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Анотація: 

Кваліфікаційна робота Космика А. Р. на тему: «Розроблення рецептури сухарів з 

гарбузовим пюре та впровадження їх виробництва в проекті хлібозаводу в м. Умань 

Черкаської області» присвячена розробленню рецептури сухарів з гарбузовим пюре та 

впровадженню їх виробництва в проекті хлібозаводу в місті Умань Черкаської області. У 

дослідженні враховано сучасні тенденції ринку хлібобулочних виробів, орієнтовані на 

здорове харчування та тривалий термін зберігання продукції. Гарбузове пюре використано 

як інноваційний інгредієнт, що збагачує продукт харчовими волокнами, вітамінами, 

мінералами та антиоксидантами. 

Досліджено вплив різного дозування гарбузового пюре (10%, 20%, 50% від маси 

борошна) на технологічні параметри тіста, органолептичні та фізико-хімічні показники 

готових сухарів. Оптимальним визнано дозування 20%, яке забезпечує високу якість 

продукції з гармонійними смаковими характеристиками. Проведено експерименти щодо 

сушіння виробів за різних температурних режимів і товщини нарізаних скибочок. У 

результаті розроблено технологічну інструкцію для виробництва сухарів «Каротинські», 

які мають підвищену харчову цінність та задовольняють сучасні вимоги споживачів. 

Практичне значення роботи полягає у можливості впровадження нових видів у 

промислове виробництво. Такі вироби сприятимуть збагаченню раціону харчування та 

можуть бути використані як частина асортименту хлібозаводів, орієнтованих на здорове 

харчування. 

Розроблені сухарі «Каротинські», впроваджено в проекті хлібозаводу в м. Умань. На 

хлібозаводі також буде вироблятися хліб «Чумацький», хліб «Особливий з кмином» та 

батон «Студентський». У роботі здійснено комплекс технологічних розрахунків, підбір 

технологічного обладнання, перебачено заходи з охорони праці, заходи щодо ресурсо- та 

енергозбереження та системи екологічного управління. 

Кваліфікаційна робота містить розділ результатів наукових досліджень, розділи з 

технологічних розрахунків, розрахунок і підбір обладнання. У проекті обґрунтовано 

комплекс заходів з охорони праці, енергозбереження, метрологічного забезпечення. 

Пояснювальна записка викладена на 153 сторінках, графічна частина представлена на 4 

аркушах, містить додатки. 

Ключові слова: 

Сухарі здобні, гарбузове пюре, β-каротин, хліб «Чумацький», хліб «Особливий з 

кмином», батон «Студентський», сухарі «Каротинські». 



 

Summary: 

The qualification work of Kosmyk A. R. on the topic: “Development of the recipe for 

crackers with pumpkin puree and implementation of their production in the project of a bakery in 

Uman, Cherkasy region” is devoted to the development of the recipe for crackers with pumpkin 

puree and the implementation of their production in the project of a bakery in the city of Uman, 

Cherkasy region. The study takes into account current trends in the bakery market, focused on 

healthy eating and long shelf life. Pumpkin puree is used as an innovative ingredient that enriches 

the product with dietary fiber, vitamins, minerals and antioxidants. 

The effect of different dosages of pumpkin puree (10%, 20%, 50% by weight of flour) on 

the technological parameters of the dough, organoleptic and physicochemical parameters of the 

finished crackers was investigated. The optimal dosage was found to be 20%, which ensures high 

quality products with harmonious taste characteristics. Experiments were conducted on drying 

products at different temperature conditions and thickness of slices. As a result, a technological 

instruction was developed for the production of Karotynsky breadcrumbs, which have increased 

nutritional value and meet modern consumer requirements. 

The practical significance of the work lies in the possibility of introducing new types into 

industrial production. Such products will contribute to the enrichment of the diet and can be used 

as part of the assortment of bakeries focused on healthy eating. 

The developed Karotynsky breadcrumbs have been implemented in the project of a bakery 

in Uman. The bakery will also produce Chumatsky bread, Special bread with caraway seeds and 

Student loaf. The work includes a set of technological calculations, selection of technological 

equipment, labor protection measures, resource and energy saving measures, and environmental 

management systems. 

The qualification work contains a section on research results, sections on technological 

calculations, calculation and selection of equipment. The project justifies a set of measures for 

labor protection, energy saving, and metrological support. The explanatory note is set out on 153 

pages, the graphic part is presented on 4 sheets, and contains appendices. 

Keywords: 

Butter breadcrumbs, pumpkin puree, β-karotin, Chumatsky bread, Special bread with 

caraway seeds, Student loaf, Karotynsky breadcrumbs.   
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1. ВСТУП  

Актуальність теми.  В останні роки український ринок хлібобулочних виробів 

зазнав змін, що зумовлені зростанням інтересу споживачів до здорового харчування, 

натуральних та функціональних продуктів. Асортимент традиційного хліба доповнюється 

новими видами хлібобулочних виробів, зокрема з додаванням продуктів рослинного 

походження, збагачених вітамінами, мінералами та клітковиною. За результатами 

проведеним мною опитуванням молодь у віці від 18 до 27 років віддає перевагу виробам, 

що містять природні продукти, це відповідає трендам на здоровий спосіб життя та органічне 

харчування. На жаль, сучасний ринок не може задовільнити потреби всіх споживачів, 

здебільшого через те, що більшість виробів, збагачених овочевою сировиною, 

виробляються крафтовими або мережевими пекарнями, адже для промислових гігантів з 

потужними підприємствами це великий ризик. Уведення сухарів з гарбузовим пюре в 

асортимент хлібозаводу дозволить задовільнити потреби споживачів у продукті, 

збагаченому корисним овочем, а для підприємства не становитиме великих ризиків, адже 

сухарі є продуктом з тривалим терміном зберігання. 

Сучасний ринок харчових продуктів вимагає зручних та стійких до зберігання 

продуктів. Продукція тривалого зберігання, як, наприклад,  сухарі, стає все більш 

популярною, оскільки вона забезпечує мінімальні втрати якості під час зберігання та 

транспортування. Виробництво хлібобулочних виробів із тривалим терміном зберігання 

дозволяє компаніям розширити свою географію продажів, збільшити строки реалізації 

продукції та знизити ризик збитків від недоцільних витрат. У виробництві хлібобулочних 

виробів сухарі відзначаються їх стійкістю до зберігання та зручністю для кінцевих 

споживачів, що робить цей напрямок актуальним для розвитку. 

Збагачення хлібобулочних виробів продуктами переробки овочів, як-от гарбузовим 

пюре, відповідає сучасним вимогам до продукції з підвищеним вмістом корисних речовин, 

зокрема клітковини, антиоксидантів, вітамінів А та С, які містяться в гарбузі. Використання 

гарбуза дозволяє збільшити харчову цінність виробів, водночас сприяючи розширенню 

асортименту функціональних продуктів. Дослідження показують, що продукти, збагачені 

клітковиною та антиоксидантами, можуть сприяти зниженню ризиків серцево-судинних 

захворювань та покращенню травлення.  

Використання гарбузового пюре як інгредієнта для сухарів має кілька переваг: воно є 

джерелом вітамінів, мікроелементів та природних антиоксидантів, що робить продукт 

корисним для споживачів усіх вікових категорій. Крім того, гарбуз містить каротиноїди, які 

підтримують здоров'я зору та імунітет. В умовах користування попитом на продукти з 

натуральним складом, сухарі з гарбузовим пюре мають високий потенціал для завоювання 

позицію на ринку. 
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Зв’язок з науковими програмами, планами, темами. Дослідження було виконано 

відповідно до тематики науково-дослідної роботи кафедри технології хлібопекарських і 

кондитерських виробів «Застосування нетрадиційної сировини і добавок з метою 

покращання хлібопекарських властивостей борошна, інтенсифікації технологічного 

процесу, надання виробам оздоровчої та профілактичної дії» (Державний реєстраційний 

номер 0121u112866) (чинний до 01.2026 р.).  

Мета та завдання досліджень. Метою роботи було дослідження доцільності 

використання пюре гарбуза з метою виробництва хлібобулочних виробів підвищеної 

харчової цінності та з хорошими органолептичними показниками, встановлення 

раціонального дозування цих видів сировини в рецептурі сухарів та впровадження їх 

виробництва в проекті хлібозаводу в м. Умань Черкаської області. 

Для досягнення мети сформульовано такі завдання: 

- проаналізувати перспективні напрями виробництва сухарних виробів в Україні; 

- дослідити показники впливу гарбуза на показники якості здобних виробів та 

сухарних плит; 

- дослідити режими висушування сухарних скибочок, що містять гарбузове пюре; 

- дослідити органолептичні показники сухарів з додаванням гарбузового пюре, з 

метою вибору оптимального дозування пюре; 

- розрахувати поживну та енергетичну цінність здобних сухарів з гарбузовим 

пюре; 

- розробити проекти рецептур та технологічні інструкції на здобні сухарі з 

додаванням гарбузового пюре.  

Об’єкт дослідження – технологія здобних сухарів.  

Предмет дослідження – гарбузи столові, пюре гарбузове, сухарі здобні з додаванням 

гарбузового пюре. 

 Методи дослідження. Загальноприйняті методи для визначення фізико-хімічних 

показників сировини, напівфабрикатів хлібопекарського виробництва та сухарів. 

Наукова новизна одержаних результатів. Вперше досліджено сухарі здобні з 

додаванням гарбузового пюре, встановлено оптимальні режими їх сушіння. 

Практичне значення одержаних результатів. Результат дослідження – 

розроблення рецептур здобних сухарів на нові здобні сухарі з додаванням гарбузового 

пюре, а саме сухарі «Каротинські», які мають дуже виражені органолептичні показники, 

місять більшу кількість харчових волокон та каротиноїдів порівняно з традиційними 

здобними сухарями. 

Публікації. За результатами досліджень опубліковано тези доповідей та статтю в 

журналі. Результати досліджень впроваджено в навчальний процес. 
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1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ. ПЕРСПЕКТИВИ ВИРОБНИЦТВА 

ЗДОБНИХ СУХАРІВ З ГАРБУЗОВИМ ПЮРЕ 

1.1 Сучасний асортимент хлібобулочних виробів тривалого зберігання 

Хлібопечення – найбільш розвинута галузь харчової промисловості України. Ця 

галузь займає одне з перших місць у виробничій діяльності споживчої кооперації нашої 

держави. 

Хлібобулочні вироби з пониженою вологістю, які виробляє хлібопекарська 

промисловість займають важливе місце у харчуванні вітчизняного споживача, як продукт 

довготривалого зберігання з певними смаковими властивостями та високою енергетичною 

цінністю. До них відносяться бублики, баранки, сушки, хлібна соломка, хлібні палички, 

сухарні вироби та хлібні хрусти. [4] 

Аналізуючи структуру частоти купівлі хлібобулочних виробів з пониженою вологістю 

можна зробити висновок, що 20% респондентів щоденно купують хлібобулочні вироби з 

пониженою вологістю, 50% респондентів купують 1 - 2 рази в тиждень, 20% 1 – 2 рази на 

місяць, і 10% респондентів купують рідше 1 разу на місяць. Ці дані свідчать про те, що 

асортимент налагоджений на високому рівні. Найбільшим попитом серед населення 

користується: сушка - 50%, хлібна соломка і сухарні вироби 20%, баранки 10%. Наявний 

асортимент, за даними анкетного опитування, практично задовольняє потреби споживачів. 

Під час вибору хлібобулочних виробів з пониженою вологістю споживачі керуються 

такими показниками: 

 якість (40%); 

 ціна (10%);  

 зовнішній вигляд (10%);  

 споживна цінність (15%);  

 органолептичні властивості (25%). [1] 

У структурі виробництва хліба і борошняних виробів в Україні найбільша частка (до 

70 %) припадає на хлібобулочні вироби нетривалого зберігання. Цей сегмент протягом 

кількох остатніх років знижується. Щорічний спад виробництва хліба пшеничного і 

житньо-пшеничного у 2010-2014 роках становив у середньому 2,5 %. Натомість зросла 

частка сухарів та сухого печива. Певною мірою це зумовлено збільшенням експорту 

виробів сухарних та інших виробів тривалого зберігання великими компаніями. [2] 

Тенденції засвідчують, що у 2020 році споживачі прагнули скоротити тривалість і 

частоту своїх поїздок, що вплинуло на розвиток ринку хліба і хлібобулочних виробів, які 

часто мають незначний термін зберігання. Тому на теперішній час продукти з більш 

тривалим терміном зберігання користуються більшою популярністю. Обсяги продажу 

хлібобулочних виробів тривалого терміну зберігання у 2020 році зросли на 36%. Ця 
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тенденція буде спостерігатися і в перспективі, оскільки споживачі в умовах пандемії будуть 

зацікавлені у запасі хлібобулочних виробів на випадок ускладнень з їх постачанням. [3] 

1.2 Харчова цінність хлібобулочних виробів тривалого зберігання 

Сухарні вироби (сухарі) – це вироби з черствого хліба або сухарних плит, виготовлені 

за відповідними рецептами і технологічними режимами. Сухарями вважають висушені 

скибки хліба, придатні для тривалого зберігання. Завдяки своїм смаковим і харчовим 

властивостям, сухарні вироби посідають особливе місце серед хліба та хлібобулочних 

виробів. Їх можна назвати «хлібними консервами», які зберігаються тривалий час і 

підлягають перевезенню на далекі відстані, що зумовлює поступове зростання попиту на ці 

вироби. Технологічні характеристики сухарних виробів дають змогу широко 

використовувати їх в армії, за тривалих польових робіт, рибалками, а також туристами під 

час багатоденних походів. Загальна потреба населення України в сухарних виробах на 1 

січня 2019 року оцінюється у 215 тис. т. [5] 

З метою забезпечення населення сухарними виробами при деяких хлібопекарських 

підприємствах створені спеціалізовані цехи для виробництва цієї продукції. Крім того, 

актуальним нині є створення міні-підприємств для виробництва сухарів. Основною 

сировиною є борошно пшеничне та житнє, дріжджі пресовані, сіль і жири.  

Корисність продуктів визначається, перш за все, їх здатністю задовольняти потреби 

людини в харчуванні. Вона залежить від хімічного складу і особливостей перетворень 

різних речовин цих продуктів в організмі людини і характеризується такими основними 

споживчими властивостями, як харчова, біологічна, енергетична і фізіологічна цінності. 

Споживчі переваги харчових продуктів в значній мірі залежать від властивостей і якості 

сировини, що переробляється. Якість борошна, хліба, макаронів залежить від властивостей 

і якості зерна пшениці; якість вершкового масла – від якості молока; якість ковбас – від 

якості використаного м'яса та іншої сировини і т.д. Істотно змінюють первинні властивості 

продукту і його якість процеси виробництва, технологія, умови і методи зберігання, 

транспортування, реалізації та ін. [6] 

Вміст в сухарних виробах харчових речовин (білків, вуглеводів, жирів, вітамінів і ін.) 

залежить від виду, сорту борошна і використовуваних добавок. Кількість вуглеводів в 

найбільш поширених сортах сухарних виробів становить 40,1-50,1% (80% припадає на 

крохмаль), білка – 4,7-8,3, жиру – 0,6-1,3, води – 47,5%. При внесенні в сухарні вироби 

різних збагачувачів (жиру, цукру, молока і ін.) вміст вищевказаних речовин збільшується в 

залежності від виду добавки. У виробах з пшеничного борошна білків більше, ніж у виробах 

з житнього борошна. На одну частину білків в сухарних виробах припадає приблизно до 

восьми частин вуглеводів, що явно недостатньо з точки зору кількісного вмісту білкових 
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речовин. Найбільш раціональним співвідношенням білків, жирів і вуглеводів в їжі 

вважають 1:1:5. 

 За рахунок сухарних виробів організм людини на 50% задовольняє потребу у 

вітамінах групи В: тіаміні (В1), рибофлавіні (В2) і нікотиновій кислоті (РР). Наявність 

вітамінів в сухарних виробах обумовлено в основному сортом борошна. При помелі зерна 

в борошно втрачається до 65% вітамінів, і тим більше, чим вище сорт борошна. Сухарні 

вироби зі житнього борошна характеризується більш високим вмістом вітамінів. Сухарні 

вироби важливі і як джерело мінеральних речовин. У них міститься калій, фосфор, сірка, 

магній; дещо в менших кількостях – хлор, кальцій, натрій, кремній і в невеликих кількостях 

інші елементи. Хліб з нижчих сортів борошна містить більше мінеральних речовин. 

Біологічна цінність сухарних виробів характеризується амінокислотним складом, змістом 

зольних елементів, вітамінів і поліненасичених жирних кислот. Білки сухарних виробів є 

біологічно повноцінними. Однак за вмістом таких незамінних амінокислот, як лізин, 

метіонін і триптофан, білки даної товарної групи поступаються білкам молока, яєць, м'яса і 

риби. [29] 

Засвоюваність сухарних виробів залежить від виду, сорту борошна і її якості. Сухарні 

вироби з пшеничного борошна засвоюється краще, ніж з житнього борошна того ж сорту. 

Засвоюваність білків, жирів і вуглеводів вище у виробах з вищих сортів борошна і 

відповідно для виробів з пшеничного борошна вищого гатунку становить 87,95 і 98%, а зі 

шпалерного борошна – 70,92 і 94%. Сухарні вироби з хорошою, рівномірною, тонкостінною 

пористістю, в яких всі речовини знаходяться в найбільш сприятливому для дії ферментів 

стані (білки денатуровані, крохмаль клейстерізован, цукру розчинені), легко просочується 

травними соками, добре перетравлюється і засвоюється. Енергетична цінність сухарних 

виробів визначається особливістю хімічного складу і залежить від виду, сорту борошна і 

рецептури. З підвищенням сорту борошна збільшується кількість енергії, що виділяється. 

Сорти сухарних виробів, де рецептурою передбачені добавки різних поживних речовин, 

характеризуються більш високою енергетичною цінністю. Сухарні вироби, як і 

хлібобулочні, мають високу калорійність (до 380 ккал / 100 г). Вироби з покращувачами 

відрізняються більш високими органолептичними показниками якості. [6] 

1.3 Перспективи використання продуктів переробки рослинної сировини в 

технології хлібобулочних виробів тривалого зберігання 

З метою поліпшення харчування науковці створюють нові технології харчових 

продуктів та покращують нутрієнтний склад традиційних хлібобулочних виробів. Тому під 

час виробництва борошняних виробів вирішуються проблемні питання щодо підвищення 

їхньої харчової цінності; використання сировини, яка володіє широким спектром 

технологічних властивостей, що дозволять поліпшити органолептичні та структурно-
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механічні характеристики готових виробів; інтенсифікації технологічного процесу; 

тривалого терміну зберігання. [30] 

Хлібобулочні вироби входять до щоденного раціону харчування більшості населення 

світу. На сьогодні актуальним є виробництво хліба і хлібобулочних виробів тривалого 

зберігання з використанням сировини рослинного походження. Це дозволяє збагатити 

харчову цінність нових хлібобулочних виробів, поліпшити їх органолептичні та фізико-

хімічні показники, збільшити терміни зберігання, розробити продукцію з поліпшеним 

хімічним складом і профілактичними властивостями.  

Пріоритетним завданням хлібопекарського виробництва є формування хлібобулочних 

виробів, збагачених біологічно активними інгредієнтами. Науковий та практичний досвід 

свідчить про те, що для вирішення поставленої мети доцільним є включення до рецептур 

нетрадиційної сировини, яка є природним біокоректором з високим вмістом біологічно 

активних речовин.  

Під нетрадиційною рослинною сировиною звичайно розуміють сировину, що не 

використовується в традиційних рецептурах і не призначена для цих цілей. Для 

борошняних виробів це зазвичай овочі, фрукти, плоди, ягоди і продукти їхньої переробки, 

а також відходи переробки зернових та інша рослинна сировина. [8] 

1.4 Доцільність використання продуктів переробки гарбузів в технології 

сухарних виробів 

Гарбуз та продукти його перероблення є перспективним компонентом для 

використання в технології хліба. Це один з тих видів рослинної сировини, що при достатньо 

великому вмісті пектинових речовин характеризується багатим вітамінним комплексом. 

Також в гарбузі містяться вітаміни групи B (В1, В2, В5, В6, РР), E і С, які також справляють 

позитивну дію. Бета-каротину в гарбузі міститься в 5 разів більше, ніж у моркві. Бета-

каротин зв’язує сполуки окисних реакцій і сприяє збереженню нуклеїнових кислот (ДНК) 

та біологічних мембран, підвищує опірність організму до респіраторних та інших інфекцій. 

Вітаміни групи В беруть участь у процесах розкладу харчових речовин та вивільнення з них 

енергії, у процесах синтезу амінокислот і обміні білків, жирів. Пектинові речовини, що 

виявлені в гарбузі у великій кількості, сприяють виведенню з організму токсичних речовин 

і холестерину Вироби з гарбузового пюре містять в собі в 1,5 раза більше харчових волокон, 

в 1,6–2,3 раза калію, магнію, кальцію і в 1,2–1,6 рази каротиноїдів, більше вітамінів групи 

В та РР порівняно з хлібом, що не містить пюре.  

В 100 грамах м’якоті гарбуза міститься до 25 % вуглеводів, до 2 % крохмалю, до 0,15 

% жиру й до 0,95 % клітковини, яка відіграє важливу роль в процесі травлення. М’якоть 

гарбуза містить калій, магній, кальцій і залізо, у гарбузі міститься β-каротин. По масовій 

частці заліза (3 мкг) гарбуз є чемпіоном серед овочів. Багатий він і вітамінами: 
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аскорбіновою кислотою, нікотиновою кислотою, вітамінами В1 і В2 та солями фосфорної 

кислоти. У гарбузі міститься рідкісний вітамін Т, який допомагає засвоєнню їжі і запобігає 

ожирінню. 

Гарбуз додають до хлібобулочних виробів у свіжому вигляді (м’якоть, сік), 

відвареному або консервованому – у вигляді пасти. Також гарбуз переробляють на 

борошно, яке має довший термін зберігання. Гарбузові продукти використовуються через 

їх приємний смак, аромат і жовто-оранжевий колір, як доповнення до зернового борошна в 

хлібобулочних виробах, кондитерських виробах, таких як торти, печиво, кекси, бісквіти, 

для приготування супів, соусів, локшини швидкого приготування та спецій, а також як 

натуральний барвник у макаронних і борошняних сумішах.  [31]
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2. ОБ’ЄКТИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1 Характеристика сировини 

Під час проведення дослідження вивчали вплив різного дозування гарбузового пюре 

на якість здобних сухарів. Використання такої нетрадиційної сировини має забезпечити не 

лише збагачення хлібобулочних виробів харчовими волокнами, макро- та 

мікронутрієнтами, каротиноїдами, але й сприятиме покращанню органолептичних 

показників виробів, сприятиме розширенню асортименту виробів з оздоровчими 

властивостями. 

Під час проведення досліджень використовували таку сировину:  

• Борошно пшеничне вищого сорту ГСТУ 46.004-99; 

• Гарбуз столовий свіжий ДСТУ 3190-95; 

• Пюре гарбуза (виготовлено в лабораторних умовах із свіжих гарбузів); 

• Маргарин (ДСТУ 4465:2005); 

• Цукор білий кристалічний (4623:2023); 

• Дріжджі пресовані хлібопекарські (ДСТУ 4812:2007 «Дріжджі хлібопекарські 

пресовані. Технічні умови»); 

• Сіль кухонна харчова (ДСТУ 3583:2015); 

• Вода питна ‒ ДСаНПіН 2.2.4-171-10 «Державні санітарні норми та правила 

«Гігієнічні вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною». 

2.2 Методи досліджень 

Експериментальну частину магістерської кваліфікаційної роботи було виконано в 

лабораторних умовах кафедри технології хлібопекарських і кондитерських виробів. Під час 

проведення досліджень визначали показники технологічного процесу та аналізували хліб 

та сухарні плити для сухарів (кислотність, масова частка вологи, пористість, питомий 

об’єм) та готові сухарі (за такими показниками: вологість, кислотність, намочуваність). 

Замішування тіста (безопарним способом) та випікання виробів проводили в 

лабораторних умовах. Готові вироби після охолодження аналізували за такими 

показниками: маса, формостійкість (співвідношення H\D). Хліб та сухарні плити ділили на 

рівні шматки з товщиною 1 см та 1,5 см та висушували в секційній печі. Проводили 

органолептичний аналіз виготовлених виробів та оцінювали за 5-ти бальною шкалою. В 

дегустації виробів та виставлення балів за показники брали участь здобувачі вищої освіти 

та викладачі. 

Масову частку вологи сухарів визначали в лабораторії стандартним методом, 

висушуючи наважки у сушильній шафі СЕШ-1 протягом 45 хв при температурі 130 оС .  

Кислотність тіста та готових виробів визначали за стандартними методиками методом 

титрування. 
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Намочуваність сухарів визначали занурюючи зразки у склянку з водою температурою 

18 ± 3 оС на 4 хвилини.  

Проводили органолептичний аналіз виготовлений виробів та оцінювали за 5-ти 

бальною шкалою 

Визначення фізико – хімічних показників якості готових виробів проводили після 

охолодження. 
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3. РЕЗУЛЬТАТ ДОСЛІДЖЕНЬ 

3.1 Дослідження впливу гарбузового пюре показники якості сухарних плит для 

здобних сухарів 

Здобні сухарі виготовляють за різними рецептурами, в деяких з них може міститися 

яблучне пюре, родзинки. В більшості випадків сухарі виробляють без додавання будь-якої 

додаткової сировини, що на нашу думку є значним упущенням. Збагачення 

хлібопекарських виробів рослинною сировиною є актуальною темою, було прийнято 

рішення про дослідження використання в технології здобних сухарів з пюре гарбуза, що 

дасть можливість розширити асортимент виробів з підвищеною харчовою цінністю. 

За проведеними попередньо дослідженнями було встановлено, що найкращим для 

одержання пюре в умовах хлібопекарського виробництва був гарбуз сорту «Баттернат». 

Гарбузи цього сорту вирощують як органічні так і конвенційні. 

Характеристики досліджуваного сорту гарбуза наведено в таблиці 3.1.1 та на рис. 

3.1.1. 

Таблиця 3.1.1. Характеристика гарбуза сорту «Баттернат» та пюре з нього. 

Показник Характеристика 

Забарвлення шкірки Виражений жовто-помаранчевий 

Забарвлення м’якоті Виражений помаранчевий 

Аромат м’якоті Гарбузовий, виражений аромат сирого гарбуза, 

приємний 

Смакові характеристики м’якоті Досить солодкий 

Очищення  шкірки Очищення відбувалось легко 

Співвідношення маси м’якоть: 

(шкірка+насіння), % 

 

75,7 

Зарвлення підготовленого  пюре Виражене, помаранчеве 

Аромат пюре Аромат пюре, без овочевого запаху сирого гарбуза 

Смак пюре Приємний, солокий 

Консистенція Однорідна, без волокнистих включень 

 

                  

Рис 3.1.1. – Гарбуз сорту «Баттернат» та пюре з його м’якоті, приготоване в 

лабораторних умовах. 

Проводили пробні лабораторні випікання з додаванням гарбузового пюре у кількості 

10, 20 та 50% до маси борошна. Дозування пюре обрали опираючись на деякі попередні 

дослідження та рецептури здобних сухарів. 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

18 
 

 Тісто готували безопарним способом, замішували в двошвидкісній тістомісильній 

машині 12 хв, випікали формовий хліб та заготовки для сухарів при температурі пекарної 

камери 210 оС (без парозволоження) 23 хвилини.  Перед випіканням поверхню виробів 

змащували яйцем. Використовували пюре з термообробленої м’якоті гарбуза сорту 

«Баттернат» (приготовленої в лабораторних умовах). Результати досліджень наведено на 

рис. 3.1.2 та в табл. 3.1.2. 

Таблиця 3.1.2. – Показники технологічного процесу та якості виробів з гарбузовим 

пюре. 

Показники Контроль 

З додаванням гарбузового пюре, % до маси 

борошна 

10 20 50 

Тісто 

Тривалість бродіння, 

хв. 
90 

Тривалість 

вистоювання, 

хв 

42 40 39 38 

Вологість тіста, % 37,5 37,8 37,8 37,7 

Кислотність тіста, 

град  

 -початкова 

- кінцева 

 

 

2,0 

2,8 

 

 

 

2,3 

3,7 

 

 

 

2,9 

4,5 

 

 

 

3,3 

5,2 

Сухарні плити 

Пористість, % 76 78 77 75 

H/D подового 

виробу 

0,58 0,56 0,55 0,53 

Стан поверхні і 

забарвлення 

Гладка, 

рівна, без 

підривів та  

тріщин, 

світло 

коричнева 

Гладка, 

рівна, без  

підривів 

та 

тріщин,  

світло-

коричнев

а 

Гладка, 

рівна, без 

підривів та 

тріщин, 

світло-

коричнева 

Гладка, рівна, без 

підривів та тріщин, 

світло коричнева з 

жовтим відтінком. На 

поверхні помітні 

маленькі шматочки 

волокон м’якоті 

гарбуза 

Колір м’якушки Кремовий Світло-

жовтий 

Жовтий Насичений жовтий, з 

помаранчевим відтінком 

Структура 

пористості 

Середня, 

нерівномір

на,  

рівномірна, 

тонкостінн

а 

Дрібна, 

рівномірн

а, 

тонкостін

на 

Дрібна, 

рівномірна, 

тонкостінн

а 

Дрібна, 

рівномірна, тонкостінна 

Смак і аромат Характерн

ий 

здобному 

виробу 

Ледь 

відчуваєт

ься смак 

та аромат 

гарбуза 

Відчуваєть

ся смак та 

аромат 

гарбуза 

Надто виражений 

гарбузовий запах, 

овочевий присмак 
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Рис. 3.1.2. Формовий хліб та  сухарні плити з додаванням гарбузового пюре: 1-

контроль (без гарбузового пюре), 2 - з 10 % гарбузового пюре, 3 - з 20 % гарбузового 

пюре,  4 - з 50 % гарбузового пюре 

Пюре гарбуза спричиняє незначну інтенсифікацію процесів  бродіння, внаслідок чого 

на 2-4 хв. знижується тривалість вистоювання тістових заготовок. Про інтенсифікацію 

процесів бродіння також свідчить підвищення кислотності тіста. 

   1                                   2                                 3                               4 

   1                                   2                                 3                               4 
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Додавання гарбузового пюре сприятливо впливає на органолептичні показники якості 

сухарних плит, смак та запах стає приємним з відчутним ароматом гарбуза, надає м’якушці 

виробу жовтого забарвлення, яке буде краще сприйматися споживачами. Проте, у разі 

додавання 50 % пюре спостерігається надто виражений, на нашу думку, смак та аромат 

гарбуза. Крім того, за такого дозування погіршується розпушеність м’якушки, знижується 

показник пористості, знижується об’єм виробів. За невеликих дозувань пюре позитивно 

впливає на показник якості виробів, а при збільшенні дозування спричиняє погіршенню 

органолептичних показників.  

3.2 Дослідження якості здобних сухарів з додаванням гарбузового пюре 

Випечені сухарні плити та формовий хліб  витримували в умовах лабораторії з метою 

видалення частини вологи із заготовок та ущільнення м’якушки внаслідок процесів 

черствіння, що відбуваються в м’якушці під час зберігання. Завдяки такому технологічному 

заходу  заготовки легше нарізати на скибочки, зменшується кількість крихти. 

Початкові дослідження проводили із формовим хлібом. Товщина нарізаних скибочок 

становила 1 см. Зі скибочок також нарізали частину, щоб отримати заготовки «стовпчики» 

шириною 1,5 см. Висушували в секційній подовій печі за температури 160 оС протягом  10 

хв. Досліджували якість сухарів з додаванням гарбузового пюре, а саме дослідили 

вологість, кислотність, намочуваність та органолептичні показники. Дослідження 

проводили зі скибочками, нарізаними з формового хліба. Результати досліджень наведені 

на рис. 3.2.1 

 

Рис. 3.2.1 Сухарі з додаванням гарбузового пюре: а) нарізані скибочки, б) сухарі 

1-контроль (без гарбузового пюре), 2 - з 10 % гарбузового пюре, 3 - з 20 % гарбузового 

пюре, 4 - з 50 % гарбузового пюре 

Формовий хліб має трішки опуклу поверхню, тому висота нарізаних скобочок з нього 

трішки відрізняється.  Додавання гарбузового пюре до рецептури здобного хліба спричиняє 

незначне зменшення об’єму виробів, внаслідок чого висота скибочок різних зразків також 

відрізняється, проте незначно. (табл. 3.2.1) 

а 

2 1 

3 4 б 4 

2 1 

3 
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Таблиця 3.2.1 – Результати досліджень якості здобних сухарів з формових виробів. 

Показники Контроль 

З додаванням гарбузового пюре, % до маси 

борошна 

10 20 50 

Нарізані заготовки для сухарів 
Висота скибочки 

середня, см 
9 7,7 7,5 7,5 

Висота стовпчика 

середня, см 
8,7 7,9 7,6 7,5 

Сухарі 

Масова частка 

вологи, % 
3,8 3,7 3,75 3,8 

Кислотність, 

град 
3,7 4,2 5,0 5,8 

Усихання під 

час сушіння 

скибочок, % 

28,1 28,4 28,4 28,7 

Форма Форма скибочки формового хліба/ Форма паралелепіпеда 

Стан та  колір 

верхньої 

скоринки 

скибочки 

Глянцева, 

коричнева 

Глянцева, насиченого коричневого кольору 

Колір 

висушеної  

м’якушки  

Кремовий Світло-жовтий Жовтий, по 

краям сухаря 

більш виражений 
з світло-

коричневим 

відтінком 

Виражений 

помаранчево- 

жовтий, по краям 

сухаря більш 
виражений з 

коричневим 

відтінком 

Смак Солодкуватий, 

притаманний 

здобним 

сухарям 

Солодкуватий, 

притаманний 

даному виду 

сухарів, з 

легким 

присмаком 

гарбуза 

Солодкуватий, 

притаманний 

даному виду 

сухарів, з 

вираженим 

присмаком 

гарбуза 

Солодкуватий, 

притаманний 

даному виду 

сухарів, з надто 

вираженим 

овочевим 

присмаком 

гарбуза 

Запах Притаманний 

здобним 

сухарям 

Притаманний 

даному виду 

сухарів, 

відчувається 

слабкий запах 

гарбуза 

Притаманний 

даному виду 

сухарів, з 

вираженим  

запахом гарбуза 

Притаманний 

даному виду 

сухарів, 

відчувається 

різкий запах 

гарбуза 

Намочуваність, 

хв 

2 2 2 3 

 

Намочуваність визначали  занурюючи частину сухаря у склянку з водою. Отримані 

результати показали, що різне дозування пюре гарбуза трішки вплинуло на намочуваність 

сухарів з 50 % гарбузового, що може бути зумовлене ущільненням м’якушки. 

Зі збільшенням дозування гарбузового пюре у тісто спостерігаємо збільшення 

кислотності, що пов’язано з наявністю кислот в гарбузовому пюре та з інтенсифікацією  
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0

2

4

6
Смак 

Запах 

ФормаКрихкість

Колір

10-%

0

2

4

6
Смак 

Запах 

ФормаКрихкість

Колір

Контроль 

0

2

4

6
Смак 

Запах 

ФормаКрихкість

Колір

50-%

0

2

4

6
Смак 

Запах 

ФормаКрихкість

Колір

20-%

процесів бродіння, через наявні в гарбузовому пюре цукри, що також впливає на 

кислотність сухарів. Вологість досліджуваних сухарів була в межах норми. 

Визначали відсоток усихання виробів під час сушіння. Встановили, що найбільший 

відсоток усихання був у виробах з додаванням 50 % гарбузового пюре, що може бути 

обумовлено здатністю пектинових речовин гарбуза утримувати вологу під час охолодження 

здобних виробів з додаванням гарбузового пюре. 

Оцінюючи органолептичні показники сухарів слід звернути увагу на появу темного 

краю у виробів з додаванням 50% гарбузового пюре, що може бути обумовлене високим 

вмістом моноцукрів у виробах  з додаванням гарбузового пюре, які більш інтенсивно 

вступають в реакцію меланоїдиноутворення під час сушіння.  

Було проведено дегустаційне оцінювання зразків сухарів.  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.2.2 Профілограми органолептичних показників якості сухарів з формових виробів з 

різним дозуванням гарбузового пюре. 

Зразок, що містив 10 % гарбузового пюре мав менш виражене забарвлення, ніж зразок 

з 20 % пюре. Тому дегустатори надали перевагу саме зразку з 20 % пюре, тому що вони 

були більш привабливі за зовнішнім виглядом. Недоліком зразків з додаванням 50% пюре 

було надто інтенсивне забарвлення по краях скибочок, яке навіть було з світло-коричневим 

відтінком внаслідок інтенсивного протікання реакції меланоїдиноутворення. Структура 

пористості в зразках з 50 % пюре була дещо ущільнена. Під час висушування в сухарях з 50 

% пюре з’явився надто виражений овочево-гарбузовий присмак та овочевий запах, що 

відзначили учасники дегустаційної оцінки. Ґрунтуючись на результатах дегустаційної 
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оцінки рекомендуємо у виробництво впроваджувати здобні сухарі з додаванням 20 % 

гарбузового пюре до маси борошна.  

3.3 Дослідження залежності якості сухарів від товщини скибочок та 

температури сушіння 

Сушіння сухарів досить енергоємний процес, що потребує також затрат виробничих 

площ та  розміщення обладнання. Режими сушіння залежать від властивостей нарізаних 

скибочок (рецептури сухарних плит, розмірів скибочок, їх товщини) та від технічних 

характеристик обладнання для сушіння. Зазвичай на промислових підприємствах сушіння 

сухарів проводять в тунельних печах.  

Досліджень щодо сушіння сухарів з додаванням гарбузового пюре немає, тому було 

прийнято рішення про визначення якості сухарів залежно від товщини скибочки та режимів 

сушіння. 

З цією метою встановлення  оптимальних режимів сухарні плити нарізали на скибочки  

товщиною 1 та 1,5 см.  

           

Рис. 3.3.1 Нарізані скибочки для сухарів товщиною 1 см. 1-контроль, 2- з додаванням 

10 % пюре,  3 - з додаванням 20 % пюре, 4 - з додаванням 50 % пюре. 

Висушування проводили за  температури 160 та 180 оС.  Під час сушіння періодично 

перевіряли скибочки на зламі та оцінювали ступінь їх просушеності. За такою методикою 

встановили, що за температури 160 оС  зразки товщиною 1 см варто висушувати впродовж 

13 хв, а товщиною  1,5 см – 22 хв. За температури 180 оС зразки товщиною 1 см варто  

висушувати впродовж 9 хв, а товщиною 1,5 см – 12 хв. Недоліком сухарів, висушених за 

температури 180 оС був надто затемнений край, що мав коричневе забарвлення. Тому 

рекомендуємо проводити сушіння таких сухарів за нижчої температури,  а саме 160 оС. 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 
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Таблиця 3.3.1 – Показники якості сухарів з гарбузовим пюре різної товщини 

висушених за температури 160 оС. 

 Контроль З додаванням 10 % 

гарбузового пюре 

З додаванням 20 % 

гарбузового пюре 

З додаванням 50 % 

гарбузового пюре 

Товщин

а  

скибоч

ки, см 

1 1,5 1 1,5 1 1,5 1 1,5 

Усихан

ня під 

час 

сушінн

я, % 

27,3 27,6 25,9 27,3 26,3 28,5 28,5 29,5 

Вологіс

ть 

виробу, 

% 

5,2 5,4 5,2 5,3 5,4 5,4 5,6 5,5 

Намочу

ваність 

виробу, 

хв 

2 2 2 2 2 2,5 3 3,5 

Забарвл

ення 

сухарів  

Від 

світло-

коричн

евого 

до 

коричн

евого  

Світло-

коричн

еве, 

забарвл

ення 

більш 

рівномі

рне  

Світло-

коричн

еве з 

жовтим 

відтінк

ом, 

рівномі

рне  

Світло-

коричн

еве з 

жовтим 

відтінк

ом, 

рівномі

рне 

Світло-

помара

нчеве, 

рівномі

рне  

Світло-

помара

нчеве, 

рівномі

рне 

Яскрав

о-

помара

нчеве, 

рівномі

рне, 

краї 

темні 

Яскрав

о-

помара

нчеве, 

рівномі

рне, 

краї 

темні 

Смак та 

аромат 

Солодк

уватий, 

притам

анний 

здобни

м 

сухаря

м, без 

сторон

ніх 

присма

ків 

Солодк

уватий, 

притам

анний 

здобни

м 

сухаря

м, без 

сторон

ніх 

присма

ків 

Солодк

уватий, 

притам

анний 

здобни

м 

сухаря

м, 

слабко 

відчува

ється 

смак та 

аромат 

гарбуза 

Солодк

уватий, 

притам

анний 

здобни

м 

сухаря

м, 

слабко 

відчува

ється 

смак та 

аромат 

гарбуза 

Солодк

уватий, 

добре 

відчува

ється 

смак та 

аромат 

гарбуза  

Солодк

уватий, 

добре 

відчува

ється 

смак та 

аромат 

гарбуза 

Солодк

уватий, 

яскраво 

вираже

ний 

смак 

гарбуза

, аромат 

різкий 

овочев

ий  

Солодк

уватий, 

яскраво 

вираже

ний 

смак 

гарбуза

, аромат 

різкий 

овочев

ий 

 

Після проведення досліджень органолептичних та фізико-хімічних показників, 

з’ясували, що товщина скибочок та різні температури сушіння не вплинули на кінцевий 

результат. 
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Рис. 3.3.2  Сухарі здобні товщиною 1 см. 1-контроль, 2- з додаванням 10 % пюре,  3 - 

з додаванням 20 % пюре,   4 – з додаванням 50 % пюре. 

3.4. Розрахунок харчової та енергетичної цінності сухарів «Каротинські»  

Розрахунок харчової цінності виробів проводили за Інструкцією «Розрахунок 

поживної та енергетичної цінності хлібобулочних виробів» (І–158.00389676.012:2009 чинна 

від 10.01.2009). Хімічний склад сировини - довідникові дані. 

Таблиця 3.4.1 – Розрахунок хімічного складу і енергетичної цінності контрольного 

зразка 

Сировина Вміст 

сировини 

в 

100 г 

продукту 

Білки Жири  Вуглеводи β-каротин  Клітковина 

В
1
0

0
г 

си
р
о

ви
н

и
 

В
1

0
0

г 

го
т.

п
р
о

д
. 

  
В

1
0

0
г 

си
р
о

ви
н

и
 

  
В

1
0

0
г 

го
т.

п
р
о

д
. 

  
В

1
0

0
г 

си
р
о

ви
н

и
 

  
В

1
0

0
г 

го
т.

п
р
о

д
. 

  
В

1
0

0
г 

си
р
о

ви
н

и
 

  
В

1
0

0
г 

го
т.

п
р
о

д
. 

  
В

1
0

0
г 

си
р
о

ви
н

и
 

  
В

1
0

0
г 

го
т.

п
р
о

д
. 

Борошно 

пшеничне в/c 

64,92 10 

 

6,49 1 0,65 69 44,79 0 0 3,5 2,27 

Маргарин 11,92 0 0 32 3,81 0 0 0 0 0 0 

Дріжджі 

пресовані 

1,99 25,2 0,5 0,4 0,008 8,1 0,16 0 0 0 0 

Цукор білий 

кристалічни

й 

16,56 0 0 0 0 100 16,56 0 0 0 0 

Сіль 0,79 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Всього 96,18 - 6,99 - 4,47 - 61,51 - - - 2,27 

 

ЕЦ = 6,69*4+4,47*9+61,51*3,75 = 297,65 ккал 

 

 

 

 

 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

26 
 

Таблиця 3.4.2 –  Розрахунок хімічного складу і енергетичної цінності сухарів 

«Каротинських» 

Сировина Вміст 

сировини 

в 

100 г 

продукту 

Білки Жири  Вуглеводи β-каротин  Клітковина 

В
1
0
0
 

г 

си
р
о
ви

н
и

 

В
1
0
 

0
г 

го
т.

п
р
о
д

. 

  
В

1
0
0
 

г 

си
р
о
ви

н
и

 
  

В
1
0
 

0
г 

го
т.

п
р
о
д

. 

  
В

1
0
0
 

г 

си
р
о
ви

н
и

 

  
В

1
0
 

0
г 

го
т.

п
р
о
д

. 

  
В

1
0
0
 

г 

си
р
о
ви

н
и

 

  
В

1
0
 

0
г 

го
т.

п
р
о
д

. 

  
В

1
0
0
 

г 

си
р
о
ви

н
и

 

  
В

1
0
 

0
г 

го
т.

п
р
о
д

. 

Борошно 

пшеничне в/c 

62,30 10 

 

6,23 1 0,62 69 42,99 0 0 3,5 2,18 

Маргарин 9,62 0 0 32 3,07 0 0 0 0 0 0 

Дріжджі 

пресовані 

1,60 25,2 0,4 0,4 0,006 8,1 0,13 0 0 0 0 

Цукор білий 

кристалічни

й 

13,35 0 0 0 0 100 13,35 0 0 0 0 

Сіль 0,64 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Гарбузове 

пюре 

5,15 0,8 0,04 0,3 0,015 4,3 0,22 1,5 0,07 1,4 0,07 

Всього 96,28 - 6,67 - 3,71 - 56,69 - 0,07 - 2,25 

 

ЕЦ = 6,67*4+3,71*9+56,69*3,75 = 272,65 ккал 

Як показали результати розрахунків, у виробах з гарбузовим пюре значно 

підвищується вміст β-каротину, в 100 г продукту – 0,07 мг, також харчова цінність стала 

більш збалансованою за рахунок зменшення в 100 г продукту жирів та вуглеводів. 

Вживання таких виробів сприятиме покращенню діяльності шлунково-кишкового тракту, 

значно підвищить захисні властивості організму та сприятиме покращанню зору. Наявність 

жиру в рецептурі виробів сприятиме покращанню засвоюваності β-каротину. 
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3.5.  ПРОЕКТ РЕЦЕПТУРИ ТА ТЕХНОЛОГІЧНИХ ІНСТРУКЦІЙ НА СУХАРІ  

«КАРОТИНСЬКІ» 

ОБ’ЄДНАННЯ  ПІДПРИЄМСТВ  ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ  ПРОМИСЛОВОСТІ  

«УКРХЛІБПРОМ» 
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Нижче наведена технологічна інструкція. 

Здобні сухарі з додаванням гарбузового пюре «Каротинські» за ДСТУ 7709:2015 

Сухарі здобні пшеничні 

1. ВСТУПНА ЧАСТИНА 

Дана інструкція поширюється на здобні сухарі, які виробляють із борошна вищого 

сорту та іншої сировини. 

Форма – округла, овальна чи довгасто-овальна. 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Якість сухарів «Каротинських» повинна відповідати вимогам РЦУ (проект) 2024. 

3. ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ 

3.1 Підготовка сировини до виробництва сухарів «Каротинських» повинна 

проводитись згідно з відповідним розділом «Збірника технологічних інструкцій для 

виробництва хліба і хлібобулочних виробів». 

3.2 Тісто для сухарів «Каротинських» готується безопарним способом. 

3.3 Рецептуру  тіста наведено в таблиці 3.5.1. 

Таблиця 3.5.1  

Найменування сировини, напівфабрикатів і 

показників технологічного процесу 

Витрати сировини на 100 кг борошна та 

параметри технологічного процесу 

Борошно пшеничне вищого сорту, кг 100 

Маргарин, кг 18 

Дріжджі пресовані, кг 3 

Цукор білий кристалічний, кг 25 

Сіль, кг 1,2 

Вода За розрахунком 

Пюре гарбуза 20 

Вологість, %, не більше 13 

Кінцева кислотність, град 6 

Масова частка цукру в перерахунку 

на суху речовину, % 

Згідно з розрахунковим вмістом за 

рецептурою з граничним відхилом у 

бік зменшення не більш ніж 1,0 % 

Масова частка жиру в перерахунку 

на суху речовину, % 

Згідно з розрахунковим вмістом за 

рецептурою з граничним відхилом у 

бік зменшення не більш ніж 0,5 % 
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Технологічні параметри можуть змінюватись в залежності від якості борошна і умов 

виробництва. 

3.4 Обробка, вистоювання та випікання. 

Тісто для сухарів «Каротинських» готують безопарним прискореним способом. 

Виброджене тісто направляється у воронку машини для формування сухарних плит 

МСП-2Р. Сформовані тістові заготовки вкладаються у люльки вистійної шафи РШВ. 

Тривалість вистоювання 50±10 хвилин при температурі 35±5 оС та відносній вологості 

75±10%. 

Після вистоювання сухарні плити випікаються впродовж 15 хв., при температурі 240-

250 ºС.  

Витримування сухарних плит відбувається впродовж 12 год., при температурі 15-20 

ºС.  

Після витримування сухарні плити подаються в пристрій для нарізання сухарних 

плит, який нарізає сухарні плити на скибки необхідної товщини. Потім скибки потрапляють 

на под печі А2-ХПК-25, де вони висушуються впродовж 15 хв., при температурі 160-180 ºС. 

Температурний режим тривалість вистоювання та випікання можуть змінюватись 

залежно від типу і конструктивних особливостей обладнання, а також умов його 

експлуатації та якості сировини. 

4. ПРИЙМАЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇЇ ЗГІДНО З ДСТУ 7044, 7045 

Характеристика готової продукції 

Органолептичні показники якості наведені в таблиці 3.5.2. 

Таблиця 3.5.2- Органолептичні показники якості здобних сухарів  

Показники Характеристика 

Форма Напівовальна, що відповідає вигляду сухарів 

Стан поверхні Рівна чи з рельєфами, допускаються наколи. Скоринка глянцева. У 

сухарів з маком – із включенням маку. Без протяжних щілин і пустот, з 

достатньо розвиненою пористістю, без слідів непромісу 

Колір Від світло-коричневого до коричневого. Не допускається підгорілість 

та блідість 

Смак Солодкуватий, притаманний даному виду сухарів, з присмаком 

ароматичних та смакових добавок, без гіркого чи інших присмаків 

Запах Притаманний даному виду сухарів 

Крихкість Сухарі повинні бути крихкими 

Кількість 

сухарів 

Сухарів зменшеного розміру (що знаходяться біля окрайця) може бути 

не більш як 8 %. Лому у вагових сухарях допускається не більш як 5 %, 
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зменшеного 

розміру та лому 

для сухарів з борошна вищого сорту – не більш як 7 % від загальної 

маси сухарів. У фасованих сухарях масою 0,1 кг – не більше одного 

сухаря в одиниці упаковки, в інших – 1-2 сухарі. За механізованого 

пакування допускається у вагових сухарях лому не більш як 7 %, 

окрайців – не більш як 2 %; у розфасованих – не більше одного окрайця 

в одиниці упаковки 

Намочуваність Сухарі з борошна вищого сорту повинні повністю намочуватися у воді 

температурою 60 ºС впродовж 1 хв. 

 

Фізико-хімічні показники якості наведено в таблиці 3.5.3. 

Таблиця 3.5.3 – Фізико-хімічні показники якості здобних сухарів  

Назва показника  Норма 

Кількість в 1 кг., шт.  50-60 

Масова частка вологи, %, не більш як  10,0 

Кислотність, град., не більш як  5 

Масова частка цукру в перерахунку на суху 

речовину, %  

17,0±1,0 

Масова частка жиру в перерахунку на суху 

речовину, %  

7,0±1,0 

 

1. Термін максимальної витримки на підприємстві упакованих виробів після виймання 

з печі – не більше 15 діб. 

Термін реалізації упакованих виробів в торговельній мережі – не більше 6 місяців. 

4. Інформаційні відомості про поживну цінність та калорійність в 100 г виробів 

наведено в таблиці 7. 

Інформацію про поживну цінність та калорійність хліба столичного наведено в 

таблиці 3.5.4. 

Таблиця 3.5.4 

Назва складових речовин Вміст складових речовин у 100 г продукту 

Білки, г 6,67 

Вуглеводи, г 56,69 

З них цукри, г 13,35 

Жири, г 3,71 

Клітковина, г 2,25 

β-каротин, мг 0,07 
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Сіль, г 0,64 

Енергетична цінність, ккал 272,65 

 

3.6. Проект етикетки для сухарів «Каротинські» 

Для пакування сухарів «Каротинських» плануємо використовувати пакети з 

полімерних матеріалів та картонні коробки. Для транспортування використовувати 

багаторазову тару, яка виробляється із пластику, що при закінченні терміну експлуатації 

потребує утилізації. 

Згідно з чинним законодавством України, етикетування харчових продуктів 

регулюється Законом України "Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів", 

який був оновлений згідно з вимогами європейського законодавства. Основні вимоги до 

етикетування включають наступну інформацію: 

1. Назва продукту – точна назва харчового продукту. 

2. Перелік інгредієнтів – усі складники, що входять до складу продукту, зазначені в 

порядку зменшення їх маси на момент виробництва. 

3. Алергени – окремо виділені алергени, які можуть бути в продукті (глютен, молочні 

продукти, горіхи тощо). 

4. Кількість нетто продукту – маса або об’єм продукту. 

5. Термін придатності – дата, до якої продукт придатний для споживання, або дата 

виробництва та період зберігання. 

6. Умови зберігання – якщо це важливо для збереження якості продукту. 

7. Виробник або постачальник – назва та адреса виробника або підприємства, 

відповідального за розміщення продукту на ринку. 

8. Інструкції з використання – у випадку, якщо продукт потребує спеціальної 

підготовки або способу споживання. 

9. Місце походження – для деяких продуктів необхідно зазначати країну або регіон 

походження. 

10. Харчова та енергетична цінність – інформація про вміст калорій, білків, жирів, 

вуглеводів тощо. 

11. Алкогольний вміст – для алкогольних напоїв зазначається відсоток об'ємної частки 

спирту. 

12. Штрих-код – використовується для ідентифікації продукту в торгових мережах. 

Для використання на підприємстві етикетка повинна відповідати сертифікату якості, 

який містить інформацію: 

- Найменування продукції, тираж; 

- Замовник; 
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- Партію; 

- Дату виготовлення; 

- Гарантійний термін зберігання; 

- Умови зберігання; 

- Дату поставки; 

- Накладну. 

Також етикетка повинна відповідати технологічним вимогам, які наведені в таблиці 

3.6.1 

Таблиця 3.6.1 – Вимоги до матеріалу етикетки  

№ 

п/п

  

Найменування показника Технологічні вимоги  

1 Зовнішній вигляд Зовнішній вигляд має відповідати зразку-

еталону, затвердженому у відповідному 

порядку 

2 Форма та розмір  Відповідність зразку-еталону та вимогам 

креслення  

3 Забарвлення Відповідає зразку еталону 

4 Щільність (г/кв.м) 70-80 

5 Поліграфічне виконання  ТУ У 17.1-37415271-001:2015 

6 Тим матеріалу Папір 

7 Кількість фарб  5 

  

Для сухарів «Каротинських»  розробили етикетку, яка наведена на рис. 3.6.1 
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Рис. 3.6.1 – Етикетка для сухарів «Каротинських» 

З метою привертання уваги споживачів обрали яскраві помаранчеві кольори для 

оформлення етикетки. Завдяки наявності ображення гарбузів споживач розумітиме, який з 

компонентів міститься в рецептурі сухарів. Зображення хатинки в центральні частині 

етикетки сприятиме виникненню  уявлення про натуральність сухарів, про домашній 

затишок, традиції тощо, що також сприятиме залученню більшої кількості споживачів. 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

34 
 

ВИСНОВКИ 

1. У зв’язку з останніми світовими подіями та аналізом попиту ринку харчових 

продуктів виробництво сухарних виробів є перспективним напрямком розвитку галузі. 

2. Встановлено, що гарбузове пюре є доцільною добавкою з точки зору поліпшення 

якості продукції, так і підвищення її харчової цінності. Додавання пюре сприяє поліпшенню 

органолептичних властивостей готових сухарів, а саме вироби мають більш привабливий 

зовнішній вигляд, приємний гарбузовий аромат та смак. 

3. Різне дозування гарбузового пюре в тісто здобних сухарів мало суттєвий вплив на 

готові вироби. Пюре гарбуза значною мірою впливало як на органолептичні показники та і 

на фізико-хімічні показники. Оптимальним варіантом стали сухарі з додаванням 20 % 

гарбузового пюре в тісто, цей зразок отримав максимальні оцінки від членів дегустаційної 

комісії. Сухарі мали збалансований овочевий смак, приємний аромат та апетитне 

забарвлення. 

4. Дослідили звязок тривалості висушування сухарів здобних з гарбузовим пюре (20% 

до маси борошна) від товщини скибочок та температури. Зразки, які висушувались за більш 

високої температури мали більш темний колір країв, на інші органолептичні показники 

температури та тривалості висушування сухарів з товщиною 1 та 1,5 см не мали суттєвого 

значення для готових виробів.   

5. Розраховано поживну та енергетичну цінність контрольного зразка та сухарів з 

додаванням різної кількості пюре гарбуза. Встановлено,  що зі збільшенням кількості пюре 

в тісті збільшується кількість β-каротину, а також зменшується масова частка жиру та 

цукру. 

6. Розроблено проект рецептури та технологічну інструкцію на здобні сухарі з 

гарбузовим пюре «Каротинські».  
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4. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ БУДІВНИЦТВА ЗАВОДУ В 

МІСТІ  УМАНЬ 

Пропонується хлібозаводу для виробництва широкого асортименту хлібобулочних 

виробів. Планується розпланувати будівництво в місті Умань, яке є обласним центром та 

адміністративним осередком району. Станом на 1 грудня 2021 року населення району 

становить 82 154 особи.  

Уманський район характеризується фермерським господарством, на його території 

розташовано 40 сільськогосподарських підприємств та 72 фермерських господарства. 

Лідером теплового виробництва в Україні є приватне орендне сільськогосподарське 

підприємство «Уманський тепличний комбінат», яке очолює заслужений працівник 

сільського господарства Микола Гордій. Промисловий район представлений чотирма 

секторами підприємств, які займаються видобутком та переробкою сірого граніту та 

виробництвом меблів.  

На сьогодні в Умані найбільшим попитом користуються масові види хлібобулочних 

виробів. Проте варто зазначити, що в конкурентній боротьбі переможе компанія, яка може 

запропонувати товари за нижчими цінами, вищою якістю та з більшим асортиментом. 

Тому пропонується випускати широкий асортимент хлібобулочних виробів, а саме: 

хліб «Чумацький» масою 0,9 кг; хліб «Особливий з кмином» 0,75 кг; Батон «Студентський» 

0,3 кг і сухарі «Каротинські». 

На насиченому ринку в умовах конкуренції потужність підприємства визначається на 

основі дослідження потреб ринку. 

Визначення виробничої потужності запланованого заводу базується на аналізі 

чисельності населення міста Умань і прилеглих територій, а також середнього рівня 

споживання хлібобулочних виробів на одну особу. Крім того, враховуються прогнози 

демографічного зростання на найближчі 10 років. Розрахунок забезпечення закладення 

резерву виробничих потужностей для забезпечення стабільної роботи підприємства під час 

планової зупинки обладнання для капітального або профілактичного ремонту, а також для 

покриття тимчасового підвищення попиту на продукцію в пікові періоди. 

Таблиця 4.1 – Чисельність споживачів 

Категорії споживачів хліба Чисельність, тис. чол. 

Корінне населення міста 82,1 

Населення пригорода, яке купуватиме хліб в м. Умань, 

(40%) від населення 

32,8 

Транзитне населення, (30%) від корінного населення 24,6 
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Пригородній приріст населення за 10 р. із розрахунку 2% в 

рік від чисельності корінного населення 

17,8 

Приріст населення за рахунок економічного та 

культурного розвитку міста за 10р.( із розрахунку 2 % в рік 

від чисельності корінного населення ) 

17,8 

Загальна кількість споживачів хліба 175,0 

 

Потреби населення визначаються множенням загальної кількості споживачів на 

середньодобову норму споживання хліба однією людиною. В Україні ця норма складає 

0,277 кг на добу. 

Тоді: 

Р = 0,277 × 175,0 = 48475 кг 

48475 кг на добу або 48,5 т на добу.  

Виробнича потужність нового хлібзаводу розраховується до показників, зазначених у 

таблиці. Розрахунок виробничої потужності нового хлібозаводу в м. Умань наведено в 

таблиці 4.2. 

Таблиця 4.2 – Виробнича потужність нового хлібозаводу 

Показник Тонн за добу 

Потреба населення в хлібі  48,5 

Резерв виробничої потужності (Р=0,25) 12,5 

Необхідна виробнича потужність 61,0 

 

Для підвищення ефективності роботи хлібозаводу передбачається реалізація 

хлібобулочних виробів тривалого зберігання не тільки в межах Умані та прилеглих 

територій, а й в інших містах. Якщо розглядати сухарі «Каротинські» то територія їх 

реалізації може становити і поза межами України. 

Зважаючи на проведені дослідження ринку хлібобулочних виробів Умані та 

навколишніх районів, а також з урахуванням споживчого попиту, національних традицій і 

смакових уподобань місцевого населення, асортимент продукції нового заводу буде 

формуватися з використанням різних видів борошна. 

Виходячи з наведеної виробничої потужності нового заводу та враховуючи середній 

розподіл асортименту, ми розробляємо виробничу програму, що складається з обсягів 

виробництва кожного асортименту в тонах на добу - таблиця 4.3. 

Таблиця 4.3 

Найменування виробів Продуктивність лінії, кг/добу 
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Хліб «Чумацький» 18878,4 

Хліб «Особливий з кмином» 13484,9 

Батон «Студентський» 9687,6 

Сухарі «Каротинські» 13800 

Разом... 55850,9  

 

Оскільки в Уманському районі багато хлібозаводів які обслуговують район на 50% 

(30513 кг) тому 

61000-30513=30487 кг  

Тому потреба в задоволенні потреб Уманського районна хлібом становить 30487 кг. 

 Передбачено будування хлібозаводу трьох ліній, які виробляють хлібобулочні 

вироби потужністю 38487 кг залежно від асортименту виробів, а також одну лінію для 

виробництва сухарів, орієнтованих на ринок по всій Україні. 

Підприємство повністю забезпечить потребу в хлібобулочних виробах області 

протягом наступних 10 років. 

Постачання сировини та допоміжних матеріалів буде здійснюється централізовано 

через місцевих постачальників, з якими в свою чергу планується заключити договори на 

поставку сировини.  

Таблиця 4.4 – Постачальники сировини 

Сировина Постачальник 

Борошно пшеничне в/с, І с., ІІ с. ТОВ "Тальнівський комбінат 

хлібопродуктів" (Черкаська обл.) 

Борошно житнє хлібопекарське Агроексперт Трейд (Черкаська обл.) 

Дріжджі хлібопекарські пресовані  ТОВ "Агрокультура" (постачання в 

Україні) 

Сіль кухонна  ТОВ "Артемсіль" (Донецька обл.) 

Цукор білий кристалічний  ПАТ "Цукровий союз" (Черкаська обл.) 

 

Кмин ТОВ "ЕлітСпайс" (Черкаська обл.) 

 

Маргарин столовий  ТОВ "Масляна група" 

Гарбузи продовольчі  Місцеві фермери (Уманський район, 

Черкаська обл.) 

Плівка для формування упаковки Авєнтін ТОВ 

Стрічка для кліпси ПП інтерпак 
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На підприємстві створюється запас сировини та пакувальних матеріалів, залежно від 

їх використання та терміну зберігання. Зокрема деякі сорти борошна пшеничного 

постачають кожні два дні. Інші види сировини можуть замовляти на 7-15 діб. 

Для зберігання борошна передбачено склад безтарного зберігання борошно з 

силосами ХЕ-160. Склад планується розмістити на подвір хлібозаводу.  

Для виробництва продукції обрані традиційні способи приготування тіста: для хліба 

«Чумацького» безперервний на рідкій заквасці, для хліба «Особливого з кмином» опарний 

спосіб, для батона «Студентського» безопарний спосіб,  для сухарів «Каротинські» 

безопарний. 

При вибір тістомісильних машин орієнтувався на спосіб виробництва виробів та виду 

борошна, що використовується. Для хлібів «Чумацького» та «Особливого з  кмином» 

планується встановити тістомісильні машини Х-12Д, для батона «Студентського»  

тістомісильна машина Diosna, для сухарів «Каротинські» Topos-280. Дані тістомісильні 

машини досить розповсюджені, прості у використанні та обслуговуванні. 

Випікання тістових заготовок планується проводити в тунельних печах для хліба 

«Чумацького»  типу PPP, для хліба «Особливого з кмином» типу Гостол, для батона 

«Студентського»   типу РРР, для сухарів «Каротинських» типу А2-ХПК. 

Виходячи з продуктивності ліній виробництва планується розмістити 3 пакувальні 

машини марки ІВК Техніка, модель JY-450F для хлібів та батона. Це високопродуктивна 

автоматична пакувальна лінія, яка призначена для швидкого пакування одиничних виробів, 

А також 2 пакувальні машини АФ-35-ОМ для сухарів, які забезпечать безперервний цикл 

фасування дрібних продуктів .
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5. ОБҐРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

5.1. Опис апаратурно-технологічної схеми приймання, зберігання та підготовки 

сировини до виробництва 

Борошно з автоборошновоза  через спеціальний приймальний щиток (1) по трубах 

надходить борошно до силосів ХЕ-160 (3) на яких розміщені повітряні тканинні фільтри 

(2). Борошно з силосів за допомогою компресора ВУ6-4Б (21) подається 

аерозольтранспортом до просіваючи РЗ-ХПМ (5), де відбувається зважування борошна, 

очищення його від металомагнітних домішок та інших забруднень. Від просіювачів, 

борошно, живильником шнековим ПШМ-2 (9) надходить до виробничих бункерів ХЕ-112 

(11), з яких живильником роторним М-122 (10) подається на виробництво. 

Пресовані дріжджі та маргарин зберігаються в холодильній камері (31) при 

температурі  t=0-4˚С. Для приготування дріжджової суспензії, температура суспензії має 

бути 26-32 оС, дріжджі вручну завантажуються у ємність для приготування дріжджової 

суспензії (16). Із автоматичного водомірного бачка АВБ-100 (14) дозується вода кімнатної 

температури. Готова дріжджова суспензія зберігається у витратну ємність (18).  

Сіль з мішків вручну завантажують у солерозчинник Ліфінцева  (26), туди ж подається 

холодна вода з баку (12), температура води від 10 до 27 оС, концентрація розчину солі 26%. 

Розчин солі манжусом (27) за допомогою стисненого повітря трубопроводом подається у 

витратну ємність (19). 

Цукор білий кристалічний зберігається в сухому складі. Для розчинення цукру, він 

вручну подається у цукророзчинник Х-14 (15), туди ж подається вода з водомірного бачка 

(14), температура води 60-70 оС, концентрація розчину цукру 50%.  Цукровий розчин 

зберігається у витратну ємність (17). 

Гарбузи продовольчі свіжі постачають на завод цілими, перед використанням миють 

у ємкості (20) очищують, нарізають на шматки та піддають термічному обробленню у 

варильних котлах (29). Після того подрібнюють за допомогою промислового блендера (32).
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5.2.Опис апаратурно-технологічних схем ліній з виробництва та зберігання продукції 

Опис технологічної схеми виробництва хліба «Чумацького» подового масою 0,9 кг. 

Хліб готують на рідкій заквасці. За рахунок цього, вони мають хороші органолептичні 

показники та високу якість готового виробу. 

В машину заварочну ХЗМ-300 (35) для замішування живильної суміші завантажують 

воду заданої температури, за допомогою водомірного бачка АВБ-100М (34) та борошно – 

барабанним дозатором для сипких компонентів (36). Після замішування, живильна суміш 

подається шестиринчастим насосом (37) у ємності на 1000 л (38), де живильна суміш 

змішується з закваскою та починається процес бродіння. Початкова температура закваски 

становить 26-28 оС, тривалість бродіння 180-240 хвилин. 

Після бродіння, половина вибродженої закваски перекачується з ємностей у витратну 

ємність (39)  за допомогою шестеренчастого насоса (37) і подається на замішування тіста, 

інша половина залишається у ємностях (38) для подальшого оновлення. 

В тістомісильну машину Х-12Д (41) для замішування тіста подається рідкі 

компоненти, які дозуються черпачковим дозатором  (42) та борошно - дозатором для сипких 

компонентів  (40). Після замішування тісто самопливом надходить у коритоподібну ємність 

ХТР (43).  Початкова температура тіста 28-32 оС, тривалість бродіння 40-80 хвилин. 

Виброджене тісто самопливом перетікає у тістоподільник ХДФ-М2 (44). Після цього 

тістова заготовка транспортером надходить у вистійну шафу Т1-ХРХ (59). Тривалість 

вистоювання тістових заготовок 40-60 хвилин за температури 35-40 оС та відносної 

вологості 75%. 

Після вистоювання заготовки надходять у тунельну піч PPP (49). Тривалість 

випікання 50-60 хвилин за температури від 260 до 280 оС. 

Випечений хліб з печі стрічковим транспортером (45) надходить на циркуляційний 

стіл (50) для охолодження. Охолонувший хліб, вручну перекладають до пакувального 

автомату типу JY-450F (52) і направляють до складу готової продукції та в експедицію.  

 

Опис технологічної схеми виробництва хліба «Особливий з кмином» масою 0,75 кг. 

В тістомісильну машину Х-12Д (41) для замішування опари завантажують дріжджову 

суспензію, воду заданої температури за допомогою дозатора рідких компонентів ВНИИХП-

0-5 (52) та борошно - барабанного дозатора для сипких компонентів (40). Після 

замішування, опара подається в коритоподібну ємність для бродіння опари ХТР (53). 

Початкова температура опари становить 26-28 оС, тривалість бродіння 180-210 хвилин. 

Після бродіння опара перекачується з корита ХТР за допомогою   нагнітача шнекового 

для в’язких речовин (54) і подається на замішування тіста. 
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В тістомісильну машину Х-12Д (41) для замішування тіста подається опара,  рідкі 

компоненти, які дозуються дозатором рідких компонентів ВНИИХП-0-6 (55) та борошно - 

барабанним дозатором для сипких компонентів (40). Після замішування тісто подається в 

коритоподібну ємність для бродіння тіста ХТР (43).  Початкова температура тіста 28-32 оС, 

тривалість бродіння 40-60 хвилин. 

Виброджене тісто самопливом потрапляє  в тістоподільник SOCA (56). Після цього 

порція тіста необхідної маси, за допомогою трансортера (45), подається у тістоокруглювач 

Kumkaya CM3000 (57), де тістова заготовка отримує кулясту форму. Далі закатувальна 

машина А2-Т1ХТ2-3 (58) надає заготовці необхідну батоноподібну форму. 

У шафу остаточного вистоювання (59) заготовки  надходить за допомогою 

транспортної стрічки (45) та потрапляють у люльки шафи Т1-ХРЗ. Тривалість вистоювання 

тістових заготовок 40-60 хвилин за температури 35-40 оС та відносної вологості 75%. 

Після вистоювання тістові заготовки потрапляють до тунельної печі Гостол (60). 

Тривалість випікання 22-26 хвилин за температури від 260 до 280 оС. 

Випечений хліб з печі стрічковим транспортером (45) надходить на циркуляційний 

стіл (50) для охолодження. Охолонувший хліб, вручну перекладають до пакувального 

автомату типу JY-450F (52) і направляють до складу готової продукції та в експедицію.  

 

Опис технологічної схеми виробництва батона «Студентського» масою 0,3 кг. 

Приготування тіста здійснюється в тістомісильній машині Diosna  (61), в яку дозується 

борошно за допомогою дозатора сипких компонентів Ш2-ХД2-А (62) та рідкі компоненти, 

такі як цукровий та сольовий розчини, дріжджова суспензія за допомоги дозатора рідких 

компонентів Ш2-ХД2-Б (63). 

Замішують тісто 10 хв., температура 30,01,0 оС, кінцева  кислотність 3,00,5 град, 

тривалість  бродіння  90-180 хв. Готове тісто з діжі за допомоги діжоперекидача (64) 

надходить у воронку тістоподільної машини  Gostol Mark-2 (65). Тістові заготовки певної 

маси, стрічковим транспортером (45) надходять до  тістоокруглювач Kumkaya CM3000 (66), 

після чого, стрічковим транспортером надходять у вистійну шафу РШВ (47). Тривалість 

вистоювання тістових заготовок 40-60 хвилин за температури 35-40 оС та відносної 

вологості 75%. 

Після вистоювання заготовки надходять у тунельну піч PPP (49). Тривалість 

випікання 19-21 хвилин за температури від 240 до 260 оС. 

Випечений батон з печі стрічковим транспортером (45) надходить на циркуляційний 

стіл (50) для охолодження. Охолонувший батон, вручну перекладають до пакувального 

автомату типу JY-450F (52) і направляють до складу готової продукції та в експедицію.  

 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

45 
 

Опис технологічної схеми виробництва сухарів «Каротинських». 

Тісто для сухарів готують безопарно. Заміс тіста проводять у тістомісильній машині 

періодичної дії Topos-280 (68). Замішують тісто вологістю 36 %. Дозування борошна та 

рідкі компоненти відбувається дозувальною станцією КБД-СР (67). Гарбузове пюре та 

маргарин дозуються вручну. Готове тісто залишають на бродіння у діжі. Бродіння тіста 

триває 40-60 хв. 

За допомогою діжеперекидача (64) тісто завантажують у воронку формувальної 

машини. На формувальній машині МСП-2Р (69) відбувається формування сухарних плит 

масою 0,35 кг. Тістові заготовки прямують до посадчика (46), після чого він перекидає ряд 

тістових заготовок у люльки шафи. 

У шафі РШВ (47) відбувається остаточне вистоювання тістових заготовок для 

сухарних плит протягом 30 хв. 

Після завершення вистоювання тістові заготовки автоматично перекидають на под 

печі А2-ХПК-25 (70). Випікання сухарних плит триває 25 хв за температури 225-240 оС. 

Після випікання сухарні плити спускаються похилим спуском, з якого сухарні плити вручну 

перекладають до шафи (71) для охолодження та витримування. Витримування сухарних 

плит триває 20-24 год. 

Після витримування сухарні плити подають на нарізання. На різальній машині А2-ХР-

ЗП (72) плити нарізають на скибки. Скибки подають на под печі А2-ХПК-25 (70) для 

сушіння. Сушать сухарі протягом 15 хв за температури 190 - 200 оС. 

Після випікання сухарі стрічковим транспортером потрапляють до циркуляційної 

шафи (73) де сухарі остигають. Охолонувши, сухарі прямують до пакувальної машини АФ-

35-ОM (74), де формуються пакети і дозує у них сухарі по 250 г. Далі пакети з сухарями 

укладають у гофроящики, які складаються на палєтах (75).  
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6. ХАРАКТЕРИСТИКА ТОВАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ, ОСНОВНОЇ ТА 

ДОДАТКОВОЇ СИРОВИНИ, ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Хліб Чумацький виробляють із суміші борошна житнього обдирного і пшеничного 

другого сорту подовим і формовим штучним масою 0,9 кг. 

Хліб  Чумацький  виробляють відповідно до «ДСТУ 4583:2006. Хліб із житнього та 

суміші житнього і пшеничного борошна». 

Органолептичні показники готових виробів з суміші житнього і пшеничного борошна 

повинні відповідати вимогам, наведених в таблиці 6.1 

 Таблиця 6.1 — Органолептичні показники хліба  

Назва 

показника 

Характеристика 

Зовнішній вигляд: 

Форма Відповідає формі, в якій його випікали, без бокових 

випливів. Дозволено форму у вигляді виробу або частини його, 

нарізаного скибочками. 

Поверхня  Відповідає виду виробу, без забруднення, дозволено 

невеликі тріщини та підриви. Для упакованих виробів дозволено 

незначну зморшкуватість; для нарізаних виробів зі слідами 

розрізів 

Колір  Від світло-коричневого до темно-коричневого, без 

підгорілості. 

Стан м’якушки  Пропечена, без слідів непромісу 

Смак  Властивий даному виду виробів, без стороннього присмаку. 

Запах  Властивий даному виду виробів, без стороннього запаху 

 

Таблиця 6.2 — Фізико-хімічні показники якості хліба  

Назва показника Норма 

Вологість м’якушки, %, не більше  49,0 

Кислотність м’якушки, град., не більше 11,0 

Пористість, %, не менше 50,0 

 

Хліб Особливий з кмином виробляють із борошна пшеничного вищого сорту подовим 

масою 0,75 кг. 

Хліб  Особливий  виробляють відповідно до «ДСТУ 7517:2014. Хліб із пшеничного 

борошна». 
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Органолептичні показники готових виробів з пшеничного борошна повинні 

відповідати вимогам наведених в таблиці 6.3 

 Таблиця 6.3 – Органолептичні показники 

Найменування 

показника 

Характеристика 

Форма і поверхню Відповідні виду хліба, овальна, без забруднень 

Колір Від світло-жовтого до темно-коричневого, без 

підгоріло 

Стан м'якушки Пропечений, еластичний, не вологий на дотик, з 

розвиненою пористістю, без слідів непромісу 

Смак і запах Властиві даному виду хліба, без стороннього 

присмаку і запаху 

 

Таблиця 6.4  - Фізико-хімічні показники  

Назва показника Норма 

Вологість м’якушки, %, не більше  45,0 

Кислотність м’якушки, град., не більше 4,0 

Пористість, %, не менше 63,0 

 

Батон студентський виробляють із борошна пшеничного вищого сорту подовим 

масою 0,3 кг. 

Батон Студентський  виробляють відповідно до «ДСТУ 7707:2015. Вироби булочні. 

Загальні технічні умови. 

Органолептичні показники готових виробів булочних повинні відповідати вимогам, 

наведеним у таблиці 6.5.  

 Таблиця 6.5 — Органолептичні показники батона 

Назва 

показника 

Характеристика 

Зовнішній вигляд: 

Форма:  Продовгувато-овальна   

Поверхня  Відповідає виду виробу, без забруднення, дозволено 

невеликі тріщини та підриви. Для упакованих виробів дозволено 

незначну зморшкуватість; для нарізаних виробів зі слідами 

розрізів 

Колір  Від світло-жовтого до коричневого, без підгорілості 
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Стан м’якушки  Пропечена, без слідів непромісу 

Смак  Властивий даному виду виробів, без стороннього присмаку. 

Запах  Властивий даному виду виробів, без стороннього запаху 

 

Таблиця 6.6 — Фізико-хімічні показники якості батона 

Назва показника Норма 

Вологість м’якушки, %, не більше  42,0 

Кислотність м’якушки, град., не більше 3,5 

Пористість, %, не менше 68,0 

Масова частка цукру в перерахунку на суху 

речовину, % 
4,0 

Масова частка жиру в перерахунку на суху 

речовину, % 
3,0  

Сухарі «Каротинські» виробляють із борошна пшеничного вищого сорту. 

Сухарі «Каротинські»  виробляють відповідно до «ДСТУ 7709:2015» Сухарі здобні 

пшеничні. Загальні вимоги. 

Органолептичні показники готових виробів повинні відповідати вимогам, наведеним 

у таблиці 6.7 

Таблиця 6.7 — Органолептичні показники здобних сухарів 

Показники Характеристика 

Форма Напівовальна, що відповідає вигляду сухарів. 

Стан поверхні Рівна чи з рельєфами, допускаються наколи. Скоринка 

глянцева. У сухарів з маком – із включенням маку. Без 

протяжних щілин і пустот, з достатньо розвиненою 

пористістю, без слідів непромісу. 

Колір Від світло-коричневого до коричневого. Не 

допускається підгорілість та блідість. 

Смак Солодкуватий, притаманний даному виду сухарів, з 

присмаком ароматичних та смакових добавок, без 

гіркого чи інших присмаків. 

Запах Притаманний даному виду сухарів. 

Крихкість Сухарі повинні бути крихкими. 

Кількість сухарів зменшеного 

розміру та лому 

Сухарів зменшеного розміру (що знаходяться біля 

окрайця) може бути не більш як 8 %. Лому у вагових 

сухарях допускається не більш як 5 %, для сухарів з 
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борошна вищого сорту – не більш як 7 % від загальної 

маси сухарів. У фасованих сухарях масою 0,1 кг – не 

більше одного сухаря в одиниці упаковки, в інших – 1-

2 сухарі. За механізованого пакування допускається у 

вагових сухарях лому не більш як 7 %, окрайців – не 

більш як 2 %; у розфасованих – не більше одного 

окрайця в одиниці упаковки. 

Намочуваність Сухарі з борошна вищого сорту повинні повністю 

намочуватися у воді температурою 60 ºС впродовж 1 

хв. 

 

Таблиця 6.8 — Фізико-хімічні показники якості здобних сухарів 

Назва показника Норма 

Кількість в 1 кг., шт 50-60 

Масова частка вологи, %, не більш як 10,0 

Кислотність, град., не більш як 3,5 

Масова частка цукру в перерахунку на суху 

речовину, % 

17,0±1,0 

Масова частка жиру в перерахунку на суху 

речовину, % 

7,0±1,0 

 

Кожна партія сировини, що надходить на виробництво продукції, повинна 

супроводжуватися документом встановленої форми про якість із зазначенням показників 

безпеки. 

Вимоги до якості основної та додаткової сировини: 

 Борошно житнє хлібопекарське - згідно з ДСТУ 8791:2018; 

Таблиця 6.9 - Показники якості житнього борошна за ДСТУ 8791:2018 «Борошно 

житнє хлібопекарське» 

Таблиця 6.9 – Показники якості борошна житнього обдирного 

Показники 
Сорт борошна 

Обдирне 

Колір  Сірувато-білий або сірувато-кремовий із 

вкрапленнями частинок оболонок 

Масова частка 

вологи, % 
15,0 
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Зольність, % до СР, % 

не більш як 
1,45 

Крупність: 

залишок на ситі, %, не 

більш як 

прохід крізь сито, %, 

не менш як 

 

0,45 

2,0 

№ 38 ПА 

60,0 

Число падіння, с, не 

менш як 
150,0 

Кислотність*, град, 

не більш як 
5,0 

 

 Борошно пшеничне вищого та другого сортів - згідно з ГСТУ 46.0044-99 

«Борошно пшеничне. Технічні умови»; 

Таблиця 6.10 – Показники якості борошна пшеничного вищого та другого сорту 

Назва показника Характеристика і норма для борошна сортів 

вищого другого 

Колір Білий або білий із 

жовтим відтінком 

Білий з жовтим або сірим 

відтінком 

Запах  Властивим пшеничному борошну, без сторонніх запахів, не 

затхлий, не пліснявий 

Смак Властивий пшеничному борошну, без сторонніх присмаків, 

не кислий, не гіркий 

Вміст 

мінеральної домішки 

При розжовуванні борошна не повинно відчуватись 

хрускоту 

Вологість, %, не 

більше 

15,0 15,0 

Зольність у 

перерахунку на суху 

речовину, %, не 

більше 

0,55 1,25 

Білість, умовних 

одиниць приладу РЗ-

БПЛ 

54,0 і більше 12,0-35,0 
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Крупність 

помелу, %: 

- залишок на ситі 

із шовкової тканини 

згідно з ГОСТ 4403, не 

більше 

5,0 

 

тканина No 43 або 

№49/52 ПА 

2,0 

 

тканина No 27 або №27ПА-

120 

- залишок на ситі 

із дротяної сітки 

згідно з ТУ 14-4-1374-

86, не більше 

- - 

- прохід крізь 

сито із. шовкової 

тканини згідно з ГОСТ 

4403, не менше 

- 65 тканина № 38 або 

No41/43 ПА 

Клейковина 

сира, - кількість, %, не 

менше 

24,0 21,0 

- якість Не нижче 2-ої групи 

Число падіння, с, 

не менше 

160,0 160,0 

Металомагнітна 

домішка, мг в 1 кг 

борошна: 

- розміром 

окремих частинок у 

найбільшому 

лінійному 

вимірюванні, не 

більше 0,3мм і 

(або)масою не більше 

0,4мг,не більше 

 

 

 

 

 

3,0 

 

 

 

 

 

3,0 

- розміром і 

масою окремих 

частинок більше 

вказаних вище 

Не допускається 
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Зараженість  і  

забрудненість 

шкідниками хлібних 

запасів 

Не допускається 

 

 Дріжджі пресовані – згідно з ДСТУ  4812:2007; 

Таблиця 6.11 – Показники якості дріжджів пресованих 

Назва показника Характеристика 

Колір  Рівномірний сіруватий з жовтуватим відтінком, на 

поверхні бруска не повинно бути темних плям 

Запах  Прісний, властивий дріжджам, без запаху плісняви та 

інших сторонніх запахів 

Смак  Властивий дріжджам, без сторонніх присмаків 

Консистенція  Щільна, дріжджі повинні легко ламатися і не 

мазатися  

Вологість у день 

виготовлення, % не більше 

75,0 

Підіймальна сила, хв, не 

більше  

55,0 

Кислотність 100 г 

дріжджів у день 

виготовлення в перерахунку 

на оцтову кислоту, мг,  не 

більше  

120,0 

Кислотність 100 г 

дріжджів після 12 днів 

зберігання в перерахунку на 

оцтову кислоту, мг,  не 

більше 

300,0 

Стійкість дріжджів, год, 

не менше  

60,0 
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 Сіль кухонна харчова – згідно з ДСТУ 3583:2015; 

Таблиця 6.11 – Органолептичні показники солі кухонної 

Назва показника Характеристика солі, ґатунок 

Екстра і вищого Першого і другого 

Зовнішній вигляд Кристалічний сипкий продукт. Наявність сторонніх 

механічних домішок, не пов’язаних з походженням солі, не 

допускається 

Смак Солоний без стороннього присмаку 

Колір  Білий Білий з відтінками: 

сіруватим, жовтуватим, 

рожевуватим, голубуватим 

– залежно від походження 

солі 

Запах  Відсутній  

 

Таблиця 6.12 – Фізико-хімічні показники солі кухонної 

Назва 

показника 

Норма у перерахунку на суху речовину для гатунку 

Екстра  Вищій  Перший  Другий 

Масова 

частка хлористого 

натрію, %, не 

менше 

99,5 98,2 97,5 97,0 

Масова 

часка кальцій-

іона, %, не більше 

ніж 

0,02 0,35 0,55 0,7 

Масова 

часка магній-іона, 

%, не більше ніж 

0,01 0,08 0,10 0,25 

Масова 

часка сульфат-

іона, %, не більше 

ніж 

0,20 0,85 1,20 1,5 

Масова 

часка оксиду 

0,005 0,040 0,040 0,040 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

54 
 

заліза (ІІІ), %, не 

більше ніж 

Масова 

часка сульфату 

натрію, %, не 

більше ніж 

0,20 Не регламентується 

Масова 

часка 

нерозчинного у 

воді залишку, %, 

не більше ніж 

0,03 0,25 0,45 0,85 

 

 Цукор білий – згідно з 4623:2023; 

Таблиця 6.13 – Органолептичні показники цукру 

Назва показника Характеристика сировини 

Зовнішній 

вигляд 

Білий, чистий без плям і сторонніх домішок, для цукру 

третьої і четвертої категорії допускають жовтуватий відтінок. 

Кристалічний цукор повинен бути сипким, без грудочок. 

Для цукру третьої і четвертої категорій допускають грудочки, що 

розпадаються у разі легкого натискання. 

Запах і смак Солодкий без сторонніх запаху і присмаку, як в сухому 

цукрі, так і в його водному розчині, для цукру четвертої категорії 

допускають слабкий запах меляси. 

Чистота розчину Розчин цукру повинен бути прозорим або таким, що має 

слабу опалесценцію без нерозчинного осаду, механічних та інших 

домішок. Для цукру третьої і четвертої категорій допускають 

опалесценцію. 

 

Таблиця 6.14 – Фізико-хімічні показники цукру 

Назва показника Значення за категоріями кристалічного цукру, сахарози 

для шампанського і цукрової пудри 

1 

(екстра) 

2 3 4 
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Масова частка 

сахарози (поляризація), 

%, не менше ніж  

99,7 99,7 99,61 99,5 

Масова частка 

редукувальних речовин 

(в перерахуванні на суху 

речовину), %, не більше 

ніж 

0,04 0,04 0,05 0,065 

Масова частка 

вологи, %, не більше ніж: 

- кристалічного 

цукру 

- сахарози для 

шампанського 

- цукрової пудри 

 

 

0,06 

- 

 

- 

 

 

0,1 

0,1 

 

0,2 

 

 

0,14 

- 

 

0,2 

 

 

0,15 

- 

 

- 

Масова частка 

золи(в перерахуванні на 

суху речовину), не 

більше ніж: 

% 

балів 

 

 

 

0,011 

6,0 

 

 

 

0,027 

15,0 

 

 

 

0,04 

- 

 

 

 

0,05 

- 

Кольоровість в 

розчині, не більше ніж: 

одиниць ICUMSA 

балів 

умовних одиниць 

 

 

22,5 

3 

- 

 

 

45,0 

6 

- 

 

 

104 

- 

0,8 

 

 

195 

- 

1,5 

Масова частка 

феродомішок, %, не 

більше ніж  

0,0003  0,0003 0,0003 0,0003 

Величина окремих 

часток феродомішок, в 

найбільшому лінійному 

вимірі, мм, не більше ніж 

0,3 0,3 0,3 0,3 

 

 Маргарин столовий – згідно з ДСТУ 4465:2005; 
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Таблиця 6.15 – Органолептичні показники якості маргарину 

Назва виду 

маргарину 

Характеристика 

Смак і запах Консистенція Колір 

Тверді маргарини 

Бутербродні Чисті, з 

присмаком та 

запахом доданих 

смакових та 

ароматичних 

добавок. Сторонні 

присмаки та запахи 

не допустимі 

За температури 

10(±10)°С 

Легкоплавка, 

пластична, 

однорідна, мазка. 

Поверхня зрізу 

блискуча або слабо 

блискуча, суха на 

вигляд, у разі 

введення смакових 

добавок допустима 

матова, суха 

Від світло-

жовтого до жовтого 

або обумовлений 

кольором внесених 

добавок. 

Однорідний за 

всією масою 

Столові Чисті, з 

присмаком та 

запахом доданих 

смакових та 

ароматичних 

добавок. Сторонні 

присмаки та запахи 

не допустимі 

За температури 

20(±10)°С 

Легкоплавка, 

пластична, 

однорідна, мазка. 

Поверхня зрізу 

блискуча або слабо 

блискуча, суха на 

вигляд 

Від світло-

жовтого до жовтого 

або обумовлений 

кольором внесених 

добавок. 

Однорідний за 

всією масою 

 

Таблиця 6.16 – Фізико-хімічні показники якості маргарину 

Назва показника Норма для маргарину Методи 

контролювання 
бутербродні столові 

Масова частка жиру, % 

Мжиру 

39,0-84,0 Згідно з ГОСТ 

976 

ДСТУ 4463 

Масова частка вологи та 

летких речовин, %, не більше ніж 

100-(Mжиру+Мсух.знеж.залишку) Те саме 

Масова частка солі,% 0-2,0 Те саме 
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Кислотність,°Кеттсторфера, 

не більше ніж 

2,5 Те саме 

Температура плавлення 

жиру, виділеного з маргарину, °С 

27,0-38,0* Згідно з ГОСТ 

976 

ДСТУ ISO 6321 

 

Тривалість, % жиру, що 

виділився, не більше ніж 

Не визначають Згідно з ГОСТ 

976 

ДСТУ 4463 

Масова часка сухого 

знежиреного залишку, %, не 

менше, Мсух.знеж.залишку 

Відповідно до ТО Згідно з ГОСТ 

976 

ДСТУ 4463 

рН  водної або водно-

молочної фаз 

4,2-5,5 Згідно з ГОСТ 

976 

ДСТУ 4463 

Масова частка твердих 

тригліцеридів за 20°С, % 

8,0-18,0 17,0-28,0 Згідно з ГОСТ 

976 

ДСТУ 4463 

 

Пероксидне число у жирі. 

виділеному з маргарину, 

ммоль/кг ½ О, не більше ніж: 

- під час випуску з 

підприємства 

- наприкінці зберігання 

 

 

 

5,0 

10,0 

Згідно з ГОСТ 

26593 

ДСТУ 4463 

ДСТУ ISO 

83960 

 

Масова часка лінольової 

кислоти в жирі, виділеному з 

маргарину, % від суми жирних 

кислот, не менше ніж 

20,0 Згідно з ГОСТ 

30418 

Згідно з ГОСТ 

30623 

 

Масова частка консерванту, 

мг/кг, не більше ніж: 

- бензойна кислота або 

бензоат натрію (у перерахунку на 

бензойну кислоту) 

 

 

 

1000** 

 

Згідно з ГОСТ 

976 

ДСТУ 4463 
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- сорбінова кислота або 

сорбат калію чи натрію (у 

перерахунку на сорбінову 

кислоту) 

- спільне застосування 

консервантів ( у перерахунку на 

сорбінову кислоту) 

600** 

 

 

1000** 

Вітамін А на 1 г маргарину, 

МО 

20-50** Згідно з ГОСТ 

30417 

Вітамін Д на 1 г маргарину, 

мг, не більше ніж 

0,09** Згідно з ГОСТ 

30624 

Вітамін Е на 1 г маргарину, 

мг, не більше ніж 

0,3** Згідно з ГОСТ 

30417 

Масова часка транс-

ізомерів олеїнової кислоти, у 

перерахунку на метилідат, %, не 

більше ніж 

8,0 Згідно з  

ДСТУ 4335 

ДСТУ 4336 

ДСТУ 4463 

* Згідно вимог замовника допустимо зниження нижнього краю до 25°С 

** Для маргаринів, які виготовляють з використанням вітамінів та консервантів. 

 

 Кмин  – згідно з ДСТУ 6465:2003; 

Таблиця 6.17 – Показники якості кмину 

Показники 
Кмин 

шматочки молотий 

Аромат і смак Пекучий, гірко-пряний 

Колір Коричневий, буро-зелений 

Масова частка вологи, 

% 
12,0 12,0 

Масова частка ефірної 

олії, % 
2,0 2,0 

Масова частка золи, % 8,0 8,0 

Масова частка 

домішок рослинного 

походження, % 

2,0 - 
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Масова частка 

продукту ураженого 

пліснявою, % 

- - 

Масова частка 

ушкоджених плодів, 

коріння, % 

2,0 - 

Масова частка 

металомагнітної домішки, 

% 

1*10-3 

Крупність помелу, % 

схід з сита №095  

прохід крізь сито 

№045 

- 

- 

2,0 

80 

 

 Гарбуз продовольчий – згідно з ДСТУ 3190-95. 

Таблиця 6.18 – Показники якості гарбузів свіжих 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд Плоди свіжі, цілі, чисті, здорові, типової до 

ботанічного сорту форми і забарвлення з 

плодоніжкою чи без неї. Допускається 

плоди з відхилнням від правильної форми, 

але не потворні із зарубцьованими 

пошкодженнями кори від порізів і 

подряпин. 

Розмір плодів за найбільшим діаметром, см 

не менше ніж:  

- для сортів з видовженою формою 

- для сортів з плоскою/ овальною/ 

круглою формою 

 

 

12,0 

15,0 

Наявність домішок інших сортів 

достигання, %, не більше ніж 

10,0 

Наявність плодів розчавлених, тріслих, 

м’ятих 

Не допускається 

 

Вимоги до якості пакувальних матеріалів: 
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Для пакування хлібобулочних виробів та сухарів  використовується пакети з 

полімерних матеріалів та картонні коробки. 

Гофрокартон, в який запаковується продукція, повинен мати посвідчення якості та 

відповідати нормативній документації ДСТУ ГОСТ 9142:2019 (ГОСТ 9142-2014, IDT). 

Показники якості наведені в таблиці 6.19  

Таблиця 6.19 – Кількісні показники 

Найменування показника Регламентоване значення  Метод визначення 

Мінімум  Максимум 

Марка гофрокартону РТ-23 -  

Опір торцевому 

стисненню вздовж гофрів 

кН/м 

3,8 - ДСТУ 3561 

Опір продавлюванню, 

МПа 

- - ДСТУ 2759:2007 

Товщина, мм 3,5 4,4 ДСТУ 22186-93 

Вологість, % 6,0 9,0 ДСТУ ISO 287:2018 

 

Гофроящик повинен відповідати вимогам ДСТУ 9143:2019. 

Показники якості наведені в таблиці 6.20  

Таблиця 6.20 – показники НД 

Найменування показника Норма НД 

Абсолютний опір продавлюванню, МПа 0,7 

Вологість, % 6-9 

Опір торцевому стисненню вздовж гофрів, 

кН/м 

3,8 

Питомий опір розриву з прикладанням 

руйнівного зусилля вздовж гофри, кН/м 

7,0 

Опір розшарування в середньому з двох 

боків, кН/м 

0,3 

 

Упаковка повинна відповідати ТУ У 18.1-25181787-008:2019 

Показники якості наведені в таблиці 6.21  

Таблиця 6.21 – показники якості упаковки 

Властивості  Норми у відповідності до НД 

Товщина, мкм (20+20) ± 10% 
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Номінальна маса 1 м2 плівки, г 38,0 ± 10% 

Зовнішній вигляд Плівка не повинна мати запресованих 

складок, розірвань, кольорових смужок від 

перегріву сировини 

Термозварюваність, оС 110 ± 145 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

62 
 

7. ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОВІДНОГО ОБЛАДНАННЯ 

7.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

Таблиця 7.1– Вихідні дані до розрахунків 

Показники і 

параметри, 

одиниці 

вимірювання 

Умовні 

позначення 

Значення показників і параметрів для виробів 

Хліб 

Чумацький 

ДСТУ 

4583:2006 

Хліб 

Особливий з 

кмином 

ДСТУ 

7517:2014 

Батон 

Студентський 

ДСТУ 

7707:2015 

Сухарі 

Каротинські 

Проєкт РЦУ 

Показники якості виробів: 

Маса, кг Gв  0,9 0,75 0,3 - 

Кількість шт. 

в 1 кг 

 - - - 50 

Масова 

частка вологи 

м'яукшки, % 

не більше 

Wв  46,0 44,5 43,0 10,0 

Кислотність, 

град, не 

більше 

К  9,0 3,0 3,0 5,0 

Пористість,% 

не менше 

П  58,0 70,0 68,0 - 

Масова 

частка цукру 

в 

перерахунку 

на СР, % 

Мчцц - - 4,2 22,0 

Масова 

частка жиру в 

перерахунку 

на СР, % 

Мчж - - 2,9 15,0 

Розміри виробів: 

Довжина, мм l 220 280 300 80 

Ширина, мм В  220 126 123 45 
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Мінімальний 

вихід, % 

Вх 141,5 141,0 142,0 141,0 

Рецептура на 100 кг борошна, кг: 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

Gб - 100,0 100,0 100,0 

Борошно 

пшеничне 

другого сорту 

Gб  40,0 - - - 

Борошно 

житнє 

обдирне 

Gб 60,0 - - - 

Дріжджі Gдр 0,4 3,0 1,0 3,0 

Сіль Gс 1,4 2,0 1,5 1,2 

Цукор білий 

кристалічний 

Gц 2,0 0,5 2,0 25,0 

Кмин Gкм - 0,5 - - 

Маргарин Gмар - - 4,5 18,0 

Гарбузове 

пюре 

Gгар - - - 20,0 

Основні показники технологічних режимів: 

Вологість 

першої фази, 

в % 

W 69,0-75,0 41,0-45,0 - - 

Вологість 

тіста, в % 

Wт 45,5 45,5 42,5 38,7 

Тривалість 

бродіння 

першої фази, 

в хв. 

τ 180-240 180-210 - - 

Тривалість 

бродіння 

тіста, в хв. 

τт 60-90 40-60 40-60 40-60 
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Тривалість 

вистоювання, 

в хв. 

τр 45-60 40-60 44-50 30 

Тривалість 

випікання, в 

хв. 

τв 50-54 33-37 19-21 21-24 

Розміри поду 

печі 

L х В 2100*24000 2100*12000 2100*12000 2100*25000 

Розміри 

листів печей 

  - - - - 

Концентрація 

розчину солі, 

% 

Ср.с 26,0 26,0 26,0 26,0 

Концентрація 

розчину 

цукру, в % 

Ср.ц 50,0 - 50,0 50,0 

Кратність 

розведення 

дріжджів 

водою 

П 1:3 1:3 1:3 1:3 

Технологічні втрати і затрати   

Втрати 

борошна до 

замішування 

тіста, в % до 

маси 

борошна  

gб 0,03 0,03 0,05 0,04 

Втрати тіста 

від 

замішування 

до випікання, 

в % до маси 

борошна  

gт 0,04 0,04 0,04 0,04 

Витрати 

сухих 

Cсух 2,8 2,8 2,6 2,5 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

65 
 

речовин на 

бродіння, в % 

до сухих 

речовин тіста  

Витрати 

борошна на 

оброблення 

тіста, в % до 

маси тіста  

gобр 1,0 1,0 0,8 0,8 

Упікання, в 

% до маси 

тіста  

gуп 9,5 9,0 8,0 7,0 

Зменшення 

маси хліба 

під час 

укладання 

гарячого 

хліба, в % до 

маси 

гарячого 

хліба   

gук 0,7 0,8 0,7 0,7 

Усихання, в 

% до маси 

гарячого 

хліба  

gус 2,8 2,5 3,0 2,5 

Відхилення 

маси 

штучних 

виробів від 

номінальної, 

в % до маси 

гарячого 

хліба  

gшт 0,4 0,4 0,4 0,4 

Масова 

частка крихт і 

gкр 0,02 0,02 0,03 0,03 
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лому, в % до 

маси 

борошна   

Втрати від 

перероблення 

браку, в % до 

маси 

борошна  

gбр 0,02 0,02 0,02 0,02 

7.2 Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання 

Для випікання хліба Чумацького використовую та батона Студентського піч РРР, для 

випікання хліба Особливого з кмином тунельну піч Гостол.  

Продуктивність тунельної печі Р год, кг/год обчислюємо за формулою: 

 Pгод =
N⋅n⋅q⋅60

τвип
, (7.2.1) 

де N –кількість рядів по довжині поду в тунельній печі або кількість робочих 

колисок у конвеєрній (тупиковій) печі, шт.; n – кількість виробів по ширині поду печі,  

шт.; q – стандартна маса виробу, кг; τвип- тривалість випікання, хв. 

Кількість виробів по ширині листа, n, шт, розраховуємо за формулою: 

 n =
B−a

b+a
, (7.2.2) 

де В, b  – ширина, відповідно, поду печі та виробу, мм; a- проміжок між виробами, 

мм. 

Для виробів, які за нормативною документацією не повинні мати притисків,  а = 

20….40 мм. 

Кількість рядів виробів по довжині поду тунельної печі N, шт., обчислюємо за 

формулою: 

 N =
L−a

l+a
,  (7.2.3) 

де L, l- довжина, відповідно, поду печі та ширина або довжина виробу, мм. 

Для випікання сухарних плит та висушування сухарів Каротинських використовую 

віч А2-ХПК. 

Продуктивність тунельної печі Рсух год, кг/год обчислюємо за формулою: 

Ргод
сух

=
𝑆∗𝑚𝑐∗60

τсух
,                                                 (7.2.4) 

де S – площа поду печі, м2, mc – завантаження кг/м2. 

Розрахунок продуктивності печі РРР 

для хліба Хліб Чумацького масою 0,9 кг. 

Кількість виробів по ширині поду печі розраховуємо за формулою (7.2.2): 
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n =
2100 − 30

220 + 30
= 8,28;  приймаємо 8 шт. 

Кількість рядів виробів по довжині поду тунельної печі N, шт., обчислюємо за 

формулою (7.2.3): 

N =
24000 − 30

220 + 30
= 95,88; приймаємо 95 шт. 

Продуктивність тунельної печі Р год, кг/год обчислюємо за формулою(7.2.1): 

Pгод =
95 ∗ 8 ∗ 0,9 ∗ 60

50
= 820,8 кг/год 

Добову продуктивність печі розраховуємо за формулою: 

Pдоб = Pгод ∗ 23 = 820,8 ∗ 23 = 18878,4 кг 

Розрахунок продуктивності печі Гостол 

для хліба Особливого з кмином масою 0,75 кг. 

Кількість виробів по ширині поду печі розраховуємо за формулою (7.2.2): 

n =
2100 − 30

280 + 30
= 6,6;  приймаємо 6 шт. 

Кількість рядів виробів по довжині поду тунельної печі N, шт., обчислюємо за 

формулою (7.2.3): 

N =
12000 − 30

126 + 30
= 76,7; приймаємо 76 шт. 

Продуктивність тунельної печі Р год, кг/год обчислюємо за формулою (7.2.1): 

Pгод =
6 ∗ 76 ∗ 0,75 ∗ 60

35
= 586,3 кг/год 

Добову продуктивність печі розраховуємо за формулою: 

Pдоб = Pгод ∗ 23 = 586,3 ∗ 23 = 13484,9 кг 

Розрахунок продуктивності печі PPP 

для батону Студентського масою 0,3 кг. 

Кількість виробів по ширині поду печі розраховуємо за формулою (7.2.2): 

n =
2100 − 30

300 + 30
= 6,67;  приймаємо 6 шт. 

Кількість рядів виробів по довжині поду тунельної печі N, шт., обчислюємо за 

формулою (7.2.3): 

N =
12000 − 30

123 + 30
= 78,2; приймаємо 78 шт. 

Продуктивність тунельної печі Р год, кг/год обчислюємо за формулою(7.2.1): 

Pгод =
6 ∗ 78 ∗ 0,3 ∗ 60

20
= 421,2 кг/год 

Добову продуктивність печі розраховуємо за формулою: 

Pдоб = Pгод ∗ 23 = 421,2 ∗ 23 = 9687,6 кг 
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Розрахунок продуктивності печі А2-ХПК 

для сухарів Каротинських  

Для випікання сухарних плит та сушіння сухарів використовуються печі марки А2-

ХПК. Це тунельні хлібопекарські печі з конвективно-радіаційним обігрівом пекарної 

камери, які призначені для випікання широкого асортименту виробів. 

Кількість рядів сухарних плит по ширині поду печі 𝑛, шт., розраховується за 

формулою (7.2.2): 

n =
2100 − 30

400 + 30
= 4,81;  приймаємо 4 шт. 

Кількість рядів виробів по довжині поду тунельної печі N, шт., обчислюємо за 

формулою (7.2.3): 

𝑁 =
12000 − 30

45 + 30
= 159,6;  приймаємо 160 шт. 

Продуктивність тунельної печі Р год, кг/год обчислюємо за формулою(7.2.1): 

Pгод =
160 ∗ 4 ∗ 0,48 ∗ 60

23
= 801,4 кг/год 

Добову продуктивність печі розраховуємо за формулою: 

Pдоб = Pгод ∗ 23 = 801,4 ∗ 23 = 18432,2 кг 

Розрахунок продуктивності печей обладнання для сушіння сухарів Каротиських 

Розраховуємо кількість сухарних скибок по ширині поду печі за формулою (7.2.4): 

Ргод
сух

=
25,2 ∗ 5,95 ∗ 60

15
= 600 кг 

Добову продуктивність печі розраховуємо за формулою: 

Pдоб = Pгод ∗ 23 = 600,0 ∗ 23 = 13800 кг 

Таблиця  7.2.1 – Виробнича продуктивність в заданому асортименті 

№ печі Марка печі І зміна  ІІ зміна  

1 Тунельна піч РР /////////////////////////////////////  ////////////////////////////////////  

2 Тунельна Гостол ++++++++++++++++++  ++++++++++++++++++  

3 Тунельна піч PPP ********************  ********************  

4 
Тунельна піч А2-

ХПК 
((((((((((((((((((((((((((((((  ((((((((((((((((((((((((((((((  

5 
Тунельна піч А2-

ХПК 
))))))))))))))))))))))))))))))  ))))))))))))))))))))))))))))))  

  8:00                         19:30  20:00                           7:30  

Умовні позначення: 

//////////  - випікання хліба Чумацького; 

+++++  - випікання хліба Особливого з Кмином; 
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****** - випікання батона Студентського; 

((((((((( - випікання сухарних плит для сухарів Каротинські; 

))))))))) - висушування сухарів Каротинські. 

 

Таблиця 7.2.2 – Виробнича продуктивність хлібозаводу в заданому асортименті 

 Марка печі 
Асортимент 

виробів 

Продуктивність за 

годину, кг 

Тривалість 

роботи печі 

протягом 

доби, год 

Продуктивність 

за добу, кг/доб. 

1 
Тунельна 

піч РРР 

Хліб 

Чумацький 
820,8 23 18878,4  

2 

Тунельна 

піч Гостло 

Хліба 

Особливого з 

кмином 

586,3 23 13484,9 

3 Тунельна 

піч PPP 

Батон 

Студентський 
421,2 23 9687,6 

4 Тунельна 

піч А2-

ХПК 

Сухарні плити 

801,4 23 18432,2 

5 Тунельна 

піч А2-

ХПК 

Сухарі 

Каротинські 600,0 23 13800,0 

Потужність заводу для готової продукції  55850,9 

 

7.3 Розрахунок пофазних рецептур 

Для розрахунку пофазних рецепту необхідно розрахувати: 

Масу сухих речовин Gс.р, кг,  знаходимо  за формулою: 

 Gс.р. =
Gсир∗(100−Wсир)

100
, (7.3.1) 

де Gсир – маса сировини або напівфабрикату, кг; Wсир – масова частка вологи у 

сировині, %.  

Масову частку вологи в тісті Wт, %, розраховуємо залежно від масової частки в 

готовому виробі: 

 Wm= Wм+n, (7.3.2) 

де Wт – масова частка вологи у м’якушці, %; n – різниця між початковою масовою 

часткою вологи в тісті та масовою часткою вологи у м’якушці готового виробу. 
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Вихід тіста Gт, кг, визначають за формулою: 

  Gт =
∑ Gс.р.

сир
∗100

100− Wт
 (7.3.3) 

де  ∑ Gс.р
сир

– загальна маса сухих речовин, кг; Wт – вологість тіста. 

Загальна кількість води у тіста: 

 Gв
т =  Gт −  ∑ Gсир (7.3.4) 

де ∑ Gсир – загальна маса сировини, кг. 

Кількість дріжджової суспензії розраховуємо за формулою: 

 Gдр.с
1:3 = Gдр + 3 ∗ Gдр (7.3.5) 

де Gдр – маса дріжджів у суспензії, кг. 

Кількість води, що вноситься з дріжджовою суспензією розраховуємо за формулою: 

 Gв
др.с

= Gдр.с − Gдр (7.3.6) 

Масу розчину солі Gр.с., кг, визначають за формулою: 

 Gр.с.= 
Gc∗100

cc
 (7.3.7) 

де Gс – маса солі, кг; сс – концентрація солі, кг у 100кг розчину. 

Масу води внесеної з розчином солі Gв
р.с

, кг, обчислюють за формулою: 

 Gв
р.с

= Gр.с − Gс (7.3.8) 

Масу розчину цукру Gр.ц, кг, визначають за формулою: 

 Gр.ц =
Gц∗100

cц
 (7.3.9) 

де сц  концентрація цукру, кг на 100 кг розчину. 

Масу води, внесеної з розчином цукру Gв
р.ц

, кг, обчислюють за формулою: 

 Gв
р.ц

= Gр.ц − Gц (7.3.10) 

Масу води що залишилася на приготування тіста Gвод
т , кг, обчислюємо за формулою: 

  Gвод
т = Gв

т − Gв
р.с

− Gв
ц.р

− Gв
др.с.

 (7.3.11) 

Масу опари (Gо), кг, визначаємо за формулою: 

 Gо =
∑ GСР×100

100−Wо
 (7.3.12) 

де  ∑ 𝐺СР– загальна маса сухих речовин, кг; Wо – вологість опари, %. 

Масу води для приготування опари (Gв
о), кг, визначаємо за формулою: 

 Gв
о = Gо − ∑ Gсир − Gв

др.с
 (7.3.13) 

Маса води в тісті , крім тієї, яка вноситься з цукровим та сольовим розчинами, 

дріжджовою суспензією та опарою (Gв
т), кг: 

 Gв
т = Gв − Gв

о − Gв
розч

 (7.3.14) 

Розрахунок пофазної рецептури хліба Українського столичного, масою 0,95 кг. 
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Спосіб приготування тіста. Тісто готується на рідкій заквасці. Всі вхідні дані наведені 

в таблиці 7.3.1. 

Розрахунок пофазної рецептури хліба Чумацького, масою 0,9 кг. 

Спосіб приготування тіста. Тісто готується на рідкій заквасці. Всі вхідні дані наведені 

в таблиці 7.3.4 

Таблиця 7.3.1 – Маса сухих речовин у хлібі Чумацькому  

Сировина Маса Масова частка вологи Маса СР 

Борошно житнє обдирне 

хлібопекарське 
60,0 14,5 51,3 

Борошно пшеничне 

другого сорту 
40,0 14,5 34,2 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані 
0,4 75,0 0,1 

Сіль кухонна 1,4 0,0 1,4 

Цукор білий кристалічний 2,0 0,05 1,99 

Разом 103,8 - 88,99 

 

Вологість тіста розраховуємо за формулою (7.3.2): 

Wm=46+1,0=47% 

Вихід тіста Gт, кг, визначають за формулою (7.3.3): 

 Gт =
88,99∗100

100− 47
= 167,9 кг 

Визначаємо загальну кількість води за формулою (7.3.4):   

Gв = 167,9-103,8 = 64,1 кг 

Пресовані дріжджі використовують у співвідношенні 1:3 до води. Кількість 

дріжджової суспензії розраховуємо за формулою (3.3.5): 

Gдр.с
1:3 = 0,4 + 3 ∗ 0,4 = 1,6 кг 

Кількість води, що вноситься з дріжджовою суспензією розраховуємо за формулою 

(7.3.6): 

Gв
др.с

= 1,6 − 0,4 = 1,2 кг 

Масу розчину солі Gр.с., кг, визначають за формулою (7.3.7): 

    Gр.с.= 
1,4∗100

26
= 5,38 кг 

Масу води внесеної з розчином солі Gв
р.с

, кг, обчислюють за формулою (7.3.8): 

G в
с.р = 5,38-1,4 = 3,98 кг 

Масу розчину цукру Gр.ц., кг, визначають за формулою (7.3.9): 
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    Gр.ц..= 
2,0∗100

50
= 4,0кг 

Масу води внесеної з розчином цукру Gв
р.ц

, кг, обчислюють за формулою (7.3.10): 

G в
с.ц = 4-2 = 2 кг 

Масу води що залишилася на приготування тіста обчислюємо за формулою (7.3.11): 

         Gв
т = 64,1 − 1,2 − 3,98 − 2 = 56,92 кг 

Вся вода тіста йде на приготування закваски. 

Масу борошна в заквасці 𝐺б
з визначаємо за формулою: 

𝐺б
з =

𝐺в
з − (100 − 𝑊з)

𝑊з − 𝑊б
=

56,92 ∙ (100 − 70)

70 − 14,0
= 30,49 кг 

Маса закваски 𝐺з розраховуємо за формулою: 

𝐺з = 𝐺в
з − 𝐺б

з = 56,92 + 30,49 = 87,41 кг 

Розрахунок рецептури закваски. Масу стиглої закваски розраховуємо за формулою: 

𝐺ст.з. =
%𝐺ст.з. ∙ 𝐺з

100
=  

50 ∙ 87,41

100
= 43,7 кг 

Масу борошна в стиглій заквасці розраховуємо за формулою: 

𝐺б
ст.з. =

𝐺ст.з. ∙ (100 − 𝑊з)

100 − 𝑊б
=  

43,7 ∙ (100 − 70)

100 − 14,0
= 15,24 кг 

Масу води в стиглій заквасці розраховуємо за формулою: 

𝐺в
ст.з. = 𝐺ст.з. − 𝐺б

ст.з. = 43,7 − 15,24 = 28,46 кг 

Масу борошна та води на приготування живильної суміші розраховуємо за 

формулами: 

𝐺б
ж.с. = 𝐺б

з − 𝐺б
ст.з. = 30,49 − 15,24 = 15,25 кг 

𝐺в
ж.с. = 𝐺в

з − 𝐺в
ст.з. = 56,92 − 28,46 = 28,46 кг 

Розраховуємо масу живильної суміші: 

𝐺ж.с. = 𝐺б
ж.с. + 𝐺в

ж.с. = 16,57 + 29,87 = 43,71 кг 

 

Таблиця 7.3.1 – Рецептура приготування закваски, кг 

Сировина Стигла закваска Живильна суміш Всього 

Борошно житнє 

обдирне 

хлібопекарське 

15,25 15,25 - 

Вода 28,46 28,46 - 

Стигла закваска - - 43,71 

Живильна суміш - - 43,71 

Разом  43,71 43,71 87,42 
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Таблиця 7.3.2  — Пофазна рецептура приготування тіста  

Сировина і напівфабрикат Всього, кг Закваска, кг Тісто, кг 

Борошно житнє обдирне 

хлібопекарське 
60,0 30,49 29,51 

Борошно пшеничне другого сорту 40,0 - 40,0 

Дріжджова суспензія  1,6 - 1,6 

Сольовий розчин 5,38 - 5,38 

Цукровий розчин 4,0 - 4,0 

Вода 56,92 56,92 - 

Закваска - - 87,42 

Разом 167,9 87,42 167,9 

 

Розрахунок пофазної рецептури хліба Особливого з кмином, масою 0,75 кг. 

Спосіб приготування тіста. Тісто готується на густій опарі. Всі вхідні дані наведені в 

таблиці 7.3.3. 

 

Таблиця 7.3.3 – Маса сухих речовин у хліба Особливого з кмином 

Сировина Маса Масова частка вологи Маса СР 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 
100,0 14,5 85,5 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані 
3,0 75,0 0,75 

Сіль кухонна 2,0 0,0 2 

Цукор білий кристалічний 0,5 0,1 0,50 

Кмин 0,5 12 0,44 

Разом 106  89,19 

 

Вологість тіста розраховуємо за формулою (7.3.2): 

Wm=44,5+1,0=45,5% 

Вихід тіста Gт, кг, визначають за формулою (7.3.3): 

 Gт =
89,19∗100

100− 45,5
= 163,65кг 

Визначаємо загальну кількість води за формулою (7.3.4):   

Gв = 163,65-106= 57,65 кг 

Пресовані дріжджі використовують у співвідношенні 1:3 до води. Кількість 

дріжджової суспензії розраховуємо за формулою (7.3.5): 
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Gдр.с
1:3 = 3 + 3 ∗ 3 = 12 кг 

Кількість води, що вноситься з дріжджовою суспензією розраховуємо за формулою 

(7.3.6): 

Gв
др.с

= 12 − 3 = 9 кг 

Масу розчину солі Gр.с., кг, визначають за формулою (7.3.7): 

    Gр.с.= 
2∗100

26
= 7,69 кг 

Масу води внесеної з розчином солі Gв
р.с

, кг, обчислюють за формулою (7.3.8): 

G в
с.р = 7,69-2 = 5,69 кг 

Масу розчину цукру Gр.ц., кг, визначають за формулою (7.3.9): 

    Gр.ц..= 
0,5∗100

50
= 1кг 

Масу води внесеної з розчином цукру Gв
р.ц

, кг, обчислюють за формулою (7.3.10): 

G в
с.ц = 1-0,5 = 0,5 кг 

Масу води що залишилася на приготування тіста обчислюємо за формулою (7.3.11): 

         Gв
т = 57,65 − 9 − 5,69 − 0,5 = 42,46 кг 

Маса борошна в традиційній густій опарі, становить від 45-55% (Gб
о), кг, тому 

приймаємо 50% від загальної маси борошна в тісті: 

Gб
о =

100,0 ∗ 50

100
= 50,0 кг 

Таблиця 7.3.4 – Маса сухих речовин в опарі 

Сировина Маса, кг 
Масова частка 

вологи, % 

Маса сухих речовин, 

% 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 
50,0 14,5 42,75 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

1 75,0 0,25 

Разом  51,0 - 43,0 

 

Масу опари (Gо), кг, визначаємо за формулою (7.3.12): 

Gо =
43,0 ∗ 100

100 − 43
= 75,44 кг 

Масу води для приготування опари  визначаємо за формулою (7.3.13) : 

Gв
о = 75,44 − 51,0 − 3 = 21,44 кг 

Маса води в тісті , крім тієї, яка вноситься з сольовим розчинами, дріжджовою 

суспензією та опарою (Gв
т), кг (7.3.14): 
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Gв
т = 57,65 − 9 − 5,69 − 0,5 − 21,44 = 21,02 кг 

Таблиця 7.3.5  — Пофазна рецептура приготування тіста  

Сировина і напівфабрикат Всього, кг Опара, кг Тісто, кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 100 50 50 

Дріжджова суспензія  12 4 8 

Сольовий розчин 7,69 - 7,69 

Кмин 0,5 - 0,5 

Цукровий розчин 1 - 1 

Вода 42,46 21,44 21,02 

Опара - - 75,44 

Разом 163,65 75,44 163,65 

 

Розрахунок пофазної рецептури батона Студентського масою 0,3 кг 

Спосіб приготування тіста. Тісто готується на густій опарі. Всі вхідні дані наведені в 

таблиці 7.3.6 

 

Таблиця 7.3.6 – Маса сухих речовин для батону Студенського 

Сировина Маса Масова частка вологи Маса СР 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 
100,0 14,5 85,5 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані 
1,0 75,0 0,25 

Сіль кухонна 1,5 0,0 1,5 

Цукор білий кристалічний 2,0 0,1 1,99 

Марагрин 4,5 - 4,5 

Разом 109  93,75 

 

Вологість тіста розраховуємо за формулою (7.3.2): 

Wm=42+0,5=42,5% 

Вихід тіста Gт, кг, визначають за формулою (7.3.3): 

 Gт =
93,75∗100

100− 42,5
= 163,04кг 

Визначаємо загальну кількість води за формулою (7.3.4):   

Gв = 163,04-109= 54,04 кг 

Пресовані дріжджі використовують у співвідношенні 1:3 до води. Кількість 

дріжджової суспензії розраховуємо за формулою (7.3.5): 
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Gдр.с
1:3 = 1 + 3 ∗ 1 = 4 кг 

Кількість води, що вноситься з дріжджовою суспензією розраховуємо за формулою 

(7.3.6): 

Gв
др.с

= 4 − 1 = 3 кг 

Масу розчину солі Gр.с., кг, визначають за формулою (7.3.7): 

    Gр.с.= 
1,5∗100

26
= 5,77 кг 

Масу води внесеної з розчином солі Gв
р.с

, кг, обчислюють за формулою (7.3.8): 

G в
с.р = 5,77-1,5 = 4,27 кг 

Масу розчину цукру Gр.ц., кг, визначають за формулою (7.3.9): 

    Gр.ц..= 
2∗100

50
= 4кг 

Масу води внесеної з розчином цукру Gв
р.ц

, кг, обчислюють за формулою (7.3.10): 

G в
с.ц = 4-2 = 2 кг 

Масу води що залишилася на приготування тіста обчислюємо за формулою (7.3.11): 

         Gв
т = 54,04 − 3 − 4,27 − 2 = 44,77 кг 

Таблиця 7.3.7  — Пофазна рецептура приготування тіста  

Сировина і напівфабрикат Всього, кг Тісто, кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 100,0 100,0 

Дріжджова суспензія  4,0 4,0 

Сольовий розчин 5,77 5,77 

Маргарин 4,5 4,5 

Цукровий розчин 4,0 4,0 

Вода 44,77 44,77 

Разом 163,04 163,04 

 

Розрахунок пофазної рецептури сухарів Каротинських. 

Спосіб приготування тіста. Тісто готується безопарним методом. Всі вхідні дані 

наведені в таблиці 7.3.8 

 

Таблиця 7.3.8 – Маса сухих речовин у заготовках для сухарів Каротинських 

Сировина Маса Масова частка вологи Маса СР 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 
100,0 14,5 85,5 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані 
3,0 75,0 0,75 
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Сіль кухонна 1,2 0,0 1,2 

Цукор білий кристалічний 25,0 0,1 24,98 

Маргарин 18,0 - 18,0 

Гарбузове пюре 20 90 2,0 

Разом 167,2  132,43 

 

Вологість тіста розраховуємо за формулою (7.3.2): 

Wm=35+0,5=35,5% 

Вихід тіста Gт, кг, визначають за формулою (7.3.3): 

 Gт =
132,43∗100

100− 35,5
= 205,32кг 

Визначаємо загальну кількість води за формулою (7.3.4):   

Gв = 205,32-167,2 = 38,12 кг 

Пресовані дріжджі використовують у співвідношенні 1:3 до води. Кількість 

дріжджової суспензії розраховуємо за формулою (7.3.5): 

Gдр.с
1:3 = 3 + 3 ∗ 3 = 12 кг 

Кількість води, що вноситься з дріжджовою суспензією розраховуємо за формулою 

(7.3.6): 

Gв
др.с

= 12 − 3 = 9 кг 

Масу розчину солі Gр.с., кг, визначають за формулою (7.3.7): 

    Gр.с.= 
1,2∗100

26
= 4,61 кг 

Масу води внесеної з розчином солі Gв
р.с

, кг, обчислюють за формулою (7.3.8): 

G в
с.р = 4,61-1,2 = 3,41 кг 

Масу розчину цукру Gр.ц., кг, визначають за формулою (7.3.9): 

    Gр.ц..= 
25∗100

50
= 50кг 

Масу води внесеної з розчином цукру Gв
р.ц

, кг, обчислюють за формулою (7.3.10): 

G в
с.ц = 50-25 = 25 кг 

Масу води що залишилася на приготування тіста обчислюємо за формулою (7.3.11): 

         Gв
т = 38,12 − 9 − 3,41 − 25 = 0,71 кг 

Таблиця 7.3.9  — Пофазна рецептура приготування тіста  

Сировина і напівфабрикат Всього, кг Тісто, кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 100,0 100,0 

Дріжджова суспензія  12,0 12,0 

Сольовий розчин 4,61 4,61 

Маргарин 18,0 18,0 
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Цукровий розчин 50 50 

Гарбузове пюре 20,0 20,0 

Вода 0,71 0,71 

Разом 205,32 205,32 

 

7.4. Розрахунок виходу хліба 

Вихід хліба Вх обчислюють за формулою (7.4.1): 

Вх = GТ − (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп + Зукл + Зус + Вкр + Вшт + Вбр) 

де Вб – втрати борошна до замішування напівфабрикатів; Вт – втрати борошна та тіста 

від початку замішування до посадки тістових заготовок у піч; Збр – затрати під час бродіння 

напівфабрикатів; Зобр – затрати під час оброблення тіста; Зуп – затрати під час випікання 

(упікання); Зукл – зменшення маси хліба під час транспортування його від печі та укладання 

на вагонетки або у контейнери; Зус – затрати під час зберігання хліба (усихання); Вкр – втрати 

хліба у вигляді крихт або лому; Вшт – втрати від неточності маси хліба у разі приготування 

штучних виробів; Вбр – втрати від перероблення браку. Всі втрати і затрати виражають у 

перерахунку на масу тіста у кілограмах. 

Середньозважена вологість у сировині Wсир, %: 

 Wсир =  
Gб∗Wб+Gдр∗Wдр+⋯

Gб+Gдр+⋯
  (7.4.2) 

де Wб, Wдр ….. – масова частка вологи у борошні, дріжджах та іншій сировині, %. 

Маса тіста із 100 кг борошна Gт, кг: 

 Gт =
Gсир∗(100−Wсир)

(100−Wт)
+ К  (7.4.3) 

де Gсир – маса сировини у тісті з 100 кг борошна, кг; Wт – масова частка вологи у 

тісті%; К – маса сировини на оздоблення та включення, кг. 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг: 

 Вб = 
gб∗(100−Wб)

100− Wт
  (7.4.4) 

де gб – втрати борошна до замішування напівфабрикатів, % до маси борошна. 

Втрати борошна і напівфабрикатів від замішування до випікання, Вт, кг: 

 Вт = 
gт∗(100− W

срі)

100− Wт
  (7.4.5) 

де gт – втрати борошна і тіста під час замішування і приготування тіста, % до маси 

борошна; Wсрі  – масова частка вологи у відходах, % (знаходиться в межах 30…36%). 

 Wсрі =
gт

і ∗Wт+gб
і ∗Wб

gт
і +gб

і    

де gт
і , gб

і − маса відходів тіста і борошна, кг. 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг: 
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 Збр = 
Ссух∗0,95∗(Gсир−gобр)∗(100− Wсир)

1,96∗100∗(100− Wт)
  (7.4.6) 

де Ссух – затрати сухих речовин на бродіння, % до сухих речовин тіста; gобр – затрати 

борошна  під час оброблення тіста, % до маси борошна; 1,96 – коефіцієнт перерахунку 

кількості спирту на цукор, витрачений на бродіння і утворення певної кількості спирту. 

Затрати на оброблення тіста Зобр, кг: 

 Зобр = 
gобр∗(Wт−Wб)

100− Wт
 (7.4.7) 

де gобр – затрати під час оброблення тіста, % до маси борошна. 

Затрати від упікання Зуп, кг: 

 Зуп = 
gуп⌊Gт−(Вб+Вт+Збр+Зобр)⌋

100
  (7.4.8) 

де gуп – затрати на упікання, % до маси борошна. 

Затрати під час укладання Зукл, кг: 

 Зукл = 
gукл⌊Gт−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп)⌋

100
  (7.4.9) 

де gукл – затрати під час укладання гарячого хліба, % до маси гарячого хліба. 

Затрати від усихання, Зус, кг: 

 Зус = 
gус⌊Gт−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл)⌋

100
  (7.4.10) 

де gус – затрати під час усихання, % до маси гарячого хліба. 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг: 

 Вшт = 
gшт⌊Gт−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл+Зус)⌋

100
  (7.4.11) 

де gшт – втрати внаслідок відхилення маси хліба, % до маси гарячого хліба. 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг: 

 Вкр = 
gкр⌊Gт−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл+Зус+Вшт)⌋

100
                          (7.4.12) 

де gкр – втрати у вигляді крихти та лому, % до маси борошна. 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг: 

 Вбр  = 
gбр⌊Gт−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл+Зус+Вшт+Вкр)⌋

100
                  (7.4.13) 

де gбр – втрати від переробки бракованих виробів, % до маси борошна. 

Вихід сухарних плит Впл, кг., розраховують за формулою:  

Впл = 𝐺т − (Вб + Вт + Збр + Зуп + Зохол).                             (7.4.14) 

Затрати під час охолодження Зохол, кг., розраховують за формулою: 

Зох = 
gох⌊Gт−(Вб+Вт+Збр+Зуп)⌋

100
                                       (7.4.15) 

Втрати під час різання сухарних плит Вріз, кг., розраховують за формулою: 

Вріз = 
𝑔різ×[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зуп+Зохол+Взм)]

100
               (7.4.16) 
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Затрати під час сушіння сухарних скибок Зсуш, кг., розраховують за формулою: 

                   Зсуш = 
𝑔рсуш×[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зуп+Зохол+Взм+Вріз)]

100
                  (7.4.17) 

Затрати під час транспортування Зтр, кг., розраховують за формулою: 

      Зтр = 
𝑔тр×[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зуп+Зохол+Взм+Вріз+Зсуш)]

100
                      (7.4.18) 

Затрати під час укладання сухарів Зукл, кг., розраховують за формулою: 

 Зукл = 
𝑔тр×[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зуп+Зохол+Взм+Вріз+Зсуш+Зтр)]

100
                     (7.4.19)  

Затрати під час зберігання в експедиції Ззбер, кг., розраховують за формулою: 

Ззбер = 
𝑔збер×[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зуп+Зохол+Взм+Вріз+Зсуш+Зтр+Зукл)]

100
                (7.4.20) 

Втрати у вигляді крихти Вкр, кг., розраховують за формулою: 

Вкр = 
𝑔кр×[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зуп+Зохол+Взм+Вріз+Зсуш+Зтр+Зукл+Ззбер)]

100
                (7.4.21) 

Розраховуємо втрати від переробки лому і браку за формулою: 

Вбр = 
𝑔бр×[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зуп+Зохол+Взм+Вріз+Зсуш+Зтр+Зукл+Ззбер+Вкр)]

100
            (7.4.22) 

Розрахунок виходу на хліб Чумацький масою 0,9 кг 

Середньозважена масова частка вологи у сировині Wсир, % визначається за формулою 

(7.4.2): 

Wсир =  
40 ∗ 14,5 + 60 ∗ 14,5 + 0,4 ∗ 75 + 1,4 ∗ 0 + 2 ∗ 0,05

40 + 60 + 0,4 + 1,4 + 2
= 14,26% 

Маса тіста із 100 кг борошна Gт, кг за формулою (7.4.3): 

Gт =
103,8∗(100−14,26)

100−45,8
= 164,2 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг за формулою (7.4.4): 

Вб = 
0,03∗(100−14,5)

100− 45,8
= 0,047 кг 

Втрати борошна і напівфабрикатів від замішування до випікання, Вт, кг за формулою 

(7.4.5): 

Вт =
0,04∗(100−30)

100−45,8
= 0,052 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг за формулою (7.4.6): 

Збр = 
2,8∗0,95∗(103,8−1)(100−14,26)

1,96∗100∗(100−45,8)
= 2,21 кг 

Затрати на оброблення тіста Зобр, кг за формулою (7.4.7): 

Зобр = 
1∗(45,8−14,5)

100−45,8
= 0,58 кг 

Затрати від упікання Зуп, кг за формулою (7.4.8): 

Зуп = 
9,5∗(164,2−(0,047+0,052+2,21+0,58))

100
= 15,32 кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг за формулою (7.4.9): 
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                        Зукл = 
0,7∗(164,2−(0,047+0,052+2,21+0,58+15,32))

100
= 1,02 кг    

Затрати від усихання, Зус, кг за формулою (7.4.10): 

Зус =
2,8∗(164,2−(0,047+0,052+2,21+0,58+15,32+1,02))

100
= 4,06 кг 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг за формулою (7.4.11): 

Вшт = 
0,4∗(164,2−(0,047+0,052+2,21+0,58+15,32+1,02+4,06))

100
= 0,56кг 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг за формулою (7.4.12): 

Вкр=
0,02∗(164,2−(0,047+0,052+2,21+0,58+15,32+1,02+4,06+0,56))

100
= 0,03 кг 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг за формулою (7.4.13): 

Вбр  = 
0,02∗(164,2−(0,047+0,052+2,21+0,58+15,32+1,02+4,06+0,56+0,03))

100
= 0,03кг 

Вихід хліба Вх обчислюють за формулою (7.4.1) : 

Вх = 164,2 − (0,047 + 0,052 + 2,21 + 0,58 + 15,32 + 1,02 + 4,06 + 0,56 + 0,03 +

0,03)= 142,29 % 

Розрахунок виходу на хліб Особливого з кмином 0,75 кг 

Середньозважена масова частка вологи у сировині Wсир, % визначається за формулою 

(7.4.2): 

Wсир =  
100 ∗ 14,5 + 3,0 ∗ 75 + 2,0 ∗ 0 + 0,5 ∗ 0,1 + 0,5 ∗ 12

100 + 3 + 2 + 0,5 + 0,5
= 15,86% 

Маса тіста із 100 кг борошна Gт, кг за формулою (7.4.3): 

Gт =
106∗(100−15,86)

100−45,5
= 163,65 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг за формулою (7.4.4): 

Вб = 
0,03∗(100−14,5)

100− 45,5
= 0,047 кг 

Втрати борошна і напівфабрикатів від замішування до випікання, Вт, кг за формулою 

(7.4.5): 

Вт =
0,04∗(100−30)

100−45,5
= 0,051 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг за формулою (7.4.6): 

Збр = 
2,8∗0,95∗(106−1)(100−15,86)

1,96∗100∗(100−45,5)
= 2,19 кг 

Затрати на оброблення тіста Зобр, кг за формулою (7.4.7): 

Зобр = 
1∗(45,5−14,5)

100−45,5
= 0,56 кг 

Затрати від упікання Зуп, кг за формулою (7.4.8): 

Зуп = 
9∗(163,65−(0,048+0,051+2,19+0,56))

100
= 14,47 кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг за формулою (7.4.9): 
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                        Зукл = 
0,8∗(163,65−(0,048+0,051+2,19+0,56+14,47))

100
= 1,17 кг    

Затрати від усихання, Зус, кг за формулою (7.4.10): 

Зус =
2,5∗(163,65−(0,048+0,051+2,19+0,56+14,47+1,17))

100
= 3,62 кг 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг за формулою (7.4.11): 

Вшт = 
0,4∗(163,65−(0,048+0,051+2,19+0,56+14,47+1,17+3,62))

100
= 0,57кг 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг за формулою (7.4.12): 

Вкр=
0,02∗(163,65−(0,048+0,051+2,19+0,56+14,47+1,17+3,62+0,57))

100
= 0,03 кг 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг за формулою (7.4.13): 

Вбр  = 
0,02∗(163,65−(0,048+0,051+1,17+0,56+14,47+1,17+3,62+0,57+0,03))

100
= 0,03кг 

Вихід хліба Вх обчислюють за формулою (7.4.1): 

Вх = 163,65 − (0,048 + 0,051 + 1,17 + 0,56 + 14,47 + 1,17 + 3,62 + 0,57 + 0,03 +

0,03) = 141,31% 

Розрахунок виходу на батон Студентського масою 0,3 кг 

Середньозважена масова частка вологи у сировині Wсир, % визначається за формулою 

(7.4.2): 

Wсир =  
100 ∗ 14,5 + 1 ∗ 75 + 1,5 ∗ 0 + 2,0 ∗ 0,1 + 4,5 ∗ 0

100 + 1 + 1,5 + 2 + 4,5
= 13,99% 

Маса тіста із 100 кг борошна Gт, кг за формулою (7.4.3): 

Gт =
109∗(100−13,99)

100−42,5
= 163,04 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг за формулою (7.4.4): 

Вб = 
0,05∗(100−14,5)

100− 42,5
= 0,073 кг 

Втрати борошна і напівфабрикатів від замішування до випікання, Вт, кг за формулою 

(7.4.5) 

Вт =
0,04∗(100−30)

100−42,5
= 0,049 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг за формулою (7.4.6): 

Збр = 
2,6∗0,95∗(109−0,8)(100−13,99)

1,96∗100∗(100−42,5)
= 2,03 кг 

Затрати на оброблення тіста Зобр, кг за формулою (7.4.7): 

Зобр = 
0,8∗(42,5−14,5)

100−42,5
= 0,39 кг 

Затрати від упікання Зуп, кг за формулою (7.4.8) : 

Зуп = 
8∗(163,04−(0,073+0,049+2,03+0,39))

100
= 12,84 кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг за формулою (7.4.9): 
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                        Зукл = 
0,7∗(163,04−(0,073+0,049+2,03+0,39+12,84))

100
= 1,03 кг    

Затрати від усихання, Зус, кг за формулою (7.4.10): 

Зус =
3∗(163,04−(0,073+0,049+2,03+0,39+12,84+1,03))

100
= 4,45 кг 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг за формулою (7.4.11): 

Вшт = 
0,4∗(163,04−(0,073+0,049+2,03+0,39+12,84+1,03+4,45))

100
= 0,57кг 

Втрати від крихт і лому Вкр, кг за формулою (7.4.12): 

Вкр=
0,03∗(163,04−(0,073+0,049+2,03+0,39+12,84+1,03+4,43+0,57))

100
= 0,04 кг 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг (7.4.13): 

Вбр  = 
0,02∗(163,04−(0,073+0,049+2,03+0,39+12,84+1,03+4,45+0,57+0,04))

100
= 0,03кг 

Вихід хліба Вх обчислюють за формулою (7.4.1): 

Вх = 163,04 − (0,073 + 0,049 + 2,03 + 0,39 + 12,84 + 1,03 + 4,45 + 0,57 + 0,04 +

0,03)= 142,1 %. 

Розрахунок виходу для сухарів Каротинських 

Середньозважена масова частка вологи у сировині Wсир, % визначається за формулою 

(7.4.2): 

Wсир =  
100 ∗ 14,5 + 3 ∗ 75 + 1,2 ∗ 0 + 25 ∗ 0,1 + 18,0 ∗ 0 + 20 ∗ 90

100 + 3 + 1,2 + 25 + 18 + 20
= 20,8% 

Маса тіста із 100 кг борошна Gт, кг за формулою (7.4.3): 

Gт =
167∗(100−20,8)

100−35,5
= 205,06 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб, кг за формулою (7.4.4): 

Вб = 
0,04∗(100−14,5)

100− 35,5
= 0,053 кг 

Втрати борошна і напівфабрикатів від замішування до випікання, Вт, кг за формулою 

(7.4.5) 

Вт =
0,04∗(100−30)

100−35,5
= 0,043 кг 

Затрати під час бродіння напівфабрикатів Збр, кг за формулою (7.4.6): 

Збр = 
2,5∗0,95∗(167,2−0,8)(100−20,8)

1,96∗100∗(100−35,4
= 2,47 кг 

Затрати від упікання Зуп, кг за формулою (7.4.8) : 

Зуп = 
7∗(205,06−(0,053+0,043+2,47))

100
= 14,17 кг 

Затрати під час охолодження Зохол, кг за формулою (7.4.15): 

                        Зохол = 
3,0∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17))

100
= 5,65 кг    

Вихід сухарних плит Впл, кг., розраховують за формулою (7.4.14): 
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Впл = 205,06 − (0,053 + 0,043 + 2,47 + 14,17 + 5,65) = 182,67 % 

Втрати під час різання сухарних плит Вріз, кг., розраховують за формулою (7.4.16) : 

Вріз = 
0,7∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17+5,65))

100
= 1,28 кг 

Затрати під час сушіння сухарних скибок Зсуш, кг., розраховують за формулою (7.4.17): 

Зсуш = 
22∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17+5,65+1,28))

100
= 39,91 кг 

Затрати під час транспортування Зтр, кг., розраховують за формулою (7.4.18): 

Зтр = 
1,5∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17+5,65+1,28+39,91))

100
= 2,12 кг 

Затрати під час укладання Зукл, кг за формулою (7.4.19): 

                Зукл = 
0,7∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17+5,65+1,28+39,91+2,12))

100
= 0,97 кг  

Затрати під час зберігання в експедиції Ззбер, кг., розраховують за формулою (7.4.20): 

Ззбер = 
1,5∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17+5,65+1,28+39,91+2,12+0,97))

100
= 2,07 кг 

Втрати у вигляді крихти Вкр, кг., розраховують за формулою (7.4.21): 

Вкр = 
0,6∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17+5,65+1,28+39,91+2,12+0,97+2,07))

100
= 0,82 кг 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг (7.4.22): 

Вкр = 
0,02∗(205,06−(0,053+0,043+2,47+14,17+5,65+1,28+39,91+2,12+0,97+2,07+0,82))

100
= 0,03кг 

Вихід хліба Всух обчислюють за формулою (7.4.1): 

Всух = 205,06 − (0,053 + 0,043 + 2,47 + 14,17 + 1,28 + 39,91 + 2,12 + 0,97 +

2,07 + 0,82 + 0,03) = 141,12 % 

Таблиця 7.4.1. – Вихід виробів 

Назва виробу Вихід тіста,% 
Вихід хліба, % 

розрахунковий плановий, не менше 

Хліб Чумацький 164,2 142,3 141,5 

Хліб Особливий з кмином 167,1 141,9 141,0 

Батон Студентський 163,8 142,1 142,0 

Сухарі Каротинські 205,06 141,12 - 
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Проаналізувавши отримані данні, можемо спостерігати, що розрахунковий та 

плановий вихід хліба різниться, але в більшу сторону, що допустимо.  

 

7.5 Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів 

Для розрахунку виробничої рецептури необхідно обчислити коефіцієнт перерахунку.  

У разі порційного приготування тіста коефіцієнт перерахунку обчислюють залежно 

від допустимої величини завантаження діжі борошном 𝐺б
д
, кг: 

 𝐺б
д

=
𝑔б∗𝑉б

100
  (7.5.1) 

де gб – маса борошна в тісті, кг, завантаженого на 100 дм3 геометричного об’єму діжі; 

Vд – геометричний об’єм діжі, дм3. 

Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури: 

 Кдіж = 
𝐺б

д

100
  (7.5.2) 

У разі приготування напівфабрикатів безперервним способом визначають витрати 

борошна за годину за умови роботи однієї печі 𝐺б
год

, кг/год: 

 𝐺б
год =

Ргод∗100

Вх
  (7.5.3) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; Вх  - плановий вихід хліба. 

Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури: 

 Кхв =
𝐺б

год

100∗60
  (7.5.4) 

Питому теплоємність опари, закваски або рідких дріжджів Снф, кДж/кг*К, 

обчислюють за формулою: 

 Снф = 
𝐺б

нф
∗сб+𝐺в

нф
∗св

𝐺нф
  (7.5.5) 

де 𝐺б
нф

- кількість борошна в напівфабрикаті, кг; 𝐺в
нф

 – кількість води що вноситься 

при виготовленні опари, закваски, кг; сб, св – питома теплоємність борошна та води, 

кДж/кг*к; Gнф – кількість опари, закваски, кг. 

Температуру води на замішування напівфабрикатів, 𝑡в
нф

, ℃, розраховують за 

формулою: 

 𝑡в
нф

= 𝑡нф +
𝐺б

нф
∗сб(𝑡нф−𝑡б)

𝐺в
нф

∗св

+ 𝑛  (7.5.6) 

де  tнф, tб – відповідно температура опари або закваски і борошна, ℃; сб, св – питома 

теплоємність борошна та води, кДж/кг*к ( відповідно сб = 1,257, св = 4,19); n – поправка, 

яка залежить від пори року ( влітку приймають 0-1 ℃, навесні та восени - 2℃, взимку - 3℃). 

Температуру води на замішування тіста 𝑡в
т, ℃, обчислюють за формулою: 

𝑡в
т = 𝑡т +

𝐺б
т∗сб(𝑡т−𝑡б)

𝐺в∗св
+

𝐺нф∗снф(𝑡т−𝑡нф)

𝐺в
нф

∗св

  (7.5.7) 
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де tт – задана температура тіста, ℃; 𝐺б
т – кількість борошна в тісті, кг; tб – температура 

борошна, ℃;снф – теплоємність напівфабрикату, кДж/кг*К; Gнф  - кількість напівфабрикату, 

кг; tнф  - температура напівфабрикату на момент  замішування тіста, ℃ ; 𝐺в
нф

 – кількість 

води, внесеної у тісто, кг. 

У таблицю технологічних параметрів вносять розрахункову величину маси шматків 

тіста 𝑛шм
т , кг, з урахуванням прийнятих технологічних затрат на упікання та усихання: 

 𝑛шт
т =

𝐺хл∗100∗100

(100−𝐺уп)(100−𝐺ус)
  (7.5.8) 

де Gхл – маса готового виробу, кг; Gуп – упікання, %; Gус – усихання, %. 

Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів для хліба 

Чумацького подового 

Хліб Чумацький готують безперервним способом в тістомісильній машині Х-12, з 

бродінням закваски у ємностях на 1000 л та бродінням тіста у кориті типу ХТР. 

Коефіцієнт перерахунку обчислюють 𝐺б
д
, кг, за формулою (7.5.1) : 

Gб.
год =

820,8∗100

141,5
= 580 кг 

Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури розраховують за формулою (7.5.2): 

Кхв = 
580

100∗60
= 0,96 

Питому теплоємність опари, закваски або рідких дріжджів Снф, кДж/кг*К, 

обчислюють за формулою (7.5.5): 

Сзак = 
25∗1,257+44,96∗4,19

71,56
= 3,07 кДж/кг*К 

Температуру води для замішування напівфабрикатів, 𝑡в
нф

, ℃, розраховують за 

формулою (7.5.6): 

𝑡в
нф

= 28 +
25∗1,257(28−20)

44,96∗4,19
+ 2 = 31,33  ℃ 

Температуру води на замішування тіста 𝑡в
т, ℃, обчислюють за формулою (7.5.7.): 

𝑡в
т = 29 +

75 ∗ 1,257(29 − 20)

11,96 ∗ 4,19
+

28 ∗ 1,257(29 − 28)

44,96 ∗ 4,19
= 46,12℃ 

Маса шматків тіста 𝑛шм
т , кг, з урахуванням прийнятих технологічних затрат на 

упікання та усихання за формулою (7.5.8): 

𝑛шт
т =

0,9∗100∗100

(100−9,5)(100−2,8)
= 1,02 кг 

Таблиця 7.5.1 - Виробнича рецептура приготування тіста для хліба Чумацького  

Сировина і напівфабрикати 
Фази технологічного процесу 

Закваска, на один заміс, кг 

Борошно житнє обдирне 

хлібопекарське 

29,27 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

87 
 

Борошно пшеничне другого 

сорту 

- 

Дріжджова суспензія  - 

Сольовий розчин - 

Цукровий розчин - 

Вода 54,64 

Закваска - 

Разом 83,92 

 

Таблиця 7.5.2 - Параметри технологічного процесу виробництва хліба Чумацького 

Параметри процесів Одиниці виміру Закваска Тісто 

Початкова 

температура 
℃ 28 29 

Кінцева кислотність град 9-11 7-9 

Вологість  % 70 45,5 

Тривалість бродіння хв. 180-240 60-90 

Маса шматків тіста кг - 1,02 

Тривалість 

вистоювання 
хв. - 45-60 

Температура у 

вистійній шафі 
℃ - 35-40 

Відносна вологість у 

вистійній шафі 
% - 75-80 

Тривалість 

випікання 
хв - 50-54 

Температура 

випікання 
℃ - 260-280 

 

Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів для хліба 

Особливого з кмином 

Хліб Особливий з кмином готують на густій опарі в тістомісильній машині марки Х-

12 з бродінням тіста та опари в кориті типу ХТР 

Коефіцієнт перерахунку обчислюють 𝐺б
д
, кг, за формулою (7.5.1) : 

𝐺б
год =

586,3∗100

141
= 415,81 кг 

Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури розраховують за формулою (7.5.2): 
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Кхв = 
415,81

100∗60
= 0,7 

Питому теплоємність опари, закваски або рідких дріжджів Снф, кДж/кг*К, 

обчислюють за формулою (7.5.5): 

Соп = 
50∗1,257+20,44∗4,19

75,44
= 1,97 кДж/кг*К 

Температуру води для замішування напівфабрикатів, 𝑡в
нф

, ℃, розраховують за 

формулою (7.5.6): 

𝑡в
нф

= 28 +
50∗1,257(28−20)

20,44∗4,19
+ 2 = 35,87  ℃ 

Температуру води на замішування тіста 𝑡в
т, ℃, обчислюють за формулою (7.5.7.): 

𝑡в
т = 29 +

50 ∗ 1,257(29 − 20)

24,32 ∗ 4,19
+

50 ∗ 1,257(29 − 28)

20,44 ∗ 4,19
= 35,28℃ 

Маса шматків тіста 𝑛шм
т , кг, з урахуванням прийнятих технологічних затрат на 

упікання та усихання (7.5.8): 

𝑛шт
т =

0,75∗100∗100

(100−9)(100−2,5)
= 0,84 кг 

 

Таблиця 7.5.3 - Виробнича рецептура приготування тіста для хліба Особливого з 

кмином 

Сировина і напівфабрикати 
Фази технологічного процесу 

Опара, витрати за хв, кг 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 

35,0 

Дріжджова суспензія  2,8 

Сольовий розчин - 

Кмин - 

Цукровий розчин - 

Вода 15,0 

Опара - 

Разом 52,8 

 

Таблиця 7.5.4 - Параметри технологічного процесу виробництва хліба Особливого з 

кмином 

Параметри процесів Одиниці виміру Опара Тісто 

Початкова 

температура 
℃ 28 29 

Кінцева кислотність град 2,5-3,5 3,0 
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Вологість  % 44 45,5 

Тривалість бродіння хв. 180-210 40-60 

Маса шматків тіста кг - 0,84 

Тривалість 

вистоювання 
хв. - 40-60 

Температура у 

вистійній шафі 
℃ - 35-40 

Відносна вологість у 

вистійній шафі 
% - 75-80 

Тривалість 

випікання 
хв - 33-37 

Температура 

випікання 
℃ - 260-280 

 

Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів для батона 

Студентського 

Батон Студентський готують безопарним способом в машині періодичної дії з 

бродінням тіста в корити типу ХТР. 

Коефіцієнт перерахунку обчислюють 𝐺б
д
, кг, за формулою (7.5.1) : 

Gб.т
д

=
30∗300

100
= 90 кг 

Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури розраховують за формулою (7.5.2): 

Кдіж. т = 
90

100
= 0,9 

Температуру води на замішування тіста 𝑡в
т, ℃, обчислюють за формулою (7.4.7.): 

𝑡в
т = 29 +

5 ∗ 1,257(29 − 20)

24,32 ∗ 4,19
= 34,55℃ 

Маса шматків тіста 𝑛шм
т , кг, з урахуванням прийнятих технологічних затрат на 

упікання та усихання (7.5.8): 

𝑛шт
т =

0,3∗100∗100

(100−8)(100−3)
= 0,34 кг 

 

Таблиця 7.5.5 - Виробнича рецептура приготування тіста для батона Студентського 

Сировина і напівфабрикати 
Фази технологічного процесу 

Тісто, на один заміс, кг 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 

90,0 

Дріжджова суспензія  3,6 
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Сольовий розчин 5,19 

Маргарин 4,1 

Цукровий розчин 3,6 

Вода 40,29 

Разом 146,73 

 

Таблиця 7.5.6 - Параметри технологічного процесу виробництва батона 

Студентського 

Параметри процесів Одиниці виміру Тісто 

Початкова 

температура 
℃ 30 

Кінцева кислотність град 2,5-3,0 

Вологість  % 42,5 

Тривалість бродіння хв. 40-60 

Маса шматків тіста кг 0,3 

Тривалість 

вистоювання 
хв. 44-50 

Температура у 

вистійній шафі 
℃ 35-40 

Відносна вологість у 

вистійній шафі 
% 75-80 

Тривалість 

випікання 
хв 19-21 

Температура 

випікання 
℃ 215-250 

 

Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів для сухарів 

Каротинських 

Тісто для сухарів готують порційним безопарним способом у діжах тістомісильної 

машини Л4-ХТЗ-2Б місткістю 330 дм3.  

Коефіцієнт перерахунку обчислюють 𝐺б
д
, кг, за формулою (7.5.1) : 

Gб.т
д

=
30∗330

100
= 99 кг 

Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури розраховують за формулою (7.5.2): 

Кдіж. т = 
99

100
= 0,99 

Температуру води на замішування тіста 𝑡в
т, ℃, обчислюють за формулою (7.4.7.): 
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𝑡в
т = 30 +

100 ∗ 1,257 ∗ (30 − 15)

38,12 ∗ 4,19
= 41,8 ℃ 

 

Таблиця 7.5.7 - Виробнича рецептура приготування тіста для сухарів Каротинські  

Сировина і напівфабрикати 
Фази технологічного процесу 

Тісто, на один заміс, кг 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 

99 

Дріжджова суспензія  11,9 

Сольовий розчин 4,6 

Маргарин 17,8 

Цукровий розчин 49,5 

Гарбузове пюре 19,8 

Вода 0,7 

Разом 203,3 

 

Таблиця 7.5.8 - Параметри технологічного процесу виробництва сухарів 

Каротинських 

Параметри процесів Одиниці виміру Тісто 

Початкова 

температура 
℃ 30 

Кінцева кислотність град 3-3,5 

Вологість  % 35,5 

Тривалість бродіння хв. 40-60 

Маса шматків тіста кг 0,154 

Тривалість 

вистоювання 
хв. 30 

Температура у 

вистійній шафі 
℃ 35-40 

Відносна вологість у 

вистійній шафі 
% 75-80 

Тривалість 

випікання 
хв 15 

Температура 

випікання 
℃ 240-250 
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7.6 Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини 

Розрахунок витрат сировини на виготовлення виробів проводять, виходячи з кількості 

продукції, виходу виробів та їх рецептури. 

Розраховують годинні витрати борошна за годину, 𝐺б
год

, кг/год: 

 𝐺б
год =

Ргод∗100

Вх
  (7.6.1) 

де Ргод – продуктивність печі за годину, кг/год; Вх – плановий вихід хліба, %. 

У разі, коли на виробництво хліба витрачають борошно різних сортів, необхідно 

визначити його витрати по сортах, враховуючи рецептурне дозування кожного сорту 𝐺б
с, 

кг/100 кг борошна за формулою: 

 𝐺б
с =

𝐺б⋅Сб
с

100
  (7.6.2) 

де 𝐺б
с- кількість борошна певного сорту за рецептурою, % 

Витрата борошна за добу, 𝐺б
доб

, кг, становлять: 

 𝐺б
доб = 𝐺б

год ∗ 𝜏в.п. (7.6.3) 

де τв.п. – тривалість виробничого процесу, год; у разі цілодобової роботи підприємства 

τв.п. = 23год.  

Добова витрата кожного виду сировини, qсир, кг, по сортах виробів:  

 𝑞сир =
𝐺б

доб
∗С

100
  (7.6.4) 

де С – витрати сировина за рецептурою на 100 кг борошна. 

Для розрахунку добової витрати солі використовують показник витрати товарної 

кухонної солі Сс
т, % до маси  борошна, який обчислюють за формулою: 

 Сс
т =

Сс∗100

(100−𝑊с)
100−Н

100
−0,6Н

  (7.6.5) 

де Сс – витрати солі за рецептурою, % до маси борошна; Wс – масова частка вологи у 

товарній солі, %; Н – вміст нерозчинних речовин у солі, які утворюють осад, % до маси 

сухих речовин солі; 0,6 – коефіцієнт, що враховує наявність в осаді 60% хлористого натрію. 

Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини для хліба 

Чумацького 

Розраховують годинні витрати борошна за годину, 𝐺б
год

, кг/год за формулою (7.6.1): 

𝐺б
год =

820,8∗100

141,5
= 580,07 кг/год 

Витрати борошна за добу, 𝐺б
доб

, кг, розраховують за формулою (7.6.2): 

𝐺б
доб = 580,07 ∗ 23 = 13341,61 кг 

Добова витрата кожного виду сировини, qсир, кг, по сортах виробів за формулою 

(7.6.4):  
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𝑞б.ж. =
13341,61∗60

100
= 8004,96 кг 

𝑞б.пш. =
13341,61∗40

100
= 5336,64 кг 

𝑞с =
13341,61∗1,4

100
= 186,78 кг 

𝑞др =
13341,61∗0,4

100
= 53,37 кг 

𝑞ц =
13341,61 ∗ 2

100
= 266,83 кг 

Для розрахунку добової витрати солі використовують показник витрати товарної 

кухонної солі Сс
т, % до маси  борошна, який обчислюють за формулою (7.6.5): 

Сс
т =

1,4∗100

(100−0,25)
100−0,85

100
−0,6∗0,85

= 1,42 % 

Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини для хліба 

Особливого з кмином 

Розраховують годинні витрати борошна за годину, 𝐺б
год

, кг/год за формулою (7.6.1): 

𝐺б
год =

586,3∗100

141
= 415,81 кг/год 

Витрати борошна за добу, 𝐺б
доб

, кг, розраховують за формулою (7.6.2): 

                                      𝐺б
доб = 415,81 ∗ 23 = 9563,63 кг                          

Добова витрата кожного виду сировини, qсир, кг, по сортах виробів за формулою 

(7.6.4):  

𝑞б.пш. =
9563,63∗100

100
= 9563,63 кг 

𝑞др. =
9563,63∗3

100
= 286,9 кг 

𝑞с. =
9563,63∗2

100
= 191,27 кг 

𝑞ц. =
9563,63∗0,5

100
= 47,82 кг 

𝑞км. =
9563,63∗0,5

100
= 47,82 кг 

Для розрахунку добової витрати солі використовують показник витрати товарної 

кухонної солі Сс
т, % до маси  борошна, який обчислюють за формулою (7.6.5): 

Сс
т =

2∗100

(100−0,25)
100−0,85

100
−0,6∗0,85

= 2,03 % 

 

Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини для батона 

Студентського 

Розраховують годинні витрати борошна за годину, 𝐺б
год

, кг/год за формулою (7.6.1): 

𝐺б
год =

421,2∗100

142
= 296,62 кг/год 

Витрати борошна за добу, 𝐺б
доб

, кг, розраховують за формулою (7.6.2): 
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𝐺б
доб = 296,62 ∗ 23 = 6822,26 кг 

Добова витрата кожного виду сировини, qсир, кг, по сортах виробів за формулою 

(7.6.4):  

𝑞б.пш. =
6822,26 ∗100

100
= 6822,26 кг 

𝑞др =
6822,26 ∗1

100
= 68,22 кг 

𝑞с =
6822,26 ∗2

100
= 136,44 кг 

𝑞м =
6822,26 ∗4,5

100
= 307 кг 

𝑞ц =
6822,26 ∗2

100
= 136,44 кг 

Для розрахунку добової витрати солі використовують показник витрати товарної 

кухонної солі Сс
т, % до маси  борошна, який обчислюють за формулою (7.6.5): 

Сс
т =

1,5∗100

(100−0,25)
100−0,85

100
−0,6∗0,85

= 1,52 % 

Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини для сухарів 

Каротинських 

Розраховують годинні витрати борошна за годину, 𝐺б
год

, кг/год за формулою (7.6.1): 

𝐺б
год =

600∗100

141
= 425,53 кг/год 

Витрати борошна за добу, 𝐺б
доб

, кг, розраховують за формулою (7.6.2): 

𝐺б
доб = 425,53 ∗ 23 = 9787,23 кг 

Добова витрата кожного виду сировини, qсир, кг, по сортах виробів за формулою 

(7.6.4):  

𝑞б.пш. =
9787,23 ∗100

100
= 9787,23 кг 

𝑞др =
9787,23 ∗3

100
= 293,62кг 

𝑞с =
9787,23 ∗1,2

100
= 117,47 кг 

𝑞м =
9787,23 ∗18

100
= 1761,7 кг 

𝑞ц =
9787,23 ∗25

100
= 2446,81 кг 

𝑞гар =
9787,23 ∗20

100
= 1957,45 кг 

Для розрахунку добової витрати солі використовують показник витрати товарної 

кухонної солі Сс
т, % до маси  борошна, який обчислюють за формулою (7.6.5): 

Сс
т =

1,2∗100

(100−0,25)∗
100−0,85

100
−0,6∗0,85

= 1,2 % 

 

Зведена таблиця 7.6.1 добових витрат сировини 
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Сировина 
Хліб 

Чумацький 

Хліб 

Особливий 

з кмином 

Батон 

Студенськ

ий 

Сухарі 

Каротинськ

і 

Борошно житнє 

обдирне 

Добові 

витрати, т 
8,004  - -  

- 

Борошно 

пшеничне др/с 

Добові 

витрати, т 
5,336 -   - - 

Борошно 

пшеничне в/с 

Добові 

витрати, т 
 - 9,563 6,822 9,787 

Дріжджі 

пресовані 

Витрати до 

маси 

борошна,  

Сдр, % 

0,397 2,991 0,997 3,004 

Добові 

витрати, т 
0,053 0,286 0,068 0,294 

Сіль кухонна 

Витрати до 

маси 

борошна,  

Сдр, % 

1,394 1,997 1,994 1,195 

Добові 

витрати, т 
0,186 0,191 0,136 0,117 

Цукор 

Витрати до 

маси 

борошна,  

Сдр, % 

1,994 0,491 1,994 24,992 

Добові 

витрати, т 
0,266 0,047 0,136 2,446 

Маргарин 

столовий 

Витрати до 

маси 

борошна,  

Сдр, % 

-  -  4,500 18,003 

Добові 

витрати, т 
-  -  0,307 1,762 

Кмин  
Витрати до 

маси 
-  0,491 -  - 
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борошна,  

Сдр, % 

Добові 

витрати, т 
 - 0,047  - - 

Гарбузове 

пюре 

Витрати до 

маси 

борошна,  

Сдр, % 

- - - 19,996 

Добові 

витрати, т 
- - - 1,957 

 

Таблиця 7.6.2 - Розрахунок запасів сировини 

Сировина Добові 

витрати 

сировини, т 

Спосіб 

зберігання 

Нормативний 

термін 

зберігання, діб 

Запас, 

діб 

Необхідний 

запас 

сировини, т 

Борошно 

житнє 

обдирне 

8,004 Безтарно у 

силосах (по 

32 т) 

180 7 56,028 

Борошно 

пшеничне 

другого сорт 

5,336 Безтарно у 

силосах (по 

32 т) 

180 7 37,352 

Борошно 

пшеничне 

в/сорт 

26,172 Безтарно у 

силосах (по 

32 т) 

180 7 183,204 

Дріжджі 

пресовані 

0,701 В ящиках  3 3 2,103 

Сіль кухонна 0,63 В мішках 

(по 25 кг) 

15 15 9,45 

Цукор білий 2,895 В мішках 

(по 50 кг) 

15 15 43,425 

Кмин 0,047 В ящиках  15 15 0,705 

Маргарин 

столовий 

1,957 В ящиках  5 5 9,785 

Гарбузове 

пюре 

1,957 В бочках  5 5 9,785 
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7.7  Розрахунок витрат і запасів пакувальних матеріалів 

Розрахунок кількості пакувальних матеріалів для хліба Gп.м, тис шт., розраховують за 

формулою: 

 𝐺п.м =
Рдоб

𝐺хл
∗ %пак  (7.7.1) 

де Рдоб – добова продуктивність виробу, кг/добу; Gхл – маса хліба, кг; %пак – відсоток 

запакованих виробів, %. 

Розрахунок кількості пакувальних матеріалів для хліба Чумацький за формулою 

(7.7.1): 

𝐺п.м =
18878,4

0,9
∗ 0,6 = 12585 шт. 

Розрахунок кількості пакувальних матеріалів для хліба Особливого з кмином за 

формулою (7.7.1): 

𝐺п.м =
13484,9

0,75
∗ 0,7 = 12585 шт. 

Розрахунок кількості пакувальних матеріалів для батона Студентського за формулою 

(7.7.1): 

𝐺п.м =
9687,6

0,3
∗ 0,7 = 22604 шт. 

0Розрахунок кількості пакувальних матеріалів для сухарів Каротинських за 

формулою (7.7.1): 

𝐺п.м =
13800

0,34
∗ 3 = 121765 шт. 

Загальна кількість пакувальних матеріалів для виробів: 

 𝐺п.м
заг = 12585 + 12585 + 22604 + 121765 = 169539 шт. 

Таблиця 7.7.1. - Витрати та запаси пакувальних матеріалів для виробництва заданого 

асортименту 

№ 

пор. 

Найменування 

матеріалів 

Добові витрати, тис 

шт 

Нормативний 

термін 

зберігання, діб 

Запас тис шт 

1. Рулонна упаковка 169539 30 5086170 
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8. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ДЛЯ ОСНОВНОЇ ТА 

ДОДАТКОВОЇ СИРОВИНИ, ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ, ПЛОЩ 

ХОЛОДИЛЬНИХ КАМЕР 

Для тарного зберігання сировини площу складу (холодильної камери) Fс, м2, 

розраховують за формулою: 

 𝐹с =
𝐺зап

𝑞сер
  (8.1) 

де Gзап – запас сировини що зберігається, кг; qсер – середнє навантаження на 1 м2, кг/м2, 

складського приміщення чи холодильної камери. 

Розрахунок площ складу проводяться за формулою 8.1 для: 

Дріжджів пресованих  

𝐹др =
2103

540
= 3,89 м2 приймаємо 4 м2 

Сіль кухонна  

𝐹с =
9450

800
= 11,81 м2 приймаємо 12 м2 

Цукор кристалічний 

𝐹ц =
43425

800
= 54,28 м2 приймаємо 55 м2 

Маргарин столовий 

𝐹марг =
9785

400
= 24,46 м2 приймаємо 25 м2 

Кмин 

𝐹км =
705

540
= 1,3 м2 приймаємо 2 м2 

Гарбузове пюре 

𝐹гар =
9785

800
= 12,23 м2 приймаємо 13 м2 

Загальна площа холодильної камери: 

𝐹хол.кам = 𝐹др + 𝐹марг + 𝐹гар = 4 + 25 + 13 = 42 м2 

Загальна площа сухого складу: 

𝐹сух.скл. = 12 + 55 + 2 = 69 м2 
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9. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ХЛІБОСХОВИЩА ТА ЕКСПЕДИЦІЇ 

Орієнтовна площа хлібосховища, яке призначене для охолодження, накопичення та 

пакування хлібобулочних виробів, та експедиції повинна складати 10 – 12 м2 на 1 т добової 

продуктивності лінії по кожному виду продукції із врахуванням максимальних термінів 

зберігання продукції на заводі. Площу хлібосховища та експедиції S, м2, розраховують за 

формулою: 

 S = ∑ 𝑆і ∗ Рі  (9.1) 

де Рі – добова продуктивність підприємства по кожному виду продукції, т/добу; Sі – 

нормативна площа хлібосховища та експедиції на 1 т продуктивності підприємства. 

Площа експедиції для зберігання та відвантаження продукції на підприємства торгівлі 

повинна складати біля 20 % від загальної площі хлібосховища і експедиції. 

Разом з тим, в експедиції відзначають підсобно-виробничі приміщення для ремонту 

контейнерів – площею 15-25 м2; санітарної обробки лотків та контейнерів – площею 55-200 

м2; прийому замовлень від торгівельної мережі – площею 4 м2/одного працівника; 

комірників готової продукції – площею 4 м2/одного працівника; вантажників – площею 6 

м2 /одного вантажника; водіїв –  площею18-20 м2. 

Робоче місце комірників обладнують поблизу ділянки комплектування замовлень на 

кожний автомобіль з максимально можливим оглядом складського приміщення. Робоче 

місце диспетчера обладнують суміжно з приміщенням для водіїв поблизу завантаження 

продукції для автомобілів біля вантажної рампи. 

Кількість дверних отворів для вивезення готової продукції з експедиції визначають за 

потужністю підприємства: до 65 т/добу – два отвори, більше 65 т/добу – три отвори. Тому 

в даному проекті передбачаємо  два отвори  шириною  ≥ 2,0 м. 

Для завантаження хліба в автомобілі (у разі перевезення вагонеток і контейнерів 

вручну) ширина автомобільної платформи до завантажувального зубця повинна бути неї 

менше 4 м. Висота рампи експедиції у разі контейнерного способу відвантаження хліба 

повинна бути 1,2 м. 

 

Тоді площу хлібосховища та експедиції S, м2, розраховую за формулою 9.1 : 

S = ∑ 10 ∗ 18,8 + 10 ∗ 13,5 + 10 ∗ 9,7 + 10 ∗ 13,8 = 558 м2.
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10. РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

10.1. Розрахунок місткостей для зберігання сировини 

Кількість силосів (бункерів) для безтарного зберігання борошна Nс, шт., розраховують 

за формулою: 

 𝑁с =
𝐺б

доб
∗𝜏зб

𝑉б
  (10.1.1) 

де 𝐺б
доб

 – витрати борошна за добу, т; τзб – норма запасу борошна, діб; Vб – місткість 

одного силосу, т. 

Об’єм місткостей для зберігання рідкої сировини, V, дм3, визначають за формулою:    

 V=
𝐺зап

ж ∗К

𝜌
  (10.1.2) 

де 𝐺зап
ж  – запас рідкої сировини, кг; К – коефіцієнт збільшення об’єму місткості ( 

К=1,2); ρ – густина рідкої сировин, кг/дм3. 

Після розрахунку об’єму місткостей для кожного виду сировини підбирають типові 

стандарти місткості й обчислюють їх кількість, Nміст, шт: 

 𝑁міст =
𝑉

𝑉міст
  (10.1.3) 

де V – потрібний об’єм місткостей для зберігання рідкої сировини; Vміст – об’єм 

стандартної місткості, м3. 

Для зберігання кожного виду сировини встановлюють не менше двох місткостей. 

Кількість силосів ХЄ-160М (місткістю 32т) для безтарного зберігання борошна Nс, 

шт., розраховують за формулою 10.1.1: 

𝑁б.ж. =
8,004∗7

32
 = 1,75  приймаємо 2 силоси 

𝑁б.пш.др. =
5,336∗7

32
 = 1,17  приймаємо 2 силоси 

𝑁б.пш.в. =
26,172∗7

32
 = 5,72  приймаємо 6 силоси 

Nзаг = 2+2+6+1 запасний силос = 11 силосів 

10.2 Розрахунок обладнання для силосно-просіювального відділення та 

обладнання для підготовки розчинів сировини 

Кількість борошняних ліній для окремого сорту борошна Nб.л., шт.: 

 𝑁б.л. =
∑ 𝐺б

год

𝑄б.л.
год   (10.2.1) 

де 𝐺б
год

 – годинні витрати борошна одного сорту на хлібозаводі, т/год.; 𝑄б.л
год

 - годинна 

продуктивність борошняної лінії, т/год., яку підбирають залежно від продуктивності 

просіювача і приймають на 5-10 % меншою за його продуктивність. 

Необхідний об’єм силосу Vс, м
3: 
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 𝑉с =
𝐺б

год
∗𝑡

𝜌б
  (10.2.2) 

де 𝐺б
год

  - годинні витрати борошна для приготування напівфабрикату, кг/год.; t – запас 

борошна у силосі , год.; ρб – об’ємна маса борошна, кг/м3; ρб = 650 кг/м3. 

Обчислюють тривалість заповнення одного силосу tз, хв.: 

 𝑡з =
𝑉с∗𝜌б∗60

𝑄б.л
год   (10.2.3) 

Об’єм місткості для приготування дріжджової суспензії Vдр.с., л: 

 𝑉др.с =
𝐺др∗(1+𝑛)∗К∗𝜏зб

𝜌
  (10.2.4) 

де Gдр – годинна витрата дріжджів, кг; n – кількість води, яку необхідно додати до 1 

кг дріжджів, щоб отримати дріжджову суспензію у співвідношенні дріжджів і води, яке 

може дорівнювати 1:2 ÷ 1:4; К – коефіцієнт збільшення об’єму чанів, К = 1,2; τзб – термін 

використання на виробництві дріжджового концентрату, год.; ρ – густина дріжджової 

суспензії, кг/дм3. 

Об’єм місткості для приготування сольового розчину Vр.с., л: 

 Vр.с = 
𝐺с∗100∗К∗𝜏зб

Сс
  (10.2.5) 

де Gс – годинна витрата солі, кг; К – коефіцієнт збільшення об’єму чанів (К = 1,2); τзб 

– термін використання на виробництві розчину солі, год.; Ср.с – концентрація солі, Сс = 26%. 

Об’єм місткості для приготування розчину цукру Vр.ц., л: 

 Vр.ц = 
𝐺ц∗100∗К∗𝜏зб

Сц
  (10.2.6) 

де Gц – годинна витрата цукру, кг; К – коефіцієнт збільшення об’єму чанів (К = 1,2); 

τзб – термін використання на виробництві розчину цукру, год.; Ср.ц – концентрація цукру, Сц 

= 50%. 

Кількість необхідних місткостей для кожного виду сировини розраховують за 

формулою: 

 𝑁міст =
𝑉

𝑉міст
  (10.2.7) 

де V – необхідний для роботи об’єм розчинів сировини, л; Vміст – об’єм стандартної 

місткості, л. 

На підприємстві використовується просіваючи ПТ-1500, його продуктивність 

становить 1,5 т/год. 

 

Кількість борошняних ліній для окремого сорту борошна Nб.л., шт., розраховують за 

формулою (10.2.1): 

𝑁б.л. =
0,35

1,5
= 0,23 приймаємо 1 лінію для борошна житнього обдирного 
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𝑁б.л. =
0,23

1,5
= 0,15 приймаємо 1 лінію для борошна пшеничного другого сорту 

𝑁б.л. =
1.14

1,5
= 0,93 приймаємо 1 лінію для борошна пшеничного вищого сорту 

Необхідний об’єм силосу Vс, м
3, обчислюють за формулою (10.2.2) : 

Для хліба Чумацького  

Для борошна житнього обдирного на приготування закваски 

𝑉с =
106,12∗12

650
= 1,96 м3 

Для борошна пшеничного другого сорту на приготування тіста 

𝑉с =
232,0∗12

650
= 4,28  м3 

Для борошна житнього обдирного на приготування тіста 

𝑉с =
241,9∗12

650
= 4,46  м3 

Обчислюють тривалість заповнення одного силосу tз, хв за формулою (10.2.3): 

Для борошна житнього обдирного на приготування закваски 

𝑡з =
1,96∗650∗60

4500
= 16,99 хв 

Для борошна пшеничного другого сорту на приготування тіста 

𝑡з =
4,28∗650∗60

4500
= 37,09 хв 

Для борошна житнього обдирного на приготування тіста 

𝑡з =
4,46∗650∗60

4500
= 38,65 хв 

Для хліба Особливого з кмином 

Для борошна пшеничного вищого сорту на приготування опари 

𝑉с =
207,9∗12

650
= 3,34 м3 

Для борошна пшеничного вищого сорту на приготування тіста 

𝑉с =
207,9∗12

650
= 3,34  м3 

Для батона Студентського 

Для борошна пшеничного вищого сорту на приготування тіста 

𝑉с =
296,62∗12

650
= 5,47  м3 

Для сухарів Каротинських 

Для борошна пшеничного вищого сорту на приготування тіста 

𝑉с =
425,53 ∗12

650
= 7,85  м3 

Об’єм місткості для приготування дріжджової суспензії Vдр.с., л, розраховують за 

формулою (10.2.4): 

𝑉др.с =
30,47∗(1+3)∗1,2∗3

1,42
= 308,99 л 
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Об’єм місткості для приготування сольового розчину Vр.с., л за формулою (10.2.5): 

Vр.с = 
27,39∗100∗1,2∗3

26
= 379,25 л  

Об’єм місткості для приготування розчину цукру Vр.ц., л за формулою (10.2.6.); 

Vр.ц = 
125,87∗100∗1,2∗3

50
= 906,26 л 

Кількість необхідних місткостей для кожного виду сировини розраховують за 

формулою (10.2.7): 

Для дріжджової суспензії використовується ХЕ-47, міскістю 0,5 м3 

𝑁міст =
308,99

500
= 0,62 приймаємо 1 місткість 

Для розчину солі використовується місткість РЗ-ХТС, місткістю 0,3 м3 

𝑁міст =
379,25

300
= 1,26 приймаємо 2 місткості 

Для розчину цукру використовується місткість РЗ-ХТС, місткістю 0,3 м3 

𝑁міст =
979,25

300
= 3,26 приймаємо 4 місткості 

10.3 Розрахунок обладнання для замішування і бродіння густих та рідких 

напівфабрикатів  

Продуктивність місильної машини безперервної дії, Р, кг/хв., визначають за 

формулою: 

 Р = 𝑍
𝜋(𝑑л

2−𝑑в
2)𝑆𝑛𝜌к1к2к3

4
  (10.3.1) 

де Z – кількість валів; dл – зовнішній діаметр лопатей, м (dл = 0,25…0,30); dв – діаметр 

вала, м (dв = 0,04 ….0,05); S – крок лопатей, м (S = 1,1 ….1,2); n – частота обертання валу, 

хв.-1 (n = 40…50); ρ – густина напівфабрикату, кг/м3 (ρ = 1100); к1 – коефіцієнт подачі (к1 = 

0,1 …0,2); к2 – коефіцієнт що враховує відношення сумарної площі лопатей до гвинтової 

поверхні того ж діаметру і кроку (к2 = 0,15…0,20); к3 – коефіцієнт що враховує площину 

перерізу, яка утворюється перетином траєкторії руху лопатей (для одновальної машини він 

дорівнює 1, для двовальної – 0,55…..0,70).  

Продуктивність тістомісильної машини періодичної дії Р, кг/год розраховують за 

формулою: 

 Р = 
60𝑔нф

𝑡зам+𝑡доп
  (10.3.2) 

де gнф – кількість опари, закваски або тіста, що одночасно замішується в діжі 

тістомісильної машини, кг; tзам – тривалість замішування тіста, закваски чи опари, хв.; tдоп – 

час, потрібний для допоміжних операцій, хв.  
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Для розрахунку  кількості тістомісильних машин n для замішування опари (закваски) 

або тіста хвилинну кількість напівфабрикату Рнф слід розділити на величину обчисленої 

продуктивності тістомісильної машини Р: 

 𝑛 =
Рнф

Р
  (10.3.3) 

Об’єм заварювальної машини чи місткості V, дм3, розраховуємо за формулою: 

 𝑉 =
𝐺хв∗𝜏∗(1+х)∗𝑘∗60

𝜌
  (10.3.4) 

де 𝐺хв─ хвилинні витрати напівфабрикату, що береться з таблиць виробничої 

рецептури, кг/хв; 𝜏 ─ тривалість приготування чи дозрівання відповідного напівфабрикату, 

год; 𝜌 ─ об’ємна маса напівфабрикату, кг/дм3; х ─ коефіцієнт збільшення об’єму, щоб 

забезпечувати перемішування; k ─ коефіцієнт, який враховує кількість напівфабрикатів 

попереднього приготування. 

Розрахунок агрегату типу ХТР зводиться до визначення об’єму корита, необхідного 

для бродіння опари тіста. Необхідний об’єм місткості для бродіння напівфабрикатів 

𝑉о, 𝑉т , дм3, визначають за такими формулами: 

 𝑉о =
𝐺б

о𝜏о∗100

𝑔
  (10.3.5) 

 𝑉т =
𝐺б

т𝜏т∗100

𝑔
  (10.3.6) 

де 𝐺б
о, 𝐺б

т – годинні витрати борошна на приготування опари та тіста; 𝜏о, 𝜏т – тривалість 

бродіння опари і тіста, год; g – норма завантаження борошна на опару чи тісто, кг на 100 

дм3 об’єму корита. 

Розрахунок обладнання для бродіння напівфабрикатів у разі порційного приготування 

їх у діжах. Для розрахунку необхідно знати годинні витрати борошна для замішування тіста 

𝐺б
год

, які обчислюють під час розрахунку виробничих рецептур і витрат сировини. Потім 

визначають максимальну кількість борошна у діжі для приготування тіста 𝐺б
д
, кг: 

 

 𝐺б
д =

𝑔∗𝑉д

100
  (10.3.7) 

де g – норма завантаження борошна на 100 дм3 геометричного об’єму діжі при 

замішуванні тіста, кг; Vд – геометрична місткість діжі, дм3. 

Визначають годинну кількість діж Дгод, шт.: 

 Дгод =
𝐺б

год

𝐺б
д                                        (10.3.8) 

Ритм замішування r, хв.: 

 𝑟 =
60

Дгод
  (10.3.9) 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

105 
 

Якщо ритм замішування буде меншим допустимого, у розрахунках приймають 

мінімально допустимий і, відповідно, перераховують завантаження діж борошном G1, кг: 

 До = 
Дгод∗𝜏о

60
  (10.3.10) 

і тіста 

 Дт = 
Дгод∗𝜏т

60
  (10.3.11) 

Кількість діж, необхідних для допоміжних операцій ( для тіста та опари разом): 

 Ддоп =
Дгод∗𝜏доп

60
  (10.3.12) 

де τо, τт – тривалість бродіння відповідно опари і тіста, х; τдоп – зайнятість діж 

допоміжними операціями – дозування, розвантаження, підкочування тощо, хв.. 

Сумарна кількість діж Д, шт.: 

 Д = До + Дт + Ддоп   (6.3.13) 

Кількість тістомісильних машин для замішування кожного виду напівфабрикатів Nм, 

шт., визначають за формулою: 

 𝑁м =
𝜏зам

𝑟
  (10.3.14) 

де τзам – тривалість замішування напівфабрикату, хв.; r – ритм замішування 

напівфабрикату. 

Загальна кількість тістомісильних машин ∑ 𝑁м, шт.: 

 

 ∑ 𝑁м =  
𝜏зам

о

𝑟зам
о +

𝜏зам
т

𝑟зам
т + ⋯  (10.3.15) 

Кількість тістомісильних машин має бути не меншою, ніж дві. 

Необхідний об’єм бункера для тіста над тістоподільником Vбун, м3: 

 𝑉бун =
𝐺год∗𝜏бр∗100

60∗𝑔
  (10.3.16) 

де Gгод – годинні витрати борошна на замішування тіста; τбр – тривалість бродіння 

тіста, хв (τбр = 25-40 хв); g – кількість борошна, кг, що завантажується на 100 дм3 

геометричного об’єму.  

Батон Нарізний готують на великій густій опарі в тістомісильній машині марки Х-12 

з бродінням тіста та опари в кориті типу ХТР 

Продуктивність місильної машини безперервної дії Х-12 для хліба Особливого з 

кмином, Р, кг/хв., визначають за формулою (10.3.1): 

Ртісто = 1 ∗
3,14(0,252−0,042)1,15∗40∗1100∗0,1∗0,15∗1

4
= 36,28 кг/хв 

Для розрахунку  кількості тістомісильних машин n для замішування тіста формула 

(10.3.2): 

𝑛 =
9,69

36,28
= 0,27 приймаємо 1 шт. 
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Необхідний об’єм місткості для бродіння опари визначається за формулою (10.3.5): 

𝑉к
оп =

201,5∗3,5∗100

37,5
= 1880,67 дм3 

Для бродіння опари приймаємо коритоподібну ємність об’ємом 2 м3. 

Необхідний об’єм місткості для бродіння тіста визначається за формулою (10.3.6) 

𝑉к
т =

201,5∗1∗100

37,5
= 552,24 дм3 

Для бродіння опари приймаємо коритоподібну ємність об’ємом 1м3. 

Хліб Чумацького готують періодичним способом в тістомісильній машині TOPOS T-

300, з бродінням тіста у діжах. Закваска для хліба готується в заварній машині ХЗМ-300. 

Об'єм заварювальної машини для закваски, V, дм3, розраховують за формулою 

(10.3.4): 

𝑉 =
3,6∗3∗(1+0,5)∗2∗60

1,05
= 1851,4 дм3 

Кількість місткостей для приготування закваски для одного хліба: 

𝑁нф =
1851,4

1000
= 1,85, приймаємо 2 місткості. 

10.4 Розрахунок обладнання для оброблення напівфабрикатів. 

Кількість тістоподільних машин N, шт, для заданого сорту вибирають залежно від 

необхідної кількості тістових заготовок за хвилину, шт, яка відповідає продуктивності 

однієї печі, і розраховують за формулою: 

 𝑁 =
Ргод∗х

60∗𝑔в∗𝑛д
  (10.4.1) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; gв – маса виробу, кг; nд – продуктивність 

тістоподільника за технічною характеристикою, шматків за хвилину; х – коефіцієнт запасу, 

який враховує зупинку тістоподільника і брак шмактів (х = 1,04 …1,05). 

Коефіцієнт використання тісоподільника ɳ розраховують за формулою: 

 ɳ = 
𝑁д

𝑛д
≤ 1  (10.4.2) 

де Nд  - необхідна кількість тітсових заготовок для забезпечення роботи печі, шт/хв, 

яка дорівнює 
Ргод

60∗𝑔в
. коефіцієнт використання тістоподільника завжди повинен бути меншим 

одиниці, а кількість тістоподільників N прийматись рівною 1. В іншому разі треба 

підбирати інший тістоподільник з більшою продуктивністю nд, яка б забезпечувала роботу 

печі. 

Для вибору шафи попереднього вистоювання розраховують необхідну кількість 

шматків тіста під час вистоювання Рш
п.в., шт. і, виходячи з кількості шматків на колисці, 

обчислюють необіхдну кількість колисок у шафі 𝑁кол
п.в., шт., за якою підбирають шафу для 

вистоювання: 
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 Рш
п.в. =

Ргод∗𝑡вис

𝑔в∗60
  (10.4.3) 

  𝑁кол
п.в. =

Рш
п.в.

𝑛к
  (10.4.4) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год.; tвис – тривалість попереднього 

вистоювання (tвис = 3-5 хв.); gв – маса виробів, кг; nк  - кількість тістових заготовок на одній 

колисці, шт. 

Остаточне вистоювання відбувається у вистійних шафах. Місткість вистійної  шафи 

Рш, у шматках тіста, розраховують за формулою: 

 Рш =
Ргод∗𝑡вис

60∗𝑔в
  (10.4.5) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; tвис – тривалість вистоювання, хв; gв – 

маса виробів, кг. 

Необхідна кількість робочих колисок у вистійній шафі, Nроб, шт, обчислюють за 

формулою: 

 𝑁роб =
Рш

𝑛к
  (10.4.6) 

де nк – кількість тістових заготовок на одній полиці (або колисці), шт. 

 

Кількість тістоподільних машин N, шт, для заданого сорту вибирають залежно від 

необхідної кількості тістових заготовок за хвилину, шт, яка відповідає продуктивності 

однієї печі, і розраховують за формулою (6.4.1): 

 Для хліба Чумацького 

𝑁 =
820,8 ∗1,05

60∗0,95∗30
= 0,53, приймаємо 1 тістоподільник марки «SOCA». 

Коефіцієнт використання тістоподільника ɳ розраховують за формулою (10.4.2): 

𝑁д =
820,8

60∗0,9
= 15,2 шт/ хв 

ɳ = 
15,2

30
= 0,5 ≤ 1 

Остаточне вистоювання відбувається у вистійних шафах. Місткість вистійної  шафи 

Рш, у шматках тіста, розраховують за формулою (10.4.5): 

Рш =
820,8∗50

0,9∗60
= 760 шт 

 

Необхідна кількість робочих колисок у вистійній шафі, Nроб, шт., обчислюють за 

формулою (10.4.6): 

𝑁роб =
760

6
= 126,7  приймаємо 127 шт. приймаємо шафу Т1-ХРЗ 

 

 Для хліба Особливого з кмином: 
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𝑁 =
451,2 ∗1,05

60∗0,5∗60
= 0,26, приймаємо 1 тістоподільник марки «ХДМ-Ф2». 

Коефіцієнт використання тістоподільника ɳ розраховують за формулою (10.4.2): 

𝑁д =
586,3

60∗0,75
= 13,02шт/ хв 

ɳ = 
13,02

30
= 0,43 ≤ 1 

Остаточне вистоювання відбувається у вистійних шафах. Місткість вистійної  шафи 

Рш, у шматках тіста, розраховують за формулою (10.4.5): 

Рш =
586,,3∗50

0,75∗60
= 651 шт 

Необхідна кількість робочих колисок у вистійній шафі, Nроб, шт., обчислюють за 

формулою (10.4.6): 

𝑁роб =
651

6
= 108,5  приймаємо 109 шт., приймаємо шафу Т1-ХРЗ 

 Для батона Студенського: 

𝑁 =
421,2 ∗1,05

60∗0,3∗60
= 0,41, приймаємо 1 тістоподільник марки «Kumkay». 

Коефіцієнт використання тістоподільника ɳ розраховують за формулою (10.4.2): 

𝑁д =
421,2

60∗0,3
= 23,4шт/ хв 

ɳ = 
23,4

30
= 0,78 ≤ 1 

Остаточне вистоювання відбувається у вистійних шафах. Місткість вистійної  шафи 

Рш, у шматках тіста, розраховують за формулою (10.4.5): 

Рш =
421,2∗50

0,3∗60
= 1170 шт 

Необхідна кількість робочих колисок у вистійній шафі, Nроб, шт., обчислюють за 

формулою (10.4.6): 

𝑁роб =
1170

6
= 195 приймаємо 195 шт., приймаємо шафу РШВ 

 Для сухарів Каротинських: 

𝑁 =
600∗1,05

50∗60∗0,48
= 0,44, приймаємо 1 формувальну машину марки МСП-2Р 

Коефіцієнт використання формувальної машини ɳ розраховують за формулою 

(10.4.2): 

𝑁д =
600

60∗0,48
= 23,25шт/ хв 

ɳ = 
23,25

30
= 0,77 ≤ 1 

Остаточне вистоювання відбувається у вистійних шафах. Місткість вистійної  шафи 

Рш, у шматках тіста, розраховують за формулою (10.4.5): 

Рш =
600∗50

0,48∗60
= 1042 шт 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

109 
 

Необхідна кількість робочих колисок у вистійній шафі, Nроб, шт., обчислюють за 

формулою (10.4.6): 

𝑁роб =
1042

6
= 173,6 приймаємо 174 шт., приймаємо шафу РШВ 

Розраховуємо кількість різальних для сухарних плит за формулою: 

𝑁р.м. =
600

900
= 0,67 приймаємо 1 шт. 

Приймаємо різальну машину А2-ХР-ЗП. 

 

10.5 Розрахунок обладнання для охолодження та пакування готової продукції 

 

Кількість пакувальних машин Nмаш, шт, розраховують за формулою: 

 𝑁маш =
𝑁шт

𝑁пак
                                                (10.5.1)  

де Nшт – обсяг продукції, що підлягає пакуванню, шт/год; Nпак – продуктивність 

пакувальної машини, шт/год. 

Для хліба Чумацького подового за формулою 10.5.1: 

𝑁маш =
547

2400
= 0,23  

Загальну кількість для хлібів приймаю 1 шт. 

Для хліба Особливого з кмином за формулою 10.5.1: 

𝑁маш =
547

2400
= 0,23 приймаємо 1 шт. 

Для батона Студенського за формулою 10.5.1: 

𝑁маш =
982

2400
= 0,41 приймаємо 1 шт. 

Для сухарів Каротинських за формулою 10.5.1: 

𝑁маш =
5294

2800
= 1,89 приймаємо 2 шт. 

Розраховуємо необхідну кількість пакувальних машин для хлібів та батона:  

1+1+1=3 шт. 

Приймаю 3 пакувальні машини марки ІВК Техніка, модель JY-450F. 

Для сухарів приймаємо 2 пакувальні машини АФ-35-ОM. 

10.6 Розрахунок тара-обладнання 

Кількість лотків на годину для зберігання одного виду виробів 𝑁л
год

, шт, розраховують 

за формулою: 

 𝑁л
год

=
Ргод

𝑛∗𝑔в
  (10.6.1) 

Кількість вагонеток за годину для зберігання одного виду виробів Nгод , шт: 

 𝑁год =
𝑁л

год

𝑁л
в   (10.6.2) 
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Ритм заповнення вагонеток, R, хв:  

 R=
60

𝑁год
  (10.6.3) 

Необхідна кількість вагонеток на термін зберігання одного сорту виробів Nі, шт: 

 𝑁і =
Ргод∗𝜏

𝑛∗𝑔∗𝑁л
  (10.6.4) 

Загальна кількість вагонеток у хлібосховищі: 

 Nзаг = N1 + N2 +…+ Nn = ∑
Ргод∗𝜏

𝑛∗𝑔∗𝑁л
  (10.6.5) 

До загальної розрахункової кількості вагонеток додають 15% , що знаходяться на 

санітарній обробці та в експедиції. 

 Для хліба Чумацького 

Кількість лотків на годину для зберігання одного виду виробів 𝑁л
год

, шт, розраховують 

за формулою (10.6.1): 

𝑁л
год =

820,8

9∗0,9
= 101,3 приймаємо 102 шт. 

Кількість вагонеток за годину для зберігання одного виду виробів Nгод , шт за 

формулою (10.6.2): 

𝑁год =
102

23
= 4,43 приймаємо 5 шт. 

Ритм заповнення вагонеток, R, хв за формулою (6.6.3): 

R = 
60

5
= 12 хв. 

Необхідна кількість вагонеток на термін зберігання одного сорту виробів Nі, шт за 

формулою (10.6.4): 

𝑁1й =
820,8∗23

9∗0,9∗102
= 22,84 приймаємо 23 шт. 

 Для хліба Особливого з кмином 

Кількість лотків на годину для зберігання одного виду виробів 𝑁л
год

, шт, розраховують 

за формулою (10.6.1): 

𝑁л
год =

586,3

9∗0,75
= 86,85 приймаємо 87 шт. 

Кількість вагонеток за годину для зберігання одного виду виробів Nгод , шт за 

формулою (10.6.2): 

𝑁год =
87

23
= 3,78 приймаємо 4 шт. 

Ритм заповнення вагонеток, R, хв за формулою (10.6.3): 

R = 
60

4
= 15 хв. 

Необхідна кількість вагонеток на термін зберігання одного сорту виробів Nі, шт за 

формулою (10.6.4): 

𝑁2й =
586,3∗23

9∗0,75∗87
= 22,9 приймаємо 23 шт. 
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 Для батону Студентського 

Кількість лотків на годину для зберігання одного виду виробів 𝑁л
год

, шт, розраховують 

за формулою (10.6.1): 

𝑁л
год

=
421,2

12∗0,3
= 117 приймаємо 117 шт. 

Кількість вагонеток за годину для зберігання одного виду виробів Nгод , шт за 

формулою (10.6.2): 

𝑁год =
117

23
= 5,1 приймаємо 6 шт. 

Ритм заповнення вагонеток, R, хв за формулою (10.6.3): 

R = 
60

6
= 10 хв. 

Необхідна кількість вагонеток на термін зберігання одного сорту виробів Nі, шт за 

формулою (10.6.4): 

𝑁3й =
421,2∗12

9∗0,3∗117
= 16 приймаємо 16 шт. 

 Для сухарів Каротинських 

Кількість лотків на годину для зберігання одного виду виробів 𝑁л
год

, шт, розраховують 

за формулою (10.6.1): 

𝑁л
год =

600

12∗0,25
= 200 приймаємо 200 шт. 

Кількість вагонеток за годину для зберігання одного виду виробів Nгод , шт за 

формулою (10.6.2): 

𝑁год =
200

23
= 8,69 приймаємо 9 шт. 

Ритм заповнення вагонеток, R, хв за формулою (10.6.3): 

R = 
60

9
= 6,67 хв. 

Необхідна кількість вагонеток на термін зберігання одного сорту виробів Nі, шт за 

формулою (10.6.4): 

𝑁3й =
600∗12

9∗0,25∗200
= 16 приймаємо 16 шт. 

 

До загальної розрахункової кількості вагонеток додають 15% , що знаходяться на 

санітарній обробці та в експедиції, яка визначається за формулою (10.6.5) 

𝑁заг1 = 23 + 23 + 16 + 16 + 13 = 91 шт. 
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11. СПЕЦИФІКАЦІЯ ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Таблиця 11.1 – Специфікація основного технологічного обладнання  

№ 

позиції 

Найменування 

обладнання 

Кількість Тип або 

марка 

Технічна 

характеристика 

Примітки 

1 2 3 4 5 6 

 Силоси для 

борошна 

 ХЕ-160 Місткість 32 т; 

геометричний об'єм 

52,9 м3; робочій 

об'єм 50 м3 

  

 Просіювач 

борошна 

 РЗ-ХПМ Продуктивність 11 

т/год; площа сит 

0,38 м2; габаритні 

розміри 

1093×410×951 мм. 

  

 Виробничий 

бункер 

 ХЕ-112 Місткість 1,5 т; 

об'єм 2,73 м3 

  

 Ємність для 

зберігання 

дріжджової 

суспензії 

 ХЕ-47 Місткість - 0,5 м3.   

 Ємність для 

зберігання 

сольового 

розчину 

 РЗ-ХЧД-

5,5 

Місткість – 0,5 м3; 

 

  

 Ємність для 

зберігання 

цукрового 

розчину 

 РЗ-ХТС Місткість – 0,5 м3   

 Дозувальний 

комплекс  

 КБД-РС Діапазон дозування 

150 кг, діапазон 

регулювання 

температури 20-80 

дозатор 

сипких 

компонентів 

ДСК, 

дозатор 

рідких 
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компонентів 

ДЖК 

 Дозатори рідких 

компонентів 

 ВНИИХП-

0-5 / 

ВНИИХП-

0-6 

Для води і 

цукрового розчину 

внутрішній діаметр 

100 мм, для жиру і 

сольового розчину 

64 мм. 

ВНИИХП-

0-5 має 2 

стаканчики, 

а ВНИИХП-

0-6 3 

 Заварювальна 

машина 

 ХЗМ - 300 Продуктивність 240 

кг/год 

  

 Тістомісильна 

машина 

 TOPOS T-

280 

Об'єм діжі 440 л, 

завантаження тіста 

300 кг 

  

 Тістомісильна 

машина 

 Diosna Габарити та 

розміри 

1582x1010x2010мм 

 

 Тістомісильна 

машина 

 Х-12Д Продуктивність 870 

кг/год 

  

 Ємність для 

бродіння 

закваски 

 ХЕ-46 Місткість 1м3   

 Корито для 

бродіння тіста та 

опари 

 ХТР Продуктивність 650 

кг/год, місткість 3,4 

м3, ємність по 

довжині займає 3,1 

м, а по ширині 1,06 

м 

  

 Тістоподільник  ХДФ-М2 Продуктивність 50 

шт/год 

  

 Тістоокруглювач   SOCA Продуктивність 200 

шт/год 

  

 Тістоподільник  Gostol 

Mark-2 

Продуктивність 28 

шт/год 
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 Тістоокруглювач   Kumkaya 

CM3000 

Продуктивність 930 

кг/год 

 

 Тістоокруглювач  Kumkaya 

CM3000 

Продуктивність 

4000 шт/год 

 

 Машина 

закатувальна 

 А2-

Т1ХТ2-3 

Продуктивність 

1500 кг/год 

 

 Шафа 

остаточного 

вистоювання 

 РШВ Температуру 35-

40оС; відносну 

вологість повітря 75 

%; тривалість 

вистоювання 20-120 

хв; кількість 

колисок 80 шт 

  

 Тунельна піч  Гостол Розміри поду 2,1 * 

24м; Потужність 

мережі 19 кВт; 

кількість пальників 

1; споживання пари 

5 кг/м2/час; тиск 

газу 50-300 мбар 

  

 Тунельна піч  РРР Розміри поду 2,1 * 

12м; встановлена 

потужнісь 300 - 

1700 кВт; площа 

випікання 20-175 м2 

  

 Тунельна піч  А2-ХПК-

25 

Робоча площа поду 

50 м2. Встановлена 

потужність 

електрообладнання 

26,9 кВт. 
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12. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ТА МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

ВИРОБНИЦТВА 

Технологічний контроль та метрологічне забезпечення виробництва є необхідними 

етапами у забезпеченні якості та безпеки продукції для споживачів.  

Технологічний контроль передбачає систематичну оцінку хлібобулочних виробів на 

всіх етапах виробництва з метою підтримання високої якості продукції. Це включає різні 

процеси, такі як моніторинг температури та вологості у виробничому приміщенні, 

забезпечення якості сировини та інгредієнтів, а також оцінка технічних характеристик 

обладнання. 

Технологічний контроль - це моніторинг якості тіста, оцінка його фізико-хімічних 

властивостей, а також оцінка зовнішнього вигляду та смаку хліба. Важливо розуміти, що 

технологічний контроль відбувається на кожному етапі виробництва, починаючи від 

приймання сировини і закінчуючи пакуванням готової продукції. 

Метрологічне забезпечення виробництва передбачає калібрування та перевірку 

точності вимірювальних приладів та обладнання на підприємстві. Цей процес гарантує 

точність вимірювань і забезпечує відповідність результатів стандартам якості продукції. 

Для метрологічного контролю використовуються різні інструменти, включаючи 

калібрувальні стенди, вимірювальні прилади та комп'ютери, які сприяють автоматизації 

процесу метрологічного контролю та підвищують точність вимірювань. 

Метрологічне забезпечення охоплює збір та аналіз виробничих даних, що включає 

оцінку якості сировини та інгредієнтів, моніторинг виробничого середовища, а також 

оцінку виробничих параметрів та якості готової продукції. Ця інформація дає змогу виявити 

потенційні виробничі проблеми та сформулювати стратегії для їх вирішення. 

Важливою складовою метрологічного забезпечення є забезпечення дотримання 

стандартів якості продукції. Наприклад, хлібопекарні впроваджують такі стандарти, як ISO 

22000, який встановлює критерії для системи управління безпечністю харчових продуктів. 

Окрім технологічного контролю та метрологічного забезпечення, хлібопекарня 

дотримується інших стандартів і правил, що стосуються безпеки продукції та охорони 

праці. Це включає регулярне очищення та дезінфекцію обладнання та приміщень, 

дотримання стандартів поводження з сировиною та інгредієнтами, а також нагляд за 

зберіганням і транспортуванням продукції. 

Технологічний контроль та метрологічне забезпечення на виробництві мають 

вирішальне значення не тільки для підтримки якості та безпеки харчових продуктів, але й 

для підвищення ефективності виробництва. Ці процеси допомагають виявити потенційні 

проблеми та помилки в технологічному процесі, що дозволяє своєчасно вносити корективи, 

які підвищують ефективність виробництва та знижують виробничі витрати. 
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Таблиця 12.1 – Схема контролю якості сировини, напівфабрикатів та готової 

продукції 

№ Об’єкт 

контролю 

Місце 

контролю 

Показники, 

що 

контролюют

ься 

Періодичніс

ть і момент 

контролю 

Методи 

контролю 

Відповіда

льна 

особа 

1 Сировина 

1.1 Борошно Склад 

борошна 

Колір, запах 

Смак, 

наявність 

хрускоту 

Кожна 

партія 

Органолептичн

о 

Розжовуванням 

 

 

Інжнер- 

технолог 

централь

ної 

лаборатор

ії Вологість Висушуванням 

прискореним 

методом за 

ГОСТ 9404-88 

1.2 Дріжджі 

хлібопека

рські 

пресовані 

Склад 

сировини 

Консистенці

я 

Кожна 

партія 

Органолептичн

о  

Інжнер- 

технолог 

централь

ної 

лаборатор

ії 

Підйомна 

сила 

За тривалістю 

підйому тіста у 

формі або за 

часом 

спливання 

кульки тіста 

1.3 Цукор Склад 

сировини 

Колір, запах, 

смак 

 

Кожна 

партія 

Органолептичн

о 

 

Інжнер- 

технолог 

централь

ної 

лаборатор

ії 

Вологість 

 

Висушуванням 

до постійної 

маси 

1.4 Сіль Склад 

сировини 

Колір, запах, 

смак 

 

Кожна 

партія 

Органолептичн

о 

 

Інжнер- 

технолог 

централь
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Вологість  Висушуванням 

до постійної 

маси 

ної 

лаборатор

ії 

2 Розчини, напівфабрикати 

2.1 Розчин 

солі, 

цукру 

Ємність 

для 

приготува

ння 

розчину 

солі або 

цукру 

Густина 

розчину 

Перед 

подачею у 

витратні 

чани двічі 

за зміну 

Ареометричним 

методом 

Змінний 

інженер - 

технолог 

2.2 Опара 

Тісто 

Діжа або 

тістоприг

отувальни

й агрегат 

Вологість 

Температура 

Після 

замішуванн

я 

Експресний 

метод 

Термометром 

Змінний 

інженер - 

технолог 

Кислотність У кінці 

бродіння 

Титруванням 

2.3 Закваска Заварюва

льна 

машина 

Вологість 

Температура 

 

Після 

замішуванн

я 

Експресний 

метод 

Термометром 

Змінний 

інженер - 

технолог 

Кислотність У кінці 

бродіння 

Титруванням 

3 Готова продукція 

3.1 Хліб 

Чумацьки

й 

Хлібосхов

ище або 

експедиці

я 

Вологість Кожна 

партія 

Висушуванням 

прискореним 

методом 

Інжнер- 

технолог 

централь

ної 

лаборатор

ії 

Кислотність Титруванням 

витяжки 

Пористість Приладом 

Журавльова 

3.2 Хліб 

Особливи

й з 

кмином 

Хлібосхов

ище або 

експедиці

я 

Вологість Кожна 

партія 

Висушуванням 

прискореним 

методом 

Інжнер- 

технолог 

централь

ної Кислотність Титруванням 

витяжки 
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Пористість Приладом 

Журавльова 

лаборатор

ії 

3.3 Батон 

Студенсь

кий 

Хлібосхов

ище або 

експедиці

я 

Вологість Кожна 

партія 

Висушуванням 

прискореним 

методом 

Інжнер- 

технолог 

централь

ної 

лаборатор

ії 

Кислотність Титруванням 

витяжки 

Пористість Приладом 

Журавльова 

3.4 Сухарі 

Каротинс

ькі 

Хлібосхов

ище або 

експедиці

я 

Вологість Кожна 

партія 

Висушуванням 

прискореним 

методом 

Інжнер- 

технолог 

централь

ної 

лаборатор

ії 

Кислотність Титруванням 

витяжки 

Пористість Приладом 

Журавльова 

 

Таблиця 12.2 - Метрологічне забезпечення контролю виробництва 

Стадії 

технологічного 

процесу, що 

контролюються  

Найменування засобів 

вимірювання, заводське 

устаткування, 

позначення, 

стандарт або технічні 

умови 

Межі 

вимірювання 

Клас точності, 

допустимі 

поділки 

1. Зважування 

борошна 

Прилад тензометричний, 

тип УЕДВУ-3 та інші 

засоби вимірювання 

0 - 40 т 
±0,5% 
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2. Дозування 

рідких 

компонентів 

Дозувальна станція 

ВНИИХП-0-5, ВНИИХП-

0-6 та ДЖК 

20-60 л 
±2% 

 

3. Дозування 

борошна 
Ваги РП-200Ш13 10-100 кг 

±2% 

 

4. Визначення 

густини сольового 

розчину 

Ареометри загального 

призначення АОМ-2 

ГОСТ 18481-81 та інші 

прилади з вказаними 

метрологічними 

характеристиками 

1160 – 1240 

кг/м3 
±0,001 кг/м3 

5. Визначення 

концентрації 

дріжджів в 

дріжджовій 

суспензії 

Ареометр АС-3 ГОСТ 

18481- 81 та інші, що 

забезпечують 

вимірювання з вказаними 

метрологічними 

характеристиками 

0–25% СР ±0,05% СР 

6. Визначення 

густини цукрового 

розчину  

Цукромір по ГОСТ 8667-

74 та інші, що 

забезпечують 

вимірювання з вказаними 

метрологічними 

характеристикам 

 ±0,001 кг/м3 
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7. Визначення 

вологості 

напівфабрикатів та 

готового продукту 

Термометри контактні 

ТПК по ГОСТ 9871-75 та 

інші термометри з 

вказаними 

метрологічними 

характеристикам 

0-50 оС ±1 оС 

8. Визначення 

вологості 

напівфабрикатів та 

готового продукту  

Прилад Чижової в 

комплекті з 

електроконтактними і 

ртутним термометрами 

0-200 оС ±2оС 

9. Визначення 

кислотності 

напівфабрикатів та 

готового продукту  

Т-200 10-200 г IV клас 

10.  Контроль 

температури 

пекарної камери 

Термометри опору 

манометричні та інші, що 

забезпечують 

вимірювання 

0 - 400 ºС ±1оС 

11.  Контроль 

тривалості 

випікання  

Секундомір СОС пр 2б-2 

по ГОСТ 5072-72 
1-3600 с ± 0,2 с 
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Таблиця – 12.3 Аналіз небезпечних чинників при виробництві хліба Чумацького 

Місцезнаходж 

ення 
небезпечного 

чинника 

Опис небезпечного чинника Оцінка 

небезпечних 

чинників 

Обґрунтування 
Вибору та Оцінки 
небезпечних чинників 

№ Етап (опис) Небезпечний чинник 

Ш
и

ф
р
 

н
еб

ез
п

ек
и

 

(Ф
, 

Х
, 
Б

) 

Походження або 
джерело 

небезпечного 

чинника (напр. 
де і як він може 

потрапити в 

продукт або 
оточення 

продукту) 

Характеристика 
небезпечного 

чинника 

(присутність, 
здатність до 

росту, 

виживання, 
формування 

токсинів або 

токсичних 

речовин, 

міграція 

речовин) 

Допустимий рівень у 

кінцевому продукті 

Й
о
м

ір
н

іс
ть

 в
и

н
и

к
н

ен
н

я
 (

В
) 

С
ер

й
о
зн

іс
ть

 в
п

л
и

в
у
  
(С

) 

Серйозніст
ь наслідків 

Запобіжні дії 

1. Приймання  

сировини 

(вхідний 

контроль) 

Сторонні домішки 

(грубі сторонні 

домішки, пісок, 

камінці, комахи та 
інші тверді частки, 

металодомішки ) 

Ф Із зовнішнього 

середовища при 

транспортуванні і 

зберіганні у 
постачальника, із 

виробництва 

сировини 

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Не допускається 0,3 3 К=0,9 

може 

викликати 

неприємні 
відчуття 

1. Візуальний огляд чистоти 

машини, сировини, цілісності 

пакувальних матеріалів при 

проведенні вхідного контролю; 
вивчення специфікації на 

сировину і матеріали. 

2. Вимоги до постачальників 
щодо дотримання санітарної 

гігієни під час транспортування. 

3. На наступних етапах 

встановлені сита та магніти, які 
затримують сторонні домішки. 

4. Протягом останнього року 

скарги від Замовників щодо 
потрапляння сторонніх домішок 

не надходили. 
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 Токсичні елементи: 

свинець, кадмій, 

миш’як,  
ртуть, мідь, цинк; 

міко- токсини: афло- 

токсин В1, зеа- 

раленон, Т-2-  
токсин, дезок- 

сініваленон 

Радіонукліди: 
цезій(137Сs), 

стронцій (90Sr); 

пестициди 

Х Разом із 

сировиною при 

недотриманні 
умов 

виробництва 

та/або зберігання 

сировини у 
постачальника 

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Борошно житнє обдирне 

хлібопекарське Свинець – 

0,5, миш’як – 0,2, кадмій – 0,1, 

ртуть – 0,03, мідь – 10,0, цинк 

– 50,0. Мікотоксини, мг/кг: 

афлатоксин В1 – 0,002, 

дезоксиніваленол – 0,5, 

зеараленон – 0,2. Пестициди, 

мг/кг: гексахлорциклогексан 

– 0,05, ДДТ та його 

метаболіти – 0,005, 

гексахлорбензол – 0,005. 

Радіонукліди, Бк/кг: Цезій 

137 – 50 

Борошно пшеничне другого 

сорту Свинець – 0,3,миш’як – 

0.1,кадмій – 0,05, 

ртуть – 0,02, мідь – 5,0,цинк – 

25,0. 

Мікотоксини, мг/кг: 

афлотосин В1 – 0,005, 

дезокксиніваленол – 0,7, 

зеараленон – 1,0. 

Пестициди, мг/кг: 

гексахлорциклогексан – 0,5, 

ДДТ та його метаболіти – 

0.02, гексахлорбензол – 0.01. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 – 60, стронцій 90 -

30. 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані 

0,3 3 Може 

викликати 

захворюван
ня  

1.Здійснюється вхідний 

контроль сировини (процедура 

вхідного контролю сировини) за 
показниками безпеки згідно 

супровідних документів, що 

надаються постачальником. 

2.Підтвердження від 
постачальників, що продукт 

відповідає 

нормам  на 
присутність токсичних 

елементів на підставі 

супровідної документації. 
3.У разі відсутності документів 

партія повертається 

постачальнику. 

4.Здійснюється періодичний 
контроль вхідної сировини у 

зовнішній уповноваженій 

лабораторії 
5.За останній рік перевищень 

ГДР по показниках безпеки за 

результатами досліджень не 
було. 
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Свинець – 1.0, миш’як – 0.2, 

кадмій – 0,2, ртуть – 0,03. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 – 100, стронцій 90 - 

100. 

Вода 

Свинець – 0,1, миш’як – 0,1, 

кадмій – 0,01,ртуть – 0,005. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 – 8, стронцій 90 - 8. 

Сіль кухонна 

Свинець – 2.0, миш’як – 1,0, 

кадмій – 0,1, ртуть – 0,01, йод 

– 0,04. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 – 300, стронцій 90 

– 100. 

Цукор 

Токсичні елементи, мг/кг, не 
більше ніж: 

ртуть – 0,01, миш’як – 1,0, 

свинець – 0,5, 
кадмій – 0,05. 
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  Патогенні м/о в т.ч. 

Salmonella, Плісняві 

гриби, МАФАМ, 

дріжджі 

Б Загальне м/б 

забруднення із 

сировиною із 
зовнішнього 

середовища, а 

також розвиток 

плісеневих 
грибів при 

недотриманні 

вологісних 
режимів 

зберігання у 

постачальника. 

Потрапляння у 

готову 

продукцію, ріст 
та розмноження 

патогенів 

Борошно житнє обдирне 

хлібопекарське 

Патогенні мікроорганізми, в 
т.ч. Salmonella: Не 

допускаються у 25 г 

продукту. 

- Плісняві гриби: Не більше 
50 КУО/г. 

- МАФАМ (мезофільні 

аеробні та факультативно-
анаеробні мікроорганізми): 

Не більше 1×10⁴ КУО/г. 

- Дріжджі: Не більше 1×10³ 
КУО/г. 

Борошно хлібопекарське 

в/г та І гатунку 

Не нормують. 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані 

Маса продукту (см3, г) в якій 

не допускається: БГКП (колі 

форми) 0,01, сальмонела – 25. 

Вода 

КМАФАнМ не більше 

КОЕ/г – 100. 

Маса продукту (см3, г), в якій 

не допускається: 

БГКП (колі форми) 

сальмонела 

Сіль кухонна 

Не нормують. 

Цукор 

Не нормують. 

 

 

0,3 3 може 

викликати 

захворюван
ня  

1.Загальне мікробіологічне 

забруднення присутнє постійно, 

оскільки приходить таким від 
постачальника із зовнішнього 

середовища. Сировина 

піддається термічній обробці. 

2. Наявність пліснявих грибів та 

МАФАМ контролюється під час 

вхідного контролю 

лабораторією підприємства. У 

разі виявлення сировина 

повертається постачальнику. 

Складається Акт 

невідповідності. 

За останні півроку скарг на 
виявлення пліснявих грибів не 

надходило. 
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2. Зберігання 

сировини (за    

температури 

+4, від 18°С 

до 24°С, 

відносної 

вологості не 

більше 

75%) 

Сторонні домішки 

відсутні 
Ф З попереднього 

етапу від 

постачальника , з 

дерев’яних 

піддонів під час 

зберігання та 

транспортування 

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван
ня 

1. На наступних етапах 

встановлені сита та магніти, які 

затримують сторонні домішки 

(цвяхи, дерево). 

2. Протягом останнього року не 
надходили скарги від 

Замовників щодо потрапляння 

сторонніх домішок. 

Відсутній Х - - - - - - - 

Патогенні м/о в т.ч. 

Salmonella, Плісняві 

гриби, МАФАМ, 

дріжджі 

Б За недотримання 

температурних та 

вологісних умов 

зберігання, 

недотримання 

правил 

завантаження/розв

ан таження 

продукції 

(потрапляння під 

опади) 

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Мікробіологічні - 

Мезофільні аеробні і 

факультативно-анаеробні 
мікроорганізми, КУО в 1 г 

продукту, не більше - 5*103; 

бактерії групи кишкових 

паличок (коліформні), в масі 
продукту, г – не 

допускаються; дріжджі, 

КУО в 1 г продукту, не 
більше - 5*10; пліснява, 

КУО в 1 г продукту, не 

більше - 1,0*102 

0,1 1 може 

викликати 

захворюван

ня 

На складах зберігання сировини

 підтримується 

температурний режим 

(температура  повітря 

контролюється в межах від 15°С 

до 24°С, вологість не більше 

75%), перевіряється за 

допомогою стаціонарного 

гігрометра. Ротація сировини 

відбувається в межах 2-х тижнів, 

що перешкоджає розвитку 

плісняви. 

Дані показників температури та 

вологості реєструються в Картах 

контролю. 

У випадку перевищення 

показників вологості, партію 

сировини піддають повторній 

інспекції на предмет зараженості 

пліснявою. З'ясовують причину 
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появи плісняви: порушення 

завантаження/розвантаження, від 

постачальника, чи розвиток в 

межах складу. Не допускається у 

виробництво, повертається 

постачальникам або йде на 

утилізацію. 

Скарги та зауваження Замовників 

протягом останнього року не 

надходили на предмет 

невідповідності ГП за заданими 

показниками. 

3. Підготовка 

сировини 

Сторонні домішки Ф З обладнання або 

транспортування 

сировини на етап 

підготовки 

Може потрапити 

у готовий 
продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван

ня 

1.Готова продукція перевіряється 

на металодетекторах, 

здійснюється органолептична 

оцінка підготовленої сировини, 

перевіряється рівень металевих 

домішок на металомагнітах.  

2.Протягом останнього року не 

надходили скарги від Замовників 

щодо потрапляння сторонніх 

домішок. 
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Відсутній Х - - - - - - - 

 

  Плісняві гриби, 

Мезофільні аеробні і 

факультативно-

анаеробні 

мікроорганізми, 

бактерії групи 

кишкових паличок , 

дріжджі,  

Б З попереднього 

етапу 

недотримання 

правил і умов 

зберігання,  

правил санітарної 

обробки  

обладнання 

Може потрапити 

у  готовий 
продукт 

Мікробіологічні - 

Мезофільні аеробні і 
факультативно-анаеробні 

мікроорганізми, КУО в 1 г 

продукту, не більше - 5*103; 

бактерії групи кишкових 
паличок (коліформні), в масі 

продукту, г – не 

допускаються; дріжджі, 
КУО в 1 г продукту, не 

більше - 5*10; пліснява, 

КУО в 1 г продукту, не 

більше - 1,0*102 

0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван

ня 

1. З'ясовують причину появи 

плісняви… у готовій продукції. 

Не допускається у реалізацію і 

утилізується. 

2. Скарги та зауваження 

Замовників протягом останнього 

року не надходили на предмет 

невідповідності ГП за заданими 

показниками. 

4. Замішшува

ня 

Сторонні домішки Ф З оточуючого 

середовища 

Може потрапити 

у готовий 
продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

Викoнaння вимoг інструкцій 

персoнaлoм, перевіркa рoбoчoгo 
стaну oблaднaння 
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живильної 

суміші 

серйозні 

захворюван

ня 

 Х - - - - - - - 

 Б З оточуючого 

середовища  

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван
ня 

Перевірка санітарного стану 

обладнання 

5. Замішуванн

я тіста 

Сторонні домішки Ф З оточуючого 

середовища 

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван

ня 

Викoнaння вимoг інструкцій 

персoнaлoм, перевіркa рoбoчoгo 

стaну oблaднaння 

 Х - - - - - - - 

 Б З оточуючого 

середовища  

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван
ня 

Перевірка санітарного стану 

обладнання  

6. Розподіл 

тіста на 

шматки 

Сторонні домішки Ф Дoмішки мoжуть 

пoтрaпити через 

oблaднaння тa із 
нaвкoлишньoгo 

середoвищa через  

персoнaл 

Може потрапити 

у готовий 

продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван
ня 

Викoнaння вимoг інструкцій 

персoнaлoм, перевіркa рoбoчoгo 

стaну oблaднaння 

Відсутній Х - - - - - - - 

Патогенні 

мікроорганізми 
М Пoрушення 

технoлoгічних 

режимів 

Може потрапити 

у  готовий 

продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван

ня 

Перевірка технологічних 

режимів 
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7. Випікання 

Сторонні домішки Ф 

Пoрушення 

технологічногo 

режиму , 

Порушення 

технічного 

регламенту 
обслуговування 

печі 

 Може 

потрапити у  

готовий продукт 

Не допускається 0,3 3 може 

викликати 

серйозні 

захворюван

ня 

Перевірка технологічних 

режимів, 

Перевірка технічного і 

санітарного стану печі 

Пил від вапна, 

соди, лимонної 
кислоти 

Х Порушення 

технічного 
регламенту 

обслуговування 

печі 

- Може 

потрапити у  
готовий продукт 

- Не допускається - - - Перевірка технічного і 

санітарного стану печі 

8. Охолодженн

я і 

пакування 

Відсутній Ф Із зовнішнього 
оточуючого 

середовища 

- Може 
потрапити у  

готовий продукт 

- Не допускається - - - - Перевірка технічного і 
санітарного стану обладнання і 

приміщень 

Відсутній Х - - - - - - - 

Відсутній М - - - - - - - 
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Таблиця 12.4 – Процедури моніторингу та корегувальні дії для обраних ККТ 

КТК №_ 

/стадія 

Процедура 

моніторингу 

процесу 

Небезпечний(- 

і) чинник(и), 

яким(и) 

керують у 

КТК 

Граничні 

значення 

для КТК 

Процедура моніторингу Коригування та 

коригувальні дії/ 

Відповідальність 

В
и

м
ір

ю
в
ан

н
я
 

аб
о
 

сп
о
ст

ер
еж

ен
н

я
 

П
р
и

л
ад

и
, 
щ

о
 

в
и

к
о
р
и

ст
о
в
у
ю

т

ь
ся

 д
л
я
 

м
о
н

іт
о
р
и

н
гу

 

Ч
ас

то
та

 

Х
то

 в
и

к
о
н

у
є 

м
о
н

іт
о
р
и

н
г/

 

о
ц

ін
ю

є 

р
ез

у
л
ь
та

ти
 

П
р
о
то

к
о
л
и

 

КТК 1 
Зберігання 

сировини 

Бактерії БГКП, 
патогенні 

м/о, Listeria 

Monocytogenes, 
Salmonella 

Температура і 
вологість у 

складських 

приміщеннях: 

1 режим: 

φ - не вище 75 

%; 

t- 13…23 °C 

2 режим: 

φ - не вище 

60…75 %; 
t- 2…6 °C 

Органолептичний 
аналіз кожної 

партії, 

вимірювання 
темпераутри і 

вологості 

складських 

приміщень 

Термометр, 
психрометр, 

гігрометр 

Кожна 
зміна 

Комірник  Реєстрація 
даних у 

журналі 

контролю 
мікроклімату 

на складі 

1. Установити 
причини виходу із під 

контролю КТК (разом із 

спеціалістами), відновити . 
2. Партію продукції, яка була 

на зберіганні при 

невідповідних умовах 

направляють на аналіз в 
лабораторію. 

3. За необхідності партію 

утилізують / комірник 

КТК 2 

Зберігання 

готових 
виробів 

Бактерії БГКП, 

патогенні м/о, 

Listeria 
Monocytogenes, 

Salmonela 

Температура 

та вологість у 

складських 
приміщеннях:  

1 режим: 

φ - не вище 75 
%; 

t- 13…23 °C 

2 режим: 

φ - не вище 
60…75 %; 

t- 2…6 °C 

Органолептичний 

аналіз кожної 

партії, 
вимірювання 

темпераутри і 

вологості 
складських 

приміщень 

Термометр, 

психрометр, 

гігрометр 

Кожна 

зміна 

Комірник Реєстрація 

даних у 

журналі 
контролю 

мікроклімату 

на складі 

1. Установити причини 

виходу із під контролю КТК 

(разом із спеціалістами), 
відновити . 

2. Партію продукції, яка була 

на зберіганні при 
невідповідних умовах 

направляють на аналіз в 

лабораторію, 

3. За необхідності партію 
утилізують / комірник 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

131 
 

13. ЗАХОДИ ЩОДО РЕСУРСО- ТА ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Електропостачання. 

Планується, що завод матиме власну трансформаторну підстанцію. 

Електропостачання об'єкта здійснюватиметься від ТОВ "Черкасиенергозбут". Потужність 

від 10 кВт до 380 кВт трансформується за допомогою чотирьох трансформаторів, які потім 

автоматично розподіляють електроенергію по всьому заводу. Трансформаторна підстанція 

матиме трансформаторами потужністю 250 кВт, напругою 0,4 кВ. 

Теплопостачання. 

Для забезпечення технологічних потреб підприємство покладатиметься на тепло, що 

виробляється власною котельнею. Річну потребу задовольнятимуть два котли Е1/9-1Г. 

Хлібокомбінат використовуватиме пару для різних процесів, у тому числі в печі, у 

водонагрівальних котлах та пральні. У зимові місяці підприємство отримуватиме додаткове 

тепло від міських теплопостачальників на основі угоди, яку планується укласти. Крім того, 

опалення та вентиляція заводу буде забезпечуватися через муніципальну теплову мережу, 

підключену до теплотраси. 

Холодопостачання. 

На підприємстві планується розмістити одну холодильну камеру для зберігання 

охолодженої сировини, що не може зберігатися при кімнатній температурі (маргарин, 

дріжджі, то що). 

Водопостачання. 

Питна вода постачатиметься із міської водопровідної мережі Умані. Якість води 

перевірятиметься відповідно до вимог ДСТУ на питну воду. Для цього буде укладено 

договір із місцевою санітарно-епідеміологічною станцією для регулярного проведення 

бактеріологічного аналізу води. 

Вода, що використовується у технологічних процесах, нагріватиметься парою до 

необхідної температури. Проєктом передбачено водяні баки, об’єм яких розраховано на 12-

годинну витрату для всіх виробничих і побутових потреб, включаючи душові для 

співробітників (1 зміна). Для технологічних і побутових потреб температура гарячої води 

підтримуватиметься на рівні 70 °С. 

На заводі будуть реалізовані наступні заходи: 

 Системи очищення води для її повторного використання у виробничих 

процесах. 

 Впровадження рециркуляції охолоджуючої води. 

 Використання сучасних економічних засобів водоспоживання: 

o Крани з автоматичними запірними клапанами. 
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o Шланги високого тиску для очищення обладнання, що мінімізує 

витрати води. 

Енергоефективність. 

Для зменшення витрат енергоресурсів буде застосовано: 

 Автоматичні доводчики дверей та сигналізація у холодильних камерах для 

підтримки температурного режиму. 

 Рекуперація енергії з використанням теплообмінників для процесів охолодження та 

конденсації. 

 Постійний моніторинг основних виробничих параметрів за допомогою 

автоматизованих систем. Це дозволить швидко виявляти виробничі втрати, 

скорочувати витрати енергії, води та зменшувати кількість відходів. 

 



 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

133 
 

14. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ 

При виробництві хліба та хлібобулочних виробів значною екологічною проблемою є 

викиди летких органічних сполук в атмосферу. Етанол, що утворюється в результаті 

метаболізму дріжджів під час бродіння, становить особливу загрозу для довкілля на 

хлібопекарських підприємствах. Крім того, пил, що утворюється під час зберігання, 

переробки та сушіння зерна, також сприяє забрудненню атмосфери. 

У процесі виробництва хлібобулочних виробів утворюються тверді відходи, які не 

завжди утилізуються належним чином. Ці відходи включають зіпсовану сировину, 

відбраковану продукцію, пакувальні матеріали та осад від очищення стічних вод. 

Хлібобулочні вироби пакуються з використанням таких матеріалів, як папір, 

поліетилен, пластик та картон. Крім того, для транспортування використовується 

багаторазова тара з дерева та пластику, яка потребує утилізації після закінчення свого 

життєвого циклу. 

Стічні води, що утворюються під час очищення та розливів, містять органічні 

сполуки, що робить їх непридатними для прямого скидання у водойми без попереднього 

очищення. Робочим проектом передбачено скидання стічних вод на міські очисні споруди. 

Крім того, проект передбачає збір та утилізацію побутових відходів та відходів персоналу. 

Для цього заплановано встановлення сміттєвих урн та контейнерів. Планується укласти 

угоду з міськими (районними) комунальними службами на вивезення побутових відходів 

на міське звалище та на переробку інших відходів. 

Забруднювачами довкілля є викиди від холодильної компресорної (під час роботи якої 

в повітря виділяються холодоагенти), а також від топкового цеху та котельні (під час 

спалювання газу в топках котлів та печей виділяються оксиди азоту та оксид вуглецю). 

Забруднення може бути наслідком застарілого обладнання, недосконалих 

технологічних процесів та недостатньої автоматизації цих процесів. 

Щоб вирішити цю проблему, необхідно вдосконалити технологію приготування їжі, 

покращити технологічні процедури та модернізувати обладнання. 

Усвідомлюючи екологічні виклики, пов'язані з виробництвом продуктів харчування, 

ми можемо запропонувати стратегії для зменшення впливу на навколишнє середовище та 

пом'якшення потенційних ризиків. 

1. Оптимізація використання ресурсів: 

Енергоефективність: 

o Використання сучасного обладнання з низьким енергоспоживанням. 

o Встановлення рекуператорів для утилізації тепла від печей та систем 

вентиляції. 

o Перехід на відновлювані джерела енергії (сонячні панелі, біогаз). 
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Раціональне використання води: 

o Впровадження систем очищення та рециркуляції води. 

o Автоматизація водоспоживання (крани з датчиками руху, шланги високого 

тиску). 

2. Зменшення кількості відходів: 

Повторне використання: 

o Використання хлібних відходів у виробництві кормів для тварин. 

o Переробка органічних відходів на компост. 

Мінімізація втрат: 

o Впровадження чітких стандартів для управління запасами сировини, щоб 

уникнути псування. 

o Моніторинг і оптимізація технологічних процесів для зменшення відходів. 

3. Використання екологічних матеріалів та інгредієнтів: 

Пакування: 

o Перехід на екологічно чисті матеріали для упаковки, наприклад, папір або 

біорозкладний пластик. 

o Мінімізація використання упаковки. 

4. Управління викидами та забрудненням: 

Зменшення викидів CO₂: 

o Перехід на менш вуглецемісткі види палива, наприклад, природний газ чи 

електроенергію з відновлюваних джерел. 

o Впровадження систем для уловлювання викидів і фільтрації повітря. 

Контроль за водовідведенням: 

o Очистка стічних вод перед їх скиданням у каналізаційну систему. 

o Установка локальних очисних споруд на підприємстві. 

5. Підвищення обізнаності працівників та споживачів: 

Навчання персоналу: 

o Впровадження програм з екологічної відповідальності та енергозбереження. 

o Заохочення співробітників до пошуку ідей для екологічного вдосконалення 

виробництва. 

Інформування споживачів: 

o Маркування продукції, яке вказує на її екологічність. 

o Популяризація екологічних ініціатив компанії серед споживачів. 

6. Інвестиції в інновації та дослідження: 

 Розробка нових технологій, які зменшують енергоспоживання та викиди. 

 Вивчення можливостей переробки побічних продуктів виробництва. 
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7. Партнерство та сертифікація: 

 Впровадження міжнародних стандартів екологічного менеджменту (ISO 14001). 

 Співпраця з екологічними організаціями для оцінки та зниження впливу 

виробництва. 
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15. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ (ОХОРОНА ПРАЦІ) 

На підприємстві розроблені та затверджені протоколи безпеки, технологічні процеси 

виробництва хлібобулочних виробів та виробниче обладнання, які відповідають вимогам 

ДСТУ 2583-94. Керівник підприємства забезпечує проходження всіма працівниками 

навчання з питань охорони праці. Працівники проходять навчання, інструктажі та перевірку 

знань з питань охорони праці під час прийняття на роботу та впродовж трудової діяльності. 

На робочому місці можуть бути присутніми наступні небезпечні та шкідливі фактори: 

 Механічні фактори, до яких відносяться шум і вібрація. 

 Термічні фактори, до яких відносяться температура нагрітих предметів і 

поверхонь. 

 Електричні фактори, що характеризуються наявністю компонентів обладнання 

під напругою. 

При розробці заходів щодо поліпшення умов праці враховуються всі фактори, що 

сприяють формуванню безпечних умов праці.  

З метою запобігання виробничому травматизму на підприємстві необхідно проводити 

інструктаж персоналу щодо безпечних прийомів роботи, контролювати дотримання правил 

безпеки тощо. 

Наступні параметри: температура повітря в приміщенні, °С; відносна вологість, %; 

швидкість руху повітря, м/с встановлені в нормативному документі, який визначає 

метеорологічні параметри виробничих приміщень, зокрема, «ДСН 3.3.6. 042-99 Санітарні 

норми та правила мікроклімату виробничих приміщень». 

Надмірний вплив тепла від нагрітого технічного обладнання на робочому місці є 

одним з метеорологічних факторів, що впливають на здоров'я працівників. Всі приміщення 

мають механічну припливно-витяжну вентиляцію для підтримання сприятливих 

метеорологічних умов. Тепловипромінююче обладнання захищене ізоляційним шаром для 

зниження тепловиділення. 

На робочих місцях поблизу печей та інших тепловипромінюючих пристроїв 

створюється необхідний для роботи мікроклімат шляхом встановлення місцевої вентиляції 

та кондиціонування повітря. 

Забезпечення чистого повітря на робочому місці є однією з вимог для здорової та 

високопродуктивної праці. 

Інструктажі з охорони праці є обов’язковим елементом забезпечення безпеки 

працівників на робочих місцях. Вони спрямовані на формування знань, умінь і навичок, які 

дозволяють уникати нещасних випадків, професійних захворювань та інших небезпечних 

ситуацій. Залежно від часу проведення, характеру робіт і професійних ризиків, інструктажі 

поділяються на кілька видів: 
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1. Вступний інструктаж:  

Цільове призначення: ознайомлення працівників із загальними вимогами охорони 

праці, діючим законодавством, правилами внутрішнього трудового розпорядку та 

потенційними небезпеками на підприємстві. 

Проводиться для: новоприйнятих працівників (постійних і тимчасових), практикантів 

і студентів, відвідувачів, які беруть участь у виробничому процесі. 

2. Первинний інструктаж на робочому місці 

Цільове призначення: ознайомлення з особливостями безпечного виконання 

конкретних робіт на робочому місці. 

Проводиться для: новоприйнятих працівників перед початком виконання своїх 

обов'язків, працівників, які переведені на нове місце роботи або іншу посаду. 

3. Повторний інструктаж 

Цільове призначення: поновлення знань і навичок працівників, перевірка дотримання 

вимог охорони праці. 

Проводиться для усієї категорії працівників з періодичністю: 

 не рідше одного разу на 6 місяців для загальних професій; 

 не рідше одного разу на 3 місяці для робіт із підвищеною небезпекою. 

4. Позаплановий інструктаж 

Цільове призначення: негайне ознайомлення працівників із новими вимогами 

охорони праці або змінами в умовах праці. 

Проводиться у випадках: 

 зміни технології, обладнання чи умов праці; 

 виникнення аварій, нещасних випадків або порушень правил охорони праці; 

 отримання вимоги органів державного нагляду чи рекомендацій комісії з 

охорони праці. 

Фіксація  інструктажів: 

Вступний 

інструктаж 

Первинний інструктаж Повторний 

інструктаж 

Позаплановий 

інструктаж 

Журнал вступного 

інструктажу по 

ОП,ПБ,ТБ,ЕБ 

Журнал реєстрації 

інструктажів з питань 

ОП на робочому місці 

Журнал 

реєстрації 

інструктажів з 

питань ОП на 

робочому місці 

Журнал реєстрації 

інструктажів з 

питань ОП на 

робочому місці в 

день проведення 

інструктажу 
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