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АНОТАЦІЯ 

        Бакалаврський дипломний проект виконано на тему: «Очищення стічних 

вод цеху №9 ПрАТ «Київхліб». У проекті проаналізовано технологічні та 

екологічні аспекти діяльності підприємства. Запропоновано схему очищення 

стічних вод хлібозаводу із застосуванням механічного та фізико-хімічного 

методу очищення.  Впровадження запропонованих природоохоронних заходів 

дозволить зменшити негативний вплив підприємства  на навколишнє 

середовище та скидати стічні води в міську каналізацію згідно з діючих умов 

та вимог. 

Метою дипломного  проекту є розробка оптимальної схеми очищення 

стічних вод, характерних для хлібокомбінату цех №9. 

Об’єкт дослідження – стічні води ПрАТ «Київхліб» цех №9. 

Предмет дослідження – очищення стічних вод об'єктного підприємства. 

Новизною проекту є розроблення схеми очищення стічних вод ПрАТ 

«Київхліб» цех №9 механічним та фізико-хімічним  методами з використанням  

способу електрокоагуляції. 

Дипломний проект викладено з п’яти  розділів. Робота викладена на 80 

сторінках, містить 13 таблиць, 4 рисунки та використано 21 джерело. 

Графічна частина складається із 5 креслень формату А3. 

Ключові слова: ХЛІБЗАВОД, СТІЧНІ ВОДИ, ФІЗИКО-ХІМІЧНИЙ МЕТОД, 

ЕЛЕКТРОКОАГУЛЯТОР, ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА. 
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ANOTATION 

A bachelor diploma project is executed on a theme : "Wastewater treatment plant 

№9 of PJSC "Kyivkhlib". The technological and environmental aspects of the 

enterprise was analyzed. The scheme of wastewater treatment of the bakery with the 

use of mechanical and physico-chemical method of treatment is offered. The 

implementation of the proposed environmental measures will reduce the negative 

impact of the company on the environment and discharge wastewater into the city 

sewer in accordance with current conditions and requirements. 

The purpose of the diploma project is to develop an optimal scheme of wastewater 

treatment, typical for the bakery shop №9. 

Object of study - wastewater of PJSC "Kyivkhlib" workshop №9. 

The subject of the study - wastewater treatment of the object enterprise. 

The novelty of the project is the development of a wastewater treatment scheme of 

PJSC "Kyivkhlib" shop №9 by mechanical and physico-chemical methods using the 

method of electrocoagulation. 

The diploma project is presented in five sections. The work is presented on 80 pages, 

contains 10 tables, 4 figures and 21 sources. 

The graphic part consists of 5 drawings in A3 format. 

 

Key words: BAKERY, WASTEWATER, PHYSICO-CHEMICAL METHOD, 

ELECTROCOAGULATOR, TECHNOLOGICAL SCHEME. 
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ДСТУ Державний Стандарт України 

НС Навколишнє середовище 

СЗЗ Санітарно-захисна зона 

ХСК Хімічне споживання кисню 

 

  

     

160765.20.ЕОНС. ПЗ      

Змн. Арк № докум Підпис Дата 

Розробив Бордюг А.К.   

УМОВНІ ПОЗНАЧЕННЯ 

Літера Арк. Аркушів 

Перевірив Харченко В.В.    Д       7 80 

Реценз.    

ЕК- ІV -4 Н. Контр.    

Затверд.  Семенова О.І.   

 



ВСТУП 

Актуальність теми дослідження. Хлібопекарська галузь – провідна 

складова харчової промисловості України. Призначенням означеної галузі є 

безперебійне забезпечення виробництва хліба, хлібобулочних та інших 

борошняних виробів у обсягах, які відповідають нормам державної продо-

вольчої безпеки. Хлібопекарська галузь грає значну соціальну і стратегічну 

роль у житті суспільства. У сумарному обсязі продукції всієї харчової 

промисловості України вона займає одне із провідних місць, а частка 

хлібопродуктів у раціоні населення України складає 15 %. Це підтверджує 

їхній статус основного продукту харчування – до сьогодні з трипільських 

часів. Разом з цим хлібопекарська галузь потребує багато ресурсів та здійснює 

негативний вплив на довкілля. Тому означена галузь потребує впровадження 

ефективних заходів, перш за все, – щодо очищення стічних вод. А також – 

очищення викидів, вирішення проблем забруднення відходами та модернізації 

підприємств, заміни застарілого обладнання. 

Наукова новизна Проаналізовано екологічні та технологічні аспекти 

діяльності об’єктного підприємства. Розроблено схему очищення стічних вод 

хлібозаводу механічним і фізико-хімічним методами з використанням 

електрокоагуляції. Запропонована схема очищення стоків раніше на ПрАТ 

«Київхліб» цех №9 не застосовувалася. 

Об’єкт дослідження – стічні води ПрАТ «Київхліб» цех №9. 

Предмет дослідження – очищення стічних вод об'єктного підприємства. 

Метою дипломного проекту є розробка оптимальної схеми очищення 

стічних вод, характерних для хлібокомбінату цех №9. 

Практичне значення: Впровадження запропонованих заходів дасть змогу 

вирішити екологічну проблему підприємства щодо очищення стічних вод та 

негативного впливу на навколишнє середовище.  
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ТЕХНІКО-ЕКОЛОГО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ 

ЗАПРОПОНОВАНИХ ПРИРОДООХОРОННИХ ЗАХОДІВ 

Основною екологічною проблемою цеху № 9 є стічні води, що утворюються 

під час технологічного процесу, від миття обладнання та гігієнічно побутові 

потреби. 

Стічні води підприємства мають велику кількість завислих речовин та великі 

значення ХСК та БСК тому потребують очищення. 

На підприємстві на даний час відсутнє очисне обладнання тому стічні води 

потрапляють до каналізації без попереднього очищення. Для вирішення 

проблеми стічних вод на підприємстві в роботі буде запропоновано очисне 

обладнання, яке дозволить зменшити негативний вплив на навколишнє 

середовище. 

Мною запропонована наступна схема очищення стічних вод цеху № 9. 

Спочатку стічна вода проходить крізь гратки та барабанне сито, де 

звільняється від механічних забруднень та піску. Основне очищення 

відбувається в електрокоауляторі, після цього вода потрапляє до вторинного 

відстійника. Очищена за цією схемою стічна вода може скидатися у 

каналізаційну мережу м. Києва. 

Процес електрокоагуляції - це надійний, економічно доцільний, прогресивний 

метод, що має підвищену здатність до автоматизації, модернізації та високу 

ефективність видалення забруднюючих речовин. Перевагами цього методу є: 

компактність установок і простота управління, відсутність потреби в 

реагентах, мала чутливість до змін умов проведення процесу очищення 

(температура, pH середовища, присутність токсичних речовин), отримання 

шламу з хорошими структурно-механічними властивостями. 

Електрокоагуляція застосовується в харчовій промисловості для очищення 

стоків, що мають перевищення нормативів. Ефективність очищення стічних  
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вод від жирів 92-99%, зниження показників ХСК на 85-95%. Завдяки цьому 

способу очищення вирішується проблема скидання стічних вод, що мають 

перевищення нормативів за які підприємство сплачує штрафи, компактність 

установки дозволить заощадити територію підприємства. Витрати на 

заробітню платню для працівників очисної станції 125 080 грн на рік. 

Загальна сума витрат на електроенергію становитиме 60 480 грн на рік. 

Капітальні витрати на встановлення обладнання становлять 168 392 грн.  

Економі на штрафах 14 568 грн.Термін окупності впроваджених заходів 11,5 

років.  
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РОЗДІЛ 1 

Загальні відомості про ПрАТ Київхліб цех №9 

1.1 Характеристика підприємства 

Компанія «Київхліб» є визнаним лідером хлібопекарського ринку 

України та відомим виробником пекарської продукції за кордоном. 

До складу компанії входить 9 виробничих майданчиків у Києві та 

Київській області, потужність яких дозволяє щоденно виготовляти більш ніж 

400 тонн хлібобулочних виробів і 10 тонн хлібних смаколиків. 

Компанія має власний автопарк та широку дистриб’юторську мережу, що 

дозволяє забезпечити своєчасну доставку свіжого хліба та ароматної випічки 

на прилавки магазинів як в Україні, так і в країнах Європи, Азії та Північної 

Америки. 

Юридична адреса: Україна, м. Київ, вул. Межигірська, 83. 

Зареєстрований: Шевченківська районна у м. Києві державна адміністрація, 

12.07.1995. Діяльність: виробництво хліба та хлібобулочних виробів. 

Потужність ПрАТ «Київхліб» становить понад 1700 т на добу 

хлібобулочних і 12,6 тис. т. на рік кондитерських виробів, асортимент налічує 

470 найменувань хлібобулочних і 460 найменувань кондитерських виробів, 

більшість з яких розроблені спеціалістами акціонерного товариства. Тільки 

протягом 2002 року розроблено та затверджено документацію на 248 

найменувань нових видів продукції, з яких 172 вже впроваджено у 

виробництво. На хлібозаводах виготовляють дієтичні та діабетичні вироби. 

Майже всі вони розроблені спеціалістами акціонерного товариства і схвалені 

Міністерством здоров'я України. 

Цех №9 знаходиться за адресою: м. Київ, вул. Чернігвська, 51. 

Виконавчий директор підприємства – Віталій Володимирович Поздняков. 
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1.2 Опис продукції на заводі 

Асортимент продукції нараховує близько 250 найменувань, що 

включають різноманітні сорти хліба (хліб пшеничний, житньо-пшеничний, 

заварні хліби, хліб висівковий, білковий, гречаний, хліб з додаванням 

пророслого зерна пшениці, соняшникового насіння, зерен льону), сушки, 

пряники, печиво, булочки, рогалики, тістечка, торти та короваї, виготовлені 

під торговою маркою «Київхліб». 

ПрАТ «Київхліб» пропонує споживачам велику кількість хлібобулочних 

виробів, а саме – хліб, булочні, здобні, листкові вироби, бублики, сухарі, 

соломка, хлібні палички, сушки, напівфабрикати для піци, пироги та пиріжки, 

вироби до Великодня та інших релігійних свят. Для споживачів, що 

полюбляють солодощі підприємства ПрАТ «Київхліб» випускають широкий 

асортимент кондитерських виробів – це різноманітні тістечка, торти, рулети, 

пряники, печиво, кекси, зефір, цукерки, торти без консервантів зі строком 

зберігання 28 діб, східні солодощі та інше. 

Крім знаменитого хліба українського та торту «Київського», нині 

особливим попитом користуються хліб білоруський, Київський заварний, хліб 

Голландський, Зерновий, булочки «Малятко», слойки, заварні тістечка, 

київські сушки, торти «Трюфельний», «Чорносливовий» та інша смачна 

продукція компанії. 

У цеху №9 виробляють: пряники без глазурі, пряники з глазур’ю, пряники 

з начинкою та без начинки, соломку солодку, а також у період великодніх свят 

на підприємстві виробляють великодні смаколики з кондитерською глазур’ю. 

1.3 Сировинна база водні та енергетичні ресурси підприємства 

Основну сировину ПрАТ «Київхліб» одержує від ДАК «Хліб України», 

ВАТ «Київмлин», що знаходяться у Києві. 

 

Допоміжну сировину дріжджі, масло, зерно, цукор, сіль,  яйця, маргарин– 

одержує від Львівського дріжджового заводу, Агротехнологічної компаніі 

«Подолія», ВАТ «Укроліяжирпром», ВАТ «Тетіївмаслозавод», 
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ЗАТ «Зерно України», ПАТ «Цукровий союз «Укррос», ВАТ 

«Сатанівський цукровий завод», ВАТ «Цукровий завод ім. Шевченка», ПАТ 

«Городищівський цукровий завод», ТОВ «Рідний продукт», ПрАТ 

«Артемсіль», ПрАТ «Яготинський маслозавод», ТОВ «Ясенсвіт». 

Воду одержує від Трипільської ТЕС. Енергію постачає Енергозбут 

Київенерго. 

Забезпечення виробництва сировиною та матеріалами відповідної якості, 

по доступній ціні, у сприятливій час та у певному обсязі  завдання відділу 

постачання сировини та матеріалів. Контроль за якістю доставленої сировини 

та матеріалів, якістю технологічних процесів та хлібобулочних виробів, 

перевірка дотримання Товариством санітарних норм покладено на виробничу 

лабораторію. 

На підприємствах застосовується високоефективне устаткування та 

традиційна класична технологія виробництва хліба та хлібобулочних виробів 

із вітчизняної сировини без застосування хімічних розпушувачів та добавок. 

          1.4 Вимоги до якості та безпеки сировини 

Залежно від способу виготовляння пряникові вироби поділяють на: 

 заварні – із заварюванням борошна; 

 сирцеві – без заварювання борошна. 

Залежно від форми та вмісту начинки пряникові вироби поділяють на: 

 пряники без начинки; 

 пряники з начинкою; 

 пряники типу заварної ковриги різної форми з начинкою; 

 ковриги без начинки; 

 ковриги з начинкою. 

Залежно від вигляду поверхні пряникові вироби поділяють на: 

 глазуровані; 

 неглазуровані. 
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Пряникові вироби без начинки, виготовлені із застосуванням цукро-

замінників (сорбіту, ксиліту),відносять до пряникових виробів призначених 

для хворих на цукровий діабет. 

Для виготовляння пряникових виробів застосовують такі основні види 

сировини: пшеничне борошно – згідно з чинними нормативними докумен-

тами; житнє борошно – згідно з ГОСТ 7045; соєве борошно дезодороване – 

згідно з ГОСТ 3898; 

Борошно – це порошкоподібний продукт, який одержують при 

розмелюванні хлібних злаків. Назва борошна походить від виду зернової 

культури (пшениці, жита, гречки та ін.). Борошно буває пшеничним, житнім, 

житньо-пшеничним, кукурудзяним, гречаним та ін. Щоб одержати смачні 

страви, пухкі, пористі вироби, необхідно знати технологічні властивості 

борошна, до яких належать газоутворююча, газоутримуюча, водопоглинаюча 

здатність і «сила борошна». Важливими складовими частинами борошна є 

крохмаль (до 73 %) і білки (до 12 %), жиру в борошні не більше 2 %, у борошні 

також містяться мінеральні речовини (калій, кальцій, магній та інші), 

клітковина, якої більше в нижчих сортах, і вітаміни В1, В2, РР, Е. Вищі ґатунки 

містять мало вітамінів. 

З пшениці виробляють крупчатку, борошно вищого, першого та другого 

ґатунків, а також шпалерне. Крупчатка – борошно, отримане сортовим 

помелом суміші твердої та м’якої пшениці; борошно вищого ґатунку – білого 

кольору із слабким кремовим відтінком, тонкого подрібнення; борошно 

першого ґатунку – білого кольору зі злегка жовтуватим відтінком; борошно 

другого ґатунку – більше грубішого помелу, ніж борошно першого ґатунку, 

колір білий з жовтуватим або з сіруватим відтінком; шпалерне борошно 

отримують одно сортним помелом без відділення відрубів. 

Колір борошна служить показником його ґатунку. Чим вищій сорт 

борошна тим менше в ньому відрубів, світліший і рівномірніший колір. Смак 

доброякісного борошна злегка солодкуватий. Запах борошна повинен бути 

відповідний йому. Сухе борошно краще зберігається і дає більший припік. 
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Борошно першого сорту, яке є найбільш поширеним, включає до свого 

складу незначну кількість зернових оболонок. М'яке на дотик і з легким 

жовтуватим відтінком, воно містить багато клейковини, завдяки чому тісто з 

неї виходить еластичним, а вже готові вироби – хорошого об'єму і форми, 

приємного аромату і смаку. Борошно такого сорту ідеальне для нездобної 

випічки і для випічки різних хлібних виробів. 

Найважливішими показниками якості пшеничного борошна є колір, смак, 

запах, вологість, кислотність, зольність, вміст сторонніх домішок та розмір 

частинок (крупність помелу). Нормується борошно за ДСТУ 46.004-99. 

Вологість борошна повинна бути не вище 15 %. Кислотність не повинна 

перевищувати 3°. При зберіганні кислотність борошна підвищується, що є 

наслідком процесу гідролізу жиру з виділенням вільних жирних кислот. 

Зольність борошна для першого не повинна перевищувати – 0,75 %. 1 кг 

борошна не повинен містити більше 3 мг металомагнітних домішок. Розмір 

кожної частинки в найбільшому лінійному вимірюванні не повинен 

перевищувати 0,3 мм, маса окремих частинок – 0,4 мг. Вміст у борошні шкід-

ливих домішок у вигляді залишків сім'я отруйних рослин і злаків з грибковими 

захворюваннями визначають аналізом підготовленого до помелу зерна. Вміст 

шкідливих домішок допускається не більше 0,05 %, в т.ч. гірчака або вязиля 

(окремо або разом) не більше 0,04 %. 

Масова частка сирої клейковини в борошні є одним з найважливіших 

показників її якості та повинна бути не нижче: для вищого сорту – 28 %, 

для першого – 30 %. 

Кожна партія борошна повинна супроводжуватися документом про 

якість. Борошномельні підприємства, перелік яких щорічно затверджується 

державними органами управління, у документі про якість вказують об'ємний 

вихід і формостійкість хліба по пробної випічці. Для вітамінізованого борошна 

в документі про якість вказують найменування введених вітамінів. 
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Пакують борошно в міцні, чисті, сухі мішки вагою 65-70 кг. Зберігати 

борошно рекомендують, в сухому, чистому приміщенні. Мішки з борошном 

закладають у штабеля на підтоварники. Висота штабелів літом складає до 8 

рядів, взимку – до 12. Показники якості борошна наведені у таблиці 1.1. 

Таблиця 1.1 – Показники якості борошна 

Показники 
якості 

Характеристика і норми для борошна сортів 

вищого першого другого обдирного 

Колір 
Білий або білий з 

жовтуватим відтінком 

Білий з 
жовтим або 
сірим 
відтінком 

Білий з 
жовтим або 
сірим відтінком 
3 помітними 
частинками 
оболонок 

Запах 
Властивий пшеничному борошну, без сторонніх 

запахів, не затхлий, не пліснявий 

Смак 
Властивий пшеничному борошну, без сторонніх 

присмаків, не кислий, не гіркий 

Вміст 
мінеральних 
домішок 

При розжовуванні борошна не повинно відчуватися 
хрусту 

Вологість, % не 
більше 

15,0 15,0 15,0 15,0 

Зольність, % у 
перерахунку на 
суху речовину, не 
більше 

0,55 0,75 1,25 

Не менше ніж 
на 0,07 % нижче 
зольності зерна 
до очищення, 
але не більше 
2,0 % 

Білість, 
умовних одиниць 

54 і 
більше 

36,0-53,0 12,0-35,0 
Не 

обмежується 

Клейковина, 
сира,кількість, % 
не менше; 

24,0 25,0 21,0 18,0 
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Цукор білий кристалічний (ДСТУ4623:2006) 

До цукру висувають наступні вимоги за ДСТУ 4623 : 2006:смак-солодкий, 

без сторонніх присмаків і запахів, розчинність у воді повна, розчин повинен 

бути прозорим, без яких-небудь нерозчинних домішок. Колір – білий з 

блиском, допускається в розчині блакитнуватий відтінок. Кристали цукру 

повинні мати розміри не більше ніж 0,2 мм, однорідної будови, з ясно 

вираженими гранями, не сипким, липким, без грудок. Суха речовина цукру 

білого – не більше ніж на 99,9 %. 

Сировиною для виробництва цукру білого є цукровий буряк і цукровий 

тростина. Зберігається в сухому приміщенні з відносною вологістю повітря 

70%.  

Цукор – харчовий продукт громадського харчування. Цукор підвищує 

працездатність людини, знімає втому і зміцнює нервову систему. Калорійність 

цукру становить більше 400 ккал/100 г. Цукор виготовляють з цукрового 

буряка. Вміст сахарози в цукровому буряку – 16-18 %, а в окремих сортах – до 

20-25 %. 

Цукор є основною сировиною у кондитерській промисловості. Його 

використовують у виробництві карамелі, цукерок, шоколаду, мармеладу, 

пастили, пряників, тортів, тістечок і інших видів кондитерських виробів. 

Виробництво цукру із цукрового буряка підрозділяють на два виду: 

вироблення цукру-піску і цукру-рафінаду. В залежності від способу 

виробництва виробляють цукор-пісок, цукор-рафінад і цукрорафінадну пудру. 

Цукровий пісок являє собою дрібні однорідні кристали солодкого смаку, 

легко розчинний у воді. Він випускається у вигляді звичайного цукру-піску 

білого кольору або рафінованого злегка блакитнуватого кольору. 

Цукрова пудра отримується при розпилюванні литого цукру рафінаду, 

просіюють крізь сито. 

Цукор-пісок повинен складатися з дрібних однакових за розміром 

кристалів з яскраво виразними гранями і блискучими поверхнями  солодкого 

смаку, легко розчинний у воді.  
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Рафінований цукор-пісок має розмір кристалів  0,2-2,5 мм, колір – білий 

однорідний, у рафінованого допускається блакитнуватий відтінок. Смак – 

солодкій, чистий, без сторонніх присмаків. Консистенція сипуча, не липуча, 

кристали цукру сухі на дотик, вологість – не більше 0,15 %, в рафінованому не 

більше 0,14 %. 

 

Таблиця 1.2 – Органолептичні показники цукру-піску (ДСТУ 4623:2006) 

 

Показник Характеристика  

 Цукру білого Цукру білого для 

промислової переробки 

Смак і 

запах 

Солодкий, без сторонніх присмаку та 

запаху, як в сухому цукрі, так і в його 

водному розчині. 

 

Сипучість Сипучий Сипучий, допускаються 

грудки, що розпадаються 

при легкому надавлюванні 

Колір Білий Білий з жовтуватим 

відтінком 

Чистота 

розчину 

Розчин цукру повинен бути прозорим 

або таким, що має слабку опале-

ценцію, без нерозчинного осаду, 

механічних або сторонніх домішок 

 

Упаковують цукор-пісок і цукор-рафінад в льняноджутові мішки 1; 2 

категорії; цукор-рафінад також упаковують в картонні коробки. Тара повинна 

бути чиста і суха. Зберігають цукор в чистих, добре провітрюваних, сухих 

приміщеннях. Відносна вологість повітря в приміщенні при зберіганні 

цукрового піску – не вище 70 %. Цукор –харчовий продукт масового 

харчування. Цукор підвищує працездатність людини, знімає втому і зміцнює 

нервову систему. Калорійність цукру – більш 400 ккал/100 г. 
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Мішки з цукром складають на стелажі в штабелі по 8 рядів. Цукор здатний 

сприймати сторонні запахи, тому його не можна зберігати разом з сировиною, 

що має сильний запах. 

Меланж – це суміш яєчних білків і жовтків (без шкарлупи) перемішаних, 

профільтрованих, пастеризованих, охолоджених і заморожених при 

температурі – 18° С у металевих банках по 5, 8 і 10 кг. Меланж зберігають 

замороженим при температурі – 9 – 10° С і відносній вологості повітря 80-85 % 

до 8 місяців. 

Крохмаль – основний вуглевод борошна. Він мас властивості набухати, 

клейстеризуватися, розщеплюватися ферментами, впливаючи на властивості 

борошна, процеси виробництва і зберігання страв і виробів з борошна. При 

замішуванні тіста крохмаль утримує на своїй поверхні до 30 % всієї вологи. У 

процесі випікання виробів крохмаль набухає (при 50° С) і клейстеризується 

(при 65-68° С). поглинаючи при цьому велику кількість води, що забезпечує 

утворення сухої еластичної м’якушки виробів. 

Патока крохмальна (ДСТУ 4498 : 2005) 

Патока є однією з основної сировини кондитерського виробництва. Її 

використовують у виробництві багатьох видів кондитерських виробів. Вона 

використовується як антикристалізатор. Шляхом введення її можна змінити 

гігроскопічність кондитерських виробів і напівфабрикатів. 

Крохмальна патока представляє собою солодкий, в'язкий, не кристалі-

зований, майже безбарвний сироп. Патоку отримують шляхом неповного 

гідролізу кукурудзяного або картопляного крохмалю. 

Згідно зі стандартом ДСТУ 4498 : 2005 патоку виготовляють трьох 

основних видів з різною ступеню оцукрення: карамельна низькооцукрена  

 (КН), карамельна (К) і глюкозна високооцукрена (ГВ). При цьому 

карамельна патока випускається двох сортів: вищого (КВ) і першого (К1).  

Патока з більшим вмістом декстринів називається низькооцукрена.  

Вона містить всього 30-33 % редукуючих речовин ( в перерахунку на сухі 

речовини), із яких всього 13-14 % глюкози. 
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 Патоку з декілька меншим вмістом декстринів і відповідно з великим 

вмістом глюкози і мальтози називають карамельною. Мінімальний вміст 

декстринів має глюкозна високооцукрена патока. 

Масова частка редукуючих речовин в такій патоці значно вища і повинна 

бути 44-60 %. 

Патока отримується з використанням ферментів, містить менше глюкози 

і більше мальтози; масова частка глюкози в такій патоці всього 5-6 %, а 

мальтози – близько 45 %. Напівфабрикати і вироби із такої патоки менш 

гігроскопічні, що позитивно впливають на стійкість зберігання виробів, 

виготовлених з її введенням. 

Патоку можна виготовляти з масовою часткою сухих речовин до 94 %. Це 

суха патока. Вона має той же хімічний склад і являє собою білий дуже 

гігроскопічний порошок, тому її упаковують в герметичну тару. 

Крім масової частки редукуючих речовин, які нормалізують в 

перерахунку на сухі речовини, якість патоки обумовлюють наступні 

показники: смак, запах, кислотність, зольність, температура карамельної 

проби, прозорість. Вологість патоки не повинна перевищувати 22 %. 

Найчастіше вона знаходиться в межах 18-22 %. 

На кондитерських фабриках патока поступає в залізодорожніх цистернах, 

рідше в бочках. При зливанні із цистерн патоку підігрівають для зниження 

в'язкості. Нагрів патоки повинен бути мінімальний так як при довгому 

нагріванні може підвищуватися та насичуватися її колір. Дуже важливо, щоб 

в процесі підігрівання патоки і при зберіганні не підвищувалась її вологість. 

Підігріта патока з вмістом сухих речовин нижче 70 % може під впливом 

дріжджів, які потрапили з повітря, піддатися бродінню. При цьому вона 

піниться і «виходить» із цистерни. 
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Сіль кухонна (ДСТУ 3583-97) 

Кухонною сіллю називають хлорид натрію. Який в хімічно чистому 

вигляді негігроскопічний. Кухонна сіль в результаті вмісту домішок хлориду 

магнію та кальцію гігроскопічна. Ця її властивість проявляється при відносній 

вологості повітря вище 75 %. 

Кристали хлориду натрію прозорі, але в подрібненому стані сіль має 

білий колір, а суміші, які містяться в ній можуть надавати їй різного відтінку. 

Сіль не має запаху. Сіль отримують з кристалічних покладів кам'яної солі або 

виварюванням природних розчинів. Сіль порівняно добре розчиняється у воді 

(в 100 частинах води при 20° С розчиняється 35,9 частин кухонної солі). На 

відміну від багатьох інших солей її розчинність у воді при підвищенні 

температури змінюється мало. 

Сіль не повинна мати запаху і сторонніх механічних домішок, помітних 

оку. Водний розчин повинен бути нейтральним по лакмусу. Сіль оцінюють за 

органолептичними та фізико-хімічними показані які наведенні в таблиці 1.3. 

Таблиця 1.3 – Органолептичні показники якості солі 

Назва показника Характеристика солі, ґатунків Метод випробувань 

Зовнішній вигляд Кристалічний сипкий продукт. Наявність 

сторонніх механічних домішок, не пов’я-

заних з походженням солі, не допускається 

Згідно з 

ГОСТ 13685 

Смак Солоний без стороннього присмаку Згідно з 

ГОСТ 13685 

Колір Білий Згідно з 

ГОСТ 13685 

Запах Відсутній Згідно з 

ГОСТ 13685 

За фізико-хімічними показниками кухонна сіль без добавок повинна 

відповідати нормам, зазначеним у таблиці 1.4. 
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Таблиця 1.4 – Фізико-хімічні показники якості солі 

Назва показника 

Норма у перерахунку на суху речовину для ґатунку 

екстра вищий 

1. Масова частка хлористого 

натрію, %, не менше, ніж 

1. 99,50 1. 92,80 

2. Масова частка кальцій-іона, 

%, не більше, ніж 

2. 0,02 2. 0,35 

3. Масова частка магній-іона, 

%, не більше, ніж 

3. 0,01 3. 0,08 

4. Масова частка сульфат-

іона, %, не більше, ніж 

4. 0,20 4. 0,85 

5. Масова частка калій-іона 

(для продукту без йодної 

добавки), %, не більше, ніж 

5. 0,02 5. 0,10 

6. Масова частка оксиду заліза 

(ІІІ), %, не більше, ніж 

6. 0,005 6. 0,040 

7. Масова частка сульфату 

натрію, %, не більше, ніж 

7. 0,20 7. Не регламентується 

8. Масова частка 

нерозчинного у воді 

залишку (н.з.), %, не 

більше, 

8. 0,03 8. 0,16 

9. масова частка вологи, %, 

не більше, ніж: 

    - вивареної солі 

    - рН-розчину 

9.  

 

- 0,10 

- 6,5-8,0 

9.  

 

- 0,70 

- Не регламентується 

     

160765.20.ЕОНС. 01. ПЗ 

Арк. 

     
22 

Змн. Арк № докум Підпис Дата 

 



Масло вершкове отримують із молочних вершків у масловиготівниках. 

Таке масло містить 52-82,5 % жиру. Вершкове масло в Україні випускають 

у такому асортименті: 

– несолоне; 

– солоне; 

– вологодське; 

– любительське; 

– з наповнювачами; 

– топлене. 

Смак і запах масла повинні бути чистими, характерними для кожного 

виду, без сторонніх присмаків і запахів. Консистенція вершкового масла при 

температурі 10-12° С щільна, однорідна. Колір масла від білого до світло-

жовтого, шоколадно-коричневий і фруктово-ягідного рожевий, однорідний по 

всій масі. 

Вершкове масло упаковують в чисті сухі або дощаті, або фанерні, 

або картонні ящики місткістю 25,4 кг і бочки дерев’яні або фанерно-штам-

повані місткістю 47 кг. 

В умовах магазину масло повинно зберігатися при температурі не вище 

10° С, протягом 3-5 днів, а топлене 15 днів. 

Маргарин – це харчовий жир. Засвоюваність маргарину організмом досягає 

93-97 %, калорійність – 752 ккал/100 г. 

В залежності від основного виду сировини маргарин випускають 

молочний, столовий, новий, екстра, особливий, любительський, кавовий, 

шоколадний, кондитерський. 

Маргарин упаковують в дощаті, фанерні, або картонні ящики місткістю 

до 10-30 кг. Також для пакування можуть використовуватися бочки дерев’яні 

заливні або фанерні барабани на 50 дм3. 

Розфасований маргарин випускають у вигляді брусків, загорнутих 

у пергамент з етикеткою або в кашировану фольгу масою 100 і 200 г. 
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Таблиця 1.5 – Органолептичні показники якості масла вершкового 

Назва  Показники 

Консистенція, 

зовнішній вигляд 

Однорідна, пластична, щільна, поверхня на розрізі 

блискуча або слабо блискуча, суха. Дозволено: 

недостатньо щільна і пластична, поверхня на 

розрізі злегка матова з наявністю поодиноких 

дрібних крапель вологи розміром до 1 мм. Для 

масла з наповнювачами однорідна, пластична, 

поверхня масла на розрізі суха на вигляд або з 

наявністю поодиноких дрібних крапель вологи. Для 

масла з какао дозволено легку борошнистість 

смак та запах чистий, добре виражений вершковий, крім того: 

– для солодковершкового масла – з присмаком 

пастеризації; 

– для кисловершкового масла – кисломолочний; 

– для масла з наповнювачами – вершковий, 

солодкий, зі смаком і ароматом застосованих 

наповнювачів, без сторонніх присмаків та запахів 

колір Для всіх видів масла, крім топленого – від світло-

жовтого до жовтого, однорідний за всією масою. 

Для масла з наповнювачами – обумовлений 

кольором застосованих наповнювачів. 

 

Ванілін – одержаний синтетичним шляхом кристалічний порошок білого 

кольору, з сильним запахом і пекучим смаком. Аромат ваніліну дуже сильний, 

тому у борошняні вироби його додають у невеликих кількостях. Щоб 

забезпечити правильне дозування, використовують розчин ваніліну 

або ванільну пудру. Щоб приготувати ванільну пудру, ванілін (40 г) змішують 

з етиловим спиртом (40 г). 
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Суміш нагрівають доти, доки ванілін не розчиниться. Після цього розчин 

змішують із 1000 г цукрової пудри, підсушують і просіюють. Кількість 

ваніліну в кондитерських виробах не повинна перевищувати 0,5 %. 

Молоко – цінний продукт харчування, який містить усі необхідні для 

організму людини поживні речовини. У молоці міститься понад 100 різних 

компонентів, які добре збалансовані, і тому легко засвоюються. Середній 

хімічний склад молока такий (масова частка речовини у %): води – 85-89 %, 

білків – 2,8-4,0 %, жирів – 2,9-6,0 %, молочного цукру – 4,0-4,7 %, мінеральних 

речовин – 0,1-1,0 %, вітаміни А, D, Е, С, РР, групи В, ферменти. Білки молока 

належать до повноцінних. Їх поділяють на три види: казеїн (до 2,7 %); 

молочний альбумін (до 10,4 %), в якому сконцентрована значна кількість 

триптофану – активної біологічної речовини; глобулін (до 10,2 %), який має 

антибіотичні та імунні властивості, що підвищують захисні сили організму. 

Какао – порошок одержують шляхом подрібнення і часткового знежи-

рення какао-бобів. Какао-порошок вміщує: жиру – до 17,5 %, цукру – 3,5 %, 

крохмалю – 25,4 %, клітковини – 5,5 %, органічних кислот – 4,0 %, міне-

ральних речовин – 3,0 %, теоброміну і кофеїну – 2,5 %. 

За органолептичними показниками – це порошок світло- або темно-

коричневого кольору, який має м’яку, однорідну, сипучу без грудочок 

консистенцію. Смак гіркуватий, запах приємний, без сторонніх присмаків 

і запахів. Масова частка вологи у какао – порошку не повинна перебільшувати 

6,0 %. 

Зберігають какао-порошок у сухих складських приміщеннях при тем-

пературі 17° С, відносній вологості повітря 70 % до 10 діб. У кондитерському 

виробництві какао – порошок широко використовують для приготування 

шоколадних кремів і помад, для бісквітних, пісочних тістечок і тортів. 

Меланж (ГОСТ 27583-88) 

Меланж представляє собою звільнену від шкарлупи суміш яєчних білків 

та жовтків в природній пропорції, профільтровану. Ретельно перемішану та 

заморожену в спеціальній тарі. Іноді в меланж вводять 0,8 % кухонної солі або 
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5,0 % цукру. Хімічний склад морожених яєчних продуктів аналогічний 

хімічному складу відповідних частин курячого яйця, з якого вони приготовані. 

До якості яєчних морожених продуктів застосовують наступні вимоги. 

Колір в мороженому стані у меланжу темно-оранжевий. Смак та запах, 

властиві даному продукту без сторонніх. Консистенція – в мороженому стані 

тверда. Смак меланжу, виготовленого з кухонною сіллю, трохи солонкуватий, 

а у меланжу, виготовленого з цукром, солодкуватий, колір більш яскравий, 

консистенція більш рідка, масова частка солі не повинна перевищувати 0,8 %, 

а цукру 5,0 %. 

Вимоги до якості соди та амонію 

Для розпушення тіста застосовують хімічні розпушувачі. Хімічні розпу-

шувачі – хімічні сполуки, які розкладаються в процесі випікання і виділяють 

газоподібні речовини, які розрихлюють тісто. Сода при нагріванні розкла-

дається з виділенням 50 % вуглекислоти, яка розрихлює тісто і вуглекислого 

натрію, який дає лужну реакцію. 

 

1.5 Вимоги до якості та безпеки готової продукції 

Пряники – вироби пряно-солодкого смаку, м'якої консистенції. Від 

печива вони відрізняються великим вмістом цукру і води, меншим – жиру або 

його відсутністю, наявністю прянощів. 

В пряникове тісто окрім борошна і цукру додають також інвертний сироп, 

мед, меланж, хімічні розпушувачі, прянощі (корицю, гвоздику, мускатний 

горіх, кардамон, бадьян, аніс, кмин, імбир, коріандр і ін.), арматичні есенції, 

м'ятну олію. 

Виробництво пряникових виробів. Залежно від способу приготування 

тіста пряникові вироби ділять на сирцеві і заварні. 

Для сирцевих пряників тісто готують без заварки борошна, тобто замісом 

компонентів рецептури в певній послідовності на цукровому або цукрово-

патоковому сиропі. Тісто має вологість 23,5-25,5 %, пластичність, але більш 

в'язке і м'яке, ніж для цукрового печива. 
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Для заварних пряників тісто готують в три стадії: 

– заварювання борошна гарячим (вище 65° С) цукровопатоковим 

чи медовим сиропом; 

– охолоджування заварки; 

– заміс заварки з рештою видів сировини. 

Готове тісто формують. Випікають пряники при температурі 200-240° С 

(Тульські – 270° С) протягом 6-12 хв, а потім охолоджують. 

Пряникові вироби піддають глазуруванню цукровим сиропом, 

шоколадною, білою і іншими видами глазурі. Іноді пряники обробляють 

яйцями, цукровим піском, ядрами горіхів, маком. 

Сирцеві пряники виготовляють з борошна вищого, 1-го і 2-го сортів. 

Із борошна вищого сорту виготовляють такі пряники: «М'ятні», «Ванільні», 

«Лимонні», «Тульські» (із начинками), «Успіх», «Усмішка»; із борошна 1-го 

сорту – «Спортивні» (із додаванням житнього сіяного борошна), «Глазу-

ровані», «Вашому серцю», «Осінні» (з соєвим борошном), «Банан», «М'ятні 

фігури», «Забава» (із начинкою з яблучного повидла) та ін.; з борошна 2-го 

сорту – «Дніпровські», «Південні» тощо. 

Заварні пряники мають більш темний колір, сильніше виражений аромат, 

висихають і черствішають повільніше сирцевих, виробляють їх переважно з 

борошна 1-го сорту, рідше з вищого і 2-го. З борошна вищого сорту випікають 

пряники «Любительські», «Невські»; з борошна 1-го сорту – «Чунга-Чанга», 

«Загорські», «Північні», «Цукрові», «Медові», «Російські», «Фруктові» і ін.; з 

борошна 2-го сорту – «Карельські», «Рум'яний», «Лінда» тощо. 

Різновидом пряничних виробів є медяники, що готуються у вигляді 

прямокутних пластів з начинкою або без начинки, цілих або нарізаних 

на шматки: «Любительські» (з родзинками), «Медові», «Фруктові», «Пряник з 

начинкою», «Південні» та ін. 
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Органолептичні показники пряникових виробів 

Форма (Правильна, випукла, властива даному виду пряникового виробу 

(за винятком ковриг та пряників, що мають відтиск рисунка чи надпис 

на поверхні), не розпливчаста. Зріз у ковриг повинен бути рівний, без задирок 

та зім’ятих граней. 

Дозволено: на верхній випуклій поверхні пряників слід від зрізу тіста, 

який залишається внаслідок їх формування; односторонні злипи (слід 

від розломлювання двох виробів, що злиплися під час випікання чи глазу-

рування) розміром не більше 15 мм – до 5,0 % в партії). 

Поверхня (непідгоріла, без здутин, западин або тріщин). Пряники, 

що сформовані на тістовитискальних машинах ФАК і ФПЛ, можуть мати 

шорстку поверхню з дрібними раковинами розміром не більшим ніж 9 мм 

в найбільшому вимірі. 

У пряниках з начинкою дозволено просвічування начинки до 5,0 % 

виробів від маси нетто партії. Відтиск рисунка чи надпису на пряниках, крім 

пряників типу м’ятних, повинен бути чіткий. 

Глазуровані пряникові вироби повинні мати гладку «мармурову», 

не липку поверхню; знизу пряникового виробу дозволено відтиск від касет; 

дозволено нерівномірний розподіл глазурі за товщиною; для пряникових 

виробів, що призначені для споживачів, хворих на цукровий діабет, – злегка 

рифлена, шорсткувата з характерними тріщинами; дозволено вкраплення 

ксиліту. Нижня сторона неглазурованих пряників і ковриг може бути сітчаста. 

Поверхня пряникових виробів, оброблена яйцем, дрібнокристалічним 

цукром-піском, подрібненими ядрами горіхів, маком тощо не повинна мати 

оголених місць. 

На поверхні пряникових виробів із вмістом жиру 8,0 % і менше дозволено 

наявність незначних тріщин. 

Колір: властивий даному пряниковому виробу. Верхня частина пряників 

типу «М’ятні» має бути біла чи кремова. 
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 У пряникових виробів усіх видів дозволено темніше забарвлення: 

нижньої частини поверхні по відношенню до верхньої; поверхні до м’якушу; 

виступових рельєфів відтиску рисунку чи надпису. 

Смак та запах: властивий пропеченим пряниковим виробам, з ясно 

вираженим ароматом, характерним для даної назви виробу, без стороннього 

присмаку та запаху. 

Вигляд у розломі: притаманний пропеченим пряниковим виробам, з ясно 

вираженим ароматом, характерним для даної назви виробу, без стороннього 

присмаку та запаху 

Пряникові вироби повинні бути пропечені, без ущільнень та слідів 

непромісу з розвиненою пористістю, без пустот. 

Пряникові вироби з начинкою можуть мати менш розвинену пористість 

та ущільнення у місцях, які межують з начинкою. Дозволено нерівномірне 

розподілення начинки за товщиною. 

Начинка повинна бути однорідної консистенції, без крупинок і грудочок. 

Дозволено наявність зерен від ягід у разі додавання в начинку фруктово-

ягідних припасів, підварків. 

1. Масова частка загального цукру для пряникових виробів кожного 

різновиду, які наведені у таблиці 1.5, для тих споживачів, що хворіють 

на  цукровий діабет, повинна бути відповідною до розрахункових значень 

за  рецептурою із граничним відхиленням у більший бік – не більше ніж 2,0 %. 

2. Масова частка сорбіту або ксиліту, в перерахунку на суху речовину для 

пряникового виробу кожного наведеного різновиду повинна бути відповідною 

до розрахункового вмісту за рецептурою з граничним відхиленням ± 3,0 %. 

 

За фізико-хімічними показниками пряникові вироби повинні відповідати 

нормам, вказаним у таблиці 1.6. 
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Таблиця 1.6 – Фізико-хімічні показники пряникових виробів 

 

 

Назва 

показника 
Норма 

Метод 

контролю 

Масова частка вологи, %: Згідно з затвердженими рецептурами з 

урахуванням граничних відхилів, 

передбачених в них, але не більша за 

ГОСТ 5900 

пряників без начинки 

пряників з начинкою 

ковриг та пряників типу заварних 

ковриг 

15.0 

24,0 

 

Масова частка загального цукру 

(за цукрозою) в перерахунку на 

суху речовину, % 

Згідно з розрахунковим вмістом за 

рецептурою у межах 30,0 – 61,0 % з 

граничним відхилом в бік зменшення, не 

більшим за: 

ГОСТ 5903 

для пряникових виробів, 

виготовлених з використанням 

обрізків від тортів та тістечок для 

решти 

10,0 

2,0 

 

Масова частка жиру в 

перерахунку на суху речовину, % 

Згідно з розрахунковим вмістом за 

рецептурою, але не більша за 27,0 % з 

граничним відхилом в бік зменшення не 

більшим за: 

ГОСТ 5899 

для пряникових виробів, 

виготовлених з використанням 

обрізків від тортів та тістечок для 

решти 

5.0 

1.0 

 

Лужність, градуси, не більша 2,0 ГОСТ 5898 

Масова частка золи, нерозчинної 

в розчині соляної кислоти (з 

масовою часткою 10,0 %), %, не 

більша 

0,1 ГОСТ 5901 
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Вміст токсичних елементів у пряникових виробах не повинен перевищувати 

допустимих рівнів зазнаених у таблиці 1.7. 

Таблиця 1.7 – Вміст токсичних елементів у пряникових виробах 

Назва токсичного  

елемента 

Допустимий вміст 

мг/кг , не більше 

Метод контролю 

Свинець 0,5 ГОСТ 26932 

Кадмій 0,1 ГОСТ 26933 

Ртуть  0,02 ГОСТ 26927 

Миш’як 0,2 ГОСТ 26930 

Мідь 10 ГОСТ 26931 

Цинк 30 ГОСТ 26934 

 

     За мікробіологічними показниками пряникові вироби повинні відповідати 

вимогам зазначеним в таблиці 1.8. 

Таблиця 1.8 – Мікробіологічні показники пряникових виробів 

Назва показника  Норма для пряників 

з начинкою 

Норма для пряників 

без начинки  

К-сть мезофільних, аеробних, 

анаеробних організмів в 1г 

продукту, не більше 

 

5,0× 103 

 

2,5 × 103 

Бактерії групи кишкових 

паличок 

Не дозволено в 1г Не дозволено в 1г 

Дріжджі, КУО в 1г продукту, не 

більше 

 

5,0× 10 

 

5,0× 10 

Патогенні організми , бактерії 

роду Сальмонела, в 25 г 

продукту 

 

Не дозволено 

 

Не дозволено 

Плісняві гриби в 1 г продукту 5,0× 10 5,0× 10 
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1.6 Опис технологічного процесу виробництва пряників 

1.6.1 Принципова технологічна схема виробництва пряників 

Підготування сировини до виробництва 

Вся сировина, що надходить на виробництво, повинна відповідати 

вимогам діючих нормативних документів на дану сировину. 

Сировина приймається в цех з якісними показниками аналізів лабораторії 

служби контролю якості. Підготовка сировини проводиться у відповідності з 

діючими інструкціями: «Особиста гігієна працівників», «Санітарне 

оброблення», «Запобігання потрапляння сторонніх предметів у продукцію». 

На підприємстві пшеничне борошно зберігають в опалюваних примі-

щеннях, 10-12 діб, з тим щоб борошно придбало температуру, близьку 

до кімнатної. Для відділення випадкових домішок, більших, ніж частинки 

борошна, а так само грудочок, борошно просіюють на металевих ситах 

з розміром отворів не більше 2 мм. Для цієї мети застосовуються просіювальні 

машини – призматичні бурати, плоскі хитні сита мельничного типу та щіткові 

просіювачі з циліндричним або конічним ситовим барабаном. Для видалення 

металевих домішок використовують магнітні апарати, які встановлюють під 

просіювальною машиною і під шнеком, транспортуючому борошно на авто 

ваги. 

Цукор з мішків засипається у просіювач ПБ-1.5 в буратах через сита з 

розміром отворів не більше 3 мм. Просіяний цукор подається у збірну ємкість, 

звідки надходить у накопичувальний бункер та стрічковий дозатор. Очищення 

від металевих домішок відбувається також магнітними апаратами. 

Патока з автотранспорту подається у накопичувальні ємкості, де нагрі-

вається до температури 50-55°С. З такою температурою патока подається 

у  проціджувальну машину і надходить у витратну ємкість. Температура 

патоки підтримується в діапазоні 50-55°С і з такою температурою подається у 

секційний змішувач для компонентів сировини. 

Меланж перед завантаженням у мішалки змішують з молоком або водою 

у співвідношенні 1:1 і проціджують через сито з діаметром вічок до 3 мм. 
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Двовуглекислу соду, амоній і сіль в подрібненому вигляді просівають 

через сито з діаметром вічок не більше 2 мм або в розчиненому вигляді 

проціджують через сито з діаметром осередків 0,5 мм. Вуглекислий амоній 

слід розчиняти у воді з температурою не вище 25° С. При розчиненні цієї 

сировини слід дотримуватися наступній пропорції: на 100 частин води 35 

частин солі, 25 частин вуглекислого амонію і 10 частин двовуглекислої соди. 

Сухі духи звільняють від сторонніх домішок, потім подрібнюють в мік-

ромлині і просівають через сито з діаметром вічок не більше 1,5 мм. 

Приготування пряничного тіста. 

Сирцеве пряникове тісто містить значну кількість цукру, що обмежує 

набухання білків борошна. Завдяки цьому тісто набуває рихлу і разом з тим 

в'язку консистенцію. 

Технологія отримання серцевих пряників простіша, ніж заварних. При їх 

виробництві виключається операція з виготовлення заварки. Потім вводять 

борошно і замішують тісто. Уся сировина, передбачена рецептурою, зважують 

і завантажують в місильну машину в наступній послідовності: цукор, патока, 

меланж, сухі духи, розпушувачі перемішують протягом 1-2 хв, а потім після 

введення в останню чергу борошна перемішують ще 5-12 хв. Тісто для 

серцевих пряників готують в місильних машинах різних конструкцій: в 

барабанних з П-подібними лопатями, насадженими на вал, або 

в універсальних місильних машинах з Z-подібними лопатями, що обертаються 

назустріч одна одній. Тривалість замісу регулюють залежно від температури 

повітря в цеху, температури води, частоти обертання і місткості мішалки. При 

підвищених температурах повітря в цеху і води, а також при збільшенні 

частоти обертання місильних органів тривалість замісу зменшують. При 

збільшенні місткості місильної машини і відповідно маси завантаження 

тривалість замісу збільшують. Заміс припиняють, коли маса стає однорідною 

з рівномірним розподілом всієї сировини. Температура готового тіста не 

повинна перевищувати 20-22° С, а вологість повинна бути в межах 23,5-

25,5 %. Технологічна схема виробництва пряників. 
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Формування пряників 

Пряникове тісто формують переважно на відсадочних машинах ФПЛ. 

Тісто з лійки підхоплюється двома рифленими валками, які зустрічно обер-

таються, і нагнітається через шаблони з вирізом різноманітного контуру. 

Відформрване тісто відсікають струною, укріпленої в струнотримачі, і викла-

дають рівними рядами на трафарети або на сталеві стрічки печі. 

Деякі види пряників формують за допомогою металевих і дерев'яних 

форм. Такі пряники називають друкованими. Вони в основному призначені для 

дітей, тому форми мають обриси птахів, риб і інших тварин. 

При формуванні таких пряників тісто вдавлюють вручну або за допомо-

гою спеціальних дерев'яних колодок в дерев'яну форму. Отриману тістову 

заготівлю виймають з форми і на металевому листі направляють на випічку. 

Випікання пряників 

Випікають пряники найчастіше в тунельних газових печах безперервної 

дії з конвеєрними подами. Разом із цим на підприємствах малої та середньої 

потужності застосовують печі зі стаціонарним і висувним подом. Пряники 

випікають при змінному температурному режимі. Максимальна температура 

середовища пекарної камери не повинна перевищувати 240 °С, а для м'ятних 

пряників 210° С, щоб уникнути фарбування їх поверхні. При випічці пряників 

не застосовуються більш високі температури середовища ще й тому, що це 

може призвести до нерівномірної пористості і нерідко до усадки пряників. 

Невисока температура середовища пекарної камери і значна товщина тістових 

заготівок обумовлює більш тривалу випічку (зазвичай для пряників 6-12 хв у 

залежності від сорту, а для коврижок 25-40 хв). 

Охолодження пряників 

Після випічки пряники охолоджують протягом 20-22 хв до 40-45° С. При 

випічці на сталевих сітках або стрічках пряники охолоджують без зняття їх 

безпосередньо з цих поверхонь. Пряники знімають тільки тоді, коли вони 

легко відділяються від сітки або сталевої стрічки. При випічці на аркушах-

трафаретах при виході з печі їх встановлюють разом з виробами на етажерки 
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або нерухомі стелажі. Після такого попереднього охолодження вироби легко 

знімаються і надходять на остаточне охолодження. В процесі охолодження 

вологість пряників значно зменшується в міру зниження температури. 

Пакування і фасування пряників 

Пряники повинні мати правильну, випуклу форму, властиву певному 

виду виробу. Вологість пряників – близько 15,0 %, згідно ДСТУ 4187 : 2003. 

Пряники більшості сортів обробляють. Глазурування здійснюють цукровим 

сиропом для утворення на поверхні пряника глянцевої скоринки з викриста-

лізованого цукру. Цукрова глазур оберігає пряники від черствіння і покращує 

їх смакові якості. Пряники покривають цукровим сиропом в тиражному бара-

бані або в дражувальному котлі. Пряники виготовленні сирцевим способом не 

глазурують. Пряники і печиво випускають ваговими і фасованими. Готовий 

продукт пакують у картонну гофротару (частіше в стандартні коробки 

з картону, розмірами 380×285×126, місткістю – 3 кг), або художні коробки. 

У коробки та ящики пряники укладають рядами на ребро. При цьому дрібні 

пряники з кількістю більше 30 шт. в 1 кг пакують насипом, решта укладається 

в короби і ящики. Картонні художні коробки мають бути застелені пер-

гаментом чи під пергаментом, парафінованим папером тощо. Коробки обкле-

юють барвистою етикеткою з маркою підприємства. Вироби також фасують 

в художні пакети масою до 0,4 кг з поліпропіленових плівок, які запаюють. 

Зберігання пряників 

Пряники зберігають у добре провітрюваних, сухих, чистих складах, не 

заражених шкідниками комор. При зберіганні температура не повинна 

перевищувати 18°С, а відносна вологість повітря повинна бути 65-75 %. 

За таких умов для пряників встановлені наступні терміни зберігання: для сер-

цевих неглазурованих, крім м'ятних, 20 днів, типу м'ятних влітку 10, а взимку 

15 днів, для серцевих глазурованих 30 днів, для заварних пряників 45 днів. 

Технологія виробництва пряників включає: підготовку сировини; приго-

тування пряничного тіста; формування пряників; випікання пряників, охо-

лодження; пакування і фасування пряників; зберігання та транспортування. 

     

160765.20.ЕОНС. 01. ПЗ 

Арк. 

     
35 

Змн. Арк № докум Підпис Дата 

 



Принципова технологічна схема виробництва пряників 

                                                     Борошно  

 

відсів, неякісна сировина 

 

 

вода                                                                                                  стічні води від миття 

сироп   

                                                                                                                  

                                                                                                             

                                                                                                                  

природний 

газ 

 

повітря                                                                                                 

 

 

упаковка 

 

 

 

Рисунок 1.1 – Принципова технологічна схема виробництва пряників 

Охолодження пряників 

τ = 20-22 хв, t = 40-45° C 

Замішування тіста 

t = 20-22° C, 23,5-25,5 % 

Формування пряників 

Зберігання та транспортування 

t = 18° C, W = 65-75 % 

Випікання пряників 

t = 200-240° C, τ = 6-12 хв 

Пакування і фасування пряників 

W = 15 % 

Підготовка сировини (просіювання борошна) 

відходи 

упаковки 
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1.6.2 Апаратурно-технологічна схема виробництва пряників 

Схема виробництва пряників включає декілька основних етапів: 

підготовка сировини, замішування тіста, формування пряників, випікання, 

глазурування та пакування. Цукрово-медовий сироп подається до тістомі-

сильної машино куди через автоваги подається просіяне борошно та замішу-

ється до однорідної консистенції та охолоджують. 

Охолоджену заварку змішують з іншою сировиною згідно рецептури. 

Приготоване тісто формують на тістовідсаджувальних машинах. Тістові заго-

товки випікають у конвеєрних печах після чого охолоджуються проходячи 

через конвеєр і подаються до обертового апарату для глазурування і поли-

вають спеціальним цукровим сиропом з окремої ємності. 

Після цього глазуровані пряники подаються для підсихання до кулера 

вистоювання, а далі – надходять до пакувальної машини і відправляється 

на зберігання. 
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РОЗДІЛ 2 

Екологічна характеристика ПрАТ Київхліб цех № 9 та оцінка 

його впливу на навколишнє середовище 

2.1 Джерела утворення стічних вод на підприємстві 

Хлібопекарська галузь характеризується відносно невеликим рівнем 

водоспоживання порівняно з деякими іншими галузями харчової промисло-

вості: цукровою, спиртовою тощо. Якщо прийняти споживання води у харчо-

вій галузі за 100 %, то питоме водоспоживання виробниками хліба становить 

3,6 %, а кондитерської – близько 10 %. Водночас переважна більшість стічних 

вод, що утворюються на таких підприємствах і характеризуються досить 

високими показниками забрудненості, скидається недостатньо очищеною 

(35 %) або взагалі без очищення (65 %). На хлібозаводі вода використовується 

на охолодження обладнання, приготування тіста, зволоження пічних камер, 

миття устаткування і хлібних лотків, господарсько-побутові потреби. У 

кондитерських цехах воду застосовують для приготування сиропів, 

замочування агару, охолодження обладнання, миття сировини, тари та 

інвентаря. При виготовленні хлібобулочних виробів на 1 т продукції витра-

чається 4,34 м3 води. Таку воду використовують для приготування продукції, 

живлення котлів, миття обладнання, тари, трубопроводів, а також санітарно-

побутових потреб. Водопостачання хлібозаводів здійснюється з міського 

водопроводу, за прямоточною системою, тобто вода на виробництво 

надходить із водопроводу, а відпрацьована вода скидається у каналізацію. 

Стічні води, що надходять у міську каналізацію, не повинні містити речовин у 

концентраціях, які негативно впливають на їх біологічне очищення, небез-

печних бактеріальних і токсичних забруднень, смол, мазуту і бензину. 

Перед скиданням у міські каналізаційні системи стічні води хлібозаводу 

мають пройти механічне очищення через сита. 
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2.2 Характеристика стічних вод Цеху № 9 

За характером виробничі стічні води поділяють на забруднені 

борошняними домішками та незабруднені (від охолодження). Останні 

практично не містять специфічних забруднювачів. До виробничих тут 

належать стоки від мийних ванн, миття обладнання, підлоги тощо. Виробничі 

стічні води забруднені слідами сиропів, цукру, соків та ін. Ми дослідили рівень 

забрудненості загальних стоків виробничих і побутових вод нашого 

підприємства. 

Він характеризується такими показниками: вміст завислих речовин – 

500 мг/дм3, азоту амонійного – 15.5, фосфору – 3,1, рН – 6,7. Хімічне 

споживання кисню (ХСК) – 1536 мгО2/дм3, біологічне – 1152 мгО2/дм3. Вміст 

органічних речовин у воді характеризується таким показником, як 

окислюваність. Окислюваність – це кількість кисню (мгО2/дм3 води), що 

еквівалентна кількості окисника, необхідного для окислення всіх відновників 

стічних вод. Чим вищий цей показник, тим більш забруднена вода. Для стоків 

хлібозаводів цей показник дорівнює 600-800 мгО2/дм3. Характерні 

забруднювачі стічних вод хлібопекарських підприємств обумовлені наявністю 

залишків сировини, за гігієнічним критерієм вони належать до мало 

небезпечних у випадку скиду їх до водоймища. 

Поряд із цим, виробничі стічні води забруднені мікроорганізмами, 

що накопичуються на обладнанні, стінах, підлозі приміщення, тому миття 

зупиненого обладнання, підлоги, стін необхідно проводити своєчасно, 

не допускаючи розкладу органічних сполук, що обумовлює розвиток та нако-

пичення у місцях забруднення різноманітних мікроорганізмів і призводить 

до підвищення ступеню забруднення стічних вод. 

Ще більше забруднені фекально-побутові стічні води підприємства, 

які  можуть бути джерелом патогенних мікроорганізмів, що поширюються 

через воду. Тому необхідна систематична дезінфекція побутових приміщень 

і санітарних вузлів підприємства. 
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Стічні води хлібозаводу забруднені також продуктами бродіння (води 

після миття бродильних апаратів) – спиртами, органічними кислотами, 

жирами, азотовмісними речовинами. 

У виробничих стічних водах, окрім водорозчинних речовин, містяться 

нерозчинні частинки різної дисперсності, вміст яких складає приблизно 

150 мг/дм3, рН 6,0-7,0. Нарівні із забрудненням атмосфери і водного середо-

вища, внаслідок виробничої діяльності забруднюються ґрунти. Джерелом 

забруднення ґрунтів токсичними речовинами є викиди в атмосферу, пести-

циди, відходи промислового виробництва. 

2.3 Вимоги до очищеної води 

На хлібзаводі контролюють показники стічних вод підприємства. 

На  заводі існує лабораторія для якої відбираються проби стічної води, 

що надходить до каналізації. В їх лабораторії скиди перевіряють за такими 

показниками: Водневий показник рН, завислі речовини, мінералізація, жири, 

нафтопродукти, хлориди, сульфати, азот амонійний, ХСК, фосфати, залізо, 

СПАР і температура. Зразки води беруться згідно нормативних вимог, 

що передбачені ДСТУ ISO 5667-6-2001 частина 6, ДСТУ ISO 5667-10-2001 

частина 10. Відбір проб проводиться визначеним обладнанням. Після відбору 

проб та визначення їх в лабораторії  складається акт відбору та паспорт проби 

де вказуються отримані результати. Стічні води не повинні містити залишків 

органічного походження, великої кількості жирів, нафтопродуктів, патогенних 

мікроорганізмів. 

Крім того скидання стічних вод цеху № 9 в міську каналізацію 

відбувається, згідно з правилами скидання стічних вод до міської системи 

каналізації, що затверджені Київводоканалом. 

Скидання стічних вод в міську каналізацію допустиме за таких умов. 

1. Якщо не порушується робота каналізаційних мереж та споруд. 
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2. Кількість завислих та тих, що спливають, часток в стічних водах 

не перевищує 500 мг/дм3. 

3. Фізичні та механічні забруднення виробничих стоків не засмічують 

труби та не відкладаються на них. 

4. Хімічні забруднення виробничих стоків не руйнують матеріал труб 

та елементи споруд каналізації. 

5. Домішки горючих речовин у стоках не утворюють вибухонебезпечних 

сумішей в каналізаційних мережах. 

        6. Шкідливі речовини стоків не перешкоджають їхньому біологічному 

очищенню, температура води не перевищує 40° С. 

7. Домішки не вступають у хімічні з'єднання з побутовими стоками 

і не виділяють отруйних та вибухонебезпечних газів. 

8. Об'єм скидів не перевищує ГДС або ГДК, погоджених з Водоканалом. 

Забороняється здійснювати залпові скиди сильно концентрованих 

виробничих стічних вод у водоймища та в каналізацію, а також стоки з вище 

встановленими значеннями ГДС, ГДК. Для зниження концентрації шкідливих 

речовин необхідно передбачати ємності-усереднювачі, в яких слід змішувати 

концентровані стоки з менш концентрованими або з водою. 

Виробничі стоки, котрі не відповідають перерахованим вимогам, повинні 

підлягати попередньому очищенню на очисних спорудах підприємств. 

Допускається сумісне очищення виробничих та господарсько-комунальних 

стічних вод при дотриманні таких вимог: 

- температура стоків – 60-30° С; 

- активна реакція – 6,5-8,5 рН; 

- загальна концентрація розчинних солей – не більше 10 г/дм3; 

     

160765.20.ЕОНС. 02. ПЗ 

Арк. 

     
41 

Змн. Арк. № докум Підпис Дата 

3       



- показник БСК повне при надходженні на біологічні фільтри та аеротенки-

витискувачі – не вище 500 мг/дм3 (БСК – біологічне споживання кисню); 

- відсутність нерозчинних масел, смоли та СПАР, що не окислюються. 

2.4 Аналіз існуючих систем очищення на підприємстві 

На даний час на підприємстві немає основного очисного обладнання. 

Це викликає необхідність розробки технології очищення стічних вод хлібо-

пекарського виробництва. Можна зазначити, що стічні води хлібопекарного 

виробництва за своїм складом близькі до стічних вод різноманітних 

підприємств, які здійснюють переробку зерна. Тому дані розробки будуть 

корисними і для створення технології очищення стічних вод подібних 

підприємств. 

Дивлячись на те, що міські очисні споруди не справляються з фільтрацією 

зростаючої кількості стічних вод і ступенем їх забруднення, рано чи пізно 

норми скидання ХСК у каналізацію ставатимуть жорсткішими. Раніше не було 

запропоновано схеми очищення для нашого цеху так як води можуть скидати 

стічні води в каналізацію. Так як кількість стоків на підприємстві не значна, то 

очисну споруду може збудувати і сам хлібозавод. 

У цеху № 9 не має основної очисної споруди для очищення стічних вод 

перед скидом до каналізації. Перед скиданням до каналізації вода пропус-

кається через жировловлювач. Хоча згідно з показниками, які ми отримали 

після миття основного обладнання слід встановити очисну споруду. 

2.5 Характеристика інших екологічних проблем підприємства 

та можливі способи їх вирішення 

2.5.1 Джерела утворення та характеристика викидів 

Хлібозавод викидає в атмосферу шкідливі речовини. До них належать: 

органічний пил різних видів (борошняний, цукровий) – при прийманні, збе-

ріганні і підготуванні сировини; пари етилового спирту і вуглекислий газ – при 

бродінні тіста; пари етилового спирту, летких кислот (оцтової) і альдегідів 
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(оцтових) при випіканні хлібобулочних виробів; акролеїн – при випіканні 

формового і подового хліба та хлібних виробів; пари етилового спирту, летких 

кислот (оцтової), альдегідів (оцтових) – при охолодженні і зберіганні 

випечених виробів; окис вуглецю й оксиди азоту від хлібопекарських печей – 

при використанні в якості палива природного газу; пил, зварювальний 

аерозоль, окисли марганцю, аміак, окис вуглецю та оксиди азоту, пари лугу – 

від допоміжного виробництва. 

Також викидами в атмосферне повітря є продукти згорання палива 

з  хлібопекарських печей та парових котлів. Оскільки завод працює на при-

родному газі в атмосферу викидаються оксиди азоту і вуглецю. Через 

проблему щодо застарілого обладнання кількість і концентрація пилу істотно 

збільшується. 

Головним чинником спричинення екологічних проблем, пов’язаних 

із  діяльністю хлібопекарських підприємств, є борошняний пил і цукровий. 

Вони за певних умов можуть утворити вибухонебезпечну суміш і мають 

підвищену пожежну небезпечність. Такий пил призводить до погіршення 

роботи і скорочення періоду експлуатації обладнання. 

2.5.2 Рекомендовані способи очищення газопилових викидів 

Під час проходження практики з головним інженером ми відстежували 

питомі викиди борошняного пилу і проводили розрахунок розсіювання. Відбір 

проб повітря здійснювався в безпосередній близькості від факела викидів і на 

межі санітарно захисної зони (що становить 50 м) у напрямку переважаючої 

повторюваності вітрів даної міської території. Концентрація борошняного 

пилу у викидах від складу безтарного зберігання борошна склала 11,8 мг/м3. 

На відстані 50 метрів від джерел викидів інструментально виміряна 

концентрація пилу склала 0,318 мг/м3. Розрахована приземна концентрація 

борошняного пилу без урахування фону на відстані 50 м від джерела викидів 

з використанням програми ЕОЛ-2000 (h) склала 0,0325 мг/м3.  
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Отримані дані свідчать про значний вплив фонових концентрацій пилу 

на результати експериментальних вимірів. Сумарні значення викидів в атмо-

сферне повітря за усіма технологічними етапами складають 9,36 кг/т. 

Зменшення негативного впливу на атмосферу підприємством потребує 

впровадження ряду заходів. 

Для забезпечення чистоти повітря у зоні виробництва, продукти згорання 

можна розсіювати в атмосфері шляхом встановлення труби висотою 25-60 м. 

Слід також передбачити санітарно захисну зону близько 100 м. СЗЗ має бути 

озеленена для кращого захисту від пилу. Потрібно здійснювати постійний 

контроль впливу на НС  використовуючи розрахунки ГДК і ГДВ. 

У виробничих приміщеннях потрібно врахувати робочу зону – простір 

заввишки 2 м над рівнем підлоги або майданчика, на якому постійно чи тим-

часово знаходяться працівники. 

Вибір очисного обладнання для уловлювання пилу здійснюють після 

техніко-економічного розрахунку. Оцінюючи різні варіанти очищення 

димових газів хлібопекарської промисловості, слід відзначити, що при 

однаковій ефективності сіркоочищення, з точки зору експлуатаційних витрат, 

перевагу слід віддати варіанту з введенням сорбенту в електрофільтри. 

На діючій котельні необхідно установити замість старих пальників для 

спалювання газу сучасні паливо змішувального пристрою з автоматичним 

регулюванням співвідношення «газ – повітря» з метою повного спалювання 

і зменшення токсичності газів, що викидаються в атмосферу. 

Для уловлення борошняного пилу на складі зберігання борошна реко-

мендовано встановити тканинні фільтри. А на технологічній лінії викорис-

тання борошна – циклони. У всіх приміщеннях слід оновити вентиляцію для 

зменшення негативного впливу на здоров’я працівників і роботу обладнання. 

На підприємстві слід впровадити модернізацію виробництва, замінити 

старе обладнання на нове, що призведе до кращої і ефективної роботи під-

приємства та зменшить витрати води, енергії та покращити якість продукції. 
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Після заміни обладнання завод буде менше викидати в атмосферу 

газопилових викидів. Наприклад під час випікання пряників у газовій печі 

частина пряників не допікаються і їх потрібно відправити на повторне 

випікання, а ще частина може бути підгорілою та не придатною для вживання. 

Шляхом заміни газової печі на підприємстві на електричну можна зменшити 

кількість викидів, та покращити якість випеченого продукту. 

2.5.3 Джерела утворення та характеристика відходів 

В ході виробничої діяльності хлібопекарського підприємства на різних 

стадіях технологічного процесу утворюються також тверді відходи. Оцінка 

питомого утворення твердих відходів на хлібопекарському підприємстві 

показує, що для хлібозаводу характерне утворення твердих відходів на стадії 

доставки, зберігання і підготовки сировини, оброблення тістових заготовок, 

експедиції і продажу продукції. При доставці сировини утворюються 

переважно відходи упаковки. На стадії обробки – борошняний змет, залишки 

тістових заготовок. Таким чином, на аналізованому підприємстві виявлено 

утворення твердих відходів на стадії доставки, зберігання і підготовки 

сировини, оброблення тістових заготовок, експедиції і продажу продукції. 

Встановлено, що питоме утворення твердих відходів зростає при зниженні 

завантаження виробничої потужності хлібопекарського підприємства. 

До відходів хлібзаводу також можна віднести не кондинційний товар, 

браковані вироби та вироби в яких закінчився термін реалізації. Ця проблема 

існує на більшості підприємств хлібопекарської галузі та повинна вирішу-

ватись на заводі локально, або впровадження заходів безпечної утилізації. 

Через неправильне вирішення утилізації в зоні розташування хлібозаводів 

і кондитерських фабрик може бути забруднений ґрунт, а саме: відходами 

виробництва, металевими банками, дерев'яними ящиками, бочками іншою 

тарою з-під сировини. Такі забруднення можуть привести до порушення 

санітарного режиму підприємства. Необхідно провести заходи, направлені 

на скорочення скупчень шкідливих відходів, що забруднюють ґрунт. 
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Технології зменшення відходів повинні бути основним компонентом 

будь-якої рентабельної, досконалої програми виробництва. Такі складові 

виробничих процесів не обов'язково повинні базуватися на високих техно-

логіях або потребувати значних капіталовкладень. Технології зменшення 

відходів можуть і повинні бути застосовані до будь-якого процесу, від най-

простішого до виробничих процесів і програм, пов'язаних з космічними 

дослідженнями. Справді, деякі з найбільш рентабельних і досконалих тех-

нологій зменшення відходів представляють собою прості і відносно недорогі 

зміни у виробничих процесах. 

 

2.5.4 Можливі способи утилізації відходів 

Для зменшення кількості відходів на підприємстві ми рекомендуємо 

декілька шляхів вирішення: 

1) зменшити об’єм відходів; 

2) впровадити управління по використанню сировини та матеріалів; 

3) вдосконалити та модернізувати процеси виробництва; 

4) наладити утилізацію відходів. 

Для початку слід провести оцінку виробничого процесу з метою 

виявлення можливих порушень процесу шляхів їх вирішення та вдосконалити 

ефективність процесу. До уваги слід взяти всі стадії виробництва від 

приготування, поставки сировини до реалізації та зберігання готового 

продукту на яких утворюються відходи. 

Середній вихід борошняного пилу та крихти становить 0,15% до маси 

переробленої сировини – борошна. Ці відходи в основному реалізовуються на 

корми тваринам. 

З мірошницького пилу, витрясок і борошняного змету, які 

використовуються нераціонально, можна отримати кислотний декстрин. 

З метою запобігання забрудненню ґрунтів на хлібозаводі слід своєчасно і 

ретельно збирати, вивозити та знешкоджувати рідкі та тверді відходи 
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виробничої діяльності: мазут, змащувальні матеріали, промислове сміття 

тощо. 

Для утилізації металевих банок , дерев'яних ящиків, бочок та іншої тари 

з-під сировини підприємство може заключити договір з організацією, що 

займається переробкою вторинних матеріалів. 

Запропоновані такі заходи зменшення кількості відходів. 

1. Зменшення кількості відходів на джерелі, де вони продукуються, через 

зменшення кількості матеріалів, які використовуються для виробництва, їх 

заміну, внесення змін до виробничих процесів чи їх заміну більш екологічно 

безпечними, внесення змін до виробничого ланцюга. Необхідно визначити, на 

якому з етапів виробничого процесу продукуються шкідливі відходи, 

прослідкувавши виробничий процес в зворотному порядку від стадії обробки 

відходів. 

2. Повторне використання у виробничому процесі: з усієї кількості 

отриманих відходів відділяється сировина, яка повертається на використання 

у цьому ж процесі. В межах підприємства продукти, які є відходами одного 

виробничого процесу, відділяють і вони можуть служити сировиною для 

інших виробничих процесів. Поза межами підприємства із загального об'єму 

відходів відділяються ті, які мають певну цінність і можуть бути використані 

для інших галузей чи підприємств. 

3. Замкнений цикл – ідеальна ситуація, коли всі відходи виробництва 

в повному обсязі повторно використовуються в цьому ж процесі. 

4. Нульові викиди – ситуація, при якій у всіх відходах певного вироб-

ництва вміст шкідливих речовин нижчий від тих, які можна зареєструвати 

наявними засобами аналітичного контролю. 

5. Поточний контроль за якість транспортування продукції. Доставка 

хлібобулочних виробів у роздрібну мережу повинна проводитися спеціально 
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обладнаним транспортом. До крамниці із самообслуговуванням транспорту-

вання хлібних виробів здійснюється у автомашинах, обладнаних для пере-

везення контейнерів. 

 Навантаження і вивантаження контейнерів відбувається за допомогою 

спеціальних підйомників. 

6. До транспортних засобів і умов транспортування повинні впровадити 

певні санітарні вимоги, оскільки хлібобулочні вироби перед споживанням 

не зазнають ніякої теплової обробки. Транспортні засоби повинні триматися в 

чистоті і не рідше одного разу на 5 діб оброблятися 2%-ним розчином хлор-

ного вапна. Транспорт, призначений для перевози хлібобулочних виробів, 

повинен мати санітарний паспорт. 

7. Реєстр токсичних речовин– підприємства повинні подавати відомості 

про викиди та транспортування з підприємств токсичних речовин і ця інфор-

мація повинна бути доступна для громадськості. 

8. Засоби мінімізації шкідливих відходів обов'язково повинні передбачати 

постійний аналітичний контроль виробничих відходів. В ідеалі корисним є 

такий контроль на вході і виході кожного окремого технологічного процесу, а 

не загальний "контроль на виході", в якому основна увага приділяється 

обробці викидів підприємств, а не превентивним заходам. 

9. Робота головного інженера та еколога підприємства – стосується 

комплексного вивчення усіх потоків відходів виробництва – газоподібних, 

рідких та твердих та впровадження необхідних заходів. 

10. Перенос з одного середовища в інше: методика обробки відходів, яку 

часто безпідставно вважають методом попередження забруднення довкілля. 

Обробка часто просто приховує шкідливі викиди в певне середовище його 

переносом в інше. 
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11. Модернізація виробництва та заміна старого обладнання на нове, 

що дозволяє зменшити витрати виробництва, зменшити споживання води та 

енергії та покращити виробництво загалом. 

Факторами, які стимулюють зменшення відходів промисловими об'єк-

тами є такі. 

Економічні стимули до мінімізації відходів явні (прямі): 

1) економія сировини; 

2) економія води, електроенергії; 

3) вартість отриманих вторинних матеріалів; 

4) економія на транспортуванні, обробці та складуванні відходів; 

5) плата за дозвіл на викид відходів. 

Неявні (непрямі): 

1) видатки на моніторинг, забір зразків, їх аналіз; 

2) обробка, зберігання даних, їх декларування; 

3) медичні дослідження, шкода здоров'ю працівників; 

4) штрафи, судові справи, майнова відповідальність; 

5) майнові збитки, вартість очищення об'єктів. 

Реалізація програми запобігання забруднення довкілля включає в себе: 

1) формулювання корпоративної політики; 

2) навчання, семінари, взаємодія персоналу; 

3) прив'язка до існуючих програм; 

4) встановлення конкретних цілей, яких необхідно досягнути через 

реалізацію програми (наприклад, замінити всі галогеновмісні розчинники, 

зменшити загальну кількість викидів на Х %, внести зміни або повністю 

замінити певний виробничий процес чи операцію); 
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5) вироблення механізму оцінки зробленого (оцінювати успіх окремих 

проектів для постійного руху вперед);ввести програму заохочення персоналу; 

6) провести обрахунки фінансової вигоди "екологічних" нововведень 

порівняно з витратами на транспортування, очищенням відходів; 

7) переглянути систему постачання та обліку матеріалів (централізоване 

постачання та облік, оптова закупка, блокування закупки матеріалів, які мають 

небажані складники); 

8) реклама екологічних переваг продукції, що виробляється перед спо-

живачами; розглянути можливість повторного використання матеріалів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
     

160765.20.ЕОНС. 02. ПЗ 

Арк. 

     
50 

Змн. Арк. № докум Підпис Дата 

 



РОЗДЛ 3 

Розробка та обґрунтування технології очищення стічних вод цеху № 9 

3.1 Обґрунтування вибраної технології очищення 

3.1.1 Загальна технологія очищення 

     На підприємстві на даний час відсутнє очисне обладнання, тому стічні 

води скидаються в каналізаційну мережу м. Києва без попереднього 

очищення. Під час миття обладнання показники забруднення стічної води 

можуть збільшуватись у 2,5 рази і перевищувати нормативи, які зазначені у 

правилах скидання стічних вод, за що підприємство має сплачувати штрафи. 

З кожним роком вимоги ставатимуть більш жорсткими, тому підприємство 

має вирішувати цю проблему локально. 

Розроблена нами технологія очищення дозволить  мінімізувати 

концентрацію стічних вод цеху № 9 та дозволити локально очищати 

забруднені води хлібзаводу з допомогою запропонованих нами очисних 

споруд. Далі будуть запропоновані розрахунки основного очисного 

обладнання та пояснення вибору запропонованої технології очищення. 
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3.1.2 Сутність фізико-хімічного процесу очищення стоків 

     Фізико-хімічні методи відіграють значну роль при очищенні стічних вод. 

Вони застосовуються як самостійно, так і в поєднанні з механічними, 

хімічними та біологічними методами. 

     До фізико-хімічних методів очищення стічних вод відносяться коагуляція, 

електрокоагуляція, флотація, адсорбція, іонний обмін, екстракція, 

ректифікація, випарювання, дистиляція (випаровування), гіперфільтрація 

(зворотний осмос) і ультрафільтрація, кристалізація, а також методи, пов'язані 

з накладенням електричного поля – електрокоагуляція, електрофлотація, 

електроліз і ін. Ці методи використовують для видалення із стічних вод 

тонкодисперсних зважених твердих і рідких частинок, розчинних газів, 

мінеральних та органічних речовин. 

     Очищення стічних вод методом електрокоагуляції заснований на їх 

електролізі з використанням сталевих або алюмінієвих анодів, що піддаються 

електролітичному розчиненню. В результаті здійснюється процес коагуляції, 

аналогічний обробці стічної води солями заліза і алюмінію. Однак, у 

порівнянні з реагентним коагулюванням при електрохімічному розчиненні 

металів не відбувається збагачення води сульфатами і хлоридами, вміст яких 

у воді лімітується як при скиданні очищених стічних вод у водойми, так і при 

повторному використанні в системах промислового водопостачання. 

При електрокоагуляції стічних вод протікають також інші електрохімічні та 

фізико-хімічні процеси: 

1. Електрофорез 

2. Катодне відновлення розчинених у стоках органічних і неорганічних 

речовин або їх хімічне відновлення, а також утворення катодних опадів 

металів. 

3.Флотація твердих емульгованих частинок оброблюваної стічної води 

бульбашками газоподібного водню, що виділяється на катоді 
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4. Сорбція іонів і молекул розчинених домішок стоків, а також часток 

емульгованих у воді домішок на поверхні гідроксидів заліза і алюмінію, які 

володіють значною сорбційною здатністю. 

      Суть процесу електрокоагуляції для очищення й обробки вод, полягає в 

осіданні колоїдних систем під дією постійного впливу електричного струму. 

В ході процедури, присутні в рідині, що очищується, технічні солі піддаються 

електричній дисоціації, а іони вибірково взаємодіють з шкідливими 

домішками і випадають в осад у вигляді звичайних гелів. Сучасна установка 

електрокоагуляції зазвичай використовується в нафтопереробній, харчовій 

промисловості. Електрокоагуляція здійснюється шляхом нанесення 

електричного струму на металеві пластини, які занурені у воду. Важкі метали, 

органічні речовини та неорганічні сполуки, перш за все, утримуються у воді 

електричними зарядами. Застосовуючи інший електричний заряд до  

забрудненої води, заряди, що тримають разом частинки, дестабілізуються і 

відокремлюються від чистої води. Потім частинки коагулюються, щоб 

утворити масу, яку можна легко видалити. Переваги методу 

електрокоагуляції: компактність установок і простота управління, відсутність 

потреби в реагентах, мала чутливість до змін умов проведення процесу 

очищення (температура, pH середовища, присутність токсичних речовин), 

отримання шламу з хорошими структурно-механічними властивостями. 

Недоліком цього методу є підвищена витрата металу і електроенергії.  

      Електрокоагулятор зазвичай являє собою корпус прямокутної або 

циліндричної форми, в який поміщають електродну систему – ряд електродів. 

Оброблювана вода протікає між електродами. За формою і розташуванням 

електродів електрокоагулятори поділяють на апарати з плоскими і 

циліндричними електродами, розташованими зазвичай вертикально, хоча 

відомі конструкції із горизонтальними плоскими електродами. Переважно 

вертикальне положення електродів, що пояснюється більшою жорсткістю 

конструкції і незмінністю розмірів електродної системи, а також кращимими 

умовами видалення газів, що виділяються і протікання процесу флотації. 
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3.2 Принципова технологічна схема очищення стоків 

 

                      Стічна вода                                                                                     

                                                                                                                 

                                                                                                                                                             

                               

                                                                                                                    На 

                                                                                                                   утилізацію                               

  

                              

                                                                     

                                                                                       на пісковий майданчик                                                                                                          

                                                                                                                                                               

 

 

струм                                                                                                                

                                                                                            

 

 

                                                                            

                                                                                        На утилізацію    

 

 

У каналізаційну мережу 

 

 

 

Рисунок 3.1 – Принципова технологічна схема очищення стоків 

 

Відділення осаду у 

вторинному відстійнику 

vц.тр=0,03; ꞇ = 1,2 год 

 

Вилучення піску на 

барабанних ситах           

 

Фізико-хімічне очищення 

в електрокоагуляторі 

ꞇ=3хв; n=2; m=12 

Вилучення крупних 

забруднень на гратках         
vр= 0,08 м/с ; φ=60ᵒ ; n =11                                                                            

Подрібнення 

затриманих 

забруднень 
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3.3 Апаратурно-технологічна схема очищення стічних воді 

     Апаратурно –техналогічна схема очищення стічних вод цеху №9 наведена на 

листі 3, графічної частини дипломного проекту. 

     Схема очищення стічних вод включає декілька етапів: механічне очищення на 

гратках та пісковловлювачі, фізико-хімічне очищення в електрокоагуляторі, 

відділення очищеної води та осаду.  

     Спочатку стічна вода (29) підприємства потрапляє до граток 1, де звільняється від 

крупних механічних забруднень (31), далі насосом перекачується до барабанного 

сита 2. У барабанному ситі 2 стічна вода звільняється від піску (30). Після цієї стадії 

насосом перекачується до камери електрокоагуляції 3, де піддається дії струму 

(32),що надходить від джерела струму 6. Далі стічна вода перекачується до 

вторинного відстійника 4 для відділення осаду(33) та очищеної води. Після 

розділення вода скидається у каналізаційну мережу, осад йде на утилізацію. 
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3.4 Матеріальний баланс  фізико-хімічного очищення стічних вод 

 

 

160 м3/добу                            159,97 м3/добу                                         159,95 м3/добу 

 

             0,03 м3/добу                                0,02 м3/добу 

 

 

 

159,95 м3/добу                                        159,95 м3/добу                                 159,85 м3/добу         

 

                                                                                                              

                                                                                                 0,1 м3/добу 

 

 

159,85 м3/добу                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 3.3 – Матеріальний баланс очищення стічних вод ПрАТ «Київхліб» 

 

 

Ґратки Барабанне сито 

Електрокоагулятор 
Вторинний 

відстійник 

В каналізаційну 

мережу 
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3.5 Обґрунтування вибору і розрахунок обладнання 

Для очищення стічних вод цеху № 9 рекомендуємо впровадити наступну 

схему очищення: спочатку стічна вода проходить механічне очищення 

на  ґратках і барабанному ситі, де означена вода звільниться від крупних 

забруднень та піску.  

Барабанні сита будуть виконувати роль пісковловлювачів. Далі вода 

потрапляє до електрокоагулятора, де буде піддаватись фізико-хімічному 

очищенню. З електрокоагулятора водна суспензія направляється до  

вторинного відстійника для відокремлення осаду та очищеної води. 

Процес електрокоагуляції – це надійний, економічно доцільний, прогресивний 

метод, що має підвищену здатність до автоматизації, модернізації та високу 

ефективність видалення забруднюючих речовин. Сутність електрохімічної 

обробки води полягає в тому, що при подачі напруги постійного струму на 

електроди починається процес розчинення залізних анодів та утворення 

пластівців осаду. Ефективність очищення  від жирів 92-99% при питомій 

витраті електроенергії 0,2-3,0 Вт ч / м3 , ХСК 85-95%. 

 

Данна технологія дозволяє нам очистити стічні води підприємства та скидати 

їх згідно вимог та умов скидання у каналізаційну мережу м. Києва. Також за 

рахунок компактності обладнання заощадити місце підприємства.  
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3.5.1 Розрахунок ґраток 

Число прорізів n: 

 

n = 
𝑞 ×𝑘

𝑏×ℎ×𝑣
 = 

0,0019×1,14

0,005×0,4×0,08
 = 13,5 = 14,                                                  (3.1) 

 

де q – витрати води, м3/с; k – коефіцієнт, що враховує стиснення потоку 

граблями та затриманими забрудненнями; b – величина прорізу, м; h – глибина 

потоку, м. 

Ширина граток Bp : 

 

Bp = b × n + S×(n – 1) = 0,005·14 + 0,008·(14 – 1) = 0,174 м,         (3.2) 

де S – товщина стержня, м. 

 Коефіцієнт опору ϛ: 

 

ϛ = 𝛽 × (
𝑆

𝑏
)

4

3 × Sin 𝜑 = 2,42 ·( 
0,008

0,005
 )

4

3
· Sin 60 = 3,9,                                (3.3) 

де β – коефіцієнт, що залежить від форми поперечного перерізу стержнів; φ – 

кут нахилу решітки до горизонту. 

Витрати напору в ґратках hp : 

 

hp = 
ϛ×𝑣12×𝐾

2×𝑔
= 

3,9×0,72 ×3

2×9,8
  = 0,29,                                                            (3.4) 

де v1 – швидкість руху води в каналі перед ґратками; К – коефіцієнт,що 

враховує збільшення витрат напору за рахунок забруднення; g – прискорення 

вільного падіння. 
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3.5.2 Розрахунок барабанного сита 

Для видалення піску у стічних водах підприємства ми пропонуємо встановити 

барабанні сита, які будуть підходити для нашої кількості стічної води 16,25 

м3/год. Для заданої кількості стічної води нам підходить барабанне сито  TR 

40/50 параметри якого: 

Ширина прорізу 0,15– 3 мм 

Продуктивність 13 –100 м3/год  

Діаметр барабану 400 мм 

Довжина барабану 500 мм 

Габарити : довжина 960 мм, ширина 850 мм, висота 990 мм. 

Потужність 0,25 кВт 

Переваги сита барабанного типу: 

 Здатність  затримувати сміття різних розмірів, навіть тонкі волокна; 

 Висока продуктивніть; 

 Низькі енергозатрати; 

 Компактні габаритні розміри. 

 

3.5.3 Розрахунок електрокоагулятора 

Корисний об’єм електрокоагулятора W , м3: 

W= 
𝒒×ꞇ

60×𝑛
=

6,6×3

60×2
= 0,17 м3                                                                           (3.5) 

 

де q – витрати стічних вод, м3/год; ꞇ– тривалість обробки стічних вод, хв; n – 

число електрокоагуляторів. 

Загальна висота електрокоагулятора H , м, становить: 

H= h1+h2+h3=0,8+0,05+0,2= 1,05 м,                                                                (3.6) 

 

де h1 – робоча висота шару рідини, м; h2 –  висота шару піни, м; h3 – висота 

бортів над рівнем піни, м. 

Загальна кількість електродів m : 

m = 
(𝐵−2×𝑎+𝑐)

𝑏1+c
 = 

0,32−2×0,05+0,015

0,005+0,015
 = 12,                                                             (3.7) 
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де В – ширина установки, м; с – відстань між електродами, м; а – відстань від 

стінки установки до крайнього електроду, м; b1 – товщина електрода, м. 

Площа одного електрода f1 , м2 : 

 

f1 = (l-0,1)×h1= (0,66-0,1)×0,8= 0,45 м2,                                                          (3.8) 

 

де l – довжина камери електрокоагуляції, м. 

Загальна маса електродної системи M, кг; 

 

M= f1×m×b1×⍴=0,45×12×0,005×2700 = 72,9 кг,                                          (3.9) 

 

де ⍴ – густина матеріалу електродів, кг/м3. 

Сила струму Ia  , А; 

Ia = Ke×q= 55×6,6 = 363 А,                                                                          (3.10) 

 

де Ке –питома кількість електрики для розчинення металу, А×год/м3. 

Витрати матеріалу електродів g , г/м3 : 

g= 
𝑘в×𝐴×𝐼𝑎

𝑞
 = 

0,4×0,3356×363

6,6
 = 7,4 г/м3                                                            (3.11) 

 

де kв – коефіцієнт виходу по струму; А– електрохімічний еквівалент металу, 

г/(А×год). 

Тривалість роботи електродної системи Т, діб; 

T= 
𝑘×𝑀

𝑔×𝑄
 
0,9×72900

7,4×160
 = 55 діб,                                                                         (3.12) 

 

де k –  коефіцієнт використання електродів; Q –  витрати стічних вод, 

м3/добу; М – загальна маса електродної системи, г. 
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3.5.4 Розрахунок  вторинного вертикального відстійника 

Об’єм відстійника W , м3: 

W = q × t = 6,6 × 1,2 = 7,92 м3,                                                     (3.13) 

 

де q – кількість стоків, м3/год; t – час відстоювання, год. 

Висота відстійника H , м : 

 

H = v × t = 0,4 × 10−3 × 1,2 × 3600 = 1,73 м,                               (3.14) 

 

де v – швидкість руху стоків, м/с, t – час відстоювання, с. 

Площа живого перерізу F ,м2: 

 

 

F = 
𝑊

𝐻
=

7,92

 1,73
  = 4,6 м2,                                                                      (3.15) 

Діаметр відстійника D , м: 

 

D =√
4×(𝐹×𝑓)

𝑛
= √

4×4,6×0,05

1
 = 0,96 м,                                               (3.16) 

 

де f – площа живого перерізу центральної труби, м2; n – число прийнятих 

відстійників. 

Площа живого перерізу центральної труби  f, м2: 

 

 

f = 
𝑞

𝑉ц.тр
 =

0,0018

0,03
 = 0,06 м2,                                                                 (3.17) 

 

де vц.тр – швидкість протоку рідини в трубі, м/с; q – витрати стічної води, м3/с. 
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РОЗДІЛ 4 

Економічне обґрунтування технології очищення стічних вод 

4.1 Розрахунок капітальних витрат  

До капітальних витрат відносять вартість нового обладнання, витрати на йо 

транспортування та монтаж, також до них можна віднести витрати на 

благоустрій території підприємства, розширення або удосконалення активів. 

Капітальні витрати на устаткування розраховують за формулою: 

  

К= У+Т+М+І                                                                                          (4.1) 

 

де К – капітальні витpати, тис. гpн.; 

 

У – ваpтість нового устаткування, тис. гpн.;  

 

Т – витpати на тpанспоpтування нового обладнання, тис. гpн.;  

 

М – витpати на монтаж нового обладнання, тис. гpн.;  

 

І – ваpтість нeвpаxованиx витpат (на пpовeдeння комунікацій, 

благоустpій тepитоpії тощо), тис. гpн. 

 

На впровадження розрбленої технології очищення необхідно 

встановити наступне очисне обладнання: гратки, барабанне сито, 

електрокоагулятор, вторинний відстійник та насоси. Вихідні данні вартості 

очисного обладнання наведено у таблиці 4.1 
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Таблиця 4.1 –  Вихідні данні вартості  обладнання 

Обладнання Кількість, шт. 

Вартість, грн.  

Одного 

обладнання 

Всього 

обладнання 

Ґратки 1 8000 8 000 

Барабанне сито 1 12 800 12 800 

Електрокоагулятор 1 81 000 81 000 

Вторинний 

відстійник 
1 22000 22 000 

Насоси  3 4 000 12 000 

Всього: 5  135 800 

 

Витpати на тpанспоpтування нового обладнання складають 1% від його 

вартості: 

Т= 135 800×0,01=1 358 грн 

Витрати на монтаж нового обладнання складатимуть 8% від його вартості: 

М= 135 800×0,08=10 864 грн 

Вартість інших неврахованих витрат складають 15% від загальної вартості  

устаткування:  

І=135 800× 0,15=20 370 грн 

Капітальні витрати на впровадження заходу становитимуть: 

К=135 800  + 1358+ 10864+ 20370 = 168 392 грн                      

 

4.2 Розрахунок зміни поточних витрат 

     Під поточними витратами розуміють – витрати підприємства, що 

пов’язані з виконанням підприємством своєї основної  функції – 

виготовлення продукції. 

     Під час розрахунку зміни поточних витрат потрібно враховувати зміни, які 

відбудуться після впровадження проекту. В нашому випадку це зміна витрат 
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на електроенегрію, заробітню плату працівникам, відрахування на соціальні 

заходи та охорону праці. 

Для забезпечення нормальної роботи нового устаткування необхідний штат 

працівників у складі лаборанта та двох операторів, що працюють позмінно. 

Посадовий оклад, тривалість зміни, кількість робочих днів наведені у таблиці 

(4.2.). 

 

Таблиця 4.2 – Чисельність та заробітна плата працівників 

Посада Явочна 

чисельність 

Годинна 

тарифна 

ставка, 

грн 

Тривалість 

однієї 

зміни, год  

Кількість 

робочих 

днів на рік 

Посадовий 

оклад за 

місяць, грн за 

добу 

за 

зміну 

Лаборант 1 1 29 8 250 4700 

Оператор 1 1 30 8 250 4800 

 

Фонд оплати праці для кожного працівника розраховуємо окремо за 

формулою: 

ФОП = Зд + Зо,                                                    (4.2) 

 

де Зо та Зд – основна та додаткова заробітна плата. 

Основну заробітню плату розраховуємо за формулою: 

 

 Зо = Тст  ×  τ  ×  чя,                                                   (4.3) 

 

дe Тст  – таpифна ставка за годину, гpн.;  

 τ – час за калeндаpний пepіод, год.; 

чя  – явочна чисeльність pобітників за добу, осіб. 

 

Сума основної заробітної плати для лаборанта становитиме: 

Зо  = 29×8×250×1=58000 грн 
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Сума гарантійних виплат складає 6 % від суми основної зарплати, для 

лаборанта: 

Г= 58000×0,06=3 480 грн 

 

Сума основної заробітної плати для операторів: 

Зо=30×8×250×1= 60 000 грн 

 

Сума гарантійних виплат для операторів: 

Г= 60 000×0,06 = 3 600 грн 

 

Загальний фонд оплати пpаці для опepатоpів і лаборанта  буде 

становити: 

ФОПлаб= 58000+3 480 = 61 480 грн 

ФОПоп= 60 000 + 3 600 = 63 600 грн 

 

Загальний фонд оплати праці персоналу (сума ФОП лаборанта, 

оператора)  очисної станції: 

ФОПзаг = 61 480+63 600 = 125 080 грн 

 

Єдиний соціальний внесок складає 22 % від фонду охорони праці: 

ЄСВ=125080× 0,22 = 27 517,6 грн 

 

 

Витрати на утримання і експлуатацію нового встановленого 

обладнання (Уо) складуть 15% від суми капітальних витрат: 

У0=168 392 × 0,15= 25 258 грн 
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Витрати на електроенергію: 

Вн = V × Цн,                                                 (4.4) 

де V – кількість споживаної енергії новим обладнанням за сезон, (кВт 

год)/рік;  

Цн – ціна для підприємства 1 кВт-год/рік споживаної енергії  

 

Розрахунок споживання електроенергії обладнанням наведено у таблиці 4.3.  

Таблиця 4.3. – Споживання електроенергії обладнання 

Обладнання 

Споживання електроенергії, кВт-год. 

За годину за зміну за рік 

1 2 3 4 

Барабанне сито 1,2 28.8 7 200 

Електрокоагулятор 2,3 55,2 13 800 

Відстійник 1,5 36 9 000 

Насоси 1 24 6 000 

 

Річні витрати за електроенергію при вартості 1,68 грн / кВт-год складуть: 

1.Сито 7 200× 1,68 = 12 096 грн 

2. Електрокоагулятор 13 800 × 1,68 = 23 184 грн 

3. Відстійник 9 000× 1,68= 15 120 грн 

4. Насоси  6 000× 1,68 = 10 080 грн 

Загальна сума витрат Ве/е= 12 096 +23 184  +15 120  +10 080 = 60 480 грн 

 

4.3 Розрахунок економічної ефективності проекту   

     До показників економічної ефективності запропонованих заходів можна 

віднести : річний приріст прибутку, термін окупності капітальних витрат, та 

коефіцієнт економічної ефективності капітальних витрат. Зміну поточних 

витрат наведено у таблиці 4.4.  
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Таблиця 4.4 – Зміна поточних витрат в результаті впровадження заходів 

Поточні витрати Сума витрат, грн 

Заробітна плата ФОПзаг 125 080 

Відрахування на соціальні заходи  27 517 

Витрати на утримання обладнання 25 258 

Витрати на електроенергію 60 480 

Витрати на утилізацію осаду  7 500 

Разом 238 335,00 

 

В результаті впровадження очисного обладнання зміна прибутку буде 

дорівнювати зміні поточних витрат, грн: 

∆П= -∆В= 238335 грн. 

  Обсяг вилучених забруднювальних речовин зі стічних вод нашого 

підприємства наведені у таблиці 4.5. 

Таблиця 4.5 – Обсяг забруднюючих речовин у стічній воді  

 

Забруднювальні 

речовини 

Обсяг за зміну(24 год), кг/год Обсяг за рік, т/рік 

1. Хлориди 0,0021 0,53 

2. Сульфати 0,0018 0,45 

3.Азот амонійний 0,0006 0,15 

4. Завислі речовини 0,012 3 

5. Фосфати 0,0002 0,05 

6. БСК 5 0,006 1,5 

 

Екологічний податок за скидання стічних вод в каналізаційну мережу 

розраховується з урахуванням ставки на скиди для забруднюючих речовин. 

Ставки екологічного податку за скиди : 

1. Хлориди – 46,19 грн/т;                      4. Завислі речовини – 46,19 грн/т; 

2. Сульфати  – 46,19 грн/т;                    5. Фосфати – 1287,18 грн/т; 

3. Азот амонійний – 1610,48 грн/т;       6. БСК5 – 644,6 грн/т 
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 Розрахунок екологічного податку за скиди забруднюючих речовин 

розраховується за формулою: 

Пс= ∑𝑛
𝑖=0 (𝑀лі × 𝐻пі × 𝐾ос)                                            (4.5) 

 

де: Нпі – ставки податку в поточному році за тонну і-того виду забруднюючої 

речовини у гривнях з копійками;  

 Млі – обсяг скидання і-тої забруднюючої речовини у тоннах (т); 

Кос – поправочний коефіцієнт, що дорівнює 1 для скидання у каналізаційну 

мережу. 

Сума податку для стічних вод цеху № 9 складає: 

Хлориди 245,00 грн 

Сульфати 208,00 грн 

Азот амонійний 2 416,00 грн 

Завислі речовини 1 386,00 грн 

Фосфати 644,00 грн 

БСК5  9 669,00 грн 

Загальна сума податку за рік становитиме: 

 Пзаг =14 568,00 грн 

Термін окупності капітальних витрат на встановлення нового очисного 

обладнання розраховується за формулою: 

                                    Т = К / Пзаг,                                                         (4.6) 

 

Термін окупності =168 392 /14 568,00 = 11,5 років 

За даними розрахунку термін окупності складе 11,5 років. 

Кофіціент економічної ефективності капітальних  витрат Е, грн/грн: 

                                Е = Пзаг/ К,                                                            (4.7) 

 

Е = 14 568/168 292 = 0,1 грн/грн. 
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

5.1 Загальні вимоги для забезпечення охорони праці 

     Належна організація охорони праці, яка відповідає вимогам нормативно-

правових актів, є основним заходом профілактики та запобігання 

виробничому травматизму й професійній захворюваності. 

Основним законодавчим актом, який регулює організацію охорони праці на 

підприємстві, є Закон України “Про охорону праці” від 14 жовтня 1992 року 

№ 2694-XII. Його дія поширюється на всіх юридичних та фізичних осіб, які 

відповідно до законодавства користуються найманою  працею, та на всіх 

працюючих. 

     Кожен трудовий договір передбачає зобов’язання роботодавця забезпечити 

своїх працівників належними та безпечними умовами для праці. За Законом 

України всі роботодавці зобов’язані забезпечити нешкідливі умови праці для 

свого персоналу у розмірі не менше 0,5 % від фонду оплати праці 

попереднього року, у разі невиконання зазначеного закону підприємству 

загрожує заборона його експлуатації та санкції.  

     Для нормальної та безпечної роботи підприємства у пункті охорони праці, 

роботодавець має виконати наступні дії: 

1. Створити службу охорони праці. 

Така служба згідно статті 15 Закону України обов’зково повинна бути 

створена для підприємства з кількістю персоналу 50 і більше осіб відповідно 

до Положення про службу охорони праці, що затверджений наказом 

Держкомтету з нагляду охорони праці від 15.11.2004 № 255. 
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На підставі цього документа для даного підприємства також можуть бути 

розроблені Положення про службу охорони праці, визначено структуру цієї 

служби, її чисельність, основні завдання, функції та права її працівників.  

Крім того, повинні бути затверджені посадові інструкції посадових осіб 

служби, що визначають їх обов'язки, права та відповідальність за виконання 

покладених на них функцій. 

Для підприємств із кількістю працівників менше 50 осіб функції служби 

охорони праці можуть виконувати в порядку сумісництва (суміщення) особи, 

які мають відповідну підготовку. На підприємствах із кількістю працівників 

менше 20 осіб для виконання функцій служби охорони праці на договірних 

засадах можуть бути залучені сторонні фахівці, які мають не менше трьох 

років виробничого стажу і пройшли навчання з охорони праці. 

2. Розробити та затвердити на підприємстві положення, інструкції та інші акти 

з охорони праці. 

Обов'язок роботодавця стосовно розробки та затвердження документів, які 

повинні встановлювати правила виконання робіт і поведінки працівників на 

території підприємства, у виробничих приміщеннях, на будівельних майдан-

чиках і робочих місцях, передбачений ст. 13 Закону. Інструкції та інша 

документація з охорони праці розробляються на підставі положень 

законодавства з охорони праці, типових інструкцій та технологічної 

документації підприємства з урахуванням його виду діяльності й конкретних. 

 3. Організувати проведення інструктажів з питань охорони праці. 

Перед початком роботи нового працівника роботодавець згідно зі ст. 29 КЗП 

зобов'язаний проінформувати його під розпис про умови праці, наявні на його 

робочому місці, у тому числі про всі небезпечні чи шкідливі 

виробничі   фактори, які ще не усунуто, та про можливі наслідки їх впливу на 

здоров'я працівника, а також про можливі пільги та компенсації за роботу в 

таких умовах. 
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Крім того, при прийнятті на роботу всі працівники повинні за рахунок 

роботодавця пройти вступний інструктаж, навчання, перевірку теоретичних 

знань, первинний інструктаж на робочому місці, стажування і набуття навичок 

безпечних методів праці. Тільки після цього працівники допускаються до 

самостійної роботи. Вступний інструктаж проводить спеціаліст з охорони 

праці, а первинний – безпосередній керівник працівника. Надалі з 

працівниками повинні проводитися повторні інструктажі (раз на квартал або 

раз на півріччя), позапланові (при зміні правил охорони праці, зміни в 

обладнанні або при порушенні працівником правил охорони праці) та цільові 

інструктажі (зокрема, при разових роботах, не пов'язаних зі спеціальністю). 

Інформація про проведення інструктажів має вноситися до відповідних 

журналів з підписом як того, кого інструктували, так і того, хто інструктував. 

4. Забезпечити навчання і перевірку знань з питань охорони праці. 

Згідно зі ст. 18 Закону працівники, зайняті на роботах з підвищеною 

небезпекою або там, де є потреба у професійному доборі, проходять 

спеціальне навчання і перевірку знань відповідних нормативно-правових актів 

з охорони праці. Таке навчання з питань охорони праці може проводитись як 

безпосередньо на підприємстві, так і навчальним центром. 

До складу комісії можуть залучатися особи, які пройшли навчання та 

перевірку знань відповідних нормативно-правових актів з охорони праці. 

Керівники, заступники керівників, головні спеціалісти, керівники основних 

виробничих та технічних служб підприємств, установ, організацій, об'єднань 

підприємств незалежно від форм власності та характеру виробничої 

діяльності, які безпосередньо пов'язані з організацією безпечного ведення 

робіт, проходять навчання й перевірку знань з питань охорони праці під час 

прийняття на роботу і періодично (один раз на три роки) навчаються згідно з 

Типовими тематичним планом і програмою навчання з питань охорони праці 

посадових осіб. 
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Працівники під час прийняття на роботу та в процесі роботи, а також учні, 

курсанти, слухачі та студенти під час трудового й професійного навчання 

проходять на підприємстві за рахунок роботодавця інструктажі, навчання та 

перевірку знань з питань охорони праці, надання домедичної допомоги 

потерпілим від нещасних випадків, а також правил поведінки у разі 

виникнення аварії. 

Детальніше порядок проходження навчання та перевірки знань з питань 

охорони праці прописаний в наказі Державного комітету України з нагляду за 

охороною праці від 26.01.2005 р. № 15. У цьому ж документі передбачено, що 

на підприємстві повинні бути затверджені положення про навчання з питань 

охорони праці, а також графіки проведення навчання та перевірки знань з 

питань охорони праці, з якими всі працівники повинні бути ознайомлені. 

 5. Подбати про проведення медичних оглядів. 

Згідно зі ст. 169 КЗпП роботодавець зобов'язаний за свої кошти організувати 

проведення попереднього (при прийнятті на роботу) та періодичних (протягом 

трудової діяльності) медоглядів працівників, зайнятих на важких 

роботах, роботах із шкідливими чи небезпечними умовами праці або таких, де 

є потреба у професійному доборі. Також він зобов'язаний проводити щорічний 

обов'язковий медогляд осіб віком до 21 року. 

Перелік професій, виробництв та організацій, працівники яких підлягають 

обов'язковим профмедоглядам і порядок їх проведення затверджені 

постановою КМУ від 23.05.2001 № 559. Терміни проведення таких медоглядів 

встановлюються Міністерством охорони здоров'я. Плани-графіки їх 

проведення, місце проведення та перелік докторів, які проводять обстеження, 

затверджується головними лікарями закладів охорони здоров'я, які 

проводитимуть медогляди. Результати профмедогляду працівників у 

вигляді заключення про можливість їх допуску до роботи заносяться до 

медичних книжок, які повинні зберігатися у роботодавця. 
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6. Забезпечити працівників засобами індивідуального захисту, милом, 

молоком, солоною водою та інше. 

На роботах із шкідливими й небезпечними умовами праці, а також на роботах, 

пов'язаних із забрудненням або несприятливими температурними умовами, 

працівникам згідно зі ст. 164 КЗпП необхідно безкоштовно видавати 

спеціальний одяг, взуття та інші засоби індивідуального захисту (далі – ЗІЗ). 

Норми безплатної видачі ЗІЗ затверджені окремими наказами профільних 

міністерств або інших держорганів для конкретних видів виробництва. 

 Видача замість ЗІЗ матеріалів для їх виготовлення або грошових сум для їх 

придбання заборонена. Але якщо працівник купить ЗІЗ за свій рахунок через 

порушення термінів їх безкоштовної видачі, то роботодавець зобов'язаний 

компенсувати йому вартість їх придбання. 

Крім того, на роботах, пов'язаних із забрудненням, працівникам повинне 

видаватися спеціальне мило на дім (у кількості 400 грам на місяць) понад мила, 

що знаходиться на підприємстві біля умивальників. На роботах, де можливий 

вплив на шкіру шкідливо діючих речовин, безкоштовно повинні видаватися 

змивні та знешкоджувальні засоби. На роботах із шкідливими умовами праці 

працівникам повинні безкоштовно видаватися молоко (по 0,5 літра за зміну) 

або інші рівноцінні харчові продукти, а на роботах із особливо шкідливими 

умовами праці – лікувально-профілактичне харчування. Також роботодавець 

зобов'язаний безкоштовно постачати працівникам гарячих цехів і виробничих 

ділянок газовану солону воду. 

7. Провести атестацію робочих місць. 

На підприємствах, де технологічний процес, використовуване обладнання, 

сировина, матеріали є потенційними джерелами шкідливих і небезпечних 

виробничих факторів, які можуть негативно впливати на стан здоров'я 

працюючих, повинна проводитись атестація робочих місць за умовами праці. 

Така атестація повинна проводитися атестаційною комісією, склад і 
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повноваження якої визначаються наказом по підприємству в строки, 

передбачені колективним договором, але не рідше одного разу на 5 років. 

Порядок проведення такої атестації передбачений постановою КМУ від 

01.08.1992 № 442. Відомості про результати атестації заносяться в картку умов 

праці. 

8. Налагодити облік нещасних випадків. 

Згідно зі ст. 22 Закону «Про охорону праці» роботодавець зобов'язаний 

організувати розслідування та вести облік нещасних випадків, професійних 

захворювань і аварій у порядку, встановленому постановою КМУ від 

30.11.2011 № 1232. За результатами такого розслідування роботодавець 

повинен складати акт за формою Н-5 (якщо нещасний випадок визнано таким, 

що не пов'язаний з виробництвом) або Н-1 (якщо він визнаний пов'язаним з 

виробництвом). Один із примірників повинен видатися потерпілому або іншій 

зацікавленій особі не пізніше трьох днів з моменту закінчення розслідування. 

5.2 Охорона праці для хлібопекарської промисловості 

     Організація охорони праці на  хліб заводі  здійснюється згідно з: Законів 

України "Про охорону праці", "Про пожежну безпеку", Правилами з техніки 

безпеки і виробничої санітарії на хлібопекарських підприємствах, а також з 

урахуванням Санітарних правил для роботи підприємств хлібопекарської 

промисловості. Усе технологічне обладнання та технологічні процеси 

виробництва хлібобулочних виробів має відповідати вимогам ДСТУ 2583-94. 

 Згідно з вище зазначених документів, на підприємстві мають бути встановлені 

та затверджені інструкції з техніки безпеки для всіх працівників. Вони мають 

бути розроблені згідно положень про розробку інструкцій з охорони праці.  

 Для всіх робітників керівництво та структурні підрозділи повинні забезпечити 

навчання з правил безпеки праці. Під час прийняття на роботу усі працівники 

повинні пройти навчальний інструктаж та перевірку знань з питань охорони 

праці  та пожежної безпеки відповідно до нормативних актів, розроблених і 
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затверджених керівництвом, згідно з типовим положенням про навчання, 

інструктаж і перевірку знань працівників з питань  охорони праці.  

На робочому місці працівники мають бути забезпечені санітарним одягом та 

взуттям і засобами індивідуального захисту відповідно до діючих норм. 

Виробничі приміщення для безпечних умов праці повинні мати відповідну 

висоту, площу, гарну освітленість та вентиляцію. Сходи, драбини та балкони 

мають бути огороджені поручнями. Гарячі поверхні апаратів, трубопроводи та 

баки піддають термоізоляції, а всі рухомі частини обладнання оснащують 

огородженням. Для протипоженої безпеки обладнання повинні мати 

електричне та механічне блокування, а також сигналізацію, яка автоматично 

приходить в дію при пуску і зупинці машини, всі електричні апарати мають 

заземлені. До всього обладнання має бути прохід або проїзд для ремонту і 

обслуговування. 

Особлива увага на підприємстві має приділятися ізоляції електромереж від їх 

руйнування та підвищеної вологи. На цих ділянках використовується лише 

низьковольтна напруга. 

Несприятливими умовами на хлібопекарьских підприємсвах є борошняий пил, 

який є вибухонебезпечним, діоксид вуглецю,що виділяється при виробництві, 

а також процеси виділення тепла та вологи, які призводять до пошкодження 

апаратів. 

Біля печей та іншого тепло випромінюючого обладнання має бути 

облаштована належна вентиляція для створення необхідного для роботи 

мікроклімату. 

Для безпечного зберігання борошна в безтарних і тарних складах повинні бути 

встановлені засоби уловлювання пилу, технологічне обладнання, 

трубопроводи для попередження запилювання  мають бути герметизованими  
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і максимально ущільнені у стиках та з’єднаннях. Нижня межа 

вибухонебезпечності для борошняного пилу в повітрі становить 10-35г/м3.  

Робочі місця працівників повинні забезпечувати необхідну освітленість від 

джерела світла та світильників. Керівництво чи відповідальна особа мають 

впровадити заходи, що забезпечують загальнообмінну та місцеву вентиляцію, 

яка створить комфортні умови у виробничих приміщеннях у всі пори року. 

За пожежною небезпекою хлібопекарські підприємства належать до категорії 

В. У їх приміщеннях обов’язково повинні знаходитись засоби для 

попередження вибухів, виникнення пожеж, що забезпечать їх гасіння, 

сигналізації пожежного водопостачання, а також зазначені шляхи термінової 

евакуації людей. 
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ВИСНОВКИ 

У ході виконання дослідницьких завдань дипломного проекту були 

зроблені такі висновки. 

1. Харчова промисловість – найдинамічніша складова української 

індустрії. Хлібопекарська галузь є найрозвинутішою галуззю харчової про-

мисловості України, а компанія «Київхліб» – один із лідерів у виробництві 

хліба та хлібних смаколиків у великому асортименті. Тому робота означеного 

підприємства є дуже важливою для економіки і споживачів, а у виробництві 

своєї різноманітної продукції підприємство використовує лише якісну 

сировину, яка відповідає вимогам ДСТУ та ГОСТ. 

2. Показники, що характеризують стічні води цеху № 9, становлять: ХСК 

– 1536 мгО2/дм3 і БСК – 1152 мгО2/дм3. На виробництво основної продукції та 

на інші виробничі потреби використання води на 1 т готового продукту 

становить близько 4,33 м3. Тому вирішення проблем щодо забрудненості 

стічних вод на об’єктному підприємстві – найактуальніше екологічне 

завдання. Тож, для його виконання було запропоновано схему фізико-

хімічного очищення стоків із використанням електрокоагулятора, що 

дозволить знизити показники ХСК до 200 мгО2/дм3 . Така схема оптимально 

підходить, щоб знизити концентрацію забруднення стічних вод до прийнятних 

значень. 

     3. ПрАТ «Київхліб» також чинить інші впливи на довкілля: забруднює 

повітря, створює відходи, нераціонально використовує теплову й електричну 

енергію тощо. Тому запропоновано заходи, що можуть додатково зменшити 

негативний вплив на середовище. Такі заходи можуть бути предметом 

подальших досліджень. «Київхліб» давно представлений на ринку 

хлібопродуктів; він має 9 виробничих майданчиків – у Києві.  
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 Основні цехи недавно пройшли заміну виробничого устаткування. Але 

модернізація в цеху № 9 поки не відбулася. Тож, заміна застарілого 

неефективного обладнання є актуальним завданням. Вона оптимізує 

виробничі процеси й істотно зменшить кількість браку, знизить енергетичні 

витрати. Тож – зменшить загальний негативний вплив цеху № 9 на довкілля. 

4.Впровадження запропонованих заходів на підприємстві потребуватиме 

певних економічних витрат. Капітальні витрати становитимуть 168 392 грн, 

екологічний податок становитиме 14 568 грн. Таким чином період окупності 

становитиме 11,5 років, а коефіцієнт економічної ефективності капітальних  

витрат 0,1. Тож основні ефекти від впровадження схеми очищення – 

соціальний і природоохоронний. 

      5. Організація охорони праці на  хлібзаводі  здійснюється згідно з: 

Законами України "Про охорону праці", "Про пожежну безпеку", Правилами з 

техніки безпеки і виробничої санітарії на хлібопекарських підприємствах, а 

також з урахуванням Санітарних правил для роботи підприємств 

хлібопекарської промисловості. Усе технологічне обладнання та технологічні 

процеси виробництва хлібобулочних виробів має відповідати вимогам ДСТУ 

2583-94. Тому відповідно до вищезазначених документів, на підприємстві 

мають бути встановлені та затверджені інструкції з техніки безпеки для всіх 

працівників. А працівники мають бути забезпечені санітарним одягом та 

взуттям і засобами індивідуального захисту відповідно до діючих норм. 
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