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Вступ 

Снеки міцно увійшли в життя українських споживачів, так як вони відповідають уявленням 

сучасних українців щодо здорового способу життя. Швидкий темп життя не залишають 

часу для приготування їжі.  

В данийі час снеки є найпопулярнішим видом закусок уі всьому світі через 

прискорення ритму життя великихі міст і мегаполісів. Їх продаж відбувається практичноі в 

кожній торговельній мережі планети через зручностіі і простоти споживання. Снеки 

розраховані на тривалийі термін зберігання, зазвичай мають привабливу упаковку іі 

зовнішній вигляд. 

В цілому їжа, яка відноситьсяі до снеків, на думку певної категорії споживачів, не 

сприяє здоровому харчуванню, її поживна цінністьі дуже невелика і в даний час, колиі 

тенденції здорового способу життя охоплюють все більшуі кількість споживачів, в їх 

раціоні місце дляі снеків практично відсутня. Інша група споживачів схиляютьсяі до того, 

що світові тенденції, вносячи своїі корективи в розвиток ринку, сприяють розвитку 

снековоїі продукції в напрямку «оздоровлення» і «натуралізації», іі частка прихильників 

зернових пластівців, горіхів, насіння, фруктіві і овочів в світі неухильно зростає. 

Ринокі снеків включає: горіхи, насіння, сухарики (з білогоі і житнього хліба), чіпси, 

сушена-в'ялені морепродуктиі (в основному з невеликих видів риби іі кальмарів). Стрімкий 

розвиток цього ринку призводить доі того, що до звичайних видах снеків додаютьсяі нові, 

нетрадиційні, такі як креветки, сухофрукти (ві тому числі і екзотичні), горіхи в йогуртіі і 

інші.  

У порівнянні з 2016-м, експорт снеків зменшився на 1,2%, ві тому числі обсяги 

експорту зменшилися на такіі продукти, як горіхи і насіння - на 8,4%, картопляні чіпси - на 

5,6%, рибаі сушена і в'ялена - на 50%, сушені фрукти, цитрусові та тропічні плоди - 

практично на 20і%. 

 

Конкуренція на українському ринку снекової продукції висока, і тому виробники 

постійно шукають нові способиі залучення нових покупців: розширюють асортимент, 

використовують різніі види та інструменти маркетингових комунікацій, в рекламіі роблять 

акцент на більш дешеві снеки. Так, наприклад, компанія «Крафт Фудз Україна» крім 

традиційнихі картопляних чіпсів виробляє і кукурудзяні, а компаніяі «Техноком» - рисові 

чіпси, фруктові чіпси – яблучні, грушові, бананові. Також було запропоновано безліч 

патентів щодоі виробництва чіпсів з топінамбура, хурми, білих коренеплодів, айви. 

 



Найбільші виробники снеків в Україні: 

 SEMKI (насіння соняшника); 

 Snekkin (чіпси, грінки, сухарики); 

 Lavka (насіння соняшника); 

 «Козацька слава» (арахіс); 

 «Мій рибалка» (рибні снеки); 

 «Мачо» (фісташки). 

Аналіз ринку здоровихі снеків в Україні показує, що горішки іі сухофрукти стають все 

більш популярним серед населення. На думку українських споживачів, вибір на користьі 

снеків натурального походження, без підсилювачів смаку таі інших добавок сприяє 

здоровому способу життя. Модаі на здоровий спосіб життя, а також недовіруі до якості 

продукції не екологічного характеру зумовилиі тенденцію до появи попиту на здорові 

снеки. Достатній вплив на зростання ринку здорових снеківі зробило розвиток культури 

споживання сухих сніданків ві Україні. За результатами опитувань, споживачі все більшеі 

уваги стали звертати на сухі сніданки, аі саме - мюслі, гранолу,  каші швидкого 

приготування, круп’яніі снеки і пластівці. 

В період 2018-2019і років ринок снеків показував зростання в межахі 4%. 

Снекова  продукція завжди широко використовується тому, необхідно  

розробляти та створювати нові види продукціїі які за своїй складом будуть мати 

високуі харчову  цінність.Круп´яні снеки мають відміннийі хімічний склад та високу 

поживну, біологічну таі харчову цінність , за своїм складом можуть замінюватиі навіть 

продукти тваринного походження.  

Ці умови іі стали основою для розробки даної магістерської роботиі темою якої є 

«Розроблення  снеків з бобіві маш з їх впровадженням в проекті заводуі харчових 

концентратів в м. Чернівці Чернівецької області». 

На заводі пропонується встановити 4 лінії: 

1. Снеки з бобів маш зі смаком паприки; 

2. Крекери типу «TUC» зі смаком сиру; 

3. Гранола «Мікс» 

4. Рисові кульки глазуровані.  

 

Магістерська робота складається теоретичної та графічної частини. В перших 

частинах роботи представлено техніко-економічнеі обґрунтування будівництва, 



обґрунтування технологічних схем, вибір асортиментуі продукції, в наступних розділах 

проведено розрахунки обладнання, , необхідної кількості сировини та допоміжних 

матеріалів. Проведеніі розрахунки площі складів,  виконано підбір обладнання, таі методи 

контролю виробництва виробів. Представлено розрахунок санітарноі-технічної частини: 

холодне та гаряче водопостачання. 

Графічнаі частина проекту складається з п’яти аркушів форматуі А1 та експлікація 

формат А2, на якихі представлені креслення технологічних схем виробництва і підготовкиі 

сировини (2 аркуші), план та розрізи спорудиі (2 аркуші), генеральний план (1 аркуш), 

експлікаціяі (1 аркуш А2). 

  



1. НАУКОВО-ДОСЛІДНА РОБОТА НАі ТЕМУ: «РОЗРОБЛЕННЯ ТА 

НАУКОВЕ ОБҐРУНТУВАННЯ СНЕКІВ Зі БОБІВ МАШ» 

1.1. ВСТУП 

Актуальність теми. Назва цієїі групи продуктів походить від англійської snack - закуска. 

Закуски дуже популярні у всьому світі. Українаі не є винятком. Закуски можуть бути: солодкіі та 

несолодкі. 

Найпоширеніші закуски: 

 чіпси; 

 сухарики; 

 насіння; 

 горіхи; 

 попкорн; 

 зернові батончики; 

 сухофрукти. 

Український ринокі закусок, як і інші продовольчі ринки, сильноі залежить від міжнародної 

ситуації. Аналіз ринку закусокі показує, що за останні роки він зазнаві значних змін. 

Мешканці США щороку їдять 10і кг закусок. Європейські жителі - 5-6 кг. В Україні 

використання закусок менш розвинене. Ві середньому українець з’їдає 1,5 кг перекусіві на рік. У 

той же час близькоі 25% населення України щодня вживає закуски. Більшістьі українців витрачають 

на перекуси 10-15 гривень. на день. Вони не готові витратити великуі суму. Закуски не є 

необхідними продуктами, томуі під час кризи люди відмовляються від них. 

Найчастіше люди їдять закуски як закуску. Їхі зручно і легко їсти. Багато їдять закускиі в 

дорозі. Більшість закусок мають приємний смак. Люди купують їх як делікатеси. Дуже частоі 

закуски потрапляють до категорії імпульсивних покупок. Людейі приваблює яскрава упаковка 

закусок. 

Загалом закусочна їжа, на думку певної категорії споживачів, не сприяєі здоровому 

харчуванню, її харчова цінність дуже низька, і зараз, коли тенденції здорового способу життяі 

охоплюють все більше і більше споживачів, майжеі немає місця для закусок у їх дієта. Інша група 

споживачів схильна вважати, що світовіі тенденції, вносячи корективи в розвиток ринку, сприяютьі 

розвитку снекових продуктів у напрямку "відновлення" таі "натуралізації", а частка прихильників 

зернових, горіхів, насіння, фруктів та овочів у світі зростає. 

Останнімі часом в моду увійшла тенденція на «здорове» харчування. Здорове харчування – це 

такий своєрідний спосібі життя, коли людина відмовляється від шкідливої їжіі і споживає лиш ту 

їжу, яка здатнаі приносити певну користь організму та забезпечувати  

 



Метаі і завдання досліджень. Метою магістерської роботи єі розроблення рецептури 

снеків бобів маш  з підвищеноюі харчовою цінністю.  

Для досягнення поставленої мети булиі сформульовані такі завдання: 

- розробити рецептуру снеків зі бобів маш з підвищеною харчовою цінністю;  

- встановитиі раціональну тривалість режиму випікання–сушіння як основногоі 

технологічного процесу виробництва снеків з бобів маш. 

- дослідити вплив термічного оброблення на зміну білковихі речовин в розробленому 

продукті; 

- визначити вплив термічногоі оброблення на зміну вуглеводного комплексу снеків зі 

бобів маш; 

- визначити харчову та біологічну цінністьі розроблених снеків з бобів маш; 

- дослідити гігроскопічніі властивості снеків з бобів маш протягом зберігання; 

- розробити проект етикетки продукту; 

          

 - скласти план впровадженняі системи управлянні якості HACCP; 

- розробити  проект нормативноїі документації (рецептуру та технологічну 

інструкцію) на снекиі з бобів маш. 

Обʼєкт дослідження  - технологіяі снеків бобів маш  

Предмет дослідження – боби маш, снеки з бобів маш  

Методи дослідження – органолептичніі та фізико – хімічні, виконані із застосуванням 

приладів, які знаходяться на кафедрі технології хлібопекарських таі кондитерських виробів. 

Наукова новизна одержаних результатів. 

Науковаі новизна одержаних результатів. 

Вперше розроблено рецептуру снеківі з бобів маш підвищеної харчової цінності таі 

науково обґрунтовано їх технологію. 

Практичне значення отриманихі результатів. На основі теоретичних та 

експериментальних дослідженьі удосконалено нову технологію круп'яних снеків 

підвищеної харчовоїі цінності на основі бобів маш. 

Публікації. Заі результатами науково-дослідної роботи опубліковано 1 тезиі 86 

Міжнародної наукової конференції молодих учених, аспірантіві і студенті «Наукові 

здобутки молоді – вирішення проблемі харчування людства у XXI ст.». 

Структура таі обсяги науково-дослідної роботи. Робота складається зі вступу,   

підрозділів, висновків, переліку джерел посилання (   найменуванняі) та 2  додатків. Робота 

викладена на 44і сторінках основного тексту, містить  2  рисунки, 4і графіки та  13 таблиць. 



1.2. БОБИі МАШ, ЯК ОСНОВНА СИРОВИНА ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА СНЕКІВі 

КРУП’ЯНИХ  

1.2.1.Асортимент снеків. Конкуренціяі на українському ринку снекової продукції 

висока, іі тому виробники постійно шукають нові способи залученняі нових покупців: 

розширюють асортимент, використовують різні видиі та інструменти маркетингових 

комунікацій, в рекламі роблятьі акцент на більш дешеві снеки. Так, наприклад, компанія 

«Монделіс Україна» крім традиційних картопляних чіпсіві виробляє і кукурудзяні, а 

компанія «Техноком» - рисовіі чіпси, фруктові чіпси – яблучні, грушові, бананові. Такожі 

було запропоновано безліч патентів щодо виробництва чіпсіві з топінамбура, хурми, білих 

коренеплодів, айви. 

Доі складу підприємства «Монделіс Україна» входять: 

 Тростянецька шоколаднаі фабрика «Україна»; 

 ТОВ «Чіпси Люкс». 

Популярністю користуютьсяі такі бренди компанії: 

 «Ведмедик« Барні »; 

 «Belvita. Добрийі ранок »; 

 «Люкс»; 

 TUC; 

 Picnic. 

Компанія «Захід» 

Компаніюі було засновано в 2000 році. Вона робитьі снеки під брендами: 

 «Капітан» (сушена риба); 

 «Аміго» (сухарики); 

  «Міцний Горішок» (арахіс); 

  «Веселібаранці» (попкорн). 

Lay's. Популярність на українському ринку чіпсів торгова маркаі Lay's завоювала 

завдяки постійним експериментам зі смаком. 

На міжнародному ринку як снеки для вгамуванняі легкого голоду позиціонуються і 

корисні для здоров'яі продукти, такі як йогурти, сирки, молочні таі кисломолочні напої в 

упаковках невеликого обсягу. 

Доі снекової продукції відносяться також чіпси. Назва «чіпси» об'єднує три 

самостійних види продуктів, схожих заі формою, - всі вони представляють собою тонкі 

пластинки. Також ці продукти об'єднані тим, що всіі вони проходять за 

технологією процес обсмажування ві рослинному маслі. [10] 

 Останнім часом збільшується попиті на «здорові» снеки. До них можна віднести: 

Рисові снеки - натуральна альтернатива різноманіттю продуктів дляі перекусу. Снеки 

http://ua-referat.com/%D0%9D%D0%B0%D0%B7%D0%B2%D0%B0
http://ua-referat.com/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D1%86%D0%B5%D1%81


із рису мають органічний складі . Рецептура снеків включає рисову і кукурудзяну муку, 

високоякісне оливкова олія першого холодного віджиму, натуральнийі згущувач - крохмаль 

кукурудзяний, масло кукурудзяних зерен, сіль, приправи. 

Рисові снеки сприяють налагодженню діяльності сечостатевоїі та серцево-судинної 

систем, гармонізують роботу нервовоїі системи, помітно покращують обмін речовин, 

стимулюють виведенняі надлишку рідини, сприяють очищенню організму, стабілізують 

роботуі травного тракту, активізують розумовий процес, запобігають нервовіі 

перенапруження, фізичні виснаження, розлади травлення.[17] 

Кукурудзяніі снеки - виготовлені з кукурудзяних коржиків, які нарізаютьсяі 

трикутниками, а потім обсмажуються - або запікаються (які альтернатива, вони можуть 

бути дисками, видавленими зі кукурудзяної маси, а потім обсмаженими або запеченимиі).  

Кукурудзяні коржі виготовляють з кукурудзи, рослинного масла, солі та води. Зазвичай 

кукурудзяні чіпси виготовляютьсяі з жовтої кукурудзи, вони також можуть бутиі 

виготовлені з білої, синьої або червоної кукурудзи.  Деякі виробники включають багато 

інших інгредієнтів, включаючиі пшеницю, цукор, харчові барвники. 

Органічні снеки безглютеновіі – чудова альтернатива звичайним картопляним чіпсам і 

високобілковимі круп’яним снекам. Органічні снеки користуються попитом уі людей, 

хворих на целіакію. 

На сьогоднішній деньі в структурі ринку снеків представлено досить великуі кількість 

категорій продуктів. Вітчизняні та зарубіжні виробникиі зацікавлені в постійному 

збільшенні продажів своєї продукції. А оскільки число конкурентів збільшується то заі 

рахунок розширення асортиментної лінійки, нестандартних підходів доі просування своєї 

продукції та іншим маркетинговим заходамі посилюється конкуренція між вже існуючими 

виробниками. Такимі чином виробникам необхідно постійно досліджувати даний ринокі і 

розширювати асортимент на ринку.[18] 

Проаналізувавшиі різні джерела та літературу можна сказати, щоі розвиток та 

впровадження нових технологій, розробка новихі видів продукту є актуальним. Отже, 

виготовлення снеківі з бобів маш може мати великий попит. 

 

1.2.2. Хімічний склад бобів маш.  

Боби маш — цеі однорічна рослина з роду вигна сімейства бобових. Це теплолюбна 

рослина цвіте і йде ві зростання тільки при високих температурах. Маленькі, округліі зерна 

виростають в стручку довгою вузькою форми. Залежно від сорту зерна можуть відрізнятися 

заі величиною і кольором: найчастіше вони зелені, алеі бувають фіолетовими, чорними і 

білими. Довжина стручкаі залежить від сорту і досягає 20-30і см при невеликій ширині 

(близько 2 смі). У кожному стручку – 6-8 штук фасолінок. Після посадки рослина починає 



цвісти через 2і-2,5 місяця в кліматичних умовах середньоїі смуги Росії. Через 10-14 днів 

післяі цвітіння починають з’являтися перші витягнуті стручки. Стиглістьі квасолі 

визначають по жовто-коричневого кольору стручка. Встигають стручки нерівномірно. Збір 

також відбувається поступово, у міру дозрівання ранніх зав’язей стручка. Любителіі 

правильного харчування і вегетаріанці відзначають поживні властивостіі квасолі 

(зустрічаються тільки позитивні відгуки), її корисніі компоненти і смакові якості, що 

відрізняють їхі від звичайних видів. Плід бобів представляє зі себе м’ясистий зелений 

стручок довжиною в середньомуі 20-30 см і порівняно невеликою шириноюі приблизно в 2 

див. Всередині стручків знаходятьсяі насіння, які вживають в їжу. Кількість насінняі 

всередині стручка, як правило, в діапазоні 4і-8 штук. Насіння неправильної форми. Колір 

можеі бути зеленим, білим, і фіолетовим і навітьі чорним. Збір бобів відбувається, коли 

вони щеі зелені, зазвичай це близько 10 днів післяі зав’язі. 

У складі бобів маш присутні незамінніі амінокислоти: аргінін, лізин, гістидин, 

метіонін. Загальна кількістьі білка на 100 р. порядку 23.5і грамів. Енергетична цінність 

(калорійність) складає 300 кКал, яка забезпечується білками і вуглеводами майже рівномуі 

співвідношенні. У бобах досить багато різних мікроелементів: калію, фосфору, кальцію, 

заліза, мінеральних солей, аі також вітамінів: С, PP, каротин. Кількість водиі становить 

86%. 

Таблиця 1.1 – Хімічний складі бобів маш 

Основні речовини  Кількість (г) 

Білкиі 23,5 

Вуглеводи 46,0 

Жири 2,0 

Моно- і дисахариди 3,6 

Золаі 3,5 

Крохмаль 42,4 

Вода 14,0 

Харчові волокна 11,1 

 

 

Таблиця 1.2 – Порівняльний амінокислотний склад зерна зернобобових культурі 

 



Амінокислоти 

Культура 

Боби 

маш 
квасоля 

сочеви

ця 
нуті соя 

Білок, % 23,5 21,0 24,0 20,1 34,9 

Незамінні 

амінокислоти, г/100 г білка 

         

37,14 
38,0 35,54 38,51 

36,18

і 

у тому числі:      

валін 4,9 5,3 5,29 4,57 
15,98

і 

ізолейцин 5,3 4,9 4,25і 6,81 5,18 

лейцин 8,0і 8,28 5,37 7,56 7,65 

лізин 7,56 7,57 7,16 7,65 5,98 

метіонін + цистині 2,22 2,04 2,11 3,11 3,06 

треонін 4,10 4,14 4,0 3,93 3,98і 

триптофан 1,27 1,24 0,91і 1,10 1,29 

фенілаланін + тирозин 8,26 8,38 8,45 7,84і 7,63 

 

Таблиця 1.3 – Вміст макроі- та мікроелементів в зерні зернобобових культур 

Елементнийі 

склад зернобобових 

Культура 

Боби маш квасоля 
сочеви

цяі 
нут соя 

Макроелементи, мг/100г 

калій 873і 110 672 968 1607 

натрій 33 40і 50 72 6 

кальцій 115 150 83і 193 348 

магній 107 103 80 126і 226 

сірка 190 159 163 198 224і 

фосфор 347 480 390 444 603 

хлорі 59 5,8 75 137 64 

Мікроелементи, мкг/100 г 

селен 13,1 24,9 19,9 28,5 не зн. 



залізо 6800 5940 1177 2600 1500 

йоді 5,1 12,1 3,5 3,4 8,2 

кобальт 13,1 18,7 11,6 9,5 31,2і 

марганець 1750 1340 1190 2140 2800 

мідьі 750 580 660 660 500 

молібден 84, 2 39,4 77,5 60,2і 99,0 

фтор 30 44 25 - 120і 

хром 9,0 10,0 10,8і - 16,0 

цинк 3180 3210 2420 28і не зн. 

 

Користь бобів маш 

 Багате джерелоі білка. Служить альтернативою м’ясних продуктів 

 Має низькийі ГІ. Можна вживати діабетикам 

   Містить багато клітковини, що допомагає в процесі травлення 

 Пророщений маші зміцнює імунітет, завдяки підвищеному вмісту вітаміну Сі 

 Містить антиоксиданти, що виводить шлаки з організмуі 

 Підтримує холестерин і гемоглобін в крові 

 Єі дієтичним продуктом, що допомагає при схудненні. 

Вмісті пектинів і клітковини у великій кількості покращуютьі роботу шлунка і 

кишечника.  

-Ряд мінералів, особливоі молібден нейтралізують консерванти.  

-Вітаміни групи B роблятьі благотворний вплив на стан волосся і нігтів.  

-Благотворно впливає на серцево-судинну систему, кровотворніі функції організму.  

-Зміцнює стінки судин, капілярів, впливаєі на їх еластичність.  

-Вирівнює артеріальний тиск. Позитивноі впливає на ріст волосся, їх стан.  

-Споживанняі квасолі сприятливо впливає на шкірні покриви, здоров’яі нігтів.  

-Сприяє регенерації і омолодження клітин.  

-Підвищуєі опірність імунної системи організму.  

-Активізує розумову діяльність, впливає на пам’ять, допомагає зберегти зір.  

 

-Стимулюєі роботу нирок. Виводить зайву рідину з організму, знімає набряки.  

-Допомагає при інфекційно-запальних процесахі в носових пазухах, бронхіті, трахеїті, 

ларингіті іі інших. Використовується для лікування сепсису.  

-Знижує рівеньі шкідливого холестерину в крові. Позитивно діє наі рівень цукру в 

крові.  

-Є відмінним засобомі проти інтоксикації організму шкідливими речовинами. При 

харчовихі отруєннях виводить токсини, збудників кишкових розладів, очищаючиі кров і 



травний тракт. Це відбувається завдякиі сечогінній дії, виводить з організму продукти 

розпаду. Не викликає метеоризм на відміну від своїхі родичів.  

1.2.3Порівняльний аналіз наукових дослідженьі характеристики бобів маш. 

Маш вважається дієтичним продуктом, так як має низький вміст жиру.  Маші 

використовують, як і кулінарних, так і ві лікувальних цілях. помічний в лікуванні астми, 

алергіїі і артриту. Надзвичайна користь  маша для серцевоі-судинної системи – постійне 

вживання зміцнює серце, знижуєі тиск, робить судини еластичнішими і очищає їхі від 

холестеринових бляшок. Маш навіть може загоюватиі термічні опіки,тому що має 

антитоксичні якості. 

Маш також має властивості детоксиканта - може знешкоджуватиі токсини. Дуже 

корисний маш при харчових отруєннях,  застосовується для виведення шкідливих речовин з 

кишечника, має має сечогінну дію.  

У машу  низькийі глікемічним індекс, а це допомагає підтримувати нормальнийі 

рівень цукру в крові. Маш - ідеальне харчуванняі для зниження ваги, тому його 

рекомендуються ві якості заміни м'яса в багатьох програмах дляі схуднення. Комплекс 

вуглеводів,що міститься в бобахі маша,  ефективно стабілізує рівень цукру в крові, а також 

 запобігає його  зростанню. Для тих, хто страждає діабетом або високим рівнем 

холестеринуі рекомендується регулярне вживання страв з маша. 

Бобиі маш використовуються: 

- При виробництві кексів  з додованнямі пюре з бобів маш. 

- При виробництві тортіві та тістечок, з додаванням пюре з бобіві маш –для 

підвищення харчової цінності та які природній барвник. 

- При виробництві китайської локшини. 

- Приі виробництві пиріжків та цукерок (Японія). 

- При виробництвіі варених та напівкопчених ковбас (додавання до рецептуриі пюре з 

бобів маш) 

- При виробництві варенихі ковбас – додавання борошна з бобів маш – дляі 

збагачення виробу харчовими волокнами. 

-Для удобрення грунтів, при пророщуванні інших бобових рослин. 

-Для виробництваі лікувальних кремів, для проблемної шкіри. 

-Для виробництваі скрабів (додавання розмеленої крупи). 

- При виробництві шампуніві та косметичної пудри, а також масок дляі лиця. 

- Виробництво пюре з бобів маш, дляі використання в лікувальних цілях. 

- Ефективність агротехнологічних прийоміві вирощування бобів маш. 

1.2.4 Сучасніі та класичні способи виробництва снеків.  

При оглядіі літературних джерел показав, що основною термічною операцієюі при 



виробництві популярних круп’яних снеків  є обсмажуванняі з використанням жиру. До 

недоліків можна віднестиі наступні чинники: 

- За складом снеки являються сумішшюі жиру та вуглеводів з додаванням великої 

кількостіі солі, фарбників і різних замінників смаку. [16і] 

- Велика кількість солі, яка надходить в організмі разом з чіпсами, заважає 

нормальному росту кісток, порушує обмін речовин і може викликати набрякиі і проблеми з 

серцем. [16] 

- Барвники таі ароматизатори, які надають чіпсам різноманітні смаки, можутьі 

викликати серйозну алергію. [16] 

- Вітаміни і мінеральніі речовини в чіпсах зовсім відсутні, при обсмажуванні. [16] 

- Переважно чіпси смажаться не на корисномуі рослинному маслі, а як мінімум, на 

маргарині. Тому канцерогени, що містяться в чіпсах, можутьі викликати різні 

захворювання, одне з яких – рак. [16] 

Одним із шляхів вирішення даної проблемиі є удосконалення технології круп’яних 

снеків, шляхом виключенняі операції обсмажування з технологічного процесу Проведені 

теоретичніі дослідження підтверджують доцільність застосування бобів маш, які цінного 

джерела поживних речовин. 

Висновки 

-Популярним ві даний час є «здорове» харчування, тому виробникиі постійно 

розширюють асортимент. Снеки з бобів маші мають низьку калорійність та високу харчову 

цінністьі 

- В бобах маш міститься велика кількість білкуі (24 г/100г), багато макро- та 

мікроелементів: фосфор, залізо, иагній, мають низьку калорійність. Заі вмістом макро- та 

мікроелементів боби маш поступаютьсяі лише сої.  

- Боби маш мають низький глікемічнийі індекс. Тому снеки з бобів можна вживатиі 

людям хворим на цукровий діабет. 

- Боби єі дієтичними та використовуються в лікувальних цілях. 

- Всіі вище вказані переваги та заміна процесу обсмажуванняі снеків в олії на 

технологію випікання-сушінняі дасть змогу знизити кількість жиру в готовомуі продукті, а 

також мінімізувати утворення канцерогенів, щоі зробить продукт більш корисним та менш 

калорійним. 

1.3 ОБ'ЄКТИ, МЕТОДИ І МЕТОДИКА ДОСЛІДЖЕНЬ 

1.3.1 Об’єкти досліджень 

Під час проведення лабораторнихі досліджень використовували такі види сировини:  

боби маші (ТУ У 82.9-31641954-003:2013і) ; сіль кухонна харчова  (ДСТУ3583:2015); олія 

соняшниковаі (ДСТУ 4492-2005); перець червоний мелений (ДСТУі ISO 972:2008). 

https://zdorovi.in.ua/transzhyry-scho-tse-take-vsya-pravda-pro-transzhyry/


Об'єктами досліджень були такожі готові вироби з зазначеної сировини.  

1.3.2 Методи іі методика досліджень 

Експериментальну частину роботи виконано ві лабораторних умовах кафедри 

технології хлібопекарських та кондитерськихі виробів Національного університету 

харчових технологій. Кожну серіюі всіх дослідів проводили у трьох – п’ятикратній 

повторності, при вимірюванні основних показників якості напівфабрикатів таі готових 

виробів формували вибірку, достатню для статистичногоі оброблення. 

Блок-схему комплексних досліджень подано наі рис. 2.1. 

Показники якості сировини таі напівфабрикатів визначали загальноприйнятими та 

регламентованими стандартами методиками.  Відбір проб та підготовку їх до аналізуі 

здійснювали згідно ДСТУ 7661:2014 [35]. Масовуі частки жиру рефрактометричним 

методом . 

Органолептичні показники якостіі сировини та готових виробів визначали згідно 

ДСТУі 7662:2014 [ 36]. Масову частку вологи ві бобах маш та в снеках з бобіві маш   - 

ДСТУ 8004:2015[37].  Загальний вмісті золи в бобах маш та в снекахі з бобів маш згідно з 

ГОСТ 26312.5[41] . Правила пакування та маркування  готовогоі продукту та сировини 

згідно  ДСТУ 8404:2015і [ 38]. 

Загальний вміст білка визначали нефелометричним методомі [19], метод ґрунтується 

на вимірюванні інтенсивності світловогоі потоку, розсіяного твердими або колоїдними 

частинками, щоі знаходяться в розчині в підвішеному стані. Заі інтенсивністю 

світлорозсіювання, що визначається нефелометром, судять проі концентрацію 

досліджуваної речовини.   

Редукувальні цукри – прискореним йодометричнимі методом  (методом Шорля) [19], 

метод ґрунтується наі взаємодії редукувальних цукрів, які містяться в розчині, з іоном міді, 

комплексно зв'язаних з лимонноюі кислотою, з утворенням іону міді. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сучасні та класичні способи 

виробництва чіпсів та снеків 

Хімічний склад бобів 

маш  
Асортимент 

снеків 

Об'єкти, методи і методика досліджень 

Аналітичний огляд літературних джерел, інтернет пошук 

 літературних джерел, інтернет пошук 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вміст крохмалюі – поляриметричним методом (методом Еверса) [19]. Суть методуі 

полягає в переведенні нерозчинного крохмалю продукту ві розчинний шляхом підігріву з 

розбавленою соляною кислотою. Одержаний розчин поляризують і за кутом обертанняі 

площини поляризації, а також відомим питомим обертаннямі розраховують вміст 

крохмалю. Щоб отримати правильні результати, з розчину перед поляризацією видаляють 

інші оптичноі-активні речовини, головним чином, білки.  

Визначення масовоїі частки декстринів - методом Попова-Шаненко [19], якийі 

передбачає визначення оптичної густини забарвлених йодом розчиніві на спектрофотометрі 

або фотоелектроколориметрі. 

Визначення масової часткиі жиру – рефрактометричним методом [19]. Сутність 
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методу полягаєі у вилученні ліпідів з наважки продукту заі допомогою розчинника з 

високим коефіцієнтом заломлення іі визначенні ліпідів в досліджуваному матеріалі по 

різниціі коефіцієнтів заломлення чистого розчинника і розчину ліпідіві в цьому 

розчиннику. 

Вміст сорбційної вологи ві продуктах визначали наступним чином. Наважки 

продуктів переносилиі в скляні бюкси, доводили до сталої масиі в сушильній шафі при 

температурі 105 °С. Потім бюкси ставили для зволоження продуктів ві ексикатори. Для 

підтримання необхідної відносної вологості повітряі у ексикатори наливали 450 см3 

розчину H2SO4, після чого щільно закривали притертою кришкою. Вивченняі 

гігроскопічних властивостей продуктів проводили при температурі (21і ± 1) °С і відносній 

вологості повітря віді 10 до 75 %. Через кожну добу бюкси, закриваючи попередньо 

кришечками, виймали з ексикаторів таі зважували на аналітичних вагах, після чого зновуі 

ставили у ексикатор. Кожне зважування дозволило визначитиі кількість води, яка була 

поглинута 1 гі продукту. 

Харчову та біологічну цінність визначали розрахунковимі методом [19]. 

1.3.3. Висновки 

1. Обрані об’єкти дослідження.   

2. Складенаі блок-схема досліджень. 

3. Для вирішення поставлених завданьі досліджень підібрані методики, які 

дозволяють оцінити якість, хімічний склад, фізико-хімічні та технологічні властивостіі 

сировини, напівфабрикатів та готових виробів, встановити зміниі в ході технологічного 

процесу виробництва снеків зі бобів маш. 

  



1.4. РОЗРОБЛЕННЯ ТА ОБҐРУНТУВАННЯі ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ 

ВИРОБНИЦТВА СНЕКІВ З БОБІВ МАШі 

На основі літературних джерел та проведених науковихі та експериментальних 

досліджень розроблено та запропоновано технологіюі круп'яних снеків, а саме снеків з 

бобіві маш, яка дозволяє отримати з цінним хімічнимі складом.  

- Зменшуються енерговитрати, за рахунок зменшення кількостіі обладнання. 

- Використання більш низьких температур обробки, щоі дає можливість підвищити 

кількість збережених поживних речовин; 

- Зменшення калорійності готового продукту, за рахунок використанняі меншої 

кількості жиру. 

Рис.2 Технологічна схемаі виробництва снеків  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вся сировина проходить підготовку доі виробництва.  

Боби маш миють в зерномийних машинахі протягом 3 хв, підготовлені боби, сіль таі 

вода подаються до варильного котла. Тривалість варінняі 55 хв.  

Кухонна сіль застосовується як стабілізаторі для запобігання клейстеризації 

крохмалю. Борошно пшеничне вищогоі сорту та сіль кухонна просіюється на просіювачах. 

Паприка Сіль 

кухонна 

 Підготовка сировини до виробництва 

Боби маш 

Миття 

Варіння 

 

Гомогенізація   

 
Формування виробів   

 

Випікання-сушіння 

 

Охолодження 

 

Фасування, пакування , зберігання  

 

ЛЬЬЛЧИ5 

Очищення від домішок 

Внесення смакових добавок 



Смакоароматична добавка (паприка) просіюється на ситах – вручну. Олія соняшникова 

перед подачею на виробництво проціджується. Зварені боби, борошно, сіль та олію пдаютьі 

в тістомісильну машину. Готове тісто розкачується наі валковому транспортері та 

розрізається за допомогою ножів. Напівфабрикати випікаються в тунельній печі при 

температуріі 185°С, протягом 10 хв. Випечені виробиі охолоджуються та посипаються 

смакоароматичною добавкою, після чогоі відправляються на фасування та пакування. 

В якостіі основної операції при виробництві снеків застосовується випіканняі-

сушіння. Перевагою запропонованого способу є: 

- мінімізація втратиі поживних речових під час теплової обробки (доі 70-80 % 

поживних речовин втрачається при обсмажуванні, тоді, як при випіканні лише 15-20і%). 

- Метод випікання вимагає лише невеликої кількості доданихі жирів і мінімізує 

утворення токсичних речовин (канцерогеніві) порівняно з технологією обсмажування, що 

робить їхі чудовими варіантами для створення поживних, здорових продуктіві та не завдає 

шкоди людському організму. 

- Приі обсмажування втрачається велика кількість поживних речовин, замінаі процесу 

обсмаження на процес випікання дасть змогуі зберегти більшу кількість поживних речовин 

за рахунокі зниження температури випікання. 

1.4.1. Підбірі рецептурних компонентів для створення снеків з бобіві маш 

В першу для створення нового видуі снеків необхідно підібрати рецептурні 

компоненти, які бі за своїм складом доповнювали боби маш іі формували найвищі смакові 

властивості в готових снекахі з бобыв маш. Так як під часі термічного оброблення 

оболонки зерна бобыв маш руйнуютьсяі і втрачають свій яскравий насичений відтінок, 

булоі прийнято додати рецептурну кількість паприки червоної, якаі підсилить колір та 

зробить відтінок снеків більші яскравим та насиченим. Паприка містить алкалоїд капсаїцині 

(0,7%), який обумовлює подразнюючу дію іі пекучий смак та має властивості 

антиоксиданту, цукри, білки, вітаміни  P, B1, B2, каротин, ефірнеі масло, стероїдні сапоніни, 

у паприці міститься великаі кількість вітаміну С порівняно з іншими продуктамиі [6]. . 

Отже додавання паприки позитивно впливатиме таі якість продукту та ряд переваг 

позитивно впливатимеі на якість готових снеків. 

Для того щобі створити новий вид круп'яних снеків було підібраноі рецептури та 

проведена органолептична оцінка якості готовихі виробів (табл. 1.4). Органолептична 

оцінка булаі проведена після дослідного випікання – сушіння , при однаковихі 

технологічних параметрах – температура пекарної камери 180°Сі та тривалість випікання-  

сушіння  10хв. 



Таблиця 1.4 – Рецептури снеків з бобів маш  

 

Компонентиі 

Вміст, % 

№1 №2 №3 №4 

Боби маші 45,5 52,0 30,0 31,0 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 
30,0і 31,0 45,5 52,0 

Сільі 6,0 5,0 6,0 5,0 

Паприка мелена 6,0 4,0і 6,0 4,0 

Олія соняшникова 12,0 8,0 12,0 8,0і 

Всього: 
     

100,0 
100,0 100,0і 100,0 

     Після випікання – сушіння та аналізуі досліджуваних пробних рецептур, були 

отримані такі результати.  

Зразок №1 – вироби не готові, продукт неі крихкий, форма не правильна – 

розпливчаста, зовнішній вигляді незадовільний. 

Зразок № 2 – виробі готові, мають  гарнийі зовнішній вигляд,яскравий 

оранжевий колір,  консистенція хрустка, не ламка відчувається приємний смак бобів 

таі паприки. Вироби мають правильну, чітку трикутну форму. 

Зразок № 3 – вироби готові, мають задовільний зовнішнійі вигляд, консистенція 

хрустка, однак відчувається солоний смакі і велика кільсть жиру. Форма правильна, 

неі розпливчаста. 

Зразок № 4 – вироби мають коричневі вкрапленняі та підгорілості. Смак та 

зовнішній вигляд незадовільні. Консистенція ламка. 

Отже, за органолептичними показниками найкращоюі рецептурою для 

виготовлення снеків з бобів маші є Зразок №2. 

  



1.4.2. Вибірі раціональних параметрів випікання–сушіння круп´яних 

напівфабрикатіві з бобів маш 

Створюючи новий продукт, потрібноі надавати перевагу не лише формуванню 

відмінного смакуі та аромату, але і досягти максимального збереженняі всіх корисних 

речовин, які входять до складуі сировини і підібрати для цього оптимальні 

технологічніі режими випікання – сушіння круп'яних снеків з бобіві маш. 

З метою встановлення раціонального режиму випіканняі-сушіння крупяних 

напівфабрикатів, нами досліджено органолептичну оцінкуі та міцність виробів при різних 

температурах ві межах 145—205ºС. Такі межі температур обґрунтованоі тим, що при 

температурі нижче 140ºС неі відбуватиметься повноцінне доведення виробу до готовності, 

аі температура вище 205ºС значно погіршуватиме харчову цінністьі виробів.  

Результати дослідження впливу температурного оброблення наі органолептичну 

оцінку виробів наведено в табл.1.5.    

Таблиця 1.5 Вплив температурного обробленняі на органолептичну оцінку 

снеків з бобів маші 

Назва 

показн

иків 

Характеристика показників 

Температура пекарної установки,  ºС 

145 165 185 205 

Зовні

ш- 

нійі 

вигляд 

Консисте

нція в’язка, 

маса не 

однорідна ,неі 

тримається 

форми 

Консисте

нція в’язка 

,маса 

однорідна, 

формаі 

розпливчата, не 

чітка, липка, 

без набрякань 

Консистенціяі 

ламка, не  в’язка маса 

зменшена, форма 

правильна, 

відчувається 

хрускіт при розломі, 

без набрякань 

одноріднаі висушена 

маса 

Консисте

нція надмірно 

ламка, на 

поверхніі 

наявні 

коричневі 

плями 

Колір Світло-жовтий зі зеленим 

відтінком 

 

Помарнчевий Коричнев

ий 

Смак 

та запахі 

Натуральний, властивий бобам маш зі смаком паприки,  

без сторонніх запахів та присмаків 



 

 

Органолептична оцінкаі показала, що випікання за температури 145°Сі є недоцільним, 

так як надає незадовільну оцінкуі за смаком та запахом, снеки в кінціі випікання виходять 

не хрусткими, в’язкими, не тримаютьі форму та  бліді за кольором  і характеризуєтьсяі 

довготривалим процесом понад 20хв.  

Процес випікання заі температури 165°також не є оптимальним, оскількиі вироби 

мають в’язку та липку консистенцію, неі мають форми, навіть після закінчення випікання- 

сушіння, не хрусткі при розломі мають надмірно блідийі відтінок і характеризуються 

тривалим технологічним процесом 15хв.  

Випікання за температури 185°С призводить доі покращення зовнішнього вигляду та 

кольору, вироби маютьі сформовану правильну форму, колір не тусклий , яскравийі за 

рахунок додавання бобів маш та паприки, при розломі зразка відчувається хруст , що 

свідчитьі про те що виріб висушений до готовностіі тривалість випікання 10 хв. 

Консистенція у виробіві однорідна, форма трикутна.  

Випікання за температури 205і°С для бобів маш призводить до погіршенняі 

зовнішнього вигляду та кольору, навіть за малийі проміжок часу вироби не висушуються а 

починаютьі підгоряти. За смаком та запахом відчувається наявністьі пригорілого. Вироби 

мають змінений колір , який неі властивий бобам маш. Надмірно хрустка маса зі 

пониженою вологістю негативно впливатиме на якість готовихі снеків та на біологічну та 

харчову цінності. Тривалість випікання – 6 хв. 

Отже, пропонуємо випікатиі-сушити напівфабрикати з бобів маш за температуриі 

пекарної  камери 185°С.  

Для визначення раціональноїі тривалості випікання дослідження проводили за 

температури пекарноїі  камери 185°С і за  допомогою органолептичнихі показників та 

міцності виробів визначено раціональні параметриі випікання для бобів маш. 

Результати дослідження впливуі тривалості оброблення на органолептичну оцінку та 

показникиі міцності виробів наведено в табл.1.6.    

Таблиця 1.6 Вплив тривалості оброблення наі органолептичну оцінку та міцність 

снеків з бобіві маш 

Назва Характеристика показників 



показників Тривалість випіканняі-сушіння ,хв 

25 15 10 5 

Зовні

шнійі 

вигляд 

Консист

енція в’язка, 

не тримається 

форми 

Консистен

ціяі в’язка, маса 

однорідна, не 

тримається 

форми липка, 

без набрякань 

Консистенція 

ламка, не  в’язка масаі 

зменшена, форма 

правильна, 

відчувається хрускіт 

при розломі, без 

набрякань однорідна 

висушена маса 

Структу

ра надмірноі 

ламка,на 

поверхні 

снеків наявні 

коричневі 

плямиі 

 

Органолептична оцінка показала, що випікання–сушіння  тривалістюі 25 хв за 

температури 145°С снеківі з бобів маш є недоцільним, так які надає незадовільну оцінку за 

смаком та запахом, вироби не тримаються форми , характеризуються надмірною вологістю, 

мають неприємний смак та аромат за міцністюі характеризуються надмірно низькою 

міцністю 2,0 Н. Процес випікання-сушіння тривалістю 15 хв приі температурі 165°С також 

не є оптимальнимі оскільки вироби мають в’язку та липку консистенцію, не мають форми, 

при розломі не відчуваєтьсяі хрусту,  вироби мають низьку міцність  3,0і Н.  Випікання – 

сушіння  тривалістю 10 хв приі температурі 185°С призводить до покращення зовнішньогоі 

вигляду та кольору, вироби мають сформовану правильнуі форму , при розломі зразка 

відчувається хруст , щоі свідчить про те що виріб висушений доі готовності. Консистенція 

у виробів однорідна, форма трикутна. Колір однорідний , яскравості кольору надає паприка. 

Смакі та запах притаманний снеках з бобів маші  без стороннього запаху та присмаку, 

вироби маютьі міцну структуру 7,0. Випікання - сушіння тривалістюі 5 хв при температурі 

205°С призводитьі до погіршення зовнішнього вигляду та кольору, заі такої висококї 

температури вироби надмірно висушуються іі починають підгорати. За смаком та запахом 

відчуваєтьсяі наявність пригорілого. Вироби мають змінений колір, якийі не властивий 

Колір Жовтий Яскраво -

помаранчевий 

Коричне

вий 

Смак 

таі запах 
Смак 

сирого тіста,  

Натуральний, властивий бобамі маш 

зі смаком паприки, без сторонніх запахіві 

та присмаків 

За 

смаком 

відчувається 

наявність 

підгорілогоі 



бобам маш. Надмірно хрустка масаі з пониженою вологістю негативно впливатиме на 

якістьі готових снеків та впливатиме на зниження  біологічноїі та харчової цінності. 

Отже, пропонуємо випікати-сушитиі напівфабрикати з бобів маш за температури 

пекарноїі  камери 185°С протягом 10 хв.  

Булоі визначено масову частку вологи у дослідних круп'янихі снеках та порівняно їх і 

сироми бобамиі маш. 

Таблиця 1.7  Вплив випікання - сушінняі  на зміну масової частки вологи  в бобіві маш 

Показник Масова частка вологи, % 

Крупа Снекиі 

Боби маш  13,6 7,1 

 Порівнявшиі масову частку вологи бобів маш та готовихі снеків з бобів маш можна 

зробити висновокі , що під дією високої температури в пекарнійі камері 185°С відбувається 

зменшення вологи ві продукті на 6,5 %. Випаровування вологи відбуваєтьсяі рівномірно  в 

перші хвилини видаляється вільна волога, а потім зв’язана . 

1.4.4 Вплив термічного оброблення наі хімічний склад снеків з бобів маш 

Піді час термічного оброблення хімічний склад продукту змінюється, що в 

подальшому впливатиме на харчову, біологічнуі та енергетичну цінність виробів.   

Нами досліджено впливі технологічного оброблення на вміст основних харчових 

складовихі продукту, таких як: масова частка білкових речовин, вуглеводів, мінеральних 

речовин, тощо. 

Аналіз літературних джерелі показав, що боби маш вигідно вирізняються середі 

інших зернових культур вмістом білкових речовин, томуі їх використання як основної 

сировини при виробництвіі снеків може покращити біологічну цінність продуктів. Томуі 

обов’язковим нашим дослідженням було порівняти вміст білковихі речовин в бобах та 

розроблених снеках. 



 

 

Масоваі частка білка в бобах маш становить 23,4 %, а масова частка білка в снекахі з 

бобів маш після процесу випікання-сушінняі становить 18,7%.  

Однією з причин єі те, що під час нагрівання в продуктіі понад 70 °С відбувається 

коагуляція білків. Вониі втрачають властивість розчинятися й утримувати воду (набухатиі), 

в зв'язку з чим їх кількість післяі теплової обробки зменшується. Порівнявши отримані дані 

, можнаі зробити висновок , що під час збільшення тривалостіі гідротермічного оброблення 

,вміст білка зменшується в готовихі снеках з бобів маш порівняно з бобамиі маш. 

В результаті денатурації, викликаної нагріванням відбуваєтьсяі тепловий рух 

поліпептидних ланцюгів , який призводить доі розриву водневих і гідрофобних зв’язків між 
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ланцюгами. Внаслідок цього, утворюються нові міжмолекулярні S-S – зв’язки . А вода, 

попадаючи в простір міжі ланцюгами , призводить до утворення водневих зв’язків зі 

карбоксильними, амінними та іншими полярними групами. Денатураціяі часто 

супроводжується коагуляцією білка, яка зумовлена агрегацієюі білкових молекул, оскільки 

функціональні групи білків реагуютьі між собою, тим самим зменшуючи кількість 

функціональнихі груп, доступних для взаємодії з водою. Приі нагріванні зразків зростає 

атакуємість білків протеолітичними ферментамиі , що також призводить до їх розкладу. 

Приі тепловій денатурації відбувається згортання білка.  

Значне зниженняі кількості амінного азоту відбувається за рахунок гідролітичногоі 

розкладу білкових речовин та внаслідок дифузії вільнихі груп амінокислот і переходу їх в 

розчині в результаті термічного та гідотермічного оброблення. Вільніі амінокислоти 

вступають в реакцію меланоїдино утворення щоі , після їх взаємодії також відбувається 

зменшення кількостіі амінного азоту. 

Отже  , під час термічного обробленняі відбувається змінення білкового складу 

сировини . 

Зміни вуглеводногоі комплексу в процесі випікання - сушіння 

Під часі термічного оброблення в структурі снеків відбуваються істотніі зміни , 

глибокі хімічні та біохімічні процеси заі рахунок значних втрат вологи та участі 

ферментативногоі комплексу. Важливою складовою снеків з бобів єі вуглеводний 

комплекс. Було досліджено зміни, які відбуваютьсяі з редукувальними речовинами, 

крохмалем та декстринами піді час випікання-сушіння. Результати цих досліджень 

показаніі в табл. 1.8   

Таблиця 1.8і  Зміни вуглеводів в процесі випікання-сушіння снеківі 

Назва показника 

Вміст, %СР 

Крупа Снеки  

Масоваі частка крохмалю 41,1   32,3 

Масоваі частка редукувальних 

речовин 
0,9    0,6і 

Масова частка декстринів 5,1   14,3і 

Аналіз даних таблиці показав, що в процесіі випікання – сушіння  проходять глибокі 

зміни  у складіі вуглеводного комплексу продуктів. 



Вміст цукрів в снекахі  після випікання – сушіння  порівняно з бобами зменшивсяі в 

1,3 рази. Ці втрати відбуваютьсяі за рахунок проходження реакції меланоїдиноутворення . 

Наявність ві складі бобів маш іонів металів прискорює перебігі реакції.  Ймовірно ці втрати 

зумовлені частковим розкладаннямі редукувальних речовин. Це пов’язано із взаємодією 

редукувальнихі  речовин з білковими компонентами , за рахунок карбонільноїі групи, що 

призводить до утворення меланоїдинів . Ві результаті гідролізу глікогену відбувається 

спочатку послаблення, аі потім розрив зв'язків між його макромолекулами, щоі призводить 

до руйнування структури  зерен глікогену зі утворенням на проміжних стадіях декстринів 

та зменшенняі редукувальних речовин, а також переходом їх ві розчин.  

В процесі випікання – сушіння  кількість крохмалюі істотно знижується в бобах -  в 

1,2і рази. Випікання – сушіння  зумовлює гідролітичне розщеплення полісахаридногоі 

ланцюга на фрагменти з меншою молекулярною масою. Висока температура термічного 

оброблення 185°С, діяі ферментів протеолітичних ферментів  сприяють гідролітичному 

розщепленню крохмалю. Під час гідротермічного оброблення відбувається частковий 

розкладі глікогену та перехід його у розчинну форму, що також призводить до зниження 

кількості редукувальнихі цукрів. 

Це пояснює збільшення кількості декстринів ві 2,9 разів Накопичення декстринів 

позитивно впливаєі на засвоюваність продукту. В процесі випікання  крупів, розпад 

крохмальних зерен призводить до накопичення кількостіі декстринів порівняно із сирими 

бобами.  

 

Незначне збільшенняяі кількісті жиру в готових снеках порівняно зі бобами, 

пояснюється додаванням рецептурної кількості жиру , щоі покращить їх  чітку форму, 
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структуру і смак. 

У процесі оброблення бобових, як правило, відбуваєтьсяі збільшення кількості 

декстринів і жиру, зменшується кількістьі редукуючих речовин, крохмалю та мінеральних 

речовин. 

1.4.5 Хімічнийі склад і харчова цінність снеків з бобіві маш 

Для нормальної життєдіяльності організму людини необхідніі  продукти, які будуть 

містити у своєму складіі всі необхідні поживні речовини. Тому створені намиі нові бобовіі 

снеки оцінювали як за харчовою, так і за біологічною цінністю. 

Значення харчовоїі цінності показує комплексні властивості харчового продукту, якіі 

забезпечують потреби людини в основних поживних речовинахі та в достатній кількості 

енергії необхідної дляі нормального функціонування організму. Для того щоб розрахуватиі 

харчову цінність використовували «Норми фізіологічних потреб населенняі України в 

основних харчових речовинах та енергії» встановлених МОЗ України для чоловіків вікової 

категоріїі 18-29 років 1групи інтенсивності праці. 

 

 

 

 

 

Таблицяі 1.9- Хімічний склад і харчова цінністьі  

Харчова 

речовина, 

енергетична цінність 

Добова 

потреба 

Кукурудзяніі 

снеки Nachos 

(контрольний 

зразок) 

 

Снеки з бобіві маш 

вміст в 

100г 

Інтегральний 

скор,% 

вмісті в 

100г 

Інтегральни

й скор,% 

  

Білки, г  80і 7,2 8,9 18,3 20,2 

Жири, г  81 20,6 25,1 1,4 1,9 

Вуглеводи, гі 

в т.ч. клітковина 

350 

 

58,0і 

3,0 

16,7 

 

46,0 

8,1 

16,4 

 



Енергетична 

цінність, кДж/ккалі  

2450 500,0 20,4 334,0і 

 

10,9 

 

Розрахувавши енергетичну цінність виготовлених снеківі можна сказати, що снеки із 

крупів маютьі відмінну якість  збалансовану за хімічним складом таі співвідношенням Б:Ж:В 

енергетичну цінність ,щоі забезпечить в подальшому великий попит споживачів наі снеки та як 

вони мають високу енергетичнуі цінність та низькокалорійні за складом. Розроблені снекиі 

збобів маш характеризуються невисокою калорійністю (334кДж/ккалі) порівняно з продуктами 

снекової групи , які проходятьі процес обсмажування. 

Встановлено, що новий вид круп'янихі снеків характеризується підвищеним вмістом 

білку(16,0і%), порівняно із кукурудзяними снеками Nachos, який відіграєі важливу роль в 

харчуванні людини, так які виконує важливі функції в організмі людини таі є головною 

складовою частиною клітин всіх органіві і тканин. За рахунок вживання 100г снеківі з бобів 

маш покривається 20,0 % добовоїі потреби організму в білках(порівняно із снекамиі Nachos, що 

покривається лише 8,8% білкаі).  

У снеках міститься невелика кількість жирів(1,4%) порівняно із снеками Nachos (20,0і%), 

невелика масова частка жиру впливатиме на кращуі засвоюваність продукту. Снеки із 

невеликим вмістом жируі мають подовжений термін зберігання та високу біологічнуі ціність, за 

рахунок відсутності процесу обсмажування уі снеках Nachos, під час цього процесу 

утворюєтьсяі акролеїн - продукт розпаду жирів, що володіє канцерогеннимиі і мутагенними 

властивостями та може призвести доі онкозахворювань. 

Таблиця 1.10 - Розрахунок біологічної цінностіі снеків збобів маш 

Амінокислота 

Вміст в 

ідеальномуі білку , 

мг/г 

Вміст в 

снеках 

Амінокисло

тнийі скор 

мг/1

00г снеків  

мг/1г 

білкаі 

 

Ізолейцин 40 1493 104,6 248,4і 

Лейцин 70 1179 82,7 115,3і 

Лізин 55 1065 75,4 134,5і 

Метіонін+цистин 35 420 30,2 82, 3 



Фенілаланін+цист

ин 
60 

1055 75,8і 121, 8 

Треонін 40 511 32,7і 88,7 

Триптофан 10 613 33,2і 357,6 

Валін 50 417 29,6і 58,4 

Біологічна цінність продукту показує ступіньі відповідності амінокислотного складу 

потребам організму людини ві амінокислотах для його синтезу. По проведених 

розрахункахі можна зробити висновок. Першою лімітуючою амінокислотою снеківі є сума 

сірковмісних амінокислот метіонін та цистин. Снеки з бобів маш мають високу біологічнуі 

білків, що свідчить про перспективи використання новихі круп'яних снеків.  

1.4.6 Дослідження гігроскопічних властивостей в процесіі зберігання снеків з 

бобів маш 

Збільшення чиі зменшення масової частки вологи значно впливає наі  терміни 

зберігання  продуктів. Поява вільної вологи  ві продукті внаслідок поглинання з 

навколишнього середовища сприяєі проходженню хімічних та біохімічних реакцій, що 

призводитьі до зниження якості, а також прискорює розвитокі мікроорганізмів та псування. 

Швидкість та ступінь поглинанняі вологи в основному залежить від відносної 

вологостіі повітря тому, вивчення гігроскопічних властивостей снеків зі бобів маш в 

широкому діапазоні відносної вологостіі повітря має важливе практичне значення для 

розробленняі раціональних способів пакування готової продукції та оптимальнихі режимів 

зберігання. Для подовження терміну зберігання іі гальмування швидкого перебігу 

біохімічних процесів було запропонованоі пакування снеків з бобів маш у різніі види 

пакувального матеріалу: крафт пакети, фольгу таі поліетилен.  

Отримані дослідні дані свідчать, про змінуі масової частки вологи в процесі 

зберігання залежноі від різного пакувального матеріалу.  



 

Проведені лабораторні дослідженняі свідчать, що під час пакування снеків уі 

поліетиленові пакети , відбувається значне збільшення вологи майжеі у 2 рази. Через те що, 

поліетиленовіі пакети через тривале зберігання поліетилену і піді час зберігання він може  

набирати в себеі вологу. 

Снеки з бобів маш які булиі запаковані в фольгу також мали значне збільшенняі 

масової частки вологи, але ця кількість булаі порівняно меншою ніж при пакуванні в 

поліетиленовіі пакети. Накопичення вологи відбувалося через тривале зберіганняі фольги і 

накопичення вологи, але ці втратиі були меншими через те ,що фольга маєі більш міцну 

структуру. 

Під час пакування снеківі в крафт пакети, були отримані найкращі результатиі 

гігроскопічності снеків, масова частка вологи збільшилася незначноі і це дає можливість 

тривалого терміну зберіганняі продукту та знизити біохімічні процеси , які відбуваютьсяі 

під час пакування. 

1.4.7.Показникиі якості снеків з бобів маш 

Отримані результатиі лабораторних досліджень, вплив гідротермічного та термічного 

обробленняі на хімічний склад , визначення біологічної та харчовоїі цінності показали про 

доцільність впровадження нового видуі круп'яних снеків із використанням бобів маш.  

 

Таблицяі 1.12 – Органолептичні показники снеків з бобіві маш 

Показник Характеристика  

0

2

4

6

8

10

12

14

Початкова волога 20 днів 40 днів 60 днів 80 днів

Название диаграммы

Крафт пакети Фольга Поліетиленовий пакет



Зовнішній 

вигляд 

 

Пластинки трикутноїі форми 

відповідно до розмірів, зазначених у технологічнійі інструкції 

виробництва. На поверхні снеків дозволено наявністьі прянощів 

Колір Оранжевий, золотисто-оранжевий , світло – коричневийі  різних 

відтінків, притаманних сировині, що її використовують. 

Смак та 

запах 

Притаманний  конкретній назві продуктуі залежно від застосованих 

добавок (ароматизаторів), прянощів. Неі дозволено сторонніх присмаків  

та запахів. 

Консисте

нція 

Хрустка, ламка, крихка. 

Масова 

частка вологи, 

%, не більшеі 

9,0 

Вміст 

жирів, %, не 

більше 

5,0 

Масова 

частка 

дріб’язку, що 

не відповідаєі 

нормі, %, не 

більше 

3,0 

Масова 

часткаі 

мінеральних 

домішок 

(піску), %, не 

більше 

10,0і  

 

Сторонні 

домішки  

Не допускаються  

 

1.5.НАССРі ПЛАН ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА СНЕКІВ З БОБІВ МАШі ЗІ СМАКОМ 

ПАПРИКИ 

Основним документом при впровадженніі системи безпе-чності на 

харчовому підприємстві єі НАССР-план. 

План HACCP є змістовним іі важливим документом. Він повинен виходити із 

специфікиі підприємства і в залежності від сфери діяльності, його обсяг може варіюватися. 



У документі сліді детально розписати всі дії, процеси, а такожі небезпеки і можливості їх 

запобігання. 

План НАССРі - документ, підготовлений відповідно до принципів НАССР дляі 

забезпечення контролю за небезпечними факторами, які єі визначальними для безпечності 

харчових продуктів на томуі етапі харчового ланцюга, який розглядається. Він єі основним 

документом, який оформлює група НАССР. 

НАССРі-план для виробництва снеків з бобів маші зі смаком паприки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Таблиця 1.5. HACCP – план для виробництва зернових снеків з бобіві маш зі смаком паприки 
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1.5.1.Розробленняі етикетки для снеків з бобів маш зіі смаком паприки. 

Упаковані вироби повинні мати маркування, нанесене безпосередньо на пакувальний 

матеріал або етикетку, яку наклеюють на пакування, чи ярлик, якийі вкладають всередину 

надписом до плівки. 

 Маркування повинноі містити таку інформацію: 

— назву виробу; 

— назву підприємстваі-виробника, його адресу і телефон; 

— масу нетто, кг; 

— склад продукту (перелік інгредієнтів, використаних уі процесі виготовлення виробів); 

— дату виготовлення; 

— інформацію проі харчову та енергетичну цінність продукту; 

— термін придатностіі до споживання (термін реалізації) та умови зберігання; 

— товарний знак (за наявності) згідно з ДСТУі 2296; 

— штрих-код (за наявності) згідно зі ДСТУ 3145; 

— позначення цього стандарту 

У разіі постачання продукції на експорт застосовують транспортне маркування. 

Транспортне маркування — згідно ГОСТ 14192 з нанесеннямі маніпуляційних знаків 

«Обережно», «Берегти від вологи». 

Наі кожну одиницю транспортної тари наносять маркування, щоі характеризує продукцію: 

— назву виробів; 

— назву підприємства-виробника, його адресу і телефон; 

— масу нетто, кг; 

— кількість пакувальних одиниць і масу нетто пакувальноїі одиниці (для фасованих 

виробів); 

— дату виготовлення; 

— терміні придатності до споживання (термін реалізації) та умовиі зберігання; 
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— товарний знак (за наявності) згідно зі ДСТУ 2296; 

— штрих-код (за наявності) згідноі з ДСТУ 3145; 

— позначення цього стандарту 
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ВИСНОВКИі 

 В науковій роботі було розроблено рецептуру снеківі з бобів маш зі смаком паприки. 

 Обгрунтованоі заміну технології обсмажування снеків, на технологію випікання. 

 Встановлено, що після випікання кількість білкових речовині зменшується в готовому 

продукті, а кількість жируі незначно збільшується. Це пояснюється додаванням 

невеликої кількостіі жиру в рецептуру. 

 Встановлено, що в процесіі випікання зменшується кількість крохмалюта 

редукувальних речовин. Цеі пояснюється тим, що  в процесі варіння крупиі 

відбувається частковий розклад крохмалю, а під часі випікання відбувається реакція 

меланоїдиноутворення, що призводить доі зменшення кількості редукувальних 

речовин. 

 Встановлено, що снекиі з бобів маш характеризуються невисокою енергетичною 

цінністюі – 334 ккал, та підвищеним вмістом білкових речовині – 18,7 %. 

 Досліджено вплив пакувальних матеріалів наі тривалість зберігання продукту. 

 Розроблено проект  нормативної документаціїі  –  рецептуру снеків із бобів маш  та 

технологічнуі інструкцію. 

 Розроблення етикетки та розроблення плану НАССР. 

 Правильне запровадження системи НАССР надасть виробнику багатоі переваг 

економічного та управлінського характеру:  

1. Застосування НАССРі є підтвердженням виконання виробником законодавчих і 

нормативнихі вимог. 

2. НАССР засвідчує високий рівень свідомості таі відповідальності виробника перед 

споживачем. 

3. НАССР дозволяє підприємствамиі забезпечити стабільно високий рівень безпечності 

харчових продуктів, і завдяки довірі споживачів в умовах зростаючоїі конкуренції 

зберегти та розширити свою частку наі внутрішньому ринку України.   

4. Запровадження НАССР дозволяє здійснитиі розширення експортних ринків, адже в 

багатьох країнахі світу НАССР є обов'язковою законодавчо встановленою вимогою.   
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5. Застосування НАССР переносить акценти з випробування кінцевогоі продукту на 

використання превентивних методів забезпечення безпечностіі під час виробництва та 

реалізації продукції, сприяючиі більш раціональному використанню ресурсів.   

6. Правильно проведений аналізі небезпечних чинників дозволяє виявити приховані 

небезпеки іі направити відповідні ресурси в критичні точки процесу.  Зменшення втрат, 

пов'язаних із негативними наслідками поверненьі продукції, харчових отруєнь та інших 

проблем безпечностіі харчових продуктів. 
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2.ТЕХНІКО – ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ БУДІВНИЦТВАі ЗАВОДУ 

ХАРЧОВИХ КОНЦЕНТРАТІВ У МІСТІ ЧЕРНІВЦІ 

Будівництвоі заводу продтоварів в місті Чернівці  обгрунтовано перспективноюі 

необхідністю даного асортименту по місту, Чернівецькій області, розповсюдження по всій 

Україні, а також експортуі продукції.  

Чернівці – політичний, культурний і релігійний центрі Буковини, адміністративний 

центр Чернівецької області. Місто розташованеі на південному заході України, на межі 

міжі Карпатами та Східноєвропейською рівниною, за 40 кмі від кордону з Румунією.  

У 2008 р. у Чернівцях було створено систему моніторингу довкілляі –

інформармаційну структуру, яка об’єднує організації, що здійснюютьі екологічні 

спостереження та промислові підприємства, що забруднюютьі навколишнє середовище 

або можуть своєю діяльністю негативноі впливати на стан довкілля чи на йогоі складові.  

Наявність сировинної бази обумовлює швидкий таі багатогалузевий розвиток 

переробної та харчової промисловості.  

Отже, до переваг будівництва заводу в місті Чернівціі можна віднести:  

 Географічне положення – місто знаходиться близькоі до кордону, межує з 

Румунією, Угорщиною, Словаччиною, Молдовою, що дасть змогу 

експортувати продукцію. 

 Зручнеі розташування полів, фермерських господарств та харчових 

підприємств, які можуть повністю забезпечити завод сировиною (борошно, 

молоко, олія, сухофрукти ). 

Передбачається, що з загальноїі маси об’єктів торгівлі, розташованих в місті таі 

районі, основний об’єм збуту буде проводитись черезі мережу фірмових магазинів та 

постачання продукції ві торгівельні точки, з якими підписано контракт.  

 

Будуючиі підприємство ми впроваджуємо сучасний асортимент продуктів, щоі 

швидко набуває популярності, особливістю яких є швидкістьі і простота приготування, а 

також висока засвоюваністьі поживних речовин та здатність тривалого зберігання безі 

втрати якості. 

Продукція харчоконцентратної промисловості дуже поширенаі на ринку харчових 

продуктів в наш час. Виробництво нових видів виробів вимагає гарної маркетинговоїі 
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діяльності і яскравої упаковки. В умовах жорсткоїі конкуренції новому підприємству 

важко  підтримувати якість харчовихі продуктів на високому рівні. Ціна, як свідчитьі 

досвід різноманітних підприємств,  за будь-яких умові залишається сталою. З 

розповсюдженням тенденції здорового харчуванняі і водночас швидким темпом життя 

населення потребуєі продуктів харчування, які забезпечуватимуть енергією людину наі 

весь день і не потребують довготривалого процесуі приготування.  

Саме на забезпечення таких потреб людиниі направлена діяльність, пов’язана з 

виробництвом харчоконцентратних виробів. 

В дипломному проекті розглянуто наступний асортимент продуктів: 

 Снеки з бобів маш зі смаком паприки; 

  Снеки типу «TUC» зі смаком сиру; 

  Гранолаі «МІКС»; 

  Рисові кульки в карамельній глазурі;  

Снекиі 

Сучасні споживачі все більше звертають увагу наі склад продуктів та надають перевагу 

натуральним інградієнтам. При цьому більшість представлених на ринку снеківі досить 

шкідливі для Вашого здоров’я: 

 При виробництвіі найбільш популярних видів снеків (чіпси, грінки) 

використовуєтьсяі процес обсмаження, що призводить до утворення уі їх складі 

канцерогенів. 

 Серед інградієнтів більшості снеківі є пальмова олія. Вона має у своємуі складі багато 

насичених жирів, котрі важко перетравлюютьсяі травною системою людини, 

відкладаючись на стінках судині і утворюючи атеросклеротичні відкладення та 

тромби. Крімі того пальмова олія – сильний канцероген і здатнаі викликати 

онкологічні захворювання. Саме тому в Україніі планується обмеження її 

використання у виробництві продуктіві харчування. 

 Також до складу більшості снеків входятьі підсилювачі смаку( глутамат натрію та ін.). 

Ціі штучні додатки та барвники  також є канцерогенамиі і помірно шкідливі за своєю 

природою. 

Ві рецептурі  снеків, що розглянуто в дипломному проектіі використовуюються 

лише натуральні інградієнти, отримані від первіренихі постачальників. Основна сировина 

– боби маш – є низькокалорійнимиі і завдяки високій біологічній цінності є доситьі 
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ситним продуктом, що швидко втамує голод іі не нашкодить Вашому здоров’ю. Для 

виробництва обохі видів снеків впроваджено технологію випікання, без подальшогоі 

обсмажування в олії. 

Технологія випікання – допомагає мінімізуватиі втрати поживних речових під час 

теплової обробкиі (до 70-80 % поживних речовин втрачається приі обсмажуванні, тоді, як 

при випіканні лише 15і-20%).  

Метод випікання вимагає лише невеликої кількостіі доданих жирів і мінімізує 

утворення токсичних речовині (канцерогенів) порівняно з технологією обсмажування, що 

робитьі їх чудовими варіантами для створення поживних, здоровихі продуктів. 

Гранола, рисові кульки та кукурудзяні пластівціі є надзвичайно популярним 

сніданком чи перекусом черезі свою користь для здоров’я.  

Гранола має довгийі перелік переваг для здоров’я. Це відбувається завдякиі вмісту в 

гранолі вітамінів, мінералів та іншихі поживних речовин, в тому числі, клітковини, 

натрію, калію, цинку, вітаміну Е, заліза, фосфору іі т.д. 

Гранола має здатність:  

 знижувати рівеньі холестерину,  

 регулювати травлення,  

 допомагає скинути вагу,  

 поліпшуєі роботу серця,  

 насичує енергією, з 

 апобігає анеміїі і сприяє нормальній роботі органів. 

Марганець, щоі міститься в гранолі,  має величезний вплив наі організм. Якщо 

говорити про діабет, то марганецьі регулює рівень цукру в крові і корегуєі вивільнення 

інсуліну. Основним інградієнтом для виробництва гранолиі є вівсяні пластівці, які добре 

засвоюються організмомі та надовго насищають організм. Для виробництва гранолиі 

також використовується технолоія випікання, це дасть змогуі мінімізувати втрати 

поживних речовин під час тепловоїі обробки, зберегти смакові властивості інградієнтів та 

отриматиі більш привабливий вигляд продукту, ніж при технологіїі сушіння. 

Рисові кульки виготовляються з цільнозернової крупи, без додавання борошна, що 

дає змогу зробитиі продукт більш корисним, а також зменшити кількістьі жирів та цукру. 

Для виробництва рисових кульокі використовується технологія екструдування.  
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Для проведення екструзії застосовуютьі одно- або двошнекові екструдери різної 

конструкції. Уі процесі екструзії під впливом тиску, температури таі механічної дії білки 

денатурують, зменшується кількість деякихі амінокислот, зменшується кількість 

цукрі,незначно зменшується кількістьі жиру, що пояснюється термічною деградацією, 

паровою дисоціацією, а також утворенням амілоліпідних ферментів, а такожі відбувається 

клейстеризація крохмалю. 

Перевагами методу екструзії є: 

- Високий ефект стерилізації 

- Можливість використання широкої гамиі сировини 

- Висока засвоюваність готових продуктів 

- Низька собівартістьі продукції 

- Гнучкість і безперервність технологічного процесу 

- Короткаі тривалість процесу 

Суть екструзії дуже схожа наі виготовлення попкорну: заздалегіть зволожену крупу 

(для рисуі це 40-45 хв) подають в екструдер, де під дією тиску та високої температуриі 

відбувається, так званий «вибух зерна», при цьомуі вода, яку увібрали в себе зерна, 

перетворюєтьсяі в пар. Це дає змогу зробити кулькиі найбільш корисними та зберегти 

максимальну кількість поживнихі речовин. 

Проектом передбачено наступні техніко-технологічні заходиі для організації гідного 

технічного  рівня виробництва, забезпеченняі високої якості продукції, механізації 

операцій пакування, економіїі енергоресурсів.  

На лініях виробництва снеків з бобіві маш, снеків типу «TUC» та на лініїі 

виробництва граноли встановлено печі KUMKAYA. 

Піч маєі один ярус, конвеєр виконаний з металевої сітки. Спеціальна система заслінок 

служить для окремого регулюванняі температури в нижній і верхній частині робочоїі 

камери печі. Таким чином, створюється необхідна температураі для ідеального і 

рівномірного випікання різних виробіві з борошна. З боків печі розташовується системаі 

циркуляції повітря, яка сприяє рівномірному розподілу температуриі і знижує витрату 

палива. Гідравлічна система ві автоматичному режимі виконує центрування та 

регулювання силиі натягу конвеєра. За допомогою цифрової панелі керуванняі оператор 

контролює температуру, кількість подаваного пару, швидкістьі руху і ступінь натягу 

конвеєрної стрічки. Вантажноі-розвантажувальна система може бути повністю або 

частковоі автоматизованою. Для роботи печі використовується мазут, природнийі або 
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скраплений газ, дизельне паливо. 

На лініїі виробництва рисових кульок встановлено сучасний екструдер ВЗі-70.  

Двохшнековий екструдер ВЗ-70 призначений дляі виробництва великого спектра 

екструдованих харчових продуктів. ВЗі-70 володіє продуктивністю 450 кг/год. заі  сухою 

суміші. Екструдер  простий в обслуговуванні іі ремонті, доступ до всіх вузлів і механізміві 

вільний. В коробці екструдера використовуються тільки імпортніі підшипники. Екструдер 

оснащений самоочисними шнеками високої твердості, що виключає наявність 

канцерогенів і твердих частинокі в кінцевому продукті, а також дозволяє неі проводити 

розбирання і чистку екструзіоної зони приі завершенні роботи. Екструдер оснащається 

мікропроцесорною системою управлінняі з сенсорною панеллю оператора і функцією 

автозапуску, що значно збільшує надійність виробу і робитьі процес управління 

екструдером простим і зрозумілим. 

Дляі зберігання сировини – борошна пшеничного, бобів маш таі інших крупів 

встановлено склопластикові конусні силоси Eurosilos (Італія).  

На сьогодні силоси  з стеклофібро - цеі найкраща альтернатива бункерах з металу і 

бетонуі і кращий вибір покупців, які зацікавлені ві тривалому і якісному зберіганні 

сипучих продуктів іі довговічності інвестицій. 

Гладка непрозора білого кольору зовнішняі поверхня силосів відбиває сонячні 

промені, а високіі теплоізоляційні властивості матеріалу силосів зводять до мінімумуі 

перепад температур на зовнішній і внутрішній поверхняхі силосу, виключаючи утворення 

конденсату на внутрішній поверхні, що все разом знижує втрати поживних речовині 

збережених продуктів. 

Переваги силосів Eurosilos перед сталевимиі і бетонними силосами очевидні: 

 відсутність налипання продуктіві на внутрішніх поверхнях силосів, а, значить, 

відсутністьі зіпсованих залишків, цвілі і т.п .; 

 значноі краще збереження продуктів і сировини; 

 більш низькаі ціна; 

 мобільність пластикових силосів за рахунок їхі невеликої ваги, легкості 

транспортування. 

При будівництві заводуі встановлено на даху сонячні панелі - це даєі змогу 

зменшити витрати електроенергії, яка буде закуплятисьі в держави.  
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Тобто завод частково може самі себе забезпечити електроенергією. Також 

встановлено гелиосистеми наі даху заводу - це дасть змогу зменшити наі 70% 

енергозатрати для нагріву води. На територіїі пробурено свердловину для забезпечення 

заводу водою таі побудовано біогазову установку для утилізації та переробкиі відходів. 

Отриманий газ можна використовувати для опаленняі заводу. 

Встановлюючи сучасні механізовані лінії на виробництві, ми забезпечуємо випуск 

високоякісної продукції, а такожі скорочуємо кількість робочих місць, що в своюі чергу 

дає змогу зменшити собівартість готової продукції. Це позитивно впливає на економічні 

показники підприємства. 

Основна та додаткова сировина буде надходити: 

 Бобиі маш – фермерське господарство «ФІБІС», Харківська обл., С.Степне, 

вул. Фермерська, 2. 

 Борошно пшеничне ві/с – ПП Захід-хліб-збут2002, м. Тернопіль, вул. Гайова 

44а 

 Пластівці вівсяні – ТОВ «Земледар», Івано-Франківск, Україна, вул. Гетьмана 

Мазепи, 136Аі 

 Яблука сушені - ТОВ «Земледар», Івано-Франківск, Україна, вул. Гетьмана 

Мазепи, 136А 

 Мед - ТОВ «Земледар», Івано-Франківск, Україна, вул. Гетьмана Мазепи, 

136Аі 

 Олія соняшникова – м. Вінниця, ПАТ "Вінницький Олійножировийі 

Комбінат", вул. Немирівське шосе, 26. 

 Спеції зіі смаком сиру, паприка – ТОВ Пайпер Україна, м. Вінниця, 

вул.Чехова 29  

 Молоко коров’яче питнеі - ТОВ «Люстдорф», Іллінці, Вінницька обл, вул. 

Коцюбинського,1. 

 Масло солодковершкове - ТОВ «Люстдорф», Іллінці, Вінницькаі обл, вул. 

Коцюбинського,1. 

 Патока – ПРАТ «Дніпровськийі крохмалепатоковий комбінат». 

 Цукор білий кристалічний – «Гайсинський цукровийі завод», м. Гайсин, 

Вінницька обл., вул. Заводська,150. 

Отже, виходячи із техніко-економічного обґрунтуванняі робимо висновок про 

доцільність будівництва у м. Чернівці Чернівецької  області харчоконцентратного  
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підприємства. 

Переваги будівництва:  

- Географічне положення; 

- Відсутність поруч аналогічних підприємств; 

- Зручнеі розташування фермерських господарств та підприємств, для постачанняі 

сировини. 
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3.ОБГРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНИХі СХЕМ 

ВИРОБНИЦТВА АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ . 

На заводі встановленоі такий асортимент продукції: 

 Снеки з бобів маші зі смаком паприки; 

 Снеки типу «TUC» зіі смаком сиру; 

 Гранола «МІКС»: 

 Кульки рисові глазуровані. 

Для виробництва обох видів снеків впроваджено технологіюі випікання, без 

подальшого обсмажування в олії.  

Технологіяі випікання – допомагає мінімізувати втрати поживних речових піді час 

теплової обробки (до 70-80 % поживнихі речовин втрачається при обсмажуванні, тоді, як 

приі випіканні лише 15-20%).  

Метод випікання вимагаєі лише невеликої кількості доданих жирів і мінімізуєі 

утворення токсичних речовин (канцерогенів) порівняно з технологієюі обсмажування, що 

робить їх чудовими варіантами дляі створення поживних, здорових продуктів. 

 Для виробництва гранолиі також використовується технологія випікання. Порівняно 

з методомі сушіння при випіканні, завдяки нижчій температурі (150і°С) та довшій 

тривалості випікання (1,5і год) зберігається більша кількість поживних речовин, смак, 

структура та привабливий вигляд продукту.  

Для виробництваі рисових кульок використовується технологія екструдування.  

Перевагами методуі екструзії є: 

- Високий ефект стерилізації 

- Можливість використанняі широкої гами сировини 

- Висока засвоюваність готових продуктіві 

- Низька собівартість продукції 

- Гнучкість і безперервність технологічногоі процесу 

- Коротка тривалість процесу 

Суть екструзії дужеі схожа на виготовлення попкорну: заздалегіть зволожену крупуі 

(для рису це 40-45 хв) подаютьі в екструдер, де під дією тиску таі високої температури 

відбувається, так званий «вибух зерна», при цьому вода, яку увібрали в себеі зерна, 

перетворюється в пар. Це дає змогуі зробити кульки найбільш корисними та зберегти 

максимальнуі кількість поживних речовин. 

3.1. Опис апаратурноі - технологічної схеми приймання, зберігання та підготовки 
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сировиниі до виробництва. 

Крупа рисова ДСТУ 1055:2006, боби маш ТУ У 10.8-37756905і-001:2015. Крупа та 

боби, які прибуваютьі на підприємство зберігаються на складі для безтарногоі зберігання 

закритого типу, де встановлені бункери дляі зберігання. Доставляється зерно на завод 

автомашинами, післяі чого автокарами розгружуються і завозять на складі для зберігання 

сировини. По існуючим нормам уі складі повинен бути  п’ятидобовий запас круп дляі 

безперервної роботи. Склад, де зберігається крупа, маєі бути сухим, відносна вологість 

повітря в складіі повинна бути 70-75%, температура повітря +15і-20 0С.  Підлога і стіни 

мають бутиі без щілин. Склад повинен мати вентиляцію іі достатнє освітлення. З 

транспортної тари рисову крупуі() за допомогою мішкоперекидача () вивантажують в 

приймальну воронкуі (), по норії () потрапляє до просіювача для крупіві CМ-35(), просіяна 

крупа надходить до каменевідбірникаі КО-1(), з якого одразу поступає наі дробарку 

«Елікор-1»(7), далі подається ві силос  Eurosilos (), за допомогою системи «Spiromatic»  зі 

силоса крупа подається в бункер Eurosilos() дляі зберігання. 

Борошно пшеничне вищого сорту згідно ГСТУі 46.004-99. Борошно яке прибуває 

наі підприємство у автоборошновозом  та  зберігається на складіі для безтарного 

зберігання закритого типу, де встановленіі бункери для зберігання. Доставляється на завод 

автомашинами, після чого автокарами розгружуються і завозять наі склад для зберігання 

сировини. По існуючим нормамі у складі повинен бути  п’ятидобовий запас борошнаі для 

безперервної роботи. Склад, де зберігається борошно, має бути сухим, відносна вологість 

повітря ві складі повинна бути 70-75%, температура повітряі не нижче 8 0С.  Підлога і 

стіниі мають бути без щілин. Склад повинен матиі вентиляцію і достатнє освітлення. З 

транспортної тариі борошно вивантажують до силосу Eurosilos() з віброднищемі В-20 та 

пружинною транспортуючою системою типуі «spiromatic». Далі за допомогою 

транспортної системи борошноі надходить у виробничий бункер. 

Цукор білий кристалічнийі ДСТУ 4623:2006. Цукор  поступає мішках поі 50 і 60кг. 

Зберігають його в чистихі і сухих складах; допустима відносна вологість повітряі не 

більше 70%. Цукор при зберіганні неі повинен піддаватися різким коливанням 

температури. За цихі умов цукор зберігається 15 діб. Цукор наі підприємстві зберігається 

тарним способом. В цьому випадкуі особливо важливо, щоб цукор був сухим. Йогоі 

вологість повинна бути не більше 0,03і%. Цукор перевозять в спеціальних місткостях і 

зберігаютьі його в мішках. Цукор перед подачею уі виробництво просіюють на просіювачі 

“Піонер”(16). Піді час просіювання цукор звільняється від механічних домішок, та 

проходячи через магнітні вловлювачі, звільняється віді феромагнітних домішок. З 
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просіювача(16) за допомогоюі шнеку цукор надходить до збірника(17). 

Сільі кухонна вищого сорту ДСТУ 3583:2015. Сільі кухонна надходить на підприємство 

в мішках, якіі зберігаються в спеціально відведених приміщеннях. Сіль кухоннуі перед 

подачею у виробництво просіюють на просіювачіі “Піонер”(16). Під час просіювання сіль 

звільняєтьсяі від механічних домішок, та проходячи через магнітніі вловлювачі, 

звільняється від феромагнітних домішок. З просіювачаі(16) за допомогою шнеку сіль 

надходить доі збірника(17). 

Прянощі та спеції. Перець стручковийі червоний, цілий чи змелений 

(порошкоподібний) (ДСТУ ISO 972:2008). Кориця мелена ТУУ 10.8і-32221842-

004.2018. Зберігати прянощі слід ві сухих і добре провітрених приміщеннях при відноснійі 

вологості повітря не вище 75% і температуріі  

5-15°С. Приміщення не повинні бутиі заражені амбарними шкідниками. Прянощі з 

підвищеною вологістюі і незначними ознаками пліснявіння необхідно терміново 

просушити. На підприємстві прянощі зберігаються в герметично закупоренійі тарі. Не 

рекомендується зберігати прянощі в складськихі приміщеннях спільно з продуктами, що 

мають різкийі запах. Прянощі просіюються на ситах вручну.  

Водаі ДСТУ ГОСТ 18294:2009. Санітарна придатність водиі для харчових цілей 

характеризується ступенем обсіменіння їїі мікроорганізмами, зокрема кишковою 

паличкою. Вода з водопроводуі подається в бак холодної води(29) таі бак гарячої 

води(30), звідки по трубопроводуі подається на очищення в катіонофільтри(31). 

Відфільтрованаі вода надходить у збірник очищеної води. 

Молокоі коров’яче питне пастеризоване ДСТУ 2661:2010.  Наі підприємство 

молоко надходить в цистернах. Зберігають молокоі в холодильниках при температурі не 

вище 8і °С і не нижче 0 °С неі більше 20 г. Перед використанням молоко проціджуютьі 

через сито з осередками діаметром 0,5і мм. Проціджене молоко зберігається в  напірних 

ємкостяхі для молока. 

Масло вершкове ДСТУ 4399:2005. Масло повинно зберігатися в складських 

приміщеннях, щоі охолоджуються, або в холодильниках, при постійній циркуляціїі 

повітря та температурі 0-6°С . Неі допускається  

зберігання в загальних складах з продуктами, що володіють специфічним запахом. 

Перед використанням маслоі звільняють від упаковки та ретельно оглядають наі столі. 

Звільнене від тари масло вершкове розрізаєтьсяі на шматки через масло різку та 

подаєтьсяі на лінію вручну. 
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Патока крохмальна ДСТУ 4498:2005. Патока надходить на підприємство у 

цистернах. Зберігають її в сухих закритих складських приміщеннях, або під накриттям, 

без потрапляння сонячних променів. Цистерни з патокою транспортують і зберігають 

коркомі догори. Перед використанням патоку проціджують. Проціджена патокаі 

зберігається в  напірних ємкостях з водяною рубашкоюі - для патоки. Температура 

зберігання патоки не більшеі 50°С.  

Ячмінно-солодовий екстракт ТУ У18.193-94 . Виробляється ТОВ «Київський завод 

солодовихі екстрактів». Доставляється у пластиковій тарі і зберігаєтьсяі у ємкостях для 

ячмінно-солодового екстракту (34і)  на складі для основної сировини. З ємкостіі(34) за 

допомогою насосу(36) ячмінно-солодовийі екстракт по трубопроводу надходить до 

напірної ємкостіі для ячмінно-солодового екстракту(35). 

Сироп карамельнийі для глазурування. Для приготування карамельного сиропу 

використовуютьі дисутор(19), всередині якого вмонтовано змійовик іі барботер. 

Просіяний цукор та сіль кухонну подаютьі у дисутор через дозатор сипких  

компонентів(18і). З бункера цукор дозується у барботер, сюдиі ж подається тепла вода. 

Наприкінці уварювання барботері відключають і вводять патоку(попередньо підігріту доі 

температури 50-60°С). Готовий сироп подаютьі в бункер(21), проціджують і подають наі 

глазурування. 

 

3.2 Опис апаратурно – технологічних схемі ліній з виробництва та зберігання 

продукції. 

Снекиі з бобів маш зі смаком паприки. 

Просіяніі та очищені боби з бункера Eurosilos(13і) за допомогою пружинної транспортної 

системи «Spiromatic» дозаторі сипких компонентів ДВА-1/1 подаються уі варильний котел 

ВА-800М(39), де варятьсяі при температурі  

100-115°С, протягом 55і хв. Зварені боби переноситься в проміжний бункері з водяною 

сорочкою для охолодження. Охолоджена зваренаі маса бобів подається у тістомісильну 

машину Genesi by Sancassiano (41), куди через дозатори сипкихі компонентів ДВА-1/3(37) 

також  подаєтьсяі борошно, сіль, через дозатори рідких компонентів ДЖКі-100(38) – олія 

та через дозатор водиі Domix45() вода. Тривалість замішування – 10хв на 2і швидкості. За 

допомогою діжеперекидача Genesi by Sancassiano(42) тісто подається на валковий 

транспертер() дляі розкатування товщиною 2 мм, після чого заі допомогою автоматичних 

ножів розрізається на шматки 5і*5*5 см та набуває трикутної форми. Готові вироби 

направляються в піч KUMKAYA (45і), де випікаються протягом 10 хв, при температуріі 
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185°С. Готові вироби охолоджуються на охолоджувальномуі конвеєрі(46), а потім на 

транспортері посипаютьсяі смаковою добавкою(паприкою). Після внесення добавки 

снекиі  фасують та упаковують в ламіновані крафт пакетиі на апараті TCLB-160A(49).  

Упаковані виробиі масою 0,1 кг укладаються в ящикиі(50) і відправляються на склад. 

Термін зберіганняі 6 місяців. Зберігати при температурі не вищеі 25°С та відносній 

вологості повітря 75і%. 

Снеки типу «TUC» зі смаком сиру. 

Просіянеі та очищене борошно пшеничне вищого сорту зі бункера Eurosilos(13) за 

допомогою пружинної транспортноїі системи «Spiromatic» через дозатор сипких 

компонентів ДВАі 1/3(37) подається у тістомісильну машинуі Genesi by Sancassiano(41). 

Туди ж, черезі дозатор сипких компонентів ДВА 1/1(37і) подається сіль, а через дозатор 

рідких компонентіві ДЖК-100(38) –  молоко. Масло подається ві тістомісильну машину 

вручну. Тривалість замішування – 8 хві на 1 швидкості та 2 хв наі 2 швидкості.  Замішане 

тісто за допомогою діжеперкидачаі  Genesi by Sancassiano(42) надходить до автоматичноїі 

ділильно-округлювальної машини Ados(54). Тісто автоматичноі подається на валковий 

транспортер(43) де розкатуєтьсяі до товщини 4 мм. За дапомогою відсаджувальногоі 

апарату А2-ШФЗ-01 тістові заготовки набуваютьі округлої  

форми та отримують візерунок на верхнійі стороні снеків. Відформовані вироби 

транспортером надходять доі тунельної печі KUMKAYA (45). Випікання-сушіння  

проводятьі при температурі пекарної камери  190°С, протягомі 5-7  хв. Випечені вироби 

охолоджуються наі транспортері, де посипаються смаковими добавками, та надходятьі до 

фасувально- пакувального апарату TCLB-160A (49і).   

Упаковані вироби, масою по 0,1 кгі упаковуються в ламіновані крафт пакети, укладаються 

ві ящики(50) і відправляються на склад. Терміні зберігання 6 місяців. Зберігати при 

температурі неі вище 25°С та відносній вологості повітряі 75%. 

Гранола «МІКС». 

Просіяні та очищені вівсяніі пластівці з бункера Eurosilos(13) за допомогоюі пружинної 

транспортної системи «Spiromatic» через дозатор сипкихі компонентів ДВА 1/3(37) 

подається уі змішувач Б2-КСН(51), туди ж, черезі дозатор сипких компонентів ДВА 

1/3(37і) подаються рисові кульки та подрібнені сублімовані яблука, а через дозатор рідких 

компонентів ДЖК-100і(38) подається олія соняшникова. Тривалість змішування 5і хв. 

Змішані компоненти  надходять до глазурувальної машиниі MDC-800(52) – для додавання 

меду. Суміші автоматично подається на випікання до тунельної печіі KUMKAYA (45). 
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Тривалість випікання 1,5 год, при температурі 150°С. Після випікання суміші по 

охолоджувальному конвеєру(46) надходить до дробаркиі(53), де подрібнюється та 

просіюється через ситаі(схід з сита -3мм). Подрібнена суміш поі  стрічковому 

транспортеру(47) надходить до фасувального таі  пакувального апарату TCLB-160A, де її 

фасуютьі в даміновані крафт пакети, масою по 0,45кг. Упаковані вироби укладаються в 

ящики(50і) і відправляються на склад. Термін зберігання 12і місяців від дати 

виготовлення. Зберігати в сухихі приміщеннях при температурі 18°С та відноснійі 

вологості не більше 75%. 

Кульки рисові глазуровані. 

Виробництво починається з приготовування сиропу – цукор білийі кристалічний, патока і 

вода подаються в змішувач.  Далі суміш плунжерним н перекачується для приготуванняі 

цукрово-патокового сиропу у дисутор(18) зі мішалкою і підігрівом. Розчин уварюється до 

вмістуі СР=95%, при температурі 108-1100С. Готовийі розчин охолоджується до 

температури 600С і подаєтьсяі у глазурувальний апарат MDC-800(). 

Подрібнена таі просіяна, очищена рисова крупа з бункера Eurosilos(13) за допомогою 

пружинної транспортної системи «Spiromatic» через дозатор сипких компонентів ДВА 

1/3і(37) подається в змішувач Б2-КСН(51і), куди через дозатор сипких компонентів ДВА 

1і/3(37) також подається сіль та цукор. Тривалість змішування 5 хв. Змішана суміш черезі 

дозатор сипких компонентів ДВА 1/1 подаєтьсяі в двошнековий екструдер ВЗ-70(56) 

кудиі через дозатор рідких компонентів ДЖК-100 подаєтьсяі ячмінно солодовий екстракт. 

Тривалість екструзії 85-90і секунд, при температурі 150°С. Сформований екструдаті 

пневмотранспортом подають у обсмажувальну піч(57). Тривалістьі сушіння 80-90 с., за 

температури 160і-120°С. Сформовані кульки подаються на глазуруванняі в 

глазурувальний апарат MDC-800(52), кудиі через дозатор рідких компонентів ДЖК-

100(38і) подається сироп. Готові вироби по вібро-транспортеруі надходять до сушарки. 

Тривалість сушіння 80 секунді за температури 170°С. Готові вироби охолоджуютьсяі на 

транспортері(47) та надходять до фасувальногоі та  пакувального апарату TCLB-160A(49), 

деі їх фасують в ламіновані крафт пакети, масоюі по 0,200 кг. 

  



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

4. ХАРАКТЕРИСТИКА ТОВАРНОЇі ПРОДУКЦІЇ ОСНОВНОЇ ТА 

ДОДАТКОВОЇ СИРОВИНИ, ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВі 

Снеки з бобів маш зі смаком паприки. 

Залежно від форми снеки виготовляють у виглядіі скибочок різноманітної форми, 

пластин прямокутної та квадратноїі форми, круга, овала тощо. Снеки виготовляють уі 

вигляді черепашок, ріжків, спіральок, решіток. 

Таблиця 4.1. Органолептичні показники чіпсів та снеків. 

Показникі Характеристика 

Зовнішній вигляд Тонкі, підсмажені, різної форми,  з шорсткою поверхнею, з 

борозенками, з невеликимі здуттям і борошнистістю. 

Колір Від жовтого доі жовто-гарячого різних відтінків. 

Смак і запахі Властивий даному виду виробів з виявленим смакомі і 

запахом застосовуваних добавок. Не повинно бутиі 

стороннього присмаку і запаху. 

Констистенція Хрумка, неі жорстка. 

Таблиця 4.2 Фізико-хімічні показникиі чіпсів та снеків. 

Показник Норми 

Масова часткаі вологи, %, не більше: 9,5 

Масова часткаі жиру, %, не менше: 15,0 

Масова часткаі сахарози, %, не менше: 5,0 

Масова часткаі дріб’язку, %, не більше: 15,0 

Таблиця 4.3 Вміст токсичних елементів у чіпсах іі снеках. 

Назва токсичного елемента Допустимий рівень, мгі/кг,не більше ніж 

Свинець 0,5і 

Кадмій 0,03 

Миш'як 0,2 

Ртутьі 0,02 

Таблиця 4.4 - Мікробіологічні показникиі чіпсів та снеків. 

Назва показника              Норма 
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Кількістьі мезофільних аеробних і 

факультативно-аеробних м/оі КУО в 1г 

продукту,не більше ніжі 

 

            1,0*10³ 

Бактерії групи кишкової 

паличкиі(колі форми) в 0,1г 

   Не дозволеноі 

Патогенні мікроорганізми,у т.ч. 

бактерії родуі Salmonella в 25 г 

  Не дозволено 

Терміні зберігання 6 місяців. Зберігати при температурі неі вище 25°С та відносній 

вологості повітряі 75%. 

Снеки типу «TUC» зі смаком сируі згідно ДСТУ 4052:2017 Крекер. Загальні технічніі 

умови.  

Таблиця 4.5. – Органолептичні показники якостіі крекерів. 

Назва показника Характеристика та норми  

Формаі Правильна, що відповідає формі, встановленій рецептурою. 

Допускаютьсяі вироби із загнутими краями, що дозволяє 

пакуватиі їх у тару. 

Поверхня Верхня сторона зі наявністю пухирців. Допускається до 10 % 

м'ятих, алеі не відшарованих пухирців, вироби з пошкодженими 

пухирцями, а також наявність тріщин і надломів. Дляі крекеру зі 

смаковими добавками допускаються вкраплення смаковихі 

добавок.  

Колір Нерівномірний від світло-жовтого доі світло-коричневого, з 

темнішим забарвленням пухирців, щоі виступають (але не 

підгорілих). 

Вигляд у розламіі Пропечений, без слідів непромісу. Для всіх видіві крекеру – 

тонкостінна шаруватість із нерівномірними порами. 

Смакі та запах Властивий виробам певного виду, безі стороннього запаху та 

присмаку. 

Таблиця 4.6. – Фізико-хімічні показники якості крекерів. 

Назва показникаі Характеристика і норми 

Масова частка жиру ві перерахунку на сухі речовини, %, 

не більше: 
30,0 

Масова частка вологи, %, не більше: 8,0 

Лужність, град, не більше: 2,0і 
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Кислотність, град, не більше 2,5 

Масоваі частка золи, %, не більше: 0,1 

Масоваі частка загальної сірчистої кислоти, %, не більше: 0,01 

Намочуваність, %, не менше: 150,0 

 

Рисовіі кульки в карамельній глазурі ДСТУ 4228:2019і Драже. Загальні технічні 

умови. 

Таблиця 4.7. Органолептичні показники драже. 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляді Круглі, підсмажені, різної форми, з поверхнею, щоі має мілкі 

пузирчасті здуття, покриті відповідною глазур’ю. 

Колір Від кремового до жовтого різних відтінків. 

Смак і запах Властивий даному виду виробіві з виявленим смаком і 

запахом застосовуваних добавокі — для кульок із добавками. 

Не повинно бутиі стороннього присмаку і запаху. 

Констистенція Хрумка, неі жорстка. 

Таблиця 4.8. Фізико-хімічні показникиі кульок глазурованих. 

Показник Норми 

Масова частка вологи, %, не більше: 5 

Масова частка сахарози, %, неі менше: 25,0 

Масова частка дріб’язку, %, неі більше: 15,0 

 

Кислотність, градуси, не менше: 

(якщо в рецептуру кислота не входить – 

показникі не регламентується) 

1,5 

Масова частка редукувальнихі 

Речовин в корпусі,  %, не більше: 
32 

Масоваі частка редукувальних 

Речовин в драже,  %, не більше: 
7 
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Таблиця 4.9 - Мікробіологічні показники драже. 

Назва показника              Норма 

Кількість мезофільних аеробних іі 

факультативно-аеробних м/о КУО в 1гі 

продукту,не більше ніж 

 

            5*104 

Бактеріїі групи кишкової палички(колі 

форми) в 0,1г 

   Не дозволено 

Патогенні мікроорганізми,у т.ч. бактерії 

роду Salmonella в 25 гі 

           Не дозволено 

Сульфітредукувальні клостридії, в 0,01і г             Не дозволено 

 

Гранола «Мікс»  згідно ДСТУі 4634:2006 «Концентрати харчові сніданки сухі 

пластівціі круп’яні». 

Таблиця 4.10. Органолептичні показники якостіі граноли. 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд Розсипчаста суміші крупи, горіхів, насіння, фруктів. 

Дозволяється невелике злипанняі продукту. 

Колір Від сіруватого до світло-коричневого. 

Смак та аромат Пряний, властивий даному виробу,  

Консистенція Розсипчаста. 

 

Таблиця 4.11 – Фізико-хімічніі показники якості граноли. 

Масова частка вологи, %, неі 

більше: 
9,5 

Масова частка жиру, %, неі 

менше: 
11,5 

Масова частка сахарози, %, неі 

менше: 
25,0 

Масова частка дріб’язку, %, неі 

більше: 
15,0 

Таблиця 4.12 – мікробіологічніі показники якості граноли. 

Назва показника              Норма 

Кількістьі мезофільних аеробних і 

факультативно-аеробних м/оі КУО в 1г 

продукту,не більше ніжі 

 

            5*104 
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Бактерії групи кишкової палички(коліі 

форми) в 0,1г 

   Не дозволено 

Патогенніі мікроорганізми,у т.ч. бактерії 

роду Salmonella в 25 г 

           Не дозволено 

Сульфітредукувальні клостридії, в 0,01 г             Не дозволено 

Пліснявіі гриби, КУО в 1 г, не більшеі 

ніж 

           1*103 

Таблиця 4.13 Вмісті токсичних елементів в гранолі. 

Назва токсичного елементаі Допустимий рівень, мг/кг,не більше ніжі 

Свинець 0,5 

Кадмій 0,1 

Миш'які 0,2 

Ртуть 0,03 

Мідь 10,0 

Цинк 50,0 

Сіль кухонна харчоваі  згідно ДСТУ 3583:2015. 

Сіль кухонна повиннаі бути виготовлена відповідно до вимог стандарту іі за 

технологічною документацією, затвердженою у встановленому порядку. 

Сіль кухонна має відповідати вимогам ДСТУ 3583: 2015 Сіль кухонна. Загальні 

технічні вимоги. 

Кухоннуі сіль поділяють на: 

 За способом одержання – виварну, кам’яну, самоосадну та осадну; 

 За якістю таі ґатунком – екстра, вищий, перший та другий; 

 Заі видом – сіль з добавками та без добавок; 

 За крупністю – виварну та мелену помелів 0, 1, 2 та 3. 

Таблиця 4.14і Органолептичні показники якості солі кухонної харчової 

Назваі 

показника 

Характеристика солі вищого гатунку 

 

Зовнішній 

вигляді 

Кристалічний сипкий продукт. Наявність сторонніх 

механічних домішок, не пов’язаних з походженням солі, не 

допускаєтьсяі 

Смак Солоний без стороннього присмаку 
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Колір Білийі Білий з відтінками: сіруватим, 

жовтуватим рожевуватим, голубуватимі – 

залежно від походження солі 

Запах Відсутній 

Таблицяі 4.15. Фізико-хімічні показники солі кухонноїі харчової 

 

Олія соняшникова згідно ДСТУ 4492і-2005  "Олія соняшникова. Технічні умови"                                                                                                          

  На підприємствіі використовується олія соняшникова нерафінована виморожена пресова. 

Надходитьі на підприємство у олія соняшникова в бочках, перед подачею на виробництво 

олію проціджують. Зберігаєтьсяі у бочках  і направляється на виробництво вручнуі . 

 

Таблиця 4.16 – Органолептичні та фізико-хімічніі показники олії соняшникової  

Назва показника Характеристика показниківі олії 

Нерафінована 

Назва показника Норма у перерахунку наі СР для 

гатунку 

вищий 

 Масова частка хлористогоі натрію,%, не 

менше ніж 

98,20 

Масоваі частка кальцій-іона, %, не менше 

ніж 

0,35 

Масова частка магній-іона, %, не меншеі 

ніж 

0,08 

Масова частка сульфат-іона, %, не менше 

ніж 

0,85 

Масова часткаі калій-іона (для прод. без 

йодувальної добавкиі), %, не менше ніж 

0,10 

Масова часткаі оксиду заліза (ІІІ), %, не 

менше ніж 

0,040 

Масова частка сульфату натрію, %, не 

меншеі ніж 

Не регламентується 

Масова частка нерозчинного уі воді 

залишку (н. з.), %, не менше ніжі 

0,25 
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Виморожена 

Прозорість Прозора без осадуі 

Смак та запах Притаманний олії соняшниковій рафінованійі без 

стороннього присмаку, гіркоти. 

Колірне число,мгі йоду,не 

більше  
15 

Кислотне число,мгКОНі/г,не 

більше: 
1,5 

Масова часткаі 

фосфоровмісних речовин,% 
0,3 

Масова частка неі жирових 

домішок,% 
Відсутність 

Масова частка вологи, %, неі 

більше: 
0,1 

Ступінь прозорості, фем, неі 

більше: 
25 

Борошно пшеничне вищого сорту згідноі ГСТУ 46.004-99-«Борошно пшеничне. 

Технічніі умови» 

Таблиця 4.17. – Показники якості борошнаі пшеничного в/с. 

Назва показника Характеристика іі норми 

Колір  Білий або білий із жовтимі відтінком 

Запах Властивим пшеничному борошну, без сторонніхі 

запахів, не затхлий, не пліснявий 

Смак Властивийі пшеничному борошну, без сторонніх 

присмаків, не кислий, не гіркий 

Вміст мінеральної домішки  При розжовуванніі борошна не повинно відчуватись 

хрускоту 

Вологість, %, неі більше: 15,0 

Зольність у перерахунку наі 

суху речовину, %, не більше: 
0,55 

Білість, умовних одиниць 

приладу РЗ-БПЛ 
54 іі > 
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Крупність помелу, %: - 

залишок на ситі із шовковоїі 

тканини  

5 тканина № 43 або №49/52і ПА 

Клейковина сира, - кількість, 

%, не менше 
24,0 

Число падіння, с, не менше 160,0 

Вода (ДСанПін 2.2.4-171і-10)  

      Воду, використовувану під час виробництва харчовихі продуктів, за призначенням 

поділяють на технологічну іі технічну.  

     До води технологічного призначення належить вода, що є незамінною сировиною та 

входить доі складу багатьох харчових продуктів і напоїв, аі також вода, що безпосередньо 

контактує з харчовоюі сировиною й напівфабрикатами у технологічному процесі. 

Основнаі вимога до технологічної води — її відповідність державномуі стандарту на 

питну воду. 

До води які сировини для виробництва харчових продуктів ставлять вищіі вимоги, ніж до 

питної. Це зумовлено необхідністюі одержання продуктів з високими і стабільними 

органолептичнимиі показниками, збільшенням терміну зберігання, а також 

технологічнимиі особливостями. Така вода повинна бути зовсім прозорою, без кольору, не 

мати запаху та присмаків. При відстоюванні протягом доби в склянці заі 20° С вода не 

повинна давати осад.  

Реакція води повинна бути близькою до нейтральноїі (рН 6,2-7,3). Для виробництваі 

продуктів і напоїв жорстка вода та водаі з високою лужністю непридатна. При її 

використанніі відбувається нейтралізація кислот продуктів і напоїв, щоі спричинює їх 

перевитрати для досягнення необхідної кислотності. Крім того, як результат взаємодії 

іонів кальціюі та магнію зі складними компонентами сировини можеі утворюватися 

небажаний смак і осад.  

Найкращою єі вода з мінімальною жорсткістю. Негативний вплив Са2і+Мg2+ на смак 

може виявитися за концентрації, що перевищує поріг чутливості. За їх підвищеноїі 

концентрації продукти набувають неприємного смаку, гальмується інверсіяі цукрози, 

відбувається їх взаємодія з дубильними йі пектиновими речовинами, змінюється колір, 

виникає помутніння деякихі напоїв. Високі вимоги пред’являють до технологічної водиі 

стосовно її мікробіологічної чистоти, що безпосередньо впливаєі на стійкість і якість 
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продуктів і напоїв.  

 

Кориця мелена згідно «Прянощі. Кориця. Технічні умови» 

Таблиця 4.18. – Показники якості кориці меленої. 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд У виглядіі порошку. 

Смак і аромат Пряний, властивий кориці. 

Колір Коричневий усіх відтінків. 

Вологість, %, не більше: 12,5 

Масова частка золи, %, не більше: 5,0 

Засміченість, %, не більше: Не допускаєтьсяі 

Масова частка ефірних олій, %, не менше: 0,5 

Крупність помелу, %, не більше: 2,0і 

Масло вершкове згідно ДСТУ 4399:2005 «Маслоі вершкове. Технічні вимоги».  

Таблиця 4.19. – Показникиі якості масла вершкового. 

Назва показника Характеристика 

Зовнішнійі вигляд Однорідна, пластична, щільна, поверхня масла наі 

зрізі блискуча або слабоблискуча, суха. 

Смак іі аромат Чистий, добре виражений вершковий з присмакомі 

пастеризації 

Колір Від світло-жовтого до жовтого, однорідний за всією 

масою. 

Кислотність, %, не більше: 6,5 

Масова жиру, %, не менше: 80,0 

МАФАМ, не більше ніж КУО/гі 1,0•105 

Патогенні, в т.ч. сальмонели в 25 

г 
Не допускається 

Молокоі питне згідно ДСТУ 2661:2010. Молоко коров’ячеі питне. Загальні технічні 

умови. 

Таблиця 4.20. – Показники якості молока коров’ячого. 

Назва показника Характеристикаі 
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Зовнішній вигляд Однорідна рідина без осаду, пластівціві білка та 

грудочок жиру 

Смак і ароматі Чисті, без сторонніх, не притаманних свіжому 

молокуі присмаків та запахів. Для пастеризованого 

та ультрапастеризованогоі молока — з легким 

присмаком пастеризації. 

Колір Білий, рівномірний за всією масою; для пряженого 

молокаі — від світло-кремового до темно-

кремового відтінку, для стерилізованого молока — 

з легким кремовим відтінком;  

Кислотність, %, не більше: 21Т 

Масова частка жиру, %, не менше: 1,0(до 6,0і) 

КМАФАМ, не більше ніж КУО/г 2,5•105 

Патогенні, в т.ч. сальмонелиі в 25 

г 
Не допускається 

 

Перець стручковийі червони,цілий чи змлений (порошкоподібний)  згідно ДСТУі 

ISO 972:2008.  

Таблиця  4.21 – Органолептичні показники паприки 

Найменування показника Характеристика  

Зовнішній вигляді  Порошкоподібний 

Колір Червоний різних відтінків (від оранжевогоі до світло-

коричневого з бурим відтінком) 

Смакі та аромат Властивий кожному виду паприки. Неі допускається 

сторонніх присмаків та запахів 

Таблиця  4.22 – Фізико- хімічні показники паприки  

Найменування показникаі Норма 

Масова частка вологи, % не більше 10,0 

Масова частка золи,% не більше  9,0 

Крупність помелу  

масова частка продукту, сходуі із 

тканинного сита №95,% не більше  

Масоваі частка продукту , сходу із 

 

2,0 

 

30,0 
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тканинного сита №045, % не менше 

Зараженістьі шкідниками  Не допускається 

Сторонні домішки  Не допускаєтьсяі  

 

Крупа рисова згідно ДСТУ 4965:2008 «Рис. Технічні умови». 

Таблиця 4.23 – Вимоги доі зерна рису. 

Показник Норми якості 

Вологість, %, неі більше 15,0 

Вміст ядра, %, не меншеі 69,0 

Зернова домішка, %, не більше 5,0 

Смітна домішка, %, не більше 3,0і 

Мінеральна домішка 0,2 

Зараженість шкідниками Неі дозволено 

 

Мед натуральний згідно ДСТУ 4497:2005і «Мед. Технічні умови» 

Таблиця 4.24 – Органолептичніі показники якості меду натурального. 

Показник Норми якостіі 

Колір Білий, світло-жовтий, жовтий, солом’яний, світлоі-

коричневий, коричневий. 

Смак та аромат Пряний, солодкий, ніжний, терпкий властивий даному 

продукту. Без сторонніхі запахів та присмаків. 

Консистенція В’язка, рідка, щільна, однорідна. 

Кристалізація Від дрібнокристалічної до крупнокристалічної. 

Таблицяі 4.25 – Фізико-хімічні показники якості медуі натурального. 

Показник Норми якості 

Масова частка вологи, %, не більше: 18,5 

Масова частка відновлювальнихі цукрів, 80 
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%, не менше 

Масова частка сахарози, %, не більше 3,5 

Діастазне число, од.Готе, не менше 15 

Кислотність, 0,1і моль/дм3, не більше 40 

Електропровідність, мСі/см 0,2-1,0 

Якісна реакціяі на наявність паді Негативно, або незначна молочноі біла 

каламуть 

Пакувальні матеріали для снеків зі бобів маш» та снеків типу «TUC». 

Головніі особливості снекової продукції - висока жирність продуктів, низькийі вміст 

вологи, сприйнятливість до стороннього запаху. 

Уі зв'язку з цим упаковка для снеків повинна: 

- Володіти високими бар'єрними властивостями; 

- Затримувати в упаковціі жири, барвники та ароматизатори, не пропускаючи їхі назовні; 

- Зберігати смакові властивості протягом довгого періодуі зберігання продукції; 

- Захищати продукцію від зовнішнього впливуі середовища; 

- Мати підвищену вологостійкість і термостійкість; 

- Неі повинна пропускати світло, кисень і водні пари. 

Види упаковки для снекової продукції : 

  

Крафт папірі має дуже високі бар'єрні властивості, має коефіцієнті жиростійкості KIT11. В 

процесі виробництва жиронепроникність досягаєтьсяі без використання хімікатів. 

Підходить для ламінування, металізування. Призначений для упаковки продуктів з 

великим вмістомі жиру. Виробники, як правило, вибирають трьохшовні пакетиі з 

насічками з боків для зручності відкриттяі упаковки споживачем. 

Пакувальні матеріали для граноли «Мікс» та кульок рисових в карамельній глазурі. 

Сухіі сніданки упаковуються пачки з картону, з внутрішнімі пакетом із целофану, 

пергаменту, під пергаменту. Можливеі пакування сухих сніданків в скляну тару абоі пакет 

«подушку» з пергаменту. Сухі сніданки фасуютьі масою нетто від 0,2500 кг доі 1,000 кг 

включно. 

Упаковка для гранолиі та рисових кульок повинна: 

- Зберігати смакові властивостіі протягом довгого періоду зберігання продукції; 
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- Захищати продукціюі від зовнішнього впливу середовища; 

- Мати підвищену вологостійкістьі і термостійкість; 

- Не повинна пропускати світло, кисеньі і водні пари. 
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5.ВИБІР І РОЗРАХУНОКі ПРОВІДНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Розрахунок потужності ліній виробництва харчовихі концентратів проводиться згідно 

потужності основного обладнання лініїі виробництва. 

Продуктивність обладнання за зміну Рзм, кгі/зм, розраховуємо за формулою: 

,0КРР годзм                                                   (5.1) 

деі Ко — коефіцієнт використання обладнання (Ко=0,85і–0,97); τ — час роботи зміни, год. 

Передбачена робота підприємства у 2 зміни. Тривалістьі зміни становить 8 годин (7год. ― 

робочий часі і 1год ― технічна перерва).  

Добову продуктивність обладнання, кг/добу, розраховуємо за формулою: 

,NРР змдоб                                                     (5.2і) 

де N – кількість змін.  

Річну виробничу потужність, т/рік, розраховують за формулою: 

                                     ФРЧРдоб рікР                                                      (5.3і) 

де Рдоб — добова продуктивність, т/добу; ФРЧі – фонд робочого часу, діб.  

При проектуванні харчоконцентратнихі підприємств ФРЧ=232 доби. 

Розрахунок потужності лініїі виробництва снеків з бобів маш зі смакомі паприки  

Потужність лінії обчислюємо за потужністю провідногоі обладнання. Провідним 

обладнанням для виготовлення снеків єі тунельна піч.  

Діаметр снеків 40 мм. 

Кількістьі виробів на одному погонному метрі, N, шт., розраховується за 

формулою: 

 𝑁 = 𝑛ш × 𝑛ід, шт., де                                       (5.9) 

𝑛ші – кількість виробів по ширині поду, шт; 

𝑛ід – кількість виробів по довжині поду, шті [25]; 

Кількість виробів по ширині  поду ві тунельній печі 𝑛ш, шт., виходячи зі довжини 

та ширини виробів і відстані міжі ними, обчислюють за формулою: 

 𝑛ш =
Ві−а

в+а
 , шт., де                      (5.10і) 

В, в – ширина поду печі та виробу, мм; 

А – відстань між виробами, мм. 

𝑛іш =
2100 − 15

50 + 15
= 32,07і приймаємо 32 шт. 

Кількість виробів по довжиніі погонного метра тунельної печі  𝑛д, шт., визначають 

за формулою: 
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                            𝑛д =
1000−аі

𝑙+а
 , шт., де                (5.11) 

l – довжина виробу, мм. 

𝑛д =
1000 − 15і

50 + 15
= 15,15 приймаємо 15 шт. 

Кількість тістових заготовок на одному погонному метріі становить: 

𝑁 = 32 × 15 = 480  шт.  

Потужністьі тунельної печі розраховують за формулою: 

                     Р =
60і×𝐿×𝑚×𝑁×𝐶×𝐶1

𝑎і1×𝜏
, кг/год де                (5.12і) 

L – довжина пекарної камери, м; 

m – кількістьі стрічок у печі, шт.; 

С – коефіцієнт, якийі враховує ступінь завантаження печі( С=0,98і – 0,99); 

С1 – коефіцієнт, який враховує вихіді готової стандартної продукції( С=0,99); 

а1і – кількість виробів в одному кілограмі, шт.; 

τі – тривалість термообробки виробу, хв; 

Ргод =
60і × 8 × 1 × 480 × 0,98 × 0,99і

495 × 12
= 37,63 кг год⁄  

Продуктивністьі лінії виробництва снеків  за зміну розраховуємо заі формулою (5.1) : 

Р зм  = 37,63і· 7 · 0,9 = 237,07 кг/змі 

  

 

Продуктивність лінії виробництва снеків за добу розраховуємоі за формулою (5.2): 

Р доб  = 237,07*2 = 474,14 кг/добу = 0,47 т/добу 

Річну виробничу потужність розраховуємоі за формулою (5.3): 

Р рік  = 0,47 · 232 = 109,04 т/рік 

Виробництвоі снеків типу «TUC» зі смаком сиру. 

Потужністьі лінії обчислюємо за потужністю провідного обладнання. Провіднимі 

обладнанням для виготовлення снеків є тунельна піч.  

Діаметр снеків 30 мм. 

Кількість виробів наі одному погонному метрі, N, шт., розраховується заі 

формулою: 

 𝑁 = 𝑛ш × 𝑛д, шт., де                                       (5.9) 

𝑛ш – кількість виробіві по ширині поду, шт; 
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𝑛д – кількістьі виробів по довжині поду, шт [25]; 

Кількістьі виробів по ширині  поду в тунельній печіі 𝑛ш, шт., виходячи з довжини 

таі ширини виробів і відстані між ними, обчислюютьі за формулою: 

 𝑛ш =
В−а

ві+а
 , шт., де                      (5.10) 

В, ві – ширина поду печі та виробу, мм; 

Аі – відстань між виробами, мм. 

𝑛ш =
2000і − 15

30 + 15
= 44,11 приймаємо 44і шт. 

Кількість виробів по довжині погонного метраі тунельної печі  𝑛д, шт., визначають 

заі формулою: 

                            𝑛д =
1000−а

𝑙+аі
 , шт., де                (5.11) 

l – довжина виробу, мм. 

𝑛д =
1000 − 15

30 + 15і
= 21,88 приймаємо 21 шт. 

 

Кількість тістовихі заготовок на одному погонному метрі становить: 

𝑁і = 44 × 21 = 924  шт.  

Потужність тунельної печіі розраховують за формулою: 

                     Р =
60×𝐿×𝑚і×𝑁×𝐶×𝐶1

𝑎1×𝜏і
, кг/год де                (5.12) 

L – довжинаі пекарної камери, м; 

m – кількість стрічок уі печі, шт.; 

С – коефіцієнт, який враховує ступіньі завантаження печі( С=0,98 – 0,99і); 

С1 – коефіцієнт, який враховує вихід готової стандартноїі продукції( С=0,99); 

а1 – кількість виробіві в одному кілограмі, шт.; 

τ – тривалість термообробкиі виробу, хв; 

Ргод =
60 × 8 × 1і × 924 × 0,98 × 0,99

600 × 12і
= 59,76 кг год⁄  

Продуктивність лінії виробництваі снеків  за зміну розраховуємо за формулою (5.1) : 

Р зм  = 59,76· 7 · 0,9 = 376,49 кг/зм 

 Продуктивність лініїі виробництва снеків за добу розраховуємо за формулоюі (5.2): 

Р доб  = 376,49*2і = 752,98 кг/добу = 0,75 ті/добу 

Річну виробничу потужність розраховуємо за формулоюі (5.3): 

Р рік  = 0,75 · 232і = 174,0 т/рік 
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  Розрахунок потужності лініїі виробництва рисових кульок 

Для виробництва рисових кульокі використовують двошнековий екструдер ВЗ-70, 

потужність якогоі розраховують за формулою: 

годкгNnraП /,*** , де 

а-коефіцієнт заповненняі шнека (0,15-0,50) 

r – густинаі продукту,кг/м3 

n  - об’єм нарізки одногоі витку шнека, м3 

N – частота обертання шнекаі 

Р год = 0,3 · 130 · 0,025і· 450 = 438,75 кг/год 

Продуктивність лініїі виробництва рисових кульок за зміну розраховуємо заі формулою (5.1): 

Р зм  = 438,75і · 7 · 0,9 =2764,13 кг/змі 

Продуктивність лінії виробництва рисових кульок в заі добу розраховуємо за 

формулою (5.2): 

Рі доб  = 2764,13 · 2 = 5528,26 кгі/добу = 5,5 т/добу 

Річну виробничуі потужність розраховуємо за формулою (5.3): 

Рі рік  = 5,5  · 232 = 1276,0  ті/рік 

Виробництво граноли «МІКС»: 

Основним обладнанням наі лінії виробництва граноли є змішувач Б2-КСНі 

Потужність лінії для виробництва граноли «МІКС» заі годину розраховуємо за формулою: 

                                                   
0 60;год

п з р

V
Р

 

  

 
 

 
                                                        

 де V - об’ємі змішувача, що займає продукт, м3; 𝜌 - об’ємнаі маса продукту, кг/м3; 

α0- коефіцієнт заповненняі обладнання; п  тривалість змішування, хв; з тривалість 

заповнення, хв; 
р - тривалість розвантаження, хв.; 60 – перерахунок хвилин ві години. 

Р =
0,120 ∗ 700 ∗ 0,8і

5 + 5 + 5
∗ 60 = 268,8 кгі/год 

V - об’єм барабану, що займає продукт, м3 ; p - об’ємна маса продукту, кг/м3; 

a - коефіцієнт заповнення обладнання; tп – тривалість перемішування, хв; 

tз – тривалість завантаження, хв; tр – тривалістьі розвантаження, хв. 
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Потужність лінії для виробництва гранолиі «МІКС» за зміну кг/год: 

Р змі  = 268,8 · 7 · 0,9 =1693, 44і кг/зм 

 

Продуктивність лінії виробництва граноли «МІКС» за добу: 

Р доб  = 1693,44 · 2і = 3386,88 кг/добу = 3,4 ті/добу 

Річну виробничу потужність розраховуємо за формулою: 

Р рік  = 3,4 · 232 = 788,8і т/рік 

Таблиця 5.1– Виробнича потужністьі заводу  

Продукт Назва обладнання Виробництво виробів 

заі  

годину, 

кг/год 

за  

зміну 

кг/змі 

за  

добу, 

т/добу 

за  

рік,  

ті/рік 

Снеки з бобів маш зі 

смакомі паприки 

Тунельна піч 

KUMKAYA 

37,63 237,07 0,47 109,04 

Снеки типуі «TUC» Тунельна піч  

KUMKAYA 

59,76 376,49 0,75 174,0 

Кульки рисовіі в 

карамельній глазурі 

Екструдер 

ВЗ-70 

438,75 2764,13 5,5 1276,0і 

Гранола «МІКС» Змішувач 

Б2-КСН 

268,8і 1693,44 3,4 788,8 

Всьогоі  804,94 5071,13 10,12 2347,84 
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6.ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

6.1 - Вихідніі дані до технологічних розрахунків 

Таблиця 6.1і-Вихідні дані до технологічних розрахунків 

Компоненти 

Снекиі з бобів 

маш зі смаком 

паприки 

Снекиі типу 

«TUC»зі 

смаком сиру 

Гранола 

«МІКС» 

Рисові кульки в 

карамельній 

глазурі 

Пластівці вівсяні, 

% 
- - 65,0 - 

Крупа рисова, % - - - 86,0 

Бобиі маш, % 52,0 - - - 

Борошно 

пшеничне в/с, % 
31,0 76,0 - - 

Сіль, % 5,0і 3,0 - 1,5 

Спеції зі смакомі 

сиру, % 
- 4,0 - - 

Паприка мелена,% 4,0і - - 
- 

 

Кориця мелена , % - - 3,0 - 

Молоко коров’яче 

питне, % 
- 10,0 - - 

Масло вершкове, 

% 
- 7,0 - - 

Оліяі 

соняшникова, % 
8,0 - 2,0 - 

Патока 

крохмальна, % 
- - - 43,5 

Цукор білий 

кристалічний, % 
- - - 52,0і 

Ячмінносолодовий 

екстракт, % 
- - - 4,0 

Яблука сушені, % - - 11,5 - 

Мед, % - - 7,0 - 

Рисові кульки, % - - 11,5 - 
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6.2 Розрахунок норми витрат сировиниі на виробництво 1т готової продукції 

Снеки зі бобів маш зі смаком паприки  

Таблиця 6.2 – Рецептура снеків з бобів машзі смакомі паприки. 

Компонент 

 

Рецептура, % 

 

Масова частка вологи, %  Втратиі при 

обробленні 

сировини, % В сировині В ні/ф 

Боби маш 

 

52,0 

 

14,0і 8,5 5,0 

Борошно 

пшеничне ві/с 

31,0 14,5 8,5і 3,0 

Сіль кухонна 5,0 0,5 0,5 2,0 

Смакоароматична 

добавкаі 

(паприка) 

4,0 3,5 3,5і 1,8 

Олія 

соняшникова 

8,0 0,1 0,1 5,0 

Всього 100,0 -  - 

 

При виробництві продуктів зі змінною масовоюі часткою вологи розрахунок норм 

витрат сировини наі 1т готової продукції проводять таким чином:    

                                     








ВЗWп

Wк
РН

100

100

100

100
10 ,  (6.1) 

де, Р- вміст компонента за рецептурою,%; Wк-кінцева вологість компонента,% ; Wп- 

початкова вологістьі компонента,%;ВЗ  - сума втрат і затрат, % 

У сухихі речовинах: 

                                                     Нср=Н × С / 100                                  (6.2і) 

де, С- вміст сухих речовин в сировиніі за стандартом,% 

1.Норми витрат бобів маші 

𝐻бобів = 10 × 52,0 ×
100 − 8,5і

100 − 14,0 
×  

100

100 − 5,0і 
 = 578,76кг  

2.Норми витрат борошна пшеничногоі вищого сорту 
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𝐻борошна = 10 × 31 ×
100 − 8,5

100 − 14,5 
×

100

100 − 3,0
= 341,65 кг  

 

3.Норми витраті солі кухонної  

𝐻солі = 10 × 5,0 ×
100і

100 − 2,0
= 51,02 кг   

4.Норми витрат смакоароматичної добавки 

𝐻добавки = 10 × 4,0 ×
100

100 − 1,8
×= 40,73і кг   

5.Норми витрат олії соняшникової  

𝐻олїі = 10 × 8,0 ×
100

100 − 5,0і
×= 84,0 кг   

1.Норми витрат ві сухих речовинах для бобів маш 

Нср=578,76× 86/ 100=497,73 кг/СРі 

2.Норми витрат сировини в сухих речовинахі для борошна пшеничного 

           НСРборошна = 341,65 ∗
85,5

100
= 292,11кг/СРі

 

3.Норми витрат сировини в сухих речовинахі для солі кухонної 

                                    Нср=51,02× 99,5 / 100=50,77кг/СР 

4.Нормиі витрат сировини в сухих речовинах для смакоароматичноїі добавки 

                                             Нср=40,73× 96,5 / 100і=39,30кг/СР 

5.Норми витрат сировиниі в сухих речовинах для олії соняшникової
 

                                              Нсрі=84,0× 99,9 / 100=83,91і кг/СР 

Таблиця 6.3 -  Норми витраті сировини на 1 т виробництва снеків зі бобів маш 

Сировина Кількість у 

відсотках(згідноі 

рецептури) 

Норми витрат сировини на 1 ті 

продукту 

кг кг/СР 

Боби маш 

 

52,0 

 

578,76 497,73 

Борошно пшеничнеі в/с 31,0 341,65 292,11 

Сіль кухонна 5,0 51,02і 50,77 

Смакоароматична добавка 

(паприка) 

4,0і 40,73 39,30 

Олія соняшникова 8,0 84,00 83,91 



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

Всього 100,0 1096,16 963,82 

 

 

Виробництво снеківі типу «TUC» зі смаком сиру  

Таблиця 6.4 – Рецептура снеків типу «TUC» зі смакомі сиру 

Компонент 

 

Рецептура, % 

 

Масова частка вологи, %  Втратиі при 

обробленні 

сировини, % В сировині В ні/ф 

Борошно 

пшеничне в/с 
76,00і 14,5 8,5 5,0 

Молокоі питне 10,00 12,0 12,0і 1,0 

Сіль 3,00 0,5і 0,5 1,0 

Масло вершкове 7,00 18,0 18,0 1,5і 

Спеції зі смаком 

сиру 

4,00 3,5 3,5 1,0 

Всього 100,0 -  - 

 

1.Норми витрат борошна пшеничного вищогоі сорту  

𝐻борошна = 10 × 76 ×
100 − 8,5і

100 − 14,5 
×

100

100 − 5,0і
= 855,76кг  

2.Норми витрат молока 

𝐻молокаі = 10 × 10,0 ×
100

100 − 1,0і
= 101,00 кг  

3.Норми витрат соліі кухонної  

𝐻солі = 10 × 3,0 ×
100

100і − 1,0
= 30,30 кг   

4.Нормиі витрат смакоароматичної добавки 

Hдобавки = 10 × 4,0і ×
100

100 − 1,0
×= 40,40 кгі   

5.Норми витрат масла  

Hмасла = 10 × 7,0 ×
100

100 − 1,5
×= 71,40і кг   

1.Норми витрат в сухих речовинахі для борошна пшеничного вищого сорту 

                                        Нсрборошна=855,76× 85 / 100=727,40 кг/СРі 

2.Норми витрат сировини в сухих речовинахі для молока ппитного коров’ячого:  
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НСРмолокаі = 101,0 ∗ 88/100 = 88,88 кгі/СР
 

3.Норми витрат сировини в сухихі речовинах для солі кухонної 

                             Нсрсолі=30,30і× 99,5 / 100=30,14кг/СР 

 

4.Норми витрат сировини в сухих речовинах дляі смакоароматичної добавки 

                                      Нсрдобавки=40,40× 96,5і / 100=38,99 кг/СР 

5.Нормиі витрат сировини в сухих речовинах для маслаі вершкового
 

                           Нсрмасла=71,40× 82 / 100=58,55 кг/СР 

Таблиця 6.5 -  Нормиі витрат сировини на 1 т виробництва снеківі типу «TUC» зі смаком 

сиру. 

Сировина Кількістьі у 

відсотках(згідно 

рецептури) 

Норми витрат сировиниі на 1 т 

продукту 

кг кг/СРі 

Борошно пшеничне в/с 76,00 
855,76 727,40 

Молоко питне 10,00і 103,10 88,88 

Сіль 3,00і 
30,61 30,14 

Масло вершкове 7,00 
73,68 58,55 

Спеції зіі смаком сиру 4,00 
40,73 38,99 

Всього 
100,0 1 103,88і 943,96 

Виробництво граноли «МІКС» 

Таблиця 6.6 – Рецептура граноли «МІКС» 

Компонент 

 

Рецептура, % 

 

Масоваі частка вологи, 

% 

 

Втрати при 

обробленні 

сировини, % 

 Ві сировині В н/ф 

Пластівці вівсяні 

 

65,0 

 
14,0 8,0 3,0і 

Рисові кульки 

 
11,5 6,0 6,0 1,0 

Яблука сушені 

 
11,5і 8,0 8,0 1,0 
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Оліяі соняшникова 2,0 0,1 0,1і 1,5 

Мед  7,0 17,0і 17,0 1,5 

Кориця мелена 3,0 12,0 12,0 1,0і 

Всього 100 - - 

1.Норми витрат вівсяних пластівців:  

𝐻пластівців = 10 × 65 ×
100 − 8,0

100і − 14,0 
×

100

100 − 3,0
= 716,37 кг 

2.Норми витрат рисових кульок:  

𝐻кульок = 10 × 11,5 ×
100

100 − 1,0
= 116,16 кг   

3.Норми витраті яблук сушених  

𝐻яблук = 10 × 11,5 ×
100і

100 − 1,0
= 116,16 кг   

4.Норми витрат олії соняшникової: 

𝐻олії = 10 × 2,0 ×
100

100 − 1,5
= 20,30і кг   

5. Норми витрат меду: 

𝐻меду = 10і × 7,0 ×
100

100 − 1,5
= 71,07 кг   

6. Норми витрат кориці: 

𝐻кориціі = 10 × 3,0 ×
100

100 − 1,5і
= 30,46 кг   

1.Норми витрат ві сухих речовинах для пластівців вівсяних: 

                                        Нсрборошна=716,37× 86 / 100=616,07 кг/СРі 

2.Норми витрат сировини в сухих речовинахі для рисових кульок:  

НСРкульок = 116,16 ∗ 94/100 = 109,19 кг/СРі 

3.Норми витрат сировини в сухих речовинахі для яблук сушених:  

НСРяблук = 116,16 ∗ 92/100 = 106,86 кг/СРі
 

4.Норми витрат сировини в сухих речовинахі для олії соняшникової: 

                             Нсролії=20,30× 99,9 / 100=20,27кг/СР 

5.Нормиі витрат сировини в сухих речовинах для медуі 

                                      Нсрдмеду=71,07× 83 / 100=58,99і кг/СР 
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6.Норми витрат сировини ві сухих речовинах для кориці
 

                           Нсркориці=30,46і× 88 / 100=26,80 кг/СР 

 

 

Таблицяі 6.7 – Норми витрат сировини на 1і т готової продукції 

Сировина Кількість у 

відсоткахі(згідно 

рецептури) 

Норми витрат сировини на 1і т 

продукту 

кг кг/СР 

Пластівці вівсяніі 

 

65,0 

 

716,37 616,07 

Рисовіі кульки 

 
11,5 

116,16 109,19і 

Яблука сушені 

 
11,5 

116,16 106,86 

Олія соняшникова 2,0 
20,30і 20,27 

Мед  7,0 
71,07і 58,99 

Кориця мелена 3,0 
30,46 26,80 

Всього 
100,0 1070,52 938,18 

Виробництво кульок рисових глазурованихі 

Таблиця 6.8 – Рецептура для виробництва корпусуі кульок. 

Компонент 

 

Рецептура, % 

 

Масова частка вологи, % 

 

Втратиі при 

обробленні 

сировини, % 

 В сировині В ні/ф 

Крупа рисова 

 

86,0 

 
14,5і 8,0 3,8 

Цукор 

 
8,5і 0,5 0,5 1,0 

Сільі  

 
1,5 0,5 0,5 1,0 

Ячмінний солодовий 

екстракт 
4,0 14,5 14,5 1,0 

Всього 100і - - 
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1. Норми витрат на виробництво крупи: 

                           кгН 07,1214
8,3100

100

5,14100

0,8100
0,8610 







  

2.Норми витрат солі: 

𝐻солі = 10 × 1,5і ×
100

100 − 1,0
= 15,15 кгі   

3.Норми витрат цукру: 

𝐻цукру = 10 × 8,5 ×
100

100 − 1,0
= 85,86і кг   

4.Норми витрат екстракту: 

𝐻екст = 10і × 4,0 ×
100

100 − 1,0
= 40,4 кг   

5.Норми витрат в сухихі речовинах для крупи рисової: 

                           Нср=1214,07і× 85,5 / 100=1038,03 

6. Нормиі витрат в сухих речовинах для солі кухонної: 

НСРсолі = 15,15 ×  99,5і / 100 = 15,07 кг/СР 

7. Нормиі витрат в сухих речовинах для цукру: 

НіСРцукру = 85,86 ×  99,5 / 100і = 85,43 кг/СР 

8. Норми витраті в сухих речовинах для екстракту: 

НСРіекст = 40,40 ×  85,5 / 100 = 34,542 кг/СР 

Таблиця 6.9 -  Нормиі витрат сировини  на 1т виробництва корпусу. 

Сировинаі Кількість у 

відсотках(згідно 

рецептури) 

Норми витраті сировини на 

1 т корпусу 

кг кгі/СР 

Крупа рисова 86,0 1214,07і     1038,03 

Цукор 8,5 85,86і 85,43 

Сіль  1,5 15,15і 15,07 

Ячмінний солодовий екстракт 4,0і 40,4 34,542 

Всього: 100,0і    1355,48        1173,07 

Карамельний сироп дляі глазурування кульок рисових 

Таблиця 6.10 – Рецептураі карамельного сиропу для кульок рисових 
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Компонент 

 

Рецептура, % 

 

Масова частка вологи, % 

 

Втрати при 

обробленні 

сировини, % 

 В сировині В н/ф 

Цукор білийі 

кристалічний 

43,5 

 
0,5 0,2і 1,0 

Патока 

 
43,5 21,0і 0,5 1,0 

Вода 13,0і - - - 

Всього 100 - - 

 

1.Норми витрат цукру білогоі кристалічного: 

𝐻цукру = 10 × 43,5 ×
100

100і − 1,0
= 439,40 кг   

2.Нормиі витрат патоки:  

                                      58,553
0,1100

100

0,21100

5,0100
5,4310 







Нпатоки  кг 

3. Норми витрат води: 

                                       𝐻води = 10 × 13 = 130,00 кг  

1.Норми витрат в сухих речовинах для цукруі білого кристалічного: 

НСРцукру = 439,40і ×  99,5 / 100 = 437,20 кг/СРі 

2. Норми витрат в сухих речовинах патоки: 

НСРпатоки = 553,58 ×  79/ 100і = 437,32 кг/СР 

3. Норми витраті води:  

                                       𝐻води = 130 × 100/100 = 130,00і кг/СР  

Таблиця 6.11 – Норми витраті сировини на виробництво 1 т карамельного сиропу: 

Сировина Кількість у 

відсотках(згідно 

рецептури) 

Нормиі витрат сировини на 

1 т корпусу 

кгі кг/СР 

Цукор білий кристалічний 43,5і 439,40 437,20 

Патока крохмальна 43,5 553,20 437,32 

Вода 13і 130 130 
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Всього 100 1122,6 1004,52 

Розрахуємо кількість корпусу та карамельного сиропуі для виробництва 1 т кульок 

рисових глазурованих. (80% - корпус, 20% - сироп) 

Таблиця 6.12і – Норми витрат сировини на 1 т готовоїі продукції. 

Компоненти Норми витрат сировини на 1і т продукту 

Корпус: 
 

Крупа рисова 971,26і 

Цукор білий кристалічний 68,69 

Сіль 12,12 

Ячмінний солодовий екстракт 32,32 

Всього: 1084,39 

Карамельний сироп:  

Цукор білий кристалічнийі 87,88 

Патока 110,64 

Вода 26,00 

Всього 224,52 

 

6.3 Розрахунокі витрат та запасів основної та додаткової сировиниі 

Снеки з бобів маш зі смаком паприкиі 

Кількість сировини за зміну  

Gбобів= 0,237і*0,579=0,137т/зміну 

Gборошна= 0,237*0,342=0,081т/зміну 

Gсолі=0,237*0,051=0,012т/змінуі 

Gпаприки=0,237*0,041=0,010ті/зміну 

Gолії=0,237*0,084=0,020т/зміну 

Кількість сировини за добу  

Gбобів= 0,47*0,579=0,272 ті/добу 

Gборошна= 0,47*0,342=0,161т/добу 

Gсолі=0,47*0,051і=0,024т/добу 

Gпаприки=0,47*0,041=0,019т/добу 

Gолії=0,47і*0,084=0,039т/добу  
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Снеки типуі «TUC» зі смаком сиру 

Кількість сировини заі зміну 

Gборошна= 0,376*0,856=0,322т/зміну 

Gмолока=0,376*0,103і=0,039т/зміну 

Gсолі=0,376*0,031=0,012/зміну 

Gмасла=0,376і*0,074=0,028/зміну 

Gдобавки=0,376*0,041=0,015т/зміну 

Кількістьі сировини за добу 

Gборошна= 0,75*0,856=0,640т/добу 

Gмолока=0,75і*0,103=0,077т/ добу 

Gсолі=0,75*0,031=0,023т/ добу 

Gмасла=0,75*0,074=0,055/добуі 

Gдобавки=0,75*0,041=0,031ті/ добу 

Гранола «МІКС» 

Кількість сировини за змінуі  

Gпластівців= 1,693*0,716=1,21ті/зміну 

Gкульок= 1,693*0,116=0,196т/зміну 

Gяблук=1,693*0,116і=0,196т/зміну 

Gолії=1,693*0,020=0,034т/зміну 

Gмеду=1,693і*0,071=0,120т/зміну 

Gкориці=1,693*0,030=0,051т/зміну 

Кількістьі сировини за добу  

Gпластівців= 3,4*0,716=2,43т/добу 

Gкульок= 3,4і*0,116=0,394т/добу 

Gяблук=3,4*0,116=0,394т/добу 

Gолії=3,4*0,020=0,068т/добуі 

Gмеду=3,4*0,071=0,241ті/добу 

Gкориці=3,4*0,030=0,102 т/добу 

Кульки рисові в карамельнійі глазурі 

Кількість сировини за зміну для виробництваі корпусу 

Gкрупи= 2,764*0,971=2,684т/зміну 

Gцукру=2,764*0,069і=0,191т/зміну 

Gсолі=2,764*0,012=0,033т/зміну 
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Gекст=2,764і*0,032=0,088т/зміну 

Кількість сировиниі за добу для виробництва корпусу 

Gкрупи= 5,5*0,971=5,341т/добу 

Gцукру=5,5*0,069=0,380т/добуі 

Gсолі=5,5*0,012=0,066ті/добу 

Gекст=5,5*0,032=0,176т/добу 

Кількість сировини за зміну дляі виробництва сиропу 

Gцукру= 2,764*0,088і=0,243т/зміну 

Gпатоки=2,764*0,111=0,306т/зміну 

Gводи=2,764і*0,026=0,072т/зміну 

Кількість сировиниі за добу для виробництва сиропу 

Gцукру= 5,5*0,088=0,484т/добу 

Gпатоки=5,5*0,111=0,611т/добуі 

Gводи=5,5*0,026=0,143ті/добу 
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6.4 Розрахунок витрат  і запасіві пакувальних матеріалів  

До пакувальних у харчоконцентратному виробництвіі відносяться матеріали, які 

йдуть на обгартування йі пакування готових виробів. Ці матеріали і тараі витрачаються за 

чинними нормами для кожного видуі виробів. 

Кожну одиницю спожиткової тари маркують наклеюваннямі етикетки чи 

безпосередньо на пакованні друкарським способом. Назва продукту за розмірами літер 

повинна відрізнятисьі від інших даних. Фарба, яку використовують дляі друку, не повинна 

просочуватись крізь паковання іі надавати повітряним зернам сторонніх присмаку і 

запаху. 

Марковання повинно містити таку інформацію: 

— загальну назвуі продукту; 

— вид сухих сніданків; 

— масу нетто ві грамах або в кілограмах; 

— склад продукту ізі зазначенням назв харчових добавок, що входять доі рецептури і з 

відповідним міжнародним символом (індексі Е); 

— інформаційні дані про харчову і енергетичнуі цінність у 100 г сухих сніданків 

— кінцевуі дату споживання «Вжити до...» або дату виготовленняі (число, місяць, рік) та 

строк придатності доі споживання; 

— умови зберігання; 

— номер партії виробника; 

— позначенняі цього стандарту; 

— назву та адресу виробника іі місце виготовлення; 

— про наявність у пакуванні призуі-сюрпризу та про те, що приз-сюрпризі призначений 

для дітей віком більше трьох років, згідно з ГОСТ 25779; 

— рекомендації щодо споживання: «Повністю готові до споживання як самостійна страва, 

а також із чаєм, кавою, молоком, сокомі або бульйоном. У разі зменшення хрустких 

властивостейі продукт рекомендують підсушити»; 

— штрих-код.Готовий продукті  фасують в пакети із паперу поліпропілену, дозуючиі 

продукцію по 100 г   на фасувальному  автоматіі . Запаковану продукцію  вкла 

дають у гофрокороби №13. 

Таблиця 6.16- Витрати етикеток та допоміжнихі матеріалів для пакування 

Допоміжні 

матеріали 

Снеки зі бобів 

маш 

Снеки типу 

«TUC» 

Кульки рисовіі Гранола 

«МІКС» 

Витрати матеріалів, кг           Витрати матеріалів, кг 



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

на 1 

т 

Н
а 

зм
ін

у
 

2
3
7
,0

7
 к

г 

на 1 т 

Н
а 

зм
ін

у
і 

н
а 

3
7
6
, 

4
9
к
г 

На 1 т 

Н
аі

 
зм

ін
у
 

2
7
6
4
, 
1
3
к
г 

 На 1 т 

Н
аі

 з
м

ін
у
  

1
6
9
3
,4

4
 к

г 

Пакети 

крафтові 

ламінованіі  

50,0 11,85 50,0 18,82 71, 7 198,18 39,8і 67,39 

Клеєва стрічка 0,7 0,17 0,7 0,26 0,7і 1,94 0,7 1,19 

Етикеткаі 50,0 11,85 50,0 18,82 71,7 198,18 39,8і 67,39 

 

Таблиця 6.17  – Витрати етикетокі і допоміжних матеріалів на добу та рікі 

Допоміжні матеріали Всього 

за добу, кг заі рік, т 

Пакети крафтові  296,24 6,87 

Клеєва стрічка 3,56 0,83і 

Етикетка 296,24 6,87 
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7.РОЗРАХУНОКі ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ДЛЯ ЗБЕРІГАННЯ 

СИРОВИНИ,ПАКУВАЛЬНИХі МАТЕРІАЛІВ 

Таблиця 7.1- Запас сировини дляі виробництва виробів 

Сировина Добові 

витрати 

сировини, ті 

Спосіб 

зберігання  

Норматив-

ний термін 

зберігання, 

дібі 

Запас, 

діб 

Необхід-

ний запас 

сировини, 

ті 

Боби маш 0,272 В силосах 5і 5 1,360 

Пластівці вівсяні 2,430і В силосах 5 5 12,150 

Крупаі рисова 5,341 В силосах 5 5і 26,705 

Борошно 

пшеничне в/с 
0,801 

В силосах 5 5 4,005і 

Сіль 0,113 В мішках 15 15і 1,695 

Цукор білий 

кристалічний 
0,623і 

В мішках 15 15 9,345 

Смакоароматична

і добавка (смак 

сиру) 

0,031 

В 

металізованихі 

пакетах 

15 15 0,465 

Смакоароматична 

добавкаі 

(паприка) 

0,019 

В 

металізованих 

пакетах 

15і 15 0,285 

Кориця 0,102 Ві мішках 15 15 1,53 

Яблука сушеніі 0,394 В мішках 15 15 5,91 

Рисові кульки 
0,394 

В картоннихі 

коробках 

5 5 1,97 

Масло вершковеі 0,055 В ящиках 5 5 0,275 

Мед 0,241 В цистернах 15і 15 3,615 

Молоко коров’яче 

питне 
0,077 В цистернах 20 год  20 годі  0,077 

Олія соняшникова 0,107 Ві цистернах 15 15 1,605 

Патока 0,306 В цистернах 15 15 4,590і 

Ячмінно 

солодовий 

екстракт 

0,176 В цистернахі 15 15 2,640 
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Площу експедиції приймаютьі у розмірі 20 % від площі складу готовоїі продукції. 

Разом з тим в експедиції визначаютьі підсобно-виробничі приміщення для: диспетчера – 4 

м2і на одного працівника; комірників готової продукції – 4і м2 на одного працівника; 

вантажників – 6 м2і на одного працівника.  

Площу для зберігання сировини, м², визначаємо за формулою: 

сер

сиров

g

G
F                                             (7.1) 

деі Gсир −  добова маса сировини,  що зберігається, кг; 

     qсер − середнє навантаження на 1мі², кг/ м² (qсер = 800); 

Площу дляі зберігання солі кухонної,м², визначаємо за формулоюі (7.1): 

2106,0
800

1000*074,0
мF   

Площу для зберігання цукру білогоі кристалічного,м², визначаємо за формулою (7.1і): 

272,0
800

1000*576,0
мF   

Площу для зберігання смакоароматичної добавки (смак сируі) ,м², визначаємо за 

формулою (7.1) 

                                    

219,0
600

1000*0,113
мF   

Площуі для зберігання паприки, м², визначаємо за формулоюі (7.1): 

2031,0
600

1000*019,0
мF   

Площу для зберігання кориці, мі², визначаємо за формулою (7.1): 

217,0
600

1000*103,0
мF   

Площу дляі зберігання яблук сушених, м², визначаємо за формулоюі (7.1): 

                                                              256,0
700

1000*394,0
мF   

Площу для зберігання кульок рисових, м², визначаємо за формулою (7.1): 

                                                              256,0
600

1000*394,0
мF   

Площуі для зберігання меду, м², визначаємо за формулоюі (7.1): 

                                                              236,0
660

1000*241,0
мF   
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Площу для зберігання масла вершкового, м², визначаємо за формулою (7.1): 

                                                              2091,0
600

1000*055,0
мF   

Площуі для зберігання молока коров’ячого питного, м², визначаємоі за формулою (7.1): 

                                                              2116,0
660

1000*077,0
мF   

Площу для зберіганняі олії соняшникової, м², визначаємо за формулою (7.1): 

                                                              216,0
660

1000*107,0
мF   

Площу для зберігання патоки, м², визначаємоі за формулою (7.1): 

                                                              246,0
660

1000*306,0
мF   

Площу для зберіганняі ячмінно солодового екстракту, м², визначаємо за формулоюі (7.1): 

                                                              227,0
660

1000*176,0
мF   

Площу складу розраховуємо : 

      FCк= 0,106+0,72+0,19+0,031і+0,17+0,56+0,56+0,36+0,09+0,116+0,16і+0,46+0,27=3,71м2 

Розрахунокі площ складів готової продукції 

Готові вироби  зберігаютьі у сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, якіі 

не заражені шкідниками хлібних запасів, за температуриі не вищої ніж 20С і відносної 

вологостіі повітря не вищої ніж 75 %. Під часі зберігання на складах ящики з продукцією 

повинніі бути розміщені на стелажах висотою не більшоюі ніж 2,0 м. Між стелажами іі 

стіною залишають проходи не менші ніж 0,7 м. Відстань від джерела тепла, 

водопровіднихі і каналізаційних труб до продукції повинна бутиі не менша ніж 1,0 м. Уі 

разі зберігання продукції на піддонах висота стосуі не повинна перевищувати: 

 — для ящиків із гофрованогоі картону — 3,0 м; 

— для дощатих іі фанерних ящиків — 4,0 м. 

Нормальним запасомі готових виробів на підприємствах у сучасних умовахі вважається 6-

9 місяців — для виробів тривалогоі зберігання. Площу складу готової продукції 

розраховуємо заі нормами площі, необхідної для зберігання 1 ті виробів та зводимо в 

таблицю 9. 
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Таблицяі 7.2 – Розрахунок площ складів для готовоїі продукції 

Готова продукція Добові 

витрати,

т 

Терміні 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню 

на складі,ті 

Площа для 

зберігання,1т, 

м2 

Необхідна 

площаі 

складу, м2 

Снеки з бобів маш 

зіі смаком паприки 

0,47 
5 2,35і 3,0 7,05 

Снеки типу «TUC» 

зі смаком сиру 

0,75 
5 3,75 3,0 11,25 

Гранола «МІКС» 3,4 5 17 3,0 51,0 

Кульки рисові в 

карамельній глазурі 

5,5 
5 27,5 3,0 82,5 

Всього 10,12 - 50,6 - 151,8 

Площу експедиції приймають у розмірі 20і % від площі складу готової продукції: 

S=151,8×0,2= 30,36 м2 

Загальнаі площа складу і експедиції та підсобно виробничихі приміщень складає: 

151,8+30,36+4і+4+6= 196,16 м2 
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8.РОЗРАХУНОКі ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Розрахунок обладнання для зберіганняі та підготовки сировини до виробництва 

Розрахунок обладнанняі для зберігання сировини. Кількість силосів для зберіганняі 

крупи визначається за формулою: 

                                           N =  𝑀 ∙ 𝑛і

𝑄
                                                                                       (8.1) 

де Q – місткість бункера, т; М – добові витрати сировини, т/добу; n – термін 

зберігання, діб. 

Встановлюємо тканинні силосиі Eurosilos (місткість – 5,0 т) для зберіганняі крупи 

рисвої, бобів маш, вівсяних пластівців іі борошна пшеничного вищого сорту. Діаметр 

даного силосуі дорівнює 2700мм, висота – 4070мм. 

Кількість необхідних силосіві для бобів маш розраховуємо за формулою (8.1): 

N =  0,27∙5

5
   = 0,27шт. 

Приймаємо 1 силос та 1 запасний. Всього встановлюємо1 силос Eurosilios місткістю 5т. 

Кількістьі необхідних силосів для рисової крупи  розраховуємо заі формулою (8.1): 

N =  5,34∙5і

9
   = 2,96 шт. 

Приймаємо 3 силосиі та 1 запасний. Всього встановлюємо 4 силосиі Eurosilios місткістю 

9т. 

Кількість необхідних силосів дляі борошна пшеничного вищого сорту розраховуємо за 

формулоюі (8.1): 

N =  0,80∙5

9і
   = 0,44  шт. 

Приймаємо 1 силос іі 1 запасний.Всього встановлюємо 2 силоси Eurosilios місткістю 9т. 

Кількість необхідних силосів для вівсянихі пластівців розраховуємо за формулою (8.1): 

N =  2,43∙5

9
   = 1,35  шт. 

Приймаємо 2 силоси і 1 запасний . Всьогоі встановлюємо 3 силоси Eurosilios a місткістю 

9т. 

 

Всього встановлюємо 2 силоси Eurosilios місткістю 5ті та 9 силосів Eurosilios місткістю 9т 

. 

Необхіднийі об’єм ємності, V , м3, для зберігання олії соняшниковоїі розраховують за 

формулою: 

                                      добQ n
V К




  ,                                                     (8.2) 

де добQ  - добовіі витрати сировини, т; n ― термін зберігання сировиниі на підприємстві, 
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діб;  - питома вага ( = 0,9і т/м3); К - коефіцієнт заповнення 

 (К = 0,8). 

 

𝑉 =
0,107 ∙ 15

0,9і
∗ 0,8 = 1,42м3 

Кількість ємностей дляі зберігання олії соняшникової, Nємн,  шт,   розраховуємо заі 

формулою: 

                                  
ємнV

V
Nємн     ;                                      (8.3) 

𝑁 =
1,42

3,0
= 0,47м3 

Встановлюємо 2 ємкості ХЕі-43 для зберігання олії соняшникової місткістю 3,0 м3. 

Необхідний об’єм ємності, V , м3, дляі зберігання патоки розраховують за формулою 

8.2:                     

𝑉 =
0,306 ∙ 15

1,4
∗ 0,8 = 2,62м3 

Кількість ємностей для зберіганняі патоки, Nємн,  шт,   розраховуємо за формулою8.3: 

                                                       𝑁 =
2,62

3,0
= 0,87м3і  

Встановлюємо 2 ємкості ХЕ-43 для зберіганняі патоки місткістю 3,0 м3. 

Необхідний об’ємі ємності, V , м3, для зберігання меду розраховують заі формулою 8.2:                     

𝑉 =
0,241 ∙ 15і

1,4
∗ 0,8 = 2,06м3 

Кількістьі ємностей для зберігання меду, Nємн,  шт,   розраховуємоі за формулою8.3: 

                                                       𝑁 =
2,06

3,0
= 0,69м3  

Встановлюємо 2 ємкості ХЕі-43 для зберігання меду місткістю 3,0і м3. 

Необхідний об’єм ємності, V , м3, для зберіганняі ячмінно солодовго екстракту 

розраховують за формулою 8.2:                     

𝑉 =
0,176 ∙ 15

1,2і
∗ 0,8 = 1,76м3 

Кількість ємностей дляі зберігання ячмінно солодовго екстракту, Nємн,  шт,   

розраховуємоі за формулою8.3: 

                                                       𝑁 =
1,76

3,0
= 0,59м3  

Встановлюємо 2 ємкості ХЕі-43 для зберігання ячмінно солодового екстракту місткістюі 

3,0 м3. 

Розрахунок обладнання для просіюванняі сировини. Розрахунок кількості просіювачів та 

очисного обладнання, шт., проводять за формулою: 
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.

.

сиров зм

облад зм

G
K С

G
        (8.4) 

деі К ― кількість одиниць обладнання; G сиров.змі ― кількість сировини або 

напівфабрикатів, що підлягають обробленнюі за зміну, кг; G облад.зм ― продуктивністьі 

обладнання за зміну, кг; С ― коефіцієнт використанняі обладнання (К=0,85―0,95).  

Бобиі маш. Для просіювання передбачене встановлення просіювача ПТі-

1500(продуктивність 1500кг/год до 10500 кгі/зміну). Кількість просіювачів для просіювання 

бобів маші розраховуємо за формулою (8.4):   

К =
137і

10500
∗ 0,90 = 0,1шт приймаємо 1шті 

       Встановлюємо 1 просіювач ПТ-1500. 

Борошно пшеничнеі вищого сорту. Для просіювання передбачене встановлення 

просіювачаі ПТ-1500(продуктивність 1500кг/год до 10500і кг/зміну). Кількість просіювачів 

для просіювання борошнаі пшеничного вищого сорту розраховуємо за формулою (8.4):   

К =
403

10500
∗ 0,90 = 0,1шт приймаємо 1шт 

       Встановлюємо 1 просіювач ПТі-1500. 

Крупа рисова. Для просіювання передбачене встановленняі просіювача ПТ-

1500(продуктивність 1500кг/год доі 10500 кг/зміну). Кількість просіювачів для 

просіюванняі крупи рисової розраховуємо за формулою (8.4і):   

К =
2680

10500
∗ 0,90 = 0,23шті приймаємо 1шт 

       Встановлюємо 1 просіювач ПТ-1500. 

Пластівці вівсяні. Для просіювання передбачене встановлення просіювачаі ПТ-

1500(продуктивність 1500кг/год до 10500і кг/зміну). Кількість просіювачів для просіювання 

пластівціві вівсяних розраховуємо за формулою (8.4):   

Кі =
1210

10500
∗ 0,90 = 0,1шт приймаємоі 1шт 

       Встановлюємо 1 просіювач ПТ-1500. 

Дляі очищення від каміння для бобів маш  встановлюємоі камневідбірник КО-1  

потужністю до 1000 кгі/год (до 7 т/зміну) і розраховуємоі за формулою (8.5): 

К =
137

7000і
∗ 0,9 = 0,02шт   Приймаємо 1 шт. 

Встановлюємо 1 камневідбірник КО-1. 

Для очищенняі від каміння для крупи рисової встановлюємо камневідбірникі КО-1  

потужністю до 1000 кг/годі (до 7 т/зміну) і розраховуємо заі формулою (8.5): 

К =
2680

7000
∗ 0,9 = 0,34шт   Приймаємо 1 шт. 
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Встановлюємоі 1 камневідбірник КО-1. 

 

Місткість виробничих бункеріві розраховуємо за формулою: 

1т

год
с

Р Н
V





 
 ,                                  (8.6) 

де Ргоді – продуктивність лінії, т/год; Н1т – норми витраті сировини на 1 т продукції, т;  τі – 

запас сировини в бункерів, год; ρ– об'ємнаі маса сировини, т/м3. 

Місткість виробничих бункеріві для бобів маш на лінії виробництва снеківі з бобів 

маш розраховуємо за формулою (8.6): 

𝑉𝑐 =
0,038∗0,579∗5і

0,850
∗ 0,90 = 0,12м3 

Кількістьі виробничих бункерів, N, шт. розраховують за формулою: 

                   . .

,б

в б

V
N

V
                                   (8.7) 

де Vб - місткість виробничого бункеру, м3;  V в.б - об'єм прийнятого доі встановлення 

силосу, м3.  

𝑁 =
0,12

1,0
= 0,12шт приймаємо 1шт 

встановлюємо 1і бункер Eurosilios. 

Місткість виробничих бункерів для борошнаі на лінії виробництва снеків типу 

«TUC» зіі смаком сиру розраховуємо за формулою (8.6і): 

𝑉𝑐 =
0,060∗0,856∗5

0,600
∗ 0,90 = 0,39м3 

Кількість виробничихі бункерів, N, шт. розраховують за формулою (8.7): 

𝑁 =
0,39

1,0
= 0,39шт приймаємо 1шт 

встановлюємо 1 бункер Eurosilios. 

Місткість виробничих бункерів для пластівців вівсяних наі лінії виробництва 

граноли «МІКС» розраховуємо за формулоюі (8.6): 

𝑉𝑐 =
0,269∗0,716і∗5

0,650
∗ 0,90 = 1,33м3і 

Кількість виробничих бункерів, N, шт. розраховують заі формулою (8.7): 

𝑁 =
1,33

2,0
= 0,67шт приймаємо 1шт 

встановлюємо 1і бункер Eurosilios. 

Місткість виробничих бункерів для крупиі рисової на лінії виробництва кульок 

рисових глазурованихі розраховуємо за формулою (8.6): 
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𝑉𝑐 =
0,439∗0,971∗5

0,800
∗ 0,90 = 2,39м3 

 

Кількість виробничих бункерів, N, шт. розраховують за формулою (8.7): 

𝑁і =
2,39

3,0
= 0,80шт приймаємоі 1шт 

встановлюємо 1 бункер Eurosilios. 

Розрахунок іі підбір обладнаня для лінії виробництва снеків зі бобів маш. 

Продуктивність варильного апарату ВА-800М, кг/год,  розраховуємо за формулою: 

                                                 П =
𝑉і∗𝑝

𝑡+𝑡1+𝑡2
∗ 60 (8.11і) 

де V - об’єм продукту в апараті, м3; 𝜌 - об’ємна маса продукту, кг/м3; α0і- коефіцієнт 

заповнення обладнання;t1- тривалість завантаження, хв;t- тривалість нагрівання, хв;t2 - 

тривалість розвантаження, хв.; 60 – перерахунок хвилин в години. 

Рі =
0,102 ∗ 850

5 + 5 + 5
∗ 60і = 346,8кг/год 

     Розраховуємо необхідну кількість варильнихі апаратів за формулою (8.8): 

𝑁 =
37,63

346,8
= 0,11шт приймаємо 1шті 

Приймаємо  1 варильний апарат ВА-800М 

Кількістьі води , що необхідна при варінні крупи,кг: 

В =
А(100 − 𝑊1)

100 − 𝑊2
− 𝐴і − 𝐾 

Де В-маса води,що додаєтьсяі в апарат при варінні крупи,кг; Аі – маса крупи, що 

завантажується,кг; W1-масоваі частка вологи початкова,%; W2-масова частка вологиі 

після варіння,%; К-маса конденсату, що утворюєтьсяі під час варіння та поглинається 

крупою(Кі=55),кг 

В =
1000,90 ∗ (100 − 14і)

100 − 33,6
− 1000,90 − 55 = 240,45кг 

Для пакування снеків з бобів маші використовуємо автомат TCLB-160 (q=100-

160пакі/хв., тобто 6000-9000пак/год), що пакуєі готові вироби у крафт пакети, масою 100гі 

. Їх кількість розраховуємо за формулою (8.10і):  

𝑁 =
376,3

9000
= 0,05шт 

Встановлюємоі 1 пакувальний автомат TCLB-160. 

 

Для пакуванняі снеків типпу «TUС» зі смаком сиру використовуємоі автомат TCLB-

160 (q=100-160пак/хв., тобто 6000-9000пак/год), що пакує готовіі вироби у крафт пакети, 
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масою 100г . Їхі кількість розраховуємо за формулою (8.10):  

𝑁і =
597,6

7000
= 0,08шт 

Встановлюємо 1і пакувальний автомат TCLB-160. 

Для пакування гранолиі «МІКС» використовуємо автомат TCLB-160 (q=100і-

160пак/хв., тобто 6000-9000пак/год), щоі пакує готові вироби у пакети, масою 100гі . Їх 

кількість розраховуємо за формулою (8.10і):  

𝑁 =
2688

7000
= 0,38шт 

Встановлюємо 1і пакувальний автомат TCLB-160. 

Для пакування кульокі рисових використовуємо автомат TCLB-160 (q=100і-

160пак/хв., тобто 6000-9000пак/год), щоі пакує готові вироби у пакети, масою 100гі . Їх 

кількість розраховуємо за формулою (8.10і):  

𝑁 =
4387,5

7000
= 0,63шт 

Встановлюємоі 1 пакувальний автомат TCLB-160. 
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9.СПЕЦИФІКАЦІЯі ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Таблиця 9.1 – Специфікаціяі основного технологічного обладнання 

Назва Позначення 

(тип, маркаі) 

К
іл

ьк
іс

ть
 Додаткові дані 

(характеристика, потужність 

електродвигуна тощоі) 

Просіювач  ПТ-1500 4 Продуктивність 1500кг/год, 

потужність 0,45 кВт. 

Пластиковий силос дляі 

зберігання крупів  

 

Eurosilos 

10 Місткість – 5,0і т. і 9,0 т Діаметр 

даногоі силосу дорівнює 2700мм, 

висота – 8070мм; Країна 

виробництваі Італія 

Камневідбірник КО-1 2  

Виробничий бункері ХЕ-43 

 

4 Місткість, т – 1,5і 

Об’єм, м3 – 3,0 

Змішувач  СМС-210і 1 Виробник Україна. 

Лопатевий змішувач 

Продуктивність, кгі / год-1000 

Місткість корпусу змішувача, л- 

210і ; Тривалість перемішування, 

хв-5 

Габарити, мм 

1,7*0,7*1,6 

Глазурувальна машинаі MDC-800 1  Встановлена потужність6,5 кВт; 

продуктивність до 2,2 кв.м / хв.; 

Ширина конвеєрної сітки 400 мм; 

Швидкість рухуі сітки 0-5,5 м / хв.;  

габаритніі розміри 1500/900/1750 

мм Обсяг завантажувальноїі ємності 

- 60 літрів маса -150 кг 

Екструдері  ВЗ-70 1 Продуктивність 450 кг/год. не 

менше; 

Сумарна споживана потужність: 120 

кВт; 

Витрата води на охолодження: 1000 

л/год. не більше; 

Габарити: Д (3 корпуса) 4000і мм, 

Ш 800 мм, В 2700 мм; 

Маса: 3200 кг. 

Дозатор для сипких 

компонентіві 

ДВА-1 1 Тривалість циклу дозування 8і хв 

Дозатор для сипких 

компонентів 

ДВА-1і/2 2 Тривалість циклу дозування 8 хві 

Дозатор для сипких 

компонентів 

ДВА-1/3і 2 Тривалість циклу дозування 8 хв 

Дозаторі рідких ДЖК-100 2 Тривалість циклуі дозування 6 хв 
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компонентів 

Пакувальний автомат TCLB-160і 4 Продуктивність 100-160пак/хв 

Габаритні розміриі 3750*3020*2015 

Різальна машина ТОРНАДО 1і 

Продуктивність, кг/год-80 

Потужність, кВт-1,6 

Напруга, В-380 

Габаритні розміри, ммі 

1600×1000×1200  

Вага, кг-150 

 

Глазурувальнаі машина MDC-800 1  Встановлена потужність6,5і кВт; 

продуктивність до 2,2 кв.мі / хв.; 

Ширина конвеєрної сітки 400 мм; 

Швидкістьі руху сітки 0-5,5 м / хв.;  

габаритні розміри 1500/900/1750 мм 

Обсягі завантажувальної ємності - 

60 літрів маса -150 кгі 

Варильний апарат  ВА-800М 1 Місткість, дм3і - 2270 

Робочий тиск пари, МПа - 0.25і 

Частота обертання вала мішалки, 

хв-1 - 2і 

Габаратні розміри, мм - 

2950*1980*2025 

Формувальнаі машина Impexmash 1 Розміри формуючого барабана, 

ммі - 280х202х23 

Розмір листа, мм - 634х291 

кількість листіві-50 

Встановлена потужність, кВт-1,1 

Габаритніі розміри, мм -

1840х525х1240 

Стрічкова сушарка Evolum 1і Робоча площа конвеєрних 

стрічок,м2 - 30 

Продуктивність,  до 225кг/год  

Температура сушіння, 0 Сі - 60-

100 

Витрата пари, кг/год - 800і 

Розміри, мм - 9270*2570*4900 

Маса, кгі - 10230 
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10.ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА, СИСТЕМА 

МЕНЕДЖМЕНТУі БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ПРОДУКЦІЇ, МЕТРОЛОГІЧНЕ 

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Основніі вимоги до лабораторії 

Лабораторія забезпечує комплексне проведенняі вимірювань, закріплене Паспортом 

лабораторії та підтвердженим атестатомі акредитації. 

Лабораторія має інструкцію з охороною праці, розроблену відповідно до вимог 

Держнагляду з охорониі праці, і забезпечує її дотримання всіма працівниками. 

Лабораторія підприємства забезпечена нормативною документацією (НД), щоі 

встановлює технічні вимоги до продукції та методиі вимірювань, досліджень, визначень, 

показників, характеристик, властивостей продукціїі відповідно до галузі акредитації. 

Лабораторія має системуі реєстрації результатів проведених вимірювань і їх видачі, 

систему ведення службової документації (справ) лабораторії. Системаі ведення 

документації лабораторії забезпечує її облік, зберіганняі протягом встановленого часу і 

при необхідності конфіденційність, внесення змін, вилучення, списання, передачу в архів. 

Для випуску продукції високої якості з мінімальнимиі витратами сировини і 

матеріалів необхідно здійснювати постійнийі технохімічний контроль виробництва. 

Основною задачею підприємства єі випуск продукції високої якості у відношенні 

зовнішньогоі оформлення, розширення асортименту, максимальне зменшення витрат 

сировиниі і допоміжних матеріалів, усунення браку. 

Основним контролюючимі органом на підприємстві є центральна лабораторія. 

Головнимі обов’язком лабораторії є забезпечення контролю за виконаннямі 

технології на всіх стадіях виробництва, за якістюі сировини, матеріалів і тари, що 

надходять наі підприємство; за якістю напівфабрикатів і готової продукції. 

Лабораторія виконує методичне керівництво та контроль праціі цехової лабораторії. 

Функції лабораторії 

На лабораторію покладаютьсяі наступні функції: 

 проведення вимірювань показників продукції ві закріпленій галузі акредитації з 

метою встановлення їхі відповідності по якості вимогам діючих НД; 

 виявленняі причин випуску продукції низької якості, участь ві розробці заходів по 

усуненню причин випуску неякісноїі продукції; 

 контроль дотримання технологічного процесу при виготовленніі продукції; 

 узгодження технологічної документації в частині вибранихі методів контролю 

продукції. 
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Основні завдання лабораторії: 

1. Контроль за виконанням діючих інструкцій по зберіганнюі в цехах і на складах 

сировини іі матеріалів. 

2. Контроль за якістю сировини іі матеріалів, що знаходяться на складах заводу наі 

довгому зберіганні. 

3. Контроль за виконанням рецептур, технологічних інструкцій на всіх стадіях 

виготовлення продукції. 

4. Участь в аналізі причин, що викликаютьі брак. 

5. Мікробіологічний контроль на всіх стадіяхі технологічного процесу, а також 

мікробіологічна перевірка води, обладнання та інвентарю. 

6. Участь в аналізіі органолептичної оцінки виробничих н/ф та готовоїі продукції. 

7. Розробка заходів по зниженню втраті і відходів. 

8. Участь в контролі заі виконанням норм витрат сировини. 

9. Вивчення таі експертиза по окремим цехам підприємства по окремимі питанням 

вдосконалення (норм витрат сировини) технологічних процесів. 

10. Облік браку і аналіз причин, щоі викликають брак. 

11. Контроль за виконанням стандартіві підприємств якості праці і працюючих, 

службовців таі інших. 

У кожного співробітника зі штату лабораторіїі є свої обов’язки. 

Начальник лабораторії: 

1) організовуєі роботу лабораторії у відповідності з об’ємом робіті НТД; 

2) бере участь в плануванні підвищенняі якості виробів; 

3) забезпечує перевірку сировини, якаі поступає на виробництво, робить висновки у 

відповідностіі з ДСТУ; 

4) організовує проведення непередбачених технологічнимі процесом вибіркових 

перевірок якості готових виробів іі сировини; 

5) забезпечує контроль за притримуванням методикі виконання і правильного ведення 

документації; 

6) контролюєі ведення технологічних і лабораторних виробів; 

7) організовуєі 1 раз у рік визначення технологічних витраті і втрат при виробництві 

продукції; 

8) керуєі роботою лабораторії, контролерів, змінних інженерів–технологів; 

Інженері–технолог І категорії: 

1) розробляє і впроваджує технологічніі процеси, режими, виробничі рецептури; 

2) складає виписки зі технологічних планів; 
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3) контролює відповідність встановлених рецептур; 

4) контролюєі роботу змінних інженерів–технологів; 

5) контролює якість готовоїі продукції по органолептичним показникам в експедиції; 

6) розробляєі рецептури і технологічні інструкції на всі видиі виробів; 

7) аналізує причини браку, розробляє заходи поі підвищенню якості продукції; 

8) знімає залишки сировини наі виробництві разом з робітниками лабораторії; 

9) контролює стані магнітів; 

10) організовує контроль харчової води згідно зі графіком; 

11) веде відповідні журнали; 

12) у випадку відсутностіі начальника лабораторії виконує його зобов’язання. 

Інженер–аналітик: 

1) веде облік лабораторного посуду і хімреактивів; 

2) проводитьі контроль за правильністю роботи лабораторної апаратури; 

3) проводитьі інструктаж інженерів–технологів по методу аналізів готовоїі продукції; 

4) вибірково, не менше 4-х разіві і місяць контролює жорсткість води після 

хімводочистки; 

5) виконує окремі завдання начальника лабораторії. 

Інженер–технологі по сировині: 

1) проводить контроль за постачанням іі зберіганням основної і допоміжної сировини; 

2) керує порядкомі споживання основної і додаткової сировини; 

3) один разі на тиждень проводить аналізи готових виробів поі фізико–хімічним 

показникам; 

4) веде відповідні журнали; 

5) виконуєі окремі задачі начальника лабораторії; 

6) виконує вимоги технікиі безпеки в лабораторії і на виробництві; 

Службовіі обов’язки інженера–технолога: 

1) проводити аналіз відібранихі середніх зразків готової продукції, проводить записи ві 

журналах аналізів готових виробів; 

2) приймає участьі у перевірках залишків сировини на підприємстві разомі з робітниками 

бухгалтерії; 

3) веде облік лабораторногоі посуду і хімреактивів, виконує їх в разіі погодження з 

начальником технологічної лабораторії; 

4) слідкуєі за правильністю обліку лабораторного скла; 

5) проводитьі контроль за правильністю роботи лабораторної апаратури, пристроїві і за 

своєчасною перевіркою лабораторних вагів, рефрактометріві та інших пристроїв; 
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6) проводить інструктаж інженеріві–технологів виробничої лабораторії і готових виробів, 

контролюєі правильність використання ними методів контролю; 

7) разі в квартал відбирає проби води для хімічногоі і бактеріологічного аналізу; 

веде облік кількості готовоїі продукції, яка відібрана на аналіз і зданаі у вигляді залишків; 

8) виконує вимоги нормативнихі актів про охорону праці, правила поведінки зі 

механізмами, користується засобами колективного і індивідуального захисту; 

9) притримується обов’язків відносно охорони праці, передбаченихі колективним 

договором, правилами внутрішнього трудового розпорядку; 

10і) виконує вимоги охорони праці, виробничої санітарії наі виробництві, протипожежної 

безпеки в лабораторії і наі виробництві; 

11) виконує окремі завдання начальника технологічноїі лабораторії. 

Лабораторний контроль 

Вся основна і допоміжнаі сировина повинна поступати на підприємство з 

документами, що засвідчують її якість. 

Акти про результатиі спільної перевірки лабораторія передає керівництву 

підприємства дляі своєчасного пред’явлення претензій постачальникам. 

Права лабораторії 

Лабораторіяі має право: 

1. Призупинити з повідомленням керівництваі підприємств, виробничих дільниць, 

роботу будь-якої ланкиі технологічного процесу виробництва, якщо вимірюванням 

встановлено невідповідністьі якості готової продукції вимогам НД або виявленоі 

порушення затвердженого технологічного процесу. 

2. Проводити вимірюванняі показників продукції, оформляти результати 

вимірювань у порядкуі передбаченим Постановою з якості і видавати експертніі висновки 

на ОК про їх відповідність (невідповідністьі) вимогам НД. 

3. Забороняти випуск (реалізацію) готовоїі продукції, яка не відповідає вимогам 

НД. 

4. Забороняти виготовлення продукції на окремих дільницях, деі не дотримуються 

санітарно-гігієнічні норми і правила, що може призвести до виготовлення продукції, якаі 

не відповідає вимогам НД. При цьому заборонуі видавати у вигляді письмових 

розпоряджень за підписомі начальника лабораторії з письмовим повідомленням керівника 

підприємства. Копії розпоряджень повідомлень зберігаються в лабораторії. 

5. Посилатись на факт акредитації лабораторії в документах, що видаються; 

укладати з іншими лабораторіями абоі підприємствами договори на проведення робіт, що 

неі входить в галузь акредитації лабораторії. 
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6. Проводитиі вимірювання в галузі акредитації для сторонніх організаційі на 

договірній основі з безпосереднім відбором пробі продукції і сировини на підприємстві 

замовника, видаватиі протоколи з результатами вимірювань. 

7. Давати пропозиціїі керівнику підприємства щодо заходів, направлених на 

поліпшенняі якості продукції. 

8. Заборонити використання несправних іі неперевірених ЗВТ на технологічних 

дільницях. 

9. Звертатисьі з питаннями якості продукції і покрашення організаціїі 

технологічного контролю в вищестоящі та державно контролюючіі організації. 

10.Переймати досвід роботи ведучих вітчизнянихі акредитованих лабораторій. 

11. Замовляти у встановленому порядкуі нормативні та керівні документи по 

діяльності лабораторії. 

Лаборант веде лабораторний журнал у відповідності зі діючою методикою, здійснює 

санітарний контроль стану цеху. Він зобов’язаний здійснювати  контроль якості готової 

продукції, про що робить відповідні записи в журналахі по контролю готової продукції та 

відмітку наі супроводжувальній накладній. Він повинен констатувати виконання 

інструкційі по не потраплянню сторонніх домішок і предметіві в продукцію. Лаборант з 

кожного цеху повинені приймати участь в розгляданні претензій, що надходятьі на 

продукцію, яка випускається цехом; виявити причиниі випуску неякісної продукції і осіб, 

які іі винні у випуску браку. Лаборант повинен виконуватиі вимоги по техніці і безпеки, 

виробничої санітаріїі та правил пожежної безпеки. 

Центральна виробнича лабораторіяі підприємства акредитується один раз в 3 роки, 

для цього складається комісія в яку входятьі представники Укркондитер та Технагляд. 

Центральній виробничій лабораторіїі підпорядковуються радіологічна та мікробіологічна 

лабораторії підприємства. 

Центральнаі виробнича лабораторія здійснює контроль всієї сировини, щоі 

надходить на підприємство і тільки після проведенняі аналізу та після дозволу ЦВЛ 

сировина розвантажуєтьсяі та надходить на виробництво. 

Центральна лабораторія здійснюєі вибірковий контроль готової продукції в 

залежності віді встановлених норм та документів. 

Аналіз сировини таі готової продукції ведеться різними методами: 

органолептичними таі фізико-хімічними. 

Органолептичні показники готової продукції маютьі велике значення при оцінці 

якості продукції, якщоі продукція відповідає вимогам стандарту за фізико-хімічнимиі 

показниками, але не відповідає за органолептичними показниками, то така продукція 
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вважається браком. 

Для визначенняі фізико-хімічної оцінки користуються двома видами методів: 

фізичними та хімічними. 

До фізичних відносяться: 

 визначенняі коефіцієнта заломлення для контролю сухих речовин ві сировині та 

готової продукції — рефрактометричний метод; 

 визначенняі кількості цукру в товарному цукрі та цукровихі сиропах — 

поляриметричний метод; 

До хімічних методів відносяться: 

 Визначення вологості сировини та готової продуцкії. 

Аналізі готових виробів. 

Для оцінки якості готових виробіві і своєчасного забезпечення регулювання 

технологічного процесу проводитьсяі виробничий контроль готових виробів і 

кондитерських напівфабрикатіві на відповідність їх стандартам. 

Періодичність відбору пробі і проведення аналізу встановлюються спеціальним 

графіком, розробленимі лабораторією і затвердженим головним інженером. 

Бактеріологічний контроль. 

На підприємствах, виробляючих кондитерські вироби здійснюється контрольі 

виробництва. При відсутності в штаті лабораторії бактеріологаі аналізи здійснює 

санітарно-епідеміологічна станція по договору.  Всі результати заносять в лабораторні 

журнали. 

Всіі аналізи проводять за єдиними методами згідно стандартамі і ТУ. Поточний 

лабораторний аналіз, який пов’язанийі з цеховим контролем, повинен бути якомога 

швидким. 

Таблиця10.1- Метрологічне забезпечення технологічного процесу 

№ Стадіїі 

технологічних 

параметрів, що 

потребують 

контролю 

Найменування засобіві вимірювання, 

заводське устаткування (позначення, 

стандарт або технічніі умови) 

Межі 

вимірювання 

Клас 

точності, 

допустимі 

похибкиі 

1 Зважування 

крупи 

Прилад тензометричний. Тип 

УЕДВУі-3 та інші забезпечення 

вимірювання за вказівкамиі 

метрологічнихпараметрів 

0-6т ±0,5 % 
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2 Дозуванняі 

сипких компон 

Дозатор сипких компонентів - ±0,5і % 

 

3 Визначення 

вологості тіста 

Ваги типу ВДРі-1 ДЕСТ 2404- 

88, ваги ВТП, приладі ОВТ-0,12 та інші, 

що забезпечуютьвимірюванняі за 

вказаними метрологічними 

параметрами 

0-50°Сі 

0-100°С 

+ 0,01 г 

4і Визначення 

температури н/ф 

Електроконтактні термометри 

 

0і-50°С ±1°С 

5 Контроль триі-  

валості 

замішування  

Годинник електричний,  

реле часу таі інші метрологічні 

засоби 

0-50°С ±1і°С 

6 Контроль точ- 

ності 

виготовлених 

виробіві 

Ваги настільні  циферблатні 

ВМЦ і РМ-10Ці та інші 

0,1-10кг 0,50і% 

7 Контроль  

температури та 

відповідної 

вологості  

повітряі 

Термометр ТС-210, 

універсальний побутовий 

ПБУ-1, ТУ-25-11-90, 6-73 таі 

інші, забезпечують вимірювання за 

вказаними метрологічними 

параметрамиі 

15-98% 

0-45°С 

±,5% 

8і Контроль 

температури   

пекарної  

камери 

Термометри опору 

манометричні, що показують  

та інші, що забезпечують 

вимірюванняі за вказаними 

метрологічними параметрами 

0-200°Сі ±10°С 

9 Контроль  

тривалості 

випікання  

Вольтметр, сикундомір, реле 

часу 

  



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

10   Контроль маси 

  сировиниі та н/ф 

Ваги настільні,  циферблатні 

ВЦП, РМ-10834, ваги грузові 

- ±5г-05% 

±20гі 

0,1% 

Таблиця 10.2. – Схема контролюі якості готових виробів 

Назва 

продукції 

Місце іі 

момент 

контролю 

Показники, 

що 

контролю- 

ються  

Методі контролю Періоди-

чність 

контролю 

Готові 

вироби 

Дільницяі 

охолодже-

ння 

продукції 

або 

експедиція 

Вологість 

Висушуванняі прискореним методом 

 

Кожна 

партія 

 

Стандартизація на підприємствіі та системи управління якістю і безпечністю 

продукції. 

 На підприємстві відповідальність за стандартизацію несе інженері з якості. Він 

розробляє план роботи  поі стандартизації, який є складною частиною техніко-

економічногоі плану підприємства, забезпечує своєчасне отримання і збереженняі діючих 

стандартів, ТУ, документація на нові сортиі виробів; веде перевірку на контроль 

стандартів іі іншої нормативно-технічної документації, що застосовується наі 

підприємстві. Забезпечує усі відділи діючою НТД, організовуєі і слідкує за ходом роботи 

по оцінціі якості; організовує вивчення стандартів робітниками підприємства; приймаєі 

участь у перевірці впровадження та дотримання діючихі стандартів; оформляє акт 

перевірки. 

Права відповідального заі стандартизацію: 

 вимагати від керівників дільниць, відділів бригаді інформацію, 

документи та стандарти що функціонують наі підприємстві; 

 контролювати хід виконання заходи, що направленніі на покращення 

якості продукції; 

 подає керівництву підприємстваі пропозиції від найбільш відзначених 

робітників; 
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 вимагати віді керівників дільниць, відділів, бригад якісного введення 

документації.  

На харчоконцентратному заводі діють такі стандарти: 

 Державнийі стандарт на харчоконцентратні вироби 

 Галузеві – на кондитерськіі та харчоконцентратні вироби 

 Стандарти на правила прийому, методи відбору та підготовку проб для 

лабораторнихі дослідів на  кондитерські та харчоконцентатні вироби; 

 Державнийі стандарт на додаткову сировину; 

 Галузеві стандарти наі сировину і методи її досліджень 

План робіті по стандартизації: 

Основними документами, що визначають змісті робіт по стандартизації, є план 

стандартизації. Вихіднимиі матеріалами для складання по стандартизації є річнийі план по 

заводу. 

План по стандартизації складаєтьсяі начальником технологічної лабораторії і 

затверджується головним інженером. 

На підприємстві активно проводитьсь робота по впровадженнюі міжнародних 

стандартів серії ISO, та елементів НАССР. 

Система менеджменту в галузі безпеки харчових продуктіві ISO 22000 (ДСТУ ISO 

22000) є загальноприйнятимі стандартом і визнається в усьому світі. ISO 22000 (ДСТУ 

ISO 22000) підходить для організаціїі будь сфери бізнесу уздовж всієї харчового ланцюга, 

в тому числі і виробників обладнання, пакувальногоі матеріалу, добавок, інгредієнтів та 

миючих засобів. 

Сертифікаціяі згідно ISO 22000 (ДСТУ ISO 22000) необхіднаі компаніям, які прагнуть 

інтегрувати в свою структуруі систему менеджменту якості (наприклад, ISO 9001 (ДСТУі  

ISO 9001)). Деякий час ці два стандартиі будуть діяти паралельно. Процес впровадження 

ДСТУ ISO 22000 для підприємств, на яких функціонує системаі управління безпечністю 

харчових продуктів відповідно до ДСТУі 4161-2003, буде простіше, ніж для підприємств, 

які розпочинають цю роботу «з нуля», тому, що обидва ці стандарту базуються на 

принципахі НАССР та системного управління. 

Стандарт ДСТУ ISO 22000 об'єднує загальновизнані ключові елементи: 

 Інтерактивне інформування; 

 Системне управління; 

 Програми-передумови; 
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 Принципи НАССР. 

 Впровадженняі системи управління безпечністю харчових продуктів на 

підприємствіі — процес тривалий, який стосується всіх служб іі всього персоналу. Він не 

обмежується тільки розробкоюі документації та наведенням елементарного порядку на 

виробництві. Для впровадження дієвої системи управління безпечністю харчовихі 

продуктів необхідне, насамперед, навчання найвищого керівництва, групиі НАССР, 

персоналу, що виконує роботи, що впливаютьі на безпеку продуктів і персон, 

відповідальних заі здійснення оперативного контролю. Може виникнути необхідність уі 

зміні технологічних процесів або методів упаковки, перегляді вимог до постачальникам 

сировини і матеріалів, абоі навіть і в заміні виробничого обладнання абоі перепланування 

приміщень. 

 Але найважливішим, напевно, є те, що в процесі впровадження системи змінюється 

психологіяі співробітників всіх рівнів, приходить усвідомлення важливості питань, 

пов'язаних з безпекою продукції, формується розуміння того, яким має бути сучасне 

управління організацією дляі досягнення максимальної результативності забезпечення 

безпеки харчових продуктів. 

 На основі концепції НАССР було розроблено декількаі стандартів, які 

застосовуються в окремих країнах іі регіонах або в окремих ланках харчового ланцюга. 

Найбільш уживані такі стандарти: 

 ISO 22000: 2005і Системи управління безпечністю харчових продуктів — вимоги 

дляі будь-яких організацій харчового ланцюга — стандарт, розробленийі Міжнародною 

організацією зі стандартизації (ISO); 

 BRС (British Retail Consortium Global Standard) — британський  

 Переваги впровадженняі системи менеджменту в галузі безпеки харчових 

продуктіві ISO 22000 (ДСТУ ISO 22000): ISO 22000і (ДСТУ ISO 22000) забезпечує 

виконання більшості поточнихі вимог до безпеки харчових продуктів у роздрібнійі 

торгівлі. 

Стандарт ISO 22000 (ДСТУ ISO 22000і) відповідає принципам кодексу HACCP. 

Повністю відповідає вимогамі стандартів ISO 9001 (ДСТУ ISO 9001) іі ISO 14001 (ДСТУ 

ISO 14001): 

 Системний підхіді до забезпечення безпеки харчових продуктів 

 Оптимізація, які внутрішніх ресурсів, так і вздовж всієї харчовогоі ланцюжка 

 Можливість піддати аналізу на ризики всіхі заходів контролю 

 Поліпшення планування і зниження кількостіі подальших перевірок 

 Поліпшення документації 
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 Інтеграція стандарту ISO 22000 (ДСТУ ISO 22000) справляє позитивний впливі на 

репутацію організації 

 Підвищення довіри споживача доі наданої продукції чи послузі 

 Успішне впровадження системиі НАССР здійснюється за умови застосування 

широкого підходу, заснованого на співпраці всього персоналу потужності, уі тому числі її 

керівництва. 

 Першим підготовчим крокомі розробки плану НАССР має бути створення групиі 

НАССР. Якщо можливо, ця група повинна складатисяі з осіб, які представляють різні  

підрозділи потужності, від роботи яких залежить безпечність продуктів, включаючиі 

керівників, та які мають знання про харчовіі продукти, технологічні процеси та 

відповідний досвід роботиі 
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11.ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВАі 

11.1 Водопостачання 

Джерелом водопостачання є міськаі водопровідна мережа, а за її відсутності дляі 

забезпечення безперебійної роботи – артезіанська свердловина. З метоюі створення 

постійного тиску холодної та гарячої водиі в найвищій точці виробничого корпусу 

встановлено бакиі холодної та гарячої води. Для обліку витраті води встановлені водоміри 

на кожному з баків. 

Холодна вода подається у бак холодної води. З нього вона через трубопровід зі 

зворотнимі клапаном подається у бак гарячої води, деі вона нагрівається парою, яка 

подається від паровогоі котла у змійовик. З баків 

 холодної таі гарячої води вона подається до споживачів. 

Загальніі витрати води за годину, 
г

вQ , м³, розраховуємо заі формулою: 

,                                                     (11.1) 

де 
д

пQ  – продуктивність основного обладнанняі  за добу, т; 4 – норма витрати водиі для 

виробництва 1 т виробів, м³/т; пТ  – тривалість роботи обладнання протягом доби, год. 

Загальніі витрати води за годину становлять: 

89,2
14

412,10



г

вQ  м³. 

Витратиі підігрітої води за годину (суміш холодної йі гарячої),
г

пвQ . , м³, розраховуємо за 

формулою: 

 
100

*80
.

г

вг

пв

Q
Q                                                      (11.2і) 

де 80 – частка підігрітої води в загальнійі витраті води, %. 

Витрати підігрітої води за годинуі становлять: 

80,1
100

24,280
. 


г

пвQ  м³.                                               

 

Витрати гарячої води за годинуі для отримання необхідної кількості підігрітої води 

заі годину, 
г

гвQ . , м³, розраховуємо за формулою: 

)(

)(.

.

хг

хсм

г

пвг

гв
tt

ttQ
Q




 ,                                            (11.3і) 

де смt  – температура підігрітої води (суміші), ºС ( смt =50і-55 ºС); гt  – температура гарячої 

п

д

пг

в
Т

Q
Q

4

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води, ºС ( гt = 70і-75 ºС); хt  – температура холодної води, ºС ( хt =5і ºС). 

Витрати гарячої води за годину дляі отримання необхідної кількості підігрітої води 

за годинуі становлять: 

29,1
)575(

)555(80,1
. 




г

гвQ м³. 

Витрати тепла за годину дляі нагрівання води, 
г

втQ . , кВт, розраховуємо за 

формулою: 

,                                      (11.4) 

де 4,18 – теплоємність води, кДжі/кг·К; К  – коефіцієнт, який враховує втрати 

теплаі ( 2,11,1 К ). 

Витрати тепла за годину для нагрівання водиі взимку становлять: 

87,89
6,3

2,1)555(18,429,1
. 


г

втQ  кВт. 

Витрати тепла за годинуі для нагрівання води влітку становлять: 

38,82
6,3

1,1)555(18,429,1
. 


г

втQ  кВт. 

Запасі води в баках, 
з

вQ , м³, розраховуємо за формулою: 

8 г

в

з

в QQ                                                                      (11.5) 

де 8 – запас води наі 8 годин роботи хлібозаводу. 

Запас води ві баках становить: 

12,23889,2 з

вQ м³. 

Запас гарячої води, 
з

гвQ . , мі³, розраховуємо за формулою: 

к

гвгвгв

з

гв QQQQ .

2

.

1

..  ,                                               (11.6) 

де 
1

.гвQ  – витратиі води на приготування тіста протягом 4 год, м³; 
2

.гвQ  – аварійний 

запас води, м³; 
к

гвQ .  – недоторканний запасі води для водогрійних котлів печей, м³.     

Аварійнийі запас води, 
2

.гвQ , м³, розраховуємо за формулою:   

1

.

2

. 4,0 гвгв QQ  ,                                                     (11.7) 

 Аварійний запас води становить:' 

34,135,34,02

. гвQ  мі³. 

Запас гарячої води становить: 

84,415,034,135,3. з

гвQ м³ 

6,3

)(18,4.
.

KttQ
Q хсм

г

пвг

вт



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Витрати водиі для душів за зміну, д

вQ , м³, розраховуємо заі формулою: 

1000

100


pд

в

N
Q ,                                                    (11.8) 

де pN  – кількість робітників уі зміні, осіб; 100 – норма витрати води наі одного 

працівника за зміну, дм³. 

Витрати водиі для душів за зміну становлять: 

0,4
1000

10040



д

вQ  м³. 

 Об’ємі бака холодної води, xV , м³, розраховуємо за формулою: 

х

д

в

з

гв

з

в

x

QQQ
V



1,1)( . 
 ,                                     (11.9) 

 

де х  – густина холодної води, кгі/дм³ ( х =1 кг/ дм³). 

Об’єм бака холодноїі води становить: 

98,9
1

1,1)0,484,492,17(



xV  м³. 

Приймаємо бак об’ємом 10і м³ розмірами 5000 х 4000 х 3000і мм. 

Об’єм бака гарячої води, гV , м³, розраховуємоі за формулою: 

г

д

в

з

гв

г

QQ
V



1,1)( . 
                                            (11.10) 

де г  – густина холодноїі води, кг/дм³ ( г =0,984 кг/ дмі³). 

Об’єм бака гарячої води становить: 

88,9
984,0

1,1)0,484,4(



гV  м³. 

 

Приймаємоі бак об’ємом 10 м³ розмірами 4500×3500і×2500 мм. 

11.2  Каналізація 

Стічні водиі заводу поділяються на дві категорії: виробничі таі побутові. 

Відведення стічних вод здійснюватиметься до міськоїі каналізаційної системи без 

попереднього очищення. Відведення воді з покрівель будівель (дощ, танення снігу) 

забезпечуватимутьі зливовідводи. 

Об’єм стічних вод для харчоконцентратного підприємстваі приймаємо близько 3,6 

м³ на 1і т продуктивності. 

Об’єм стічних вод на харчоконцентратномуі заводі за годину 
г

кQ , м³, розраховуємо 
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за формулою: 

6,3 г

п

г

к QQ ,                                                 (11.11) 

де 
г

пQ  – продуктивність обладнання  за годину, т ( 12,1
7

84,7
 т). 

Об’єм стічних вод на заводіі за годину становить: 

03,46,312,1 г

кQ  м³. 

 

11.3  Опаленняі 

Опалення централізоване, від котельні. Генератор тепла постачаєі тепло 

споживачам по зовнішній тепловій сітці. Трубопроводиі теплоізольовані. В якості 

теплоносія використовується перегріта параі з температурою 150-170 ºС в якостіі 

нагрівальних приладів використовуються радіатори, вони встановлюються вздовжі стін 

під вікнами. 

Годинну витрату тепла наі опалення 
го

тQ .
, Вт, розраховуємо за формулою: 

)(8,0.

нсроб

го

т ttgVQ  ,                                        (11.12і) 

де 0,8 – коефіцієнт, який враховує неопалювальнуі частину будівлі; бV  – будівельний 

об’єм заводу, м³; оg  – питоміі втрати тепла на 1 м³ будівлі, Вті/м³·К;  срt  – середня 

температура опалювальних приміщень ( срt =16і-18 ºС); нt  – середня температура шести 

найхолодніших дніві опалювального сезону (для середньої частини України нt = -20і ºС). 

Годинна витрата тепла на опалення становить: 

5,302356))20(18(39,04,255028,0. го

тQ Вт.=302,4КВт 

Річні витрати тепла наі опалення 
ро

тQ .
, мВт, розраховуємо за формулою: 

1000000

)(8,0 1

3. оопобро

т

nTttgV
Q


 ,                                 (11.13і)                    

     де 
1

зt  – середня температура опалювального періоду за довідником, ºС (для м. 

Києва 
1

зt =3,0 ºСі); оn  – кількість днів опалювального періоду за рік ( оn =212і днів); оТ  – 

час роботи системи опалення протягом добиі ( оТ =24 год). 

Річні витрати тепла на опаленняі становлять: 

26,607
1000000

21224)318(39,04,255028,0. 


ро

тQ мВт. 
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11.4 Електропостачання 

Електропостачання заводуі здійснюватиметься від кабельної лінії з напругою 10і 

кВт через власну трансформаторну підстанцію. Трансформаторна підстанціяі має два 

трансформатори типу ТМ400/10 загальноюі потужністю 400 кВт. Це трьохфазні 

трансформатори зі частотою 50 Гц, висока напруга ВН=10000і В: струм I=23,1 А, 

Uк=4,53В; низька напруга НН=400 В: струм I=578 А, увід кабелю –АСБі – 3/120, площа – 

180 м². 

Головними споживачамиі електроенергії є електродвигуни (силове навантаження), 

освітлювальні приладиі та лабораторні прилади. 

Ведення обліку електроенергії здійснюватиметьсяі двома лічильниками типу 

IZOM.  

У всіх виробничихі приміщеннях передбачені системи загального, місцевого та 

комбінованогоі освітлення. Передбачено два види освітлення: робоче таі аварійне. 

Напруга мережі робочого та аварійного освітленняі 380/220 В. Для аварійного освітлення 

виділенаі частина світильників загального робочого освітлення, що живитиметьсяі від 

окремої мережі аварійного освітлення. 

З метоюі освітлення місць для проведення ремонтних робіт передбаченоі ремонтне 

освітлення. Мережа ремонтного освітлення здійснюватиметься піді напругою 36 В та 

живитиметься через понижуючіі трансформатори 220/360 В від мережі робочогоі 

електроосвітлення.  

Розрахунок потужності освітлювальних установок здійснюється поі питомій 

потужності окремих силових струмоприймачів. 

Потрібну активнуі потужність на освітлення, опР . , кВт, розраховуємо за формулою: 

  осовстоп КРР ... ,                                                       (11.14) 

де овстР .  – встановлена номінальна потужність, кВт; осК .  – коефіцієнт потреби для 

силового навантаження ( 84,0. осК ). 

 

Потрібна активнаі потужність на освітлення становить: 

23,38484,042,457. опР кВт. 

Реактивну потужністьі на освітлення, опQ . , кВт, розраховуємо за формулою: 

tgРQ опоп  .. ,                                                             (11.15) 

де 33,0 . 

Реактивна потужність на освітлення становить: 
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80,12633,023,384. опQ кВт. 

 

Витрату електроенергії (активної) за рік, саА . , кВті·год, розраховуємо за формулою: 

ссопса ТРА ...  ,                                                             (11.16) 

деі ссТ .  – число годин використання максимуму ( 4200. ссТ год). 

Витрата електроенергіїі (активної) за рік становить: 

1613766420023,384. саА кВт·год. 

Витратуі електроенергії (реактивної) за рік, саА . , кВт·год, розраховуємоі за формулою: 

ссопср ТQА ...  .                                                             (11.17) 

Витрата електроенергії (реактивноїі) за рік становить: 

532560420080,126. срА кВт·год. 

11.5і Витрати палива 

У тепловому балансі заводу 40і−50 % палива витрачається на печі та 20і−30 % ― 

на парозволоження середовища пекарної камери, томуі витрати палива значною мірою 

залежать від ефективноїі роботи печей. 

Розрахунки витрат палива на виробництвоі снекових виробів виробів здійснюємо 

залежно від обсягіві виробництва продукції за звітний період і питомихі витрат палива, 

теплової та електричної енергії. 

Питоміі витрати палива та  електроенергії  на 1 ті продукції приймаємо відповідно 

до паспортних даних обладнанняі . 

Витрати палива для обладнання, яке працює наі твердому, рідкому чи 

газоподібному паливі, за годинуі 
г

ппалQ . , м3, розраховуємо за формулою: 

р

п

г

пг

ппал
Q

18747000gQ
Q

,
.


 ,    (11.18) 

деі г

пQ  – продуктивність обладнання за годину, т; пg  – питома витратаі умовного  

палива для випікання 1 т виробів, кг (приймаємо 60…70 кг); 
рQ  – теплотворна здатністьі 

натурального палива, кДж/кг або кДж/м3і (приймаємо для газу – 33500 кДж/м3, дляі 

мазуту – 39900 кДж/кг). 

91,106
33500

187,470006588,1
. 


г

ппалQ м³. 

11.6і  Холодозабезпечення 

На заводі встановлено  холодильна камера. Які холодоагент 

використовуватиметься фреон R22, як найбільш екологічноі чистий. 
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Витрати холоду на харчоконцентратному заводі хQ , кВті/год, розраховуємо за 

формулою: 

243600

100000






д

п

х

Q
Q ,                                               (11.20) 

деі 
д

пQ  – продуктивність обладнання за добу, т; 3600 – кількістьі секунд в одній 

годині (перерахунок кДж уі кВт); 24 – кількість годин роботи холодильної установкиі 

протягом доби. 

Витрати холоду на харчоконцентратному заводіі становлять: 

71,11
243600

10000012,10





хQ  
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12.ЗАХОДИ ЩОДО РЕСУРСО- ТА ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯі 

При будівництві заводу встановлено на даху сонячніі панелі - це дає змогу 

зменшити витрати електроенергії, яка буде закуплятись в держави.  

          Тобто заводі частково може сам себе забезпечити електроенергією. Такожі 

встановлено гелиосистеми на даху. Гідроакумулятор являє собоюі автоматизовану 

систему, яка розжарює і зберігає тепло, підтримуючи задану температуру споживаючи 

енергію як самогоі сонця так і інших джерел (наприклад, електрообігрівач, водонагрівач 

на дизелі або газі). Гідроакумулятор єі гарантією наявності гарячої води при недостатній 

кількостіі сонця. Вода, нагріта в системі, надходить доі опалювальних радіаторів або в 

труби гарячого водопостачання. 

У геліосистемі передбачений блок управління, він дозволяєі контролювати температуру в 

зовнішньому і внутрішньому блоціі в різний час доби. Варто зауважити, щоі завдяки такій 

сучасній системі заводу зможе зменшитиі на 50% енергозатрати для нагріву води. 

 Наі території пробурено свердловину для забезпечення заводу водоюі та 

побудовано біогазову установку для утилізації таі переробки відходів. Отриманий газ 

можна використовувати дляі опалення заводу. 

Для транспортування всієї сировини наі виробництві запровадити встановлення 

гнучких шнеків системи Spiromatic. Дане обладння працює безшумно і потребує відносноі 

невелику кількість електроенергії. Крім того, при використанніі гнучких шнеків відсутні 

втрати при транспортуванні сировини. Обладнання відповідає санітарно-гігієнічним 

нормам. 

Для зберіганняі сировини – борошна пшеничного, бобів маш та іншихі крупів 

встановлено склопластикові конусні силоси Eurosilos (Італіяі).  

 

 

На сьогодні силоси  з стеклофібро - це найкращаі альтернатива бункерах з металу і 

бетону іі кращий вибір покупців, які зацікавлені в триваломуі і  

якісному зберіганні сипучих продуктів і довговічностіі інвестицій. 

Гладка непрозора білого кольору зовнішня поверхняі силосів відбиває сонячні 

промені, а високі теплоізоляційніі властивості матеріалу силосів зводять до мінімуму 
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перепаді температур на зовнішній і внутрішній поверхнях силосу, виключаючи утворення 

конденсату на внутрішній поверхні, щоі все разом знижує втрати поживних речовин 

збереженихі продуктів. 

 

Передбачена подача припливного повітря в приміщенняі із значним 

тепловиділенням з допомогою теплових повітророзпилюючихі пристроїв. 

Для уникнення  потрапляння холодного повітря ві приміщення цеху біля дверей 

експедиції знаходиться пристрійі повітряної завіси. 

Проводяться заходи по запобіганню забрудненняі грунту змазуючи ми матеріалами 

та маслами. Відпрацьованіі змазуючі мастила збираються в ємкості і здаються. Не 

допускається викид мастил в каналізацію. 
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13.БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

Промислові будівлі призначені для виконанняі в них певних технологічних процесів 

по виготовленнюі продукції і покращенню обслуговування виробничого персоналу. 

Кожнаі збудована будівля повинна відповідати експлуатаційним, інженерно-

технічнимі і архітектурним вимогам. 

Експлуатаційні вимоги — капітальність будівельі (довговічність і вогнестійкість). 

Економічність — передбачає нормативні, об’ємноі-планувальні, технічні та вартісні 

показники. 

Технічні — міцністьі і стійкість будівель в цілому та окремихі їх елементів. 

Архітектурні вимоги — співпадання зовнішнього виглядуі та інтер’єрів, 

застосованих матеріалів і обробка будівельі за їх призначенням. 

Харчоконцентратний завод складається зі одноповерхової будівлі, в якій розміщено 

виробничий цех.  

Територія хлібозаводу озеленена, всі під’їзні шляхи, аі також пішохідні доріжки 

асфальтовані.  

Приміщення харчоконцентратного заводу, одноповерхове, з добудовою для 

зберігання борошна, ізі сіткою колон 12000 х 12000 мм. 

Основніі виробничі приміщення мають природне освітлення та аерацію. 

Конструктивна схема виробничого корпусу прийнята каркасна. Каркасі збірний 

залізобетонний. 

Фундаменти під колони - залізобетонні стаканногоі типу. 

Колони - збірні залізобетонні перетином 500 хі 500 мм. 

Балки покриття - збірні залізобетонні прольотиі 12 м. 

Перекриття – монолітне залізобетонні. 

Стіни - несучіі цегляні товщиною 640 мм та само несучіі - 510 мм. 

Перегородки - цегельні армовані товщиною 200і та 300 мм. 

Покрівля - 4-х шаровийі рулонний килим з утепленням. 

Ригелі - збірні залізобетонніі з опиранням плит на полки ригелів 

Покриттяі - плоске безгорищне утеплене з внутрішніми водостоками, виконанеі зі 

збірних залізобетонних плит. 

Підлоги - бетонні, металеві, керамічна плитка. 

Вікна - дерев'яні з подвійними спаренимиі плетіннями. 

Двері - дерев'яні висотою 2000 мм, шириноюі 900 мм і двопільні 1800 мм. 

 

Фундаментиі під колонний каркас виконані з монолітного залізобетону, під стіни - зі 
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збірних фундаментних блоків. Зовнішніі стіни будинку виконані із застосуванням 

начіпних полегшенихі азбестоцементних панелей. Аналогічні панелі застосовані в 

покриттях. 

Щодо перекриття і покрівлі, то основним елементомі покриття промислового 

приміщення є шари руберойду, сталеваі ферма, підшивка з дошок, дощатий настил поі 

дерев’яним балкам, пароізоляція, теплоізоляція та .Внутрішнє облицюванняі стін 

здійснюється штукатуркою, облицьовується глазурованою плиткою; використовуєтьсяі 

вапняно-цементне й емульсійне пофарбування. 

Територія заводуі огороджена металевою сіткою натягнутою на залізобетонні 

стовпи. Головний фасад харчоконцентратного заводу орієнтований на головнуі вулицю. 

Ширина експедиційної площадки 23,5 м. Навколо виробничого корпусу по 

периметру влаштовано асфальтнийі тротуар шириною 1,2 м. 

Навколо огорожіі виконані зелені насадження. Озеленення території є основнимі 

елементом благоустрою, що забезпечує необхідну чистоту повітря, захищаючи споруди 

від вітру та пилуі. Озелененняі передбачається у вигляді посадки дерев і газонів. 

Споживання електроенергії забезпечує підстанція міста. Вода постачаєтьсяі від 

центральної водомережі міста. Стоки відходять доі міської каналізації.  

В комплекс будівель харчоконцентратного цехуі входять: головний корпус 

(виробничий цех), підсобні приміщенняі (гараж, склад матеріалів, прохідна з 

автовагами). 

Наі території заводу є два заїзди. Покриття основнихі проїздів, а також 

площадок перед експедицією іі складом виконано асфальтобетонованим, решта 

незабудованої території озеленена. Контрольно-пропускний пункт вбудований в АБК. 

Передбачаємоі площадку для розвороту автотранспорту 25х25м. При використанніі 

для котлів рідкого або твердого палива, розхіднийі склад палива, розрахований на 

двотижневий –місячний запасі палива в залежності від умов його доставки. Крім того 

передбачена резервна площа для подальшогоі розширення підприємства. 
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14.СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ 

Втручаючисьі в природні процеси людина порушує закономірності їхі протікання, в 

результаті виникають несприятливі зміни ві природі. Перед людством постало питання 

екологічної кризи, охорони довкілля і раціонального використання ресурсів. Томуі стан 

довкілля вимагає особливої уваги, адже всілякіі екологічні відхилення у виробничій та 

побутовій сферахі найвідчутніше впливають на здоров'я, настрій та працездатністьі 

людей.  

У цих умовах потрібно розробляти іі впроваджувати енерго- і ресурсозберігаючі 

технології, які бі забезпечували збереження екологічної рівноваги у довкілля, неі 

забруднювали б його, а також природо-зберігаючихі технологій, тобто технологій з 

очищенням повітря, стічнихі вод, ґрунтів. 

Для харчових підприємств основним напрямкомі в справі охорони довкілля 

можна вважати розвитокі безвідходних технологій. 

Одним із важливих способів боротьбиі з забрудненням довкілля на                      

цеху є ізоляціяі та герметизація витоків забруднення за допомогою спеціальнихі камер, 

боксів, в яких знаходиться технологічне обладнання. 

Кожен вид технологічного обладнання, який виділяє піді час переробки сировини 

шкідливі речовини, має витяжнуі вентиляційну установку. 

Підприємство не повинно допускати спускі в каналізацію води важких і великих 

домішокі мінерального походження, високої концентрації кислот і лугів, речовин, які 

порушують біологічне очищення стічних вод. Для місцевого очищення стічних вод на 

підприємствахі застосовують піско-вловлювачі і жиро-вловлювачі, аі також механічні, 

хімічні і біологічні очищення. 

Охоронаі водних ресурсів від забруднень може бути вирішеноі шляхом 

створення нових технологічних процесів. Це являєтьсяі основним направленням в 

розвитку удосконалення водного господарстваі промислових підприємств. 

           Схема водного господарства повинна бутиі економічно незалежною від 

потужності водо джерела іі забезпечення проведення технологічних процесів без 

зниження технікоі - економічних показників підприємства. 

Димові гази, які утворюютьсяі в великій кількості при згоранні палива, приносятьі 

також шкоду атмосфері. Для попередження забруднення повітряі забруднюючих 

речовин в атмосферне повітря, в томуі числі: 27 організованих джерел і 5 

неорганізованих. Димові гази котельні виводяться крізь систему очиснихі фільтрів. 

Розрахункові концентрації всіх забруднюючих речовин, щоі надходять у  
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атмосферне повітря від джерел підприємстваі не перевищують гранично –

допустимих концентрацій.  

При проектуванніі заводу продтоварів дотримується вимог, які закріплені уі Законі 

України «Про забезпечення санітарного та епідемічногоі благополуччя населення» від 24 

лютого 2004 року: 

- вимоги до проектування, будівництва, розробки і використанняі нових 

засобів виробництва та технологій, 

- вимоги доі продовольчої сировини і продуктів харчування, умов їхі 

транспортування, зберігання і реалізації, 

- вимоги до господарськоі-питного водопостачання і місць водовикористання,  

- вимоги доі житлових та виробничих приміщень територій, засобів 

виробництваі і технологій. 

Харчоконцентратний завод проводить наступні екологічніі заходи: 

- інвентаризацію особливо небезпечних технологічних процесів іі 

виробництв, які впливають на екологічну безпеку зі метою визначення 

строків і їх реконструкції абоі виведення з експлуатації, 

-  розсіювання продуктів неповного згоранняі палива в атмосфері на висоту 

більше 25м, щоб забезпечити необхідний рівень  

        

- чистоти повітря уі зоні, що прилягає до виробництва, 

- механічне очищенняі стічних вод через сита перед спуском уі міську каналізаційну 

систему, 

-  систематичну дезінфекцію побутових приміщеньі і санітарних вузлів 

підприємства для зниження ступеняі забруднення побутових стічних вод, 

які є джереломі патогенних мікроорганізмів, 

-  облік використання води, електроенергії таі палива з метою переходу на 

ресурсозберігаюче виробництво, 

-  облаштування проїжджих частин водостоками для запобігання 

забрудненняі ґрунту мастилами,  

- своєчасне ретельне збирання, вивезення іі знешкодження рідких та твердих 

відходів виробничої діяльності, озеленення вільної від забудови території і 

створенняі зон відпочинку. 

Озеленення передбачено у вигляді листянихі дерев, кущів, посіву багаторічних 

трав, передбачене встановленняі лавочок. 
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15. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

Основним завданням охорониі праці на харчоконцентратному заводі в місті Уманьі 

є охорона здоров’я людей, які працюють наі території підприємства. Це досягається 

шляхом створення безпечнихі і сприятливих умов для їх праці. 

 Керівникі заводу зобов’язаний контролювати діяльність служби з охорониі 

праці, що забезпечує: високий рівень трудової , виробничоїі  і технологічної дисципліни; 

підготовку  та виробництво будьі-яких виробів тільки після особистої ретельної 

перевіркиі на місці умов праці; створення безпечних умові праці в ході будівельних, 

механічних чи ремонтнихі робіт; повну підготовку працюючих у відповідності зі 

порядком встановленим  на підприємстві (навчання, інструктаж), іі здачу ними у 

встановлених випадках екзаменів кваліфікаційнійі комісії; утримання робочих місць . 

складання заготовок, готовоїі продукції, матеріалів в стані, що забезпечують збереженняі 

норм і стандартів, що виключають несчасні випадки; утримання обладнання, механізмів, 

інструментів у відповідності зі вимогами стандартів, правил експлуатації; ретельний 

контроль зі техніки безпеки на дільниці; пониження шуму доі норми; дозвіл роботи тільки 

при відсутності  недоліківі або після їх усунення; безпеку людей, працюючихі в умовах 

підвищеної небезпеки, забезпечення засобами індивідуальногоі захисту, спецодягом та 

спецвзуттям. 

 Згідно закону Україниі  «Про охорону праці»  фінансування заходів по 

охороніі праці відбувається у кількості 0,5% віді прибутку підприємства. Ці кошти 

витрачаються  на здійсненняі програм поліпшення безпеки гігієни праці та виробничогоі 

середовища, на виконання комплексних заходів, що забезпечуютьі досягнення 

встановлених нормативів з охорони праці. Директорі підприємства здійснює контроль за 

правильним використанням іі обліком цих коштів та призначає відповідальних заі це осіб. 

Рішення про використання фонду охорониі праці приймаються за участю служб охорони 

праціі та профспілок підприємства. 

Аналіз шкідливих і неі шкідливих факторів 

У робочій зоні можливий вливі шкідливих та небезпечних виробничих факторів:  

 Підвищена температураі повітря  (при порушенні експлуатації устаткування 

і несправностіі припливно – витяжної вентиляції); 

 Вплив газів, пари таі пилу (зокрема борошна, газів СО2, який утворюєтьсяі в 

процесі бродіння закваски); 

 Механічні травми віді обертових частин електроприводів при відсутності 

або несправностіі захисних засобів. 

  Враження електричним струмом (у випадкахі відсутності заземлення та занулення); 
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Шкідливим фактором є борошняний пил. Приі підвищенні ГДК пилу (не більше 4 

мгі/м3) може виникнути вибух, а також цеі може призвести до професійних захворювань 

робітників. Такожі повітря робочої зони забруднюється іншими шкідливими речовинами, 

що виділяється при  

виробничих процесах, також містятьсяі в сировині, напівфабрикатах і відходах 

виробництва. Ціі речовини можуть поступати в повітря в різномуі агрегатному стані (гази, 

пари, пил). 

Для забезпеченняі санітарно-гігієнічних умов праці повітря з приміщенняі 

відсмоктується через аспірацій не обладнання, транспортні механізмиі очищуються в 

пилевідділювачі і відводяться в атмосферу. Для максимального можливого зниження 

концентрації пилу ві робочих приміщеннях робиться вологе прибирання. 

Повітря робочоїі зони 

Для підвищення працездатності та збереження здоров’яі робітників важливо 

створити стабільні метеорологічні умови заі ДСН 3. 3. 6 -039-99. „Санітарніі норми 

мікроклімату виробничих приміщень”. В поняття метеорологічніі умови повітряного 

середовища входять: температура повітря; відноснаі вологість; швидкість руху повітря; 

інтенсивність теплового опромінення. 

Для створення нормальних санітарно-гігієнічних умов праціі виробничі 

приміщення обладнані припливно-витяжною вентиляцією – цеі механічна система за 

допомогою якої чисте повітряі подається в приміщення, а забруднене виводиться зі нього. 

Крім механічної у виробничих приміщеннях дієі природна вентиляція, яка дозволяє 

підтримувати нормальні умовиі мікроклімату. Також передбачена аварійна система 

вентиляції. 
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Таблицяі 15.1 - Норми мікрокліматичних параметрів повітря робочоїі зони 
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Усіі ці параметри поодинці, а також у комплексіі впливають на фізіологічну 

функцію організму – його  терморегуляціюі і визначають самопочуття. Окрім впливу на 

організмі людини мікроклімат має вплив на хід технологічногоі процесу. 

        Усунення або зменшення несприятливих дій метеорологічнихі факторів на 

заводі здійснюється різноманітними технічними таі гігієнічними заходами: 

 обмеження доступу тепла від нагрітогоі обладнання трубопроводів, печей, 

котлів досягається шляхом застосуванняі термоізоляції. Температура поверхні 

термоізоляції не повинна перевищуватиі 45˚С. 

 за допомогою природного провітрювання таі механічних вентиляційних 

пристроїв усувається зайве тепло таі вологість із робочої зони; 

 для підтримання нормальнихі метеорологічних умов в зимовий період в 

цехахі є центральне опалення та теплові повітряні завіси. 
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Для попередження  переохолоджень в холодний період рокуі  працівникам, які 

задіяні для виконання робіт наі вулиці, видається теплий спецодяг.     

Повітря робочої зониі забруднюється шкідливими речовинами, що виділяються  на 

виробничихі процесах, також містяться у сировині, напівфабрикатах іі  відходах 

виробництва. Ці речовини поступають в повітряі в різному агрегатному стані (гази, пари, 

пилі). Засоби захисту ділять на технологічні, технічні, індивідуальні, медико-

профілактичні, контрольні.. Засоби захисту колективні – вентиляція, герметизація,місцеві 

відсмоктувачі. 

Індивідуальний захист – протипилові респіратори, протигазові респіратори. 

Крім цього робітники на своїхі робочих місцях підтримують чистоту підлоги, 

обладнання. 

Джереломі шуму в приміщеннях виробничих цехів є розташованеі в них 

технологічне обладнання та системи витяжноїі вентиляції. Шум і вібрація на виробництві 

завдаєі великої шкоди, шкідливо діючи на організм людиниі і знижуючи продуктивність 

праці. Основним нормативним документомі  який визначає  санітарні норми виробничого 

шуму єі ДСН 3.3.6.037-99. «Санітарніі норми виробничого шуму,ультразвуку та 

інфразвуку».  

         Надмірніі рівні вібрації й шуму приводять до професійнихі захворювань, 

зниження продуктивності праці, можуть служити непрямоюі причиною нещасних 

випадків. 

Тривалий шум викликає уі людини головний біль, запаморочення, а також можеі 

призвести до захворювань нервової та серцево-судинноїі системи. У людей, які 

працюють в умовахі постійного шуму, спостерігається 

підвищена утомленість, уповільнена швидкістьі психічних реакцій. Шум 

порушує концентрацію уваги, точністьі та координованість рухів і тому є шкідливимі 

фактором, що сприяє зростанню травматизму. 

Щоб запобігтиі шуму передбаченні такі заходи: 

1. звукоізоляція заі рахунок огорож чи спеціальних пристроїв; 

2. періодичнеі ретельне змащування і своєчасну заміну спрацьованих деталей; 

3. балансування деталей, які рухаються; 

4. віброізоляціяі використовується для зниження вібрації за рахунок стальнихі 

пружин, прокладок з пружинних матеріалів. 

           Тривала діяі вібрації на організм людини призводить до розладуі 

нервової системи, порушенню функціональних властивостей судин, 

розвиткуі вібраціонної хвороби. 
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  Основними заходами по зменшенню вібраціїі є: 

1. установка обладнання на гумові прокладкиі або пружинні амортизатори; 

2. утримання обладнання уі справному технічному стані; 

3. застосування дистанційного керуванняі машинами; 

4. автоматизація вібронебезпечних процесів 

Проектом передбаченоі природне та штучне і аварійне освітлення. Тарніі склади, 

склад готової продукції освітлені відповідно нормамі – не менше 75 люкс. Відділення 

прийому сировини, просіювальне для сухого картопляного пюре, крохмалю картопляногоі  

та борошна  – 100 лк. 

Освітлення має відповідатиі нормам і правилам регламентованим в ДБН В.2.5-28-

2008 «Природне і штучнеі освітлення». 

У приміщеннях без підвищеної небезпеки дляі усіх стаціонарних світильників 

незалежно від висоти їхі встановлення допускається напруги не вище 220В. 

 
Вимоги, які ставляться до раціонального освітлення:

 

1.  достатня освітленістьі робочого місця (нормована); 

2. рівномірне освітлення; 

3. відсутність тіней, особливо рухомих, на робочій поверхні; 

4. захист віді сліпучої дії джерела світла; 

5. вірний вибір напрямкуі світла. 

Все це сприяє підтримці високого рівняі працездатності та зберігає здоров'я 

людини, скорочує травматизм. 

Як джерела штучного освітлення застосовуються люмінесцентні лампиі і
 
 лампи 

розжарювання.
 

В цеху передбачено такіі  джерела виробничого освітлення: 

    1.Природне освітлення прямимі або відбитим світлом сонця (небосхилу) 

через світловіі прорізи в зовнішніх стінах. 

   2.Штучне освітлення, що призначене для освітлення в темні годиниі доби або в 

приміщеннях, де немає природногоі світла. Здійснюється електричними джерелами світла 

(лампи розжарюванняі    або    газорозрядні). 

   3.Сполучене (суміщене) освітлення характеризуєтьсяі одночасним 

поєднанням природного та штучного освітлення ві світлі години доби. 

У цеху передбачені загальноі побутові приміщення, умивальники та вбиральні, а ві 

адміністративному приміщенні – душеві та гардеробна. Кожен робітникі забезпечений 
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індивідуальним шкафчиком для одягу. 

         Душеві розміщеніі суміжно з гардеробними. Умивальні кімнати і вбиральніі 

розміщені в окремих приміщеннях. 

         Склад і кількістьі побутових приміщень і пристроїв залежить від групиі 

виробничих процесів, обумовлених їх санітарною характеристикою. 

         Побутовіі приміщення розміщені так, щоб працівники, які нимиі  

користуються, не проходили через виробничі приміщення зі шкідливими  

виділеннями, якщо вони в цих приміщенняхі не працюють. При розміщені 

побутових приміщень передбачаютьі опалювальні переходи між ними і виробничими 

приміщеннями. 

        Роздягальні для робочого одягу при будь-якомуі виді зберігання розміщені 

ізольовано від роздягалень дляі вуличного і домашнього одягу. В роздягальнях дляі 

робочого одягу передбачені відокремлені кладові площею неі менше 3,0 м2 для зберігання 

чистогоі і забрудненого одягу. Роздягальні для зберігання домашньогоі і робочого одягу, 

вбиральні, вмивальні і душевіі зроблені окремо для чоловіків і жінок. Роздягальніі для 

зберігання домашнього чи робочого одягу (заі винятком легкого і дрібного) обладнані 

лавками шириноюі 0,3 м, розміщеними в шафах наі всій довжині рядів. 

          Умивальні розташовані в окремихі приміщеннях поруч з роздягальнями, 

частина умивальників розміщенніі в приміщенні виробничого цеху. Кількість кранів ві 

умивальниках розраховується за кількістю людей, які працюютьі у найбільш численній 

зміні на шкірному поверсіі є по 3 умивальні (мінімальна кількість, уі залежності від виду 

відділення технологічного процесу) - двіі в цеховому приміщенні й одна в убиральні. 

    Протипожежна підготовка робітників складається з відповідного 

протипожежногоі інструктажу на робочому місці – первинного та періодичного. Для 

гасіння пожежі на початковій стадії можутьі бути застосовані первині засоби 

пожежегасіння: вогнегасники типуі ОП, ящики з піском, лопати, відра, внутрішніі 

пожежні крани, які вмонтовані на  висоті 1,35 м від рівня підлоги. 

Даний цехі обладнується автоматичною пожежною сигналізацією і забезпечується 

первиннимиі засобами пожежогасіння. Зовнішнє пожежегасіння передбачено з пожежнихі 

гідрантів, які облаштовуються на території заводу. 

Дляі забезпечення електробезпеки використовуються окремо або в поєднанніі один 

з одним такі технічні способи таі засоби:захисне заземлення, занулення, вирівнювання 

потенціалів. 

Дляі запобігання ураження працюючих електричним струмом все обладнанняі 

повинно мати заземлення. Повинна використовується електромеханічне блокування, яке 
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забезпечує відключення електричного живлення струмоведучих частині при відкриванні 

доступу до них. 

 Електричні кабеліі повинні розташовують в металевих трубах відповідного 

діаметруі або в гнучких металевих рукавах, а електродвигуниі маюти металеве 

огородження. Для пуску електроприводів використовуютьсяі тільки рубильники 

закритого типу. 

Висновок: 

Для покращенняі стану охорони праці на виробництві необхідно, дотримуватисяі техніки 

безпеки на робочих місцях, встановити додатковіі контрольно-вимірювальні прилади, які будуть 

підтримувати заданийі  технологічний режим, користуватися засобами індивідуального захисту, 

проводитьсяі контроль по охороні праці. 

Для дотримання нормованихі параметрів умов праці в  цеху необхідно забезпечитиі 

подачу свіжого повітря за допомогою вентиляційної системиі та забезпечити надійну 

ізоляцію поверхонь устаткування. 

Щобі запобігти травмуванню та виникненню травмонебезпечних ситуацій 

потрібноі утримувати обладнання у справному стані та дотримуватисьі вимог 

трьохступеневого контролю з охорони праці (працівникі-бригадир-начальник цеху). 

Використовувати засоби дистанційного керуванняі технологічним процесом. 

Понизити рівень шуму на виробництвіі можна шляхом удосконалення будови 

звукопоглинаючих перегородок, стін, перекриттів; обладнанням устаткування 

спеціальними фундаментами. 
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16. ЕКОНОМІЧНАі ЧАСТИНА  

16.1 Розрахунок капітальних вкладень ві будівництво нового підприємства 

Капітальні вкладення на будівництвоі підприємства складаються із вартості: будівельних 

робіт, обладнання, монтажних робіт, інших витрат і нормативу обіговихі коштів при 

будівництві. 

Таблиця 16.1- Кошторисноі-фінансовий розрахунок будівництва нового об’єкту  

Будівлі іі споруди Вартість одиниці 

площі, тис. грн.  

Площаі будівництва, 

м2 

Загальна вартість, 

тис. грн 

Будівляі цеху 12,9 2160 27864 

 

Таблиця 16.2- Кошторисно-фінансовий розрахунок на будівельні роботиі 

Назва об’єкту  % від вартості будівель 

і споруді 

Вартість, тис. грн.  

Будівлі і споруди - 27864і 

Витрати на санітарно-технічні роботи 15 4180і 

Витрати з благоустрою території 3 836 

Всьогоі вартість будівельних робіт - 32880 

Витрати на обладнанняі 

Витрати на придбання обладнання складаються з вартостіі обладнання за ринковими 

цінами, транспортних, заготівельно-складськихі витрат, вартості монтажних робіт. 

Витрати на транспортуванняі нового обладнання приймаються у розмірі 5%, 

заготівельноі-складські – 1%, витрати на монтаж – 10% вартостіі нового обладнання. 

Таблиця 16.3 - Кошторисно-фінансовийі розрахунок на нове обладнанн 

Назва нового обладнанняі  Ціна за 

одиниц

ю, 

тис.грн 

Вартіст

ь 

обладн

ання, 

тис. 

грн.  

Витрати, тис. грн. на Первіс

наі 

вартіст

ь 

нового 

обладн

ання, 

тис.грн 

Кіль

кіст

ь 

оди

ниц

ьі 

трансп

ортува

ння 5% 

Загот.с

кладсь

кі 1% 

Монт

аж 

10і% 

Просіювач ПТ-1500 4 55,8 223,2 11,16 2,23 22,32і 258,91 

Пластиковий силос для зберігання 

крупіві  Eurosilos 5т 
2 

98,2 491 24,55 4,91 49,1 569,56і 

Пластиковий силос для зберігання 

крупів  Eurosilos 9ті 
8 

128,3 1026,4 51,32і 10,26 102,6 1318,8 

Камневідбірникі КО-1 2 17,7 35,4і 1,77 0,34 3,4 58,61 
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Виробничий бункер ХЕ-43 

 

4 
12,3 49,2 2,46 0,49і 4,9 57,05 

Змішувач СМС-210і 1 39,0 39,0 1,95і 0,39 3,9 45,24 

Екструдері ВЗ-70 1 188,6 9,43і 1,88 0,09 0,9 12,3 

Дозатор для сипких компонентів 

ДВА-1і 

1 
27,6 27,6 1,38і 0,27 2,76 320,16 

Дозаторі для сипких компонентів 

ДВА-1/2 

2і 
29,4 58,8 2,94 0,58 5,8 68,12 

Дозатор дляі сипких компонентів 

ДВА-1/3 
2 

31,7 62,74 3,13 0,62і 6,2 72,69 

Дозатор рідких компонентіві 

ДЖК-100 
2 

34,3 68,6і 3,43 0,68 6,8 79,51 

Пакувальний автомат TCLB-160 4 151,5 606 30,3 6,06 60,6 702,96 

Різальна машинаТОРНАДО 1 41,9 41,9 2,095 0,419і 4,19 48,60 

Глазурувальна машина MDC-800 1 141,6 141,6 7,08 1,416 14,16 164,26і 

Варильний аппарат ВА-800М 1 210,0і 210 10,5 2,1 21 243,6 

Формувальна машина Impexmash 1 211,6і 211,6 10,58 2,12 21,16 245,46 

Стрічкова сушарка Evolum 1і 522,0 522 26,1 5,22і 52,2 605,52 

Піч тунельна KUMKAYA 3 816,8 2450,4 122,52і 24,5 245,0 2842,4 

Транспортері 4 3,7 14,8 0,74і 0,15 1,48 17,17 

Мішкоперекидачі 4 2,3 9,2 0,46і 0,09 0,9 10,65 

Автоматі заклеювання коробів 4 44,0 176 8,8 1,76 17,6 204,16і 

Автопогрузчик 4 81,3 325,2 16,26 3,25 32,52 377,23і 

Всього   6800,07 341,40 67,945і 679,4 8322,9 

 

Крім вартості основногоі обладнання враховуються витрати (% від вартості обладнання): 

- придбанняі контрольно-вимірювальних приладів -15; 

- роботи з підготовкиі фундаменту під обладнання – 1; 

- вартість внутрішньо цеховогоі транспорту – 20; 

- вартість неврахованого обладнання – 20. 

Таблицяі 16.4-Зведений кошторисно-фінансовий розрахунок будівельнихі робіт та нового 

обладнання 

Основні засоби Сума, тис. 

грн.  

% до 

підсумку 

Будівельні роботи 32880,0 76 

Первісна вартість нового обладнання 8322,9 15,3 
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Продовження таблиці 16.4і 

Контрольно-вимірювальні прилади (15% від вартості 

новогоі обладнання) 
1096,8 2,3 

Роботи зі підготовки фундаменту під обладнання (1% 

від вартостіі обладнання) 
73,12 0,2 

Внутрішньо цеховийі транспорт (20% від вартості 

обладнання) 
1462,46і 3,1 

Вартість неврахованого обладнання (20% віді вартості 

обладнання) 
1462,46 3,1 

Разомі витрати та нове обладнання та будівельні 

роботиі 
44287,13 100 

 

Загальна вартість капітальних витраті на будівництво підприємства:  

Кзаг =  Кнов  + ОК , 

Деі     К заг  - загальні капітальні витрати на проведенняі будівництва підприємства, тис. 

грн. 

К нов   - витратиі на будівництво, придбання нового обладнання, тис. грн. 

ОК – зміна нормативу оборотних коштів, тис. грн. 

  К заг = 44287,13+5454,01= 49741,14 тис. грн. 

 

16.2 Розрахунок виробничоїі програми підприємства (план виробництва і реалізації 

продукціїі). 

Виробнича програма підприємства розраховується в натуральному виразіі по 

основному асортименту продукції, що виробляється таі у вартісному виразі у діючих 

оптових цінах. Для розрахунку виробничої програми спочатку необхідно визначитиі 

число робочих днів підприємства. 

 

Таблиця 16.5і- Розрахунок числа днів роботи за рік 

Календарний

і фонд часу 

Зупинки з причин Всього 

зупинкиі 

Кількість 

днів роботи 

обладнання 

Вихідні і 

святковіі 

Поточний 

ремонт 

Капітальний 

ремонт 

365 - 22 28і 83 232 

Для розрахунку виробничої програми післяі переоснащення використовуються дані 

розрахунків технологічної частини. Коефіцієнті використання потужності приймається на 

рівні 0,8. 
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Таблиця 16.6- Розрахунок виробничої програми уі натуральному виразі 

Найменування 

продукції 

Добова 

потужність, ті 

Коефіцієнт 

використання 

потужності 

Фактичний 

добовий обсяг 

виробництва, 

кг 

Річний обсяг 

виробленої 

продукції, т 

Снекиі з бобів маш зі 

смаком паприки 

0,47 
0,8 0,376 87,23і 

Снеки типу «ТUC» зі 

смаком сиру 

0,75 
0,8 0,600 139,2і 

Кульки рисові 

глазуровані 

5,5 
0,8і 4,400 1020,8 

Гранола «МІКС» 3,4 0,8 2,72 631,04і 

Всього  10,12  8,096 1878,27і 

 

Добова потужність визначається по провідному обладнанню, вибірі якого 

обґрунтовується у технологічній частині і розраховуєтьсяі за формулою: 

Пдоб= Пгод * Тзм                (16.1і) 

де, Пгод – годинна продуктивність провідного обладнання; 

Тзмі  - тривалість вироблення даного виду виробу. 

Фактичний добовийі обсяг виробництва розраховується за формулою: 

Пфакт= Пдобі * Квикор                (16.2) 

де Квикор – коефіцієнт використанняі потужностей; 

Пдоб – добова потужність. 

Річний обсяг виробленоїі продукції розраховується за формулою: 

О= Пфакт * Кд.р                (16.3) 

де, Пфакт – фактичний добовийі обсяг виробництва; 

Кд.р – кількість діб роботиі обладнання. 

Таблиця 16.7- Розрахунок виробничої програмиі у вартісному виразі 

Найменування продукції 
Річний обсягі 

виробництва, т 

Відпускна 

ціна 

підприємства, 

тис. грн. 

Вартість річного 

обсягу 

виробництва, тис. 

грн. 



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

Снекиі з бобів маш зі смаком 

паприки 
87,23 151,5 11529,15 

Снеки типуі «ТUC» зі смаком 

сиру 
139,2 131,6 21908,77 

Кульки рисові глазуровані 1020,8 128,6 74230,49 

Гранола «МІКС» 631,04 162,0 102829,5 

Всьогоі  1878,27  210497,91 

 

16.3 Розрахунокі чисельності працюючих і фонду заробітної плати 

Приі виконанні розрахунків даного розділу визначаємо чисельність працюючихі та 

розмір фонду їх заробітної плати заі категоріями персоналу (робітники, керівники, 

спеціалісти та ін..) 

Явочну чисельність робочих визначаємо виходячи з плановоїі розстановки їх на 

робочих місцях і дільницяхі на основі норм обслуговування і нормативів чисельності. 

Найменування професій і тарифні розряди робітників основногоі і допоміжного 

виробництва приймаються за Довідником кваліфікаційнихі характеристик професій 

працівників у відповідності до діючихі у галузі тарифних ставок для робітників 

технологічнихі і наскрізних професій. 

Розрахунок чисельності робітників починаєтьсяі зі складання балансу робочого часу 

одного середньоі облікового робітника. 

Таблиця 16.8 - Баланс робочогоі часу одного робітника 

 Показник  Кількість днів 

1і Календарний фонд роботи на рік 365 

 Святковіі та вихідні дні  115 

2 Номінальний фонді роботи на рік 250 

 Невиходи на роботу:  

 - чергова  відпустка 24 

 - додаткова відпустка 1 

 - відпусткиі у зв’язку із вагітністю та пологами 0,8 
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Арк 
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Арк. 

 
 

продовження таблиці 16.8 

 - на навчанняі 0,5 

 - по хворобі 3,5 

3і Ефективний фонд часу одного робітника на рікі 220,2 

4 Середня тривалість робочого дня, годин 8 

5 Ефективний фонд часу одногоі робітника на рік, годин 1761,6 

 

Чисельністьі робітників планується у відповідності з їх розстановкоюі по робочих 

місцях. 

Явочний фонд робочого часуі розраховуємо як різницю між номінальним фондом 

робочогоі часу та середнім числом невиходів. 

Кількість годині на рік визначаємо як різницю між номінальноюі тривалістю зміни 

та невикористаною кількістю годин. 

Розрахунокі фонду оплати праці робітників складається із основноїі заробітної плати 

(за тарифними ставками та відряднимиі розцінками), додаткової заробітної плати (доплати 

за роботуі в нічний і вечірній час, вихідні іі святкові, премії, відпустки) та інших витрат 

наі оплату праці (оплата праці позаштатних працівників, тощоі). 

Таблиця 16.9 -  Розрахунок чисельності та фондуі оплати праці робітників (погодинна 

система оплати праціі) 
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Дозувальник  3і 22,02 12 2 1 2 330і 660 174398,4 69759,36 244157,8і 

Оператор 

складу  
4 24,01 12 2і 1 2 330 660 190159,2 76063,68 266222,9 
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продовження таблиці 16.9і 

Формувальник 4 24,01 12 2 4і 8 330 2640 760636,8 304254,7і 1064892 

Оператор 

печей 
5 28,4 12і 2 2 4 330 1320 449856 179942,4 629798,4 

Машиніст  4 24,01і 12 2 2 4 330 1320 380318,4 152127,4 532445,8 

Формувальник  4і 24,01 12 2 2 4 330і 1320 380318,4 152127,4 532445,8і 

Укладальник  3 22,02 12 2 4і 8 330 2640 697593,6 279037,4і 976631 

Всього     16 32  10560 3033281 1213312і 4246593 

Середньоспискова чисельність робітників з погодинною оплатоюі праці 

розраховується за формулою: 

Чпог =   Ві/Ефі(дн) 

де Чпог-  середньооблікова чисельність робітників, щоі працюють за погодинною 

системою оплати праці, 

Віі – відпрацьовано людино-днів робітником певної професії, 

Ефі(дн) – ефективний фонд робочого часу одного робітникаі за рік, днів, 

Чпог =10560*12/1761,6=72 чол. 

Чисельність робітників допоміжного виробництваі Чдоп приймається на рівні 10% від 

загальноїі чисельності робітників основного виробництва.  

Чдоп = Чзаг*0,1 

Чдоп = 72*0,1 = 8 чол. 

Загальна чисельність робітників на підприємстві Чр  розраховуєтьсяі за формулою: 

Чр= Чзаг+ Чдоп, 

Чр = 72і+ 8= 80 чол. 

Фонд заробітної плати робітниківі допоміжного виробництва розраховується за  

 

формулою, виходячи зі їх чисельності та середньомісячної заробітної плати: 

Фзпі(доп) = Чдоп*Зпл*12, 

де Чдоп – чисельністьі робітників допоміжного виробництва; 

Зпл - середня заробітна платаі по підприємству; 

12 – число місяців роботи. 
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Фзпі(доп)  = 8*3160*12= 303,33  тис. грн.  

Розрахунок чисельності спеціалістів і фонду заробітноїі плати цієї категорії 

працюючих проводиться за допомогоюі штатного розкладу. 

Таблиця 16.10 -  Фонд оплатиі праці адміністративно-управлінського апарату 

Посада Кількіс

ть 

Посадовийі 

оклад, грн. 

Річний фонд 

оплати праці, 

тис. грн. 

Директор 1 25000 300,0 

Головнийі інженер 1 12000 144,0 

Головний бухгалтері 1 12000 144,0 

Головний механік 1і 10000 120,0 

Майстер цеху 2 7540і 180,96 

Начальник відділу кадрів 1 7420і 89,04 

Бухгалтер  1 7300 87,6і 

Змінний інженер-технолог 2 7240 173,76і 

Оператор СБЗС 2 5880 141,12 

Всьогоі 12  1380,78 

 

Результати розрахунків показників зі праці і заробітної плати по підприємству 

зводятьсяі в узагальнену таблицю 

Таблиця 16.11 - Зведенаі відомість з розрахунку чисельності та фонду оплатиі праці 

підприємства 

Категорія працюючих Чисельність, 

чоловік 

Річнийі фонд 

оплати праці, 

тис. грн 

Середньомісячна 

заробітнаі плата, грн.  

Робітники  всього 80 6725,5і 7005,76 

В т. ч 

основного виробництваі 
72 4246,6 4915,05 

допоміжного виробництваі 8 303,33 3159,69 

Адміністративно-

управлінськийі персонал 
12 1380,78 9588,75 

Всьогоі по підприємству  92 12656,21 24669,25і 
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16.4 Розрахунок собівартості продукції 

Витрати наі виробництво і реалізацію продукції розраховуються відповідно доі 

Методичних рекомендацій з формування собівартості продукції (робіт, послуг) у 

харчоконцентратній промисловості за економічними елементами: матеріальні витрати, 

витрати на оплату праці, відрахуванняі на соціальні заходи, амортизація та інші 

операційніі витрати. 

До складу елементу «Матеріальні витрати» належатьі витрати на сировину та 

основні матеріали, якіі використані в діяльності підприємства і входять доі складу 

продукції, що виготовляється; допоміжні матеріали, якіі використовуються у виготовленні 

продукції, придбане у сторонніхі організацій паливо та енергія всіх видів, якіі 

використовуються на технологічні інші операційні цілі; тараі і тарні матеріали, інші 

матеріальні витрати. Розрахунокі складається на кожний вид та розфасовку виробу. 

Вартість сировини і основних матеріалів визначається наі річний випуск товарної 

продукції. 

Потреба основних матеріаліві визначається на основі рецептур і планується наі 1 т 

продукції.  

Таблиця 16.13- Розрахунокі потреби допоміжних матеріалів для виконання виробничої 

програмиі 

Допоміжні 

матеріали 

Снеки з бобів 

маш 

Снекиі типу 

«TUC» 

Кульки рисові Гранола 

«МІКС» 

Витратиі матеріалів, кг           Витрати матеріалів, кг 
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Пакети 

крафтові 

ламіновані  

50,0 11,85 50,0 18,82 71, 7і 198,18 39,8 67,39 

Клеєваі стрічка 0,7 0,17 0,7і 0,26 0,7 1,94 0,7 1,19 

Етикетка 50,0 11,85 50,0 18,82 71,7і 198,18 39,8 67,39 

 

Таблицяі 16.14 - Витрати сировини і матеріалів дляі харчоконцентратного виробництва 
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Вид сировини та основних 

матеріаліві 

Норми витрат на 

річний обсяг, т. 

Вартістьі 

одиниці 

сировини або 

матеріалів, тис. 

грн. 

Витратиі на 

річний обсяг 

виробництва, тис. 

грн. 

Бобиі маш 0,272 15,4 55,44і 

Пластівці вівсяні 2,430 12,4 43,19 

Крупа рисова 5,341 6,4і 1,56 

Борошно пшеничне в/с 0,801 74,6 8,43 

Сіль 0,113 13,2 3,96 

Цукор білийі кристалічний 0,623 43,8 10,69і 

Смакоароматична добавка 

(смак сиру) 
0,031 97,0 

2,91 

Смакоароматична добавка 

(паприка) 
0,019 14,8 

6,51 

Кориця 0,102 24,9 0,22 

Яблука сушеніі 0,394 65,9 0,26 

Рисовіі кульки 0,394 15,3 8,42і 

Масло вершкове 0,055 7,9 0,82 

Мед 0,241 6,7 0,167 

Молоко коров’яче питне 0,077 9,8 0,13 

Олія соняшникова 0,107і 3,2 6,09 

Пакети крафт  0,19 4,3 0,64 

Клеєва стрічкаі 0,003 2,1 0,006 

Етикеткаі 0,195 0,47 0,13 

Гофроящикі №13 1,96 3,2 6,27і 

Всього   148,82 

Норми витрат необхідної кількостіі енергоресурсів приймаються за даними 

енергетичного та електротехнічногоі розрахунку проекту. 

Таблиця 16.15-  Розрахунок вартостіі енерговитрат. 

Вид енерговитрат 

О
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Обсяг 

виробництв

аі 

продукції 

Витрати 

енергоресурсів 

Вартістьі 

одиниці 

енергорес

урсів 

Витрати на 

річний обсяг 

виробництва, 

тис. грн. 
На 1 т 

продук

Наі весь 
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за рік, т ції обсяг 

Електроенергія кВт 1454,55 142і 206546 1,95 402,77 

Вода м3і 
1454,55 8 11636,4 12,23і 142,31 

Паливо м3 
1454,55 36і 52363,8 12,8 670,26 

Всьогоі      1215,3 

До складу елемента «Відрахування наі соціальні заходи» включаються відрахування 

на єдиний соціальнийі внесок. Зміна законодавства може призвести до зміниі відсотків 

відрахувань на соціальні заходи. 

Таблиця 16.16 - Розрахунок відрахувань на соціальні заходи 

Напрямкиі відрахувань 
Річний фонд оплати 

праці, тис. грн. 

% 

нарахуван

ня 

Сума 

нарахування, 

тис. грн. 

Єдиний соціальнийі внесок 12656,21 22 2784,37 

Доі елементу «Амортизація» включається сума нарахованої амортизації основнихі засобів. 

Амортизація – систематичний розподіл вартості основних  засобів, що амортизується, 

протягом періоду їх експлуатації. 

Таблицяі 16.17- Розрахунок амортизаційних відрахувань 

Вид основнихі засобів 

Балансова 

вартість, тис. 

грн.. 

Річна нормаі 

амортизаційних 

відрахувань, % 

Витрати на 

амортизацію, тис. 

грн.. 

Будівлі та споруди 32880 5 1644 

Машиниі та обладнання 7312,29 20 1462,46і 

Транспорт і меблі 1462,46 20 292,49 

Комп’ютерна техніка та 

інше 
2559,26і 50 1279,63 

Всього  44214,01  4678,58 

Елемент «Інші операційні витрати» розраховується виходячиі із загальної суми 

витрат, одержаних у попередніхі розрахунках і становлять 15% від загальної сумиі витрат. 

На основі отриманих даних визначаються зведеніі витрати по підприємству: 

Таблиця 16.18- Зведеніі витрати на виробництво і реалізацію продукції 

Елементиі витрат Сума, тис. грн.. % до підсумку 
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Матеріальніі витрати, всього 

В тому числі 

  

сировина таі основні матеріали 148820 75,9 

транспортно-заготівельніі витрати 1488,2 0,7 

енергія наі технологічні цілі 1215,3 0,6 

Витратиі на оплату праці 12656,21 6,5і 

Відрахування на соціальне страхування 2784,37 1,4 

Амортизація 4678,58 2,4 

Іншіі операційні витрати 24415 12,5 

Всього повніі витрати по підприємству 196057,7 100,0і 

 

Таблиця 16.19- Розрахунок оборотних коштів підприємстваі при будівництві 

Елемент оборотних 

коштів 
Витрати, тис. грн. Норматив,% 

Сума оборотних 

коштів, тис. грні 

Сировина та основні 

матеріали 
148820 3 4464,6 

Заробітна плата 12656,21 4 506,25 

Запасні частини 4678,58 5 233,93 

Інші (5%) 8307,7 3 249,23 

Всього 174462,5  5454,01 

16.5 Розрахунок собівартості однієї одиниці продукції. 

Таблицяі 16.20- Розрахунок вартості сировини та допоміжнихі матеріалів 

Сировина Снеки з 

бобів 

маш 

Снекиі 

типу 

«TUC» 

Кульки 

рисові 

Гранола 

«МІКС» 

ллі 

Ціна за 1 

т, тис.грн 

 Вартість, 

тис.грн 

Вартість, 

тис.грн 

Вартість, 

тис.грн 

Вартість, 

тис.грн 
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Боби маш 12,33 - - - 15,78 

Пластівці вівсяні - - - 9,64і 11,75 

Крупа рисова - - 26,4 - 6,4 

Борошно пшеничне 

в/с 

4,36і 8,42 - - 12,5 

Сіль 0,32і 0,56 0,27 - 13,2 

Цукорі білий 

кристалічний 

- - 11,39 - 43,8 

Смакоароматичнаі 

добавка (смак сиру) 

- 0,9 - - 97 

Смакоароматичнаі 

добавка (паприка) 

0,88 - - - 95 

Кориця - - - 2,27 24,9 

Яблука сушені - - - 23,62і 65,9 

Рисові кульки - - - 17,01 15,3 

Масло вершкове - 20,5 - 10,45і 43,6 

Мед - - - 2,86 4,20і 

Молоко коров’яче 

питне 

- 19,7 - - 8,65і 

Олія соняшникова 3,88 8,22 - 2,18 12,43 

Крафт пакет 260 260і 260 260 5,9 

Етикетка 38,4і 38,4 38,4 38,4 0,83 

Гофроящик №13 180 180 160 180і 3,2 

Всього 431,9 430,8і 431,6 430,9  
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Таблиця 16.21і Розрахунок витрат на 1 т продукції 

Найменуванняі 

продукції 
Витрати на 1 т, грн 
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Снеки з бобів маші 

зі смаком  паприки 
431900 43190 835,5і 8701 1914 3216 16785 50,654 

Снекиі типу «TUC» 

зі смаком сиру 
430800 43080і 835,5 8701 1914 3216 16785 50,533 

Кульки рисові 

глазуровані 
431600 43160 835,5 8701 1914 3216 16785 50,621і 

Гранола «МІКС» 430900 43090 835,5 8701і 1914 3216 16785 50,544 

Таблиця 16.22   Розрахунок собівартості однієї одиниці продукції 

Найменуванняі 

продукції 

Витрати на 1 т продукції, 

грні 

Витрати на одну пакувальну 

одиницю (0,1і кг) 

Снеки з бобів маш зі 

смакомі  паприки 
50654 5,07 

Снеки типу «TUC» зі 

смаком сиру 
50533 5,05 

Кулькиі рисові 

глазуровані 
50621 5,06 

Гранола «МІКС» 50544 5,05 

16.6 Техніко-економічніі показники ефективності будівництва 

Прибуток від реалізації продукціїі (П) розраховується як різниця між обсягом 

виробленоїі продукції в діючих цінах (ТП) та повнимиі витратами на виготовлення 

продукції (С): 

           П= ТПі – С 

П = 210497,91– 196057,7= 14440,21 тис. грн. 

Рівень рентабельності продукції, щоі випускається (Р), розраховується як 

відношення прибутку доі повних витрат на виготовлення продукції і вимірюєтьсяі у 
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відсотках: 

Р= П/С*100% 

Рі = 14440,21/196057,7*100%=7,4і % 

Витрати на 1 гривню виробленої продукції (Ві ) розраховуються як відношення 

повних витрат на виготовленняі продукції (С) до її вартості в діючихі цінах (ТП): 

В = С/ТП 

В =196057,7/210497,91=0,93 грн  

Рівеньі продуктивності праці (ПП) у грошовому виразі розраховуютьі як 

відношення виробленої продукції у діючих цінахі (ТП) на середньооблікову чисельність 

промислово-виробничого персоналу: 

ПП = ТП/Ч 

ПП =210497,91/92і=2288,0 тис. грн. 

Показник фондовіддачі (ФВі) розраховується, як відношення обсягу виробленої 

продукції ві діючих цінах (ТП) до вартості основних виробничихі фондів (ВОВФ) 

ФВ= ТП/ВОВФ 

ФВ=210497,91/44214,01= 4,76 грн/грні 

Термін окупності розраховується як відношення загальних капіталовкладеньі до 

отриманого чистого прибутку і суми амортизаційнихі відрахувань: 

Т = К заг/ЧП+А; 

ЧПі= П*(100-СПП/100) 

ЧП = 14440,21і*(100-18/100)=11841,0 тис. грні 

Т= 49741,14/(11841,0+4678,58і) = 3,0 роки 

Чистий грошовий потік (ЧГПі) розраховується, як отриманий чистий прибуток від 

реалізаціїі виробленої продукції та врахування амортизаційних відрахувань (Аі): 

ЧГП = ЧП + А 

ЧГП = 11841,0+4678,58= 16519,58 тис. грн. 

 

З метоюі уникнення ризику впливу інфляції в майбутньому розраховуютьі 

теперішню вартість (ТВ) чистого грошового потоку. Цеі вартість майбутніх доходів на 

теперішній період, якаі визначається шляхом дисконтування чистого грошового потоку. 

Розраховуємоі коефіцієнти дисконтування по роках ( норма дисконту – 20і%): 

Коефіцієнт дисконтування для першого року 1/(1і+0,2) =0,833 

Коефіцієнт дисконтування дляі другого року 1/(1+0,2)2і =0,694 

Коефіцієнт дисконтування для третього рокуі 1/(1+0,2)3 =0,579і 

Коефіцієнт дисконтування для четвертого року 1/(1і+0,2)4 =0,482 
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Коефіцієнт дисконтуванняі для п’ятого  року 1/(1+0,2і)5 =0,402 

Розраховуємо дисконтова ний грошовийі потік (теперішню вартість) по роках: 

Таблиця 16.23- Розрахунок дисконтованого грошового потоку 

Рік 
Грошовийі 

потік, грн 

Коефіцієнт 

дисконту 

Дисконтований 

грошовий потікі 

(теперішня вартість), 

грн 

0-й 49741,14і  49741,14 

1-й 16519,58 0,833 13760,81 

2-й 16519,58і 0,694 11464,59 

3-й 16519,58 0,579 9564,837 

4-йі 16519,58 0,482 7962,438 

5і-й 16519,58 0,402 6640,871і 

Разом    49393,55 

Чиста теперішня вартість   347,59 

Розраховуємо дисконтований термін окупності: 

4+ (49741,14-13760,81-11464,59-9564,837і-7962,438) /6640,871=4+1,05і = 5,1 роки 

Розраховуємо чисту теперішню вартістьі : 

ЧТВ = 49741,14-49393,55=347,6і тис. грн 

Розраховуємо індекс доходності: 

ІД = 347,6/49741,14=0,07   (ІД >0і) 

Розраховуємо індекс прибутковості: 

ІП = 49393,55/49741,14=1,07 (ІП >1) 

Виходячи ізі наведених розрахунків, впровадження проекту доцільне.  

Таблиця 16.24- Техніко-економічні показники роботи підприємства 

Показникиі 
Одиниця 

вимірювання 

Після 

впровадження 

проекту 

Випуск продукціїі т/добу 6,27 

Вироблено продукції ві натуральному вимірі т/рік 1454,55 

Вартістьі виробленої продукції у діючих цінах тис. грні 210497,91 

Спискова чисельність працюючих, всього чолі 92 

В тому числі робітників чол 80і 

Повна собівартість виготовленої продукції тис. грн 196057,7 
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Витрати на 1 грн. виробленої продукціїі грн. 0,93 

Прибуток підприємства від виробничоїі діяльності тис. грн 14440,21 

Чистий прибутокі  тис. грн 11841,0 

Виробництво продукції наі одного працюючого тис. грн 2288,0 

Рентабельністьі продукції  % 7,4 

Капітальні вкладення, всього тис. грн 49741,14 

В т.ч нормативі оборотних коштів тис. грн 5454,01 

Терміні окупності початкових інвестицій 

- без урахування дисконтування 
роківі 3,0 

- з урахуванням дисконтування років 5,1 

Індекс доходності  0,07 

Індекс прибутковостіі  1,07 

Розрахунок техніко-економічних показників показав, що в результаті будівництва 

рівень рентабельності продукціїі становитиме 7,4 %, сума загального річного прибуткуі 

становитиме 14440,21 тис. грн, при цьомуі витрати на 1 грн виробленої продукції 

становитимутьі 0,93 грн, а виробництво продукції наі одного працюючого – 2288,0 тис. 

грн. Капітальніі витрати в сумі 49741,14тис. грн. окуплятьсяі за 3,0 роки. Індекс 

доходності будеі дорівнювати 0,07 , а індекс прибутковості – 1,07. 

  



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

ПЕРЕЛІК ДЖЕРЕЛ ПОСИЛАНЬ 

1. Технологія галузі: Антипові [и др.]; под ред. акад. РАСХН В.А. Панфилова, 

проф. В.Я. Груданова. Машиныі и аппараты пищевых производств : учебник для вузові : в 

3 кн.:  Антипов [и др.]; поді ред. акад. РАСХН В.А. Панфилова, проф. В.Я. Груданова. — 

Минск: БГАТУ, 2008. — 591і с.  

2. Технологія галузі: Бачурская Л.Д.иі др. Пищевые концентраты. – М.: Пищевая 

промышленность, 1976. -335с. 

3. Технологія галузі: Головань Ю.П., Ильинскийі В.А. Технологическое 

оборудование хлебопекарных предприятий. - М.: Агропромиздат, 1998. - 382 с. 

4. Технологія галузі: Гуляеві В.Н. (ред.) Справочник технолога 

пищеконцентратного иі овощесушильного производства. М.: Легкая и пищевая 

промышленность, 1984. - 488 с. 

5. Технологія галузі: Медведев Т.М., Крылов В.В. Технология и 

технохимическийі контроль макаронного производства. ― М.: Пищ. пром-сть, 1979. ― 

144с. 

6. Технологія галузі:  Правила техніки безпекиі та виробничої санітарії на 

підприємствах харчоконцентратної промисловості», затв. Мін. охорони здоров’я СРСР 

10.05.1976 р., № 1408–76. 

7. Технологія галузі:  іноваційніі технології галузі (харчоконцентратне 

виробництво): Методичні рекомендації доі виконання курсового проекту. – К.: НУХТ, 

2013. – 65с. 

8. Технологія галузі:Лунин О. Г., Червоноиваник А. Я. Технологическое 

оборудование предприятий пищевой промышленности. – М.: Пищ. пром-сть, 1985. –324 с. 

9.  ДСТУі ISO 972:2008. Перець стручковий червоний, цілийі чи змелений 

(порошкоподібний). Технічні умови. – К.: Держспоживстандарті України, 2008. – 23 с. 

10. ДСТУ 3583:2015. Сіль кухонна. Загальні технічні умови. – К.: Держстандарті 

України, 2015. – 16 с. 

11. Кретов И. Т. Технологическое оборудование предприятий пищеконцентратной 

промышленности / Кретов И. Т., Остриков А. Н., Кравченко В. М..  – Воронеж : Изд-во 

Воронежского университета, 1996. – 448і с. 

12. Сирохман І. В. Товарознавство продовольчих товаріві / сирохман І. В., 

Задорожний І. М., пономарьові П. Х. – Київ: Лібра, 2007. – 632 с.  

13. Дробот В. І. Дослідницький практикум: метод. рек. до вивч. дисципліни і 

викон. контрольної роботиі для студ. освітньо-кваліфікаційного рівня "спеціаліст" спец. 

181 "Харчові технології" денної та заочної формі навч. / уклад. : В. І. Дробот, І. М. 



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

Зінченко ; Нац. ун-т харч. технол. — К. : НУХТ, 2016. — 14 с. 

14. Новиков, М. М. Фізіолого-біохімічні основи формування якості врожаю 

сільськогосподарськихі культур / М. М. Новиков . – М.: МСХА, 1994. – 189 с.  

15. Ключкин B. B. Основные направленияі переработки и использования пищевых 

продуктов из семяні бобовых / B.B. Ключкин //Хранение и переработкаі зерна. – 1997. – 

№9. – С. 30–33.  

16.  Brand-Williams W. Use of a free radical method to evaluate antioxidant activity / W. 

Brand-Williams, M.E. Cuvelier, C. Berset // LWT. – 1995. – V. 28. – P. 25 – 30.  

17. Maria Paska Lentil flour as protein supplement in the production of smoked sausages 

/ Paska Maria, Markovych Iryna, Simonov Roman // Papers of the 6th International Scientific 

Conference, Оctober 28–29, 2013. – Stuttgart, Germany– Р. 68 – 72.  

18. Титаренкоі Л. Д. Теоретичні основи товарознавства:навч.посібі / Л. Д. 

Титаренко. – Київ: Центр навчальної літератури, 2003. – 227 с.  

19. Концентрати харчові. Правила приймання, відбирання та готування проб: 

ДСТУ 7661 :2014. – [Введ.  01.07.2015].- М.: Видавництво стандартіві , 2015.- 9с. 

20. Концентрати харчові. Методи визначання органолептичнихі показників, 

готовності концентратів до вживання та оцінюванняі дисперсності суспензії: ДСТУ 7662: 

2014.- [Введ. 01.07.2015].- М.: Видавництво стандартів, 2015.- 9с. 

21. Концентрати харчові. Методи визначання вологи: ДСТУ 8004:2015.-  

[Введ. 01.01.2017].- М.: Видавництвоі стандартів, 2015.-  12с.  

22. Концентрати харчові. Методи визначанняі якості пакування, маси нетто, 

об'ємної маси, масовоїі частки окремих компонентів, розміру окремих видів продуктуі та 

крупності помелу: ДСТУ 8404:2015.- [Введ. 01.07. 2017].- Видавництво стандартів, 2017.-

12с. 

23. Липатов Н.Н. Усоовершенствование прибор и методикаі для определения 

перевариваемости белков in vitro /Н.Н. Липатов, С.Б. Юдина, А.Бі Лисицын// Вопросы 

питания.- 1994.-№4.-С.43і-44. 

24. Козаренко Т.Д. Ионообменная хроматография амінокислоті / Т.Д. Козаренко. – 

Новосибирск: Наука,1975.-230с. 

25. Крупа. Методы определения зольности: ГОСТ 26312.5і-84. – [Введ. 26.10.84].-

М.: Изді - стандартов, 1984.- 12с. 

26. ДСТУ 4492-2005 Олыяі соняшникова. Загальні технічні умови.– К.: 

Держстандарт України, 2015. – 16 с. 

27. ТУ У 82.9і-31641954-003:2013 Боби маш. 

28. ДСТУ 4634:2006. Концентрати харчові сніданки сухі пластівці круп'яніі – К.: 



 

Змін 

 

 

Арк 

 

 

№ докум Підпис  

Підпис 

 

Дата 

Арк. 

 
 

Держстандарт України, 2015. – 12 с. 

29. МЕДі НАТУРАЛЬНИЙ. Технічні умови. ДСТУ 4497:2005. К.: Держстандарт 

України, 2007. – 25 с. 

 

 

 

 


