






 

 

АНОТАЦІЯ 
В  кваліфікаційній роботі Зіменко Людмили Сергіївни на тему: «Проєкт 
хлібозаводу в місті Глухів Сумської області з впровадженням традиційних 

технологій тістоприготування і виробу оздоровчого призначення» запропоновано 

будівництво нового хлібозаводу потужністю 30 т/добу. 
         В роботі впровадженонаступний асортимент виробів: хліб «Тернопільський» 

масою 1,0 кг із суміші пшеничного першого сорту і житнього сіяного, батон 

«Дорожній» масою 0,4 кг з борошна пшеничного вищого сорту, а також хліб 

«Молочно-висівковий» масою 0,4 кг з борошна пшеничного першого сорту і 

висівок пшеничних. Вироби виготовляють такими способами: хліб 

«Тернопільський» - на рідкій заквасці, батон «Дорожній» - на великій густій 

опарі, хліб «Молочно-висівковий» -  на великій густій опарі. 
        Для випікання даного асортименту пропоную встановити 

енергозберігаючітунельні печі А2-ХПК-25 та піч «MIWE». 
В кваліфікаційній роботі містяться технологічні розрахунки, підбір 

технологічного обладнання, заходи щодо енерго- та ресурсозбереження, охорони 

довкілля та охорона праці. 
        Пояснювальна записка викладена на 78 сторінках, графічна частина 

відображена на 4 аркушах формату А4. 
Ключові слова:хліб «Тернопільський», батон «Дорожній», хліб «Молочно-
висівковий», тунельнапіч А2-ХПК-25, ротаційна піч «MIWE». 
 

ANNOTATION 
Lyudmyla Serhiivna Zimenko's qualification work on the topic: "Project of a bakery in 
Hlukhiv, Sumy region with the introduction of traditional technologies of dough 
preparation and health products" proposed the construction of a new bakery with a 
capacity of 30 tons / day. 
         The project offers the following range of products: bread "Ternopil" weighing 1.0 
kg of a mixture of wheat first grade and rye sown, loaf "Road" weighing 0.4 kg of high -
grade wheat flour, as well as bread "Milk-bran" weighing 0 , 4 kg of wheat flour of the 
first grade and wheat bran. I suggest to make such products in the following ways: 
bread "Ternopil" - on liquid leaven, loaf "Road" - on a large thick dough, bread " Milk-
bran" - also on a large thick dough. 
        To bake this range, I propose to install energy-saving ovens A2-HPK-25 and 
"MIWE". 
        The qualification work contains technological calculations, selection of 
technological equipment, measures for energy and resource conservation, environmental 
protection and labor protection. 
        The explanatory note is set out on 78 pages, the graphic part is displayed on 4 
sheets of A4 format. 
        Key words: Ternopil bread, Road loaf, Milk-bran bread, A2-HPK-25 tunnel oven, 
MIWE rotary oven. 
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ВСТУП 
Хліб та хлібобулочні вироби – це продукти повсякденного вжитку, які для 

пересічного споживача мають дуже велике значення. Це зумовлено 

національними особливостями України та рівнем добробуту населення. 
Хлібопекарська промисловість є важливою складовою продовольчого комплексу 

України, яка виробляє 6,9% продукції харчової промисловості. На діяльність 

підприємства хлібопекарської галузі впливають чинники зовнішнього 

середовища: споживчий ринок, активна конкуренція, платоспроможність 

населення, традиції споживання у регіонах. Внутрішнє середовище 

характеризується частковим оновленням технологій та модернізацію 

устаткування, позитивними тенденціями в оновлення продукції, що пропонується 

ринку. Вагомий чинник – ефективність використання трудовиз ресурсів 
       Сьогодні подальший розвиток хлібопекарської галузі України орієнтовно на 

наступні пріоритетні напрямки: 
 створення прогресивних ресурсозберігаючих технологій; 
 застосування нетрадиційної сировини і харчових добавок: 
 раціональне поєднання  спеціалізованої та універсальної техніки, для 

виробництва масових і спеціальних сортів хлібних виробів, нових видів 

продукції; 
 розробка асортименту продукції  підвищеної харчової та біологічної 

цінності; 
 значне підвищення якості виготовлення обладнання, його технологічної та 

експлуатаційної надійності; 
 широке оснащення потокових ліній, окремих ділянок і машин комп’ютерної  

та мікропроцесорної технікою; 
 створення та впровадження обладнання для відстаючих за ступенем 

механізації ділянок виробництва (підготовка додаткової сировини, 

виробництво спеціальних сортів, фасування й пакування продукції, робота в 

хлібосховищах та експедиції). 
З метою збільшення виробництва харчових продуктів більшість підприємств, які 

суспільно працюють в умовах ринкової економіки значну увагу приділяють 

пошуку нових ринків збуту. З цією метою проводять виставки, ярмарки, як на 

території України так і за її межами. Створюються спільні підприємства з питань 

збуту готової продукції. 
        Підприємства співпрацюють з партнерами які постачають сировину та 

пакувальні матеріали тільки високої якості. 
        Велике значення для підвищення якості продукції та 

конкурентоспроможності підприємства має управління технологічним процесом. 
       На підприємствах хлібопекарської промисловості для якісного введення 

технологічного процесу необхідно проводити контроль доставленої сировини, як 

основної так і додаткової.  
       Як правило розширення асортименту пов’язано в виробництвом раціональних 

технологій, а також з використанням сучасного обладнання, за допомогою якого 

всі технологічні операції здійснюється на високому технічному рівні. 



 

 
 

 

     

 

7 
 

Виробництво виробів здійснюється на комплексно-механізованих лініях. 

Останнім часом чимало організацій працює над створенням машин по укладанню 

хліба у контейнери. 
        Створення механізованого хлібопечення здатні забезпечити тільки 

висококваліфіковані працівники. Тому ці працівники повинні розробляти 

раціональні технології виготовлення хлібних виробів, які мають забезпечити 

високу якість продукції, зменшення затрат і втрат сировини на всіх стадіях 

технологічного процесу, а також економію енергоресурсів. Їх розробка і 

впровадження базуються на використанні високоякісної сировини, 

хлібопекарських дріжджів з високою бродильною активністю на всіх стадіях 

технологічного процесу, застосування ферментних препаратів нового покоління, 

використання нетрадиційної сировини і добавок, що сприяють інтенсифікації 

технологічного процесу. 
На цей час в умовах України найважливішими актуальними проблемами у 

хлібопекарській промисловості є: 
 збільшення реалізації продукції, освоєння нових ринків збуту; 
 гарантування захисту прав споживачів, підвищення безпеки продовольчих 

товарів; 
 прискорення і впровадження державних стандартів; 
 оновлення матеріально-технічної бази підприємства спрямоване на 

модернізацію, реконструкцію, технічне переоснащення, застосування 

безвідходних та маловідходних технологій; 
 підготовка законодавчих інформативних актів, спрямованих на захист 

вітчизняного виробника харчових продуктів та ефективності роботи 

окремих  галузей харчової промисловості. 
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Відкриті лінії по виробництву хліба. Виробнича потужність до 13 тонн на 

добу.  
Для виробництва хліба обираю піч А2-ХПК-25 це сучасна енергозберігаюча 

піч українського виробника, призначена для широкого асортименту продукції. Ця 

піч достатньо економічна. 
Піч обладнана двома топковими блоками з пальниками, вентиляторами 

рециркуляції топкових газів і вентиляторами рециркуляції пароповітряної суміші, 

розташованими поздовж пекарної камери.  
Пекарна камера складається з чотирьох секцій (теплових зон) : секції 

парозволоження, секції конвективного обігрівання і двох секцій з канальним 

обігріванням. 
В зонах обігрівання при випіканні хлібобулочних виробів залежно від 

асортименту можливе встановлення таких температур середовища пекарної 

камери: 
I зона (парозволоження) – до 180 ºС; 
II зона (конвективного підведення теплоти) – до 280 ºС; 
III зона (радіаційного підведення теплоти) – до 240 ºС; 
IV зона (радіаційного підведення теплоти) – до 200 ºС; 
При цьому в I і II температурних зонах пекарної камери поглинається 60-70% 
теплоти, яка надходить, що пов’язано з великими витратами теплової енергії на 

розігрівання і обжарювання тістових заготовок (житньо-пшеничного хліба), 

нагрівання сітчаного поду, а також на нагрівання вентиляційного повітря, що 

надходить до пекарної камери. 
Основними перевагами печі є: 

o універсальність - можливість випікати хліб і хлібобулочні вироби, як з 

пшеничного, житнього, так і з суміші пшеничного та житнього 

борошна; 
o чудова якість виробів, що випікаються; 
o мобільність в управлінні режимами випікання (тільки за рахунок 

регулюванні потужності пальників без використання як регулюючих 

органів газових шиберів); 
o економічність роботи - мінімальні витрати палива на випічку виробів і 

на виробництво пари (до 30% менше, ніж у звичайних тунельних 

печей); 
o скорочення часу випічки до 20%; 
o збільшення обсягу і збереження ароматичних речовин випікаємих 

виробів; 
o низькі значення температур продуктів згоряння в контурах обігріву 

печі, що забезпечує довговічність її конструкції. 
Також буде відкрито лінію з  виробництва хліба. Лінія фірми «MIWE» 

(Німеччина). Виробнича потужність до 3 тонн на добу. 
          Ця піч є особливо економічною, яка забезпечує першокласний результат 

випечених виробів. Використовує довготривалу повну потужність пари. Міцна і 

надійна модель, легка в обслуговуванні, легко керується за допомогою системи 
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управління MIWE. Максимальний розмір листа: 600х800 мм - одна одинарна 

візок. 
Виробництво ґрунтується на класичних технологіях випікання хліба без 

використання харчових добавок та поліпшувачів. Процес автоматизований від 

подачі борошна, приготування тіста, випікання і виходу готової продукції до їх 

пакування. Завдяки механізації виробництва та скорочення витрат, компанії 

вдається витримувати лояльну цінову політику.  
          Підприємство працюватиме в дві зміни тривалістю по 12 годин. 
Асортимент хлібобулочних виробів: 

1. Хліб з житньо-пшеничного борошна: 
 Хліб «Тернопільський» 1.0 кг; 

2. Булочні вироби: 
 Батон «Дорожній» 0,4 кг; 

3. Хліб для оздоровчого призначення: 
 Хліб «Молочно-висівковий» 0,4 кг. 

На виробництво даного асортименту продукції використовується така сировина: 

борошно, сіль, дріжджі, цукор, олія, маргарин т.д. 
Пропуную виготовляти  такий асортимен виробів, тому, що вважаю ці вироби 

більш кращими для продажу. Також хліб «Молочно-висівковий» є виробом 

оздоровчого призначення із-за вмісту в ньому висівок пшеничних. Такий 

асортимент буде конкурентоспроможним. Переважно на полицях магазину можна 

зустріти хліб з пшеничного, житнього та їх сумішей, булочні вироби і т. д. 
Хліб «Тернопільський» на рідкій заквасці, бесперервної дії піч А2-ХПК-25. Батон 

«Дорожній» на великій густій опарі, безперервної дії піч А2-ХПК-25. Хліб 

«Молочно-висівковий» на великій густій опарі, періодичної дії піч «MIWE». 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 

     

 

11 
 

2 ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПИС АПАРАТУРНО-
ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

2.1 ОПИС АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ ПРИЙМАННЯ, 

ЗБЕРІГАННЯ ТА ПІДГОТОВКИ СИРОВИНИ ДО ВИРОБНИЦТВА 
Технологічна схема виробництва будь-якого виду хлібобулочного виробу 

включає в себе послідовність окремих технологічних етапів і операцій, виконання 

яких дозволяє отримувати вироби, що відрізняються найкращою якістю. 
         Борошно(ГСТУ 46.044-99) на хлібозавод надходить в автоборошновозах і 

зберігається на складі безтарного зберігання борошна в силосах марки ХЕ-160А 

(3) це забезпечує запас борошна на 7 діб для безперервної роботи підприємства і 

часткового дозрівання борошна. При в`їзді на підприємство борошновоз 

зважується на автомобільних вагах, а потім за допомогою гнучкого шлангу 

приєднується до приймального щитка ХЩП-2 (1) і за допомогою стисненого 

повітря борошно по трубопроводам подається в один із силосів. Стиснене повітря 

подається з компресорної станції, тиск повітря повинен бути 1,5 атмосфер. 
       Із силосів борошно за допомогою роторних живильників подається в 

просіював А6-ПМТ (5). Повітря із силосів та просіювачів видаляється через 

фільтр-розвантажувач. Борошно з просіювачів направляється через проміжну 

ємкість у виробничі бункери ХЕ-63 (7). Запас борошна у виробничих бункерах 

забезпечується не менше ніж на дві години. 
       Дріжджі пресовані (ДСТУ 4812:2007) надходять на підприємство з 

дріжджового заводу . Дріжджі зберігаються в холодильній камері (22) при 

температурі 0 - +4 ºС, окремо від продуктів із специфічним запахом. Запас 

дріжджів забезпечується на 3 доби. Перед подачею на виробництво дріжджі 

підлягають органолептичному і фізико-хімічному оцінюванню якості. Дріжджі 

перед подачею на виробництво звільняють від упаковки та подрібнюють.  
       Сіль поступає на хлібозавод у мішках, розчин готують у трьохсекційному 

солерозчиннику ХСР 3/2 (21). Для забезпечення правильності дозування розчину 

перевіряють густину за допомогою ареометра. Солевий розчин концентрацією 26 

% за допомогою відцентрового насоса перекачується у збірник  ХЕ-48 (10). Запас 

солі на підприємстві створюється на 15 діб. 
         Цукор білий (ДСТУ 2316-2006) на підприємство надходить в мішках по 50 

кг. Цукор зберігають в приміщенні сировини, звідти цукор потрапляє на 

виробництво. Перед використанням мішки з цукром очищають та розрізають. 

Цукровий розчин готують за допомогою цукророзчинника Х-14, концентрацією 

50%. Готовий розчин перекачують в збірник ХЕ-48 (13) далі на виробництво. 
         Вода (ДСанПіН 2.2.4-171-10) на підприємство надходить з міської мережі. 
На підприємстві запас води забезпечується на 8 годин, для чого на підприємстві  
встановлено бак з холодною водою (8) та бак з гарячою водою (9). Гарячу воду 

одержують шляхом підігрівання холодної води за допомогою пари та конденсату. 

Пара виробляється за допомогою парового котла ДКВР. Вода що надходить з 

міської мережі проходить очищення в катіонових фільтрах , потім через збірник 

конденсату подається до баку гарячої води (9). 
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здійснюється в тістомісильній машині безперервної діїИ8-ХТА-12/1(35) протягом 

8-12 хв. Замішана опара надходить в корито для бродіння Х-13 (36). Тривалість 

бродіння опари180-210 хв.  
      Приготування тіста. На замішування тіста сольовий розчин, цукровий розчин, 

маргарин надходять з дозувальної станції ВНИИХП-06 (34). Замішування тіста 

здійснюється в тістомісильній машині безперервної дії И8-ХТА-12/1(35) протягом 

8-12 хв. Замішане тісто надходить в корито для бродіння Х-13 (36). Тривалість 

бродіння тіста 40 - 60 хв, потім тісто подається в тістоподільник Gostol (44). З 

тістоподільника поділені на шматки тістові заготовки направляються на 

округлення в округлював Gostol (45). Округлені тістові заготовки відправляються 

в шафу попереднього вистоювання (46), тривалість вистоювання 5 – 7 хв. Для 

надання виробам батоноподібної форми тістові заготовки подають до 

тістозакатувальної машини Gostol (47),далі тістові заготовки надходять в шафу 

остаточного вистоювання РШВ (48). Тривалість вистоювання 45 хв при 

температурі 30-35ºС і відносній вологості 75 %. Потім відправляємо на випікання 

на 22 – 26 хв, в піч А2-ХПК-25 (39), готова продукція поступає на циркуляційний 

стіл (40), звідки вручну укладається на лотки контейнера (41). Вироби 

запаковуються на пакувальній машині «Hartmann» (42). 
         Хліб «Молочно-висівкового»готують на великій густій. Опару готують в 

тістомісильній двошвидкісній машині періодичної дії Топос 180 (52). із 60-70 % 
борошна, води і усіх дріжджів, тривалість бродіння опари 180-240 хв, бродіння 

відбувається в діжах (53). Під час замішування опари в тістомісильну машину 

вручну вносять висівки для їх кращого набухання. Після дозрівання опари до неї 

додають решту кількісті борошна, води, та іншої сировини і замішують тісто в 

тістомісильній машині Топос 180 (52). Тривалість бродіння тіста 40-60 хв. 

Виброджене тісто подається за допомогою діжеперекидача (54) до тісто 

подільника (55.) Поділені тістові заготовки подаються до тістоокруглювача Gostol 
(56), де їм надають округлу форму . Сформовані тістові заготовки направляються 

у вистійну шафу MIWE, після вистоювання заготовки випікають в печі MIWE 
(60), протягом 20 -25 хв. Далі вироби охолоджують та відправляють на 

пакувальний автомат «Hartmann» (42). 
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Таблиця 1.3 – Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості. 

№ 
п

/
п 

Наймену-
вання 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативног

о документа 

Вимоги до якості за 

органолептичними 

показниками фізико-хімічними показниками 

1
. 

Борошно 

пшеничне 

вищого 

сорту 

ГСТУ 

46.004-99 
«Борошно 

пшеничне. 

Технічні 

умови» 

Смак – властивий виду 

борошна, без 

стороннього присмаку, 

не прогірклий, не 

кислий. 
Колір – білий або білий з 

жовтим відтінком. 
Запах – властивий 

борошну, без 

стороннього запаху, не 

затхлий, не пліснявий. 
Вміст мінеральних 

домішок – під час 

розжовування не 

повинно відчуватися 

хрусту. 

Масова частка вологи, %, не 

більше ніж – 15,0; 
Зольність у перерахунку на суху 

речовину, %, не більше ніж – 0,55; 
Білість, умовних одиниць приладу 

Р3-БПЛ-54 і більше; 
Крупність помелу,% - залишок на 

ситі,не більш як – тканина № 43, 

ПА 49/52; 
Клейковина сира: кількість, %, не 

менше ніж – 24,0 – 28,0, якість – 
не нижче другої групи  
Число падіння, с, не менш ніж – 
160. 

2
. 

Борошно 

пшеничне 

першого 
сорту 

ГСТУ 

46.004-99 
«Борошно 

пшеничне. 

Технічні 

умови» 

Смак – властивий виду 

борошна, без 

стороннього присмаку, 

не прогірклий, не 

кислий. 
Колір – білий або білий з 

сірим відтінком. 
Запах – властивий 

борошну, без 

стороннього запаху, не 

затхлий, не пліснявий. 
Вміст мінеральних 

домішок – під час 

розжовування не 

повинно відчуватися 

хрусту. 

Масова частка вологи, %, не 

більше ніж – 15,0; 
Зольність у перерахунку на суху 

речовину, %, не більше ніж – 0,75; 
Білість, умовних одиниць приладу 

Р3-БПЛ-36-53;  
Крупність помелу,% - залишок на 

ситі, не більш як – тканина № 35 

ПА 33/36 
Клейковина сира: кількість, %, не 

менше ніж – 25,0  якість – не 

нижче другої групи  
Число падіння, с, не менш ніж – 
160. 

3
. 

Борошно 

житнє 

сіяне 

ДСТУ 

8791:2018 
Колір – сірувато – білий 

або сірувато-кремовий із 

вкрапленнями частинок 

оболонок. 

Масова частка вологи, % - 15,0. 
Зольність, % до СР, не більше як – 
1,45. 
Крупність: 
залишок на ситі, %, не більше як – 
0,45 - 2,0; 
прохід крізь сито, %, не менше як - 
№ 38 ПА 60,0; 
Число падіння, с, не менше як – 
150. 
Кислотність, град, не більше як – 
5,0. 
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4
. 

Висівки 

пшеничні 
ТУ У 

00951706-
004-98 

Зовнішній вигляд – 
сухий сипучий продукт 

без грудочок. 
Колір – красну вато-
жовтий з сіруватим 

відтінком 
Запах – властивий 

висівкам, не протухлий, 

не пліснявілий 

Масова частка вологи, %, не 

більше – 15,0 
Масова частка сирого білку, %, не 

більше – 14,0 
Зараженість і ураженість 

шкідниками – не допускається 

5
. 

Дріжджі 

хлібопе-
карські 

пресовані 

ДСТУ 

4812:2007 
«Дріжджі 

хлібопекарсь

кі пресовані. 

Технічні 

умови» 

Колір – сірий з 

жовтуватим відтінком, 

на поверхні не повинно 

бути плям. 
Запах -  прісний, 

властивий дріжджам, без 

запаху плісняви та інших 

запахів. 
Смак – властивий 

дріжджам, без 

стороннього присмаку. 
Консистенція – щільна. 

Дріжджі повинні легко 

ламатися і не мазатись. 

Масова частка вологи, %, не 

більше ніж – 75,0; 
Підйомна сила (підіймання тіста 

до 70мм), хв, не більше ніж – 55,0. 
Кислотність 100 г др. у день 

виготовлення в перерахунку на 

оцтову кислоту, мг, не більше ніж-
120,0. 
Кислотність 100 г др. після 12 діб 

зберігання або транспортування за 

tвід 0
0
С до 4

0
С у перерахунку на 

оцтову кислоту,мг, не більше ніж 

– 300 
Стійкість др. (за t випробування 

350
С), год, не менше ніж – 60. 

6
. 

Сіль 

кухонна 

харчова 

ДСТУ 3583-
2015. «Сіль 

кухонна. 

Загальні 

технічні 

умови» 

Зовнішній вигляд – 
кристалічний сипкий 

продукт. Дозволено 
грудочки, які 

розвалюються при 

натисканні. Наявність 

сторонніх механічних 

домішок, не пов’язаних з 

походженням солі, не 

допускається. 
Колір – білий з 

сіруватим відтінком. 
Запах – відсутній. 

Масова частка хлористого натрію, 

%, не менше ніж - 99,5. 
Масова частка кальцій-іона, %, не 

більше ніж - 0,02. 
Масова частка магній-іона, %, не 

більше ніж - 0,01. 
Масова частка сульфат-іона, %, не 

більше ніж - 0,20. 
Масова частка калій-іона (для 

продукту без йодувальної 

добавки), %, не більше ніж - 0,02. 
Масова частка оксиду заліза, %, не 

більше ніж - 0,005. 
Масова часткасульфату натрію, %, 

не більше ніж - 0,20. 
Масова частка нерозчинних у воді 

залишку (н.з), %, не більше ніж - 
0,03. 
Масова частка вологи, %, не 

більше ніж: 
- виварної солі - 0,10 
- кам’яної солі - 
- самоосадної та осадної солі - 
- рН розчину - 6,5 - 8,0. 
 

  



 

 
 

 

     

 

17 
 

7
.  

Цукор 

білий 

криста-
лічний 

ДСТУ 

4623:2006 
«Цукор 

білий 

кристаліч-
ний. 
Технічні 

умови» 
 

Зовнішній вигляд - 
Білий, чистий без плям і 

сторонніх домішок, для 

цукру третьої і четвертої 

категорій допускають 

жовтуватий відтінок. 

Кристалічний цукор 

повинен бути сипким, 

без грудочок. Для цукру 

третьої і четвертої 

категорій допускають 

грудочки, що 

розпадаються уразі 

легкого натискання. 
Запах і смак - Солодкий 

без сторонніх запаху і 

присмаку, як в сухому 

цукрі, так і в його 

водному розчині, для 

цукру четвертої категорії 

допускають слабкий 

запах меляси. 
Чистота розчину - 
Розчин цукру повинен 

бути прозорим, без 

нерозчинного осаду, 

механічних та інших 

домішок. Для цукру 

третьої і четвертої 

категорій допускають 
опалесценцію.  

Масова частка сахарози 

(поляризація), %, не менша ніж - 
99,7. 
Масова частка редукувальних 

речовин (в перерахуванні на суху 

речовину), %, не більше ніж - 0,04. 
Масова частка вологи, %, не 

більше ніж: 
- кристалічного цукру - 0,1. 
- сахарози для шампанського - 0,1. 
- цукрової пудри - 0,2. 
Масова частка золи (в 

перерахуванні на суху речовину), 

не більше ніж: 
- % - 0,027 
- балів - 15,0. 
Кольоровість в розчині, не більша 

ніж: 
- одиниці ICUMSA - 45,0. 
- балів – 6. 
Масова частка феродомішок, %, не 

більше ніж - 0,0003. 
Величина окремих часток 

феродомішок, в найбільшому 

лінійному вимірі, мм, не більше 

ніж - 0,5. 

8
.  

Маргарин 

столовий 
ДСТУ 

4465:2005 
Смак і запах - чисті, з 

присмаком та запахом 

доданих смакових і 

ароматичних добавок. 

Сторонні присмаки та 

запахи не допустимі. 
Консистенція - за 

температурою (20 ± 2) 
0
С. Пластична, щільна, 

однорідна уразі введення 

смакових добавок 

допустима мазка 

консистенція. Поверхня 

зрізу блискуча, у разі 

введення смакових 

добавок допустима 

матова, суха на вигляд. 
Колір - від світло-
жовтого до жовтого  

Масова частка жиру, %, Мжиру - 
39,0 – 84,0. 
Масова частка вологи та летких 

речовин, %, не більше ніж - 100 – 
(Мжиру + Мсух.знежир.залишку). 
Масова частка солі, % - 0 – 2,0. 
Кислотність 

0
Кеттсторфера, не 

більше ніж - 2,5*). 
Температура плавлення жиру, 

виділеного з маргарину, 
0
С - 27,0 – 

38,0. 
Тривалість, % жиру, що виділився, 

не більше ніж - Не визначають. 
Масова частка сухого знежиреного 

залишку, %, не менше, М знежир. 

залишку - Відповідно до ОТ. 
рН водної або водно-молочної фаз 

- 4,2 – 5,5. 
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9
. 

Олія 

соняшни-
кова 

ДСТУ 

4492:2017 
Олія 

соняшников

а. Технічні 

умови 

Прозорість - прозоре без 

осаду; 
Смак та запах - 
притаманні олії 

соняшниковій без 
стороннього запаху, 

присмаку та 
гіркоти. 

Колірне число, мг йоду, не більше 

ніж – 10, 
Кислотне число, мг КОН/г, не 

більше ніж – 1,0; 
Пероксидне число, ½ О ммоль/кг, 

не більше ніж 
— під час випуску з підприємства 

– 3,0; 
— наприкінці терміну зберігання – 
10,0; 
Масова частка фосфоровмісних 

речовин, %, 
не більше ніж 
— у перерахунку на 

стеароолеолецитин – 0,10; 
— у перерахунку на Р2О5 - 0,009; 
Масова частка нежирових 

домішок, %, - 0,01; 
Масова частка вологи та летких 

речовин, %, - 0,10; 
Віск та воскоподібні речовини – 
Відсутність; 
Ступінь прозорості, фем, не 

більше ніж – 25; 
Анізидинове число - Не нормують; 
Масова частка вітаміну Е, мг %, не 

менше ніж - 80,0; 
Масова частка вітаміну А, м. е., не 

менше ніж - 15,0 
1
0 

Вода  ДСанПін 

2.2.4 – 171 – 
10 
«Гігієнічні 

вимоги до 

питної води, 

призначеної 

для 

споживання 

людиною». 

Запах: за температури 
20 0С - ≤ 2, 
60 0С - ≤ 2, 
Забарвленість - ≤ 20 (35), 
Каламутність - ≤ 1,0 

(3,5), 
≤ 2,6 (3,5) – для 

підземного джерела; 
Смак і присмак - ≤ 2. 

Водневий показник - 6,5 – 8,5; 
Залізо загальне - ≤ 0,2 (1,0); 
Загальна жорсткість - ≤ 7,0 (10,0); 
Марганець - ≤ 0,05 (0,5);Мідь - ≤ 

1,0;Поліфосфотаза - ≤ 3,5; 
Сульфати - ≤ 250 (500); 
Хлор залишковий вільний - ≤ 0,5; 
Хлориди - ≤ 250 (300); 
Цинк - ≤ 1,0; 
Хлор залишковий зв'язаний - ≤ 1,2; 
Алюміній - ≤ 0,20 (0,50);Амоній - 
≤ 0,5 (2,6);Діоксид хлору - ≤ 0,1; 
Кадмій - ≤ 0,001;Молібден - ≤ 

0,07;Натрій - ≤ 200;Свинець - ≤ 

0,010;Загальне мікробне число за 

температури 37 
0
С – 24 год - ≤ 100 

Кишкові гельмінти - відсутність; 
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4 ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 
На хлібозаводі що проектується ми пропонуємо встановити тунельну піч А2-
ХПК-25 
Піч обладнана двома топковими блоками з пальниками, вентиляторами 

рециркуляції топкових газів і вентиляторами рециркуляції пароповітряної суміші, 

розташованими поздовж пекарної камери.  
Пекарна камера складається з чотирьох секцій (теплових зон) : секції 

парозволоження, секції конвективного обігрівання і двох секцій з канальним 

обігріванням. 
В зонах обігрівання при випіканні хлібобулочних виробів залежно від 

асортименту можливе встановлення таких температур середовища пекарної 

камери: 
I зона (парозволоження) – до 180 ºС; 
II зона (конвективного підведення теплоти) – до 280 ºС; 
III зона (радіаційного підведення теплоти) – до 240 ºС; 
IV зона (радіаційного підведення теплоти) – до 200 ºС; 
При цьому в I і II температурних зонах пекарної камери поглинається 60-70% 
теплоти, яка надходить, що пов’язано з великими витратами теплової енергії на 

розігрівання і обжарювання тістових заготовок (житньо-пшеничного хліба), 

нагрівання сітчаного поду, а також на нагрівання вентиляційного повітря, що 

надходить до пекарної камери. 
Основними перевагами печі є: 

o універсальність - можливість випікати хліб і хлібобулочні вироби, як з 

пшеничного, житнього, так і з суміші пшеничного та житнього 

борошна; 
o чудова якість виробів, що випікаються; 
o мобільність в управлінні режимами випікання (тільки за рахунок 

регулюванні потужності пальників без використання як регулюючих 

органів газових шиберів); 
o економічність роботи - мінімальні витрати палива на випічку виробів і 

на виробництво пари (до 30% менше, ніж у звичайних тунельних 

печей); 
o скорочення часу випічки до 20%; 
o збільшення обсягу і збереження ароматичних речовин випікаємих 

виробів; 
o низькі значення температур продуктів згоряння в контурах обігріву 

печі, що забезпечує довговічність її конструкції. 
Для виготовлення виробу оздоровчого призначення, а саме хліба «Молочно-
висівкового»  пропонуємо встановити піч MIWE 
       Ця піч є економічною, забезпечує високу якість випечених виробів. 

Використовує довготривалу повну потужність пари. Міцна і надійна модель, 

легка в обслуговуванні, легко керується за допомогою системи управління MIWE. 
Максимальний розмір листа: 600х800 мм - одна одинарна візок. 
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11 ЗАХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО- ТА РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 
 Одним із визначальних умов зниження витрат на промислових 

підприємствах і підвищення економічної ефективності виробництва в 

цілому є раціональне використання енергетичних ресурсів. 
 Одним із заходів з енергозбереження, що передбачені дипломним 

проектом, є встановлення на підприємстві сучасних енергозберігаючих 

печей А2-ХПК-25. Для зменшення витрат теплоти за рахунок 

тепловиділень зовнішніми поверхнями печі, для її тепло ізолювання 

використаний ефективний теплоізоляційний матеріал із базальтового 

супертонкого волокна. Дослідження показали, що температура зовнішніх 

поверхонь печі не перевищує 35–420 С при температурі навколишнього 

середовища приміщення 300 С, а витрати ними тепла не перевищують 4% 

від загальної кількості підведеного в систему обігрівання печі тепла. 

Зменшення рівня нераціональних витрат тепла в пекарній камері печі 

забезпечується заходами з максимальної ліквідації вентиляції в зонах 

пекарної камери. Крім цього встановлені печі А2-ХПК-25 є економічні (10 

м3 газу/год.), універсальні, мала інерційність, конструктивні покращення. 

Встановлення таких печей сприяє й зниженню енергозатрат, оскільки ці 

печі менш інерційні, і в сучасних умовах, у разі роботи в одну зміну, не 

потребують постійного підтримання температури і за короткий, час 

можуть бути виведеними на необхідний технологічний режим. 
 Впровадження зазначених заходів будівництва буде сприяти також 

зниженню технологічних затрат на вироництво обраного асортименту, а 

саме встановлення сучасних печей спрятиме зниженню затрат на 

упікання, а кулера та пакувальних машин для пакування виробів у 

поліетиленову плівку – зменшення витрат на усихання. 
 Встановлення корит для бродіння на майданчиках над тісто 

подільниками дозволяє зменшувати кількість нагнітаючого обладнання 

(насосів) та уникати зайвих енергозатрат 
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12 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 
12.1 ОБГРУНТУВАННЯ ПЛАНУВАННЯ ВІДДІЛЕНЬ 

ПІДПРИЄМСТВА 
На хлібозаводі будівля каркасного типу зі збірними залізобетонними 

конструкціями. Прольоти поперечному напрямку 6 м. Висота одноповерхової 

будівлі 10,5 м. Фундаменти під печі ростошовано на міцній основі, передбачаючи 

рівномірний росподіл навантаження на грунт, щоб уникнути появи в печі тріщин. 

Матеріалом служать бетонні блоки.  
Фундаменти під колони – залізобетонні старанного типу. 
Колони – збірні залізобетонні, перерізом 40x40 см. 
Балки покриття – збірні залізобетонні з прольотами 6 та 12 м. 
Перикриття - збірні залізобетонні. 
Стіни – самонесучі цегляні товщиною 51 см. 
Перегородки – цегляні армовані товщиною 12 см. 
Крівля – 4 –x шаровий рулонний килим з утеплювачем. 
Ригелі – збірні залізобетонні з опираням плит на полиці ригелів. 
Вікна на хлібозаводі встановлюють такі, що відкриваються в середину 

приміщення на висоті 1,2 м від підлоги. Під вікнами передбачено установку 

опалювальних приладів. Двері в виробничих приміщення передбачено 

двостулкові шириною 1200 мм, висотою 2100 мм і 2200x2100 мм; в 

адміністративно-побутових одностулкові 800х2100 мм; в санвузлах, душових – 
однустолкові 800х2100 мм. 
Покриття без горищне, плити є несучими елементами і служать одночасно 

підставкою, за якою укладаеться теплоізоляція і настеляються покрівельні 

матеріали. Для покриття поперечних прольотів застосовуються балки. 
      Для захисту будівлі від температурних коливань на покриття простелено шар 

теплоізоляції, для захисту від зволоження парами приміщення плити покриття 

попередньо 2-3 рази промащенні зверху бігумом. Для приміщень із значною 

вологістю прокладено полімерні плівки. 
       Підлоги виконано з керамічних плит. Підлога в сан вузлах і душових зроблена 

з ухилом до трапів і з прокладкою гідроізоляції з двох шарів гідрозолей по 

бітумній мастиці. У виробничих приміщеннях також підлоги влаштовані з 

нахилом до трапів, з’еднаних з каналізаційною мережею. 
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13 СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ (ОХОРОНА ДОВКІЛЛЯ) 
У процесі виробничої діяльності підприємства людей екологічно убезпечують, 

раціонально використовують природні ресурси, дотримують нормативів 

шкідливих впливів на навколишнє середовище відповідно до вимог 

природоохоронного законодавства Укпаїни. 
      На підприємстві діють такі заходи з охорони навколишнього середовища: 

 Розроблено стандарт якості з екологічної безпеки підприємства 

відповідно до основних положень міжнародних стандартів серії 

ISO14000 щодо керування якістю навколишнього середовища. 
 Оформлено необхідні дозвільні документи: 

o дозволи на вкиди шкідливих речовин; 
o інвентаризацію викидів зі стаціонарних джерел; 
o інвентаризацію промислових відходів підприємства; 
o паспорти й реєстраційні картки на кожен вид відходу. 

 Здійснюють взаємодію з організаціями Міністерства екології та 

природних ресурсів, Міністерства охорони здоров’я, прокуратури, 

державних організацій з питань охорони навколишнього природного 

серидоовища; 
 Здійснюють контроль за обсягами і складом забруднювальних речовин, 

що викидаються в атмосферу,та рівнями енергетичних викидів (шуму, 

вібрації, теплового й електромагнітного проміння) та їх постійний облік. 

Забезпечено дотримання санітарно-гігієнічних норм щодо зазначених 

впливів; 
 Здійснюють платежі за забруднення навколишнього природного 

середовища; 
 Використовують організовані джерела викидів ( з газоочисними 

пристроями, якщо є потреба), які забезпечують допустимий рівень 

впливу на навколишнє середовище. 
 Організовано облік, збір і безпечне зберігання промислових відходів у 

спеціально відведених і облананих місцях; 
 Визначено склад і властивості утворюваних відходів, а також ступінь їх 

небезпеки для навколишнього природного середовища та здоров’я 

людини; 
 Організовано передачу промислових відходів іншим підприємствам за 

договорами (актами) з мінімальним розміщенням відходів у 

навколишньому природному середовищі. 
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14 БЕЗПЕКА ЖИТТЕДІЯЛЬНОСТІ (ОХОРОНА ПРАЦІ) 
Охорона праці - це система збереження життя і здоров'я працівників у процесі 

трудової діяльності, що включає в себе правові, соціально-економічні, 

організаційно-технічні, санітарно-гігієнічні, лікувально-профілактичні, 

реабілітаційні та інші заходи. 
Вода, що використовується на Глухівському хлібокомбінаті для технологічних, 

господарсько-побутових та питних потреб підприємств  відповідає вимогам ГОСТ 

2874-82 «Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством». 
   Водопостачання на Глухівському хлібокомбінаті здійснюють шляхом 

приєднання до міської мережі водопроводу, а при його відсутності — шляхом 

улаштування артезіанських свердловин з обов’язковим обладнанням 

внутрішнього водопроводу відповідно до вимог чинних СНіП 2.04.01-85 
«Внутрішній водопровід і каналізація будинків». 
Після кожного ремонту внутрішніх мереж холодного та гарячого водопостачання, 

а також за приписом територіальних органів санітарно-епідеміологічної служби 

водопровід підлягає обов’язковому промиванню та дезінфекції згідно до чинної 

інструкції з подальшим лабораторним контролем якості води перед її подаванням 

на технологічні потреби. Контрольні проби води відбирають безпосередньо після 

дезінфекції уводі, з резервуара та в трьох точках водорозбору. Облік і реєстрацію 

причин аварії та ремонтів внутрішнього водопроводу і каналізації ведуть в 

спеціальному журналі, в якому відмічають дату та причини ремонту, спосіб 

заключної дезінфекції, прізвище, ім’я та по батькові працівника, що її проводив. 
Системи холодного та гарячого водопостачання не  мають між собою сполучення. 
Трубопроводи  пофарбовані згідно з ГОСТ 14202-69 «Розпізнавальне фарбування 

трубопроводів, попереджувальні знаки тамаркірувальні щитки». Відповідні точки 

водорозбору повинні мати написи «Вода питна», «Вода технічна». 
В кожному виробничому цеху і відділенні встановлені раковини для миття рук з 

підведеною до них гарячою і холодною водою через змішувачі. 
Природне та штучне освітлення у виробничих та допоміжних приміщеннях 

відповідає вимогам чинних СНіП II-4-7-9 «Природне та штучне освітлення. 

Норми проектування». 
В усіх виробничих та допоміжних приміщеннях вжиті всі заходи щодо 

максимального використання природного освітлення. 
Світлові прорізи не загромаджуються виробничим обладнанням, тарою, готовими 

виробами та напівфабрикатами як всередині, так і поза будівлею, забороняється 

також заміна засклення фанерою, картоном. 
Для загального освітлення виробничих приміщень слід застосовуються 
світильники, які мають захисну арматуру у вибухобезпечному виконанні. 
Освітлювальні прилади та арматура  утримуються у чистоті, протираються у міру 

забруднення, але не рідше одного разу у 15 днів. 
Забороняється на хлібокомбінаті розташовувати світильники безпосередньо над 

варильними котлами, кремозбивальними машинами та іншим відкритим 

обладнанням. 
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У холодних складах та холодильних камерах застосовується світильники, 

дозволені для використання при низьких температурах. Світильники мають 
захисні плафони із металевою сіткою для охорони їх від пошкодження і 

попадання скла в сировину та готову продукцію. 
 Системи вентиляції і опалення підприємства і цехів, відповідають вимогам СНіП 

2.04.05-86, специфіці галузі і забезпечують наявність допустимого рівня 

шкідливих речовин у повітрі робочої зони виробничих приміщень відповідно до 

ГОСТ 12.01.005-88 та ОСТ III 29-85. 
Згідно з діючими «Санітарними нормами мікроклімату виробничих приміщень»  
№ 4068, на підприємстві підтримуються оптимальні параметри метеорологічних 

умов — температури, відносної вологості, швидкості руху повітря із врахуванням 

кліматичної зони, періоду року і категорії важкості робіт, що виконуються 
Вміст шкідливих речовин в повітрі виробничих приміщень не перевищує 
гранично допустимих концентрацій (ГДК), затверджених у встановленому 

порядку.  
Всі виробничі та допоміжні приміщення підприємств, за винятком холодних 

складів, трансформаторної підстанції, опалюються. 
Влаштування системи опалення відповідає вимогам діючих нормативних 

документів. Всі нагрівальні прилади доступні для очищення від пилу. 
Робочі місця коло печей мають пристрої та пристосування для ефективного 

захисту від гарячих газів та пари, що виходять із гарячих печей (повітряна завіса, 

щити та інші). Порядок експлуатації та догляду за вентиляційними пристроями 

встановлений відповідно до спеціальних інструкцій, розроблених на 

підприємствах. Контроль за експлуатацією вентиляційних установок покладається 

на технічно підготовлених осіб. Рівень шуму у виробничих приміщеннях  

знаходиться в межах норм, встановлених «Санитарными нормами допустимих 

уровней шума на рабочих местах» № 3223-85. 
Пожежна безпека підприємства відповідає вимогам Закону України Про пожежну 

безпеку, Правил пожежної безпеки в Україні та вимогам відповідних 

нормативних актів.Пожежна безпека підприємства забезпечується ще на стадії 

проектування і розробки генерального плану відповідно до вимог санітарно-
гігієнічних і протипожежних правил (СН 245-71) і будівельних норм і правил 

(СНиП II-89- 80). 
Забезпечення пожежної безпеки підприємств покладається на їх керівників і 

уповноважених ними посадових осіб, відповідальних за пожежну безпеку 

окремих будівель, споруд, приміщень, дільниць тощо, технологічного та 

інженерного устаткування, утримання і експлуатацію технічних засобів 

протипожежного захисту. У кожному підрозділі (цеху, майстерні, лабораторії чи 
іншому приміщенні) є опрацьована інструкція щодо заходів пожежної безпеки і 

схема евакуації людей з приміщення, затверджена власником, вивчена в системі 

виробничого навчання та вивішена на видному місці. 
Водопровідна мережа, на якій встановлюється пожежне обладнання, забезпечує 
необхідний напір та пропускати розраховану кількість води з метою 

пожежогасіння. При недостатньому напорі на об'єктах встановлюються насоси-
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підвищувачі. 
Тимчасове відключення ділянок водопровідної мережі з встановленими на них 

пожежними гідрантами або кранами, а також зменшення напору в мережі нижче 

потрібного допускається за умовою повідомлення про це пожежної охорони. 
      На території підприємства обладнані під'їзди і пірси для встановлення 

пожежних автомобілів і забору води будь-якої пори року. 
Виробничі, адміністративні, складські і допоміжні будівлі та приміщення 

забезпечені засобами гасіння пожеж та зв'язку (пожежна сигналізація, телефони) 

для негайного виклику пожежної допомоги у випадку виникнення пожежі. 
Усі види пожежної техніки та протипожежного устаткування, що застосовуються 

для запобігання пожежам і їх гасіння, мають державний сертифікат якості. 
Відповідальність за утримання та своєчасний ремонт пожежної техніки та 

устаткування, засобів зв'язку і пожежогасіння покладається на власника 

підприємства. Вогнегасники і засоби виклику пожежної допомоги, що 

знаходяться у виробничих приміщеннях, лабораторіях і складах, передаються під 

відповідальність (збереження) керівників цехів, складів та інших посадових осіб. 
      Технологічне устаткування за нормальних режимів роботи є 

пожежобезпечним. На випадок небезпечних несправностей і аварій передбачаємо 
заходи, що обмежують масштаб та наслідки пожежі. 
Для контролю за станом повітряного середовища у виробничих та складських 

приміщеннях, в яких застосовуються або зберігаються речовини і матеріали, 

здатні утворювати вибухонебезпечні концентрації газів і парів, встановлюються 

автоматичні газоаналізатори.При відсутності газоаналізаторів, здійснюється 
періодичний лабораторний аналіз повітряного середовища.В пожежонебезпечних 

цехах і на устаткуванні, що створює небезпеку вибуху або займання, у 

відповідності з вимогами ГОСТ12.4.026-76 вивішені знаки, що не дозволяють 

користування відкритим вогнем, а також попереджають про дотримання 

обережності при наявності займистих та вибухових речовин. 
      Рівні звукового тиску на робочому місці в октавних смугах частот 250–4000 
Гц не  перевищують значення встановлених Санітарними нормами допустимих 

рівней шуму на робочих місцях № 3223-85, та ГОСТ 12.1.003-83. Шумові 

характеристики машин визначаються згідно з ГОСТ 12.1.028-80. 
 З метою контролю рівней звукового тиску на робочих місцях установлюється 

перiодичність перевірки не рідше одного разу на рік. При створенні умов для 

обмеження несприятливої дії вібрації на організм працюючих треба керуватися 

Санітарними нормами вібрації робочих місць № 3044-84 і ГОСТ 12.1.012-90. 
Вібрація, яка створюється ручними машинами, що обладнані двигунами, при 

роботі яких маса ручної машини повністю або частково сприймається руками 

оператора, не перевищує допустимих значень, приведених у ГОСТ 17770-86, 
ГОСТ 12.1.012-90 і Санітарних нормах вібрації робочих місць № 3044-84. 
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ВИСНОВКИ І РЕКОМЕНДАЦІЇ 
     Згідно завданню кваліфікаційної роботи було запропоновано проект 

хлібозаводу в місті Глухів Сумської області, потужність якого складає 30 т/добу. 
     В роботі запропоновано наступний асортимент виробів: 

1. Хліб «Тернопільський» масою 1,0 кг із суміші пшеничного першого сорту і 

житнього сіяного  борошна, на рідкій заквасці, безперервний спосіб 

тістоприготування. 
2. Батон «Дорожній» з пшеничного борошна вищого сорту, на великій густій 

опарі, безперервний спосіб тістоприготування. 
3.  Хліб «Молочно-висівковий» з борошна пшеничного першого сорту та 

висівок пшеничних, на великій густій опарі, періодичний спосіб 

тістоприготування. 
     Продукція виготовляється за двофазними традиційними технологіями, що 

забезпечують високу якість, споживчі властивості та довготривалу свіжість хліба. 
     Хліб «Молочно-висівковий» є виробом оздоровчого призначення завдяки 

включенню в рецептуру висівок пшеничних та сухої молочної сироватки. 
      На хлібзаводі встановлюємо такі печі: дві тунельні А2-ХПК-25, та ротарійна 

«MIWE», які є енергозберігаючими. 
      В кваліфікаційній роботі передбачені заходи з енерго- та ресурсозбереження, 

заходи щодо охорони праці та довкілля. 
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