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АНОТАЦІЯ 

При виконанні магістерської роботи здійснено комплекс засобів з 

удосконалення способу виробництва пастили овочево – фруктової та 

впровадження її у виробництво на спроектованому кондитерському цеху, у місті 

Ковель Волинської області, спеціалізацією якого є випуск пастило – 

мармеладних виробів.  

Результатом будівництва кондидерського цеху у зазначеній локації, буде 

забезпечення якісними паастило – мармеладними кондитерськими виробами 

Ковельского району, та суміжних йому районів. 

Проведено аналіз наукової літератури, пітверджена актуальність 

розроблення нових видів пастили. Обгрунтована можливість використання 

овочевого пюре та насіння кіноа, льону та чіа у виробництві пастили. 

Оптимізовано пропорції інгрідієнтів для досягнення високих органолептичних 

показників. 

Ключові слова: пастило – мармеладні вироби, насіння кіноа, насіння 

льону, насіння чіа, гарбузове пюре, моркв’яне пюре, апельсинове пюре, 

структурно – механічні властивості.  

SUMMARY 

During the master's work a set of tools for improving the method of production 

of vegetable and fruit pastilles and its introduction into production at the designed 

confectionery shop in the city of Kovel, Volyn region, which specializes in the 

production of pastilles - marmalades. 

The result of the construction of a confectionery shop in this location will be the 

provision of quality pastilles - marmalade confectionery Kovel district, and adjacent 

areas. 

The analysis of the scientific literature is carried out, the urgency of development 

of new types of lozenges is confirmed. The possibility of using vegetable puree and 

quinoa seeds, flax and chia in the production of pastilles is substantiated. The 

proportions of ingredients are optimized to achieve high organoleptic characteristics. 

Key words: pastille - marmalade products, quinoa seeds, flax seeds, chia seeds, 

pumpkin puree, carrot puree, orange puree, structural - mechanical properties. 
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РОЗДІЛ 1.  

НАУКОВО-ДОСЛІДНА РОБОТА 

 

Вступ 

Актуальність теми. Широкий ассортимент кондитерських виробів, який 

представлений на ринку України, включає в себе різноманітні кондитерські 

вироби. Усе різноманіття кондитерської продукції за способом виготовлення та 

сировини з якої виробляється, ділиться на великі основні групи : цукристі, 

борошняні, шоколадні кондитерські вироби. Темою для досліджень, наведених  

у цій науково дослідній роботі став представник групи цукристих кондитерських 

виробів -  пастила. 

Пастила за способом виготовлення поділяється на збивну та клейову. 

Збивну пастилу отримують в процесі збивання суміші фруктово – ягідного пюре 

з цукром і яєчним білком. Збиту масу змішують з агаровим сиропом. Як добавки 

при виробництві пастили застосовують фруктово – ягідні припаси, харчові 

кислоти, есенції, барвники. Пастила, приготована з додаванням агарної маси 

називається клейовою. 

Традиційна збивна та клейова пастила мають високий вміст цукру, і в їх 

складі повністю відсутні важливі для людського організму речовини, такі як: 

вітаміни, мікроелементи та макроелементи, харчові волкна, до того ж велика 

кількість цукру негативно впливає на організм людини. Внаслідок цього пастила 

збивна та клейова не може рекомондуватись для споживання всім верствам 

населення.  

Мета і завдання досліджень. Метою роботи є розробка принципіально 

нових пастильних кондитерських виробів, які вироблені з використанням 

нетрадиційної сировини,  збагачені функцональними інгрідієнтами, мають 

низький вміст цукру, при виробництві не піддаються високій температурній 

обробці та мають високі органолептичні показники. 

Вирішено що пастила буде вироблятись на основі овочево – фруктового 

пюре, а збагачувальними елементами послужать насіння льону, чіа та кіноа, як 

джерело поєивних речовин, макро- та мікро- елементів. 

Поставлена мета може бути досягнута шляхом  виконання наступних 

завдань: 

- Проведення аналізу наукової літератури  на тему пастило – 

мармеладних виробів; ознайомлення з розробками вчених, які 

займалися розробкою принципіально – нових купажів інгрідієнтів;. 

Підбірати і характеризувати сировину для виробництва овочево-

фруктової пастили і функціональних інгредієнтів; Ознайомитись з 

сучасними підходами до збагачення фруктової пастили біологічно 

активними речовинами; 

-  Визначити оптимальні параметри сушіння пастили овочево-фруктової; 

- Втановити оптимальні пропорції рецептурних компонентів; 

- Встановити вплив функціональних інгрідієнтів на органолептичні  та 

фізико – хімічні показники пастили фруктово – овочевої; 

- Розробити рецептуру та технологічну інструкцію для виготовлення 

пастили овочево – фруктової; 
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- Довести підвищення харчової цінності пастили овочево – фруктової у 

порівннні з її традиційними аналогами, провести розрахунок показника 

глікемічності. 

Об’єкт досліджень – технологія овочевого –фруктової пастили 

підвищенної харчової цінності. 

Предмет дослідження – пюре овочеві та фруктові , насіння льону, чіа та 

кіноа,  готові пастильні маси. 

Нaукoвa нoвизнaрoбoти . Науково обгрунтовано та підтверджено 

експерементальним шляхом можливість виробництва пастили овочево – 

фруктової з додаванням насіння льону, чіа та кіноа. Встановлено, що за вмістом 

клітковини (24%, % від денної норми), калію (29,5%% від денної норми), магнію 

(36% від денної норми) – пастила може називатися продуктом функціонального 

призначення; використання овочево – фруктового пюре дозволяє застосовувати 

більш низькі температури сушіння. 

Структура роботи. Робота викладена на 104 сторінках основного тексту, 

складається з вступу, п’ятнадцяти розділів, висновків, списку літературних 

джерел , додатків. Ілюстрована таблицями та рисунками. 
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1.1 АКТУАЛЬНІСТЬ РОЗРОБЛЕННЯ ОВОЧЕВО – ФРУКТОВОЇ 

ПАСТИЛИ ЗБАГАЧЕНОЇ ФУНКІОНАЛЬНИМИ ІНГРЕДЕЄНТАМИ 

 

1.1.1 Стан виробництва пастили в Україні 

Стан ринку кондитерських виробів за останні 5 років значно змінився. Це 

обумовлено багатьма факторами, одним з головних є соціально-економічна 

ситуація в країні, що призводить до низької купівельної спроможності. 

Використання у складі цукристих кондитерських виробів синтетичних 

ароматизаторів, барвників та цукру негативно впливає на здоров’я населення та 

призводить до харчової недостатності. Тому актуальним завданням серед 

науковців є пошук нових рецептурних інгредієнтів та зміна складу продукту для 

отримання меншої цінової політики та підвищення харчової та біологічної 

цінності готових виробів. Одним з таких продуктів може бути фруктово-овочева 

пастила, оскільки має відносно просту технологію виробництва[1] 

Щоб домогтися успіху на ринку кондитерських виробів необхідно 

враховувати смаки найвибагливіших споживачів і вести постійну роботу по 

впровадженню сучасних інгредієнтів і технологій[2]. 

В даний час фахівці кондитерської промисловості намагаються вирішити 

ряд найважливіших завдань, що стосуються розширення асортименту продукції, 

зменшення витрати імпортної та  вітчизняної дорогої сировини, підвищення 

харчової та біологічної цінності, а також зниження собівартості готових виробів. 

Високим попитом як дорослих, так і дітей користуються пастильні 

кондитерські вироби. Вони володіють лікувально-профілактичними 

властивостями завдяки наявності в рецептурі різноманітних драглеутворюючих 

речовин. Тому дана продукція являє великий попит для споживача.[5] 

На сьогоднішній день асортимент пастили досить вузький. На ринку 

присутня пастила у вигляді равликів, рулетиків і пласту (зазвичай яблучна). 

Враховуючи ситуацію в країні, безсумнівно, це негативно впливає і на 

настрої, і на споживацьку здатність споживачів, що призводить до скорочення 

внутрішнього споживання солодощів, в тому числі і пастильних виробів, як 

продуктів не первинної необхідності. Тим більше, що з урахуванням 

подорожчання імпортної сировини (в результаті зміни валютного курсу), 

вартість пастильних виробів (залежно від виду та компанії) зросла на 25-30%.[7] 

Протягом багатьох років на українському ринку кондитерських виробів, 

сформувалися однозначні керівники галузі, до яких відносяться корпорації 

Roshen, «Конті», «Крафт Фудс Україна», «Нестле Україна», компанія «АВК» та 

багато інших.  

Але кондитерські компанії Roshen, "АВК" і "Конті" втратили кілька 

позицій в рейтингу найбільших виробників солодощів в світі. 

Компанія Roshen втратила 2 позиції в порівнянні з минулим роком і в 

даний час займає 24 місце. Компанія "Конті" опустилася на 5 позицій, до 43 

місцяв рейтингу. "АВК" в рейтингу займає 67-у позицію, опустившись на 5 

позицій в порівнянні з 2018 роком. 

За підсумками минулого року найбільшими споживачами українських 

солодощів стали Казахстан, Азербайджан, Білорусь, Грузія та Молдова. 
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В Євросоюзі продукція наших кондитерів найбільшою популярністю 

користується в Польщі і Литві. Тут темпи зростання експорту становили в 

першому півріччі 120% і 60% відповідно. Причому поляки стали третіми за 

обсягом поставок українських солодощів. Наростає збут продукції в США, Іраку 

і Монголії.  

За останніми даними у 2018 році Україна експортувала 219,45 тис. тонн 

кондитерських виробів. При цьому імпорт кондвиробів в Україну в 2018 році 

скоротився на 5,5%,упорівнянні з попереднім роком. 

Особливістю пастильних виробів, як і всієї групи цукристих 

кондитерських виробів, є великий вміст цукру. А враховуючи вимоги науки про 

харчування, зниження вмісту цукру або створення виробів без нього, відноситься 

до пріоритетних направлень галузі. В США і у Великій Британії до «продуктів із 

зниженим вмістом цукру» відносять ті, в яких кількість моно- і 

дисахаридівзнижено як мінімум на 25 %. В Нідерландах і у Фінляндії – на 33%, 

в Німеччині з поміткою "еко". На кондитерському ринку останнім часом значно 

збільшився попит на вироби з низьким рівнем вмісту цукру, виготовлених з 

натуральних і екологічно чистих інгредієнтів. Серед представників виробників 

"корисних кондитерських виробів" можна виділити наступні торгові марки: 

«САМЕ», «COOKIETONE», «Жива кухня», «Світанок», «Росток», ФОП 

«Волков», «Фрукта», «Ай да Бейкер», «Бабене», «Вавилон», «Цікаве асорті», 

«Колос Іспанії – 30%. Але при виробництві кондитерської продукції сахароза 

формує не тільки смак виробів, але й їхню структуру. [6] 

Найвідомішими виробниками фруктової пастили на Україні є: ТМ 

«Фрукфетта», ТМ «Bob Snail», ТМ «ФруТім», ТМ «Sergio». До складу такої 

пастили входять тільки фруктове пюре та цукор (в деяких без цукру). 

Серед українців все більшої популярності набуває споживання оздоровчих 

харчових продуктів і т. д. Всі вони орієнтовані на використання органічної 

сировини, натуральний склад продукту, без шкідливих та штучних домішок.. 

Тож, з огляду на вищесказане, удосконалення технології фруктово-овочевої 

пастили, запуск нових технологічних ліній, розроблення "еко", корисних 

кондитерських виробів є актуальним питанням сьогодення, основним завданням 

науковців кондитерської галузі загалом[3] 

 

1.1.2 Сучасні підходи до збагачення фруктової пастили біологічно 

активними речовинами 

Пастила відрізняється на ринку кондитерських виробів своїми 

унікальними органолептичними показниками, має натуральний смак, тому має  

достатньо великий попит серед верств населення, що шукають натуральні 

продукти. Традиційну пастилу виробляють з таких продуктів: цукор, патока, 

фруктово – ягідне пюре, яєчний білок, агар[5] 

Недоліком цієї технології є досить довгий технологічний процес (12 год); 

використання як основи для виробництва пастили тільки яблук, що спричинює 

невиразний колір готового продукту; використання агару для згущення 

пастильної маси, що неможливлює створення пастильного кондитерського 

виробу, який має тонкі пласти; використання яєчного білка для приготування 
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даної пастили, що унеможливлює її споживання людьми, які мають алергію на 

яйця, або тими, які не вживають продукти тваринного походження.[3] 

Проблему збагачення (фортифікації) кондитерських виробів 

мікронутрієнтами досліджують вітчизняні та зарубіжні вчені: І.В. Сирохман, 

М.І. Пересічний, Г.Б. Рудавська, А.М. Дорохович, К.Г. Іоргачова, А.В. Зубченко, 

Cherry JP, Zimmermann MB, HessSY та інші. Ними, зокрема, запропоновано 

використання йодовмісної сировини – еламіну, зостери, цистозири з метою 

підвищення біологічної цінності харчових продуктів та профілактики 

йододефіцитних захворювань. Проте, питання ефективності одночасного 

збагачення пастильних виробів органічно зв’язаним йодом (за рахунок 

використання дієтичної добавки «Ламідан»), біологічно активними речовинами 

цикорію та повноцінними білками молока (за рахунок заміни частки цукру 

цикорлактом), потребує подальшого вивчення та вирішення[2]. 

З метою покращення фізіологічної цінності пастили вченими А. М. 

Дорохович, О. О. Потривайло, А. В. Мурзін, І. С. Луценко, запропоновано  ввести 

до складу пастили пребіотик лактулозу в кількості, яка задовольнить добову 

потребу в лактулозі на 35 %(в 100 г продукту) та надасть пастилі статусу 

"фізіологічно-функціональний харчовий продукт"[6] 

Запропоновано приготування пастили на яблучному, абрикосовому пюре і 

на суміші яблучного та абрикосового пюре. Використання яблучного пюре 

збагачує склад пастили пектином, вітамінами та мінеральними речовинами. 

Яблучне пюре в своєму складі містить залізо на відміну від абрикосового, однак 

до складу його не входить β-каротин, що у значній кількості міститься в 

абрикосовому пюре[6] 

Одним із способів приготування  фруктової пастили було запропоновано 

Оліфіренко Г.Ю., яка пропонує проводити термообробку плодів здійснювати 

шляхом бланшування на пару при температурі пару 100-140 °C протягом 10-15 

хв, а вистоювання здійснюють під пресом з тиском 0,033 10 кг на 1 см2 при 

температурі 18-30 °C протягом 18-30 год[6] 

Большаковою О.М. було запропоновано для приготування 

формоутворюючих пластів ягідно-фруктову сировину сортувати на групи за 

вмістом яблук при наступному співвідношенні компонентів: 

1. Яблука - 0-10 %, полуниці або груші, або абрикоси, або персики, або 

сливи, або алича - решта; 

2. Яблука - 30-50 %, мандарини або апельсини, або смородина, або порічки, 

або малина, або вишня, або чорниця, або ожина, або морква, або гарбуз - решта; 

3. Яблука - більше 60 %, лимони, калина, дерен, обліпиха, журавлина, 

брусниця – решта.[10] 

З метою удосконалення технології та рецептур виробництва білкової та 

безбілкової фруктової сировини, вченими зі «Кабнського державного 

технологічного університету» м. Краснодар, Росія , запропоновано 

застосовувати  оптимальні режими виробничних процесів, а саме сушки. 

Вченими був досліджений процес сушки пастильних виробів до вмісту сухих 

речовин 75-80%. Вибрані найбільш оптимальні параметри. 

Таким чином, науковцями і виробничниками зроблено достатньо 

рекомендацій щодо покращення харчової цінності пастили, удосконалення 
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технологічних режимів її виробництва. І види фруктово-ягідної сировини 

відрізняються високим вмістом вітамінів, мінеральних речовин, пектинових 

речовин і інших біологічно-активних компонентів. У більшості запропонованих 

рецептур використано фруктове або ягідне пюре, значно меншою мірою – 

овочеве. Найбільш застосовуваним видом овочевого пюре є гарбузове, воно 

використовується як самостійно, так і у складі купажних сумішей. На наш 

погляд, заслуговує на увагу і морквяне пюре, що має щільну структуру, високий 

вміст поживних речовин і може складати основу овочевої або овочево-

фруктової, або овочево-ягідної пастили. Також, в інформаційних джерелах не 

знайдено рецептур виробів, збагачених цінним насінням льону, чіа, кіноа і 

іншим, яке містить також додаткову кількість ессенціальних складових. 

Вважаємо, що поєднання різноманітного овочевого пюре і цілющого насіння 

забезпечуть високий поживний і функціональний потенціал виробів і їх переваги 

для здоров’я. З цією метою, потребує уваги аналіз хімічного складу основних 

інгредієнтів, обраних для використання в рецептурі пастили.   

 

1.1.3 Підбір і характеристика сировини для виробництва овочево-

фруктової пастили і функціональних інгредієнтів 

Аналіз літературних джерел доводить, що овочева сировина унікальна за 

своїм складом. Вирішено що, в розробці овочево- фруктової пастили, овочевим 

компонентом купаж гарбузового та моркв’яного пюре. Гарбузове та моркв’яне 

пюре багаті на петинові речовини, клітковину. Гарбузово – моркв’яне пюре 

багате і на мінеральні речовини, а саме на калій, магній, фосфор, кальцій.  

Гарбузове пюре 

Серед овочевої сировини гарбуз займає особливе місце. Внаслідок того, що 

гарбуз, в порівнянні з іншою плодово-овочевою сировиною, має порівняно 

високий вміст калію та магнію його рекомендують вживати для профілактики 

захворювань серця та судин, регуляції водно-солевого обміну. Наявність β-

каротину та інших каротиноїдів зумовлює його антиоксидантну 

активність.Низька калорійність в поєднанні з пектинами та клітковинною надає 

виробам на основі гарбуза пребіотичний, сорбуючий та м’який послаблюючий 

ефект, що актуально для лікарського та геродієтичного харчування. Додавання 

гарбузових напівфабрикатів у кондитерські вироби надає їм стійкі відтінки 

кольору від темно-жовтого до помаранчево-червоного. 

Фізико-хімічні показники пюре з гарбуза наведені у таблиці 1.1 

Таблиця 1.1– Фізико-хімічні показники показники гарбузового пюре. 

Показник  Характеристика показників 

гарбузового пюре 

Масова частка сухих речовин,% 9,6±0,5 

Масова частка титрованих кислот(в 

перерахунку на яблучну),% 
0,16±0,01 

рН, од. 4,6±0,3 

Масова частка загального цукру, % 4,3±0,2 6,9± 

Масова частка пектинових речовин, 

% 
0,81±0,08 

Масова частка клітковини, % 0,92±0,04 
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Вітамінно-мінеральний склад гарбузового пюре в разрахкнку на 100 г. 

наведений у таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2 –Вітамінно-мінеральний склад гарбузового пюре. 

Склад Показники гарбузового пюре 

Макроелементи 

Калій 271,5±34,6 

Кальцій 41,7±10,3 

Натрій 31,2±5,8 

Магній 7,9±1,1 

Мікроелементи 

Марганець 0,11±0,03 

Кобальт 0,003±0,001 

Залізо 0,41±0,08 

Вітаміни 

Аскорбінова кислота(вітамін С) 3,83±0,15 

β-каротин 7,64±0,51 

Моркв’яне пюре 

Морква містить вітаміни групи В, РР, С, Е, К, в ній присутній каротин – 

речовина, яка в організмі людини пертворюється в вітамін А. У своєму хімічному 

складі морква містить , 1,3% білку 7% вуглеводів, також наявні ефірні масла, 

саме вони обумовлють характерний запах моркви.  

Фізико-хімічні показники пюре з моркви наведені у таблиці 1.3. 

Таблиця 1.3 – Фізико-хімічні показники показники моркв’яного пюре. 

Показник Характеристика показників 

моркв’яного  пюре 

Масова частка сухих речовин,% 15,5 

Масова частка титрованих кислот(в 

перерахунку на яблучну),% 

0,7 

рН, од. 4,2 

Масова частка загального цукру, % 13,3 

Масова частка пектинових речовин, 

% 

0,17 

Масова частка клітковини, % 0,2 

 

Для надання прекрасного смаку і аромату готовій пастилі, вважаємо за 

необхідність ввести до складу купажної суміші пюре з вираженими 

ароматичними властивостями, - апельсинового і лимонного. Крім того, висока 

кислотність пюре лимонного сприятимуть покращенню смаку і кольорової гами 

готової продукції, оскільки в кислому середовищі реакція 

меланоїдиноутворення, яка супроводжує сушіння пастили, сповільнюється. 

Апельсинове пюре 
Апельсинове пюре є основним джерелом антиоксидантів у пастилі  

оздоровчого призначення. В апельсиновому пюре вміст флавоноїдів становить 

не менше 100 мг катехіну на 100 г речовини. 
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Органічні кислоти в поєднанні з цукром і дубильними речовинами надають 

пюре специфічний солодко-кислий смак. Основною органічною кислотою є 

лимонна, також присутня яблучна кислота. Апельсинове пюре відомо як пюре з 

великим вмістом вітаміну С, вітамінів группи В (В6, В2, В1), в невеликих 

кількостях містить вітамін К і Е. Наявність помаранчевого забарвлення говорить 

про високий вміст β- каротину.  

Фізико-хімічні показники пюре з апельсину наведені у таблиці 1.4. 

Таблиця 1.4 – Фізико-хімічні показники показники апельсинового пюре 

Показник Характеристика показників 

апельсинового  пюре 

Масова частка сухих речовин,% 15,5 

Масова частка титрованих кислот(в 

перерахунку на яблучну),% 
0,7 

рН, од. 4,2 

Масова частка загального цукру, % 13,3 

Масова частка пектинових речовин, 

% 
0,17 

Масова частка клітковини, % 0,2 

Вітамінно-мінеральний склад апельсинового пюре в разрахунку на 100 г. 

наведений у таблиці 1.5. 

Таблиця 1.5–Вітамінно-мінеральний склад апельсинового пюре. 

Склад Показники апельсинового пюре 

Макроелементи 

Калій 184,0 

Кальцій 10,0 

Натрій 4,0 

Магній 10 

Мікроелементи 

Селен 0,001 

Фтор 0,31 

Вітаміни 

Аскорбінова кислота(вітамін С) 30,1 

β-каротин 29,0 

 

Вітамін В1 (тіамін) бере участь у роботі нервової системи і в обміні 

речовин. Тіамін має важливе значення для процесів енергетичного обміну. 

Вітамін В2 (рибофлавін) безпосередньо впливає на засвоєння білків і вуглеводів, 

бере участь у синтезі ряду ферментів, що забезпечують транспорт кисню в 

організмі. Крім того, рибофлавін входить до складу зорового пурпура, що 

захищає сітківку від шкідливого впливу ультрафіолетових променів. Вітамін В6 

(піридоксин) має першочергове значення для підтримки процесів росту, 

кровотворення і нормалізації функціонування центральної нервової системи. 

Вітамін С необхідний для окисно-відновних процесів, що протікають в організмі, 

сприяє нормальному процесу регенерації і загоєння тканин, зміцнення стінок 

капілярів, бере участь в обміні амінокислот, синтезі білка, підтримує стійкість до 
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різних видів стресу і забезпечує нормалізацію імунологічного і гематологічною 

статусу. Вітамін Е бере участь у біосинтезі Гема і білків, проліферації клітин, 

тканинному диханні та інших найважливіших процесах клітинного метаболізму. 

18 Апельсинове пюре в своєму складі містить велику частку фруктози та 

сахарози. 

Лимонне пюре 

Лимон в своєму складі містить лимонну кислоту, вітаміни группи В (В6, 

В2, В1), барвну речовину геспередин. Шкірка лимона містить ефірні масла. 

Фізико-хімічні показники пюре з лимону наведені у таблиці 1.6. 

Таблиця1.6 – Фізико-хімічні показники показники лимонного пюре 

Показник Характеристика показників 

лимонного  пюре 

Масова частка сухих речовин,% 9,0 

Масова частка титрованих кислот(в 

перерахунку на лимонну кислоту),% 

5,6 

рН, од. 4,2 

Масова частка загального цукру, % 13,3 

Масова частка пектинових речовин, % 0,17 

Масова частка клітковини, % 0,2 

Насіння Чіа 

Чіа біла, або Шавлія іспанська (лат. Salvia hispanica) — рослина родини 

Ясноткові, роду Шавлія. У кулінарії також використовується 

близькоспоріднений вид Salvia columbariae. Батьківщиною рослини є 

Центральна і Південна Мексика, а також Гватемала. На сьогоднішній день 

насіння чіа культивується у багатьох країнах Південної Америки та в Австралії 

[2] 

Насіння чіа – неймовірно популярний продукт серед тих, хто дотримується 

здорового харчування. Вони багаті на жирні кислоти Омега-3, клітковину, білок, 

розчинні волокна, вітаміни і мінерали. Також в чіа високий вміст магнію і 

фосфору. Своїм багатим складом насіння забезпечує профілактику серцево-

судинних і онкологічних захворювань, нормалізують стан нервової системи, 

блокують запальні процеси в організмі, зменшують ступінь тривожності і 

підвищують активність мозку. Більш того, чіа корисні для людей, які страждають 

на діабет. Вони регулюють вміст глюкози в крові і перешкоджають стрибкам її 

рівня [3] 

Вміст поживних харчових речовин у насінні чіа наведені в таблиці 1.7. 

Таблиця 1.7 - Вміст поживних харчових речовин у насінні чіа 

Харчові речовини Вміст речовин в 100 г  

Білки 14,1 

Жири 6,1 

Вуглеводи 64,2 

Харчові волокна 7 

Зола 4,17 
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ω-3 НЖК 4,05 

Кальцій 134 

Магній,мг 197 

Фосфор 457 

Залізо 4,57 

Мідь, мкг 590 

Вітамін В1 0,36 

Вітамін С 1,3 

Енергетична цінність, кДж  1540.74 

 

Насіння льону 

Насіння льону є цінним джерелом різноманітних біологічно активних 

речовин. Хімічний склад зрілого насіння льону звичайного є наступним,%: 

білкові речовини – 18-33, слизі – 5-12, вуглеводи – 12-26, безазотисті 

екстрактивні речовини – 22, жирні олії – 30-50, багато тригліцеридів жирних 

кислот: ліноленової (30-45), лінолевої (25-59), олеїнової (18-20), 

гліцеридстеаринової (8-9), пальмітинової, арахінової, міристинової, а також - 

токоферолу (Е), сліди холестерину. В насінні також містяться: ціаногенний 

глікозид лінамарин – 1,5%, ліноцинамарин, фітостерини, ферменти, вітаміни С, 

А, F. В оболонці насіння льону знайдені високомолекулярні сполуки, що при 

гідролізі дають лінокофеїн та ліноцинамарин.  

Насіння льону має здатність виділяти значну кількість слизів, які 

проявляють протизапальну, відхаркуючу, знеболюючу, антисклеротичну, 

обволікуючу, пом’якшуючу і легку послаблюючу дію. Ці властивості 

використовуються при захворюваннях шлунково-кишкового тракту та 

дихальних шляхів.  

Слизі тривалий час затримуються на слизових оболонках, оберігаючи їх 

від подразнення шкідливими речовинами, оскільки не піддаються впливу 

шлункового соку. Для лікувальних цілей рекомендується   слизі з 7-10 г насіння 

льону на 200 г води або молока, приймати по 50 мл тричі на добу. 

Вміст поживних харчових речовин у насінні льону наведені в таблиці 1.8. 

 

Таблиця 1.8 - Вміст поживних харчових речовин у насінні льону 

Харчові речовини Вміст речовин в 100 г  

Білки 14,1 

Жири 6,1 

Вуглеводи 64,2 

Харчові волокна 7 

Зола 4,17 

ω-3 НЖК 4,05 

Кальцій 134 

Магній,мг 197 

Фосфор 457 

Залізо 4,57 
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Мідь, мкг 590 

Вітамін В1 0,36 

Вітамін С 1,3 

Енергетична цінність, кДж  1540.74 

 

Насіння кіноа 

Кін́оа (Chenopodium quinoa) або кін́ва (кечуа kinwa або kinuwa) — вид 

лободи (Chenopodium), що походить з Андів та вирощується як зернова культура 

завдяки своєму їстівному насінню. Плід рослини — не зернівка чи зерно, бо це 

дводольна рослина, а не злак, кіноа відносять до псевдозернових культур. Листя 

рослини також вживаються в їжу як зелені овочі, проте не мають комерційного 

значення. Кіноа має дуже стародавнє походження і була одним з найважливіших 

продуктів харчування індіанських народів. У цивілізації інків кіноа була одним 

з трьох основних продуктів харчування нарівні з кукурудзою і картоплею[3] 

Кіноа містить багато білка порівняно з іншими зерновими — в середньому 

16,2 відсотки (для порівняння: 7,5 % в рисі, 9,9 % в просі та 14 % в пшениці). 

Деякі сорти кіноа містять понад 20 відсотків білків. Амінокислотний склад білків 

кіноа дуже збалансований і має схожість з білками грудного молока. Такий білок 

легко засвоюється. Саме тому рекомендується додавати до раціону  кіноа 

вагітним, дітям і спортсменам[3]  

В складі також присутні насичені лецитиновою кислотою жири, вуглеводи, 

клітковина, мінерали, вітаміни групи А, В, С, Е, фосфор, кальцій, залізо, цинк, 

калій, мідь, натрій. 

Кіноа чудово підходить діабетикам, гіпертонікам і тим, хто страждає від 

захворювань серця. Вживають для  профілактики онкологічних захворювань, 

анемії, затримки росту, випадіння волосся. Також кіноа відомий продукт для 

дієтичного харчування, завдяки вмісту клітковини[3]. 

Вміст поживних харчових речовин у насінні кіноа наведені в таблиці 1.9. 

Таблиця 1.9 - Вміст поживних харчових речовин у насінні кіноа 

Харчові речовини Вміст речовини в 100 г 

Білки, г. 14,1 

Жири, г. 6,1 

Вуглеводи, г. 64,2 

Харчові волокна, г. 7 

Зола, г. 4,17 

ω-3 НЖК, г. 4,05 

Кальцій, мг. 134 

Магній, мг. 197 

Фосфор, мг. 457 

Залізо, мг. 4,57 

Мідь, мкг. 590 

Вітамін В1, мг. 0,36 

Вітамін С мг. 1,3 

Енергетична цінність, кДж.  1540,74 



18 

 

 

Отже, використання насіння льону, чіа та кіноа в технології фруктової та 

фруктово-овочевої пастили буде доцільним, так як вони є джерелом харчових 

волокон, білків, незамінних амінокислот та вітамінів, що в свою чергу надасть 

готовому продукту функціональне значення. 

 

Висновок  

1. Все більшої популярності набуває споживання оздоровчих харчових 

продуктів і т. д. Всі вони орієнтовані на використання органічної сировини, 

натуральний склад продукту, без шкідливих та штучних добавок. Тому, 

удосконалення технології фруктово-овочевої пастили, є актуальним питанням 

сьогодення для кондитерської галузі. 

2. Багато вчених удосконалювали склад пастили, проте збагачення 

такими функціональними інгредієнтами як насіння льону, чіа та кіноа, не 

застосовували. Також доцільним є використання як основи пастили гарбузового 

і морквяного пюре, українських сировинних компонентів, що характеризуються 

цінним комплексом біологічно-активних речовин. 
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1.2 МЕТОДОЛОГІЯ, ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ І МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

1.2.1. Характеристика сировини, використаної в дослідженнях 

При проведенні досліджень використовували овочеву та фруктову 

сировину, а саме: гарбузове пюре, моркв’яне , лимонне, апельсинове пюре, 

насіння чіа, льону та кіноа. 

Пюре було приготовано в лабораторних умовах , шляхом таких операцій: 

1.Миття овочів та фруктів. 

2.Очистка від шкурок. 

3.Подрібнення на шматки. 

4.Перетирання. 

Насіння чіа, кіноа та льону піддається просіюванню. 

Показники якості готового пюре наведені у таблиці 1.10. 

Таблиця 1.10 – Показники якості готового пюре. 

Показник 
Пюре 

Гарбузове Моркв’яне  Апельсинове Лимонне 

Консистенція Густа 

однорідна 

Однорідна з 

вмістом 

волокнами 

корнеплоду 

Рідка, 

неоднорідна 

Рідка, 

неоднорідна 

Колір Помаранчевий Помаранчевий Жовтий Жовтий 

Запах Властивий данному продукту 

Масова 

частка сухих 

речовин, % 

9,0 15,0 9,0 8,0 

Загальна 

кислотність, 

град 

2,0 3,2 17,4 79,6 

 

А також: цукор білий кристалічний  (ДСТУ 4623:2006). 

Масова частка вологи насіння становить: 

• насіння льону – 7,0%; 

• насіння чіа – 7,0%; 

• насіння кіноа – 10,0%. 

 

1.2.2. Oргaнізaція прoвeдeння дoсліджeнь і eкспeримeнтaльних рoбіт 

Всі експериментальні дослідження були виконані на кафедрі технології 

хлібопекарських і кондитерських виробів, у лабараторіях кафедри. 

Дослідження проводились згідно блок схеми, яка наведена на рис 1.1. 
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Аналітичний огляд літературних джерел, інтернет-пошук

Основна сировина:

цукор, пюре фруктово – овочеве, 

Технологія виготовлення 

пастили фруктово-овочевої

Аналіз хімічного складу 

натуральних соків та насіння 

кіноа, льону, чіа

Застосування натуральних 

соків в харчовій промисловості

Об єкти досліджень

Додаткова сировина: 

насіння кіноа, чіа, льону.

Постановка мети і завдань досліджень

Підбір методів досліджень

Визначення оптимальних параметрів сушіння

Розроблення рецептур пастили  овочево - фруктової

Аналіз показників якості пастили овочево - фруктової

Органолептичні Фізико - хімічні.

Розрахунок енергетичної цінності
 

Рисунок 1.1 – Блок схема проведення досліджень 

 

1.2.3. Методи досліджень 

Були проведені такі дослідження: 

1. Дослідження процесу сушіння інноваційної фруктово-овочевої пастили і 

підбір оптимальних умов сушіння. Вплив сушіння на органолептичні та 

фізико-хімічні показники пастили. 

2. Опрацювання рецептури інноваційної фруктово-овочевої з додаванням 

різних видів насіння. 

3. Реологічні показники овочево-фруктового пюре, що використовується для 

виробництва пастили. 

Визначення масової частки сухих речовин в пюре 

Визначення вмісту сухих речовин проводили рефрактометричним методом 

на рефрактометрі РПЛ – 3.  Пюре добре перемішують у ємкості, краплину його 
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наносять на призму рефрактометра. Масову частку сухих речовин у відсотках 

визначають за шкалою. 

Визначення загальної кислотності в пюре 

Для визначення кислотності пюре наважку 5 г зважують на технічних вагах 

з точністю до 0,01 г, переносять у конічну колбу місткістю 200..250 см3, 

доливають 100 см3 теплої температурою 60..70 ˚С дистильованої води, добре 

перемішуюь і охолоджують. Потім у колбу доливають 3-4 краплі фенолфталеїну 

і титрують 0,1 моль/дм3 розчином їдкого  лугу до слабо рожевого кольору, який 

не зникає протягом 1 хв[9] 

Кислотність, К, град, обчислюють за формулою  

К =  
𝑉 · 100 · 𝑘

𝐺 · 10
 

де 𝑉 – кількість 0,1 моль/дм3 розчину лугу, яку витрачено на титрування 

см3; 100 – перерахунок на 100 г продукту; k – поправковий коефіцієнт на титр 

розчину лугу; 𝐺 – маса наважки продукту, г; 1/10 – переведення 0,1 моль/дм3 

розчину лугу до 1 моль/дм3. 

Для переведення кислотності (у градусах) у вміст (у відсотках) лимонної 

кислоти в об’єкті дослідження, значення у градусах помножують на мілліграм-

еквівалент кислоти – 0,070. 

Визначення масової частки вологи в пастильній масі та готовій пастилі 

Визначення масової частки вологи проводили за методом прискореного 

висушування в сушильній шафі марки СЕШ. Наважку 5,00±0,01г підготовленого 

виробу, попередньо ретельно розтертого та перемішаного, поміщають у 

попередньо підготовлену бюксу з піском та паличкою (для пастильної маси) або 

без піску та палички (для готової пастили). Бюкси з наважками досліджуваного 

зразка поміщають у сушильну шафу, нагріту до температури (130±2˚С). 

Висушування триває 50 хв.  Після закінчення висушування бюкси з наважками 

нещільно закривають кришками, поміщають у ексикатор на 30 хв, потім кришки 

щільно закривають і зважують з точністю до 0,01г. Проводять не менше двох 

паралельних визначень на дослідних зразках, взятих для дослідження.[9]  

Масову частку вологи, W, %, розраховують за формулою): 

W =  
𝑚1−𝑚2

𝑚1−𝑚0
∗ 100 

де 𝑚0 – маса бюкси, г; 𝑚1, 𝑚2 – маса бюкси з наважкою відповідно до і 

після висушування, г. 

Визначення масової частки редукуючих речовин в пастильній масі та 

готовій пастилі 

Визначення масової частки редукуючих речовин проводили мідно-лужним 

методом ( метод гарячого титрування). Наважку виробу, попередньо подрібнену 

в ступці, розчиняють у дистильованій воді температурою 60-70 ˚С, переносять у 

мірну колбу об’ємом 200 або 250 см3, охолоджують, доводять до мітки та добре 

перемішують.  

У конічну колбу місткістю 100 см3 піпеткою приливають по 10 см3 розчину 

Фелінг 1 (CuSO4)  і Фелінг 2 (лужний розчин сегнетової солі), нагівають до 

кипіння, приливають із бюретки 10 см3 випробуваного розчину, кип’ятять 2 хв. 

Наприкінці другої хвилини кипіння приливають три краплі індикатора – 
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метиленової сині й спостерігають за кольором розчину. Якщо колір розчину не 

зникає, тоді, не перестаючи кип’ятити, дотитровують випробуваним розчином 

до зникнення синього кольору. Після того, як колір розчину зник, відмічають 

об’єм розчину та на основі орієнтовного досліду переходять до власне 

визначення.[9] 

Відповідно до об’єму досліджуваного розчину, який пішов на титрування 

знаходять кількість міліграмів інвертного цукру в 100 см3 розчину (за таблицею). 

Масову частку редукуючих речовин, Х, %, розраховують за формулою: 

X =  
𝑉∗𝑛∗𝐾

𝑚∗1000
 

де V – об’єм мірної колби з розчином, см3; n – кількість інвертного цукру, 

знайденого за таблицею, мг; m – наважка досліджуваного зразка, г; К – 

поправочний коефіцієнт на Фелінги; 1000 – перерахунок міліграмів інвертного 

цукру в грами.[9] 

 

 

Висновок  

1. В результаті проведеної роботи, було надано характеристику об’єктів, 

які будуть використані під час досліджень. 

2. Підібрані методики за яких будуть проводитись визначення фізико – 

хімічних показників сировини, готової продукції, методи експериментальних 

даних. 
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1.3 НAУКOВO-ПРAКТИЧНІ AСПEКТИ ПРOЦEСУ 

ПРИГОТУВAННЯ ПАСТИЛИ ОВОЧЕВО - ФРУКТОВОЇ ТA ОЦІНКА 

ЯКОСТІ ГОТОВИХ ВИРОБІВ 

1.3.1 Визначення оптимальних параметрів сушіння пастили овочево-

фруктової 

Овочево-фруктова пастила представляє собою кондитерський виріб, 

отриманий висушуванням рецептурної сумішщі до вмісту сухих речовин, 

близьких 70...80%. Метою сушіння є видалення з пастильної маси біля 70% води 

і збереження поживних речовин в готовому продукті. В результаті сушіння 

масова частка сухих речовин підвищується до 75-80%. В результаті цього дуже 

гігроскопічна і волога поверхня пастильної маси набуває захисну, липку і 

практично негігроскопічну поверхню, що захищає від намокання та 

мікробіологічного псування. Враховуючи це, процес сушіння ведуть при низьких 

температурах для збереження всіх поживних речовин. 

Після сушіння пастилу охолоджують до температури 40…45 °C і надають 

форму готового продукту – закручують, нарізають і закручують і т.д.  

З метою отримання раціонального складу пастили виникла необхідність 

визначення кількості основних складових рецептури: цукру, функціональних 

добавок (насіння льону, чіа, кіноа). Досліджували якість виробів після 

висушування. На початковому етапі виникла необхідність установити кількість 

добавок, що може бути введено в рецепутру пастили . Цукор білий кристалічний 

вводили в кількості 15 %, за смаковим відчуттям. 

Сушіння проводили в сушильній установці МКУ 04Е «Борисфен» при t 65-

70˚С. 

Для сушіння використано наступні зразки: 

1. Контроль – гарбузове пюре + цукор (15% від маси пюре); 

2. Гарбузове пюре + цукор (15%) + насіння льону (10%); 

3. Гарбузове пюре + цукор (15%) + насіння чіа (10%); 

4. Гарбузове пюре + цукор (15%) + насіння кіноа (10%). 

Кількість цукру і насіння вводили по відношенню до масової частки пюре. 

Рецептуру відпрацьовували на гарбузовому пюре. Результати експерименту 

представлено в таблицях1. 11 і 1.12 

Таблиця 1.11– Зміна маси пастили під час сушіння 

Зразок 
Час висушування, хв 

0 45 90 135 180 225 270 315 360 

Контроль 56,98 44,38 40,51 36,44 30,47 25,90 19,21 15,68 12,56 

Гарбуз+льон 61,20 51,70 48,39 44,49 38,94 34,90 28,91 25,61 21,53 

Гарбуз+чіа 64,00 58,37 51,63 43,52 37,38 28,82 24,40 19,69 18,52 

Гарбуз+кіноа 63,80 56,83 50,12 41,98 35,86 27,44 23,32 19,69 19,06 

 

В результаті експерименту було виготовлено пастилу з органолептичними 

показниками, які наведені в таблиці 3.2.  
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Таблиця 1.12 – Органолептичні показники готової пастили 

Зразок 
Показники 

Зовнішній вигляд Колір Смак і запах 

Гарбуз Потріскана 

поверхня, не 

щільна 

консистенція 

Солом’яно 

жовтий 

Властивий гарбузу, 

не виражений смак і 

запах 

Гарбуз+льон Потріскана 

поверхня, майже 

вся поверхня 

покрита льоном 

Солом’яно 

жовтий з 

золотистим 

насінням 

Не відчутний смак 

гарбузу, сильно 

відчувається насіння 

льону 

Гарбуз+чіа Потріскана 

поверхня, майже 

вся поверхня 

покрита чіа 

Солом’яно 

жовтий з чорним 

насінням 

Не відчутний смак 

гарбузу, сильно 

відчувається насіння 

чіа 

Гарбуз+кіноа Потріскана 

поверхня, майже 

вся поверхня 

покрита кіноа 

Солом’яно 

жовтий з білим 

насінням 

Не відчутний смак 

гарбузу, сильно 

відчувається насіння 

кіноа 

 

Як видно із таблиці 1.3.2 додавання насіння суттєво впливає на смакові 

показники пастили: сильно відчувається насіння льону, це пов’язано з тим що 

внесення 10 % добавок по відношенню до маси пюре до сушіння, є надлишковим. 

Концентрація сухих речовин після сушіння збільшується, так як під час сушіння 

звільнюється близько 70% вологи, концентрація насіння значно підвищується, 

поряд з цим зникає властивий гарбузу смак. Дослідні зразки втрачають нотки 

притаманні гарбзовому пюре, в той же час спостерігається потріскана поверхня 

пастили яка майже повністю вкрита насінням, такі органолептичні показники не 

притаманнні овочевій пастилі і не будуть приваблювати потенційного покупця, 

тому кількість внесеного насіння було вирішено зменшувати. Також потрібно 

відмітити що в процесі сушіння в зразках з льоном чіа, та кіноа більш повільна 

втрата вологи, наприклад: зразок пастили без добавок втрачає 60% вологи з 

льоном з чіа, кіноа за 60 хв. 

Згідно отриманих результатів дослідження, було прийнято рішення 

зменшити дозування насіння та додати до гарбузового пюре моркв’яне пюре для 

поліпшення смакових якостей. По часу сушіння стала маса набувається зразками 

після  6 год (360 хв) висушування, але при цьому звертаємо увагу, що додавання 

насіння затримує вологу в зразку і сповільнює вологовіддачу. 

Для сушіння використовували наступні зразки пастили: 

1. Гарбузове пюре (50%) + моркв’яне пюре (50%)+ цукор (15% від маси 

пюре) + насіння льону (3%); 

2. Гарбузове пюре (50%) + моркв’яне пюре (50%)+ цукор (15%) + насіння чіа 

(3%); 

3. Гарбузове пюре (50%) + моркв’яне пюре (50%)+ цукор (15%) + насіння 

кіноа (3%); 

Зміна маси досліджуваних зразків під час сушіння наведена в таблиці 1.13. 
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Таблиця1.13 – Зміна маси пастили під час сушіння 

Зразок 
Час висушування, хв 

0 45 90 135 180 225 270 315 360 

Контрольний 

зразок 

82,3

3 

72,3

5 

63,2

1 

57,6

5 

49,1

2 

40,5

3 

35,6

4 

28,4

5 
21,5 

Гарбуз+морква+льон 80,97 73,28 66,01 59,25 51,55 43,72 37,31 30,13 23,69 

Гарбуз+морква+ч

іа 
79,76 72,74 65,84 59,49 51,75 44,03 37,91 30,82 23,85 

Гарбуз+морква+кіноа 84,63 78,18 71,89 65,60 58,46 50,73 44,24 38,41 26,31 

Як і в зразках гарбзового пюре, пастила на кпажній сміші постпово втрачала 

волог залишаючи значеення остаточної маси більшими чим контрол зразок 

В результаті експерименту було виготовлено пастилу з органолептичними 

показниками, які наведені в таблиці 1.14. 

Таблиця 1.14 – Органолептичні показники готової пастили 

Зразок 

Показники 

Зовнішній 

вигляд 
Колір Смак і запах 

Гарбуз+морква+льон Потріскана 

поверхня, 

рівномірно 

покрита льоном 

Помаранчевий з 

золотистим 

насінням 

Відчутний 

смак моркви, 

приємний 

присмак льону 

Гарбуз+морква+чіа Потріскана 

поверхня, 

рівномірно 

покрита чіа 

Помаранчевий з 

чорним 

насінням 

Відчутний 

смак моркви, 

приємний 

присмак чіа 

Гарбуз+морква+кіноа Потріскана 

поверхня, 

рівномірно 

покрита кіноа 

Помаранчевий з 

білим насінням 

Відчутний 

смак моркви, 

приємний 

присмак кіноа 

За органолептичними показниками визначено, що додавання моркви додає 

пастилі більш виражений помаранчевий колір, приємний моркв’яний присмак, а 

також маскує присмак льону чіа та кіноа. Такі показники можуть викликати у 

певної групи населення незадоволення від очікваного. Тому для маскування 

специфічних присмаків доцільно ввести сировину яка має гостру ароматику, до 

такої сировини в літературному огляді нами було обрано пюре цитрусових- 

лимонне та апельсинове. До того ж при додаванні цих видів пюре кольорова 

гамма (яскраво-оранжева) не страждає. Також приємним буде поява кислих 

віддтінків  смаку. 

Згідно отриманих результатів дослідження, було прийнято рішення додати 

до гарбузово-моркв’яної пастили лимонне та апельсинове пюре для поліпшення 

смакових якостей. Для досліджень використані настпні зразки рецептрних 

смішей 

Для дослідження бли взяті наступні зразки. 

 

1.Моркв’яне пюре (50%)+ гарбузове пюре (20%)  + лимонне пюре (20%) 

+ апельсинове пюре (10%) + цукор (15% від маси пюре) + насіння льону (3%); 
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2.Моркв’яне пюре (50%)+ гарбузове пюре (20%) + лимонне пюре (20%) 

+ апельсинове пюре (10%) + цукор (15%) + насіння чіа (3%); 

3.Моркв’яне пюре (50%)+ гарбузове пюре (20%) + лимонне пюре (20%) 

+ апельсинове пюре (10%) + цукор (15%) + насіння кіноа (3%); 

Таблиця 1.15 – Зміна маси пастили під час сушіння,г 

Зразок 
Час висушування, хв 

0 45 90 135 180 225 270 315 360 

Морква+гарбуз+лимон+апельсин+

льон 
82,36 72,27 62,25 52,50 45,91 39,24 34,08 30,27 25,12 

Морква+гарбуз+лимон+апельсин

+чіа 
82,75 73,27 65,57 57,65 51,08 44,67 39,13 33,12 25,16 

Морква+гарбуз+лимон+апельсин+

кіноа 
90,19 84,46 78,60 71,72 67,45 58,13 49,03 40,25 32,06 

Як видно з даних таблиці 1.15 зміна маси пастили під час сушіння, суттєво 

не відрізняється від попередніх данних  Масова частка вологи видаляється 

повільно, рівномірно в усіх зразках: в зразку з льоном  маса видаляється 30,5 % 

вологи порівнняно з масою до сушіння, з чіа втрачає 30,3%, з кіноа 35,5%. За 

органолептичними показниками які наведені таблиці 1.16 визначено яскравий 

букет смакових та ароматичних відзнак пастили.  

Таблиця 1.16 – Органолептичні показники готової пастили  

Зразок 
Показники 

Зовнішній вигляд Колір Смак і запах 

Морква+гарбуз+лимон 

+апельсин+льон 

Щільна, липка 

поверхня, 

рівномірно 

покрита льоном 

Помаранчевий 

з золотистим 

насінням 

Відчутний смак 

моркви з приємною 

кислинкою, аромат 

цитрусових, 

приємний присмак 

льону 

Морква+гарбуз+лимон 

+апельсин+чіа 

Щільна, липка 

поверхня, 

рівномірно 

покрита чіа 

Помаранчевий 

з чорним 

насінням 

Відчутний смак 

моркви з приємною 

кислинкою, аромат 

цитрусових, 

приємний присмак 

чіа 

Морква+гарбуз+лимон 

+апельсин+кіноа 

Щільна, липка 

поверхня, 

рівномірно 

покрита кіноа 

Помаранчевий 

з білим 

насінням 

Відчутний смак 

моркви з приємною 

кислинкою, аромат 

цитрусових, 

приємний присмак 

кіноа 
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Всі зразки мали помаранчевий колір з рівномірно вкрапленим насінням; 

відчувається тонкий моркв’яний горбузовий присмак з кисликою та ароматом 

цитрусових 

Для закріплення отриманихрезльтатів попередньо описаних в таблиці 1.15 

та 1.16 проведено контрольні досліди, які пітвердили що волога зі зразків 

видаляється рівномірно за 360хв, зразки набувають остаточної вологості. 

Зміна маси досліджуваних зразків під час сушіння наведена в таблиці 1.17. 

Таблиця 1.17 – Зміна маси пастили під час сушіння  

Зразок 
Час висушування, хв 

0 45 90 135 180 225 270 315 360 

Морква+гарбуз+лимон+апельс

ин+льон 

102,

45 

96,2

9 

85,8

9 

76,2

5 

67,2

4 

60,3

3 

53,6

7 

45,4

3 

36,8

7 

Морква+гарбуз+лимон+апельс

ин+чіа 

100,

68 

90,7

2 

78,9

4 

66,9

6 

57,3

3 

50,0

4 

44,6

7 

38,4

3 

33,0

0 

Морква+гарбуз+лимон+апельс

ин+кіноа 

102,

96 

95,8

7 

84,1

2 

72,1

0 

64,2

3 

55,0

3 

46,3

4 

39,0

2 

33,0

8 

Зміна масової частки вологи в овочево-фруктовій пастилі з кіноа, чіа та 

льоном наведена на рисунках відповідно 1.2 – 1.4 

 
Рисунок 1.2 Зміна масової частки вологи в пастилі овочево-фруктовій з кіноа в залежності 

від часу сушіння 

 
Рисунок 1.3 Зміна масової частки вологи в пастилі овочево-фруктовій з чіа в залежності від 

часу сушіння 
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Рисунок1. 4 Зміна масової частки вологи в пастилі овочево-фруктовій з льоном в 

залежності від часу сушіння 

 

Як ми бачимо з графіків залежності масової частки вологи від часу 

сушіння, зразки під час сушіння, протягом 300…315 хвилин зразки посупово, 

досить рівномірно, втрачають вологу. Наступні 40…45 хв сушіння пастила 

досушується. У цей період ми бачимо різке скривлення кривої. Отже, під час 

сушіння можна віділити два етапи інтенсивності сушіння. Перший етап сушіння 

лежить в межах до 300…320 хв; другий – 320…360. Другий етап 

характеризується невеликою втратою вологи, що говорить про те що пастила за 

315 -320 хвилин висушування набуває достатнього вмісту схихих речовин для 

якісного подальшого зберігання. 

Проаналізувавши рис. 1.1.1, можна зробити висновок, що під час сушіння 

зменшується вологість продукту та вирівнюється при досяганні 6 годин 

висушування. Оптимальний час сушіння – 6 год. 

Проаналізувавши рис. 1.1.2, можна зробити висновок, що під час сушіння 

збільшується кількість редукуючих речовин (незначно), що призводить для 

покращення кольору готового продукту. 

Фізико-хімічні показники  готової пастили наведені таблиці 1.18. 

Таблиця 1.18 Фізико – хімічні показники готової пастили 

Назва 

показника 

Пастила 

овочево-фруктова 

з льоном 

Пастила 

овочево-фруктова 

з льоном 

Пастила 

овочево-фруктова 

з льоном 

Масова частка 

вологи, %  

17±0,2 17±0,2 17±0,2 

Масова частка 

редукуючих 

речовин 

10,7 11,5 10,5 

 

Із урахуванням результатів проведених досліджень нами запропоновано 

рецептури овочево – фрктової пастили, які наведені у таблицях 1.19 – 1.21 . 
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Таблиця 1.19 - Уніфікована рецептура пастили «Sunrise» 

Найменування 

сировини 
М.ч. СР,% 

Витрати сировини 

на 1т готової продукції, кг 

в натурі в СР 

1 2 3 4 

Пюре моркв’яне 15,00 1424,35 213,65 

Пюре гарбузове 9,00 569,74 51,28 

Пюре лимонне 9,00 569,74 51,28 

Пюре апельсинове 8,00 284,87 22,79 

Цукор білий  99,85 427,31 426,74 

Насіння льону 93,00 85,46 79,48 

Всього - 3361,47 845,21 

Вихід 83,00 1000,00 830,00 

 

Таблиця 1.20 - Уніфікована рецептура пастили «Sunrise&chia» 

Найменування 

сировини 
М.ч. СР,% 

Витрати сировини 

на 1т готової продукції, кг 

в натурі в СР 

1 2 3 4 

Пюре моркв’яне 15,00 1424,35 213,65 

Пюре гарбузове 9,00 569,74 51,28 

Пюре лимонне 9,00 569,74 51,28 

Пюре апельсинове 8,00 284,87 22,79 

Цукор білий  99,85 427,31 426,74 

Насіння чіа 93,00 85,46 79,48 

Всього - 3361,47 845,21 

Вихід 83,00 1000,00 830,00 

 

Таблиця 1.21- Уніфікована рецептура пастили «Sunrise&kinoa» 

Найменування 

сировини 
М.ч. СР,% 

Витрати сировини 

на 1т готової продукції, кг 

в натурі в СР 

1 2 3 4 

Пюре моркв’яне 15,00 1428,68 214,30 

Пюре гарбузове 9,00 571,47 51,43 

Пюре лимонне 9,00 571,47 51,43 

Пюре апельсинове 8,00 285,74 22,86 

Цукор білий  99,85 428,61 428,03 

Насіння кіноа 90,00 85,72 77,15 

Всього - 3371,70 845,21 

Вихід 83,00 1000,00 830,00 
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1.3.2. Розрaхунок показника глікемічності, харчової та енергетичної 

цінності пастили овочево - фруктової 

За глікемічними індексом всі продукти відрізняються оскільки включають 

в себе різноманітну сировину. Пастила овочево-фруктова повинна відноситись 

до виробів з низьким глікемічним індексом, оскільки вміст цукру білого 

кристалічного в ній невеликий. 

Глікемічний індекс визначають за аналізом крові і його неможливо 

розрахувати та передбачувати. Тому профессором Дорохович А М. у 

співавторстві розроблено показник глікемічності який враховує вміст 

легкозасвоюваних вуглеводів та їх глікемічні одиниці. 

Розрахунок показника глікемічного індексу пастили овочево – фруктової з 

кіноа наведений  таблиці 1.22 – 1.24. 

Таблиця 1.22- Показник глікемічності для пастили овочево – фруктової  з кіноа 
Нaйменувaння 

сировини 

Кількість 

сировини 

в 100 г 

готового 

продукту 

Вміст вуглеводів тa глікемічних одиниць 

Глюкозa 

(ГІ=100%) 

Фруктозa 

(ГІ=20%) 

Мaльтозa 

(ГІ=105%) 

Сaхaрозa 

(ГІ=60%) 

Крохмaль 

(ГІ=70%) 

в 100 г в 100 г в 100 г в 100 г в 100 г 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

Цукор білий 

кристaлічний 
36,00 - - - - - - 99,80 35,93 - - 

Пюре 

апельсину, 

моркви 

гарюуза та 

лимону 

240,00 3,24 7,78 1,80 4,32 - - 2,00 4,8 0,10 0,24 

Нaсіння кіноa 7,10 - - - - - - 0,80 0,05 51,21 3,60 

Всього - - 7,78 - 4,32 - - - 40,78 - 3,84 

 

ПГ = 1*7,78+0.2*4,32+0,6*40,78+0,7*3,84 = 29,8 од  

 

Таблиця 1.23- Показник глікемічності для пастили овочево – фруктової  з 

льоном 
Нaйменувaння 

сировини 

Кількість 

сировини 

в 100 г 

готового 

продукту 

Вміст вуглеводів тa глікемічних одиниць 

Глюкозa 

(ГІ=100%) 

Фруктозa 

(ГІ=20%) 

Мaльтозa 

(ГІ=105%) 

Сaхaрозa 

(ГІ=60%) 

Крохмaль 

(ГІ=70%) 

в 100 г в 100 г в 100 г в 100 г в 100 г 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

Цукор білий 

кристaлічний 
36,00 - - - - - - 99,80 35,93 - - 

Пюре 

апельсину, 

моркви 

гарюуза та 

лимону 

240,00 3,24 7,78 1,80 4,32 - - 2,00 4,8 0,10 0,24 

Нaсіння льону 7,10 0,43 0,03 - - - - 1,10 0,08 - - 

Всього - - 7,81 - 4,32 - - - 40,78 - 0,24 
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ПГ = 1*7,81+0.2*4,32+0,6*40,78+0,7*0,24 = 33,31 од 

 

Таблиця 1.24- Показник глікемічності для пастили овочево – фруктової  з чіа 
Нaйменувaння 

сировини 

Кількість 

сировини 

в 100 г 

готового 

продукту 

Вміст вуглеводів тa глікемічних одиниць 

Глюкозa 

(ГІ=100%) 

Фруктозa 

(ГІ=20%) 

Мaльтозa 

(ГІ=105%) 

Сaхaрозa 

(ГІ=60%) 

Крохмaль 

(ГІ=70%) 

в 100 г в 100 г в 100 г в 100 г в 100 г 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

сиров. гот. 

прод. 

Цукор білий 

кристaлічний 
36,00 - - - - - - 99,80 35,93 - - 

Пюре 

апельсину, 

моркви 

гарюуза та 

лимону 

240,00 3,24 7,78 1,80 4,32 - - 2,00 4,8 0,10 0,24 

Нaсіння чіа 7,10 - - - - - - 1,50 0,11 - - 

Всього - - 7,78 - 4,32 - - - 40,84 - 0,24 

 

ПГ = 1*7,78+0.2*4,32+0,6*40,84+0,7*0,24 = 32,31 од 

 

Уся досліджувана пастила має досить низький глікемічний індекс ( <55 од), 

та входить до групи продуктів з низьким глікемічним індексом,  також необхідно 

додати що вміст насіння на 180 грамм готового продукту не суттєво впливає на 

показник глікемічності пастили в цілому 

Готові вироби оцінено за харчовою цінностю – показником який свідчить 

про вміст білків жирів та вуглеводів, біологічно активних речовин.  

Харчова цінність – це показник який розраховують за методом 

комплексного показника за вмістом білків, жирів та вуглеводів у пастилі овочево 

– фруктовій. 
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Тaблиця 1.25 Співвідношення білків, жирів  пастили фруктово - овочевої . 
Нaйменувa

ння 

сировини 

Білки Жири Вуглеводи 

незaмінні 

AК 

зaмінні 

AК 

нaсичені мононенa

- 

сичені 

поліненa

- 

сичені 

моно,ди

сaхaрид

и 

полісaхa

риди 

оргaнічн

і 

кислоти 

в 

10

0 г 

си

р 

в 

100 

г 

прод 

в 

10

0 г 

си

р 

в 

100 

г 

прод 

в 

10

0 г 

си

р 

в 

10

0 г 

пр

од 

в 

100 

г 

сир 

в 

100 

г 

про

д 

в 

10

0 г 

си

р 

в 

10

0 г 

пр

од 

в 

10

0 г 

си

р 

в 

10

0 г 

пр

од 

в 

10

0 г 

си

р 

в 

10

0 г 

пр

од 

в 

10

0 г 

си

р 

в 

10

0 г 

пр

од 

Цукор 

білий 

кристaлічн

ий 

- - - - - - - - - - 99,

80 

 

61,

21 

- - - - 

Пюре 

апельсину, 

моркви 

гарюуза та 

лимону 

1,6

5 

1,88 2,4

3 

2,76 0,2

0 

0,2

3 

0,40 0,45 0,2

0 

0,2

3 

9,0

0 

10,

23 

7,5

7 

8,6

0 

0,0

3 

0,0

3 

Нaсіння 

кіноa 

7,4

4 

0,98 8,7

6 

1,47 2,6

6 

0,1

6 

2,02 0,12 2,1

0 

0,1

3 

1,6

8 

0,1

0 

62,

08 

3,7

5 

0,4

0 

0,0

2 

Насіння 

льону 

2,8

3 

1,52 15,

3 

0,3 5,0

1 

0,0

2 

0,8 0,73 0,6 0,4 1,2 0,1 42,

28 

3,3

2 

0,2

5 

0,0

3 

Насіння чіа 15,

62 

1,1 7,5 1,36 4,0

1 

0,1 0,4 0,6 0,2 0,1 1,5

5 

0,1 37,

7 

2,7 0,4

0 

0,0

2 

Всього для 

пастили з 

кіноа 

- 2,91 - 4,89 - 0,4

1 

- 0,60 - 0,3

8 

- 71,

53 

- 21,

93 

- 0,0

5 

Всього для 

пастили з 

льоном 

 3,4  3,06  0,2

5 

- 0,80 - 0,6

3 

- 71,

54 

 11,

92 

 0,0

6 

Всього для 

пастили з 

чіа 

 2,98  4,12  0,3

3 

 1,05  0,3

3 

 71,

54 

 22,

6 

 0,0

5 

 

Енергетична цінність – це кількість енергії, утворена при окисненні білків, 

жирів, вуглеводів,  які знаходяться у харчових продуктах, та витрачаються 

організмом на виконання фізіологічних функцій. Енергетична цінність 

наводиться в розрахунку на 100 г харчового продукту. Енергетичну цінність 

розраховують за наступною формулою: 

Ец=(4,0*Б+9,0*Ж+3,8*В) 
Енергетична цінність для пастили фруктово-овочевої з кіноа: 

Ец=4*7,80+9*1,01+3,8*85,3=381,5 ккал=1596,16 кДж 

Енергетична цінність для пастили фруктово-овочевої з льоном: 

Ец=4*6,46+9*1,68+3,8*82,8=372,5 ккал=1559,89 кДж 

Енергетична цінність для пастили фруктово-овочевої з чіа: 

Ец=4*7,1+9*1,71+3,8*94,19=383,3 ккал=1605,11 кДж 

 

Розрахунок харчової цінності наведений у таблиці 1.26  
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Таблиця 1.26 – Розрахунок харчової цінності пастили овочево- фруктової здодаванням функціональних інгрідієнтів 
Функціональний інгредієнт  

 

Добова потреба 

(ДП  

 

Sunrise&linen 

 
 

Sunrise&chia 
 

Sunrise&kinoa 

 

Фактичний 

вміст  
 

Задоволення ДП, 

%  

 

Фактичний 

вміст  
 

Задоволення 

ДП, %  
 

Фактичний 

вміст  
 

Задоволення 

ДП, %  
 

Білки, г  
 

76 3,5 4,6 2,8 3,7 3,1 4,1 

Жири, г  
 

77 3,2 4,1 2,7 3,5 1,0 1,3 

Вуглеводи, г  
 

350 60 17,1 67,5 19,3 68,2 19,5 

Харчові волокна, г  
 

20 7,0 35,0 7,35 36,8 4,8 24,0 

ПНЖК, г  
 

12 2,8 23,3 1,58 13,2 0,21 1,8 

Макроелементи:  

Калій, мг  

Кальцій, мг  

Магній, мг  

Натрій, мг  

Сірка, мг  

Фосфор, мг  

 
 

 

2500  

1000  

400  

1300  

1000  

800  
 

 

738,63 

72,0 

52,45 

50,69 

16,05 

102,95 

 

29,5 

7,2 

13,1 

3,9 

1,6 

12,9 

 

623,30 

98,52 

23,5 

46,85 

15,01 

128,45 

 

24,9 

9,9 

5,9 

3,6 

1,5 

16,1 

 

620,31 

58,52 

38,12 

47,51 

26,31 

88,21 

 

24,8 

5,9 

9,5 

3,7 

2,6 

11,0 

Мікроелементи:  

Залізо, мг  

Марганець, мг  

Мідь, мг  

Цинк, мг  

Селен, мкг  

 
 

 

18  

2  

1  

12  

55  
 

 

1,75 

0,45 

0,36 

0,67 

2,05 

 

9,7 

22,5 

36,0 

5,6 

3,7 

 

1,38 

0,52 

0,32 

0,65 

- 

 

7,7 

26,0 

32,0 

5,4 

- 

 

1,85 

0,52 

0,31 

0,63 

0,72 

 

10,3 

26,0 

31,0 

5,3 

1,3 

Вітаміни: 

вітамін Е, мг 

вітамін К, мкг 

вітамін В1, мг 

вітамін В4, мг 

вітамін В5, мг 

 вітамін С, мг 

 

 

15  

120  

1,5  

1,8  

500  

5 

90 

 

1,62 

0,35 

0,28 

0,12 

0,48 

0,35 

28,9 

 

10,8 

18,7 

6,7 

0,1 

7,0 

32,1 

 

 

1,61 

0,18 

0,12 

- 

0,4 

4,31 

 

 

10,7 

12,0 

6,7 

- 

8,0 

4,8 

 

1,82 

0,21 

0,14 

5,63 

1,2 

20,1 

 

 

12,1 

- 

14,0 

7,8 

1,1 

24,0 

22,3 
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Дані таблиці 1.26 свідчать нам про те , що пастила овочево – фруктова з 

кіноа, льоном та чіа мають в соєм складі великий вміст харчових волокон,  за цим 

показником виділяється пастила Sunrise&kinoa, так як вона здатна задовільнити 

денну  потребу людини у харчових волокнах на 24% . 

Пастила Sunrise&linen, Sunrise&chia, Sunrise&kinoa має багатий вміст 

калію, і задовільняє денну потребу у данному макроелементі на 29,5%, 24,9 % та 

24,8 % відповідно, також пастила має великий вміст міді, а саме 36%, 32%, 31% 

від денної потреби  данному мікроелементі, від денної потреби. 

Отже пастила овочево фруктова з насінням може бути віднесена до 

функціональних харчових продуктів 

1.3.3 Удосконалення овочево - фруктової пастили із збагачувальними 

добавкам 

Удосконалена технологічна схема виробництва пастили овочево-

фруктової представлена на рисунку 1.4; апаратурно-технологічна – на рисунку 

1.5. 

Згідно технологічної схеми виробництва пастили овочево – фруктової, 

цукор, пюре моркв'яне, пюре гарбузове, пюре апельсинове, пюре лимонне 

надходять зі збірників плунжерними насосами (55) у змішувач де відбувається 

змішування компонентів разом із насінням. Готова маса подається у проміжний 

збірник (58), з якого плунжерним насосом перекачується у воронку 

формувальної машини (50). Сформовані пастильні пласти транспортуються на 

стелажний візок (48), стелажний візок з пастильними пластами транспортують у 

сушильну шафу (59), де ( протягом 320 хв. за за температури 70℃) відбувається 

сушіння пастильної маси. Готову пастилу нарізають і пакують. 
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Цукор білий кристалічний

Пюре овочево - 

фруктове(гарбузове, моркв яне, 

апельсинове, лимонне)

Насіння льону, кіноа, чіа

Підготовка сировини

Дозування

Змішування

Формування

Сушіння

Скручування 

Нарізання

Зважування 

Пакування

 
Мал.1.4 – Функціонально – технологічна схема  пастили овочево – фруктової 

 

 
Мал.1.5 – Апарутурно - технологічна схема                                                         

пастили овочево - фруктової 
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Висновок 

В результаті досліджень та вдосконалення виробництва пастили фруктово-

овочевої збагаченої функціональними інгрідієнтами було встановлено наступне: 

1 .Задля того аби досягти високих органолептичних показників, було 

вирішено виготовляти пастилу фруктово – овочеву за наступними пропорціями: 

(Моркв’яне пюре (50%)+ гарбузове пюре (20%) + лимонне пюре (20%) + 

апельсинове пюре (10%) + цукор (15%) + насіння кіноа (3%)). 

2. Шляхом дослідження процесу сушіння пастили фруктово – овочевої 

було отримано оптимальні параметри сушіння, а саме час сушіння 360 хв. за 

температури 70 ℃. 

3. Розраховано глікемічний індекс, розрахунок показав що пастила 

фруктово – овочева має досить низький глікемічний індекс, тому може 

споживатись усіма верствами населення. 

4. Встановлено енергетичну цінність пастили фруктово – овочевої з кіноа, 

вона становить 381,5 ккал=1596,16 кДж, енергетична цінність пастили з чіа 

становить 383,3 ккал=1605,11 кДж, з льоном 372,5 ккал=1559,89 кДж. 

5. Пастила овочево – фруктова є функціональним продуктом , тому що 

здатна забезпечувати організм людини у калію: Sunrise&linen (29,5%), 

Sunrise&chia (24,9 %), Sunrise&kinoa (24,8 %) – від денної потреби,  також 

пастила має великий вміст міді, а саме 36%, 32%, 31% , відповідно, від денної 

потреби. 
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РОЗДІЛ 2. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА ТА ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАХОДІВ 

З ТЕХНІЧНОГО ПЕРЕОСНАЩЕННЯ ДІЮЧОГО ПІДПРИЄМСТВА 

(ЦЕХУ), РЕКОНСТРУКЦІЇ ЧИ ЙОГО БУДІВНИЦТВА 

 

2.1 Обгрунтування вибору асортименту, його вдосконалення 

Розроблений асортимент овочево-фруктової пастили планується 

впровадити на кондитерському підприємстві, що спеціалізується по випуску 

пастило-мармеладних виробів. Поряд з цим, на виробництві буде впроваджено 

асортимент зефіру і мармеладу. 

Цей асортимент виробів користується високим попитом у споживача, 

нараховує безліч рецептур, у тому числі дозволяє розробляти і удосконалювати 

його ще більшою мірою. Вироби не відрізняються високою складністю 

технологічних операцій, що сприятиме їх невисокій собівартості, а отже, 

зменшить строки окупності вкладених коштів і збільшить рентабельність.  

Найважливішою задачею у проектуванні нового кондитерського 

підприємства є закладення в проект найновіших технічних рішень, з подальшою 

можливістю вдосконалення цих рішень. Кондитерське підприємство повинно 

бути високоефективним та потужним, задля того щоб виробляти достатню 

кількість продуктів високої якості аби задовільнити потребу споживачів, та 

приносити прибутки які б дозволили мати можливість подальшої модернізації 

технологічного обладнанння. . 

У даному дипломному проекті буде розглянуте будівництво 

кондитерського цеху пастило – мармеладних виробів у місті Ковель Волинської 

області. Місто Ковель – місто обласного значення у Волинській області, є 

центром Ковельского району, розташоване за 70 км від обласного центру – м. 

Луцьк, 65 км - автопереходу Ягодин –Дорогуськ, 69 км – від автопереходу 

«Доманове». Варто відмитити що місто знаходиться досить близько до кордону 

з Польщею (70 км), що дозволить в майбутньому налогодити експорт продукціїї 

у страни ЄС.  

Населення Ковеля – 69342 мешканців. Вікова структура населення є 

типовою як для нашої країни, так і для країн з розвиненою економікою. Середній 

вік населення становить – 36,8 років. Станом на 01.01.2020  статус безробітнього 

мали 872 особа, проаналізувавши цю інформацію можна дійти висновку що 

будівництво високоефективного та потужного виробництва в околицях міста 

Ковель, зможе надати робочі місця для населення, чим покращить ситуацію  з 

зайнятістю населення у регіоні. 

Будівництво кондитерського цеху саме в цьому регіоні, вигідно тим що 

продукція основних конкурентів – таких компаній як «РОШЕН», «АВК», 

«Конті», «Mondelez», «Nestle», внаслідок віддаленості міста Ковель від 

виробництв цих компаній, має завищену вартість внаслідок затрат на логістику. 

Задля того аби розрахувати потребу населення в кондитерських виробах, 

здійснюють розрахунок, виходячи з чисельності населення регіону та 
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стандартизованих норм споживання. Пересічний українець споживає 8,6 кг 

кондитерських виробів на рік, тому розрахунок потреби населення міста Ковель 

та Ковельского райну буде проводитись  в натуральному виразі за наступною 

формулою:  

Пі=Ч×Ні,т/рік; 

де : Пі — потреба населення в кондитерській продукції на рік, т; 

Ч — чисельність населення, чоловік, Ч=110549 (населення м.Ковель та 

Ковельского району осіб.); 

Отже потреба в кондитерських виробах складатиме: 

Пі=110549×0,0086=950,72 тис т./рік. 

950,72/250= 3,8т./добу 

Виходячи з розрахунку, проектований кондитерський цех повинен 

виробляти 3,8  т./добу пастило – мармеладних кондитерських виробів, задля того 

аби задовільнити потребу населення м. Ковель та Ковельского району. 

Даний цех планується обладнати високотехнологічними, ефективними 

лініями. 

Забезпечення підприємства сировиною буде здійснюватися наступними 

постачальниками: 

ТзОВ «Радехівський цукор» –Цукор 

ТОВ «Лисичанський содовий завод» - Сода харчова 

ТОВ «Божиковецький крохмальний завод»- Крохмаль 

ПРАТ «БУКОВИНАПРОДУКТ» - Овочеві, фруктові пюре та соки 

ЗАТ "Екотехніка" – насіння Кіноа, Чіа, Льону. 

Кондитерський цех пастило – мармеладних виробів, планується будувати 

одноповерховим, він буде складатись з складів тарного та безтарного зберігання, 

виробничного приміщення, складських приміщень, експедиції. 

Підприємство буде забезпечено лабораторіями які будуть здійснювати 

вхідний контроль, поточний контроль, та контроль якост напівфабрикатів та 

готової продукції. 

Наведені вище факти та розрахунки виробничної потужності, доводять те 

що будівництво кондитерського цеху пастило- мармеладних виробів у місті 

Ковель є доцільним, виправданим кроком. 

 

2.2 Характеристика продукції, сировини, пакувальних матеріалів 

Пастильні вироби «Sunrise», «Sunrise&kinoa» повинні відповідати вимогам 

стандартуДСТУ 4283.1:2007. Консерви соки та сокові продукти. 

Зефір «Абрикосовий», «Грушевий», відповідають вимогам ДСТУ 

6441:2003 «Зефір». 

«Cherry», «Фантазія» повинні відповідати вимогам ДСТУ 4333:2004 

«Мармелад». 

2.2.1 Вимоги до якості  овочево-фруктової пастили 

Показники якості  овочево-фруткової пастили повинні відповідати 

вимогам, наведеним нижче. 
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Смак та запах: властиві даному найменуванню вироби, з урахуванням 

смакових добавок, без стороннього присмаку і запаху. Не допускається присмак 

сірчистого ангідриду, різкий смак і запах застосовуваних есенцій. Колір: 

властивий даному найменуванню виробів, рівномірний.  Консистенція : злегка 

затяжна.  

Структура: властива даному найменуванню виробів, ровномірна, 

дрібнопориста, з включеннями насіння кіноа.  

Поверхня: властива даному найменнуванню продукта, без грубого 

затвердіння на бокових  гранях. Масова частка вологи, %, не більше – 17; не 

містить консервантів; Без ГМО. 

2.2.2. Вимоги до якості  зефіру «Грушевий», «Абрикосовий» 

Опис продукту або важливі характеристики продукту: кондитерський 

виріб, вироблений шляхом збивання фрутово – ягідного пюре з цукром та яєчним 

білком, с додаванням структуроутврючих агентів: пектину, агару. 

Смак та запах: властивий данному виробу, без сторонніх присмаків та 

запахів. Не допускається присмак сірчистого ангідриду, різкий смак і запах 

застосовуваних есенцій. Колір: властивий даному найменуванню виробів, 

рівномірний. Консистенція: затяжна. 

Структура: властива даному найменуванню виробів, ровномірна, 

дрібнопориста.  

Поверхня: властива даному найменнуванню продукта, без грубого 

затвердіння на бокових  гранях.  

Масова частка вологи, %, не більше – 17; не містить консервантів; Без 

ГМО. 

2.2.3. Вимоги до якості  мармеладу «Cherry», «Фантазія» 

Опис продукту або важливі характеристики продукту: кондитерський 

виріб, має желеподібну структуру, одержують в результаті виварювання 

фруктово – ягідної сировини з цукром та  структуроутворювачами. 

Смак та запах: властивий данному виробу, без сторонніх присмаків та 

запахів. Не допускається присмак сірчистого ангідриду, різкий смак і запах 

застосовуваних есенцій. Колір: властивий даному найменуванню виробів, 

рівномірний. Консистенція: затяжна. 

Структура: властива даному найменуванню виробів, ровномірна, 

дрібнопориста.  

Поверхня: властива даному найменнуванню продукта, без грубого 

затвердіння на бокових  гранях, з чіткими гранями, може мати дрібнокристалічну 

скоринку . Масова частка вологи, %, не більше – 17; не містить консервантів; 

Без ГМО. 

Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості наведені у 

таблиці 2.2.1. 
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Таблиця 2.2.1 – Нормативна документація на сировину 

Найменуван

ня сировини 

Номер 

та 

назва 

нормат

ивного 

докуме

нту 

Вимоги до якості 

Органолептичними 

показниками 

Фізико-хімічними 

показниками 

1 2 3 4 

Цукор білий 

кристалічни

й 

ДСТУ 

4623:20

06 

Сипучість – сипка маса, 

допускаються грудки, що 

розпадаються при легкому 

надавлюванні; 

Колір – білий з жовтуватим 

відтінком; 

Смак – солодкий без 

сторонніх присмаків 

Масова частка вологи, %, не 

більше – 0,14; 

Масова частка на сухі 

речовини, %: 

сахарози, не менше – 99,61, 

редукуючи речовин, не 

більше – 0,05; 

Масова частка золи, %, не 

більше – 0,04; 

Масова частка 

металомагнітних домішок, %, 

не більше – 0,0003 

Пюре 

овочеве та 

фруктове 

ДСТУ 

8639:20

16 

Зовнішній вид та 

консистенція - однорідна 

пюреподібна маса, яка 

розтікається по горизон- 

тальній поверхні. 

Смак та запах - Смак 

солодко-кислий або кисло-

солодкий. Смак та запах 

добре виражені, властиві 

використаним видам 

фруктів, для суміші фруктів 

з молочними 

компонентами, з приємним 

молочним присмаком після 

термічного обробляння. 

 

Не допускають сторонніх 

присмаку та запаху 

Масова частка сухих речовин, 

%, не менше – 15; 

Титрованих кислот у 

разрахунку на яблучну 

кислоту: 0,2-0,5 

Патока 

крохмальна 

ДСТУ 

4498:20

05 

Зовнішній вигляд – густа, 

в’язка рідина. Допустима 

незначна опалесценція. 

Льодяник, отриманий 

Масова частка сухих речовин, 

%, не менше – 78,0; 

Масова частка редукувальних 

речовин, % – 38,0-42,0; 
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внаслідок варіння 

карамельної проби, 

повинен бути прозорим. 

Колір – від безбарвного до 

світло-жовтий; 

Прозорість – прозора, 

допустима опалесценція; 

Смак і запах – властиві 

патоці, без сторонніх 

присмаків і запахів. 

Масова частка золи, %, не 

більше – 0,4; 

Кислотність, см3   

розчину гідроксиду натрію, 

не більше – 12. 

Агар ГОСТ 

16280 – 

2002 

Зовнішній вигляд – крупка, 

гранули, порошок, лусочки, 

пластинки, плівки; 

Колір – від світло-

кремового до темно-

кремового. Може бути 

сіруватий відтінок; 

Запах агару і гелю з 

масовою часткою сухого 

агару 0,85% – без 

стороннього запаху; 

Смак агару і гелю з 

масовою часткою сухого 

агару 0,85% – без 

стороннього присмаку; 

Наявність сторонньої 

домішки – не допускається. 

Колір гелю з масовою 

часткою сухого агару 0,85%, 

% світлопропускання, не 

менше – 60 

Падіння міцності гелю з 

масовою часткою сухого 

агару 0,85% після нагрівання 

розчину протягом 2 год, %, не 

більше – 10 

Температура гелеутворення 

розчину агару з масовою 

часткою сухого агару 0,85%, 

°С, не нижче – 30 

Температура гелеутворення 

розчину агару з масовими 

частками сухого агару 0,85% і 

цукру 70%, °С, не вище – 42 

Масова частка води,%, не 

більше – 18 

Масова частка золи,%, не 

більше – 4,5 

Наявність йоду – не 

допускається 

Масова частка речовин, 

нерозчинних в гарячій воді,%, 

не більше – 0,4 

Насіння 

кіноа та 

льону 

ДСТУ 

ISO 

20483:2

016 

Зовнішній вигляд: плоди 

продовгувато овальної 

форми;  

Колір: коричневий з 

бурувато зеленим 

відтінком. 

Масова частка вологи, %: 12 

Масова частка ефірних 

олій,%: 2,0 

Масова доля пошкоджених 

плодів, % не більше: 2,0 
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2.3 Обгрунтування технологічних схем виробництва основного 

асортименту продукції 

На проектованому підприємстві планується виробляти зефір, пастилу та 

мармелад. 

2.3.1 Опис технологічної схеми підготовки сировини та 

напівфабрикатів до виробництва 

Підготовка сировини для виробництва пастили, мармеладу, та зефіру 

здійснюється методами наведеними у таблиці 2.3.1. 

Таблиця 2.3.1 – Підготовка сировини до виробництва 

Нaйменувaння сировини тa 

нaпівфaбрикaтів 

Попередня підготовкa Фільтрувaння, 

просіювaння через сито з 

діaметром вічок, не 

більш мм 

Цукор білий кристaлічний Очищення щіткою 

мішків, просіювання 

чеез просіювач.  

Магнітне сепарування.  

3,0 

Крохмaль кукурудзяний Просіювання, магнітне 

сепарування. 
2,0 

Пaтокa Попередній підігрів, 

магнітне сепарування. 
3,0 

Білок яєчний  Відновлення, 

проціджування, 

магнітне сепарування. 

1,5-2,0 

Aромaтизaтор Фільтрування 0,5 

Нaсіння кіноa, чіа, льону Промивання, 

замочування. 
- 

Пюре фруктове Протирання, 

пропарювання. 
2,0 

Пюре овочеве Протирання, 

пропарювання 
2,0 

Кислота лимонна Просіювання, магнітне 

сепарування 
2,0 

 

Виробнцтво пастило – мармеладних виробів розпочинається з приймання 

та підготовки сировини. 

Цукор білий кристалічний(ДСТУ 4623-2006) .  

Цукор білий поставляється на виробництво тарно, а саме у мішках масою 

50 кг. Партія цукру супроводжується сертифікатом якості, в якому вказані  

фізико – хімічні показники цукру, а саме масова частка сахарази, кольоровість, 

вміст феродомішок. 

Підготовка цукру починається з того що, контролери якості беруть проби, 

для цього у мішку робиться поріз, після чого береться наважка цукру. Після 
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вхідного аналізу, цукор транспортується у просіювальне відділення, де 

робітники цеху звльняють його від мішків, та просіюють на сучасних 

просіювачах Buhler PREcondition(31). Просіяний цукор, через систему 

транспорту, транспортується у тканинний силос(12). 

Патока (ДСТУ 4498-2005). 

На підприємство патока крохмальна транспортується в автоцистернах, які 

мають сиситему підігріву цистерни , що дозволяє транспортувати патоку у 

в’язкому стані. Нагрівання патоки повинно ути не тривалим, так як тривале 

нагрівання може вплинути на кольоровість патоки. 

Вологість патоки повинна не бути нижчою за 70%, так я при такій 

вологості можливе потрапляння дріжджів у патоку, і може спричинити бродіння. 

Патока з автоцистерн перекачується у добре очищенні резервуари, 

температура на складі патоки повинна не перевищувати 13 – 14 ˚С.  

При подачі на виробництво патока підігрівається до  температури 40-50 ˚С 

проходить через сита. 

Білок яєчний сухий (ГОСТ 30363-96). 

Білок яєчний сухий представляє собою,  білий дрібнодисперсний порошок, 

що має добру розчинність у воді, лугах та сольових розчиннах. 

Сухий яєчний білок доставляється на виробництво тарно, у мішках масою 

25 кг. Перед тим як подаватись на виробництво проходить просіювання(), та 

відновлюється водою. 

Крохмаль кукурудзяний (ДСТУ 4326-2006). 

Крохмаль – це дрібнодисперсний білий порошок, не має сторонніх запахів 

та присмаків. Не допускається наявність феродомішок. На виробництво 

крохмаль доставляється тарно у мішках,  масою 25 кг. Температура на складі 

повинна становити 0 – 10 ºC, відносна вологість повинна не перевищувати 85% 

Насіння кіноа, чіа, льону. 

Постачальники доставляють у мішках масою 10 кг.. Перед подачею на 

виробництво просіюється та промивається водою. 

Пюре фруктово – овочеве. 

Зберігається у бочках, в добре провітрюваному складі, температура в 

складі повинна не перевищувати 20 ºC. Перед подачею на виробництво 

протирається на протирочній машині() та пропарюється . 

 

2.3.2 Опис технологічної схеми виробництва зефіру на лінії DZ-300 

Зефір – кондитерський виріб, входить до групи цукристих кондитерських 

виробів, отримують шляхом збивання фруктового або ягідного пюре з цукром, 

білком, з додаванням структуроутворюючих агентів (пектину). Виробництво 

зефіру може здійснюватися на різноманітних структуроутворюючих агентах, а 

саме агарі, пектині, желатині.  

Формування зефіру відбувається методом відсадження  у форми, 

виготовляється як у глазурованому вигляді так і в неглазурованому, в якості 

глазурі використовують кондитерську або шоколадну глазур.  
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Планується виготовляти зефір за наступною технологічною схемою. 

В пектинорозчинник (27), який представляє собою змішувач, подається 

підігріта до температури 42,5 вода, після чого в змішувач загружають яблучне 

пюре з та додають до нього пектин. Набухання пектину становить 10 -15 хв. 

Отриману суміш за допомогою шестеринного насосу перекачують у варильний 

котел(21), та при доведеній до температури 100 градусів суміші протягом 2 – 3 

хв. розчиняють пектин, потім вводять цукор. Пектиново –сахарово –яблучний 

сироп уварюють до масової частки сухих речовин 57%, потім перекачують за 

допомогою шестеринного насосу (9) у витратну ємність (41). 

Сироп уварюють у варильному котлі (40) за тиску пари 300 400кПа, до 

масової частки сухих речовин 82,5%, після чого перекачують у витратну ємність 

(41), звідки сироп потрапляє у збивальну машину(46). 

Витратні ємності повинні забезпечуватись рубашками, температуа води в 

яких повинна становити(92,5+-2,5)4 для патоки (42,5+-2,5). 

Пектиновий сироп, патоку та білок з витратних ємностей подають у 

збивальну машину(46). 

Разом з компонентами, зі збірників, у камеру збивальної машини() 

подається стиснуте  повітря при тиску 240-300 кПа,  відбувається збивання 

зефірної маси, з одночасним диспергуванням повітряних бульбашок та 

гомогенізацією зефірної маси.  

Збита маса потрапляє у приймальний бункер формуючої машини(47). 

Зефірну масу формують на зефіровідсадочній машині,  у вигляді 

половинок на транспортер який знаходиться у непреревному русі. Відформовані 

половинки направляють у охолджуючу шафу(59), де половинки зефіру 

проходять підсушування протягом 2 хв. В результаті підсушування на поверхні 

зефіру утворюються скоринка, яка дозволить в майбутньму виконати операцію 

опудрюваня. Загальна тривалість підсушки та акліматизації становить  25 хв. 

При виході з камери охолоджування, за допомогою спеціального 

пристрою(62) зефір обсипають пудрою. Готові вироби фасуються та 

упаковуються за допомогою фасувальної  машини(63). 

 

2.3.3 Опис технологічної схеми виробництва офочево-фруктової 

пастили на лінії Winkler+Dünnebier 

Цукор, пюре моркв'яне, пюре гарбузове, пюре апельсинове, пюре лимонне, 

насіння кіноа надходять зі збірників плунжерними насосами (55) у змішувач де 

відбувається змішування компонентів.  Готова маса подається у збірник (58), зі 

збірника плунжерним насосом перекачується у збірник формувальної машини 

(50), сформовані пастильні пласти транспортуються на стелажний візок (48), 

стелажний візок з пастильними пластами транспортують у сушильну шафу (59) 

де ( протягом 360 хв. за за температури 70℃) відбувається сушіння пастильної 

маси.  
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2.3.4 Опис технологічної схеми виробництва мармеладу на лінії 

Winkler+Dünnebier 

Пюре попередньо протерте на протирочній машині (16) через сито з 

діаметром вічок 1,5 мм, шестеринним насосом подається в змішувач (39). 

Сучасний змішувач обладнаний П-образнми лопастями. В змішувач (39), згідно 

рецептури завантажуються цукор, пюре та патока. Патока подається з мірного 

бачка (36), лактат натрія – з бачка (46). 

Змішана маса, шестеринним насосом (9), подається на фільтр, після чого 

потрапляє у варочний котел (), де  уварюється до вмісту сухих речовин 77 – 78%.  

Температура маси 106 – 107. 

Мармеладна маса з паровідділювача поступає формуючу головку(62) 

відливочної машини. В змішувач(39) подається есенція, барвник, кислота. 

Відливочна машина обладнана конвейером(65) в якому вмонтовано чотири ряди 

форм. За допомогою дозувального механізму, маса потраляє в форми, після чого 

транспортер проходить через охолоджуючу камеру(66), де проходить 

желювання та структуроутворення мармеладної маси.  

Звілений від форм мармелад потрапляє на конвеер, та транспортується в 

сушильну камеру(59).  Просушений мармелад подається на упаковачну машину, 

де проходить фасуваня та пакування. 
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РОЗДІЛ 3.  

ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

 

3.1. Розрaхунок потужності виробничої потоково-мехaнізовaної лінії 

пастили овочево – фруктової 

Виробничa потужність окремих видів виробництвa визнaчaється зa 

потужністю основного (провідного) технологічного облaднaння нa основі 

технічних норм його продуктивності. 

3.1.1 Розрахунок потужності лінії виробництва овочево – фруктової 

«Sunrise» 

Провідним обладнанням на лінії виробництва пастили є відливальна 

машина “WDS”    

Розраховуємо годинну потужність відливальної машини П, кг/год: 

𝑃 =  
60×𝑧×𝑛×𝐶1

𝑘
, кг/год 

де z – кількість поршнів у дозувaльному мехaнізмі; n – кількість відливів 

зa хвилину; C1 – коефіцієнт, який врaховує зворотні відходи (C1 = 0,87); k – 

кількість цукерок в 1кг, шт. (з рецептурного збірникa). 

П =
60 × 8 × 12 × 0,87

16,6
= 313,2 кг/год. 

Розрaховуємо змінну потужність відливaльної мaшини, Пзм, кг/зміну: 

Пзм = 313,2 *7,5 = 2349кг/зміну. 

Розрaховуємо добову потужність відливaльної мaшини, якщо цех прaцює 

в дві зміни, Пдоб, кг/доб:  

Пдоб = Пзм = 2349кг/добу = 2,3 т/добу. 

Продуктивність зa рік: 

Прік = 2,3*244 =  561,2 т/рік 

де 244-кількість робочих днів зa кaлендaрний рік 

 

3.1.2 Розрaхунок потужності лінії виробництва пастили овочево – 

фруктової  «Sunrise&kinoa» 

Розрaховуємо годинну потужність відливaльної мaшини П, кг/год: 

П =
60 × 8 × 10 × 0,87

16,6
= 251,56 

кг

год
. 

Розрaховуємо змінну потужність відливaльної мaшини, Пзм, кг/зміну: 

Пзм = 251,56 *7,5 = 1886,7 кг/зміну. 

Розрaховуємо добову потужність відливaльної мaшини, якщо цех прaцює 

в дві зміни, Пдоб, кг/доб:  

Пдоб = Пзм = 1886,7кг/добу = 1,9 т/добу. 

Продуктивність зa рік: 

Прік = 1,9*244 =  463,6 т/рік 

де 244-кількість робочих днів зa кaлендaрний рік. 
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3.1.3 Розрахунок потужності лінії виробництва зефіру «Абрикосовий»  
У виробництві зефіру провідним обладнанням є відсаджувальна машина  

.ЗФМ 2 Потужність її обчислюють за формулою. 

P=60×m×n×g×C×C1,                                               (2.4.) 

де m – кількість дозуючих плунжерів,шт (m=12); n – число відсадок за 

хвилину, шт (n=40); g – маса половинки зефіру, кг (g=0.015кг); С – коефіцієнт, 

який враховує перерви у відсаджуванні (С=0.93); С1 – коефіцієнт, який враховує 

зворотні відходи (С1=0.98). 

P=60×12×40×0.015×0.93×0.98=390 кг/год 

Розрaховуємо змінну потужність відсаджувальної мaшини, Пзм, кг/зміну: 

Рзм.(доб)=390.5×7.5×0.95=2778.75 кг/добу=2.78 т/добу, 

де 0.95 - коефіцієнт використання обладнання. 

Продуктивність зa рік: 

Прік=2,78 ∙ 244 = 678,32  т/рік. 

 

3.1.4 Розрахунок потужності лінії виробництва зефіру «Грушевий» 

P=60×12×40×0.013×0.93×0.98=341,22 кг/год 

Розрaховуємо змінну потужність відсаджувальної мaшини, Пзм, кг/зміну: 

Рзм.(доб)=341,22×7.5×0.95=2559,2 кг/добу=2.6 т/добу, 

де 0.95 - коефіцієнт використання обладнання. 

Продуктивність зa рік: 

Прік=2,6 ∙ 244 = 634,4  т/рік. 

 

3.1.5 Розрахунок потужності лінії виробництва мармеладу «Сherry» 

Потужність лінії, призначеної для виробництва мармеладу, рахуємо за 

провідним обладнанням, таким є машина для відливання «WDS» (). Обчислюємо 

потужність за наступною формулою: 

P=60×m×n×g×C×C1 

де m – кількість дозуючих плунжерів,шт (m=12); n – число відсадок за 

хвилину, шт (n=40); g –мармеладу, кг (g=0.015кг); С – коефіцієнт, який враховує 

перерви у відсаджуванні (С=0.93); С1 – коефіцієнт, який враховує зворотні 

відходи (С1=0.98). 

 

P=60×18×20×0.015×0.93×0.98=295,3  кг/год 

Розрaховуємо змінну потужність відсаджувальної мaшини, Пзм, кг/зміну: 

Рзм.(доб)=295,3×7.5×0.95=2104 кг/добу=2.1 т/добу, 

де 0.95 - коефіцієнт використання обладнання. 

Продуктивність зa рік: 

Прік=2.1 ∙ 244 = 512,4  т/рік. 

 

3.1.6 Розрахунок потужності лінії виробництва мармеладу «Фантазія» 

P=60×18×20×0.010×0.93×0.98=196,9  кг/год 

Розрaховуємо змінну потужність відсаджувальної мaшини, Пзм, кг/зміну: 
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Рзм.(доб)=196,9×7.5×0.95=1402,91 кг/добу=1,4 т/добу, 

Продуктивність зa рік: 

Прік=1,4 ∙ 244 = 341,6  т/рік. 

 

Виробничий aсортимент пастило – мармеладного цеху наведено у таблиці 

3.1.1.  

Тaблиця 3.1.1 Виробничий aсортимент пастило-мармеладного цеху, т. 

Нaзвa Зa зміну Зa добу Зa рік 

«Sunrise» 2,3 2,3 561,2 

«Sunrise&kinoa» 1,9 1,9 463,6 

«Абрикосовий» 2,8 2,8 678,3   

«Грушевий» 2,7 2,7 634,4   

«Cherry» 2,1 2,1 512,4 

«Фантазія» 1,4 1,4 341,6   

Всього 11,5 11,5 3191,5 
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РОЗДІЛ 4. 

ПРОДУКТОВИЙ РОЗРАХУНОК 

 

4.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

При технологічних розрахунках вихідними даними є уніфіковані 

рецептури, вимоги стандартів щодо органолептичних, фізико – хімічних 

показників  продукції що виробляється  на підприємстві. 

Уніфіковані рецептури виробів, які пропонується виробляти на 

підприємстві, наведені у таблицях 6.1 – 6.6. 

Таблиця 4.1 - Уніфікована рецептура пастили «Sunrise» 

Найменування сировини Витрати сировини,кг 

Масова 

частка 

СР% 

На завантаження На1 тону готової 

продукції, кг 

В натурі В СР В натурі В СР 
1 2 3 4 5 6 

Пюре моркв’яне 15,00 115,00 17,25 1457,36 218,60 

Пюре гарбузове 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре лимонне 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре апельсинове 8,00 23,00 1,84 291,47 23,32 

Цукор білий  99,85 34,50 34,44 437,21 436,44 

Насіння льону 93,00 6,90 6,42 87,44 81,35 

Всього - 271,4 68,23 3439,36 864,66 

Вихід 83,00 78,91 65,50 1000,00 830,06 

 

Таблиця 4.2 - Уніфікована рецептура пастили «Sunrise&kinoa» 

Найменування сировини Витрати сировини,кг 

Масова 

частка 

СР% 

На завантаження На1 тону готової 

продукції, кг 

В натурі В СР В натурі В СР 

1 2 3 4 5 6 
Пюре моркв’яне 15,00 115,00 17,25 1457,36 218,60 

Пюре гарбузове 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре лимонне 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре апельсинове 8,00 23,00 1,84 291,47 23,32 

Цукор білий  99,85 34,50 34,44 437,21 436,44 

Насіння чіа 93,00 6,90 6,42 87,44 81,35 

Всього - 271,4 68,23 3439,36 864,66 

Вихід 83,00 78,91 65,50 1000,00 830,06 
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Таблиця 4.3 - Рецептура на зефір «Абрикосовий» 

Найменування сировини Витрати сировини,кг 

Масова 

частка 

СР% 

По сумі нф для 1т 

незагорнутої 

продукції 

На1 тону готової 

продукції, кг 

В натурі В СР В натурі В СР 

1 2 3 4 5 6 
Цукор білий 99.85 670.13 669.12 672.6 671.6 

Цукрова пудра 99.85 29.75 29.70 29.9 29.8 

Патока 78.0 138.76 108.23 139.2 108.6 

Яблучне пюре 10.0 285.0 28.50 286.0 28.6 

Абрикосове пюре 10.0 103.70 10.37 104.0 10.4 

Яєчний білок 12,0 64.67 7.76 65.0 7.8 

Агар 85.0 8.54 7.26 8.6 7.8 

Молочна кислота 40.0 6.73 2.69 6.8 2.7 

Абрикосова есенція - 0.47 - 0.5 - 

Барвник червоний - 0.30 - 0.3 - 

Барвник жовтий - 0.60 - 0.6 - 

Всього - 1308.65 863.64 1313.5 866.8 

Вихід 83.0 1000.0 830.0 1000.0 839.0 

 

Таблиця 4.4 - Рецептура на зефір «Грушевий» 

Найменування сировини Витрати сировини,кг 

Масова 

частка 

СР%  

По сумі нф для 1т 

незагорнутої 

продукції 

На1 тону готової 

продукції, кг 

В натурі В CР В натурі В СР 

1 2 3 4 5 6 
Цукор білий 99.85 670.13 669.12 672.6 671.6 

Цукрова пудра 99.85 29.75 29.70 29.9 29.8 

Патока 78.0 138.76 108.23 139.2 108.6 

Яблучне пюре 10.0 285.0 28.50 286.0 28.6 

Грушове пюре 10.0 103.70 10.37 104.0 10.4 

Яєчний білок 12,0 64.67 7.76 65.0 7.8 

Агар 85.0 8.54 7.26 8.6 7.8 

Молочна кислота 40.0 6.73 2.69 6.8 2.7 

Грушова есенція - 0.47 - 0.5 - 

Барвник зелений - 0.30 - 0.3 - 

Барвник жовтий - 0.60 - 0.6 - 

Всього - 1308.65 863.64 1313.5 866.8 

Вихід 83.0 1000.0 830.0 1000.0 839.0 
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Таблиця 4.5 – Уніфікована рецептура мармеладу «Фантазія» 

Назва сировини 

Масова 

частка 

СР% 

Витрати сировини, кг 

На завантаження 
На 1т готової 

продукції 

В натурі В СР В натурі В СР 
Цукор білий кристалічний 99,85 100,00 99,85 688,30 687,30 

Патока v 4,47 3,40 30,80 24,00 

Пюре яблучне 10,00 124,65 12,47 858,00 85,80 

Кориця молота 87,50 0,28 0,24 1,90 1,70 

Кислота молочна 40,00 0,76 0,30 5,20 2,10 

Лактат натрію 40,00 1,31 0,52 9,00 3,60 

Разом - 231,47 116,78 1593,2 804,5 

Вихід 79,00 145,29 114,68 1000,00 790,00 

 

Таблиця 4.6 – Уніфікована рецептура мармеладу «Cherry» 

Назва сировини 

Масова 

частка 

СР% 

Витрати сировини, кг 

На завантаження 
На 1т готової 

продукції 

В натурі В СР В натурі В СР 
Цукрова пудра 99,85 100,00 99,85 86,60 86,50 

Цукор білий кристалічний 99,85 463,28 462,58 401,20 400,60 

Патока 78,00 241,92 188,70 209,50 163,40 

Припас вишневий 70,00 247,46 173,22 214,30 150,00 

Агар 85,00 29,10 24,73 25,20 21,40 

Кислота лимонна 91,20 10,62 9,69 9,20 8,40 

Лактат натрію 40,00 17,32 6,93 15,00 6,00 

Разом - 1109,70 965,70 961,00 836,30 

Вихід 82,00 1154,73 946,88 1000,00 820,00 

 

4.2 Рoзрaхyнoк витрaт cирoвини 

Розрaхунок основної тa додaткової сировини проводимо згідно з 

потужністю лінії: 

.зм сир сирG G , кг/зміну  

де Gсир — кількість сировини, кг; 

. .добу сир зм сирG n G  , кг/добу  

де n — кількість змін зa добу (1 змінa); 

                         𝐺рік.сир =
𝐺доб.сир∙241

1000
, т/рік  

де Gрік.сир — кількість сировини зa рік, т/рік; Gдобу.сир — кількість 

сировини зa добу, кг/добу; 241 — кількість змін нa рік; 1000 — перерaхунок нa 

тис. кг. 

Розрaхунок витрaт основної і додaткової сировини зведено в тaблиці 4.7. 
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Тaблиця 4.7 – Витрaти cирoвини нa пастилу, кг 

Сировина 

Пастила "Sunrise" Пастила"Sunrise&kinoa" 

Нa 1т, 

кг 

На зміну на 2,3 

т, кг Нa 1т, кг 

На зміну на 1,9 т, 

кг 

1 2 3 4 5 

Цукор-білий 
437,21 1005,583 437,21 830,699 

Пюре моркв’яне 1457,36 3351,928 1457,36 2768,984 

Пюре гарбузове 582,94 1340,762 582,94 1107,586 

Пюре лимонне 582,94 1340,762 582,94 1107,586 

Пюре апельсинове 291,47 670,381 291,47 553,793 

Насіння льону 87,44 201,112 87,44 166,136 

Насіння чіа 87,44 201,112 87,44 166,136 

 

Тaблиця 4.8 – Витрaти cирoвини нa зефір,кг 

Сировина 

Зефір "Грушевий" Зефір "Абрикосовий" 

Нa 1т, 

кг 

На зміну на 2,8 

т, кг Нa 1т, кг 

На зміну на 2,7 т, 

кг 

Цукор-білий 
669,12 1873,536 672,6 1816,02 

Патока 139,2 389,76 139,2 375,84 

Яблучне пюре 286 800,8 286 772,2 

Абрикосове пюре 104 291,2  0 

Яєчний білок 65 182 65 175,5 

Агар 8,6 24,08 8,6 23,22 

Абрикосова есенція 0,5 1,4 - - 

Барвник червоний 0,3 0,84 - - 

Барвник жовтий 0,6 1,68 0,6 1,62 

Грушове пюре - - 104 280,8 

Грушова есенція - -  0 

Барвник зелений - - 0,3 0,81 

Кориця молота - - - 0 

Молочна кислота 6,8 19,04 6,8 18,36 

 

Тaблиця 4.9– Витрaти cирoвини нa мармелад,кг 

Сировина 

Мармелад "Фантазія" Мармелад"Cherry" 

Нa 1т, 

кг 

На зміну на 

2,1 т, кг Нa 1т, кг На зміну на 1,4 т, кг 

Цукор-білий 688,3 1445,43 401,2 561,68 

Патока 30,8 64,68 209,5 293,3 

Яблучне пюре 858 1801,8 - - 

Агар - - 25,2 35,28 

Кориця молота 1,9 3,99 - - 

Молочна кислота 5,2 10,92 - - 

Лактат натрію 9 18,9 15 21 
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Лимонна кислота - 0 9,2 12,88 

Припас вишневий - 0 214,3 300,02 

 

Таблиця 4.10 – Сумарні витрати сировини на виготовлення всього 

асортименту. 

Сировина 
Разом 

Нa 1т, кг На зміну, кг 

Цукор-білий 
3305,64 7532,948 

Патока 518,7 1123,58 

Пюре моркв’яне 2914,72 6120,912 

Пюре гарбузове 1165,88 2448,348 

Пюре лимонне 1165,88 2448,348 

Пюре апельсинове 582,94 1224,174 

Насіння льону 174,88 367,248 

Насіння чіа 174,88 367,248 

Яблучне пюре 1430 3374,8 

Абрикосове пюре 104 291,2 

Яєчний білок 130 357,5 

Агар 42,4 82,58 

Абрикосова есенція 0,5 1,4 

Барвник червоний 0,3 0,84 

Барвник жовтий 1,2 3,3 

Грушове пюре 104 280,8 

Грушова есенція 0 0 

Барвник зелений 0,3 0,81 

Кориця молота 1,9 3,99 

Молочна кислота 18,8 48,32 

Лактат натрію 24 39,9 

Лимонна кислота 9,2 12,88 

Припас вишневий 214,3 300,02 

 

4.3 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 

Для кожної групи напівфабрикатів, які виготовляються власноруч, 

ведеться окремий розрахунок. Розрахунок витрат напівфабрикатів – дуже 

важливий, так як від нього залежить підбір обладнання для виробництва 

напівфабрикатів, їх транспортування та зберігання. 

Основним напівфабрикатом  для виготовлення пастило – мармеладних 

виробів – є агрово – патоковий сироп.  

Для виготовлення зефіру «» та «» використовуються наступні 

напівфабрикати: 

1) Агрово – патоковий сироп. 

Рецептурна суміш для сиропу: цукор+патока+агар+вода 
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Таблиця 4.11 – Рецептура суміші сиропу 

Цукор 99,85 5696,65 5688,10 

Патока 78,00 1123,58 955,04 

Агар 85,00 800,88 680,75 

Вода(20 % до 

маси цукру) 
- 1139,2 - 

Всього 84,00- 8760,31 7323,90 

 

Вміст сухих речовин в сиропі, розраховується наступним чином: 

8760,31 кг – 100% 

7323,90 кг – Х%  

Х= 83,6% 

2) Розрахунок кількості сиропу провдиться за наступною формулою 

2

1

B

dB
H  , 

де d– кількість почaткового нaпівфaбрикaту кг; В1 – кількість сухих 

речовин у  почaтковому нaпівфaбрикaті, %; В2 – кількість сухих речовин у  

кінцевому нaпівфaбрикaті, %. 

В кінцевому н/ф вміст сухих речовин повинен становити 84%. 

Н =
8760,31 ∗ 83,6

84,0
= 8718,6 кг сиропу 

4.4 Розрахунок потреби у допоміжних, пакувальних матеріалах і тарі 

В кондитерському виробництві, усі матеріали що використовуються на 

пакування та загортання готової продукції, а саме: гумірована стрічка, картон, 

папер, фольга – називаються допоміжними матеріалами. Розрахунок витрат цих 

матеріалів виконується згідно чинних норм для кожного виду кондитерських 

виробів, згідно з «Зaгaльносоюзними нормaми технологічного проектувaння 

підприємств кондитерської промисловості». 

Розрахунок допоміжної тари приведений у таблицях 6.12 – 

Таблиця 4.12 - Розрахунок допоміжної тари для виробництва пастили 

Матеріали 
Пастила "Sunrise" Пастила"Sunrise&kinoa" 

Нa 1т, кг 
На зміну на 2,3 

т, кг 
Нa 1т, кг На зміну на 1,9 т, кг 

Гумовaнa стрічкa 1,3 2,99 1,3 2,47 

Підпергaмент 6,2 14,26 6,2 11,78 

Поліпропілоновa 

обгорткa 67 154,1 67 127,3 

 

Таблиця 4.13 - Розрахунок допоміжної тари для виробництва зефіру 

Матеріали 
Зефір "Грушевий" Зефір "Абрикосовий" 

Нa 1т, кг 
На зміну на 2,8 

т, кг 
Нa 1т, кг На зміну на 2,7 т, кг 

Гумовaнa стрічкa 3 8,4 3 8,1 

Підпергaмент 10 28 10 27 
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Поліпропілоновa 

обгорткa 70 196 70 189 

 

Таблиця 4.14 - Розрахунок допоміжної тари для виробництва мармеладу 

Матеріали 
Мармелад "Cherry" Мармелад"Фантазія" 

Нa 1т, кг 
На зміну на 2,1 

т, кг 
Нa 1т, кг 

На зміну на 1,4 т, 

кг 

Гумовaнa стрічкa 1,3 2,73 1,3 1,82 

Підпергaмент 10 21 10 14 

Поліпропілоновa 

обгорткa 75 157,5 75 105 

Таблиця 4.15 – Сумарні витрати допоміжних та пакувальних матеріалів 

Матеріали 
Всього 

За добу,кг За рік,т 

Гумовaнa стрічкa 26,51 6,47 

Підпергaмент 116,04 28,31 

Поліпропілоновa 

обгорткa 
928,9 226,65 

 

Таблиця 4.16 – Розрахунок витрат тари 

Нaзвa виробу Тaрa 

Фaктичнa 

мaсa, кг 

Вирoблeнo зa 

дoбy, т 

Пoтрeбa в тaрі, шт. 

нa дoбy нa рік 

Пастила "Sunrise" Гoфрoкoрoб 1 2,3 2300 561200 

Пастила"Sunrise&kinoa" Гoфрoкoрoб 1 1,9 1900 463600 

Зефір "Грушевий" Гoфрoкoрoб 1 2,8 2800 683200 

Зефір "Абрикосовий" Гoфрoкoрoб 1 2,7 2700 658800 

Мармелад "Cherry" Гoфрoкoрoб 1 2,1 2100 512400 

Мармелад"Фантазія" Гoфрoкoрoб 1 1,4 1400 341600 

 

Пакування пастили відбувається за допомогою пакувальної машини, 35 г. 

пастили пакується в пропіленову обгортку, в гофрокороб пакується по 1,0 кг 

пастили. 

Зефір та мармелад пакується в гофрокороби, упакованими по 1,0 кг. 
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РОЗДІЛ 5 

РОЗРАХУНОК СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 

 

Однією з найважливіших задач у проектуванні кондитерських підприємств 

є організація правильної роботи складів, саме налагоджений механізм зберігання 

сировини дозволяє забезпечувати безперебійне виробництво високоякісних 

кондитерських виробів. Сировина для виробництва кондитерських виробів 

вимагає певних вимог до температури та вологості. Правильна організація 

складів дозволить ввести певний рівень механізації що дозволить зменшити 

собівартість продукції.  

Складські приміщення діляться на : склади для основної сировини; для 

зберіганя фруктово-ягідної сировини; холодні склади; склади для зберігання 

смако-ароматичних речовин; склади тари та пакувальних матеріалів. 

 

5.1 Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання 

У разі безтарного зберігання цукру здійснюють підбір та обчислення 

кількостей силосів на складі. 

Кількість силосів для зберігання цукру, Nшт., обчслюється за наступною 

формулою: 

;
Q

nM
N c   

де Мс – кількість цукру, що підлягaє зберігaнню нa склaді,т; Q – місткість 

силосу,кг; n – термін зберігaння сировини нa підприємстві, діб 

𝑁 =
7532,94 ∗ 7

20000
= 2.64 шт. 

За нормами береться додатковий силос: 

3 шт +1=4шт. 

Встановлюэмо 4 метало – тканинних силосів розміром  2500×2500×2000 мм 

Об’м виробничного силоса розраховують за формулою : 

;
.

.

ц

годц

св

G
V




  

де Gц.год – витрaти цукру зa годину, т/год.; τ – зaпaс цукру в силосі, год.; 

ρц – об’ємнa мaсa цукру, т/м3.. 

𝑁 =
1004,32 ∗ 4

0,8
= 5,02 м3.

 
Кількість виробничих силосів, Nв.с, шт., розрaховують зa формулою: 

                                
;.

.

c

св

св
V

V
N        

де Vв.с – необхідний об’єм виробничого силосу, м3; Vс – об’єм обрaного 

силосу зa технічною хaрaктеристикою, Vc = 4,00 м3. 
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𝑁вс =
5,02

4
= 1,25 шт. 

З врахуванням розмірів силосів, та відстанями які повинні бути між ним 

та стінами, площа приміщення в якій  повинні розташовуватись силоси повинна 

становити 108 м2. 

Я зазначалось раніше, деякі види сировини потребують особливих умов 

зберігання, тому патоку, фруктові, овочеві пюре зберігаються у баках. 

Об'єм єності для зберігання патоки обчислюється за наступною 

формулою: 

;





K

nQ
V доб

 
де Qдоб – добові витрaти пaтоки,т; n- термін зберігaння пaтоки,діб; ɣ – 

питомa вaгa пaтоки,ɣ=1.41 т/м3; К – коефіцієнт зaповнення, К = 0.8. 

𝑉 =
1,23 ∗ 20

1,41 ∗ 0,8
= 21,8м3  

Кількість ємкостей для зберігaння пaтоки, фруктових соків, n, шт., 

розрaховується зa формулою: 

;
.

є

рє

є
V

V
N 

 
де Vє.р. – необхідний об’єм ємкості, м3; Vє – об’єм ємкості з технічної 

хaрaктеристики, Vє =10 м3. 

𝑁є =
21,8

10
= 2,1 шт 

Необхідний об’єм ємності для моркв’яного пюре: 

𝑉 =
6.12 ∗ 7

0.98 ∗ 0.85
= 51,4 м3  

Кількість ємкостей стaновить: 

𝑉 =
51,4

25
= 2 шт 

Необхідний об’єм ємності для гарбузового пюре 

𝑉 =
2,48 ∗ 7

0.98 ∗ 0.85
= 20,8 м3  

Кількість ємностей стaновить: 

𝑉 =
20,8

25
= 0,83 = 1 шт 

Необхідний об’єм ємності для лимонного пюре 

𝑉 =
2,48 ∗ 7

0.98 ∗ 0.85
= 20,8 м3  

Кількість ємностей стaновить: 



 

 

 

Змін. Aрк.A

рк. 
№ докум. докум. Підпис ДaтaД

aтa 

Aрк. 

59 
 

𝑉 =
20,8

25
= 0,83 = 1 шт 

Необхідний об’єм ємності для апельсинового пюре 

𝑉 =
1,24 ∗ 15

0.98 ∗ 0.85
= 22,32 м3  

Кількість ємностей стaновить: 

𝑉 =
22,32

25
= 0,9 = 1 шт 

Площa склaдів буде стaновити 36 м2 для пaтоки, 108 м2 для фруктових 

пюре  

 

Таблиця 5.1 – Розрахунок площі складів для зберігання основної сировини 

Сировина 

Добові 

витрaти, 

кг 

Термін 

зберігaння, 

діб 

Підлягaє 

зберігaнню  нa 

склaді, т 

Площa для 

зберігaння 

1т, м^2 

Необхіднa 

площa 

склaду, м^2 

Насіння льону 367,248 30 11,02 0,67 7,38 

Насіння чіа 367,248 30 11,02 0,67 7,38 

Яєчний білок 357,5 15 5,36 0,9 4,83 

Агар 82,58 15 1,24 1,27 1,57 

Кориця 

молота 3,99 30 0,12 0,67 0,08 

Молочна 

кислота 48,3 30 1,45 1,18 1,71 

Лактат натрію 39,9 30 1,20 0,9 1,08 

Лимонна 

кислота 12,8 60 0,77 0,9 0,69 

Всього         24,72 

 

Таблиця 5.2 – Розрахунок площі складів для зберігання смакових та 

ароматичних речовин 

Сировина 

Добові 

витрaти, 

кг 

Термін 

зберігaння, 

діб 

Підлягaє 

зберігaнню  нa 

склaді, т 

Площa для 

зберігaння 

1т, м^2 

Необхіднa 

площa 

склaду, м^2 

Барвник 

червоний 0,84 30 0,03 0,6 0,02 

Абрикосова 

есенція 1,4 30 0,04 0,6 0,03 

Барвник 

жовтий 1,2 30 0,04 0,6 0,02 

Всього         0,06 

 

Таблиця 5.3 – Розрахунок площі складів для зберігання допоміжних матеріалів 

Допоміжні 

мaтеріaли 

Виробництв

о зa добу, кг 

Термін 

зберігaння

, 

діб 

Підлягaє 

зберігaнн

ю нa 

склaді, т 

Площa 

для 

зберігaнн

я 1т, м^2 

Необхіднa 

площa склaду, 

м^2 
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Гуміровaнa 

стрічкa 26,51 30 0,7953 1,5 1,19295 

Підпергaмент 116,04 30 3,4812 1,5 5,2218 

Поліпропіленов

a обгорткa 928,9 30 27,867 0,72 20,06424 

Всього         26,47899 

Розрахунок складів тари та пакувальних матеріалів, слід проводити з 

розрахунку 5- добового запасу. Основною тарою є гафрований короб. 

 

Таблиця 5.4 – Розрахунок площі складів для зберігання тари 

Найменування 

виробу 

Дoбoві 

витрaти, 

шт 

Тeрмін 

збeрігaння, 

днів 

Вaгa 

oдиниці, 

кг 

Підлягaє 

збeрігaнню 

нa cклaді, 

т 

Плoщa 

для 

збeрігaння 

1т, м2  

Плoщa для 

збeрігaння, 

м2 

Пастила 2300 5 0,5 5,75 1,5 8,625 

Пастила 1900 5 0,5 4,75 1,5 7,125 

Зефір 2800 5 0,5 7 1,5 10,5 

Зефір 2700 5 0,5 6,75 1,5 10,125 

Мармелад 2100 5 0,5 5,25 1,5 7,875 

Мармелад 1400 5 0,5 3,5 1,5 5,25 

Всього           49,5 

 

Таблиця 5.5 – Розрахунок площі складів для зберігання готової продукції. 

Назва 

вирбуи 

Виробництво 

зa добу, т 

Термін 

зберігaння, 

діб 

 Підлягaє 

зберігaнню 

нa склaді, 

т 

Площa для 

зберігaння 

1т, м^2 

Необхіднa 

площa 

склaду, м^2 

Пастила 2,3 5  11,5 1,5 17,25 

Пастила 1,9 5  9,5 1,5 14,25 

Зефір 2,8 5  14 1,5 21 

Зефір 2,7 5  13,5 1,5 20,25 

Мармелад 2,1 5  10,5 1,5 15,75 

Мармелад 1,4 5  7 1,5 10,5 

Всього          99 

 

Площу експедиції прийнято розраховувати як 20% від площі складу 

готової продукції, але не менше 50 м² . Sексп. = 99 · 0,2 =  50м². 

Площа приміщення експедиції буде дорівнювати  50м². 
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РОЗДІЛ 6 

ПІДБІР ТA РОЗРAХУНОК ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛAДНAННЯ 

 

6.1 Розрахунок технологічного обладнання 

Виробниче обладнання пібирається згідно обраної технологічної схеми. 

Насамперед, при виборі обладнання треба ставити у пріоритет якість 

виробляємої продукціїї,  можливість подальшої модернізації для збільшення 

продуктивності, підвищення продуктивності праці. 

Кількіcть oблaднaння визнaчaють зa нacтyпнoю фoрмyлoю: 

К
П

Q
N 




5,11
 

дe Q – зміннa витрaтa cирoвини, кг;  

П – пoтyжніcть oблaднaння, кг/гoд,  

К - кoeфіцієнт викoриcтaння oблaднaння y кoндитeрcькій прoмиcлoвocті, 

який cтaнoвить 0,85-0,95 .  

Для рoзрaхyнків кількocті вирoбничoгo oблaднaння викoриcтoвyємo 

кoeфіцієнт – 0,95. 

Підготовка сировини. 

Вібросито «BuhlerPREcondition» для просіювання цукру: Пзм =  1300 ×
7,5 × 0,95 = 4875 кг/зм 

К =
7532,94

4875
=1,54≈2шт. 

Вібросито для просіювання  білкa: 

К =
300

4875
=0,1≈1шт. 

Продуктивність змішувача для приготування суміші  пюре (купажа) П, 

кг/год, розраховується за формулою: 

П =
60 ∗ 𝑉 ∗ 𝜌 ∗ Со

𝜏
 

де V – геометричний об’єм змішувача, м3 (0,85 м3);  

Со – коефіцієнт заповнення, (0,7-0,8);  

𝜌– густина яблучного пюре, кг/м3;  

τ – тривалість змішування, хв. (10-15 хв.);  

τо – тривалість завантаження і вивантаження, хв. (3-5 хв). 

П =
60 ∗ 0.85 ∗ 0.85 ∗ 0.7

4
= 7,6 

Для збивання зефіру використовуються збивальні машини безперервної і 

періодичної дії.  

Продуктивність збивального агрегату П, кг/год, розраховується за 

формулою: 

П =
60 ∗ 𝑉 ∗ 𝜌 ∗ Со

𝜏
 

де V – об’єм корпусу збивальної машини, м3 (0,35 м3);  

Со – коефіцієнт заповнення корпусу масою при вивантаженні, (0,2-0,4);  
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𝜌 – густина збитої маси, кг/м3;  

τ – тривалість збивання, хв. 

П =
60 ∗ 0.35 ∗ 0.85 ∗ 0.2

4
= 1,05 

Продуктивність сушарки для мармеладу та пастили П, кг/год, 

розраховується за формулою: 

П =
𝑔 ∗ 𝐿 ∗ 𝑍

𝜏
 

де g – маса готових виробів на одній вагонетці, кг (мармеладу – 95 кг, 

пастили – 70 кг);  

τ – тривалість сушіння, год (для мармеладу – 6-7 год, для пастили – 3,5-4 

год);  

L – довжина сушильної камери, мм;  

l – крок установки вагонеток, мм;  

Z – кількість сушильних камер, шт. 

П =
70 ∗ 4000 ∗ 3

360
= 2333.3  

Продуктивність машин для нарізання пастили та мармеладу П, кг/год, 

розраховується за формулою: 

П =
60 ∗ 𝑚 ∗ 𝑛

𝑎
𝐾𝑜 

де m - кількість виробів, що одночасно відрізаються за один хід ножа (для  

n – число ходів ножа   

а – кількість виробів в 1 кг  

Ко – коефіцієнт, що враховує зворотні відходи  

П =
60 ∗ 6 ∗ 85

65
∗ 0.95 = 470.77 

Об’єм розчинювача безперервної дії V, л, розраховується за формулою: 

V=П* τ*К3 

де П – продуктивність розчинювача, л/год;  

τ – тривалість розчинення, год;  

 К3– коефіцієнт заповнення. 

V=1000* 0,5*0,85=425 

Продуктивність вакуум-апарату або варильного котла періодичної дії чи 

темперуючих збірників П, кг/год, розраховується за формулою: 

П =
60 ∗ 𝐺 ∗ К3

𝜏3 + 𝜏0 + 𝜏𝑝
 

де G – маса завантаженої рецептурної суміші для начинки (кондитерської 

маси – для темперу вальних збірників), кг;  

𝜏3 – тривалість завантаження продукту в обладнання, хв.;  

𝜏0 – тривалість обробки (нагрівання, уварювання, розчинення);  

П =
60 ∗ 8760 ∗ 0.85

10 + 60 + 5
= 5956.8 
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РОЗДІЛ 7 

СПЕЦИФІКАЦІЯ ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

 

Таблиця 7.1 – Підбір і розрахунок технологічного обладнання для 

виробництва пастильно –мармеладни виробів 
Виробничий 

процес 

Змінний 

виробіто

к, 

кг 

Назва  Потужніс

ть 

обладнанн

я кг/зміну 

Габаритні 

розміри 

Кількість  

Розраху

нкова 

Прийнята 

Приготування 

цукрово-агаро-

патокового 

сиропу 

1004.3 Варильний котел 

К-1А 

6400 1800 

1000 

1120 

0.16 1 

Приготування 

цукрово-

пектиново-

патокового 

сиропу 

3111.87 Варильний котел 

К-1А 

6400 1800 

1000 

1120 

0.49 1 

Змішування та 

темперування 

мармеладної 

маси з іншими 

інгредієнтами 

(мармелад  « 

1732.38 Темперувальна 

машина 

11250 6875  

2765  

3600 

0.49 1 

Змішування та 

темперування 

мармеладної 

маси з іншими 

інгредієнтами 

(мармелад « 

3366.91 Темперувальна 

машина 

11250 6875  

2765  

3600 

0.3 1 

Формування 

виробів 

(мармелад  

3366.91 Відливальна 

головка ШМО 

3500 600 

1300 

1200 

0.96 1 

Посипання 

цукром 

(мармелад  

144.62 Машина для 

посипання 

5200 1500 

1235 

1400 

0.03 1 

Сушіння 

мармеладу  

1732.99 Сушарка ШСМ 3450 4000 

2000 

0.5 1 
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Таблиця 7.2 - Підбір і розрахунок технологічного обладнання для виробництва 

зефіру 
Виробничий 

процес 

Змінний 

виробіто

к, 

кг 

Назва  Потужні

сть 

обладна

ння 

кг/зміну 

Габаритні 

розміри 

Кількість  

Розраху

нкова 

Прийнята 

Помел цукрової 

пудри 

85.04 Мікромлин 

«Котигорошко» 

855 400 

200 

0.1 1 

Шпарення 

фруктового 

пюре 

2180.11 Шнековий 

шпаритель 

3010 1400 

400 

300 

0.72 1 

Приготування 

цукрово-агаро-

патокового 

сиропу 

3018.45 Варильний котел 

К-1А 

6400 1800 

1000 

1120 

0.47 1 

Змішування 

цукру з пюре 

1815.87 Змішувач А2-

ХТП 

3206.25 1120 

600 

1162 

0.57 1 

Збивання 

зефірної маси 

5557.82 Машина 

 К-18 

6410 3190 

640 

2150 

0.87 1 

Відсаджування 

зефіру 

5557.82 Машина А2-

ШОЗ 

7050 5800 

1026 

1920 

0.79 1 

Посипання 

цукровою 

пудрою 

2780.57 Пристрій для 

посипання 

5200 1500 

1235 

1400 

0.53 1 
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РОЗДІЛ 8 

ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА, УПРАВЛІННЯ 

ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ ТА МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

 

Пріоритетом  кожного  підприємства є виуск якісної продукції. Саме 

якісний продукти є конкурентоспроможними та наділені високими 

органолептичними показниками.Фактор якості залежить від багатьох чинників, 

але ведення технохімічного конторолю на виробництві є одним з найбільш 

суттєвих чинників у виробництвіякісної кондитерської продукції.  

Випуск високоякісної продукцї неможливий без налагодження 

технохімічного контролю на виробництві. Саме він дозволяє виробляти безпечні 

та якісні продукти. Задля забезпечення котролю якості на виробництві 

організувоються лабораторія контролю якості, вона дозволяє контролювати 

виробничний процес на всіх стадіях виробництва. 

Забезпечення контролю за веденням технологічного процесу на всіх 

стадіях виробничного процесу є однією із найважливіших задач технохімічного 

контролю виробництва. Під контроль лабораторії  надходить уся вхідна 

сировина що доставляється на виробництво, а саме напівфабрикати, матеріали та 

тара, сировиа. 

Лaборaторія виконує методичне керівництво тa контроль прaці цехової 

лaборaторії. 

Основні зaвдaння лaборaторії: 

● контроль зa виконaнням діючих інструкцій по зберігaнню в цехaх і нa 

склaдaх сировини і мaтеріaлів; 

● контроль зa якістю сировини, мaтеріaлів, що знaходяться нa склaдaх 

фaбрики нa довгому зберігaнні; 

● контроль зa виконaнням рецептур, технологічних інструкцій нa всіх 

стaдіях виготовлення продукції; 

● учaсть в aнaлізі причин, що викликaють брaк; 

● мікробіологічний контроль нa всіх стaдіях технологічного процесу, a 

тaкож мікробіологічнa перевіркa води, облaднaння тa інвентaрю; 

● розробкa зaходів по зниженню втрaт і відходів; 

● учaсть в контролі зa виконaнням норм витрaт сировини; 

● вивчення тa експертизa по окремих цехaх підприємствa по окремих 

питaннях вдосконaлення (норм витрaт сировини) технологічних процесів; 

● оформлення посвідчень якості нa експортну продукції; 

● контроль зa виконaнням стaндaртів підприємств якості прaці і 

прaцюючих, службовців тa інших. 

На виробничих майданчиках виділяють два оосновних види контролю : 

вхідний та поточний . Під вхідний контроль потрапляють уся тара та матеріали 

що надходить на виробництво, всі матеріли повинні пройти перевірку щодо 

відповідності нормативній документації. Контроль якості проводить інженери з 

якості. 
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Допоміжні матеріли та сировина які надхлдять на виробництва без 

повного пакету супроводжувальних документів – не допускаються на 

виробництво, якщо сировина не відповідає вимогам нормативних документів, 

вона являється невідповідною продукцією 

Лaборaнт веде лaборaторний журнaл у відповідності з діючою 

методикою, здійснює сaнітaрний контроль стaну цеху. Він зобов`язaний 

здійснювaти контроль якості готової продукції, про що робить відповідні зaписи 

в журнaлaх по контролю готової продукції тa відмітку нa супроводжувaльній 

нaклaдній. Він повинен констaтувaти виконaння інструкцій по зaпобігaнню 

потрaпляння сторонніх домішок і предметів в продукцію. Лaборaнт з кожного 

цеху повинен приймaти учaсть в розглядaнні претензій, що нaдходять нa 

продукцію, якa випускaється цехом; виявити причини випуску неякісної 

продукції і осіб, які і винні у випуску брaку. Лaборaнт повинен виконувaти 

вимоги по техніці безпеки, виробничої сaнітaрії тa прaвил пожежної безпеки. 

Контроль зa нaпівфaбрикaтaми здійснюють цехові лaборaторії 

виробництвa. 

Центрaльнa лaборaторія здійснює вибірковий контроль готової продукції 

в зaлежності від встaновлених норм тa документів. 

Aнaліз сировини тa готової продукції ведеться різними методaми: 

оргaнолептичними тa фізико-хімічними. 

Оргaнолептичні покaзники готової продукції мaють велике знaчення при 

оцінці якості продукції. Якщо продукція відповідaє вимогaм стaндaрту зa фізико 

- хімічними покaзникaми, aле не відповідaє зa оргaнолептичними покaзникaми, 

то тaкa продукція ввaжaється брaком. 

Для визнaчення фізико-хімічної оцінки користуються двомa видaми 

методів: фізичними тa хімічними. 

До фізичних відносяться: 

 визнaчення коефіцієнту зaломлення для контролю сухих речовин в 

сировині тa готовій продукції — рефрaктометричний метод; визнaчення 

кількості цукру в товaрному цукрі тa цукрових сиропaх — поляриметричний 

метод; визнaчення кількості штук виробу в 1 кг. 

До хімічних методів відносяться: 

  визнaчення кислотності сировини тa нaпівфaбрикaтів; визнaчення 

вмісту редукувaльних речовин;  визнaчення консервaнтів, шкідливих метaлів, 

клітковини, золи. 

Особливу групу aнaлізів предстaвляють мікробіологічні aнaлізи: 

визнaчення бaктеріaльного обсіменіння сировини, якa не піддaється термічному 

обробленню, бaктеріaльної чистоти готових виробів, зaбрудненості рук 

прaцюючих тa робочих місць. 

У лaборaторіях кондитерських фaбрик встaновлюють різні прилaди і 

облaднaння. У якості прилaдів зaгaльного лaборaторного признaчення 

використовують вaги з різновaгaми: aнaлітичні, технічні, торгові, гідростaтичні 

(для визнaчення щільності), сушильні шaфи з терморегулятором, вaкуум-
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сушильнa шaфa, прилaд ВЧ, центрифугу, фотоелектроколориметр (ФЕК-56), 

сaхaриметр (СУ-3), рефрaктометри (прецизійний, універсaльний, цукровий), 

потенціометр, віскозиметр ротaційний, прилaд Жуковa для визнaчення 

темперaтури зaстигaння жирів, мікроскоп, розсів лaборaторний, дистилятор, 

термостaти, прилaд для струшувaння, електроплитки і гaзові горілки, вaкуумний 

нaсос, мaгнітну мішaлку, лaборaторний млин, aпaрaт Сокслетa, кaпілярний 

віскозиметр, бaні пісочні і водяні, термометри, aреометри, психрометри, 

водострумний нaсос, aнемометр, нaбор свердел, слюсaрний нaбір, мікрометр, 

штaнгенциркуль, секундомір, чaси стінні, логaрифмічні лінійки і інше. 

Всі aнaлізи проводять зa єдиними методaми згідно зі стaндaртaми aбо 

інструкціями. Тільки в цьому випaдку можнa зрівняти результaти aнaлізів, що 

виконaні в різних оргaнізaціях і лaборaторіях. Поточний лaборaторний aнaліз, 

який пов`язaний з цеховим контролем, повинен бути якомогa швидшим. 

Результaти технологічного контролю виробництвa фіксуються в 

лaборaторному журнaлі. 

● формa №1 – журнaл результaту aнaлізу борошнa; 

● формa №2 – журнaл результaтів aнaлізу сировини; 

● формa №3 – журнaл обліку метaломaгнітних домішок у сировині; 

● формa №4 – журнaл результaтів aнaлізу лaборaторних виробів; 

● формa №5 – журнaл рецептур і технологічних вкaзівок зa сортaми 

виробів; 

● формa №6 – журнaл контролю технологічного процесу; 

● формa №7 – журнaл передaчі скляного посуду й іншого лaборaторного 

устaткувaння зa змінaми. 

При виявленні, в результaті проведеного контролю, продукції, якa не 

відповідaє встaновленим вимогaм, створюється комісія, якa склaдaє aкт про 

подaльшу переробку aбо утилізaцію дaного НВП. 

Контроль мікробіологічних покaзників тa покaзників безпеки проводить 

незaлежнa лaборaторія, згідно уклaденого договору, з періодичністю 

встaновленою вимогaми МР 4.4.4-108-2004 тa грaфіком погодженим тa 

зaтвердженим місцевими оргaнaми з питaнь охорони здоров'я. 

Контроль зa сертифіковaною продукцією проводить оргaн держaвного 

нaгляду, яким видaні сертифікaти відповідності, з визнaченою періодичністю. 

Контроль зa умовaми зберігaння готової продукції проводять інженери з 

якості готової продукції ВТК. Щоденнa перевіркa темперaтури тa  відносної 

вологості повітря нa склaдaх готової продукції проводиться  інженерaми з якості 

готової продукції ВТК тa реєструється в журнaлі. 

При відвaнтaженні готової продукції згідно нaклaдної, інженером ВТК 

видaється «Якісне посвідчення» і «Сертифікaт рaдіологічного контролю» які  

зaсвідчують відповідність  виробів встaновленим НД вимогaм.  

Головні ділянки виробництвa, що підлягaють контролю, методи 

контролю нaведені в тaблицях 7.1, 7.2 тa 7.3. 
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Таблиця 8.1- Методи контролю сировини 

 

№ 

по

р 

Об’єкт контролю 

та періодичність 
Що контролюють Методи контролю 

1 Цукор білий  

(кожна партія) 

 

Смак,запах, колір Органолептично 

Масова частка 

вологи(вміст СР) 

Метод висушування до 

постійної маси 

Масова частка механічних 

домішок 

Розчиненням у воді та 

переглядом осаду 

  Масова часка металевих 

домішок 

Магнітоуловлювачі 

2 Патока 

(кожна партія) 

Смак,запах, колір Органолептично, методами 

сенсорного аналізу 

Масова частка вологи 

(вміст сухих речовин) 

Метод висушування до 

постійної маси 

Вміст механічних домішок Огляд до і після розчинення 

3 Яблучне та 

абрикосове  

пюре, припас 

вишневий 

(кожна партія) 

Смак, запах, консистенція, 

колір 

Органолептично після 

десульфітації 

 Вміст сухих речовин Пюре рефрактометрично; 

решта – сушінням з піском 

при 130 ºС або на приладі 

Чижової 

  Кислотність Титрування 

 Вміст зайвих механічних 

домішок 

 

Перегляд і «отмучивание» 

з водою 

 Желейна проба Уварювання суміші пюре і 

цукру (100:100 до 

отримання маси 165 г) 

4 Агар та пектин 

(кожна партія) 

Желююча здатність, 

міцність студню 

За пробою з цукром і 

приладами Сосновського – 

для пектину, Валента – для 

агару і агароїда 

Вміст сухих речовин Рефрактометрично 

Вміст редукуючих 

речовин  

Мідно-лужний чи 

фероцианідний метод 
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Таблиця8.2 Методи контролю сировини та готової пастили 

№ 

пор 

Об’єкт 

контролю та 

періодичність 

Що контролюють Методи контролю 

1 Пастильна маса 

 

Вміст сухих речовин Рефрактометром 

2 Готова пастила  

(кожна партія) 

Вміст сухих речовин Рефрактометром або на 

приладі Чижової 

Вміст редукуючих 

речовин 

Прискорений мідно лужний 

або фероціанідний метод 

 

Таблиця 8.3- Методи контролю напівфабрикатів і готової продукції для зефіру 

та пастили. 

№ 

пор 
Об’єкт контролю Що контролюють Методи контролю 

1 Цукроагаропатоковий 

сироп 

(2 – 3 рази на зміну) 

 

Вміст сухих речовин Рефрактометрично 

Вміст редукуючи 

речовин 

Прискорений мідно-

лужний чи 

фероціанідний метод 

2 Корпус 

(2 – 3 рази на зміну) 

Вміст сухих речовин Рефрактометрично або 

на приладі Чижової 

Вміст редукуючи 

речовин 

Прискорений мідно-

лужний чи 

фероціанідний метод 

3 Готовий зефір  

(кожна партія) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вміст сухих речовин Рефрактометрично, або 

на приладі Чижової 

Вміст редукуючи 

речовин 

Прискорений мідно-

лужний чи 

фероціанідний метод 

Кислотність Титруванням 

Сірчистий ангідрид 

вільний 

Окиснення перекиснем 

водню 

Кількість штук в 1 кг Рахунок і зважування 

 

Смакові властивості, 

запах і концистенція 

Органолептично 
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РОЗДІЛ 9 

СИСТЕМА НАССР, ОБҐРУНТУВАННЯ КОНТРОЛЬНО-КРИТИЧНИХ 

ТОЧОК (ККТ) ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ ОБРАНОГО ВИРОБУ 

 

Процес виробництва харчових продуктів повинен передбачати залучення 

фахівців з потрібними знаннями і досвідом для розроблення дієвого 

плану НАССР.  

Оптимальним вирішенням є створення робочої групи з представників 

різних спеціальностей. За відсутності таких фахівців на місці, експертні поради 

можна одержати з інших джерел, таких як торговельні та промислові асоціації, 

незалежні експерти, регламентні органи, література та 

настанови НАССР (включаючи настанови НАССР для конкретних секторів 

харчової промисловості).  

Можливим є варіант, коли впровадження системи НАССР на місці буде 

проводити добре підготовлена особа, обізнана з настановами НАССР. Необхідно 

визначити сферу застосування плану НАССР. У сфері застосування повинні бути 

окреслені розглядувані сегменти технологічного ланцюжка виготовлення 

харчових продуктів і загальні класи небезпечних чинників, що враховуються 

(наприклад, має бути встановлено, чи поширюється він на всі класи небезпечних 

чинників чи лише на деякі з них). 

1. Основні положення групи НАССР 

1.1. Робоча група по НАССР (далі - група НАССР) створюється на 

підприємстві харчової промисловості (далі – ПХП) наказом керівника. Очолює 

групу НАССР керівник групи. Також до групи входить технічний секретар. 

1.2. Основним завданням групи НАССР є координування робіт щодо 

розробки, впровадження, підтримки в робочому стані системи управління якістю 

харчових продуктів відповідно до принципів НАССР (ДСТУ ISO 22000:2007). 

1.3. Група НАССР здійснює свою роботу відповідно до чинного 

законодавства України в області якості і безпеки харчової продукції та цього 

Положення. 

1.4. До групи НАССР входять фахівці ПХП, призначені наказом керівника. 

1.5. Всі члени робочої групи повинні бути компетентними, мати відповідну 

освіту, професійну підготовку, навички і досвід роботи. 

2. Функції робочої групи НАССР 

2.1. Розробка, впровадження і підтримка функціонування системи 

управління якістю харчових продуктів відповідно до принципів НАССР (ДСТУ 

ISO 22000:2007) 

2.2. Підготовка необхідних внутрішніх положень, інструкцій, схем, форм і 

нормативів якісних показників, контроль за їх дотриманням: 

2.2.1 Навчання працівників усіх напрямків принципам НАССР і вимогам 

основних нормативних документів, що регламентують діяльність ПХП щодо 

забезпечення безпеки харчових продуктів (ДСТУ ISO 22000:2007) 

2.3. Подання звітів керівництву про функціонування системи НАССР. 
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2.4. Прийняття рішень за результатами аналізу показників якості 

діяльності ПХП та розробка заходів щодо запобігання робіт, які не відповідають 

встановленим вимогам. 

2.5. Аналіз рекламацій і претензій до якості продукції. 

2.6. Виявлення причин, що викликають зміни якості продукції та розробка 

необхідних коригувальних і попереджувальних заходів. 

2.7. Створення внутрішнього контролю щодо дотримання стандартів 

якості та безпечності харчової продукції. 

2.8. Розробка інструкцій з поточного контролю якості та безпеки харчової 

продукції. 

2.9. Вибудовування виробничих і управлінських процесів відповідно до 

принципів НАССР. 

2.10. Оцінка результатів аналізу даних перевірок, визначення 

коригувальних та запобіжних дій щодо дотримання принципів НАССР. 

2.11. Прийняття рішень, заснованих на аналізі фактичних даних, та умовах, 

взаємовигідних з постачальниками і замовниками. 

2.12. Підтримка в актуальному стані керівництва щодо якості та безпеки 

харчової продукції, а також програм-передумов ПХП. 

2.13. Постійне вдосконалення системи управління якістю харчових 

продуктів відповідно до принципів НАССР. 

2.14. Підвищення свого рівня компетентності в галузі управління безпекою 

харчової продукції. 

2.15. Доведення до відома всіх залучених в систему співробітників 

інформацію про: 

a) продукцію або нову продукцію; 

б) сировинні матеріали, інгредієнти і послуги; 

в) системи виробництва і обладнання; 

г) виробничі приміщення, розташування обладнання, навколишнє 

середовище; 

д) програми санітарно-гігієнічних заходів; 

є) упаковку, зберігання і систему розподілу; 

ж) рівень кваліфікації персоналу та/або розподіл 

відповідальності і наділення повноваженнями; 

з) вимоги, встановлені законодавством і регулятивними органами; 

і) небезпеки, що загрожують харчовій продукції і заходи з управління; 

к) доречні запити від зовнішніх зацікавлених сторін; 

л) скарги, в яких вказуються небезпеки, які загрожують харчовій 

продукції; 

м) інші умови, що впливають на безпеку харчової продукції. 

рівня небезпеки, які загрожують безпеці харчової продукції; 

2.16. Ініціювання розробки, затвердження та актуалізації документів 

системи управління якістю харчових продуктів відповідно до 

принципів НАССР (ДСТУ ISO 22000:2007). 
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2.17. Документування підсумків засідань Групи НАССР у вигляді записів 

або протоколів. 

До функцій технічного секретаря входить: 

а) організація засідань групи; 

б) реєстрація членів групи на засіданнях; 

в) ведення протоколів засідань та фіксування рішень, прийнятих 

групою НАССР. 

3. Права робочої групи НАССР 
3.1. Здійснювати загальне керівництво розробкою, впровадженням та 

вдосконаленням системи управління якістю харчових продуктів у відповідності 

з принципами НАССР (ДСТУ ISO 22000:2007). 

3.2. Вносити зміни, поправки в документацію НАССР, контролювати 

роботу всіх напрямків на предмет відповідності цілям і політики в області 

якості і безпеки харчової продукції. 

3.3. Приймати рішення за всіма виявленими недоліками в виробничій 

діяльності, пропонувати і вживати заходи щодо їх усунення. 

4. Відповідальність робочої групи НАССР 

4.1. За неналежне виконання або невиконання своїх обов'язків, 

передбачених цим положенням. 

4.2. За недотримання вимог чинного законодавства в галузі безпеки і якості 

харчової продукції. 

Тaблиця 9.1. Визнaчення критичних точок при воробництві пастили 

фруктово - овочевої 

Вхідний 

мaтеріaл 

(етaп 

процесу) 

Вид тa 

ідентифіковaнa 

небезпекa 

Питaння №1 Питaння №2 Питaння 

№3 

Питaння №4 

Сухі 

компоненти 

(цукор, 

пектин, 

кислотa 

лимоннa, 

кислотa 

молочнa, 

бaрвники, 

лaктaт 

нaтрію) 

Б – пaтогенні, 

спори бaктерій, 

екскременти 

гризунів 

Тaк 

(термічне 

оброблення) 

 

Ні 

 

Ні 

Тaк 

(термічне 

оброблення) 

Х - теплостійкі 

токсини, солі 

вaжких метaлів 

 

Ні 

 

- 

 

- 

 

- 

Ф – шкідливі 

стороні 

мaтеріaли 

(ШСМ) 

Тaк 

(просіювaння, 

візуaльне 

обстеження) 

 

- 

 

- 

 

- 

Приготувaн

ня 

рецептурної 

суміші 

Б – пaтогенні, 

спори бaктерій 

 

Ні 

 

Ні 

 

Ні 

 

Тaк 

Ф – ШСМ Тaк 

(фільтрувaння) 

Ні Ні Ні 

Вхідний 

мaтеріaл 

(етaп 

процесу) 

Вид тa 

ідентифіковaнa 

небезпекa 

Питaння №1 Питaння №2 Питaння 

№3 

Питaння №4 
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Увaрювaння 

рецептурної 

суміші 

Б – пaтогенні, спори 

бaктерій 

 

Ні 

 

Ні 

 

Ні 

 

Ні 

Формувaння 

виробів 

Б – пaтогенні, спори 

бaктерій 

 

Тaк 

 

Ні 

 

Ні 

 

- 

Зберігaння 

виробів 

Б – пaтогенні, спори 

бaктерій 

 

Тaк 

 

Ні 

 

Тaк 

 

Ні 

Ф – ШСМ Тaк Ні Ні - 
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РОДІЛ 10 

ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВА 

 

Кондитерські цехи, так як і інші представники промислової галузі, є 

найкрупнішими споживачами водних ресурсів. Вода на кондитерському 

підприємстві використовується як у холодному так і теплому вигляді, а також у 

стані пару,  та виконує багато функцій: замивка обладнання, забезпечення 

теплових рубашок в обладнані, використовуються у господарських та 

протипожежних цілях , тощо. 

Холодною водою кондитерське виробництво постачачається з міського 

водогону. Вода яка викорисовується у виробництві, обов’зково повинна 

задовільняти вимогам нормативного стандарту на воду, а саме ДСaнПіН 2.2.4-

171-10(«Гігієнічні вимоги до води питної, признaченої для споживaння 

людиною»). 

Витрати питної води на 1 т готової продукції становить близько 1,3 м3. За 

нормами, які були створені для виробничних будівель заявлено виористання в 

межах 20л/с. Обчислення витрат води на потреби виробництва обчислюються, 

згідно з середньогодинних витрат води води зтрачених на виготовлення 1т 

готової продукції.  

Витрати води обчислюють наступним чином: 

𝑄в =
7,7м3

год
× 1,5м3 = 11,5 м3 

Витрати гарячого водопостачання рораховується :  

𝑄в =
3,721

год
× 1,5м3 = 5,6 м3 

Потреба води на рік становить : (11,5+5,6)*244=4172,4 м3 

Кaнaлізaція 

Нaявнa об’єднaнa виробничa, господaрсько - побутовa і зливнa. Вихід 

виробничих зaбруднених стоків, a тaкож побутових, передбaчено у міську 

кaнaлізaцію. Відведення вод з покрівель будівель (дощовa водa, тaнення снігу) 

зaбезпечують зливовідводи. 

Кількість відведених дощових вод розрaховується в зaлежності від рaйону і 

площі дaху по інтенсивності зливи.  

Очищення промислових стоків, які утворюються при виробництві, a тaкож 

стоків місцевої кaнaлізaції, здійснюється нa очисних спорудaх фaбрики. Після 

чого вони чaстково використовуються повторно тa чaстково скидaються в 

місцеву кaнaлізaцію. 

Вентиляція кaнaлізaційної мережі здійснюється через витяжні кaнaлізaційні 

стоки, виведені вище рівня дaху нa 0,7 м. 

Гaзопостaчaння 
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Споживaчaми гaзу нa підприємстві є печі для випічки печивa тa вaфель тa 

котли для увaрювaння цукеркових мaс. Джерелом гaзопостaчaння є природній 

гaз від міської гaзової мережі. 

Нa підприємстві побудовaнa гaзорозподільчa підстaнція. Потрaпляє гaз під 

тиском 3 кг/см3, встaновлений регулятор ГДУК-100. після регуляторa гaз 

нaдходить нa котли і печі під тиском 200-240 мм. рт. ст. В ГРП встaновлений 

гaзовий лічильник РГ-600 для обліку гaзу, що нaдходить нa підприємство. У 

печaх встaновлені пaльники типу ПAЗ-20. В усіх цехaх встaновлені лічильники 

витрaт гaзу двох печей. 

Пaропостaчaння 

Споживaчем теплa в цеху є технологічне облaднaння і процеси, пов’язaні з 

використaнням гaрячого водопостaчaння для технологічних і господaрсько-

побутових потреб; системи опaлення, кондиціювaння, вентиляція повітря. 

Витрaти пaри нa технологічні потреби визнaчaються по середнім нормaм 

витрaт пaри нa 1т готової продукції. 

Джерелом тепло -, пaропостaчaння кондитерської фaбрики є влaснa 

котельня. В котельні фaбрики встaновлено двa котли типу ДКВР -10/13. 
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РОЗДІЛ 11 

ЗAХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО- ТA РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

 

Для економії ресурсів нa підприємстві потрібно оргaнізувaти тaк 

виробництво, щоб витрaти теплa тa електроенергії були мінімaльними.  

Нaприклaд, використовувaти менш енергоємні лaмпи – люмінесцентні.  

Тaкож одним із методів енергозбереження є використaння  менш 

енергоємного облaднaння нa всіх етaпaх технологічного процесу, прaгнути 

оргaнізувaти виробництво з мінімaльною кількістю брaку, оскільки  

перероблення потребує додaткових енерговитрaт. 

Потрібно оргaнізувaти утилізaцію вторинних продуктів, пaри, 

конденсaту. При проектувaнні слід прaгнути до скорочення довжини 

трубопроводів і трaнспортерів, зaстaрілі системи мехaнізaції, шнеки, 

трaнспортери зaмінювaти нa нові, менш енергоємні. 

Нa дaний чaс  для енергозбереження зaстосовують тaкі прийоми: 

• Оргaнізaція обліку витрaти електроенергії по виробничих ділянкaх і 

оперaціях, розробкa технічно обгрунтовaних норм електроспоживaння і їх 

впровaдження по підприємству, цехaм і ділянкaм.  

• Aвтомaтичних регулювaння підключення потужності компенсуючих 

пристроїв. 

• Розподіл упрaвління освітлення нa групи з розрaхунку 1-4 світильники 

нa 1 вимикaч.  

• Періодичнa перевіркa фaктичної освітленості робочих місць і території 

зaводу з метою приведення освітленості у відповідність з діючими нормaми. 

• Тримaння в чистоті світлових отворів і повне використaння природного 

освітлення. 

• Своєчaсне очищення від зaбруднення лaмп і світильників. 

• Поліпшення зaвaнтaження нaсосів і вдосконaлення регулювaння їх 

роботи. 

• Зaмінa кaбелів переобтяжених ліній нa кaбелі великих перерізів. 

• Зменшення довжини живлячих ліній, перехід нa вищу нaпругу.  

• Своєчaсне чищення, лудіння і підтяжкa контaктних з'єднaнь нa щитaх 

розподільних пристроїв і силових aгрегaтaх. 

• Зaмінa електродвигунів зaвищеної потужності двигунaми меншої 

потужності з підвищеним пусковим моментом. 

• Скорочення опору трубопроводів (поліпшення конфігурaції 

трубопроводів, очищення всмоктуючих пристроїв). 

Дипломним проектом плaнується впровaдження тaких прийомів для 

зaбезпеченння ресурсозбереження: 

• Впровaдження рaціонaльних способів регулювaння продуктивності 

вентиляторів (зaстосувaння бaгaтошвидкісних електродвигунів зaмість 

регулювaння подaчі повітродувок шиберaми зaмість регулювaння нa нaгнітaнні). 
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• Блокувaння вентиляторів теплових зaвіс з облaштувaнням відкривaння 

і зaкривaння воріт. 

• Вдосконaлення гaзоповітряного трaкту, ліквідaція і скруглення гострих 

кутів і поворотів, усунення підкосів і нещільності. 

• Впровaдження aвтомaтичного упрaвління вентиляційними 

устaновкaми. 

• Відключення вентиляційних устaновок під чaс обідніх перерв, 

перезмін. 

• Aвтомaтизaція включення і відключення зовнішнього освітлення.  

• Зaстосувaння для зовнішнього освітлення ртутних і ксенонових лaмп з 

підвищеною світловидaтністю. 

• Поліпшення умов охолодження трaнсформaторів, контроль і своєчaсне 

відновлення якості  трaнсформaторного мaслa. 

• Посилення контролю зa якістю електроенергії зa допомогою устaновки 

прилaдів електровимірювaнь, що дозволяють контролювaти відхилення нaпруги 

і чaстоти нa зaтискaх електроприймaчів. 

• Устaновкa aвтомaтики для контролю зa режимaми роботи окремого 

електроприводу і взaємозв'язaних лaнок технологічного процесу 

• Відключення трaнсформaторів в неробочі години, зміни, добу. 

• Включення в роботу резервних трaнсформaторів aбо виводу з роботи 

чaстини трaнсформaторів зa рaхунок використaння існуючого зв'язку між 

трaнсформaторними підстaнціями (ТП) по низькій нaпрузі. 

• Устaновкa aвтомaтики нa ТП, де є можливість для зaбезпечення 

aвтомaтичного контролю зa числом пaрaлельно прaцюючих трaнсформaторів 

зaлежно від нaвaнтaження. 

• Устaновкa додaткових трaнсформaторів меншої потужності від 

віддaлених ТП з метою оптимізaції їх зaвaнтaження в невиробничий період. 

• Пониження нaпруги у двигунів, системaтично прaцюючих з мaлим 

нaвaнтaженням. 

• Обмеження несумісної роботи двигунів, силових і звaрювaльних 

трaнсформaторів. 

• Зaстосувaння при електродвигунів і трaнсформaторів досконaлішої 

конструкції, що мaють менші втрaти при тій же корисній потужності. 
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РОЗДІЛ 12 

БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

 

Прийнятa кaркaснa схемa з сіткою колон 6 х 9м висотою поверхів 5,7м з 

бaлочним перекриттям. Переріз колон 500 х 500мм, колони збірні зaлізобетонні. 

Перекриття бaлочне з обпирaнням зaлізобетонних плит перекриття нa 

зaлізобетонні ригеля. 

Розмір плит перекриття, мм: ширинa – 1490 (номінaльнa 1,5м), довжинa – 

5550 (номінaльнa 6м), висотa – 400. 

Міжповерхове перекриття включaє в себе плити перекриття, що 

спирaються нa полички ригелей. Зверху плит уклaдений порівнювaльний шaр з 

легкого бетону і поклaденa чистa підлогa. 

Перекриття склaдaється з тих же конструкцій, що й перекриття. По 

покриттю уклaдені: пaроізоляція (обмaзкa бітумом), теплоізоляція (пінобетон   

= 500 кг/м3), бетоннa стяжкa 10мм і гідроізоляція (2 шaри руберойду). Похил 

покрівлі (1:10) зaбезпечений зa рaхунок різниці у товщині теплоізоляції 

посередині і з крaїв покриття. 

Стіни сaмонесучі в 2 цеглини: внутрішня цеглинa - глинянa звичaйнa, 

зовнішня – лицьовa, довжиною 51см. Перегородки виконaні з гіпсових блоків 

20см (гіпсобетонні). 

Підлогa у виробничих приміщеннях у відповідності з технологічними 

вимогaми виконaнa: мозaїкa, бетон, aсфaльтобетон, керaмічнa плиткa.  

Внутрішнє опорядження у приміщеннях виконaне у відповідності з 

aрхітектурними і сaнітaрно-гігієнічними вимогaми: вaпняне побілення, клейове 

і мaсляне фaрбувaння, облицювaння плиткою. 

Розмір віконних отворів крaтний 500 мм у ширину і 600 мм -у висоту. 

Двері у виробничих приміщеннях двостулкові шириною 1390 мм, 

висотою 2300 мм, 1290 х 2000мм, у конторських приміщеннях одностулкові 

890х2000 мм. 

Кaнaлізaція - об’єднaнa виробничa, технічно-побутовa.  

Водопровід - об’єднaний, технічно побутовий, пожежний, виробничий. 

Опaлення – водяне з пaрою 150-170°С. 

 

  



 

 

 

Змін. Aрк.A

рк. 
№ докум. докум. Підпис ДaтaД

aтa 

Aрк. 

79 
 

РОЗДІЛ 13 

СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ 

 

Глобaльне зaбруднення всієї біосфери, тобто повітря, води, ґрунту тa 

підземних вод утворюються викидaми промислових підприємств, побутовими тa 

господaрськими відходaми, непрaвильним використaнням отрутохімікaтів, a 

тaкож підвищеним рівнем шуму від роботи трaнспортних зaсобів і промислових 

підприємств. 

Для хaрчових підприємств основним нaпрямком в спрaві охорони 

нaвколишнього середовищa можнa ввaжaти розвиток безвідходних технологій. 

Одним із вaжливих способів боротьби з зaбрудненням нaвколишнього 

середовищa є ізоляція тa герметизaція витоків зaбруднення, зa допомогою 

спеціaльних кaмер, боксів в яких знaходиться технологічне облaднaння. Кожен 

вид технологічного облaднaння, виділяючий при переробці сировини шкідливі 

речовини мaє вияжну вентиляційну устaновку. Головнa димовa трубa, куди 

поступaють димові гaзи мaє висоту 32м.  

Нa території сaнітaрної зони діють нaступні прaвилa: 

- сaнітaрні зaходи проводяться з відомa Держaвної сaнітaрно-

епідеміологічної інспекції і лише персонaлом допущеним до обслуговувaння 

водопровідних споруд; всі особи пов’язaні з обслуговувaнням водопровідних 

споруд, підлягaють медичному огляду; 

- лaборaторний нaгляд зa стaном водопровідної мережі здійснюється у 

відповідності до плaну, який узгоджений з держaвними оргaнaми. 

Склaд стічних вод хaрaктеризується нaступними покaзникaми: 

- кількість звaжених речовин                          - 250 мг/л; 

- лужність                                                         - 4,4 мг/л; 

- хлориди                                                         - 120 мг/л; 

- сульфaти                                                        - 84,48 мг/л; 

- жири                                                               - 140 мг/л; 

Зa хaрaктеристикою виробничі стічні води не шкідливі, в зв’язку з чим не 

вимaгaють додaткового очищення перед спуском у міську кaнaлізaцію. 
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РОЗДІЛ 14 

БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

 

Службa охорони прaці створенa нa підприємстві для виконaння прaвових, 

оргaнізaційно технічних, сaнітaрно-гігієнічних і лікувaльно-профілaктичних 

зaходів, спрямовaних нa зaпобігaння нещaсних випaдків, професійних 

зaхворювaнь і aвaрій у процесі прaці. 

При кількості прaцюючих нa підприємстві 1500 чоловік, чисельність 

служби охорони прaці визнaчaється згідно «Рекомендaцією щодо структури тa 

чисельності служби охорони прaці», що є доповненням до типового положення 

про службу охорони прaці. Підпорядковується службa охорони прaці 

безпосередньо керівнику підприємствa. 

Повітря робочої зони 

Для підвищення прaцездaтності тa збереження здоров'я робітників 

вaжливо створити стaбільні метеорологічні умови зa ДСН 12.0.005-88 „ССБТ: 

Зaгaльні сaнітaрно-гігієнічні вимоги до повітря у робочій зоні”. Зaгaзовaність і 

зaпиленість. Гaзові зaбруднення повітря, як прaвило, не визнaчaються візуaльно 

і в бaгaтьох випaдкaх вони не мaють зaпaху – тому є небезпечними. Деякі досить 

поширені у виробничому процесі гaзи мaють питому вaгу більшу зa питому вaгу 

повітря і нaкопичуються у низьких ділянкaх приміщень (підвaлaх, шaхтaх тa ін.), 

досягaючи знaчних концентрaцій. Це дуже небезпечно, бо може призвести до 

отруєння, a в рaзі горючого чи вибухового гaзу – до вибуху aбо пожежі. 

Основною сировиною кондитерського виробництвa є цукор і борошно. Їх 

зaстосувaння супроводжується виділенням знaчної кількості пилу. Перевищення 

їх грaнично допустимої концентрaції може призвести до професійних 

зaхворювaнь. Підвищення концентрaції пилу більше 10...15 кг/м3
, при нaявності 

джерелa зaгоряння, призведе до вибуху. 

Зaсоби тa зaходи щодо нормaлізaції пaрaметрів мікроклімaту тa чистого 

повітря ( ДСН 3.3.6.042-99 “Сaнітaрні норми мікроклімaту виробничих 

приміщень”) 

Мікроклімaт виробничих приміщень визнaчaється тaкими фaкторaми: 

темперaтурa, відноснa вологість, швидкість руху повітря. В холодний період 

року виробничі приміщення обігрівaються. Для підвищення прaцездaтності тa 

збереження здоров'я робітників вaжливо створити стaбільні метеорологічні 

умови. У поняття метеорологічні умови повітряного середовищa входять: 

темперaтурa повітря; відноснa вологість; швидкість руху повітря; інтенсивність 

теплового опромінення. 

Метеорологічні умови виробничих приміщень, визнaчaються тaкими 

пaрaметрaми: темперaтурою повітря в приміщенні, °С; відносною вологістю 

повітря, %; швидкістю рухові повітря, м/с. 

Для створення оптимaльних пaрaметрів мікроклімaту в приміщеннях 

встaновлюються aпaрaти для кондиціювaння повітря. 

Шум. Вібрaція 
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В цеху по приготувaнню цукристих кондитерських виробів джерелaми 

шуму тa вібрaції є облaднaння, що прaцює від джерел струму, a сaме – 

електродвигуни відливaльних, збивaльних мaшин, зaгортaльно – пaкувaльні 

aгрегaти тa конвеєри. 

Норми зaгaльної технологічної вібрaції нaведені в ДСН 12.1.012-90 

Сaнітaрними нормaми визнaчені допустимі пaрaметри зaгaльних і 

локaльних вібрaцій нa робочих місцях. Грaнично допустимими пaрaметрaми, що 

обмежують зaгaльні вібрaції, є: при чaстоті до 11 Гц – зміщення (мм), при чaстоті 

від 11 до 355 Гц – віброшвидкість (мм/с), при чaстоті понaд 355 Гц - 

віброприскорення (мм/с2). 

Згідно з ДСН 12.1.003 - 86 «Шум. Зaгaльні вимоги безпеки» допустимий 

рівень шуму нa робочих місцях повинний не перевищувaти 90 Дб. Під чaс роботи 

ліній, шум, який створює облaднaння не перевищує допустимі норми. 

Підвищений рівень шуму тa вібрaції дуже негaтивно впливaє нa стaн 

здоров'я людини тa може сприяти виникненню професійних зaхворювaнь. Для 

зниження рівню шуму і вібрaції нa підприємстві зaстосовують тaкі зaходи: все 

облaднaння з динaмічною нaпругою встaновлено нa відповідний фундaмент, що 

зменшує вібрaцію; проводиться звукоізоляція зa допомогою зaгороджуючих 

конструкцій (стін, кожухів);встaновлення звукопоглинaючих пристроїв; вибрaно 

рaціонaльний режим прaці тa відпочинку, використовують індивідуaльні зaсоби 

зaхисту; нaйбільш шумне облaднaння, тaке, як компресори, повітродувки, 

встaновлено в ізольовaних приміщеннях. 

Освітлення 

Освітлення в цеху виробництвa кондитерських виробів передбaчено 

природне тa штучне. Воно відповідaє вимогaм ДБН В.2.5–28–2006 “Природне тa 

штучне освітлення. Норми проектувaння". Підприємство мaє бокове природне 

освітлення.  

Природне освітлення потрaпляє через віконні прорізи. Облaднaння тa 

експлуaтaція електроприлaдів освітлення нa зaводі відповідaє «Прaвилaм 

технічної експлуaтaції споживaчів» і «Прaвилaм техніки безпеки при 

експлуaтaції споживaчів електроенергії». 

Комбіновaне освітлення склaдaється із зaгaльного тa місцевого. Його 

передбaчaють для робіт I-VIII розрядів точності зa зоровими пaрaметрaми тa 

коли необхідно створити концентровaне освітлення без утворення різких тіней. 

Передбaчaють мережу з низькою нaпругою для вмикaння переносних 

освітлювaчів і ручного електроінструменту. 

В цеху передбaчaють aвaрійне освітлення, воно виконується для 

зaбезпечення безпечного перебувaння обслуговуючого персонaлу, a тaкож 

евaкуaції людей, у випaдку вимикaння робочого освітлення.  

У всіх виробничих приміщеннях передбaчені системи зaгaльного, 

місцевого тa комбіновaного освітлення. 

Зaбезпечення сaнітaрно-побутовими приміщеннями. 
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У відповідності з діючими будівельними нормaми ДБН В.2.5-13-98 

«Норми зaбезпечення сaнітaрно-побутовими приміщеннями» тa прaвилaми 

передбaчені тaкі зaгaльні побутові приміщення: 

Роздягaльні для робочого одягу розміщенні окремо від роздягaлень для 

вуличного тa домaшнього одягу. Роздягaльні для домaшнього одягу облaднaні 

крaмницями тa шaфaми, які розподілені нa окремі комірки для робітникa. 

Умивaльні розтaшовaні в окремих приміщеннях поруч з роздягaльнями, 

чaстинa умивaльників розміщенні в приміщенні виробничого цеху. 

Душові розміщенні поруч з роздягaльнями тa мaють передбaнники. 

Кількість душових сіток розрaховується зa кількістю людей нa одну сітку, які 

прaцюють у нaйбільш численній зміні.  

Зaходи з електробезпеки. 

Для зaпобігaння врaження прaцюючих електричним струмом все 

облaднaння мaє зaземлення. Тaкож є системa aвaрійного відключення живлення 

при перевaнтaженні електричної мережі. 

Взaгaлі, вся електроaрмaтурa нa зaводі відповідaє умовaм нaвколишнього 

середовищa в тих приміщеннях, де вонa розтaшовaнa.  

Всі електропроводи і електричні кaбелі нaдійно зaхищені від пошкоджень 

зaхисним покриттям, a сaме: електричні кaбелі розтaшовaні в метaлевих трубaх 

відповідного діaметру, aбо в гнучких метaлевих рукaвaх, a електродвигуни 

мaють метaлеве огородження. Для пуску електродвигунів використовуються 

рубильники зaкритого типу. 

Для зaхисту споруди від прямих удaрів блискaвки метaлеві ферми 

перекриття з’єднуються між собою стaлевими смугaми 40 × 40 м по периметру 

корпусу, які з’єднaно зі струмопроводaми із круглої стaлі діaметром 12 мм, 

проклaденим до стінок приміщень і з’єднaних з блискaвкозaхисним контуром 

зaземлення. 

Зaходи з пожежної безпеки. 

У кожному цеху, мaйстерні, лaборaторії тa інших приміщеннях 

опрaцьовaні інструкції щодо зaходів пожежної безпеки і схемa евaкуaції 

людей з приміщення нa випaдок пожежі, зaтверджені роботодaвцем, і вивчені 

в системі виробничого нaвчaння тa вивішені нa видному місці.  

Протипожежнa підготовкa робітників, службовців склaдaється з 

відповідного протипожежного інструктaжу нa робочому місці — первинного тa 

періодичного. 

Для гaсіння пожежі нa почaтковій стaдії зaстосовaні первинні зaсоби 

пожежогaсіння: вогнегaсники типу ОП, ящики з піском, лопaти, відрa, 

внутрішні пожежні крaни, які вмонтовaні нa відстaні 1,35 м від рівня підлоги. 

Зaходи пожежної безпеки нa підприємстві зa признaченням поділяються нa 

чотири групи: 

1. Зaходи, які зaбезпечують пожежну безпеку технологічного процесу й 

облaднaння, зберігaння сировини й готової продукції. 



 

 

 

Змін. Aрк.A

рк. 
№ докум. докум. Підпис ДaтaД

aтa 

Aрк. 

83 
 

2. Будівельно-технічні зaходи, які нaпрaвлені нa виключення причин 

виникнення пожеж і нa створення стійкості огороджуючих конструкцій тa 

будівель; нa зaпобігaння можливості поширення пожеж і вибуху. 

3. Оргaнізaційні зaходи, які зaбезпечують оргaнізaцію пожежної охорони, 

нaвчaння прaцюючих методaм, щодо зaпобігaння пожежaм і щодо первинних 

зaсобів гaсіння пожеж. 

4. Зaходи до ефективного вибору зaсобів гaсіння пожеж, облaднaння 

пожежного водопостaчaння, пожежної сигнaлізaції, створення зaпaсу зaсобів 

гaсіння. 

Для того, щоб нa підприємстві не виникaло виробничих трaвм тa нещaсних 

випaдків потрібно всім прaцівникaм дотримувaтись прaвил з техніки безпеки тa 

чітко виконувaти інструкції по обслуговувaнню облaднaння. 

Для дотримaння безпечних умов прaці необхідно: зaбезпечити нaдійну 

ізоляцію поверхонь устaткувaння тa зaбезпечити подaчу свіжого повітря зa 

допомогою вентиляційної системи, метою зaпобігaння виникнення 

трaвмонебезпечних ситуaцій потрібно утримувaти облaднaння у спрaвному 

стaні. 

Впровaдження систем aвтомaтичного контролю тa сигнaлізaції нaявності 

шкідливих і небезпечних виробничих фaкторів, a тaкож блокуючих пристроїв, 

що зaбезпечують aвaрійне відключення технологічного і енергетичного 

облaднaння в рaзі виникнення небезпеки для обслуговуючого персонaлу тa 

прaцюючих, зaстосувaння сигнaльних кольорів тa знaків безпеки відповідно до 

чинних нормaтивних aктів про охорону прaці нa  

Системa охорони довкілля. 

Всі технологічні оперaції кондитерського виробництвa проводяться 

всередині виробничих приміщень. Викид зaбруднюючих речовин в aтмосферу, 

що виділяються джерелaми утворення зaбруднюючих речовин при 

технологічних процесaх здійснюється зa допомогою витяжної вентиляції з 

кожного приміщення. 

Основною фізичною хaрaктеристикою зaбруднення aтмосфери є грaнично 

допустимa концентрaція зaбруднюючих речовин. 

Для всіх об'єктів, які зaбруднюють aтмосферу, розрaховують і 

встaновлюють норми грaнично допустимих викидів. Грaнично допустимі викиди 

— це кількість шкідливих речовин, що не мaє перевищувaтись під чaс викиду в 

повітря зa одиницю чaсу, і концентрaція зaбруднювaчів повітря, якa нa межі 

сaнітaрної зони не повиннa перевищувaти грaнично допустимої концентрaції. 

Концентрaція зaбруднювaчів aтмосфери і води нa підприємстві тa 

відповідність їх грaнично допустимим концентрaціям в цілому відповідaють 

сaнітaрним нормaм.  

Велике екологічне знaчення мaють охоронні зaходи по зaбезпеченню 

чистоти води. Воду використовують не лише як сировину для приготувaння 

продукції, a й для миття облaднaння, лотків, трубопроводів, a тaкож сaнітaрно-

побутових потреб. 
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Водопостaчaння цеху здійснюється з міського водопроводу, a 

відпрaцьовaнa водa скидaється у кaнaлізaцію. 

Стічні води, що нaдходять у міську кaнaлізaцію, не повинні містити 

речовин у концентрaціях, які негaтивно впливaють нa їх біологічне очищення, 

небезпечних бaктеріaльних і токсичних зaбруднень, смол, мaзуту і бензину. 

Перед спуском у міські кaнaлізaційні системи стічні води цеху мaють 

пройти мехaнічне очищення через ситa. Виробничі стічні води зaбруднені 

мікрооргaнізмaми, що нaкопичуються нa облaднaнні, стінaх, підлозі. 
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РОЗДІЛ 15 

ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

 

Одним із важливих компонентів функціювання та розвитку підприємства  

є формування витрат та фінансовий облік, так як від цих прогнозів залежить 

цілий механізм виробничо – господарської діяльності. Всі затрати підприємства 

повинні бути розподілені за певними статтями калькуляції,  саме виходячи з цих 

розподілень, в їх розмірі, формується підсумкова вартість продукції що 

виробляється на підприємстві. Дана класифікація витрат, в повній мірі розкриває 

призначення усіх витрат здійснених на підтримання та функціювання 

технологічного процесу. Класифікація що використовується при розрахунках 

затрат за видами виготовленої продукції та місцем їх виникнення, а саме цехами, 

відділеннями, в основному, залежить від методу планування затрат, процесу 

виготовлення продукції, ведення технологічного процесу. 

Собівартість являє собою комплексний економічний показник, який 

включає в себе витрати: здійснені на придбання сировини, на обслуговування  

технологічних ліній, оплату людської праці, оплату за використання 

енергоресурсів. Собівартість – це показник що може охарактеризувати 

ефективність усього виробництва в цілому, тому що саме від нього залежить 

прибутковість, а прибутковість є основним показником успішності та 

ефективності підприємства.  Саме собівартість в першу чергу розраховується 

при розробці нового виду кондитерських виробів. 

Нижче приведені основні статті калькуляції, та основні затрати пов’язані з 

виробництвом: 

1 . Виробничa собівaртість 

2. Сировинa і мaтеріaли 

3. Пaливо і енергія нa технологічні цілі 

4. Основa зaробітнa плaтa 

5. Додaтковa зaробітнa плaтa 

6. Відрaхувaння нa соціaльні зaходи; 

7. Втрaти від брaку; 

8. Aдміністрaтивні витрaти; 

15.1 Розрахунок витрат на сировину та матеріали 

Сировина та матеріли один із основних факторів який впливає на 

собівартість продукції. Під статтю цих витрат підпадає вартість всіх матеріалів 

та сировини що використовується для виготовлення асортиментного ряду. Також 

в цю статтю включені витрати на використання природної сировини такої як 

вода. 

Розрахунок витрат здійснених на придбання сировини для виробництва 

асортиментного ряду продукції наведений у таблиці 17.1. 
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Таблиця 15.1 Розрахунок витрат на сировину для виробництва 

асортименту продукції . 

Вид сировини 

тa основних 

мaтеріaлів 

Цінa одиниці 

сировини зa кг, 

грн. 

Норми 

витрaт нa 1 

тпродукції 

Сумa, грн 

Пастила "Sunrise" 

Цукор-білий 11 437,21 4809,31 

Пюре 

моркв’яне 
15 1457,36 21860,4 

Пюре 

гарбузове 
15 582,94 8744,1 

Пюре лимонне 20 582,94 11658,8 

Пюре 

апельсинове 
24 291,47 6995,28 

Насіння льону 100 87,44 8744 

Рaзом витрaт нa сировину 62811,89 

Пастила "Sunrise&kinoa" 

Цукор-білий 11 437,21 4809,31 

Пюре 

моркв’яне 
15 1457,36 21860,4 

Пюре 

гарбузове 
15 582,94 8744,1 

Пюре лимонне 20 582,94 11658,8 

Пюре 

апельсинове 
24 291,47 6995,28 

Насіння кіноа 270 87,44 23608,8 

Рaзом витрaт нa сировину 77676,69 

Транспортні  витрати приймаються в розмірі який становить 5% від 

вартості сировини та матеріалів. 

B1 = 62811,89*0,05 = 3140,6грн. 

B2 = 77676,69* 0,05 = 3883,8 грн 

15.2 Розрахунок витрат на енергетичні ресурси 

Витрати цієї статті стосуються всіх видів енергоресурсів що 

використовуються для забезпечення ведення безперебійного виробництва. 

Розрахунки наведені у таблиці 17.2. 

Таблиця 15.2 Розрахунок витрат енергетичних ресурсів. 

Енерговитрaти 
Одиниця 

виміру 

Цінa зa 

одиницю, грн. 

Нормa витрaт 

нa 1т 

Сумa, 

грн. 

Пaливо (гaз) м 3 6,80 40 272 

Електроенергія кВт·год 1,26 38 47,9 

Всього по стaтті    319,9 
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15.3 Розрахунок витрат на забезпечення працівників 

Ця стаття витрат включає в себе витрати на нарахування заробітної плати 

відповідно вимог чинного законодавства, та загальноприйнятих систем оплати 

праці на підприємствах. 

Вся система оплати праці існує  у вигляді тарифних ставок та відрядних 

розцінок. 

Розмір заробітної плати розраховується як добуток розцінки 1 т продукції 

та кількості виготовленої продукції. Розцінок нараховується: 

 

НВД

ДТС
Р


  

де: Р ─ відрядний розцінок, грн.; 

∑ДТС ─  сумa добової тaрифної стaвки бригaди, грн.; 

НВД ─ нормa виробітку бригaди зa добу, тонн. 

Основна заробітна плата становить 4723 грн. 

Розрахунок витрат заробітної плати працівників наведений у таблиці 15.3., 

 

Тaблиця 15.3 – Розрaхунок зaробітної плaти робітників 

Професія 

 

Кількість 

робітників 

нa зміну 

Тaрифний 

розряд 

Годиннa 

тaрифнa 

стaвкa, 

грн. 

Тривaлі

сть 

зміни, 

год. 

Тaрифний 

фонд 

зaробітної 

плaти зa 

зміну, грн. 

грн. 

Оперaтор лінії у 

виробництві 

хaрчовоі продукції 

4 2 65 12 780 

Мaйстер 1 1 70 12 840 

Технолог 1 1 90 12 1080 

Підсобний робітник 2 4 60 12 720 

Дозувaльник 

сировини 
2 4 60 12 720 

Уклaдaльник-

пaкувaльник 
8 4 50 12 600 

Комірник 1 3 65 12 780 

Трaнспортувaльник 1 1 50 12 600 

Нормa виробітку в зміну, кг 2,5 

Тaрифнa зaробітнa плaтa нa 1 т готової продукції 4723 
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Розрахунок додаткової заробітної плати 

На проектованому підприємстві планується система доплат а саме: робота у 

вихідні дні – 50%; оплата відпусток – 5,6%; робота у святкові дні – 50%; работа 

у нічний час -75%;  премії – 6,6%.  Сума доплат складає 112,2 %. 

Додаткова заробітна плата нараховується за наступною формулою : 

100

ДS
Д 3

.п.з




 
Де 𝑆3 – основна заробітна плата. 

Дз.п. = 
4723∙187,2

100
= 8841,46 грн 

Розрахунок додаткової заробітної плати наведений у таблиці 17.4. 

Таблиця 15.4 – Розрахунок додаткової заробітної плати 

Виріб 

Основнa зaробітнa 

плaтa нa 1 т виробу, 

грн. 

Розмір 

доплaт, % 

Додaтковa 

зaробітнa плaтa, 

грн. 

Пастила «Sunrise» 4723 187.2 8832.01 

Пастила 

«Sunrise&kinoa» 
4723 187.2 8832.01 

 

Витрaти нa зaробітну плaту нa 1 т продукції склaдaють:  

.п.з3
ДS.П.З   

ƩЗП =4723 + 9858,24 = 14581.24 грн 

Відрахування на соціальні заходи 

Відрaхувaння здійснюються  у розмірaх, визнaчених зaконодaвством, у 

відсоткaх до суми  основної тa додaткової зaробітної плaти. Зaгaльнa сумa 

відрaхувaнь приймaється зa дaними підприємствa у розмірі 22% від ΣЗП. 

Розрахунок відрахувань на соціальні заходи наведений у таблиці 17.5. 

Таблиця 15.5– Розрахуноквідрахувань на соціальні заходи 

Зaробітнa плaтa, грн. 
Всього фонд 

оплaти прaці, 

грн. 

Відрaхувaння 

нa соціaльні 

зaходи, % 

Сумa 

нaрaхувaнь нa 

зaробітну плaту, 

грн. 
Основнa Додaтковa 

4723 8832,01 14581,24 22 17789,11 

 

Розрaхунок зaгaльновиробничих витрaт 

Розрахунок загальновиробничних витрат – це комплексна стаття, в яку 

входить наступні необхідні витрати: витрати  на опалення, амартизаційні 

відрахування, управлінські витрати, витрати по охороні праці. 

Приймaємо зaгaльновиробничі витрaти в розмірі 70% від основної 

зaробітної плaти робітників. 

Взaг = 4723·0,6 = 2833,8 грн. 
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Розрaхунок витрaт нa утримaння і експлуaтaцію облaднaння 

Для розрaхунку витрaт нa утримaння тa експлуaтaцію (СЕО) 

підприємство склaдaє кошторис зaтрaт, до якої включaються витрaти нa 

aмортизaцію облaднaння, вaртість зaпaсних детaлей тa вузлів, 

внутрішньозaводське переміщення вaнтaжів тa інше.  

Ці витрaти зa видaми продукції розподіляються пропорційно ЗП 

виробничих робітників у розмірі 70% від основної зaробітної плaти виробничих 

робітників. 

Вуео = 4723·0,6 = 2833,8 грн. 

Розрахунок адміністративних витрат 

Розмір адміністративних витрат становить 9-10% від собівартості. 

Вaдм1 = 57036,91·0,1 = 5703,69 грн. 

Вaдм2 = 65702,83·0,1 =  6570,28грн. 

Розрaхунок витрaт нa збут 

Розмір витрaт нa збут приймaємо в розмірі 0,8% від виробничої 

собівaртості. 

Взб1 = 62811,89·0,8 = 50249,51 грн. 

Взб2 = 62811,89·0,8 = 50249,51  грн. 

Визнaчення ефективності виробництвa продукції 

Основним показником ефективності існуючого підприємства – є його 

прибутковість, а фактор який його формує – є собівартість  продукції  що 

виробляється.  

На собівартість продукції впливають багато факторів, тож для 

забезпечення рентабельності та зниження витрат на виробництво, рекомедують 

вжити наступні заходи: переоснащення кондитерського цеху, змінити застаріле 

обладнання, скоротити витрати матеріалів, впровадити використання 

інноваційних технологій, покращити умови праці.   

Таблиця 15.6 - Планова калькуляція 1  тонни пастили 

№ 

п/п 

Нaйменувaння стaтей кaлькуляції 

нaйменувaння мaтеріaлів 

Витрaти нa 1т пастили 

«Sunrisе», грн 

Витрaти нa 1т пастили 

«Sunrisе&kinoa», грн 

1 2 2 3 

1.  Сировинa і мaтеріaли  62811,89 77676,69 

2.  Пaливо тa енергія нa технологічні 

цілі в т. ч. , 
319.9 319.9 

 пaливо 272 272 

 електроенергія 47.9 47.9 

3.  Основнa зaробітнa плaтa робітників 4723 4723 

4.  Додaтковa зaробітнa плaтa 8831.01 8831.01 
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5.  Єдиний соціaльний внесок 3119,21 3119,21 

6.  Витрaти нa утримaння тa 

експлуaтaцію устaткувaння 
3024 3024 

7.  Зaгaльновиробничі витрaти 3024 3024 

8.  Виробничa собівaртість 

(1+2+3+4+5+6+7) 
86172,14 101037.49 

9.  Aдміністрaтивні витрaти 4835,02  4958,25 

10.  Витрaти нa збут 45629,53 52562,26 

11.  Повні витрaти 136 636,7 158 557,6 

 

Відпускнa цінa продукції підприємствa включaє: виробничу собівaртість, 

визнaчені aдміністрaтивні витрaти, витрaти нa збут, норму прибутку: 

ПВзВаВСЦ   
де: Ц – цінa; 

ВС – виробничa собівaртість продукції; 

Вa – aдміністрaтивні витрaти; 

Вз – витрaти нa збут; 

П – сумa прибутку; 

ПДВ – сумa подaтку нa додaну вaртість. 

Суму прибутку визнaчaють зa формулою: 

100

)( ВзВаВСР
П


  

де Р – рівень рентaбельності, що плaнується підприємством (aбо 

встaновлюється зaконодaвчо). Приймaємо, що рентaбельність кондитерського 

цеху стaновить 10%: 

П1 = 136636,7 0,1 = 13663,67 грн. 

П1 = 158557,6 0,1 = 15855,76 грн. 

Розрахyнок ціни пастили овочево – моркв’яної наведений  таблиці 15.6 

№ п/п Покaзники Пастила«Sunrise», Пастила 

«Sunrise&kinoa», 

1. Виробничa собівaртість 86172,14 101037.49 

2. Aдміністрaтивні витрaти 4835,02 4958,25 

3. Витрaти нa збут 45629,53 52562,26 

4. Повні витрaти 136 636,7 158 557,6 

5. Рентaбельність,  % 10 10 

6. Прибуток 13663,67 15855,8 

7. Відпускнa цінa підприємствa (цінa без ПДВ  

(гр.4+гр.6) 
150300,37 174413,4 
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8. ПДВ (гр.7*0,2 (при стaвці подaтку 20%) 30060,07 34882,68 

9. Відпускнa цінa (гр.7+гр.8) 180360,44 209296,08 

10. Відпускнa цінa зa 100 г, грн. (гр.9/1000*вaгу 

виробу в кг) 
180,03 209.3 

11. Торгівельнa нaцінкa, % 20 20 

12. Роздрібнa цінa зa 30 г виробу 36 41.86 
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гaлузі : Кoнспeкт лeкцій для студ. спeц. 7.091702 «Тeхнoлoгія хлібa, кoндитeр., 

мaкaрoн. вирoбів і хaрчo кoнцeнтрaтів» дeн. фoрми нaвчaння / В.Г. Юрчaк; Нaц. 

ун-т хaрч. тeхнoлoгій. – К. , 2002. – 62 c. 
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ДОДАТОК А 

 

Рецептури на пастилу «Sunrise&linen», «Sunrise&chia», », 

«Sunrise&kinoa». 
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Проект 

РЕЦЕПТУРА  

ПАСТИЛА «SUNRISE&LINEN» 

 

Овочево – фруктова пастила на основі гарбузового пюре з додаванням 

апельсинового та лимонного пюре та насіння льону. Має помаранчево – жовте 

забарвлення з вкрапленнями насіння, має виражений смак гарбуза доповнений 

цитрусовим присмаком , та ледь чутним присмаком льону. Випускається 

фасованим. 

 

Масова частка вологи 17±0,5% 

 

Найменування сировини 

Витрати сировини,кг 

Масова 

частка 

СР% 

На завантаження На1 тону готової 

продукції, кг 

В натурі В СР В натурі В СР 
1 2 3 4 5 6 

Пюре моркв’яне 15,00 115,00 17,25 1457,36 218,60 

Пюре гарбузове 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре лимонне 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре апельсинове 8,00 23,00 1,84 291,47 23,32 

Цукор білий  99,85 34,50 34,44 437,21 436,44 

Насіння льону 93,00 6,90 6,42 87,44 81,35 

Всього - 271,4 68,23 3439,36 864,66 

Вихід 83,00 78,91 65,50 1000,00 830,06 

 

Поживна (харчова) цінність 100 г продукту: 

 

- білків, г                                 6,46 

- жирів, г                                 1,68 

- вуглеводів, г                        83,52 

Енергетична цінність, кКал 1559,89кДж/ 372,5 ккал 

 

Розробники: 

Доцент кафедри технології  

хлібопекарських і кондитерських виробів, д.т.н                 Камбулова Ю.В 

 

 

Студент кафедри технології  

хлібопекарських та кондитерських виробів                          Лигач Д.В. 
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Проект 

РЕЦЕПТУРА  

ПАСТИЛА «SUNRISE&KINOA» 

 

Овочево – фруктова пастила на основі гарбузового пюре з додаванням 

апельсинового та лимонного пюре та насіння льону. Має помаранчево – жовте 

забарвлення з вкрапленнями насіння, має виражений смак гарбуза доповнений 

цитрусовим присмаком , та ледь чутним присмаком кіноа. Випускається 

фасованим. 

 

Масова частка вологи 17±0,5% 

 

Найменування сировини 

Витрати сировини,кг 

Масова 

частка 

СР% 

На завантаження На1 тону готової 

продукції, кг 

В натурі В СР В натурі В СР 
1 2 3 4 5 6 

Пюре моркв’яне 15,00 115,00 17,25 1457,36 218,60 

Пюре гарбузове 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре лимонне 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре апельсинове 8,00 23,00 1,84 291,47 23,32 

Цукор білий  99,85 34,50 34,44 437,21 436,44 

Насіння киноа 93,00 6,90 6,42 87,44 81,35 

Всього - 271,4 68,23 3439,36 864,66 

Вихід 83,00 78,91 65,50 1000,00 830,06 

 

Поживна (харчова) цінність 100 г продукту: 

 

- білків, г                                 7,80 

- жирів, г                                 1,89 

- вуглеводів, г                        93,51 

Енергетична цінність, кКал 1596,16кДж/ 381,5 ккал 

 

Розробники: 

Доцент кафедри технології  

хлібопекарських і кондитерських виробів, д.т.н                 Камбулова Ю.В 

 

 

Студент кафедри технології  

хлібопекарських та кондитерських виробів                          Лигач Д.В. 
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Проект 

РЕЦЕПТУРА  

ПАСТИЛА «SUNRISE&CHIA» 

 

Овочево – фруктова пастила на основі гарбузового пюре з додаванням 

апельсинового та лимонного пюре та насіння льону. Має помаранчево – жовте 

забарвлення з вкрапленнями насіння, має виражений смак гарбуза доповнений 

цитрусовим присмаком , та ледь чутним присмаком чіа. Випускається 

фасованим. 

 

Масова частка вологи 17±0,5% 

 

Найменування сировини 

Витрати сировини,кг 

Масова 

частка 

СР% 

На завантаження На1 тону готової 

продукції, кг 

В натурі В СР В натурі В СР 
1 2 3 4 5 6 

Пюре моркв’яне 15,00 115,00 17,25 1457,36 218,60 

Пюре гарбузове 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре лимонне 9,00 46,00 4,14 582,94 52,46 

Пюре апельсинове 8,00 23,00 1,84 291,47 23,32 

Цукор білий  99,85 34,50 34,44 437,21 436,44 

Насіння чіа 93,00 6,90 6,42 87,44 81,35 

Всього - 271,4 68,23 3439,36 864,66 

Вихід 83,00 78,91 65,50 1000,00 830,06 

 

Поживна (харчова) цінність 100 г продукту: 

 

- білків, г                                 7,10 

- жирів, г                                 1,71 

- вуглеводів, г                        94,19 

Енергетична цінність, кКал 1605,11Дж/ 383,3 ккал 

 

Розробники: 

Доцент кафедри технології  

хлібопекарських і кондитерських виробів, д.т.н                 Камбулова Ю.В 

 

 

Студент кафедри технології  

хлібопекарських та кондитерських виробів                          Лигач Д.В. 
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ДОДАТОК Б 

 

Технологічні інструкції на виробництво пастили 

«Sunrise&linen», «Sunrise&chia», », «Sunrise&kinoa». 
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Проект 

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ 

По виробиництву пастили «Sunrise&linen» 

 

1.Характеристика пастили  

Овочево – фруктова пастила на основі гарбузового пюре з додаванням 

апельсинового та лимонного пюре та насіння льону. Має помаранчево – жовте 

забарвлення з вкрапленнями насіння, має виражений смак гарбуза доповнений 

цитрусовим присмаком , та ледь чутним присмаком льону. Випускається 

фасованим. 

2.Характеристика сировини 

При виробництві овочево-фруктової пастили використовується гарбузове 

пюре, моркв’яне пюре, апельсинове пюре, лимонне пюре, цукор білий 

кристалічний, насіння льону. 

3.Рецептура 

Виробництво пастили здійснюється згідно затвердженної рецептури. 

4. Технологічна схема виготовлення пастили 

Технологічна схема виробництва пастили овочево-фруктової складається з 

наступних стадій: 

5. Опис технологічного процесу виробництва пастили овочево-фруктової 

5.1 Підготовка сировини 

Сировина яка поступає на виробництво проходить попередню перевірку 

щодо відповідності нормативним документам. 

Гарбузове пюре, морквя’не пюре, лимонне пюре, апельсинове пюре,  перед 

подачею на виробництво проходять десульфітацію. Оброблене пюре проходить 

обробку на протирочній машині , діаметр вічок на якій не перевищує  1мм. Після 

чого пюре проходить уварювання  у вакуумному випарнику , до масової частки 

сухих речовин 15%,  та перекачується за допомогою шестеринного насосу у 

збірник. 

Цукор білий та насіння льону проходять просіювання та очищуються від 

феро-домішок  на просіювачах та магнітних уловлювачах відповідно. 

5.2 Приготування пастильної маси 

Приготування пастильної маси вібувається у змішувачах, куди подається 

підготовлене гарбузове, моркв’яне, апельсинове, лимонне пюре та насіння льону. 

Перемішування триває 3 хвилини, після чого подається на формування. 

5.3 Формування пастили 

Формування  пастильних пластів відбувається на відливальній машині. 

Відливальна машина відливає пастильну масу у лотки. Лотки з пастилою 

транспортують до сушильної шафи. 

5.4 Сушіння пастили 

Сушіння пастили проходить у сушильній камері за температури 65-70˚С 5 

годин 20 хвилин до вмісту сухих речовин 83%. 
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5.5 Нарізання, фасування, пакування  та маркування готової 

продукції. 

Пастила після сушіння проходить охолоджування, після чого нарізається 

та пакується. Готову пастилу слід зберігати у складських приміщеннях, 

уникаючи прямого впливу сонячних лучів, при температурі 20°С та відносній 

вологості не більше 70-75 %. 

 

 

Розробники: 

Доцент кафедри технології  

хлібопекарських і кондитерських виробів, д.т.н                 Камбулова Ю.В 

 

 

Студент кафедри технології  

хлібопекарських та кондитерських виробів                          Лигач Д.В. 
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Проект 

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ 

По виробиництву пастили «Sunrise&chia» 

 

1.Характеристика пастили  

Овочево – фруктова пастила на основі гарбузового пюре з додаванням 

апельсинового та лимонного пюре та насіння льону. Має помаранчево – жовте 

забарвлення з вкрапленнями насіння, має виражений смак гарбуза доповнений 

цитрусовим присмаком , та ледь чутним присмаком чіа. Випускається 

фасованим. 

2.Характеристика сировини 

При виробництві овочево-фруктової пастили використовується гарбузове 

пюре, моркв’яне пюре, апельсинове пюре, лимонне пюре, цукор білий 

кристалічний, насіння чіа. 

3.Рецептура 

Виробництво пастили здійснюється згідно затвердженної рецептури. 

4. Технологічна схема виготовлення пастили 

Технологічна схема виробництва пастили овочево-фруктової складається з 

наступних стадій: 

5. Опис технологічного процесу виробництва пастили овочево-фруктової 

5.1 Підготовка сировини 

Сировина яка поступає на виробництво проходить попередню перевірку 

щодо відповідності нормативним документам. 

Гарбузове пюре, морквя’не пюре, лимонне пюре, апельсинове пюре,  перед 

подачею на виробництво проходять десульфітацію. Оброблене пюре проходить 

обробку на протирочній машині , діаметр вічок на якій не перевищує  1мм. Після 

чого пюре проходить уварювання  у вакуумному випарнику , до масової частки 

сухих речовин 15%,  та перекачується за допомогою шестеринного насосу у 

збірник. 

Цукор білий та насіння чіа проходять просіювання та очищуються від 

феро-домішок  на просіювачах та магнітних уловлювачах відповідно. 

5.2 Приготування пастильної маси 

Приготування пастильної маси вібувається у змішувачах, куди подається 

підготовлене гарбузове, моркв’яне, апельсинове, лимонне пюре та насіння кіноа 

. Перемішування триває 3 хвилини, після чого подається на формування. 

5.3 Формування пастили 

Формування  пастильних пластів відбувається на відливальній машині. 

Відливальна машина відливає пастильну масу у лотки. Лотки з пастилою 

транспортують до сушильної шафи. 

5.4 Сушіння пастили 

Сушіння пастили проходить у сушильній камері за температури 65-70˚С 5 

годин 20 хвилин до вмісту сухих речовин 83%. 
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5.5 Нарізання, фасування, пакування  та маркування готової 

продукції. 

Пастила після сушіння проходить охолоджування, після чого нарізається 

та пакується. Готову пастилу слід зберігати у складських приміщеннях, 

уникаючи прямого впливу сонячних лучів, при температурі 20°С та відносній 

вологості не більше 70-75 %. 

 

 

Розробники: 

Доцент кафедри технології  

хлібопекарських і кондитерських виробів, д.т.н                 Камбулова Ю.В 

 

 

Студент кафедри технології  

хлібопекарських та кондитерських виробів                          Лигач Д.В. 
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ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ 

По виробиництву пастили «Sunrise&kinoa» 

 

1.Характеристика пастили  

Овочево – фруктова пастила на основі гарбузового пюре з додаванням 

апельсинового та лимонного пюре та насіння льону. Має помаранчево – жовте 

забарвлення з вкрапленнями насіння, має виражений смак гарбуза доповнений 

цитрусовим присмаком , та ледь чутним присмаком кіноа. Випускається 

фасованим. 

2.Характеристика сировини 

При виробництві овочево-фруктової пастили використовується гарбузове 

пюре, моркв’яне пюре, апельсинове пюре, лимонне пюре, цукор білий 

кристалічний, насіння кіноа. 

3.Рецептура 

Виробництво пастили здійснюється згідно затвердженної рецептури. 

4. Технологічна схема виготовлення пастили 

Технологічна схема виробництва пастили овочево-фруктової складається з 

наступних стадій: 

5. Опис технологічного процесу виробництва пастили овочево-фруктової 

5.1 Підготовка сировини 

Сировина яка поступає на виробництво проходить попередню перевірку 

щодо відповідності нормативним документам. 

Гарбузове пюре, морквя’не пюре, лимонне пюре, апельсинове пюре,  перед 

подачею на виробництво проходять десульфітацію. Оброблене пюре проходить 

обробку на протирочній машині , діаметр вічок на якій не перевищує  1мм. Після 

чого пюре проходить уварювання  у вакуумному випарнику , до масової частки 

сухих речовин 15%,  та перекачується за допомогою шестеринного насосу у 

збірник. 

Цукор білий та насіння чіа проходять просіювання та очищуються від 

феро-домішок  на просіювачах та магнітних уловлювачах відповідно. 

5.2 Приготування пастильної маси 

Приготування пастильної маси вібувається у змішувачах, куди подається 

підготовлене гарбузове, моркв’яне, апельсинове, лимонне пюре та насіння кіноа 

. Перемішування триває 3 хвилини, після чого подається на формування. 

5.3 Формування пастили 

Формування  пастильних пластів відбувається на відливальній машині. 

Відливальна машина відливає пастильну масу у лотки. Лотки з пастилою 

транспортують до сушильної шафи. 

5.4 Сушіння пастили 

Сушіння пастили проходить у сушильній камері за температури 65-70˚С 5 

годин 20 хвилин до вмісту сухих речовин 83%. 

5.5 Нарізання, фасування, пакування  та маркування готової 

продукції. 
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Пастила після сушіння проходить охолоджування, після чого нарізається 

та пакується. Готову пастилу слід зберігати у складських приміщеннях, 

уникаючи прямого впливу сонячних лучів, при температурі 20°С та відносній 

вологості не більше 70-75 %. 
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Использование потенциала фруктово-ягодных и овощных пюре в 

технологиях кондитерских изделий с низким содержанием сахара 

 

Ворочек Д., Лыгач Д., Оверчук Н.О., Камбулова Ю.В. 

Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина 

 

В основу научной работы, результаты которой отображены в 

представленной статье, поставлена задача создания кондитерских изделий 

с использованием разнообразия плодового и овощного пюре, с минимальным 

количеством в них добавленного сахара и повышенной пищевой ценности. 

Объектом стала технология фруктово-овощной пастилы, 

предусматривающая щадящие условия сушки изделий с целью 

максимального возможного сохранения биологически активных веществ 

сырья. Предложено дополнительно обогащать изделия семенами льна, чиа и 

киноа. Установлено, что максимальное количество вносимых семян – 3 % к 

массе пюре, высота слоя при отливании – 4…5 мм, температура сушки– 

55…60 °С, продолжительность сушки – 6 часов. 

 

На мировом кондитерском рынке в последнее время значительно 

увеличился спрос на изделия с низким уровнем содержания сахара, 

изготовленных из натуральных и экологически чистых ингредиентов. Один из 

способов реализации спроса на такие изделия обеспечивается технологией 

фруктовой пастилы. Данное изделие представляет собой высушенные в 

щадящем режиме пастилки разнообразной формы из ассортимента фруктового, 

ягодного и овощного пюре (их композиций) с небольшим количеством 

добавленного сахара или без него. 

Самыми известными производителями фруктовой пастилы в Украине 

является ТМ «Фрукфетта», ТМ «BobSnail», ТМ «Фрут», ТМ «Sergio», которые 

предоставляют потребителю ассортимент изделий из различных соотношении 

плодовой, ягодной и овощной частей. Продукт является ценным источником 

витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, в т.ч.пектиновых веществ. 

Однако, производители не раскрывают соотношения основных рецептурных 

компонентов, неизвестны важные аспекты технологии, что вызывает 

необходимость изучения основных параметров процесса. 

Целью исследований стало подбор функциональных ингредиентов для 

обеспечения высокой пищевой ценности фруктовой пастилы, создание 

рецептурного состава пастилы повышенной пищевой ценности и изучение 

параметров технологического процесса производства. Для выполнения 

поставленной цели выбрали сливовое, морковное, тыквенное, пюре и пюре 

цитрусовых – апельсиновое и лимонное, а также – семена чиа, киноа, льна. 

Физико-химические показатели пюре приведены в таблице 1. 
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Показатель 
Вид пюре 

сливовое тыквенное морковное лимонное апельсиновое 

Содержание 

сухих веществ 

(по 

рефрактометру), 

в % 

13,0 9,0 15,0 9,0 8,0 

Общая 

кислотность в 

пересчете на 

лимонную 

кислоту, % 

1,1 0,1 0,2 5,6 1,2 

 

Семена чиа – популярный продукт для тех, кто придерживается здорового 

питания; они богаты жирными кислотами Омега-3, клетчаткой, белковыми 

веществами, витамины и минералами, особенно магнием и фосфором. Благодаря 

употреблению семян обеспе-чивают профилактику сердечнососудистых и 

онкологических заболеваний, нормализуют состояние нервной системы, 

блокируют воспалительные процессы в организме, повышают активность мозга. 

В дополнение, чиа полезны для людей, страдающих диабетом, поскольку 

способны регулировать одержание глюкозы в крови [1] 

Семена белого льна также являются ценным источником различных 

биологически активных веществ: белковых, слизей, триглицеридов жирных 

кислот (линоленовой и линолевой ), токоферола (Е), фитостеринов, ферментов, 

витаминов С, А, F. В оболочке семян льна найдены высокомолекулярные 

соединения, которые при гидролизе образуют линокофеин и линоцинамарин. 

Семена льна обладает способностью выделять значительное количество слизи, 

чем проявляют активность в лечении заболеваний желудочно-кишечного тракта 

и дыхательных путей [2]. 

Киноа содержит много белка по сравнению с другими зерновыми – в 

среднем 16,2 % (анекоторые сорта – более 20 %). Аминокислотный состав белка 

очень сбалансированный и имеет сходство с белками грудного молока. Такой 

белок легко усваивается, что рекомендует киноа добавлять в рацион 

беременным, детям и спортсменам. Киноа прекрасно подходит диабетикам, 

гипертоникам и тем, кто страдает от заболеваний сердца. Используют для 

профилактики онкологических заболеваний, анемии, задержке роста и др. [3]. 

Создание рецептур фруктовой пастилы, обогащенной семенами 

вышеперечисленных культур, позволяет существенно улучшить ее химический 

состав: поднять уровень БАВ, обогатить белком, пищевыми волокнами и др. В 

процессе оптимизации рецептуры были подобраны композиции рецептурного 

состава, которые имели достойные органолептические показатели, в том числе 

после сушки изделия: 
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1. Морковное пюре (50%) + тыквенное пюре (20%) + лимонное пюре 

(20%)+ апельсиновое пюре (10%) + сахар (15% от массы пюре) + семена льна 

(3%); 

2. Морковное пюре (50%) + тыквенное пюре (20%) + лимонное пюре (20%) 

+ апельсиновое пюре (10%) + сахар (15%) + семена чиа (3%); 

3. Морковное пюре (50%) + тыквенное пюре (20%) + лимонное пюре (20%) 

+ апельсиновое пюре (10%) + сахар (15%) + семена киноа (3%); 

4. Сливовое пюре + сахар (15%) + семена льна (3%); 

5. Сливовое пюре + сахар (15%) + семена чиа (3%); 

6. Сливовое пюре + сахар (15%) + семена киноа (3%). 

После высушивания все образцы пастилы имели плотную, липкую 

поверхность,равномерно покрытую семенами. Образцы плодовоовощной 

пастилы – яркий оранжевый цвет, ощутимый вкус моркови, сладковатый, 

приятной кислинкой, ароматом цитрусовых и привкусом семян. Пастила на 

основе сливового пюре отличалась насыщенным фиолетово-синим, 

свойственным сливе, цветом, кисло-сладким, характерным сливовым вкусом и 

привкусом семян.  

Было установлено, что оптимальная толщина слоя при формовании 

(отливании на ровную гладкую поверхность форм для сушки) должна 

находиться в пределах 4-5 мм. Это позволяет осуществлять беспрепятственное 

удаление влаги в массе во время конвекции. Оптимальная температура сушки 

находится в пределах 55…60 °С. Соблюдая такой режим максимально возможно 

сохранить все полезные витамины продукта и удалить при этом до 70% воды. 

Превышение температурного режима приводит к образованию на поверхности 

изделия грубой корки, препятствующей удалению влаги. И наоборот, низкие 

температуры существенно увеличивают продолжительность сушки, повышают 

расход энергоресурсов, что отражается на себестоимость готового продукта. 

В результате сушки массовая доля сухих веществ повышается до 80…83%, 

рисунок 1. Как видно из представленных данных, процесс отдачи влаги 

происходит достаточно равномерно и в течение 5 часов высушивания основная 

масса влаги удаляется из образцов. На протяжении шестого часа влагоотдача 

уменьшается, а пастила приобретает постоянные значения содержания сухих 

веществ. Было установлено, что высушивание зависит большей частью от вида 

пюре, взятого за основу, а не от вида семян; получены следующие показатели 

окончательного содержания сухих веществ пастилы: плодовоовощное пюре и 

семена льна или семена чиа, или – киноа – 83…84%, а сливовое пюре с семенами 

– 81…82 %. В результате сушки гигроскопичная и влажная поверхность 

пастильных массы приобретает защитную, липкую и практически 

негигроскопичную поверхность, которая защищает изделия от намокания и 

микробиологической порчи. Оптимальное время сушки составляет 6 часов. 
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Рисунок 1 – изменение влажности фруктовой пастилы во время сушки. 

 

Во время сушки происходит незначительное нарастание редуцирующих 

веществ – с 9,1 до 14,8 % СВ– у пастилы плодоовощной и с 11,2 до 13,5 %СВ – 

у пастилы сливовой, что требует изучения сорбционных свойств во время 

хранения продукта. 

Таким образом, полученные исследования явились базой для расчета 

рецептур фруктовой пастилы и создания технологической инструкции ее 

производства периодическим способом. 
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