
1 
 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

НАЦІОНАЛЬНИЙ  УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 

Інститут (факультет )   Навчально-науковий інститут харчових технологій 
 

Кафедра                          Технології хлібопекарських і кондитерських виробів 
 

«До захисту в ЕК» «До захисту допущено» 

Директор інституту(декан факультету)    Завідувач кафедри 
 

________    Оксана КОЧУБЕЙ-ЛИТВИНЕНКО 
    (підпис)                              ( ім’я, прізвище) 

   
    ____________       Володимир КОВБАСА 
           (підпис)                                (ім’я, прізвище) 

«14»     лютого  2023 р.     «14»    лютого 2023 р. 

 
 

 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

НА ЗДОБУТТЯ ОСВІТНЬОГО СТУПЕНЯ МАГІСТРА 

 

зі спеціальності  181 Харчові технології_______________________________ 
                                               (код та назва спеціальності) 

освітньо-професійної програми     «Технологія хліба, кондитерських, 

макаронних виробів та харчоконцентратів» 
 

на тему: «Розроблення рецептури булочного виробу з вівсяним борошном та 

його впровадження в проєкті хлібозаводу в м. Ковель Волинської області»  

Виконав: здобувач    IІ курсу,    групи   ТХ-2-4М          

_____________     Ковальчук Ірини Романівни  ____        ___________ 
                                             (прізвище, ім’я, по батькові повністю)                                                         (підпис) 

  

Керівник            Михонік  Лариса Анатоліївна                         __________ 
                                              (прізвище, ім’я, по батькові повністю)           (підпис) 

Консультанти           _______________             ___________ 
                              (прізвище та ініціали)            (підпис) 

                                   _______________             ___________ 
                                       (прізвище та ініціали)                                               (підпис)        

  

Рецензент                 _ Тетяна ОСЬМАК               ___________ 
                                 (ім’я та прізвище)                                                  (підпис)                                                              

 
Я як здобувач(ка) Національного університету харчових технологій розумію і 

підтримую політику університету з академічної доброчесності. Я не надавав(-ла) і не 

одержував(-ла) недозволеної допомоги під час підготовки цієї роботи. Використання 

ідей, результатів і текстів інших авторів мають посилання на відповідне джерело 

Здобувач     ____________________ 

                                                  (підпис) 

Київ – 2023р. 
 



2 
 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 
 

Інститут (факультет) Навчально-науковий інститут харчових технологій 

Кафедра                     Технології хлібопекарських і кондитерських виробів 

Освітній ступінь        Магістр____________________________________ 

Спеціальність          181 Харчові технології_________________________ 
                                                                                                                               (код і назва) 
Освітньо-професійна програма  Харчові технології та інженерія_______ 

                                                       (назва) 

 

  ЗАТВЕРДЖУЮ 
  Завідувач кафедри технології 

хлібопекарських і кондитерських виробів 
 

                 Володимир КОВБАСА 
   

“31”  жовтня  2022 року 
 

З  А  В  Д  А  Н  Н  Я 

НА КВАЛІФІКАЦІЙНУ РОБОТУ ЗДОБУВАЧА 

___________________Ковальчук Ірини Романівни___________________ 
(прізвище, ім’я,  по батькові)  

1. Тема роботи Розроблення рецептури булочного виробу з вівсяним 

борошном та його впровадження в проєкті хлібозаводу в м. Ковель Волинської 

області 
керівник роботи доцент, кандидат технічних наук Михонік Лариса 

Анатоліївна,  
                                                                       ( прізвище, ім’я, по батькові, науковий ступінь, вчене звання) 

затверджені наказом закладу вищої освіти від  “31” жовтня 2022 року № 773-КС 

2. Строк подання здобувачем роботи     14 лютого 2023 року________________ 

3. Вихідні дані до роботи 1. Встановити оптимальне дозування вівсяного борошна у 

рецептурі булочних виробів. 2. Встановити вплив вівсяного борошна на органолептичні та 

фізико-хімічні показники тіста та готових виробів. 3. Розробити рецептуру булочного 

виробу збагаченого вівсяним борошном. 4. Хліб «Прикарпатський», масою 1,2 кг, спосіб 

приготування тіста на густій заквасці, піч А2-ХПК-25. Батон «Колосок», масою 0,5 кг., 

спосіб приготування тіста безопарний, піч А2-ХПК-25. Хліб «Надзбручанський», масою 0,8 

кг., спосіб приготування тіста на традиційній густій опарі, піч А2-ХПК-25. Булка «Вівсяна», 

масою 0,3кг., спосіб приготування тіста на традиційній густій опарі, піч А2-ХПК-25.  

4. Зміст пояснювальної записки (перелік питань, які потрібно розробити): 
Вступ. 1.Літературний огляд 2.Об'єкти методи досліджень. 3.Експериментальна частина. Висновки. 
Список джерел посилання. 4.Техніко-економічне обґрунтування будівництва. 5.Обґрунтування, 
вибір та опис технологічних схем виробництва основного асортименту продукції. 6.Характеристика 

товарної продукції, основної та додаткової сировини, пакувальних матеріалів. 7.Технологічні 
розрахунки. 8. Розрахунок площ складських приміщень для зберігання сировини, пакувальних 
матеріалів та площ холодильних камер. 9.Розрахунок площ хлібосховища та експедиції. 
10.Розрахунок основного технологічного обладнання. 11.Специфікація основного технологічного 
обладнання. 12.Технохімічний контроль та метрологічне забезпечення виробництва. 13.Заходи 
щодо ресурсо- та енергозбереження. 14. Будівельна частина. 15. Система екологічного управління. 
16.Безпека життєдіяльності. Список використаних джерел посилання. 

5. Перелік графічного матеріалу  
Апаратурно-технологічна схема підготовки сировини – 1 аркуш формату А3; апаратурно-
технологічні схеми виробництва виробів – 1 аркуш формату А3; план хлібозаводу у масштабі 1:100 



3 
 

– 1 аркуш формату А 3; розрізи 1-1, у масштабі 1:100 – 1 аркуш формату А3; експлікація – 1 аркуш 

формату А3. 
6. Консультанти розділів роботи 

Розділ 
Прізвище, ініціали та посада 

консультанта 

Підпис, дата 

завдання видав завдання 

прийняв 

    

    

    

    

    

 

7. Дата видачі завдання     31   жовтня  2022 року____________________ 

КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН 
№ 

 

Назва етапів виконання 

кваліфікаційної роботи 

Строк  виконання 

етапів  роботи 

Примітка 

1. 

Вступ. Характеристика підприємства, техніко-економічне 
обґрунтування будівництва підприємства, вибір 
асортименту продукції. Обґрунтування вибору технології 

та опис апаратурно-технологічних схем 

18.10 – 29.10.2022 Виконано 

2. 
Характеристика сировини та готових виробів. Розрахунок 
продуктивності провідного обладнання 

01.11-05.11.2022 Виконано 

3.  Технологічні розрахунки 08.11 – 03.12.2022 Виконано 

4. 

Розрахунок площ складських приміщень для сировини, 
тари, допоміжних та пакувальних матеріалів, площ 
холодильних камер та складів готової продукції. 
Розрахунок і підбір обладнання 

06.12– 10.12.2022 Виконано 

5. 
Компонування відділень підприємства і обладнання. 
Обґрунтування вибраного рішення і будівельних 
конструкцій 

13.12.- 22.12.2022 Виконано 

6.  Заходи щодо енерго- і  ресурсозаощадження 27.12.2022 Виконано 

7. Креслення апаратурно-технологічних схем 14.01-16.01.2023 Виконано 

8. Креслення планів підприємства 17.01 – 19.01. 2023 Виконано 

9. Креслення розрізів підприємства 20.01 – 25.01.2023 Виконано 

10. 
Технохімічний контроль виробництва, система 

менеджементу безпечності та якості продукції, метрологічне 
забезпечення 

25.01-27.01.2023 Виконано 

10. Безпека життєдіяльності , система екологічного контролю 28.01.2023 Виконано 

12. 
Оформлення пояснювальної записки 

29.01-06.02.2023 Виконано 

13. 
Подання оформленого і підписаного проекту на кафедру, 
попередній захист проекту 

07.02 – 14.02.2023 Виконано 

 

Здобувач                 _______________ Ірина КОВАЛЬЧУК  
                               (підпис)                                   (прізвище та ініціали) 

Керівник роботи    ______________   Лариса МИХОНІК   
                                                                      ( підпис )                                    (прізвище та ініціали)



4 
 

 

АНОТАЦІЯ 

  У кваліфікаційні роботі Ковальчук Ірини Романівни на тему: « 

Розроблення рецептури булочного виробу з вівсяним  борошном та його 
впровадження в проєкті хлібозаводу місті Ковель Волинської області» здійснено 

дослідження можливості використання вівсяного борошна у виробництві 

булочних виробів. Вивчення впливу вівсяного борошна на перебіг 

технологічного процесу та показників якості виробів показало, що оптимальним 
дозуванням цього борошна є 20% замість маси пшеничного. За результатами 

досліджень було розроблено рецептуру булочок з вівсяних борошном. Провівши 

розрахунок потреб населення у хлібобулочних виробах було встановлено, що є 
доцільним будівництво хлібозаводу в місті Ковель. В проекті запропоновано 

встановлення такого провідного обладнання як печі А2-ХПК-25. Кваліфікаційна 

робота містить в собі наукову та інженерну частину. Опис роботи викладений на 

117 сторінках тексту у форматі а 4, а графічна частина — на 5 аркушах у форматі 
А4.  

Ключові слова: борошно вівсяне, вироби функціонального призначення, 

хліб «Прикарпатський», батон «Колосок», хліб «Надзбурчанський», булочка 
«Вівсяна»  

ANNOTATION  

In the qualification work of Iryna Romanivna Kovalchuk on the topic: 

"Development of the recipe of a bakery product with oat flour and its implementation 
in the project of a bakery in the city of Kovel, Volyn region", a study of the possibility 

of using oat flour in the production of bakery products was carried out. The study of 

the effect of oat flour on the technological process and product quality indicators 
showed that the optimal dosage of this flour is 20% instead of the mass of wheat. Based 

on the results of research, a recipe for rolls made with oat flour was developed. After 

calculating the needs of the population in bakery products, it was established that it is 

expedient to build a bakery in the city of Kovel. The project proposes the installation 
of such leading equipment as the A2-KHPK-25 furnace. The qualification work 

includes a scientific and engineering part. The description of the work is laid out on 

117 pages of text in A4 format, and the graphic part - on 5 sheets in A4 format. 

Keywords: oat flour, functional products, "Prykarpatsky" bread, "Kolosok" loaf, 
"Nadzburchansky" bread, "Oatmeal" bun. 
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Вступ 

Харчова промисловість є пріоритетною галуззю національної 
економіки, її продукція користується високим попитом, інвестиції в галузь 

швидко окупаються. Вивчення стану та можливостей розвитку галузей, що 

виробляють хлібобулочні вироби, є безсумнівним, адже хліб – продукт, який є 
невід’ємною частиною раціону кожної людини, і його виробництво завжди 

буде актуальним. 

Хлібопекарська галузь України має соціальне значення, забезпечує 

стабільність суспільства, а виробництво хліба настільки важливе для кожного 
звичайного українця, що прагне задовольнити потреби всіх верств населення. 

Проте, незважаючи на таку важливість, останнім часом у галузі 

спостерігаються негативні процеси, які суттєво впливають не лише на якість 
продукції, а й на загальну тенденцію виробництва та реалізації продукції. 

Асортимент хлібобулочних виробів характеризується відмінною 

різноманітністю. Їх готують за різними рецептами, різної ваги, розміру, в 

упаковці і без. Це різні види хліба, хлібобулочних виробів, масла, рогаликів, 
сухарів, а також народні та лікувально-профілактичні вироби. 

Відповідно до номенклатури угруповання, прийнятої органами 

статистики, усі види продукції об’єднані в такі групи: від обойного борошна 

до житнього хліба; Хліб житній з просіяного і просіяного борошна; Житньо-
пшеничний і пшенично-житній хліб; хліб пшеничний з обойного борошна; 

хліб пшеничний з борошна II сорту; хліб пшеничний з борошна I сорту; хліб 

пшеничний з високоякісного борошна; Хлібобулочні вироби з борошна II 
сорту; хлібобулочні вироби з борошна першого сорту; хлібобулочні вироби з 

борошна вищого сорту; рогалики; здобні вироби; крекери, в тому числі хрусткі 

хлібці, грінки, здобні сухарики; Пироги, пироги, пампушки. 

Всі види хлібобулочних виробів виробляються відповідно до 
нормативної документації, в тому числі ДСТУ або ТУ, рецептур і технічних 

інструкцій. Вимоги до якості продукції, методів аналізу, правил 

транспортування та зберігання формулюються в ДСТУ або ТУ. У рецептурі 
вказується сировина і її кількість на 100 кг борошна. У технічних інструкціях 

вказується спосіб приготування, параметри техпроцесу. 

Актуальність теми 

Актуальність теми перетинається з можливістю розв’язання проблеми 
по поліпшенню здоров’я населення України. Так, як хлібобулочні вироби є 

масовим продуктом харчування їх збагачення відіграє важливу роль. Хлібні 

вироби є найбільш доступним продуктом, що використовується для 
коригування харчової і біологічної цінності людського раціону. 

 

 

 
 

Оскільки хліб є продуктом щоденного вживання, за допомогою 

регулювання його хімічного складу можна впливати на збалансованість 
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харчового раціону ( підвищений вміст білків, поліненасичених жирних кислот, 

вітамінів, макро- та мікронутрієнтів) та стан здоров’я людини [1]. 

Традиційні хлібобулочні вироби містять недостатню кількість білків, 
вітамінів, мікроелементів та харчових волокон, оскільки під час виготовлення 

сортового борошна з зернівки вилучаються периферійні частини, багаті на ці 

речовини [2]. 

Хлібобулочні вироби можна вважати досить перспективним продуктом 
для його подальшого збагачення. Надання необхідних функціональних 

властивостей може бути здійснено за рахунок направленої оптимізації їх 

хімічного складу. Важливе місце посідають технології використання 
продуктів переробки круп’яних культур, переробки зародків пшениці. 

За світовими тенденціями розробка більш збалансованих видів 

хлібобулочних виробів є актуальної темою, тому розробка хліба з 

використанням продуктів переробки круп’яних культур [3]. 
Історія виготовлення хліба із сумішей борошна різних зернових має 

давні витоки, але поштовхом для сучасних досліджень у цьому напрямі був 

2003 рік, коли в умовах екстремальної суворої зими в Україні загинула значна 
частина озимої пшениці та виробники вимушені були шукати шляхи 

подолання дефіциту хлібопекарського пшеничного борошна. 

Різні науковці обирали різні види круп’яних культур. В попередні роки 

були проведені дослідження і розроблені вироби з додаванням вівсяного 
борошна, борошна нуту, вівсяного борошна [4]. 

Мета роботи – полягає у вивченні технологічних властивостей вівсяного 

борошна в суміші з пшеничним з подальшим розробленням рецептури 
булочних виробів. 

Завдання роботи: 

 Проведення аналітичного огляду джерел літератури. 

 Дослідження технологічних властивостей вівсяного борошна. 
 Вивчення впливу відсотку дозування круп’яних культур на 

технологічні процеси та якість булочного виробу. 

 Визначення органолептичних та фізико-хімічних показників 
булочного виробу з вівсяного борошна.  

Об’єкт досліджень -  технологія булочних виробів. 

Предмет досліджень - вівсяне борошно, його хімічний склад, та 

технологічні властивості, показники технологічного процесу та якість 
булочних виробів, процес випікання виробів з вівсяним борошном. 

Методи досліджень - органолептичні, фізико-хімічні.  

Наукова новизна- на підставі аналітичного огляду та  

експериментальних досліджень  обгрунтовано доцільність використання 
вівсяного борошна в технології булочних виробів. Встановлено, що 

оптимальним дозування вівсяного борошна для заміни пшеничного у булочні 

вироби є у кількості 20 %.  
Практичне значення одержаних результатів. 
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За результатами роботи підготовлено проект нормативної документації: 

рецептуру на технологічні інструкції на виробництво булочок «Вівсяна». 

 Впровадження нових видів виробів сприятиме розширенню асортименту 
виробів з оздоровчими властивостями ,що має важливе соціальне значення. 

Обсяг і структура роботи.  Кваліфікаційна робота складається із вступу, 

16 розділів, висновків, списку джерел посилання, додатків та викладена на  120 

сторінках друкованого тексту. Науково-дослідна частина кваліфікаційної 
роботи містить 26 сторінок друкованого тексту. Графічна частина 

представлена на 4 аркушах формату А4. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Літуратурний огляд 

Аналітиками Pro-Consulting у 2020 р. був проведений аналіз ринку 

хлібобулочних виробів в Україні. В рамках цього дослідження було визначено 
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основні тенденції розвитку та проблематику на ринку. Було проаналізовано 

виробництво, експорт та імпорт хлібобулочних виробів в Україні, а також 

розглянуто основні переваги споживачів на даному ринку [5]. 
Переважна більшість населення купує традиційні види хлібобулочних 

виробів. Але все ж таки у великих містах набули популярності і інші вироби, 

а саме багети та інші види хліба - білковий, бездріжджовий, з добавками і так 

далі. Рейтинг споживчих переваг щороку має приблизно одні й ті ж значення.  
Вітчизняні підприємства постійно прагнуть виготовляти все більше 

нових продуктів та з кожним роком зростає популярність на нетрадиційні 

сорти хліба. Підприємствам все більше необхідно звертати увагу на 
максимальну «природність» продукції, щоб утримуватися в лідерах з продажу, 

в зв'язку з ростом попиту серед споживачів на продукти здорового харчування. 

Багато вітчизняних вчених кожного року досліджує використання 

нетрадиційної сировини при виробництві хлібобулочних виробів, що 
дозволить їх збагатити та закрити попит населення на обраний вид. 

1.1Використання нетрадиційної сировини у хлібопекарській 

промисловості з метою виробництва виробів функціонального 

призначення 

Переважна більшість населення на сьогодні прагне до створення 

збалансованого раціону харчування. Враховуючи, що хліб є продуктом 

повсякденного споживання, то за його допомогою можна частково 
забезпечити збалансованість харчування, що відповідає фізіологічним 

потребам людини. 

Збагачення хлібобулочних виробів нетрадиційною сировиною 
допомагає створювати вироби профілактичного, оздоровчого чи навіть 

лікувального спрямування. 

Розгляд даної теми є актуальним не тільки в межах України, а й в 

багатьох інших державах світу, де широко розглядають створення програм 
корисного та необхідного для організму людини харчування [6]. 

Таблиця 1.1.-Хімічний склад пшеничного та вівсяного борошна (100 г) 

Речовина Борошно пшеничне 

в/с 

Борошно вівсяне  

Білки, г 10,3 13,0 

Жири, г 1,1 6,8 

Вуглеводи, г 70,0 64,9 

Харчові волокна, г 3,5 4,5 

Мінеральні речовини, мг 

Калій   122,0 280,0 

Кальцій  18,0 56,0 

Магній  16,0 110,0 
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Фосфор  86,0 350,0 

Залізо  1,2 3,6 

Натрій 3,0 21 

Вітаміни 

Токоферол (Е) 2,57 1,5 

Ніацин (РР) 1,20 4,3 

Рибофлавін (В2) 0,04 0,1 

Тіамін (В1) 0,17 0,35 

 
Нижче розглянемо вже дослідженні використання нетрадиційної 

сировини вітчизняними вченими. 

Жемела Г. П. та співавторами було проведено дослідження реологічних, 

хлібопекарських та органолептичних показників пшеничного хліба із сорту 
Оржиця на різних хмелевих заквасках з додаванням спіруліни. Вони отримали 

наступні дані, що при використанні добавки спіруліна пористість та об’єм 

хліба не змінюється. Колір м’якушки стає притаманно зеленкуватого кольору, 
запах має аромат спіруліни. Закваска з хмелю дикого та хмелева закваска 

фірми ТМ «Хорс» змінили органолептичні показники якості хліба такі, як 

об’єм хліба та його пористість. Використання хмелевої закваски ТМ «Хорс» 

при випічці хліба мало неприємний гіркий смак. За органолептичними 
показниками якості хліб відповідає стандарту, а саме: поверхня гладенька, без 

тріщин та підривів; м’якушка – еластична, швидко відновлюється, пропечена 

– не волога на дотик, не липка, з розвиненою рівномірною пористістю, 
забарвлення м’якушки – кремове. Було доведено доцільність подальшого  

використання рослинної добавки спіруліни в пшеничне борошно не більше 

ніж 2 % [7]. 

Кожевнікова В.О. під керівництвом Лебеденко Т.Є. встановила вплив 
фітосировини  та навела оптимізовані параметри   екстрагування плодової 

фітосировини водою та молочною сироваткою за функціонально- 

технологічними властивостями: шипшина та глід - температура 100 °С, 
тривалість 30 хв для інтенсифікації тістоприготування, підвищення активності 

бродильної мікрофлори та 60 хв для укріплення. В роботі було оптимізовано 

параметри екстрагування для м’яти та меліси (за показником антиоксидантної 

активності) – температура 90 °С, тривалість 30 хв. Також встановлено 
раціональні дозування фітоекстрактів за їх впливом на якість напівфабрикатів 

та споживчі властивості готових виробів: водних екстрактів шипшини – до 30 

% до маси борошна, глоду – до 45 %, м’яти та меліси – до 10 %, екстрактів на 

молочній с. що становить 50, 75, 17 та 25 % від загальної кількості води 
відповідно. Покращується підйомна сили дріжджів при використанні 

екстрактів шипшини та глоду, але спостерігається зниження мальтазної 

активності та уповільнення накопичення мальтози при підвищенні 
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інтенсивності зброджування цукрів. Екстракти шипшини та глоду справляють 

позитивний вплив на структурно-механічні властивості тіста та якість готових 

виробів при внесенні на етапі замісу тіста у кількості відповідно 30 % та 45 % 
до маси борошна (водних), 15 % – сироваткових [8]. 

Макаровою О. В. та співавтори в свою чергу запропонували вносити до 

хліба олієвмісну сировину, а саме кунжут подрібнений (КП) та шрот льону 

(ШЛ). Зразки зернових хлібних виробів для порівняльного аналізу готували на 
основі диспергованої зернової маси з сильного зерна, суміші ДЗМ та борошна 

з крихтами пластівців (БКП). Співвідношення компонентів становило 25:75, 

також додатково вносили КП та ШЛ в кількості 2,5 … 7,5% від маси суміші. 
Приготування тіста проводили прискореним безопарним способом. Внесення 

олієвмісної сировини супроводжується подальшим зниженням міцності і 

підвищенням розпливання тістових заготовок. гранична напруга зсуву тіста з 

подрібненим кунжутом через 90 хв бродіння знижувалась на 4,3, 8,7 і 13 % в 
порівнянні з тістом на основі суміші із ДЗМ і БКПП. Внесення олієвмісної 

сировини також зменшує рецептурну кількість живу в еквівалентній кількості 

за сухими речовинами ліпідів. Використання шроту льону під час виробництва 
зернової булочки супроводжувалося зменшенням розпливання і зниженням 

адгезійних властивостей напівфабрикатів. Для приготування хліба при 

використанні зернових сумішей з подрібненим кунжутом спостерігалося 

підвищення його пористості на 4…9 % порівняно з контролем. Внесення 
шроту льону сприє підвищенню пористості на 2,5…4 % при одночасному 

покращенні формостійкості булочки порівняно зі зразками, приготовленими 

на основі ДЗМ і БКП [9]. 
Охотська М.І. розглянула використання біополімерного комплексу 

цукрового буряку, який отримують з жому цукрового буряку. Попередня 

обробка жому цукрового буряку проводились в досить м’яких умовах, тому 

комплекс зберігає 20,5% пектинових речовин, а кількість геміцелюлози та 
целюлози становить 67,2%. Хімічних склад та адсорбційні властивості 

комплексу можуть знижувати вміст цукру при захворюванні на цукровий 

діабет. Внесення біополімерного комплексу в рецептуру хліба проводилось 
шляхом часткової заміни борошна. Масова частка біополімерного комплексу 

цукрового буряка до об’єму борошна становить 5 та 10%. Результати пробної 

випічки при стандартних умовах в кількості 5 та 10% не впливає на 

хлібопекарські властивості [10]. 
Івашко І. А. розробив рецептуру приготування хліба пшеничного з 

додаванням гарбузової пасти в кількості 41% до маси борошна та шроту 

гарбуза – 4,5% від маси борошна. Результати випікання показали покращення 

органолептичних показників в порівнянні з контрольним зразком пшеничного 
хліба. Енергетична цінність хліба пшеничного на основі гарбузової пасти та 

шроту гарбузового насіння становить – 230,4 ккал (964,64 кДж), а для хліба 

пшеничного із борошна вищого сорту – 234 ккал (979,71 кДж). Доцільно 
проводити подальші розрахунки біологічної цінності да дослідження 

реологічних показників [11]. 
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Миколенко С. Ю. разом з колегами виявили особливості, що стосуються 

впливу продуктів переробки чіа і амаранту на формування якості хліба. При 

введені в рецептуру від 5 до 10% до маси борошна погіршуються споживчі 
характеристики виробу, а внесення 2 - 6% амарантової оліє не є доцільним. 

Додавання від 5 до 15% чіа до маси борошна позитивно відображається на 

об’ємному виході продукту та оранолептичних властивостях виробу. 

Введення амарантового борошна у рецептуру хліба забезпечує 
поліпшення мінерального складу продукту, а саме його збагачення цинком, 

фосфором і кальцієм у 1,5-2,5 рази порівняно з хлібом без добавок. Вживання 

хліба в рецептуру, якого додано насіння чіа може додатково забезпечити 
організм людини кальцієм, фосфором, міддю. Залежно від кількості, зо 

вноситься відповідно зростання відбувається у 2 та 10 разів.  При вживанні 

хліба в рецептуру якого було внесено насіння чіа та амарантове борошно може 

на 54% забезпечити добову потребу в харчових волокнах, а також поліпшує 
амінокислотний склад хліба [12].  

Дубініна А.А., Попова Т.М., Ленерт С. О., Холодна А. В була розроблена 

рецептура хліба з підвищеною харчовою цінністю шляхом додавання 
гречаного борошна. При виробництві хліба використовувались сухі закваски 

замість термофільних, а також вводився ферментний препарат Пентопан 500 

BG для поліпшення структурно – механічних властивостей тіста. Оцінка 

якості розробленого хліба показала, що він відповідає показникам чинних 
стандартів. Оптимальним дозуванням гречаного борошна є 30 – 40 % до 

загальної маси борошна [13]. 

Кравчук Д. В. під керівництвом Михонік Л. А. проводили дослідження 
впливу 20% вівсяних пластівців на пшеничне тісто з цільнозернового 

борошна. При вивченні динаміки газоутворення спостерігався перший пік 

через 60 хв. бродіння, другий пік у тісті з додаванням пластівців був 

досягнений на 30 хв. пізніше, тобто після того, як пластівці набухнуть та їх 
складові стануть доступними до дії ферментів борошна. Також проводились 

дослідження формоутримувальної здатності та розпливання кульки. 

Результати свідчать про те, що протягом перших 30 хв. діаметрів зразку з 
використанням пластівців більший в порівнянні з контрольним зразком, але 

спостерігаючи за подальшою ферментацією  було видно, що він зменшується. 

Дане зменшення є результатом поглинання вільної води складовими 

компонентами пластівців [14]. 
В Національному університеті харчових технологій на кафедрі 

технології хлібопекарських та кондитерських виробів проведені дослідження 

щодо можливості використання вівсяних та ячмінних пластівців під час 

виготовлення хліба. Вивчено вплив товщини та кількості вищезгаданих 
пластівців в полікомпонентній суміші з борошна і пластівців на технологічний 

процес та якість виробів. Семенова А. проводила випікання хліба з заміною 

частини пшеничного борошна на пластівці. Використовували наступні 
кількості пластівців 10,15 та 20%. Приготування тіста проводилось 

безопарним способом, бродіння проводили протягом 210 хв., при температурі 
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28 С̊. Обминання тіста проводилось після 120 хв. від початку. При заміні 10 -–

15% борошна на вівсяні пластівці знижуються питомий об’єм та пористість 

хліба на 2,3 -–11,5%  та 2,8 -–0%, а в результаті заміни гречаними пластівцями 
зниження відбувається на 6,2 -–15% та 2,8 -–9,8%. При збільшенні дозування 

вівсяних або гречаних пластівців до 20% від кількості борошна в подальшому 

призводить до значного зниження якості хліба. Це результат зменшення 

кількості клейковини, та відповідно її пружності та розтяжності, що в 
подальшому впливає на газоутворювальну здатність тіста, та об'єм [15]. 

Дослідження показали, що тісто з пластівцями товщиною 200, 350 та 500 

мкм має менший на 10, 12, та 16% відповідно питомий об’єм порівняно з 
контролем. Зменшення питомого об’єму тіста з пластівцями можна пояснити 

меншим вмістом сирої клейковини в зразках з ними. Тісто з доданням 

пластівців круп’яних культур починало опадати на 30-60 хв. пізніше, ніж 

контроль [15]. 
 

Таблиця 1.2 - Склад незамінних амінокислот вівсяного борошна в порівнянні 

з пшеничним борошном, г на 100 г білка 

Амінокислоти Борошно пшеничне 

вищого сорту 

Борошно вівсяне 

Валін 4,60 5,70 

Ізолейцин 3,20 4,00 

Лейцин 7,10 7,70 

Лізин 2,60 4,40 

Метіонін 1,20 2,30 

Фенілаланін 4,60 5,70 

Сума незамінних 

амінокислот 

23,3 29,8 

Встановлено, що сума незамінних амінокислот більша у вівсяному борошні 

ніж в борошні пшеничному вищого сорту. 

Таблиця 1.3 – Амінокислотний СКОР вівсяного борошна в порівнянні з 
пшеничним борошном, % 

Показники Пшеничне борошно 

вищого сорту 

Вівсяне борошно 

Валін 92,00 114,00 

Ізолейцин 80,00 100,00 

Лейцин 101,50 110,00 

Лізин 54,00 71,00 

Метіонін 34,30 65,70 

Фенілаланін 76,70 95,00 

 

Висновок: Аналіз літератури показує, що ліквідація дефіциту макро- і 
мікронутрієнтів можлива при використанні зернових продуктів, а продуктів 

переробки круп’яних культур. Та може бути забезпечена двома шляхами.  
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1) збереженням оболонок і алейронового шару, що містять 

найбільшу кількість мікронутрієнтів і біологічно активних речовин зерна при 

його помелі;  
2) збагаченням продуктів функціональними інгредієнтами. 
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2 Об’єкти та методи досліджень 

 Блок-схема комплексу досліджень 

 
Використовуючи матеріали літературного огляду, для дослідження 

технологічних властивостей нами було обране вівсяне борошно. 
Сировина, яка використовується в роботі: 

 Борошно пшеничне вищого сорту за ГСТУ 46.004-99; 

 Борошно вівсяне ТУ У 15.6-13929625-001:2011 

 Дріжджі хлібопекарські пресовані за ДСТУ 4812:2007; 

 Сіль кухонна харчова за ДСТУ 3583:2015; 

 Вода питна за ДСанПін 2.2.4-171-10; 

 Цукор білий за ДСТУ 4623-2006; 

 Маргарин столовий за ДСТУ 4465:2005. 

 
Дослідження проводились в домашніх умовах та частково в 

лабораторних умовах кафедри технології хлібопекарських та кондитерських 

виробів Національного університету харчових технологій. 
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Таблиця 2.1 – Рецептура булки «Любительської» (контрольний зразок) 

Сировина Маса сировини 

Борошно пшеничне вищого сорту  100,00 

Дріжджі пресовані  1,30 

Сіль кухонна харчова 1,50 

Цукор білий кристалічний 3,00 

Маргарин столовий 2,00 

Разом 107,80 

 

2.1 Матеріали та методи досліджень 

Для проведення досліджень використовували наступну сировину 

борошно пшеничне вищого сорту Київмлин, яке відповідає вимогам ГСТУ 
46.004-99 «Борошно пшеничне» та Борошно вівсяне ТОВ “Фірма ДІАМАНТ 

ЛТД”, що відповідає ТУ У 15.6-13929625-001:2011, Львівські дріжджі 

пресовані (ДСТУ 4812:2007), сіль кухонну кам’яну Артемсіль, маргарин 
столовий ТМ «Щедро». 

Проводились органолептичні та фізико-хімічні дослідження. 

2.2 Методи аналізу 

1)Визначення органолептичних показників борошна 
Для визначення кольору борошна проводять порівняння з установленим 

еталонним зразком згідно характеристик, що прописано в ГСТУ 46.004-99. 

Огляд проби досліджуваного борошна необхідно проводити при денному 
освітленні або з використанням яскравого штучного освітлення приміщення. 

За сухою пробою наважку борошна 3 – 5 г досліджуваного зразку та 

контрольного зразку насипають поруч на скляну пластину з розміром 80х150 

мм, розрівнюють обидві проби приблизно до товщини 5 мм та накривають 
скляною пластинкою зверху, спресовують до моменту отримання рівномірної 

поверхні та порівнюють 20. 

За мокрою пробою пластинку, яку попередньо спресували і 
підгодовували занурюють у посудину з водою. Після того, як виділення 

бульбашок припиняється, пластинки виймають, дають просохнути 2 -3 хв і 

визначається колір 20. 

Розрізняють наступні кольори для борошна: білий, кремовий, жовтий 
або сірий. 

При визначенні запаху борошна невелику кількість проби  насипають на 

чистий папір, зігрівають за допомогою дихання і аналізують його запах. 
Смак і хруст для борошна визначають за допомогою розжовування 

невеликої кількості борошна, до 1 г 20. 

1) Визначення кількості та якості сирої клейковини  
Кількість клейковини може визначатись ручним або механічним 

способом 20. В науковій роботі розглядається ручний спосіб відмивання 

клейковини. За даним способом після 20 хв. відлежування проводять 

відмивання під слабким струменем води з температурою, що знаходиться в 
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межах 18 – 20 С̊. Обов’язково відмивання треба проводити над шовковим чи 

капроновим ситом, щоб не відбувалось втрат. На момент, коли більша частина 

оболонок та крохмалю вже видалена з тіста необхідно починати енергійніше 
відмивання обома руками. 

Під час відмивання відбувається відривання шматочків клейковини, їх 

обов’язково треба ретельно зібрати з сита і приєднати до загальної маси 

відмитої клейковини. 
Подальше визначення якості клейковини проводиться за ГОСТ 27839 – 

88, до показників якості відносіть – колір, розтяжність та еластичність 

клейковини. 
Визначення кольору клейковини проводять органолептично. Колір 

клейковини може бути світлий, сірий або темний. 

Перед визначенням розтяжності наважку клейковини масою 4 г 

попередньо у теплій воді з температурою 18 ̊С на протязі 20 хв. Після чого за 
допомогою трьох пальців на обох руках її розтягують рівномірно над лінійкою 

до моменту розриву. За своєю розтяжністю існує три види: коротка (до 10см), 

середня (10-20 см) та відповідно довга (більше 20 см). 
При визначенні еластичності клейковини можна використовувати ті самі 

шматочки, що і для попереднього досліду. Для цього так само трьома 

пальцями обох рук розтягують над лінійкою до 2 см та відпускають. В цей 

момент оцінюється ступінь і швидкість відновлення початкової довжини. 
Після визначення цих трьох показників (колір, еластичність, 

розтяжність) клейковину можна віднести до однієї з трьох груп.  

2) Визначення органолептичних показників якості булочних виробів 
До органолептичних показників якості булочних виробів необхідно 

віднести наступні характеристики: 

 Зовнішній вигляд виробу, а саме забарвлення його скоринки, 
форма виробу, стан поверхні після випікання; 

 Стан м’якушки готового виробу, тобто його структуру, пористість;  

 Аромат булочних виробів;  

 Смак булочних виробів; 

 Наявність хрусту від мінеральних домішок 

Проведення органолептичної оцінки готових виробів відбувається за 

допомогою органів відчуття. Але дана оцінка має в своєму аспекті 

суб’єктивний характер. Зменшити вплив можна шляхом використання для 
дослідження сенсорного аналізу. Оцінка органолептичних показників при 

сенсорному аналізу проводиться в певній послідовності. Першими 

визначаються форма, стан скоринки та її забарвлення, колір виробу. Далі 
відбувається визначення запаху, консистенції і закінчується визначення 

смаком. 

Проводилось пробне випікання хліба з суміші борошна пшеничного 

вищого сорту та борошна вівсяного. 
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Тісто замішували за рецептурою: борошно (контроль) або суміш – 1,0 кг, 

пресовані дріжджі – 0,013 кг, сіль – 0,015 кг, цукор білий кристалічний – 0,03 

кг, маргарин столовий – 0,02 кг, вода – за розрахунком.  
Заміс проводився опарним способом. Після чого тісто бродить протягом 

110 хв. за температури 28 – 30 ̊С. Після 60 хв. проводиться обминання. 

виброджене тісто ділять на шматки і формують булочки. Сформовані тістові 

заготовки вистоюють 35-40 ̊С. Випікання проводять за температури 200-210 ̊С 
протягом 15-20 хв. 

3) Фізико-хімічні показники якості готових булочок визначали за 

ДСТУ 7045:2009 «Вироби хлібобулочні. Методи визначання фізико-хімічних 
показників. Зі зміною та поправкою»  

Висновки: 

1. У розділі наведені та описані наявні характеристики об’єктів 

досліджень, що використовували в наукових дослідженнях. 
2. Було обрано методики для визначення якості сировини, 

напівфабрикатів та готових булочних виробів. 

3. Визначені методи вивчення особливостей впливу борошна вівсяного 
на якість булочних виробів. 
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3 Експерементальна частина 

Для розроблення рецептури нового булочного виробу було проведено 

серію пробного випікання із заміною частини борошна пшеничного вищого 

сорту на борошно вівсяне у кількості 10 %, 20 %  та  30 % замість маси 

борошна. За контрольний зразок було взяти рецептуру булки «Вівсяна». 
Визначали вплив вівсяного борошна на кількість і якість клейковини, 

бродильну активність тіста. Проведені також дослідження перебігу 

технологічного процесу виготовлення булочних виробів з вівсяним борошном.  

Таблиця 3.1 – Рецептура контрольного зразку та досліджуваних 

Сировина Витрати сировини, кг 

Контрольний 
зразок 

10% 
вівсяного 

борошна 

20% 
вівсяного 

борошна 

30% 
вівсяного 

борошна 

Борошно пшеничне 

в/с 

100,0 90,0 80,0 70,0 

Вівсяне борошно  - 10,0 20,0 30,0 

Дріжджі 

хлібопекарські 

1,3 1,3 1,3 1,3 

Сіль кухонна 1,5 1,5 1,5 1,5 

Цукор білий 

кристалічний 

3,0 3,0 3,0 3,0 

Маргарин 2,0 2,0 2,0 2,0 

Вода  За розрахунком 

Разом 107,8 107,8 107,8 107,8 

 

На початку досліджень визначали вплив вівсяного борошна на кількість 

та показники якості клейковини. Замішували бездріжджове тісто з борошна та 
води за загально прийнятою методикою. 

Клейковину відмивали з контрольного зразка, замішаного зі 100г 

пшеничного борошна вищого сорту, а також з досліджуваних зразків в яких 

пшеничне борошно заміняли на 10, 20 та 30% вівсяним борошном відповідно. 
Результати досліджень наведе в таблиці 3.2. 

Таблиця 3.2. Кількість та якість клейковини з суміші пшеничного 

борошна вищого сорту та борошна вівсяного 

Показники Контроль Замінено на вівсяне борошно, % замість 

маси борошна 

  10 20 30 

Запах Властивий пшеничному борошну 

Колір Білий Кремовий з сірим відтінком Світло сіра 

Вміст сирої клейковини 24,05 23,55 22,9 19,2 

Розтяжність, см 10,0 14,5 13,0 12,0 

Еластичність Хороша Задовільна 

Встановлено, що додавання вівсяного борошна призводить до 

зменшення кількості клейковини, та зменшення її розтяжності.  Еластичність 
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у контрольному зразку та у зразках з додаванням 10% і 20% вівсяного борошна 

–хороша. Додавання 30% призводить до різкого погіршення еластичності. 

Зменшення кількості клейковини ми пояснюємо заміною пшеничного 
борошна  вівсяним, яке не містить клейковини. А зменшення розтяжності та 

погіршення еластичності можливо повязано з утворенням комплексів між 

білками пшеничного та вівсяного борошна, але це потребує додаткових 

досліджень. Додавання вівсяного борошна призводить до зменшення кількості 
клейковини, зменшення, розтяжності та еластичності у всіх зразках з 

використанням суміші борошна. 

Проведені також дослідження перебігу технологічного процесу 
виготовлення булочних виробів з вівсяним борошном. Рецептури для 

визначеня бродильної активності дріжджів  та перебігу технологічного 

процесу наведене в таблиці 3.3. 

Таблиця 3.3 - Показники технологічного якості тіста та готових виробів 
з додаванням вівсяного борошна     

Показники Контроль Замінено на вівсяне борошно, % 

замість маси борошна 

  10 20 30 

                                             Тісто 

Тривалість бродіння тіста,хв 150 150 150 150 

Масова частка вологи, % 39,5 41,0 41,5 42,5 

Тривалість вистоювання, хв 42 45 50 54 

Хліб 

Питомий об’єм, см3/г 2,55 2,52 2,48 2,34 

Встановлено, що збільшення дозування вівсяного борошна призводить 

до зростання масової частки вологи тіста, цю закономірність нами було 
встановлено під час замішування тіста . Органолептичне спостереження за 

структурою тіста показало, що при додаванні вівсяного борошна воно 

потребує більше води. Масову частку вологи в тісті визначали розрахунковим 
методом залежно від кількості доданої води. Тривалість вистоювання зі 

збільшенням дозування вівсяного борошна також зростала, що корилюється з 

визначенням бродильної активності дріжджів. Об’єм виробів з вівсяним 

борошном незначно зменшувався, порівняно з контролем, при дозуванні 30% 
вівсяного борошна це значення становило 8%.  

Було досліджено вплив на бродильну активність дріжджів при часткової 

заміни борошна пшеничного на борошно вівсяне. Для цього було проведено 
визначення підіймальної сили дріжджів. З кожного зразку тіста було відібрано 

по 10 г та в подальшому поміщено в скляні стакани з водою. Після моменту 

поміщення кульок в стакан з водою фіксувався час до моменту її спливання на 

поверхню. 
Результати досліду наведені у вигляді діаграми рис 1. 
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Проведення дослідження показали, що внесення вівсяного борошна 

незначно погіршує бродильну активність дріжджів. Ймовірно це пов’язано з 
підвищенням в’язкості тіста (визначали органолептично) та зменшенням у 

тісті вмісту сирої клейковини і, відповідно, погіршенням газоутримувальною 

здатністю тіста. 

  

 
Тістові заготовки наприкінці вистоювання. Рисунок 2    
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Готові вироби розрізані навпіл. Рисунок 3 

 

Розглянули вплив на формостійкість часткової заміни пшеничного 
борошна на вівсяне борошно. Формостійкість виробів характеризується 

співвідношенням висоти до діаметра подового виробу та розраховують за 

формулою: 

Х=Н/D 
де Н - найбільша висота виробу, мм; D – середній діаметр виробу, мм  

Таблиця 3.4 – Вплив додавання вівсяного борошна на формостійкість  

 Контрольний 

зразок 

З додаванням 

10% 

вівсяного 
борошна 

З додаванням 

20% 

вівсяного 
борошна 

З додаванням 

30% 

вівсяного 
борошна 

H, мм 40 45 50 50 

D, мм 73 75 77 62 

H/D 0,54 0,6 0,65 0,8 

Формостійкість виробів покращується. Також визначали пребіг 
технологічного процесу та якість готових виробів. 

Наведені характеристики тіста на початку бродіння, наприкінці 

бродіння, характеристики вибродженої тістової заготовки, а також готових 

виробів. 
Таблиця 3.5 – Показники технологічного процесу та якості виробів 

Показник 
    

Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Характеристика тіста на початку бродіння 

Однорідність Однорідне Однорідне з 
частинками 

вівсяного 

борошна 

Однорідне з 
частинками 

вівсяного 

борошна 

Однорідне з 
частинками 

вівсяного 

борошна 

Липкість Трохи прилипає 

до рук 

Трохи 

прилипає до 

рук 

Не липке Не липке 
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Пружність пружний Пружний пружний Ледве 

пружний 

Характеристика тіста наприкінці бродіння 

Липкість Трохи прилипає 
до рук 

Не липке Не липке Не липке 

Пружність пружний Пружний Менш 

пружний, ніж 

зразок 2 

Заготовка 

найменш 

пружна 

Розпушеність Добре 

розпушена 

заготовка 

Добре 

розпушена 

заготовка 

Добре 

розпушена 

заготовка 

Заготовка не є 

розпушеною 

Збільшення 
об'єму 

Об’єм 
заготовки 

збільшився в 2 

рази 

Об’єм 
заготовки 

збільшився в 2 

рази 

Об’єм 
заготовки 

збільшився в 2 

рази 

Об’єм 
заготовки 

збільшився в 

2 рази 

Характеристика тістової заготовки 

Стан поверхні Без 

забруднення, 

гладка, нерівна, 

горбиста, з 
тріщинами, 

підривами 

Гладка, 

нерівна, 

горбиста, 

наявні 
тріщини 

Нерівна і 

гладка 

поверхня, 

наявні невеликі 
тріщини, без 

забруднення 

Нерівна 

поверхня, 

гладка, 

невелики 
тріщини 

Характеристика виробів 

Форма Відповідає виду 
вироба, кругла 

Відповідає 
виду вироба, 

кругла 

Відповідає виду 
вироба, кругла 

Відповідає 
виду вироба, 

кругла 

Стан поверхні     

Колір 
скоринки 

Золотисто 
жовтий ,без 

підгорілості 

Світло-
коричневий 

Золотисто-
жовтий, без 

підгорілості 

Блідо-
коричневий 

Колір 

м’якушки 

Сірувато-білий Світло-

коричневий 

Світло-

коричневий 

Світло-

коричневий 

Еластичність 

м’якушки 

Після 

натискання 

відновлює 

форму 

Після 

натискання 

відновлює 

форму 

Пружна, після 

натискання 

відновлює 

форму 

Після 

натискання 

відновлює 

форму 

Структура 

пористості 

Рівномірна, без 

порожнин і 

безпористих 
місць, середня 

Рівномірна, 

середня 

пористість 

Рівномірна, 

середня 

пористість 

Рівномірна, 

дрібна 

пористість 

Смак Властивий 

даному 

виду,  без ознак 
гіркоти, 

Відчутний 

смак вівсянки, 

без сторонніх 
присмаків 

Вівсяний смак, 

не прісний, без 

сторонніх 
смаків 

Вівсяний 

смак, не 

кислий , без 
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стороннього 

присмаку 

сторонніх 

смаків 

Аромат Духмяний, 

немає 
сторонніх 

запахів 

Немає 

затхлого і 
сторонніх 

запахів 

З ароматом 

вівсянки 

Відчутний 

запах вівсянки 

 Слід зауважити, що булочні вироби мали приємний смак і аромат. 
Оптимальним з точки зору органолептичних показників, харчової та 

біологічної цінності є дозування 20% вівсяного борошна замість маси 

пшеничного борошна. Що і підтверджує бальна оцінка виробу. 

Таблиця 3.6 – Органолептична оцінка виробів за 100-бальною шкалою з 
урахуванням коефіцієнта вагомості показників якості здобних виробів з 

додаванням вівсяного борошна. 

Показник 

К
о

еф
. в

аго
м

о
сті 

Б
ал

ь
н

а о
ц

ін
к
а 

О
ц

ін
к
а з 

у
р

ах
у

в
ан

н
я
м

 

к
о

еф
. в

аго
м

о
сті 

Б
ал

ь
н

а о
ц

ін
к
а 

О
ц

ін
к
а з 

у
р

ах
у

в
ан

н
я
м

 

к
о

еф
. в

аго
м

о
сті 

Б
ал

ь
н

а о
ц

ін
к
а 

О
ц

ін
к
а з 

у
р

ах
у

в
ан

н
я
м

 

к
о

еф
. в

аго
м

о
сті 

Б
ал

ь
н

а о
ц

ін
к
а 

О
ц

ін
к
а з 

у
р

ах
у

в
ан

н
я
м

 

к
о

еф
. в

аго
м

о
сті 

Зразки  1- Контроль 2 3 4 

Правильність форми 2 5 10 3,9 7,8 4,8 9,6 4,7 9,4 

Смак 4 4 16 3,7 14,8 4,8 19,2 4,7 18,8 

Аромат 3 4 12 3,5 10,5 4,5 13,5 4,1 12,3 

Розжовуваність 3 4,7 14,1 3,3 9,9 4,7 14,1 4,7 14,1 

Колір поверхні 1,5 4 6 4,1 6,15 3,9 5,85 4 6 

Стан поверхні 1,5 5 7,5 4,2 6,3 5 7,5 4,8 7,2 

Еластичність 4 4,5 18,0 3,9 15,6 4,2 16,8 3,8 15,2 

Структура 1 4,5 4,5 3,8 3,8 4,5 4,5 4,7 4,7 

Якість зразка за 

сукупністю всіх 

показників в 
перерахунку на 100 

балів 

  88,1  74,85  91,05  87,7 
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За результатами експертної оцінки, виготовлення хлібобулочних 

виробів з додаванням у рецептуру вівсяного борошна сприяє покращенню 

якості виробів, підвищенню їх смако-ароматичних властивостей, та в цілому 
покращується структура виробу. 

Оптимальні показники згідно бальної оцінки спостерігаються у виробах 

з дозуванням 20% вівсяного борошна. 
Розрахунок харчової цінності булочних виробів.  

Таблиця 3.7 – Харчова цінність контрольного зразку  

Сировина  

Р
ец

еп
ту

р
а 

н
а 

1
0

0
 

г 

Білки Жири Вуглеводи Харчові 

волокна 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

Борошно пш. 

в/с 

85,5 10,3 8,80 1,1 0,94 70,6 60,36 3,6 3,08 

Дріжджі 

хлібопекарські 

0,975 12,7 0,12 2,7 0,026 8,5 0,08 - - 

Сіль кухонна 1,48 - - - - - - - - 

Цукор білий 

кристалічний 

2,99 - - - - 99,8 2,98 - - 

Маргарин 

столовий 

1,46 0,3 0,004 82,0 1,20 0,5 0,007 - - 

Разом 92,4  8,924  2,166  63,427  3,08 
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Таблиця 3.8 – Харчова цінність булочки за заміною 20% борошна  

Сировина  

Р
ец

еп
ту

р
а 

н
а 

1
0

0
 

г 

Білки Жири Вуглеводи Харчові 

волокна 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

В
 с

и
р

о
в
и

н
і,

 

%
 

В
 г

о
то

в
о

м
у
 

в
и

р
о

б
і,

 г
 

Борошно пш. 

в/с 

68,4 10,3 7,05 1,1 0,75 70,

6 

48,29 3,6 2,46 

Борошно 

вівсяне 

17,1 13,1

2 

1,56 14,6

6 

2,51 60,

7 

11,23 9,9

7 

3,34 

Дріжджі 

хлібопекарськ
і 

0,97

5 

12,7 0,12 2,7 0,026 8,5 0,08 - - 

Сіль кухонна 1,48 - - - - - - - - 

Цукор білий 
кристалічний 

2,99 - - - - 99,
8 

2,98 - - 

Маргарин 

столовий 

1,46 0,3 0,004 82,0 1,20 0,5 0,007 - - 

Разом 92,4  10,73  4,48  58,58  5,8 

Енергетична цінність контрольного зразка 

ЕЦ = Б·4 + Ж·9 + В·4 

ЕЦ = 8,924·4 + 2,166·9 + 63,427·4 =308,89 ккал 

Енергетична цінність досліджуваного зразка з заміною 20 % пшеничного на 
борошно вівсяне:  

ЕЦ = 10,73·4 + 4,48·9 + 58,58·4 =317,6  ккал 

Енергетична цінність досліджуваного зразка збільшилася на 2,8% за рахунок 
збільшення в місту білків. Кількість харчових волокон збільшилась на 46%  

порівняно з контролем, кількість білку збільшилась на 3%. 

Висновок  

За результатами досліджень можна зробити висновок, що оптимальним 
дозуванням вівсяного борошна до загальної маси борошна булочних виробів є 

20%. При такому дозуванні покращуються структурно – механічні властивості 

тіста, виріб має покращені органолептичні властивості. А саме спостерігається 
покращення смаку та аромату виробів. Виріб з таким дозуванням вівсяного 

борошна має правильну форму після випікання. Внесення більше ніж 20% 

негативно впливає на клейковину, що тягне за собою погіршення форми 

виробу, зменшення пористості.  
При додаванні 20% вівсяного борошна підвищується енергетична 

цінність виробу на 6,7%, та вдвічі збільшується вміст білку у виробі. Такий 

енергетичний склад дозволить задовольнити потреби чоловіків на 12% та на 
14% від щоденної норми. Даний відсоток може змінюватись в залежності від 

виду та інтенсивності праці. 
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4. Техніко-економічне обґрунтування будівництва 

Будівництво хлібозаводу пропоную місті Ковель Волинської області. 
Ковель — це старовинне місто, в якому проживає понад 70 тисяч громадян, а 

в даним час прийняло велику кількість біженців. Розташоване воно на 

мальовничі рівнині західного Полісся, на берегах ріки Турії у географічному 

центрі Волині. Це місто обласного значення. Містечку є 1 із найбільших 
залізничних вузлів західної України, яке має вагоме стратегічне значення для 

держави особливо в воєнні умови, З’єднує Україну із баготьма європейськими 

країнами. Ковель розташований на перетині міжнародних шляхів Київ 
Варшава і Брест —Львів. До кордону з Євросоюзом — Польщею — всього 60 

кілометрів, до Білорусії —70. 

Транспортний зв’язок підприємства з постачальниками сировини і 

споживачами готової продукції здійснюватиметься автомобільним та 
залізничним транспортом . Також неподалік міста знаходяться Шацькі озера 

де побудовано багато санаторіїв та таборів відпочинку та багато інших озер і 

лісів. 
Чисельність населення району сягає 270 1000 осіб. До складу 

Ковельського району входять 380 населених пунктів, які об’єднані у 23 

територіальні громади. У Ковелі є хлібокомбінат та у районі є декілька 

пекарень, які не задовільняють потреби людей.  Тому хлібобулочні продукцію 
ще завозять з інших міст та районів. 

На підставі статистичних даних щодо чисельності населення міста 

Ковель та Ковельського району складаємо таблицю 4.1. 
Таблиця 4.1 - Розрахунок чисельності споживачів хліба за категоріями 

№ 
пор. 

Категорія споживачів хліба Чисельність, 
тис., чол. 

1. Місцеве населення у місті Ковель та Ковельського 

району 

70,0 

2. Населення пригородів куди вивозять хліб (10% від 

чисельності місцевого населення) 

27,0 

3. Транзитне населення (5% від чисельності корінного 

населення) 

5,5 

4. Природній приріст населення за 10 років (з 

розрахунку 1 % за рік від чисельності місцевого 
населення) 

3,8 

5. Приріст населення за рахунок економічного та 

культурного розвитку міста за 5 років (із 

розрахунку 1 % за рік від чисельності місцевого 

населення) 

4,9 

6. Загальна кількість споживачів хліба  111,2 

 

Розрахунок потреби населення міста Ковель та Ковельського району у 

продуктах робиться в натуральному виразі за формулою: 
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Пі = Ч×Ні, кг 

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

Ч - чисельність населення м. Ковель та Ковельського району, чол.; 
Ні - норми споживання кожного продукту на рік, кг 

Ні = 365×0,277 = 101,105кг 

Пі = 111,2 × 101,105 = 11242,9 кг/рік 

Для обґрунтування проектної добової потужності підприємства 
знаходимо його потужність: 

П = (Пі/Кдн)×1/Кн 

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

П = (11242,9 / 330) × 1 / 0,6 =56,78 т/добу. 

З урахуванням потужності діючих пекарень (10т/добу) фактична потужність 

нового заводу повинна становити 46,4 т/добу. 
Першочерговим завданням хлібозаводу є пошук нових ринків збуту, 

ефективне використання потужностей, а також економічні результати 

виробництва. 
Оскільки на ринку існує конкуренція з іншими фабриками, слід вжити 

заходів щодо створення відділу маркетингу з питань підвищення 

конкурентоспроможності та створення художнього оформлення продукції. 

Для того, щоб населення щодня купувало свіжий хліб, у селах будуть 
організовані візки. 

За рахунок будівництва буде частково вирішена проблема безробіття 

населення з міграцією. Вивчивши попит населення на хлібобулочні вироби, 
було запропоновано виробляти широкий асортимент, який би конкурував на 

ринку хлібобулочних виробів: хліб «Губернський», хліб з пліснявою, хліб 

«Печерський». Асортимент продукції підібрано за простою рецептурою, щоб 

ціна на цю продукцію була доступною пересічному українцю. 
Асортимент виробів, який планується виготовляти: 

- хліб «Прикарпатський» - виготовляється періодичним способом на 

густій заквасці. 
-Батон «Колосок»– який виготовляється безопарним способом. 

- Хліб «Надзбручанський»» - періодичним способом на традиційній 

густій опарі. 

-Булка «Вівсяна»- періодичним способом на традиційній густій опарі. 
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5  Обґрунтування, вибір та опис технологічних схем виробництва 

основного асортименту продукції 

Проектом  передбачено приготування хліба «Прикарпатського»  на густій 
заквасці, батону «Колосок» безопарним способом та хліб «Надзбручанський» на 

традиційній густій опарі періодичним способом. 

 Хліб «Прикарпатський» готуємо періодичним способом на густій 

заквасці. 
На густих заквасках рекомендується готувати тісто із житнього 

обойного і обдирного борошна, а також суміші різних сортів житнього і 

пшеничного борошна. 
Густу закваску, приготовлену по розводочному циклу, накопичують до 

необхідної кількості. Вологість закваски 48-50 %. У разі відсутності чистих 

культур закваску можна вивести з порції старої закваски і дріжджів. Завдяки 

низькій вологості вона швидко набирає кислотність. Кислотність закваски з 
борошна обойного 13-16, а обдирного 11-14 град. Підйомна сила за методом 

кульки до 25 хв. 

У виробничому циклі частину густої закваски, що виведена за 

розводочним циклом і накопичена до необхідної кількості, витрачають на 
приготування тіста, а частину освіжають з наступним виброджуванням до 

накопичення необхідної кислотності залежно від сорту борошна. На цій 

заквасці готують тісто за традиційним способом або на великій густій заквасці. 
У разі приготування у діжах виброджену закваску візуально ділять на 3 

або 4 частини. Кожна частина приблизно містить відповідно 33 або 25 % 

борошна. 

Одну частину вибродженої закваски залишають у діжі для відновлення 
закваски, а решту використовують для замішування 2-х або 3-х порцій тіста. 

Для цього закваску вручну перевантажують (перекидають) у дві або три вільні 

діжі. У діжу з порцією закваски, залишеної для поновлення, додають воду, 
закваску перемішують з водою, вносять борошно і замішують нову діжу 

виробничої закваски. Вологість закваски 48-50 %, тривалість бродіння 4-4,5 

год при 26-28 °С до кислотності 13-15 град. Підйомна сила готової виробничої 

закваски 25-30 хв. 
При порційному замішуванні тіста порцію закваски спочатку змішують 

з сольовим розчином і водою, потім вносять борошно і продовжують 

замішування 8-10 хв. У разі приготування тіста з суміші житнього і 
пшеничного борошна останнє використовують при замішуванні тіста. 

Хліб «Надзбручанський» готуємо на традиційній густій опарі. 

Спосіб приготування тіста на густих опарах універсальний, він надає 

технологічному процесу певної гнучкості та забезпечує високу якість хліба, 
булочних і здобних виробів. 

Опарний спосіб складається з двох технологічних операцій — операції 

приготування опари; операції приготування на ній тіста. Опару готують із 
частини всього борошна, води і дріжджів. До вибродженої опари додають 

решту борошна, воду, сіль, іншу сировину і замішують тісто. Як правило, сіль 



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   31  

і цукор в опару не вносять тому, що вони пригнічують життєдіяльність 

дріжджів. Але при переробці борошна зі слабкою клейковиною, підвищеною 

автолітичною активністю рекомендується вносити в опару біля 0,25% солі для 
зниження активності ферментів і укріплення клейковини. 

Густі опари готують вологістю 45-48% при порційному способі 

замішування у діжах і 41-45% — при безперервному приготуванні у 

тістоприготувальних агрегатах. Нижча вологість опари, приготовленої в 
агрегатах, пов'язана з необхідністю її транспортування по тістопроводах. Для 

булочних і здобних виробів опара має меншу вологість (43-46%), ніж для 

хліба, у зв'язку з нижчою нормою вологості цих виробів. 
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6 Характеристика товарної продукції, основної та додаткової сировини, 

пакувальних матеріалів 

Таблиця 6.1 – Органолептичні показники заданого асортименту 

Назва 

показника 

Характеристика 

Хліб 

«Прикапатський» 

СОУ 13.8-37-
0032744-

004:2005 

Батон 

«Колосок» 

ТУ У 13.8-
00389676-

001:2009 

Хліб 

«Надзбурчанський
» 

ГСТУ 

13.8.00389676.009-

2000 

Булка 

«Вівсяна» 

Форма 

Для подового – 
кругла, 

допускаються 

один-три злипи 

Довгасто-
овальна, 

допускаютьс

я один-три 

злипи 

Для подового – 
кругла, 

допускаються 

один-три злипи 

Кругла, 
допускається 

один-три 

злипи 

Поверхня 

Відповідає виду 
виробу, без 

забруднення, 

дозволено 

невеликі тріщини 
та підриви. Для 

упакованих 

виробів 
дозволено 

незначну 

зморшкуватість; 

для нарізаних 
виробів зі 

слідами розрізів 

Відповідає 
виду виробу, 

жорсткувата, 

без великих 

тріщин і 
підривів. Для 

упакованих 

виробів 
дозволено 

незначну 

зморшкуваті

сть; для 
нарізаних 

виробів зі 

слідами 
розрізів 

Відповідає виду 
виробу, 

жорсткувата, без 

великих тріщин і 

підривів. Для 
упакованих 

виробів дозволено 

незначну 
зморшкуватість; 

для нарізаних 

виробів зі слідами 

розрізів 

Відповідає 
виду виробу, 

жорсткувата, 

без тріщин і 

підривів. 

Колір 

Темно-
коричневий, без 

підгорілостей 

Жовтий , без 
підгорілосте

й 

Темно жовтий, без 
підгорілостей 

Темно 
жовтий, без 

підгорілостей 

 



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   33  

Стан 

м’якушки 

Пропечена, не 
липка, еластична, 

без грудок та 

слідів непромісу. 

Пропечена, 
еластична, не 

волога на 

дотик, без 
слідів 

непромісу. 

Еластична, 

після легкого 
на давлення 

пальцями 

м’якушка 

повинна 
приймати 

початкову 

форму. 

Пропечена, 
еластична, не 

волога на дотик, 

без слідів 
непромісу. 

Еластична, після 

легкого на 

давлення пальцями 
м’якушка повинна 

приймати 

початкову форму. 

Пропечена, 
еластична, не 

волога на 

дотик, без 
слідів 

непромісу. 

Смак і 
запах 

Властивий даному виду виробів, без стороннього присмаку 

 
Таблиця 6.2 – Фізико-хімічні показники заданого асортименту 

Назва показника 
Хліб 

«Прикарпатський» 

Батон 

«Колосок» 

Хліб 

«Надзбручанськ

ий» 

Булка 

«Вівся

на» 

Масова частка 

вологи в 
м’якушці, %, не 

більше як 

46,0 42,0 44,0 41,0 

Кислотність 

м’якушки, град, 

не більше як 

7,0 2,5 3,0 2,5 

Пористість 

м’якушки, %, не 
менше як 

65,0 70,0 72,0 71,0 

Масова частка 
цукру в 

перерахунку на 

суху речовину, 
% 

– 3,5 – 2,5 

 

Сировина та матеріали, що надходять для виробництва хлібобулочних 

виробів повинні відповідати вимогам чинних нормативних документів та мати 

документ про якість з зазначенням показників безпеки і висновок державної 
санітарно-епідеміологічної експертизи центрального органу виконавчої влади 

у сфері охорони здоровʼя. 

Борошно пшеничне (ГСТУ 46.004-99) 
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Таблиця 6.3 – Органолептичні та фізико-хімічні показники пшеничного 

борошна (за нормативною документацією) [2] 

Найменування 
показника 

Характеристика  

Вищий сорт Перший сорт 

Колір 

Білий або 

білий з жовтим відтінком 

Білий з жовтим 

відтінком або сірим 
відтінком 

Запах 

Властивий пшеничному 

борошну, без сторонніх 

запахів, не затхлий, не 

пліснявілий 

Властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх запахів, 

не затхлий, не 
пліснявілий 

Смак 

Властивий пшеничному 

борошну, без сторонніх 

присмаків, не кислий, не 

гіркий 

Властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх 

присмаків, не кислий, 
не гіркий 

Вміст мінеральних 
домішок 

При розжовуванні 

борошна не повинно 

відчуватися хрускоту 

При розжовуванні 

борошна не повинно 

відчуватися хрускоту 

Вологість, %, не більше 15,0 15,0 

Зольність в 

перерахунку на СР %, 
не більше 

0.55 0,75 

  

Білість, умовних 
одиниць приладу РЗ-

БПЛ 

54  

і більше 
12…35 

Величина помелу:   

      залишок на ситі, %, 

не більше  
Тканина № 43 ПА, 

5 

№ 35 ПА, 2 

 

№ 43 ПА, 5 
      прохід крізь сито, 

%, не менше  
– 

 

Клейковина сира :    

кількість, %, не менше 
24,0 

28,0 

25,0 

 

         якість не нижче другої групи 

Число падіння, с, не 
менше як 

160 

Кислотність, град, не 
більше 

3,0 4,5 



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   35  

Зараженість 
шкідниками хлібних 

запасів 

Не допускається Не допускається 

 

Борошно житнє обдирне (ДСТУ 8791:2018) 

Таблиця 6.4 – Органолептичні та фізико-хімічні показники житнього 
сіяного борошна (за нормативною документацією) [2] 

Найменування показника Характеристика  

Колір 
Сірувато-білий або сірувато-кремовий 

із вкрапленнями частинок оболонок 

Запах 

Властивий житньому борошну, без 

сторонніх запахів, не затхлий, не 

пліснявілий 

Смак 
Властивий житньому борошну, без 
сторонніх присмаків, не кислий, не 

гіркий 

Масова частка вологи, % 15,0 

Зольність, %, до СР, не більше  1,45 

Крупність  

 залишок на ситі, %, не більше № 045 ПА 2,0 

 прохід крізь сито, %, не менше № 38 ПА 60 

Число падіння, с, не менше як 150 

Кислотність, град, не більше 5,0 

 

Дріжджі хлібопекарські пресовані (ДСТУ 4812:2007) 

    Таблиця 6.5  – Показники якості дріжджів хлібопекарських пресованих [2] 

Показники Дріжджі хлібопекарські пресовані 

Колір Рівномірний сіруватий з жовтуватим 
відтінком, на поверхні бруска не 

повинно бути темних плям 

Запах Властивий дріжджовому продукту 

Смак Властивий дріжджам, без стороннього 

присмаку 

Консистенція Щільна. Дріжджі мають легко 

ломатися і не мазатися 

Масова частка вологи у день 

виготовлення, % не більше 
75,0 

Підіймальна сила, хв, не більше 55 

Кислотність 100 г дріжджів, см3 

оцтової кислоти, не більше як         у 

день виготовлення  
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120 

після 12 діб зберігання або 
транспортування за температури 4°С 

300 

    
Сіль кухонна (ДСТУ 3583:2015) 

    Таблиця 6.6 – Показники якості солі кухонної [2] 

Найменування показника 

 

Норма 

Сорт 

Екстра 
Вищий сорт 1 сорт 

Зовнішній вигляд Кристалічний сипкий продукт 

Смак Солоний без стороннього присмаку 

Колір Білий 

Запах Відсутній 

Масова частка хлористого натрію,% 

не менше 

99,50 98,20 97,50 

Фізико-хімічні показники  

Масова частка хлористого натрію,% 

не менше 

99,50 98,20 97,50 

Масова частка кальцій-іона, %, не 

більше 

0,02 0,35 0,55 

Масова частка магній-іона,%, не 

більше 

0,01 0,08 0,10 

Масова частка сульфат-іона, %, не 

більше  

0,20 0,85 1,20 

Масова частка калій-іону, %, не 
більше 

0,02 0,10 0,20 

Масова частка оксиду заліза(ІІІ), %, 
не більше 

0,005 0,040 0,040 

Масова частка нерозчинного у воді 

залишку  (н. о.), %, не більше 

0,03 0,25 0,45 

Масова частка вологи, %, не більше 0,10 0,70 0,70 

Рн розчин 6,5 – 8  Не 

регламентується 

 

Крупність    

– до 0.5 мм.,%, не менше  95,0 95,0 95,0 

– понад 0,5 мм до 1,2 мм,%, не більше 5,0 5,0 5,0 

 

Маргарин столовий (ДСТУ 4465:2005) 

Таблиця 6.7 – Показники якості маргарину [2] 

Назва показників 

Характеристика 

Тверді маргарини 

Рідкі маргарини 

для 

промислового 
перероблення 
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столові 
для листкового 

тіста 
 

Масова частка жиру, %, М жиру 39,0…84,0 60,0…95,0 

Масова частка вологи та 

летких речовин, %, не більш 
як 

100…(М жиру+ Мсух. знежир. залишку) 

Масова частка солі, % 0…2,0 

Температура плавлення, °С 

 
27…38 36…44 17…36 

 

Пероксидне число, ½ О 
ммоль/кг, не більш як: 

під час випуску з 

підприємства; 

наприкінці зберігання 

 

 
5 

10 

Масова частка сухого 
знежиреного залишку, %, не 

менш як  

Мсух. знежир. залишку 

Відповідно до технічного опису  

для маргарину конкретної назви 

Кислотність, в градусах 

Кеттсторфера 
2,5 

Кислотне число, мг КОН/г, не 
більш як 

Не визначають 

Борошно вівсяне (ГОСТ 27168-86) 

Таблиця 6.8 – Органолептичні та фізико-хімічні показники вівсяного 

борошна (за нормативною документацією) [2] 

Найменування показника Характеристика  

Колір 
Білий або білий з кремовим, жовтим 

або сіруватим відтінком 

Запах 
Властивий борошну, без сторонніх 

запахів, не затхлий, не пліснявілий 

Смак 
Властивий вівсяному борошну, без 
сторонніх присмаків, не кислий, не 

гіркий 

Масова частка вологи, % 9,0 

Крупність  

 залишок на ситі, %, не більше № 027 ПА 2,0 

 прохід крізь сито, %, не менше № 043 ПА 60 

Кислотність, град, не більше 7,0 

Насіння кмину 

Таблиця 6.9 – Органолептичні та фізико-хімічні показники якості 

прянощів (за нормативною документацією) [2] 
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Найменування показника Характеристика  

Колір Коричневий, буро-зелений 

Аромат і Смак Пекучий, гірко пряний 

Масова частка вологи, % 12,0 

Масова частка золи,% 6,0 

Масова частка ефірної олії,% 2,0 

Крупність  

 залишок на ситі, %, не більше № 095 ПА 2,0 

 прохід крізь сито, %, не менше № 045 ПА 8,0 
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7 Технологічні розрахунки 

7.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

Вихідні дані до технологічних розрахунків наведено в таблиці 7.1. 

Таблиця 7.1 – Вихідні дані до розрахунків 

Показники і 

параметри, 

одиниці 
вимірювання 

Умов

ні 

позна-
чення 

Значення показників і параметри для виробів 

Хліб 

«Прикарпа

-тський» 

Батон 
«Колосок» 

Хліб 

«Надзбру-

чанський» 

Булка  
«Вівсяна» 

Стандарт на готові вироби 

СОУ 13.8-
37-

0032744-

004:2005 

ТУУ 13.8-

00389676-

001:2009 

ГСТУ 
158.003896

76.009-

2000 

 

Показники якості виробів: 

Маса, кг 𝐺в 1,2 0,5 0,8 0,3 

Масова частка 

вологи, %, не 

більше 

𝑊в 46,0 42,0 44,0 41,0 

Кислотність, 
град, не більше 

К 7,0 2,5 3,0 2,5 

Пористість, %, не 

менше 
П 65,0 70,0 72,0 71,0 

Масова частка 

цукру, % до 

сухих речовин 

𝑔ц – 3,5 – 2,5 

Масова частка 

жиру, % до сухих 
речовин 

𝐺ц – – – – 

Розміри виробів:  

Довжина, мм L 220 270,0 340,0 20,0 

Ширина, мм B 220 90,0 180,0 10,0 

Рецептура на 100 кг борошна, кг  

Борошно (вид і 
сорт) 

- 

Житнє 

обдирне, 
пшеничне 

I сорту 

Пшеничне 

вищого 

сорту 

Пшеничне 

першого 

сорту 

Пшеничне 

вищого 
сорту та 

вівсяне 

Маса борошна 𝐺б 40, 60 100 100 80, 20 

Дріжджі 

пресовані 
𝐺д 0,5 3,0 2,0 1,3 

Сіль кухонна 𝐺с 1,4 0,3 1,5 1,5 

Цукор білий 

кристалічний 
𝐺ц – 3,5 1,0 3,0 

Маргарин 
столовий 

𝐺м – 2,0 – 2,0 
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Насіння кмину 𝐺к 0,5 – – – 

 

Основні показники технологічних режимів наведено в таблиці 7.2 

Таблиця 7.2 основні показники технологічних режимів 

 

7.2 Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання 

Продуктивність тунельної печі за годину Ргод, кг/год, обчислюють за 

формулою: 

Ргод =
𝑁∙𝑛 ∙𝑔 ∙60

𝜏вип
,                                                           (7.1) 

де N – кількість рядів виробів по довжині поду тунельної печі, шт; 

     n – кількість виробів по ширині поду тунельної печі, шт.; 
     g – стандартна маса виробу, кг; 

     𝜏вип – тривалість випікання, хв. 

Кількість виробів по ширині поду тунельної печі n, шт. розраховують, 
виходячи з ширини поду, довжини або ширини виробів, способу укладання та 

проміжку між ними за формулою: 

𝑛 =
В−𝑎

в+𝑎
,                                                               (7.2) 

де В, в – довжина, відповідно, поду печі та виробу, мм; 
     a – проміжок між виробами, мм (а = 40 мм). 

Кількість рядів виробів по ширині поду тунельної печі N, шт., визначають 

за формулою: 

    𝑁 =
𝐿−𝑎

𝑙+𝑎
,                                                               (7.3) 

де L, 𝑙 – довжина, відповідно, поду печі та ширина або довжина виробу, мм. 

Проводимо розрахунок продуктивності печей за даним асортиментом: 

1. Хліб «Прикарпатський», масою 1,2 кг випікається в тунельній печі А2-
ХПК-25 (розмір поду 2100×12000). Діаметр виробу 220мм.  

Кількість виробів по довжині поду розраховуємо за формулою (7.2): 

Основні показники технологічних режимів 

Вологість першої 
фази, % 

𝑊о 73,0 – – 46,0 

Вологість тіста, % 𝑊𝑚 47,0 42,5 45,0 41,5 

Тривалість 

бродіння першої 

фази, хв 
𝜏𝑜 

180 – 

240 
480 

180 – 

210 
180-240 

Тривалість 

бродіння тіста, хв 
𝜏𝑚 60 – 90 120-150 60 – 90 40-60 

Тривалість 

вистоювання, хв 
𝜏𝑝 45 – 50 30-60 40 – 60 40-60 

Тривалість 
випікання, хв 

𝜏в 55 –60 24-26 36-40 22-24 
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𝑛 =
12000 − 30

220 + 30
= 47,88, приймаємо 47 шт.  

Кількість виробів по ширині поду розраховуємо за формулою (7.3): 

𝑁 =
2100 − 30

220 + 30
=  8,29, приймаємо 8 шт.  

Годинну продуктивність печі розраховуємо за формулою (7.1) 

Ргод =
47 ∙ 8 ∙ 1,2 ∙ 60

60
= 451,2кг/год  

 

2. Батон «Колосок», масою 0,5 кг випікається в тунельній печі А2-ХПК-25 

(розмір поду 2100×12000) довжина та ширина виробу відповідно 270×90 
Кількість виробів по довжині поду розраховуємо за формулою (7.2): 

𝑛 =
12000 − 40

90 + 40
= 92,0, приймаємо 92 шт.  

Кількість виробів по ширині поду розраховуємо за формулою (7.3): 

𝑁 =
2100 − 40

270 + 40
 =  6,6, приймаємо 6 шт.  

Годинну продуктивність печі розраховуємо за формулою (7.1) 

Ргод =
92 ∙ 6 ∙ 0,5 ∙ 60

25
= 662,4кг/год  

3. Хліб “Надзбручанський”, масою 0,8 кг випікається в тунельній печі А2-

ХПК-25 (розмір поду 2100×12000), довжина та ширина виробу відповідно 
340×160.  

Кількість виробів по довжині поду розраховуємо за формулою (7.2): 

𝑛 =
12000 − 40

160 + 40
= 59,8, приймаємо 59 шт.  

Кількість виробів по ширині поду розраховуємо за формулою (7.3): 

𝑁 =
2100 − 40

340 + 40
 =  5,4, приймаємо 5 шт.  

Годинну продуктивність печі розраховуємо за формулою (7.1) 

Ргод =
59 ∙ 5 ∙ 0,8 ∙ 60

38
= 372,6 кг/год  

4. Булка «Вівсяна», масою 0,3 кг випікається в тунельній печі А2-ХПК-25 

(розмір поду 2100×12000) довжина та ширина виробу відповідно 200×100 
Кількість виробів по довжині поду розраховуємо за формулою (7.2): 

𝑛 =
12000 − 40

100 + 40
= 85,4, приймаємо 85 шт.  

Кількість виробів по ширині поду розраховуємо за формулою (7.3): 

𝑁 =
2100 − 40

200 + 40
= 8,6, приймаємо 8 шт.  

Годинну продуктивність печі розраховуємо за формулою (7.1) 

Ргод =
85 ∙ 8 ∙ 0,3 ∙ 60

23
= 532,2 кг/год  

 

Графік роботи печей наводимо у таблиці 7.3 
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Таблиця 7.3 – Графік роботи печей 

№ 

печі 
Марка печі 

Години роботи 

Перша зміна 

08:00         19:30 

Перерва 

30 хв 

Друга зміна 

20:00          07:30 

Перерва 

30 хв 

1 А2-ХПК-25 ++++++++++++  ++++++++++++  

2 А2-ХПК-25 **************  **************  

3 А2-ХПК-25 /////////////////////////  /////////////////////////  

4 А2-ХПК-25 ;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;  ;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;  

 

*** - випікання батона «Колосок» масою 0,5 кг; 

+++ -випікання хліба «Прикарпатського» масою 1,2 кг; 

/// - випікання хліба «Надзбручанський» масою 0,8 кг; 
;;; - випікання булки «Вівсяна» масою 0,3 кг. 

Визначаємо добову продуктивність печей по даному виду виробу 

Рдоб, кг/добу: 

Рдоб = Ргод ∙ 𝜏печі,                                                           (7.4) 

де 𝜏печі – кількість годин роботи печі за добу. 

Зробимо розрахунок добової продуктивності печі за даним асортиментом: 

1. Хліб «Прикарпатський»: 

 Рдоб = 451,2 ∙ 23 = 10377,6 кг/добу 

2. Батон «Колосок»: 

 Рдоб = 662,4 ∙ 23 = 15235,2 кг/добу 

3. Хліб “Надзбручанський”: 

Рдоб = 372,6 ∙ 23 = 8569,8 кг/добу 

4. Булка «Вівсяна»: 

Рдоб = 532,2 ∙ 23 = 12240,6 кг/добу 

 
Розраховану виробничу потужність зведена у таблиці 7.4 

Таблиця 7.4 – Виробнича продуктивність цеху в заданому асортименті 
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1 А2-ХПК-25 1 
Хліб 

«Прикарпатський» 
451,2 23 10377,6 

2 А2-ХПК-25 1 Батон «Колосок» 662,4 23 15235,2 

3 А2-ХПК-25 1 
Хліб 

«Надзбручанський» 
372,6 23 8569,8 

4 А2-ХПК-25 1 
Булка «Вівсяна 

532,2 23 12240,6 
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Всього: – – 46423,2 

7.3 Розрахунок пофазних рецептур 

Хліб «Прикарпатський»  

Спосіб приготування тіста – на густій заквасці. 
Співвідношення вологи і сухих речовин у сировині наведено в таблиці 7.5 

Таблиця 7.5 – Співвідношення вологи і сухих речовин у сировині 

Сировина за рецептурою, кг Маса, кг 
Масова частка 

вологи, % 
Маса СР, 

кг 

Борошно житнє обдирне 40,0 14,5 34,2 

Борошно пшеничне другого сорту 60,0 14,5 51,3 

Дріжджі пресовані 0,5 75,0 0,13 

Сіль кухонна 1,4 –  1,4 

Насіння кмину 0,5 12,0 0,44 

Разом 102,4 – 87,47 

 

Масову частку вологи в тісті, 𝑊т, %, приймають залежно від масової 

частки вологи у готовому виробі та обчислюють за формулою: 

𝑊т = 𝑊𝑥 + 𝑛,                                                       (7.5) 

де 𝑊𝑥 – масова частка вологи у мʼякушці, %; 

     n – різниця між початковою масою частково вологи в тісті та масовою 
часткою вологи у мʼякушці готового виробу, % (для хлібобулочних виробів 

масою від 0,2 до 0,5 кг включно n =0,5 %, понад 0,5 кг – n=1 %). 

Знаходимо вихід тіста 𝐺т, кг, за формулою: 

𝐺т =
∑ 𝐺с.р

сир
∙100

100−𝑊т
,                                                       (7.6) 

Загальну масу води в тісті 𝐺в
т, кг, знаходимо за формулою: 

𝐺в
т = 𝐺т−𝐺сир                                                       (7.7) 

Масу розчину солі 𝐺р.с., кг, знаходимо за формулою: 

𝐺р.с.
𝐺𝑐 ∙100

𝐶𝑐
,                                                                (7.8) 

Масу води, внесеної з розчином солі 𝐺в
р.с

, кг, обчислюємо за формулою: 

𝐺в
р.с

= 𝐺р.с. − 𝐺с,                                                       (7.9) 

Масу розчину цукру 𝐺р.ц., кг,згаходимо за формулою: 

𝐺р.ц. =
𝐺с  ∙  100

С
,                                                        (7.10) 

Кількість води в цукровому розчині 𝐺в
ц.р.

, кг, знаходимо за формулою: 

𝐺в
ц.р.

= 𝐺ц.р. − 𝐺ц,                                                  (7.11) 

 

Дріжджі пресовані подають у вигляді суспензії при замісі опари в 

співвідношенні 1: 3 з водою. 
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Кількість дріжджової суспензії 𝐺др.с., кг, визначаємо за формулою: 

𝐺др.с. = 𝐺др + 𝐺др ∙ 3,                                                (7.12) 

 

Масу води, внесеної.у тісто з дріжджовою.суспензією 𝐺в
др.с

, кг, 

розраховуємо за формулою: 

𝐺в
др.с

= 𝐺др.с − 𝐺др,                                               (7.13) 

Масу закваски 𝐺з, кг, розраховують за формулою: 

𝐺з =
𝐺б

з∙(100−𝑊б)

100−𝑊з
,                                                   (7.14) 

де 𝐺б
з – маса борошна, що вноситься в закваску, кг; 

     𝑊б – вологість борошна, %; 

     𝑊з – вологість закваски, %. 

       Масу води у заквасці 𝐺в
з, кг, розраховуємо за формулою: 

  𝐺в
з = 𝐺з − 𝐺б

з,                                                     (7.15) 

Масу борошна 𝐺б
т, кг, яке вносять.під час замішування 

тіста.розраховуємо за формулою: 

𝐺б
т = 𝐺б − 𝐺б

з − 𝐺б
обр.

,                                            (7.16) 

де 𝐺б – маса борошна, кг; 

     𝐺б
обр.

– маса борошна, що йде на оброблення, кг. 

Масу води, що залишається.на замішування тіста 𝐺в
1т, кг, обчислюємо за 

формулою: 

𝐺в
1т = 𝐺в

т − 𝐺в
з − 𝐺в

роз.
,                                            (7.17) 

де 𝐺в
роз.

 –  маса води розчинів, кг. 

Масу стиглої закваски.𝐺ст.з., кг, розраховуємо за формулою: 

𝐺ст.з. =
%𝐺ст.з. ∙ 𝐺з

100
,                                               (7.18) 

Масу борошна. у стиглій заквасці 𝐺б
ст.з., кг, розраховуємо за формулою: 

𝐺б
ст.з. =

𝐺ст.з.(100−𝑊з)

100−𝑊б
,                                          (7.19) 

Масу води в стиглій заквасці 𝐺в
ст.з., кг, розраховуємо за формулою: 

𝐺в
ст.з. = 𝐺ст.з. − 𝐺б

ст.з.,                                         (7.20) 

Масу живильної суміші 𝐺ж.с., кг, розраховуємо за формулою: 

𝐺ж.с. = 𝐺з − 𝐺ст.з.,                                            (7.21) 

Масу борошна і води в живильній суміші 𝐺б
ж.с. і 𝐺в

ж.с., кг, розраховуємо 

за формулою: 

𝐺б
ж.с. = 𝐺б

з − 𝐺б
ст.з.,                                              (7.22) 

𝐺в
ж.с. = 𝐺в

з − 𝐺в
ст.з.,                                            (7.23) 

 Маса борошна внесена з КМКЗ розраховується за формулою (7.24) 

𝐺б
3 =

𝐺з(100 − 𝑊з )

100 − 𝑊б
 

 Маса води внесена з КМКЗ розраховують за формулою (7.25) 

𝐺в
з = 𝐺з − 𝐺б

з 

Маса води яку безпосередньо вносять у тісто (7.26) 
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Gв
т = Gв − Gв

р.с.
− Gв

р.ц.
− Gв

з 

 

Масову частку вологи в тісті, 𝑊т, %, обчислюємо за формулою (7.5): 

𝑊т = 46 + 1 = 47 % 

Знаходимо вихід.тіста 𝐺т, кг, за формулою (7.6): 

𝐺т =
87,47∙100

100−47
= 165,04 кг 

Загальну масу.води в тісті 𝐺в
т, знаходимо за формулою (7.7): 

𝐺в
т = 165,04 − 102,4 = 62,64 кг 

Масу розчину солі 𝐺р.с., кг, знаходимо за формулою (7.8): 

𝐺р.с =
1,4∙100

26
= 5,4 кг 

Масу води, що вноситься в тісто з розчином солі 𝐺в
р.с

, кг, знаходимо за 

формулою (7.9): 

𝐺в
р.с

= 5,4 − 1,4 = 4,0 кг 

Кількість дріжджової суспензії 𝐺др.с., кг, визначаємо за формулою (7.12) 

𝐺др.с. = 0,5 + 0,5 ∙ 3 = 2 кг 

Масу води, внесеної в тісто з дріжджовою суспензією 𝐺в
др.с

, кг, 

обчислюємо за формулою (7.13): 

𝐺в
др.с

= 2 − 0,5 = 1,5 кг 

Масу закваски 𝐺з, кг, розраховують за формулою (7.14): 

𝐺з =
33(100−14,5)

100−48
= 54,26 кг 

Масу води в заквасці 𝐺в
з, кг, розраховуємо за формулою (7.15): 

𝐺в
з = 54,26 − 33 = 21,26 кг 

Масу борошна 𝐺б
т, кг,  яке вносять. під час замішування тіста, 

розраховуємо за формулою,(7.16): 

𝐺б
т = 100 − 33 − 2 = 65 кг 

Масу води, що залишається. на замішування тіста 𝐺в
1т, кг обчислюємо, 

за формулою (7.17): 

𝐺в
1т = 62,64 − 21,26 − 4,0 − 1,5 = 35,88 кг 

Для замішування тіста виброджену закваску виробничого циклу 

поділяють на 3 частини, з яких одну використовують для відновлення 

виробничої кількості закваски, а дві – на приготування двох порцій тіста. 

Розрахуємо рецептуру порції закваски, яку використовують на заміс 
однієї порції тіста. 

Масу стиглої закваски 𝐺ст.з., кг, розраховуємо за формулою (7.18): 

𝐺ст.з. =
33∙54,26

100
= 17,9 кг 

Масу борошна. у стиглій заквасці 𝐺б
ст.з., кг, розраховуємо. за формулою 

(7.19): 

𝐺б
ст.з. =

17,9 ∙(100−48)

100−14,5
= 10,9 кг 

Масу води.в стиглій. заквасці 𝐺в
ст.з., кг, розраховуємо. за формулою 

(7.20): 

𝐺в
ст.з. = 17,9 − 10,9 = 7,0 
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Масу живильної суміші.𝐺ж.с., кг, розраховуємо за формулою (7.21): 

𝐺ж.с. = 54,26 − 17,9 = 36,36 кг 

Масу борошна і води в живильній суміші 𝐺б
ж.с. і 𝐺в

ж.с., кг, розраховуємо 

за формулами (7.22), (7.23):  

𝐺б
ж.с. = 33 − 10,9 = 22,1 кг 

𝐺в
ж.с. = 21,26 − 7,0 = 14,26 кг 

Рецептуру приготування густої закваски зводимо у таблицю 7.6 

Таблиця 7.6 – Рецептура приготування густої закваски, яка витрачається на 

замішування однієї порції тіста 

Сировина і 
напівфабрикати 

Стигла 
закваска 

Живильна суміш Всього 

Борошно житнє обдирне 10,9 22,1 – 

Вода 7,0 14,26 – 

Стигла закваска – – 17,9 

Живильна суміш – – 36,36 

Разом  17,9 36,36 54,26 

 

У виробництві хліба «Прикарпатського» густу закваску готують в 
кількості, що забезпечує приготування двох порцій тіста та поновлення 

виробничої кількості закваски, тобто всього 3 порції. 

Загальна кількість закваски становить: 

𝐺з
заг.к. = 54,26 ∙ 3 = 162,78 кг 

Розрахуємо пофазну рецептуру густої житньої закваски на 100 кг 

борошна. 

Для приготування порції тіста використовують частку закваски, що 
містить 33 % борошна.  

Кількість борошна для поновлення закваски становитиме: 

𝐺б
1ж.с. = 100 − 33 = 67 кг 

Кількість води для поновлення закваски становитиме: 

𝐺в
1ж.с. = 162,78 − 100 = 62,78 кг 

𝐺в
11ж.с. = 62,78 − 21,26 = 41,52 кг 

 Пофазну рецептуру приготування хліба «Прикарпатського», кг на 100 

кг борошна зводимо у таблиці 7.7 

Таблиця 7.7– Пофазна рецептура приготування хліба «Прикарпатського», 
кг на   100 кг борошна 

Сировина і напівфабрикати Маса, кг Закваска, кг Тісто, кг 
На 

оброблення 

Борошно житнє обдирне 40,0 – 40,0 – 

Борошно пшеничне 

першого сорту 
60,0 33,0 25,0 2,0 

Дріжджова суспензія 2,0 – 2,0 – 

Розчин солі 5,4 – 5,4 – 

Насіння кмину 0,5 – 0,5 – 

Вода 57,14 2126 35,88 – 
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Закваска – – 5,26 – 

Разом 165,04 54,26 163,04 2,0 

Батон «Колосок» 

Спосіб приготування тіста – безопарний спосіб з використанням КМКЗ.  
Співвідношення вологи. і сухих речовин  у сировині наведено в таблиці 7.8 

Таблиця 7.8 – Співвідношення вологи і сухих речовин у сировині 

Сировина Маса,кг 
Масова частка 

вологи, % 

Маса сухих речовин, 

кг 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 
100,0 14,5 85,5 

Дріжджі пресовані 3,0 75,0 0,75 

Сіль кухонна харчова 0,3 - 0,3 

Цукор білий 3,5 - 3,5 

Маргарин столовий 

82% 
2,0 17, 1,66 

Разом… 108,8 - 91,71 

 

Знаходимо вихід.тіста 𝐺т, кг, за формулою (7.6): 

𝐺т =
91,71∙100

100−42,5
= 159,46 кг 

Загальну масу.води в тісті 𝐺в
т, знаходимо за формулою (7.7): 

𝐺в
т = 159,46 − 108,8 = 50,66 кг 

Масу розчину солі 𝐺р.с., кг, знаходимо за формулою (7.8): 

𝐺р.с =
0,3∙100

26
= 1,2 кг 

Масу води, що вноситься в тісто з розчином солі 𝐺в
р.с

, кг, знаходимо за 

формулою (7.9): 

𝐺в
р.с

= 1,2 − 0,3 = 0,9 кг 

Масу розчину цукру 𝐺в
р.с

, кг, знаходимо за формулою (7.10): 

𝐺в
р.с

=
3,5∙100

50
= 7,0 кг 

Кількість води в цукровому розчині 𝐺в
ц.р.

, кг, знаходимо за формулою 

(7.11): 

𝐺в
ц.р.

= 7,0 − 3,5 = 3,5 кг 

Кількість дріжджової суспензії 𝐺др.с., кг, визначаємо за формулою (7.12) 

𝐺др.с. = 3,0 + 3,0 ∙ 3 = 12,0 кг 

Масу води, внесеної в тісто з дріжджовою суспензією 𝐺в
др.с

, кг, 

обчислюємо за формулою (7.13): 

𝐺в
др.с

= 12 − 3 = 9,0 кг 

Розраховуємо мезофільну закваску. Масу борошна в КМКЗ визначаємо за 

формулою (7.24): 

𝐺б
3 =

10(100 − 70)

100 − 14,5
= 3,5кг 

Маса води внесена з КМКЗ розраховують за формулою (7.25): 
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𝐺в
з = 10,0 − 3,5 = 6,5 кг 

Обчислюємо масу борошна, що вноситься під час замішування тіста : 

𝐺б
𝑚 = 100 − 3,5 = 96,5 кг 

Маса води яку безпосередньо вносять у тісто розраховують за формулою 

(7.26): 

  Gв
т = 50,66 − 6,5 − 9,0 − 3,5 − 0,9 = 30,76кг 

Таблиця 7.9 – Пофазна рецептура приготування батону «Колосок», кг 

на 100 кг борошна 

Сировина і 

напівфабрикати 
Маса, кг 

Внесено з 

КМКЗ 
Тісто, кг 

Борошно пшеничне 

вищий сорт 
100,0 3,5 96,5 

Дріжджова суспензія 12,0 - 12,0 

Розчин солі 1,2 - 1,2 

Розчин цукру 7,0 - 7,0 

Маргарин столовий 2,0 - 2,0 

Вода 37,26 6,5 30,76 

КМКЗ - - 10 

Разом 159,46 10 159,46 

 

Хліб “Надзбручанський”  

Спосіб приготування тіста – на традиційній густій опарі.  

Співвідношення вологи. і сухих речовин  у сировині наведено в таблиці 
7.10 

Таблиця 7.10 – Співвідношення вологи і сухих речовин у сировині 

Сировина Маса,кг Масова частка 

вологи, % 

Маса сухих 

речовин, кг 

Борошно пшеничне 

першого сорту 

100,0 14,5 85,5 

Дріжджі пресовані 2,0 75,0 0,5 

Сіль кухонна 1,5 - 1,5 

Цукор білий 1,0 - 1,0 

Разом… 104,5 - 88,5 

Вихід опари 𝐺о, кг, визначають за формулою: 

𝐺о =
∑ 𝐺ср

о ∙ 100

100 − 𝑊о
 

                  (7.27) 

де 𝐺б
о- маса борошна в опарі, кг; 𝑊б, 𝑊о- масова частка вологи в 

борошні та опарі, %; 𝐺др - маса дріжджів за рецептурою, кг; 𝐺інш- 

маса інших видів сировини, яку додають в опару, кг; 𝑊інш- масова 

частка вологи в інших видах сировини, %. 

Масу води в опарі  𝐺в
о, кг, визначають за формулою: 
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𝐺в
о = 𝐺в − ∑ 𝐺сир

о                                                (7.28) 

Де 𝐺сир
о - маса сировини, внесеної під час замішування опари. 

Масу води, яку вносять під час замішування опари, 𝐺в
1о , кг, за винятком 

води дріжджової суспензії, обчислюють за формулою: 

𝐺в
1о = 𝐺в

о − 𝐺в
др.с.

                                                   (7.29) 

Масу води, яку вносять під час замішування тіста,  𝐺в
1𝑚, кг, знаходять за 

формулою: 

𝐺в
1𝑚 = 𝐺в

𝑚 − 𝐺в
рс

− 𝐺в
др.с

− 𝐺в
1о                                 (7.30) 

Масу борошна, що вноситься в тісто 𝐺б
𝑚 , кг, визначають за формулою: 

𝐺б
𝑚 = 𝐺б − 𝐺б

о − 𝐺б
обр

                                       (7.31) 

де 𝐺б
обр

- маса борошна на оброблення тіста, кг. 

Масову частку вологи в тісті 𝑊т, кг, приймають залежно від масової 

частки вологи у готовому виробі та обчислюють за формулою (7.6): 

𝑊т = 44 + 1 = 45 % 

Знаходимо вихід тіста 𝐺т, кг, за формулою (7.6): 

𝐺т =
88,5∙100

100−45
= 160,90 кг 

Загальну масу води в тісті 𝐺в
т, кг, знаходимо за формулою (7.7): 

𝐺в
т = 160,90 − 104,5 = 56,4 кг 

Масу розчину солі 𝐺р.с., кг, знаходимо за формулою (7.8): 

𝐺р.с. =
1,5∙100

26
= 5,77 кг 

Масу вοди в розчину солі 𝐺в
р.с.

, кг, знаходимо за формулою (7.9): 

𝐺в
р.с.

= 5,77 − 1,5 = 4,27 кг 

Масу розчину цукру 𝐺в
р.с

, кг, знаходимо за формулою (7.10): 

𝐺в
р.с

=
1,0∙100

50
= 2,0 кг 

Кількість води в цукровому розчині 𝐺в
ц.р.

, кг, знаходимо за формулою 

(7.11): 

𝐺в
ц.р.

= 2,0 − 1,0 = 1,0 кг 

 

Маса бοрοшна в οпарі 50% від загальної маси всього борошна в тісті𝐺б
о, 

знаходимо за формулою: 

𝐺б
о =

100 × 50

100
= 50 кг 

Масу опари визначаємо, виходячи з маси сухих речовин в опарі. 

Табл.7.11 

Таблиця 7.11 Маса сухих речовин в опарі 

Сировина Маса, кг Масοва частка 
вологи, % 

Маса сухих 
речοвин, кг 

Борοшно пшеничне 

вищого сорту 

50,00 14,5 42,75 

Дріжджі пресовані 2,0 75,0 0,5 

Разом… 52,0 - 43,25 
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Вихід опари 𝐺о, кг, знаходимо за формулою (7.27): 

𝐺о =
43,25 × 100

100 − 45
= 78,63кг 

Масу вοди в опарі𝐺в
о , кг, знаходимо за формулою (7.28):  

𝐺в
о = 78,63 − 52,0 = 26,63 кг 

Масу дріжджової суспензії 𝐺др..с., кг, знаходимо за формулою (7.12):  

𝐺др..с. = 2,0 + 3 × 2,0 = 8,0 кг 

Масу вοди в дріжджовій суспензії𝐺в
др.с.

, кг, знаходимо за формулою 

(7.13): 

𝐺в
др.с.

= 8,0 − 2,0 = 6,0кг 

Масу води, що вносять в опару, за винятком води, внесеної із 

дріжджовою суспензією𝐺в
1о, кг, розраховуємо за формулою(7.29): 

𝐺в
1о = 26,63 − 6,0 = 20,63 кг 

Масу вοди, яку треба внести під час замішування тіста, 𝐺в
1𝑚, кг, 

визначаємо за формулою (7.30):  

𝐺в
1𝑚 = 56,4 − 4,27 − 6,0 − 1,0 − 20,63 = 24,5 кг 

Масу борошна, яке треба внести під час замішування тіста, 𝐺б
𝑚, кг, 

визначаємо за формулою (7.31):  

𝐺б
𝑚 = 100 − 50 = 50 кг 

Результати розрахунку зводимо у таблицю 7.12 

Таблиця 7.12 Пофазна рецептура приготування тіста для хліба 
«Надзбручанського», кг на 100 кг борошна 

Сировина і 

напівфабрикати 

Всього Опара Тісто 

Борошно пшеничне 

першого сорту 

100,0 50,0 50,0 

Дріжджова суспензія 8,0 8,0 - 

Розчин солі 5,77 - 5,77 

Цукор 2,0 - 2,0 

Опара - - 78,63 

Вода 45,13 20,63 24,5 

Разом… 160,90 78,63 160,90 

 

Булка «Вівсяна»  

Спосіб приготування тіста – на традиційній густій опарі.  

Співвідношення вологи. і сухих речовин у сировині наведено в таблиці 7.13 
Таблиця 7.13 – Співвідношення вологи і сухих речовин у сировині 

Сировина Маса,кг 
Масова частка 

вологи, % 
Маса сухих 
речовин, кг 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 
80,0 14,5 68,4 

Борошно вівсяне 20,0 14,5 17,1 
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Дріжджі пресовані 1,3 75,0 0,33 

Сіль кухонна 1,5 - - 

Цукор білий 3,0 - - 

Маргарин столовий 2,0 17,0 1,66 

Разом… 107,8 - 87,49 

 

Масову частку вологи в тісті 𝑊т, кг, приймають залежно від масової 
частки вологи у готовому виробі та обчислюють за формулою (7.6): 

𝑊т = 41 + 0,5 = 41,5 % 

Знаходимо вихід тіста 𝐺т, кг, за формулою (7.6): 

𝐺т =
87,49 ∙ 100

100 − 41,5
= 149,56 кг 

Загальну масу води в тісті 𝐺в
т, кг, знаходимо за формулою (7.7): 

𝐺в
т = 149,56 − 107,8 = 41,76 кг 

Масу розчину солі 𝐺р.с., кг, знаходимо за формулою (3=7.8): 

𝐺р.с. =
1,5 ∙ 100

26
= 5,77 кг 

Масу вοди в розчину солі 𝐺в
р.с.

, кг, знаходимо за формулою (7.9): 

𝐺в
р.с.

= 5,77 − 1,5 = 4,27 кг 

Масу розчину цукру 𝐺в
р.ц

, кг, знаходимо за формулою (7.10): 

𝐺в
р.ц

=
3,0 ∙ 100

50
= 6,0 кг 

Кількість води в цукровому розчині 𝐺в
ц.р.

, кг, знаходимо за формулою 

(7.11): 

𝐺в
ц.р.

= 6,0 − 3,0 = 3,0 кг 

 

Маса бοрοшна в οпарі 50% від загальної маси всього борошна в тісті 𝐺б
о, 

знаходимо за формулою: 

𝐺б
о =

100 × 50

100
= 50 кг 

Масу опари визначаємо, виходячи з маси сухих речовин в опарі. Табл. 

7.14 

Таблиця 7.14 Маса сухих речовин в опарі 

Сировина Маса, кг Масοва частка 

вологи, % 

Маса сухих 

речοвин, кг 

Борοшно пшеничне 
вищого сорту 

50,00 14,5 42,75 

Дріжджі пресовані 1,3 75,0 0,33 

Разом… 51,3 - 43,08 

 

Вихід опари 𝐺о, кг, знаходимо за формулою (7.27): 

𝐺о =
43,08 × 100

100 − 46
= 79,78 кг 



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   52  

Масу вοди в опарі𝐺в
о , кг, знаходимо за формулою (7.28):  

𝐺в
о = 79,78 − 51,3 = 28,48 кг 

Масу дріжджової суспензії 𝐺др..с., кг, знаходимо за формулою (7.12):  

𝐺др..с. = 1,3 + 3 × 1,3 = 5,2 кг 

Масу вοди в дріжджовій суспензії𝐺в
др.с.

, кг, знаходимо за формулою 

(7.13): 

𝐺в
др.с.

= 5,2 − 1,3 = 3,9 кг 

Масу води, що вносять в опару, за винятком води, внесеної із 

дріжджовою суспензією𝐺в
1о, кг, розраховуємо за формулою(7.29): 

𝐺в
1о = 28,48 − 3,9 = 24,58 кг 

Масу вοди, яку треба внести під час замішування тіста, 𝐺в
1𝑚, кг, 

визначаємо за формулою (7.30):  

𝐺в
1𝑚 = 41,76 − 4,27 − 3,9 − 3,0 − 24,58 = 6,01 кг 

Масу борошна, яке треба внести під час замішування тіста, 𝐺б
𝑚, кг, 

визначаємо за формулою (7.31):  

𝐺б
𝑚 = 80 − 50 = 30 кг 

Результати розрахунку зводимо у таблицю 7.15 

Таблиця 7.15 Пофазна рецептура приготування тіста для булки 
«Вівсяна», кг на 100 кг борошна 

Сировина і 
напівфабрикати 

Всього Опара Тісто 

Борошно пшеничне 

першого сорту 

80,0 50,0 30,0 

Борошно вівсяне 20,0 - 20,0 

Дріжджова суспензія 5,2 5,2 - 

Розчин солі 5,77 - 5,77 

Розчин цукру 6,0 - 6,0 

Маргарин столовий 2,0 - 2,0 

Опара - - 79,78 

Вода 30,59 24,58 6,01 

Разом… 149,56 79,78 149,56 

 

7.4 Розрахунок вихοду виробів 

Вихід хліба Вхл, %, залежить від виходу тіста, виготовленого з сировини, 

передбаченої рецептурою, технологічних затрат і витрат. Вихід хліба 

обчислюємо за формулою: 

Вхл = 𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп + Зукл + Зус + Вкр + Вшт + Вбр),  

(7.32) 

де Вб – втрати борошна до замішування напівфабрикатів; 

     Вт – втрати борошна та тіста від початку замішування до посадки 

тістових заготовок в піч; 

     Збр – втрати при бродінні напівфабрикатів; 
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     Зобр – втрати при обробленні тіста; 

   Зуп – втрати при випіканні (упікання); 

     Зукл – зменшення маси хліба під час транспортування його від печі та 

укладанні на вагонетки або у контейнери; 

   Зус – витрати під ча зберігання хліба (усихання); 

   Вкр – втрати хліюа у вигляді крихт виробів (або лому); 

   Вшт – втрати від неточності маси хліба при виготовленні штучних 
виробів; 

   Вбр – втрати від переробки браку. 

Всі втрати і затрати виражають у перерахунку на массу тіста у 

кілограмах. 
Хліб «Прикарпатський» 

Середньозважену вологість сировини 𝑊сир, %, визначаємо за формулою: 

𝑊сир =
𝐺б ∙ 𝑊б + 𝐺др ∙ 𝑊др + 𝐺с ∙ 𝑊с + ⋯

𝐺б + 𝐺др + 𝐺с + ⋯
,                          (7.33) 

де 𝑊б + 𝑊др + 𝑊с… – вологість борошна, дріжджів, солі та іншої сировини, %. 

𝑊сир =
40 ∙ 14,5 + 60 ∙ 14,5 + 0,5 ∙ 75,0 + 1,4 ∙ 0 + 0,5 ∙ 12,0

40 + 60 + 0,5 + 1,4 + 0,5
=

14935

1024
= 14,58% 

Вихід тіста із 100 кг борошна 𝐺т, кг, визначаємо за формулою: 

𝐺т =
𝐺сир ∙ (100 − 𝑊сир)

100 − 𝑊т
+ К,                                     (7.34) 

де 𝐺сир – масса сировини у тісті з 100 кг борошна, кг; 

     К – масса сировини на оздоблення та включення, кг. 

𝐺т = 102,4 ∙
(100 − 14,58)

100 − 47
= 165,04 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг, визначаємо за формулою: 

Вб =
𝑔б ∙ (100 − 𝑊б)

100 − 𝑊т
,                                           (7.35) 

де 𝑔б – втрати борошна, кг на 100 кг борошна (при безтарному зберіганні 

борошна 𝑔б = 0,02 %). 

Вб =
0,06 ∙ (100 − 14,5)

100 − 47
= 0,10 кг 

Втрати борошна і тіста від замішування тіста до випікання Вт, кг, 
розраховуємо за формулою: 

Вт = Вб ∙
100 − 𝑊ср

100 − 𝑊т
,                                             (7.36) 

де 𝑊ср – масова частка вологи у відходах, % (знаходиться в межах 30 – 36 %). 

Вт = 0,05 ∙
100 − 30

100 − 47
= 0,066 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг, розраховуємо за 

формулою: 
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Збр =
𝐶сух ∙ 0,95(𝐺сир − 𝑔обр)(100 − 𝑊сир)

1,96 ∙ 100(100 − 𝑊т)
 ,                          (7.37) 

де 𝑔обр – затрати борошна під час оброблення тіста, % до маси борошна.  

Збр =
2,2 ∙ 0,95(102,4 − 1) ∙ (100 − 14,58)

1,96 ∙ 100(100 − 47)
= 1,74 кг 

Затрати на оброблення тіста, Зобр, кг, розраховуємо за формулою: 

Зобр =
𝑔обр(𝑊т − 𝑊б)

100 − 𝑊т
                                            (7.38) 

Зобр =
1,0(47 − 14,5)

100 − 47
= 0,61 кг 

Затрати від упікання, Зуп, кг: 

Зуп =
𝑔уп[𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зобр)]

100
                           (7.39) 

де 𝑔уп – затрати на упікання, %, від маси тістової заготовки. 

Зуп =
9,0[165,04−(0,10+0,066+1,74+0,61)]

100
= 14,6 кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг: 

Зукл =
𝑔укл[𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп)]

100
                                         (7.40) 

де 𝑔укл – затрати під час укладання гарячого хліба, % до маси гарячого хліба. 

Зукл =
0,8[165,04−(0,10+0,066+1,74+0,61+14,6)]

100
= 1,18 кг 

Затрати від усихання, Зус, кг: 

Зус =
𝑔ус[𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп + Зукл)]

100
,                                  (7.41) 

де 𝑔ус – затрати під час усихання, % до маси гарячого хліба. 

Зус =
3,5[165,04−(0,10+0,066+1,76+0,61+14,6+1,18)]

100
= 5,14 кг   

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг: 

Вшт =
𝑔шт[𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп + Зукл + Зус)]

100
,                           (7.42) 

де 𝑔шт – втрати внаслідок відхилення маси хліба, % до маси гарячого хліба. 

Вшт =
0,40[165,04−(0,10+0,066+1,76+0,61+14,6+1,18+5,14)]

100
= 0,56 кг 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг: 

Вкр =
𝑔кр[𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп + Зукл + Зус + Вшт)]

100
,             (7.43) 

де 𝑔кр – втрати у вигляді крихти та лому, % до маси борошна.  

Вкр =
0,03[165,04−(0,10+0,066+1,76+0,61+14,6+1,18+5,14+0,56)]

100
= 0,04 кг 

 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг: 

Вбр =
𝑔бр[𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп + Зукл + Зус + Вшт + Вкр)]

100
,     (7.44) 
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де 𝑔бр – втрати від переробки бракованих виробів, % до маси борошна. 

Вбр =
0,02[165,04−(0,10+0,066+1,76+0,61+14,6+1,18+5,14+0,56+0,04)]

100
= 0,03 кг 

Віднявши визначені втрати і затрати від величини виходу тіста, одержуємо 

значення виходу хліба Вхл, кг, за формулою (3.32): 
Вхл = 165,04 − (0,10 + 0,066 + 1,76 + 0,61 + 14,6 + 1,18 + 5,14 + 0,56 + 0,04

+ 0,03) =  140,95 % 

Розрахунковий вихід хліба «Прикарпатського» – 140,95 %, для 
подальшого розрахунку приймаємо плановий вихід – 140 %. 

Вихідні дані для розрахунку виходу хліба «Прикарпатського» 

заносимомо в таблицю 7.16. 
Таблиця 7.16 – Вихідні дані для розрахунку виходу хліба 

«Прикарпатського» 

Види втрат і витрат 

при заданих 

технологічних умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу хліба 

Втрати і витрати у 

перерахунку до тіста 

Позначення, 

розмірність 

Величин

а 

Позначенн

я 

Величин

а 

1 2 3 4 5 

Вихід тіста 𝐺т 165,04 – – 

Втрати борошна до 

приготування тіста за 

умови безтарного 
зберігання 

𝑔б, % до маси 

борошна 
0,06 Вб 0,10 

Втрати борошна і 

тіста у разі 

приготування в 

агрегатах 

𝑔т, % до маси 
борошна 

0,05 Вт 0,066 

Витрати сухих 
речовин в разі 

приготування  

 

Ссух,% до СР 

тіста 
2,2 Збр 1,74 

Витрати борошна під 

час оброблення тіста 

𝑔обр, % до 

маси борошна 
1,0 Зобр 0,61 

Витрати на упікання в 

печі  
𝑔уп, % до маси 

тіста 
9,0 Зуп 14,6 

Витрати під час 

укладання гарячого 

хліба 

уклg , % до 

маси гарячого 
хліба 

0,80 Зукл 1,18 

Витрати під час 

усихання хліба 

усg , % до 

маси гарячого 

хліба 

3,5 Зус 5,14 
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Втрати з крихтами і 
ломом 

крg
, % до 

маси борошна 

 

0,03 Вкр 0,04 

Втрати за рахунок 

неточної маси виробів 
штg , % до 

маси гарячих 
виробів 

0,4 Вшт 0, 56 

Втрати від 

перероблення браку 
брg

, % до 

маси борошна 

0,02 Вбр 0,03 

Всього втрат і витрат у розмірності виходу тіста 264,086 

 

Батон «Колосок» 

Середньозважену вологість сировини 𝑊сир, %, визначаємо за                    

формулою (3.33): 

𝑊сир =
100 × 14,5 + 3,0 × 75 + 2 × 17 + 0,3 × 0 + 3,5 × 0

100 + 3,0 + 0,3 + 2 + 3,5
= 15,71% 

Вихід тіста із 100 кг борошна 𝐺т, кг, визначаємо за формулою (7.34): 

𝐺𝑚 =
108,8 × (100 − 15,71)

100 − 42,5
= 159,49 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг, визначаємо за формулою 

(7.35): 

Вб =
0,05 × (100 − 14,5)

100 − 42,5
= 0,074 кг 

Втрати борошна і тіста від замішування тіста до випікання Вт, кг, 

розраховуємо за формулою (7.36): 

В𝑚 =
0,05 × (100 − 35)

100 − 42,5
= 0,056 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг, розраховуємо за     

формулою (7.37): 

Збр =
2,5 × 0,95 × (108,8 − 0,8) × (100 − 15,71)

1,96 × 100 × (100 − 42,5)
= 1,92кг 

Затрати на оброблення тіста, Зобр, кг, розраховуємо за формулою (7.38): 

Зобр =
0,8 × (42,5 − 14,5)

100 − 42,5
= 0,39 кг 

Затрати від упікання, Зуп, кг, розраховуємо за формулою (7.39): 

Зуп =
10 × (159,49 − (0,074 + 0,056 + 1,92 + 0,39))

100
= 15,7кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг, розраховуємо за формулою (7.40): 
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Зукл =
0,6 × (159,49 − (0,074 + 0,056 + 1,92 + 0,39 + 15,7))

100
= 0,85кг 

Затрати від усихання, Зус, кг, розраховуємо за формулою (7.41): 

Зус =
3,5 × (159,49 − (0,074 + 0,056 + 1,92 + 0,39 + 15,7 + 0,85))

100
= 4,91кг 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг, розраховуємо за 
формулою (7.42): 

Вшт =
0,4 × (159,49 − (0,074 + 0,056 + 1,92 + 0,39 + 15,7 + 0,85 + 4,91))

100
= 0,54 кг 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг, розраховуємо за формулою (7.43): 

Вкр

=
0,03 × (159,49 − (0,074 + 0,056 + 1,92 + 0,39 + 15,7 + 0,85 + 4,91 + 0,54))

100
= 0,04кг 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг, розраховуємо за формулою (7.44): 

Вбр =
0,02×(159,49−(0,074+0,056+1,92+0,39+15,7+0,85+4,91+0,54+0,04))

100
= 0,027кг  

Віднявши визначені втрати і затрати від величини виходу тіста, одержуємо 

значення виходу хліба Вхл, кг, за формулою (7.32): 

Вхл = 159,49 − (0,074 + 0,056 + 1,92 + 0,39 + 15,7 + 0,85 + 4,91 +
0,54 + 0,04 + 0,027) = 134,98%  

Розрахунковий вихід батона «Колосок» масою 0,5кг становить 134,98 

% для подальшого розрахунку приймаємо плановий вихід- 133,5%. 

Вихідні дані для розрахунку виходу батона «Колосок» заносимомо в 
таблицю 7.17. 

Таблиця 7.17 – Вихідні дані для розрахунку виходу батона «Колосок» 

Види втрат і витрат 

при заданих 

технологічних умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу хліба 

Втрати і витрати у 

перерахунку до тіста 

Позначення, 

розмірність 

Величин

а 

Позначенн

я 

Величин

а 

1 2 3 4 5 

Вихід тіста 𝐺т 159,49 – – 

Втрати борошна до 

приготування тіста за 
умови безтарного 

зберігання 

𝑔б, % до маси 

борошна 
0,05 Вб 0,074 



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   58  

Втрати борошна і 
тіста у разі 

приготування в 

агрегатах 

𝑔т, % до маси 

борошна 
0,05 Вт 0,054 

Витрати сухих 

речовин в разі 
приготування в 

тістових агрегатах 

 

Ссух,% до СР 

тіста 
2,5 Збр 1,92 

Витрати борошна під 

час оброблення тіста 

𝑔обр, % до 

маси борошна 
0,8 Зобр 0,39 

Витрати на упікання  𝑔уп, % до маси 

тіста 
10,0 Зуп 15,7 

Витрати під час 

укладання гарячого 

хліба 

уклg , % до 

маси гарячого 

хліба 

0,60 Зукл 0,85 

Витрати під час 

усихання хліба 

усg , % до 

маси гарячого 

хліба 

4,0 Зус 4,99 

Втрати з крихтами і 

ломом 
крg

, % до 

маси борошна 
 

0,03 Вкр 0,04 

 

Втрати за рахунок 

неточної маси виробів 

 

штg , % до 

маси гарячих 
виробів 

 

0,4 

 

Вшт 

 

0, 54 

Втрати від 

перероблення браку 
брg

, % до 

маси борошна 

0,02 Вбр 0,027 

Всього втрат і витрат у розмірності виходу тіста 24,507 

 

Хліб “Надзбручанський”  

Середньозважену вологість сировини 𝑊сир, %, визначаємо за                    

формулою (3.33): 

𝑊сир =
100 × 14,5 + 2,0 × 75 + 1,5 × 0 + 1

100 + 2 + 1,5 + 1
= 15,32% 

Вихід тіста із 100 кг борошна 𝐺т, кг, визначаємо за формулою (7.34): 

𝐺𝑚 =
104,8 × (100 − 15,32)

100 − 45,0
= 161,35 кг 
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Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг, визначаємо за формулою 

(7.35): 

Вб =
0,05 × (100 − 14,5)

100 − 45,0
= 0,077 кг 

Втрати борошна і тіста від замішування тіста до випікання Вт, кг, 

розраховуємо за формулою (7.36): 

В𝑚 =
0,05 × (100 − 35)

100 − 45,0
= 0,059 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг, розраховуємо за     

формулою (7.37): 

Збр =
3,3 × 0,95 × (104,8 − 0,8) × (100 − 15,32)

1,96 × 100 × (100 − 45)
= 2,56кг 

Затрати на оброблення тіста, Зобр, кг, розраховуємо за формулою (7.38): 

Зобр =
0,8 × (45 − 14,5)

100 − 45
= 0,44 кг 

Затрати від упікання, Зуп, кг, розраховуємо за формулою (7.39): 

Зуп =
10 × (161,35 − (0,077 + 0,059 + 2,56 + 0,44))

100
= 15,82кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг, розраховуємо за формулою (7.40): 

Зукл =
0,7 × (161,35 − (0,077 + 0,059 + 2,56 + 0,44 + 15,82))

100
= 0,99кг 

Затрати від усихання, Зус, кг, розраховуємо за формулою (7.41): 

Зус =
3,0 × (161,35 − (0,077 + 0,059 + 2,56 + 0,44 + 13.82 + 0,99))

100
= 4,10кг 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг, розраховуємо за 
формулою (7.42): 

Вшт =
0,4 × (161,35 − (0,077 + 0,059 + 2,56 + 0,44 + 15,82 + 0,99 + 4,10))

100
= 0,53 кг 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг, розраховуємо за формулою (7.43): 

Вкр = (0,03 × (161,35 − (0,077 + 0,059 + 2,56 + 0,44 + 15,82 + 0,99 + 4,10

+ 0,53)))/100 = 0,04кг 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг, розраховуємо за формулою (7.44): 

Вбр =
0,02×(161,35−(0,077+0,059+2,56+0,44+15,82+0,99+4,10+0,53+0,04)

100
= 0,027кг  

Віднявши визначені втрати і затрати від величини виходу тіста, одержуємо 

значення виходу хліба Вхл, кг, за формулою (7.32): 
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Вхл = 161,35 − (0,077 + 0,059 + 2,56 + 0,44 + 15,82 + 0,99 + 4,10 +
0,53 + 0,04 + 0,027 = 136,7%  

Розрахунковий вихід хліба «Надзбручанський» масою 0,8кг становить 

136,7 % для подальшого розрахунку приймаємо плановий вихід- 135,8%. 

Вихідні дані для розрахунку виходу хліба «Надзбручанський 

заносимомо в таблицю 7.18. 
Таблиця 7.18 – Вихідні дані для розрахунку виходу хліба 

«Надзбручанський» 

Види втрат і витрат 

при заданих 

технологічних умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу хліба 

Втрати і витрати у 

перерахунку до тіста 

Позначення, 

розмірність 

Величин

а 

Позначенн

я 

Величин

а 

1 2 3 4 5 

Вихід тіста 𝐺т 161,35 – – 

Втрати борошна до 

приготування тіста за 
умови безтарного 

зберігання 

𝑔б, % до маси 

борошна 
0,05 Вб 0,077 

Втрати борошна і 

тіста у разі 

приготування в 
агрегатах 

𝑔т, % до маси 

борошна 
0,05 Вт 0,059 

Витрати сухих 
речовин в разі 

приготування в 

тістових агрегатах 
 

Ссух,% до СР 

тіста 
3,3 Збр 2,56 

Витрати борошна під 
час оброблення тіста 

𝑔обр, % до 

маси борошна 
0,8 Зобр 0,44 

Витрати на упікання  𝑔уп, % до 

маси тіста 
10,0 Зуп 15,82 

Витрати під час 

укладання гарячого 
хліба 

уклg , % до 

маси гарячого 

хліба 

0,70 Зукл 0,99 

Витрати під час 

усихання хліба 

усg , % до 

маси гарячого 
хліба 

3,0 Зус 4,10 

Втрати з крихтами і 
ломом 

крg
, % до 

маси борошна 

 

0,03 Вкр 0,04 
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Втрати за рахунок 
неточної маси 

виробів 

штg , % до 

маси гарячих 

виробів 

0,5 Вшт 0, 53 

Втрати від 

перероблення браку 
брg

, % до 

маси борошна 

0,02 Вбр 0,027 

Всього втрат і витрат у розмірності виходу тіста 24,643 

Булка «Вівсяна» 

Середньозважену вологість сировини 𝑊сир, %, визначаємо за                    

формулою (7.33): 

𝑊сир =
80 × 14,5 + 20 × 14,5 + 1,3 × 75 + 3 × 0 + 1,5 × 0 + 2 × 17

80 + 20 + 1,3 + 3 + 1,5 + 2
= 14,67% 

Вихід тіста із 100 кг борошна 𝐺т, кг, визначаємо за формулою (7.34): 

𝐺𝑚 =
107,8 × (100 − 14,67)

100 − 41,5
= 157,24 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг, визначаємо за формулою 

(7.35): 

Вб =
0,05 × (100 − 14,5)

100 − 41,5
= 0,073 кг 

Втрати борошна і тіста від замішування тіста до випікання Вт, кг, 

розраховуємо за формулою (7.36): 

В𝑚 =
0,05 × (100 − 35)

100 − 41,5
= 0,056 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг, розраховуємо за     

формулою (7.37): 

Збр =
2,5 × 0,95 × (107,8 − 0,8) × (100 − 14,67)

1,96 × 100 × (100 − 41,5)
= 1,89 кг 

Затрати на оброблення тіста, Зобр, кг, розраховуємо за формулою (7.38): 

Зобр =
0,8 × (41,5 − 14,5)

100 − 41,5
= 0,37 кг 

Затрати від упікання, Зуп, кг, розраховуємо за формулою (7.39): 

Зуп =
10 × (157,24 − (0,073 + 0,056 + 1,89 + 0,37))

100
= 15,5 кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг, розраховуємо за формулою (7.40): 

Зукл =
0,6 × (157,24 − (0,073 + 0,056 + 1,89 + 0,37 + 15,5))

100
= 0,83 кг 

Затрати від усихання, Зус, кг, розраховуємо за формулою (7.41): 
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Зус =
3,5 × (157,24 − (0,073 + 0,056 + 1,89 + 0,37 + 15,5 + 0,83))

100
= 4,85кг 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг, розраховуємо за 

формулою (7.42): 

Вшт =
0,4 × (157,24 − (0,073 + 0,056 + 1,89 + 0,37 + 15,5 + 0,83 + 4,85))

100
= 0,53 кг 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг, розраховуємо за формулою (7.43): 

Вкр

=
0,03 × (157,24 − (0,073 + 0,056 + 1,89 + 0,37 + 15,5 + 0,83 + 4,85 + 0,53))

100
= 0,04кг 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг, розраховуємо за формулою (7.44): 

Вбр =
0,02×(157,24−(0,073+0,056+1,89+0,37+15,5+0,83+4,85+0,53+0,04))

100
= 0,026кг  

Віднявши визначені втрати і затрати від величини виходу тіста, одержуємо 

значення виходу хліба Вхл, кг, за формулою (7.32): 

Вхл = 157,24 − (0,073 + 0,056 + 1,89 + 0,37 + 15,5 + 0,83 + 4,85 +
0,53 + 0,04 + 0,026) = 133,08%  

Розрахунковий вихід булки «Вівсяна» масою 0,3кг становить 133,08 % 

для подальшого розрахунку приймаємо плановий вихід- 133,0%. 
Вихідні дані для розрахунку виходу булки «Вівсяна» заносимомо в 

таблицю 7.19 

Таблиця 7.19 – Вихідні дані для розрахунку виходу булки «Вівсяна» 

Види втрат і витрат 

при заданих 
технологічних умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу хліба 

Втрати і витрати у 

перерахунку до тіста 

Позначення, 
розмірність 

Величин
а 

Позначенн
я 

Величин
а 

1 2 3 4 5 

Вихід тіста 𝐺т 157,24 – – 

Втрати борошна до 
приготування тіста за 

умови безтарного 

зберігання 

𝑔б, % до маси 

борошна 
0,05 Вб 0,073 

Втрати борошна і 

тіста у разі 

приготування в 
агрегатах 

𝑔т, % до маси 

борошна 
0,05 Вт 0,056 

Витрати сухих 

речовин в разі 

Ссух,% до СР 

тіста 
2,5 Збр 1,89 
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приготування в 
тістових агрегатах 

 

Витрати борошна під 

час оброблення тіста 

𝑔обр, % до 

маси борошна 
0,8 Зобр 0,37 

Витрати на упікання  𝑔уп, % до маси 

тіста 
10,0 Зуп 15,5 

Витрати під час 

укладання гарячого 

хліба 

уклg , % до 

маси гарячого 
хліба 

0,60 Зукл 0,83 

Витрати під час 

усихання хліба 
усg , % до маси 

гарячого хліба 
4,0 Зус 4,85 

Втрати з крихтами і 

ломом 
крg

, % до маси 

борошна 

 

0,03 Вкр 0,04 

Втрати за рахунок 

неточної маси виробів 
штg , % до 

маси гарячих 

виробів 

0,4 Вшт 0,53 

Втрати від 

перероблення браку 
брg

, % до маси 

борошна 

0,02 Вбр 0,026 

Всього втрат і витрат у розмірності виходу тіста 24,165 

 

Для всіх виробів обчислені виходи порівнюємо з плановими, які нині діють 

у промисловості, й складаємо зведену таблицю виходів 
Таблиця 7.20 – Зведена таблиця виходів 

Назва виробу Вихід тіста 
Вихід хліба, % 

Розрахунковий Плановий 

Хліб 
«Прикарпатський» 

165,04 140,95 140,0 

Батон «Колосок» 160,32 134,98 133,5 

Хліб 
“Надзбручанський”  

161,35 136,7 135,8 

Булка «Вівсяна» 157,24 133,08 131,2 

 



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   64  

7.5 Розрахунок виробничих рецептур та вибір технологічних параметрів 

У разі порційного приготування напівфабрикатів коефіцієнт 

перерахунку обчислюють залежно від допустимої величини завантаження діжі 

борошном 𝐺б
д
, кг, за формулою: 

𝐺б
д =

𝑔б ∙𝑉д

100
,                                                  (7.45) 

де 𝑔б – маса борошна, кг, завантаженого на 100 дм3 геометричного 

обʼєму діжі; 

     𝑉д – геометричний обʼєм діжі, дм3. 

Коефіцієнт перерахунку Кдіж,  пофазної рецептури розраховуємо за 

формулою: 

Кдіж =
𝐺б

д

100
,                                                 (7.46) 

Коефіцієнт перерахунку Кзав,  для приготування напівфабрикату у 

заварювальній машині пофазної рецептури розраховуємо за формулою: 

Кзав =
𝐺нф

𝐺нф
. ,                                                 (7.47) 

 

У разі приготування напівфабрикату безперервним способом 

визначаємо витрати борошна за годину при роботі однієї печі (𝐺б
год

), кг/год: 

  𝐺б
год =

Ргод∙100

Вхл
,                                             (7.48) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

     Вхл – плановий вихід хліба, %. 

Потім розраховуємо коефіцієнт перерахунку Кхв пофазної рецептури: 

Кхв =
  𝐺б

год

100∙60
,                                              (7.49) 

Розрахунок виробничої рецептури приготування хліба «Прикарпатського» 

Знаходимо допустиму величину завантаження діжі борошном 𝐺б
д
, кг, за 

формулою (7.45): 

𝐺б.т.
д =

30∙240

100
= 72 кг 

Коефіцієнт перерахунку Кдіж,  пофазної рецептури розраховуємо за 

формулою (7.46): 

Кдіж.т. =
72

100
= 0,72 

Результати розрахунку виробничої рецептури зводимо у таблицю 7.21. 

 
Таблиця 7.21 – Виробнича рецептура приготування тіста для хліба 

«Прикарпатського», кг 

Сировина і напівфабрикати Закваска, кг/діжу Тісто, кг/діжу 

Борошно житнє обдирне – 28,8 
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Борошно пшеничне другого 

сорту 
23,76 18,0 

Дріжджова суспензія – 1,44 

Розчин солі – 3,9 

Насіння кмину – 0,36 

Вода 15,30 25,83 

Стигла закваска – 39,06 

Разом 39,06  117,38 

 

Розрахунок виробничої рецептури приготування батону «Колосок» 
У разі приготування напівфабрикату безперервним способом 

визначаємо витрати борошна за годину 𝐺б
год

, кг/год, при роботі однієї печі за 

формулою 7.48): 

𝐺б
год =

662,4 ∙100

133,5
= 496,18 кг 

Потім розраховуємо коефіцієнт перерахунку для тіста Кхв пофазної 
рецептури за формулою (7.49): 

Кхв =
496,18

100∙60
 = 0,08 

Потім розраховуємо коефіцієнт перерахунку для замішування  КМКЗ в 

машинах ХЗМ-300, Кзав пофазної рецептури за формулою: 

Кзав =
240

10
 = 24 

Результати розрахунку виробничої рецептури зводимо у таблицю 7.22 

Таблиця 7.22 – Виробнича рецептура приготування тіста кг/за хв,  для  

батону «Колосок», кг 

Сировина і напівфабрикати 
КМКЗ, кг на одне 

замішування в 

машині ХЗМ-300 

Тісто, кг 

Борошно пшеничне вищий 

сорт 
84,0 7,72 

Дріжджова суспензія - 0,96 

Розчин солі - 0,096 

Розчин цукру - 0,56 

Маргарин столовий - 0,16 

вода 156 2,46 

КМКЗ - 0,8 

Разом 240 12,76 

 

Розрахунок виробничої рецептури приготування хліба «Надзбручанський»  
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Знаходимо допустиму величину завантаження діжі борошном 𝐺б
д
, кг, за 

формулою (7.45): 

𝐺б.т.
д =

25∙240

100
= 60 кг 

 

Коефіцієнт перерахунку Кдіж,  пофазної рецептури розраховуємо за 

формулою (7.46): 

Кдіж.т. =
60

100
= 0,6 

 

Результати розрахунку виробничої рецептури зводимо у таблицю 7.23. 

Таблиця 7.23 – Виробнича рецептура приготування тіста для хліба 
«Надзбручанський», кг 

Сировина і напівфабрикати Опара, кг/діжі Тісто, кг/діжі 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 

30,0 30,0 

Дріжджова суспензія 4,8 - 

Розчин солі - 3,46 

Цукор  - 1,2 

Вода 12,38 14,7 

Опара - 47,18 

Разом… 47,18 96,54 

 
Розрахунок виробничої рецептури приготування булки«Вівсяна»  

Знаходимо допустиму величину завантаження діжі борошном 𝐺б
д
, кг, за 

формулою (7.45): 

𝐺б.т.
д =

23 ∙ 240

100
= 55,2 кг 

 

Коефіцієнт перерахунку Кдіж,  пофазної рецептури розраховуємо за 

формулою (7.46): 

Кдіж.т. =
55,2

100
= 0,55 

 

Результати розрахунку виробничої рецептури зводимо у таблицю 7.24. 

Таблиця 7.24 – Виробнича рецептура приготування тіста для булки 

«Вівсяна», кг 

Сировина і 
напівфабрикати 

Опара, кг/діжі Тісто, кг/діжі 
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Борошно пшеничне 
вищого сорту 

27,50 16,50 

Борошно вівсяне - 11,0 

Дріжджова суспензія 2,86 - 

Розчин солі - 3,17 

Розчин цукру - 3,30 

Вода 13,52 1,10 

Маргарин - 43,88 

Опара - 3,31 

Разом… 43,88 82,26 

 

Далі проводимо розрахунок для вибору технологічних параметрів. 
Температура води на замішування напівфабрикатів (опари, закваски) 

𝑡в
нф

, ℃, розраховують за формулою: 

𝑡в
нф

= 𝑡нф +
𝐺

б
нф

∙ 𝑐б(𝑡нф−𝑡б)

𝐺
б
нф

∙ 𝑐в

+ 𝑛,                                         (7.50) 

де 𝑡нф, 𝑡б – відповідно температура опари або закваски і борошна, ℃; 

     𝑐б, 𝑐в – теплоємність борошна, води, кДж/кг∙К (відповідно 𝑐б = 1,257, 

𝑐в = 4,19);   

       𝑛 – поправка, яка залежить від пори року (влітку приймають 0 – 1 

℃, навесні та восени – 2 ℃, взимку – 3 ℃). 

Температуру води для замішування тіста 𝑡в
Т, ℃, обчислюють за 

формулою: 

𝑡в
Т = 𝑡Т +

𝐺б
т∙ 𝑐б(𝑡Т−𝑡б)

𝐺в ∙ 𝑐в
+

𝐺нф∙ снф(𝑡Т−𝑡нф)

𝐺в
нф

∙ 𝑐в

,                                (7.51) 

де  𝑡Т – задана температура тіста, ℃; 

      𝐺б
т – кількість борошна в тісті, кг; 

      𝑡б – температура борошна, ℃; 

      снф – теплоємність напівфабрикату, кДж/кг∙К; 

      𝐺нф – кількість напівфабрикату, кг; 

      𝑡нф – температура напівфабрикату на момент замішування тіста, ℃; 

      𝐺в
нф

– кількість води, внесеної у напівфабрикат, кг. 

Теплоємність напівфабрикату снф, обчислюють за формулою: 

снф =
𝐺б

нф
∙ 𝑐б+𝐺в

нф
∙𝑐в

𝐺нф
,                                                (7.52) 

де 𝐺б
нф

– кількість борошна в напівфабрикаті, кг;   

     𝐺в
нф

– кількість води, внесеної в опару чи закваску, кг; 

     𝐺нф – кількість опари чи закваски, кг; 

     𝑐б і 𝑐в – теплоємність відповідно борошна і води, кДж/кг∙К. 

 Масу шматків тіста 𝑛шм
т , кг, розраховують за формулою:  

𝑛шм
т =

𝐺хл ∙ 100 ∙ 100

(100−𝐺уп) (100−𝐺ус)
,                                              (7.53) 



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   68  

де 𝐺хл – маса готового виробу, кг; 

     𝐺уп – упікання, %; 

     𝐺ус – усихання, %. 

 

Розрахунок для виборору технологічних параметрів для хліба 

«Прикарпатського» 

Температура води на замішування напівфабрикатів (опари, закваски) 𝑡в
нф

, 

℃, розраховують за формулою (7.50): 

𝑡в
нф

= 29 +
33∙1,257∙(29−20) 

21,26∙4,19
+ 2 = 35,19 ℃ 

Теплоємність напівфабрикату снф, кДж/кг∙К, обчислюють за формулою 

(7.52): 

снф =
33∙1,257+21,26∙4,19

54,26
= 2,41 кДж/кг∙К 

Температуру води для замішування тіста 𝑡в
Т, ℃, обчислюють за  формулою 

(7.51): 

𝑡в
Т = 30 +

65∙1,257(30−20)

57,14∙4,19
+

54,26∙2,41(30−29)

21,26∙4,19
= 34,88 ℃ 

Масу шматків тіста 𝑛шм
т , кг, розраховують за формулою (7.53): 

𝑛шм
т =

1,2∙100∙100

(100−9)(100−3,5)
= 1,37 кг 

Параметри технологічного процесу виробництва хліба 

«Прикарпатського» заносимо в таблицю 7.25. 

Таблиця 7.25. – Параметри технологічного процесу виробництва хліба 
«Прикарпатського» 

Параметри процесів 
Одиниці 

виміру  

Густа 

закваска 
Тісто 

Початкова температура ℃ 29 30 

Кінцева кислотність   град 8 – 10  8 – 9  

Вологість  % 73 47 

Тривалість бродіння   хв 180 – 240  60 – 90 

Маса шматків тіста   кг – 1,37 

Тривалість вистоювання   хв – 45 – 50  

Температура у вистійній шафі  ℃ – 30 – 35  

Відносна вологість у вистійній шафі   % – 70 – 75  

Тривалість випікання   хв – 55 – 60  

Температура пекарної камери ℃ – 220 – 290  

 

Розрахунок для виборору технологічних параметрів для батону «Колосок» 

Температура води на замішування напівфабрикатів (КМКЗ) 𝑡в
нф

, ℃, 

розраховують за формулою 7.50): 

𝑡в
нф

= 28 +
60∙1,257∙(28−20) 

6,5∙4,19
+ 2 = 52,15 ℃ 
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Теплоємність напівфабрикату снф, кДж/кг∙К, обчислюють за формулою 

(7.52): 

снф =
60∙1,257+6,5∙4,19

10,0
= 10,26кДж/кг∙К 

Температуру води для замішування тіста 𝑡в
Т, ℃, обчислюють за         

формулою (7.51): 

𝑡в
Т = 29 +

60∙1,257(29−20)

37,26∙4,19
+

10∙10,26(29−28)

6,5∙4,19
= 37,11 ℃ 

Масу шматків тіста 𝑛шм
т , кг, розраховують за формулою (7.53): 

𝑛шм
т =

0,5∙100∙100

(100−10)(100−3,5)
= 0,57 кг 

Параметри технологічного процесу виробництва батону «Колосок» 

заносимо в таблицю 7.26 
Таблиця 7.26 – Параметри технологічного процесу виробництва батону 

«Колосок» 

Параметри процесів 
Одиниці 

виміру  
КМКЗ Тісто 

Початкова температура ℃ 28 29 

Кінцева кислотність   град 3,0– 3,5  2,5 – 3,0 

Вологість  % 50 42,5 

Тривалість бродіння   хв 180 – 240  60– 90   

Маса шматків тіста   кг – 0,57 

Тривалість вистоювання   хв – 120 – 150  

Температура  у вистійній шафі  ℃ – 30 – 35  

Відносна вологість  у вистійній шафі   % – 70 – 75  

Тривалість випікання   хв – 24– 26  

Температура пекарної камери ℃ – 220 – 250  

 

Розрахунок для виборору технологічних параметрів для хліба 

«Надзбручанський» 

Температура води на замішування напівфабрикатів (опари, закваски) 𝑡в
нф

, 

℃, розраховують за формулою (7.50): 

𝑡в
нф

= 29 +
50∙1,257∙(29−20) 

20,63∙4,19
+ 2 = 37,5 ℃ 

Теплоємність напівфабрикату снф, кДж/кг∙К, обчислюють за формулою 

(7.52): 

снф =
50∙1,257+20,63∙4,19

78,63
= 1,89 кДж/кг∙К 

Температуру води для замішування тіста 𝑡в
Т, ℃, обчислюють за         

формулою (7.51): 

𝑡в
Т = 30 +

50 ∙ 1,257(30 − 20)

45,13 ∙ 4,19
+

78,63 ∙ 1,89(30 − 30)

20,63 ∙ 4,19
= 33,32℃ 

Масу шматків тіста 𝑛шм
т , кг, розраховують за формулою (3.53): 

𝑛шм
т =

0,8∙100∙100

(100−10)(100−3,0)
= 0,92 кг 
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Параметри технологічного процесу виробництва хліба «Надзбручанський» 

заносимо в таблицю 7.27. 

Таблиця 7.27 – Параметри технологічного процесу виробництва  хліба 
«Надзбручанський» 

Параметри процесів 
Одиниці 

виміру  
Опара Тісто 

Початкова температура ℃ 29 30 

Кінцева кислотність   град 2,5– 3,5  2,5 – 3,0 

Вологість  % 45,0 45,0 

Тривалість бродіння   хв 180 – 210  60 – 90   

Маса шматків тіста   кг – 0,92 

Тривалість вистоювання   хв – 40 – 60  

Температура  у вистійній шафі  ℃ – 30 – 35  

Відносна вологість  у вистійній шафі   % – 70 – 75  

Тривалість випікання   хв – 36– 40  

Температура пекарної камери ℃ – 220 – 250  

 

Розрахунок для виборору технологічних параметрів для булки «Вівсяна» 

Температура води на замішування напівфабрикатів (опари) 𝑡в
нф

, ℃, 

розраховують за формулою (7.50): 

𝑡в
нф

= 29 +
50∙1,257∙(29−20) 

24,58∙4,19
+ 2 = 36,5 ℃ 

Теплоємність напівфабрикату снф, кДж/кг∙К, обчислюють за формулою 

(7.52): 

снф =
50∙1,257+24,58∙4,19

79,78
= 2,08 кДж/кг∙К 

Температуру води для замішування тіста 𝑡в
Т, ℃, обчислюють за 

формулою (7.51): 

𝑡в
Т = 30 +

50 ∙ 1,257(30 − 20)

6,01 ∙ 4,19
+

79,78 ∙ 1,89(30 − 29)

24,58 ∙ 4,19
= 56,4℃ 

Масу шматків тіста 𝑛шм
т , кг, розраховують за формулою (7.53): 

𝑛шм
т =

0,3∙100∙100

(100−9)(100−3,5)
= 0,34 кг 

Параметри технологічного процесу виробництва булки «Вівсяна» заносимо 
в таблицю 7.28. 

Таблиця 7.28 – Параметри технологічного процесу виробництва булки 

«Вівсяна» 

Параметри процесів 
Одиниці 

виміру  
Опара Тісто 

Початкова температура ℃ 29 30 

Кінцева кислотність   град 2,5– 3,0 2,0 – 2,5 

Вологість  % 46,0 41,5 

Тривалість бродіння   хв 180 – 240  40–60   

Маса шматків тіста   кг – 0,34 
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Тривалість вистоювання   хв – 40 – 60  

Температура  у вистійній шафі  ℃ – 30 – 35  

Відносна вологість  у вистійній шафі   % – 70 – 75  

Тривалість випікання   хв – 22-24  

Температура пекарної камери ℃ – 220 – 250  

 

7.6  Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини 

Розрахунок витрат сировини на виготовлення виробів проводять, 

виходячи з кількості продукції, виходу виробів та їх рецептури. 

Розраховують годинні  витрати борошна 𝐺б
год

, кг/год за формулою (7.39): 

У разі, кοли на виробництво хліба витрачають борошно різних сортів, 

необхідно визначити його витрати по сортах, врахοвуючи рецептурне 

дοзування кожного сοрту 𝐺б
с, кг/100 кг борошна за фοрмулою:                            

    𝐺б
с =

𝐺б∙𝐺б
с

100
,                                                        (7.54) 

де 𝐺б
с –  кількість борошна певного сорту за рецептурою, %. 

Розрахунок витрат іншої сировини 𝐺сир, кг, прοвοдять, виходячи з визначеної 

витрати борошна 𝐺б, кг, і витрат сирοвини за уніфікованою рецептурою Ссир, кг/100 

кг борошна, за формулою: 

𝐺сир =
𝐺б∙Ссир

100
,                                                      (7.55) 

Під час розрахунку витрати солі необхідно враховувати, що товарна сіль 

містить нерозчинні у воді речовини, тому витрати солі за рецептурою Сс, 

необхідно перерахувати на товарну сіль Сс. т., кг на 100 кг борошна, за 
формулою: 

Сс. т =
Сс∙100

(100−𝑊с)
100−Н

100
−0,6Н

,                                     (7.56) 

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

     𝑊с – масова частка вологи у товарній солі, %;  

       Н – вміст у солі нерозчинних речовин, які утворюють осад, % до маси сухих 
речовин солі;  

     0,6 – коефіцієнт, що враховує наявність в осаді 60 % хлористого натрію. 

Фактичні витрати товарної солі 𝐺с.т., кг, становитимуть: 

𝐺с.т. =
𝐺б ∙Сс.т

100
,                                                     (7.57) 

Витрати сировини за добу, 𝐺б
доб

, кг, розраховують за формулою: 

𝐺б
доб = 𝐺сир

год ∙ 𝜏в.п.,                                        (7.58) 

де 𝜏в.п. – тривалість роботи печі, год. 
Проводимо розрахунок по даному асортименту виробів. 

Витрати сировини для приготування Хліба «Прикарпатського» 

Годинні витрати борошна 𝐺б
год

, кг/год, розраховуємо за формулою (7.39): 

𝐺б
год =

451,2 ∙100

140
= 322,29 кг/год 
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Годинні витрати борошна житнього обдирного 𝐺б.жит.
год

, кг/год, обчислюють 

за формулою (7.54): 

𝐺б.жит.
год =

322,29 ∙ 40

100
= 128,92кг/год 

 

Годинні витрати пшеничного борошна першого сорту 𝐺б.пш.
год

, кг/год, 

обчислюють за формулою (7.54): 

𝐺б.пш.
год =

322,29 ∙60

100
= 193,37 кг/год 

Годинні витрати дріжджів пресованих та насіння кмину розраховуємо за 

формулою (7.55): 

𝐺др.
год =

322,29 ∙0,5

100
= 1,61 кг/год 

𝐺км.
год =

322,29 ∙0,5

100
= 1,61 кг/год 

Витрати солі на 100 кг борошна за рецептурою перераховуємо за формулою 

(7.56) на товарну сіль: 

Сс. т =
1,4 ∙100

(100−0,25)
100−0,85

100
−0,6∙0,85

= 1,42 кг 

Фактичні витрати товарної солі 𝐺с.т., кг, розраховуємо за формулою (7.57): 

𝐺с.т.
год = 322,29 ×

 1,42

100
= 4,58 кг/год 

 Хліб «Прикарпатський»  випікаємо в тунельній печі А2-ХПК-25, 23 

години. 
 Визначаємо добові витрати сировини за формулою (7.58): 

𝐺б.жит
доб = 128,92 ∙ 23 = 2965,16 кг/добу 

𝐺б.пш
доб = 193,37 ∙ 23 = 4447,51 кг/добу 

𝐺др
доб = 1,61 ∙ 23 = 37,03 кг/добу 

𝐺км.
доб = 1,61 ∙ 23 = 37,03 кг/добу 

𝐺с.т.
доб = 4,58 ∙ 23 = 105,34 кг/добу 

Батон «Колосок»  

Годинні витрати борошна 𝐺б
год

, кг/год, розраховуємо за формулою (7.39): 

𝐺б
год =

662,4 ∙100

133,5
= 496,18 кг/год 

Годинні витрати дріжджів пресованих, цукру та маргарину, розраховуємо 

за формулою (7.55): 

𝐺др.
год =

496,18∙3

100
= 14,9 кг/год 

𝐺марг.
год =

496,18∙2,0

100
= 9,9 кг/год 

𝐺цук.
год =

496,18∙3,5

100
= 17,37 кг/год 

Витрати солі на 100 кг борошна за рецептурою перераховуємо за формулою 

(7.56) на товарну сіль: 

Сс. т =
0,3 ∙100

(100−0,25)
100−0,85

100
−0,6∙0,85

= 0,30 кг 

Фактичні витрати товарної солі 𝐺с.т., кг, розраховуємо за формулою (7.57): 
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𝐺с.т.
год =

496,18∙0,30

100
= 1,49 кг/год 

Батон «Колосок» випікається в тунельній печі А2-ХПК-25,  23 години 

Визначаємо добові витрати сировини за формулою (7.58): 

𝐺б.
доб = 496,18 ∙ 23 = 11412,14 кг/добу 

𝐺др
доб = 14,9 ∙ 23 = 342,7 кг/добу 

𝐺марг
доб = 9,9 ∙ 23 = 227,7 кг/добу 

𝐺цук
доб = 17,37 ∙ 23 = 399,51кг/добу 

𝐺с.т.
доб = 1,49 ∙ 23 = 34,27 кг/добу 

Хліб «Надзбручанський» 

Годинні витрати борошна 𝐺б
год

, кг/год, розраховуємо за формулою (7.39): 

𝐺б
год =

372,6 ∙100

135,8
= 274,37 кг/год 

Годинні витрати дріжджів пресованих та цукру, розраховуємо за формулою 

(7.55): 

𝐺др.
год =

274,37∙2

100
= 5,5 кг/добу 

𝐺цук.
год =

274,37∙1,0

100
= 2,7 кг/год 

Витрати солі на 100 кг борошна за рецептурою перераховуємо за формулою 

(7.56) на товарну сіль: 

Сс. т =
1,5 ∙100

(100−0,25)
100−0,85

100
−0,6∙0,85

= 1,52 кг 

Фактичні витрати товарної солі 𝐺с.т., кг, розраховуємо за формулою (7.57): 

𝐺с.т.
год =

274,37∙1,52

100
= 4,17 кг/год 

Хліб «Надзбручанський» випікається в тунельній печі А2-ХПК-25  23 
години 

Визначаємо добові витрати сировини за формулою (7.58): 

𝐺б.
доб = 274,37 ∙ 23 = 6310,51 кг/добу 

𝐺др
доб = 5,5 ∙ 23 = 126,5 кг/добу 

𝐺цук
доб = 2,7 ∙ 23 = 62,1 кг/добу 

𝐺с.т.
доб = 4,17 ∙ 23 = 95,91 кг/добу 

 

 
 

Булка «Вівсяна»  

Годинні витрати борошна 𝐺б
год

, кг/год, розраховуємо за формулою (7.39): 

𝐺б
год =

532,2 ∙100

133
= 400,15 кг/год 

Годинні витрати борошна пшеничного вищого сорту 𝐺б.жит.
год

, кг/год, 

обчислюють за формулою (3.54): 

𝐺б.пш.
год =

400,15 ∙ 80

100
= 320,12кг/год 
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Годинні витрати вівсяного 𝐺б.пш.
год

, кг/год, обчислюють за формулою (7.54): 

𝐺б.в.
год =

400,15 ∙20

100
= 80,03 кг/год 

Годинні витрати дріжджів пресованих, цукру та маргарину, розраховуємо 

за формулою (3.55): 

𝐺др.
год =

400,15∙1,3

100
= 5,20 кг/год 

𝐺марг.
год =

400,15∙2,0

100
= 8,00 кг/год 

𝐺цук.
год =

400,15∙3

100
= 12,00 кг/год 

Витрати солі на 100 кг борошна за рецептурою перераховуємо за формулою 

(3.56) на товарну сіль: 

Сс. т =
1,5 ∙ 100

(100 − 0,25)
100 − 0,85

100
− 0,6 ∙ 0,85

= 1,52 кг 

Фактичні витрати товарної солі 𝐺с.т., кг, розраховуємо за формулою (7.57): 

𝐺с.т.
год =

400,15 ∙ 1,52

100
= 6,08 кг/год 

Булка «Вівсяна» випікається в тунельній печі А2-ХПК-25,  23 години 

Визначаємо добові витрати сировини за формулою (3.58): 

𝐺б.пш
доб = 320,12 ∙ 23 = 7362,76 кг/добу 

𝐺б.в
доб = 80,03 ∙ 23 = 1840,69 кг/добу 

𝐺др
доб = 5,2 ∙ 23 = 119,6 кг/добу 

𝐺марг
доб = 8 ∙ 23 = 184 кг/добу 

𝐺цук
доб = 12 ∙ 23 = 276 кг/добу 

𝐺с.т.
доб = 1,52 ∙ 23 = 34,96 кг/добу 

  
Добові витрати сировини на хлібзаводі зводимо у таблицю 7.29. 

       Таблиця 7.29 – Добові витрати сировини на хлібозаводі, кг 

Назва сировини 
Хліб 

«Прикарпа-

тський» 

Батон 

«Колосок» 

Хліб 
«Надзбру-

чанський» 

Булка 
«Вівсян

а» 

Разом 

1 2 3 4 5 6 

Борошно житнє 

обдирне 
2965,16 – – – 2965,16 

Борошно 
пшеничне вищого 

сорту 

– – 11412,14 7372,76 18774,9 

Борошно 

пшеничне 

першого сорту 

4447,51 – 6310,51 – 
10758,0

2 

Борошно вівсяне – – – 1840,69 1840,69 
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Дріжджі 
пресовані 

37,03 342,7 126,50 119,6 625,83 

Сіль кухонна 

харчова 
105,34 34,27 95,91 34,96 270,48 

Цукор білий – 399,51 62,1 276,0 737,61 

Маргарин – 227,7 – 184,0 411,7 

Насіння кмину 37,03 – – – 37,03 

 

Нормами проектування для всіх видів сировини передбачаються відповідні 

терміни зберігання. Для розрахунку потрібних площ і місткостей для зберігання 

сировини складаємо таблицю 7.30. 
Таблиця 7.30 – Запас сировини для виробництва виробів на хлібозаводі 

Сировина 

Добові 

витрати 

сировини, 

т 

Спосіб 

зберігання 

Нормативний 

термін 

зберігання , 

діб 

Норма 

запасу, 
діб 

Необхідний 

запас 
сировини, т 

Борошно 
житнє 

обдирне 

2,97 безтарний 5 – 7  5 14,85 

Борошно 

пшеничне 

вищого 
сорту 

18,77 безтарний 5 – 7 5 93,85 

Борошно 
пшеничне 

першого 

сорту 

10,76 безтарний 5 –7 5 53,8 

Борошно 
вівсяне 

1,84 безтарний 5-7 5 9,2 

Дріжджі 
пресовані 

0,63 в ящиках 3 3 1,89 

Сіль 

кухонна 

харчова 

0,27 у мішках 15 15 4,05 

Цукор білий 0,74 у мішках 15 15 11,10 

Маргарин 

столовий 
0,41 в ящиках 5 5 2,05 

Насіння 

кмину 
0,04 у мішках 15 15 0,6 

 

7.7 Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 

Передбачено пакування усіх видів хліба. Кількість гοтових виробів, які 

виготовляється за дοбу розраховує за формулою: 
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𝑁 =
𝐺д

𝑚
                                                          (7.59) 

де 𝐺д - добова продуктивність печі, кг/добу;  𝑚 – маса готового виробу, 

кг. 

Для хліба «Прикарпатський»: 

𝑁 =
10377,6

1,2
= 8648шт 

Для батону «Колосок»: 

𝑁 =
15235,2

0,5
= 30470 шт 

Для хліба «Надзбручанський»: 

𝑁 =
8569,8

0,8
= 10712шт  

Для булки «Вівсяна»: 

𝑁 =
12240,6

0,3
= 40802 шт  

Таблиця 7.31 – Витрати та запаси пакувальних матеріалів 

№ Найменування 

матеріалів  

Добові витрати, 

шт.. 

Нормативний термін 

зберігання, діб 

Запас, тис 

шт  

1 Пакет з поліпропілену  8648 30 259440 

2 Пакет з поліпропілену 30470 30 914100 

3 Пакет з поліпропілену 10712 30 321360 

4 Пакет з поліпропілену 40802 30 1224060 
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8 Розрахунок площ складських приміщень для зберігання 

сировини, холодильних камер 

Для зберігання сировини (сіль, дріжджі, цукор) розраховуємо необхідну 

площу складу та холодильних камер 𝐹с, м2 , за формулою: 

𝐹с =
𝐺доб∙𝜏з

𝑞сер
∙ 𝜇,                                                            (8.1) 

де 𝐺доб – витрати сировини за добу, т; 

    𝜏з– норма запасу сировини, діб; 

    𝑞сер – середнє навантаження на 1м2, кг/м2; 

    𝜇 – коефіцієнт, що враховує проїзди і проходи (для борошна 𝜇=1,85, для іншої 

сировини 𝜇 =1,5). 

Розрахунок холодильної камери для зберігання дріжджів (дріжджі 

зберігаються в ящиках по 5 – 6  ярусів): 

𝐹др =
1,89

0,54
∙ 1,5 = 5,25 м2 

Площа холодильної камери для зберігання маргарину становить: 

𝐹м =
2,05

0,4
∙ 1,5 = 7,69 м2 

Загальна площа холодильної камери: 

𝐹заг = 5,25 + 7,69 = 12,94 м2 
Загальну плοщу холодильної камери приймаємо 15 м2. 

Площі складу, необхідні для тарного зберігання сировини обчислюємо за 

формулою (8.1): 

– для солі: 𝐹с =
4,05

0,8
∙ 1,5 = 7,60 м2  

– для цукру: 𝐹ц =
11,1

0,8
∙ 1,5 = 20,81 м2 

– для кмину: 𝐹кр. =
0,6

0,54
∙ 1,5 =  1,1 м2  

Загальна площа складу складає – 29,51 м2, приймаємо 32 м2. 

 

Розрахунок обладнання для пакування виробів 

 
Хліб »Прикарпатський» 

Кількість пакувальних машин  Nмаш, шт., для хліба «Прикарпатського» 

розраховують за фοрмулοю: 

𝑁маш =
𝑁шт

𝑁пак
,                                                  (8.2) 

де Nшт. – обсяг продукції, що підлягає пакуванню, шт./год.;  

     Nпак. –продуктивність пакувальної машини, шт./год. 

𝑁маш =
376

3800
= 0,10, приймаємо 1 шт. 

Встановлюємо 1 пакувальну машину Hartmann.  

Батон «Колосок» 

Кількість пакувальних машин  Nмаш, шт., для батону «Колосок» 

розраховують за формулою(8.2): 
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𝑁маш =
1325

3800
= 0,35, приймаємо 1 шт. 

Встановлюємо 1 пакувальну машину Hartmann.  

Хліб «Надзбручанський» 
Кількість пакувальних машин  Nмаш, шт., для хліба «Надзбручанський» 

розраховують за формулою (8.2): 

𝑁маш =
466

3800
= 0,12, приймаємо 1 шт. 

Встановлюємо 1 пакувальну машину Hartmann. 
Булка«Вівсяна» 

Кількість пакувальних машин  Nмаш, шт., для булки «Вівсяна» 

розраховують за формулою (8.2): 

𝑁маш =
1774

3800
= 0,47, приймаємо 1 шт. 

Встановлюємо 1 пакувальну машину Hartmann. 

 
  



 

 
 

Зм. Арк. №докум. Підпис Дата 

Арк. 

   79  

9 Розрахунок площ хлібосховища та експедиції 

Розрахункова площа хлібосховища для охолодження, зберігання та 

фасування хлібобулочних виробів і транспортування повинна становити 10-12 

м^2 на 1 тонну добової продукції лінії з урахуванням максимального терміну 
зберігання продукції на підприємстві. 

Площу хлібосховища та експедиції S, м2,  розраховують за формулою: 

S = ∑ Si · Pi ,                                                        (9.1) 

де Pi – добова продуктивність підприємства по кожному виду продукції, т/добу;  

  Si – нормативна площа хлібοсховища та експедиції на 1 т продуктивності 
підприємства.  

Площу хлібосховища та експедиції  становить,  м2 : 

S = (10,38 + 15,24+ 8,57+12,24) · 10 = 463,3 м2 
Площа експедиції для зберігання та відвантаження продукції на 

підприємства торгівлі повинна складати біля 20 % від загальної площі 

хлібосховища і експедиції.  

Площа експедиції становить, м2: 

Sекс = 463,3 ∙ 0,2 = 92,86 м2 
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10 Розрахунок та підбір технологічного обладнання 

Розрахунок місткостей для зберігання сировини 

Кількість силосів для безтарного зберігання борошна 𝑁, шт., визначають 

по формулі: 

𝑁 =
𝐺б

доб
∙𝑛

𝑉б
,                                                           (10.1) 

де 𝐺б
доб

 – добові витрати борошна одного сорту, т; 

  𝑛 – нормa запасу  борошна, діб (3 – 7); 

  𝑉б –  місткість одного силосу, т. 
Для борошна пшеничного вищого сорту: 

𝑁 =
18,77 ∙ 5

29
= 3,24, приймаємо 4 силоси. 

Для борошна пшеничного першого сорту: 

𝑁 =
10,76∙5

29
= 1,86, приймаємо 2 силоси. 

Для борошна житнього обдирного: 

𝑁 =
2,97∙5

29
= 0,51, приймаємо 1 силос. 

Для борошна вівсяного: 

𝑁 =
1,84∙5

29
= 0,32, приймаємо 1 силос. 

Загальна кількість силосів становить: 4+2+1+1+1= 9 шт.
 

Приймаємо 4 силоси марки ХЕ-160 для зберігання пшеничного 

борошна вищого сорту, 2 силоси для зберігання пшеничного борошна 1 
сорту, 1 силос для зберігання житнього борошна лущеного, 1 силос для 

зберігання вісяного  та 1 запасний. 

Транспортування борошна від автоборошновозів до силосів у 
борошняному складі здійснюється за допомогою спіроматика. Від силосів до 

просіювачів, від просіювачів до виробничих силосів за допомогою гнучких 

спіральних транспортерів. 

Склад безтарного зберігaння борошнa повністю автоматизований. Для 
автоматичної подачі, контролю за рухом борошна існує стенд ─ щит 

управління. 

Для виробництва виробів, таку сировину як сіль, цукор, маргарин,  
зберігають в рідкому (розчиненому) стані. 

Об’єм ємкості 𝑉, дм3, для зберігання сольового та цукрового розчинів 

визнaчaємо за формулою: 

𝑉 =
𝐺д ∙ 𝜏з ∙100∙ 𝐾

с∙𝜌
,                                                      (10.2) 

Об’єм ємкості для зберігання сольового розчину (розрахунок на добовий 

запас): 

𝑉 =
0,27 ∙ 1 ∙ 100 ∙ 1,2

26 ∙ 1,2
= 1,04м3 

          Сольовий розчин готують в солерозчиннику ХСР. 

Об’єм ємкості для зберігання цукрового розчину (розрахунок на 

добовий запас): 
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𝑉 =
0,74 ∙ 1 ∙ 100 ∙ 1,2

50 ∙ 1,2
= 1,48 м3 

Цукровий розчин готують в ємкості з мішалкою Х-14. 

Об’єм ємкості для зберігання дріжджової суспензії (розрахунок на 
добовий запас): 

𝑉 =
0,63 ∙ 100 ∙ 1,2

42 ∙ 1,42
= 1,27 м3 

Об’єм місткостей для зберігання рідкого маргарину визначаємо за 
формулою: 

𝑉 =
𝐺заг ∙𝐾

𝜌
,                                                              (10.3) 

де  𝐺заг  – запас рідкого жиру, т ; 

      𝐾 – коефіцієнт збільшення об’єму ємкості (К = 1,2); 

      𝜌 – густина рідкого жиру, т/м3 ( для рідкого маргарину – 0,98) 
Об’єм місткості для зберігання рідкого маргарину (розрахунок на 

добовий запас) визначаємо за формулою (6.3): 

𝑉 =
0,41 ∙ 1,2

0,98
= 0,50 м3 

Після розрахунку місткостей для кожного виду сировини підбираємо 
типові стандартні місткості й обчислюємо їх кількість: 

𝑁міст =
𝑉

𝑉міст
,                                                                (10.4) 

де 𝑉 –   потрібний об’єм сировини, м3; 

  𝑉міст –   об’єм стандартної місткості, м3. 

Для зберігання кожного виду сировини встановлюємо не менше двох 
місткостей. 

Для зберігання цієї сировини обрані витратні ємності ХЕ-46  місткістю 1,6 

м3. 

Розраховуємо їх кількість для сольового розчину за формулою (10.4): 

𝑁міст =
1,04

1,6
= 0,65, приймаємо 1 шт. 

Розраховуємо їх кількість для цукрового розчину за формулою (10.4): 

𝑁міст =
1,48

1,6
= 0,93, приймаємо 1 шт. 

Розраховуємо їх кількість для дріжджової суспензії за формулою (10.4): 

𝑁міст =
1,27

1,6
= 0,79, приймаємо 1 шт. 

Розраховуємо їх кількість для розтопленого маргарину за формулою (10.4): 

𝑁міст =
0,5

1,6
= 0,31, приймаємо 1шт. 

        Приймаємо 4  ємкості  ХЕ-46. 

Розрахунок обладнання для відділень 

силосно-просіювального та підготовки розчинів сировини 

Кількість борошняних ліній для окремого сорту борошна: 

𝑁б.л. =
∑ 𝐺б

год

𝑄б.л.
год ,                                                  (10.5) 
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де 𝐺б
год

 – годинні витрати борошна одного сорту на хлібозаводі, т/год.;  

     𝑄б.л.
год

 – годинна продуктивність борошняної лінії, т/год., яку 

підбирають залежно від продуктивності просіювача і приймають на 5 – 10 % 
меншою за його продуктивність. 

До встановлення приймає пневмопросіювач марки А6-ПМТ, годинна 

продуктивність якого становить: 

𝑄б.л.
год = 4,9 ∗ 0,9 = 4,41 т/год 

Кількість борошняних ліній для окремих сортів борошна: 

для борошна пшеничного всіх сортів:  

𝑁б.л. =
0,816+0,468

4,41
= 0,29,  приймаємо 1 

для борошна житнього обдирного:  

𝑁б.л. =
0,129

4,41
= 0,03, приймаємо 1 

ля борошна вівсяного:  

𝑁б.л. =
0,08

4,41
= 0,02, приймаємо 1 

Приймаємо 2+1+1=4  просіювальні лінії з пневмопросіювачами марки  

А6-ПМТ. 
Необхідний об’єм виробничого бункеру для борошна житнього 

обдирного 

𝑉б =
𝐺б

год∙ 𝑡

𝜌б
,                                                  (10.6) 

де 𝐺б
год

 – годинні витрати борошна для приготування напівфабрикату, 

кг/год.; 

     t – запас борошна у силосі, год.;  

     ρб – об'ємна маса борошна, кг/м3( ρб = 650 кг/м3). 

𝐺б
год =

451,2 ∙100

140
= 322,29 кг/год 

Кількiсть виробничих бункерів для приготування хліба 

«Прикарпатського»  

– для житнього борошна на приготування тіста: 

𝑉б =
0,1289∙ 10

0,65
=1,98 м3 

𝑁б =
1,98

2,73
= 0,7, приймаємо 1 виробничий бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 

м3 

– для пшеничного борошна на приготування тіста: 

𝑉б =
0,087∙ 10

0,65
= 1,33 м3 

𝑁б =
1,33

2,73
= 0,49, приймаємо 1 виробничий бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 

м3 

– для пшеничного борошна на приготування закваски 

𝑉б =
0,107∙ 10

0,65
= 1,65 м3 

𝑁б =
1,65

2,73
= 0,6, приймаємо 1 виробничий бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 

м3 
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Кількість виробничих бункерів для приготування батону «Колосок» 

для пшеничного борошна на приготування тіста: 

𝑉б =
0,479 ∙  10

0,65
= 7,37 м3 

𝑁б =
7,37

2,73
= 2,7, приймаємо 3 виробничі бункери ХЕ-112 об’ємом 2,73 м3 

 

– для пшеничного бοрοшна на приготування КМКЗ: 

𝑉б =
0,017 ∙  10

0,65
= 0,26 м3 

𝑁б =
0,26

2,73
= 0,1, приймаємо 1 виробничий бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 

м3 

Кількість виробничих бункерів для приготування хліба 
«Надзбручанського»: 

– для пшеничного борошна на приготування опари: 

𝑉б =
0,137 ∙  10

0,65
= 2,11м3 

𝑁б =
2,11

2,73
= 0,77, приймаємо 1 виробничи1 бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 м3 

– для пшеничного борошна на приготування тіста: 

𝑉б =
0,137 ∙  10

0,65
= 2,11 м3 

𝑁б =
2,11

2,73
= 0,77, приймаємо 1 виробничий бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 м3 

Кількість виробничих бункерів для приготування булки «Вівсяна»: 
– для пшеничного борошна на приготування опари: 

𝑉б =
0,16 ∙  10

0,65
= 2,46м3 

𝑁б =
2,46

2,73
= 0,9, приймаємо 1 виробничи1 бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 м3 

– для пшеничного борошна на приготування тіста: 

𝑉б =
0,16 ∙  10

0,65
= 2,46 м3 

𝑁б =
2,11

2,73
= 0,9, приймаємо 1 виробничий бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 м3 

– для вівсяного борошна на приготування тіста: 

𝑉б.в. =
0,08 ∙  10

0,65
= 1,23 м3 

𝑁б.в =
1,23

2,73
= 0,45, приймаємо 1 виробничий бункер ХЕ-112 об’ємом 2,73 м3 

Всього на заводі встановлено 12 виробничих бункерів ХЕ-112 об’ємом 

2,73 м3.                                                        

Розрахунок обладнання для замішування і бродіння напівфабрикатів 
Хліб «Прикарпатський» 

Продуктивність місильної машини періодичної дії Діосна, Р, кг/год, 

визначають за формулою: 
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Р =
60∙𝑔нф

𝑡зам+𝑡доп
,                                                     (10.7) 

де 𝑔нф – кількість опари, закваски або тіста, що одночасно замішується 

в діжі тістомісильної машини, кг; 

      𝑡зам – тривалість замішування тіста, закваски чи опари, хв.; 

      𝑡доп – час, потрібний для допоміжних операцій, хв.. 

Рзак =
60∙162,78

8+2
= 976,68  кг/год. 

Рт =
60∙163,04

12+2
= 698,74 кг/год 

Кількість діж і ритм замішування напівфабрикатів розраховують, 
виходячи з витрат борошна за годину для замішування напівфабрикатів. 

Спочатку розраховують максимальну масу борошна, що може бути 

завантажена у діжу 𝐺б
д
, кг, за формулою: 

𝐺б
д =

𝑉д∙𝑞

100
,                                                           (10.8) 

де 𝑉д – обʼєм діжі, дм3; 

     𝑞 – норма завантаження борошна на 100 дм3 обєму діжі, кг. 

𝐺б
д =

330∙30

100
= 99 кг  

Кількість діж Дгод, шт., для забезпечення годинної продуктивності печі, 

розраховують за формулою: 

Дгод =
𝐺б

год

𝐺б
д ,                                                      (10.9) 

Дгод =
322,29

99
= 3,3 шт. 

Ритм замішування напівфабрикату, 𝑟, хв., знаходять за формулою: 

r =
60

Дгод
,                                                        (10.10) 

r =
60

3,3
= 18 хв 

Ритм замішування закваски, rз, хв., знаходять за формулою: 

rз = 𝑛 ∙  r,                                                         (10.11) 

rз = 3 ∙ 18,2 = 55 

Кількість діж розраховують, виходячи з їх зайнятості на замішування і 

бродіння напівфабрикатів. Зайнятість діж 𝜏д, хв., обчислюють за формулою: 

 𝜏д = 𝜏зам + 𝜏бр + 𝜏дод,                                            (10.12) 

де 𝜏зам – тривалість замішування напівфабрикату, хв.; 

     𝜏бр – тривалість бродіння напівфабрикату, хв.; 

   𝜏дод – тривалість додаткових операцій, хв. 

𝜏д
з = 5 + 220 + 5 = 230 хв. 

𝜏д
т = 5 + 80 + 5 = 90 хв. 

Кількість діж, необхідних для замішування та бродіння закваски Дз і 

тіста Дт, шт., знаходять за формулою: 

Дз =
𝜏д

з

rз
,                                                            (10.13) 
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Дт =
𝜏д

т

r
,                                                             (10.14) 

Дз =
230

55
= 4,2, приймаємо 5 діж 

Дт =
90

18
= 5, приймаємо 5 діж 

Зайнятість тістомісильної машини для приготування житнього тіста на 

густій заквасці 𝜏тм.м
ж , хв., розраховують за формулою: 

𝜏тм.м
ж =

𝜏зам
з

𝑛−1
+ 𝜏зам

т + 𝜏зач,                                     (10.15) 

де 𝜏зам
з  – тривалість замішування закваски, хв.; 

     𝜏зам
з  – тривалість замішування тіста, хв.; 

     𝜏зач – тривалість зачищення, хв.. 

𝜏тм.м
ж =

8

3−1
+ 12 + 2 = 18 хв 

Кількість тістомісильних 𝑁тм.м, шт., машин для замішування тіста  
визначають за формулою: 

𝑁тм.м =
𝜏тм.м

ж

r
,                                                       (10.16) 

𝑁тм.м =
18

18
= 1,0, приймаємо 1 тістомісильну машину Діосна. 

Кількість тістомісильних 𝑁тм.м, шт., машин для замішування закваски 

визначають за формулою (10.16): 

𝑁тм.м =
18

55
= 0,33, приймаємо 1 тістомісильну машину Діосна. 

Батон «Колосок» 
КМКЗ готують у заварювальній машині ХЗМ-300 

Об’єм чанів для бродіння закваски Vзм ,розраховують за формулою: 

𝑉зм =
60⋅𝐺зак

хв ⋅𝜏зав⋅𝐾ф⋅𝐾п.п⋅

𝜌
,                              (10.17) 

де Gхв
зав – хвилинні витрати закваски,кг; τзав – тривалість бродіння 

закваски,год; Кф – коефіцієнт збільшення об’єму; Кп.п. – коефіцієнт, який 

враховує наявність напівфабрикату попереднього приготування; ρ– густина 

закваски кг/дм3; 

𝑉зм =
60⋅0,8⋅8⋅1,5⋅2

1,05
= 1097,14дм3 

Кількість чанів ХЕ-48 об’ємом 1000дм3 для бродіння КМКЗ 
розраховуємо за  формулою: 

𝑁зак =
𝑉зм

𝑉
                                               (10.18) 

Де V – стандартний об’єм чану,дм3. 

𝑁зак =
1097.14

1000
= 1,1шт., приймаємо 2 чани. 

Масу КМКЗ в одному чані розраховуємо за формулою: 

𝐺зм =
60⋅0,8⋅8

2
= 192 кг. 

Ритм заповнення чану для бродіння КМКЗ обчислюють за формулою 

(10.10):  

𝑟 =
60⋅8

2
= 240хв. 
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Відповідно до маси КМКЗ в одному чані, потрібну кількість замішувань 

у машині ХЗМ-300 розраховують за формулою: 

𝑁зак =
𝐺зак

𝑉роб⋅𝜌
                                               (10.19) 

де Vроб – робочий  об’єм машини,дм3. 

𝑁зак =
192

200⋅1,05
= 0,9шт. приймаємо 1 машину 

Загальний ритм замішування визначають за формулою (10.11): 

𝑟зам =
240

1,0
= 240,0хв.  

Отриманий ритм не менше допустимого (20хв), тому однієї машини 

ХЗМ-300 буде достатньо та двох чанів ХЕ – 46. 

Тісто готуємо у тістомісильній машині безперервної дії Х-12. Воно 
бродить  у спеціальних коритах для бродіння. 

Продуктивність місильної машини безперервної дії Х-12, Р, кг/хв, 

визначають за формулою: 

Рм = gнф ∙  Kз,                                               (10.20) 

де gнф – маса напівфабрикату, що замішується протягом 1 хв. кг; 

     Kз – коефіцієнт, який враховує можливі зупинки машини для 

регулювання та очищення. 

Ркмкз = 10,0 ∙ 1,08 = 10,8 кг/хв 

Рт = 12,76 ∙ 1,08 = 13,78 кг/хв. 

Кількість тістомісильних машин 𝑁т.м, шт., розраховують за формулою: 

𝑁т.м =
Рм

Р
,                                                    (10.21) 

де Р – продуктивність тістомісильної машини згідно технічної 
характеристики, кг/хв. 

𝑁т.м.кмкз. =
10,8

15
= 0,72 шт., приймаємо одну машину 

𝑁т.м.т. =
13,78

15
= 0,92 шт., приймаємо одну машину 

 Розрахунок агрегату типу ХТР 

 Необхідний об’єм місткості для бродіння напівфабрикатів 𝑉т, дм3, 

визначають за такими формулами: 

𝑉т =
𝐺б

т∙𝜏∙100

𝑔
,     (10.15) 

де 𝐺б
т – годинні витрати борошна на приготування тіста, т; 𝜏 – тривалість 

бродіння тіста, год; 𝑔 – норма завантаження борошна в тісто, кг на 100 дм3 

об’єму корита. 

𝑉т =
478,8 ∙ 2 ∙ 100

40
= 2394 дм3 

Хліб «Надзбручанський» 

Продуктивність місильної машини періодичної дії Діосна, Р, кг/год, 

визначають за формулою (6.7): 

Роп =
60∙78,63

8+2
= 471,78  кг/год. 

Рт =
60∙160,90

12+2
= 689,57 кг/год 
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Ритм і кількість діж замішування напівфабрикатів розраховують, 

виходячи з витрат борошна за годину для замішування напівфабрикатів. 

Спочатку розраховують максимальну масу борошна, що може бути 

завантажена у діжу 𝐺б
д
, кг, за формулою (10.8): 

𝐺б
д =

240∙25

100
= 60 кг  

Кількість діж Дгод, шт., для забезпечення годинної продуктивності печі, 

розраховують за формулою (10.9): 

Дгод =
274,37

60
= 4,57 шт. 

Ритм замішування напівфабрикату, 𝑟, хв., знаходять за формулою 

(10.10): 

r =
60

4,57
= 13 хв 

Ритм замішування закваски, rз, хв., знаходять за формулою (10.11): 

rз = 3 ∙ 13 = 39 

Кількість діж розраховують, виходячи з їх зайнятості на замішування і 

бродіння напівфабрикатів. Зайнятість діж 𝜏д, хв., обчислюють за формулою 

(10.12): 

𝜏д
з = 5 + 200 + 5 = 210 хв. 

𝜏д
т = 5 + 80 + 5 = 90 хв. 

Кількість діж, необхідних для замішування та бродіння закваски Дз і 

тіста Дт, шт., знаходять за формулою(10.13), (10.14): 

Дт =
210

39
= 5,4, приймаємо 6 діж 

Дт =
90

13
= 6,9,  приймаємо 7 діж 

Зайнятість тістомісильної машини для приготування пшеничних 

напівфабрикатів 𝜏тм.м
пш , хв., розраховують за формулою (10.15): 

𝜏тм.м
пш = 5 + 4 + 2 = 11 хв 

Кількість тістомісильних 𝑁тм.м, шт., машин для замішування тіста  

визначають за формулою(10.16): 

𝑁тм.м =
11

39
= 0,28, приймаємо 1 тістомісильну машину Діосна. 

Кількість тістомісильних 𝑁тм.м, шт., машин для замішування опари 

визначають за формулою (10.18): 

𝑁тм.м =
11

13
= 0.8, приймаємо 1 тістомісильну машину Діосна. 

Сумарна кількість діж 23шт., тістомісильних машин Діосна 4шт, чанів 2 

шт. 

Булка «Вівсяна» 
Продуктивність місильної машини періодичної дії Діосна, Р, кг/год, 

визначають за формулою (10.7): 

Роп =
60∙43,88

8+2
= 263,28  кг/год. 

Рт =
60∙82,26

12+2
= 352,54 кг/год 
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Ритм і кількість діж замішування напівфабрикатів розраховують, 

виходячи з витрат борошна за годину для замішування напівфабрикатів. 

Спочатку розраховують максимальну масу борошна, що може бути 

завантажена у діжу 𝐺б
д
, кг, за формулою (10.8): 

𝐺б
д =

240∙25

100
= 60 кг  

Кількість діж Дгод, шт., для забезпечення годинної продуктивності печі, 

розраховують за формулою (10.9): 

Дгод =
400,15

60
= 6,67 шт. 

Ритм замішування напівфабрикату, 𝑟, хв., знаходять за формулою 
(10.10): 

r =
60

6,67
= 9 хв 

Ритм замішування опари, rз, хв., знаходять за формулою (10.11): 

rз = 3 ∙ 9 = 27 

Кількість діж розраховують, виходячи з їх зайнятості на замішування і 

бродіння напівфабрикатів. Зайнятість діж 𝜏д, хв., обчислюють за формулою 

(10.12): 

𝜏д
о = 5 + 200 + 5 = 210 хв. 

𝜏д
т = 5 + 50 + 5 = 60 хв. 

Кількість діж, необхідних для замішування та бродіння опари До і тіста 

Дт, шт., знаходять за формулою(10.13), (10.14): 

До =
210

27
= 7,8, приймаємо 8 діж 

Дт =
60

9
= 6,7,  приймаємо 7 діж 

Зайнятість тістомісильної машини для приготування пшеничних 

напівфабрикатів 𝜏тм.м
пш , хв., розраховують за формулою (10.15): 

𝜏тм.м
пш = 5 + 4 + 2 = 11 хв 

Кількість тістомісильних 𝑁тм.м, шт., машин для замішування тіста  
визначають за формулою(10.16): 

𝑁тм.м =
11

27
= 0,41, приймаємо 1 тістомісильну машину Діосна. 

Кількість тістомісильних 𝑁тм.м, шт., машин для замішування опари 

визначають за формулою (10.18): 

𝑁тм.м =
11

9
= 1,2, приймаємо 2 тістомісильні машини Діосна. 

Сумарна кількість діж 31 шт., тістомісильних машин Діосна 6 шт, чанів 
3 шт. 

 

Розрахунок обладнання для оброблення напівфабрикатів 

Розрахунок тістоподільного обладнання 
 

Кількість тістоподільних машин для хліба  Nд, шт, за формулою: 

𝑁 =
𝑃год∙ с

60 ∙ 𝑔в ∙ 𝑛д
,                                                   (10.22) 
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де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год.;  

     𝑔в – маса виробу, кг,  

     nд – продуктивність тістоподільника за технічною характеристикою, 
шматків за хвилину;  

     c – коефіцієнт запасу, який враховує зупинку тістоподільника і брак 

шматків (c = 1,04…1,05). 
Хліб «Прикарпатський» 

 

𝑁 =
451,2 ∙ 1,05

60 ∙ 1,2 ∙ 30
= 0,22 шт. 

До установки приймається 1 тістодільник Кузбас- 2М . 

Батони «Колосок» 

 

𝑁 =
662,4 ∙ 1,05

60 ∙ 0,5 ∙ 15
= 1,55 шт. 

До установки приймається 2 тістоподільники SD 180 ТМ «Glimek». 

Хліб «Надзбручанський» 

 

𝑁 =
372,6 ∙ 1,05

60 ∙ 0,8 ∙ 15
= 0,55 шт. 

До установки приймається 1 тістоподільник SD 180 ТМ «Glimek». 

Булка «Вівсяна» 
 

𝑁 =
532,2 ∙ 1,05

60 ∙ 0,3 ∙ 15
= 1,89 шт. 

До установки приймається 2 тістоподільники SD 180 ТМ «Glimek». 
 

Розрахунок шаф попереднього вистоювання тістових заготовок 

Батон «Колосок» 

Кількість тістових заготовок 𝑁т.з
п.в, шт., батону «Колосок» у шафі 

попереднього вистоювання ТМ «Краяни» ШПР1. розраховують за формулою:  

Рт.з
п.в =

Ргод∙ 𝜏п.в

𝑔∙60
,                                                       (10.23) 

Рт.з
п.в =

662,4∙10

0,5∙60
= 220,8 шт., приймаємо 221 шт 

Кількість робочих колисок у шафі попереднього вистоювання 𝑁кол
п.в ,шт., 

знаходять за формулою: 

Ркол
п.в =

𝑁т.з
п.в

𝑛к
,                                                        (10.24) 

Ркол
п.в =

221

6
= 36,8 шт., приймаємо 39шт. 

Приймаємо до встановлення шафу попереднього вистоювання ТМ 

«Краяни». ШПР1. 
Розрахунок шаф остаточного вистоювання тістових заготовок 
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Кількість тістових заготовок у шафі для остатοчного вистоювання, 

розраховуємо за формулою: 

60

..

.





g

Р
N вогодво

зт


                                            (10.25) 

Необхідну кількість робочих колисок розраховуємо за формулою: 

                                             (10.26) 

Хліб «Прикарпатський» 

Кількість тістових заготовок 𝑁т.з
о.в, шт., хліба «Прикарпатського» у шафі 

остаточного вистоювання Краяни РКШ-132 розраховують за формулою (10.25): 

𝑁т.з
0.в =

451,2 ∙ 48

1,2 ∙ 60
= 301 шт. 

Кількість робочих колисок у шафі остаточного вистоювання 𝑁кол
о.в ,шт., 

знаходять за формулою (10.26): 

𝑁кол
о.в =

301

8
= 37,6 шт., приймаємо 38 шт. 

До встановлення приймаємо шафу остаточного вистоювання Краяни РКШ-

132, яка повинна мати 76 робочі колиски. 

Батон «Колосок» 

Кількість тістових заготовок 𝑁т.з
о.в, шт., батону «Колосок» у шафі 

остаточного вистоювання Краяни РКШ-264 розраховують за формулою (10.25): 

𝑁т.з
0.в =

662,4 ∙ 50

0,5 ∙ 60
= 1104 шт. 

Кількість робочих колисок у шафі остаточного вистоювання 𝑁кол
о.в ,шт., 

знаходять за формулою (10.26): 

𝑁кол
о.в =

1104

6
= 184 шт. 

До встановлення приймаємо шафу остаточного вистоювання Краяни РКШ-

264, яка повинна мати 184 робочих колисок із 264 колисок за технічною 

характеристикою. 
Хліб «Надзбручанський» 

Кількість тістових заготовок 𝑁т.з
о.в, шт., хліба «Надзбручанського» у шафі 

остаточного вистоювання Краяни РКШ-132 розраховують за формулою (10.25): 

𝑁т.з
0.в =

372,6 ∙ 50

0,8 ∙ 60
= 388 шт. 

Кількість робочих колисок у шафі остаточного вистоювання 𝑁кол
о.в ,шт., 

знаходять за формулою (10.26): 

𝑁кол
о.в =

388

8
= 48.5 шт., приймаємо 49 шт. 

До встановлення приймаємо шафу остаточного вистоювання Краяни РКШ-

132, яка повинна мати 76 робочі колиски. 

Булка «Вівсяна» 

кол

во

зтво

кол
n

N
N

.

.. 
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Кількість тістових заготовок 𝑁т.з
о.в, шт., булки «Вівсяна» у шафі остаточного 

вистоювання Краяни РКШ-264 розраховують за формулою (10.25): 

𝑁т.з
0.в =

232,2 ∙ 50

0,3 ∙ 60
= 1480 шт. 

Кількість робочих колисок у шафі остаточного вистоювання 𝑁кол
о.в ,шт., 

знаходять за формулою (10.26): 

𝑁кол
о.в =

1480

8
= 185 шт. 

До встановлення приймаємо шафу остаточного вистоювання Краяни РКШ-

264, яка повинна мати 185 робочих колисок. 

Розрахунок тара-обладнання 

Кількість лотків на годину для зберігання одного виду виробів 𝑁л
год

 шт., 

розраховують за формулою: 

𝑁л
год =

𝑃год

𝑛 ∙ gв
,                                               (10.27) 

Кількість вагонеток (кοнтейнерів) за годину для зберігання одного виду 

виробів Nгод , шт.: 

𝑁год =
𝑁л

год

𝑁л
,                                                (10.28) 

Ритм заповнення вагонеток (контейнерів), R, хв.: 

𝑅 =
60

𝑁год
,                                                   (10.29) 

Необхідна кількість вагонеток (контейнерів) на термін зберігання 
одного сорту виробів Ni , шт.: 

𝑁і = 𝑁год ∙ 𝜏,                                                (10.30) 

Для хліба «Прикарпатського» 

𝑁л
год =

451,2

6∙1,2
= 62,6, приймаємо 63 шт. 

𝑁год =
63

8
= 7,88 шт. 

𝑅 =
60

7,88
= 7,6 шт. 

𝑁і = 7,88 ∙ 8 = 63,04 шт., приймаємо 64 шт. 

Для батону «Колосок» 

𝑁л
год =

662,4

18∙0,5
= 73,6, приймаємо 74 шт. 

𝑁год =
74

8
= 9,25 шт. 

𝑅 =
60

9,25
= 6,5 шт. 

𝑁і = 9,25 ∙ 8 = 74 шт., приймаємо 74 шт. 

Для хліба «Надзбручанського» 

𝑁л
год =

372,6

8∙0,8
= 58,22, приймаємо 58 шт. 

𝑁год =
58

8
= 7,25 шт. 

𝑅 =
60

7,25
= 8,3 шт. 

𝑁і = 7,25 ∙ 8 = 58шт., приймаємо 58шт. 
Для булки «Вівсяна» 
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𝑁л
год =

532,2

18∙0,3
= 98,6, приймаємо 99 шт. 

𝑁год =
99

8
= 12,4 шт. 

𝑅 =
60

12,4
= 4,8 шт. 

𝑁і = 12,4 ∙ 8 = 99,2шт., приймаємо 100 шт. 

 

11 Специфікація основного технологічного обладнання 

Специфікацію основного технологічного обладнання наводимо в 

таблиці11.1. 
Таблиця 11.1 – Специфікація основного технологічного обладнання  

№ 
Найменування 

обладнання 
Кількість Тип або марка Технічна характеристика 

1 Силос 9 ХЕ-160А Місткість 29 т 

2 
Бункер  

виробничий 
12 ХЕ-112 Об’ємом 2,73 м3 

3 
Машина 

тістомісильна 

6 Діосна Об’ємом 240 м3 

2 Х-12 Об’ємом 150 л. 

4 
Машина 

тістоподільна 

1 Кузбас- 2М 
Продуктивність – 30 

шт/хв 

3 
SD 180 ТМ 
«Glimek» 

Продуктивність – 15 
шт/хв 

5 
Шафа 
попереднього 

вистоювання 

1 Краяни ШПР1 
Продуктивність 3000 

шт./год 

6 

Шафа 

остаточного 

вистоювання 

2 
Краяни РКШ-

132 
132 колисок 

2 
Краяни РКШ-

264 
264 колисок 

7 Піч 4 А2-ХПК-25 Площа поду 25 м2 

8 
Пакувальна 

машина 
4 Hartmann 

Продуктивність  3800 

шт/год 
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12 Технохімічний контроль виробництва, система менеджементу 

безпечності та якості продукції, метрологічне забезпечення 

Одним із найважливіших видів діяльності хлібопекарської 
промисловості є виробництво хліба та хлібобулочних виробів. Хімічний 

технологічний контроль виробництва є важливою ланкою для вирішення 

завдання виробництва високоякісної продукції відповідно до встановлених 

стандартів виробництва. Виробничий контроль є найважливішою формою 
точного контролю та вдосконалення технологічних процесів. Правильно 

організований безперервний виробничий контроль дозволяє контролювати 

якість готової продукції, не допускати відхилень від фізико-хімічних 
стандартів, забезпечити випуск продукції, що відповідає вимогам ГОСТ. 

Контроль технологічного процесу включає перевірку виконання рецептури і 

відповідності технологічному прийому приготування напівфабрикатів за 

вологістю, кислотністю, температурою, часом бродіння, температурно-
вологісними нормами, часом розстоювання і випікання. Розвантаження 

борошна, палетування готової продукції та точність складування. 

Розвантаження борошна, точність укладання та зберігання готової 

продукції. Одним з основних завдань технічного контролю є контроль 
кількісних показників, тобто витрат і втрат на всіх стадіях виробництва, 

розробка заходів щодо їх зниження. 

У хлібопекарській галузі, якість і безпечність сировини, 
напівфабрикатів і готової продукції регламентуються державними 

стандартами України (ДСТУ), галузевими (ГСТУ), міждержавними (ГОСТ) 

стандартами, технічними умовами (ТУУ), технологiчними інструкціями (ТІ), 

рецептурами (РЦУ), стандартами ISO. Вимоги до безпечності харчових 
продуктів, їхньої харчової цінності, бeзпеки умов виробництва та реалізації 

встановлeно санітарними правилами і нормами (СанПіН). 

Схему контролю якості сировини наводимо в таблиці 12.1. 
Таблиця 12.1 – Схема контролю якості сировини 
Об’єкт 

контролю 

Показники, що 

піддаються 

контролю 

Періодичні

сть і 

момент 

контролю 

Метод 

контрою 

Відповіда

льна 

особа 

Сировина 

Борошно Органолептичні Кожна 

партія, 

при 

прийманні 

сировини 

Органолептично Інженер-

технолог 

виробничо

ї 

лабораторі

ї 

Масова частка 

вологи 

Висушування 

прискореним методом 

Кислотність Титрування «бовтанки» 

Білість БЛИК-Р3 

Якість і кількість 

клейковини 

Відмивання вручну або 

механізовано, ИДК 
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Автолітична 

активність 

ПЧП 

Зольність Висушування в 

муфельній печі 

Крупність На лабораторному розсіві 

Металомагнітні 

домішки 

Лабораторним магнітом 

Зараженість 

Шкідниками 

На лабораторному розсіві 

Об’ємний вихід 

хліба 

Пробне лабораторне 

випікання 

Формостійкість 

подового хліба 

Пробне лабораторне 

випікання 

Зараженість 

картопляною 

хворобою 

Пробне лабораторне 

випікання (весняно – 

літній період) 

Радіація Радіометр 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

Органолептичні Кожна 

партія 

при 

прийманні 

сировини 

Органолептично Інженер-

технолог 

виробничо

ї 

лабораторі

ї 

Масова частка 

вологи 

Висушування 

прискореним методом 

Кислотність Титрування «бовтанки» 

Підіймальна сила За часом спливання 

кульки тіста 

Сіль, цукор Органолептичні Кожна 

партія 

при 

прийманні 

сировини 

Органолептично Інженер-

технолог 

виробнич

ої 

лаборатор

ії 

Масова частка 

вологи 

Висушування 

прискореним методом 

Чистота розчину 

(цукор) 

Розчиненням наважки 

Нерозчинна у воді 

речовина (сіль) 

Рοзчиненням наважки 

Металомагнітні 

домішки 

Лабораторним 

магнітом 

Маргарин Органолептичні 

Масова частка 

вологи 

Кожна 

партія 

Приймання 

сировини 

Органолептично 

Висушування 

прискореним методом 

Інженер-

технолог 

виробнич

ої 
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лаборатор

ії 

Розчини, напівфабрикати або стадія технологічного процесу 

Розчин солі, 

цукру 

Густина рοзчину Перед 

подачею у 

витратні 

Чани двічі– 

тричі за 

зміну 

Ареометричним 

методом 

Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії 

Густа опара Масова частка 

вологи 

На початку 

та в кінці 

бродіння 

Не менше 

двох разів 

за зміну 

Експрес-висушуванням Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії 

Температура Термометром 

Кислотність 

 

Титрування бовтанки 

Органолептичні Органолептично 

Густа закваска Масова частка 

вологи 

На початку 

та в кінці 

бродіння 

Не менше 

двох разів 

за зміну 

Експрес-висушуванням Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії 

Температура Термометром 

Кислотність Титрування бовтанки 

Підйомна сила В кінці 

бродіння 

За часом «спливання» 

кульки тіста 

Тісто Органолептичні Після 

замішуванн

я та перед 

оброблення

м 

Органοлептично Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії 

Температура Термометром 

Масова частка 

вологи 

Після 

замішуванн

я 

Титруванням 

Кислотність Перед 

оброблення

м 

Експрес-висушуванням 

Підіймальна сила За часом «спливання» 

кульки тіста 
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Вміст спирту За потреби Титруванням відгону 

Тривалість 

бродіння 

Реле часу 

Оброблення та 

формування 

Маса шматків тіста Після 

поділу 

Зважуванням Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії 

Відповідність 

формі тістових 

заготовок 

Перед 

вистоюван

ням 

Візуально 

Вистоювання Тривалість 

вистоювання, 

температура та 

відносна вологість 

За потреби, 

в шафі 

Фіксація показників Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії 

Випікання Тривалість 

Температурні 

режими 

Тиск пари в 

паропроводі 

Подача пари в піч 

Під час 

випікання 

 

 

Фіксація показників 

(реле часу, термометр, 

манометр) 

 

 

Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії 

Температура в 

центрі м’якушки, 

визначення 

упікання 

За потреби Термометром, 

зважуванням тістової 

заготовки та 

охолодженого хліба 

Зберігання Правильність 

укладання в тару 

Кожна 

партія 

Під час 

укладання 

Візуально Змінний 

інженер-

технолог 

лаборатор

ії Температура, 

відносна вологість 

повітря, тривалість 

зберігання 

 

 

В 

експедиції 

Фіксація показників 

(термометр, 

психрометр) 

Визначення 

усихання 

За потреби Пенетрометр 

Готові вироби 

Органолептичні Органолептично 
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Хліб 

«Прикарпатсь

кий» 

 

Масова частка 

вологи 

Кожна 

партія. 

Після 

охолоджен

ня виробів 

Висушування 

прискореним методом 

Інженер-

технолог 

виробнич

ої 

лаборатор

ії 

Кислотність Арбітражним методом 

–титруванням витяжки 

Пористість Приладом Журавльова 

Батон 

«Колосок» 

 

Органолептичні Кожна 

партія. 

Після 

охолоджен

ня виробів 

Органолептично Інженер-

технолог 

виробнич

ої 

лаборатор

ії 

Масова частка 

вологи 

Висушування 

прискореним методом 

Кислотність Арбітражним методом 

–титруванням витяжки 

Пористість Приладом Журавльова 

Хліб 

«Надзбручанс

ький" 

Органолептичні Кожна 

партія. 

Після 

охолоджен

ня виробів 

Органолептично Інженер-

технолог 

виробнич

ої 

лаборатор

ії 

Масова частка 

вологи 

Висушування 

прискореним методом 

Кислотність Арбітражним методом 

–титруванням витяжки 

Пористість Приладом Журавльова 

Масова частка 

цукру 

Перманганатний метод 

Масова частка 

жиру 

Екстракційний, з 

попереднім гідролізом 

наважки 

Булка 

«Вівсяна» 
Органолептичні Кожна 

партія. 

Після 

охолоджен

ня виробів 

Органолептично Інженер-

технолог 

виробнич

ої 

лаборатор

ії 

Масова частка 

вологи 
Висушування 

прискореним методом 
Кислотність Арбітражним 

методом –титруванням 

витяжки 
Пористість 
 

Приладом 

Журавльова 

Масова 

частка цукру 
Перманганатний метод 
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Масова 

частка жиру 
 

Екстракційний з 

попереднім гідролізом 

наважки 

 

Метрологічне забезпечення конролю виробництва наводимо в таблиці 12.2. 
Таблиця 12.2 – Метрологічне забезпечення конролю виробництва 

№ 

Стадія 

технологічного 

процесу, що 
контролюється 

Найменування засобів 

вимірювання, заводське 
устаткування, позначення, 

стандарт 

або технічні  умови 

Межі 
вимірюван

ня 

Клас 

точності

, 

допусти
мі 

похибки 

1 Зажування борошна 

Прилад  тензометричний,  тип 

УЕДВУ-3  та  інші  засоби 

вимірювання 

0 – 40 т ± 0,5 % 

2 
Дозування  рідких 
компонентів 

Дозувальні станції Авіарм – ± 0,5 % 

3 

Визначення 
густини 

сольового і 

цукрового 
розчинів 

Ареометри  загального 
призначення  АОМ-2  ГОСТ 

18481-81   та  інші  прилади  з 

вказаними  метрологічними 
характеристиками 

1160 – 
1240  

кг/м3 

± 0,001 

кг/м3 
 

4 

Визначення 
концентрації 

дріжджів  в 

дріжджовій 
суспензії 

Ареометр  АС-3  ГОСТ 18481-81  
та  інші,  що  забезпечують 

вимірювання  з вказаними 

метрологічними 
характеристиками 

0 – 25 % 
СР 

± 0,05 %  
СР 

5 
Контроль 
температури 

вистійної шафи 

Термометри  опору 
манометричні  та  інші,  що 

забезпечують вимірювання 

0 – 35 ºС ± ºС 

6 

Контроль 

температури 

пекарної камери 

Термометри  опору 

манометричні  та  інші,  що 

забезпечують вимірювання 

0 – 400 ºС ± ºС 

 



 

 
 

 

НАССР план для виробництва булочки «Вівсяної» 

№
 К

Т
К

 

Етап 

Н
е
б

е
зп

е
ч

н
и

й
 

ч
и

н
н

и
к

 Опис 

небезпеч 

ного 

чинника 

Критичні межі 

/ цільові 

значення (або 

межі, якщо 

застосовно) 

Моніторинг дії 

Корекції/ 

Коригувальні 

дії 

Протоколи Верифікація 

Що? Як? 
Частота 

? 
Хто? 

КТК 

1 (а) 

Зберіга-

ння  
борош-

на   

М Плісняв

і гриби  

Температура 

і 
вологість у 

складських 

приміщеннях
: 

φ - не вище 75 

%; t- 15 °C 

Розвиток 

плісеней в 
умовах 

зберігання 

на складі 

Контрол

ь 
темпера

тури та 

вологос
ті на 

складі 

1р 

/зміну 

Комір 

ник 

1.Лабораторн

ий контроль 
на предмет 

зараженості 

плісенями. 
2.Не 

допускається 

у 

виробництво. 
3.За 

можливості 

часткове 
відбракуванн

я партій 

сировини, що 

піддалися 

Журнал 

контролю  
температур

но-  

вологісних 
режимів 

складу 

сировини 

1. Скарги 

2. Внутрішні 
аудити 

3. Управління 

невідповідно
стями 

Зм
н

. 
А

р
к.

 
№

 д
о

ку
м

. 
П

ід
п

и
с 

Д
а

т
а

 

А
р

к.
 

9
9
 

 

 
 



 

 
 

зараженню. 

Утилізація. 

КТК 
1 (б) 

Зберіга-
ння  

дріжджів 

пресова-

них 

М Плісене
ві гриби  

Температура 
і 

вологість у 

холодильних 

камерах: 
t- 2 °C 

Розвиток 
плісеней в 

умовах 

зберігання 

у 
холодильн

их камерах 

Контрол
ь 

темпера

тури та 

вологос
ті на 

складі 

1р 
/зміну 

Комір 
ник 

1.Лабораторн
ий контроль 

на предмет 

зараженості 

плісенями. 
2.Не 

допускається 

у 
виробництво. 

3.За 

можливості 

часткове 
відбракуванн

я партій 

сировини, що 
піддалися 

зараженню. 

Утилізація. 

Карта 
контролю  

температур

но-  

вологісних 
режимів 

складу 

сировини 

1. Скарги 
2. Внутрішні 

аудити 

3. Управління 

невідповідно
стями 

КТК 

1 (а) 

Зберіга-

ння  солі 

М Плісене

ві гриби 

Температура 

і 

вологість у 

складському 
приміщеннях

: 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 
у 

Контрол

ь 

темпера

тури та 
вологос

1р 

/зміну 

Комір 

ник 

1.Лабораторн

ий контроль 

на предмет 

зараженостіп
лісенями. 

Карта 

контролю  

температур

но-  
вологісних 

режимів 

1. Скарги 

2. Внутрішні 

аудити 

3. Управління 
невідповідно

стями 

Зм
н

. 
А

р
к.

 
№

 д
о

ку
м

. 
П

ід
п

и
с 

Д
а

т
а

 

А
р

к.
 

1
0
0
 

 

 
 



 

 
 

φ - не вище 75 

%; 
t- 15 °C 

холодильн

их камерах 

ті на 

складі 

2.Не 

допускається 
у 

виробництво. 

3.За 
можливості 

часткове 

відбракуванн

я партій 
сировини, що 

піддалися 

зараженню. 
Утилізація. 

складу 

сировини 

КТК 

2.  
 

Пригото-

влена 
зак. 

М  Плісене

ві гриби 

Температура 

і 
вологість у 

холодильних 

камерах: φ - 

не вище 60 %; 
t- 3 - 4 °C 

Розвиток 

патогенних 
м/о та 

бактерій в 

умовах 

технологіч
ного 

процесу  

Контрол

ь 
темпера

тури та 

вологос

ті при 
замішув

анні 

тіста  

Кожну 

партію  

Нача 

льник 
зміни  

1.Лабораторн

ий контроль 
на предмет 

зараженості 

бактеріями, 

патогенними 
м/о. 

2.Не 

допускається 
у 

виробництво. 

3.За 

можливості 
часткове 

Журнал 

контролю  
температур

но-  

вологісних 

режимів 
технологіч

ного 

процесу  

1. Скарги 

2. Внутрішні 
аудити 

3. Управління 

невідповідно

стями 

Зм
н

. 
А

р
к.

 
№

 д
о

ку
м

. 
П

ід
п

и
с 

Д
а

т
а

 

А
р

к.
 

1
0
1
 

 

 
 



 

 
 

відбракуванн

я партій 
напівфабрика

ту, що 

піддалися 
зараженню. 

Утилізація. 

Зм
н

. 
А

р
к.

 
№

 д
о

ку
м

. 
П

ід
п

и
с 

Д
а

т
а

 

А
р

к.
 

1
0
2
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13 Заходи щодо енерго- та ресурсозбереження 

Під час будівництва хлібозаводу основною частиною 

ресурсозберігаючих заходів стало встановлення нового енергоефективного 
обладнання. Тунельна піч має вбудований парогенератор. майже 

Вологотеплова обробка тіста у всіх хлібопекарських печах використовувати 

пар, який виробляється в спеціальних концентраціях відпарювач. Однак 
параметри пари (тиск, температура, вологість) рідко відповідають вимогам 

процесу вологотермічної обробки. Вирішуйте проблеми, зменшивши 

споживання пари Вологотеплова обробка тіста та його теплова енергетика 

Виробництво здійснюється вбудованим в його конструкцію 
парогенератором. При цьому параметри цієї пари також найбільшою мірою 

відповідають вимогам. Технологія волого-термічної обробки заготовок 

локшини зробила значний внесок Зменшує обсяг процесу, а також дозволяє 
використовувати пару, що утворюється в парогенераторі, для 

обслуговування Найкращий кабінет опору. 

Тістомісильні апарати періодичної дії, технологічне обладнання Тісто 

(тістоподільник, тісторозкатка, тістоокруглювач), шафа початковий і 
кінцевий опори, встановлені на лінії У вибраній товарній класифікації 

машини, що відрізняються економним споживанням потужності, крім того, 

більшість таких конструкцій дозволяють Мінімізувати «травмування» тіста в 
процесі виробництва, тим самим покращити якість продукції. Процес можна 

прискорити за допомогою високошвидкісної тістомісильної машини. 

Встановити повітряні теплові завіси в цехах, складах і транспортних 

під'їздах. Теплові завіси створюють оптимальні кліматичні умови для 
великих приміщень. Оснοвними функціями таких пристроїв є: 

 економія енергії, 

 кοндиціонування повітря, 
 безпека персοналу. 

До плюсів теплових системи відносяться такі чинники: 

 підтримання мікроклімату в будь-який час року; 

 збереження тепла навіть при відкритих воротах; 
 ствοрення бар’єру прοти бруду і кοмах; 

 невибагливість в οбслуговуванні; 

 підвищення безпеки. 

Теплова повітряна завіса – це пристрій із потужним вентилятором, який 
використовується для запобігання проникненню повітря або забруднюючих 

речовин з одного відкритого простору в інший. Його часто використовують 

у випадках, коли двері майстерні залишають відкритими на тривалий час. 
Вони не дозволяють комахам і сміттям потрапляти в майстерню та 

спричиняють турбулентність. Для додаткового тепла використовуються 

моделі з підігрівом. В середньому за весь час роботи теплова завіса споживає 

5 кВт. Правильно налаштоване авторегулювання економить ще більше 
енергії. У той же час, оскільки система автоматично регулює потужність і 
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температуру обладнання, такі проблеми, як вчасне невключення обладнання 

в цикл несприятливих умов, зводяться до мінімуму. 

Встановити енергозберігаючі лампи, найбільше економна лампа зі 
світлодіодами. Використання освітлювальних приладів Алюмінієвий корпус 

з вбудованим світлодіодом З захисною лінзою корпус виготовлений з 

алюмінію, алюмінієвого сплаву та Полікарбонат зі світловіддачею (ККД) 

понад 120 Лм/Вт і індексом Передача кольору - більше 80% сприяє економії 
електроенергії освітлення, а Крім того, потроїть рівні освітлення. 

Транспортування борошна за допомогою механічної системи на фундаменті 

Спіральні несучі елементи фірми "Spiromatic" (Бельгія) в Транспортування 
борошна до виробничих силосів з мінімальним впливом Енергоспоживання, 

на відміну від інших видів транспорту. Упаковка продукції дозволяє 

зменшити витрати на сушку, тим самим підвищити вихід хліба, а матеріал 

упаковки є екологічним, що також сприяє кращому статусу промислового 
підприємства. 
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14 Будівельна частина 

Для руху транспорту на території хлібокомбінату передбачені 

асфальтобетонні покриття. Внутрішньозаводський транспорт - автомобіль. 

Прямокутна будівля пекарні. Хлібозавод складається з одноповерхової 

будівлі. Каркасна пекарня побудована із збірних залізобетонних конструкцій. 
Колонна сітка 12×6. Стіни цегляні самонесучі товщиною 51 мм. Основне 

хлібопекарне виробництво складається з цехів: тістоприготувального, 

тістообробного та випікального, об'єднаних в одне приміщення, пакувально-

хлібозберігаючого, відвантажувального. У тістоприготовальному відділенні 
встановлюють дозувальний апарат, бродильне обладнання для 

напівфабрикатів, тістомісильну машину та тістоприготувальний агрегат, 

пристрій для передачі тіста в тістоділильну машину. Обладнання для 
виготовлення тіста встановлено на поточній виробничій лінії та призначене 

для приготування тіста для крафтової лінії. 

Тістообробне відділення обладнане тістоділильною машиною, 

округлювальною машиною, тісторозкатною машиною. І передавальні шафи 
для попередньої та остаточної розстоювання тістових заготовок. Цех має 

майданчики висотою 2100 мм і 5000 мм, які обладнані тістомісильними 

апаратами для безперервного замісу та ємностями для бродіння 
напівфабрикатів. А також виробничі бункери та напірні баки з розчинами. 

Після завершення технологічної лінії спроектуйте склад і відвантаження 

готової продукції. Фундамент – залізобетонний. Під стіною залізобетонні 

фундаментні балки. Колони збірні залізобетонні перерізом 400×400 мм. 
Несучою конструкцією обшивки є збірні залізобетонні балки довжиною 12 м. 

Вікна 1м від землі. Розмір вікна 2 м х 4 м та 2 м х 1,5 м, металопластик. Двері 

одностулкові 800м та подвійні 1000мм. 
У складі та службовій будівлі цегляні верхівки фарбують, стіни, колони 

та стелю покривають вапняною фарбою. У коридорах  теж роблять панелі  

висотою 1,8 м, покриту олійною фарбою або плиткою. 

Застосування для облицювання стін виробничих приміщень білої 
глазурованої плитки, фарбування обладнання і стелі в білий колір або в 

світлий тон створюють передумови для утримання приміщень в чистоті і 

підвищують рівень освітлення за рахунок відбитого світла. 
Фасад основного корпусу, що виходить на основну магістраль міста, 

викладають керамічною плиткою. 
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15 Система екологічного управління 

Служба, що складається з інженерів-екологів, головних механіків та 

енергетиків, відповідає за захист навколишнього середовища на пекарні. 

Хлібокомбінат щороку подає звіт до Державної інспекції з охорони 

атмосферного повітря про кількість викидів. 
Під час виробництва основними екологічними небезпеками є: викид летючих 

органічних сполук в атмосферу. А також пил, що утворюється при зберіганні 

та переробці борошна. До твердих відходів відносять зіпсовану сировину, 

забраковану продукцію, тару та упаковку. Викиди в атмосферу, пестициди, 
промислові відходи є основними джерелами забруднення ґрунтів токсичними 

речовинами. 

       Для попередження забруднення ґрунтів на території підприємства 
своєчасно збираються, вивозяться та утилізуються рідкі та тверді відходи 

виробничої діяльності підприємства, такі як мазут та жири. 

Також на підприємстві встановлено лічильники, які дозволяють контролювати 

споживання води, електроенергії та палива для зниження собівартості 
невиробничої продукції. Димові гази, що утворюються в котельні та 

утворюються в топці, видаляються на висоту, що відповідає встановленим 

стандартам, через димоходи. Сама територія підприємства озеленена та 
озеленена згідно санітарних вимог. 

Вміст органічної речовини у воді визначається показником окислюваності, 

тобто кількістю кисню, пропорційним кількості окислювача, необхідного для 

окислення стічних вод. Чим вищий ступінь окислення, тим більше забруднена 
вода органічними речовинами. 

Для зменшення забруднення стічних вод пропонуємо наступні дії: 

- посилити контроль за скидом стічних вод; 

- встановити  очисні споруди підприємств; 

- здійснювати поділ технологічних, охолоджуючих і санітарних 

стоків для спрямування стічних вод на переробку; 

- використовувати миючі засоби у межах встановлених норм; 

- впровадження процедур, які передбачають регулярні огляди 

зливової каналізації та каналізаційної мережі для забруднених стоків. 
Для зменшення впливу на зοвнішнє середовище шляхом зменшення 

викидів у атмосферу необхідно: 

- впровадження надійних процедур управління відходами для 

дотримання санітарних норм; 
- перехід на холодоагенти, які не містять хлорфторвуглеців; 

- ліквідувати витоки у системі охолодження; 

- здійснювати ізоляцію холодильних камер; 
- встановити пилоуловлювачі циклонного типу або фільтрів із 

тканини. 
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16 Безпека життєдіяльності 

Основним завданням проектування харчових підприємств є 

попередження виробничого травматизму, професійних захворювань, аварій, 

пожеж тощо. У системі заходів щодо створення здорових і безпечних умов 

праці одним із найважливіших заходів є механізація і автоматизація 
виробничих процесів, впровадження у виробництво досягнень науки, техніки 

і техніки. Необхідно створити нормальні метеорологічні умови з 

урахуванням великої кількості вологи і тепловиділень, пилу. 

На хлібозаводі розроблена та затверджена інструкція з техніки безпеки 
згідно вимогам ДСТУ 2583-94. 

      Служба охорони праці вирішує завдання:  

- Забезпечення безпеки виробничих процесів, устаткування, будівель і 

споруд.  
- Забезпечення професійної підготовки і підвищення кваліфікації 

працівників з питань охорони праці, пропаганди безпечних методів 

праці; забезпечення надання засобів індивідуального захисту 
працівників. 

- Професійного добору виконавців для визначених видів робіт.  

- Вибору оптимальних умов праці та відпочинку працівників. 
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«Харчові технології та інженерія» /уклад.: Н. В. Володченкова, О. В. 
Євтушенко. – К.: НУХТ, 2012. – 25 с. 
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ТІУ 2023 

1. ВСТУПНА ЧАСТИНА 

Ця технологічна інструкція поширюється для виробництва 

функціональної булочки, яка багата харчовими волокнами, білками та 
мінералами - продуктами, виготовленими з пшеничного борошна вищого 

ґатунку та вівсяним борошном, згідно з рецептурою. 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Якість булки «Вівсяна» повинна відповідати вимогам ДСТУ 4587:2006 
Булка виготовляється подовою, масою 0,3 кг. 

3. ПЕРЕЛІК СИРОВИНИ 

Для виробництва хліба використовується така сировина: 

- Борошно пшеничне вищого сорту за ГСТУ 46.004-99; 
- Борошно вівсяне за ТУ У 46.22.007 – 94; 

- Дріжджі хлібопекарські пресовані за ДСТУ 4812:2007; 

- Сіль кухонна харчова за ДСТУ 3583:2015; 
- Цукор білий кристалічний ДСТУ 4623:2006 

- Маргарин столовий ДСТУ 4465: 2005 

- Вода питна за ДСанПін 2.2.4-171-10; 

Якість сировини повинна відповідати вимогам діючої на неї нормативно 
– технічної документації та медико - біологічним вимогам і санітарним нормам 

якості продовольчої сировини і харчових продуктів за показниками безпеки. 

ТІУ 2023 

4. ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ 

4.1. Підготовка сировини до виробництва 

Підготовка сировини до виробництва хліба проводиться згідно з 

«Правилами організації і ведення технологічного процесу на хлібопродукти 

підприємства», затвердженими наказом об’єднання підприємств 
хлібопекарської промисловості «Укрхлібпром» від 19.07. 2000 за № 37.  

Дріжджі та сіль розчиняють у мінімальній кількості води перед замісом 

тіста. Використовуючи сухі дріжджі, вироблені за кордоном, їх слід готувати 

відповідно до рекомендацій виробника. 
4.2. Приготування тіста 

Тісто для хліба готується  на традиційній густій опарі. Рецептура на 100 

кг борошна та режим приготування тіста  наведені в таблиці 1. 
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Таблиця 1. Рецептура та режим приготування тіста 

Назва сировини, напівфабрикатів та 

показників технологічного процесу 

Витрати сировини і параметри 
технологічного процесу 

тісто 

1 2 

Борошно пшеничне вищого сорту, кг 80 

Вівсяне борошно, кг 20 

Дріжджі хлібопекарські пресовані, 

кг 
1,3 

Сіль кухонна харчова, кг 1,5 

Цукор білий кристалічний, кг 3,0 

Маргарин столовий 2,0 

Вода питна, кг за розрахунком 

Вологість тіста, % 41,5 

Вологість опари,% 46,0 

Початкова температура тіста, ◦С 30 

Початкова температура опари, ◦С 29 

Кінцева кислотність тіста, град 2,0–2,5 

Тривалість бродіння, хв 100–120 

Примітка: Залежно від якості борошна, дріжджів та умов виробництва 

можливі зміни параметрів, співвідношень борошна та води за стадіями 

технологічного процесу. 

Замішують тісто у тістомісильній машині періодичної дії до утворення 
однорідної маси. 

Замішане тісто направляють на бродіння. Готовність тіста визначають за 

накопиченням заданої кислотності та збільшенням об’єму в 1,5 – 2 рази. 
4.3. Обробка тіста. Вистоювання тістових заготовок. Випікання. 

Готове тісто йде на обробку, яку проводять за допомогою тістоділильної 

машини або вручну. Масу тістової заготовки визначають за встановленою 

масою готовивого виробу з врахуванням величини упікання та усихання 
виробу на підприємстві. Тістові заготовки укладають на лист, лист кладуть на 

вагонетку і направляють її на вистоювання у вистійну шафу.  

Вистоювання тістових заготовок проводяться  у шафі кінцевого 
вистоювання при температурі 30 – 35 оС і відносній вологості 70 – 75%. 

Тривалість вистоювання до готовності становить 55 – 75 хв залежно від умов 

вистоювання, якості сировини та маси тістової заготовки. 

Вистояні тістові заготовки випікають у зволоженій хлібопекарській 
камері при температурі 2200 – 250 0С протягом 23 хв. 

Температурний режим, тривалість вистоювання та випікання хліба 

пшеничного можуть змінюватися зважаючи на тип і конструкторські 
можливості обладнання, умови його експлуатації та якість сировини. 
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ТІУ 2023 

 

5. МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Метрологічне забезпечення виробництва булки «Вівсяна», здійснюється 

відповідно до розділу 7 збірника «Рецептури, технологічні інструкції для 
булки із пшеничного борошна вищого сорту» (Київ, Укрхлібпром 2009). 
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