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Операційне вдосконалення виробництва основи кондитерських виробів 
для операторів ринку харчової продукції

Вареник О.В., Пащенко Б.С.
Національний університет харчових технологій , Київ, Україна

Вступ. В умовах сучасного висококонкурентного ринку кондитерських виробів та 
постійного зростання вимог споживачів до якості продукції, впровадження концепції Lean- 
мислення може стати критично важливим фактором успіху операторів ринку харчової 
продукції [1]. Особливо актуально це для виробництва бісквітних коржів, які є основою для 
широкого асортименту тортів та десертів.

Актуальність теми. Специфіка кондитерського виробництва полягає у необхідності 
поєднання високої якості продукції з ефективністю виробничих процесів при відносно 
невеликих обсягах виробництва та досить широкому асортименті. Це створює додаткові 
виклики в організації виробничого процесу та потребує застосування сучасних підходів до 
операційного вдосконалення.

Впровадження принципів Lean-мислення дозволяє оптимізувати виробничі процеси, 
мінімізувати втрати, підвищити якість продукції та ефективність використання наявних 
ресурсів. При цьому особлива увага приділяється стандартизації операцій та скороченню часу 
виробничого циклу [2].

Матеріали і методи

Дослідження здійснено на базі кондитерського цеху одного з київських операторів ринку 
харчової продукції. У роботі застосовано наступні інструменти Lean-виробництва:

-  спагеті-діаграма для оптимізації площі виробничого приміщення;
-  аналіз втрат;
-  картування потоку створення цінності (VSM) призначену для визначення ефективності 

технологічного процесу виготовлення продукції [3].
Ідентифіковано критичні ділянки виробничого процесу у яких виникають втрати, 

проведено хронометраж технологічних операцій, здійснено оцінювання ефективності 
використання ресурсів та проаналізовано вузькі місця технологічного процесу виготовлення 
бісквітних напівфабрикатів як основи для готових кондитерських виробів.

Результати і обговорення

Виробництво бісквітних коржів є одним з ключових технологічних етапів виробництва у 
кондитерському цеху операторів ринку харчової продукції, оскільки вони є основою для 
більшості десертів та виробів. Для аналізу, ідентифікації втрат [4] та пошуку вузьких місць 
було розроблено карту поточного стану створення цінності для даного виробництва, а також 
проведено хронометраж всіх технологічних операцій для однієї виробничої партії (12 коржів 
розміром 530х325 мм, типорозмір форми коржу -  GN 1/1). Відповідно до результатів 
отриманих внаслідок зазначених дій визначено ефективність процесу виготовлення бісквітних 
коржів -  46,2% (таблиця 1), що є низьким показником та негативно впливає на об’єм 
виробництва та економічну стабільність оператору ринку.

Наступним етапом було проведення ідентифікації видів втрат часу під час реалізації 
процесу виготовлення бісквітних коржів та виявлено, що втрати часу внаслідок очікування 
кондитером охолодження коржів становлять 44% від загальних (рисунок 1).
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Таблиця 1
Розрахункова ефективність процесу виробництва бісквітних коржів до застосування

заходів операційного вдосконалення

Класифікація Позначення Тривалість, хв
Цінність УА 73
Необхідні дії 58
Втрати М 27

Загальна тривалість 158
Ефективність 46,2 %

Рисунок 1. Розподіл втрат часу під час реалізації процесу виготовлення бісквітних
коржів, %

За допомогою подальшого спостереження за роботою кондитера було виявлено, що 
зазначений співробітник очікує під час охолодження та вистоювання коржів 50 хв, а також 
здійснює зайве переміщення між цехами загальною відстанню 2,4 км за зміну. Зважаючи на 
зазначене було впроваджено оптимізацію планування площ виробничого приміщення за 
допомогою «спагеті-діаграми», систему 5 Б на робочому місці кондитера, введено 
стандартизацію процесів для подальшого зменшення зайвих переміщень, а також очікування 
охолодження та вистоювання коржів співробітником.

Порівняння хронометражу технологічних етапів процесу виготовлення бісквітних 
коржів до проведення операційного вдосконалення та після нього (з ідентифікацією втрат за 
видами) наведено у таблиці 2.

Наступним етапом було проведення ідентифікації видів втрат часу під час реалізації 
процесу виготовлення бісквітних коржів та виявлено, що втрати часу внаслідок очікування 
кондитером охолодження коржів становлять 44% від загальних (рисунок 1).

Впровадження карт майбутнього стану дозволило не лише зменшити втрати часу, але й 
забезпечити ефективність у плануванні завантаження обладнання та персоналу. Додатковим 
результатом є також оптимізація логістики сировини та інвентарю всередині виробничого 
приміщення, що сприяє зменшенню навантаження на допоміжні процеси. Окрім кількісних 
результатів, дослідження підтвердило якісні переваги впровадження Lean-мислення на малих 
та середніх потужностях операторів ринку харчових продуктів. Підвищення ефективності 
використання ресурсів без необхідності масштабних інвестицій свідчить про універсальність 
методології та можливість її адаптації до різноманітних виробництв, зокрема виробників 
кондитерських виробів.
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Таблиця 2
Порівняння хронометражу технологічних етапів процесу виготовлення бісквітних 

коржів до проведення операційного вдосконалення

№ Етап Операція

Час виконання 
до

операційного
вдосконалення,

хв

Позначення Ідентифіковані
втрати

Час виконання 
після

операційного
вдосконалення,

хв

1 Підготовка
Отримання 
сировини зі 

складу
15 IWR

Зайві
переміщення

через
віддаленість

складу

0

2 Підготовка Просіювання
борошна 10 VA - 5

3 Підготовка Підготовка яєць 8 VA - 0

4 Підготовка Підготовка інших 
інгредієнтів 5 IWR Пошук

інвентарю 5

5 Підготовка Підготовка форм 7 IWR
Нераціональне

зберігання
форм

2

6 Заміс Збивання яєчно- 
цукрової маси 12 VA - 12

7 Заміс Додавання
борошна 3 VA - 3

8 Заміс Розливання тіста 
у форми 8 VA - 8

9 Випічка та 
охолодження

Випікання в 
пароконвектоматі 25 VA - 25

10 Випічка та 
охолодження Охолодження 30 IWR Очікування 20

11
Випічка та 
охолодження Виймання з форм 5 VA - 5

12 Випічка та 
охолодження Вистоювання 20 IWR Очікування 15

13 Пакування Пакування 10 VA - 5
Всього 158 Всього 105

*М (чисті втрати) -  присутні в межах IWR операцій

Таблиця 3
Розрахункова ефективність процесу виробництва бісквітних коржів після застосування

заходів операційного вдосконалення

Класифікація Позначення Тривалість, хв
Цінність VA 63
Необхідні дії IWR 35
Втрати М 7

Загальна тривалість 105
Ефективність 69,5 %
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Висновки

Після впровадження заходів операційного вдосконалення (оптимізації площі виробничого 
приміщення, системи 5S на робочому місці, стандартизації процесів) було досягнуто 
наступних результатів: ефективність технологічного процесу зросла на 23,3%; час 
виробничого циклу зменшився на 24%, зайві переміщення зменшилися на 42%, корисна площа 
виробничого приміщення оператора ринку збільшилася на 31%.
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