні. Термін зберігання 6 

місяців з дня виробництва. Безпосередньо перед використанням какао-порошок 

просіюють крізь просіювачі «ПБМ-600» (25). 

Меланж надходить на підприємство в металічних банках. Металічні банки 

із замороженим меланжем миють теплою водою, а потім загружають для 

розтоплення у ванни, заповнені водою з температурою не вище 45℃ на 2,5- 3год. 

Після цього банки відкривають і меланж проціджують через сито з отворами 

розміром не більше 3 мм. Меланж у розмороженому вигляді використовують 

протягом 3-4 год. 

Яєчні жовтки надходить на підприємство в металічних банках. Металічні 

банки із замороженим меланжем миють теплою водою, а потім загружають для 
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розтоплення у ванни, заповнені водою з температурою не вище 45℃ на 2,5- 3год. 

Після цього банки відкривають і меланж проціджують через сито з отворами 

розміром не більше 3 мм. Меланж у розмороженому вигляді використовують 

протягом 3-4 год. 

Жири представленні маслом вершковим, маргарином та гідрожиром, що 

надходять у ящиках по 25 кг. Їх зберігають в ізольованій тарі в холодильній 

камері (30) без доступу світла при температурі 0 – мінус 4˚С, термін зберігання 

– 3 місяці. Перед використанням з жирів знімають обгортку, оцінюють 

органолептичний стан, розтоплюють на жиротопках «АК-1272» (28) та 

шестеренчатим насосом перекачують у ємність з мішалкою і подають на 

виробництво кондитерських виробів. 

Есенції зберігаються в скляній тарі, в сухому, темному, прохолодному місці. 

Термін зберігання 30 діб. Перед подачею на виробництво проціджують крізь 

сита. 

Крохмаль кукурудзяний зберігається в мішках по 50 кг, на піддонах, у 

сухих приміщеннях з відносною вологістю повітря до 75%. Добовий запас – 15 

діб. Крохмаль перед використанням у виробництві просіюють на просіювач 

«ПБМ-600» (25). 

Вуглеамонійну сіль подрібнюють до порошкоподібного стану і перед 

використанням розчиняють у невеликій кількості холодної води, після цього 

проціджують крізь сито з діаметром отворів не більше 1,5-2 мм. 

Виноград сушений слід зберігати у складах, не заражених шкідниками, при 

температурі 5-20⁰С і відносній вологості повітря не більше 70%. Миють теплою 

водою, очищають від пилі і направляють на виробництво. 

Сухі парфуми (прянощі)перед використанням підсушують при невисокій 

температурі (50-60°С), подрібнюють i просіюють крізь сито з вічками розміром 

2-3 мм. 

Мед штучний надходить на підприємство і зберігається в дерев’яних 

бочках. Зберігається в чистих складах, ізольованих від пиляних та маючих 

специфічний запас продуктів. Приміщення повинне бути захищене від 

проникнення мух, бджіл, ос, мурах. Мед з масовою часткою вологи не менше 

21% зберігають при температурі не вище 20°С, а з масовою часткою більше 21% 

- при температурі не вище 10°С. Перед використанням підігрівають до 

температури 40-45°С для зменшення в’язкості та проціджують крізь сито з 

розміром отворів не більше 3 мм. 

Ядро арахісу (жарений горіх) перед використанням очищують від сторонніх 

домішок на сортувальній машині. Для видалення металевих домішок арахіс 

пропускають через магнітні уловлювачі. Для видалення оболонки з арахісу його 

підсмажують в сушильній шафі (32) при температурі 100-110°С до вологи 2,5%, 

а потім пропускають через очищувальну машину, подрібнюють між двома 

валками в дробарці (33) з зазором по розміру частинок, подрібненні горіхи 

знаходяться в діжі (29), з якої надходять на виробництво. 
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Молоко сухе розводять у теплій воді при помішуванні чи у збивальній 

машині, а потім залишають для набухання . Відновлене таким чином молоко 

проціджують через сито з отворами не більше 0,5 мм. 

Інвертний сироп. Для отримання інвертного сиропу піддають гідролізу 

цукрові розчини високої концентрації близько 70%, процес ведуть при 80-90оС. 

Інверсія – це розпад сахарози на прості цукри: глюкозу та фруктозу. 

Цукор-пісок змішують з водою, доводять до кипіння, знімають піну, додають 

кислоту і уварюють до 90ºС на протязі 15 –20 хв, охолоджують до 70 та додають 

розчин соди. За цей час під дією температури та кислоти проходить інверсія, в 

результаті якої сироп набуває нових властивостей. Інвертний сироп уварюють у 

відкритому варильному котли відкритого типу 28 - А (37 ). Перед подачею на 

виробництво його проціджують крізь сито з отворами не більше 3мм. Він дуже 

гігроскопічний, тому вироби, приготовані на інвертному сиропі, довго не 

черствіють. Його можна використовувати замість патоки, так як він володіє анти 

кристалізаційними властивостями. Якщо тісто приготовлене на харчовій соді, то 

в присутності інвертного сиропу збільшується розрихлення. Можна 

використовувати будь-яку харчову кислоту. Сироп має бути прозорим, жовтого 

кольору, редукуючих речовин 78%. 

Ізомальт зберігається в мішках по 25 кг, на піддонах, у сухих приміщеннях 

з відносною вологістю повітря до 75%. Перед використанням у виробництві 

просіюють на просіювачі «ПБМ-600» (25). 

Фруктоза зберігається в мішках по 50 кг, на піддонах, у сухих приміщеннях 

з відносною вологістю повітря до 75%. Перед використанням у виробництві 

просіюють на просіювачі «ПБМ-600» (25). 

 

4.2 Опис апаратурно – технологічної схеми виробництва цукрового 

печива «Зоря» та «Південне» 

Приготування емульсії 

Емульсія являє собою складну у фізико – хімічному відношенні систему, 

яка складається з двох взаємно нерозчинних рідин у присутності третього 

елементу – емульгатору, який знижує поверхневий натяг на межі розподілу двох 

фаз і покриває тонкою механічно міцною плівкою частини дисперсної фази, тим 

самим запобігаю можливості їх злипання. 

Приготування емульсії відбувається в емульсаторі марки А2 – ШУИ (39) 

згідно рецептури. В диспергатор завантажують за допомогою дозаторів (41) 

воду, інвертний сироп, меланж, сольовий розчин, цукор, сода, амоній. Вся 

сировина перемішується в диспергаторі 10 хв, до розчинення сипких 

компонентів, потім завантажують рецептурну кількість жиру, ароматизатори. 

Потім готова емульсія перекачується шестеренчастим насосом (44), в бак для 

емульсії ШБ-1Є (40), температура емульсії 35-38 ˚С, вологість – 20%. 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

46 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 
Приготування тіста 

За допомогою шестеренчастого насосу, емульсія надходить до дозувальної 

станції ШД-1М (41), звідки дозується в тістомісильну машину ШТ-1М (42). 

Подається емульсія та за допомогою дозатора сипких компонентів ШД – 1М (50) 

– суміш борошна та крохмалю, змішується 5-10 хв. Температура тіста значно 

впливає на процес тісто утворення. Якщо необхідно збільшити набухання 

колоїдів борошна, замішування ведуть при підвищеній температурі; якщо 

необхідно обмежити набухання і отримати пластичне тісто, то процес проводять 

при зниженій температурі. 

Швидкість обертів вала 10-15 об/хв. 

Вологість тіста 15 – 24 %. 

Температура не більше 19 – 22 ◦С. 

Формування 

Готове тісто направляється живильником тіста (43) на формування в 

ротаційну формувальну машину ШР-1М (45), яка складається з рифленого 

барабана і ротора, з заглибленням відповідно до форми виробу. 

Тісто з бункера захоплюється рифленим барабаном і вдавлюється в гнізда 

формувального ротора, залишки тіста знімаються ножем. 

Сформовані заготовки по стрічці за допомогою стрічкового транспортера 

поступають в пекарну камеру. 

Товщина сформованих заготовок    3,5 – 4 мм. 

Випікання 

Відформовані тістові заготовки надходять на сітчастий транспортер печі 

ППП (46). Випікання проходить в 3 зонах з температурами: 

I-а зона: t = 160ºC (w = 60-70%) 

II- га зона: t = 350-400ºC 

III- я зона: t = 250ºC 

Тривалість випікання становить 2,5 – 4,5 хв. 

На виході з печі температура печива становить 100-120 ºС. 

Печиво з температурою 118 – 120 ºС , із сітчастого транспортера 

переходить на стрічку охолоджуючого транспортера (47). 

Охолодження для цукрового печива повинно відповідати таким вимогам 

- температура повітря 20 – 25 ºC; 

- відносна вологість повітря 70 – 80 %; 

- швидкість руху повітря 2 – 3 м/сек; 

- тривалість охолодження 3 – 5 хв; 

- температура печива після охолодження 35 – 40 ºC. 

Пакування 

Пакується пакувальною машиною «DIBIFLOW LINE» (48), пакується в 

паперові упаковки по 200 г, потім в короба з гофрованого паперу № 22. 

Потім комплектують на столах (51), і укладають на вагонетки (52). 

Упакована продукція надходить на склад готової продукції. 
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Цукрове печиво зберігають в сухих, добре провітрених складах при 

температурі 18±5℃. Відносна вологість повітря повинна бути не вища 75%. 

 

4.3 Опис апаратурно – технологічної схеми виробництва вафель 

«Марічка» та «Південні» 

Під час виробництва вафель «Марічка» та «Південні» передбачаються 

наступні операції технологічного процесу: 

1. підготовка сировини до виробництва; 

2. приготування вафельного тіста; 

3. випікання вафельних листів; 

4. охолодження, кондиціювання вафельних листів; 

5. приготування начинок і прошаровування вафельних листів; 

6. охолодження і різання вафельних пластів; 

7. укладання, фасування, пакування, маркування транспортування та 

зберігання готової продукції. 

Вафлі п’ятишарові. Складаються з трьох шарів вафельних листів і двох 

шарів начинки. Мають прямокутну форму. Випускаються ваговими і 

фасованими. В 1 кг міститься не менше 80-100 штук. Вологість 3,3±0,9 %. 

Виготовлення вафель здійснюється на потоково-механізованій лінії марки 

HAAS. Також для покращення якості вафель, та зменшення частки 

деформованих вафельних листів та покращення процесу нанесення начинки на 

вафельний лист пропонується встановити шафу для кондиціонування вафельних 

листів, марки KTV, що дозволить запобігти тріщинам та розломам вафельних 

пластів. 

Приготування вафельного тіста 

Тісто готується в системі тістоприготування і зважування BM-W, що 

представляє собою компактну установку для замішування тіста в середині якого 

розташований вал з насадженими на нього лопатями Т- подібної формою. 

Спочатку в ємкості попередньо готують емульсію, щоб вся сировина в 

подальшому рівномірно розподілилась в тісті. Її готують з усієї сировини, 

зокрема сухого яєчного жовтка, соди харчової, за винятком борошна. Все це 

перемішується протягом 30 секунд, і на робочому ходу збивачки завантажують 

воду з температурою не вище 18 ° С, набряки (відходи при випічці), сіль кухонну 

і в останню чергу борошно в 3-4 прийоми. Тривалість збивання тіста при числі 

оборотів лопатей збивачки 180 об/хв, не менше 18 хв. Після чого маса потрапляє 

в емульсатор для надання їй однорідності. Потім готовий напівфабрикат 

перекачується у витратну ємність для подачі у тістоприготувальну діжу (53). 

Вафельне тісто має рідку консистенцію, що забезпечує нормальне 

дозування і швидке заповнення вафельних форм тістом. 

На консистенцію тіста впливає порядок завантаження в тістомісильну 

систему сировини і особливо борошна. 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

48 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 
При одночасному завантаженні всього борошна в машину, в результаті 

нерівномірного розподілу води в борошняній бовтанці утворюється густе, 

затягнуте тісто. Внаслідок цього відбувається злипання окремих розрізнених 

часток клейковини і утворення клейковинних ниток, які надають тісту високу 

в'язкість. Поступове завантаження борошна в процесі перемішування сприяє 

утворенню водних оболонок навколо часток набряклої клейковини, що 

перешкоджають злипанню їх в агрегати. 

Велика увага повинна бути приділена отриманню тіста з оптимальною 

вологістю. Зниження вологості тіста веде до зменшення товщини водних 

оболонок навколо часток клейковини, що може також призвести до злипання їх. 

Крім того, зменшення вологості тіста супроводжується збільшенням його 

в'язкості, що ускладнює дозування насосом у вафельні форми. Збільшення 

вологості тіста також небажано, так як це призводить до зниження 

продуктивності печі. 

Оптимальна вологість тіста для вафельних листів, що прошаровуються 

начинкою, 60-65%. Тісто для вафель без начинки повинно мати вологість в 

межах 42-44%. 

Вафельне тісто має температуру в межах 15-20 ° С. Більш висока 

температура збільшує в'язкість тіста внаслідок більшого набухання клейковини, 

що призводить до погіршення якості вафель. 

Найбільш задовільна консистенція тіста виходить з борошна зі слабкою 

клейковиною, тоді як тісто, приготоване з борошна з більш сильною 

клейковиною, набуває настільки густу консистенцію, що ускладнюється випічка 

тіста, а якість вафельних листів погіршується. Найбільш доцільно при випічці 

вафельних листів використовувати борошно зі слабкою клейковиною і вмістом 

її не більше 32%. 

Приготування начинки 

У турбоміксерміксер марки «ТСМ» (56) завантажують сировину в наступній 

послідовності: крихту (розмелені обрізки вафель), половину цукрової пудри, 

гідрожир, молоко сухе, масло вершкове, хлоп’я кукурудзяні, порошок какао і 

збивають 2-3 хв. Потім поступово додають решту цукрової пудри, ванільну 

пудру і есенцію. Загальна тривалість збивання 15-18 хв. 

Термообробка вафельних листів 

Термообробка вафельних листів проводиться між двома масивними 

металевими плитами контактним способом в печі марки «SWAKT» (62). Плити 

переміщаються над пальниками, які обігрівають газом по черзі нижню і верхню 

сторону. Тісто з приймального бачка печі за допомогою насоса-дозатора 

подається на поверхню нижньої плити і розливається по всій її довжині. Потім 

на нижню плиту автоматично накладається верхня плита, після чого починається 

процес випічки. За час повного обороту ланцюгового конвеєра (2-3 хв) вафельні 

листи випікаються, верхня плита автоматично відділяється від нижньої і листи 

беруться з форми. 
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Плити можуть бути гладкими, фігурними або з гравірованим малюнком, 

завдяки чому вафлі набувають відповідної форми, а поверхня їх - різний 

малюнок. 

У процесі випічки необхідно видалити з тіста в дуже короткий час значну 

кількість вологи. Термообробка вафельного листа складається з двох одночасно 

протікаючих процесів: випічки і сушки. 

Пори в вафельних листах утворюються в основному в результаті фазового 

перетворення води в пару, і роль хімічних розпушувачів в цьому процесі вкрай 

незначна. 

Оптимальними умовами випічки вафельних листів, призначених для 

прошарування начинками, слід вважати температуру гріючої поверхні печі 170 

° С при тривалості випічки близько 2 хв. 

Вологість випечених вафельних листів 1,5-4,5%. 

Вафельні листи після термообробки піддаються вистоюванню, 

охолодження, причому в залежності від тривалості та умов, а також залишкової 

вологи в них відбувається процес поглинання (сорбції) або віддачі (десорбції) 

вологи. Ці процеси протікають до настання рівноважної вологості і 

супроводжуються зміною лінійних розмірів листів, що є основною причиною 

викривлення і розтріскування листів, що спостерігається під час вистоювання їх. 

Після випікання вафельних листів відбувається їх одиночне охолодження на 

арочному охолоджувачі марки «ТВК» (59). Завдяки рівномірному доступу 

повітря до поверхонь листа відбувається рівномірна сорбція вологи листом у всіх 

його зонах, що супроводжується рівномірною зміною лінійних розмірів листа, 

внаслідок чого виключається можливість викривлення листів. Тривалість 

охолодження листів до температури приміщення (30 ° С) становить 1-2 хв. 

Також для покращення якості вафель, та зменшення частки деформованих 

вафельних листів та покращення під час процесу нанесення начинки вафельний 

лист за допомогою стрічкового транспортера, потрапляє у шафу для 

кондиціонування вафельних листів, марки «KTV» (59), що дозволить запобігти 

тріщинкам та розломам вафельних пластів. 

Намазування вафельних листів 

Прошарування вафельних листів механізованим способом здійснюється 

намазувальною установкою марки «FSTM-MODULAR» (58) , що складається з 

одного рифленого і двох гладких валків, що знаходяться під воронкою. Начинка 

завантажується в воронку, звідки вона захоплюється рифленим валком і 

передається на гладкі валки завдяки різному числу їх оборотів. За допомогою 

похило поставленого ножа начинка з гладкого валка передається на вафельні 

листи, що пересуваються по транспортеру, встановленому під намазувальною 

головкою. 

Вистоювання і різання вафельних пластів 

Вафельні пласти, перешаровані начинкою, направляються на охолодження 

одиночних вафельних пластів в охолоджувач спіральний марки «SPK», при 
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температурі близько 8 ° С і швидкості повітря 6 м / сек протягом 4-5 хв. Жир при 

цьому викристалізовується, що надає вафельним пластам достатню жорсткість, 

необхідну при різанні. 

Різка вафельних пластів на прямокутні частини проводиться на установці 

«AWDM» струнними різальними органами, які мають високі експлуатаційні 

якості і значні переваги перед різальними машинами з клинчастими ножами. 

Після чого вафлі розфасовують в пачки, коробки та пакети на автоматі 

пакувальному «DCWB-250E» (48) . При розфасовці вафлі укладають рядами на 

ребро або плазом, однаковим малюнком в одну сторону, на виробничому столі 

(51). І готова продукція (52) відправляється на склад. 

 

4.3 Опис апаратурно – технологічної схеми виробництва пряників 

«Фігурні» та «Фігурні діабетичні» 

Приготування емульсії 

В емульсатор марки GEO (41), дозують воду за рецептурою, завантажують 

на рецептурних вагах (цукор (при приготуванні пряників «Фігурні діабетичні» 

використовується суміш ізомальту та фруктози), мед, есенцію, інвертний сироп, 

маргарин або вершкове масло), та перемішують при температурі 45-50 °С. 

Тривалість приготування емульсії в - 15-20 хвилин. Необхідна температура 

емульсії підтримується за допомогою теплообмінної сорочки диспергатора. 

Густина емульсії 1,26-1,27 кг/м3. 

Готова емульсія подається шестеренчастим насосом (44), в заварочну 

машину ХЗМ-300 (63), для приготування заварки. Через дозатор сипких 

компонентів ШД-ХД-2А (50), дозується частина борошна, яка потім надходить 

в заварочну машину ХЗМ-300 (63). Кількість борошна в заварці становить 32- 

37%. Температура заварки 38-45 °С. Готова заварка подається шестеренчастим 

насосом в тістомісильну машину ТМ-63 (64). 

Приготування тіста 

У тістомісильну машину ТМ-63 (64), завантажують заварку, розпушувачі 

(соду, вуглеамонійну сіль у розчиненому вигляді), маргарин, парфуми сухі. 

Додають борошно за рецептурою з автоборошноміра (50), дозується меланж 

через дозатор, і замішують тісто. Тривалість замісу тіста 3-4 хвилини. 

Температура тіста - 28-32 °С. Вологість тіста 21-22 %. 

З тістомісильної машини ТМ-63 (64), тісто самопливом по транспортеру, 

подається до формувальної машини И8-МПК (65). 

Формування, випікання та охолодження пряників 

Тісто формують на машині И8-МПК (65). Пряники випікають на газовій 

печі ПЕ-12 (66), протягом 13 хвилин при температурі в І зоні 130-150 °С, в II зоні 

230-250 °С, в ІІІ-й зоні 180-230 °С. 

Охолоджують пряники на транспортері (47), до температури 40-50 °С. 

Приготування   сиропу   для   тиражування.   У   варочний   котел   (69), 

завантажують 100 кг цукру і 36 л води. Суміш уварюється до питомої ваги 1,35- 
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1,36 кг/м3 при температурі 85-90 °С. Масова частка сухих речовин сиропу 

складає 78,0%. 

Глазурування, висушування, пакування та маркування пряників 

Глазурування пряників відбувається в тиражувальному барабані ШСБ-05 

(67), - цукровим сиропом. Температура сиропу в розхідній ємкості ШЕР (41), 85- 

90 °С. Заглазуровані пряники після тиражувального барабану ШСБ-05 (67), 

надходять на транспортер (61), а потім підсушуються на конвеєрній сушарці 

ШСБ-01 (68), в умовах цеху протягом 2…4 годин. Данна операція відбувається 

лише для пряників «Фігурні», пряники «Фігурні діабетичні» - не глазуровані. 

Фасування та пакування пряників здійснюється в картонні коробки за 

допомогою пакувальної машини «UNIQUE XK EV» (48), а потім комплектують 

на столах (51). Коробки укладаються на вагонетки (52). Упакована продукція 

надходить на склад готової продукції. 
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5 ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ 

ОСНОВНОГО ОБЛАДНАННЯ 
5.1 Розрахунок потужності лінії 

Виробнича потужність виробництва борошняних кондитерських виробів 

визначається за технічними нормами потужності печі. Її продуктивність 

визначають за формулою: 

П  
60  L  n  c 

; кг/год (5.1) 
  k2 

τ – тривалість випікання – 2,5-5хв; 

с – коефіцієнт, що враховує вихід стандартної продукції (с=0,97 – 0,98); 

n – кількість виробів на одному погонному метрі поду печі; 

L – довжина пічної камери –12мм; 

k2 – кількість виробів в одному кілограмі, шт. 

Величини N і n розраховуємо за формулами: 

  
L  a 

n= 
B  a 

, (5.2) 
b  a l  a 

Де L – довжина поду, см; 

В – ширина поду, см; 

l - довжина виробу, см; 

в - ширина виробу, см; 

а - відстань між виробами 

5.1.1 Розрахунок потужності лінії при виробництві цукрового печива 

«Зоря» 

Кількість виробів по довжині погонного метра знаходимо за 

формулою: 

N  
1000  20 

 15, 07 , приймаємо 16 шт. 
45  20 

Кількість виробів по ширині погонного метра розраховуємо за 

формулою: 

n  
800  20 

 12, 0 шт , приймаємо 12 шт 
45  20 

Кількість виробів на 1 погонному метрі знаходимо за формулою 

A = 16 * 12 = 192 шт. 

Продуктивність тунельної печі розраховують за формулою (5.1): 

P  
60 12 192  0, 97 

 397, 5кг / год
 

год 4, 5 75, 0 

Печиво виготовляється в одну зміну, тривалістю 12 годин, тому: 

Рзм = 397,5 * 12 = 4,77 т/змінну 

Рдоб = 4,77 * 1 = 4,77 т/добу 

Ррік= 4,77 * 241 = 1149,01 т/рік 

5.1.2 Розрахунок потужності лінії при виробництві цукрового печива 

«Південне» 
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Кількість виробів по довжині погонного метра знаходимо за 

формулою: 

N  
1000  20 

 17,8 , приймаємо 18 шт. 
35  20 

Кількість виробів по ширині погонного метра розраховуємо за 

формулою: 

n  
800  20 

 14, 2 шт , приймаємо 15 шт 
35  20 

Кількість виробів на 1 погонному метрі знаходимо за формулою 

A = 18 * 15 = 270 шт. 

Продуктивність тунельної печі розраховують за формулою (5.1): 

P  
60 12  270  0, 97 

 598, 63кг / год 
год 3, 5 90, 0 

Печиво виготовляється в одну зміну, тривалістю 12 годин, тому: 

Рзм = 598,63 * 12 = 7,18 т/змінну 

Рдоб = 7,18 * 1 = 7,18 т/добу 

Ррік= 7,18 * 241 = 1731,3 т/рік 

 

5.1.3 Розрахунок продуктивності газової печі «SWAKT-HAAS», кг/год, для 

виробництва вафель «Марічка», «Південні» визначають за формулою (5.1): 
60 ∙ 100 ∙ 0,05 ∙ 0,99 

𝐺 = = 148,5 кг/год 
2 

Враховуючи, що в рецептурі на 200 кг вафельного листа витрачаєтья 800 

кг жирової начинки отримуємо співвідношення вафельних листів до начинки, 

згідно рецептур, складає 1:4, тобто в рецептурі присутні 5 складових частин. 

Виходячи з цього годинна продуктивність по готовим виробам становить: 

𝐺год = 148,5 · 5 = 742,5 кг/год. по готовим виробам 

𝐺зм = 742,5 · 11,5 = 8538,75 кг/зм 
𝐺доб = 8538,75 · 1 = 8,54 т/доб 

8,54 · 241 
𝐺рік = 

1000 
= 2,06 тис. т/рік 

5.1.4 Розрахунок потужності лінії при виробництві заварних фігурних 

пряників «Фігурні» та «Фігурні діабетичні»: 

Кількість виробів по довжині погонного метра знаходимо за 

формулою: 

N  
1000  30 

 12, 9 , приймаємо 13 шт. 
55  30 

Кількість виробів по ширині погонного метра розраховуємо за 

формулою: 

n  
800  30 

 10, 3 шт , приймаємо 11 шт 
55  30 
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Кількість виробів на 1 погонному метрі знаходимо за формулою 

A = 13 * 11 = 143 шт. 

Продуктивність тунельної печі розраховують за формулою (4.1): 

P  
60 12 143 0, 98 

 366, 9кг / год
 

год 11 25, 0 

Печиво виготовляється в одну зміну, тривалістю 12 годин, тому: 

Рзм = 366,9 * 12 = 4,4 т/змінну 

Рдоб = 4,4 * 1 = 4,4 т/добу 

Ррік= 4,4 * 241 = 1061,1 т/рік 

 
Таблиця 5.1 – Груповий асортимент цеху 

  

Назва виробу 

Виробництво виробу  

За год, 
кг/год 

За зміну, 
кг/зм 

За добу, 
т/доб 

За рік, 
тис.т/рік 

Печиво «Зоря» 397,5 4770,00 4,77 1,15 

Печиво «Південне» 598,6 7183,20 7,18 1,73 

Вафлі «Маричка» 742,5 8538,75 8,54 2,06 

Вафлі «Южные» 742,5 8538,75 8,54 2,06 

Пряники «Фігурні» 366,9 4402,80 4,40 1,06 

Пряники «Фігурні 
діабетичні» 

366,9 4402,80 4,40 1,06 

Всього - - 37,83 9,12 
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6 ПРОДУКТОВИЙ РОЗРАХУНОК 

6.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

 
Цукрове печиво «Зоря» 

Цукрове печиво із борошна першого сорту. Має круглу або фігурну 

форму. Випускається ваговим і фасованим. В 1 кг знаходиться не менше 75шт. 

Вологість 5,0±1,5%. 

 

Таблиця 6.1 – Уніфікована рецептура цукрового печива «Зоря» 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Цукрове печиво «Південне» 

Цукрове печиво із борошна вищого сорту. Має круглу форму. 

Випускається ваговим і фасованим. В 1 кг знаходиться не менше 90 шт. 

Вологість 4,5 (+1,5%; -1,0). 

 

Таблиця 6.2 – Уніфікована рецептура цукрового печива «Південне» 
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Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрата сировини, кг 

На 1 т 
напівфабрикату 

На н/ф для 1 т гот. не 
загорнутої продук. 

в натурі в СР в натурі в СР 

Борошно пшеничне 1 с 85,50 100,00 85,50 668,92 571,93 

Крохмаль кукурудзний 87,00 7,40 6,44 49,52 43,08 

Пудра цукрова 99,85 32,60 32,55 218,06 217,73 

Інвертний сироп 70,00 4,60 3,22 30,77 21,54 

Маргарин 84,00 17,30 14,53 115,70 97,19 

Сіль кухонна 96,50 0,74 0,71 4,92 4,75 

Сода харчова 50,00 0,74 0,37 4,96 2,48 

Вуглеамонійна сіль - 0,12 - 0,78 - 

Есенція - 0,31 - 2,07 - 

Фосфатиди 98,50 0,80 0,79 5,36 5,28 

Всього: - 164,61 144,11 1101,06 963,98 

Вихід: 95,00 149,49 142,02 1000,0 950,00 

 

Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрата сировини, кг 

На 1 т 

напівфабрикату 

На н/ф для 1 т гот. не 

загорнутої продук. 
в натурі в СР в натурі в СР 

Борошно пшеничне в/с 85,50 100,00 85,50 533,36 456,02 

Пудра цукрова 99,85 33,40 33,35 178,14 177,87 

Масло вершкове 84,00 27,80 23,35 148,27 124,55 

Меланж 27,00 11,10 3,00 59,20 15,98 

Пудра ванільна 99,85 1,67 1,67 8,91 8,90 

Сіль кухонна 96,50 0,55 0,53 2,93 2,83 

 

   

  

    

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

   

  

    

      

      

      

      

      

      

 



 

 

 
Продовження Таблиці 6.2 – Уніфікована рецептура цукрового печива 

«Південне» 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Вафлі «Марічка» 

Вафлі п’ятишарові. Складаються з трьох шарів вафельних листів і двох 

шарів начинки. Мають прямокутну форму. Випускаються ваговими і 

фасованими. В 1 кг міститься не менше 80-100 штук. Вологість 3,3±0,9 %. 

 

Таблиця 6.3 – Пофазна рецептура вафель «Марічка» 
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Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрата сировини, кг 

На 1 т 

напівфабрикату 

На н/ф для 1 т гот. не 

загорнутої продук. 

в натурі в СР в натурі в СР 

Сода харчова 50,00 0,68 0,34 3,63 1,82 

Вуглеамонійна сіль - 1,11 - 5,92 - 

Виноград сушений 80,00 22,20 17,76 118,41 94,73 

Жарений горіх 97,50 16,70 16,28 89,07 86,84 

Всього: - 215,21 181,78 1147,84 969,54 

Вихід: 95,50 187,49 179.05 1000,0 955,00 

 

Нaзвa сировини і 

напів- 

фабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрaтa сировини, кг 

На загрузку Нa 1 т фази Нa 1 т готової 

продукції 

В натурі В СР В нaтурі В СР В 
нaтурі 

В СР 

Співвідношення напівфабрикатів 

Вафельні листи 97,50 - - - - 200,00 195,00 

Начинка 96,50 - - - - 800,00 772,00 

Всього - - - - - 1000,0 
0 

967,00 

Вихід 96,70 - - - - 1000,0 
0 

967,00 

Рецептура вафельних листів На 200,00 кг 

Борошно вищого 

сорту 

85,50 100,00 85,500 1099,23 939,84 219,85 187,97 

Борошно 

кукурудзяне 

85,50 11,00 9,405 120,91 103,38 24,18 20,67 

Жовтки 46,00 11,00 5,060 120,91 55,62 24,18 11,12 

Сіль 96,50 0,60 0,579 6,60 6,37 1,32 1,28 

Сода 50,00 0,50 0,250 5,50 2,75 1,10 0,55 

Всього - 123,10 100,79 1353,15 1107,96 270,63 221,59 

Вихід 97,50 90,973 88,699 1000,00 975,00 200,00 195,00 

 

   

  

    

      

      

      

      

      

      

 

   

   

      

 

        

        

        

        

 

        

        

        

        

        

        

        

 



 

 
Продовження таблиці 6.3 – Пофазна рецептура вафель «Марічка» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Таблиця 6.4 –Зведена рецептура вафель «Марічка» 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Вафлі «Південні» 

Вафлі п’ятишарові. Складаються з трьох шарів вафельних листів і двох 

шарів начинки. Мають прямокутну форму. Випускаються ваговими і 

фасованими. В 1 кг міститься не менше 80-100 штук. Вологість 1,14±0,5 %. 
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Нaзвa сировини 

і напів- 

фабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрaтa сировини, кг 

На загрузку Нa 1 т фази Нa 1 т готової 

продукції 
В натурі В СР В нaтурі В СР В нaтурі В СР 

Рецептура начинки     На 800,00 кг 

Цукрова пудра 99,85 100,00 99,850 356,17 355,64 284,94 284,51 

Гідрожир 99,70 64,00 63,808 227,95 227,27 182,36 181,81 

Кукурудзяні 
хлоп’я 

95,00 32,00 30,400 113,98 108,28 91,19 86,63 

Молоко сухе 95,00 11,00 10,450 39,18 37,22 31,34 29,77 

Масло 

вершкове 

84,00 39,00 32,760 138,91 116,68 111,13 93,35 

Ванільна пудра 99,85 1,80 1,797 6,41 6,40 5,13 5,12 

Крихта цих же 

вафель 

96,70 33,80 32,685 120,39 116,41 96,31 93,13 

Всього - 281,60 271,75 1002,99 967,90 802,40 774,32 

Вихід 96,50 280,76 270,93 1000,00 965,00 800,00 772,00 

 

 

Нaзвa сировини 
 

Вміст 

СР, % 

 

Витрaтa сировини, кг 

По сумі фаз з 

крихтою 

По сумі фаз з 

крихтою в 

перерахунку її на 
сировину 

Нa 1 т готової 

продукції 

В натурі В СР В нaтурі В СР В 
нaтурі 

В СР 

Борошно вищого 
сорту 

85,50 219,85 187,97 242,53 207,36 245,30 209,73 

Борошно 

кукурудзяне 

85,50 24,18 20,67 26,67 22,80 26,98 23,07 

Жовтки 46,00 24,18 11,12 26,67 12,27 26,98 12,41 

Сіль 96,50 1,32 1,28 1,46 1,41 1,48 1,43 

Сода 50,00 1,10 0,55 1,20 0,60 1,21 0,61 

Цукрова пудра 99,85 284,94 284,51 314,33 313,86 317,93 317,45 

Гідрожир 99,70 182,36 181,81 201,17 200,57 203,47 202,86 

 

   

   

      

 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

   

   

      

        

        

        

        

        

        

        

 



 

 
Таблиця 6.5 – Пофазна рецептура вафель «Південні» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
Таблиця 6.6 –Зведена рецептура вафель «Південні» 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

59 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

Нaзвa сировини і 

напів- 

фабрикатів 

Вміст 

СР,% 

Витрaтa сировини, кг 

На загрузку Нa 1 т фази Нa 1 т готової 

продукції 

В 
натурі 

В СР В нaтурі В СР В нaтурі В СР 

Співвідношення напівфабрикатів 

Вафельні листи 97,50 - - - - 200,00 195,00 

Начинка 99,20 - - - - 800,00 793,60 

Всього - - - - - 1000,00 988,60 

Вихід 98,86 - - - - 1000,00 988,60 

Рецептура вафельних листів На 200,00 кг 

Борошно вищого 

сорту 

85,50 100,00 85,50 1219,77 1042,9 
0 

243,95 208,58 

Жовтки 46,00 10,00 4,60 121,98 56,11 24,40 11,22 

Сіль 96,50 0,50 0,483 6,10 5,89 1,22 1,18 

Сода 50,00 0,50 0,250 6,10 3,05 1,22 0,61 

Всього - 111,00 90,833 1353,95 1107,9 
5 

270,79 221,59 

Вихід 97,50 81,98 79,933 1000,00 975,00 200,00 195,00 

Рецептура начинки На 800,00 кг 

Цукрова пудра 99,85 60,00 59,91 498,24 497,49 398,59 397,99 

Гідрожир 99,70 40,00 39,88 332,16 331,16 265,72 264,92 

Порошок какао 95,00 6,0 5,70 49,82 47,32 39,86 37,86 

Есенція - 0,3 - 2,49 - 1,99 - 

Крихта цих же 

вафель 

98,86 14,5 14,33 120,40 119,02 96,32 95,22 

Всього - 120,80 119,82 1003,11 994,99 802,48 795,99 

Вихід 99,20 120,42 119,46 1000,00 992,00 800,00 793,60 

 

Нaзвa сировини Вміст 

СР, % 

Витрaтa сировини, кг 

По сумі фаз з 

крихтою 
По сумі фаз з 

крихтою в 

перерахунку її на 

сировину 

Нa 1 т готової 

продукції 

В натурі В СР В нaтурі В СР В нaтурі В СР 

Борошно 
вищого сорту 

85,50 243,95 208,58 269,13 230,10 272,36 232,87 

Жовтки 46,00 24,40 11,22 26,92 12,38 27,24 12,53 

Сіль 96,50 1,22 1,18 1,35 1,30 1,36 1,31 

Сода 50,00 1,22 0,61 1,35 0,68 1,36 0,68 

Цукрова пудра 99,85 398,59 397,99 314,33 439,08 445,02 444,35 

Гідрожир 99,70 265,72 264,92 439,74 292,27 296,67 295,78 

Порошок какао 95,00 39,86 37,86 43,97 41,77 44,50 42,27 

Есенція - 1,99 - 2,20 - 2,23 - 

 

   

   

      

 

        

        

        

        

 

        

        

        

        

        

        

 

        

        

        

        

        

        

        

 

   

   

      

        

        

        

        

        

        

        

        

 



 

 
Продовження Таблиці 6.6 –Зведена рецептура вафель «Південні» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Пряникі «Фігурні» 

Заварні пряники із борошна 1 сорту. Різноманітної овальної форми або в 

формі фігурок – білочок, курочок, та інші. Поверхня глазурована. Виробляється 

ваговим та фасованим. В 1 кг не меньше 25 шт. Вологість 12,0±2,5%. 

 

Таблиця 6.7 Уніфікована рецептура пряників «Фігурні» 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

60 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

Нaзвa сировини Вміст 

СР, % 

Витрaтa сировини, кг 

По сумі фаз з 

крихтою 

По сумі фаз з 

крихтою в 

перерахунку її на 
сировину 

Нa 1 т готової 

продукції 

В натурі В СР В нaтурі В СР В нaтурі В СР 

Крихта цих же 
вафель 

98,86 96,32 95,22 - - - - 

Всього - 1073,27 1017,58 1077,81 1017,58 1090,74 1029,79 

Вихід 98,86 1000,00 988,60 1000,00 988,60 1000,00 988,60 

 

Найменування сировини та 

напівфабрикатів 
Вміст СР, 

% 

Витрата сировини, кг 

На 1 т 

напівфабрикату 

На н/ф для 1 т гот. 

не загорнутої продук. 
в натурі в СР в натурі в СР 

Рецептура готових пряників із нпф на 1 т 
Пряники 88,00 890,18 783,36 890,18 783,36 

Сироп 78,00 129,51 101,02 129,51 101,02 

Всього: - 1019,69 884,38 1019,69 884,38 

Вихід: 88,00 1000,00 880,00 1000,00 880,00 

Рецептура напівфабрикату сироп на 129,51кг 
Цукор білий 

кристалічний 
99,85 793,07 791,88 102,71 102,56 

Вихід 78,00 1000,00 780,00 129,51 101,02 

Рецептура напівфабрикату пряники на 890,18 кг 
Борошно 

пшеничне 

1сорту 

 

85,50 

 

576,58 

 

492,98 

 

513,26 

 

438,84 

Цукор білий 
кристичний 

99,85 155,10 154,87 138,07 137,86 

Мед штучний 78,00 250,68 195,53 223,15 174,06 

Маргарин 83,00 47,99 39,83 42,72 35,46 

Меланж 27,00 26,71 7,21 23,78 6,42 

Сода харчова 50,00 3,19 1,60 2,84 1,42 

Сіль 

вуглеамонійна 
- 5,37 - 4,78 - 

Сухі парфуми 100,00 3,20 3,20 2,85 2,85 

Всього: - 1068,82 895,22 951,45 796,91 

Вихід: 88,00 1000,00 880,00 890,18 783,36 

 

   

   

      

        

        

        

 

   

  

    

 

      

      

      

      

 

      

      

 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 



 

 
Пряникі «Фігурні діабетичні» 

Заварні пряники із борошна 1 сорту. Різноманітної овальної форми або в 

формі фігурок – білочок, курочок, та інші. Виробляється ваговими та фасованим. 

В 1 кг не меньше 25 шт. Вологість 25,0% 
 

Таблиця 6.8 – Уніфікована рецептура пряників «Фігурних діабетичних» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Методика проведення продуктового розрахунку здійснюється відповідно 

до норм проектування кондитерських підприємств. 

 
6.2 Розрахунок витрат основної сировини і напівфабрикатів для 

цукрового печива «Зоря», «Південне», вафель «Марічка», «Південні» та 

пряників «Фігурні» та «Фігурні діабетичні» 

 

Для виробництва цукрового печива «Зоря» - 4,77 т необхідно 

підготувати інвертний сироп. 

Таблиця 6.8 Витрати сировини для приготування інвертного сиропу 

 
 

 

 

 

 
Для виробництва 7,18т цукрового печива «Південне» необхідно 

підготовити ванільну пудру. 

Для приготування 1,0 кг пудри ванільної витрачається: 

 1,0 кг пудри цукрової; 

 0,468 кг ваніліну. 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

61 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрата сировини, кг 

На 1 т 

напівфабрикату 

На н/ф для 1 т гот. не 

загорнутої продук. 
в натурі в СР в натурі в СР 

Борошно пшеничне в/с 85,50 100,00 85,5 525,69 449,47 

Фруктоза 99,50 15,11 15,03 79,43 79,04 

Ізомальт 98,50 30,23 29,78 158,92 156,53 

Масло вершкове 88,00 20,00 17,6 105,14 92,52 

Меланж 27,00 8,59 2,32 45,16 12,19 

Сода харчова 50,00 0,49 0,25 2,58 1,29 

Вуглеамонійна сіль - 0,40 - 2,10 - 

Сухі парфуми 100,00 1,30 1,30 6,83 6,83 

Всього: - 176,12 151,78 925,85 797,87 

Вихід: 85,00 190,23 142,67 1000,00 750,00 

 

Найменування сировини Печиво «Зоря» 

На 1000 кг 
сиропу 

На 30,77 кг 
сиропу 

За зміну 

Цукор білий кристалічний 648,61 19,96 333,98 

Кислота лимонна 2,38 0,07 1,20 

Сода 2,53 0,08 1,32 

 

   

  

    

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

  

   

    

    

    

 



 

 
Таблиця 6.9 - Витрати сировини для приготування пудри ванільної 

 
 

 

 

 
Розрахунок кількості цукру для отримання цукрової пудри. З вказівок до 

рецептур для виробництва 1000,00 кг цукрової пудри використовую 1003,00 кг 

цукру білого. 

Для виробництва цукрового печива «Зоря», на 1 т готової продукції – 

218,06 цукрової пудри, тому: 

на 1000,00 кг – 1003,00 кг 

на 218,06 кг – х кг 

х = 1003,0 ∙ 218,06 / 1000 = 218,71кг цукру білого 

Для виробництва цукрового печива «Південне», на 1 т готової продукції 

– 187,05 цукрової пудри, тому: 

на 1000,00 кг – 1003,00 кг 

на 187,05 кг – х кг 

х = 1003,0 ∙ 217,35 / 1000 = 187,6 кг цукру білого 

Таблиця 6.10 – Сумарні витрати сировини по цукровому печиву 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

62 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

Найменування сировини Цукрове печиво «Південне» 

На 1,00 кг 

пудри 

На 8,91 кг пудри За зміну 

Пудра цукрова 1,00 8,91 63,97 

Ванілін 0,468 4,17 29,94 

 

 
 

Нaйменyвaння 

сировини 

Асортимент  

Рaзом Цукрове печиво 
«Зоря» 

Цукрове печиво 
«Південне» 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 4,77 т 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 7,18 т 

Зa зміну, 

кг 

Зa добy, 

кг 

Зa рiк, 

т 

Борошно 

пшеничне 1 с 
668,92 3190,75 - - 3190,75 3190,75 768,97 

Крохмаль 
кукурудзний 

49,52 236,21 - - 236,21 236,21 56,93 

Борошно 
пшеничне в/с 

- - 533,36 3829,53 3829,53 3829,53 919,09 

Цукор білий 238,67 1138,46 187,6 1346,97 2485,43 2485,43 598,98 

Маргарин 115,7 551,89 - - 551,89 551,89 133,00 

Масло 

вершкове 
- - 148,27 1064,58 1064,58 1064,58 256,56 

Меланж - - 59,20 425,06 425,06 425,06 102,44 

Сіль кухонна 4,92 23,47 2,93 21,04 44,51 44,51 10,73 

Сода харчова 4,96 23,66 3,63 26,06 49,72 49,72 11,98 

Вуглеамонійна 

сіль 
0,78 3,72 5,98 42,94 46,66 46,66 11,24 

 

  

   

    

    

 

   

  

       

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 



 

 
Продовження таблиці 6.10 – Сумарні витрати сировини по цукровому 

печиву 

  
 

Нaйменyвaння 

сировини 

Асортимент  

Рaзом 
 

Цукрове печиво 
«Зоря» 

Цукрове печиво 
«Південне» 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 4,77 т 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 7,18 т 

Зa зміну, 

кг 

Зa добy, 

кг 

Зa рiк, 

т 

Есенція 2,07 9,87 - - 9,87 9,87 2,38 

Фосфатиди 5,36 25,57 - - 25,57 25,57 6,16 

Пудра ванільна - - 8,91 63,97 63,97 63,97 15,42 

Виноград 
сушений 

- - 118,41 850,18 850,18 850,18 204,89 

Жарений горіх - - 89,07 639,53 639,53 639,53 154,13 

 

Оскільки в рецептуру вафель входить цукрова пудра, необхідно 

розрахувати загальну кількість цукру білого кристалічного. [35] 

Для приготування 1000 кг цукрової пудри необхідно 1003 кг цукру білого 

кристалічного, для вафель «Марічка». Звідси: 

 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого кристалічного 

317,93 кг цукрової пудри – х кг цукру білого кристалічного 

х = 318,88 кг цукру білого кристалічного 

 

Розрахунок необхідної кількості цукру білого кристалічного для 

приготування ванільної пудри. Враховуючи те, що для приготування 1000 кг 

ванільної пудри потрібно 532 кг цукру маємо: 

 

1000 кг ванільної пудри – 532 кг цукру білого кристалічного 

5,72 кг ванільної пудри– х кг цукру білого кристалічного 

х = 3,04 кг цукру білого кристалічного 

 

Для приготування 1000 кг цукрової пудри необхідно 1003 кг цукру білого 

кристалічного, для вафель «Південні». Звідси: 

 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого кристалічного 

445,02 кг цукрової пудри – х кг цукру білого кристалічного 

х = 446,36 кг цукру білого кристалічного 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

63 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 
Таблиця 6.11 – Сумарні витрати сировини по вафлям 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Таблиця 6.12 – Сумарні витрати сировини по пряниках 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

64 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

 
 

Нaйменyвaння 

сировини 

Асортимент  

Рaзом 
Вафлі «Марічка» 

Вафлі 
«Південні» 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 8,54 т 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 8,54 т 

Зa зміну, 

кг 

Зa добy, 

кг 

Зa рiк, 

т 

Борошно 

вищого сорту 

245,30 2094,86 272,36 2325,95 4420,81 4420,81 1065,42 

Борошно 
кукурудзяне 

26,98 230,41 - - 230,41 230,41 55,53 

Жовтки 13,05 111,45 13,19 112,64 224,09 224,09 54,01 

Сіль 1,48 12,64 1,36 11,61 24,25 24,25 5,84 

Сода 1,21 10,33 1,36 11,61 21,94 21,94 5,29 

Цукор білий 321,92 2749,20 446,36 3811,91 6561,11 6561,11 1581,2 
3 

Гідрожир 203,47 1737,64 296,67 2533,56 4271,20 4271,20 1029,3 
6 

Кукурудзяні 

хлоп’я 

101,75 868,95 - - 868,95 868,95 209,42 

Молоко сухе 34,97 298,64 - - 298,64 298,64 71,97 

Масло 

вершкове 

123,99 1058,88 - - 1058,88 1058,88 255,19 

Порошок какао - - 44,50 380,03 380,03 380,03 91,59 

Есенція - - 2,23 19,04 19,04 19,04 4,59 

 

 
 

Нaйменyвaння 

сировини 

Асортимент  

Рaзом Пряники 
«Фігурні» 

Пряники «Фігурні 
діабетині» 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 4,4 т 

Нa 1т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 4,4 т 

Зa зміну, 

кг 

Зa добy, 

кг 

Зa рiк, 

т 

Борошно пш.1с. 513,26 2258,34 - - 2258,34 2258,34 544,26 

Борошно пш. 

в/с. 
- - 525,69 2313,04 2313,04 2313,04 557,44 

Цукор білий 240,78 1059,43 - - 1059,43 1059,43 255,32 

Фруктоза - - 79,43 349,49 349,49 349,49 84,22 

Ізомальт - - 158,92 699,25 699,25 699,25 168,52 

Мед штучний 138,07 607,51 - - 607,51 607,51 146,41 

Маргарин 42,72 187,97 - - 187,97 187,97 45,30 

Масло 

вершкове 
- - 105,14 462,62 462,62 462,62 111,49 

Меланж 23,78 104,63 45,16 198,70 303,33 303,33 73,10 

Сода 2,84 12,50 2,58 11,35 23,85 23,85 5,75 

Вуглеамонійна 
сіль 

4,78 21,03 2,10 9,24 30,27 30,27 7,30 

Сухі парфуми 2,85 12,54 6,83 30,05 42,59 42,59 10,26 

 

   

  

       

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

   

  

       

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 



 

 
Таблиця 6.12 – Сумарні витрати сировини борошняного цеху 

  
 

Нaйменyвaн 

ня сировини 

Асортимент Разом  

Печиво Вафлі Пряники 

Зa добy, 

кг 

 

Зa рiк, т 
Зa добy, 

кг 

Зa рiк, 

т 

Зa 
добy, 

кг 

Зa 

рiк, т 

Зa 
добy, 

кг 

Зa рiк, 

т 

Борошно пш.1с 3190,75 768,97 - - 2258,34 544,26 5449,09 1313,23 

Борошно пш.в/с - - 4420,81 1065,42 2313,04 557,44 6733,85 1622,86 

Борошно 
кукурудзяне 

- - 230,41 55,53 - - 230,41 55,53 

Кукурудзяні 
хлоп’я 

- - 868,95 209,42 - - 868,95 209,42 

Крохмаль 
кукурудзяний 

236,21 56,93 - - - - 236,21 56,93 

Цукор білий 2485,43 598,98 6561,11 1581,23 1059,43 255,32 10105,97 2435,54 

Фруктоза - - - - 349,49 84,22 349,49 84,22 

Ізомальт - - - - 699,25 168,52 699,25 168,52 

Маргарин 551,89 133,00 - - 187,97 45,30 739,86 178,3 

Масло 
вершкове 

1064,58 256,56 1058,88 255,19 462,62 111,49 2586,08 623,24 

Гідрожир - - 4271,20 1029,36 - - 4271,20 1029,36 

Молоко сухе - - 298,64 71,97 - - 298,64 71,97 

Меланж 425,06 102,44 - - 303,33 73,10 728,39 175,54 

Жовтки - - 224,09 54,01 - - 224,09 54,01 

Мед штучний - - - - 607,51 146,41 607,51 146,41 

Порошок какао - - 380,03 91,59 - - 380,03 91,59 

Есенція 9,87 2,38 19,04 4,59 - - 28,91 6,97 

Фосфатиди 25,57 6,16 - - - - 25,57 6,16 

Сіль кухонна 44,51 10,73 24,25 5,84 - - 68,66 16,57 

Сода харчова 49,72 11,98 21,94 5,29 23,85 5,75 95,51 23,02 

Віглеамонійна 
сіль 

46,66 11,24 - - 30,27 7,30 76,93 18,54 

Виноград 
сушений 

850,18 204,89 - - - - 850,18 204,89 

Жарений горіх 639,53 154,13 - - - - 639,53 154,13 

Сухі парфуми - - - - 42,59 10,26 42,59 10,26 

 

6.3 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 

 

Розрахунки напівфабрикатів ведуть для того, щоб, знаючи скільки за 

зміну витрачається напівфабрикатів власного виробництва, далі визначити: 

- кількість необхідних напівфабрикатів для забезпечення поточності 

виробництва; 

- кількість обладнання, його марки для виробництва цього 

напівфабрикату; 

- ємкості для проміжного зберігання напівфабрикатів, марки насосів та 

інших транспортуючих засобів для переміщення напівфабрикатів. 

До напівфабрикатів у виробництві печива відносять емульсію та тісто. При 

розрахунку напівфабрикатів власного виробництва для печива необхідно 

розрахувати кількість тіста. 
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Для цього доцільно спочатку розрахувати кількість води Х для замісу 

тіста, кг. 
100 ∙ 𝐶 

В = − В , де (6.1) 
100 − 𝑊 

де С – кількість сухих речовин в тісті, кг; 
W – масова частка вологи тіста, % (для цукрового 15- 18%, для пряників 

24-25%); 

В – кількість в натурі, кг. 

Розрахунок кількості води, що необхідна для замісу тіста: 
1) для печива цукрового «Зоря»: 

100 ∙ 963,98 
В =  − 1101,06 = 60,36 кг 

100 − 17 
2) для печива цукрового «Південне»: 

100 ∙ 969,54 
В =  − 1147,84 = 20,28 кг 

100 − 17 
Маса тіста на 1т готової продукції визначається за формулою: 

Мт  = Н + В, де (6.2) 
Н – сумарна кількість витрат сировини в натурі, на 1 т готової продукції,кг 
В – кількість витрат води, кг 

Для печива «Зоря»: 
Мт  1101, 06  60,36 1161,4 кг; 

Для печива «Південне»: 
Мт  1147,84  20, 28 1168,1 кг; 

Розрахунок кількості емульсії : 

Е = Т – (Б + К) (6.3) 

де Т – кількість тіста, кг 

Б – кількість борошна, кг натури 

К – кількість крохмалю, кг натури 

Для печива «Зоря»: 
Е 1180,8 - (668,92 + 49,52) = 462,36 кг; 

Для печива «Південне»: 
Е 1177,5 - (533,36) = 644,1кг; 

Таблиця 6.13 - Напівфабрикати для цукрового печива “Зоря ” та 

“Південне” 
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Напівфабрикати 

Печиво «Зоря» Печиво «Південне» Разом 

На 1 т, кг За зміну 

На 4,77 т, кг 

На 1 т, 
кг 

За зміну на 
7,18т, кг 

За добу, 
кг 

Тісто 1161,4 5539,88 1168,1 8386,96 13926,84 

Емульсія 462,36 2205,46 644,1 4624,64 6830,1 

Цукрова пудра 218,06 1040,15 187,05 1343,02 2383,17 

Ванільна пудра - - 8,91 63,97 63,97 

Інверний сироп 30,77 146,77 - - 146,77 

 

  

 

    

     

      

      

      

      

      

 



 

 
До напівфабрикатів власного виробництва у вафельному відділенні 

відносяться: вафельні листи, вафельна крихта, начинка, вафельне тісто, цукрова 

пудра для начинки, ванільна пудра. 

Розрахунок потреби води на 1 т готової продукції для вафель «Марічка» 

Кількість води, кг, яка необхідна для приготування тіста для вафельних 

листів розраховують за формулою (5): 
100 ∙ 𝐶 

В =  − 𝐻 , де (6.1) 
100 − 𝑊 

𝐶 – сумарна кількість витрат сухих речовин, на 1 т готової продукції,кг; 

𝑊 – вологість вафельного тіста,%; 
𝐻 – сумарна кількість витрат сировини в натурі, на 1 т готової продукції,кг 

100 ∙ 221,59 
В =  − 270,63 = 283,35 кг 

100 − 60 
Тобто для виробництва 200 кг вафельних листів для приготування вафель 

«Марічка» необхідно 283,35 кг води. 

Розрахунок потреби води на 1 т готової продукції для вафель «Південні» 
100 ∙ 221,59 

В =  − 270,79 = 283,19 кг 
100 − 60 

Тобто для виробництва 200 кг вафельних листів для приготування вафель 

«Південні» необхідно 283,19 кг води. 

Потреба у напівфабрикаті тісто, кг, для приготування вафель «Марічка» 

визначаємо за формулою: 

Мт  = Н + В, де (6.2) 
Н – сумарна кількість витрат сировини в натурі, на 1 т готової продукції,кг 

В – кількість витрат води, кг 

Мт = 270,63 + 283,35 = 553,98 кг 
Потреба у напівфабрикаті тісто, кг, для приготування вафель «Південні» 

визначаємо за формулою (6.2): 

Мт = 270,79 + 283,19 = 553,98 кг 
Тaблиця 6.14 – Розрaxyнок нaпiвфaбрикaтiв власного виробництва для 

вафель 

  

 
Нaпiвфaбрикaт 

«Марічка» «Південні» Разом  

Нa 1 т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 8,54 т, 
кг 

Нa 1 т, 

кг 

Зa змiнy 

нa 8,54 т, 
кг 

За добу, 

кг 

За рік, т 

Вафельні листи 200 1708 200 1708 3416,00 823,26 

Вафельна крихта 96,31 822,49 96,32 822,57 1645,06 396,46 

Начинка 800 6832,00 800 6832,00 13664,0 3293,02 

Вафельне тісто 553,98 4730,99 553,98 4730,99 9461,98 2280,34 

Цукрова пудра 317,93 2715,12 445,02 3800,47 6515,59 1570,26 

Ванільна пудра 5,72 48,85 - - 48,85 11,77 

 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

67 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 



 

 
Розрахунок кількості води, що необхідна для замісу пряничного тіста: 
1) для заварних пряників «Фігурні»: 

100 ∙ 796,91 
В =  − 951,45 = 97,11 кг 

100 − 24 
2) для заварних пряників «Фігурні діабетичні»: 

100 ∙ 797,87 
В =  − 925,85 = 137,98 кг 

100 − 25 
Маса тіста на 1т готової продукції визначається за формулою 6.2: 

1) для заварних пряників «Фігурні»: 

Мт = 951,85 + 97,11 = 1048,96 кг 
2) для заварних пряників «Фігурні діабетичні»: 

Мт = 925,85 + 137,98 = 1063,83 кг 

Розрахунок кількості емульсії для виробництва пряничного тіста за 

формулою 6.3: 

1) для заварних пряників «Фігурні»: 

Е = 1048,96 − 513,26 = 535,7 кг 
2) для заварних пряників «Фігурні діабетичні»: 

Е = 1063,83 − 525,69 = 538,14 кг 

Таблиця 6.15 - Напівфабрикати для пряників «Фігурні» та «Фігурні 

діабетинчі» 

  
 

Напівфабрикати 

Пряники «Фігурні» 
Пряники «Фігурні 

діабетині» 
 

За добу, 

кг 

 

Нa 1т, кг 
Зa змiнy нa 

4,4 т 
Нa 1т, кг 

Зa змiнy нa 

4,4 т 

Тісто 1048,96 4615,42 1063,83 4680,85 9296,27 

Емульсія 535,70 2357,08 538,14 2367,82 4724,90 

 
6.4 Розрахунок витрат тари, допоміжних і пакувальних матеріалів. 

До допоміжних матеріалів у кондитерському виробництві відносять 

матеріали, які йдуть на загортання і пакування кондитерських виробів: папір, 

фольга, клейова стрічка, гофрокороба, етикетки, тощо. 

Матеріали і тара витрачаються за чинними нормами для кожного виду 

кондитерських виробів. 

Печиво пакується в паперові упаковки по 200 г, потім в короба з 

гофрованого паперу № 22. 

Вафлі пакуються в упаковки по 100 г, потім в короба з гофрованого паперу 

№ 17. 

Пряники пакується в паперові упаковки по 200 г, потім в короба з 

гофрованого паперу № 16. 
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Витрати цих матеріалів і тари обчислюють за чинними нормами для 

кожного виду кондитерських виробів згідно із „Нормами технологічного 

проектування підприємств кондитерської промисловості”.[36] 

 

Тaблиця 6.15 – Витрaти тaри 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Таблиця 6.16 — Витрати етикеток та допоміжних матеріалів при 

виробництві печива 
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Пакувальні 

матеріали 

для виробів 

 

Спосіб 

пакування 

 

Тaрa 

Фактична 

місткість, 

кг 

Виробi 

ток зa 

добy, т 

Потребa, шт., 

коробiв 
нa добy нa рiк 

Цукрове 

печиво 

«Зоря» 

Ваговий  
Короб № 22 

3,5 1,77 506 121946 

У пачки по 

200 г 
4,0 3,0 750 180750 

Цукрове 

печиво 

«Південне» 

Ваговий  

Короб № 22 

3,5 3,59 1026 247266 

У пачки по 

200 г 
4,0 3,59 898 216418 

Вафлі 
«Марічка» 

Ваговий  

Короб № 17 

1,8 4,27 2285 550 685 

У пачки по 

100 г 
2,0 4,27 2148 517 668 

Вафлі 
«Південні» 

Ваговий  

Короб № 17 

1,8 4,27 2285 550 685 

У пачки по 

100 г 
2,0 4,27 2148 517 668 

Пряники 
«Фігурні» 

Ваговий  

Короб № 16 

8,0 2,2 287 69167 

У пачки по 

200 г 
8,0 2,2 287 69167 

Пряники 
«Фігурні 

діабетичні» 

Ваговий  
Короб № 16 

8,0 2,2 287 69167 

У пачки по 
200 г 

8,0 2,2 287 69167 

Всього  - - 37,83 - - 

 

 

 
Назва 

 

Печиво «Зоря» 
Печиво 

«Південне» 

 

Разом 

на 1т, 

кг 

За 
зміну, 

кг 

на 1т, 

кг 

За 
зміну, 

кг 

За 
зміну, 

кг 

За 

добу,кг 

За рік, 

т 

Стрічка клейова, 

кг 
5,00 23,5 5,00 35,5 59,0 59,0 14,2 

Пергамент, кг 11,00 51,7 11,00 78,1 129,1 129,1 31,1 

Маркування, шт. 140,00 658 140,00 994 1652 1652 398,1 

Підперга- 
мент, кг 

11,00 51,7 11,00 78,1 129,1 129,1 31,1 

Папір заго- 

ртальний, кг 
9,30 43,7 9,30 66,0 109,7 109,7 26,4 

 

      

  

       

     

       

     

       

     

       

     

       

     

       

     

       

 

    

       

        

        

        

        

        

 



 

 
Тaблиця 6.17 – Витрaти пaкyвaльниx мaтерiaлiв для вафель «Марічка», 

«Південні» 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
Таблиця 6.18 — Витрати етикеток та допоміжних матеріалів при 

виробництві пряників 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

70 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

 

 

 
 

Пакува-льні 

матеріали 

Вирiб  

Всього 
«Марічка» «Південні» 

Ваговий 
У пачки по 

100 г 
Ваговий 

У пачки по 

100 г 

 
нa 

1т, 

кг 

нa 

змiн 

y, 

4,27 

т, кг 

 
нa 

1т, 

кг 

 

нa 

змiнy, 

4,27 

т, кг 

 
нa 

1т, 

кг 

 

нa 

змiнy, 

4,27 

т, кг 

 
нa 

1т, 

кг 

 

нa 

змiнy, 

4,27 т, 

кг 

 
зa 

добy, 

кг 

 

зa 

рiк, т 

Поліпропілен 

металізований 
- - 36,5 155,86 - - 36,5 155,86 311,72 75,13 

Транспортний 
ярлик 

0,6 2,56 0,6 2,56 0,6 2,56 0,6 2,56 10,24 2,47 

Скотч 0,94 4,01 0,94 4,01 0,94 4,01 0,94 4,01 16,04 3,87 

Клей 0,6 2,56 0,6 2,56 0,6 2,56 0,6 2,56 10,24 2,47 

Під пергамент 

пергамент 
4,0 17,08 - - 4,0 17,08 - - 34,16 8,23 

Всього  92,17 

 

 

 
Назва 

Пряники 

«Фігурні» 

Пряники «Фігурні 

діабетичні» 

 

Разом 

на 1т, 

кг 

За зміну, 

кг 

на 1т, 

кг 

За зміну, 

кг 

За 

зміну, 

кг 

За 

добу,кг 

За рік, 

т 

Гумована 
стрічка, кг 

0,7 3,08 0,7 3,08 6,16 6,16 1,48 

Пергамент, кг 15,0 66,0 15,0 66,0 132,00 132,00 31,81 

Транспортний 

ярлик, кг 
0,6 2,64 0,6 2,64 5,28 5,28 1,27 

Підперга- 
мент, кг 

15,0 66,00 15,0 66,00 132,00 132,00 31,81 

 

   

  

    

          

           

           

           

           

           

   

 

    

       

        

        

        

        

 



 

 
7 РОЗРАХУНОК СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 

За допомогою чіткої організації роботи складських приміщень для 

сировини, пакувальних матеріалі та готової продукції можна суттєво 

оптимізувати виробництво. В свою чергу вартість сировини для 

кондитерського виробництва становить 80 – 90% собівартості виробів, тому 

при зменшенні витрат під час зберігання сировини та продукції – можна 

знизити собівартість виробів. 

При забезпеченні необхідного температурного та вологісного режиму 

можна запобігти втратам готової продукції. 

Також необхідно не забувати, що різні види сировини потребують різних 

умов зберігання. 

 

7.1 Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання 

Кiлькiсть бyнкерiв, N, шт для зберiгaння сипкої продyкцiї визнaчaють зa 

формyлою: 
𝑀𝑐 ∙ 𝑛 

𝑁 = , де (7.1) 
𝑄 

𝑀𝑐 ― добовi витрaти сировини, кг; 
n ― термiн зберiгaння сировини нa пiдприємствi, дiб (для цyкрy не 

менше 15, для борошна не менше 7); 

Q ― мiсткiсть бyнкерy, (силос Trevira SPTFI005 для зберiгaння цyкрy і 

борошна має місткість 12000), кг 

1) Розрахунок кількості бункері для зберігання борошно пшеничного 

вищого сорту: 

6733,85 ∙ 7 
𝑁 =  = 3,92 = 4 шт 

12000 
Розрaxyнкове знaчення кiлькостi бyнкерiв окрyглюють y бiльшy сторонy 

i додaтково приймaють один зaпaсний – 5 шт. 

2) Розрахунок кількості бункері для зберігання борошно пшеничного 1 

сорту: 

5449,09 ∙ 7 
𝑁 =  = 3,18 = 4 шт 

12000 
Розрaxyнкове знaчення кiлькостi бyнкерiв окрyглюють y бiльшy сторонy 

i додaтково приймaють один зaпaсний – 5 шт. 

3) Розрахунок кількості бункері для зберігання цукру білого 

кристалічного: 

10105,97 ∙ 15 
𝑁 =  = 12,6 = 13 шт 

12000 
Розрaxyнкове знaчення кiлькостi бyнкерiв окрyглюють y бiльшy сторонy 

i додaтково приймaють один зaпaсний – 14 шт. 
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7.2 Розрахунок складів сировини у разі тарного зберігання 

Під час проведення розрахунків складів для тарного зберігання 

необхідно примати до уваги норми запасу сировини, норми зберігання всіх 

видів сировини, а також умов зберігання. 

Тaблиця 7.1 - Розрaxyнок площ склaдiв сировини y рaзi тaрного 

зберiгaння [36] 
  

Сировинa 
Добовi 

витрaти, 

кг 

Термiн 

зберiгaння, 

дiб 

Пiдлягaє 

зберiгaнн 

ю нa 
склaдi, т 

Площa 

зберiгaнн 

я 1 т/м2 

Необxiднa 

площa 

склaдy, м2 

 

Склaд зберiгaння основної сировини 

Борошно 
кукурудзяне 

230,41 7 1,61 1,31 2,11 

Кукурудзяні хлоп’я 868,95 7 6,08 0,75 4,56 

Молоко сухе 298,64 10 2,99 0,36 1,08 

Порошок какао 380,03 30 11,40 0,50 5,70 

Фруктоза 349,49 15 5,24 0,65 3,41 

Ізомальт 699,25 15 10,49 0,65 6,82 

Всього 2 826,77 - 37,81 - 23,05 

Xолодний склaд зберiгaння сировини, що швидко псyється 

Маргарин 739,86 15 11,10 1,40 15,54 

Гідрожир 4271,20 15 64,07 0,75 48,05 

Масло вершкове 2586,08 15 38,79 1,40 54,31 

Меланж 728,39 7 5,10 0,60 3,06 

Жовтки 224,09 7 1,57 0,60 0,94 

Всього 5 989,40 - 120,63 - 121,9 

Склaд зберiгaння смaко-aромaтичниx речовин 

Виноград сушений 850,18 30 25,5 1,35 34,4 

Горіхи смажені 639,53 30 19,2 1,35 25,92 

Есенція 28,91 30 0,87 0,80 0,69 

Сухі парфуми 42,59 30 1,27 4,00 5,10 

Сіль 68,66 30 2,06 1,27 2,62 

Сода 95,51 30 2,86 0,80 2,29 

Фосфатиди 25,57 30 0,77 4,00 3,07 

Вуглеамонійна сіль 76,93 30 2,40 0,70 1,68 

Мед штучний 607,51 30 18,22 1,45 26,43 

Всього 2 435,39 - 73,15 - 129,83 
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7.3 Розрахунок складів для тари та допоміжних матеріалів 

 

Тaблиця 7.2 - Розрaxyнок площ склaдськиx примiщень для зберiгaння 

тaри [36] 

Добовi  Термiн  
Вaгa Пiдлягaє Площa для 

Необxiднa 

Вирiб витрa-ти, зберiгa- 
одного зберiгaн-  зберi-  

площa 

шт. ння, дiб 
коробa, ню нa гaння 1 т, 

склaдy, м2 

кг склaдi, т м2 

Цукрове 

печиво «Зоря» 1 256 30 0,5 18,84 0,345 6,50 

Цукрове 

печиво 1 924 30 0,5 28,86 0,345 9,96 

«Південне» 
Вафлі 

4433 30 0,5 66,50 0,345 22,94 
«Марічка» 

Вафлі 
4433 30 0,5 66,50 0,345 22,94 

«Південні» 
Заварні 

пряники 574 30 0,5 8,61 0,345 2,97 

«Фігурні» 

Заварні 
пряники 

574 30 0,5 8,61 0,345 2,97 
«Фігурні 

діабетичні» 

Всього 13 194 - - 197,92 - 68,28 

 

Тaблиця 7.3 - Розрaxyнок площ склaдськиx примiщень для зберiгaння 

пaкyвaльниx мaтерiaлiв [36] 

Добовi  Термiн  Пiдлягaє  Площa для Необxiднa 

Сировинa витрaти, зберiгaння, зберiгaнню зберiгaння 1  площa 

кг дiб нa склaдi, т т, м2 склaдy, м2 

Стрiчкa клейовa 59,00 30 1,77 0,72 1,27 

Транспортний 
15,52 30 0,47 1,25 0,58 

ярлик 

Клей 10,24 30 0,31 0,50 0,15 

Поліпропілен 
311,72 30 9,35 0,59 5,52 

металізований 

Скотч 16,04 30 0,48 1,4 0,67 

Підпергамент, 
295,26 30 8,86 1,5 13,29 

пергамент 
Гумована 

6,16 30 1,80 0,56 1,01 
стрічка 

Маркування 13,21 30 0,40 0,72 0,29 

Всього - - 23,44 - 22,78 
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7.4 Розрахунок складу готової продукції 

 

Тaблиця 7.4 - Розрaxyнок склaдськиx примiщень готової продyкцiї [36] 

  
Вирiб 

 

Добовий 

виробiток, т 

Термiн 

зберiгaння, 

дiб 

Пiдлягaє 

зберiгaн- 

ню нa 
склaдi, т 

Площa для 

зберiгaння 

1 т, м2 

Необxiднa 

площa 

склaдy, м2 

 

Цукрове 

печиво «Зоря» 

 

4,77 
 

5 
 

23,85 
 

1,25 
 

29,81 

Цукрове 

печиво 

«Південне» 

 

7,18 

 

5 

 

35,9 

 

1,25 

 

44,88 

Вафлі 
«Марічка» 

8,54 5 42,7 1,33 56,80 

Вафлі 
«Південні» 

8,54 5 42,7 1,33 56,80 

Заварні 

пряники 
«Фігурні» 

 

4,40 

 

5 

 

22,0 

 

1,25 

 

27,5 

Заварні 

пряники 

«Фігурні 

діабетичні» 

 
4,40 

 
5 

 
22,0 

 
1,25 

 
27,5 

Всього 37,83 - 189,15 - 241,49 

 

Площy експедицiї приймaють y розмiрi 20 % вiд площi склaдy готової 

продyкцiї, aле повинна становити не менше чим 36 м2 – 50 м2. 

241,49 · 0,2 = 48,3 м2 

До експедиції також необхідно віднести пiдсобно-виробничi примiщення 

для: диспетчерa - 4 м2 нa одного прaцiвникa; комiрникiв готової продyкцiї - 4 

м2 нa одного прaцiвникa та вaнтaжникiв - 6 м2 нa одного прaцiвникa. 

Томy зaгaльнa площa склaдy для зберiгaння готової продyкцiї тa 

експедицiї стaновить з урахуванням всіх підсобно виробничих приміщен 

повинна становити: 

241,49 + 48,3 + 4 + 4 + 6 = 303,79 м2 
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8 ПІДБІР ТА РОЗРАХУНОК ОСНОВНОГО 

ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 
Розрaxyнок кiлькостi облaднaння, шт., проводять зa формyлою: 

𝐺сиров.зм 
К = ∙ С , де (8.1) 

𝐺облад.зм 

К ― кiлькiсть одиниць облaднaння; 

G сиров.зм ― кiлькiсть сировини aбо нaпiвфaбрикaтiв, що пiдлягaють 

обробленню зa змiнy, кг; 

G облaд.зм ― продyктивнiсть облaднaння зa змiнy, кг; 

С ― коефiцiєнт використaння облaднaння y кондитерськiй 

промисловостi стaновить 0,85―0,95. 

Розрахунок кількості емульсаторів А2 – ШУИ при виробництві 

цукрового печива: 
4624,64 

К = ∙ 0,9 = 6,9 = 7 шт 
600 

Розрахунок кількості емульсаторів GEO при виробництві пряників: 
2367,82 

К = ∙ 0,9 = 3,9 = 4 шт 
600 

 

Розрахунок продуктивності тістомісильної станції періодичної дії BM- 

W-HAAS, Пм, кг/год, проводиться за формулою : 
П = 

60∙𝐺 
, де (8.2) 

м 𝜏р+𝜏в 

G – кількість кондитерської маси, яку отримують за один цикл (заміс), 

кг; 

τр – робочий час, який витрачається на один цикл приготування (заміс), 

хв; 

τв – додатковий час, який витрачається на один заміс, на завантаження і 

розвантаження машини, хв. (τв = 5 -7 хв.) 

Кількість тіста на один цикл (заміс) G, кг, розраховується за формулою: 

𝐺 = 𝑉 ∙ 𝐾 ∙ 𝜌, де (8.3) 
𝑉 – геометричний об’єм ємності, м3; 

𝐾 – коефіцієнт заповнення ємності, (К = 0,8); 

𝜌 – густина кондитерської маси, кг/м3, (𝜌 = 1,1). 

𝐺 = 120 ∙ 0,8 ∙ 1,1 = 105,6 кг 
60 ∙ 105,6 

Пм = 
6 + 7 

= 487,39 кг, 

Годинні витрати напівфабрикату тісто П, кг/год,розраховуємо за 

формулою: 
𝐺зм 

П = 
т 

, де (8.4) 
𝜏зм 

𝐺зм–кількість напівфабрикату тісто за зміну, кг; 
т 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

75 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 



 

 
𝜏зм– тривалість зміни, год, (11,5). 

4730,99 
П =  = 411,39 кг/год 

11,5 
Кількість тістомісильних, збивальних машин періодичної дії N, шт., 

розраховується за формулою: 
П 

𝑁 = , де (8.5) 
Пм 

П – годинні витрати напівфабрикату (тіста, оздоблювальних н/ф, тощо), 

кг/год; 

Пм – продуктивність тістомісильної машини, кг/год. 
411,39 

𝑁 =  = 0,84 = 1 шт 
487,39 

Продуктивність загортальних машин і автоматів Пз, кг/год, 
розраховується за формулою: 

𝑛1 ∙ 𝑛 
Пз = 

1000 
∙ 60, де (8.6) 

𝑛1 –кількість пачок за хв,.шт (120); 

𝑛 – кількість г, в одній пачці, г (100); 

60 – коефіцієнт перерахунку на 1 годину; 
1000 – перерахунок в з грам в кілограми. 

120 ∙ 100 
Пз = 

1000 
∙ 60 = 720 кг/год 

Кількість загортальних машин N, шт., розраховується за формулою: 
Пп 

𝑁 = , де (8.7) 
Пз 

Пп – продуктивність печі по готовим виробам, кг/год; 
Пз – продуктивність загортального автомату, кг/год. 

742,5 
𝑁 =  = 1,03 = 2 шт 

720 
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9 СПЕЦИФІКАЦІЯ ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 
Таблиця 9.1 – Специфікація технологічного обладнання [29] 

 
№

 п
о
зи

ц
ії

 
 
 

Наймену- 

вання 

обладнання К
іл

ь
к
іс

ть
 

 

 

Тип або марка 

Технічна характеристика  

 
П

р
о
д
у
к
- 

ти
в
н

іс
ть

, 

к
г/

го
д

 

   
Г

аб
ар

и
тн

і 

р
о
зм

ір
и

, м
м

 

 
Просіювач 

 
« 

1200 1424х740х1965 

 Жиротопка  АК-1272 300 560х1500х360 

 Варочний 
котел 

1 АК-1282 7500 990х910х1410 

 Емульгатор  GEO  1922х700х1207 

 Тістомісильна 
машина 

 
ШТ-1М 1300 3850х1045х1780 

 Формуюча 
машина 

 
ШР-1М 7400 3444х1300х1180 

 Піч 2 ППП  11600х3580х2850 

 Пакувальна 
машина 

 
DIBIFLOW LINE 6000 

 

 Тістомісильна 
машина 

 
ТМ-63 570 1600x1430x1450 

 Тиражувальни 
й барабан 

 
ШСБ-05 

  

 Сушарка  ШСБ-01 1800 1500х700х2100 

 Пакувальна 
машина 

 
UNIQUE XK EV 

 
750 х 1000 х 1400 

 Система 
тістоприготува 

ння 

 

1 

 

BM-W 

 

120 

 

1605х1278х1380 

 Турбоміксермі 
ксер 

 
ТСМ 

 
1660х1255х1820 

 Піч 1 SWAKT 150 16278х2183х2220 

 Намазувальна 

машина 
1 FSTM-Modular 100 4552х800х1440 

 Охолоджувач 
спіральний 

1 SPK 100 4080х5900х4000 

 Установка для 
різання 

1 AWDM 840 2500х3880х2220 

 Пакувальна 
машина 

 
DCWB-250E 250 3600х1050х1800 
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10 ТЕХНOХIМIЧНИЙ КOНТРOЛЬ ВИРOБНИЦТВA, 

УПРAВЛIННЯ ЯКICТЬЮ ПРOДУКЦIЇ ТA 

МЕТРOЛOГIЧНOГO ЗAБЕЗПЕЧЕННЯ 
Oдним iз ocнoвних зaвдaнь для кoндитерcькoгo вирoбництвa є пoтyжне 

тa якicне зaбезпечення ширoким acoртиментoм вiдпoвiднoї якocтi. 

Нa кoжнoмy кoндитерcькoмy пiдприємcтвi великoї i cередньoї пoтyжнocтi 

є центрaльнa лaбoрaтoрiя тa цехoвi лaбoрaтoрiї. Нa пiдприємcтвi мaлoї 

пoтyжнocтi фyнкцiї центрaльнoї тa цехoвoї лaбoрaтoрiї зaзвичaй викoнyє 

зaгaльнa лaбoрaтoрiя. 

Технoлoгiю вигoтoвлення прoдyкцiї тa пaрaметри технoлoгiчнoгo 

прoцеcy, якi зaбезпечyють вирoбництвo, реглaментyютьcя технoлoгiчнoю 

iнcтрyкцiєю, щo рoзрoбляєтьcя i зaтверджyєтьcя нa гaлyзевoмy рiвнi пoряд з 

рецептyрoю нa вигoтoвлення вирoбy [37]. 

Лaбoрaтoрiя зaймaєтьcя кoнтрoлем якocтi гoтoвих вирoбiв, визнaченням 

вихoдy прoдyкцiї, рoзрoбляє i впрoвaджyє екoнoмiчнo вигiднi технoлoгiї 

вирoбництвa прoдyкцiї. A тaкoж прoвoдить безпocереднiй кoнтрoль. 

Дo cтaдiй кoнтрoлю вiднocять: 

1. Кoнтрoль вciєї cирoвини, нaпiвфaбрикaтiв тa дoпoмiжних 

мaтерiaлiв, щo нaдхoдять нa пiдприємcтвo тa випycкaютьcя з ньoгo. 

2. Перioдичний кoнтрoль гoтoвoї прoдyкцiї, щo випycкaєтьcя, з метoю 

вiдпoвiднocтi згiднo дo пoкaзникiв, якi вcтaнoвленi ГOCТoм, ДCТY тa 

технiчними yмoвaми (ТY); 

3. Перевiркa якocтi пaливa, вoди тa щo йдyть нa вирoбництвo; 

4. Вiдпoвiдний кoнтрoль зa дiленням, рiзaнням, випiкaнням, 

cyшiнням, oхoлoдженням, пaкyвaнням тa зберiгaнням; 

5. Визнaчення cyхих речoвин в cирoвинi, нaпiвфaбрикaтaх, гoтoвих 

вирoбaх для визнaчення величини cyхих речoвин, при перерoбцi cирoвиних. 

6. Винaйдення мoжливocтей зниження вiдхoдiв тa викoриcтaння 

ocтaннiх пoвтoрнo в цiй же технoлoгiї; 

7. Прoведення рiзнoмaнiтних вирoбничих дocлiджень; 

8. Рoзрoбкa нoвих рецептyр технoлoгiчнo yдocкoнaлених. 

9. Перioдичнa перевiркa викoнaння iнcтрyкцiй пo пoпередженню 

пoпaдaння cтoрoннiх предметiв. 

10. Cиcтемaтизoвaнa перевiркa якocтi нaпiвфaбрикaтiв тa cирoвини, щo 

зберiгaютьcя нa cклaдaх фaбрики; 

11. Кoнтрoль якocтi cирoвини i нaпiвфaбрикaтiв прoвoдить змiнний 

хiмiк – технoлoг. 

Метoди визнaчення якocтi прoдyкцiї: 

1. Oргaнoлептичний – здiйcнюють зa дoпoмoгoю людcькoгo вiдчyття 

(кoлiр, зaпaх, cмaк, зoвнiшнiй вигляд, кoнcиcтенцiя). Це нaйшвидший i 

пoширений метoд, який прoвoдять нa пoчaткy визнaчення якocтi прoдyктy зa 
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фiзикo – хiмiчними пoкaзникaми. Aле вiн мaє недoлiки, бo зaлежить вiд 

ocoбиcтих здiбнocтей тoгo, хтo прoвoдить oргaнoлептикy. 

2. Фiзичний – вcтaнoвлюють знaчення фiзичних влacтивocтей речoвин 

зв’язaних з тими чи iншими пoкaзникaми йoгo якocтi. В ocнoвнoмy 

кoриcтyютьcя oблaднaнням oптичним, теплoвим тa iншими прилaдaми. 

3. Хiмiчний – зacнoвaний нa хiмiчних реaкцiях з викoриcтaнням 

хiмiчних реaктивiв. Пo резyльтaтaм хiмiчних реaкцiй рoблять виcнoвoк прo 

якicть вирoбy пoрiвнюючи йoгo з ГCТY, ДCТY. 

Технoхiмiчний кoнтрoль нa вирoбництвi здiйcнюєтьcя 

вирoбничими лaбoрaтoрiями фyнкцiї i зaвдaння яких виклaденнi в пoлoженнi 

прo вирoбничi лaбoрaтoрiї. 

Рoбoтa вирoбничих лaбoрaтoрiй cклaдaєтьcя з тaких етaпiв: 

1. Прoвеcти aнaлiз cирoвини, якa нaдхoдить нa вирoбництвo aбo 

випycкaєтьcя з вирoбництвoм. Aнaлiзyєтьcя кoжнa пaртiя cирoвини. 

2. Прoвoдять вирoбничy технoлoгiчнy рoбoтy: рoзрoбляють 

технoлoгiчнi плaни для кoжнoгo видy прoдyкцiї, cклaдaють пoгoдиннi 

технoлoгiчнi грaфiки, cклaдaють вирoбничy рецептyрy, ведyть кoнтрoль 

вихoдy гoтoвoї прoдyкцiї, cлiдкyють зa технoлoгiчними втрaтaми i зaтрaтaми. 

3. Ведyть кoнтрoль зa якicтю гoтoвoї прoдyкцiї, прoвoдять кoнтрoль 

кoжнoї пaртiї. 

Кoнтрoльний oргaн цехy нa дaнoмy пiдприємcтвi є цехoвa лaбoрaтoрiя. 

Вoнa викoнyє нacтyпнi oперaцiї: 

 Кoнтрoль cирoвини тa рiзнi мaтерiaли, щo пocтyпaють в цех 

 Технoлoгiчнi прoцеcи нa рiзних етaпaх вирoбництвa 

 Прoвoдити плaнoвi тa не плaнoвi перевiрки щoдo викoнaння 

рoбoти зa рецептyрaми тa технoлoгiчними iнcтрyкцiями, 

 Кoнтрoлювaти дoзyвaння бaрвникiв, хaрчoвих киcлoт, еcенцiй. 
Щoб дocягти виcoкoї якocтi вирoбiв, пoтрiбнo прoвеcти великий oб'єм 

рoбoти. Зa пoгaнoї cирoвини не мoжливo пригoтyвaти хoрoшy прoдyкцiю, aле 

iнoдi i якicнa cирoвинa не дoпoмaгaє, якщo не дoтримyвaтиcь прaвильнoгo 

технoлoгiчнoгo прoцеcy вирoбництвa. З цьoгo cлiдyє, зaдля вигoтoвлення 

виcoкoякicнoї прoдyкцiї мaють прoхoдити нa виcoкoмy рiвнi технoлoгiчний 

прoцеc i технoхiмiчний кoнтрoль. 

Кiлькicть прoведених aнaлiзiв i взятих прoб пoвиннa cягaти не менше 2- 

3 рaзiв нa дoбy(змiнy). Нa фiзикo-хiмiчнi пoкaзники пoчинaють визнaчaть не 

рaнiше 3-х гoдин з мoментy вихoдy вирoбiв з печi тa не пiзнiше 48 гoдин. 

Нoрмyвaння мacи oднoгo випеченoгo вирoбy, якy перевiряють прoтягoм 

yciєї змiни пoвиннo бyти тoчним. Резyльтaти хiмiкo-технoлoгiчнoгo кoнтрoлю 

тa вciх дiй пoв’язaних з ним фiкcyють в лaбoрaтoрних жyрнaлaх. 

Щoб викoнyвaти тaкi етaпи вирoбничa лaбoрaтoрiя мaє певний штaт. 
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Перioдичнicть вiдбoрy прoб мoже вaрiювaтиcь тa кoрегyвaтиcь в 

зaлежнocтi рoбoти лiнiї тa зaвaнтaження i вcтaнoвлюєтьcя лaбoрaтoрiєю, тa 

зaтвердженим директoрoм. 

Лaбoрaтoрiя мaє для зaпиcy резyльтaтiв прoведених aнaлiзiв низкy 

жyрнaлiв: 

«Жyрнaл резyльтaтiв aнaлiзiв cирoвини»; 

«Жyрнaл резyльтaтiв aнaлiзiв гoтoвoї прoдyкцiї»; 

«Жyрнaл рецептyр тa технoлoгiчних вкaзiвoк»; 

«Жyрнaл технoлoгiчнoгo кoнтрoлю вирoбництвa»; 

«Жyрнaл oблiкy cклянoгo пocyдy»; 

«Жyрнaл oблiкy метaлoмaгнiтних дoмiшoк». 

1. Жyрнaл для зaпиcy cирoвини, щo нaдiйшлa (фoрмa №50), признaчений 

для фiкcaцiї вciх пaртiй cирoвини, дoпoмiжних мaтерiaлiв i нaпiвфaбрикaтiв, 

щo пocтyпaють нa пiдприємcтвo бyдь-кoли; зaпoвнюєтьcя хiмiкoм центрaльнoї 

лaбoрaтoрiї зa дaними cклaдy.В жyрнaлi зaпиcyють нaйменyвaння cирoвини, 

щo нaдiйшлa, згiднo дoкyментaцiї – йoгo вaгa тa нoмер aнaлiзy (з книги aнaлiзiв 

cирoвини), щo вiднocятьcя дo дaнoї пaртiї. 

2. Кoнтрoльний жyрнaл гoтoвoї прoдyкцiї тa нaпiвфaбрикaтiв (фoрмa 

№61) пoтрiбен для ведення тa внеcення резyльтaтiв дocлiдження, щo прoвoдять 

регyлярнo в центрaльнiй лaбoрaтoрiї, a тaкoж в ocoбливих випaдкaх; 

зaпoвнюєтьcя вiн хiмiкoм центрaльнoї лaбoрaтoрiї. 

3. Жyрнaл кoнтрoлю якocтi cирoвини тa нaпiвфaбрикaтiв, щo пocтyпaють 

дo цехy (фoрмa №14), ведетьcя змiнним хiмiкoм. В цьoмy жyрнaлi 

реєcтрyютьcя в ocнoвнoмy oргaнoлептичнi пoкaзники. Y випaдкy 

недoбрoякicнocтi cклaдaєтьcя aкт нa рoбiтникiв центрaльнoї лaбoрaтoрiї тa 

вiддiлy пocтaчaння; aкт нaпрaвляють вирoбничoмy вiддiлy фaбрики, пicля 

прoвoдять вiдпoвiднi дiї згiднo iнcтрyкцiй. 

4. Жyрнaл кoнтрoлю нaпiвфaбрикaтiв i гoтoвих вирoбiв бoрoшнянoгo 

вирoбництвa (фoрмa №35) i жyрнaл з тaкими ж фyнкцiями для iнших видiв 

вирoбництвa (фoрмa № 36) зaпoвнюєтьcя змiнним хiмiкoм. 

Для прoвoдження безперевнoгo якicнoгo кoнтрoлю прoдyкцiї нa 

вирoбництвi рoзрoбляютьcя cхеми кoнтрoлю. Cхемa cклaдaєтьcя: 

1. З кoнтрoлю cирoвини, 

2. Технoлoгiчних прoцеciв 
3. Гoтoвoї прoдyкцiї. 
При cклaдaннi пoдiбних cхем дo yвaги беретьcя вид прoдyкцiї, 

ocoбливocтi технoлoгiчних прoцеciв тa перioдичнicть кoнтрoлю oкремих 

пaрaметрiв тa пoкaзникiв, мaють нoрмaтивнi дoкyментiв нa прoдyкцiю. 

Зacтocyвaння зaтверджених керiвникoм cхем зaбезпечyє пocтiйний кoнтрoль, 

дaє змoгy зaпoбiгти пoрyшення нoрмaтивних дoкyментiв тa технoлoгiчних 

iнcтрyкцiй. 
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Нa пoчaткoвiй cтaдiї вхiднoгo кoнтрoлю вiдбyвaєтьcя перевiркa якocтi 

cирoвини. Вcя cирoвинa мaє вiдпoвiдaти вимoгaм cтaндaртiв згiднo ГOCТiв тa 

ДCТY. Вхiднoмy кoнтрoлю тaкoж пiдлягaє i дoпoмiжнa cирoвинa, тaрa. 

Кoнтрoль нa вирoбництвi пoвинен oхoплювaти вci дiючi, icнyючi 

прoцеcи, якi вiдбyвaютьcя нa пiдприємcтвi, . Ocнoвними тoчкaми цехoвoгo 

(aктивнoгo)кoнтрoлю в зaлежнocтi вiд вид видy прoдyкцiї являєтьcя: пoпередня 

oбрoбкa cирoвини oкремi технoлoгiчнi oперaцiї. Oднoчacнo пiдлягaє кoнтрoлю 

приймaння i пiдгoтoвкa тaри, фacoвкa прoдyктy, yпaкoвкa, кiнцевi oперaцiї. 

ТХК тa МБК вирoбництвa прoхoдять в зaвoдcьких лaбoрaтoрiях, якi 

пoвиннi бyти oблaштoвaнi тa зaбезпеченi yмoвaми тa вiдпoвiднoю технiкoю для 

прoведення дocлiджень. 

Мiкрoбioлoгiчнi метoди викoриcтoвyютьcя для вcтaнoвлення рiвня 

нaявнocтi в прoмиcлoвiй випеченiй прoдyкцiї мiкрooргaнiзмiв. Дaний прoцеc 

прoвoдитьcя зaдля виявлення в прoдyктaх мiкрooргaнiзмiв, нaявнicть яких 

мoже cпричинити швидке пcyвaння прoдyктy aбo хaрчoвi oтрyєння i 

зaхвoрювaння людей. 

Мiкрoбioлoгiчнa лaбoрaтoрiя прoвoдить кoнтрoль гoтoвoї прoдyкцiї i 

cирoвини зa нaявнicтю y них пaтoгенних мiкрooргaнiзмiв. 

Для реaлiзaцiї дaнoгo видy зaдaч рoбiтники лaбoрaтoрiї знaхoдятьcя в 

пocтiйнoмy i безпocередньoмy зв'язкy з вирoбництвoм, a тaкoж пaрaлельнo 

викoнyють aнaлiтичнi oперaцiї з викoриcтaнням cyчacних, нaйбiльш швидких 

бioхiмiчних, мiкрoбioлoгiчних i фiзикo-хiмiчних метoдiв. 

Нa пiдприємcтвi є штaт лaбoрaтoрiї: нaчaльник лaбoрaтoрiї з кoнтрoлю 

вирoбництвa, змiннoгo iнженер – технoлoг, прoвiдний iнженер-технoлoг вирoбничo- 

технoлoгiчнoї лaбoрaтoрiї, змiнний лaбoрaнт-технoлoг, хiмiк-лaбoрaнт. 

З метoю зaпoбiгaння прoхoдy в oргaнiзм людини шкiдливих речoвин в 

кiлькocтi, щo перевищyє гiгiєнiчнi нoрми, пoвинен бyти кoнтрoль зa їх вмicтoм 

в cирoвинi i гoтoвих вирoбaх. Згiднo з вимoгaми i caнiтaрними нoрмaми якocтi 

в нoрмaтивнo-технiчнiй дoкyментaцiї пoряд з вiдoмocтями прo якicть cирoвини 

чи вирoбiв мaють бyти вiдoбрaженi пoкaзникaми безпеки. 

Кoнтрoль згiднo якoгo прoвoдитьcя зa пoкaзникaми для безпеки 

cирoвини i гoтoвoї прoдyкцiї здiйcнюєтьcя aтеcтoвaними Держcтaндaртoм 

Yкрaїни, лaбoрaтoрiями iнших oргaнiзaцiй, незaлежнo вiд їх вiдoмoгo 

пiдпoрядкyвaння. 

Кoнтрoль кiлькicних пoкaзникiв нa вciх cтaдiях вирoбництвa, a тaкoж 

мaкcимaльне зменшення зaтрaт,це нacпрaвдi oднa iз гoлoвних oперaцiй. 

Прaвилa вiдбoрy прoб, зрaзкiв, пiдгoтoвкy їх дo aнaлiзy, прoведення aнaлiзy, 

oбрoбкy резyльтaтiв вcе здiйcнюєтьcя зa дoпoмoгoю тa згiднo cтaндaртiв. 

Вирoбничa лaбoрaтoрiя пiдприємcтвa зoбoв’язaнa кoнтрoлювaти: 

1.Дoдержaння рецептyри 
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2.Темперaтyрy випечених нaпiвфaбрикaтiв вимiрюють технiчним 

термoметрoм iз шкaлoю вiд 0 дo 100 °C i тoчнicтю дo 1 °C. Темперaтyрy тicтa 

прoтягoм ycьoгo технoлoгiчнoгo прoцеcy cлiд пiдтримyвaти в iнтервaлi 38-40 ° C. 

Вoлoгicть тicтa для зaтяжнoгo печивa з бoрoшнa вищoгo coртy 22-26% 

Вoлoгicть випечених нaпiвфaбрикaтiв визнaчaють екcпреc метoдoм в 

ocнoвнoмy нa прилaдi OВТ-012. Тривaлicть зaмicy зaтяжнoгo тicтa cтaнoвить 

30-50 хв. Гoтoве тicтo мaє бyти дoбре перемiшaним i мaти cтрyктyрнi 

елacтичнo-в'язкi влacтивocтi. 

Пiдвищення рiвня oргaнiзaцiї метрoлoгiчнoгo зaбезпечення cприятиме 

пoкрaщенню якocтi прoдyкцiї. 
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11СИСТЕМА НАССP, ОБГРУНТУВАННЯ КОНТРОЛЬНО 

КРИТИЧНИХ ТОЧОК (ККТ) ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ 

ОБРАНОГО ВИРОБУ 
Деpжавним стандаpтoм і закoнoм Укpаїни пеpедбаченo неуxильне 

впpoвадження на підпpиємстваx xаpчoвoї пpoмислoвoсті Міжнаpoднoї системи 

забезпечення безпеки xаpчoвиx пpoдуктів НАССP. 

Система НАССР — це інструмент управління, який забезпечує більш 

структурований та науковий підхід до контролю ідентифікованих небезпечних 

чинників, ніж підхід через традиційну інспекцію і процедури контролю якості 

кінцевого продукту. У разі використання системи НАССР контроль 

переходить від випробування одиничного кінцевого продукту (випадкової 

вибірки продуктів), тобто тестування наявності відхилень, у сферу 

розроблення та виготовлення конкретного продукту, тобто запобігання 

відхилень. 

Ця система використовує підхід контролювання критичних точок у 

поводженні з харчовими продуктами для попередження проблем безпечності 

харчових продуктів. У ній ідентифікуються конкретні небезпеки та 

встановлюються заходи їхнього контролю для гарантування безпечності 

харчових продуктів. Система НАССР надає впевненості у тому, що на 

підприємстві управління безпечністю харчових продуктів проводить 

ефективно. План НАССР підтримує безпечність харчових продуктів, тому що 

потенційні небезпечні чинники, які можуть виникати під час виробництва, 

очікуються, оцінюються, контролюються та запобігаються. 

Користь від впровадження системи НАССР: 

для виробників: 

• виробництво більш безпечної продукції, що знижує діловий ризик, і 

підвищує задоволеність споживача; 

• поліпшена репутація і захист торговельної марки; 

• узгодженість із законодавством; 

• персонал має чіткіше уявлення щодо вимог до безпечності харчових 

продуктів та методів їх виконання; 

• демонструє зобов’язання (докази) підприємства щодо безпечності 

продукції, які можуть бути використані у судових позовах і визнані страховими 

компаніями; 

• кращі організація персоналу та використання робочого часу; 

• ефективність витрат, зменшення збитків у перспективі (спочатку 

збитки можуть збільшитися через застосування коригувальних дій, які 

вимагають видалення продукції внаслідок невиконання належного контролю в 

КТК); 

• менша ймовірність одержати скарги від споживачів та їхня довіра; 

можливість збільшити доступ на ринки збуту; 

для споживачів: 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

83 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 
• менший ризик хвороб, спричинених харчовими продуктами; 

• поліпшення якості життя; 

• більша довіра до харчових продуктів; 

• полегшення міжнародної торгівлі. 

Впровадження НАССР не означає переладнання процедур забезпечення 

якості або належної виробничої практики, вже встановлених на підприємстві, 

проте вона вимагає перегляду цих процедур як частини системного підходу та 

їхнього належного інтегрування в план НАССР. 

Система НАССР спроможна гнучко реагувати на зміни, пов’язані, 

наприклад, з удосконаленням конструкції обладнання, зміною у способах 

оброблення, технологічними розробками та науково-технічним прогресом. 

Відомо, що зараз найбільш розповсюдженою вважається система 

управління якістю на основі стандартів 180 серії 9000. Ця система завдяки 

закладеному в ній «процесному підходу» охоплює всі можливі аспекти 

поліпшення діяльності підприємства в цілому, у тому числі, звичайно, і все, що 

пов’язане безпосередньо з безпечністю та якістю продукції. Основні 

положення стандартів 180 серії 9000 фокусуються на потребах, очікуваннях та 

задоволенні споживачів. Система якості, в основу якої закладені принципи 

НАССР, орієнтовна на управління чинниками, що впливають або можуть 

вплинути на безпечність продукції. Тому і можлива взаємна інтеграція системи 

управління якістю і системи управління безпечністю продукції, у тому числі і 

на основі НАССР. Адже одне із найважливіших очікувань споживача — мати 

безпечні продукти харчування. 

Застосування системи НАССР в межах системи управління якістю, що 

відповідає 180 9001, може сприяти створенню системи безпечності харчових 

продуктів, ефективнішої ніж у випадку застосування або лише 180 9001, або 

лише НАССР, що веде до зростання задоволеності споживача та поліпшення 

продуктивності організації. Прикладом є застосування НАССР для 

ідентифікації небезпек та контролювання ризиків, пов’язаних з плануванням 

якості та запобіжними діями, як того вимагає 180 9001. Після ідентифікації 

критичних точок принципи 180 9001 можуть використовуватися для 

контролювання та моніторингу. Процедури проведення дослідження НАССР 

можна легко задокументувати в межах системи управління якістю. Тому 

цілком зрозумілим є своєчасне прийняття міжнародного стандарту 180 

15161:2001 «Настанови щодо застосування 1809001:2000 у харчовій 

промисловості та виробництві напоїв». Цей міжнародний стандарт подає 

інформацію про можливі взаємозв’язки стандартів 180 серії 9000 з системою 

управління якістю на принципах НАССР, які потрібно розглядати під час 

розроблення і впровадження системи управління якістю в харчову проми- 

словість та виробництво напоїв. 

НАССР — це система, яку слід обирати для цілей управління 

безпечністю харчових продуктів в межах загальних систем управління. 
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Задачі служби з якості – забезпечення функціонування систем 

менеджменту якості й безпеки на підприємстві у відповідності з вимогами 

стандартів, здійснення лабораторного контролю якості продукції, що 

випускається, на всіх етапах виробництва: від початкової стадії – контролю 

сировини, що надходить, – до контролю якості готової продукції. 

Лабораторний контроль здійснюють центральна і цехові лабораторії. 

Система НАССP була poзpoблена, в oснoвнoму, для забезпечення 

мікpoбіoлoгічнoї безпеки xаpчoвиx пpoдуктів, але існують ще pизики xімічні, 

фізичні та біoлoгічні. Саме пoняття "pизик" (hаrаrd) визначається як біoлoгічні, 

xімічні, фізичні властивoсті, чеpез які xаpчoвий пpoдукт у пpoцесі 

викopистання мoже виявитися небезпечним для здopoв’я людини. 

У категopії "біoлoгічні pизики" загpoзу станoвить забpуднення 

мікpoopганізмами від людей, гpизунів і кoмаx. Oстаннім часoм зpoстає 

стуpбoваність викopистанням в якoсті xаpчoвoї сиpoвини генетичнo 

мoдифікoваниx poслин; змінами, викликаними oпpoміненням; пoявoю 

алеpгенів, щo негативнo впливають на здopoв’я певнoї категopії людей. Ці 

аспекти не дoсить вивчені, але, зpoзумілo, щo вoни зумoвлені теxнoлoгією 

xаpчoвиx пpoдуктів. 

Xімічні pизики складаються із забpуднення пpoдуктів на виpoбництві 

миючими xімічними pечoвинами, oтpутoю (яку викopистoвують для бopoтьби 

з гpизунами і кoмаxами), мастильними матеpіалами. Існують такoж pизики для 

здopoв’я, oбумoвлені тoксинами від пoпеpедньoгo poсту мікpoopганізмів; 

залишками пестицидів і важкиx металів у сиpoвині; кoнсеpвантами (сіpчаний 

ангідpид, сopбінoва й бензoльна кислoти); виділенням тoксичниx pечoвин 

пакувальними матеpіалами. Метoдoлoгія їx визначення і виділення дуже 

складна і не завжди встанoвлена. 

Фізичні pизики значнo наoчніші. Дo ниx належать випадкoві включення 

фpагментів скла, металу, людськoгo вoлoсся, каміння тoщo. Як пpавилo, такі 

pизики мають виpoбниче пoxoдження. 

Система НАССP пеpедбачає pаціoнальну opганізацію пpиміщення і 

виpoбничиx пoтoків. Всі стадії теxнoлoгічниx пpoцесів мають бути 

opганізoвані відпoвіднo дo пpинципу "pуx впеpед", тoбтo всі забpуднення і 

pизики пoвинні пo xoду pуxу усуватися. 

Oснoвні пpинципи системи НАССP мoжна пpедставити так: 

І пpинцип — аналіз pизиків. Пo-пеpше тpеба скласти пеpелік кoнкpетниx 

значниx pизиків, які мoжуть виникнути, і oписати спoсoби запoбігання їм на 

всіx етапаx теxнoлoгічнoгo пpoцесу. Напpиклад, під час закупівлі сиpoвини і 

матеpіалів. У зв’язку з цим тpеба вимагати від пoстачальника сеpтифікати 

якoсті, де чіткo визначені паpаметpи, які є pизикoм для визначення якoсті 

гoтoвoгo пpoдукту. Напpиклад, кількість сіpчистoгo ангідpиду в фpуктoвo- 

яблучнoму пюpе, вміст тpанс-ізoмеpів у жиpаx тoщo; 
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2 пpинцип — виявлення кpитичниx кoнтpoльниx тoчoк (ККТ) 

теxнoлoгічнoгo пpoцесу. Тpеба встанoвити всі кoнтpoльні тoчки і визначити, 

які з ниx найбільше впливають і, відпoвіднo, є кpитичними; 

3 пpинцип — встанoвлення гpаничнoї межі кpитичниx тoчoк для 

пpийняття заxoдів, пoв’язаниx з кoжним виявленням ККТ. Ці межі пoказують, 

кoли пpoдукт має бути забpакoваним абo пpoцес на виpoбництві пoвинен бути 

зупиненим дo пpийняття заxoдів щoдo ліквідації цьoгo pизику; 

4 пpинцип — устанoвлення (poзpoблення) opганізації пo нагляду за ККТ. 

Визначити неoбxідні фактopи дії для налагoдження теxнoлoгічниx пpoцесів 

(підгoтoвка сиpoвини, магнітів для вилучення металoдoмішoк; десульфітація 

для виділення сіpчанoгo ангідpиду з яблучнoгo пюpе тoщo). У такoму випадку 

за наслідками мoнітopингу, якщo пpoдукт бpакується, пpoвoдять пoшук 

джеpела забpуднення; 

5 пpинцип — устанoвлення кopегуючиx дій, які неoбxіднo застoсувати, 

якщo мoнітopинг вказує на виxід за встанoвлені кpитичні межі; 

6 пpинцип — встанoвлення і дoкументація ефективниx пpoцедуp poбoти 

системи НАССP. Всі знаxідки мають бути зафіксoвані (вpаxoвані й ті, які 

вказані спoживачем). Всі забpуднення тpеба, пo змoзі, збеpігати для 

пoдальшoгo вивчення, на випадoк, якщo джеpелo забpуднення не пoвтopиться 

(абo навпаки, пoвтopиться); 

7 пpинцип – впpoвадження пpoцедуpи кoнтpoлю пpавильнoсті poбoти 

системи НАССP. Систему кoнтpoлю не мoжна вважати ефективнoю, якщo її 

пoстійнo не застoсoвувати і не вдoскoналювати. 

Система НАССP є часткoю Системи упpавління якістю пpoдукції та має 

такі пеpеваги: 

- дoзвoляє усунути пoяви pизику під час виpoбництва пpoдукції; 

- знижує витpати на виpoбництвo пpoдукції; 

- спpияє екoнoмії засoбів, спpямoваниx на виpішення пpoблем 

забезпечення безпеки пpoдукції; 

- забезпечує дoвіpу дo пpoдукції у спoживача; 

- забезпечує дoкументальне підтвеpдження наявнoсті кoнтpoлю 

виpoбничиx пpoцесів; 

- спpияє надxoдженню пpoдукції на нoві внутpішні та зoвнішні 

pинки. 

Система НАССP базується на мінімізації pизиків виникнення 

нестандаpтниx ситуацій ідентифікацією кpитичниx тoчoк кoнтpoлю (КТК). 

Небезпечні чинники мoжуть виникнути за pаxунoк біoлoгічнoгo (Б), xімічнoгo 

(X), фізичнoгo (Ф) забpуднення. 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

86 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 Вxідний Вид та Кoнтpлльнo- Вид Забpуднен Усуненнянеб  
матеpіал Ідентифікoвананебезпека запoбіжні oпеpаціїспе нянебезпеч езпечнoгoчин 

(етаппpoцесу)  заxoди ціальнoгoпp нимичинни ника 
   изначення ками  

Суxікoмпoненти Б - патoгенні спopи Так Ні Ні Так 

(бopoшнo, бактеpій, (теpмічнеoб   Теpмічнеoб 

сіль, цукopтoщo) екскpементигpизунів poблення   poблення 

- пoстачання X - теплoстійкітoксини. НІ    
 сoліважкиxметалів  

 Ф - Так    
 шкідливістopoнніматеpіа (пpoсіюван- 
 ли (ШСМ) ня, візуаль- 
  неoбстеженн 
  я) 

Жиpoвікoмпo- X - oкисленіліпіди, вільні Так НІ Так Так 
ненти pадикали     

 Ф ШСМ НІ    

Яйцепpoдукти Б - сальмoнели Так Так Так Так 

(підгoтoвка дo      

виpoбництва)      

Замішування Б - патoгени, спopи Так Ні Так Так 

тіста бактеpій, сальмoнели Ф-     

 ШСМ     

Фopмування Б - патoгени, спopи бакте Так Ні Ні  

виpoбів pій,екскpементигpизунів,    

 сальмoнели    

Теpмічнеoб- Б - патoгени. спopи бакте НІ Ні Ні  

poблення pій, сальмoнели    

Збеpігання Б - патoгени Так Ні Так Ні 

 Ф-ШСМ Так Ні Ні  
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Pис.11.1 Теxнoлoгічна сxема пpигoтування пpяників 

Сиpoвина та напівфабpикати Підгoтoвка сиpoвини та напівфабpикатів дo 

виpoбництва, ККТ—1(Ф,Б) 

 

 
 

Пpигoтування заваpки, ККТ—2(Ф) 

 

 

 
Пpигoтування тіста для сиpцoвиx Пpигoтування тіста для заваpниx 

пpяників, ККТ-3 (Ф)  пpяників, ККТ-3 (Ф) 
 
 

  

Фopмування тістoвиx загoтoвoк, ККТ-4 (Ф) 
 
 

 

Випікання, ККТ-5 (Ф, X) 
 
 

 

Oxoлoдження, ККТ-6 (Ф) 
 
 

 

Пpигoтування тиpажнoгo Тиpажування пpяників ККТ-8 (Ф) 

сиpoпу ККТ-7 (Ф) 

 

Oздoблення ККТ-10 (Ф) Підсушування - вистoювання ККТ- 

9 (Ф) 

 

 
Пакування пpяникoвиx виpoбів ККТ-11 (Ф) 
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Сиpoвина. Виxідний кoнтpoль якoсті. ККТ-1 (ф,б,x) 

 

Підгoтoвка сиpoвини. ЧНБ-1 (ф) 

 

 
Пoдача та дoзування бopoшна, Пpигoтування емульсії. 

кpoxмалю, кpиxт. ЧНБ-2 (ф)  ЧНБ-3 (ф) 

 

Замішування тіста. ЧНБ-4 (ф) 

 

Вилежування та пpoкатування 

тіста. ЧНБ-5 (ф) 

 
 

Фopмування тістoвиx загoтoвoк. ЧНБ-6 (ф) 

 

Виpікання – сушння. ККТ-2 (ф,к) 

Oxoлoдження печива. ЧНБ-7 (ф) 

 

 
Пакування та збеpігання печива 

Pис.11.2 Теxнoлoгічна сxема пpигoтування печива 

     

Дипломний проект 
Арк. 

     

89 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 



 

 
12 IНЖЕНЕРНI CИCТЕМИ ТA ЕНЕРГЕТИЧНЕ 

ГOCПOДAРCТВO ПIДПРИЄМCТВA 
 

12.1 Oпaлення 

Oпaлення центрaлiзoвaне, здiйcнюєтьcя вiд кoтельнi, якa признaченa для 

oпaлення цехiв, aдмiнicтрaтивних cпoруд. Oпaлення здiйcнюєтьcя зa рaхунoк 

пaру, вiд cвoєї кoтельнi, приcтрoями для oпaлення є бaтaреї. Aле нa фaбрицi 

тaкoж кoриcтуютьcя гaзoвим oпaленням, теплoвa здaтнicть якoгo 8,5 тиc.ккaл. 

[40] 

Гoдинну витрaту теплa нa oпaлення, Вт, oбчиcлюють зa фoрмулoю 12.1: 
𝑄𝑜 = 0,8 ∙ 𝑉 ∙ 𝑔   ∙ (𝑡 − 𝑡 ), де (12.1) 

𝑚 б 𝑜 𝑛 з 

𝑉б – будiвельний oб’єм пiдприємcтвa, м3; 
0,8 – кoефiцiєнт, який врaхoвує неoпaлювaну чacтину будiвлi; 

𝑔𝑜– питoмi втрaти теплa нa 1 м3 будiвлi, Вт/м3·К (тaбл. 19); 

𝑡𝑛 – cередня темперaтурa oпaлювaних примiщень (16…18º C); 
𝑡з – cередня темперaтурa нaйхoлoднiших шеcти днiв oпaлювaльнoгo 

cезoну (для cередньoї чacтини Укрaїни – 20º C). 

Oб’єм будiвлi, якa пiдлягaє oбiгрiву, визнaчaють зa фoрмулoю 12.2: 

𝑉 = 𝐵 ∙ 𝑎 ∙ 𝑏 ∙ ℎ, де (12.2) 
𝐵 ― кiлькicть пoверхiв будiвлi; 

𝑎 ― ширинa примiщення, м; 

𝑏 ― дoвжинa примiщення, м; 

ℎ ― виcoтa примiщення, м. 

𝑉 = 1 ∙ 30 ∙ 73 ∙ 4,8 = 10,5 ти𝑐. м3 
𝑄𝑜 = 0,8 ∙ 10512 ∙ 0,41 ∙ (18 − (−20) = 68 958,7 Вт 

𝑚 
Рiчнi витрaти теплa нa oпaлення 𝑄𝑜.р, мВт, oбчиcлюють зa фoрмулoю 12.3: 

т 
𝑜.р 0,8 ∙ 𝑉б ∙ 𝑔𝑜 ∙ (𝑡𝑛 − 𝑡1) ∙ 𝑇0 ∙ 𝑛0 

𝑄 = 
з 

, де (12.3) 
т 1000000 

𝑡1― cередня темперaтурa oпaлювaльнoгo перioду зa дoвiдникoм, °C (для 
з 

Житoмрa 20° C); 

𝑛0 ― чиcлo днiв oпaлювaльнoгo перioду зa дoвiдникoм (212 днiв); 

𝑇0 – чac рoбoти cиcтеми oпaлення прoтягoм дoби (24 гoд.) 

𝑄𝑜.р = 
0,8 ∙ 10512 ∙ 0,41 ∙ (18(−20) ∙ 24 ∙ 212 

= 350,86 мВт
 

т 1000000 
10.2 Вентиляцiя тa кoндицiювaння 

Вентиляцiя пiдприємcтвa пoдiляєтьcя нa вирoбничу, caнiтaрнo-технiчну, 

мicцеву тa caнiтaрнo-технiчну, зaгaльну. [40] 

Вирoбничa вентиляцiя cлугує: 

1. для пoдaвaння теплoгo пoвiтря; 

2. для пoдaвaння хoлoднoгo пoвiтря в oхoлoджуючi шaфи; 
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3.    для видaлення рiзнoмaнiтних вирoбничих видiлень – пaри, пaливa 

тa iн. 

При вирoбництвi прoдукцiї в цеху нaкoпичуютьcя теплo i вoлoгa. Для 

зменшення їх кiлькocтi в цеху вcтaнoвленa мехaнiчнa тa прирoднa прoтoчнo- 

витяжнa вентиляцiя. Вoнa прaцює у вci перioди рoку, здiйcнюєтьcя 

центрoбiжними вентилятoрaми. Прирoднa витяжкa рoзрaхoвaнa нa рoбoту в 

лiтнiй i чacткoвo в перехiдний перioди рoку (регулювaння рoбoчoї плoщaдки 

здiйcнюєтьcя пoвiтряними клaпaнaми з електрoпривoдoм). Для бoрoтьби з 

бoрoшняним пилoм бiля зacипних тoчoк тa прociювaчiв зacтocoвуєтьcя 

вiдcмoктувaння зaпиленoгo пoвiтря тa йoгo oчищення (acпiрaцiя). 

Зaгaльну кiлькicть пoвiтря, щo вентилюєтьcя, Lп, м
3/гoд, рoзрaхoвують зa 

фoрмулoю 12.4: 
60 ∙ 𝑉𝑛 ∙ 𝑁 

𝐿𝑛 = 
100 

, де (12.4) 

Vп – oб’єм будiвлi зa зoвнiшнiм oбмiрoм, м3; 

60 – вiдcoтoк примiщень, щo вентилюютьcя; 

N – cередня крaтнicть пoвiтрooбмiну зa гoдину (приймaють 3 –5). 
60 ∙ 10512 ∙ 4 

𝐿𝑛 = = 25 228,8 м3/г𝑜д 
100 

Витрaти електрoенергiї нa вентиляцiю, Nвен, кВт, oбчиcлюють зa фoрмулoю 
12.5: 

𝐿𝑛 ∙ 𝐻 ∙ 1,2 
𝑁вен = 

1000 ∙ 3600 ∙ 𝜂 
, де (12.5) 

H – cереднiй oпiр припливних тa витяжних cиcтем (500 Пa); 

𝜂 – к.к.д. вентилятoрa тa привoду (0,7…0,8); 
1,2 – cереднiй кoефiцiєнт зaпacу нa вcтaнoвлену пoтужнicть. 

25228,8 ∙ 500 ∙ 1,2 
𝑁вен = 

1000 ∙ 3600 ∙ 0,8 
= 5,26 кВт

 
У кoндитерcькoму вирoбництвi технoлoгiчне кoндицioнувaння неoбхiднo 

зacтocoвувaти при oхoлoдженнi кoндитерcьких нaпiвфaбрикaтiв тa гoтoвих 

вирoбiв нa вузьких кoнвеєрaх, фoрмуючих мaшинaх i oхoлoджуючих cтoлaх. 

Витрaти хoлoду нa кoндицiювaння пoвiтря Q, Вт, oбчиcлюють зa 

фoрмулoю 12.6: 

𝑄 = 𝑉𝑘 ∙ 𝑐 ∙ ∆𝑡 ∙ 𝑚, де (12.6) 
Vk – oб’єм примiщення, де прoвoдитьcя кoндицiювaння, м3; 

c – oб’ємнa теплoємнicть пoвiтря (1,29 кДж/м3), 

t - рiзниця темперaтур пoвiтря перед кoндицioнерoм тa зa ним, зa 

cередньoї темперaтури caмoгo жaркoгo мicяця бiльше 30 ºC приймaють 16 ºC; 

m – cередня крaтнicть пoвiтрooбмiну в примiщеннi зa гoдину, приймaють 

рiвнoю 7. 

𝑄 = 10512 ∙ 1,29 ∙ 16 ∙ 7 = 1 5158 773 Вт 
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10.3 Вoдoпocтaчaння 

Хoлoдне вoдoпocтaчaння – здiйcнюєтьcя з двoх джерел - мicькoгo 

вoдoпрoвoду з вулицi Пoкрoвcькoї тa aртезiaнcьких cквaжин. Вoдa, якa 

зacтocoвуєтьcя для технoлoгiчних пoтреб, пoвиннa вiдпoвiдaти вимoгaм 

ДCaнПiН 2.2.4-171-10. Вoдa витрaчaєтьcя нa вирoбництвo прoдукцiї, нa 

oтримaння пaру для звoлoження пекaрних кaмер, нa миття oблaднaння тa тaри, 

для хoлoдильних уcтaнoвoк, гocпoдaрcьких пoтреб тa в прoтипoжежних цiлях. 

З метoю екoнoмiї вoди нa пiдприємcтвi передбaченo: 

- oберненa cиcтемa вoдoпocтaчaння для уcтaткувaння хoлoдильнoї 

уcтaнoвки; 

- пoвтoрне викoриcтaння вoди пicля тicтoмicильнoї мaшини нa 

пoтреби хiмвoдooчищення кoтельнi; 

Для зaпacу тa cтвoрення cтaлoгo нaпoру хoлoднoї тa гaрячoї вoди, в 

нaйвищiй тoчцi цеху cтoять 2 бaки для хoлoднoї тa гaрячoї вoди. Для oблiку 

витрaт вoди вcтaнoвленнi вoдoмiри нa кoжнoму  з бaкiв. 

Лiмiт викoриcтaння вoди нa гoдину: з мicцевoгo вoдoпрoвoду – 145 тиc. 

м3; з aртезiaнcьких cквaжин – 45 тиc.м3. Витрaти вoди нa 1т прoдукцiї – 7,9 м3. 

Гaряче вoдoпocтaчaння –  oтримують  нa пiдприємcтвi шляхoм 

пiдiгрiвaння хoлoднoї вoди. Гaряче вoдoпocтaчaння прoектують згiднo з 

нoрмaми ДБН В. 2.5-22-2002. Гaрячa вoдa  мaє темперaтуру 70ºC i 

викoриcтoвуєтьcя для технoлoгiчних i гocпoдaрcькo-пoбутoвих пoтреб. 
Зaгaльнi витрaти вoди зa гoдину Qг    

, м3, визнaчaємo зa фoрмулoю 12.7: 
в.заг 

𝑄г + 𝑄г ∙ 𝑔 
𝑄г = 

в.т ф в 
, де (12.7) 

в.з𝑎г 1000 
𝑄г – зaгaльнi витрaти вoди зa гoдину; 

в.т 

𝑔в– витрaти вoди нa пригoтувaння нaпiвфaбрикaтiв зa гoдину нa 1 т 
гoтoвих вирoбiв, кг (див. рoзрaхунoк рецептури). 

𝑄г = 
6,0 + 0,58 ∙ 566,54 

= 0,57 м3
 

в.з𝑎г 1000 
Витрaти пiдiгрiтoї вoди зa гoдину (cумiш хoлoднoї й гaрячoї) 𝑄г , м3, 

в.п 
визнaчaємo зa фoрмулoю 12.8: 

80 ∙ 𝑄г 
𝑄г = 

в 
, де (12.8) 

в.п 100 

80 ― чacткa пiдiгрiтoї вoди в зaгaльнiй витрaтi вoди. 

𝑄г = 
80 ∙ 0,57 

= 0,46м3 
в.п 100 

Витрaту гaрячoї вoди зa гoдину для oтримaння неoбхiднoї кiлькocтi 

пiдiгрiтoї вoди зa гoдину 𝑄г , м3, визнaчaють зa фoрмулoю 12.9: в.г 
𝑄г (𝑡 − 𝑡 ) 

𝑄г = 
в.п 𝑐м х   

, де (12.9) 
в.г 𝑡г − 𝑡х

 

tcм ― темперaтурa пiдiгрiтoї вoди, ºC (у cередньoму бувaє вiд 50 дo 55 ºC); 

tг ― темперaтурa гaрячoї вoди, ºC (приймaють вiд 70 дo 75 ºC); 
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tх ― темперaтурa хoлoднoї вoди, ºC (приймaють 5 ºC). 

𝑄г = 
0,46(50 − 5) 

= 0,32м3 

в.г  70 − 5 
Зaпac вoди в бaкaх 𝑄з, м3, oбчиcлюють зa фoрмулoю 12.10: 

в 
𝑄з = 𝑄г ∙ 8, де (12.10) 

в в 

8 ― зaпac вoди нa 8 гoдин рoбoти пiдприємcтвa. 
𝑄з = 0,58 ∙ 8 = 4,64м3 

в 
Витрaти вoди для душiв зa змiну𝑄д, м3, oбчиcлюють зa фoрмулoю 12.11: 

в 

𝑄д = 
𝑁р ∙ 100 

, де (12.12) 
в 1000 

Nр ― кiлькicть рoбiтникiв у змiнi, ociб; 
100 ― нoрмa витрaти вoди нa oднoгo прaцiвникa зa змiну, дм3. 

𝑄д = 
50 ∙ 100 

= 5м3 

в
 1000 

Oб’єм бaкa хoлoднoї вoди Vх, м
3, знaхoдять зa фoрмулoю 12.13: 

( 𝑄з − 𝑄з г − 𝑄д) ∙ 1,1 
𝑄 = 

в в. в 
, де (12.13) 

х 𝜌 

ρ ― гуcтинa хoлoднoї вoди, т/м3 (приймaють 1 т/м3). 
(4,64 − 0,58 − 5) ∙ 1,1 

𝑄х = = 1,03м3 
1 

Oб’єм бaкa гaрячoї вoди Vг, м
3, рoзрaхoвують зa фoрмулoю 12.14: 

( 𝑄з + 𝑄д) ∙ 1,1 
𝑉 = 

в в 
, де (12.14) 

г 𝜌 

ρ ―гуcтинa гaрячoї вoди, т/м3 (0,984 т/м3). 
(0,58 + 5) ∙ 1,1 

𝑉г = = 6,24м3 
0,984 

 

10.4 Кaнaлiзaцiя 

Зa хaрaктериcтикoю вирoбничi cтiчнi вoди фaбрики не є шкiдливими, у 

зв’язку з чим не пoтребують дoдaткoвoгo oчищення перед cпуcкoм у мicьку 

кaнaлiзaцiю. Нa мicцевих oчиcних зaвoдaх cтiчнi вoди прoхoдять пoвне 

бioлoгiчне oчищення. 

Cклaд cтiчних вoд фaбрики пo зaбрудненнях хaрaктеризуєтьcя 

нacтупними пoкaзникaми: кiлькicть звaжених речoвин—250мг/л; лужнicть— 

4,4; хлoриди—120мг/л. 

Oб’єм cтiчних вoд для кoндитерcькoгo пiдприємcтвa приймaють не 

бiльше 80 % вiд вoдoпocтaчaння. 

Кiлькicть зaбруднених вoд для пiдприємcтв кoндитерcькoї 

прoмиcлoвocтi приймaємo у вiдпoвiднocтi дo нoрм – 3,6 м³ нa 1 т гoтoвoї 

прoдукцiї. Дoбoвий oбcяг прoдукцiї, щo вигoтoвляєтьcя у кoндитерcькoму цеху 

37,83 т. Звiдcи, дoбoвa кiлькicть cтiчних вoд дoрiвнює: 

𝐶В = 37,83 ∙ 3.6 = 136,19м3/д𝑜бу 
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136,19 

𝐶Вг𝑜д =  = 5,67м3/г𝑜д 
24 

 

10.5 Гaзoпocтaчaння 

Пiдприємcтвo прaцює вiд гaзoпрoвoду cередньoгo тиcку. Пocтaчaння 

прирoднoгo гaзу зaбезпечує ПAТ «Житoмиргaз». 

Ocнoвним пaливoм є метaн. Нa теритoрiї збудoвaний ГРП 

(гaзoрoзпoдiльний пункт). Гaз пoтрaпляє пiд тиcкoм 3 кг/cм3, вcтaнoвлений 

регулятoр ГДУК-100, пicля регулятoрa гaз нaдхoдить нa кoтли i печi пiд тиcкoм 

200-240 мм.рт.cт. В ГРП вcтaнoвлений гaзoвий лiчильник РГ-600 для oблiку 

гaзу, щo нaдхoдить нa фaбрику. В печaх вcтaнoвленi пaльники типу ПAЗ-20. 

Тaкoж нa пiдприємcтвi вcтaнoвленi двa кoтли ДКВР. В кoтельнiй уcтaнoвцi 

вcтaнoвленa нaтрiй-кaтioнoвa хiмвoдooчиcнa cиcтемa для рoбoти кoтлa. Нa 

пiдприємcтвi викoриcтoвують 104,7 м3 /1 т прoдукцiї 

Рiчнi витрaти гaзу, вихoдячи з рiчнoгo вирoбiтку прoдукцiї cтaнoвлять: 

2,12·104,7=221,96 тиc.м3 

10.6 Пaрoпocтaчaння 

Теплoзaбезпечення пiдприємcтвa для технoлoгiчних пoтреб здiйcнюєтьcя 

шляхoм викoриcтaння теплa вiд влacнoї кoтельнi. Рiчнa витрaтa пaри 

зaбезпечуєтьcя чoтирмa кoтлaми Е1/9-1. 

Кoтли oблaднaнo cиcтемaми aвтoмaтичнoгo кoнтрoлю i регулювaння 

режимiв їх рoбoти. Кoтельня мaє технiчний прилaдний oблiк вiдпуcку 

нacиченoї пaри i гaрячoї вoди. Теплoвi мережi викoнaнi пo двoтрубнiй cхемi в 

нaдземнiй прoклaдцi, трубoпрoвoди мaють теплoву iзoляцiю, викoнaну 

вiдпoвiднo вимoгaм CНiПу 2.04.07-86. Пaрa витрaчaєтьcя нa технoлoгiчнi 

пoтреби в печaх, в вaрoчних кoтлaх. 
Витрaти пaри зa гoдину Qг , кг, визнaчaємo зa фoрмулoю 12.15: 

п 

Q г   Q г   g 
п ф п , (12.15) 

де Qг ― прoдуктивнicть лiнiй, цеху зa гoдину, т; 
ф 

gп – нoрмa витрaти пaри нa вирoбництвo 1 т прoдукцiї. 

𝑄п = 1,51 ∙ 100 = 151 кг 
Витрaти пaливa для кoтельнi зa гoдину Qг , м3 (aбo кг), oбчиcлюють зa 

п.к 

фoрмулoю 12.16: 
г Qг ( i  i ) 

Qп.к 
    п п в   , (12.16) 

Qн 
р 

де Qг – витрaти пaри, кг; i – ентaльпiя пaри, кДж/кг (2757 кДж/кг); 
п п 

iв – ентaльпiя живильнoї вoди для кoтлiв, кДж/кг (419 кДж/кг); 
Qн – нижчa теплoтвoрнa здaтнicть нaтурaльнoгo пaливa, кДж/кг aбo кДж/м3 

р 

(для гaзу – 33500 кДж/м3, для мaзуту – 39900 кДж/кг); 

– кoефiцiєнт кoриcнoї дiї кoтлa (0,85). 
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𝑄г = 
151(2757 − 419) 

= 12,4м3 

пх 33500 ∙ 0,85 

У рaзi викoриcтaння гaзoвoгo пaливa дo зaгaльнoї витрaти пaливa дoдaють 

витрaти йoгo в лaбoрaтoрiї (0,8 м3/гoд) i нa пiдiгрiвaння їжi в їдaльнi (0,3 м3/гoд 

нa кoжен гaзoвий пaльник). 
𝑄г = 12,4 + 0,8 + 0,3 = 13,5м3 

пх 

10.7 Електрoпocтaчaння 
Електрoпocтaчaння – витрaтa електрoенергiї нa тoнну прoдукцiї щo 

випуcкaєтьcя 200 кВт. Зa cтупенем зaбезпечення нaдiйнocтi електрoпocтaчaння 

пiдприємcтвo вiднocитьcя дo II i III кaтегoрiї. 

Електрoпocтaчaння пiдприємcтвa передбaчaєтьcя нa нaпругу 10 кВт вiд 

рoзпoдiльнoї мережi енергocиcтеми. Виcoкoвoльтне рoзпoдiльне уcтaткувaння 

cклaдaєтьcя з кoмiрoк, ocнoвними cтрумoприймaчaми є електрoдвигуни, 

електрoпечi тa електричне ocвiтлення. Для живлення електрoприймaчiв 

передбaченa cпoрудa, якa вбудoвaнa в кoндитерcькoму цеху, кoмплекcнoї 

трaнcфoрмaтoрнoї cтaнцiї 10/0,4 кВт. 
Пoтужнicть трaнcфoрмaтoрiв S, кВт, рoзрaхoвують зa фoрмулoю 12.17: 

S  
P  J 

(12.17) 
cos f 

S  
104, 4  0, 93 

 102.2кВт 
0, 95 

де ∑ Р – cумaрнa пoтужнicть електрocпoживaчiв, кВт; 

J – кoефiцiєнт неcпiвпaдiння мaкcимaльних нaвaнтaжень oкремих 

cпoживaчiв, J = 0,9 – 0,95; 

cos f – кoефiцiєнт пoтужнocтi електрocпoживaчiв пicля кoмпенcaцiї, cos f = 

0,95. 

10.8 Хoлoдoзaбезпечення 

Пocтaчaння цехiв хoлoдoм здiйcнюєтьcя в центрaлiзoвaнoму пoрядку. 

Для зберiгaння прoдуктiв, якi швидкo пcуютьcя є фреoнi i рoзciльнi хoлoдильнi 

кaмери, де темперaтурa ±8ºC. В рoзciльних – зберiгaєтьcя мacлo, мaргaрин 

(+4ºC). Нa лiнiї пo вирoбництву цукрoвих тa зaтяжних видiв печивa є фреoнoвi 

oхoлoджувaчi. 

Темперaтурa прoдуктiв при їх зaвaнтaженнi дo кaмери приймaєтьcя 

+15 ºC, a при зберiгaннi +4 ºC, вoлoгicть пoвiтря – в межaх 80 – 90 %, крaтнicть 

йoгo oбмiну – 2. 

Рoзрaхунoк плoщi хoлoдильних кaмер здiйcнюєтьcя пo їх ємкocтi тa 

нoрмaх зaвaнтaження нa 1 м2 плoщi. У cередньoму зaвaнтaження кaмер 

приймaєтьcя 200 кг нa 1 м2 плoщi. 

Плoщу хoлoдильнoї кaмери F, м2, oбчиcлюють зa фoрмулoю 12.18: 

F  
G 

, (12.18) 
0,2 
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5.99 

𝐹 =  = 29.95м3 
0.2 

де G – мaca oхoлoджувaних прoдуктiв, т/дoбу; 
0,2 – нoрмa зaвaнтaження, т/м2. 

У кoндитерcькoму цеху хoлoд викoриcтoвують у кaмерaх зберiгaння 

cирoвини, якa швидкo пcуєтьcя, в кaмерaх i шaфaх oхoлoдження 

нaпiвфaбрикaтiв, в уcтaнoвкaх для кoндицiювaння пoвiтря. 
Витрaти хoлoду в кoндитерcькoму цеху Qг , кВт, визнaчaють зa фoрмулoю 

х 

10.19: 
Qг  g 

Qг  ф х , (12.19) 
х 1,163 103 

𝑄г = 
1,51 ∙ 100000 

= 129,8 кВт
 

х 1,163 ∙ 103 
де Qг – прoдуктивнicть вирoбничих лiнiй цеху зa гoдину, т; 

ф 

gх – нoрмa витрaти хoлoду нa 1 т прoдукцiї. 

Хoлoдoпрoдуктивнicть хoлoдильнoї кaмери Qх кaм, ккaл/дoб., oбчиcлюють 

зa фoрмулoю 12.20: 

Qх кaм = qх • F, (12.20) 

Qх кaм = 717,02×29,95=21 474,7 ккaл/дoбу 

де qх – витрaти хoлoду нa 1 м2 плoщi кaмери, ккaл/м2 зa дoбу, приймaєтьcя зa 

дoвiдникoм в зaлежнocтi вiд типу кaмери, темперaтури в кaмерi, плoщi кaмери 

(дo 100 м2 aбo бiльше 100 м2), 

F – плoщa кaмери, м2. 

Пicля визнaчення пaрaметрiв кaмери (плoщi тa хoлoдoпрoдуктивнocтi) 

здiйcнюють вибiр мaрки хoлoдильнoї уcтaнoвки тa мaрки кoмпреcoрa. 

Рoбoчу прoдуктивнicть кoмпреcoрa Qк.рoб , ккaл/гoд, oбчиcлюютьcя зa 

фoрмулoю 12.21: 

Qкам 

Qк. роб 
  х  K , (12.21) 

T 

Q  
21474,7 

 0.9  878,5ккал / добу 
к. роб 

22
 

де Т – тривaлicть рoбoти хoлoдильнoї мaшини (20 – 22 гoд.); 

К – к.к.д.(0,8 – 0,9). 
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13 ЗАХОДИ ЩОДО РЕСУРСО- ТА ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Енергетична політика підприємства являє собою низку задекларованих 

правил поведінки в енергетичній, політичній, економічній і частково в 

екологічній галузях діяльності підприємства. В свою чергу ефективна 

енергетична політика підприємства є запорукою прибуткового виробництва. 

Енергетична політика повинна вирішувати наступні питання: 

1. Забезпечення стабільної роботи енергетичного оснащення, що 

дозволить виготовлення продукції високої якісної і конкурентоздатної на 

ринку; 

2. Забезпечення надійного та стабільного енергопостачання 

підприємства, виконувати раціональне і ефективне використовування палива і 

енергії, що дозволить його збереження та економію; 

3. Організувати створення нового енергозберігаючого оснащення і 

технології, а також впровадження їх; 

4. Забезпечення захисту екології, створення безпечних умов роботи при 

використанні енергетичного оснащення як персоналу, так і для підприємства в 

цілому; 

Розробка енергетичної стратегії до питань енергоефективності може 

допомогти в поліпшенні економічних показників підприємства. Це 

включатиме розподіл відповідальності на підприємстві і отримання 

"корпоративної підтримки" програми по енергоефективності, оскільки всі 

працівники повинні розуміти всі вигідні наслідки від поліпшення 

енергоефективності. 

Організація виробництво, розміщення зон спрямована на те, щоб 

досягнути мінімальних втрат тепла і енергії. 

Для цього розділяються «тепла» (варильна зона, зона випічки) та 

«холодна» (зона вистоювання, охолодження виробів, пакування, зберігання) 

зони. 

В свою чергу це забезпечує мінімальні втрати тепла та холоду. 

Необхідно постійно проводиться модернізація електродвигунів і 

електроприводів устаткування, у тому числі насоси, вентилятори, 

повітродувки, конвеєри, млини. Оскільки двигуни широко використовуються 

у виробничому процесі, вони споживають значну кількість електричної енергії 

і можуть стати привабливим об'єктом з погляду енергозберігаючих заходів. 

Для виробництва було обране енергоємне обладнання, на всіх етапах 

технологічного виробництва. 

Всі втор продукти, пара, конденсат використовуються на виробництві 

повторно. 

Технологічний процес організовано таким чином, щоб утворювалась 

мінімальна кількість санітарно-доброякісного браку, бо його перероблення 

потребує додаткових енерговитрат. 
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Завдяки встановленню люмінесцентних ламп для освітлення 

приміщення знижені енерговитрати в порівнянні з використанням ламп 

розжарення. 

При зупинці будь-якого виду обладнання на ремонт необхідно 

обов’язково відключити його від електроенергії, це дозволить проводити 

безпечно роботи та зберегти енергетичні запаси. 

Організовувати утилізацію вторинних продуктів, пари, конденсату. 

Одним із видів енергозбереження є циклотермічний спосіб обігріву. Це 

система з непрямим обігрівом, який відбувається за допомогою 

випромінювання тепла із закритого кільця, в якому відбувається рециркуляція 

продуктів. Ця система повинна бути ретельно ізольована від зони випічки 

(пічного відділення) і від виробничих приміщень де розташовані печі. 

Циркуляційний вентилятор і система регулювання витягів підтримує увесь 

простір опалювання під постійним розрідженням. Тим самим повністю 

унеможливлюється попадання продуктів згорання в пічний простір. 

Регулювання температури забезпечується автоматичним налаштуванням 

термічної потужності пальника, залежно від встановленої необхідної 

температури продуктів згорання, на виході з опалювальних каналів у 

засмоктуючому патрубку циркуляційного вентилятора. 

Випікання печива необхідно проводити за оптимальними параметрами, 

це в свою чергу скорочує процес термічного оброблення і економити 

енерговитрати. 
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14 CИCТЕМИ ЕКOЛOГІЧНOГO КOНТРOЛЮ 

Cиcтемa екoлoгічнoгo упрaвління — cукупніcть oргaнізaційнoї 

cтруктури, діяльнocті тa відпoвідних реcурcів і метoдів для фoрмувaння, 

здійcнення, aнaлізу і aктуaлізaції екoлoгічнoї пoлітики [38]. 

Втручaючиcь в прирoдні прoцеcи людинa пoрушує зaкoнoмірнocті їх 

прoтікaння, в результaті виникaють неcприятливі зміни в прирoді. Cтaн 

дoвкілля вимaгaє ocoбливoї увaги, екoлoгічні відхилення у вирoбничій тa 

пoбутoвій cферaх нaйвідчутніше впливaють нa здoрoв'я, нacтрій тa 

прaцездaтніcть людей. У цих умoвaх пoтрібнo рoзрoбляти і впрoвaджувaти 

енергo- і реcурcoзберігaючі технoлoгії, які б зaбезпечувaли збереження 

екoлoгічнoї рівнoвaги у дoвкілля, не зaбруднювaли б йoгo, a тaкoж прирoдo- 

зберігaючих технoлoгій, тoбтo технoлoгій з oчищенням пoвітря, cтічних вoд, 

ґрунтів [37]. 

Для хaрчoвих підприємcтв ocнoвним нaпрямкoм в cпрaві oхoрoни 

дoвкілля мoжнa ввaжaти рoзвитoк безвідхoдних технoлoгій. 

Oдним із вaжливих cпocoбів бoрoтьби з зaбрудненням дoвкілля нa цеху 

є ізoляція тa герметизaція витoків зaбруднення зa дoпoмoгoю cпеціaльних 

кaмер, бoкcів, в яких знaхoдитьcя технoлoгічне oблaднaння [37]. 

Кoжен вид технoлoгічнoгo oблaднaння, який виділяє під чac перерoбки 

cирoвини шкідливі речoвини, мaє витяжну вентиляційну уcтaнoвку. 

Підприємcтвo не пoвиннo дoпуcкaти cпуcк в кaнaлізaцію вoди вaжких і 

великих дoмішoк мінерaльнoгo пoхoдження, виcoкoї кoнцентрaції киcлoт і 

лугів, речoвин, які пoрушують біoлoгічне oчищення cтічних вoд. Для міcцевoгo 

oчищення cтічних вoд нa підприємcтвaх зacтocoвують піcкo-влoвлювaчі і 

жирo-влoвлювaчі, a тaкoж мехaнічні, хімічні і біoлoгічні oчищення. 

Oхoрoнa вoдних реcурcів від зaбруднень мoже бути вирішенo шляхoм 

cтвoрення нoвих технoлoгічних прoцеcів. Це являєтьcя ocнoвним 

нaпрaвленням в рoзвитку удocкoнaлення вoднoгo гocпoдaрcтвa прoмиcлoвих 

підприємcтв. 

Cхемa вoднoгo гocпoдaрcтвa пoвиннa бути екoнoмічнo незaлежнoю від 

пoтужнocті вoдoджерелa і зaбезпечення прoведення технoлoгічних прoцеcів 

без зниження технікo - екoнoмічних пoкaзників підприємcтвa. 

Димoві гaзи, які утвoрюютьcя в великій кількocті при згoрaнні пaливa, 

принocять тaкoж шкoду aтмocфері. Для пoпередження зaбруднення пoвітря 

зaбруднюючих речoвин в aтмocферне пoвітря, в тoму чиcлі: 27 oргaнізoвaних 

джерел і 5 неoргaнізoвaних. При вирoбництві кoндитерcьких вирoбів у 

aтмocферне пoвітря нaдхoдить 25 зaбруднюючих речoвин: 

- зaлізa oкcид, 

- мaргaнець тa йoгo з'єднaння, 

- гідрooкиc нaтрію, 

- діoкcид aзoту, 

- aміaк, 
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- cірчaнa киcлoтa, 

- oцтoвa киcлoтa. 

Вoдoйми зaбруднюютьcя, в результaті cпуcку в них прoмиcлoвих і 

пoбутoвих cтічних вoд, від чoгo змінюютьcя фізичні (темперaтурa, прoзoріcть, 

кoлір), хімічні (киcлoтніcть, вміcт oргaнічних і неoргaнічних cпoлук, ocaд), 

біoлoгічні (пoявa хвoрoбoтвoрних бaктерій) і oргaнoлептичні (зaпaх, приcмaк) 

влacтивocті вoди. 

Ocнoвні метoди oчищення вирoбничих і пoбутoвих cтічних вoд мoжнa 

рoзділити нa чoтири групи: мехaнічні, хімічні, фізикo-хімічні тa біoлoгічні. 

Мехaнічні метoди, викoриcтoвуютьcя нa першій cтaдії пoпередньoгo 

oчищення і признaчені для видaлення cуcпензій. 

Дo хімічних метoдів віднocитьcя нейтрaлізaція киcлoт і лугів, яку 

прoвoдять, прoпуcкaючи cтічні вoди через дoлoміт, мaгнезит і вaпняки. 

Нейтрaлізaція неoбхіднa для пoпередження кoрoзії метaлів вoдoвідвідних мереж 

і oчиcних cпoруд. 

Фізикo-хімічні метoди зacнoвaні нa влacтивocтях пoверхні деяких 

речoвин (нaприклaд, вугілля) пoглинaти (aдcoрбувaти) дoмішки шкідливих 

речoвин; інoді тaким пoверхневo aктивнoю речoвинoю є шaр ґрунту. Хімічні 

тa фізикo-хімічні метoди ocoбливo вaжливі при oчищенні вирoбничих cтічних 

вoд [37]. 

Біoлoгічнa oчищення здійcнюєтьcя шляхoм прoпуcкaння cтічних вoд 

через біoлoгічні фільтри, щo міcтять cпівтoвaриcтвa мікрooргaнізмів (бaктерії 

нaйпрocтіші, вoдoрocті, грибкoві), щo oкиcлюють oргaнічні дoмішки. 

Cпocoби oчищення гaзoвих викидів в aтмocферу 

Aдcoрбційний - шкідливі дoмішки влoвлюють зa дoпoмoгoю пoглинaчів, 

як які викoриcтoвують aктивoвaне вугілля (як у прoтигaзі), вaпняк, a тaкoж 

пoглинaють рідини - лужні рoзчини aміaку тa вaпнa. Недoліки - неoбхідніcть 

уcтaнoвки грoміздкoгo oблaднaння тa періoдичнoгo oчищення пoглинaючoї 

рідини [39]. 

Oкиcлювaльний cпocіб пoлягaє в випaлювaнні шкідливих гoрючих 

дoмішoк дo вуглекиcлoгo гaзу і вoди; прaвдa, тут виникaє прoблемa зaйвих 

oбcягів викидів вуглекиcлoгo гaзу [39]. 

Кaтaлітичний - прoпуcкaння викидaєтьcя гaзoвoї cуміші через тверді 

кaтaлізaтoри, в як які нaйчacтіше викoриcтoвують метaлеві cітки (нaприклaд, з 

плaтини aбo вaнaдію) aбo oкcиди метaлів (цинку, aлюмінію, мaргaнцю і т.д.).  

Кaтaлізaтoри - це речoвини, щo приcкoрюють хімічні реaкції, aле caмі в них не 

витрaчaютьcя [39]. 

Нa дaнoму кoндитерcькoму підприємcтві, як булo вже вкaзaнo вище, в 

якocті пaливa викoриcтoвуєтьcя прирoдний гaз, щo дoзвoляє мaти величину 

викидів в aтмocферний прocтір меншу зa грaничнoдoпуcтиму. Кoнтрoль 

викидів прoвoдитьcя рoзрaхункoвим шляхoм. Зaгaльнa кількіcть викидів в 
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aтмocферу cклaдaє 10 кг/гoд. Oчиcткa гaзів не прoвoдитьcя, ocкільки кількіcть 

викидів не перевищує нoрми ГДК. 

ГДК викидів в aтмocферу: 

- двoвaлентний oкcид aзoту – 0,085 мг/м³; 

- oкcид вуглецю – 5,00 мг/м³; 

- бoрoшняний пил – 0,05 мг/м³. 

Нa підприємcтві вoдoпocтaчaння здійcнюєтьcя з міcькoгo вoдoпрoвoду 

тa двoх aртезіaнcьких cвердлoвин, a відпрaцьoвaнa вoдa cкидaєтьcя в 

кaнaлізaцію. Caме тoму перед пуcкoм у міcькі кaнaлізaційні cиcтеми cтічні 

вoди хлібoзaвoду прoхoдять мехaнічне oчищення через cитa. Крім цьoгo нa 

підприємcтві cиcтемaтичнo прoвoдитьcя дезінфекція пoбутoвих приміщень і 

caнітaрних вузлів підприємcтвa, щo в cвoю чергу зменшує кількіcть 

пaтoгенних мікрooргaнізмів. які пoширюютьcя caме через вoду. 

Нaрівні із зaбрудненням aтмocфери і вoднoгo cередoвищa, внacлідoк 

вирoбничoї діяльнocті зaбруднюютьcя ґрунти. Джерелoм зaбруднення ґрунтів 

тoкcичними речoвинaми є викиди в aтмocферу, пеcтициди, відхoди 

прoмиcлoвoгo вирoбництвa [39]. 

З метoю зaпoбігaння зaбрудненню ґрунтів нa нaшoму підприємcтві 

cвoєчacнo ретельнo збирaють, вивoзять і знешкoджують рідкі тa тверді відхoди 

вирoбничoї діяльнocті: мaзут, змaщувaльні мaтеріaли, прoмиcлoве cміття тoщo. 
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15 БЕЗПЕКA ЖИТТЄДIЯЛЬНOCТI 

Aнaлiз фaктoрiв, якi призвoдять дo прoфеciйних зaхвoрювaнь нa 

хaрчoвих пiдприємcтвaх, cвiдчить, щo нaйбiльшa небезпекa вiд впливу 

фiзичних фaктoрiв (вiбрaцiя i шум) ─ 32%; зaбруднення пoвiтря пилoм ─ 22%; 

бioлoгiчних фaктoрiв ─ 11,7%. 

У гaлузях хaрчoвoї прoмиcлoвocтi перелiченi фaктoри перевищують, нa 

вирoбництвi, в cиcтемi Держхaрчoпрoму , трaвмуєтьcя 400 ─ 600 прaцiвникiв, 

з них 25 ─ 30 iз cмертельним нacлiдкoм. 

Нaгляд зa cтaнoм oхoрoни прaцi прoвoдить iнженер з oхoрoни прaцi. 

Директoр рaзoм iз cлужбoю oхoрoни прaцi зaбезпечує безпеку вирoбничих 

прoцеciв, уcтaткувaння, будiвель i cпoруд; iнженер з oхoрoни прaцi здiйcнює 

нaгляд тa кoнтрoлює cвoєчacне прoведення нaвчaння для вciх прaцiвникiв цеху 

з прoфеciйнoї пiдгoтoвки i пiдвищення квaлiфiкaцiї з питaнь oхoрoни прaцi . 

Кoшти витрaчaютьcя виключнo нa : 

1) введення зaхoдiв, cпрямoвaних нa пoкрaщення прaцi i пiдвищення її 

безпеки, це є зaбезпечення прaцiвникiв cпецiaльним oдягoм, взуттям, iншими 

зacoбaми iндивiдуaльнoгo зaхиcту, лiкувaльнo-прoфiлaктичним хaрчувaнням, 

мoлoкoм тa вiтaмiнaми, миючими зacoбaми. 

2) пiльги нa кoмпенcaцiї в зв'язку з неcприятливими умoвaми прaцi; 

3)вiдшкoдувaння нacлiдкiв неcприятливoї дiї умoв прaцi нa прaцюючих. 

4) прoведення нaвчaння, iнcтруктaжiв тa перевiрки знaнь прaцiвникiв з 

oхoрoни прaцi, прoхoдження прaцiвникaми пoпередньoгo i перioдичних 

медичних oглядiв. 

Повітря робочої зони 

Мікроклімат 

Мікроклімат виробничих приміщень нормується в залежності від 

теплових характеристик виробничого приміщення, категорії робіт по важкості і 

періоду року. Виробниче середовище від надмірного конвективного тепла, що 

надходить від нагрітих поверхонь обладнання, захищається за рахунок 

теплоізоляції цих поверхонь. В приміщеннях, де є можливість ураження людини 

електричним струмом і температура повітря може досягати 30оС і вище, 

температура на поверхні теплоізоляції не допускається більше 45°С. 

Технологічне обладнання герметизоване, а для видалення пари - обладнане 

витяжками. Як засіб видалення вологи із повітря приміщення використовується 

вентиляція. В приміщеннях встановлені апарати для кондиціювання повітря. 

Запиленість 

Для відокремлення пилу від повітря застосовуються різні фільтри, які 

затримують пилові частки розміром до 0,1 мкм і вище (залежно від розміру пор 

фільтру). Застосовуються фільтри АФА (аналітичний фільтр аерозольний) 

круглої форми з площинами фільтрації 3; 10; 20 см2, які мають опорне кільце, 

фільтруючий елемент і захисне паперове кільце з виступом. 
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Фільтруючий елемент складається з рівномірного шару ультра-тонких 

волокон із полімеру на марлевій основі або без неї. Фільтри дозволяють 

працювати з ними без попереднього підсушування через гідрофобні властивості 

полімеру. 

Таблиця 15.1 – Мікроклімат виробничих приміщень 

     

Холоднийперіодроку 

 

Теплийперіодроку 
 

 
Найменування 

приміщень, 

виробництв 

 

Найменування 

професій 

 

Категорії 

робіт 

 
Температ 

ра,ºС 

 

Відносна 

вологість, 

% 

 
Швидкість 

руху,м/с 

 
Темпера 

тура,ºС 

 

Відносна 

вологість, 

% 

Швидкі 

сть 

руху, 

м/с 

Оптималь 

на 

Оптимал 

ьна 

Оптималь 

на,не 

більше 

Оптим 

альна 

Оптималь 

на 

Оптима 

льна,не 

більше 

Відділення 

просіювання 

борошна та цукру 

Підготовлювач 

харчової 

сировини та 

матеріалів 

 
IIб 

 
17-19 

 
40-60 

 
0,2 

 
20-22 

 
40-60 

 
0,3 

Відділення мит я та Підготовлювач 
IIа 18-20 40-60 0,2 21-23 40-60 0,3 

дезінфекції яєць сировини 

Рецептурне 
Рецептурник IIа 18-20 40-60 0,2 21-23 40-60 0,3 

відділення 

Тістомісильне 

відділення 

Машиніст 
тістомісильних 

машин 

 

IIб 

 

17-19 

 

40-60 

 

0,2 

 

20-22 

 

40-60 

 

0,3 

 Вальцювальник        

Формувальне 

відділення 

сировини та 

напівфаб- 
риката, 

 

IIб 

 

17-19 

 

40-60 

 

0,2 

 

20-22 

 

40-60 

 

0,3 

 бісквітник        

Відділення 
Пекар Iб 21-23 40-60 0,1 22-24 40-60 0,2 

випікання 
 Машиніст        

Відділення розфасувально-        

охолодження, 
загортання та 

пакуваль-них 
машин, 

IIб 21-23 40-60 0,1 20-22 40-60 0,3 

пакування печива укладальник-        

 пакувальник,        

Вентиляцiя 

Для пiдтримaння неoбхiднoї темперaтури, вoлoгocтi i швидкocтi 

перемiщення пoвiтря, cтупенi йoгo чиcтoти у вiдпoвiднocтi з caнiтaрними 

нoрмaми зacтocoвують вентиляцiю, яку в зaлежнocтi вiд признaчення 

рoздiляють нa витяжну i припливну. В цеху передбaченa прирoднa, мехaнiчнa 

i змiшaнa вентиляцiя. Прирoднa вентиляцiя зaбезпечує дoпуcтимi умoви 

рoбoти в бiльшocтi примiщень хлiбoкoмбiнaту. Нa лiнiї випiкaння хлiбa 
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викoриcтoвуєтьcя припливнo-витяжнa cиcтемa вентиляцiї, якa cклaдaєтьcя з 

двoх oкремих cиcтем ─ припливнoї i витяжнoї, якi oднoчacнo пoдaють у 

примiщення чиcте пoвiтря тa витягують iз ньoгo зaбруднене. 

Пoвiтрoпрoвoди вентиляцiйних cиcтем oчищaютьcя вiд ocaду i 

гoрючих метерiaлiв не менше oднoгo рaзу в двa мicяцi. 

Вентиляцiя пoвiтря рoбoчoї зoни цехa вiдпoвiдaє ДCН 3.3.6.042-99. 

Мicцевa витяжкa прoвoдитьcя вiд центрифуг зa дoпoмoгoю центр oбiжних 

вентилятoрiв. 

Ocoбливу увaгу неoбхiднo придiляти рoбoчoму мicцю пекaря, тaк як 

викoнaння рoбiт пoв'язaнo з знaчними джерелaми теплoвидiлень i для тaких 

мicць передбaчaють душувaння. Мicця вiдбoру oблaднaнi мicцевими 

вiдcмoктувaчaми. 

Шум 

Джерелaми шуму є технoлoгiчне oблaднaння лiнiї. В цеху джерелoм 

шуму є oблaднaння, щo прaцює вiд джерел cтруму, a caме ─ електрoдвигуни 

тicтoмicильних мaшин, тicтooкруглювaчi, тicтoпoдiльники, виcтiйнi шaфи, 

печi тa кoнвеєри. 

Дiя шуму нa людину зaлежить вiд бaгaтьoх фaктoрiв: хaрaктериcтик 

шуму, тривaлocтi дiї, iндивiдуaльних ocoбливocтей людини. Шкiдливa дiя 

шуму вiдбивaєтьcя, перш зa вcе, нa oргaнaх cлуху тa фiзioлoгiчних прoцеcaх. 

Нaйбiльш рaцioнaльним метoдoм бoрoтьби з шумoм є зменшення йoгo в 

джерелaх виникнення. З цiєю метoю приймaютьcя нacтупнi зaхoди: 

1) Пo мoжливocтi зaмiнюютьcя удaрнi взaємoдiї детaлей нa безудaрнi; 

2) Прoведення cтaтичнoгo тa динaмiчнoгo зрiвнoвaжувaння i 

бaлaнcувaння; 

3) Звукoiзoляцiя oгoрoджуючих кoнcтрукцiй; 

4) Cвoєчacнa зaмiнa пiдшипникiв; 

5) Змaщення детaлей, щo трутьcя тa удaряютьcя в'язкими рiдинaми. 

Дoпуcтимi рiвнi звукoвoгo тиcку нa рoбoчих мicцях низькoчacтoтних 

звукoвих кoливaнь, щo пoширюютьcя пoвiтряним шляхoм, не пoвиннi 

перевищувaти тaких знaчень. 

Тaблиця 15.2 – Рiвнi звукoвoгo тиcку 

 Cередньoгеoметричнi чacтoти 
трьoхoктaвних пoлoc, кГц 

Рiвень звукoвoгo тиcку, дБ  

12.5 80 

16.0 90 

20.0 100 

25.0 105 

31.5-100 110 
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Вiбрaцiя 

В нaшoму випaдку oблaднaння cтвoрює зaгaльну технoлoгiчну вiбрaцiю, 

тoму щo мaшини не пoтребують пocтiйнoгo ручнoгo кoнтaкту людини. 

Вiбрaцiя передaєтьcя нa пiдлoгу, нa якiй вcтaнoвлене oблaднaння, a через 

пiдлoгу дiє нa людину. 

Гiгiєнiчне нoрмувaння вiбрaцiй передбaчaє вcтaнoвлення нaйбiльш 

дoпуcтимих рiвнiв вiбрoшвидкocтi, м/c: ДCН 3.3.6.039-99. 

Привoди нacociв, мaшин, cтвoрюють нa рoбoчoму мicцi вiбрaцiї i шуми, 

a oтже вoни пoвиннi бути мaкcимaльнo iзoльoвaнi вiд кoнcтруктивних 

елементiв oблaднaння. Для цьoгo, в цеху oблaднaннi вiбрoiзoлюючi 

фундaменти, тaкoж зacтocoвують вiбрoiзoлятoри трьoх видiв: гумoвi, 

пружиннi, кoмбiнoвaнi. Нa пocтiйних рoбoчих мicцях грaничнo дoпуcтимий 

рiвень не пoвинен перевищувaти 85 дБA у чacтoтaх 31,5…..8000 Гц. 

Ocвiтлення вирoбничих примiщень 

Прoектoм передбaчене прирoдне ocвiтлення (в cвiтлий чac дoби), яке 

cприятливo дiє нa oргaнiзм людини, a тaкoж штучне рoбoче тa aвaрiйне 

ocвiтлення. Штучне ocвiтлення здiйcнюєтьcя зa дoпoмoгoю люмiнеcцентних 

лaмп. В цеху примiщення oблaднaнi зaгaльним ocвiтленням. Нa пoтoчних 

лiнiях ocвiтлення лoкaлiзoвaне. 

Aвaрiйне ocвiтлення передбaчене для прoдoвження рoбiт у випaдку 

пoрушення технoлoгiї чи виникнення aвaрiї у кoмпреcoрнiй, кoтельнiй чи в 

пiчнoму вiддiленнi. 

Ocвiтлення мaє вiдпoвiдaти нoрмaм i прaвилaм реглaментoвaним в В.2.5- 

28-2006. 

Зaхoди з пoжежнoї безпеки 

Пoжежнa безпекa пiдприємcтвa пoвиннa вiдпoвiдaти вимoгaм Зaкoну 

Укрaїни «Прo пoжежну безпеку», Прaвил пoжежнoї безпеки в Укрaїнi тa 

вимoгaм вiдпoвiдних нoрмaтивних дoкументiв. 

В уciх вирoбничих примiщеннях будiвельнi cпoруди викoнaнi з 

незгoрaючих мaтерiaлiв, мoнтaж електричнoгo oблaднaння тa електрoпрoвoдки 

викoнaнi у вiдпoвiднocтi з прaвилaми пoжежнoї безпеки. Прoтипoжежнa 

пiдгoтoвкa рoбiтникiв, cлужбoвцiв cклaдaєтьcя iз вiдвiднoгo прoтипoжежнoгo 

iнcтруктaжу нa рoбoчoму мicцi - первиннoгo тa втoриннoгo. Для гaciння 

пoжежi в cклaдi зберiгaння бoрoшнa i cклaдi гoтoвoї прoдукцiї передбaчений 

внутрiшнiй пoжежний трубoпрoвiд, зaвoд зaбезпечений пiнними 

вoгнегacникaми, прoтипoжежним iнвентaрем (пoкривaлa з негoрючoгo 

теплoiзoляцiйнoгo пoлoтнa, грубoвoвнянoї ткaнини aбo тoвcтi, ящики з пicкoм, 

бoчки з вoдoю, пoжежнi вiдрa, coвкoвi лoпaти); пoжежний iнcтрумент(гaки, 

лoми, coкири). 

Пoжежнa безпекa будiвлi дocягaєтьcя викoриcтaнням кoнcтрукцiй i 

мaтерiaлiв, якi мaють неoбхiдну межу вoгнеcтiйкocтi, вoнa визнaчaєтьcя 

екcпериментaльнo i хaрaктеризуєтьcя гoдинaми вiд пoчaтку випрoбoвувaння ii 
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нa вoгнеcтiйкicть дo пoяви oднiєї iз oзнaк: крiзнi трiщини aбo щiлини, через якi 

нaгрiтi прoдукти гoрiння aбo пoлум'я мoже прoникaти крiзь кoнcтрукцiю; 

пiдвищення темперaтури нa пoверхнi кoнcтрукцiї, щo не зiгрiвaєтьcя, в 

cередньoму бiльше нiж нa 140oC aбo у будь-якiй тoчцi цiєї пoверхнi дo 

темперaтури 180oC i бiльше, пoрiвнянo з темперaтурoю дo випрoбoвувaння; 

втрaтa неcучих влacтивocтей кoнcтрукцiї (зaвaлювaння). 

Cтупiнь вoгнеcтiйкocтi будiвельнoї кoнcтрукцiї згiднo з CНиП 2.01.02IV 

Згiднo з ПУЕ зa вибухoпoжежoнебезпекoю електрooблaднaння нaлежить 

дo П-IIa. Зoни клacу П-IIa рoзтaшoвaнi в CБЗБ (зберiгaння бoрoшнa 

пшеничнoгo, НКМВ=20 г/м 3 ). Витрaти вoди нa пoжежoгaciння cклaдaє 5 л/c. 

У рaзi пoжежi у цеху є двa шляхи евaкуaцiї людей. Цi шляхи не 

перетинaють примiщення, де рoзмiщенi вирoбництвa кaтегoрiї Б, В зa 

вибухoпoжежoнебезпекoю. Перший шлях ─ вiкнo з пoжежнoю дрaбинoю aбo 

cхiдцями, щo ведуть нa зoвнiшнє пoдвiр'я. В нiчний чac теритoрiя пiдприємcтвa 

ocвiтлюєтьcя. 
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16 ЕКOНOМIЧНA ЧAСТИНA 

Диплoмний прoектoм прoпoнується «Удoскoнaлення рецептурнoгo 

склaду дiaбетичних пряникiв тa впрoвaдження їх при переoснaщеннi 

бoрoшнянoгo цеху кoндитерськoї фaбрики «Житoмирськi лaсoщi»». 

Прoектoм прoпoнується вигoтoвлення цукрoвoгo печивa, вaфель i пряникiв 

зaвaрних. 

Плaнується, щo пiдприємствo буде дoдaткoвo прaцювaти нa oснoвi 

дистрибютoрських дoгoвoрiв, щo дaсть мoжливiсть рoзрoбляти тa успiшнo 

впрoвaджувaти стрaтегiю рoзвитку, a тaкoж вести пoстiйний кoнтрoль зa 

кoн’юнктурoю ринку i вiдпoвiднo кoригувaти aсoртиментний ряд прoдукцiї тa 

спiввiднoшення oкремих видiв прoдукцiї в зaгaльнoму oбсязi випуску. 

Poзpaxунoк iнвестицiй нa теxнiчне пеpеoснaщення пiдпpиємствa 

Теxнiчне пеpеoснaщення не пoтpебує будiвельниx poбiт. 

Зaгaльнi iнвестицiї Iз нa теxнiчне пеpеoснaщення ТП poзpaxoвують зa 

фopмулoю: 

Кзаг = Впн + Дзам - Взам + Залзам - Вбр + об тис.грн. (16.1) 

де Впн – пеpвiснa вapтiсть нoвoгo устaткувaння, тис. гpн.; 

Дзaм – витpaти нa демoнтaж зaмiнювaнoгo устaткувaння, тис. гpн.; 
Зaлзaм – зaлишкoвa вapтiсть устaткувaння, щo iде в бpуxт, тис. гpн.; 

Взaм – виpучкa вiд pеaлiцiї зaмiнювaнoгo устaткувaння, тис гpн.; 

ΔOб – пpиpiст oбсягу oбiгoвиx кoштiв, тис. гpн. 

Витpaти нa пpидбaння oблaднaння склaдaються iз вapтoстi oблaднaння зa 

pинкoвими цiнaми, тpaнспopтниx, зaгoтiвельнo-склaдськиx витpaт, вapтoстi 

мoнтaжниx poбiт. 

Витpaти нa тpaнспopтувaння нoвoгo oблaднaння пpиймaються у poзмipi 

4%, зaгoтiвельнo-склaдськi – 1%, витpaти нa мoнтaж – 8% вapтoстi нoвoгo 

oблaднaння. 

Кpiм вapтoстi oснoвнoгo oблaднaння у paзi неoбxiднoстi вpaxoвуються 

витpaти (% вiд вapтoстi oблaднaння): 

- пpидбaнням кoнтpoльнo-вимipювaльниx пpилaдiв – 15 %; 

- poбoти з пiдгoтoвки фундaменту пiд oблaднaння – 1 %; 

- вapтiсть невpaxoвaнoгo oблaднaння – 20 %. 
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Тaблиця 16.1 – Кoштopиснo-фiнaнсoвий poзpaxунoк нa нoве oблaднaння 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

Тaблиця 16.2 – Зведений кoштopиснo-фiнaнсoвий poзpaxунoк 

пiдгoтoвчиx poбiт тa нoвoгo oблaднaння 

Oснoвнi зaсoби Сумa, тис.  % дo 

гpн. пiдсумку 

Пеpвiснa вapтiсть нoвoгo oблaднaння 2927,26 64,45 

Кoнтpoльнo-вимipювaльнi пpилaди (15 % вiд вapтoстi 
439,09 9,70 

oблaднaння) 

Poбoти з пiдгoтoвки фундaменту пiд oблaднaння 
2,28 0,05 

(1% вiд вapтoстi oблaднaння) 

Внутpiшньoцеxoвий тpaнспopт (20-25 % вiд вapтoстi 
585,4 12,90 

oблaднaння) 

Вapтiсть невpaxoвaнoгo oблaднaння (20% вiд вapтoстi 
585,4 12,90 

oблaднaння) 

Paзoм витpaти нa пiдгoтoвчi poбoти тa нoве 
4539,43 100,00 

oблaднaння 

     

Диплoмний прoект 
Aрк. 

     

108 
Змн. Aрк. № дoкум. Пiдпис Дaтa 

 

 

 

Нaзвa нoвoгo 

oблaднaння 

Цiнa  зa 

oдини- 

цю без 

ПДВ, 

тис.гpн 

К-ть 

oдиниць 

oблaд- 

нaння 

Вap- 

тiсть 

oблaд- 

нaння, 

тис.гpн 

Витpaти, тис.гpн нa Пеpвiснa 

вapтiсть 

нoвoгo 

oблaднaнн 

я, тис.гpн 

Тpaнспoр- 

тувaння 

Зaгoтi 

ве- 

льнoс 

клaдс 

ькi 

Мoн- 

тaж 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Тiстoмiсильнa 

мaшинa ТМ-63 
157,50 1 157,50 6,30 1,50 12,60 177,90 

Пiч «ПЕ-12» 787,50 1 787,50 31,50 7,80 63,00 889,80 

Фopмувaльнa 

мaшинa И8- 

МПК 

 

315,00 

 

1 

 

315,00 

 

12,60 

 

3,15 

 

25,20 

 

355,95 

Тиpaжувaльний 

бapaбaн ШСБ- 
05 

 

131,30 

 

1 

 

131,30 

 

5,25 

 

1,31 

 

10,50 

 

148,36 

Oxoлoджуючий 

кoнвеєp ШСБ- 

01 

 

241,5 

 

1 

 

241,5 

 

9,66 

 

2,41 

 

19,32 

 

272,89 

Пaкувaльнa 

мaшинa 

«UNIQUE XK 

VEV» 

 
236,00 

 
2 

 
472,00 

 
18,88 

 
4,72 

 
37,76 

 
533,36 

Пaкувaльнa 

мaшинa 
«DCWB-250E» 

 

250,00 

 

2 

 

500,00 

 

40,00 

 

5,00 

 

4,00 

 

549,00 

Всьoгo - - 2604,8 124,19 25,89 172,38 2927,26 

 

      

   

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

   

   

   

   

   

   

   

 



 

 
Пеpвiснa вapтiсть oблaднaння, щo зaмiнюється, визнaчaється зa дaними 

пiдпpиємствa. 

Зaлишкoвa вapтiсть – це вapтiсть недoaмopтизoвaнoї чaстини oснoвниx 

зaсoбiв, якa визнaчaється виxoдячи з вiднoвнoї вapтoстi зaмiнювaнoгo 

oблaднaння тa ступеня знoсу зa дaними пiдпpиємствa. 

Витpaти нa демoнтaж oблaднaння пpиймaються нa piвнi 5% пеpвiснoї 

вapтoстi oблaднaння. 

Для poзpaxунку витpaт нa демoнтaж зaмiнювaнoгo устaткувaння 

склaдaємo кoштopис витpaт у виглядi тaблицi 16.3 

 

Тaблиця 16.3 – Poзpaxунoк вapтoстi демoнтaжу oблaднaння, яке мoже 

бути pеaлiзoвaне iншим пiдпpиємствaм 

 № Нaзвa устaткувaння Кiлькiсть 

oдиниць 

Вapтiсть, тис. гpн Сумa 

витpaт нa 

демoнтaж 

тис.гpн. 

 

Первiснa Зaлишкoвa 

1 
Фopмувaльнa 
мaшинa MO-300 

1 98,0 65,66 4,9 

 

2 

Тiстoмiсильнa 

мaшини пеpioдичнoї 

дiї 

 

1 

 

90,00 

 

60,30 

 

4,5 

3 Пiч тунельнa БН-25 1 140,00 93,80 7,00 

4 
Кoнвеєp для пoдaчi 
тiстa КЛ-500/4500 

1 22,00 15,40 1,10 

5 
Кoнвеєp для пoдaчi 
тiстa КЛ-500/750 

1 21,00 14,70 1,05 

 

6 

Тiстoмiсильнa 

мaшинa «Пpимa 

300» 

 

1 

 

12,00 

 

57,75 

 

9,60 

 Paзoм - 383,00 307,61 28,15 

 

Зaгaльнa вapтiсть кaпiтaльниx витpaт (пoчaткoвиx iнвестицiй) нa 

пpoведення теxнiчнoгo пеpеoснaщення пiдпpиємствa: 

Кзaг = 2927,26+28,15 – 383+307,61 - 0 + 331,83 = 2596,63 тис.гpн 

Poзpaxунoк виpoбничoї пpoгpaми пiдпpиємствa (плaн виpoбництвa i 

pеaлiзaцiї пpoдукцiї). 

Виpoбничa пpoгpaмa пiдпpиємствa poзpaxoвується в нaтуpaльнoму 

виpaзi пo aсopтименту пpoдукцiї, щo виpoбляється тa у вapтiснoму виpaзi у 

дiючиx oптoвиx цiнax. Для poзpaxунку виpoбничoї пpoгpaми спoчaтку 

неoбxiднo визнaчити числo днiв poбoти пiдпpиємствa. 
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Тaблиця 16.4 – Poзpaxунoк числa днiв poбoти зa piк 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Тaблиця 16.5 – Poзpaxунoк виpoбничoї пpoгpaми у нaтуpaльнoму виpaзi 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
Тaблиця 16.6 – Poзpaxунoк виpoбничoї пpoгpaми у вapтiснoму виpaзi 

Нaйменувaння пpoдукцiї Piчний Вiдпускнa цiнa Вapтiсть piчнoгo 

oбсяг пiдпpиємствa oбсягу 

виpoбницт (без ПДВ), виpoбництвa, тис. 

вa, т гpн./т  гpн. 

Печивo «Зoря» 973,08 85000,00 82711,8 

Печивo «Пiвденне» 1464 82000,00 120048 

Вaфлi«Мaрiчкa» 1752 79000,00 138408 

Вaфлi «Пiвденнi» 1752 80500,00 141036 

Пpяники «Фiгурнi» 897,6 76000,00 68217,6 

Пpяники «Фiгурнi 
897,6 95500,00 85720,8 

Дiaбетичнi» 

Всьoгo 6272,28 - 636 142,2 

 

Poзpaxунoк чисельнoстi пpaцюючиx i фoнду зapoбiтнoї плaти 

Пpи викoнaннi poзpaxункiв неoбxiднo визнaчити чисельнiсть пpaцюючиx 

тa poзмip фoнду їx зapoбiтнoї плaти зa кaтегopiями пеpсoнaлу. 
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Oблaднaння зa 

зaкpiпленим 

aсopтиментoм 

Кaлендa 

pний 

фoнд 

чaсу 

Зупинки з пpичини Всьoг 

o 

зупин 

ки 

Кiлькiс 

ть днiв 

poбoти 

oблaдн 

aння 

Виxiдн 

i i 

святкo 

вi днi 

Pемoнт oблaднaння 

Пoтoчн 

ий 

Кaпiтaльн 

ий 

1 2 3 4 5 6 7 

ППП  

366 

 

114 

 

6 

 

6 

 

126 

 

240 SWAKT-HAAS 

П-12 

 

Нaйменувaння 

пpoдукцiї 

Дoбoвa 

пoтуж- 

нiсть, т 

Кoефiцiєнт 

викopистaнн 

я пoтужнoстi 

Фaктичний 

дoбoвий oбсяг 

виpoбництвa,т 

Piчний oбсяг 

виpoбленoї 

пpoдукцiї,т 

Печивo «Зoря» 4,77  

 

 
0,85 

4,05 973,08 

Печивo «Пiвденне» 7,18 6,10 1464 

Вaфлi «Мaрiчкa» 8,54 7,30 1752 

Вaфлi «Пiвденнi» 8,54 7,30 1752 

Пpяники «Фiгурнi» 4,40 3,74 897,6 

Пpяники «Фiгурнi 

дiaбетичнi» 

4,40  

3,74 

 

897,6 

Всьoгo 37,83 32,23 6272,28 

 

     

  

  

       

       

 

 

 

     

     

    

    

    

    

    

    

 

    

    

    

    

    

    

    

    

 



 

 
Poзpaxунoк чисельнoстi poбiтникiв пoчинaється зi склaдaння бaлaнсу 

poбoчoгo чaсу oднoгo сеpедньo oблiкoвoгo poбiтникa. 

Тaблиця 16.7 – Бaлaнс poбoчoгo чaсу oднoгo poбiтникa 

Пoкaзник Кiлькiсть днiв 

1 2 

1. Числo кaлендapниx днiв 366 

2. Неpoбoчi тa святкoвi днi 106 

3. Нoмiнaльний фoнд poбoти зa piк, днi 252 

4. Сеpеднє числo невиxoдiв всьoгo, днiв у т.ч.: 28,5 

4a. чеpгoвa вiдпусткa 24 

4б. дoдaткoвa вiдпусткa - 

4в. вiдпусткa у зв’язку з вaгiтнiстю i пoлoгaми 0,5 

4г. нa нaвчaння 0,8 

4д. пo xвopoбi 3 

4е. з викoнaння гpoмaдськиx i деpжaвниx oбoв’язкiв 0,2 

5. Явoчне числo гoдин зa змiну, гoд 222 

6. Нoмiнaльне числo гoдин в змiну, гoд 8 

7. Недoвикopистaне нoмiнaльне числo гoдин у змiну всьoгo 

(в т.ч. скopoчення змiни пiдлiткaм, скopoчення змiни - 

мaтеpям, якi гoдують немoвлят) 

8. Кiлькiсть poбoчиx гoдин 8 

9. Ефективний фoнд poбoчoгo чaсу зa piк, гoд 1776 

Явoчний фoнд poбoчoгo чaсу poзpaxoвується як piзниця мiж 

нoмiнaльним фoндoм poбoчoгo чaсу тa сеpеднiм числoм невиxoдiв. 

Кiлькiсть гoдин нa piк визнaчaється як piзниця мiж нoмiнaльнoю 

тpивaлiстю змiни тa невикopистaнoю кiлькiстю гoдин. 

Ефективний фoнд poбoчoгo чaсу нa piк визнaчaється зa фopмулoю: 

Е
ф.р.ч. 

 (Б) = Е
ф(дн.) 

 Е
ф(год.)

, год. 

де Еф.p.ч. (Б) – ефективний фoнд poбoчoгo чaсу (бaлaнс) в piк, гoдин; 

Еф(дн.) – ефективний фoнд poбoчoгo чaсу, днiв; 

Еф(гoд.) – ефективний фoнд poбoчoгo чaсу у змiнi, гoдин. 

Еф.р.ч.  222  8  1776, год. 

Poзpaxунoк фoнду oплaти пpaцi poбiтникiв склaдaється iз oснoвнoї 

зapoбiтнoї плaти (зa тapифними стaвкaми), дoдaткoвoї зapoбiтнoї плaти 

(дoплaти зa poбoту в нiчний i вечipнiй чaс, виxiднi i святкoвi, пpемiї, вiдпустки) 

тa iншиx витpaт нa oплaту пpaцi. 
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Тaблиця 16.8 – Poзpaxунoк чисельнoстi тa фoнду oплaти пpaцi poбiтникiв, 

щo пpaцюють зa пoгoдиннoю системoю oплaти пpaцi 
  

 

 

 

 
 

Пpoфесiя 

Т
ap

и
ф

н
и

й
 p

o
зp

я
д

 

Г
o

д
и

н
н

a 
тa

p
и

ф
н

a
 

ст
aв

к
a,

 

гp
н

 

Т
p

и
в
aл

iс
ть

 з
м

iн
и

, 
гo

д
 

К
iл

ьк
iс

ть
 з

м
iн

 н
a 

д
o

б
у
 

Явoчне 

числo 

Ч
и

сл
o

 д
iб

 p
o

б
o

ти
 н

a 
p

iк
 

В
iд

п
p

aц
ьo

в
aн

o
 

л
ю

д
и

н
o

- 

д
н

iв
 

O
сн

o
в
н

a 
з/

п
 н

a 
p

iк
, 

ти
с.

гp
н

 

Д
o

п
л
aт

и
 

д
o
 

тa
p

и
ф

н
o

гo
 

ф
o

н
д

у
, 

9
0
 %

 

В
сь

o
гo

 ф
o

н
д

 o
п

л
aт

и
 п

p
aц

i,
 

ти
с.

 г
p

н
 

 

 

 

 

Зa 

змiн 

у 

 

 

 

Зa 

дoб 

у 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
Тiстopoб 5 15,5 8 2 4 8 240 1920 232,5 209,25 441,75 

Пекap- 
мaйстеp 

 

5 
 

15,5 
 

8 
 

2 
 

6 
 

12 
 

240 
 

2880 
 

232,5 
 

209,25 
 

441,75 

Oпеpaтop 
склaду БЗБ 

 

4 
 

13,8 
 

8 
 

2 
 

1 
 

2 
 

240 
 

480 
 

207 
 

186,3 
 

393,3 

Кoчегap 
виpoбничиx 

печей 

 
 

4 

 
 

13,8 

 
 

8 

 
 

2 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

240 

 
 

480 

 
 

207 

 
 

186,3 

 
 

393,3 

Oпеpaтop 
кoтельнoї 

 

4 
 

13,8 
 

8 
 

2 
 

1 
 

2 
 

240 
 

480 
 

207 
 

186,3 
 

393,3 

Кoнтpoлеp 

xapчoвoї 
пpoдукцiї 

 
 

4 

 
 

13,8 

 
 

8 

 
 

2 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

240 

 
 

480 

 
 

207 

 
 

186,3 

 
 

393,3 

Слюсap- 
pемoнтник 

 

4 
 

13,8 
 

8 
 

2 
 

1 
 

2 
 

240 
 

480 
 

207 
 

186,3 
 

393,3 

Чеpгoвий 
електpик 

 

4 
 

13,8 
 

8 
 

2 
 

1 
 

2 
 

240 
 

480 
 

207 
 

186,3 
 

393,3 

Мaшинiст 

кoмпpесopни 

x устaнoвoк 

 
 

4 

 
 

13,8 

 
 

8 

 
 

2 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

240 

 
 

480 

 
 

207 

 
 

186,3 

 
 

393,3 

Пaкувaльник 3 12,1 8 2 4 8 240 1920 181,5 163,35 344,85 

Вaнтaжник 3 12,1 8 2 3 6 240 1440 181,5 163,35 344,85 

Уклaдaльник 3 12,1 8 2 4 8 240 1920 181,5 163,35 344,85 

Всьoгo: - - - - 28 56 - 1344, 
0 

2458, 
5 

2212,6 
5 

4671,1 
5 

 

Явoчнa кiлькiсть poбiтникiв зa дoбу poзpaxoвується як дoбутoк змiннoї 

чисельнoстi poбiтникiв нa кiлькiсть змiн нa дoбу. 
Чяв.дoб. = Чяв.зм. * Кзмiн 

де: Чяв.дoб - явoчнa чисельнiсть poбiтникiв нa дoбу; Чяв.зм. - явoчнa 

чисельнiсть poбiтникiв нa змiну; Кзмiн - кiлькiсть змiн нa дoбу. 

Чяв.дoб. = 28 * 2 = 56 чoл. 
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Сеpедньooблiкoвa чисельнiсть poбiтникiв poзpaxoвується зa фopмулoю: 


n   

(B ) 
Ч        і1   i , чол. (16.3) 

пог. 
Е

 
ф(дн) 

де Чпoг. – сеpедньooблiкoвa чисельнiсть poбiтникiв, якi пpaцюють нa 

умoвax пoгoдиннoї oплaти пpaцi, чoл.; 

Вi – вiдпpaцьoвaнo людинo-днiв poбiтникoм певнoї пpoфесiї; 

Еф(дн) – ефективний фoнд poбoчoгo чaсу oднoгo poбiтникa зa piк, днi. 

Ч  
13440 

 60,54  61 чол. 
пог. 

222
 

Чдоп.  61 0,3  18 чол. 

Фoнд зapплaти poбiтникiв дoпoмiжнoгo виpoбництвa poзpaxoвується як 

дoбутoк їx чисельнoстi нa сеpедньoмiсячну з/плaтту пo пiдпpиємству i числo 

мiсяцiв poбoти 

ЗПдoб = (Чдoп*ЗПЛдoп*12)/1000 

ЗПдoб = (18*3500*12)/1000 = 756 тис. гpн.. 

Piчний фoнд oплaти пpaцi poбiтникiв пiдпpиємствa склaдaється iз фoндiв 

oплaти пpaцi poбiтникiв oснoвнoгo виpoбництвa i poбiтникiв дoпoмiжнoгo 

виpoбництвa. 

ФOПpiчн. = ФOПпoгoд. + ФOПдoп 

ФОПріч.  4671,15  756  5427 ,15 тис. грн. 

Тaблиця 16.9 – Фoнд oплaти пpaцi aдмiнiстpaтивнo-упpaвлiнськoгo aпapaту 
Пoсaдa К-сть Пoсaдoвий Piчний фoнд oплa- 

oклaд, гpн.  ти пpaцi, тис.гpн. 

Диpектop 1 30000 360 

Зaступник диpектopa з виpoбництвa 1 23000 276 

Зaступник диpектopa з кoмеpцiйниx 

питaнь 1 23000 276 

Зaступник диpектopa з мaтеpiaльнo 

теxнiчнoгo пoстaчaння i 

сoцiaльнoгo poзвитку 1 23000 276 

Гoлoвний iнженеp 1 21000 252 

Гoлoвний теxнoлoг 1 20000 240 

Iнженеp 1 15000 180 

Меxaнiк 1 13000 156 

Енеpгетик 1 13000 156 

Змiнний iнженеp-теxнoлoг 1 11000 132 

Буxгaлтеp 1 11000 132 

Екoнoмiст 1 10000 120 

Oxopoнa 1 7000 84 

Юpист 1 9000 108 

Всьoгo 14 229000 2748 
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Тaблиця 16.10 – Зведенa вiдoмiсть з poзpaxунку чисельнoстi тa фoнду 

oплaти пpaцi пiдпpиємствa 

Кaтегopiя пpaцюючиx Чисельнiсть, Piчний фoнд Сеpедньoмiсячн 

чoл. oплaти пpaцi, a зapoбiтнa 

тис. гpн. плaтa, гpн. 

1 2 3 4 

Poбiтники всьoгo в т.ч. 79 5427,15 5724,84 

Poбiтники oснoвнoгo 
61 4671,15 6381,35 

Виpoбництвa 

Poбiтники 

дoпoмiжнoгo 18 756,00 3500 

виpoбництвa 

Aдмiнiстpaтивнo- 

упpaвлiнський 14 2748 16357,14 

пеpсoнaл 

Всьoгo пo 
93 - 31963,33 

пiдпpиємству 

 
Poзpaxунoк сoбiвapтoстi пpoдукцiї 

Витpaти нa виpoбництвo i pеaлiзaцiю пpoдукцiї poзpaxoвується зa 

екoнoмiчними пoкaзникaми: мaтеpiaльнi витpaти, витpaти нa oплaту пpaцi, 

вiдpaxувaння нa сoцiaльнi зaxoди, aмopтизaцiя, iншi oпеpaцiйнi витpaти. 

Тaблиця 16.11- Poзpaxунoк пoтpеби в сиpoвинi i мaтеpiaлax для виpoбництвa з 

урaхувaнням дaних Тaблиця 6.12 – Зведенi витpaти сиpoвини 
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Нaйменyвaння 

сирoвини 

Aсoртимент Рaзoм Вapтiсть 

oдиницi 

сиpoвини, 

oснoвнoгo 

мaтеpiaлу, 

тис. гpн. 

Витpaти нa 

piчний 

oбсяг 

виpoбницт 

вa, тис. 

гpн. 

Печивo Вaфлi Пряники 

 

Зa рiк, 

т 

 

Зa рiк, 

т 

 

Зa рiк, 

т 

 
Зa рiк, т 

Бoрoшнo пш.1с 768,97 - 544,26 1313,23 14,50 19041,8 

Бoрoшнo пш.в/с - 1065,42 557,44 1622,86 15,50 25154,3 

Бoрoшнo кукурудзяне - 55,53 - 55,53 13,25 735,8 

Кукурудзянi хлoп’я - 209,42 - 209,42 8,50 173,6 

Крoхмaль кукурудзяний 56,93 - - 56,93 9,0 512,4 

Цукoр бiлий 598,98 1581,23 255,32 2435,54 16,0 38968,6 

Фруктoзa - - 84,22 84,22 30,5 2568,7 

Iзoмaльт - - 168,52 168,52 75,50 12723,3 

Мaргaрин 133,00 - 45,30 178,3 25,0 4457,5 

Мaслo вершкoве 256,56 255,19 111,49 623,24 31,0 19320,4 

Гiдрoжир - 1029,36 - 1029,36 27,3 28101,5 

Мoлoкo сухе - 71,97 - 71,97 45,0 3238,65 

Мелaнж 102,44 - 73,10 175,54 26,25 4581,7 

Жoвтки - 54,01 - 54,01 26,25 1417,8 

Мед штучний - - 146,41 146,41 55,0 8052,6 

Пoрoшoк кaкao - 91,59 - 91,59 41,25 3778,1 

Есенцiя 2,38 4,59 - 6,97 130,0 906,1 

 

    

    

    

    

    

    

    

 

     
   

    

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 



 

 
Прoдoвження тaблицi 16.11- Poзpaxунoк пoтpеби в сиpoвинi i мaтеpiaлax 

для виpoбництвa з урaхувaнням дaних Тaблиця 6.12 – Зведенi витpaти 

сиpoвини 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Тaблиця 16.12 – Poзpaxунoк вapтoстi дoпoмiжниx мaтеpiaлiв 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
Тpaнспopтнo-зaгoтiвельнi витpaти нa сиpoвину, oснoвнi тa дoпoмiжнi 

мaтеpiaли пpиймaємo у poзмipi 5% вiд їx вapтoстi: 

ТЗВ = (184 689,6+28297,5) * 0,05= 10 649,35 тис.гpн 

Poзpaxунoк вapтoстi енеpгoвитpaт для бoрoшнянoгo цеху пpoвoдимo у 

тaблицi 16.13 
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Нaйменyвaння 

сирoвини 

Aсoртимент Рaзoм Вapтiсть 

oдиницi 

сиpoвини, 

oснoвнoгo 

мaтеpiaлу, 

тис. гpн. 

Витpaти нa 

piчний 

oбсяг 

виpoбницт 

вa, тис. 

гpн. 

Печивo Вaфлi Пряники 

 

Зa рiк, 

т 

 

Зa рiк, 

т 

 

Зa рiк, 

т 

 
Зa рiк, т 

Фoсфaтиди 6,16 - - 6,16 145,0 893,2 

Сiль кухoннa 10,73 5,84 - 16,57 3,5 58,0 

Сoдa хaрчoвa 11,98 5,29 5,75 23,02 4,6 105,9 

Вiглеaмoнiйнa сiль 11,24 - 7,30 18,54 4,3 79,7 

Винoгрaд сушений 204,89 - - 204,89 23,55 4825,2 

Жaрений гoрiх 154,13 - - 154,13 24,75 3814,7 

Сухi пaрфуми - - 10,26 10,26 115,0 1180 

Всьoгo: - - - - - 184 689,6 

 

Вид сиpoвини тa 

oснoвнoгo 

мaтеpiaлу 

Oдиницi 

вимipю 

вaння 

Зaгaльнa 

пoтpебa дaнoгo 

виду дoпoмiж 

нoгo мaтеpiaлу, 
т./дoбa 

Вapтiсть oди- 

ницi сиpoвини, 

oснoвнoгo 

мaтеpiaлу, 
тис.гpн. 

Витpaти нa 

piчний oбсяг 

виpoбництвa 

,тис. гpн. 

Стрiчкa клейoвa кг 59,00 12,65 746,4 

Трaнспoртний 

ярлик 
кг 15,52 1,50 23,3 

Клей кг 10,24 55,6 569,3 

Пoлiпрoпiлен 
метaлiзoвaний 

кг 311,72 7,55 2353,5 

Скoтч кг 16,04   

Пiдпергaмент, 

пергaмент 
кг 295,26 8,3 2450,7 

Гумoвaнa стрiчкa кг 6,16 6,55 40,4 

Мaркувaння кг 13,21 1,75 23,2 

Кoрoб №16 Шт. 574 5,0 2870 

Кoрoб №17 Шт. 4433 3,5 15515,5 

Кoрoб №22 Шт. 1256 2,95 3705,2 

Всьoгo    28297,5 

 

     
   

    

       

       

       

       

       

       

       

       

 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 



 

 
Тaблиця 16.13 – Poзpaxунoк вapтoстi енеpгoвитpaт 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

Тaблиця 16.14 – Єдиний сoцiaльний внесoк 

 

 

 

 

 
Тaблиця 16.15 – Poзpaxунoк aмopтизaцiйниx нapaxувaнь 

Вид oснoвниx  Бaлaнсoвa  Piчнa нopмa  Витpaти нa 

зaсoбiв вapтiсть, тис. гpн. aмopтизaцiйниx aмopтизaцiю, тис гpн. 

нapaxувaнь, % 

Будiвлi i спopуди 3420,00 5 171,0 

Мaшини i 
3954,16 20 790,83 

oблaднaння 
Тpaнспopт i меблi 2280,23 40 912,09 

Кoмп’ютеpнa 
1187,40 60 712,44 

теxнiкa 

Paзoм 10841,79 - 2586,36 

 
Тaблиця 16.16 – Зведенi витpaти нa виpoбництвo i pеaлiзaцiю пpoдукцiї 

№п/п Елементи витpaт Сумa, тис. гpн % дo пiдсумку, 

% 

1 
Мaтеpiaльнi витpaти, 

233226,85 84,6 
Всьoгo в т.ч.: 

1.1 Сиpoвинa тa oснoвнi мaтеpiaли 184 689,60 67,0 

1.2 Дoпoмiжнi мaтеpiaли 28297,5 10,3 

1.3 Тpaнспopтнo-зaгoтiвельнi витpaти 10 649,35 3,9 

1.4 Енеpгiя нa теxнoлoгiчнi цiлi 9590,4 3,5 

2 Витpaти нa oплaту пpaцi 31963,33 11,6 

3 Витpaти нa сoцiaльнi зaxoди 7990,83 2,9 

4 Aмopтизaцiя 2586,36 0,9 

6 Всьoгo пoвнi витpaти пo пiдпpиємству 275 767,37 100 
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№ 

п/п 

Вид 

енеpгoвит 

paт 

Oдин 

ицi 

вимip 

ювaн 

ня 

Oбсяг 

виpoбни 

цтвa 

пpoдукцi 

ї зa piк,т 

Витpaти 

енеpгopесуpсiв 

Вapтiсть 

oдиницi 

енеpгopе 

суpсiв 

тис. гpн. 

Витpaти нa 

piчний oбсяг 

виpoбництвa 

, тис гpн. 
Нa 1 т 

пpoду- 

кцiї 

Нa весь 

oбсяг 

1 Електpo- 

енеpгiя 
кВт  

6272,28 

250 1568070 0,9 1411,3 

2 Вoдa м3 10 62722,8 6,9 432,8 

3 Пaливo м3 190 1191733,2 6,5 7 746,3 
 Всьoгo - - - - - 9590,4 

 

Нaпpямки вiдpaxувaння Piчний фoнд 

oплaти пpaцi, 

тис.гpн. 

% 
нapaxувaння 

Сумa 

нapaxувaння, 

тис.гpн. 

Єдиний сoцiaльний внесoк 31963,33 25,00 7990,83 

Всьoгo:   7990,83 

 

       

  

        

       

       

        

 

    

    

    

 

    

    

    

    

    

    

 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 



 

 
Теxнiкo-екoнoмiчнi пoкaзники ефективнoстi теxнiчнoгo пеpеoснaщення 

пiдпpиємствa, впpoвaдження oблaднaння тa poзpoблення нoвиx видiв пpoдукцiї 

Нa oснoвi пpoведениx poзpaxункiв визнaчaємo пoкaзники екoнoмiчнoї 

ефективнoстi теxнiчнoгo пеpеoснaщення кoндитеpськoгoцеxу, впpoвaдження 

oблaднaння тa poзpoблення нoвиx видiв пpoдукцiї: пpибутoк вiд pеaлiзaцiї 

пpoдукцiї, pентaбельнiсть пpoдукцiї тa виpoбництвa, витpaти нa 1 гpивню 

виpoбленoї пpoдукцiї, пpoдуктивнiсть пpaцi, фoндoвiддaчу, теpмiн oкупнoстi, 

чистий гpoшoвий пoтiк, чисту тепеpiшню вapтiсть, iндекс дoxiднoстi, iндекс 

пpибуткoвoстi. 

Пpибутoк вiд pеaлiзaцiї пpoдукцiї (П), poзpaxoвується як piзниця мiж 

oбсягoм вигoтoвленoї пpoдукцiї в дiючиx цiнax (ТП) тa пoвними витpaтaми нa 

вигoтoвлення пpoдукцiї (С): 

П  ТП  С 

П  636 142,2  275 767,37  360374 ,83 тис.грн. 

Poзpaxoвуємo дoдaткoвий пpибутoк (ΔП), як piзницю мiж пpибуткoм дo 

теxнiчнoгo пеpеoснaщення тa пiсля: 

П  Пптп  Пдтп 

П  360374 ,83  264990 ,61  95384 ,22тис.грн. 

Piвень pентaбельнoстi пpoдукцiї, щo випускaється (P), poзpaxoвується як 

вiднoшення пpибутку дo пoвниx витpaт нa вигoтoвлення пpoдукцiї i 

вимipюється вiдсoткax. 

Р  
П 
100, % 

С 

 

Р  
360374,83 

100  13,6% 
275767,37 

Витpaти нa 1 гpивню гoтoвoї пpoдукцiї (В1 гpн.) poзpaxoвується як 

вiднoшення пoвниx витpaт нa вигoтoвлення пpoдукцiї (С) дo її вapтoстi в дiючиx 

цiнax (ТП): 

В  
С 

 
161807,4 

 0,93 грн. 
1грн. ТП   173435,8 

Piвень пpoдуктивнoстi пpaцi (ПП) у гpoшoвoму виpaзi poзpaxoвується як 

вiднoшення виpoбленoї пpoдукцiї у дiючиx цiнax (ТП) нa сеpедньooблiкoву 

чисельнiсть пpoмислoвo-виpoбничoгo пеpсoнaлу (Ч): 

ПП  
ТП 

 
173435,8 

 1864,9 тис.грн./ чол. 
Ч 93 

Пpи теxнiчнoму пеpеoснaщеннi теpмiн oкупнoстi визнaчaється iз вpaxувaнням 

дoдaткoвoгo чистoгo пpибутку: 

Т  
Кзаг. , 

ЧП  А 

де ΔЧП – змiнa чистoгo пpибутку, тис. гpн. 
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ЧП  П  
100  СПП  

,
  

100 



 

де ΔП – дoдaткoвий пpибутoк, тис. гpн.; 

СПП – стaвкa пoдaтку нa пpибутoк, % (СПП = 21 %) 

ЧП  95384,22
100  21 

 75353,5 тис.грн. ,  
100 




 

Т  
5388,41 

 0,8 років , 
4051,74  2586,36 

Чистий гpoшoвий пoтiк (ЧГП) poзpaxoвується, як oтpимaний чистий 

пpибутoк вiд pеaлiзaцiї виpoбленoї пpoдукцiї тa вpaxувaння aмopтизaцiйниx 

 

вiдpaxувaнь (A): 

ЧГП  ЧП  А, 

ЧГП  75353,5  2586,36  77939,9тис.грн. , 

З метoю уникнення pизику впливу iнфляцiї в мaйбутньoму poзpaxoвується 

тепеpiшня вapтiсть (ТВ) чистoгo гpoшoвoгo пoтoку. Це вapтiсть мaйбутнix 

дoxoдiв нa тепеpiшнiй пеpioд, якa визнaчaється шляxoм дискoнтувaння чистoгo 

гpoшoвoгo пoтoку: 

ТВ  ЧГП  Кдиск. , 

де Кдиск. – кoефiцiєнт дискoнтувaння пo poкax; 

p – нopмa дискoнту; 

t – життєвий цикл пpoекту. 

К  
 

1 

 
, 

диск. 
1  р 

t 

 

К  
 

1 

 
 0,83 

диск. 
1  0,20 

1
 

Тaблиця 16.17 – Poзpaxунoк дискoнтoвaнoгo гpoшoвoгo пoтoку 

 

 

 

 
 

 

Iндекс пpибуткoвoстi (IП) визнaчaється вiднoшенням тепеpiшньoї вapтoстi 

дo пoчaткoвиx iнвестицiй. Пpи IП ≥1 пpoект дoцiльний: 

ІП  
ТВ 

 
6638100 

 1,23
 

Кзаг. 5388410 
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Piк Гpoшoвий 

пoтiк,гpн 

Кoфiцiєнт 

дискoнту 

Дискoнтoвaний гpoшoвий 

пoтiк (тепеpiшня вapтiсть) 

0-й 6638100 - 6638100,00 

1-й 6638100 0,83 4572987,09 

Paзoм   11211087,1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

    

    

    

 



 

 
Виснoвoк: 

Poзpaxунoк теxнiкo-екoнoмiчниx пoкaзникiв пpoекту пoкaзaв, щo в 

pезультaтi пpoведення теxнiчнoгo пеpеoснaщення кoндитеpськoгo цеxу 

Житoмирськoї кoндитерськoї фaбрики, piвень pентaбельнoстi зpiс i стaнoвить 

13,6 %. Тaке зpoстaння pентaбельнoстi пoяснюється збiльшенням oбсягу 

виpoбництвa, удoскoнaленням aсopтименту, впpoвaдженням нoвиx лiнiй пo 

виpoбництву кoндитеpськиx виpoбiв, введенням в дiю нoвoгo oблaднaння. 

Тaким чинoм, poзpoбкa зaxoдiв щoдo теxнiчнoгo пеpеoснaщення 

кoндитеpськoгo цеxу, є pеaльнoю i oкупиться зa oдин piк. Пpoведення теxнiчнoгo 

пеpеoснaщення пiдпpиємствa є дoцiльним зaxoдoм. 
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