






   

   

Анотація 

 

Ніколаєва Ганна Валеріївна. Розроблення асортименту органічного 

здобного печива підвищеної харчової цінності і впровадження технологій 

в кондитерському цеху в місті Чернігів. 

У магістерській роботі представлено покращення технології органічного 

здобного печива з низькою глікемічністю та підвищеною харчовою цінністю 

та впровадження у запроектованому кондитерському цеху в місті Чернігів. 

В роботі було проведено вплив сиропу агави на якість готових виробів. 

Провели науково-дослідну роботу, встановили оптимальне дозування сиропу 

агави в рецептуру органічного печива, встановлено вплив функціональних 

інгрідієнтів на якість печива. Покращено рецептурний склад органічного 

здобного печива за рахунок заміни цукру білого на сироп агави органічний та 

при заміни борошна пшеничного органічного на борошно кукурудзяне 

органічне, покращено схеми виробництва печива. 

Пояснювальна записка дипломного проекту викладена на  139 сторінках, 

графічна частина представлена на 5 аркушах формату А-3, експлікація 

представлена на аркуші формату А-4. 

 

Аnnotation 

 

Nikolaіeva Наnna Valeriїvna. Development of a range of organic butter 

cookies of high nutritional value and the introduction of technology in the 

confectionery  factory in Chernihiv. 

The master's thesis presents the improvement of the technology of organic 

butter cookies with low glycemic and high nutritional value and implementation in 

the designed confectionery factory in Chernihiv. 

The effect of agave syrup on the quality of finished products was carried out 

in the work. Conducted research, established the optimal dosage of agave syrup in 

the recipe of organic cookies, established the effect of functional ingredients on the 

quality of cookies. The recipe composition of organic butter cookies has been 

improved by replacing white sugar with organic agave syrup and by replacing 

organic wheat flour with organic corn flour, and improved cookie production 

schemes. 

The explanatory note of the diploma project is set out on the 139 pages, the 

graphic part is presented on 5 sheets of A-3 format, the explication is presented on 

a sheet of A-4 format 
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ВСТУП 

 

Органічне виробництво – велика система управління та виробництва 

харчових продуктів, яка включає в себе найкращі аспекти з точки зору 

збереження довкілля, природних ресурсів та застосування певних стандартів 

щодо правильних методів виробництва продукції.  

Органічні продукти – продукція харчової промисловості, яка отримана в 

результаті затвердженого сертифікованого органічного виробництва. На всіх 

етапах використовують лише природні речовини для збереження природних 

ресурсів. В процесі виробництва органічних продуктів не дозволяється 

використання добрив, пестиидів, технологічних добавок, стимуляторів росту, 

генетично модифікованих організмів (ГМО), консервантів, штучних 

ароматизаторів та барвників.  

На кожному етапі виробництва є контроль акредитованого органу 

сертифікації, який контролює дотримання норм та стандартів органічного 

виробництва. 

За останні роки Україна стала однією з важливих постачальників 

органічної продукції на західні ринки. Це стосується експорту органічної 

продукції – зернла, олійних культур, ягід, грибів, горіхів.  

Список найпопулярніших сертифікованих виробників, які випускають 

готову органічну продукцію: 

1. Світ Біо (Хмельницька область) – виробляє козине молоко, овочі та 

фрукти, горіхи 

2. Золотий Пармен (Чернігівщина) – органічні соки з мокрви, гарбуза, 

буряка, смородини 

3. Mol'far (Закарпаття) – випускають органічний чай 

4. Органік мілк – спеціальзуються на органічних молочних продуктах. 

Фірма першою в Україні збудувала завод з виробництва органічної 

молочної продукції з власної сировини. Корови швейцарської породи 

вільно пасуться 200 днів на рік, споживають лише органічні корми. На 

фермах — лише автоматичне доїння. 

5. Сквирянка – реалізують органічну гречку, вівсяну та кукурудзяні крупи, 

борошно та пластівці. Приблизно 40 % продукції йде на експорт. 

6. Organico – випускають органічні олії, - лляну, ріпакову, нерафіновану 

олію холодного віджиму 

7. Екород – реалізують органічне борошно, гречку, пшоно, вівсяні 

пластівці, манку.  

Традиційно вважається, що продукти, вирощені органічним шляхом, 

більш корисні, смачні та містять більше вітамінів. Однак це не завжди так – 

будь-який процес виробництва харчової продукції має свої плюси та мінуси. 

Наприклад, серед переваг органічних продуктів можна назвати те, що в 

них немає антибіотиків та гормонів, а також практично відсутня «хімія». Крім 

того, продукти, вирощені в природних умовах, містять менше стійких бактерій 

і не містять генно-модифікованих організмів. Для їх виробництва також ніколи 

і за жодних умов не використовують шкідливі технології. 



   

   

Виготовлення органічних продуктів ґрунтується на кількох важливих 

принципах: 

1. Принцип турботи – виробники повинні дбати про здоров'я майбутніх 

поколінь та відповідально ставиться до захисту навколишнього 

середовища. 

2. Принцип екологічності – виробництво ґрунтується на природних 

природних циклах та живих екосистемах, а також передбачає їх 

збереження. 

3. Принцип здоров'я – тут йдеться про здоров'я всієї екосистеми загалом, 

тобто рослин, тварин, ґрунту та людей. 

4. Принцип справедливості – виробники повинні вести справедливі та 

рівноправні відносини з природою та навколишнім середовищем, а 

також базуватися на рівні можливості всіх людей. 

За статистикою обсяги продажу органічної продукції в Європі 

збільшуються на 20% щороку. Останні дані поки не доступні, але навіть 

підрахунки десятирічної давності показують, що вже у 2002 році світовий 

ринок натуральної їжі оцінювався приблизно у 16 мільярдів фунтів стерлінгів.  

Переважна більшість досліджень говорить про те, що основна причина, 

через яку люди вибирають органічні продукти - це турбота про власне 

здоров'я. Деякі дані навіть говорять про те, що споживачі вважають ці 

продукти поживнішими. Було доведено, що органічних бобових і злакових 

міститься білок кращої якості з розширеним набором амінокислот. 

Ще одна причина вибору «органіки», це бажання вживати продукти, 

одержані без будь-якого хімічного втручання. Ні для кого не секрет, що 

використання синтетичних пестицидів непокоїть споживачів через їх 

асоціацію з невідомими наслідками для здоров'я. Вочевидь, що суворі правила 

натурального вирощування культур виключають потенційні небезпеки, 

пов'язані з впливом таких хімікатів. Органічні продукти вивчалися і 

порівнювалися зі звичайними продуктами щодо наявності залишків 

пестицидів, після чого було описано ряд негативних ефектів за даним 

показником.  

Є деякі свідчення того, що смак органічних продуктів має певні 

відмінності, а це вже важливий критерій для покупців. В одному з досліджень 

було опубліковано результати «сліпого» тесту, в якому група осіб порівнювала 

смак органічного та звичайного апельсинового соку. Дивно, але практично всі 

учасники експерименту сказали, що смак натурального соку є кращим, ніж у 

його традиційного аналога. Можливо, це може підтверджувати теорію, що 

натуральні продукти не тільки поживніші, але й смачніші. 

З вищесказаного зрозуміло, що органічні продукти, що мають важливе 

місце на ринку здоров'я та харчування, не є просто дієтичний міф. Натуральна 

їжа корисна для здоров'я та природи і так само хороша (якщо не краще) як 

звичайна у плані якості та смаку. Споживання здорової їжі знижує ризик 

впливу хімікатів та розвитку хвороб, покращує стан всього організму. 

 

 



   

   

1. НАУКОВО-ДОСЛІДНА РОБОТА на тему  

Розроблення асортименту органічного здобного печива підвищеної 

харчової цінності і впровадження технологій в кондитерському цеху в м. 

Чернігів 

 

Aктуaльність тeми. Питанням сьогодення все частіше є розроблення 

кондитерських виробів, а конкретніше – печива здобного органічного без 

використання цукру білого, завдяки яким це печиво можно назвати 

низькокалорійним. До рецептур традиційного здобного печива відносять 

великий вміст цукру і жиру у порівнянні, наприклад, з бісквітними, прісними 

або дієтичними видами таких борошняних кондитерських виробів. Крім того, 

калорійність здобного печива значно вище поживної цінності багатьох інших 

продуктів на основі пшеничного борошна. 

На заміну борошна пшеничного, пропонується до уваги борошно 

кукурудзяне. У ньому присутні важливі мінерали, такі як: магній, залізо, 

кальцій, калій, фосфор, і вітаміни E, A, PP, деякі вітаміни групи B. Також в ній 

присутні необхідні для правильної роботи організму – амінокислоти. Важлива 

особливість кукурудзи – вона не містить глютен, тому вироби з цього борошна 

можуть вживати в їжу ті, хто страждає на целіакію – захворювання, при якому 

цей білок не засвоюється організмом. 

Цікавим продуктом, яким можно замінити цукор – є сироп агави. Сироп 

агави – це такий підсолоджувач, який добувається з особливого виду кактуса. 

Натуральний підсолоджувач виробляється з рослини, що дуже схожа на алое. 

Вона відома вже багато століть і широко використовується у Мексиці, звідки 

і походить. Рослина відома своїми корисними речовинами і позитивним 

впливом на здоров'я. Сік витягують із серцевини рослини, фільтрують і 

нагрівають, що вподальшому розщеплюється на прості цукри, потім його 

концентрують у тонкому сиропі. Для отримання сиропу агави, без 

використання тепла – ферменти, які отримані з цвілі Aspergillus niger, 

використовуються для перетворення соку в прості цукри.  

Сироп агави має більш низький глікемічний індекс, ніж цукор. 

Літературні джерела описують, що сироп агави має більше вміст фруктози, ніж 

навіть кукурудзяний сироп з високим вмістом фруктози. Сироп складається з 

47-56 % фруктози та 16-20 % глюкози, в той час як цукор складається з рівних 

частин – 50 % фруктози та 50 % глюкози. Сироп містить 72 мг кальцію, 0,42 

мг заліза, 1 мг вітаміну С. Калорійність сиропу агави складає 310 ккал на 100 

г продукту. Порівнюючи з цукром, який містить 1 мг Кальцію, не містить 

заліза, вітаміну С, калорійність цукру становить 387 ккал на 100 г продукту.  

Тому, заміна цукру білого на сироп агави в технології здобного 

органічного печива є доцільним, що підвщить конкурентоспроможність 

данного типу продукції.  

Також вважається раціональним введення до рецептур органічного 

печива, насіння льону, насіння соняшника та гарбуза, які мають в своєму 

складі велику кількість корисних речовин. Насіння льону містить вітаміни E, 

D, B2, B3, B4, B5, B6, B9, бета-каротин, мінеральні речовини, токофероли, такі 



   

   

мікро- та мікроелементи, як кальцій, калій, залізо, магній, цинк, селен, 

алюміній, марганець, хром, нікель, мідь,  бор, йод. Насіння соняшника більш 

ніж на 100% задовольняє потребу організму у вітаміні Е і на 70% у вітамінах 

групи В. Гарбузове насіння мають дуже багатий склад: в них містяться 

марганець, мідь, магній, цинк, залізо, рослинний білок, вітаміни А і Е. Вони є 

хорошим джерелом мікроелементів при одноманітному раціоні. 

В основу магістерської роботи поставлена мета – створити рецептуру 

нового низькокалорійного здобного печива, замінючи борошно пшеничне, 

виключивши цукор білий, зменшити вміст жиру, збагатити печиво 

мікронутрієнтами. 

Мeтa і зaвдaння дoсліджeнь.  Метою роботи є дослідження впливу 

сиропу агави на якість органічного низькокалорійного здобного печива та 

формування їх структурно-механічних властивостей.  

Відповідно до мети, поставлені такі завдання: 

- провести аналіз літератури щодо асортименту органічного здобного 

печива, історію виникнення та традиційного способу виробництва 

печива; 

- провести аналіз хімічного складу насіння льону, насіння соняшника, 

насіння гарбуза. 

- теоретичний аналіз хімічного складу сиропу агави;  

- встановити оптимальне дозування сиропу агави в рецептуру органічного 

здобного печива;  

- встaновити вплив функціонaльних інгредієнтів нa оргaнолептичні 

показники печива 

- розрахувати енергетичну цінність органічного низькокалорійного 

здобного печива;  

- розрахувати собівартість органічних низькокалорійних виробів з 

сиропом агави; 

Об’єкт досліджень – технологія низькокалорійного здобного 

органічного печива. 

Предмет дослідження – сироп агави, насіння соняшника, насіння 

гарбуза, насіння льону, здобне органічне печиво. 

Нaукoвa нoвизнa рoбoти. Наукова новизна отриманих досліджень 

полягає, - у визначенні ступені солодкості сиропу агави по відношенню до 

цукру білого, з метою можливої взаємозаміни при виробництві борошняних 

кондитерських виробів. Встановлено, що сироп агави при заміні цукру білому 

еквівалентно за сухими речовинами – має у 1,5 рази вищу солодкість, що 

обумовлюється значним вмістом у його хімічному складі – фруктози. Вперше, 

визначено можливість застосування сиропу агави на заміну цукру в здобному 

печиві на кукурудзяному борошні, збагаченому насінням льону, соняшника та 

гарбуза. Доведено, що заміна цукру на сироп агави – дозволяє отримати 

печиво, що відповідає вимогам нормативної документації за 

органолептичними показниками. Доведено, що використання сиропу агави – 

зменшує глікемічність здобних вробів. 



   

   

Структурa рoбoти. Рoбoтa представлена нa 139 стoрінкaх oснoвнoгo 

тeксту, склaдaється зі вступу, сімнадцяти рoзділів, виснoвків, списку 

використаної літератури з 20 нaймeнувaнь. Продемонстровано тaблицями тa 

рисункaми. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

   

1.1 Теоретичні передумови виробнитва здобного органічного печива 

підвищеноїхарчової цінності (літературний огляд) 

1.1.1 Зaгaльнa хaрaктеристикa здобного печива, історія виникнення 

Печиво – це категорія борошняних кондитерських виробів, які можуть 

випускатись різноманітної форми з цікавим оздобленням, невеликої товщини, 

пористі та низької вологості, що традиційно виготовляються з борошна 

вищого та першого сортів, великої кількості цукру та жиру, яєчних та 

молочних продуктів, ароматичних речовин та хімічних розпушувачів. 

Здобне печиво,  у всій своїй різноманітності, займає велику частку 

асортименту кондитерських виробів. Незважаючи на всю різноманітність 

здобного печива, таку випічку можна розділити на декілька груп:  

- пісочне-виїмне 

- пісочно-відсадне; 

- бісквітно-збивне; 

- збивне 

- білково-збивне; 

- сухарики; 

- мигдально-горіхове; 

- вівсяне. 

Здобне печиво має дуже високу харчову та енергетичну цінність. 

Співвідношення білків, жирів та вуглеводів в такому печиві складає (на 100 г 

продукту):  

- Білки – 6,4 г; 

- Жири – 16,8 г;  

- Вуглеводи – 68,5 г; 

- Харчові волокна – 1,8 г; 

- Калорійність – 451 ккал. 

Вміст цукру в печиво впливає не лише на його смакові властивості та 

харчову цінність, а й на структуру тіста, а також готове печиво. Збільшення 

дозування цукру в рецептурі робить тісто м'якшим і в'язким, знижує потребу 

у воді для замісу тісту, зумовлює появу властивостей, характерних для 

здобного тіста та печива. 

Печиво також додатково збагачується солодкими продуктами, 

наприклад: патока, інвертний сироп, мед, джем, тощо. Їх додавання в помірних 

кількостях надає тісту велику м'якість, підвищує розсипчастість, намокання 

виробів, їх гігроскопічність (затримує висихання). 

Жири не лише збільшують калорійність та харчову цінність виробів, а й 

покращують їх смакові властивості, надаючи їм пряного смаку і аромату. Вони 

підвищують розсипчастість виробів, покращують колір у розломі, сприяють 

тривалішому збереженню виробів – затримують черствіння. Тісто, в якому 

велика кількість жиру -  стає більш пухким. 

У рецептуру печива вводять багато інших молочних продуктів. Адже, 

молоко та яйця покращують харчову цінність печива, його структуру: молоко 

підвищує розсипчастість печива; яйця - пористість завдяки піноутворюючим 

властивостям білка і емульгувальним властивостям лецитину жовтка. 



   

   

Масова частка цукру в печиві нормується залежно від того, яке тісто 

одержують, у цукровому печиві вона повинна бути не більше 27,0%, у 

затяжному печиві - не більше 20,0%, а в здобному 50% і більше. Масова частка 

жиру в печиві коливається від 3,0 до 30,0% і залежить від сорту борошна, що 

використовується, і виду одержуваного тіста. [1] 

На відміну від хлібобулочних виробів, що мають кислотність, печиво 

має деяку лужність, яка виникає внаслідок того, що хімічні розпушувачі, 

розкладаючись при випіканні, залишають у ньому лужні сполуки – соду, аміак. 

Лужність у харчових продуктах небажана: вона викликає підвищену витрату 

кислого шлункового соку при травленні та цим погіршує його роботу. 

Здобне печиво за смаковими властивостями, структурою, рецептурою, 

способом приготування займає проміжне положення між звичайним 

(формованим) печивом і тістечками, з якими мають відому схожість деякі 

сорти здобного печива. Однак їх готують без обробки кремами та іншими 

напівфабрикатами. 

На думку вчених, перше печиво з'явилося в період появи першого хліба 

– а це приблизно 10 тисяч років тому. Печиво є першим древнім 

кондитерським виробом, яке на той час могла зробити людина. В одній 

старовинній книзі писали, що печиво це невелика частина від приготовленого 

тіста для різноманітної випічки, яку поміщали в піч маленькими порціями, 

щоб визначити, наскільки добре розігріта піч. 

Історія появи першого здобного печива бере початок у VIII столітті до 

н.е. в Персії. Перше печиво було зовсім не солодким, тому що цукор з'явився 

набагато пізніше. Ймовірно, з цієї причини продукт у ті часи не завоював 

гідної уваги та визнання. Після того, як з'явився цукор і поширився в Персії, а 

потім у Східному Середземномор'ї, продукт отримав нові смакові якості 

поступово підкорюючи серця споживача. 

Персія - перша країна, де навчилися виробляти здобне печиво, це земля 

майстрів кондитерської справи споконвіку славилася дивовижними рецептами 

приготування різноманітних традиційного печиво з рисового, кукурудзяного, 

пшеничного та інших поширених видів борошна. 

Ще більшу популярність ласощі завоювали під час вторгнення 

Мусульман до Іспанії. Сам факт великої війни послужив індикатором для 

появи та розвитку торгівлі у хрестових походах. Таким чином, вперше в історії 

почали формуватися перші торгові залежності між Сходом та Заходом, до яких 

згодом приєдналася і Північна Європа. Все більше і більше ласощі 

підкорювали серця споживачів. Для багатьох суден печиво стало незамінним 

вантажем, тому що виявилося портативним, універсальним і найголовніше 

прибутковим продуктом з довгим терміном зберігання. 

Сама назва "печиво" з'явилося від голландського слова "koekie", що 

означає пиріжок або малий. Хоча й існує загальноприйняте поняття, у різних 

країнах світу ласощі мають свої національні назви. Наприклад, в Австрії та 

Англії називають «Бісквіт», для іспанців це «Галети», італійці мають кілька 

назв «Біскотті», «Амаретті», для німців «Різдвяне печиво» або знаменитий 

«Кекс». 



   

   

Печиво розрізняють за складом тіста, форми, начинки, кольору, 

наявності глазурі. За довгий час існування цього продукту було придумано 

безліч різноманітних видів і рецептів, які постійно розширюються і 

модернізуються. 

 

1.1.2 Традиційна технологія виготовлення здобного печива 

Основний інгредієнт для виробництва печива – пшеничне борошно 

вищого, першого та другого сортів. Можна використовувати інші види 

борошна – вівсяне, соєве, кукурудзяне. У будь-якій рецептурі печива 

обов'язково використовується розпушувач. 

Для виробництва здобного печива, на відміну від затяжного та 

цукрового, використовується борошно лише вищого ґатунку, а також велика 

кількість яєць, цукру, жирів. До його рецептури можуть входити також 

молоко, горіхи, сухофрукти, різноманітні смакові добавки. Вироби часто 

мають гарне оздоблення поверхні та прошарок, яке залежить від виробника. 

Схема виробництва печива в значній частині подібна до схеми 

виробництва хлібобулочних виробів. До неї входять такі технологічні 

процеси: підготовка сировини, заміс тісту, формування, випікання, 

охолодження, пакування. 

Підготовка сировини включає: просіювання борошна, цукру та іншої 

сипучої сировини, проціджування рідкої сировини, зважування сировини за 

затвердженою рецептурою. 

Заміс тіста виробляють на тістомісильних машинах при безперервних 

потокових схемах виробництва. У них за допомогою шнека безперервно 

подається борошно та інша сипка сировина, далі додається емульсія, 

приготована з решти сировини, заміс проводиться при пересуванні сировини і 

в кінці установки виходить готове тісто. 

Формування печива здійснюють на тістовідсаджувальних машинах, на 

яких можна надати печиву різну форму, малюнок.  

Випікання зазвичай ведеться в ротаційних печах. Температура 

випікання часто тримається нижче (180-230°С), ніж для формованого печива, 

щоб уникнути сильного потемніння поверхні через значний вміст у здобному 

печиві цукру та білків. Під час випікання з тіста видаляється більша частина 

води, печиво розпушується, отримує пористу структуру під впливом 

газоподібних продуктів, що виділяються хімічними розпушувачами при 

нагріванні; при випіканні печива товщина виробів збільшується вдвічі. Печиво 

набуває характерного смаку та аромату. Охолодження печива після випікання 

ведеться із застосуванням обдувки повітрям. Після повного охолодження 

печиво загортають у пачки та пакують. 

Виробництво печива дедалі більше раціоналізується, автоматизується та 

переводиться на потокову схему.  

Здобне печиво також випускають фасованим та ваговим. Фасують 

здобне печиво коробки масою нетто до 2,0 кг, при цьому допускається 

фасування насипом.  



   

   

У металеві банки здобне печиво фасують насипом або укладають нетто 

масою не більше 1,5 кг. У пачки здобне печиво фасують масою нетто не більше 

400 г, а печиво, призначене для внутрішньоміських перевезень, допускається 

фасувати масою нетто не більше 500 г у целофанові пакети або полімерних 

плівок.  

Вагове печиво укладають рядами на ребро в дощаті, фанерні ящики та з 

гофрованого картону масою нетто: 5 кг – здобне. Здобне печиво допускається 

пакувати в ящики насипом масою нетто не більше 5 кг. Коробки та пачки зі 

здобним печивом укладають у дощаті, фанерні ящики масою нетто не більше 

12 кг, а в ящики з гофрованого картону масою нетто не більше 9 кг.  

Маркування на коробках, банках, пачках, пакетах зі здобним печивом 

має бути, як і у цукеркових виробів. Здобне печиво зберігають у чистих, добре 

вентильованих складах, не заражених шкідниками хлібних запасів за 

температури не вище +18±5° та відносної вологості повітря 70-75%. 

Гарантійний термін зберігання за цих умов становить: 

- 45 діб. - для здобного печива з масовою часткою жиру до 10%; 

- 30 діб. - для здобного печива з масовою часткою жиру понад 10% до 

20%; 

- 15 діб. - для здобного печива з масовою часткою жиру понад 20%. 

 

1.1.3 Aнaліз сучaсних технологічних схем виробництвa здобного 

печива тa нaукових розробок 

Основним завданням кондитерського виробництва в Україні на сьогодні 

є покращення якості та безпечності продукції, впровадити новий асортимент 

виробів, тим самим покращуючи їх біологічну цінність. 

 У кондитерській промисловості – велика частка займає секцію 

борошняних виробів. Дані вироби є дуже висококалорійними,адже містять 

значну кількість білків, жирів та вуглеводів, вони є гарно засвоюваними 

продуктами, що маються приємне відчуття смаку та мають велику 

різноманітність у зовнішньому вигляді продукту. 

За своїм складом, вони містять значну кількість засвоюваних і 

незасвоюваних вуглеводів. 

В Україні розробками здобного печива підвищеного біологічної 

цінністю займаються такі вчені – Скрипко Ангелiна Петрiвна, Оболкіна, Віра 

Іллівна, Кияниця Світлана Геннадіївна [2]. 

Основними задачами є створення  здобного печива зниженої 

калорійності, зі зменшеним вмістом цукру, підвищеної харчової та біологічної 

цінності збалансоване за поживними речовинами, з поліпшеними структурно-

механічними властивостями. Таке здобне печиво, в яке входить борошно 

пшеничне, цукрова пудра, маргарин, меланж яєчний, молоке сухе, 

вуглеамонійна сіль, вода, воно відрізняться тим, що до рецептурного складу 

додають борошно з неферментованого вівсяного солоду, гуміарабік гуміарабік 

«FiBREGUM ™ B», ванільна пудра.  

 



   

   

Дітріх Ірина Вікторівна та Матвієнко Симон Станіславович розробили  

патент на тему «Печиво для діабетиків з додаванням борошна кукурудзяного 

та журавлини сушеної». [3]  

При захворюванні на цукровий діабет, використовують кукурудзяне 

борошно, через велику кількість вітамінів і мікроелементів. Таке борошно не 

містить такого білку як глютен, і саме через це такий вид борошна 

використовується при харчуванні людей хворих на цукровий діабет.  

Пригодський Олександр Миколайович, Гавриш Андрій 

Володимирович, Іщенко Тетяна Іванівна, Нєміріч Олександра Володимирівна 

запатентували печиво з додаванням клітковини льону. [4] Винахід належить 

печиву, що містить борошно пшеничне, масло вершкове, сіль, цукор, причому 

печиво як цукор містить цукрову пудру та додатково містить яєчний жовток, 

крохмаль, вівсяні пластівці, какао-порошок, арахіс, мигдаль, клітковину 

льону, олію соняшникову. 

Тaким чином, розширення aсортименту борошняних кондитерських 

виробів поліпшеної якості, зі зниженою калорійністю та низьким глікемічним 

індексом, які б володіли оздоровчими рисами.  

 

1.1.4 Обгрунтувaння вибору збaгaчуючих компонентів 

Трaдиційно, як покaзaв вище виклaдений aнaліз технологій здобного 

печива, використовується борошно пшеничне, масло вершкове та цукор для 

приготування тіста. Для збaгaчення здобного печива раціональніше 

використовувати інші види борошна, які містять корисні елементи, а саме в 

нашому випадку заміна борошна пшеничного на борошно кукурудзяне, цукор 

білий замінюється на сироп агави.  

Борошно кукурудзяне 

Кукурудзяне борошно багате на мінеральний склад: магній, залізо, 

кальцій, калій, фосфор, і вітаміни E, A, PP, деякі вітаміни групи B. У ньому 

присутні необхідні для правильної роботи організму амінокислоти. 

Головним аспектом і перевагою такого борошна – це те що воно не 

містить глютен. Таке печиво з кукурудзяного борошна можна вживати людям, 

які мають целіакію – захворювання, при якому цей білок не засвоюється 

організмом. 

У кукурудзяного борошна безліч корисних властивостей. Речовини, які 

в ній містяться, дозволяють домогтися такого ефекту: 

 позбутися від каменів у нирках; 

 зміцнити кістки і зуби; 

 зняти запалення в сечовому міхурі, яке супроводжується болючим 

сечовипусканням; 

 знизити рівень цукру, що особливо важливо для діабетиків. 

У продукті міститься вітамін B1. Він потрібен для правильної роботи 

головного мозку і нервової системи, також він покращує кровообіг і обмін 

речовин. Залізо потрібно для процесорів кровотворення, також воно необхідне 

для насичення всіх тканин організму киснем. Рекомендується вживати 

борошно при анемії.  



   

   

Страви на основі борошна з кукурудзи допускається їсти вагітним 

жінкам і маленьким дітям, це допоможе забезпечити організм важливими 

речовинами. Але за реакцією дітей необхідно уважно стежити, щоб не 

пропустити можливу алергію. 

В наступній таблиці наведено харчова цінність борошна 

кукурудзяного. [6] 

Таблиця 1.1. Характеристика борошна кукурудзяного органічного на 

100 г продукту 

Харчова цінність 

Калорійність 330 кКал 

Білки 7,2 г 

Жири 1,5 г 

Вуглеводи 70,9 г 

Харчові волокна 4,4 г 

Вода 14, 0 г 

Моно- і дисахариди 1,3 г 

Крохмаль 70,6 г 

Зола 0,8 г 

Насичені жирні кислоти 0,2 г 

Вітаміни 

Вітамін РР 1,8 мг 

Вітамін В1 (тіамін) 0,35 мг 

Вітамін В2 (рибофлавін) 0,13 мг 

Вітамін РР 3,0 мг 

Макроелементи 

Кальцій 20 мг 

Магній 30 мг 

Натрій 7,0 мг 

Калій  147 мг 

Фосфор 109 мг 

Мікроелементи 

Залізо 2,7 мг 

 

Нaсіння льону 

Особливий склад насіння льону, а саме підвищений вміст в ньому 

жирних кислот групи Омега-3, 6 і 9, а також лігнанів - натуральних гормонів, 

що блокують дію поганих естрогенів, що викликають рак грудей, давно відніс 

цю харчову добавку до категорії найнеобхідніших для організму. Корисні 

властивості насіння льону різнобічні й поширюються на різні частини 

організму людини: наприклад, воно дуже корисне для шлунку і кишківника, 

тому що допомагає вивести з організму токсини, холестерин і канцерогени, а 

також сприяє швидшій засвоюваності їжі. Насіння льону збагачене селеном, 

якого організму жителів великих міст часто не вистачає. Завдяки цьому його 

приймають для профілактики онкологічних захворювань. 



   

   

Таблиця 1.2. Хімічний склад насіння льону на 100 г продукту 

Харчова цінність 

Калорійність 534 ккал 

Білки 18,29 г 

Жири 42,16 г 

Вуглеводи 28,88 г 

Харчові волокна 27,30 г 

Вода  6,96 г 

Зола 3,72 г 

Вітаміни 

Лютеін + Зеаксантін  651 мкг 

Вітамін В1 1,644 мг 

В2 0,161 мг 

В4 78,7 мг 

В5 0,985 мг 

В6 0,473 мг 

В9 87 мкг 

Макроелементи 

Калій 813 мг 

Кальцій 255 мг 

Магній 392 мг 

Натрій 30 мг 

Фосфор 642 мг 

Мікроелементи 

Залізо 5,73 мг 

Селен 25,4 мкг 

Цинк 4,34 г 

Засвоювані вуглеводи 

Моно- і дисахариди 1,55 г 

Глюкоза 0,4 г 

Сахароза 1,15 г 

 

Насіння льону включає в себе: E, D, B2, B3, B4, B5, B6, B9, бета-

каротин, мінеральні речовини, токофероли, кальцій, калій, залізо, магній, 

цинк, селен, алюміній, марганець, хром, нікель, мідь,  бор, йод та ін. 

Вуглеводний вміст насіння - 12-26%, ефірні олії 35-45%, слизові речовини-

12%, білок - 20-33%, органічні кислоти, ферменти. Насіння льону – найкраще 

джерело жирних кислот Омега-3, Омега-6 та Омега-9. Білок високої 

біологічної активності, який міститься в насінні льону ідеально близький для 

людського організму. Харчова цінність цього білка визначається в 92 одиниці 

(казеїн прийнятий за 100). [6] 

Льон  займає одне з найперших місць по антиоксидантів -  лігнанів, які 

мають  антибактеріальну дію, що сповільнює розвиток злоякісних пухлин. 



   

   

Щоденне споживання лігнінів, що містяться в насінні льону, може покращити 

рівень цукру в крові.  

Насіння соняшника 

За літературними даними соняшник містить такі речовини: 

 вітаміни - А, група В (В1, В2, В5, В6, РР, В9), Е, D;. 

 бета-каротин і каротиноїди;. 

 мінеральні речовини - селен, марганець, магній, кальцій, натрій, калій, 

фосфор, залізо, цинк, мідь;. 

 клітковина; . 

 моно- і дисахариди;. 

 жирні кислоти;. 

 амінокислоти;. 

 фітостероли;. 

 крохмаль;. 

 харчові волокна;. 

 ефірні і жирні олії. 

Насіння більш ніж на 100% задовольняє потребу організму у вітаміні Е 

і на 70% у вітамінах групи В. Харчова та енергетична цінність продукту на 

100 г: білки ~ 20,2 г; жири ~ 53,5 г; вуглеводи ~ 10,6 г; калорійність ~ 605 

ккал.  

Одна з найвисококалорійних насінь – являється насінням соняшнику 

так як в ньому знаходиться до 40% білкової норми людини за добу. [5] 

Сприятливий вплив насіння на організм полягає в наступному: 

 зв'язування вільних радикалів в клітинах і тканинах, омолодження і 

запобігання передчасного старіння організму;. 

 нормалізація функцій головного мозку та активізація розумової 

діяльності, підвищення посидючості і запам'ятовування;. 

 зняття підвищеного нервового напруження, поліпшення концентрації;. 

 нормалізація мікрофлори слизових оболонок внутрішніх органів;. 

 зниження рівня холестерину в крові;. 

 нормалізація цукру в крові і профілактика розвитку цукрового діабету;. 

 поліпшення роботи серцево-судинної системи, зміцнення серцевого 

м'яза;. 

 профілактика виникнення анемії;. 

 нормалізація згортання крові;. 

 попередження розвитку атеросклерозу і тромбоутворення;. 

 зниження артеріального тиску. 

Гарбузове насіння 

Насіння гарбуза вважаються вельми поживним продуктом. 

Калорійність ядер насіння гарбуза становить 450 ккал на 100 г продукту. Цей 

показник відноситься саме до сирого насінням. У підсушеному вигляді 

калорійність становить 550 ккал, а калорійність смаженого гарбузового 

насіння дорівнює 600 ккал.  



   

   

Гарбузове насіння багате на вітаміни групи В, особливо В9, вітаміни А, 

К, С, РР. Також сире гарбузове насіння містить кальцій, магній, калій, 

фосфор, цинк та багато інших мінеральних речовин та мікроелементів, а ще 

– цінне жирне масло та прекрасний амінокислотний склад. Насіння гарбуза – 

чудове джерело якісного білка. 

Говорячи про корисні властивості гарбузового насіння для людини, 

слід звернути увагу на те, що при регулярному вживанні цього продукту 

надаватиметься позитивний вплив на клітини мозку, а також на органи зору. 

Так як насіння володіють таким багатим складом, а також високою 

калорійністю, їх рекомендується вживати під час виснаження, при 

зниженому імунітеті і навіть при онкологічних захворюваннях. 

Насіння також мають заспокійливу властивість. З цієї причини їх 

застосовують як седативний засіб не тільки для дорослих, але і для дітей. 

Вони здатні знижувати тиск, рівень холестерину і цукру в крові. Крім цього, 

гарбузове насіння зміцнюють судинні стінки, а також нормалізують серцеву 

активність. 

Сироп агави 

Сироп або нектар агави - продукт, який виготовляють із соку листя і 

серцевини рослини під назвою агава, яка росте в горах Мексики і нагадує 

алое. Цей сік нагрівають до температури 45-70 °С і уварюють до густоти; 

Сироп з соку агави настільки солодкий, що у багато разів солодше цукру. 

У складі сиропу агави на 100 г продукту 68,0 г цукрів і 0,2 г харчової 

клітковини. 

Цукри представлені: 

1. Фруктоза (85-95%) - швидко засвоюється, підвищує тонус 

організму, прискорює розщеплення жирового прошарку. 

2. Декстроза (3-10%) - вуглевод, який стимулює миттєвий викид 

інсуліну після вживання, і тому, прискорює реакції. 

3. Сахароза (1,5-3,0%) - відновлює енергетичний резерв, має 

антитоксичну дію, збільшує тривалість існування гепатоцитів. 

4. Інулін (3-5,0%) - нормалізує обмінні процеси, підтримує рівень 

цукру в крові, стабілізує функцію підшлункової залози 

У 100 г нектару агави міститься 76 г вуглеводів, що становить 36% 

добової норми звичайної людини, і 0,5 г жирів, що становить 0,8% добової 

норми. Калорійність такої кількості продукту сягає 320 ккал, але залежно від 

виробника може доходити до 397 ккал. Основу підсолоджувача становить 

фруктоза, у різних виробників її частка знаходиться на рівні 50-90%. [10] 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

   

Таблиця 1.3. Хімічний склад сиропу агави на 100 г продукту 

Харчова цінність 

Калорійність 320 ккал 

Білки 0,09 г 

Жири 0,45 г 

Вуглеводи 76,37 г 

Вода  22,94 г 

Зола 0,14 г 

Вітаміни 

Вітамін С 17,0 мг 

Вітамін A  -8,0 мкг 

Вітамін Е 1,0 мг 

Вітамін В1 0,1 мг 

В2 0,2 мг 

В4 13,3 мг 

В6 0,2 мг 

В9 30 мкг 

Макроелементи 

Калій 4,0 мг 

Кальцій 1,0 мг 

Магній 1,0 мг 

Натрій 4,0 мг 

Фосфор 1,0 мг 

Мікроелементи 

Залізо 0,1 мг 

Селен 1,7 мкг 

Головна перевага сиропу - високий вміст фруктози (фруктового цукру), 

яка має низький глікемічний індекс (15-19 од.), тому не призводить до 

підвищення рівня цукру в крові і підходить для хворих на цукровий діабет. 

Крім цього, користь солодощів з агави така: 

 Більш солодкий смак, ніж у цукру, тому буде потрібна менша кількість 

сиропу для підсолодження. Це означає, що кількість вжитих калорій 

зменшиться. 

 Натуральний продукт містить інулін - пребіотик, що покращує роботу 

кишечника. 

 У сирому продукті містяться сапоніни - речовини з рослин, які 

сприяють кращому проникненню гемоглобіну в плазму крові, 

розріджують мокроту, усувають запори, не дозволяють 

холестериновим бляшкам відкладатися на стінках судин, заспокоюють 

нерви. 

 

 

 

 



   

   

Висновок зa першим розділом  

 

Aнaліз літерaтурних джерел стосовно обгрунтувaння шляхів 

покрaщення трaдиційних рецептур здобного печива дозволяє виділити 

слідуюче:  

1. Здобне печиво за своєю традиційною рецептурою містить велику кількість 

цукристих речовин, а також велику кількість жиру, таке печиво є дуже 

калорійним, таке печиво має високу харчову та енергетичну цінність.  

2. Раціональним є заміна цукру на сироп агави, який має низький глікемічний 

індекс і виский вміс фруктози, тим самим підходить для людей хворих на 

цукровий діабет. 

3. В Україні було доведено, що використання борошна кукурудзяного 

включається в раціон харчування із-за великої кількості вітамінів і 

мікроелементів, які містяться в ній. Тому, заміна борошна пшеничного на 

борошно кукурудзяне – є доцільним. 

4. Використання збагачувальних рецептурних компонентів, а саме насіння 

льону, соняшника та гарбуза вплине на показники якості печива здобного і 

вимагатиме більш докладного вивчення технології.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

   

1.2 Характеристика сировини і методики досліджень 

1.2.1 Хaрaктeристикa сировини для дoсліджeнь 

Oб’єктoм дoсліджeнь є – технологія органічного здобного печива 

підвищеної хaрчової цінності. 

В ході прoвeдeння дoсліджeнь викoристoвувaлися наступні види 

сирoвини: 

 Борошно кукурудзяне органічне за ГОСТ 14176-69 (Органік стандарт, 

Евролист (відповідає стандартам Євросоюзу з виробництва органічної 

продукції); [11] 

  Масло вершкове органічне за ДСТУ ISO 7238-2001(Органік стандарт, 

Евролист (відповідає стандартам Євросоюзу з виробництва органічної 

продукції, торгова марка: Organic Milk, країна виробник: Україна) [12]; 

 Сироп агави органічний за DE-OKO-006 (торгова марка: Targroch, країна 

виробник: Польща;  

 Меланж яєчний органічний за ДСТУ 8719:2017 (торгова марка: Organic 

Chicken, країна виробник: Україна) 

 Розпушувач за ДСТУ 2900:2006; 

 Насіння льону органічне за ДСТУ 4967:2008 (Organic Country, Україна); 

 Насіння соняшника органічне за ДСТУ 6068:2008 (Organic Country, Україна);  

 Насіння гарбуза органічне за ДСТУ 5046:2008 (Organic Country, Україна). 

Предметом дoсліджeнь слугувaла рецептура органічного здобного 

печива, збагаченого насінням льону органічним, соняшника та гарбуза 

органічних, а також заміна цукру білого кристалічного на сироп агави 

органічний. Пoкaзники якoсті сирoвини наведено в тaблиці 1.4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

   

Тaблиця 1.4 – Пoкaзники якoсті сирoвини 

 

1.2.2 Oргaнізaція прoвeдeння дoсліджeнь і eкспeримeнтaльних 

рoбіт 

Наукові дoсліджeння викoнувaлись в умoвaх кaфeдри тeхнoлoгії 

хлібoпeкaрських і кoндитeрських вирoбів. 

 

Дoсліджeння проводились згіднo блoк-схeми, щo нaвeдeнa нa рис. 1.1. 

 

 

 

 

 

 

 

Сирoвинa СР, % 
Oргaнoлeптичні пoкaзники якoсті 

Кoнсистeнція Кoлір Зaпaх Смaк 

Борошно 

кукурудзяне 

органічне 

84,50 сипкий пoрoшoк 
жовтий 

 

Властивий 

кукурудзяному 

борошну 

Властивий 

кукурудзяно

му борошну 

Масло 

вершкове 

органічне 

84,00 
Однорідна, 

пластична 

від світло-

жовтого до 

жовтого 

без сторонніх присмаків і 

запахів 

 

Сироп агави 

органічний 
72,00 рідка 

Прозора, 

світло-жовта 
Кислуватий 

Солодкий, 

приємний 

Меланж яєчний 

органічний 
27,00 Рідка, однорідна жовтий Властивий меланжу яєчному 

Розпушувач 86,00 
Сипкий 

порошок 
білий 

Смак і запах – властивий 

даному продукту 

Насіння льону 

органічне 
92,00 

Насіння 

сплюснуте, 

яйцеподібної 

форми, 

загострене з 

одного кінця і 

округле з 

іншого, 

нерівнобоке 

Від світло-

жовтого до 

темно-

коричневого 

Без стороннього зaпaху та 

смаку 

Насіння 

соняшника 

органічне 

90,00 

Насіння 

правильної 

форми, округле 

Дуже світло-

жовтий 

відтінок 

Приємний, без сторонньих 

запахів або присмаків 

Насіння 

гарбуза 

органічне 

90,00 

Насіння 

правильної 

форми, округле, 

сплюснуте 

Зелений 

відтінок 

Властивий даному виду 

насіння 



   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунoк 1.1 – Блoк-схeмa прoвeдeння дoсліджeнь 

  

  

 

 

 

Аналітичний огляд літературних джерел, інтернет-пошук 

Технологія виготовлення 

органічного здобного 

печива 

Аналіз хімічного складу 

збагачуючих компонентів 

Застосування сиропу 

агави  

Об’єкти досліджень 

Основна сировина: 

Борошно кукурудзяне, масло вершкове, 

сироп агави, насіння льону, насіння 

соняшника, насіння гарбуза 

 

Додаткова сировина: 

Розпушувач 

Постановка мети і завдань досліджень 

Підбір методів досліджень 

Оптимізація рецептурного складу органічного здобного печива «Мехіко» 

Розроблення рецептур здобного печива «Мехіко», удосконалення умов і режимів 

проведення технологічних процесів 

Аналіз показників якості печива 

Розрахунок енергетичної цінності 

Визначення економічної доцільності удосконаленої технології 



   

   

 1.2.3 Хaрaктeристикa мeтoдів дoсліджeнь 

 Розраховували енергетичну цінність за такою методикою, - при якій 

враховується енергетична важливість кожної складової рецептури, масова частка 

сухих речовин у ньому та втрата сухих речовин кожної кладової на 100 г готового 

продукту.  

 Харчову цінність виробу, - головний показник якості харчового продукту,   

який визначає ступінь його відповідності оптимальним потребам людини в 

основних харчових речовинах та енергії (білки, жири, вуглеводи, харчові волокна, 

мікро- та макроелементи та вітаміни). Всі референсні величини споживання, було 

взято із документа - закон України «Про інформацію для споживачів щодо 

харчових продуктів» (Відомості Верховної Ради (ВВР), 2019, № 7, ст.41). 

 В НУХТі було визначено методику визначення глікемічного індексу, , що 

захищена патентом України. 

 Глікемічний індекс (ГІ) – це показник, що вказує на швидкість, з якою той 

чи інший продукт розщеплюється в організмі людини і перетворюється на 

глюкозу – головне джерело енергії. Продукти з високим ГІ – це ті, які швидко 

перетравлюються, всмоктуються та метаболізуються, що призводить до помітних 

коливань рівня цукру (глюкози) у крові. За еталон взяли глюкозу, глікемічний 

індекс якої дорівнює 100. ГІ вимірюється за шкалою від 0 до 100. 

Чим нижчий показник, тим менший вплив той чи інший продукт має на рівень 

цукру в крові: 

 до 55 – низький;  

 56-69 – середній; 

 від 70 – високий. 

Виснoвок зa другим розділом 

  В даному розділі було показано та надано характеристику сировини, 

яка була використана під час проведення досліджень. Також було наведено 

блок-схему, за якою проводились дослідження. Надано характеристику 

методів досліджень.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

   

1.3 Науково-практичні аспекти процесу приготування тіста дл 

здобного печива з иропом агави та визначення якості готових виробів  

1.3.1 Визначення ступеню солодкості сиропу агави  

У кондитерській промисловості, найбільш значущим і головним цукром 

є сахароза. Вона бере участь у структуроутворенні різних груп виробів, - як 

цукристих, так і борошняних, зі складною драглеподібною, пінною, 

емульсійно-пінною, і інших структур, але головним фактором її застосування, 

як моносахарида, є надання готовій продукції солодкого смаку.  

Солодкість сахарози прийнято за основну одиницю по відношенню до 

якої, розраховують солодкість інших солодких речовин, що можуть 

застосовуватись в кондитерських технологіях. Наприклад, солодкість глюкози 

складає 0,5-0,7 од. солодкості сахарози, а солодкість фруктози 1,5-1,7 од. 

сахарози.  

Розуміючи, показник солодкості речовини, можна розрахувати 

приблизну кількість її використання на заміну сахарози у рецептурах виробів 

і надати їм традиційної солодкості звичної для споживачів 

Застосування новітньої сировини, якої є сироп агави, потребує 

визначення ступеню його солодкості. Як було вказано у літературному огляді, 

склад його цукрів представлено більшою мірою фруктозою, яка на 50-70% 

солодша за сахарозу. Отже, на першому етапі вважали за необхідне визначити 

орієнтовну солодкість дослідного сиропу агави. Для визначення, у склянці 

води (100 см3), розчиняли сироп агави, в кількості 1-9 г і органолептично 

визначали смакові відчуття солодкості. Контрольним зразком слугував цукор 

білий (сахароза). Результати солодкості розчинів цукру і сиропу агави 

представлено в таблиці 1.5. 

Таблиця 1.5 – Солодкість розчинів цукру і сиропу агави 

Цукор Сироп агави 

1 г 

Не відчувається, не солодке зовсім Не відчувається, не солодке зовсім 

2 г 

Не відчувається, не солодке Не відчувається 

4 г 

Трохи солодкувате Не солодке 

5 г 

Солодке  Солодкувате  

6 г 

Дуже солодке Солодке  

7 г 

Надто солодке  Солодке  

8 г 

- Дуже солодке 

9 г 

- Надто солодке 



   

   

Як видно із таблиці 1.5., розчин сиропу агави набуває ознак 

солодкуватого смаку за концентрацію 5% (5 г на 100 г розчину), у той час, як 

цукор (сахароза) проявляє солодкуватий смак за 4% (4 г на 100 г). У більших 

концентраціях, дуже солодке відчуття характерно при використання 8%, а 

цукру – 6%. Таким чином, при натуральній заміні цукру на сироп агави в 

рецептурах виробів останнього потрібно вносити більше у 1,5 рази, порівняно 

з цукром білим.  

Але, в кондитерській промисловості взаємозаміна сировини, в 

рецептурах здійснюється за вмістом сухих речовин. Тому виникає 

необхідність у перерахунку взаємозаміни цукру на сироп агави з врахуванням 

їх сухих речовин і проведення визначення ступеню солодкості розчинів при 

еквівалентному внесенні продукту за сухими речовинами. Такі дані 

представлені в таблиці 1.6. 

Таблиця 1.6 – Взаємозаміна цукру на сироп агави з врахуванням їх 

сухих речовин 

Цукор (СР 99,85%) Сироп агави (СР 72,00%) 

1,00 г (1 % СР) 1,53 г (1,53%  СР) 

Не солодке Майже не солодке, але трохи 

солодкувате 

2,00 % 3,08 % 

Не солодке Солодкувате 

3,00 % 4,62 % 

Солодкувате  Солодке  

4,00 % 6,18 % 

Солодке  Дуже солодке  

5,00 % 7, 72 % 

Дуже солодке Надто солодке 

Результати що представлені в таблиці 1.6., показують що при 

еквівалентній   заміни сухих речовин сахарози на сироп агави, останньому в 

натуральному виразі додається більше ніж у 1,5 рази. Тому,  солодкість 

розчинів сиропу агави більше порівняно більше ніж розчинів цукру. 

Наприклад, за додавання цукру 2 % СР, розчин не має солодкого смаку, а 

сироп агави в еквівалентній за сухими речовинами кількості, надає 

солодкувате відчуття. Отже, внесення сиропу агави на заміну цукру білого в 

рецептурах кондитерських виробів, надасть солодшого у 1,5 рази відчутті при 

заміні за сухими речовинами в натуральному вигляді і при його використанні 

потребуватиме його зменшення .  

Отримані данні пояснюються вуглеводним складом сиропу агави: 

 Фруктоза – 85 – 95% 

 Глюкоза – 3 – 10% 

 Сахароза – 1,5-3,0% 

 Інулін – 3-5,0% 



   

   

На відміну від звичайного цукру, який містить порівну глюкози та 

фруктози (з'єднаних у молекулах сахарози), сироп агави складається майже 

цілком із фруктози, тому він солодший за цукор приблизно в півтора рази. 

 

1.3.2 Дослідження впливу сиропу агави на якість здобного печива 

Із врахуванням ступеню солодкості, було проведення заміну цукру 

білого в рецептурі здобного печива «Мехіко» на сироп агави.  

Печиво «Мехіко» відрізняється високим вмістом біологічно-активних 

речовин, воно підходить для споживання людям хворих на целіакію, оскільки 

не містить глютен. В рецептурі печива «Мехіко» пшеничне борошно замінено 

на борошно кукурудзяне і додатково збагачено насіння льону, соняшника, 

гарбуза. 

Рецептура здобного печива «Мехіко» на сиропі агави в таблиці 1.8. 

Технологічну схему виробництва печива «Мехіко» наведено на рисунку 1.2. 

Технологія виробництва здобного печива «Мехіко» і «Баслер» полягає у 

збиванні пластифікованого вершкового масло з цукром або з сиропом, 

меланжем протягом 10 хв до утворення однорідної пишної консистенції, 

додаванні розпушувача, борошна кукурудзяного, замішування тіста протягом 

1 хв і додавання насінням льону, соняшника, гарбуза. З готового тіста 

сформували тістові заготовки, викладали на деко заслане пергаментом і 

випікали за температури 180 0С 12 хв. 

Контрольне випікання робили на цукрі білому за рецептурою, 

наведеною в таблиці 1.7. 

Таблиця 1.7 – Зведена рецептура здобного печива «Баслер» на цукрі 

Назва сировини 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини на 1 т готової 

продукції, кг 

В натурі В сухих речовинах 

Борошно 

кукурудзяне 

84,50 250,00 307,00 

Масло вершкове  84,00 140,00 170,90 

Цукор білий 99,85 100,00 145,11 

Меланж  27,00 45,00 17,66 

Розпушувач  86,00 5,00 6,25 

Насіння льону 92,00 50,00 66,85 

Насіння 

соняшника 

90,00 100,00 130,80 

Насіння гарбуза 90,00 100,00 130,79 

Всього  - 790,00 975,36 

Разом  94,00 1000,00 940,00 

 

 

 



   

   

Таблиця 1.8 – Зведена рецептура здобного печива «Мехіко» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

 

Витрати сировини на 1 т готової продукції, 

кг 

В натурі В сухих речовинах 

Борошно 

кукурудзяне 

органічне 

84,50 344,00 290,68 

Масло вершкове 

органічне 

84,00 221,00 185,29 

Сироп агави 

органічний 

72,00 205,20 147,71 

Меланж 

органічний 

27,00 405,70 109,54 

Розпушувач  86,00 10,80 9,29 

Насіння льону 

органічне 

92,00 51,00 46,83 

Насіння 

соняшника 

органічне 

90,00 103,34 93,01 

Насіння гарбуза 

органічне  

90,00 103,34 93,01 

Всього  - 1444,20 975,36 

Разом  95,00 1000,00 950,00 

 



   

   

 

а) тісто печива на цукрі 

 

б) тісто печива на сиропі агави 

Рис. 1.3 – дослідні зразки тіста печива на цукрі («Баслер») та на сиропі агави 

(«Мехіко»)  

Як видно на фото, структура тіста відрізняється  за структурно-

механічними показниками. Тісто для печива «Баслер» (рис. 1.3.а) щільне, 

пружне, світло-золотистого кольору, зберігає рисунок який йому було надано 

при формуванні. 

Тісто для печива з сиропом агави «Мехіко» має більш насичений колір з 

відтінками жовтого та коричневого тонів, а консистенція тіста - пластично-

в’язка, при формуванні не липне до рук. Це необхідно врахувати при складанні 

апаратурно-технологічної схеми виробництва і використати для виробництва 

здобного печива «Мехіко», метод формування - відсаджуванням.  

 

 

 

 

 

 



   

   

 

 

 

а) готове печиво «Баслер» на цукрі 
б) готове печива «Мехіко» на 

сиропі агави 

Рис. 1.4 – випечені зразки печива «Баслер» та «Мехіко» 

 

Органолептичні показники печива «Баслер» та «Мехіко» наведені в таблиці 

1.9. 

 

 

 

 

 

 

 



   

   

Таблиця 1.9 - Органолептичні показники печива 

Назва 

показника 

Характеристика 

Печиво «Баслер» Печиво «Мехіко» 

Форма 
Кругла, з нерівностями, 

краї не рівні  

Кругла, краї не рівні 

Поверхня 

Не підгоріла, є здутини, є 

пухирці, що лопнули і 

вкраплень крихт. 

Шорсткувата з 

характерними тріщинами, 

наявні вкраплення крихт 

насіння 

(Допускається шорсткувата 

поверхня здобного печива, 

яке виготовляють із 

застосуванням 

кукурудзяного борошна) 

Не підгоріла, немає здутин, 

пухирців. Шорсткувата з 

характерними тріщинами, 

наявні вкраплення крихт 

насіння 

(Допускається шорсткувата 

поверхня здобного печива, 

яке виготовляють із 

застосуванням 

кукурудзяного борошна) 

Колір 

Золотистий, жовтуватий 

(через кукурудзяне 

борошно), рівномірний. 

Присутнє темніше 

забарвлення частин, що 

виступають, і країв печива, 

а також нижнього боку 

печива. 

Жовтий, золотистий, 

рівномірний. 

Присутнє темніше 

забарвлення частин, що 

виступають, і країв печива, а 

також нижнього боку 

печива. 

Смак та запах Запах вершкового масла та 

горіхів, характерний 

даному печиву (нагадує 

запах вівсяного печива), 

сторонні запахи відступні. 

Смак солодкий, присмак 

горіхів, вершкового масла, 

є сліди не подрібнених 

горіхів і відчувається 

борошно кукурудзяне. 

Печиво хрустке, трохи сухе 

Запах вершкового масла та 

горіхів, характерний даному 

печиву, сторонні запахи 

відступні. 

Смак солодкий, присмак 

горіхів, вершкового масла, є 

сліди не подрібнених горіхів 

і відчувається борошно 

кукурудзяне. Печиво не 

хрустке, м’яке  

Вигляд у 

розломі 

Рівномірно пористий, без 

порожнин, печиво 

повністю пропечене. 

Рівномірно пористий, без 

порожнин, печиво повністю 

пропечене. 

Як видно з рисунків 1.3 – 1.4 і таблиці 1.9. Органолептичні показники 

печива суттєво відрізняються. Насамперед, значно відрізняються колір, для 

печива «Баслер» (з цукром) – характерний золотистий, жовтуватий відтінок, 

рівномірний. А для печива «Мехіко» (на сиропі агави») – характерний дуже 

жовтий колір. Печиво обидва зразки мають округлу форму яка не втратилась 



   

   

під час випікання, а на виробах з цукром («Баслер») зберігся малюнок. В 

розломі обидва печива - рівномрно пористі без порожнин, повністю пропечені. 

Суттєво відрізняється смак та запах, які пояснюються відмінностями як 

в рецептурному складі цукрів, так і реакціями меланоїдиноутворення та 

карамелізації, які відбуваються під час випікання. Солодкість печива 

однакова, в печива «Мехіко» - не відчувається характерного присмаку сиропу 

агави. 

Таким чином, обидва зрахки печива, мають гарні органолептичні 

показники, притаманні здобному печиву, і вважаємо, що будуть користуватись 

заслуженим попитом у споживача. 

На рис. 1.5. указано принципову-технологічну схему, яка включає 

підготовку сировини до виробництва шляхом просіювання сипких 

компонентів і проціджування рідкої сировини, пластифікація вершкового 

масла, замішування тіста шляхом збивання масла з сиропом, меланжем, 

додавання розпушувача, борошна кукурудзяного, насіння збагачувального, 

формування тістових заготовок відсаджуванням, випікання, охолодження, 

пакування. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.1.5 - Принципово-технологічна схема виробництва печива «Мехіко» 

Із принципово-технологічної схеми виробництва печива на сиропі агави 

«Мехіко» можна зробити висновок про зміну певних режимів технологічного 

процесу.  

При зміни консистенції тіста і методу формування, було прийнято 

рішення проводити випікання при вищих температурах 200-220 оС замість 

180-190 0С, що призвело до змін часу випікання – 9-10 хв на заміну 12-15 хв. 

Підготовка сировини до виробництва 

Масло вершкове, сироп агави збивають 10 хв. 

Додають меланж, розпушувач, насіння (насіння 

льону, гарбуза, соняшника) збивають ще 10 хв. 

Дозування борошна 

кукурудзяного 

Замішування тіста (W тіста 20-24 %, t тіста 20-240С) 

Відсаджування тістових заготовок 

Випікання (t 200-2200С, 9-10 хв) 

Охолодження печива до t 20-220С 

Зважування, пакування 



   

   

Вважаємо, що підвищення температури випікання – дозволить 

зафіксувати тісто в перші хвилини випікання і забезпечить, відповідну форму 

готової продукції. 

 

1.3.3. Розрахунок харчової цінності  

Готова продукція відрізняється від традиційних виробів високою 

харчовою цінністю і низькою глікемічністю. Для традиційного здобного 

печива енергетична цінність складає 450-550 ккал, що є досить високим 

показником, крім того, глікемічність виробів також збільшена – понад 50 од. 

Для досягнення основної мети роботи – заміни цукру білого на сироп 

агави, для зменшення калорійності, підвищення харчової цінності, збагачення 

біологічно-активними речовинами, було проведено відповідні розрахунки, 

представлені в таблиці 1.10-1.13. 

Таблиця 1.10 - Розрахунок енергетичної цінності для здобного печива 

«Мехіко» 

Сировина 

Кількість 

сировини 

в 100 г 

продукту 

Білки, г Жири, г 
Вуглеводи (моно-

,ди/полісахариди), г 

В 100 г 

сировини 

В 100 г 

продукту 

В 100 г 

сировини 

В 100 г 

продукту 

В 100 г 

сировини 

В 100 г 

продукту 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Борошно 

кукурудзяне 

34,40 7,2 1,61 1,5 0,33 1,29/70,19 0,28/15,7 

Масло 

вершкове 

22,10 0,8 0,11 72,5 10,40 1,3/- 0,2/- 

Сироп агави 20,52 0,09 0,012 0,45 0,06 87,1/- 11,61/- 

Меланж 

яєчний 

40,57 12,7 3,34 11,5 3,03 0,7/- 0,18/- 

Розпушувач 1,08 7,2 0,05 0,7 0,01 6,0/- 0,04/- 

Насіння 

льону 

5,10 18,29 0,61 42,16 1,40 1,58/- 0,05/- 

Насіння 

соняшника 

10,33 20,7 1,40 52,90 3,52 10,50/- 0,70/- 

Насіння 

гарбуза 

10,33 30,23 2,01 49,10 3,27 1,29/6,79 0,09/0,45 

Всього - - 9,14 - 22,02 - 13,15/15,62 

Всього (з 

врахуванням 

правил 

округлення) 

- - 9,1 - 22 - 13,2/16 

ЕЦ100= 9,1*4,0 + 22*9,0 + 4(13,2+16)=351,20 ккал = 1469,42 кДж 

Як видно з таблиці 1.10, калорійність становить 351,20 ккал, що на 30 % 

менше за традиційне здобне печиво.  

За довідниками, традиційне здобне печиво містить до 65,0 г вуглеводів, 

печиво «Мехіко» містить лише 29,2 г вуглеводів, що менше приблизно на 45 

%, та завдяки збагаченню насінням льону, гарбуза та соняшника – 



   

   

підвищується вміст білку, поліненасичнених жирних кислот. Як свідчать данні 

літературного огляду, насіння льону, соняшника та гарбуза відрізняються 

високим вмістом ліноленової та лінолевої кислот, олеїнової кислоти та жирні 

кислоти омега-3 та омега-6, тобто готова продукція збагачена ессенціальними 

жирними кислотами. 

 

Таблиця 1.11 - Розрахунок інтегрального скору 

Показник 
Вміст в 

печиві, г 

Чоловіки 18-29 років 

інтенсивної праці 

Жінки 18-29 років 

інтенсивної праці 

Добова 

потреба, г 

Інтегральний 

скор, % 

Добова 

потреба, г 

Інтегральний 

скор, % 

Білки 9,1 94 9,68 76 12,0 

Жири 22 110 20,0 87 25,3 

Вуглеводи 29,2 484 6,03 378 7,72 

 

Таблиця 1.12 -Розрахунок показника глікемічності для здобного печива 

«Мехіко» (на сиропі агави) 

ГП = 8,9*1 + 15,65*0,2 + 11,45*0,6 + 24,4*0,7 = 35,98 од 

Низький глікемічний індекс сиропу агави, а саме 17 од., пояснюється 

тим, що в ньому практично немає глюкози, а 95% фруктози, яка є основою 

вуглведного складу сиропу, має як цукор низький глікемічний індекс. 

Нaйме-

нувaння 

сировини 

 

Кількі

сть 

сирови

ни в 

100 г 

готово

го 

продук

ту 

 

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 

си
р
о
в
и

н
и

 

го
то

в
о
го

 

п
р
о
д

у
к
ту

 

си
р
о
в
и

н
и
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то

в
о
го

 

п
р
о
д

у
к
ту

 

си
р
о
в
и

н
и
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то

в
о
го

 

п
р
о
д

у
к
ту

 

си
р
о
в
и

н
и
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то

в
о
го

 

п
р
о
д

у
к
ту

 

си
р
о
в
и

н
и

 

 

го
то

в
о
го

 

п
р
о
д

у
к
ту

 

Борошно 

кукурудзяне 

34,40 - - - - - - - - 70,6 24,29 

Масло 

вершкове 

22,10 28,0 6,18 6,2 1,37 - - 49,8 11,00 - - 

Сироп агави 20,52 12,43 2,55 55,60 11,41 - - - - - - 

Меланж 

яєчний 

40,57 0,37 0,15 - - - - - - - - 

Розпушувач 1,08 - - - - - - - - - - 

Насіння 

льону 

5,10 0,4  - - - - 1,15 0,06 - - 

Насіння 

соняшника 

10,33 - - - - - - 2,62 0,27 - - 

Насіння 

гарбуза 

10,33 0,13 0,013 0,15 0,02 - - 1,13 0,12 1,47 0,15 

Всього  - - 8,9 - 15,65 - - - 11,45 - 24,44 



   

   

Завдяки цьому, показник глкемічності печива здобного «Мехіко» значно 

менший за традиційні вироби, він складає 36 од. і характеризує вироби як 

низькоглікемічні. 
 

Таблиця 1.13 – Розрахунок харчової цінності для печива «Мехіко» 

Функціональний 

інгредієнт 

Добова 

потреба 

(ДП) 

Печиво «Мехіко» 

Фактичний вміст Задоволення ДП, % 

Білки, г 50 9,1 18,23 

Жири, г 70 22,0 31,43 

Вуглеводи, г 260 29,2 11,23 

Харчові 

волокна, г 

20 16,0 80,0 

Макроелементи: 

Калій, мг 

Кальцій, мг 

Магній, мг 

Натрій, мг 

Фосфор, мг 

 

2000 

800 

375 

1300 

700 

 

479,13 

56,71 

148,65 

65,02 

378,56 

 

23,95 

7,1 

40,0 

5,0 

  54,1  

Мікроелементи: 

Залізо, мг 

Марганець, мг 

Мідь, мг 

Цинк, мг 

Селен, мкг 

 

14 

2 

1 

10 

55 

 

3,83 

0,70 

0,16 

3,7 

17,8 

 

27,4 

35,0 

16,0 

37,0 

32,36 

Вітаміни: 

вітамін А, мкг 

вітамін Е, мг 

вітамін К, мкг 

вітамін В1, мг 

вітамін В2, мг 

вітамін В4, мг 

вітамін В5, мг 

вітамін В9, мкг 

вітамін С, мг 

вітамін РР, мг 

 

800 

12 

75 

1,1 

1,4 

500 

6 

200 

80 

20 

 

256,73 

11,71 

6,58 

0,31 

0,43 

31,53 

0,22 

28,05 

37,6 

3,24 

 

32,1 

97,58 

8,77 

28,2 

0,01 

6,3 

3,67 

14,03 

47,0 

16,2 

 

Поряд із есенціальними жирними кислотами здобне печиво «Мехіко» 

задовольняє високий відсоток добової потреби людини в макро-, 

мікроелементах, вітамінах, харчових волокнах. Так, споживання 100 гр печива 

«Мехіко», задовольняє добову потребу в харчових волокнах на 80%, в калії – 

на 24%, в магнії – на 40 %, фосфорі – на 54%, залізі – на 27%, марганці – на 



   

   

35%, цинку на 37%, селені – на 32%, вітаміні А – на 32%, вітаміні Е – на 98%, 

вітаміні В1 – на 28%, вітаміні С – на 47%, вітаміні РР – на 16,2%. 

Таким чином, за всіма ознаками, здобне печиво «Мехіко» відноситься до 

виробів функціонального призначення, низької енергетичної цінності і низької 

глікемічності.  

Висновок за третім розділом 

Науково-практичні аспекти виробництва печива здобного на сиропі 

агави продемонстрували наступне: 

1. При еквівалентній заміні по сухим речовинам, цукру білого на сироп агави, 

було встановлено, що сироп агави більш солодкий у 1,5 рази за цукор 

білиий; 

2. Тісто на сиропі агави має іншу структуру, ніж печиво на цукрі, тому 

зміниться час і температура випікання печива; органолептична оцінка 

печива на цукрі та на сиропі агави, показало, - що солодкість не 

відрізняється; 

3. Розрахований глікемічний індекс печива на сиропі агави складає 36 од., що 

на 73% менше порівняно з традиційним здобним печивом; розрахована 

калорійність складає 351,20 ккал, що на 30 % менше за традиційне здобне 

печиво – тому вироби відносяться до низькокалорійних та 

низькоглікемічних.  
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДРИЄМСТВА, ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ 

ОБГРУНТУВАННЯ БУДІВНИЦТВА ПІДПРИЄМСТВА 

В магістерській роботі передбачено будівництво кондитерського цеху, 

що буде випускати органічне та неорганічне низькокалорійне здобне печиво, 

органічні листкові вироби в місті Чернігів.  

Метою будівництва кондитерського цеху є - задоволення потреб 

населення в низькокалорійній продукції. Проект даного цеху дозволить 

забезпечити місто та район новим впрвадженням органічної продукції та 

низькокалорійним печивом, що забезпечить населення в новій якісній 

продукції, збілшиться кільеість робочих місць в місті; автоматичні та 

високомеханізовані лінії виробництва забезпечать належну охорону праці; 

підвищить шляхи реалізації продукції підприємств. 

Чернігів - місто на півночі України, обласний центр Чернігівської 

області. Чернігів поділяється на 2 райони: Деснянський та Новозаводський. 

Райони ділять місто навпіл (межа проходить по проспекту Миру): 

Деснянський — східна частина, Новозаводський — західна частина міста. 

Об'єкти інфраструктури автоперевезень у Чернігові: 

 Чернігівський автовокзал — зручно розташувався на Привокзальній 

площі поряд із залізничним вокзалом, здійснюється міжнародне 

сполучення з Білоруссю, міжміське сполучення (пряме і транзитне); 

 автостанція № 1 — забезпечує приміське сполучення в північно-

західному напрямку; 

 автостанція № 2 — забезпечує приміське сполучення у східному та 

західному напрямках. 

Аеропорт «Чернігів» перебуває у законсервованому стані, повітряного 

сполучення немає. 

 Площа міста Чернігів 31,9 тис км2, 5,3 % від території України. 

Кількість населення – 285 тис. осіб. Основними перевагами будівництва 

кондитерського цеху в цьому районі є те, що у місті Чернігів та найближчих 

населених пунктах немає кондитерського цеху з виготовлення органічної і 

низькокалорійної продукції. В свою чергу це забезпечить надходження свіжої 

продукції споживачам, та допоможе збільшити попит на неї. 

Чернігів забезпечений водними і енергетичними ресурсами, займає 

зручне транспортне положення (відстані від м. Чернігова до м. Києва 

залізницею 209 км, автошляхом 141 км, тому транспортний зв’язок 

кондитерського цеху з постачальниками сировини та споживачами готової 

продукції буде здійснюватися автомобільним транспортом.  

Для розрахунку виробничої потужності підприємства, що будується, 

необхідно зробити розрахунок потреби населення в кондитерських виробах.  

Загальні норми споживання кондитерських виробів на душу населення в 

рік становлять 19,0 кг. Спираючись на дані Державної служби статистики 

України, асортиментні групи кондитерських виробів виготовляють у 

наступному співвідношенні: борошняні – 55%, шоколадні – 32%, цукристі – 

13%. 
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На підставі статистичних даних щодо чисельності населення Чернігова, 

який планується забезпечувати продукцією підприємства наведено таблицю 

щодо категорії споживачів та їх чисельність 

Таблиця 2.1. Розрахунок чисельності споживачів кондитерських виробів 

за категоріями 

Категорія споживачів кондитерських виробів Чисельність, 

тис. чол. 

Місцеве населення міста  285 

Населення пригородів, яке купує вироби в цьому місті 

(10% від  чисельності місцевого населення) або міст, 

куди вивозять кондитерські вироби 

 

256,6 

Транзитне населення (5 % від чисельності місцевого 

населення) 

270,75 

Природний приріст населення за 10 років (з розрахунку 

1 % за рік від чисельності місцевого населення) 

313,5 

Приріст населення за рахунок економічного та 

культурного розвитку міста за 5 років (із розрахунку 1 % 

за рік від загальної чисельності місцевого населення) 

 

299,25 

Загальна кількість споживачів кондитерських виробів 1425,1 

Виробничу потужність підприємства, що проектується, визначають за 

формулою 2.1: 

                                    Р = (Кр*(
А∗𝑛

1000
− 𝐵))/1000                                  (2.1) 

Р – необхідна виробнича потужність, тис. т/рік; Кр – поправочний 

коефіцієнт до норми потреби (0,85 - для території України); А – розрахункова 

чисельність населення; В – виробнича потужність діючих кондитерських 

підприємств у даному місті, т/рік; n – норма споживання кондитерських 

виробів за рік на одну людину, кг (13 кг). 

Р= ( 0,85*(
1425,1∗13

1000
− 7710))/1000 = 6,04 

Попит на кондитерську продукцію будемо рахувати за формулою 2.2 

Пк.в.=Ч ·Н,                                      (2.2.) 

Ч – чисельність населення, чол. (населення Чернігова– 285 тис. осіб.); Н 

– норма споживання продукту на одну людину, кг. 

Пк.в.=285 ·19,0=5 415 000 кг/рік 

Попит на листкові органічні вироби розрахуємо за формулою (2.3) 

Пк. в. =
Пк.в.·6,6

100
,                                        (2.3.) 

Пк. в. =
5 415 000 ·6,6

100
=357 390 кг/рік 

 

Попит на печиво органічне і неорганічне буде становити: 

Пк. в. =
5 415 000 ·36

100
=1 949 400 кг/рік 

Розрахуємо добовий попит населеня Чернігова на органічні листкові:               

Пд. =
357390 

244
=1464,71 кг/добу 
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Добовий попит населення Чернігова на печиво органічне та неорганічне 

буде: 

 Пк. в. =
1949400

244
=7989,34 кг/рік 

В даній магістерській роботі пропонується виробляти такі борошняні 

кондитерські вироби, органічне здобне печиво «Мехіко», здобне гарбузове  

печиво «Пегас», здобне вівсяне печиво «Діабела», органічний круасан 

«Мюленський», органічна «Трубочка». Продукція, яка буде виготовлятися 

зверх норми, буде реалізовуватися по Чернігівській області – місто Ніжин, 

Прилуки, Мена та інші. Основним ринком збуту буде саме місто Чернігів.  

Отже, проект кондитерського цеху з виробництва борошняних виробів в 

місті Чернігів є доцільним, оскільки  пропонується побудувати цех нових 

видів кондитерських виробів для даного міста. Завдяки цьому розшириться 

асортимент продукції, яка випускається та дозволить задовольнити попит 

населення. 
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ, 

ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ 
Згідно із завданням роботи, пропонується впровадити лінії органічних 

листкових виробів, а саме круасан органічний «Мюленський» та органічна 

«Трубочка», здобного гарбузового печива «Пегас», здобного вівсяного печива 

«Діабела» та лінію органічного здобного печива «Мехіко». Ці борошняні 

кондитерські вироби повинні відповідати вимогам таких нормативних 

документів: листкові вироби повинні відповідати нормативному документу 

ДСТУ 8709:2017 «Вироби хлібобулочні листкові. Загальні технічні умови», 

показники якості наведені нижче в таблиці 3.1.  

Здобне органічне печиво повинно відповідати вимогам технічних умов 

підприємства «Печиво органічне здобне» та нормативному документу ДСТУ 

3781:2015 «Печиво. Загальні технічні умови».  Показники наведені в таблиці 

3.2 

Таблиця 3.1. Показники якості листкових виробів 

Назва показника Характеристика 

Органолептичні показники: 

Зовнішній вигляд Відповідає конкретній назві виробу; 

Форма Фігурна, відповідна конкретній назві 

виробу, правильна, без пошкоджень, 

зламів і вм’ятин; 

Поверхня Шорстка, пориста з характерними 

тріщинами і притаманна цього виду 

верхнього шару і посипана цукровою 

пудрою; 

Начинка Начинка фруктово-ягідна, що 

передбачена рецептурою; 

Колір Золотисто-жовтий до темно-

коричневого; 

Смак і запах Відповідні конкретній назві виробу, 

не дозволяється наявність сторонніх 

домішок і хрусту, сторонніх 

присмаків і запахів. 

Фізико-хімічні показники: 

Масова частка вологи Не більше 12,0 %; 

Масова частка загального 

цукру (у перерахунку на суху 

речовину) 

Не більше ніж 3,0 %; 

Масова частка загальної 

сірчистої кислоти 

Не більше ніж 0,01 %. 
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Таблиця 3.2 Показники якості здобних виробів 

Назва показника Характеристика 

Органолептичні показники: 

Форма Відповідна цій назві печива, без 

вм’ятин, краї печива повинні бути 

рівними чи фігурними, без 

пошкоджень. Для печива вівсяного 

допускаються надламані, з 

одностороннім надривом або з 

незначною деформацією виробів – не 

більше 5 % від маси; 

Поверхня Непідгоріла, без здутин, пухирців, 

що лопнули і вкраплень крихт. Для 

вівсяного печива – шорсткувата, з 

характерними тріщинами; 

Колір Рівномірний, різних відтінків; 

Смак і запах Властиві печиву цій назві, без 

сторонніх запахів і присмаків; 

Фізико-хімічні показники: 

Масова частка вологи Для здобного печива не більше     15,5 

%. Для вівсяного печива не більше 

8,5 %; 

Масова частка загального 

цукру в перерахунку на суху 

речовину 

Для здобного – не менше 12,0 %. Для 

вівсяного – не більше 41,5 %; 

Масова частка жиру в 

перерахунку на суху речовину 

Для здобного – не менше 2,3 %. Для 

вівсяного – не більше 21,5 %; 

Лужність Для здобного – не більше 2,0 град; 

 

Показники якості сировини, для виготовлення здобного гарбузового 

печива «Пегас», здобного вівсяного печива «Дібела» та органічного здобного 

печива «Мехіко», також в таблиці 3.3 наведено показники якості круасану 

органічного «Мюленського» та органічної «Трубочки». 
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Таблиця 3.3. Нормативна документація на сировину та вимоги до її 

якості 

Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якості 

органолептичними 

показниками 

фізико-хімічними  

показниками 

1 2 3 4 

 

Борошно 

пшеничне, 

борошно 

пшеничне 

органічне 

 

 

 

 

 

ДСТУ ISO 

6645:2004 

«Борошно 

пшеничне. 

Технічні 

умови» 

 

 

 

 

Колір: білий або білий із 

жовтим відтінком; 

Запах: властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх запахів, 

не затхлий, не 

пліснявий; 

Смак: властивий 

пшеничному борошну, 

без сторонніх присмаків 

не кислий, не гіркий; 

Вміст мінеральної 

домішки: при 

розжовуванні борошна 

не повинно відчуватись 

хрусту. 

.Вологість: не більше 

15,0 %; 

Зольність у 

перерахунку на суху 

речовину: не більше 

0,55 %; 

Білість, умовних 

одиниць приладу РЗ-

БПЛ: 54 і більше; 

Клейковина сира: не 

менше 24 %; 

Число падіння: не 

менше 160 с. 

 

 

 

 

Кукурудзяне 

борошно 

органічне 

 

 

 

 

 

 

ГОСТ 14176-

69 «Борошно 

кукурудзяне. 

Технічні 

умови» 

Колір: білий або 

жовтий; 

Запах: властивий 

даному виду борошну. 

Без сторонніх запахів, 

не пліснявий; 

Смак: властивий даному 

виду борошну. Без 

сторонніх запахів та 

присмаків, не кислий, не 

гіркий; 

Вміст мінеральної 

домішки: при 

розжовуванні борошна 

не повинно відчуватись 

хрусту. 

Масова частка вологи: 

не більше 15,0 %; 

Зольність у 

перерахунку на СР: не 

більше 0,9 %; 

Жир в перерахунку на 

СР: не більше 2,5 %; 

Крупність помелу, 

залишок на ситі: не 

більше 2,0 %. 
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1 2 3 4 

 

 

Сіль кухонна 

харчова класу 

«екстра» 

 

 

 

ДСТУ 

3583:2015 

«Сіль 

кухонна. 

Технічні 

умови» 

 

Зовнішній вигляд - 

кристалічний сипкий 

продукт, наявність 

сторонніх механічних 

домішок, не пов’язаних 

з походженням солі, не 

допускається; 

Смак: солоний без 

стороннього присмаку; 

Колір:  білий; 

Запах: відсутній. 

Масова частка на СР 

хлористого натрію: 

не менше 99,50 %; 

Масова частка 

нерозчинних у воді 

речовин: не більше 

0,03 %; 

рН розчину солі:  6,5-

8,0. 

 

 

 

Вівсяні 

пластівці  

 

 

 

ГОСТ 21149-

93. «Вівсяні 

пластівці. 

Технічні 

умови» 

Колір: білий з 

відтінками від 

кремового до 

жовтуватого; 

Запах: властивий 

вівсяній крупі без 

пліснявого, затхлого і 

інших сторонніх 

запахів; 

Смак: властивий 

вівсяній крупі без 

сторонніх присмаків. 

Масова частка 

вологи: не більше 

12,0 %; 

Масова частка золи: 

не більше 2,1 %; 

Кислотність: не 

більше 5,0 град. 

 

 

 

Масло солодко-

вершкове,  

Масло 

вершкове 

органічне 

 

 

 

ДСТУ 

4393:2009 

Колір: від світло-

жовтого до жовтого, 

однорідний за всією 

масою; 

Консистенція і 

зовнішній вигляд: 

однорідна, пластична, 

щільна, поверхня на 

розрізі блискуча, суха; 

 

Масова частка жиру: 

від 80,0 до 85,0 %; 

Титрована 

кислотність, або рН 

плазми масла: не 

більше ніж     23 0Т не 

менше ніж 6,25; 

Кислотність жирової 

фази масла: не більше 

2,5 0К (Кеттстофера) 
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1 2 3 4 

 

 

 

Меланж 

яєчний, меланж 

яєчний 

органічний 

 

ДСТУ 

8719:2017 

«Продукти 

яєчні. Технічні 

умови» 

Колір: від жовтого до 

помаранчевого; 

Зовнішній вигляд і 

консистенція: 

однорідний продукт без 

сторонніх домішок, без 

залишків шкаралупи, 

плівок; 

Запах і смак: властивий 

яєчним продуктам, без 

сторонніх присмаків. 

Масова частка 

вологи:  не більше 

75 %; 

вміст жиру: не 

менше 10 %; 

вміст білка: не 

менше 10 %; 

Кислотність: не 

більше 15 0Т; 

рН: не нижче 7. 

 

 

Кориця 

ГОСТ 29049-

91. «Прянощі. 

Кориця. 

Технічні 

умови» 

 

 

Зовнішній вигляд і 

колір – коричневий 

різних відтінків; 

Смак  і запах: аромат 

властивий кориці, смак 

солодко-пряний. Не 

допускається сторонні 

запахи і присмаки. 

Масова частка 

вологи: не більше 

12,5 %; 

Масова частка 

ефірних олій: не 

менше 0,05 %; 

Масова частка золи 

– не більше 5,0 %. 

 

 

Розпушувач 

ГОСТ 55580-

2013. 

«Добавки 

харчові. 

Амоній 

Карбонат 

Е503. Загальні 

технічні 

умови» 

 Зовнішній вигляд, 

колір: кристалічний 

білий порошок; 

Запах: слабкий запах 

аміаку. 

 

 Масова частка 

вологи: не більше 

14 %; 

Масова частка 

хлоридів: не 

більше 0,003 %; 

Масова частка 

сульфатів: не 

більше 0,005 %. 
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1 2 3 4 

 

Сироп агави 

органічний 

 

ТМ 

«NuNaturals 

Зовнішній вигляд: 

Прозора в'язка рідина 

без осаду і сторонніх 

включень. 

Запах, смак: повинно 

відповідати даному 

виду продукції 

Масова частка вологи: не 

більше 28,0% 

Кислотність: в залежності 

від використаного 

продукту 

 

 

 

Кислота 

лимонна 

 

ДСТУ 

908:2006 

«Кислота 

лимонна 

моногідрат 

харчова. 

Технічні 

умови». 

Зовнішній вигляд і 

колір: безбарвні 

кристали або білий 

порошок без грудок; 

Структура:  сипуча і 

суха, не липка; 

Запах: відсутність 

запаху; 

Смак: кислий без 

стороннього 

присмаку. 

 

 

 

Масова частка лимонної 

кислоти моногідрату - не 

менше 99,5 %; 

Масова частка вологи: не 

менше 7,5 %; 

Масова частка сульфатної 

золи: не більше 0,05 %; 

Масова частка сульфатів: 

не більше 0,015 %; 

Масова частка оксалатів: 

не більше 0,01 %. 

 

 

Полуничний 

джем 

органічний 

 

ГОСТ 

32684-2014 

«Пюре 

фруктові. 

Технічні 

вимоги» 

Зовнішній вигляд та 

консистенція: 

однорідна, 

пюреподібна, текуча 

без частин волокон, 

насіння, шкірочки. 

Колір: світло-

коричневий відтінок, 

властивий кольору 

плодів після 

уварювання, з яких 

виготовлено пюре 

Смак та запах:  

властиві сировині з 

якої виготовлені 

джеми, смак 

приємний, кислувато-

солодкий. 

Масова частка 

нерозчинних СР: не 

менше 10,00 %; 

Масова частка 

титрованих кислот (у 

перерахунку на яблучну 

кислоту):  не менше 0,2 %; 

Масова частка сорбінової 

кислоти: не більше 0,1 %; 

Масова частка діоксину 

сірки: не більше 0,2 %; 

Масова частка 

мінеральних домішок: не 

більше 0,01 %. 
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1 2 3 4 

 

 

 

 

 

Насіння льону 

органічне 

 

 

 

 

 

ДСТУ 

4967:2008 

Зовнішній вигляд: 

темно-коричневе та 

золотаве. Форма у 

насіння яйцеподібна, а 

за розміром воно 

трохи більше за 

насіння кунжуту; 

Смак і запах: можна 

назвати нейтральним. 

Насіння трохи жирне, 

тому що в ньому 

присутня олія. Явно 

вираженого аромату 

продукт не має, але 

віддає свіжим запахом 

рослини льон. 

Масова частка вологи: 

9,0 % 

Сміттєва домішка: 2,0% 

Олійність: 35,0% 

 

Насіння 

соняшника 

органічне 

ДСТУ 

7011:2009 

«Соняшник. 

Технічні 

умови» 

Зовнішній вигляд: 

світло-жовтий 

Смак і запах: 

властивий даному 

продукту 

 

Масова частка вологи: 

не більше ніж 8,0%; 

Олійна домішка: не 

більше ніж 5,0%; 

Сміттєва домішка: не 

більше ніж 3,0% 

 

 

Насіння 

гарбуза 

органічне 

 

 

ДСТУ 

5046:2008 

Насіння правильної 

форми, округле, 

сплюснуте 

Колір: Зелений 

відтінок. 

Смак і запах: 

Властивий даному 

виду насіння 

Масова частка вологи: 

не більше ніж 8,0%; 

Олійна домішка: не 

більше ніж 5,0%; 

Сміттєва домішка: не 

більше ніж 3,0% 
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Гарбузове 

пюре 

 

 

 

 

ГОСТ 32742-2014 

«Напівфабрикати. 

Пюре фруктові та 

овочеві 

консервовані. 

Технічні умови» 

Зовнішній вигляд: 

однорідна 

пюреподібна текуча 

маса без частинок, 

шкірочок, насіння; 

Смак і запах: добре 

виражений, 

властивий овочам з 

яких виготовлено 

пюре, сторонній 

запах і смак не 

допускається; 

Консистенція: 

пюреподібна, текуча 

маса; 

Колір: однорідний по 

всій масі, властивий 

кольору овочам, які 

пройшли теплову 

переробку. 

Масова частка 

етилового спирту в 

пюре: не більше 0,2 

%; 

Масова частка 

мінеральних 

домішок: не більше 

0,01 %; 

Масова частка 

розчинних сухих 

речовин: не менше 

5,0 %. 

 

 

 

 

Тагатоза 

 

 

NuNaturals, згідно 

з сертифікатом 

відповідності 

санітарному 

законодавству 

України 

Зовнішній вигляд:  

білий, чистий без 

плям і сторонніх 

домішок,  

без грудочок; 

Смак і запах: 

солодкий без 

сторонніх запаху і 

присмаку. 

Масова частка 

вологи: не більше 0,1 

%; 

 

 

Ванілін 

 

 

ГОСТ 16599-71. 

«Ванілін. 

технічні умови» 

Зовнішній вигляд: 

кристалічний 

порошок; 

Колір: від білого  до 

світло-жовтого; 

Запах: властивий 

ванілі. 

Масова частка 

ваніліну: не менше 99 

%; 

Масова частка золи: 

не більше 0,05 %; 

Температура 

плавлення: 80,5 -   82 
оС. 
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Волоський горіх 

 

 

 

 

ГОСТ 16833-71. 

«Волоський 

горіх. Технічні 

умови» 

Зовнішній 

вигляд: горіхи 

цілі; 

Смак і запах: 

властивий 

волоському 

горіху, без 

сторонніх 

присмаків і 

запахів; 

 

 

Масова частка 

вологи: не більше 

7,0 %; 

Наявність частинок 

ядра: не більше 10,0 

%; 

 

Засміченість 

шкаралупою: не 

більше 0,1 %. 

 

 

Журавлина сушена 

 

 

ГОСТ 32896 – 

2014. «Ягоди 

сушені. Загальні 

технічні вимоги» 

Зовнішній вигляд 

і форма: цілі 

ягоди правильної 

круглої форми, 

не злипаються.  

Запах і смак: 

властивий 

даному виду 

сухофруктів, без 

сторонніх смаків 

и запахів; 

Колір: 

однорідний. 

Масова частка 

вологи:  не більше 

26 %; 

Сторонні домішки: 

не допускаються. 

Цукрова пудра 

органічна 

ДСТУ 4623-2006. 

«Цукор білий. 

Технічні умови» 

 

Зовнішній 

вигляд: білий, 

чистий без плям і 

сторонніх 

домішок, без 

грудочок.  

Запах і смак: 

солодкий без 

сторонніх запаху 

і присмаку, та 

інших домішок.  

Масова частка 

вологи: не більше 

ніж 0,2 % 

Масова частка 

редукувальних 

речовин: не більше 

ніж 0,04 % 

Для пакування, укладання, транспортування і зберігання кондитерських 

виробів (в нашому випадку печива) найчастіше пакують в короби, їх ще 

називають кондитерські лотки, типу «телевізор» з гофрованого паперу. Лотки 

зазвичай складаються з двох шарів коричневої крафт-паперу, відокремленої 

гофрованим шаром такого ж матеріалу. Картон потребує дуже обережного 

зберіганні. Головна проблема - підвищена вологість. Якщо папір стає вологим, 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

51 
  



   

   

він втрачає свою міцність і може відокремитися від адгезивов, які є 

невід'ємною складовою конструкції коробок.  

Пакувальні плівки - це полімерні плівки, спеціально орієнтовані таким 

чином, що при нагріванні вони стискаються в одному напрямку. Термозбіжна 

плівка обертається навколо одного або декількох виробів і закріплюється 

невеликим натисканням. Всю упаковку потім пропускають через короткий 

тунель, де її обдувають теплим повітрям. Плівка стискається, і при 

охолодженні утворюється дуже жорстка структура. Функція термопакувальної 

упаковки - це збільшення міцності, але при цьому не створюється ефективного 

вологонепроникного бар'єру.  

Печиво і листкові вироби, плануємо випускати ваговими і упаковувати 

в гофрлотки розмірами 390×290×90 і 280×220×65 відповідно. Далі на кожен 

короб буде клеїтись єтикетка з повною інформацією про відповідний продукт. 

Короби далі загортаються в пакувальну плівку.  

На етикетці обов’язково повинна бути наступна інформація: 

1. Назва харчового продукту.  

2. Перелік/кількість інгредієнтів. Включає всі інгредієнти харчового 

продукту, які вказуються в порядку зменшення їхньої масової частки. У 

деяких випадках — у відсотках. Певні інгредієнти позначаються назвою 

категорії, до якої вони належать, одразу після якої зазначається їхня 

назва або індекс відповідно до європейської цифрової системи. 

3. Наявність алергенів. Виділяються окремим кольором, шрифтом, стилем. 

4. Термін придатності.  

5. Умови зберігання/використання.  

6. Відповідальний за інформацію про харчовий продукт. Назва оператора 

ринку харчових продуктів. 

7. Країна походження/місце походження зазначається 

8. Поживна цінність. Включає інформацію про енергетичну цінність, вміст 

жирів, насичених жирів, вуглеводів, цукрів, білків та солі. 
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4. ОБГРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

ВИРОБНИЦТВА ОСНОВНОГО АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

В поточній магістерській роботі, передбачається впровадити лінії 

листкових органічних виробів, здобного органічного печива та здобного 

печива 

Органічний круасан «Мюленський» 

Являє собою невеликий бездріджовий  кондитерський виріб, 

наповнений полуничим джемом органічним, у формі півмісяця, для 

виробнитва якого використовується лише органічна сировина. Якщо 

порівнювати з іншими видами хлібобулочних виробів, то можна говорити, що 

круасани легше засвоюються ШКТ. У середньому, цей процес витрачається 

приблизно 1,5 години.  

Перекус круасаном допоможе м'язовим волокнам швидше відновитися, 

а організму набратися нових сил і енергії. 

Також круасани люблять діти. Поживний та ситний продукт є для них 

джерелом вітамінів груп А та В, марганцю, калію, селену та інших мінералів. 

Калорійності випічки вистачить, щоб сприяти зростанню та розвитку 

організму дитини. Енергетична цінність круасанів досить висока: у 100 г 

продукту міститься 403 калорії. 

Органічна «Трубочка» - виріб з листкового тіста, який має форму 

трубочки, за рецептурою майже не відрізняються від круасанів. Трубочки 

плануються випускати без начинки, для подальшої реалізації.  

Здобне гарбузове печиво «Пегас» 

Рецептура печива включає в себе: гарбузове пюре, а замість цукру, 

пропонується додати тагатозу. Гарбузове пюре містить багато корисних 

елементів, які благотворно впливають на всі системи організму. Наприклад, 

вітамін Т, який міститься в гарбузі у великій кількості, допомагає 

перетравлювати м’ясо, бобові, овочі з великим вмістом грубої клітковини. 

Мідь, залізо, кальцій, кобальт і цинк підвищують гемоглобін, зміцнюють 

кістки, підсилюють імунітет. Клітковина прискорює виведення токсинів і 

холестерину, сприяє зниженню зайвої ваги.  

Тагатоза – це моносахарид, який відноситься до кетогексоз. Це тверда 

кристалічна речовина білого кольору, добре розчинна у воді. Тагатоза має 92% 

солодкості сахарози, тобто звичайного цукру кристалічного, і набагато менш 

калорійна. Крім того, тагатоза має низький глікемічний індекс та безпечна для 

людей з діабетом. Також дослідження показали, що цей цукор не викликає 

карієсу та зміцнює здоров'я кишечнику. Завдяки своїм смаковим 

властивостям, тагатозу використовують в основному як натуральний і 

низькокалорійний (1,5 ккал/г) замінник цукру. Також тагатоза 

використовується як зволожувач, текстуризатор, загусника. Якщо глікемічний 

індекс глюкози дорівнює 100%, фруктози – 24%, то тагатози – всього 3%. При 

цьому важливо підкреслити, що тагатоза – не штучний підсолоджувач, а 

натуральний. І його, на відміну від замінників цукру, фахівці визнають 

безпечним для людини. 
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Єдина причина, через яку тагатоза досі не витіснила з нашого раціону 

звичайний цукор, полягає в тому, що виробляти її набагато складніше та 

дорожче.  

D-тагатоза була виявлена Гілбертом Левіном у 1926 році. D-тагатоза 

зустрічається в природі, хоча і в невеликих кількостях - у ягодах, фруктах, 

овочах, какао, молоці та молочних продуктах. 

Спершу з лактози (витягнутої з фруктів або молочних продуктів) 

одержують галактозу, а вже з неї – тагатозу. Тагатозу отримують з лактози 

шляхом ферментативного гідролізу (за допомогою Aspergillus oryzae) 

останньої. Після гідролізу галактоза, що утворилася, піддається ізомеризації в 

лужному середовищі (у присутності гідроксиду кальцію) - до D-тагатози. 

Потім отриману суміш D-тагатози очищають, нейтралізують вуглекислим 

газом, деіонізують, перекристалізують. 

Здобне вівсяне печиво «Діабела» 

До рецептури цього виду печива, ми плануємо додавати: вівсяні 

пластівці, волоські горіхи, сушену журавлину та насіння льону. Таке печиво 

також планується виробляти на тагатозі.  

Для вівсяних пластівців характерний вискоий вміст клітковини, 

вітамінів А, В6, макро- та мікроелементів (кальцію, кремнію, заліза, марганцю, 

фосфору, селену).  

Енергетична цінність забезпечується великим вмістом вуглеводів, яких 

у 100 г продукту міститься 65,4 грама, вміст білків і жирів– 11 г і 6 г відповідно. 

Слід враховувати, що клітковина та білки не формують жировий прошарок, а 

допомагають нарощувати м'язову масу. Завдяки вітамінам із групи В краще 

перетравлюється їжа.  

Волоські горіхи – джерело біотину, Омега-3, вітамінів групи В. Все це у 

комплексі допомагає знизити рівень стресу та тривожності, а також покращує 

показники уваги та концентрації, знижує ризик нейродегенеративних розладів. 

До списку корисних властивостей волоських горіхів також входить: 

 зміцнення імунної системи; 

 покращення зору; 

 зниження рівня цукру на крові; 

 покращення пам'яті, гормонального фону, роботи кишечника; 

 заспокійливі властивості; 

 позитивний ефект при астеросклерозі, анемії та гіпертонії. 

Журавлина складається з: білків, вуглеводів, вітамінів: А, В, С, Е, К мікро та 

макроелементів: калій, кальцій, магній, натрій, фосфор, залізо, цинк. 

Журавлина – це природний антибіотик. Її використовують як профілактичний 

засіб від розладів шлунка. Журавлина багата на пектини, які сприяють 

виведенню сполук важких металів: свинцю, кобальту, цезію. Ягоду журавлини 

використовують у лікуванні захворювань серцево-судинної системи. При 

регулярному вживанні журавлина зміцнює стінки судин, робить їх 

еластичнішими, підвищує прохідність та очищає їх від холестерину. Корисні 

властивості журавлини для організму використовують у профілактиці 
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онкологічних захворювань. Журавлина має противірусну, жарознижувальну, 

антисептичну, сечогінну та протизапальну дії. Антиоксиданти, що містяться в 

журавлині, які покращують стан шкіри, волосся та нігтів та захищають від 

передчасного старіння. Вона перешкоджає утворенню холестерину та глюкози 

у крові, бляшок у судинах. 

Головна користь насіння льону - у його здатності знижувати підвищений 

рівень холестерину в крові. Лляне насіння також багате вітамінами групи В, 

магнієм, калієм та фосфором. Настої на основі лляного насіння допомагають 

нормалізувати метаболізм і роботу шлунково-кишкового тракту. 

В даній магістерській роботі, пропонується встановити автоматизовану 

лінію DellOro – для виробництва круасанів, для виробництва трубочек 

пропонуємо лінію «Konomac», для виробництва лінії здобного печива 

пропонується встановити тістовідсаджувальні машини Tago 600.   

Машина для загортання круасанів DellOro (Італія) - створена для 

автоматизації процесу виробництва круасанів в комплексі з розкаточними 

машинами, з блоками нарізки. Використання цього пристрою економить  час 

при виробництві, і скорочує витрати на робочий персонал. Ці машини можуть 

працювати з тістом товщиною від 3 до 5 мм. (Модель F-250). Модель F-250 є 

настільною формувальною машиною без додаткових регулювань, що виконує 

швидке загортання розкатаних тістових заготовок в рулон. Продуктивність 

машин до 800шт / год. Виготовлені з нержавіючої сталі.  Електрична 

потужність – 0,19 кВт. 

Кондитерська машина для виробництва трубочок "Konomac", модель 

"La Gianfranco" - автоматичне згортання трубочки можна порівняти в ручній 

роботі кращих кондитерів. Єдина автоматична машина, що формує закінчення 

трубочок ідентично до ручної роботи. Продуктивність приблизно 22 штуки на 

хвилину, тобто 44 трубочки готового продукту. Трубочки можна наповнювати 

будь-яким кремом та начинками. 

Машина буде налаштована в залежності від типу трубочки, що 

використовується. Розміри трубочок конфігурації машини різні: діаметр — 

12/14/16 мм, довжина від 90 до 160 мм. Бункер із нержавіючої сталі забезпечує 

швидку подачу трубок на транспортерну стрічку, місткість бункера від 180 до 

350 трубок (залежно від діаметра та довжини). Машина оснащена трьома 

транспортерними стрічками. Настільний автоматичний закручувач. Структура 

з алюмінію та нержавіючої сталі. 3-х фазний асинхронний двигун з 

потужністю 0,09 кВт кожен, напруга 380 В. Електрична панель із захистом 

IP54. Машина відповідає усім вимогам ЄС. 

Двобункерна тістовідсаджувальна машина Delfin TAGO 600 

призначена для формування тестових заготовок методом відсадки або 

струнного різання, що дозволяє формувати двокольорове печиво або печиво з 

начинкою. Швидкість відсадки: 20-25 ударів за хвилину.Продуктивність 

машини: залежить від її ліміту, консистенції тесту та виду вироблених 

продуктів, приблизно 100-150 кг/год. Потужність: 3 кВт 
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Разом до вищеневаденого, проектом поставлено за мету впровадити такі 

технологічні заходи, які спрямовані на покращення умов праці, збільшення 

кількість автоматизованих ліній, випуску якісної та корисної продукції, 

покращення пакувального обладнання.  

Для безтарного зберігання борошна пшеничного органічного, борошна 

пшеничного та кукурудзяного органічного на кондитерському підприємстві, 

що будується, передбачається встановити тканинні силоси з тканини Trevira 

виробника Intech, пропонується встановити силоса на 7,2 т для борошна 

пшеничного та 2,4 т для борошна пшеничного органічного та кукурудзяного 

органічного. Спеціальний матеріал Trevira, з якого виробляється тканинний 

силос, має високу повітропроникність, за рахунок чого не утворюється 

конденсату та агломерації продукту, що зберігається. Тканинні силоси 

поєднують у собі легкість, надійність та міцність. Вони легко монтуються та 

розбираються. 

Переваги тканинних силосів: 

 Багаторазова надійність на якість швів та тканини; 

 Вібруючі стінки забезпечують оптимальні розвантажувальні та 

завантажувальні характеристики; 

 Розвантаження продукту проводиться повністю;  

 Дуже легко очищується силос; 

 Можливість монтажу у важкодоступних місцях; 

 Механічна або пневматична завантаження та розвантаження; 

 Не потребують догляду за зовнішніми поверхнями, довговічні; 

 Не підлягають корозії та є гігієнічними. 

Силоси з високоміцної тканини Trevira є водонепроникними та 

призначені для зберігання різних видів борошна. Високоміцна тканина Trevira 

тканина гарантує, що борошно, яке зберігається, буде оптимально насичене 

киснем і зберігатиме свою сипкість.  

Для транспортування борошна в середині цеху, передбачаємо 

транспортну систему Spiromatic. Вона являє собою – гнучкі шнеки, всередині 

яких знаходиться гнучка спіраль.  

Перевагами даної системи є – легке транспортування борошна у будь-

яку точку цеху та добра звукоізоляція.  

Впровадження вищесказаними лініями для підприємства кондитерських 

виробів, дозволить: 

1. Зменшити виробничі площі за рахунок компактності обладнання; 

2. Зменшити або взагалі виключити з процесів важкі ручні праці; 

3. Збільшити продуктивність праці; 

4. Досягти оптимального дозування певної сировини – тим самим 

покращити якість готової продукції; 

 

Для виробництва круасанів органічних «Мюленських» та органічної 

листкової «Трубочки», печива здобного органічного «Мехіко», печива 
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здобного гарбузового «Пегас» та печива вівсяного здобного «Діабела» 

використовується наступна сировина: 

- Борошнно пшеничне органічне 

- Борошно кукурудзяне органічне 

- Борошно пшеничне вищого сорту 

- Вівсяні пластівці 

- Масло вершкове органічне 

- Масло вершкове 

- Меланж яєчний органічний 

- Меланж яєчний 

- Сіль кухонна 

- Кислота лимонна 

- Джем полуничний органічний 

- Цукрова пудра органічна 

- Сироп агави органічний 

- Розпушувач 

- Насіння льону органічне 

- Насіння гарбуза органічне 

- Насіння соняшника органічне 

- Тагатоза 

- Волоський горіх 

- Журавлина сушена 

- Насіння льону 

- Гарбузове пюре 

- Кориця 

- Ванілін 

Борошно пшеничне та кукурудзяне органічне подається на наше 

підприємство автоборошновозом. Борошно переміщуватимесь по 

трубопроводу за допомогою стиснутого повітря. За допомогою приймального 

щитка (1) поступає в силос тканинний «Тревіра» (3) та (4) відповідно, далі 

борошно буде просіюватись в просіювачі безперервної дії «Спіроматик» (6), 

потрапляє в бункер виробничий ХЕ-112 (9) та (10) відповідно до виду 

борошна.  

Борошно пшеничне поступає на підприємство автоборошновозом, 

переміщується по трубопроводах з допомогою стиснутого повітря. Поступає в 

силос «Тревіра» (5), просіюється в просіювачі (6), подається в бункер ХЕ-112 

(11).  

Вівсяні пластівці надходять в картонній тарі вагою по 40 кг, підлягають 

зберіганню в складах сировини при температурі не менше +20 0С та відносній 

вологості в приміщенні не більше 75%. Пластівці вівсяні звільняють від 

картонної тари на столах (17) переносять в діжу  (19) і використовують далі 

при виробництві. 

Масло вершкове та масло вершкове органічне прибуває у картонній 

упаковці вагою по 20 кг кожен.  
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Масло вершкове зберігається в холодильнику (15), масло вершкове 

органічне  холодильнику (16), при температурі не вище 100С. Розпаковують 

масло, масло органічне на столі (17), нарізають на маслорізці (18).  

Меланж яєчний, меланж яєчний органічний поступає охолодженний. На 

підприємство меланж надходить охолоджений у бляшанках по 10 кг. 

Відкривають та звільняють від тари на столі (17) та проціджують на ситі (20), 

поміщають в діжу (19).  

Сіль кухонна надходить в мішечках паперових по 20 кг. Зберігають в 

приміщенні за температури + 20 0С та відносній ологості в приміщенні не вище 

70%. Просіюють сіль на настільному віброситі УП-40 (20). 

Лимонна кислота доставляється на виробництво  в невеликих картонних 

упаковках вагою по 20 кг кожний. Кислоту просіюють на віброситі УП-40 (20).    

Розпушувач надходять на підприємство в мішках по 25 кг, зберігають 

розпушувач в добре вентильованих приміщеннях, температура приміщення не 

повинна перевищувати +25 °С. Розпушувач просіюють на столі (17) через 

вібросито «УВП-40»(20). 

Джем полуничний органічний та пюре гарбузове доставляється в бочках 

на 25 кг кожний, зберігається в холодильниках окремо для органічних 

продуктів і неорганічних, (15) та (16) відповідно. Перед виробництвом, пюре 

гарбузове та джем звільнять від тари на столах (17), і використовують при 

виробництві. 

Сироп агави органічний надходить в пляшках вагою по 5 кг, його 

звільнять від тари на столах (17) і використовують при виробництві.  

Корицю та ванілін доставляють на підприємство в картонній тарі вагою 

по 25 кг, звільняють від тари на столі (17) і просіюють на віброситі (20). 

Зберігають при таких умовах, щоб запах не вивітрювався, в сухому 

приміщенні. 

Волоський горіх надходять у паперових пакетах, які запаковані в 

картонні короби вагою 10 кг. Горіхи перебирають на виробничих столах (17), 

звільняють від сторонніх домішок, за необхідністю. 

Журавлина сушена поставляють в картонних коробках масою 10 кг, які 

відкривають на столах (17), перебирають  і використовують далі на 

підприємстві. 

Цукрова пудра органічна надходить в мішках по 25 кг кожен. Зберігати 

треба  в сухих приміщеннях з відносною вологістю повітря 70 %. Просіюють 

на віброситі (20) 

Насіння органічне доставляються в мішках по 10 кг кожний, насіння 

просіюють на вібросит (20) та використовують при виробництві. 
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Опис апаратурно-технологічної ліній виробництва круасанів 

органічних «Мюленських» 

Технологічний процес складається з таких операцій:  

1. Підготовка сировини до виробництва; 

2. Заміс листкового тіста; 

3. Розкатування тіста; 

 

4. Формування круасанів; 

5. Випікання; 

6. Оформлення готових виробів; 

7. Пакування. 

Заміс листкового тіста 

Заміс тіста проводиться в тістомісильній машині “Logiudice Forni” (27). 

Завантажують всі рецептурні компоненти в такій послідовності: вода 

температурою від 19-20 ОС подається через дозувальну станцію  КБД-РС (26), 

вручну вносять  просіяну лимонну кислоту, меланж проціджений органічний, 

потім сіль просіяну і просіяне борошно пшеничне органічне через станцію 

дозувальну (26). Заміс всіх компонентів триває 15-20 хв до отримання 

однорідного тіста правильної консистенції та еластичності. Температура тіста 

після замісу становить 20 ОС та вологість тіста 41-44 %. Проводять 

вистоювання 20-30 хв і охолодження  для кращого формування клейковини. 

Розкатування тіста 

Тісто розкатують на тісторозкатувальній машині EASY 500 (28), далі 

кладуть нарізане охолоджене масло органічне і знов прокатують тісто 4 рази. 

Пласт тіста з маслом залишають в холодильнику промисловому (29), 

охолоджують до 4-8оС. 

Формування круасанів 

Формування, нарізання круасанів відбувається на формувальній машині 

DellOro (30). Модель F-250 є формувальною машиною без додаткових 

регулювань, що виконує швидке загортання розкатаних тістових заготовок в 

рулон. Також при формуванні подається полуничний джем органічний. Готові 

тістові заготовки переносять на вагонетку (31). 

Випікання 

Випікання відбувається в ротаційній печі Forni SP (32) 20-25 хвилин при 

температурі 220-250 оС. Вагонетку достають з печі і охолоджують готові 

круасани при температурі 20 оС. 

Офорленння виробів 

Охолоджені круасани посипають органічною цукровою пудрою, вручну 

складають у гофртару (390×290×90), зважують на вагах (33), вагою 1,650  кг. 

Пакування 

Гофролтки пакують на термопакувальній станції  Intercom SQUARE 

(34). 
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Опис апаратурно-технологічної ліній виробництва органічної листкової 

«Трубочки» 

Технологічний процес складається з таких операцій: 

1. Підготовка сировини до виробництва; 

2. Заміс тіста; 

3. Розкатування тіста з маслом 

4. Формування трубочек 

5. Випікання 

6. Пакування 

Заміс тіста 

Через дозувальну станцію (26) подають холодну воду, куди вливають 

розчин лимонної кислоти, додають проціджений меланж органічний, сіль 

кухонну, додають борошно пшеничне органічне і перемішують в 

тістомісильній машині “Logiudice Forni” (27) 15-20 хв до отримання 

однорідної маси. Тісто залишають на 30 х до набухання білків, вологість тіста 

має бути 41-44%. 

Розкатування тіста 

Тісто розкатують на тісторозкатувальній машині EASY 500 (28), далі 

кладуть нарізане охолоджене масло органічне і знов прокатують тісто 4 рази. 

Пласт тіста з маслом кладуть в холодильник промисловий (29), охолоджують 

до 4-8 оС. 

Формування трубочек 

На машині для виробництва трубочек Konomac (35), все процеси 

здійснюються автоматично, на цій машині можна регулювати розміри 

трубочек: діаметр від 12 до 16 мм, довжина від 90 до 160 мм. Сформовані 

трубочки переносять на листи, далі на вагонетку (31). 

Випікання 

Випікають трубочки в ротаційній печі Forni SP (32) 25-30 хв при 

температурі 220-250 0С, далі охолоджують в приміщенні цеху до 20 0С. 

Пакування 

Пакують трубочки насипом в гофрлотки (390×290×90) вагою 0,700 г на 

пакувальній станції Intercom SQUARE (34). 

 

Опис апаратурно-технологічної ліній виробництва здобного органічного 

печива «Мехіко» 

Технологічний процес складається з таких операцій: 

1. Підготовка сировини до виробництва; 

2. Заміс тіста; 

3. Відсаджування тістових заготовок; 

4. Випікання; 

5. Пакування. 
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Заміс тіста 

Заміс тіста проводиться в тістозбивальній машині Laser ZM 200 (36). В 

першу чергу, вручну засипають масло вершкове органічне, сироп агави 

органічний – збивають 10 хв, потім поступово додають проціджений меланж 

органічний, просіяний розпушувач, просіяне насіння органічне (насіння льону, 

гарбуза, соняшника), продовжуючи збивати ще 10 хв. В останню чергу 

додають борошно кукурудзяне органічне через завдяки дозувальній станції 

(26). Масу перемішують 5-7 хв. Вологість тіста 20-24%, температура тіста 20-

22 оС. 

Відсаджування тістових заготовок 

За допомогою тістовідсаджувальної машини «Tago» (37), роблять 

відсадку печива на листи, використовуючи різні насадки з різним 

оздобленніям і формою.  

Випікання 

Випікають печиво в ротаційній печі фірми Wachtel Comet (38), за 

температури 200-220 0С 9-10 хв. Достають вагонетку з печі і охолоджують до 

кімнатної температури. 

Пакування 

Пакують печиво насипом в гофрлотки (280×220×65) вагою 1,000 г на 

пакувальній станції Intercom SQUARE (34). 

 

Опис апаратурно-технологічної ліній виробництва здобного гарбузового 

печива «Пегас» 

Технологічний процес складається з таких операцій: 

1. Підготовка сировини до виробництва; 

2. Заміс тіста; 

3. Відсаджування тістових заготовок; 

4. Випікання; 

5. Пакування. 

Заміс тіста 

Заміс тіста здійснюють в тістозбивальній машині Laser ZM 200 (36). 

Спочатку збивають масло вершкове з тагатозою 5-10 хв до однорідної 

консистенції, далі додають гарбузове пюре, розпушувач, смакоароматичні 

речовини - корицю та ванілін і на останньому етапі додають борошно 

пшеничне. Продовжують збивати ще 10 хв. Вологість тіста має становити 20-

24%, температура тіста 20-22 оС. 

 

Відсаджування тістових заготовок 

За допомогою тістовідсаджувальної машини «Tago» (37), роблять 

відсадку печива на листи, використовуючи різні насадки з різним 

оздобленніям і формою.  

Випікання 

Випікають печиво в ротаційній печі фірми Wachtel Comet (38), за 

температури 200-220 0С 5-7 хв. Достають вагонетку з печі і охолоджують до 

кімнатної температури. 
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Пакування 

Пакують печиво насипом в кондитерський лоток (280×220×65) вагою 

1,000 г на пакувальній станції Intercom SQUARE (34). 

 

Опис апаратурно-технологічної ліній виробництва здобного вівсяного 

печива «Діабела» 

Технологічний процес складається з таких операцій: 

1. Підготовка сировини до виробництва; 

2. Заміс тіста; 

3. Відсаджування тістових заготовок; 

4. Випікання; 

5. Пакування. 

Заміс тіста 

Заміс тіста здійснюють за аналогічною технологією в тістозбивальній 

машині Laser ZM 200 (36). Спочатку збивають масло вершкове з тагатозою 5-

10 хв до однорідної консистенції, далі додають просіяні вівсяні пластівці, 

просіяний розпушувач, просіяну сіль, проціджений меланж, просіяну 

журавлину сушену, волоські горіхи та насіння льону, на останній стадії 

додають борошно пшеничне та теплу воду температурою 35-40 0С, 

продовжуючи збивати ще 10 хв. Вологість тіста має становити 19-23%, 

температура тіста 22-25 оС. 

Відсаджування тістових заготовок 

За допомогою тістовідсаджувальної машини «Tago» (37), роблять 

відсадку печива на листи, використовуючи різні насадки з різним 

оздобленніям і формою.  

Випікання 

Випікають печиво в ротаційній печі фірми Wachtel Comet (38), за 

температури 200 0С 13 хв. Достають вагонетку з печі і охолоджують до 

кімнатної температури. 

Пакування 

Пакують печиво насипом в кондитерський лоток (280×220×65) вагою 

1,000 г на пакувальній станції Intercom SQUARE (34). 
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5. ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ  

5.1. Розрахунок продуктивності лінії для органічних листкових 

виробів 

При виробництві листкових виробів, провідним обладнанням буде 

ротаційна піч марки «Forni SP». Продуктивність печі даного типу 

розраховують за формулою 5.1, кг/год: 

𝐺год =
𝑁л∙𝑁з∙𝑔∙60

𝜏+𝜏2
      (5.1) 

Nл – кількість листів на візку, шт. (18 шт.); Nз – кількість тістових 

заготовок на одному листі, шт. (9 шт.); g – маса однієї тістової заготовки, кг;  

τ – час випікання, хв (20 хвилин); τ2 – час додаткових операцій, хв. 

Продуктивність виробнцтва органічних круасанів «Мюленських»: (вага 

70 г):  

𝐺год =  
18 ∙ 9 ∙ 0,07 ∙ 60

20 + 5
= 27,22 кг/год 

Враховуємо, що на підприємстві кількість робочих печей дорівнює 2 

шт., тоді потужність лінії виробництва органічних круасанів «Мюленських» 

буде:  

27,22 ∙ 2 = 54,44 кг/год 
На виробництво органічних круасанів використовують на посипку 15,0 

кг цукрової пудри органічної, тому перераховуємо отриману потужність 

(54,44 кг/год): 
54,44 ∙ 15,0

1000
= 0,82 кг 

Враховуючі додавання цукрової пудри, потужність за годину 

становитиме: 

54,44 + 0,82 = 55,26 кг/год 
Продуктивність потоково-механізованих ліній за зміну, кг/зміну, 

розраховують за формулою 5.2: 

𝐺зм =  55,26 ∙ 7,5 ∙ 0,95 = 393,73 кг/зм        (5.2) 

 7,5 год. – робочий час зміни; 0,95 – коефіцієнт розігріву печі 

За цими формулами, розраховуємо продуктивність для виробництва 

органічної «Трубочки» (маса становить 35 г.): 

𝐺год =  
18 ∙ 9 ∙ 0,035 ∙ 60

20 + 5
= 13,68 кг/год 

13,68 ∙ 2 = 27,22 кг/год 
Продуктивність потоково-механізованих ліній за зміну: 

𝐺зм =  27,22 ∙ 7,5 ∙ 0,95 = 193,9 кг/зм 
Продуктивність органічних круасанів «Мюленських» за добу: 

𝐺доб =
393,73

1000
= 0,4 кг/доб 
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Для органічної «Трубочки» продуктивність за добу: 

𝐺доб =
193,9

1000
= 0,2 кг/доб 

Виробнича потужність органічних круасанів «Мюленських»: 

𝐺доб =
0,4 ∙ 241

1000
= 0,1 тис. т/рік 

241 – фонд робочого часу, діб, для підприємств, що спеціалізуються на 

виробництві БКВ – ФБЧ = 241 доби. 

Виробнича потужність органічної «Трубочки: 

𝐺доб =
0,2 ∙ 241

1000
= 0,05 тис. т/рік 

 

5.2. Розрахунок продуктивності лінії для здобного печива 

У виробництві здобного печива і органічного здобного печива, 

провідним обладнанням є ротаційні печі марки «Comet Wachtel».  

Продуктивність печі ротаційного типу  розраховують за формулою 5.3. 

Продуктивність здобного гарбузового печива «Пегас» (маса становить 

30 г.): 

Gгод =  
20 ∙ 45 ∙ 0,03 ∙ 60

7 + 5
= 135 кг/год 

135 ∙ 2 = 270 кг/год 
Продуктивність ліній за зміну: 

𝐺зм =  270 ∙ 7,5 ∙ 0,95 = 1923,75 кг/зм 
Продуктивність для виробництва здобного вівсяного печива «Діабела» 

(маса становить 45 г.): 

𝐺год =  
20 ∙ 45 ∙ 0,045 ∙ 60

10 + 5
= 162 кг/год 

162 ∙ 2 = 324 кг/год 
Продуктивність ліній за зміну: 

𝐺зм =  324 ∙ 7,5 ∙ 0,95 = 2308,5 кг/зм 
Продуктивність виробництва здобного гарбузового печива «Пегас: 

𝐺доб =
1923,75

1000
= 1,92 кг/доб 

Для здобного вівсяного печива «Діабела»: 

𝐺доб =
2308,5

1000
= 2,31 кг/доб 

Виробнича потужність здобного гарбузового печива «Пегас: 

𝐺доб =
1,92 ∙ 241

1000
= 0,462 тис. т/рік 

Виробнича потужність здобного вівсяного печива «Діабела»: 

𝐺доб =
2,31 ∙ 241

1000
= 0,557  тис. т/рік 
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5.3. Розрахунок продуктивності лінії для органічного печива 

Продуктивність виробництва органічного здобного печива «Мехіко» 

(вага становить 28 г): 

Gгод =  
20 ∙ 45 ∙ 0,028 ∙ 60

10 + 5
= 100,8 кг/год 

Продуктивність ліній за зміну: 

𝐺зм = 100,8 ∙ 7,5 ∙ 0,95 = 718,2 кг/зм 
Продуктивність виробництва здобного органічного печива «Мехіко: 

𝐺доб =
718,2

1000
= 0,72 кг/доб 

Виробнича потужність: 

𝐺доб =
0,72 ∙ 241

1000
= 0,174 тис. т/рік 

Таблиця 5.1 Груповий асортимент продукції 

 

 

Назва виробу 

Виробництво виробів 

за 

годину, 

кг/год 

за зміну, 

кг/зм 

за добу, 

т/добу 

за рік, тис. 

т/рік 

Круасан органічний 

«Мюленський» 

 

54,44 

 

393,73 

 

0,4 

 

0,1 

«Трубочка» 

органічна 
27,22 193,9 0,2 0,05 

Здобне гарбузове 

печиво «Пегас» 
 

270,00 

 

1923,75 

 

1,02 

 

0,462 

Здобне вівсяне 

печиво «Діабела» 

 

324,00 

 

2308,5 

 

2,31 

 

0,557 

Здобне органічне 

печиво «Мехіко» 
100,80 718,2 0,72 0,174 

Всього - - 4,65 1,343 
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6. ПРОДУКТОВИЙ РОЗРАХУНОК 

6.1. Вихідні дані до технологічних розрахунків 

Борошняні кондитерські вироби 

Здобне гарбузове печиво «Пегас» 

Форма овальна. Маса 20 г, вологість виробу 6,0 %.  

Таблиця 6.1. Уніфікована рецептура здобного гарбузового печива «Пегас» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На 1 т фази На 1 т готової продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Борошно 

пшеничне в. с. 

85,50 405,00 346,30 610,83 522,26 

Гарбузове пюре 10,00 290,00 29,00 437,40 43,74 

Тагатоза 94,00 175,07 164,56 264,01 248,17 

Масло вершкове 84,00 115,34 96,89 173,95 146,12 

Розпушувач 86,00 11,53 9,92 17,39 14,96 

Кориця 99,80 5,76 5,75 8,69 8,67 

Ванілін 99,80 2,30 2,30 3,48 3,47 

Всього - 1005,00 654,72 1515,75 987,39 

Разом 94,00 1000,00 623,29 1000,00 940,00 

 

Таблиця 6.2. Зведена рецептура здобного гарбузового печива «Пегас» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

 

Витрати сировини на 1 т готової продукції, кг 

В натурі В сухих речовинах 

Борошно 

пшеничне в. с. 
 

85,50 

 

610,83 

 

522,26 

Гарбузове пюре 10,00 437,40 43,74 

Тагатоза 94,00 264,01 248,17 

Масло вершкове 84,00 173,95 146,12 

Розпушувач 86,00 17,39 14,96 

Кориця 99,80 8,69 8,67 

Ванілін 99,80 3,48 3,47 

Разом - 1515,75 987,39 

Вихід 94,00 1000,00 940,00 
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Здобне вівсяне печиво «Діабела» 

Форма кругла. Маса 22 г, вологість виробу 5,0 %.  

Таблиця 6.3. Уніфікована рецептура здобного вівсяного печива 

«Діабела» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На 1 т фази На 1 т готової 

продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Вівсяні пластівці 89,00 312,74 278,34 379,01 337,32 

Борошно 

пшеничне в.с. 

85,50 140,73 120,32 170,54 145,81 

Масло вершкове 84,00 156,37 131,35 189,50 159,18 

Розпушувач 86,00 3,91 3,36 4,73 4,07 

Сіль 96,50 3,13 3,02 3,78 3,65 

Тагатоза 94,00 78,19 73,49 94,79 89,10 

Меланж 27,00 70,37 19,00 85,30 23,03 

Волоський горіх 90,00 78,19 70,37 94,75 85,28 

Журавлина 

сушена 

74,00 109,46 81,00 132,65 98,16 

Насіння льону 92,00 46,91 43,15 56,84 52,29 

Всього - 1000,00 823,40 1211,89 997,89 

Разом 95,00 1000,00 783,87 1000,00 950,00 
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Таблиця 6.4. Зведена рецептура здобного вівсяного печива «Діабела» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

 

Витрати сировини на 1 т готової продукції, кг 

В натурі В сухих речовинах 

Вівсяні пластівці 89,00 379,01 337,32 

Борошно 

пшеничне в.с. 

85,50 170,54 145,81 

Масло вершкове 84,00 189,50 159,18 

Розпушувач 86,00 4,73 4,07 

Сіль 96,50 3,78 3,65 

Тагатоза 94,00 94,79 89,10 

Меланж 27,00 85,30 23,03 

Волоський горіх 90,00 94,75 85,28 

Журавлина 

сушена 

74,00 132,65 98,16 

Насіння льону 92,00 56,84 52,29 

Всього - 1211,89 997,89 

Разом 95,00 1000,00 950,00 

 

Здобне органічне печиво «Мехіко» 

Форма кругла. Маса 30 г, вологість виробу 5,0 %. Уніфікована рецептура 

наведена в таблиці 6.5 
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Таблиця 6.6. Уніфікована рецептура здобного органічного печива 

«Мехіко» 

 

 

 

 

Сировина 

 

 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

 

 

 

Витрати сировини, кг 

  На 1 т фази На 1 т готової продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Борошно 

кукурудзяне 

органічне 

84,50 340,00 287,30 448,44 356,92 

Масло вершкове 

органічне 

84,00 80,00 67,20 105,51 83,48 

Сироп агави 

органічний 

72,00 133,33 96,00 92,32 119,26 

Меланж 

органічний 

27,00 200,00 54,00 263,77 67,10 

Розпушувач  86,00 10,00 8,60 13,20 10,68 

Насіння льону 

органічне 

92,00 100,00 92,00 131,89 114,30 

Насіння 

соняшника 

органічне 

90,00 100,00 90,00 131,91 111,81 

Насіння гарбуза 

органічне 

90,00 100,00 90,00 131,91 111,81 

Всього  - 1063,33 785,10 1318,95 975,36 

Разом  95,00 1000,00 560,76 1000,00 950,00 
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Таблиця 6.6. Зведена рецептура здобного органічного печива «Мехіко» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

 

Витрати сировини на 1 т готової продукції, кг 

В натурі В сухих речовинах 

Борошно 

кукурудзяне 

органічне 

84,50 448,44 356,92 

Масло вершкове 

органічне 

84,00 105,51 83,48 

Сироп агави 

органічний 

72,00 92,32 119,26 

Меланж 

органічний 

27,00 263,77 67,10 

Розпушувач  86,00 13,20 10,68 

Насіння льону 

органічне 

92,00 131,89 114,30 

Насіння 

соняшника 

органічне 

90,00 131,91 111,81 

Насіння гарбуза 

органічне 

90,00 131,91 111,81 

Всього  - 1318,95 975,36 

Разом  95,00 1000,00 950,00 

 

Лінія листкових органічних виробів 

Трубочка органічна 

Уніфікована рецептура для виробництва листкового напівфабрикату 

вологістю 7,5 ± 3,5%, на 970,00 кг  наведена в таблиці 6.7. 
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Таблиця 6.7. Уніфікована рецептура листкового напівфабрикату 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На 1 т фази На 1 т готової 

продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Борошно 

пшеничне вищого 

сорту органічне 

85,50 657,86 562,47 590,85 550,18 

Масло вершкове 

органічне 

84,00 438,58 368,41 393,92 330,90 

Меланж яєчний 

органічний 

27,00 33,34 9,00 29,92 8,08 

Сіль кухонна 96,50 5,26 5,07 16,85 4,55 

Кислота лимонна 98,00 0,87 0,85 0,77 0,76 

Разом - 1135,91 945,80 1032,31 849,48 

Вихід 92,50 1000,00 925,00 897,25 829,95 

 

Круасан органічний «Мюленський» 

Форма півмісяця. Поверхня покрита органічною цукровою пудрою, 

начинка з полуничного органічного джему. Маса 60 г, вологість виробу 11,76 

%.  

Таблиця 6.8. Уніфікована рецептура круасану органічного 

«Мюленського» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На 1 т фази На 1 т готової 

продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Листковий 

напівфабрикат 

92,5 635,00 587,4 635,00 587,4 

Джем 

полуничний 

органічний 

68,0 350,00 238,00 350,00 238,00 

Цукрова пудра 

органічна 

99,85 15,00 14,90 15,00 14,90 

Всього - 1000,00 840,30 1000,00 840,30 

Разом 88,24 1000,00 840,30 1000,00 840,30 
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 Таблиця 6.9 Уніфікована рецептура листкового напівфабрикату 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На 1 т фази На 1 т готової продукції 

В натурі В сухих 

речовинах 

В натурі В сухих 

речовинах 

Борошно 

пшеничне в.с. 

органічне 

85,50 657,86 562,47 386,80 330,72 

Масло вершкове 

органічне 

84,00 438,58 368,41 257,88 216,62 

Меланж яєчний 

органічний 

27,00 33,34 9,00 19,59 5,29 

Сіль кухонна 96,50 5,26 5,07 3,08 2,98 

Кислота лимонна 98,00 0,87 0,85 0,50 0,49 

Разом - 1135,91 945,80 667,85 556,10 

Вихід 92,50 1000,00 925,00 587,40 543,34 

 

Таблиця 6.10 Зведена рецептура круасану органічного «Мюленського» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

 

Витрати сировини на 1 т готової продукції, кг 

В натурі В сухих речовинах 

Борошно пшеничне 

в. с. органічне 

 

85,50 

 

386,80 

 

330,72 

Масло вершкове 

органічне 

84,00 257,88 216,62 

Меланж яєчний 

органічний 

27,00 19,59 5,29 

Сіль кухонна 96,50 3,08 2,98 

Кислота лимонна 98,00 0,5 0,48 

Джем полуничний 

органічний 

68,00 350,00 238,00 

Цукрова пудра 99,85 15,00 14,90 

Разом - 1032,85 808,99 

Вихід 88,24 1000,00 882,4 
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6.2. Розрахунок витрат сировини 

Таблиця 6.11 Розрахунок витрат сировини по виробництву органічних 

листкових виробів  

 

Сировина 

Круасан 

органічний 

«Мюленський» 

 

Трубочка  

органічна 

 

Разом 

на 1000 

кг 

на 

393,73  

кг 

на 1000, 

кг 

на 193,9 

кг 

на добу, 

кг 
на рік,т 

Борошно 

пшеничне в. с. 

органічне 

 

386,80 152,3 590,85 114,57 266,87 64,32 

Масло вершкове 

органічне  

257,88 
101,54 393,92 76,4 177,94 42,88 

Меланж яєчний 

органічний  

19,59 
7,7 29,92 5,8 13,5 3,3 

Сіль кухонна 3,08 1,2 16,85 3,27 4,5 1,1 

Кислота лимонна 0,5 0,2 0,77 0,15 0,4 0,1 

Цукрова пудра 

органічна 

15,00 
5,91 - - 5,91 1,42 

Полуничний 

джем органічний  

350,00 
137,81 - - 137,81 33,21 

Разом 1032,85 406,66 1032,31 200,2 606,93 146,33 
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Таблиця 6.12 Розрахунок витрат сировини по виробництву здобного 

гарбузового печива «Пегас» та вівсяного здобного печива «Діабела» 

 

Сировина 

Здобне гарбузове 

печиво «Пегас» 

Вівсяне здобне 

печиво «Діабела» 

 

Разом 

на 1000 

кг 

на 

1923,75 

кг 

на 1000, 

кг 

на 

2308,5 

кг 

на 

добу, 

кг 

на рік,т 

Борошно 

пшеничне в. с. 

610,83 1175,09 170,54 393,70 1568,80 378,08 

Гарбузове пюре 437,40 841,45 - - 841,45 202,79 

Вівсяні пластівці - - 379,01 874,94 874,94 210,86 

Масло вершкове 173,95 334,64 189,50 437,46 772,10 186,07 

Тагатоза 264,01 507,89 94,79 218,82 726,71 175,14 

Сіль кухонна - - 3,78 8,73 8,73 2,10 

Розпушувач  17,39 33,45 4,73 10,92 44,40 10,70 

Меланж яєчний - - 85,30 196,92 196,92 47,46 

Волоський горіх - - 94,75 218,73 218,73 52,71 

Журавлина 

сушена 

- - 132,65 306,22 306,22 73,79 

Насіння льону - - 56,84 131,22 131,22 31,62 

Кориця 8,69 16,72 - - 16,72 4,03 

Ванілін 3,48 6,70 - - 6,70 1,61 

Разом 1515,75 2915,94 1211,89 2797,66 5713,64 998,88 
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Таблиця 6.13 Розрахунок витрат сировини по виробництву здобного 

органічного печива «Мехіко»  

 

Сировина 

Здобне органічне печиво 

«Мехіко» 

 

Разом 

на 1000 кг на 718,2 кг на добу, кг на рік,т 

Борошно 

кукурудзяне 

органічне 

 

448,44 

 

322,07 

 

322,07 77,62 

Масло вершкове 

органічне 

105,51 75,77 75,77 18,26 

Сироп агави 

органічний 

92,32 66,30 66,30 15,98 

Меланж 

органічний 

263,77 189,44 189,44 45,65 

Розпушувач  13,20 9,50 9,50 2,30 

Насіння льону 

органічне 

131,89 94,72 94,72 22,83 

Насіння соняшника 

органічне 

131,91 94,74 94,74 22,83 

Насіння гарбуза 

органічне 

131,91 94,74 94,74 22,83 

Разом 1318,95 947,28 947,28 150,68 

 

6.3 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 

Лише тісто відноситься до напівфабрикатів власного виробництва на 

лінії листкових виробів:  

Розрахунок потреби води на 1 т готової продукції для круасанів 

органічних «Мюленських» та «Трубочки» органічної та печива здобного 

вівсяного «Діабела» 

Кількість води на заміс тіста для круасану органічного «Мюленського» 

розраховують за формулою 6.1.: 

Рн =
𝟏𝟎𝟎∙С

𝟏𝟎𝟎 −𝑾т
− В   (6.1) 

С – витрати сухих речовин сировини, необхідної для виготовлення 1 т 

готової продукції, кг; 

𝑊т- масова частка вологи в тісті, %;  

В – маса всієї сировини у натурі без води для виготовлення 1 т готової 

продукції, кг. 

Рн =
100 ∙ 808,99

100 − 42,0
− 1032,85 = 361,96 кг 

Кількість води для органічної «Трубочки» становить:  

РН =
100 ∙ 849,48

100 − 42,0
− 1032,31 = 432,31 кг 
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Маса тіста, Т, для приготування 1 т готової продукції для круасану 

органічного «Мюленського» за формулою 6.2.: 

Т = В + Рн   (6.2) 

В – маса всієї сировини у натурі без води для приготування 1 т готової 

продукції, кг; 

 Рн- розрахункова кількість води для приготування тіста на 1 т виробів.  

Т = 808,99 + 361,96 = 1171 кг 
Маса тіста, для приготування 1 т готової продукції для «Трубочки» 

органічної: 

Т = 849,48 +432,31 = 1281,80 кг 

Кількість води, яка необхідна для замішування тіста для вівсяного 

печива «Діабела»:  

РН =
100 ∙ 997,89

100 − 24,0
− 1211,89 = 101,12 кг 

Визначають масу тіста, Т, для приготування 1 т готової продукції для 

вівсяного печива «Діабела»: 

Т = 1211,89 + 101,12 = 1313,01 кг 
Таблиця 6.14 Потреба в напівфабрикатах по борошняному неорганічному цеху  

Напівфаб

рикат 

Печиво «Пегас» Печиво «Діабела» 

Всього 

на зміну, кг на 1 т, кг 1923,75 кг на 1 т, кг 2308,5 кг 

Тісто 1515,75 2915,94 1211,89 2797,66 5713,6 

 

Таблиця 6.14 Потреба в напівфабрикатах по борошняному органічному цеху  

Напівфаб

рикат 

Печиво 

«Мехіко» 

Круасан 

«Мюленський» 

«Трубочка» 

Всього 

на зміну, кг 

н
а 

1
 т

, 

к
г 

7
1
8

, 
2
0

 

к
г 

н
а 

1
 т

, 

к
г 

3
9
3

,7
3

 

к
г 

н
а 

1
 т

, 

к
г 

1
9
3

,9
0

 

к
г 

Тісто 
1318,9

5 

947,28 1032,8

5 

406,66 1032,31 200,20 1554,14 

Цукрова 

пудра 

органічна 

- - 15,00 5,91 - - 20,91 

 

6.4. Розрахунок потреби в допоміжних матеріалах і тарі  

Органічні листкові вироби, круасани і трубочку пакуємо насипом у 

кондитерський гофркороб (кондитерський лоток) розміром 390×290×90 мм. 

Здобне печиво зважуємо і пакуємо насипом у кондитерський лоток розміром 

280×220×65. Органічне печиво пакуємо в таку саму тару, як і неорганічне 

печиво. У таблиці 6.15 наведено норми витрат тари (добу, рік), у таблиці 6.16 

– витрати пакувальних матеріалів для круасанів органічних «Мюленського», 
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«Трубочки» органічної, органічного печива «Мехіко», для гарбузового 

здобного печива «Пегас» та здобного вівсяного печива «Діабела» на 1 тонну 

продукції та на виробництво за добу, рік, при умові, що круасани органічні і 

трубочка органічна пакуються в гофркороби масою 1,650 кг та 0,700 кг 

відповідно. А печиво органічне і неорганічне в кондитерські лотки масою 1 кг 

відповідно. 

Таблиця 6.15 Витрати тари 

Вироби Тара 

Фактична 

місткість, 

кг 

Виробіток 

продукції 

за добу, т 

Потреба, шт., 

коробів 

на добу на рік 

Органічний 

«Мюленський 

полуничним 

джемом» 

Гофркороб 

(390×290×90) 
1,650 0,40 239 57599 

Органічна 

«Трубочка» 

Гофркороб 

(390×290×90) 
0,700 0,20 277 66757 

Органічне 

здобне печиво 

«Мехіко» 

Гофркороб 

(280×220×65) 
1,000 0,72 718 173038 

Здобне 

гарбузове 

печиво 

«Пегас» 

Кондитерський 

лоток 

(280×220×65) 

1,000 1,02 1924,00 463684 

Здобне вівсяне 

печиво з 

«Діабела» 

Кондитерський 

лоток 

(280×220×65) 

1,000 2,31 2309,00 556469 

Всього - - 4,65 5467,00 1317547 

 

Таблиця 6.16 Витрати пакувальних матеріалів для органічної продукції 

Сирови

на 

Листкові органічні вироби Печиво органічне 

Всього 
Круасан 

органічний 

«Мюленський» 

«Трубочка» 

органічна 
«Мехіко» 

на 1 т, 

кг 

393,73 

на кг 

на 1 т, 

кг 

на 

193,90 

кг 

на 1 т, 

кг 

на 718, 20 

кг 

за 

добу, 

кг 

за рік, 

т 

Етикет

ка  
1,85 0,73 2,47 0,50 1,85 1,33 2,60 0,62 

Пакува

льна 

плівка 

18,52 3,30 24,70 4,79 18,52 13,30 21,39 5,20 
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Таблиця 6.17 Витрати пакувальних матеріалів для неорганічної продукції 

Сирови

на 

Печиво здобне 
Всього 

«Пегас» «Діабела» 

на 1 т, 

кг 

на 

1923,75

кг 

на 1 т, кг 
на 2308,50 

кг 
за добу, кг за рік, т 

Етикет

ка  
1,85 3,56 2,47 5,70 9,30 2,24 

Пакува

льна 

плівка 

18,52 35,63 24,70 57,00 92,63 22,32 
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7. РОЗРАХУНОК СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 

7.1. Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання 

Кількість силосів, N (шт) для зберігання борошна визначають за 

наступною формулою 7.1.:  

𝑁 =
𝑀𝑐∙𝑛

𝑄
    (7.1) 

𝑀𝑐- добові витрати сировини, кг; n – термін зберігання сировини на 

підприємстві, діб (не менше 7); Q – місткість силосу, кг.  

Для зберігання борошна пшеничного, доцільно встановити силос на 7,2 

тонн, тому кількість силосів становить: 

𝑁 =  
1568,80 ∙ 7

7200
= 1,5 шт. ≈ 2 шт. 

Для зберігання борошна пшеничного органічного, краще встановити 

силос на 2,4 тонн, кількість силосів буде: 

𝑁 =  
266,87 ∙ 7

2400
= 0,79 шт. ≈ 1 шт. 

Для зберігання борошна кукурудзяного органічного, кількість силосів: 

𝑁 =  
322,07 ∙ 7

2400
= 0,94 шт. ≈ 1 шт. 

Таблиця 7.1 Розрахунок площ складських приміщень у разі тарного 

зберігання неорганічної сировини 

Сировина 

Добові 

витрати, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню 

на складі, т 

Площа 

зберігання 

1 т/м² 

Необхідна 

площа 

складу, м² 

Склад зберігання основної сировини: 

Вівсяні 

пластівці 
874,94 15 13,12 1,31 17,20 

Волоський 

горіх 
218,73 60 13,12 0,95 12,50 

Журавлина 

сушена 
306,22 30 9,20 0,94 8,65 

Насіння льону 131,22 30 7,87 0,94 7,40 

Ванілін 6,70 60 0,40 0,58 0,23 

Кориця 16,72 60 1,00 0,58 0,58 

Тагатоза 726,71 15 10,90 0,95 10,40 

Всього  2281,24 - 55,61 6,25 57,00 

Холодний склад зберігання сировини, що швидко псується: 

Масло 

вершкове 
772,10 15 11,60 1,05 12,20 

Меланж 

яєчний 
196,92 15 3,00 0,68 2,04 

Гарбузове 

пюре 
841,45 30 25,24 0,75 19,00 

Всього  1810,50 - 40,00 2,50 33,24 
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Таблиця 7.2 Розрахунок площ складських приміщень у разі тарного 

зберігання органічної сировини 

Сировина 

Добові 

витрати, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню 

на складі, т 

Площа 

зберігання 

1 т/м² 

Необхідна 

площа 

складу, м² 

Склад зберігання основної сировини: 

Сіль кухонна  4,50 30 0,14 0,95 0,13 

Кислота 

лимонна 
0,40 60 0,024 1,18 0,03 

Сироп агави 

органічний 
66,30 30 2,00 0,82 1,64 

Насіння льону 

органічне 
94,72 30 2,84 0,94 2,70 

Насіння 

соняшника 

органічне 

94,74 30 2,84 0,94 2,70 

Насіння 

гарбуза 

органічне 

94,74 30 2,84 0,94 2,70 

Розпушувач 9,50 30 0,30 0,77 0,23 

Цукрова пудра 

органічна 
5,91 15 0,09 0,95 0,09 

Всього  276,07 - 11,07 7,50 10,22 

Холодний склад зберігання сировини, що швидко псується: 

Масло 

вершкове 

органічне 

253,71 15 3,81 1,05 4,00 

Меланж яєчний 

органічний 
367,40 15 5,51 0,68 3,75 

Джем 

полуничний 

органічний 

137,81 30 4,13 0,75 3,10 

Всього  758,92 - 13,45 2,48 10,85 
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7.2 Розрахунок складів для тари та пакувальних матеріалів 

Таблиця 7.3 Розрахунок площ складських приміщень для зберігання тари 

Вироби 

Добові 

витрати, 

шт. 

Термін 

зберіга-

ння, діб 

Вага 

одного 

короба,

кг 

Підлягає 

зберіга-

нню на 

складі, т 

Площа 

для 

зберіга-

ння 1 т, 

м² 

Необхі-

дна 

площа 

складу, 

м² 

Круасан 

органічний 

«Мюленський» 

239,00 30 0,6 4,30 0,345 1,50 

«Трубочка» 

органічна 
277,00 30 0,6 5,00 0,345 1,73 

Здобне 

органічне 

печиво 

«Мехіко» 

718,00 30 0,5 10,77 0,345 3,72 

Здобне 

гарбузове 

печиво «Пегас» 

1924,00 30 0,5 20,20 0,345 7,00 

Здобне вівсяне 

печиво 

«Діабела» 

2309,00 30 0,5 34,63 0,345 12,00 

Всього 5467,00 - - 75,00 - 26,00 

 

Таблиця 7.4 Розрахунок площ складських приміщень для зберігання 

пакувальних матеріалів  

Сировина 

Добові 

витрати, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню 

на складі, т 

Площа для 

зберігання 1 

т, м² 

Необхідна 

площа 

складу, м² 

Етикетка  11,90 30 0,36 1,25 0,45 

Пакувальна 

плівка 
114,02 30 3,42 0,72 2,50 

Всього  125,92 - 3,78 - 3,00 
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7.3 Розрахунок площ складу готової продукції та експедиції 

Таблиця 7.5 Розрахунок складських приміщень готової продукції   

Вироби 

Добовий 

виробіто

к, т 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню на 

складі, т 

Площа для 

зберігання 

1 т, м² 

Необхід

на площа 

складу, 

м² 

Круасан 

органічний 

«Мюленських» 

0,40 0,3 0,12 0,44 0,10 

«Трубочка» 

органічна 
0,20 0,3 0,06 0,44 0,03 

Здобне 

органічне 

печиво 

«Мехіко» 

1,02 0,3 0,30 0,88 0,26 

Здобне 

гарбузове 

печиво «Пегас» 

2,31 0,3 0,70 0,88 0,62 

Здобне вівсяне 

печиво  

 «Діабела» 

0,72 0,3 0,22 0,88 0,20 

Всього  4,65 - 1,40 - 1,21 

 

Площу експедиції прийнято рахувати у розмірі 50 % від площі складу 

готової продукції.  

𝑆експ = 1,21 × 0,5 = 0,61 ≈ 0,6 м2 
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8. ПІДБІР ТА РОЗРАХУНОК ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ  

8.1 Розрахунок тістомісильних і збивальних машин 

Для замісу листкового тіста, використовуємо тістомісильні машини 

марки «Logiudice Forni», модель GEMMA ESX 200D, Пм, кг/год:  

Пм =
60∙𝐺

𝜏р+𝜏в
    (8.1) 

G – кількість кондитерської маси, яку отримують за один заміс, кг; τр –

час, який витрачається на один заміс, хв; τв – додатковий час, який 

витрачається на один заміс, на завантаження і розвантаження машини, хв (τв= 

5-7 хв).  

Пм =  
60 ∙ 20,72

15 + 7
= 56,51 кг/год 

Кількість кондитерської маси на один заміс G, кг, розраховується за 

формулою 8.2. : 

𝐺 = 𝑉 ∙ 𝐾 ∙ 𝜌    (8.2) 

V – геометричний об’єм ємності, м³; К – коефіцієнт заповнення ємності, 

(К = 0,8); р – густина кондитерської маси, кг/м³. 

𝐺 = 0,02 ∙ 0,8 ∙ 1295 = 20,72 кг 
Кількість тістомісильних машин періодичної дії N, шт., розраховується 

за формулою 7.3.: 

𝑁 =
П

ПМ∙𝜏зм∙К
    (8.3) 

П – годинні витрати тіста, кг/год; Пм – продуктивність тістомісильної 

машини, кг/год; 𝝉зм – час роботи зміни (7,5 год); К – коефіцієнт використання 

обладнання (0,9) 

Тому, згідно цієї формули розраховуємо кількість тістомісильних 

машин для замісу тіста для круасанів органічних «Мюленських»: 

𝑁 =
406,66

56,51 ∙ 7,5 ∙ 0,9
= 1,1 ≈ 2 шт. 

Кількість тістомісильних машин для замісу тіста для органічної 

«Трубочки»: 

𝑁 =  
200,20

56,51 ∙ 7,5 ∙ 0,9
= 0,5 ≈ 1 шт. 

Розрахунок тістозбивальних машин періодичної дії для замісу здобних 

виробів марки «Laser ZM200», Пм, кг/год, розраховується за формулою 8.1.: 

Кількість кондитерської маси на один заміс G, кг: 

𝐺 = 0,5 ∙ 0,8 ∙ 1250 = 500,00 кг 
Кількість тістозбивальних  машин періодичної дії марки «Laser ZM200»  

N, шт., розраховується за формулою 8.3: 

Кількість тістозбивальних машин для замісу тіста для здобного печива 

«Пегас»: 
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𝑁 =
2915,94

500 ∙ 7,5 ∙ 0,9
= 0,86 ≈ 1 шт. 

Кількість тістозбивальних машин для замісу тіста для вівсяного печива 

«Діабела»: 

𝑁 =  
2797,66

500 ∙ 7,5 ∙ 0,9
= 0,83 ≈ 1 шт. 

Кількість тістозбивальних машин для замісу тіста для здобного 

органічного печива «Мехіко» буде: 

𝑁 =  
947,28

200 ∙ 7,5 ∙ 0,9
= 0,70 ≈ 1 шт. 

Кількість кондитерської маси на один цикл (заміс) G, кг, розраховується 

за формулою: 

𝐺 = 0,2 ∙ 0,8 ∙ 1250 = 200,00 кг 
 З розрахунків виходить, що для нормальної роботи неорганічного цеху 

при виготовленні здобного печива, небхідно 2 тістомісильні машини марки 

«Laser ZM200», при виробництві здобного органічного печива треба 1 

тістомісильна машина марки «Laser ZM200», а при виробництві органічних 

листкових виробів треба 3 тістомісильні машини марки «Logiudice Forni», 

модель GEMMA ESX 200D. 

 

8.2 Розрахунок продуктивності машин для формування тістових 

заготовок для печива 

 В кондитерській галузі, при формуванні тістових заготовок печива 

використовують зазвичай тістовідсаджувальні машини. 

 Розрахунок продуктивності відсаджувальної машини типу «Tago 600» 

марки DELFIN П, кг/год, визначається за формулою 8.4.: 

П =
60∙𝑚∙𝑛∙𝐶

𝐾
    (8.4) 

К – кількість печива в 1 кг, шт.; С – коефіцієнт, що враховує зворотні 

відходи, (С = 0,8); m – число отворів в матриці, шт.; n – число подвійних ходів 

струни (діафрагми) за хвилину, шт. 

 

Продуктивність відсаджувальної машини типу «Tago 600» марки 

DELFIN П: 

П =
60 ∙ 9 ∙ 30 ∙ 0,8

60
= 216, 00 кг/год 

 

8.3 Розрахунок кількості загортальних машин 

Продуктивність загортальних машин для пакування готових листкових 

виробів і здобних виробів Пз, кг/год, розраховується за формулою 8.5.: 

Пз =  
60∙𝑛1∙𝐾1∙𝐾2

𝑛
    (8.5) 

1п  - число робочих циклів машини за одну хвилину; 1К - коефіцієнт, що 

враховує зворотні відходи при загортанні, ( 1К = 0,99-0,97); 2К - коефіцієнт 
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використання продуктивності автомату, (
2К = 0,97); n – кількість пачок  з 

виробами в 1 кг, шт.  

Пз =  
60 ∙ 40 ∙ 0,99 ∙ 0,97

9
= 256,08 кг/год 

Кількість загортальних машин N, шт., розраховується за формулою 8.6.: 

𝑁 =
П𝑛

Пз
   (8.6) 

пП  - продуктивність печі по готовим виробам, кг/год; зП - 

продуктивність загортального автомату, кг/год.  

Для листкових органічних виробів: 

𝑁 =  
54,44

256,08
= 0,20 ≈ 1 шт.  – органічні круасани 

 

𝑁 =  
13,68

256,08
= 0,05 ≈ 1 шт – трубочка органічна 

𝑁 =  
100.80

256,08
= 0,40 ≈ 1 шт – печиво органічне 

Для здобних виробів: 

𝑁 =  
324,00

256,08
= 1,23 ≈ 2 шт.  – печиво «Діабела» 

 

𝑁 =  
270,00

256,08
= 1,05 ≈ 2 шт – печиво «Пегас» 

З розрахунків можна сказати, що для загортання органічної готової 

продукції необхідно 1 пакувальна машина марки Intercom SQUARE 300B. Для 

пакування неорганічної продукції необхідно 2 пакувальні машини 
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9. СПЕЦИФІКАЦІЯ ОНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Таблиця 9.1. Специфікація основного технологічного обладнання 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Найменування 

обладнання 

Кількі

сть 

Тип або 

марка 

Технічна 

характеристика 
Примітки 

1 2 3 4 5 

Силос для зберігання 

борошна  
2 

Trevira 

1×7,2T 

Габарити -

2360×2360×3740 

Ємність – 7,2 тонн 

(12 м3) 

Матеріал -тканина 

Trevira 

Країна виробник – 

Італія 

 

Силос для зберігання 

борошна пшеничного і 

кукурудзяного органічного 

2 
Trevira 

1×2,4T 

Габарити -

1620×1620×2850 

Ємність – 2,4 тонн 

(4 м3) 

Матеріал -тканина 

Trevira 

Країна виробник – 

Італія 

 

Просіювач безперервної дії 

для пружинних 

транспортуючих систем 

4 «Спіроматик» 

Діаметр 

трубопроводу – 75 

мм. 

Максимальна 

довжина одного 

транспортера – 60 

м. 

Максимальна 

висота підйому – 7 

м.  

Продуктивність – 

до 5 т/год. 

 

Бункер виробничий 3 ХЕ-112 Місткість 1 м3  
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Продовження табл. 9.1 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 

Холодильник промисловий 2 
Frosty 

GN1410TN 

Місткість:1340 л. 

Температура 

всередині: -2 ... + 8 

С. 

Потужніть: 0,6 

кВт 

Країні виробник: 

Китай 

 

Вібросито 3 УП-40 

Продуктивність: 

80-800 кг/год 

Діаметр сит: 340 

мм 

Потужність 

вібратора: 0,18 

кВт 

Маса: 10 кг 

Довжина: 640 мм 

Ширина: 500 мм 

Висота: 810 мм 

 

Тістозбивальна машина 3 Laser ZM200 

Обєм діжі: 200 л 

Швидкість 

обертання: 35 

об/хв 

Потужність: 4,5 

кВт 

Вага: 1800 кг 

Розміри: 

1200x870x1560 

 

Тістомісильна машина 3 

«Logiudice 

Forni», 

модель 

GEMMA ESX 

200D 

Потужність: 12,5 

кВт 

Вага: 790 кг 

Розміри: 

99×175×147 

Країна виробник: 

Італія 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

86 
  



   

   

Продовження табл. 9.1 

1 2 3 4 5 

Відсаджувальна машина 2 

Tago 600 

марки 

DELFIN 

Ширина: 1260 мм 

Довжина: 1350 

мм 

Висота: 1780 мм 

Швидкість 

відсатки: 20-25 

ударів в хв 

Потужність: 3 

кВт 

Вага: 700 кг 

Країна: Італія 

 

Машина 

тісторозкатувальна 
2 EASY-500 

Швидкість 

приготування 

тіста становить до 

12,5м/хв. 

Розміри мм: 

2450х970х557 

Розмір робочої 

поверхні, мм: 

488х1000 

Швидкість 

конвеєра - 

вхід/вихід, м/хв.: 

12,2/22,5 

Потужність, кВт: 

0,55 

Вага, кг: 130 

Напруга: 380 В 

 

Машина формування 

круасанів 
1 

Dell’Oro 

F253 

Потужність: 0,19  

кВт 

Вага: 43 кг 

Довжина: 400 мм 

Ширина: 760 мм  

Висота: 1000 мм 

Товщина тіста – 

3-5 мм 

Продуктивність – 

800-1000 

заготовок/год 

Країна: Італія 
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Продовження табл. 9.1 

1 2 3 4 5 

Машина для 

виробництва трубочек 
1 «Konomac» 

Машина 

оснащена трьома 

транспортерними 

стрічками 

Потужність: 0,09 

кВт кожної 

Напруга: 380 В 

Продуктивність 

22 шт в хв 

 

Піч ротаційна 3 Forni SP 

Розміри – 1420× 

1900×2300 

Розмір листів: мм 

600х800 

Кількість листів: 

18 шт 

Температурний 

режим: +50...+300 
0С 

Вага: 1500 кг 

 

 

Піч ротаційна 2 
Wachtel 

Comet 

Кількість листів: 

20 шт 

Потужність: 52 

кВт Напруга: 380 

В  

Габарити: 

1580x1730x2640 

мм 

Вага: 1700 кг 
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Продовження табл. 9.1 

Пакувальна машина 3 

Intercom 

SQUARE 

300B 

Розміри 

вакуумної 

камери: 

350х310х190 

Довжина 

зварювальної 

планки: 300 мм 

Ширина 

зварювального 

шва: 5 мм 

Кількість 

зварювальних 

планок: 1 шт 

Продуктивність 

вакуумної помпи: 

8 м³/год 

Напруга 

живлення: 220/50 

В/Гц 

Габаритні 

розміри машини: 

450 х 410 х 430 
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10. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА, УПРАВЛІННЯ 

ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ ТА МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Контроль якості продукції на підприємстві - встановлює відповідні 

вимоги стосовно нормативно-технічних документів продукції і процесів; 

захищає підприємство від потрапляння не якісної сировини; виявляє дефекти 

продукції на початкових етапах; тим самим перешкоджає випуск 

невідповідної продукції. 

Щоб виготовляти якісну продукцію, на підприємстві повинна бути 

відповідна вимірювальна техніка для контролю якості продукції. 

Головним аспектом дотримання всіх технологічних процесів, є 

організоване використання всіх технохімічних контролів на лініях 

виробництва.  

При першому кроці цього технохімічного контролю (вхідний контроль) 

є перевірка якості сировини. Вся сировина повинна відповідати вимогам 

стандарту. Вхідному контролю також підлягає і допоміжна сировина, тара. 

Для оцінки готових виробів та оперативного регулювання 

технологічних процесів виробництва проводиться вибірковий контроль 

готових виробів на відповідність їх вимогам нормативної документації. 

Періодичність відбору проб та проведення аналізів встановлюється 

технологічною лабораторією в посадових інструкціях фахівців лабораторії. 

Результати всіх контролів записуються в лабораторні журнали і 

контролюються заступником директора з питань якості - начальником 

технологічної лабораторії. 

Лабораторія підприємства забезпечує контроль над технологічним 

процесом. 

- Контроль технологічного процесу включає перевірку виконання 

рецептур, якості напівфабрикатів 

- Контроль технологічного процесу роблять: пекар, начальник зміни, 

лабораторія, а також робітники на кожному робочому місці. 

- Контроль технологічного процесу, який здійснює лабораторія 

підприємства. 

- Контроль дозувального апарату, профілактика, перевірка їх роботи, 

регулювання періодично здійснюється відділом головного механіка. 

- Всі термометри для вимірювання температури напівфабрикатів, повинні 

бути на звіті і за їх виправність відповідає змінний технолог, бригадир 

чи тістоміс. 

- Контроль встановлених норм виходу здійснює плановий відділ і 

директор підприємства. Відповідальність за виконання норм виходу 

готової продукції несуть начальник зміни і начальник виробництва. 

Приймальний контроль – у цехах заготівельних підприємств і в 

спеціалізованих цехах, контроль проводять залежно від виготовлення кожної 

партії продукції за органолептичними показниками, а також за виходом 

виробів по масі, дотриманням вимог з упакування і маркування. 
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Центральна лабораторія – це окремий відділ кожного підприємства,яке 

контролює якість продукції під час виробнцтва. 

Керівником лабораторії є начальник ЦЛ, що безпосередньо 

підпорядковується головному інженеру підприємства. Лабораторія 

співпрацює у тісному контакті з дослідними та виробничими цехами, хімічною 

станцією та іншими підрозділами апарату управління.  

До головних задач ЦЛ  відносяться такі функції: 

1. контроль якості сировини, матеріалів що надійшли на підприємство; 

2. проводять фізико-хімічні визначення та хімічний аналіз готової 

продукції за всіма показниками згідно вимог нормативної-документації; 

3. бере участь у розробці й коригуванні норм витрат матеріалів в 

основному і допоміжному виробництві; 

Цехова лабораторія є найголовнім органом цеху. До неї відносяться такі 

забов'язання: 

1. контролювати сировину і різні матеріали, що надходять в цех; 

2. контроль технологічних процесів на важливих етапах лінії; 

3. ревізування додержання рецептур та технологічних інструкцій; 

4. контроль подачі різної сировини,; 

Функції центральної і цехів лабораторій регулюються відповідним 

«Положенням про лабораторії на кондитерських підприємствах». 

Аналіз сировини напівфабрикатів і готової продукції ведуться різними 

лабораторними методами, користуються фізичними і хімічними методами 

аналізу. 

Центральна лабораторія проводить наступні аналізи готової продукції: 

- органолептичні; 

- кількість штук в 1 кг; 

- масова частка вологи; 

- масова частка жиру; 

- масова частка цукру; 

- лужність (для борошняних виробів); 

- намочуваність (для борошняних виробів); 

- залишковий вміст сульфіту (у фруктово-ягідному пюре); 

- зольність. 

Працівники центральної лабораторії стежать за станом виробництва і за 

дотриманням інструкції щодо попередження попадання сторонніх включень в 

продукцію. Беруть участь у підготовці матеріалів за вмістом сухих речовин в 

сировині і готових виробів для складання технологічного звіту про витрати 

сировини і матеріалів у виробництві. 

В лабораторії рекомендується мати наступні кімнати: 

1. Аналітичну кімнату для роботи з приладами; 

2. Вагову кімнату для роботи з шкідливими газами (сірководневу); 

3. Кімнату для Миття посуду і приготування реактивів; 

4. Мікробіологічну кімнату з боксом для термостатів; 
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5. Кабінет керівника лабораторії; 

6. Кладову і гардероб. 

У лабораторіях кондитерських підприємств встановлюються різні 

прилади і обладнання.  

Вся діяльність лабораторії фіксується лабораторною документацією: 

формами та журналами, записи в яких ведуть чорнилом чітко і розбірливо. Всі 

журнали повинні бути пронумеровані, кількість сторінок зафіксовано 

підписом керівника підприємства або особи ним уповноваженої, підпис 

скріплено печаткою підприємства. 

Штат центральної лабораторії даного підприємства складається з 

наступних працівників: 

1 людина - контролює сировину, що надходить на виробництво; 

2 людини - контролюють готову продукцію; 

1 людина - мікробіолог; 

1 людина - контролює допоміжні і пакувальні матеріали; 

1 людина - завідуючий лабораторією. 

Далі наведено таблицю 10.1, в якій наводять об’єкти контролю 

(сировина, напівфабрикати, параметри технологічного процесу, готова 

продукція), місце контролю, показники, що контролюються, періодичність або 

момент контролю, методи контролю. 
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Таблиця 10.1. Головні ділянки виробництва, що підлягають контролю, 

методи контролю 

Об’єкт контролю 
Періодичність 

контролю 

Контрольовані 

показники 
Методи контролю 

Борошно пшеничне 

органічне 

Кожна партія, 

що  надійшла та 

перед 

виробництвом 

Смак, запах, 

колір 

Масова частка 

вологи 

Білість 

Зольність 

Органолептичний 

Вологомір 

 

 

Борошно кукурудзяне 

органічне 

Кожна партія, 

що  надійшла та 

перед 

виробництвом 

Зовнішній 

вигляд, смак, 

запах, колір, 

масова частка 

вологи 

Органолептичний 

Масло вершкове 

органічне 

Кожна партія, 

перед 

виробництвом 

Консистенція, 

колір, смак і 

запах, масова 

частка жиру, 

температура, 

кислотність 

Органолептичний 

Гравіметричний 

метод 

 

 

Сироп агави 

органічний 

 

Кожна партія, 

перед 

виробництвом 

Смак, запах, 

колір, 

консистенція 
Органолептично 

Меланж органічний 

 

Кожна партія 

та перед 

виробництвом 

Зовнішній 

вигляд, смак, 

запах, колір 
Органолептично 

Насіння льону 

органічне 

Насіння соняшника 

органічне 

Насіння гарбуза 

органічне 

Кожна партія, 

що надійшла 

на 

виробництво 

Зовнішній 

вигляд, смак, 

запах, колір та 

вміст домішок 
Органолептично 
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   Продовження табл. 10.1 

Джем полуничний 

органічний 

Кожна партія, 

що надійшла 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак та запах 

Органолептично 

Гарбузове пюре Кожна партія 

Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак та запах, 

масова частка 

сухих речовин 

Органолептично 

Рефрактометр  

Журавлина сушена 

Насіння льону 

Волоський горіх 

Кожна партія 

та перед 

виробництвом 

Зовнішній 

вигляд, смак, 

запах, колір та 

вміст домішок 

Органолептично 

Вівсяні пластівці 

Кожна партія 

та перед 

виробництвом 

Зовнішній 

вигляд, смак, 

запах, колір та 

вміст домішок 

Органолептично 

Тісто листкове 

органічне 

Після кожного 

замісу 

Масова частка 

вологи, 

температура 

Рефрактометричний, 

вимірювання 

термометром 

Тісто на печиво 
Після кожного 

замісу 

Масова частка 

вологи, 

температура 

Рефрактометричний, 

вимірювання 

термометром 

Круасани органічні 

Кожна 

випечена 

партія 

Колір, смак, 

запах, форма. 

Стан м’якушки. 

Маса одного 

виробу. Масова 

частка вологи. 

Лужність; 

Органолептично 

Рефрактометрично 

Титруванням 

Печиво здобне 

органічне та печиво 

здобне  

Кожна 

випечена 

партія 

Форма, 

поверхня, колір, 

смак та запах, 

вигляд у розломі, 

масова частка 

вологи, масова 

частка жиру. 

Органолептично 

Рефрактометрично 
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Таблиця 10.2 Метрологічне забезпечення контролю виробництва 

Стадія 

технологічного 

процесу, що 

контролюється 

Найменування 

засобів 

вимірювання 

Межі 

вимірювання 

Клас точності, 

допустимі похибки 

Зважування борошна 

Тензометричн

ий ваговий 

пристрій 

0  – 20 т ± 0,05 % 

Виробництво тіста 

Вимірювання 

вологості,  

ВЧМ-А 

Чижової 

0 – 160 0С  ±2 0С 

Вимірювання 

температури 

термощупом 

-50+300 0С ±1 0С 

Дозування води 

Турбінний 

лічильник 

води 

0 – 200 м³/год 

 
±0,3 % 

Контроль 

температури в 

ротаційних печах 

Термометри 

манометричні 
120 – 400 °С ± 0,5 °С 

Контроль вологості в 

печі 

Датчик  

вологості FZC 

3.H/6 

0 – 100 % ±1,5 % 

Зважування готової 

продукції 
Ваги настільні 10 – 2000 г ± 0,20 г 

Вимірювання 

температури в готовій 

продукції 

Термометр  0 – 100 оС ±1,0 оС 

Вимірювання 

температури і 

вологості повітря в 

цеху 

 

Гігрометр  
0 – 50 ˚С ±1,0 0С 
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11. СИСТЕМА НАССР, ОБГРУНТУВАННЯ КОНТРОЛЬНО-

КРИТИЧНИХ ТОЧОК (ККТ) ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ ОБРАНОГО 

ВИРОБУ  

Система НАССР на підприємстві  – важливий інструмент для контролю 

безпеки харчування. Підприємства зобов’язані впровадити та постійно 

підтримувати функціонування принципів системи HACCP. 

Головним завданням системи HACCP є аналіз небезпек і проведення 

поетапного контролю за всіма етапами приготування страв і продуктів 

харчування, починаючи від прийому сировини на склад і до моменту готової 

продукції. 

Програма передумов системи НАССР охоплює такі процеси: 

1. Належне планування виробничих, допоміжних і побутових приміщень 

для уникнення перехресного забруднення. 

 

 

2. Належні ознаки до загального стану цехів, обладнання, і певні 

направлення щодо заходи харчових продуктів від забруднення та 

сторонніх домішок. 

3. Правила до розташування – вентиляцій, водопроводів, електро- та 

газопостачання, освітлення 

4. Перевірка безпеки води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для 

переробки харчових продуктів, предметів та матеріалів, що контактують 

із харчовими продуктами. 

5. Чистота поверхонь 

6. Перевірка здоров’я та гігієни працівників. 

7. Поводження з відходами виробництва та сміттям, їхній збір і видалення 

з потужності. 

8. Контроль за шкідниками, визначення виду, запобігання їхній появі, 

засоби профілактики та боротьби. 

9. Зберігання та використання токсичних сполук і речовин. 

10. Маркування харчових продуктів та інформування споживачів. 

Система НАССР базується на основних принципах: 

1. Аналіз небезпечних чинників. 

2. Виявлення критичних контрольних точок. 

3. Встановлення критичних меж. 

4. Встановлення процедури моніторингу. 

5. Розробка коригувальних дій. 

6. Зберігання та актуалізація документів. 

7. Оцінка ефективності. 
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Нижче на рисунках 11.1 – 11.4 наведені блок-схеми приймання та 

зберігання сировини, підготовки сировини, приймання та зберігання 

пакувальних матеріалів, виробництва печива 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 11.1 Блок-схема приймання та зберігання сировини БС1 

 

Сировина від 

постачальників 

1. Вхідний контроль 

1. Наявність документів якості (сертифікати, декларації, ветеринарні 

свідоцтва і ін.) 

2. Наявність товарно-транспортних документів 

3. Перевірка санітарного тану і відповідності температурного режиму 

транспортного засобу 

4. Перевірка цілісності і відповідності пакування і його маркування 

5. Контроль строків придатності 

6. Контроль ваги 

7. Органолептична оцінка 

8. Температура всередині продукту 

Відповідає? 

    Корегування 

1) Запит документів, що не вистачає 

1. 2) Відбраковування сировини у пошкодженій 
упаковці, якщо це впливає на збереження умов 
зберігання сировини 

2. 3) Повернення постачальнику 
2. Розвантаження на склад 

Документування інформації щодо 

надходження продукції 

Ні Так 
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Продовження рис. 11.1. Блок-схема приймання та зберігання сировини БС1 

 

 

 

2. Розвантаження на склад 

3а. Зберігання сировини, що швидко 

псується   за температури +4±2° C за СанПіН 

42-123-4117-8 Сан ПиН 2.3.2.1324-03 

«Гігієнічні вимоги до термінів придатності 

та умов зберігання харчових продуктів   

1. 1) Бракераж  при вхідному контролі 

2. 2)Контроль температурного режиму 

холодильного обладнання. Реєстрація даних у 

журнал  контролю температури холодильного 

обладнання 

3. 3)Контроль строків придатності 

4. 4) Дотримання  товарного сусідства 

3б. Зберігання сировини, що швидко псується, 

за температури +18±5° C і відносній вологості 

повітря не більше 75% за СанПіН 42-123-4117-

8 Сан ПиН 2.3.2.1324-03 «Гігієнічні вимоги до 

термінів придатності 

та умов зберігання харчових продуктів 

1)Контроль мікроклімату складських приміщень. 

Реєстрація даних у журналі контролю 

мікроклімату на складі. 

2)Контроль строків придатності 

3)Дотримання  товарного сусідства 

Відповідає? 

     Корегування 

1) Запит документів, що не вистачає 

2) Відбраковування сировини у пошкодженій 

упаковці, якщо це впливає на збереження умов 

зберігання сировини 

3) Повернення постачальнику 

Переміщен

ня до блок-

схеми БС2  

Так Ні 
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Борошно 

кукурудзяне 

органічне БС1 

Сироп агави 

органічний 

БС1 

  Меланж 

органічний 

БС1 

Масло 

органічне БС1 

Насіння льону, 

гарбуза, соняшника 

органічне БС1 

1. Розтарювання 

2. Просіювання 3. Проціджування 

Борошно 

кукурудзяне 

  Насіння льону, гарубза, 

соняшника 

Меланж 

яєчний  

Сироп агави  

Відповідає? 

    Корегування 

1. Повторна підготовка 

2. Органолептична оцінка 

3. Визначення фізико-хімічних показників 

4. Утилізація 

Переміще

ння до 

блок-схем 

БС4 

Ні Так 
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Рис. 11.2. Блок-схема підготовки сировини БС2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Рис. 11.3. Блок-схема підготовки пакувальних матеріалів БС 3 

 

 

 

 

 

Пакувальні матеріали 

1. Розтарювання 

2. Контроль якості 

(візуальний огляд) 

Відповідає 

встановленим 

вимогам? 

Переміще

ння до 

блок-

схеми БС5 

Корегування: 

1. Запит документів, що не 

вистачає 

2. Відбраковування сировини у 

пошкодженій упаковці, якщо це впливає 

на збереження умов зберігання 

сировини 

3. Повернення постачальнику 

Так Ні 
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БЛОК-СХЕМА 4 ВИРОБНИЦТВО ПЕЧИВА  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Борошно 

кукурудзяне 

БС2 

Меланж 

яєчний 

БС2 

Сироп агави 

БС2 

Масло 

вершкове 

БС2 

Насіння 

льону, 

гарубза БС2 

1. Збивання (за ТІ) 

2. Збивання (за ТІ) 

3. Замішування тіста 

(за ТІ) 

5. Формування 

тістових заготовок (за 

ТІ) 

6. Випікання (за ТІ) 

8. Зважування (за ТІ) 

7. Охолодження (за 

ТІ) 

9. Пакування (за ТІ) 
Пакувальні 

матеріали  

БС4 

10. Бракеражний 

контроль (за ТІ) Відповідає? 

13.Реалізація (за ТІ) 

Корегування: 

1.Доробка 

2.Утилізація 

4.Замішування тіста 

(за ТІ) 

Так 
Ні 
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Таблиця 11.1 Результати визначення КТК для виробництва печива 

Е
т
а
п

 

Р
и

зи
к

 

Розподіл засобів контролю на ОПП та ККТ шляхом вибору відповідей на питання В1 – В5 

В1: Виходячи з вірогідності виникнення та негативного впливу на здоров’я, чи можна вважати даний небезпечний 

фактор суттєвим? 

Так: це суттєвий небезпечний фактор. Переходьте до В2. Ні: це несуттєвий небезпечний фактор 

 В2: Чи зможуть наступні етапи (самостійно чи в поєднанні з іншими), включаючи передбачуване використання 

споживачем,гарантуватиусуненнясуттєвогонебезпечногофактораабойогозниженнядоприйнятногорівня?Так: 

Переходьтедонаступногонебезпечногофактора.Ні:ПереходьтедоВ3. 

  В3: Чи існують заходи чи стратегії контролю на даному етапі, та чи дозволяють вони, за необхідності, 

усунути, знизити до прийнятного рівня чи контролювати суттєвий небезпечний фактор? Так: переходьте до 

В4. Ні: модифікуйте процес або продукт та переходьте до В1 

   В4: Чи необхідно встановлювати критичні межі для заходів контролю на даному етапі? Так: 

переходьте до В5. Ні: керування цим небезпечним фактором здійснюється в ОПП 

    В5: чи необхідно проводити моніторинг заходів контролю таким чином, щоб можна було вжити 

дії одразу після втрати контролю? Так: цей небезпечний чинник керується за допомогою заходів 

контролю ККТ. Ні: керування цим небезпечним чинником здійснюється в ОПП. 

В1 В2 В3 В4 В5 

КТ/ККТ/ОП

П/ 

модифікація 

процесу 

Обґрунтування рішення 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Приймання 

сировини 

Сторонні 

домішки 

так так    ПП2 1.У разі виявлення шкідників чи комах або слідів їх життєдіяльності партія 

повертається постачальнику 

2.У разі виявлення перевищень граничних значень по мінеральних або метало 

домішок, сировина повертається  постачальнику 
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Продовження таблиці 11.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Зберігання 

сировини (за    

температури 

від 13°С до 

23°С,  

відносної 

вологості не 

більше 75%) 

Сторонні 

домішки 

Так Так    ПП 2 Контроль за наявністю сторонніх 

домішок у сировині після 

просіювання 

Плісняві гриби Так Ні Так Так Так КТК 1 (б) 1.Встановлення оптимального 

температурного режиму та 

відносної вологості повітря в 

холодильних камерах, контроль 

за допомогою гігрометрів. 

Вчасне усунення поломок. 

2.Проведення санітарної обробки 

приміщень для зберігання 

сировини 

Підготовка 

сировини  

Сторонні 

домішки 

Так Так    ПП 2 Контроль за наявністю сторонніх 

домішок у сировині після 

просіювання 

Плісняві гриби Так Ні Так Ні  ПП 5 Прибирання та санітарна обробка 

в рамках ПП – перевірка рН, 

мікобіології  

після остаточного промивання 

після кожної санітарної обробки 

Замішування 

тіста 

Сторонні 

домішки 

Так Так    ПП 2 1.Контроль за наявністю 

сторонніх домішок у н/ф після 

проціджування на етапі 

просіювання сировини 
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Продовження таблиці 11.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 Плісняві 

гриби 

Так Ні Так Так Так КТК 2 Контроль за температурою та відносною вологістю повітря під 

час замішування 

Формування 

тістових 

заготовок 

Сторонні 

домішки 

Так Так    ПП 2 1.Контроль за наявністю сторонніх домішок у н/ф після 

замішування тіста  

2. Контроль стану обладнання   

 Плісняві 

гриби 

Так Ні Так Так Так КТК 3 Контроль за температурою та відносною вологістю повітря під 

час формування тіста 

Випікання Сторонні 

домішки 

Так Ні Так Ні  ПП 2 1.Контроль якості сировини та напівфабрикатів на попередніх 

етапах підготовки. 

2.Контроль за дотриманням правил обслуговування обладнання, 

яке контактує з продукцією 

Плісняві 

гриби 

Так Ні Ні   ПП 5 1.Контроль санітарної обробки обладнання. 

2. Прибирання та санітарна обробка в рамках ПП – перевірка рН, 

мікобіології  

після остаточного промивання після кожної санітарної обробки  

Зважування Сторонні 

домішки 

Так Ні Так Ні  ПП 2 1.Контроль якості виробів  на металодететорах 

2.Візуальний огляд 

3.Контроль за дотриманням правил обслуговування, яке 

контактує з продукцією 

Пакування Сторонні 

домішки 

Так Ні Так Ні  ПП 2 Контроль якості матеріалів, які контактують з продукцією 

Реалізація Патогенні 

м/о в т.ч. 

Salmonella, 

Плісняві 

гриби, 

МАФАМ 

Так Ні Так Так Так КТК  4 Контроль за температурою та відносною вологістю повітря в 

приміщенні для зберігання 
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Таблиця 11.2 Встановлення процедур моніторингу 

 

ККТ №_ /стадія 

Процедура 

моніторингу 

процесу 

Небезпечн

ий(-і) 

чинник(и)

, яким(и) 

керують у 

КТК 

Граничні 

значення 

для КТК 

Процедура моніторингу 

 

Коригування та 

коригувальні дії/ 

Відповідальність 

В
и

м
ір

ю
в

а
н

н
я

 а
б
о
 

сп
о
ст

ер
еж

ен
н

я
 

П
р

и
л

а
д
и

, 
щ

о
 

в
и

к
о
р

и
ст

о
в

у
ю

т
ь

с

я
 д

л
я

 

м
о
н

іт
о
р

и
н

г
у
 

Ч
а
ст

о
т
а

 

Х
т
о
 в

и
к

о
н

у
є 

м
о
н

іт
о
р

и
н

г
/о

ц
ін

ю
є 

р
ез

у
л

ь
т
а
т
и

 

П
р

о
т
о
к

о
л

и
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

КТК 1 

Зберігання 

сировини  

(меланж 

органічний, 

масло органічне)  

 

Патогенні 

м/о в т.ч. 

Salmonella, 

Плісняві 

гриби, 

МАФАМ 

 

Температу

ра і 

вологість 

у 

холодильн

их 

камерах: φ 

- не вище 

85 %; 

t- 0-(-12) 

Органолеп

тичний і 

фізико-

хімічний 

аналіз 

кожної 

партії 

 

За допомогою 

термометрів або 

термографів, за 

відносною 

вологістю 

повітря — за 

допомогою 

гігрографів або 

психрометрі 

Кожна 

партія 

Начальник 

лабораторії, 

комірник 

 

Реєстрація даних у 

журналі контролю 

мікроклімату на 

складі. 

Партію меланжу, в якій 

виявлено зараження, 

утилізують / комірник 

КТК 2 

Замішування 

тіста 

Бактерії 

БГКП, 

патогенні 

м/о  в т.ч. 

Salmonella, 

Плісняві 

гриби, 

МАФАМ 
 

Температу

ра 

замішуван

ня тіста 

повинна 

бути 20-

22ºС, 

вологість 

тіста 30-

31%.  

 

Вимірюва

ння 

температу

ри та 

вологості, 

фізико-

хімічний 

аналіз 

кожної 

партії. 

 

За допомогою 

термометрів або 

термографів. 

Кожна 

партія 

 

Начальник 

лабораторії. 

 

Реєстрація даних у 

журналі контролю 

температури, 

вологості. 

 

Партію тіста, в якій 

виявлено зараження, 

утилізують/ начальник 

лабораторії.  
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КТК 3 

Формування 

тістових заготвок 

Бактерії 

БГКП, 

патогенні 

м/о  в т.ч. 

Salmonella, 

Плісняві 

гриби, 

МАФАМ 
 

Температу

ра при 

формуван

ні тістових 

заготовок 

повинна 

бути 20-

22ºС. 

Вимірюва

ння 

температу

ри та 

вологості, 

фізико-

хімічний 

аналіз 

кожної 

партії. 

 

За допомогою 

термометрів або 

термографів. 

Кожна 

партія 

 

Начальник 

лабораторії. 

 

Реєстрація даних у 

журналі контролю 

температури, 

вологості. 

 

Партію тістових 

заготовок, в якій виявлено 

зараження, утилізують/ 

начальник лабораторії.  

КТК 4 

Реалізація 

готової продукції 

Патогенні 

м/о в т.ч. 

Salmonella, 

Плісняві 

гриби, 

МАФАМ 

Температу

ра і 

вологість 

на 

складах: φ 

- не вище 

75 %; 

t- 15-21 °C  

Органолеп

тичний і 

фізико-

хімічний 

аналіз 

кожної 

партії.  

За допомогою 

термометрів або 

термо-  

графів, за 

відносною 

вологістю 

повітря — за 

допомогою 

гігрографів або 

психрометрів. 

Кожна 

зміна 

Начальник 

лабораторії, 

комірник  

 

Реєстрація даних у 

журналі контролю 

мікроклімату на 

складі.  

 

Партію печива, в якій 

виявлено зараження, 

утилізують / комірник  

 

З
м

н
.З 

А
р

к
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№
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НАССР-план для виробництва печива здобного органічного «Мехіко» наведено в таблиці 11.3. 
 

Таблиця 11.3 – НАССР-план для виробництва органічного печива 

№
 К

К
Т

 

Етап 

Н
еб

ез
п

еч
н

и
й

 

ч
и

н
н

и
к
 

 

Опис 

небезп

еч 

ного 

чинни

ка 

Критичні 

межі / 

цільові 

значення 

(або межі, 

якщо 

застосовн

о) 

Моніторинг 

Корекції/ Коригувальні 

дії 
Протоколи Перевірка 

Щ
о
?
 

Я
к
?

 

Ч
а
ст

о
т

а
?

 

Х
т

о
?

 

КТК

1 

Зберіга

ння 

сировин

и  

(мелан

ж 

органіч

ний, 

масло 

органіч

не 

М Патоге

нні 

м/о в 

т.ч. 

Salmo

nella, 

Плісня

ві 

гриби, 

МАФ

АМ 

 

Температу

ра і 

вологість 

у 

холодильн

их 

камерах: φ 

- не вище 

85 %; 

t- 0-(-12) 

Розвиток 

патогенни

х м/о та 

бактерій в 

умовах 

зберігання 

у 

холодильн

их 

камерах 

Контрол

ь 

температ

ури та 

вологості 

на складі 

1р 

/зміну 

Комірник 1.Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості бактеріями, 

патогенними м/о. 

2. Не допускається у 

виробництво. 

3.За можливості 

часткове відбракування 

партій сировини, що 

піддалися зараженню. 

Утилізація. 

Карта контролю  

температурно-  

вологісних 

режимів складу 

сировини 

1. Скарги 

2. Внутрішні 

аудити 

3. Управління 

невідповідностями 

КТК

2 

Замішу

вання 

тіста 

М Бактер

ії 

БГКП, 

патоге

нні 

м/о  в 

т.ч. 

Salmo

nella, 

Плісня

Температу

ра 

замішуван

ня тіста 

повинна 

бути 20-

22ºС, 

вологість 

тіста 30-

31%.  

Розвиток 

патогенни

х м/о та 

бактерій в 

умовах 

технологіч

ного 

процесу  

Контрол

ь 

температ

ури та 

вологості 

при 

замішува

нні тіста  

Кожну 

партію  

Начальник 

зміни  

1.Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості бактеріями, 

патогенними м/о. 

2.Не допускається у 

виробництво. 

3.За можливості 

часткове відбракування 

партій напівфабрикату, 

Журнал 

контролю  

температурно-  

вологісних 

режимів 

технологічного 

процесу  

1. Скарги 

2. Внутрішні 

аудити 

3. Управління 

невідповідностями 
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ві 

гриби, 

МАФ

АМ 

що піддалися 

зараженню. Утилізація. 

КТК 

3 

Формув

ання 

тістови

х 

заготов

ок 

М Бактер

ії 

БГКП, 

патоге

нні 

м/о  в 

т.ч. 

Salmo

nella, 

Плісня

ві 

гриби, 

МАФ

АМ 

Температу

ра 

формуван

нятіста 

повинна 

бути 20-

22ºС. 

Розвиток 

патогенни

х м/о та 

бактерій в 

умовах 

технологіч

ного 

процесу  

Контрол

ь 

температ

ури та 

вологості 

при 

замішува

нні тіста  

Кожну 

партію  

Нача льник 

зміни  

1.Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості бактеріями, 

патогенними м/о. 

2.Не допускається у 

виробництво. 

3.За можливості 

часткове відбракування 

партій напівфабрикату, 

що піддалися 

зараженню. Утилізація. 

Журнал 

контролю  

температурно-  

вологісних 

режимів 

технологічного 

процесу  

1. Скарги 

2. Внутрішні 

аудити 

3. Управління 

невідповідностями 

КТК 

4 

Реалізац

ія 

готової 

продукц

ії 

М Плісен

еві 

гриби 

Температу

ра і 

вологість у 

складських 

приміщенн

ях: φ - не 

вище 75 %; 

t-15-21 °C  

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 

на складі 

Контроль 

температу

ри та 

вологості 

на складі  

1р 

/зміну  

Комірник 1.Лабораторний контроль 

на предмет зараженості 

плісенями. 

2.Не допускається у 

реалізацію 

3.За можливості часткове 

відбракування партій 

сировини, що піддалися 

зараженню. Утилізація. 

Карта контролю  

температурно-  

вологісних 

режимів складу 

готової продукції 

1. Скарги 

2.Внутрішні аудити 

3.Управління 

невідповідностями  
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КТК (критична точка контролю) – це етап, на якому можна застосувати контроль, і який є необхідним для 

запобігання, вилучення чи уникнення небезпечного чинника чи його приведення до прийнятного рівня. Іншими 

словами, якщо на цьому етапі не застосувати контроль, то є високий ризик того, що продукт буде небезпечним. 
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12. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСОПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВА 

 

Опалення 

Годинну витрату тепла на опалення го

тQ . , Вт, обчислюють: 

𝑸т  
𝒐 = 0,8 × 𝑽б × 𝒈𝟎× (𝒕𝒏 - 𝒕з)         (12.1) 

 Vб – об’єм підприємства, м3; 0,8 – коефіцієнт, який враховує частину будівлі, 

яка не опалюється; оg – втрати тепла на 1 м3 будівлі, Вт/м3·К; tп – середня температура 

опалюваних приміщень (16…18º С); tз – середня температура найхолодніших шести 

днів опалювального сезону (для середньої частини України – 20º С). 

𝑸т  
𝒐 = 0,8 × 26500× 0,33× (17-(-20)) = 258852 Вт = 258,85 кВт 

Об’єм будівлі, яке треба обігріти: 

V= B × a × b × h          

В ― кількість поверхів; a ― ширина приміщення, м; b ― довжина приміщення, 

м; h ― висота приміщення, м. 

V= 3 × 26500 м𝟑 

Річні витрати тепла на опалення ро

тQ . , мВт, за формулою 12.2.:  

𝑸𝒎
𝒐.𝒑

 = 
𝟎,𝟖 × 𝑽б × 𝒈𝟎× (𝒕𝒏 − 𝒕з)×𝑻𝐨 ×𝐧𝟎 

𝟏𝟎𝟎𝟎𝟎𝟎𝟎
   (12.2.) 

 1

зt  ― середня температура опалювального періоду; n0 ― число днів 

опалювального періоду; Т0 – час роботи системи опалення протягом доби: 

𝐐𝐦
𝐨.𝐩

 = 
𝟎,𝟖 ×𝟐𝟔𝟒𝟕𝟕×𝟎,𝟑𝟑×(𝟏𝟖−(−𝟏𝟓))×𝟐𝟒×𝟐𝟏𝟐

𝟏𝟎𝟎𝟎𝟎𝟎𝟎
 =1177 мВт 

 

Вентиляція та кондиціювання 

 Кількість повітря, яке вентилюється, Lп, м
3/год, розраховують 12.3.: 

𝐋𝐧= 
𝟔𝟎 × 𝐕𝐧 × 𝐍 

𝟏𝟎𝟎
   (12.3)                 

Vп – об’єм будівлі, м3; 60 – відсоток приміщень, що вентилюються; N – середня 

кратність повітрообміну за годину (приймають 3 –5). 

𝐋𝐧= 
𝟔𝟎 × 𝟐𝟕𝟔𝟕𝟕 × 𝟒 

𝟏𝟎𝟎
 =  66425 м𝟑/год 

Витрати електроенергії на вентиляцію, Nвен, кВт, обчислюють за формулою 

12.4.: 

𝑵вен = 
 𝑳𝒏 × 𝑯 × 𝟏,𝟐 

𝟏𝟎𝟎𝟎 × 𝟑𝟔𝟎𝟎 × ŋ 
  (𝟏𝟐. 𝟒) 

 H – середній опір припливних та витяжних систем (500 Па); η – ККД 

вентилятора та приводу (0,7…0,8);  1,2 – середній коефіцієнт запасу на встановлену 

потужність.  

𝑵вен = 
𝟔𝟔𝟒𝟐𝟓 ×𝟓𝟎𝟎𝟎 ×𝟏,𝟐

𝟏𝟎𝟎𝟎 × 𝟑𝟔𝟎𝟎 × 𝟎,𝟕
 = 15,8 кВт 

Витрати холоду на кондиціювання повітря Q, Вт, обчислюють за формулою 

12.5.:                                 

Q = 𝑽𝒌 × 𝒄 × t × m (12.5) 
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 kV  – об’єм приміщення, де проводиться кондиціювання, м3; c – об’ємна 

теплоємність повітря (1,29 кДж/м3), t  - різниця температур повітря перед 

кондиціонером та за ним, за середньої температури самого жаркого місяця більше 30 

ºС приймають 16 ºС; m – середня кратність повітрообміну в приміщенні за годину, 

приймають рівною 7. 

Q = 2850×1,29×16×7 = 411768 Вт 

Водопостачання 

Джерелом води, в діючому цеху буде слугувати місцева мережа. Воду, яку  

будуть використовувати  на  різні потреби  підприємства  повинна  відповідати  

вимогам ДСТУ  7525:2014  «Вода  питна». Господарчі стоки відводяться в зовнішню 

каналізацію підприємства. Витрати води на виробничо-технічні та господарсько-

побутові потреби та обсяг каналізаційних стоків наведені в таблиці 12.1  
Таблиця 12.1 Витрати води на виробничо-технічні, господарсько-побутові 

потреби та обсяг каналізаційних стоків 

Обладнання 

Кількіс

ть 

одиниц

ь 

обладн

ання 

Витрати за годину, м3 

Вода 

Обсяг 

каналіз

аційних 

стоків 

за 

годину, 

м3 

Пр

имі

тка 

На 

одиницю 

обладнанн

я 

загальні, 
г

втQ  

Виробничо-технічні потреби: 

Мийка маслорізки 2 0,20 0,20 Гаряча 0,20  

Мийка 

тістомісильної 

машини  

2 0,30 0,60 Холодна 0,60  

Мийка збивальної 

машин 
2 0,20 0,80 Холодна 0,80  

Мийка 

відсаджувальної 

машини 

2 0,40 0,80 Холодна 0,80  

Господарсько-побутові потреби: 

Мийка інвентарю 4 0,80 3,2 Холодна 3,2  
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Продовження таблиці 12.1 

Рукомийка 4 0,30 1,2 Гаряча 1,2  

Душ 8 0,04 0,32 Гаряча 0,32  

Всього - - 7,12 - 7,12  

У тому числі гарячої 

води 
- - 2,02 - 2,02  

Загальні витрати води за годину 
г

загвQ . , м3 за формулою 12.6.: 

𝑸в.заг
г = 

 𝑸в.заг
г + 𝑸ф

г  × 𝐠 

𝟏𝟎𝟎𝟎  
 (12.6) 

 г

твQ .
– загальні витрати води за годину; 

вg – витрати води на приготування 

напівфабрикатів за годину на 1 т готових виробів, кг: 

𝑸в.заг
г = 

 𝟕,𝟏𝟐+ 𝟏,𝟐 ×𝟏𝟎𝟏,𝟐 

𝟏𝟎𝟎𝟎  
  = 0,1 м3 

Витрати підігрітої води за годину (суміш холодної й гарячої) г

пвQ . , м3 за 

формулою 12.7.: 

𝐐в.п
г = 

 𝟖𝟎× 𝐐в
г    

𝟏𝟎𝟎  
 (12.7) 

 80 ― частка підігрітої води в загальній витраті води.   

𝐐в.п
г = 

 𝟖𝟎× 𝟐,𝟎𝟐  

𝟏𝟎𝟎  
 = 1,7 м3 

Витрату гарячої води за годину для отримання необхідної кількості підігрітої 

води за годину г

гвQ .
, м3, визначають за формулою 12.8.:    

      𝐐в.г
г = 

 𝐐в.п
г ×(𝐭см−𝐭х)

𝐭г−𝐭х 
  (12.8) 

  tсм ― температура підігрітої води (суміші), ºС (у середньому буває від 50 до 

55 ºС); tг ― температура гарячої води, ºС (приймають від 70 до 75 ºС); tх ― 

температура холодної води, ºС (приймають 5 ºС). 

𝐐в.г
г = 

 𝟏,𝟕×(𝟓𝟒−𝟓)

𝟕𝟒−𝟓 
 = 1,2 м3 

Запас води в баках з

вQ , м3, обчислюють за формулою 12.9.: 

𝑸в
з  = 𝑸в

г  × 𝟖 (12.9) 

𝑸в
з  = 𝟕, 𝟏𝟐 × 𝟖 = 𝟓𝟔, 𝟗𝟔 м3 

Витрати води для душів за зміну д

вQ , м3, обчислюють за формулою 12.10.: 

𝐐в
д
= 

 𝑵𝐩 × 𝟏𝟎𝟎

𝟏𝟎𝟎𝟎 
 (12.10) 

   Nр ― кількість робітників у зміні, осіб; 100 ― норма витрати води на одного 

працівника за зміну, дм3. 

𝐐в
д
= 

 𝟏𝟒 × 𝟏𝟎𝟎

𝟏𝟎𝟎𝟎 
 = 1,4 м3 

Об’єм бака холодної води Vх, м
3, знаходять за формулою 12.11.: 

        𝑽х= 
 (𝑸в.

з − 𝑸в.г
з − 𝑸в

д
) × 𝟏,𝟏 

𝒑  
 (12.11) 

            ρ ― густина холодної води, т/м3 (приймають 1 т/м3). 

𝐕х= 
 (𝟓𝟔,𝟗𝟔 – 𝟐,𝟎𝟐− 𝟏,𝟒) × 𝟏,𝟏 

𝟏 
 = 58,89 м3 
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Виходячи з об’єму бака Vх  підбирають його розміри де довжина бака L=3,8 м; 

ширина B=3,8 м; висота бака H=3,2 м.  

Об’єм бака гарячої води Vг, м
3, розраховують за формулою 12.12.: 

𝑽г= 
 (𝑸в.г

з + 𝑸в
д

) × 𝟏,𝟏 

𝒑  
 (12.12) 

Приймають ρ = 0,984 т/м3. 

𝑽г= 
 (𝟐,𝟎𝟐 + 𝟏,𝟒) × 𝟏,𝟏 

𝟎,𝟗𝟖𝟒  
 = 3,82 м3 

Виходячи з об’єму бака Vг  підбирають його розміри де довжина бака L=1,5м; 

ширина B=1,5 м; висота бака H=2,0 м.  

Каналізація 

В майбутньому кондитерському цеху нашого підприємства вихід стічних вод 

буде відходити до міських стічних каналізаційних систем без попереднього 

очищення. В цеху будуть відсутні  стоки, які забруджені тяжкими металами  та  

радіоактивними  речовинами. Внутрішня мережа каналізації зазвичай складається із 

чавуних труб в діаметрі  100 мм. Всі умови очищення, видалення та спуску стічних 

вод, будуть позгоджені з органами державного нагляду, тому вони будуть 

відповідати вимогам «ПО поверхневих вод від забруднення стічними водами». Об’єм 

стічних вод для кондитерського підприємства приймають не більше 80 % від 

водопостачання. 

Електропостачання 

Електроенергія на майбутньому підприємстві буде постачатись –

«Чернігівобленерго». В таблиці 12.2  наведена сумарна потужність 

електроспоживання підприємства. 

Таблиця 12.2 Сумарна потужність електроспоживання підприємства 

Найменування обладнання Марка,  тип Кількість 
Потужність 

двигунів, кВт 

Машина для різання 

вершкового масла 

«МРМ» 1 5,0 

Вібросито  «УП-40» 2 0,18 

Тістозбивальна машина «Laser 

ZM200» 

3 4,5 

Тістомісильна машина «Logiudiuce» 3 12,5 

Відсаджувальна машина «Tago 600» 2 3,0 

Тісторозкатувальна машина «Easy 500» 2 0,55 
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Продовження таблиці 12.2 

Машина для формування 

круасанів 

«Dell’Oro 1 0,19 

Машина для виробництва 

трубочек 

«Konomac» 1 0,19 

Піч ротаційна «Forni» 2 208,8 

Піч ротаційна «Wachtel 

Comet» 

2 200,0 

Пакувальна машина «Intercom» 3 220,0 

Всього - - 654,91 

 

Потужність трансформаторів S, кВА, розраховується за формулою 12.13.:               

S = 
∑𝐏×𝐉 

𝐜𝐨𝐬 ƒ 
 (12.13) 

 ∑ Р – сумарна потужність електроспоживачів, кВт; J – коефіцієнт 

неспівпадіння максимальних навантажень, J = 0,9 – 0,95;  сos f – коефіцієнт 

потужності електроспоживачів після компенсації, сos f = 0,95. 

S = 
𝟔𝟓𝟒,𝟗𝟏×𝟎,𝟗𝟎 

𝟎,𝟗𝟓 
 = 620,44 кВА 

Холодозабезпечення 

Передбачено, що в кондитерському цеху буде зберігатись сировина, яка 

швидко псується, а також охолодження вже готової продукції. В кондитерському 

цеху передбачено зберігання сировини, що швидко псується, а також охолодження 

готової продукції. Площу холодильної камери F, м2,  обчислюють за формулою 

12.14.: 

F = 
 𝐆

𝟎,𝟐 
  (12.14) 

G – маса охолоджуваних продуктів, т/добу; 0,2 – норма завантаження, т/м2. 

F = 
𝟓,𝟎𝟎

𝟎,𝟐 
 = 25 м3 

Витрати холоду в кондитерському цеху г

хQ , кВт, визначають 12.15.: 

𝑸х
г= 

 (𝑸ф 
г × 𝒈х) × 𝟏,𝟏 

𝟏,𝟏𝟔𝟑 × 𝟏𝟎𝟑  
 (12.15) 

г

фQ  – продуктивність виробничих ліній цеху за годину, т; 
хg – норма витрати 

холоду на 1 т продукції. 

Тому, витрати холоду за годину  для лінії виробництва круасанів органічних 

«Мюленських» становить: 

 

𝑸х
г  = 

(𝟎,𝟎𝟓𝟒× 𝟗𝟎𝟎𝟎𝟎) × 𝟏,𝟏 

𝟏,𝟏𝟔𝟑 × 𝟏𝟎𝟑  
 =  4,2 кВт 

 

Витрати холоду за годину для лінії виробництва органічної «Трубочки»: 
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𝑸х
г = 

(𝟎,𝟎𝟐𝟕× 𝟗𝟎𝟎𝟎𝟎) × 𝟏,𝟏 

𝟏,𝟏𝟔𝟑 × 𝟏𝟎𝟑  
 = 2,30 кВт 

 

Витрати холоду за годину для лінії виробництва здобного печива органічного 

«Мехіко»: 

 

𝑸х
г = 

(𝟎,𝟕× 𝟗𝟎𝟎𝟎𝟎) × 𝟏,𝟏 

𝟏,𝟏𝟔𝟑 × 𝟏𝟎𝟑  
 = 59,58 кВт 

Витрати холоду за годину для лінії виробництва здобного вівсяного печива 

«Пегас» становить: 

 

𝑸х
г = 

(𝟎,𝟑𝟐𝟒× 𝟗𝟎𝟎𝟎𝟎) × 𝟏,𝟏 

𝟏,𝟏𝟔𝟑 × 𝟏𝟎𝟑  
 = 27,58 кВт 

Витрати холоду за годину для лінії виробництва здобного вівсяного печива 

«Діабела» становить: 

 

𝑸х
г = 

(𝟎,𝟏𝟎𝟎𝟖× 𝟗𝟎𝟎𝟎𝟎) × 𝟏,𝟏 

𝟏,𝟏𝟔𝟑 × 𝟏𝟎𝟑  
 =  8,58 кВт 

 

Холодопродуктивність холодильної камери Qх 
кам , ккал/доб., обчислюють 

12.16.:          

𝑸х
кам = 𝒈х × 𝑭 (12.16) 

 qх – витрати холоду на 1 м2 площі камери, ккал/м2 за добу, приймається за 

довідником в залежності від типу камери, температури в камері, площі камери (до 

100 м2  або більше 100 м2 ); F – площа камери, м2. 

𝐐х
кам = 𝟏𝟑𝟎 × 𝟏𝟑, 𝟐𝟓= 1722,5 ккал/добу 

Робочу продуктивність компресора Qк. роб , ккал/год, обчислюються:    

𝑸к.роб= 
 𝑸х 

кам 

Т  
 × К (12.17) 

 Т – тривалість роботи холодильної машини (20 – 22 год.); К – ККД (0,8 – 0,9) 

𝐐к.роб= 
 𝟏𝟕𝟐𝟐,𝟓 

𝟐𝟏  
 × 𝟎, 𝟖𝟓 = 69,72 ккал/год 

 

  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

114 
  



   

   

13. ЗАХОДИ ЩОДО РЕСУРСО- ТА ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯ  

Ресурсозбереження включає комплекс заходів щодо економії і раціонального 

використання сировини, пакувальних матеріалів, і енергії в промисловості. 

Існує багато різноманітних шляхів вирішення проблем ресурсозаощадження.  

До основних напрямків єкономії ресурсів відносяться: 

- Найпершешим заходом щодо зростання виробництв ефективних видів 

матеріалів і устаткування в галузях економіки; 

- Використання інших металів; 

- покращення рівня використання вторинних ресурсів, задля первинної 

сировини і матеріалів; 

- підвищення потужності машин і устаткування , і також можливим зменшенням 

габаритів машин. 

Чільне місце в проведенні політики ресурсозаощадження і зниження 

ресурсомісткості продукції належить розробленню ресурсозаощадливих технологій.  

Матеріаломісткість досягає оптимальних характеристик технологічних 

процесів. Зниження цього показнику забезпечується створенням прогресивної 

нормативної бази витрат матеріальних ресурсів на виробництво продукції та її 

удосконалення на основі впровадження науково-технологічного прогресу. 

Деякі аспекти для зниження матеріаломісткості продукції: 

- поліпшити якість сировини і матеріалів; 

- розширення використання вторинних ресурсів; 

- скорочення витрат ресурсів при виробництві продукції, транспортуванні і 

зберіганні; 

- підвищення якості продукції. 

Економія електроенергії на виробничих підприємствах – це одна з найбільш 

нагальних проблем на сьогоднішній день в промисловій сфері. Пояснюється це 

постійним підвищенням цін на енергоносії. 

У процесі виробництва підприємство стикається з різними витратами – це 

оплата сировини, палива, супутніх матеріалів, однак, найбільш дорогим є 

електроенергія. 

Різні заходи з економії електроенергії на підприємстві дозволяють істотно 

скорочувати витрати на цю виробничу статтю, що найкращим чином відбивається на 

економічних і технічних показниках діяльності Вашого виробництва. Економія 

позитивно позначається на зростанні рентабельності, а також на збільшенні 

конкурентоспроможних якостей продукції, що випускається. 

Економія електроенергії на підприємствах може здійснюватися за допомогою 

збільшення ефективності процесу виробництва або економії енергоресурсів. 

На даний момент найбільш ефективними способами економії вважаються 

наступні варіанти: 

 процеси модернізації виробничого обладнання; 

 використання в роботі енергозберігаючих розробок і сучасних технологій; 

 зниження енерговитрат в системах електропостачання та електроприймачах; 

 вибір оптимальних режимів роботи обладнання; 

 підвищення якості енергоресурсів. 
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Забезпечити робоу виробничого обладнання та освітлення робочих поверхонь 

і місць загального використання – найбільш енерговитратні сфери на харчовому 

виробництві. Адже, багато витрат йде на оплату систем опалення, кондиціонування. 

Щоб зменшити витрати, рекомендується знизити споживання електрики 

способом ефективного вибору ламп і промислових світильників, а також за рахунок 

оптимізації обладнання. Найбільші результати економії можуть бути досягнуті, якщо 

почати працювати відразу у всіх напрямках, знижуючи витрати на опалення, 

водопостачання та електрику. 

Велика частина сучасних будівель не відповідають вимогам енергозбереження. 

Тому для економії необхідно проводити додаткові заходи з облаштування, 

наприклад, встановити нові склопакети, ефективну систему вентиляції. 

В якості найпростіших заходів можна пофарбувати стіни в будівлях світлою 

фарбою, це підвищить рівень освітлення в приміщеннях. Крім цього, можна 

збільшити площу склопакетів і прибрати штори, щоб всередину потрапляло велика 

кількість денного світла. 

Не менш важливий момент – утримувати вікна і прилади освітлення в чистоті. 

Слід також змінити звичні лампи розжарювання на енергозберігаючі, 

найекономнішими вважаються світлодіодні лампи. Рекомендується постійно 

контролювати режим освітлення, включаючи освітлювальні прилади тільки в міру 

необхідності та вимикаючи в неробочий час. Дані способи допоможуть заощадити 

від 20 до 50% електроенергії. 

Поступово слід замінити все старе електрообладнання в компанії на сучасну 

техніку. Витрати на покупку електроніки досить швидко окупляться помітними 

зниженням енерговитрат і підвищеною ефективністю вашої компанії. 

Також рекомендується оптимізувати опалювальну систему, відключивши 

додаткові нагрівальні прилади. В якості високотехнологічних і сучасних способів 

економії електроенергії може бути використана установка приладів обліку з класом 

точності 1,0, установка систем компенсації реактивної та активної енергії, різних 

датчиків присутності, руху і т. д. 

Можна також використовувати сучасні високоякісні пристрої плавного запуску 

виробничого обладнання. 

Особливою популярністю на даний момент користуються маловитратні 

способи, які не вимагають миттєвих значних вкладень і можуть здійснюватися за 

рахунок технологічної дисципліни обслуговуючих співробітників, наприклад, і 

оптимізації виробництва. 

Застосування сучасних технологій дозволяє значно знижувати витрати на 

оплату споживаних енергоресурсів. Сучасне обладнання та системи обліку мають 

велику ефективність, що позитивно позначається на загальній продуктивності 

компанії, знижуючи собівартість продукту, що випускається і підвищуючи його 

якість. 
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14. БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

 

14.1 Обґрунтування генерального плану підприємства 

Майбутнє кондитерське підприємство буде двохповерховим, з полупідвальним 

приміщенням для зберігання сировини, площа разом становитиме   2 736 м2 

Дана будівля включає в себе: 

1. Полупідвальне приміщення для зберігання неорганічної основної, додаткової 

сировини та зберігання органічної сировини (тут розмущені два холодильні 

камери для органічної та неорганічної сировини). Площа цього приміщення 

864 м2. Тут знаходиться додатково – кабінет механіка, комірник, жіноча та 

чоловіча роздягальні та кімната для відпочинку, механічна майстерня; 

2. Перший поверх – цех з виробництва неорганічної продукції, з невеликою 

добудовою для зберігання борошна органічного і неорганічного окремо. 

Площа цеху 864 м2, добудова складає площу 144 м2. На цьому поверсі 

розташовані: бухгалтерія, кабінет змінного та головного технологів, начальник 

цеху, кабінет директора та лабораторія 

3. Другий поверх – цех з виробництва органічної продукції. 

4. Рампу для розвантажування сировини; 

5. Експедицію для завантажування готової продукції, кімната експедитора 

Головна територія підприємства включає – стоянки для грузових автомобілів, місце 

для відпочинку персоналу, сміттєві баки; 

На майбутньому підприємстві всі стіни будуть цегляними, перегородки – 

цегляні, міжповерхові перекриття – це залізобетонні плити, підлога – бетонна, сходи 

– також залізобетонні.  

Експедиція займає площу 40,0 м2 для зручного під’їзду автомобілів для 

загрузки готової продукції.  

Рампа для розвантажування сировини займає 40,0 м2 для вивантаження 

сировини.  

Біля добудови для безтарного зберігання борошна, яка займає 144 м2, буде 

розташована площадка для паркування грузових автомобілей. 

 

12.2. Обґрунтування планування відділень підприємства та вибору 

будівельних конструкцій 

В роботі передбачено встановлення безтарного зберіганн борошна. Для цього 

була зроблена добудова для встановлення силосів. Було виділено місце для під’їзду 

автоборошновозів. Для зручності зберігання борошна на добу, було встановлено 

бункери з майданчиком на першому і другому поверхах. Для зручності подачі 

борошна в тістомісильні машини, поряд з ними встановили дозувальні комплекси, 

які ще призначені для дозування води.  

Процеси просіювання сипкої сировини будуть відбуватись в різних 

приміщеннях, аби зменшити ризик потрапляння сторонніх домішок. 

йПроцес проціджування меланжу буде також в окремих приміщеннях, з 

мікробіологічних показників. Сировина, яка швидко псується – буде зберігатись в 

холодильних камерах.  
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Тому, для нормальної роботи кондитерського підприємства, ми передбачаємо 

такі приміщення: 

- Кладові добового запасу сировини; 

- Кімнати для просіювання сипких компонентів; 

- Кімнати для проціджування рідких компонентів; 

- Приміщення для розпакування сировини і підготовка їх до виробництва; 

- Цехи з виробництва здобного печива, органічного здобного печива та 

органічних листкових виробів; 

- Пічні цехи; 

- Цехи для охолодження готової продукції; 

- Пакувальні цехи. 

Для підтримання гарного санітарного стану цехів і обладнання, все прибирання 

будуть здійснювати певний персонал, прибирання робочих місць – здійснюється 

працівниками кондитерського цеху. 
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15. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ  

 

На харчовому підприємстві за управління екології відповідає служба, куди 

входить інженер-еколог, головний механік і енергетик. Головний механік відповідає 

за скиди в каналізацію і водопостачання, а головний енергетик за викиди в 

атмосферу. Кожен рік підприємство надає в Держінспекцію по охороні повітря звіт 

про кількість викидів. 

Головними викидами в повітря є продукти згорання палива утопках 

хлібопекарських печей і парових котлів.  

Під час бродіння тістових заготовок - в повітря виділяються діоксид вуглецю, 

пари етанолу, леткі кислоти, оцтовий альдегід та інші сполуки. Також до викидів 

відноситься пил такої сировини – борошно, цукор, сіль, інша пилоподібна сировина. 

Вода що використовується обладнанням забруднена різними 

мікроорганізмами, зосереджена на стінах та підлогах поверхів. Ще стічні води 

забрудненні продуктами бродіння  - спиртами, органічними кислотами, жирами, 

азотовміщуючими речовинами. 

Крім того, забруднюють навколишнє середовище використані люмінесцентні 

лампи, будівельне сміття. 

Переоблік джерел забруднюючих речовин - етанолу, оцтової кислоти, оцтового 

альдегіду, борошняного пилу проводять таким чином - за питомим викидом на 1 т 

виробів; викидів з димовими газами - за існуючими нормативними документами. 

Фактичною фізичною характеристикою забруднення повітря є гранично 

допустима концентрація забруднюючих речовин (ГДК).  

ГДК викидів в атмосферу: 

 двовалентний оксид азоту - 0,085 мг/м; 

 оксид вуглецю - 5,00 мг/м; 

 борошняний пил - 0,05 мг/м. 

Для затримки пилу сипкої сировини в бункерах – встановлюються тканеві 

фільтри.  

Щоб запобігти потраплянню небажаного забруднення грунту - на заводі 

ретельно збирають, вивозять і знешкоджують рідкі та тверді відходи виробничої 

діяльності: мазут, змащувальні матеріали, промислове сміття тощо. 

Стан екологічної безпеки довкілля контролює Мінекобезпеки України. 

Проводиться контроль джерел промислових викидів у атмосферу, дотримання норм 

гранично допустимих викидів (ГДВ), норм скидів стічних вод, тимчасово 

погоджених скидів (ТПС) і гранично допустимих скидів (ГДС), якість поверхневих 

вод суші, стан грунтів. 
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16. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

 

Кожен работодавець, який має виробничу діяльність, кількість парцівників якої 

більше за 50 осіб, вводиться служба охорони праці. 

Працівники ОП  є підлеглими безпосередньо роботодавця, або за його 

дорученням одному з його заступників. Службу організовують у формі самостійного 

структурного підрозділу. 

Головними завданнями працівників ОП є: 

 створення такої роботи, яка буде забезпечувати виконання працівниками вимог 

ОП; 

 догляд за контроль працівників виконання всіх норм про ОП, та всіх інших 

нормативно правових актів заводу. 

 Проведення своєчасних заходів щодо іструктажу персоналу задля усунення 

різних травматичних професійних ситуацій, захворювань та інших чинників.; 

 Консультатвине проведення працівникам підприємства щодо питань з ОП; 

Для координації та організації спільних дій роботодавців та працівників щодо 

забезпечення та дотримання вимог охорони праці на підприємстві створюються 

комісії з охорони праці. Комісія є складовою частиною системи управління охороною 

праці підприємства, а також однією з форм участі працівників в управлінні 

організацією в галузі охорони праці. Його робота будується на принципах 

соціального партнерства. 

Комісії з охорони праці створюються за ініціативою працівників або їх 

представницького органу. Представники працівників висуваються в комітет, як 

правило, з числа уповноважених (довірених) осіб з охорони праці професійної спілки 

або трудового колективу. 

Члени комісії виконують свої обов'язки на громадських засадах, як правило, 

без звільнення від основної роботи, якщо інше не обумовлено в колективному 

договорі. 

На комісію покладені такі завдання: 

 розроблення програми спільних дій сторін щодо забезпечення вимог охорони 

праці, попередження виробничих травм та професійних захворювань; 

 заходи щодо перевірки  умов  ОП  на робочих місцях, та за виявленням  

запропонування роботодавцю за рішення проблем ОП, які складені за аналізом 

і станом умов і охорони праці на підприємстві; 

 інформування працівників про стан умов і охорони праці на робочих місцях, 

існуючий ризик ушкодження здоров'я та належних працівникам компенсацій 

за працю у шкідливих і (або) небезпечних умовах праці, засобах 

індивідуального захисту. 

Для виконання покладених завдань члени комісії повинні отримувати 

відповідну підготовку в галузі охорони праці за спеціальною програмою на курсах за 

рахунок коштів роботодавця, а також коштів Фонду соціального страхування не 

рідше одного разу на три роки. 
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17. ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

 

Метою діяльності кожного власника підприємства є збільшення прибутку. А 

для цього потрібно збільшувати обсяги виробництва та реалізації продукції або 

зменшувати витрати. 

Витрати виробництва – це зменшення економічних вигід у вигляді вибут-тя 

активів або збільшення власного капіталу підприємця. 

Собівартість − це всі гроші, які підприємство витрачає на виробництво і збут 

товарів і послуг.  

Метою планування собівартості є економічно визначені величини витрат на 

планований період по кожному виду виробів і всієї продукції кондитерського 

підприємства загалом. Розрахунки собівартості використовуються при плануванні 

прибутку і цін на продукцію. На кожен вид борошняних кондитерських виробів 

собівартість розраховується з урахуванням виходу продукції. Розрахунок 

собівартості одиниці продукції здійснюють методом калькулювання, тобто 

віднесення всіх витрат на виробництво та реалізації продукції 1 т виробів. Рівень 

рентабельності визначається відношенням показників чистого прибутку до 

собівартості, реалізованої продукції. 

Вихідними даними для розрахунку конкурентних можливостей продукції є: 

норми по витраті основної і додаткової сировини та допоміжних матеріалів; діючі 

рецептури; діючі оптові, закупівельні та договірні ціни. 

Розрахунок вартості основної, додаткової сировини, допоміжних та 

пакувальних матеріалів для виробництва запропонованих борошняних 

кондитерських виробів представлені в таблицях. Результати розрахунку вартості 

сировини на 1000 кг, продукції наведені нижче в таблицях 17.1-17.16 
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Розрахунок витрат на сировину і матеріали 

Таблиця 17.1. Розрахунок вартості сировини та матеріалів для виробництва 1000 

кг виробів органічного здобного печива «Мехіко» вагою 30 г  

Вид сировини та 

основних матеріалів 

Одиниця 

виміру 

Норми 

витрат на 1 

т виробу 

Ціна 

одиниці 

сировини за 

кг, грн 

Сума, грн 

Борошно кукурудзяне 

органічне 
кг 344,00 18,50 6 364,00 

Масло вершкове 

органічне 
кг 221,00 143,00 31 603,00 

Сироп агави 

органічний 
л 205,20 323,21 66 322,70 

Меланж органічний кг 405,70 50,00 20 285 

Розпушувач  кг 10,80 40,00 432,00 

Насіння льону 

органічне 
кг 51,00 35,00 1 785,00 

Насіння соняшника 

органічне 
кг 103,34 52,00 5 373,70 

Насіння гарбуза 

органічне 
кг 103,34 96,00 9 920,64 

Разом сировини - - - 142 085,34 

Пакувальні матеріали     

Короб шт 718,00 2,15 1543,70 

Пакувальна плівка кг 13,30 1,8 24,00 

Етикетка кг 1,33 0,10 0,13 

Разом пакувальних 

метаріалів 

- - - 1567,83 

Всього - - - 143 653,20 

Суму трaнспортно-зaготівельних витрaт приймaється близько 5% від вaртості 

сировини і мaтеріaлів:  

ТЗВ = 143 653,20 · 0,05 = 7182,66 грн. 
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Таблиця 17. 2 Розрахунок вартості сировини та матеріалів для виробництва 1000 

кг виробів печива гарбузового здобного «Пегас» масою 20 г 

Вид сировини та 

основних матеріалів 

Одиниця 

виміру 

Норми 

витрат на 1 

т виробу 

Ціна 

одиниці 

сировини за 

кг, грн 

Сума, грн 

Борошно пшеничне  кг 610,83 12,00 7 329,96 

Гарбузове пюре кг 437,40 50,00 21 870,00 

Тагатоза кг 264,01 298,00 78 674,98 

Масло вершкове кг 173,95 140,00 24 353,00 

Розпушувач кг 17,39 40,00 695,60 

Кориця кг 8,69 64,00 556,20 

Ванілін кг 3,48 80,00 278,40 

Разом сировини - - - 133 758,14 

Пакувальні матеріали     

Короб шт 1924,00 2,15 4 136,6 

Пакувальна плівка кг 35,63 1,8 64,13 

Етикетка кг 3,56 0,10 0,40 

Разом пакувальних 

метаріалів 

- - - 4201,1 

Всього - - - 137 959,22 

Суму трaнспортно-зaготівельних витрaт:  

ТЗВ = 137 959,22 · 0,05 = 6 897,96 грн. 
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Таблиця 17.3. Розрахунок вартості сировини та матеріалів для виробництва 1000 

кг виробів печива вівсяного здобного «Діабела» масою 25 г 

Вид сировини та 

основних матеріалів 

Одиниця 

виміру 

Норми 

витрат на 1 

т виробу 

Ціна 

одиниці 

сировини за 

кг, грн 

Сума, грн 

Борошно пшеничне  кг 170,54 12,00 2 046,50 

Вівсяні пластівці кг 379,01 11,00 4 169,11 

Тагатоза кг 94,79 298,00 28 247,42 

Масло вершкове кг 189,50 140,00 26 530,00 

Меланж кг 85,30 50,00 4 265,00 

Розпушувач кг 4,73 40,00 189,20 

Волоські горіхи кг 94,75 22,00 2 084,50 

Журавлина сушена кг 132,65 165,00 21 887,25 

Насіння льону кг 56,84 35,00 1 989,40 

Сіль кухонна кг 3,78 7,20 27,22 

Разом сировини - - - 91 435,60 

Пакувальні матеріали     

Короб шт 2 309 2,15 4 964,35 

Пакувальна плівка кг 57 1,8 102,60 

Етикетка кг 5,70 0,10 0,57 

Разом пакувальних 

метаріалів 

- - - 5 067,52 

Всього - - - 96 503,12 

Суму трaнспортно-зaготівельних витрaт:  

ТЗВ = 96 503,12 · 0,05 = 4 825,20 грн. 
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Таблиця 17.4. Розрахунок вартості сировини та матеріалів для виробництва 1000 

кг виробів органічної «Трубочки» вагою 30 г 

Вид сировини та 

основних матеріалів 

Одиниця 

виміру 

Норми 

витрат на 1 

т виробу 

Ціна 

одиниці 

сировини за 

кг, грн 

Сума, грн 

Борошно пшеничне 

органічне 
кг 590,85 67,00 25 902,20 

Масло вершкове 

органічне 
кг 393,92 143,00 36 876,84 

Меланж органічний кг 29,92 50,00 979,50 

Кислота лимонна  кг 0,77 55,00 27,50 

Сіль кухонна кг 16,85 7,20 121,32 

Разом сировини - - - 63 907,40 

Пакувальні матеріали     

Короб шт 277 2,15 595,55 

Пакувальна плівка кг 4,79 1,8 8,62 

Етикетка кг 0,50 0,10 0,05 

Разом пакувальних 

метаріалів 

- - - 604,22 

Всього - - - 64 511,62 

Суму трaнспортно-зaготівельних витрaт:  

ТЗВ =  64 511,62 · 0,05 = 3 225,60 грн. 
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Таблиця 17.5. Розрахунок вартості сировини та матеріалів для виробництва 1000 

кг виробів органічних круасанів «Мюленських» вагою 70 г  

Вид сировини та 

основних матеріалів 

Одиниця 

виміру 

Норми 

витрат на 1 

т виробу 

Ціна 

одиниці 

сировини за 

кг, грн 

Сума, грн 

Борошно пшеничне 

органічне 
кг 386,60 67,00 25 902,20 

Масло вершкове 

органічне 
кг 257,88 143,00 36 876,84 

Джем полуничний 

органічний 
кг 350,00 92,00 32 200,00 

Меланж органічний кг 19,59 50,00 979,50 

Кислота лимонна  кг 0,5 55,00 27,50 

Сіль кухона кг 3,08 7,20 22,2 

Цукрова пудра 

органічна 
кг 15,00 47,00 705,00 

Разом сировини - - - 96 713,24 

Пакувальні матеріали     

Короб шт 239,00 2,15 513,85 

Пакувальна плівка кг 0,73 1,8 1,31 

Етикетка кг 3,30 0,10 0,33 

Разом пакувальних 

метаріалів 

- - - 515,50 

Всього - - - 97 228,74 

Суму трaнспортно-зaготівельних витрaт:  

ТЗВ =  97 228,74 · 0,05 = 4 861,44 грн. 

Розрахунок витрат на паливо, енергію та технологічні цілі 
До цього пункту відносяться витрати на всі види палива і енергії, які 

витрачаються на технологічні потреби при здійсненні основного виробництва, які 

можуть отримуватися як від сторонніх організацій, так і виготовлятися на самому 

підприємстві.   
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Таблиця 17.6. - Розрахунок вартості палива та електроенергії на технологічні 

цілі 

Енерговитрати Одиниця 

виміру 

Ціна за 

одиницю, 

грн 

Норма 

витрат на 1 

т. 

Сума, грн 

Водопостачання м3 15,56 115 1789,40 

Електроенергія кВт/ год 1,68 120 201,60 

Всього    1991,00 

 

Розрахунок основної заробітної плати 

Таблиця 17.7. - Розрахунок основної заробітної плати робітників, що працюють за 

погодинною системою оплати праці (Виробництво здобного органічного печива 

«Мехіко») 

 

Професія 

Кількість 

робітник.ів 

на зміну, 

чол 

Тарифний 

розряд 

Годинна 

тарифна 

ставка, 

грн 

Тривалість 

зміни, год 

Добова 

тарифна 

ставка, 

грн 

Оператор 

дозування 

сировини 

1 4 55,00 12 660,00 

Оператор 

тістомісильних 

машин 

2 5 60,00 12 720,00 

Пекар 2 5 50,00 12 600,00 

Укладальник-

пакувальник 

2 4 44,22 12 530,65 

Оператор 

пакувальних 

станцій 

2 4 44,22 12 530,65 

Приймальник-

здавальник 

продукції 

1 3 37,5 8 300,00 

Всього - - - - 3 341,30 

Норма 

виробітку за 

зміну, кг 

- - - - 718,20 

Тарифна заробітна плата на 1 т готової продукції 4 652,33 

 

 

 

 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

127 
  



   

   

Таблиця 17.8. - Розрахунок основної заробітної плати робітників, що працюють за 

погодинною системою оплати праці (Виробництво листкових органічних виробів) 

 

Професія 

Кількість 

робітник.ів 

на зміну, 

чол 

Тарифний 

розряд 

Годинна 

тарифна 

ставка, 

грн 

Тривалість 

зміни, год 

Добова 

тарифна 

ставка, 

грн 

Оператор 

дозування 

сировини 

1 4 55,00 12 660,00 

Оператор 

тістомісильних 

машин 

2 5 60,00 12 720,00 

Пекар 2 5 50,00 12 600,00 

Укладальник-

пакувальник 

2 4 44,22 12 530,65 

Оператор 

пакувальних 

станцій 

2 4 44,22 12 530,65 

Приймальник-

здавальник 

продукції 

1 3 37,5 8 300,00 

Всього - - - - 3 341,30 

Норма 

виробітку за 

зміну, кг 

- - - - 587,63 

Тарифна заробітна плата на 1 т готової продукції 5 686, 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

128 
  



   

   

Таблиця 17.9. - Розрахунок основної заробітної плати робітників, що працюють за 

погодинною системою оплати праці (Виробництво здобного печива «Пегас» та 

«Діабела») 

 

Професія 

Кількість 

робітник.ів 

на зміну, 

чол 

Тарифний 

розряд 

Годинна 

тарифна 

ставка, 

грн 

Тривалість 

зміни, год 

Добова 

тарифна 

ставка, 

грн 

Оператор 

дозування 

сировини 

2 4 55,00 12 1320,00 

Оператор 

тістомісильних 

машин 

2 5 60,00 12 1440,00 

Пекар 2 5 50,00 12 1200,00 

Укладальник-

пакувальник 

3 4 44,22 12 1591,95 

Оператор 

пакувальних 

станцій 

3 4 44,22 12 1591,95 

Приймальник-

здавальник 

продукції 

2 3 37,5 8 600,00 

Всього - - - - 7 743,90 

Норма 

виробітку за 

зміну, кг 

- - - - 4 232,25 

Тарифна заробітна плата на 1 т готової продукції 1 829,74 

 

Розрахунок додаткової заробітної плати 

Додаткова заробітна плата - винагорода за працю понад певні установлені 

норми, за трудові успіхи та винахідливість і за особливі умови праці. Вона включає 

доплати, надбавки, гарантійні і компенсаційні виплати, передбачені чинним 

законодавством; премії, пов'язані з виконанням виробничих завдань і функцій. Розмір 

додаткової заробітної плати становить 95%.  
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Таблиця 17.10 - Розрахунок додаткової заробітної плати 

Вироби 

Основна 

заробітна плата 

на 1 т готової 

продукції, грн 

Розмір доплат, 

% 

Додаткова 

заробітна плата, 

грн 

Органічне здобне 

печиво «Мехіко»  
4 652,33 95 4 419,71 

Круасани органічні 

«Мюленські» та 

органічна 

«Трубочка» 

5 686, 10 95 5 401,80 

Здобне печиво 

«Пегас» та 

«Діабела» 

1 829,74 95 1 738,25 

 

Розрахунок нарахувань на заробітну плату 

Таблиця 17.11. Розрахунок відрахувань на соціальні заходи 

 

 

Вироби 

Заробітна плата, грн Всього 

фонд 

оплати 

праці, 

грн 

Єдиний 

внесок на 

державне 

соціальне 

страхування), 

% 

Сума 

нарахувань 

на 

заробітну 

плату, грн 

Основна Додаткова 

Печиво здобне 

органічне 

«Мехіко» 

4 652,33 4 419,71 9 072,04 22,00 11 067,88 

Круасани 

органічні 

«Мюленські» 

та органічна 

«Трубочка» 

5 686, 10 5 401,80 11 087,90 22,00 13 527,24 

Здобне печиво 

«Пегас» та 

«Діабела» 

1 829,74 1 738,25 3 567,99 22,00 4 352,95 
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Розрахунок витрат на утримання та експлуатацію устаткування 

До цих витрат відносяться витрати на утримання, амортизацію та поточний 

ремонт виробничого і підйомно-транспортного устаткування, цехового транспорту, 

а також амортизація, знос і витрати на відновлення інструментів і пристосувань. 

Заробітна плата ремонтних робітників приймається з розділу «Розрахунок 

фонду заробітної плати». Витрата матеріалів може бути визначений виходячи з 

встановленого відсотка до основної заробітної плати ремонтних робітників. 

Таблиця 17.12. - Розрахунок на утримання та експлуатацію устаткування 

 

 

Вироби 

Основна 

заробітна 

плата 

Утримання та 

експлуатація, 

% 

Сума 

утримання 

та 

експлуатації, 

грн 

Печиво здобне органічне 

«Мехіко» 
4 652,33 70 3 256,63 

Круасани органічні 

«Мюленські» та органічна 

«Трубочка» 

5 686, 10 70 3 980,30 

Здобне печиво «Пегас» та 

«Діабела» 
1 829,74 70 1 280,82 

 

Розрахунок адміністративних витрат 

Для розрахунку адміністративних витрат, необхідно розрахувати виробничу 

собівартість. Розраховують наступним чином: 

ВС = СБ+ТЦ+ЗП+АМ      (17.1) 

СБ – собівартість на 1 т продукції;  

ТЦ – витрати на технологічні цілі на 1 т продукції; 

ЗП – витрати на заробітну плату на 1 т продукції; 

АМ – витрати на амортизацію та обслуговування обладнання на 1 т продукції. 

Розрахунок адміністративних витрат становить 10 %. 

Таблиця 17.13 Розрахунок адміністративних витрат 

 

 

Вироби 

Виробнича 

собівартість 

на 1 т, грн 

Адміністрат

ивні 

витрати, % 

Сума витрат, 

грн 

Печиво здобне органічне 

«Мехіко» 

153 553,20 10,00 15 355,32 

Круасани органічні 

«Мюленські» та органічна 

«Трубочка» 

174 397,80 10,00 17 439,80 

Здобне печиво «Пегас» та 

«Діабела» 

239 263,91 10,00 23 926,40 
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Розрахунок на збут 

Ці витрати, належать на певний вид продукції. У разі неможливості їх 

визначення, вони можуть належати на кожен вид продукції у розмірі 9%  від 

виробничої собівартості. 

Таблиця 17.14. Розрахунок на збут 1 т готової продукції 

 

Вироби 

Виробнича 

собівартість 

на 1т, грн 

 

Збут, % 

Сума витрат, 

грн 

Печиво здобне органічне 

«Мехіко» 

153 553,20 9,00 13 819,80 

Круасани органічні 

«Мюленські» та органічна 

«Трубочка» 

174 397,80 9,00 15 685,80 

Здобне печиво «Пегас» та 

«Діабела» 

239 263,91 9,00 21 533,80 

Визначення ефективності виробництва продукції 

Щоб визначити ефективність виробництва та реалізацію готової продукції, 

треба розрахувати виробничу собівартість, повні витрати на виробництво продукції 

та планувати очікувани прибуток, виходячи із поставленої ціни.  
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Таблиця 17.15. Планова калькуляція готової продукції 

Найменування 

статей 

калькуляції 

найменування 

матеріалів 

Витрати на 1 т, грн. 

Органічне 

печиво 
Здобне печиво 

Листкові органічні 

вироби 

«Мехіко» 

 

«Пегас» 

 

«Діабела

» 

«Трубоч

ка» 

«Мюленські»

» 

Сировина та 

матеріали 
143 653,20 137 959,22 96 503,12 64511,62 97 228,74 

Паливо та 

електроенергія 

на технологічні 

цілі 

1991,00 1991,00 1991,00 1991,00 1991,00 

Основна 

заробітна плата 

4 652,33 1 829,74 1 829,74 5 686,10 5 686,10 

Додаткова 

заробітна плата 

4 419,71 1 738,25 1 738,25 5 401,80 5 401,80 

Відрахування 

на соціальні 

заходи 

11 067,88 4 352,95 4 352,95 13527,24 13 527,24 

Витрати на 

утримання 

устаткування 

3 256,63 1 280,82 1 280,82 3 980,30 3 980,30 

Виробнича 

собівартість 

153 553,20 239 263,91 239263,91 174397,8 174397,8 

Адміністративн

і витрати 

15 355,32 23 926,40 23 926,40 15685,80 15 685,80 

Витрати на збут 13 819,80 21 533,80 21 533,80 15685,80 15 685,80 

Загальні 

витрати 

351 769,10 433 876,09 391 420,0 300867,5 333584,6 

Відпускна ціна продукції підприємства включає в себе: виробничу 

собівартість, визначені адміністративні витрати, витрати на збут, норму прибутку.  

 

Ц = ВС + Ва + Вз + П        (17.2) 

Ц ─ ціна; ВС ─ виробнича собівартість продукції; Ва ─ адміністративні 

витрати; Вз ─ витрати на збут; П ─ сума прибутку;  

Суму прибутку визначають за формулою:  

(17.3) 

П =
Рх(ВС + Ва + Вз)

100
 

 

Р ─ рівень рентабельності, що планується підприємством (або встановлюється 

законодавчо). Даний показник визначаємо 10 %. 
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Таблиця 17.16. - Розрахунок відпускної ціни, грн. за 1 тонну готової продукції 

Показник Органічне 

печиво 
Здобне печиво 

Листкові органічні 

вироби 

«Мехіко» 

 

«Пегас» 

 
«Діабела» «Трубочка» 

«Мюленсь

кі»» 

Виробнича 

собівартість 

153 553,20 239 263,91 239263,91 174397,8 174397,8 

Адміністрати

вні витрати 

15 355,32 23 926,40 23 926,40 15685,80 15 685,80 

Витрати на 

збут 

13 819,80 21 533,80 21 533,80 15685,80 15 685,80 

Повні 

витрати 

351 769,10 433 876,09 391 420,0 300 867,5 333 584,6 

Рентабельніс

ть 

10 

 

10 10 10 10 

Прибуток 35 176,91 43 387,61 39 142 30 086,75 33 358,50 

Відпускна 

ціна 

підприємства 

(без ПДВ) 

386 946 477 263,70 430 562 330 954,25 366 943,10 

ПДВ ( 20%) 77 389,20 95 452,74 86 112,40 66 190,85 73 388,62 

Відпускна 

ціна 

464 335,20 572 716,44 516 674,40 397 145,10 440 331,72 

Відпускна 

ціна за 1 кг 

464,34 572,72 516, 67 397,14 440, 33 

Торгівельна 

націнка, % 

15 15 15 15 15 

Роздрібна 

ціна 1 кг 

534,00 658,63 594,20 456,71 506,40 

 

П1 =
10×351 769,10

100
=35 176,91 грн 

П2 =
10×433 876,09

100
= 43 387,61 грн 

П3 =
10×391 420

100
= 39 142 грн 

П4 =
10×300 867,5

100
= 30 086,75 грн 

П5 =
10×333 584,60

100
= 33 358,50 грн 

Ц1= 351 769,10 + 35 176,91 = 386 946 грн. 

Ц2 = 433 876,09 + 43 387,6 = 477 263,70 грн. 

Ц3 = 391 420 + 39 142 = 430 562 грн 

Ц4 = 300 867,5 + 30 086,75 = 330 954,25 грн 

Ц5 = 333 584,60 + 33 358,50 = 366 943,10 грн 

ПДВ1 = Ц·0,2 = 386 946 * 0,2 = 77 389,20 грн. 

ПДВ2 = 477 263,70 * 0,2 =  95 452,74 грн. 

ПДВ3 = 430 562 * 0,2 = 86 112,40 грн 
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ПДВ4 =330 954,25 * 0,2 = 66 190,85 грн 

ПДВ5 = 366 943,10 * 0,2 =73 388,62 грн 

Відпускна ціна для підприємства становить:  

ВЦ1 = Ц+ПДВ = 386 946 + 77 389,20 = 464 335,20 грн 

ВЦ2  = 477 263,70 +95 452,74 = 572 716,44 грн 

ВЦ3 = 430 562+86 112,40 = 516 674,40 грн 

ВЦ4 =330 954,25 + 66 190,85 = 397 145,10 грн 

ВЦ5 =366 943,10 +73 388,62 = 440 331,72 грн 

Ціна за 1 кг буде:  

Органічного печива «Мехіко» - 464,34 грн 

Здобного гарбузового печива «Пегас» - 572,72 грн 

Здобного вівсяного печива «Діабела» - 516, 67 грн 

Органічні круасани «Мюленські» - 397,14 грн 

Органічна «Трубочка» - 440, 33 грн 

При торгівельній націнці 15%:  

ТЦ1 = 464,34*1,15 =  534,00 грн. 

ТЦ2 =  572,72*1,15 = 658,63 грн 

ТЦ3 = 516,67*1,15 = 594,20 грн 

ТЦ 4 = 397,14*1,15 = 456,71 грн 

ТЦ5 = 440,33*1,15 = 506,40 

Висновок: треба зазначити, що вартість наших органічніх виробів може 

перевищувати ціну звичайних продуктів на 40%, бо органічна сировина значно 

відрізняється ціною від неорганічної. Але в ресторонах і роздрібній торгівлі такі 

вироби подають по 200 г і тому наші вироби є доступними для всіх.  
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

1. Головною задачею наукової роботи – є створення та впровадження нових 

органічних борошняних кондитерських виробів із заміною традиційної 

сировини на більш нову, цікаву та корисну, щоб підвищити біологічну цінність 

завдяки продуктам функціонального призначення, щоб надати готовому 

виробу якісних органолептичних показників та надати оздоровчих 

властивостей 

2. Завдяки експерименту, було доведено, що при еквівалентній заміні по сухим 

речовинам, цукру білого на сироп агави, встановили, що сироп агави більш 

солодкий у 1,5 рази за цукор білиий; 

3. Було проведено розрахунки глікемічного показника, енергетичної та харчової 

цінності готового печива  

4. В  магістерській роботі запропонували проект будівнитцва кондитерського 

цеху з виробництва борошняних кондитерських виробів у місті Чернігів. 

Наміром будівництва нового цеху в даному місті є задоволення мешканців в 

новій продукції, зокрема органічних листкових виробів, здобного органічного 

печива та здобного печива, покращення виробничих процесів, надання нових 

робочих місць для населення. 

5. Запропоновано виробництво таких борошняних виробів, як печиво здобне 

органічне «Мехіко», печиво здобне «Пегас» та «Діабела», круасани органічні 

«Мюленські» та органічна листкова «Трубочка». Для виробництва круасанів 

пропонується встановити машину для формування круасанів - Dell’Oro, для 

«Трубочки»   - машину «Konomac» 

6. При обгрунтуванні критичних точок контролю (КТК), було виявлено чотири 

КТК – на етапі зберігання сировини, замішування тіста, формування та 

зберігання готової продукції. Небезпечний фактор – мікробіологічний 

(плісеневі гриби). На основі цього, було розроблено НААСР-план для 

виробництва якісного та безпечного продукту.  

7. Підприємство було запроектовано так, що відповідає всім санітарно-

гігієнічним нормам.  

8. Розрахували собівартість розробленої органічної продукції на сиропі агави, яка 

повинна бути доступна для всіх верств населення та становить 465 грн за 1 кг 

продукції. 
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