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АНОТАЦІЯ 

У кваліфікаційній роботі, що стосується будівництва нового 

кондитерського цеху у місті Шостка Сумської області, проведено дослідження 

щодо виробництва цукристих кондитерських виробів. Асортимент таких виробів 

включає льодяникову карамель з назвами "Перлина" і "М’ятна", а також 

карамель на паличці з назвами "Вишневий смак" і "Свобода". В рамках 

кваліфікаційної роботи було проведено технологічні розрахунки, аналіз складів 

та вибір необхідного основного технологічного обладнання. Пояснювальна 

записка до цієї роботи міститься на сторінках, а графічна частина представлена 

на трьох аркушах формату А4. 

 Ключові слова: льодяникова карамель "Перлина" і "М’ятна", карамель на 

паличці "Вишневий смак" і "Свобода". 

 

ANNOTATION 

In the qualification work related to the construction of a new confectionery shop 

in the city of Shostka, Sumy region, research was conducted on the production of 

sugary confectionery products. The assortment of such products includes lollipop 

caramel with the names "Pearl" and "Mint", as well as caramel on a stick with the 

names "Cherry flavor" and "Freedom". As part of the qualification work, technological 

calculations, composition analysis and the selection of the necessary basic 

technological equipment were carried out. The explanatory note to this work is 

contained on the pages, and the graphic part is presented on three sheets of A4 format. 

Keywords: Lollipop caramel "Pearl" and "Mint", caramel stick "Cherry flavor" and 

"Freedom". 
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ВСТУП 

Карамель є оригінальним цукристим кондитерським виробом, що має аморфну 

структуру і тривалий термін зберігання.  

До її складу входять в основному вуглеводи( сахароза і декстрини), кількість 

яких хімічним складом основної сировини, а саме цукру  білого і крохмальної 

патоки.  

У наш час асортимент карамелі ,що виробляється підприємствами України 

,налічує більше  500 найменувань.  

Карамель виробляється згідно ДСТУ 3893:2016 і можна класифікувати за : 

 видом(льодяникові ,молочні ,з начинкою ,м’які ,лікувальні 

,вітамінізовані, з глазурью ); 

 начинкою (фруктово-ягідна, 

лікерна,медова,помадна,прохолоджуюча,марцепанова,желейна,горіхов

а,шоколадно-горіхова); 

 кількістю начинки(з 1 начинкою , з 2 або кількома начинками, з 

начинкою перешарованою карамельною масою); 

 способом обробки( з прозорою та непрозорою(тянучою) оболонками); 

 способом оформлення(загорнута ,фасована, відкрита); 

 способом обробки поверхні(глянсована, обсипана ,глазурована); 

Обсяг виробництва карамелі  в Україні становить більше 25% виробництва 

кондитерських виробів загалом.  

Виробництво карамелі в Україні здійснюють 28 спеціалізованих підприємств, 

питома вага яких складає приблизно 60 % підприємств харчової 

промисловості, і близько 800 малих і середніх підприємств . 

Розглядаючи  компанії-лідери ринку карамелі, варто акцентувати увагу на 

найвідоміших та найуспішніших, а саме: ДП „Кондитерська корпорація 

„Рошен” - 21,4%(від усього ринку),  ПрАТ „ВО КОНТІ” - 12,8%, ПрАТ „АВК” 

- 8,4%, корпорація „Бісквіт-шоколад” - 5,5 % і ПАТ „Полтавакондитер” - 4,6 

% , а решту 47.3% займають решта невеликих компаній .  
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА ТА ОБГРУНТУВАННЯ 

ЗАХОДІВ З БУДІВНИЦТВА КАРАМЕЛЬНОГО ЦЕХУ В МІСТІ 

ШОСТКА  

Місто Шостка є густонаселеним містом  у Сумській області з кількістю 

населення 75 тисяч(станом на 2020 рік) , яке має багато показників , для 

будування кондитерського цеху а саме : кількість населення , зручні 

транспортні шляхи , також це буде перший серед виробників  кондитерських 

виробів цех по виготовленню цукристих кондитерських виробів в Сумській 

області .  

Місто Шостка є районним центром , який містить в собі 10 громад з 

кількостю населення 188 500 осіб (станом на 2020 рік). Загальна кількість 

населення і в місті і районі складає 263 500 осіб , що, на нашу думку 

обумовлюватиме високий попит споживачів . 

В регіоні реалізуються різноманітні кондитерські вироби, які постачаються з 

найближчих місцевих кондитерських підприємств, таких як ПрАТ "Київська 

кондитерська фабрика "Рошен"" та ПАТ "Монделіс Україна". Витрати на 

транспотрування продукції до міста Шостки збільшує її вартість під час 

реалізації, що у свою чергу , зменшує обсяги реалізації. Тому , реалізація 

регіональної продукції без витрат на транспортування , доставку, 

логістику,зменшать її собівартість і збільшать купівельну спроможність 

населення, а отже , і обсяги реалізації. 

У місті задовільний стан довкілля та дотримуються нормативні вимоги 

щодо екологічних показників. Транспортна інфраструктура міста добре 

розвинена , а наявність залізничного сполучення дозволяє безперешкодно 

доставляти сировину на підприємство. Також по прикладу інших 

кондитерських фабрик можливий експорт продукції за кордон. 

Постачальники основної сировини наведені у таблиці 1.1 

Таблиця 1.1. Постачальники основної сировини 

Назва сировини Назва підприємства 

Цукор ТОВ «Угроїдський цукровий завод» 

Патока крохмальна ТОВ «Інтерстарч Україна» 

Лимонна кислота ТОВ «Новохім» 

Барвники ТОВ «Сладо» 

Есенції ТОВ «Факторія-Київ» 
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Система водопостачання спроектованого цеху розрахована на два джерела 

водопостачання, щоб забезпечити безперебійну роботу підприємства. Вода 

подається з міської водопровідної мережі, а також з власної артезіанської 

свердловини. Зазвичай водопостачання здійснюється лише з одного джерела - 

міського водопроводу. У випадку аварійної ситуації подача води на 

виробництво здійснюється з іншого міського водопроводу або з власної 

свердловини. 

Для забезпечення електропостачання цеху планується використання 

високовольтних міських ліній напругою 10 тисяч вольт до трансформаторної 

підстанції. Через цю підстанцію за допомогою силового кабелю підключається 

технологічне обладнання, а також освітлення (внутрішнє та зовнішнє) на 

території цеху через розподільчі щити. 

Розрахуємо потужність підприємства , із врахуванням норм споживання 

людиною цукристих кондитерських виробів за рік. Виходячи з розрахунку 

можна буде сформувати роботу підприємства та підібрати оптимальне по 

своїм показникам обладнання для виробництва. 

 Розрахуємо потребу населення в карамелі за формулою :  

                                    П = ЧꞏНС 1000⁄                                                       (1.1) 

де ,Ч- чисельність населення регіону ,де розташоване пдприємство, осіб. 

НС- норма споживання карамелі , кг/рік. 

П = 263 500ꞏ4,6 1000 = 1 212,1⁄  т/рік 

Розраховуємо кількість продукції ,виготовленої за добу: 

П = 1 212,1 244 = 4,97⁄  т/добу 

Виходячи з розрахунків цех з виробництва карамелі повинен виробляти 

не менше 4,90т за добу для забезпечення населення міста Шостка та 

прилеглого до міста району. 

Побудоване підприємство буде орієнтоване на виробнитво карамелі 

льодяникової «Перлина» і «М’ятна» та карамелі на паличці «Вишневий смак» 

і «Свобода». 

У цеху буде встановлено сучасне обладнання  для виробництва карамелі 

фірми «CT-LINE»(Китай),серед якого :  

 Машина для приготування карамельного сиропу - автоматична 

дозувальна система(JL-200) 

Система автоматичного зважування являє собою дозувальне обладнання. Різна 

сировина за допомогою автоматичного зважування  точно дозується для 

забезпечення смаку карамелі. У процесі зважування та дозування проходить 

безперервний процес нагрівання та перемішування сировинних інгредієнтів. 

Це є важливим етапом у лінії з виробництва карамелі. 
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 Апарат для отримання карамельної маси – вакумний плівковий 

варочний апарат(ZBA-II). 

Вакуумно-плівкова карамелеварочна машина з Китаю має функції 

автоматичного безперервного варіння цукру та автоматичного регулювання 

температури. Обладнання характеризується високою продуктивністю, точним 

керуванням температури варіння, високим ступенем вакууму. Швидке варіння 

та високий ступінь вакуумизації надає сиропу високу якість та високу 

прозорість. 

 
 Відливочна машина(SJZ-II). 

Отримана суміш подається в відливальну машину на сервоприводі, звідки за 

допомогою серводвигуна з авторегулюванням швидкості подачі заливається в 

прессформи. 

 

 Відливальна система з автоматичним впровадженням та 

упорядкуванням паличок(SJZ-III). 
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Машина для відливання льодяників використовує найпередовішу в даний час 

техніку сервоуправління. Сервопривід характеризується високою точністю 

управління заливальним об'ємом, простий для освоєння інтерфейсу 

користувача. Система позиціонування паличок точно вставляє палички без 

перекосу. Льодяники, вироблені заливальною машиною з сервоуправлінням, 

характеризуються гарним зовнішнім виглядом, прямою вставкою паличок, 

рівномірним кольором. Машина може виробляти льодяники з одноколірним 

або двоколірним декоративним напиленням. 

 

 Охолоджувальний тунель(CTS-160) 

Охолодний тунель, холодоагентом у якому є вода. Завдяки взаємодії 

циркуляційних робіт охолоджуючого агрегату та системи передачі при 

охолодженні не відбувається розкол, деформація та нашарування цукерок. 

 

 пакувальна машина з «подвійним перекрутом»(SL-SBSN450) 

Пакувальна машина типу «подвійний перекрут» являє собою самоврядну 

пакувальну машину виконує автоматичне формування пакета, обгортання, 

закупорювання та обрізання. Машина оснащена простою системою приводів, 

датчиками фотомітки, роздільним регулюванням температур, системою 

самодіагностики. Машина має такі характеристики: висока швидкість, легке 

управління, стабільна та точна подача матеріалу, якісне закупорювання. 
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 Пакувальна машина льодяників на паличці SWP-150 

Призначена для високошвидкісного пакування льодяників. Машина має 

такі характеристики: висока швидкість, легке управління, стабільна та 

точна подача матеріалу, низький рівень шуму, автоматичний контроль. 

 

 Оклеювач коробів Youngsun MH-FJ1AWS 

Це напівавтоматична машина для одночасно двостороннього (знизу та зверху) 

заклеювання скотч-стрічкою послідовно подаваних коробів невеликих 

розмірів. Дана машина оснащена системою 2-х бокових приводних ременів.  

 
 

Таким чином запропоновані потоково-механізовані лінії нададуть 

можливість заповнення ринку карамеллю власного регіонального 

виробництва, що дозволить підвищити купівельну можливість 

споживача, запропонувати широкий ассортимент продукцій власного 

виробництва на ринку Сумщини. 
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2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ТОВАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ, 

ВИМОГИ ДО ЇЇ ЯКОСТІ 

 

Карамель – це кондитерські вироби твердої консистенції, що 

виготовляються з карамельної маси (цілком) або з карамельної маси і 

начинки. 

Карамель виробляється згідно ДСТУ 3893:2016  “Карамель . 

Загальні технічні умови.” 

За органолептичними показниками якості карамель повинна 

відповідати вимогам, вказаним у таблиці 2.1. 

Таблиця 2.1. – Органолептичні показники якості льодяникової карамелі 

Назва 

показника 

Характеристика 

Смак і запах Відповідно назві , без сторонніх присмаків  запахів .  

Колір Властиве карамелі. Забарвлення рівномірне , достатньо 

виявлене. Залежно від назви карамель може бути пофарбована в 

один або декілька кольорів .Допустимі різні відтінки 

забарвлення карамелі однієї назви. 

Поверхня Суха, без тріщин , украплень, гладка чи з чітким малюнком. 

Допустимі незначні сколи кутів. Обсипна карамель маж бути 

рівномірно покрита. Не допустимі вдкриті шви і сліди начінки 

на поверхні. Відкрита карамель із захисним обробленням не 

повинна злипатися у грудки. Допустиме незначне просвічування 

корпусу з денця  . Допустимі незначні сколи на поверхні 

карамелі , виготовленій на потоково-механізованих лініях. 

Форма Відповідно цьому виду виробів і рецептурі, без деформації і 

перекосу шва. «Перлина» і фігурні вироби – чітко відформовані. 

 

За фізико-хімічними показниками якості карамель повинна відповідати 

вимогам, зазначеним в таблиці 2.2 

Таблиця 2.2 Фізико – хімічні показники якост карамелі  

Назва показника Норма 

Вологість карамельної маси(напівфабриката),%, не більше 

ніж : 

 

3 

а)для карамелі , виготовленої на формувально-загортальних  

ротаційно-формувальних машинах , і для карамелі льодяникової 

фігурної, а також карамельної маси виготовленої безвакуумним 

уварюванням,% не більше ніж :  

 

 

 

 

4.0 

б)для карамелі виготовленої на потоково-механізованих лініях 

методом відливанням не більше ніж : 

4.0 

Масова частка редукувальних речовин , % не більше ніж :   

у карамельній масі з уведенням кислоти до 0.6% 24 

у карамельній масі , виготовленій на потоково-механізованій 

лінії методом відливанням 

32 
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Кислотність підкисленої карамелі в перерахунку на лимонну 

кислоту , градуси , не менше ніж :  

а) льодяникової з уведенням кислоти 

- до1.5  

- до2.0 

- понад 2.0 

 

 

 

16.0 

17.0 

26.0 

Виготовленої на потоково-механізованих лініях методом 

відливання у перерахунку на лимону кислоту : 

Льодяникової з уведенням кислоти : 

-до 0.6 

-до 1.0 

 

 

 

5.0 

7.0 

Виготовленої на потоково-механізованих лініях методом 

відливання у перерахунку на молочну кислоту : 

Льодяникової з уведенням кислоти : 

-до 0.6 

-до 1.0 

- понад 1.0 

 

 

 

3.0 

5.0 

7.0 

Масова частка цукру відокремленого від оболонки, чи іншого 

оброблюваного матеріалу у відкритій карамелі зі спеціальним 

захисним обробленням , % не більше ніж :  

 

 

2.0 

Масова частка золи нерозчинної в 10-ти відсотковому розчин 

соляної к-ти , не більше ніж :  

 

0.2 

 

Карамель треба зберігати в сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, 

які не мають стороннього запаху і не заражені шкідниками хлібних запасів, за 

температури(18±3°С). 

Пакування  

Карамель  загортають в етикетку , етикетку з підгорткою чи етикетку з 

фольгою чи підгорткою, етикетку з фольгою  чи у фольгу. 

Пакувальні матеріали , споживча і транспортна тара, яку використовують для 

пакування карамелі, мають відповідати вимогам чинних нормативних 

документів згідно з якими їх виготовлено та вимогам центрального органу 

виконавчої влади , що забезпечує формування державної політики у сфері 

охорони здоров’я , а також мають забезпечувати збереження якості та 

безпечності карамелі під час транспортування, зберігання та реалізації. 

Маркування 

На етикетки карамелі наносять маркування українською мовою, що містить 

таку інформацію: 

- назву продукту; 

- назву та повну адресу виробника, адресу потужностей виробника; 

           На споживчому пакування всіх видів крім вагової карамелі,наносять 

маркування згідно з Технічним регламентом щодо правил маркування 

харчових продуктів, що містять:  

- назву продукту; 
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- назву та повну адресу виробника, адресу потужностей виробництва, номер 

телефону виробника, пакувальника, експортера , імпортера; 

- масу нетто у грамах або кілограмах ; 

- склад продукту у порядку переважання складників; 

- поживну(харчову) цінність із зазначенням кількості білків, жирів і вуглеводів 

у встановлених одиницях вимірювання на 100г харчового продукту й 

енергетичну цінність(калорійність) виражену в кілоджоулях та/або 

кілокалоріях на 100 г харчового продукту; 

- кінцеву дату споживання або дату виготовлення та строк придатності; 

- номер партії виробництва; 

- товарний знак(за наявності); 

- штриховий код (за наявності) згідно з  ДСТУ 3145; 

- умови зберігання( температурний режим, відносна вологість повітря ). 

Транспорутвання та зберігання 

Для транспортування карамелі використовують спеціально призначені чи 

обладнані  для цього транспортні засоби, що мають дозвільні документи 

згідно з правилами перевезення на цьому виді транспорту . Умови 

транспортування мають відповідати параметрам зберігання , які зазначив 

виробник. Заборонено використовувати транспортні засоби , у яких 

перевозили отруйні речовини та вантажі з різким запахом, а також 

транспортувати карамель із продуктами , що мають специфічний запах. 

Карамель треба зберігати в сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, 

які не мають стороннього запаху і не заражені шкідниками хлібних запасів, за 

температури(18±3°С) і відносної вологості повітря , що не перевищує 75%  

Недопустимо зберігати карамель з продуктами , що мають специфічний запах. 

Карамель не повинна зазнавати впливу прямих сонячних променів. 

 

Характеристика сировини 

Сировина, яка надходить на виробництво повинна відповідати вимогам чинної 

документації. Вимоги до якості сировини наведені в таблиці 2.3 

Таблиця 2.3. - Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості 

Найменування 

сировини 

 

 

Номер та назва  

нормативного 

документа 

Вимоги до якості за  

Органолептичними 

показниками 

Фізико-

хімічними 

показниками. 

1 2 3 4 

Цукор білий 

кристалічний 

ДСТУ 4623:2006 

“Цукор білий. 

Технічні умови” 

Зовнішній вигляд : 
білий, чистий без 

плям і сторонніх 

домішок , 

Кристалічний 

цукор повинен 

бути сипким, без 

грудочок , але у 

деяких груп цукру 

Масова частка 

сахарози 

(поляризація), %, 

не менше ніж -  

99.7 

Масова частка 

редукувальних 

речовин (в 

перерахуванні на 
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допускються 

грудочки які легко 

ламаються при 

натисканні. 

Запах і 

смак:солодкий, без 

сторонніх 

присмаків і запахів 

Колір: білий. 

суху речовину), 

%, не більше ніж 

– 0.04 

Масова частка 

вологи, %, не 

більше ніж – 0.1 

Масова частка 

золи (в 

перерахуванні на 

суху речовину), 

не більше ніж – 

0.027 

Кольоровість в 

розчині, не 

більше ніж: 

одиниць 

ICUMSA – 45.0 

Патока  ДСТУ 4498:2005. 

“Патока 

крохмальна. 

Технічні умови. ” 

Зовнішній вигляд - 

густа, в’язка 

рідина; колір - від 

безбарвного до 

ледь жовтого; 

прозорість – 

прозора, 

допустима 

опалесценція; смак 

і запах - властивий 

патоці, без 

стороннього 

присмаку і запаху , 

солодка  

Масова частка 

сухих речовин, 

%, не менше ніж 

- 78,0  

масова частка 

редукуючих 

речовин (у 

перерахуванні на 

суху 

речовину),% на 

мальтозу, % - 38-

42 

масова частка 

золи (у 

перерахуванні на 

суху речовину), 

%, не більше ніж 

- 0,40; 

температура 

карамельної 

проби, оС, не 

менше ніж – 145 

Кислота 

лимонна 

ДСТУ 

908:2006“.Кислота 

лимонна, 

моногідрат, 

харчова. Технічні 

умови.” 

Зовнішній вигляд –  

кристалічний 

порошок, колір – 

білий , смак і запах  

- кислий  ,без 

сторонніх 

Масова частка 

лимонної 

кислоти 

моногідрата, %, 

не більше - 99,5-

100.5; масова 
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присмаків і 

запахів, структура 

– сипка  

частка вологи, % 

- 7,5- 8,8; масова 

частка 

сульфатної 

золи,%, не 

більше - 0,05; 

масова частка 

сульфатів, %, не 

більше - 0,015; 

масова частка 

оксалатів, %, не 

більше - 0,01 

Барвники ДСТУ 3845-99. 

“Барвники 

натуральні 

харчові. Технічні 

умови” 

Зовнішній вигляд  

- гігроскопічний 

порошок , колір – 

відповідає 

барвнику який 

використовується , 

запах і смак – 

відсутні. 

Не проводяться 

Есенції ДСТУ  ISO 

9235:2005 

“Сировина 

ароматична 

натуральна” 

Зовнішній вигляд – 

масляниста рідина 

, колір – прозора, 

смак – відсутній, 

запах – властивий 

есенції яка 

використовується 

Не проводяться 
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3. ОБГРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС ТЕХНОЛОГЧНИХ СХЕМ. 

ОБГРУНТУВАННЯ ТА ВИБІР ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ 

ВИРОНИЦТВА ЗАДАНОГО АСОРТИМЕНТУ 

 

Для виробництва льодяникової карамелі « М’ятна» та «Перлина» і 

карамелі на паличці «Вишневий смак» та «Свобода» встановлено потоково – 

механізовану лінію LJC-II від виробника харчового обладнання “CT-LINE”. 

Лінія призначена для виготовлення як льодяникової так і  карамелі на паличці. 

Виробник потоково – механізованої лінії Китай. 

3.1.Опис апаратурно – технологічної схеми приймання, зберігання 

та підготовки сировини до виробництва 

Цукор білий кристалічний – надходить тарно у мішках. Далі за 

допомогою компресора повітродувки (3) направляється у магнітовловлювач 

для цукру (1) для видалення металодомішок. Далі цукор просіюється в 

просіювачі (2) з розміром сит не  більше 3 мм. Транспортується в силос Trevira 

(4). Після чого він зважується на автовагах (5) в кількості на змінне 

виробництво і направляється на зберігання у виробничий бункер(6).  

Лимонна кислота надходить у ящиках з гафрованого картону. 

Продукт зберігають в критих складських приміщеннях на дерев’яних 

стелажах або піддонах при відносній вологості повітря не більше 70%. Перед 

використанням лимонну кислоту просіюють у просіювачі (7) у діжу(8) крізь 

сито з отворами  не більше 3 мм. 

Барвники надходять та зберігаються у бочках місткістю до 25 л . 

Зберігаються в закритих і затемнених приміщеннях при температурі не вище 

25°С. Перед подачею на виробництво барвники розтарюють та зважують на 

вагах настільних (9) на виробничому столі. 

Есенції надходять та зберігаються у заводській оригінальній упаковці. 

Зберігаються в закритих і затемнених приміщеннях при температурі не вище 

25°С.  

Патока надходить безтарно у автомобільних цистернах звідки насосом 

перекачується в приймальну ємність(10), де патока зберігається при 

температурі від +8 до +12
0
С, у темному приміщенні . Далі  шестеренчастим 

насосом(11) патока перекачується у проміжну ємність(12) для зберігання 

патоки , де сировина прогрівається до температури 45°С. Після чого патока 

перекачується  шестеренчастимнасосом насосом(11) на ваги(13) і в ємність 

для зберігання патоки(14) і далі плунжерним насосом(15) транспортується на 

виробництво. 

 

3.2. Опис апаратурно – технологічної схеми виробництва льодяникової 

карамелі «М’ятна» та «Перлина» 

Виробництво починається з приготування карамельного сиропу  . Для цього 

підготовлений цукор надходить у вузол дозування цукру(21) , після чого 

цукор шнеком подається у систему зважування і дозування (22)  . Далі цукор 
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потрапляє у варильний котел(23) куди також  додається з дозатора(24)патока, 

та вода з дозатора води(25). Сироп уварюють до масової частки сухих речовин 

84-86%. Готовий карамельний сироп  плунжерним насосом (15) перекачується 

в вакуумний плівковий варочний апарат ZBA-II(25) , де уварюється під 

глибоким вакуумом 50-60 сек, до масової частки вологи 97-98%. Готова 

карамельна маса шестеренчастим насосом(11) подається на відливання у 

відливочну машину SJZ-II (27), куди з дозаторів(28) додаються есенції, 

лимонна кислота, барвники , м’ятна есенція(для карамелі «М’ятна»). Відлиті 

цукерки йдуть по конвеєру в охолоджуючий тунель CTS-160 (29) , де цукерки 

охолоджуються до температури 20°С. Далі охолоджені цукерки по 

транспортеру(30) йдуть на упаковку в пакувальну машину з подвійним 

перекрутом SL-SBSN450 (31)(у випадку для карамелі «М’ятна») , карамель 

«Перлина» не потребує обгортки , тому вона і загорнута карамель «М’ятна» 

йдуть на пакувальний стіл(32), де карамель «М’ятна» упаковується в короби , 

а «Перлина» в жестяні коробки і вся продукція потім пакується в короби які 

потім оклеюються машиною MH-FJ1AWS(33) і йдуть на зберігання на 

піддонах(34). 

 

3.3. Опис апаратурно – технологічної схеми виробництва льодяникової 

карамелі на паличці «Вишневий смак» та «Свобода» 

 

Виробництво цього виду карамелі починається з приготування карамельного 

сиропу  . Для цього підготовлений цукор надходить у вузол дозування 

цукру(21) , після чого цукор шнеком подається у систему зважування і 

дозування (22)  . Далі цукор потрапляє у варильний котел(23) куди також  

додається з дозатора(24)патока, та вода з дозатора води(25). Сироп уварюють 

до масової частки сухих речовин 84-86%. Готовий карамельний сироп  

плунжерним насосом (15) перекачується в вакуумний плівковий варочний 

апарат ZBA-II(25) , де уварюється під глибоким вакуумом 50-60 сек, до 

масової частки вологи 97-98%. Готова карамельна маса шестеренчастим 

насосом(11) подається на відливання у відливочну систему SJZ-III (35), куди з 

дозаторів(28) додаються есенції, лимонна кислота, барвники. Суміш 

заливається у форми куди потім системою упорядкуання паличок(36) 

вставляються палички. Відлиті карамельні вироби йдуть по конвеєру в 

охолоджуючий тунель CTS-160 (29) , де готові вироби охолоджуються до 

температури 20°С. Далі охолоджені цукерки по транспортеру(30) йдуть на 

упаковку в пакувальну машину для льодяникв на паличці  SWP-150(37). Далі 

загорнуті цукерки йдуть по транспортеру(30) на пакувальний стіл(32), де 

готові вироби пакуються в короби які потім оклеюються машиною MH-

FJ1AWS(33) і йдуть на зберігання на піддонах(34). 

 

 

 

 

 



И
н

в
. 

№
 п

о
д

п
 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 
В

за
м

. 
и

н
в
. 

№
 

И
н

в
. 

№
 д

у
б

л
. 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 

 
 

 
 

 

Лист 

19 
 

Зм № докум. Арк Підп. Дата 

     

     

 

4. ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

 

В дипломному  проекті льодяникова карамель та карамель на паличці 

виробляється на автоматизованій лінії LJC-II від виробника харчового 

обладнання “CT-LINE”(Китай) , продуктивність становить – 360кг/год. 

Характеристика лінії наведена у таблиці 4.1 

Таблиця 4.1. - Характеристика лінії по виробництву льодяникової карамелі та 

карамелі на паличці. 

Модель LJC-II 

Продуктивність, кг/год 360 

Потужність(варильної машини),кВт 16 

Потужність(заливкової машини),кВт 17 

Витрати стисненого повітря , м
3
/хв 0.5 

Тиск стисненого повітря , мПа 0.4-0.6 

Витрати пари , кг/год 450 

Тиск пари , мПа 0.6-0.8 

Витрати води, л/год 2200 

Габарити (Д*Ш*В),мм 13500*2000*2700 

Вага, кг 6000 

Згідно технологічної характеристики лінії , що надана виробником , 

продуктивність лінії 360кг/год. 

Приймаємо величину продуктивності лінії 360 кг/год і використовуємо ці дані 

в розрахунках. 

Льодяникова карамель «Перлина» та «М’ятна» і карамель на паличці 

«Вишенвий смак» та «Свобода» будуть вироблятися у дві зміни. 

Розраховуємо змінну потужність лінії за формулою 4.1 

                                             Gзм=GгодꞏТ, кг/зм                                        (4.1) 

Gгод- годинна продуктивність, кг/год; Т – тривалість зміни, год. 

Gзм=360ꞏ11.5=4140,0 кг/зм 

Приймаємо , що цех працюватиме у дві зміни по 12 год. Враховуючи 

перерву(0.5 год) розрахуємо кількість карамелі , що виготовляється в цеху за 

один робочий день 

Розраховуємо продуктивність за добу за формулою 4.2 

                                                Gдоб=GзмꞏNзм, кг/доб                                        (4.2) 

де Gзм- годинна продуктивність, т/зм; Nзм – кількість змін, шт. 

Gдоб=4140,ꞏ1=4140,0 кг/доб 

Розрахуємо виробничу потужність тис. т/рік за формулою 4.3 

                                      Gрік= 
(𝐺доб×ФРЧ)

100
 , т/рік                                        (4.3) 

де Gдоб- добова продуктивність, т/добу; ФРЧ – фонд робочого часу, діб. 

Gрік=4140ꞏ244=1010160 кг/рік = 1010.16 т/рік 
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Таблиця 4.2. - Груповий асортимент цеху 

Назва виробу Виробництво виробу 

за годину, кг/год за добу, кг/добу за рік, тис. т/рік 

«Перлина» 360 4140,0 1.011 

«М’ятна»  360 4140.0 1.011 

«Вишневий смак» 360 4140.0 1.011 

«Свобода» 360 4140.0 1.011 
Всього - 16560.0 4.044 

Таким чином, груповий асортимент цеху показує, що при встановленні 

вибраних потоково-механізованих ліній в цеху буде вироблятись понад 16т 

карамелі. Ця кількість повністю задовільняє потреби міста Шостка і 

прилеглого району , та дозволяє реалізовувати продукцію в інші міста, 

населені пункти Сумської області, споріднених Чернгівської, Харківської 

області, а також експортувати продукцію за кордон. 
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5. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

 

5.1Вихідні дані до розрахунків 

Вихідними даними до розрахунків є уніфіковані рецептури на карамель та 

змінна потужність виробів.Рецептури карамелі обраного асортименту 

представлені в таблиі 5.1-5.8 

Карамель льодяникова “Перлина” 

Виробляється із нетягнутої карамелі або частково тягнутої карамельної 

маси, пофарбована в білий колір . Знаходиться у герметичній тарі. В 1кг 

міститься не меньше 600 шт виробів . Вологість карамелі 1.74%. Уніфікована 

рецептура карамелі льодяникової  Перлина” наведена у таблиці 5.1  

Таблиця 5.1. – Уніфікована рецептура карамелі льодяникової  «Перлина» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

% 

Вихід сировини, кг 

На 1 т напівфабрикату На напівфабрикат для 

1 т незагорнутої 

продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Рецептура на 1 т готової карамелі  із напівфабрикатів 

Карамельна 

маса 

98.5 - - 991.32 976.45 

Кислота лимона  91.2 - - 9.99 9.11 

Есенція - - - 1.00 - 

Барвник білий - - - 1.00 - 

Всього - - - 1003.31 985.56 

Вихід 98.26 - - 1000.00 982.60 

Рецептура на 991.32 кг напівфабрикату – карамельна маса 

Цукор білий 

крист.  

99.85 715.84 714.77 709.63 708.57 

Патока 78.0 357.92 279.18 354.81 276.75 

Всього - 1073.76 993.95 1064.44 985.32 

Вихід 98.5 1000.00 985.00 991.32 976.45 

 

Таблиця 5.2. – Зведена рецептура карамелі льодяникової  «Перлина» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

% 

Вихід сировини, кг 

По сумі 

напівфабрикатів для   

1 т незагорнутої 

продукції 

На 1 т готової 

продукції (без 

упаковочних 

матеріалів) 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Цукор білий 99.85 709.63 708.57 711.9 710.8 



И
н

в
. 

№
 п

о
д

п
 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 
В

за
м

. 
и

н
в
. 

№
 

И
н

в
. 

№
 д

у
б

л
. 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 

 
 

 
 

 

Лист 

22 
 

Зм № докум. Арк Підп. Дата 

     

     

 

крист. 

Патока 78.0 354.81 276.75 355.90 277.60 

Кислота лимона  91.2 9.99 9.11 10.02 9.14 

Есенція - 1.00 - 1.00 - 

Барвник білий - 1.00 - 1.00 - 

Всього - 1076.43 994.43 1079.82 997.54 

Вихід 98.26 1000.00 982.60 1000.00 982.60 

 

Карамель льодяникова «М’ятна» 

Карамель льодяникова , загорнута, форма овальна або прямокутна. 

Виготовлена з нетягнутої знебарвленої карамельної маси.  

В 1 кг міститься не менше 130 шт виробів. 

Вологість карамелі 1.65% 

Уніфікована рецептура карамелі льодяникової «М’ятна»  наведена у таблиці 

3.3 

Таблиця 5.3. – Уніфікована рецептура карамелі льодяникової  «М’ятна»  . 

 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

% 

Вихід сировини, кг 

На 1 т напівфабрикату На напівфабрикат для 

1 т незавернутої 

продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Рецептура на 1 т готової карамелі  із напівфабрикатів 

Карамельна 

маса 

98.5 - - 1001.48 986.46 

Есенція м’ятна  - - - 2.00 - 

Всього - - - 1003.48 986.46 

Вихід 98.35 - - 1000.00 983.50 

Рецептура на 1001.48 кг напівфабрикату – карамельна маса 

Цукор білий 

крист.  

99.85 715.84 714.77 716.91 715.83 

Патока 78.0 357.92 279.18 358.45 279.59 

Всього - 1073.76 993.95 1075.36 995.42 

Вихід 98.5 1000.00 985.00 1001.48 986.46 

 

Таблиця 5.4. – Зведена рецептура карамелі льодяникової  “М’ятна”  . 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

% 

Вихід сировини, кг 

По сумі 

напівфабрикатів для   

1 т незагорнутої 

продукції 

На 1 т готової 

продукції (без 

упаковочних 

матеріалів) 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Цукор білий 99.85 716.91 715.83 720.60 719.50 
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крист. 

Патока 78.0 358.45 279.59 360.30 281.00 

Есенція м’ятна - 2.00 - 2.00 - 

Всього - 1077.36 995.42 1082.90 1000.50 

Вихід 98.35 1000.00 983.50 1000.00 983.50 

 

 

Карамель на паличці «Вишневий смак» 

Виробляється із нетягнутої карамелі або частково тягнутої карамельної 

маси, пофарбована в червоний колір . В 1кг міститься не меньше 150 шт 

виробів . Вологість карамелі 1.74%. Уніфікована рецептура карамелі на 

паличці  «Вишневий смак» наведена у таблиці 5.5  

Таблиця 5.5. – Уніфікована рецептура карамелі на паличці  «Вишневий смак» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

% 

Вихід сировини, кг 

На 1 т напівфабрикату На напівфабрикат для 

1 т незагорнутої 

продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Рецептура на 1 т готової карамелі  із напівфабрикатів 

Карамельна 

маса 

98.5 - - 991.32 976.45 

Кислота лимона  91.2 - - 9.99 9.11 

Есенція 

вишнева 

- - - 1.00 - 

Барвник 

червоний 

- - - 1.00 - 

Всього - - - 1003.31 985.56 

Вихід 98.26 - - 1000.00 982.60 

Рецептура на 991.32 кг напівфабрикату – карамельна маса 

Цукор білий 

крист.  

99.85 715.84 714.77 709.63 708.57 

Патока 78.0 357.92 279.18 354.81 276.75 

Всього - 1073.76 993.95 1064.44 985.32 

Вихід 98.5 1000.00 985.00 991.32 976.45 

 

Таблиця 5.6. – Зведена рецептура карамелі на паличці  «Вишневий смак» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

% 

Вихід сировини, кг 

По сумі 

напівфабрикатів для   

1 т незагорнутої 

продукції 

На 1 т готової 

продукції (без 

упаковочних 

матеріалів) 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Цукор білий 99.85 709.63 708.57 711.9 710.8 
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крист. 

Патока 78.0 354.81 276.75 355.90 277.60 

Кислота лимона  91.2 9.99 9.11 10.02 9.14 

Есенція 

вишнева 

- 1.00 - 1.00 - 

Барвник 

червоний 

- 1.00 - 1.00 - 

Всього - 1076.43 994.43 1079.82 997.54 

Вихід 98.26 1000.00 982.60 1000.00 982.60 

 

 

Карамель на паличці «Свобода» 

Виробляється із нетягнутої карамелі або частково тягнутої карамельної 

маси, пофарбована в жовтий та синій кольори . В 1кг міститься не меньше 150 

шт виробів . Вологість карамелі 1.74%. Уніфікована рецептура карамелі на 

паличці «Свобода» наведена у таблиці 5.7  

Таблиця 5.7. – Уніфікована рецептура карамелі на паличці  «Свобода» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

% 

Вихід сировини, кг 

На 1 т напівфабрикату На напівфабрикат для 

1 т незагорнутої 

продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Рецептура на 1 т готової карамелі  із напівфабрикатів 

Карамельна 

маса 

98.5 - - 991.32 976.45 

Кислота лимона  91.2 - - 9.99 9.11 

Есенція ананаса 

і чорниці 

- - - 1.00 - 

Барвник жовтий - - - 0.50 - 

Барвник синій - - - 0.50 - 
Всього - - - 1003.31 985.56 

Вихід 98.26 - - 1000.00 982.60 

Рецептура на 991.32 кг напівфабрикату – карамельна маса 

Цукор білий 

крист.  

99.85 715.84 714.77 709.63 708.57 

Патока 78.0 357.92 279.18 354.81 276.75 

Всього - 1073.76 993.95 1064.44 985.32 

Вихід 98.5 1000.00 985.00 991.32 976.45 

 

Таблиця 5.8. – Зведена рецептура карамелі на паличці  «Свобода» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

Вихід сировини, кг 

По сумі 

напівфабрикатів для   

1 т незагорнутої 

На 1 т готової 

продукції (без 

упаковочних 
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% продукції матеріалів) 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Цукор білий 

крист. 

99.85 709.63 708.57 711.9 710.8 

Патока 78.0 354.81 276.75 355.90 277.60 

Кислота лимона  91.2 9.99 9.11 10.02 9.14 

Есенція ананаса 

і чорниці 

- 1.00 - 1.00 - 

Барвник жовтий - 0.50 - 0.50 - 

Барвник синій - 0.50 - 0.50 - 
Всього - 1076.43 994.43 1079.82 997.54 

Вихід 98.26 1000.00 982.60 1000.00 982.60 

 

5.2. Розрахунок витрат сировини 

Розрахунок витрат основної і додаткової сировини проодять на основі 

уніфікованих рецептур та змінної потужності виробництва. Розрахунок витрат 

сировини для льодяникової  карамелі «Перлина»  та «М’ятна» та карамелі на 

паличці «Свобода» і «Вишневий смак представлено в таблиці 5.9. 

Таблиця. 5.9. – Витрати сировини для льодяникової карамелі та карамелі на 

паличці  
Сировина  Карамель 

“Перлина” 

Карамель 

“М’ятна” 

Карамель 

«Свобода»   

 

Карамель 

«Вишневий 

смак»  

 

Разом 

на 1 

т, кг 

на зміну, 

4,14 т, кг 

на 1 т, 

кг 

на зміну, 

4,14 т, кг 

на 1 т, 

кг 
на зміну, 

4,14 т, кг 
на 1 

т, кг 
на зміну, 

4,14 т, кг 
на 

добу, 

кг 

на рік, 

т 

Цукор 

білий 

кристаліч

ний 

711.9 2947.27 720.6 2983.28 711.9 2947.27 711.9 2947.27 1182

5.09 

2885.3

2 

Патока 355.9 1473.47 360.3 1491.64 355.9 1473.47 355.9 1473.47 5912.

05 

1442.5

4 

Кислота 

лимонна 

10.02 41.48 - - 10.02 41.48 10.02 41.48 124.4

4 

30.36 

Есенція 1.0 4.14 2.0 8.28 1.0 4.14 1.0 4.14 20.7 5.05 

Барвник 

білий 

1.0 4.14 - - - - - - 4.14 1.01 

Барвник 

червоний 

- - - - - - 1.0 4.14 4.14 1.01 

Барвник 

жовтий 

- - - - 0.5 2.07 - - 2.07 0.5 

Барвник 

синій 

- - - - 0.5 2.07 - - 2.07 0.5 

 

5.3. Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 

Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва потрібен для підбору 

необхідного обладнання для виробництва напівфабрикатів, їх 
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транспортування та визначення кількості місткостей для їх проміжного 

зберігання. 

До напівфабрикатів власного виробництва  в технології карамелі 

відносять:карамельний сироп, карамельну масу . 

Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва карамельного цеху 

наведено в таблиці. 5.10 

 

 

Таблиця. 5.10. Потреба в напівфабрикатах по карамельному цеху  

 

Напівф

абрикат 

Карамель 

«Перлина» 

Карамель 

«М’ятна» 

Карамель 

«Вишневий 

смак» 

Карамель 

«Свобода» 

Всього 

 на зміну, кг 

на 1 т,  

кг 

на зміну, 

4,14 т, кг 

на 1 т,  

кг 

на зміну 

на 4,14 

т, кг 

на 1 т,  

кг 

на 

зміну, 

4,14 т, 

кг 

на 1 

т,  

кг 

на 

зміну

, 4,14 

т, кг 

Всього 

 на зміну, кг 

Караме

льний 

сироп 

1135.41 4700.59 1147.04 4748.7

5 

1135.4

1 

4700.5

9 

1135.

41 

4700.

59 

18850.52 

Караме

льна 

маса 

991.32 4104.06 1001.48 4146.1

3 

991.32 4104.0

6 

991.3

2 

4104.

06 

16458.31 

Розрахунок кількості початкових напівфабрикатів у натурі, кг, таких, як 

рецептурні суміші, сиропи, проводять за формулою: 

     
2

1

B

Bd
H


 ,      (5.1) 

де d ― кількість кінцевого напівфабрикату або готової продукції ,кг; В1 ― 

масова частка сухих речовин у кінцевому напівфабрикаті або у готовій 

продукції, %; В2 ― масова частка сухих речовин у початковому 

напівфабрикаті, %. 

Розрахунок кількості  карамельного сиропу  для карамелі «Перлина» 

𝐻 =
991.32 × 98.5

86
= 1135.41кг 

 

Розрахунок кількості карамельного сиропу для карамелі «М’ятна» 

𝐻 =
1001.48 × 98.5

86
= 1147.04кг 

 

Розрахунок кількості карамельного сиропу для карамелі «Вишневий смак» 

𝐻 =
991.32 × 98.5

86
= 1135.41кг 

Розрахунок кількості карамельного сиропу для карамелі «Свобода» 

𝐻 =
991.32 × 98.5

86
= 1135.41кг 

Розрахунок  кількість води, потрібної для карамельного сиропу знаходять 

за формулою: 
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     B
W100

С100
Р

т

в 



 ,    (5.2) 

де С ― витрати сухих речовин сировини, необхідної для виготовлення 1 т 

карамельної маси, кг; Wт ― масова частка вологи в карамелі, %; В ― маса 

всієї сировини у натурі без води для виготовлення 1 т готової продукції, кг.  

Розрахунок кількості води для карамельного сиропу в технології карамелі 

«Перлина» : 

Рв =
100×985.32

100−14
− 1064.44 = 81.28 кг − на 1т, на 4.14т-336.5 кг 

Розрахунок кількості води для карамельного сиропу в технології карамелі 

«М’ятна»: 

Рв =
100×995.42

100−14
− 1075.36 = 82.11 кг − на 1т, на 4.14т-340 кг 

Розрахунок кількості води для карамельного сиропу в технології карамелі 

«Вишневий смак» : 

Рв =
100×985.32

100−14
− 1064.44 = 81.28 кг − на 1т, на 4.14т-336.5 кг 

Розрахунок кількості води для карамельного сиропу в технології карамелі 

«Свобода» : 

Рв =
100×985.32

100−14
− 1064.44 = 81.28 кг − на 1т, на 4.14т-336.5 кг 

 

5.4. Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 

 

Для розрахунку витрат тари необхідно взяти до уваги витрати 

пакувальних матеріалів для карамелі. Тому розрахуємо спочатку кількість 

пакувальних матеріалів які необхідні для кожного виду карамелі , виробленого 

за зміну. 

Для карамелі «М’ятна» буде використана кольорова обгортка , 

поліетиленовий пакет, в який буде укладатись по 200 гр карамелі, гумірована 

стрічка для оклеювання гофрокоробів. 

Розраховуємо скільки треба обгортки для карамелі «М’ятна» на 1т : 

20шт карамелі – 2.76 г обгортки 

130шт карамелі- х г 

Х=
2.76×130

20
= 17.94г  

На 1т нам знадобиться 17.94 кг, на 4.14т – 74.3кг 

 Кількість поліетиленових пакетів, в кілограмах становить 20кг на 1т за умови 

фасування по 200 гр(згідно уніфікованих норм) 

Карамель «Перлина» буде розфасована у жестяні декоративні коробки 

місткістю по 150г. Вага однієї коробки 0.045кг. 

 Розраховуємо скільки потрібно жестяних коробок для 1т карамелі «Перлина» 

:  1000/150=7 шт  

   7*100=7000шт 

Враховуючи масу однієї коробки  розрахуємо вагу для 1т коробок «Перлина» 

7000ꞏ0.045=315 кг   
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Карамель на паличці «Вишневий смак» і «Свобода» буде упакована в 

кольорову обгортку та підстановочні картонні короби. В одній упаковці 50шт 

карамелі на паличці. Кожен короб оклеюється гумірованою стрічкою.  

Розрахуємо скільки треба обгортки  для 1т карамелі «Вишневий смак» та 

«Свобода»:  

Виходячи з унфікованих норм для загортання 1кг карамелі типу 

«М’ятна»(130шт) використовується 17.94гр обгортки. Карамель на палочі 

«Вишневий смак» і «Свобода» випускаються масою по 6гр (по 166шт в 1кг). 

Відповідно,для загортання 1 кг карамелі «Вишневий смак» або «Свобода» 

потрібно 22.9гр обгортки. 

Розрахуємо скільки треба підстановочних коробів в шт. 

В 1 короб входить 50шт загорнутої карамелі на паличці. Отже на 1кг карамелі 

потрібно  3.3шт , а на 1т – 3300шт. 

Розрахуємо скільки треба паличок, кг для 1т карамелі «Вишневий смак» і 

«Собода». Вага 1 палички – 0.002кг, для 1т карамелі «Вишневий смак» або 

«Свобода» потрібно 332 кг. 

Результати розрахунків внесено до таблиці 3.10 

Розраховуємо кількість тари що необхідно для транспортування карамелі. 
Упакована карамель «М’ятна»буде укладатись в гофракороби №14, фактична 

місткість яких 13.5 кг .Розрахуємо кількість коробів ,шт , необхідних для 

пакування карамелі «М’ятна»  : 
4140+74.3+82.8

13.5
= 319 коробів  

Для карамелі «Перлина» пакуванню підлягає карамель , розфасована у 

декоративні жестяні коробки(по 150гр). 

 Витрати на 4140кг карамелі жестяних коробок складають – 1304кг. 

 Отже, таруванню підлягає 4140 кг карамелі + 1304 кг тари = 5444кг.  

Потреба коробів №14 місткістю 13.5 кг для карамелі «Перлина» складатиме 
𝟓𝟒𝟒𝟒

𝟏𝟑.𝟓
= 𝟒𝟎𝟒 шт. 

Розрахунок транспортної тари для карамелі «Вишневий смак» і 

«Свобода». 

Для транспортування карамелі на паличці використовується короб , в 

який вміщається 12 підстановочних картонних коробів з карамеллю. Якщо в 

1коробі – 300гр карамелі , то в транспортній тарі 3.6кг. Отже на 

транспотрування 1 тонни карамелі буде використано 278 шт коробів. 

Розрахунок витрати тари наведено в таблиці 3.9 

Таблиця. 3.9 – Витрати тари на транспортування карамелі 

Витрати тари 

Карамель Тара 

Фактична 

місткість, 

кг 

Виробіто

к 

карамелі  

за добу, т 

Потреба, шт., коробів 

на добу на рік 

«М’ятна» Короб №14 13.5 4.14 318 77 592 

«Перлина» Короб №14 13.5 4.14 404 98 576 

«Вишневий 

смак» Короб №24 3.6 4.14 1151 280 844 
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«Свобода» Короб №24 3.6 4.14 1151 280 844 

 

 

Розрахунок витрат пакувальних матеріалів наведено в таблиці 3.10. 

Таблиця. 3.10.- Витрати пакувальних матеріалів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пакувальні 

матеріали 

Карамель Всього 

 «М’ятна» «Перлина»  «Вишневий 

смак» 

«Свобода» 

на 1 

т, кг 

за 

змін

у на 

4.14 

т, кг 

на 1 

т, кг 

за 

змін

у на 

4.14 

т, кг 

на 1 

т, кг 

за 

зміну 

на 

4.14 т

, кг 

на 1 

т, кг 

за 

змін

у на 

4.14 

т, кг 

за  

зміну, 

кг 

за  

добу, 

кг 

за  

рік, 

т 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Обгортка 

17.94 74.3 - - 

22.9 94.8 22.9 94.8 263.9 263.9 6439

1.6 

 
Паличка 

- - - - 

 

332 

 

1374.

5 

 

332 

 

1374

.5 

 

2749 

 

2749 

 

6707

56 

Пакет 

(поліетиле

н) 

20.00 82.8 - - 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

 

 

82.8 

 

 

82.8 

 

 

2020

3.2 

Гумірован

а стрічка 0.80 3.31 1.01 4.2 

 

2.89 

 

12 

 

2.89 

 

12 

 

31.51 

 

31.51 

7688

.44 

Декоратив

на жестяна 

коробка 

 

 

- 

 

 

- 

315 1304 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

1304 

 

 

1304 

 

 

3181

76 

Підстаново

чні 

короби,шт 

 
- 

 
- 

- - 

3300 13662 3300 1366
2 

27324 2732
4 

6667
056 
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6. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ДЛЯ 

ЗБЕРІГАННЯ СИРОВИНИ,ТАРИ І ПАКУВАЛЬНИХ 

МАТЕРІАЛІВ,ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ ТА ЕКСПЕДИЦІЇ. 

 

Складські приміщення для сировини у кондитерському виробництві є дуже 

важливим елементом управління виробництвом та забезпечення якості 

продукції. Наявність достатнього простору для зберігання сировини 

відповідно до її вимог є необхідною умовою забезпечення якості та безпеки 

продукту. 

6.1 Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання 
На виробництві цукор ми будемо зберігати безтарним способом . 

 Необхідну кількість силосів , N,шт. для зберігання сипких компонентів 

розраховують за формулою :  

𝑁 =
𝑀𝑐×𝑛

𝑄
 , де                                  (6.1) 

Мс – добові витрати сировини, кг; 

n – термін зберігання сировини на підприємстві,діб;  

Q – місткість силосу,кг. 

Місткість силосу для кожного виду сировини Q,кг, розраховують за 

формулою:  

Q=Vꞏ φ, де                              (6.2) 

V – корисний об’єм продукту в силосі, м
3
; 

φ – насипна вага продукту, кг/м
3
. 

Використаємо силос марки «TREVIRA»  від виробника «B&B Impianti Silos» , 

країна виробник  - Італія. 

Місткість силоса 30м
3
 , корисний об’єм 27м

3
. 

Місткість силосу для зберігання цукру : 

Q=27ꞏ1600=43 200кг 

Кількість силосів для зберігання цукру становить: 

𝑁 =
11825.09×15

43 200
= 4.1шт, приймаємо 5 шт 

Розрахункова кількість силосів становить 5 шт плюс один 1 додатковий. 

Необхідний об’єм V, м
3
 , ємності для зберігання патоки знаходять за 

формулою: 

𝑉 =
𝑄доб×45

𝛾×К
 ,                               (6.3) 

Де Qдоб – добові витрати патоки, т  

𝛾 – питома вага патоки (𝛾 = 1.41т/м3) 

К- коефіцієнт заповнення(К=0.80) 

𝑉 =
5.912×45

0.8×1.41
= 235.9м3 .  

На підприємстві буде виділено під патоку 5 ємностей об’ємом 50м
3
 

 

6.2 Розрахунок складів сировини у разі тарного зберігання 

Решта сировини на підприємство надходить в тарі і зберігається тарним 

способом. 
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Можна виділити три основних типи складів для зберігання сировини :  

 склад для зберігання основної сировини 

 холодний склад 

 склад зберігання смако-ароматичних речовин 

Розpахунок пpоводиться за ноpмами запасів сиpовини, ноpмами збеpігання 

кожного виду сирoвини або виpобів на 1м
2
 площі. 

Результати розрахунків площ складів сировини для виробництва карамелі  

«М’ятна» , «Перлина», «Вишневий смак» та «Свобода» наведено у таблиці 6.1 

Таблиця 6.1. - Розрахунок площ складських приміщень у разі тарного 

зберігання сировини для  карамелі «М’ятна» , «Перлина», «Вишневий смак» та 

«Свобода». 

Сировина Добові 

витрати, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню 

на складі,т 

Площа 

зберігання 

1 т/м
2
 

Необхідна 

площа 

складу,м
2
 

1 2 3 4 5 6 

Склад зберігання смако – ароматичних речовин 

Есенції 20.7 30 0.62 1.66 1.03 

Кислота 

лимонна 

124.44 30 3.73 0.85 3.17 

Барвник 

білий 

4.14 30 0.12 1.25 0.15 

Барвник 

червоний 
4.14 30 0.12 1.25 0.15 

Барвник 

жовтий 
2.07 30 0.06 1.25 0.08 

Барвник 

синій 
2.07 30 0.06 1.25 0.08 

Разом 

 

4.66 

 

6.3 Розрахунок площ складів для тари та пакувальних матеріалів 

Запаси тари та пакувальних матеріалів на підприємстві передбачають 

для задоволення місячної потреби. Запаси готової тари на скаладх у 

виробничих цехах приймають виходячи з добової потреби виробництва. 

Площа для складських приміщень для зберігання тари та пакувальних 

матеріалів для виробництва карамелі «М’ятна» , «Перлина», «Вишневий смак» 

та «Свобода»  наведено в таблиці 6.2 та 6.3 

Таблиця 6.2 Розрахунок площ складських приміщень для зберігання 

тари  

Тара Добові 

витрат

и,шт 

Термін 

зберігання,

діб 

Вага 

одного 

короба,к

г 

Підлягає 

зберіганн

ю на 

складі,т 

Площа 

для 

зберіганн

я 1 т, м 

Необхідн

а площа 

складу,м 

Короб №14 318 30 1,0 9,54 0.91 8.68 
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для 

карамелі 

«М’ятна» 

Короб №14 

для 

карамелі 

«Перлина»  

404 30 1,0 12,12 0.91 11.03 

Короб №24 

для 

карамелі 

«Вишневий 

смак» 

1151 30 1,25 34.53 1.31 45.23 

Короб №24 

для 

карамелі 

«Свобода» 

1151 30 1,25 34.53 1.31 45.23 

Разом 110.17 

 

Таблиця 6.3  Розрахунок площ складських приміщень для зберігання 

пакувальних матеріалів 

 

Вид 
пакувального 
матеріалу  

Добові 
витрати, 
кг 

Термін 
зберігання,діб  

Підлягає 
зберіганню 
на складі,т 

Площа 
для 
зберігання 
1т,м2 

Необхілна 
плоша 
складу,м2 

Обгортка 263.9 30 7.92 0.8 6.34 
Паличка 2749 30 82.47 1.5 123.71 
Пакет 

(поліетилен)   82.8 
30 2.48 1.38 3.42 

Гумірована 

стрічка 31.51 
30 0.94 0.8 0.75 

Декоративна 

жестяна 

коробка  1304 

30 39.12 1.69 66.11 

Підстановочні 

короби,кг 2732.4 
30 81.97 0.9 73.78 

Разом 274.11 
 

6.4 Розрахунок площ складу готової продукції та експедиції 
Готову продукцію поставляють на склади  у гофрованих коробках  на 

піддонах 1000×1200мм. 

Карамель треба зберігати в сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, 

які не мають стороннього запаху і не заражені шкідниками хлібних запасів, за 
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температури(18±3°С) і відносної вологості повітря , що не перевищує 75% . 

При таких умовах  карамель можна зберігати 12 місяців. 

Розрахунок складських приміщень готової продукції наведено в таблиці 

5.1 

Таблиця 5.1 Розрахунок складських приміщень  для готової продукції  

Виріб Добовий 

виробіток,

т 

Термін 

зберігання,ді

б 

Підлягає 

зберіганн

ю на 

складі, т 

Площа для 

збрегінанн

я 1т, м
2
 

Необхідн

а площа 

складу,м
2 

Карамель 

«М’ятна» 

4.14 5 20.7 3.0 62.1 

Карамель 

«Перлина» 

4.14   5 20.7 3.0 62.1 

Карамель 

«Вишневи

й смак» 

4.14 5 20.7 3.0 62.1 

Карамель 

«Свобода»  
4.14 5 20.7 3.0 62.1 

Разом 248.4 

 

Площа експедиції приймаємо як 20% від загальної площі складу готової 

продукції: 

248,4 ∙ 0,2 = 49,68м2 
Разом з тим в експедиції визначають підсобно-виробничі приміщення для:  

 диспетчера - 4 м
2
 на одного працівника;  

 комірників готової продукції - 4м
2
 на одного працівника;  

 вантажників - 6м
2
 на одного працівника. 

Загальна площа складу для зберагіння готової продукції та експедиції 

становить: 

248.4+49,68+6+4+4=312,08м
2 
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7. ПІДБІР І РОЗРАХУНОК ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

 

Розрахунок кількості обладнання, шт., проводять за формулою: 

C
G

G
K

змоблад

змсиров


.

.       (7.1) 

де К ― кількість одиниць обладнання;   

G сиров.зм ― кількість сировини або напівфабрикатів, що підлягають 

обробленню за зміну, кг;  

G облад.зм ― продуктивність обладнання за зміну, кг;  

С ― коефіцієнт використання обладнання у кондитерській промисловості 

становить 0,85―0,95.  

На виробництві для підготовки сировини використовують просіювач 

ПЦ-1600 для цукру, ВП 0,15/220-150 для лимонної кислоти . 

Кількість просіювачів ПЦ-1600  для просіювання цукру розраховуємо за 

формулою (7.1) 

К =
11825,09

1600 ∙ 11,5
∙ 0,85 = 0,55 приймаємо 1 шт 

Кількість просіювачів ВП 0,15/220-150, для просіювання лимонної 

кислоти розраховуємо за формулою (7.1) 

К =
124,44

150 ∙ 11,5
∙ 0,85 = 0,07 приймаємо 1 шт 

Продуктивність пакувальної машини  П, кг/год розраховується за 

формулою: 

  

П =
60∙𝑛1∙К1∙К2

𝑛
                                                (7.2) 

 

Де  n1 – число робочих циклів машини за одну хвилину,хв; 

К1 – коефіцієнт, що враховує зворотні відходт при загортування (К1= 0,99-0,97) 

К2- кшефіцієнт використання продуктивності автомату, (К2= 0,97) 

n- кількість пачок з виробами в 1 кг, шт 

Розрахуємо продуктивність пакувальної машини для льодяникової карамелі 

«Перлина» і «М’ятна» 

П =
60 ∙ 𝑛1 ∙ К1 ∙ К2

𝑛
=

60 ∙ 250 ∙ 0,97 ∙ 0,97

5
= 2822,7кг/год 

Кількість пакувальних машин , для пакування карамелі розраховуємо за 

формулою (7.1) 

К =
4140,0

2822,7 ∙ 11,5
∙ 0,85 = 0,11 приймаємо 1 шт 

Встановлюємо на виробництві пакувальну машину SL-SBSN450 

Розрахуємо продуктивність пакувальної машини для карамелі на паличці 

«Вишнеий смак» і «Свобода» за формулою (7.2) 

П =
60 ∙ 𝑛1 ∙ К1 ∙ К2

𝑛
=

60 ∙ 150 ∙ 0,97 ∙ 0,97

5
= 1693,6кг/год 
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Кількість пакувальних машин , для пакування карамелі розраховуємо за 

формулою (7.1) 

К =
4140,0

1693,6 ∙ 11,5
∙ 0,85 = 0,19 приймаємо 1 шт 

Встановлюємо на виробництві пакувальну машину SWP-150 

Для виробництва карамелі  використано сучасну лінію виробництва карамелі 

марки LJC-II від виробника харчового обладнання “CT-LINE”(Китай) 

Нижче наведено обладнання що входить  до лінії та їх технічна 

характеристика в таблицях 7.1-7.8:  

 Таблиця.7.1- Машина для приготування карамельного сиропу - 

автоматична дозувальна система(JL-200) 

 

Модель JL-200 

Продуктивність 100 кг/год 

Об’єм котла зважування 200-350л 

Сфера зважування 1-350кг 

Об’єм котла для розчинення цукру 350-500л 

Потужність 6.5кВт 

Тиск пари 0.2-0.6мПа 

Витрата пари  250кг/год 

Вага 1000кг 

 

 Таблиця.7.2- Апарат для отримання карамельної маси – вакумний 

плівковий варочний апарат(ZBA-II). 

 

Модель ZBA-II 

Продуктивність 360кг/год 

Габарити 1900˟1425˟2700мм
 

Витрати води 2200л/год 

Потужність 16кВт 

Тиск пари 0.6-0.8мПа 

Витрата пари  450кг/год 

Вага 2500кг 

 

 Таблиця.7.3- Відливальна машина(SJZ-II). 

 

Модель SJZ-II 

Продуктивність 500кг/год 

Витрати стисненого повітря 2м
3
/хв 

Витрати пари 450кг/год 

Витрати води 2200л/год 

Потужність 32кВт 

Тиск стисненого повітря 0.65мПа 

Тиск пари  0.4-0.6 мПа 
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Габарити 20365˟1624˟2100мм 

Вага 12000кг 

 

 Таблиця.7.4 - Відливальна система з автоматичним впровадженням та 

упорядкуванням паличок(SJZ-III). 

 

Модель SJZ-III 

Продуктивність 500кг/год 

Витрати стисненого повітря 2м
3
/хв 

Витрати пари 450кг/год 

Витрати води 2200л/год 

Потужність 32кВт 

Тиск стисненого повітря 0.65мПа 

Тиск пари  0.4-0.6 мПа 

 

 Таблиця.7.5- Охолоджувальний тунель(CTS-160) 

 

Модель CTS-160 

Час охолодження 8-15хв 

Напруга 380.50Гц 

Робочі умови(температура) 5-35°С 

Витрати води 4м
3
/год 

Потужність 25-50кВт 

Робочі умови(вологість) 30-60% 

Габарити 7000˟1320˟2610мм 

Вага 3000кг 

 

 Таблиця.7.6 - пакувальна машина з «подвійним перекрутом»(SL-

SBSN450) 

Модель SL-SBSN450 

Продуктивність 250-300шт/хв 

Максимальна ширина обгортки 130 мм 

Потужність 5,0кВт 

Габарити 3200˟1250˟1750мм 

Вага 850кг 

Розміри валика обгортки : 

 Внутрішній діаметр 

 Зовнішній  діаметр 

 

76-90мм 

≤300мм 

Висота обладнання  900 мм 

 

 Таблиця.7.7 - Пакувальна машина льодяників на паличці SWP-150 

 

Модель SWP-150 
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Продуктивність 150шт/хв 

Розмір пакувальної плівки 125×125 мм 

Напруга 380В 

Потужність 2.2 кВт 
Габарити 2500×920×1520мм 

Вага 1200кг 

Матеріал упаковки CPP/PET+CPP/BOPP 

 

 

 Таблиця.7.8 - Оклеювач коробів Youngsun MH-FJ1AWS 

 

Модель Youngsun MH-FJ1AWS 

Ширина скотч-стрічки 48 мм 

Висота робоого столу(регульована) 580-930 мм 

Швидкість переміщення коробів 20м/хв 

Електроживлення 380 В 
Споживана потужність 400 Вт 

Габарити 1980×800×1690мм 

Вага 230кг 

Максимальна вага коробки 35-40 кг 
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8. СПЕЦИФІКАЦІЯ ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

Таблиця 8.1 Специфікація технологічного обладнання 

№ 

пози

ції 

Найменування 

обладнання 

Кількість Тип або 

марка 

Технічна 

характеритика 

Примітка 

1 Силос для 

цукру 

6 «TREVIR

A» 

Італія 

Габарити –  

3500х3500х5040 

мм 

Місткість, 30 т 

 

2 Просіювач для 

цукру  

1 ПЦ-1600 Габарити –  

1525х750х1500 

Продуктивність 

– 1600 кг/год 

 

3 Просіювач для 

лимонної 

кислоти 

1 ВП-

0,15/220- 

150 

Габарити –  

510х390х680 

Продуктивність 

- 150 кг/год 

 

 

4 Автоматична 

дозувальна 

система 

2 JL-200 

Китай 

Об’єм котла – 

350л. Вага – 

1000кг. 

Продуктивність 

– 100кг/год 

 

5 Вакумний 

плівковий 

варочний 

апарат 

 

2 ZBA-II 

Китай 

Габарити –  

1900х1425х2700

мм. 

Продуктивність- 

360кг/год. Вага – 

2500кг. 

Потужність – 

16кВт  

 

6 Відливальна 

машина 

1 SJZ-II 

Китай 

Габарити –  

20365х1624х210

0мм . 

Продуктивність 

– 500кг/год. Вага 

– 12000кг  

 

7 Відливальна 

система з 

автоматичним 

впровадженням  

та 

упорядкування

м паличок 

1 SJZ-III 

Китай 

Габарити –  

20365х1624х210

0мм . 

Продуктивність 

– 500кг/год. Вага 

– 12000кг 
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8 Охолоджуваль

ний тунель 

2 CTS-160 

Китай 

Габарити –  

7000х1320х2610

мм. Потужність 

– 25-50кВт. Вага 

– 3000кг. Час 

охолодження – 

8-15хв 

 

9 Пакувальна 

машина з 

«подвійним 

перекрутом» 

1 SL-

SBSN450 

Китай 

Габарити –  

3200˟1250˟1750

мм. 

Продуктивність 

– 250-300шт/хв. 

Потужність – 

5кВт. Вага – 

850кг. 

 

10 Пакувальна 

машина 

льодяників на 

паличці 

1 SWP-150 

Китай 
Габарити - 

2500×920×1520 

мм. 

Продуктивність- 

150 шт/хв. 

Потужність - 2.2 
кВт. Вага – 

1200кг. 

 

11 Оклеювач 

коробів  

2 Youngsun 

MH-

FJ1AWS 

Китай 

Габарити - 

1980×800×1690 

мм. Вага – 

230кг. Споживна 

потужність - 400 

Вт 

 

12 Ємність для 

патоки 

5  Об’єм – 50т  
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9. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА, УПРАВЛІННЯ 

ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ ТА МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ. 

 

ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА 

Основною метою кондитерського підприємства є виготовлення продукції 

високої якості, яка має привабливий вигляд та неперевершений смак. 

Контроль за якістю на кондитерських підприємствах здійснюється 

фабричними лабораторіями, які можуть бути центральними чи цеховими. У 

підприємств малої потужності функції лабораторії зазвичай об'єднуються в 

одну загальну. 

Основним органом контролю на кондитерському підприємстві є центральна 

лабораторія, яка забезпечує проведення технічного контролю якості продукції 

та дотримання вимог виробничого процесу.  

В її функції входить:  

 контроль усієї сировини, напівфабрикатів і допоміжних матеріалів, що 

поступають на підприємство; 

 систематична перевірка якості сировини і напівфабрикатів, що 

зберігаються на складах підприємства; 

 періодичний контроль готової продукції з метою встановлення 

відповідності її показникам, встановлених ГОСТом і ТУ; 

 перевірка якості палива і води; що йде на виробництво; 

 виявлення вмісту сухих речовин в сировині, напівфабрикатах і готових 

виробах і продуктах незавершеного виробництва для виявлення втрати 

сухих речовин при переробці сировини; 

 Виявлення браку і розробки заходів для їх усунення; 

 Пошук можливостей зниження відходів їх сировини; 

 Розробка нових рецептур: 

 Проведення різних виробничих випробувань; 

 Періодична перевірка дотримання інструкції по попередженню 

попадання сторонніх предметів. 

Цехова лабораторія виконує функції контролю в цеху. До її обов'язків входять 

наступні завдання: 

 Контролювати сировину і різні матеріали, що поступають в цех; 

 Контролювати технологічні процеси на найважливіших  етапах 

виробництва; 

 Перевіряти дотримання рецептур і технологічних інструкцій; 

 Контролювати дозування усіх видів сировини, барвників, харчових 

кислот, есенції 

Функції центраьної та цехової лабораторії регулються відповідним 

«Положенням про лабораторії на кондитерських підприємтвах». 

Різні лабораторні методи використовуються для аналізу сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції, включаючи фізичні і хімічні методи. На 

центральній лабораторії проводяться наступні аналізи готової продукції: 

органолептичні показники, кількість штук в 1 кг, масова доля вологи, масова 

доля цукру, кислотність та залишковий вміст сульфіту (для фруктово-ягідного 
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пюре). Лабораторна документація, яка включає форми і журнали, 

використовується для фіксування всієї діяльності лабораторії. Записи в цих 

журналах повинні бути чіткі та розбірливі, зроблені чорнилом. Кожен журнал 

повинен бути пронумерований, кількість сторінок повинна бути підтверджена 

підписом керівника підприємства або особи, що має відповідні повноваження, 

і підпис повинен бути скріплений печаткою цеху. 

Таблиця 9.1 Контроль якості продукції 

Об’єкт 

контролю 

Періодичність 

контролю 

Контрольовані 

показиники 

Метод контрою 

Сировина 

Патока 

крохмальна 

Кожна партія  Зовнішній вигляд, колір, 

прозорість, смак, запах, 

вміст редукувальних 

речовин, масова частка 

сухих речовин 

Органолептично, 

рефрактометрично, 

висушування 

Цукор білий 

кристалічний  

Кожна партія Смак, запах, колір, 

сипучість, вміст 

редукуючих речовин, 

масова частка вологи  

Органолептично, 

рефрактометром, 

висушування. 

Есенція  Кожна партія  Зовнішній вигляд, колір, 

запах 

Органолептично  

Кислота 

лимонна 

Кожна партія Зовнішній вигляд, колір, 

запах, смак , структура, 

кислотність , масова 

частка вологи 

Органолептично , 

титрування, 

висушування 

Барвник Кожна партія Зовнішній вигляд, колір, 

запах, смак 

Органолептично 

Напівфабрикати 

Карамельний 

сироп 

Кожне 

приготування 

Консистенція , зовнішній 

вигляд, консистенція 

Органолептично, 

рефрактометрично, 

висушування.  3 рази в зміну Вологість, кислотність, 

редукувальні речовини 

Карамельна 

маса 

Кожне 

приготування 

Смак, запах, 

консистенція, структура  

Органолептично, 

рефрактометрично, 

Висушування. 3 рази в зміну Вміст сухих та 

редукувальних речовин 

Готовий виріб 

Льодяникова 

карамель 

Кожна партія Зовнішній вигляд, колір, 

смак, запах, масова 

частка вологи, 

редукувальні речовини, 

кількість штук в 1 кг 

Органолептичний 

метод, 

рефрактометрични

й, та ваговий 

методи. 

  

 

Метрологічне забезпечення 
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Метрологічне забезпечення на підприємстві гарантується за допомогою 

Закону України "Про метрологію та метрологічну діяльність". Щоб 

забезпечити відповідність засобів та методів вимірювань, що 

використовуються на підприємстві, вимогам стандартів та інших документів, 

які регулюють технологічний процес, проводиться постійний метрологічний 

контроль. Крім того, всі вимірювальні засоби підлягають повірці та ремонту. 

Керівник підрозділу (завідувач лабораторії, складу, експедиції, начальник 

цеху) відповідає за стан та правильність експлуатації засобів вимірювання на 

заводі, оскільки на ньому відсутня спеціальна метрологічна служба. Усі схеми 

метрологічного забезпечення виробництва повинні отримати затвердження від 

необхідних органів. 

Метрологічне забезпечення є критичним для забезпечення якості продукції, 

оскільки засоби вимірювання, їх повірка та ремонт контролюються за певною 

схемою та графіком. Вимірювальні прилади подаються на державну повірку у 

центр метрології та стандартизації, що затверджується керівником 

підприємства, і всі результати повірки обов'язково записуються у «Журналі 

перевірки роботи лабораторного обладнання». Державна метрологічна служба 

здійснює нагляд за роботою та повіркою лабораторного обладнання. 

Таблиця 9.2 Метрологічне забезпечення контролю виробництва 

Стадія 

технологічного 

процесу, що 

контролюється 

Найменування 

засобів 

вимірювання, 

заводське 

устаткування, 

позначення або 

технічні умови 

Межі 

вимірювання 

Клас точності 

допустимі 

похибки 

Контроль 

дозування цукру 

Ваги 0 -40т ±1% 

Контроль 

виготовлення 

карамельного 

сиропу 

Термометр Від 0 С 

до 200 С 

± 1 С 

Вологомір Від 0 % 

до 100 % 

±1% 

Рефрактометр Від 0 % 

до 100 % 

±1% 

Контроль 

виготовлення 

карамельної маси 

Термометр Від 0 С 

до 200 С 

± 1 С 

Вологомір Від 0 % 

до 100 % 

±1% 

Рефрактометр Від 0 % 

до 100 % 

±1% 

Контроль маси 

готових виробів 

Ваги При звaжувaнні 

від 0,04 до 1,0кг 

від 1,0 до 4,0 кг 

від 4,0 до 6,0 кг 

від 6,0 до 10,0 кг 

 

± 2 г 

± 4 г 

± 6 г 

± 10 г 
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від10,0 до 15,0 кг ± 15 г 

Контроль 

темперaтури тa 

відносної 

вологості повітря 

в цеху 

Гігрометр 

психометричний 

Темперaтурa від 

18±5С 

Відноснa 

вологість 65-70% 

цінa поділки 

2С 

цінa поділки 

1% 
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10. ЗАХОДИ ЩОДО РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

 

Одним із головних напрямів інтенсифікації суспільного виробництва є 

зростання випуску продукції без відповідного збільшення залучених у 

господарський обіг усіх видів ресурсів. Перш за все це стосується сировини, 

матеріалів, палива. В теперішній час вони складають більше половини витрат 

на виробництво сукупного продукту країни. Тому одним із вирішальних 

факторів інтенсифікації суспільного виробництва є ресурсозбереження. 

Ресурсозбереження включає комплекс заходів щодо заощадження і 

раціонального використання сировини, матеріалів, палива і енергії в 

промисловості, будівництві, агропромисловому комплексі і зниження на цій 

основі ресурсомісткості продукції. Шляхи вирішення проблем 

ресурсозаощадження різноманітні. Перш за все це широке використання 

новітньої техніки і технології, сучасних організаційних форм, дійового 

економічного механізму. 

До основних напрямів ресурсозаощадження належать: 

 

 нарощування прогресивних зрушень в структурі виробництва, 

випереджувальний ріст обробних галузей та наукомістких виробництв у 

порівнянні з паливно-сировинними галузями, підвищення питомої ваги 

менш матеріало-, метало- та енергомістких виробництв; 

 випереджувальне зростання виробництв ефективних видів матеріалів і 

устаткування в галузях економіки; 

 застосування замінників металів: заміщення традиційних видів 

сировини, матеріалів, палива ефективнішими аналогами; 

 підвищення рівня використання вторинних ресурсів, заощадження за 

цей рахунок первинної сировини і матеріалів; 

 підвищення якості і надійності продукції, зниження конструктивної і 

питомої метало- і енергомісткості машин і устаткування; 

 захист металів від корозії (розширене використання і застосування 

корозійностійких матеріалів, сплавів, композиційних матеріалів, 

кераміки, прогресивних технологій покриття металів та інгібіторів 

корозії тощо); 

 підвищення в оптимальних межах потужності машин і устаткування при 

одночасному зменшенні їх габаритів. 

 

Провідне місце в реалізації політики ресурсозаощадження і зниження 

ресурсомісткості продукції належить розробленню та освоєнню 

ресурсозаощадливих технологій. Ресурсозаощадливі технології створюються 

на базі або удосконалення існуючих шляхом заміни їх окремих елементів на 

прогресивніші (ресурсозаощаджуючі), або переходу до принципово нових 

технологічних систем. 
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11. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ 

Систе́ма екологі́чного управлін́ня — сукупність організаційної структури, 

діяльності та відповідних ресурсів і методів для формування, здійснення, 

аналізу і актуалізації екологічної політики.  

Мета екологічного управління – це зменшення шкідливого впливу 

виробництва на довкілля, ощадливе використання природних ресурсів та 

зменшення енерго і -ресурсомісткості одиниці продукції. 

Система екологічного управління є інструментом, який дає можливість 

організації: 

 визначити екологічні аспекти її діяльності, продукції чи послуг; 

 оцінити їх вплив на довкілля; 

 розробити та впровадити дії з запобігання забрудненню; 

 встановити контроль за впливом та застосовувати коригувальні заходи; 

 визначити застосовні екологічні законодавчі та нормативні вимоги; 

 забезпечити діяльність у відповідності до екологічного законодавства 

України; 

 визначати та досягати екологічних цілей; 

 поліпшувати екологічні характеристики; 

 збалансувати та інтегрувати економічні та екологічні інтереси; 

 своєчасно адаптуватися до умов, що постійно змінюються. 

Впровадження системи екологічного управління дає підприємству ряд 

переваг: 

 цілеспрямованому зменшенню обсягів матеріальних та енергетичних 

ресурсів, що споживаються, відходів виробництва і, відповідно, 

розмірів платежів за них; 

 зменшенню захворювань та впливу на генофонд; 

 зменшенню ризику відповідальності за забруднення; 

 формуванню довіри населення до підприємства; 

 врегулюванню відносин з громадськістю, місцевою владою та 

підвищенню іміджу підприємства; 

 залученню інвестицій; 

 отриманню переваг над конкурентами під час участі у конкурсах 

і тендерах; 

 підвищенню авторитету серед кредитних організацій. 
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12. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

Ефективність робочого процесу на підприємстві залежить від 

належного структурування підприємства та визначення чітких меж прав та 

обов'язків для кожного керівника.  

Метою виробничого цеху є створення високоякісної продукції, що 

відповідає потребам споживачів.  

Закон України "Про охорону праці" визначає основні положення щодо 

захисту життя та здоров'я працівників під час трудової діяльності, створення 

безпечних та здорових умов праці і регулює відносини між роботодавцем і 

працівником у сфері безпеки, гігієни праці та виробничого середовища. 

 Інструктажі з питань охорони праці проводяться на всіх 

підприємствах, установах і організаціях незалежно від їх характеру трудової 

діяльності, підлеглості і форми власності. 

Метою проведення інструктажу є навчання працівника правильному і 

безпечному виконанню його трудових обов'язків з максимальною увагою до 

безпеки праці та довкілля. Інструктажі можуть бути розподілені за часом і 

характером на різні типи: 

– Вступний інструктаж проводиться з усіма новоприйнятими 

працівниками, незалежно від їх освіти, стажу роботи або посади. Він також 

проводиться з працівниками, що перебувають у відрядженні на підприємстві 

та безпосередньо беруть участь у виробничому процесі, а також з водіями, які 

вперше в'їжджають на територію підприємства. Також вступний інструктаж 

проводиться з учнями, вихованцями та студентами перед початком трудового 

й професійного навчання. Відповідальність за проведення вступного 

інструктажу покладається на спеціаліста відділу охорони праці або на 

відповідну особу, призначену наказом. 

Місцем проведення вступного інструктажу може бути кабінет охорони 

праці або інше приміщення з наявністю наочних матеріалів. Програма 

вступного інструктажу розробляється відділом охорони праці згідно з 

переліком питань, наведеним у Типовому положенні про навчання з питань 

охорони праці. Програму та тривалість інструктажу затверджує роботодавець. 

Запис про проведення вступного інструктажу здійснюється в спеціальному 

журналі, а також у документі про прийняття працівника на роботу, де 

фіксуються інструктуючий та проінструктований працівники. 

– Первинний інструктаж проводиться на робочому місці перед 

початком роботи з новоприйнятим працівником, працівником, який займає 

нову для нього посаду, студентом, учнем або вихованцем перед роботою у 

майстернях, лабораторіях, дільницях тощо. Цей інструктаж може проводитися 

як індивідуально, так і для групи працівників, які займають однакові посади, з 

використанням програми, що враховує вимоги відповідних інструкцій з 

охорони праці та інших нормативних актів, технічної документації і списку 

питань первинного інструктажу, викладених у додатку до Типового 

положення про навчання, інструктаж та перевірку знань з питань охорони 

праці. Програма первинного інструктажу розробляється керівником цеху або 



И
н

в
. 

№
 п

о
д

п
 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 
В

за
м

. 
и

н
в
. 

№
 

И
н

в
. 

№
 д

у
б

л
. 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 

 
 

 
 

 

Лист 

47 
 

Зм № докум. Арк Підп. Дата 

     

     

 

дільниці, погоджується зі службою охорони праці і затверджується 

роботодавцем, керівником навчального закладу або відповідним структурним 

підрозділом. Всі робітники і випускники професійних навчальних закладів 

після проведення первинного інструктажу на робочому місці повинні пройти 

стажування тривалістю від 2 до 15 змін під керівництвом досвідчених 

кваліфікованих працівників або спеціалістів, які призначаються наказом 

(розпорядженням) на підприємстві, у цеху, на дільниці або виробництві. 

В окремих ситуаціях стажування може не бути призначене, якщо 

працівник має досвід роботи у своїй професії протягом не менше трьох років і 

виконувана ним робота вже знайома йому з попереднього місця праці. 

– На робочому місці проводиться повторний інструктаж з усіма 

працівниками згідно наступного графіка: на роботах із підвищеною 

небезпекою - один раз на квартал, на інших роботах - один раз у півріччя. 

Метою цього інструктажу є оновлення знань та навичок працівників щодо 

правильного та безпечного виконання робіт. Інструктаж може проводитися 

індивідуально або для груп працівників, що виконують однотипні роботи, 

використовуючи програму первинного інструктажу в повному обсязі. 

– Позаплановий інструктаж здійснюється з працівниками на їх 

робочих місцях або в кабінеті охорони праці у таких випадках: 

 При введенні в дію нових або змінених нормативних актів, 

пов'язаних з охороною праці; 

 При зміні технологічного процесу, заміні або модернізації 

устаткування, приладів та інструментів, вихідної сировини, матеріалів та 

інших факторів, що впливають на охорону праці; 

 При порушенні працівником нормативних актів, що може 

призвести до травм, отруєнь або аварій. 

 За вимогою працівника органу державного нагляду або вищої за 

ієрархією державної чи господарської організації у разі, коли виявлено 

недостатнє знання працівником щодо безпечних прийомів праці та 

нормативних актів з охорони праці. 

 При перерві в роботі виконавця робіт тривалістю понад 30 

календарних днів для робіт із підвищеною небезпекою, або понад 60 днів для 

інших робіт. 

 

 Позаплановий інструктаж проводиться індивідуально або для груп 

працівників, які мають спільний фах. Обсяг та зміст інструктажу визначаються 

для кожного конкретного випадку залежно від причин і обставин, що 

обумовлюють необхідність проведення такого інструктажу. 

– Цільовий інструктаж проводиться у наступних випадках: 

 При виконанні одноразових робіт, які не пов'язані безпосередньо з 

основними обов'язками працівника. 

 При ліквідації наслідків аварій та стихійних лих. 

 При виконанні робіт, які вимагають наряд-допуск, письмову 

дозвіл або інші документи. 
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 У разі проведення екскурсій або організації масових заходів з 

учнями та вихованцями, таких як екскурсії, походи, спортивні заходи та інші 

подібні заходи. Цільовий інструктаж фіксується за допомогою наряду-допуску 

або іншого документа, що дозволяє проведення відповідних робіт. 

Первинний, повторний, позаплановий та цільовий інструктажі 

проводяться безпосередньо керівником робіт, таким як начальник 

виробництва, цеху, дільниці, майстер, інструктор виробничого навчання, 

викладач і т.д. Перевірка знань здійснюється шляхом усного опитування або 

за допомогою технічних засобів навчання, а також шляхом перевірки навичок 

виконання робіт відповідно до вимог безпеки. 

Первинний, повторний та позаплановий інструктажі, стажування та 

допуск до роботи реєструються в спеціальних журналах. У цих журналах 

обов'язкові підписи як інструктованої особи, так і особи, що проводила 

інструктаж. Журнали інструктажів повинні мати номерацію, бути 

прошнурованими і скріплені печаткою. 

Працівники, які не займаються обслуговуванням обладнання, 

використанням інструменту, збереженням сировини, матеріалів та іншими 

подібними завданнями, можуть бути звільнені від проведення первинного, 

повторного та позапланового інструктажу за наказом (розпорядженням) 

керівника підприємства з узгодженням з державним інспектором 

Держнаглядохоронпраці. Роботодавець або керівник структурного підрозділу 

зобов'язаний видати працівнику примірник інструкції з охорони праці за його 

професією або розмістити її на видному місці на робочому місці. 

– Організація охорони праці в лабораторіях 

1. Ця інструкція розроблена для навчання інженерів-технологів 

технологічної лабораторії безпечним методам виконання роботи. У 

відповідності до їх посадових обов'язків, інженери-технологи виконують 

перевірку якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції згідно 

нормативної документації, а також контролюють технологічний процес за 

допомогою відповідних методик, приладів та реактивів. 

Інженери-технологи повинні мати знання про наступне: 

 Поточну нормативну документацію, що стосується сировини, 

матеріалів та готової продукції. 

 Методи випробувань, які відповідають їхнім посадовим обов'язкам. 

 Правила внутрішнього розпорядку, що діють в лабораторії. 

 Норми безпеки, які стосуються виробництва кондитерських виробів. 

 Правила пожежної безпеки, що діють в Україні (в рамках їхніх 

обов'язків). 

 Вимоги до будови та безпечної експлуатації електроустановок 

споживачів (в рамках їхніх обов'язків, зокрема, для 2-ї групи з електробезпеки). 

 Трудове законодавство, що регулює трудові відносини. 

2. Спеціалістам, які мають право працювати на комбінаті, 

допускаються виконання аналізів після проходження відповідних 

інструктажів, стажування на робочому місці та отримання дозволу на 

самостійну роботу. 
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3. При здійсненні своїх посадових обов'язків, інженери-технологи 

здійснюють аналізи органолептичних та фізико-хімічних властивостей 

сировини, напівфабрикатів та готової продукції з використанням різних 

хімічних реактивів, таких як концентровані розчини соляної та сірчаної 

кислот. Вони також користуються різноманітними приладами, зокрема 

електричною сушильною шафою СЕШ-3М, лабораторним аквадистилятором 

"Блик-Р3" моделі ДЄ-4-2, побутовою електроплитою, лабораторним 

вимірювачем деформацій клейковини типу ІДК-1, лабораторними вагами, 

термостатом, лабораторною центрифугою, рефрактометром РПЛ, приладом 

для визначення числа падіння борошна ПЧП та приладом для визначення 

вологості тіста. 

4. Працівник повинен:  

 Дотримуватись зобов'язань, що стосуються охорони праці, які 

передбачені колективним договором та правилами внутрішнього трудового 

розпорядку на підприємстві.  

 Проходити попередні та періодичні медичні огляди у 

встановленому порядку. 

 Співпрацювати з власником підприємства щодо забезпечення 

безпечних і нешкідливих умов праці, зокрема приймати всі необхідні заходи 

для усунення будь-якої виробничої ситуації, яка може загрожувати його 

життю, здоров'ю або життю інших працівників та навколишньому 

середовищу.  

 Повідомляти про будь-яку небезпеку своєму безпосередньому 

керівникові або іншій посадовій особі. 

 Дбати про своє власне життя та здоров'я, а також життя 

оточуючих під час виконання роботи або перебування на території комбінату.  

 Підтримувати чистоту та порядок на своєму робочому місці. 

 Дотримуватися протилежного режиму; уникати використання 

відкритого вогню; мати навички надання першої медичної допомоги при 

нещасних випадках; вміти користуватися засобами колективного та 

індивідуального захисту. 

 Знати й дотримуватися вимог інструкцій, правил виробничої 

санітарії, правил поводження з машинами, устаткуванням та іншими засобами 

виробництва. 

 Утримуватися від перебування на території підприємства у 

нетверезому стані та від споживання алкогольних напоїв і наркотичних 

речовин. 

 Берегти майно підприємства. 

 Відноситися ввічливо до колег та інших осіб на території комбінату. 

 Курити і приймати їжу лише у відведених спеціальних місцях. 

 Виконувати роботу, визначену керівником. 

5. Небезпечними факторами, які існують при роботі в лабораторії, є: 

 Ризик отримання ураження електричним струмом при 

неправильній експлуатації приладів та устаткування. 

 Можливість хімічних опіків під час взаємодії з хімічними речовинами. 
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 Ризик термічних опіків, які можуть виникнути при порушенні 

інструкцій щодо безпечного виконання роботи. 

 Потенційна небезпека падіння з площадок обслуговування 

обладнання, за яким здійснюється контроль роботи. 

 При контролі роботи операторів (кочегарів), необхідно 

усвідомлювати властивості природного газу. У разі концентрації газу в повітрі 

приміщення від 3% до 15% об'єму та наявності вогню відбувається вибух. 

Загазованість повітря можна виявити органолептично за специфічним запахом 

одору природного газу, який додають для його виявлення. 

Треба пам'ятати про ці небезпечні фактори та вживати відповідні 

заходи безпеки для їх запобігання. 

6. Під час виконання трудових обов'язків необхідно обов'язково 

використовувати: 

 Білий бавовняний халат, косинку, гумові рукавички та тапочки. 

 Справні засоби індивідуального захисту, такі як респіратор, 

захисні окуляри, а також засоби колективного захисту, які включають 

заземлення, вентиляцію та освітлення. 

7. Важливо мати навички надання першої медичної допомоги. 

8. У разі нещасного випадку необхідно звернутися за медичною 

допомогою до медпункту. 

9. Порушення вимог даної інструкції є невиконанням нормативних 

документів підприємства, і порушник підлягає відповідальності згідно 

законодавства України. 

У разі отримання травми працівник повинен негайно повідомити свого 

керівника про травму, щоб забезпечити своєчасне розслідування причин події. 

Якщо це можливо і не становить загрози для життя та здоров'я оточуючих, 

слід зберегти обставини травми. 

Якщо працівник стає свідком травмування іншого працівника, йому 

необхідно надати першу допомогу потерпілому та, у разі необхідності, 

організувати виклик медичного працівника або надати інформацію про травму 

керівнику або адміністрації. Номер телефону для виклику швидкої медичної 

допомоги в Україні - 103. 

Це допоможе забезпечити належну реагування на травму та 

забезпечити безпеку та добробут працівників. 

Вимоги безпеки перед початком роботи 

 Одягнути чистий спецодяг перед початком роботи. 

 Перевірити прилади, які будуть використовуватися під час 

проведення методики. 

 У випадку проведення аналізів з використанням токсичних 

речовин, забезпечити наявність витяжної шафи з працюючою витяжною 

системою на місці проведення аналізів. 

 При виконанні аналізів з використанням концентрованих небезпечних 

речовин, підготувати засоби нейтралізації та мати пожежний інвентар під рукою. 
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 Зберігати хімічні реактиви в спеціальному посуді, наприклад, 

склянках з притертими кришками та етикетками, на яких зазначена назва, 

хімічна формула речовини, густина або концентрація. 

 Концентровані розчини кислот та летючі речовини слід зберігати в 

спеціальних скляних контейнерах. 

 Перед початком роботи оновити знання інструкції з безпечних 

методів роботи на відповідному приладі. 

Вимоги безпеки при виконанні роботи 

 При планових аналізах підготувати необхідний матеріал, такий як 

сировину, напівфабрикати або готові кондитерські вироби, для проведення 

аналізів. 

 Під час відбору проб бути особливо обережним і уважним. 

 Не залишати без нагляду проведені аналізи. Підтримувати робоче 

місце в чистоті і порядку. 

 Не перешкоджати проходу і не заважати руху на робочій території. 

 Заборонено використовувати реактиви, на яких відсутні написи з 

назвою. Потрібно впевнитися, що всі реактиви правильно позначені. 

 Тверді реактиви для зважування та розчинення слід брати 

спеціальною ложкою або щипцями, щоб уникнути контакту рук з реактивом. 

 Категорично заборонено пробувати реактиви на смак. Нюхати 

хімічні реактиви потрібно без нахилення над ними, а запах спрямовувати від 

себе швидким рухом руки. 

 При роботі з рідкими реактивами необхідно бережно 

перемішувати їх, щоб уникнути розбризкування та проливів. 

 Переливання концентрованих кислот та лугів з великих ємностей 

потребує особливої обережності. Рекомендується переливати речовину в 

ємність обсягом не більше 2 літрів, а при переливанні з великих ємностей 

використовувати сифонний спосіб відливу рідини. 

 При роботі з концентрованими кислотами необхідно 

використовувати засоби індивідуального захисту. 

 Для точного відмірювання концентрованих кислот, лугів та інших 

агресивних рідин слід використовувати піпетку з резиновою грушею. 

 Розлиту кислоту та луги слід нейтралізувати, а потім змити водою. 

Для нейтралізації лугів можна використовувати розчин борної кислоти або 

оцтової есенції, а для нейтралізації кислот - 5% розчин питної води. 

 Розчинення кислот у воді слід проводити у посуді з вогнетривкого 

скла, шляхом переливання кислоти тонкою струмочкою у воду на скляній 

поличці. 

 Для отримання розчину лугу невеликі шматочки слід опускати у 

воду за допомогою щипців і безперервно помішувати. 

 При користуванні електроприладами необхідно дотримуватися 

правил безпечної експлуатації обладнання, зокрема, не використовувати 

несправне обладнання або обладнання з пошкодженим заземленням та 

огорожами. 



И
н

в
. 

№
 п

о
д

п
 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 
В

за
м

. 
и

н
в
. 

№
 

И
н

в
. 

№
 д

у
б

л
. 

П
о

д
п

. 
и

 д
ат

а 

 
 

 
 

 

Лист 

52 
 

Зм № докум. Арк Підп. Дата 

     

     

 

 У лабораторії повинна бути наявна аптечка з набором 

медикаментів для надання невідкладної та лікарської допомоги. 

Вимоги безпеки в аварійних ситуаціях 

Аварійна ситуація - це ситуація, у якій розвиток подій може спричинити 

руйнацію будівлі, пожежу, нещасний випадок з постраждалими людьми і 

завдати шкоди навколишньому середовищу. 

При проведенні робіт у лабораторіях можуть виникнути ситуації, що 

можуть призвести до пожеж та нещасних випадків з постраждалими людьми. 

Необхідно вимкнути електрообладнання та припинити аналіз у 

наступних ситуаціях: 

• У разі раптового відключення електроенергії; 

• Якщо виникає незвичайний шум, вібрація, запах горіння або видимий 

дим від працюючого електроприладу; 

• При вибухових проявах або пошкодженні приладів; 

• При розливанні концентрованих кислот або лугів; 

• У разі нещасного випадку; 

• При пожежі. 

У разі травмування працівника необхідно надати першу медичну 

допомогу, викликати медичного працівника, повідомити керівника чи 

адміністрацію та, за необхідності, зателефонувати за номером 103 для виклику 

швидкої медичної допомоги. 

При пожежі на електрообладнанні слід використовувати порошковий 

вогнегасник. У разі поширення пожежі або великої площі вогню необхідно 

викликати черговий технічний персонал або службу головного механіка. У 

разі загострення ситуації слід негайно зателефонувати за номером 101 та 

запросити пожежну команду. 

У разі отруєння хімічними речовинами слід негайно застосувати першу 

медичну допомогу. 

Інструкція про заходи пожежної безпеки в технологічній лабораторії 

1. Загальні положення 

У технологічній лабораторії виробничого цеху №12 обов'язково 

дотримуватись правил пожежної безпеки, як це встановлено в інструкції. 

За порушення вимог інструкції особи несуть відповідальність згідно з 

чинним законодавством України. 

Особи, які не пройшли ввідний, первинний або повторний інструктаж з 

пожежної безпеки, забороняється приступати до роботи. 

2. Основні вимоги 

До технологічної лабораторії має бути забезпечений вільний доступ, а 

доступ до пожежного інвентаря та обладнання має бути завжди відкритим. 

Не допускається забруднювати виходи та коридори різними 

предметами або обладнанням. 

Використання горищ для виробничих цілей чи зберігання матеріальних 

цінностей заборонено. Горища повинні бути постійно закриті на замок, а 

ключі до замків повинні знаходитися в доступному місці. 
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Горючі матеріали та хімічні речовини слід зберігати в закритих сухих 

приміщеннях, обладнаних засобами пожежогасіння (порошковими 

вогнегасниками) та попереджувальними засобами. 

Стелажі, на яких зберігаються хімічні речовини, повинні бути 

виготовлені з негорючих матеріалів і розташовуватися на відстані не менше 1 

метра від нагрівальних елементів. 

Окислювачі та хімічні речовини, що їх містять, повинні зберігатись в 

окремих відсіках. 

На території комбінату дозволено курити лише на спеціально 

відведених місцях, які позначені табличкою "палити тут" і обладнані засобами 

пожежогасіння. 

Використання відкритого вогню та проведення зварювальних або 

інших вогневих робіт має відбуватися відповідно до інструкції №80. 

Заборонено використовувати електрокип'ятильники без автоматичного 

відключення, електронні плитки та нагрівальні прилади в будь-яких 

адміністративних або побутових приміщеннях, за винятком тих, що 

встановлені завгоспом. 

Після закінчення робочого дня необхідно вивести сміття з робочих 

приміщень. 

Спецодяг допускається зберігати лише в спеціально відведених місцях 

- гардеробних. Заборонено залишати спецодяг після роботи біля робочих місць 

або в інших місцях. 

Необхідно строго дотримуватися правил експлуатації технологічного 

обладнання та електромережі. Будь-які помилки або пошкодження мають 

негайно повідомлятися черговому персоналу. 

По завершенні роботи слід перевірити приміщення, вивести сміття, 

горючі відходи та промислове сміття. Необхідно відключити всі електричні 

пристрої, які не функціонують цілодобово, наприклад, комп'ютери та офісну 

техніку. 

– У випадку виявлення пожежі (ознак горіння), працівник має 

дотримуватись наступних інструкцій: 

 Негайно повідомити членів бригади, начальника зміни та черговий 

персонал про виникнення пожежі. 

 Діяти згідно вказівок начальника зміни щодо гасіння (локалізації) 

пожежі та збереження матеріальних цінностей. 

 Якщо необхідно та неможливо самостійно усунути або локалізувати 

пожежу, зателефонувати на номер 101 для виклику пожежної охорони. При 

цьому вказати точну адресу об’єкту, описати обстановку на пожежі та наявність 

людей, а також повідомити своє прізвище. 

 За необхідності викликати інші аварійно-рятувальні служби, такі як 

медична допомога за номером 103, газорятувальна служба за номером 104 та 

міліція за номером 102. 

Посадова особа зобов’язана: 

 Перевірити, чи викликана пожежна охорона і повідомити керівника 

цеху про це (підтвердити виклик). 
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 В разі загрози для людського життя, організувати рятувальні заходи, 

використовуючи всі доступні сили та засоби. 

 Вивести з небезпечної зони всіх працівників, які не беруть участь у 

ліквідації пожежі. 

 Якщо це дозволяється, припинити роботу в будівлі, зупинити роботу 

агрегатів та перекрити сировинні, газові, парові, водні комунікації. Зупинити 

системи вентиляції. 

 При необхідності, відключити електроенергію. 

 Організувати зустріч з пожежною охороною, надати допомогу їм у 

виборі найкоротшого шляху до під'їзду та встановленні на водні джерела. 

 Одночасно з гасінням пожежі, забезпечити захист матеріальних 

цінностей. 

Після прибуття пожежного підрозділу, адміністрація та технічний 

персонал мають консультуватися з керівником гасіння щодо конструктивних і 

технологічних особливостей об'єкту та дотримуватися його вказівок. 
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ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

 

Кваліфікаційною роботою передбачено будівництво нового кондитерського 

підприємства , що спеціалізується на виробнитві карамельних виробв у місті 

Шостка Сумської області. Доцільність будівництва підприємства можна 

охарактеризувати такими факторами:  

 Відсутність конкурентів у виробництві карамельних виробів 

 Зручне розташування – поряд з містом проходять залізничні шляхи , що 

дозволяє доставляти продукію не тільки у саме місто , а й по всій 

області і в інші регіони нашої країни. 

 Встановлення нових потоково-механізованих ліній , для розширення 

асортименту продукції та збільшення споживачів. 

Для забезпечення конкурентоспроможності , враховуючи попит населення та 

економічну доцільність , на підприємстві був обраний такий асортимент 

карамельних виробів :  

  льодяникова карамель, виготовлена шляхом відливання, овальної 

форми з яскраво вираженим ароматом м'яти ;Льодяникова карамель 

«Перлина» - білого кольору , круглої форми.  

 Карамель на паличці ,яка також виготовлена шляхом відливання. 

Карамель «Вишневий смак» має добре виражений аромат вишні , та 

червоно-бордовий колір .  Карамель «Свобода»  здивує вас ароматами 

ананасу і чорниці та яскравим жовто-блакитним кольором.  

Даний асортимент розрахований для споживачів , яким так полюбились 

класичні вироби , а також для тих, хто хоче спробувати щось нове. 

Отже, підсумовуючи вищесказане, можна сказати , що спроєктоване 

підприємство є доцільним для будівництва, адже воно є 

конкурентоспроможним,  та має можливості щодо розширення асортименту та 

зацікавлення ще більшої кількості споживачів. 
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