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Анотація 

У кваліфікаційній роботі передбачається будівництво нового 

кондитерського підприємства у місті Чернівці, Чернівецької області.  

Пропоноване підприємство буде спеціалізуватись на виробництві шоколадних 

кондитерських виробів. Запропоновано встановлення двох сучасних 

потоково-механізованих ліній з виробництва шоколадних цукерок способом 

холодного пресування – FrozenCone, а також методом вертикальної екструзії 

– Chocoform. Підібране обладнання підбиралось з можливістю подальшого 

розширення асортименту виробів, а також раціонального використання 

сировини. 

Доцільність будівництва підтверджена техніко-економічним 

обґрунтуванням.  В роботі наведені технологічні розрахунки, характеристика 

товарної продукції та сировини і пакувальних матеріалів, вона містить 

загально-інженерні розділи і підбір обладнання. 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи викладена на 98 

сторінках, графічна частина представлена на трьох аркушах формату А4. 

Ключові слова: цукерки, холодне пресування, вертикальна екструзія. 

 

Annotation 

The qualification work is expected to be the construction of a new 

confectionery enterprise in Chernivtsi, Chernivtsi region. The proposed company 

will specialize in the production of  chocolate confectionery. Was proposed to install 

two modern flow-mechanized lines for the production of chocolates by cold pressing 

– FrozenCone, and also to with vertical extrusion method – Chocoform. The selected 

equipment was selected with the possibility of further supplementing the range of 

products, also to sustain the rational use of raw materials. 

Building expediency is confirmed by a feasability study. Technological      

calculations over, description of commodity products and raw material and packing

materials, are in-process brought, she contains general engineering sections 

and selection of equipment. 

The explanatory note of the qualification work is set out on 98 pages, the 

graphic part is presented on three sheets of A4 format. 

Key words: candies, cold pressing, vertical extrusion. 
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ВСТУП 

Кондитерська галузь належить до галузей, що динамічно розвивається  

не тільки в Україні, але й у всьому світі. На сьогодні кондитерська галузь 

досить розвинута, а обсяги її виробництва сталі та мають перспективу 

подальшого розвитку. Згідно даних вказаних на Українській  продовольчій 

платформі – «Ukrainian Food Platform», кількість кондитерських виробів що 

експортуються Україною, у грошовому еквіваленті становить 134,73 млн. 

доларів [12]. 

Як одна з найцікавіших галузей виробництва – зацікавлює в собі як 

споживачів, так і виробників, тому ми можемо побачити та проаналізувати 

роботу кондитерських компаній по всьому світі. 

Американське галузеве видання Global Top 100 Candy Companies, що є 

одним із визнаних на світовому рівні рейтингів кондитерських виробників 

щорічно складає рейтинг в основі якого лежить чистий обсяг продажів 

компанії, кількість працівників та кількість виробничих потужностей. За 

результатами 2021 року лідерство кондитерського ринку тримає Кондитерська 

фабрика «Mars» (США), чистий обсяг продажів якої складає 20 000 млн. 

доларів США, до трійки також входять «Ferrero Group» та «Mondelez 

International» [5]. 

Приємним фактом є й те що до нього потрапили 3 українські 

кондитерські компанії: Кондитерська корпорація «ROSHEN» (29 місце) з 

чистим обсягом продажів 800 млн. доларів США; Шоколадна фабрика  

«Millennium» (73 місце) – 205 млн. доларів США та «Konti Group» (89 місце) з 

обсягом продажів 147 млн. доларів США [топ 100]. Тенденції змін рейтингу 

серед наших вітчизняних виробників на протязі років можна прослідкувати з 

таблиці наведеної нижче. 

Позиції українських кондитерських підприємств у рейтингу – Global 

Top 100 Candy Companies 

Підприємство 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

«ROSHEN» 22 24 25 27 27 29 

«ABK» - 67 64 - 65 - 

«Millennium» - - - - 74 73 

«Konti Group» 38 43 43 44 80 89 
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Це досить хороший результат: кращі показники на даний момент мають 

кондитерські галузі лише двох країн західної Європи – Німеччини та 

Швейцарії [5]. 

Вітчизняний ринок кондитерських виробів характеризується широким 

номенклатурним рядом товарів, які традиційно об’єднують в такі три групи: 

- Борошняні кондитерські вироби (печиво, пряники, рулети, вафлі та 

ін.); 

- Цукристі вироби (карамель, мармелад, зефір та ін.); 

 

- Шоколадні вироби (шоколад, шоколадні цукерки та ін.). 

 

Основними конкурентами на вітчизняному ринку кондитерської 

продукції є близько 30 спеціалізованих кондитерських компаній, що 

випускають широкий асортимент солодощів. Це, зокрема, вищезазначені 

лідери: корпорація «ROSHEN», ТОВ «ABK», «Millennium», «Konti Group», 

ПРАТ «Харківська бісквітно-шоколадна фабрика», ПАТ «Львівська 

кондитерська фабрика» «Світоч», ТОВ «Світ ласощів», ПАТ 

«Полтавакондитер», ТОВ «Торговий дім Житомирські ласощі», ПРАТ 

«Монделіс Україна» KraftFoodsUkraine, ПП ВТК «Лукас» та інші. Крім того, в 

Україні працюють й дрібні виробництва кондитерської продукції [34].  

Кондитерські вироби є висококалорійними харчовими продуктами. Їх 

енергетична цінність в розрахунку на 100 г продукту коливається від 1200 кДж 

(мармелад) до 2400 кДж (шоколад). Великий асортимент виробів дозволяє 

задовольнити найрізноманітніші запити і смаки населення незважаючи на вік, 

професію, кліматичні умови та національні звички. Споживання жителем 

Західної або Центральної Європи в середньому складає 6 кг шоколаду в рік, 

коли в Україні цей показник значно нижчий – близько 1,3-1,4 кг [34]. Хоча з 

іншого боку, українці входять до десятки поціновувачів кондитерських 

виробів: в середньому на рік споживається на душу населення 6,5 кг вафель і 

льодяників, 6 кг булочок і пирогів, 2,5 кг цукерок [37]. 

За даними Асоціації «Укркондпрому» станом на вересень 2021 року в 

Україні зафіксовано рекордне падіння виробництва кондитерських виробів. 

Зокрема, виробництво карамельної та шоколадної груп кондитерської галузі 

скоротилось у липні на рекордні 25,9% у порівнянні з аналогічним періодом 

попереднього року [2]. Головною причиною різкого зменшення обсягів 

виробництва солодощів вважають збільшення вартості основного компоненту 

– цукру, на українському ринку, що в свою чергу залежить від теперішнього 

зростання вартості на природній газ. Найбільшого цінового удару зазнала 
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борошняна кондитерська група, оскільки основний виробничий процес 

обертається навколо газових печей. Також до основних перешкод для 

стабільного розвитку галузі можна віднести: зниження попиту на кондитерські 

вироби через зниження купівельної спроможності населення, збут продукції, 

розподіл ринку та підвищення цін на сировину (зокрема вартості 

какаопродуктів через старіння плантацій) [9,43]. 
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1 ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ 

ПРОЕКТУ КОНДИТЕРСЬКОГО ПІДПРИЄМСТВА З ВИРОБНИЦТВА 

ШОКОЛАДНИХ ЦУКЕРОК В М. ЧЕРНІВЦІ 

Попит на продукцію кондитерського виробництва з кожним днем 

зростає все вище, що і спонукає створювати пропозицію на ринку. Одним із 

способів задоволення потреб споживачів є збільшення виробничих 

потужностей шляхом будівництва нових підприємств. При цьому потрібно 

враховувати та дотримуватись багатьох чинників. Наприклад, структури 

кондитерських підприємств. В структуру будь якого кондитерського 

підприємства повинні входити наступні відділення: 

- Виробничі цехи (відбувається підготовка сировини, з подальшим 

переробленням її в напівфабрикати, а згодом в готові вироби); 

- Допоміжно-виробничі цехи та приміщення (тарні майстерні, 

картонажне відділення, ремонтно-механічні майстерні, центральна 

лабораторія); 

- Складські приміщення (склади для зберігання сировини, готової 

продукції, таро-пакувальних матеріалів та ін.); 

- Службово-побутові (приміщення для харчування, побутові кімнати, 

приміщення адміністративної частини підприємства, кімнати для 

навчальних робіт, кабінети з техніки безпеки, актові зали і тд.); 

- Електричне господарство (котельня, холодильно-компресорна, 

трансформаторна підстанція, електрифікаційні, газопровідні, 

водопровідні, каналізаційні мережі та споруди). 

Взаємозв’язок усіх відділень між собою повинен забезпечувати 

безперебійне виробництво як окремих частин так і підприємства вцілому [32]. 

Завданням для кожного нового підприємства є створення, виробництво 

та реалізація якісної, сертифікованої та затребуваної продукції, організація 

потоково-механізованих ліній виробництва, що покращуватиме якісні 

показники не тільки самого продукту, але й виробничі можливості 

підприємства. Також все частіше власники звертають свою увагу на 

прогресивні напрями сьогодення: застосування в виробництві нових видів 

нетрадиційної сировини, підвищення фізіологічної та біологічної цінності 

існуючих виробів, виготовлення виробів спеціального призначення, 

підвищення конкурентоспроможності виробів за рахунок надійного та 

привабливого пакування. Ще одним цікавим напрямком є економічність та 

раціональне використання, що спонукає до створення маловідходних та 

безвідходних технологій по переробці сировини. Тому актуальність питання 

розвитку кондитерської галузі на сьогоднішній день та збільшення її 

потужностей є високою. 
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Кваліфікаційною роботою передбачено будівництво кондитерського 

підприємства в м. Чернівці. 

Чернівці є адміністративним, політичним і релігійним центром 

Чернівецької області, важливим культурним та науково-освітнім осередком 

України. Місто розміщене на південному заході України за 40 км від 

румунського кордону. Чисельність населення міста станом на 1.01.2022 р. 

становить 264,3 тис. осіб. Сьогодні там мешкають представники 65 

національностей. Територія Чернівців охоплює 153 км2[41].  

У промисловому секторі міста склалося 10 галузей, які налічують 70 

великих підприємств із загальною чисельністю працівників понад 20 тис. осіб 

або 13% працездатного населення міста. Річний обсяг промислового 

виробництва на цих підприємствах становить близько 775 млн грн. 

Визначальними галузями в промисловості міста є харчова, легка, 

машинобудівна та деревообробна. Підприємства харчової промисловості 

виробляють цукор, хлібобулочні вироби, спирт, олію, м’ясо-молочну, 

плодоовочеву та іншу продукцію. У легкій промисловості переважає 

виробництво швейних, трикотажних, панчішно-шкарпеткових виробів, 

гумового та шкіряного взуття, текстилю. Машинобудування представлене 

виробництвом нафто- і газопереробного обладнання та сільськогосподарської 

техніки. В деревообробній галузі домінують виробництво пиломатеріалів, 

меблів, столярних та інших виробів із дерева[41]. Будівництво нового 

підприємства дозволить створити додаткові робочі місця.  

Місто є центром туризму та студентства. Станом на січень 2020 року в 

місті функціонувало 53 навчальні шкільні заклади та 7 освітніх закладів для 

здобуття вищої освіти.  

Чернівецька область – доволі привабливий регіон щодо розвитку 

міжрегіональної і міжнародної співпраці. Загальний обсяг внесених з початку 

інвестування в область прямих іноземних інвестицій станом на 31 грудня 2016 

року становив 57456,1 тис. дол.США (в розрахунку на одну особу населення 

становили 63,4 дол.США). З початку інвестування прямі іноземні інвестиції в 

область надійшли з 44 країн світу. До найбільших країн-інвесторів входили 

Нідерланди, Велика Британія, Кіпр, Туреччина, Румунія, Італія та Ізраїль[38]. 

 Доцільність планування кондитерського підприємства саме в цьому 

місті можна обґрунтувати такими факторами: 

- Чернівці мають вигідну транспортну розв’язку (знаходяться на 

перетині транспортних артерій Е85, Н03, Н10); 

- Працюють залізничний вокзал, автовокзал і міжнародний аеропорт 

«Чернівці», яким здійснюються як внутрішні так і міжнародні рейси. 
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Транспортні можливості сприяють візиту туристів, а також 

дозволяють створити експортний потенціал. 

- Місто є туристично-привабливим, що зумовлюватиме додатковий 

попит на продукцію (за даними CNN Чернівці увійшли в топ-11 

туристичних міст України)[7]; 

Представниками кондитерського ринку у місті Чернівці є два потужних 

виробництва – ТОВ «СААДЕТ Україна» та Акціонерне товариство закритого 

виду «Кондитерська фірма «Буковинка». 

ТОВ «СААДЕТ Україна» - виробник та оптовий продавець 

кондитерських виробів в Україні та світі, зареєстрований на території України 

від 28.07.2016 року. Основним видом діяльності підприємства є 10.72 

Виробництво сухарів і сухого печива; виробництво борошняних 

кондитерських виробів, тортів і тістечок тривалого зберігання. Компанія 

Саадет Україна – партнер всесвітньо відомої компанії Saadet Gida, продукція 

якої реалізовується в більш ніж 90 країнах світу. На сьогодні асортимент 

компанії включає: жувальні гумки, жувальні цукерки, шоколадні фігурки з 

сюрпризом, шоколадне драже, желейні цукерки [13,27]. 

Акціонерне товариство закритого виду Виробничо-торгівельна 

кондитерська фірма «Буковинка» зареєстроване в м.Чернівці 10.11.1993 року. 

Основним видом діяльності є 15.84.0 Виробництво какао, шоколаду та 

цукристих кондитерських виробів. Асортиментом було передбачено 

виробництво більше 250 найменувань кондитерської продукції, яка славилась 

високою якістю як в Україні, так і далеко за її межами. Продукцію фірми 

експортували до Греції, Німеччини, Ізраїлю, США, Канади, Туркменістану, 

Узбекистану, Молдови, Естонії, Росії, а також реалізували через власну 

торгівельну мережу в Україні. Роботу підприємства було припинено 

28.01.2021 року [14,16]. 

Для забезпечення конкурентоспроможності майбутнього підприємства 

здійснюємо підбір асортименту, виготовлення якого буде затребуваним на 

ринку, економічно доцільним, з використанням місцевої сировини, що 

сприятиме зниженню її вартості та виробу в майбутньому (цукор – ТОВ 

«Хрещатик-Цукор»). 

Асортиментом майбутнього підприємства плануємо виготовлення 

шоколадних цукерок: цукерки типу «Асорті» та цукерки з праліновими 

корпусами. 

Кваліфікаційною роботою передбачається встановлення потоково 

механізованих ліній:  
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- FrozenCone – для виготовлення цукерок типу «Асорті» («Berry 

Compliment» та «Almond Delight») - забезпечує формування 

шоколадних кошиків методом холодного пресування; 

- CHOCOFORM – для виготовлення цукерок з праліновими 

корпусами («Кавовий аромат» та «Алеко») – виготовлення виробів 

проходить методом вертикальної екструзії. 

Новітність встановлення лінії для цукерок Асорті – FrozenCone, полягає 

в використанні сучасного методу отримання якісної і привабливої продукції 

шляхом холодного пресування. Даний спосіб забезпечує створення цілісних 

корзинок, як основи для цукерок з подальшим її наповненням, високу 

швидкість виробництва шоколадних форм, їх геометричну досконалість, 

більш гігієнічне, а отже безпечніше виробництво та безвідходну технологію 

щодо переробки сировини[3]. 

Провідним обладнанням цієї лінії є обладнання компанії Asted – 

FrozenCone (Данія). Технологія холодного пресування була винайдена у 1986 

році Ларсом Астедом і вперше запущена у 1992 році. Ця революційна 

технологія на сьогоднішній день зберігає свої передові позиції як єдина 

система холодного пресування на ринку, з запатентованими індивідуальними 

рухомими поршнями, ідеально спроектованими краями корпусу, високою 

швидкістю виробництва та  гігієнічністю. Відсутність переливу шоколаду, при 

процесі пресування, на поверхні форми зменшує необхідність очищення, 

знижує  витрату шоколаду для формування корзинок на 30-40% та дозволяє 

використовувати різні маси для створення корзинок. 

 
Рис. 1.1 Схематичне зображення процесу холодного пресування 

FrozenCone 

Така технологія дозволяє отримувати технічно високий результат 

завдяки формуванню основ-кошиків шляхом занурення штампів певної 

геометичної форми (з температурою охолодження -12...-14ºС), об’єднаних на 

загальній металевій плиті. В подальшому використання такої установки 

дозволяє створювати готовий асортиментний набір цукерок, за рахунок зміни 

штампів інших геометричних форм. 

До складу лінії FrozenCone входить наступне обладнання: 
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- Відсаджувальна машина SE-14 – забезпечує відсаджування 

шоколаду для майбутніх кошиків; 

- Формувальна машина FrozenCone – формування шоколадного 

кошика; 

- Охолоджувальний тунель – для зміцнення шоколадних кошиків; 

- Відсаджувальна машина SE-14 – для дозування начинок та 

шоколаду для денця цукерки;  

- Охолоджувальний тунель – стабілізація після дозування начинки та 

після дозування шоколадної маси для денця готових виробів; 

- L-подібний автоматичний запаювач – пакування цукерок у корекси 

та художньо-оздоблені коробки. 

Пакування для цукерок типу «Асорті» передбачається наповненням 

корексів, що покриваються плівкою і запаюються, запаєні корекси поміщають 

у художньо-оздоблені коробки та знову подаються на покриття плівкою. 

Транспортною тарою для готових запакованих кондитерських виробів 

слугують гофрокороби. Дане пакування забезпечує захист від зовнішнього 

впливу (вологи, прямого сонячного світла та ін.), гарантує цілісність виробів 

за рахунок розміщення цукерок індивідуально у корексах, а також є чинником 

що приваблює споживачів до даного товару художнім оздобленням коробки. 

Інноваційність лінії вертикальної екструзії CHOCOFORM. Основним 

обладнанням  лінії являється екструдер CHOCOFORM фірми Selmi (Італія)  – 

інноваційна машина, яка використовує внутрішньоциліндровий тиск, за 

рахунок якого може виробляти великий асортимент виробів на основі 

шоколаду, фундука, мигдалю та іншої сировини у вигляді спеціальних 

картриджів. З підготовленої та відтемперованої маси можна отримати корпуси 

різноманітних форм та розмірів. 

 

Рис. 1.2 Chocoform модуль 

Машина обладнана сенсорною панеллю, на  котрій відображається, в 

залежності від вибраної матриці, тиск що створюється екструдером, 

синхронізацію зі спеціальною ріжучою пластиною, яка визначає розмір 

продукту безпосередньо із програми. За допомогою системи програмування 
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можна злегкістю  регулювати (збільшувати або зменшувати) розмір майбутніх 

виробів[21]. 

До складу лінії CHOCOFORM входить таке обладнання: 

- Змішувальна машина  - приготування рецептурної суміші корпусів; 

- Кульковий млин – отримання однорідної, подрібненої маси; 

- Екструдер ChocoForm – випресовування корпусів; 

- Темперуючий збірник  - темперування шоколадної глазурі; 

- Охолоджувальний агрегат – глазурування та охолодження 

кондитерських виробів. 

Пакування виробів  

Індивідуально загорнуті в металізований папір, цукерки фасують у 

картонні коробки. Дане пакування забезпечує виробам захист від зовнішніх 

чинників, їх безпеку при транспортуванні, а також є дещо економнішим 

порівняно із пакуванням цукерок типу «Асорті».  

Актуальністю теми дипломного проекту є план будівництва нового 

підприємства з виробництва шоколадних цукерок у м.Чернівці. Технологія 

виготовлення даного асортименту цукерок (цукерки типу «Асорті» та цукерки 

з праліновими корпусами) спрямована на нові та інноваційні способи 

отримання кондитерських виробів, а  саме технологія холодного пресування 

та вертикальна екструзія. За допомогою згаданих способів підприємство може 

досягнути таких економічно вигідних факторів: 

- Підвищення ефективності виробництва; 

- Збільшення асортименту виробів, що може виготовлятись на одному 

і тому ж обладнанні; 

- Якість та безпечність виготовленої продукції; 

- Зменшення відходів та їх переробляння в ході виробництва. 

Необхідну виробничу потужність підприємства, що проектується, 

визначають за формулою: 

                            Р = (Кр (
А×𝑛

1000
− В))/1000                        (1.1) 

де Кр – поправочний коефіцієнт до норми потреби (становить 0,85 на 

території України); 

А – розрахункова чисельність населення, тис.чол.; 

В – виробнича потужність діючих кондитерських підприємств у даному 

місті, районі, області тис. т/рік; 

𝑛 – норма споживання кондитерських виробів на 1 людину на рік, кг. 

Норма споживання кондитерських виробів на душу населення за рік 

становить 13 кг. З врахуванням сезонного споживання фруктів та ягід  

враховуємо правку, що для України становить 0,85. 
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Передбачаємо реалізацію товарів у місті Чернівці та Чернівецькій 

області, населення яких складає 264,3 тис. осіб та 907,163 тис. осіб 

відповідно[41]. 

Таблиця 1.1 – Розрахунок чисельності споживачів кондитерських 

виробів 

Категорія споживачів кондитерських 

виробів 

Чисельність населення, тис. осіб 

Місцеве населення міста та області 264,3+907,163=1171,46 

Населення пригородів, яке купує 

вироби в цьому місті (становить 10% 

від чисельності місцевого 

населення), а також міст, куди 

збувають кондитерські вироби 

 

 

1171,46*0,1=117,146 

Транзитне населення (становить 5% 

від чисельності місцевого населення) 

1171,46*0,05=58,57 

Природній приріст населення за 10 

років (для розрахунку приймаємо 1% 

за рік від загальної чисельності 

місцевого населення) 

1171,46*0,01=11,71  

Приріст населення за рахунок 

економічного та культурного 

розвитку міста за 5 років (для 

розрахунку приймаємо 1% за рік від 

загальної чисельності місцевого 

населення) 

1171,46*0,01=11,71 

Загальна кількість споживачів 

кондитерських виробів 

1370,596 

 

Розрахунок потреби населення в цукеркових кондитерських виробах 

 Передбаченою нормою споживання кондитерських виробів на одну 

особу є 13 кг на рік, тоді з врахуванням правки (0,85): 

13*0,85=11,05 кг 

 Із них на цукрові вироби припадає від 40 до 60 %. Тоді маса споживання 

цукристих кондитерських виробів становитиме: 

100% - 11,05 кг на рік 

60% -  х кг на рік 

Х= (60*11,05)\100=6,63 кг на рік 

Із них споживання цукерок охоплює 25%. Тоді маса споживання 

цукеркових виробів становитиме: 
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100% - 6,63 кг на рік 

25% - х кг на рік 

Х=(25*6,63)\100=1,66 кг на рік. 

Необхідну виробничу потужність розраховуємо за формулою (1.1) 

Р =
0,85 (

1370596 ∗ 1,66
1000

− 50)

1000
= 1,891 тис. т/рік 

Продуктивність лінії FrozenCone становить 2,000 тис. т/рік, 

продуктивність лінії Chocoform – 0, 469 тис. т/рік.                                                                                       

Загальна потужність підприємства складає 2,469 тис. т/рік. 

Таблиця 1.2 – Розрахунок виробничої потужності запланованого 

підприємства 

Показники Тис. т/рік 

Необхідна потужність підприємств 

регіону 

1,891 

Виробнича потужність діючих 

кондитерських підприємств 

0,5 

Дефіцит виробничих потужностей 1,391 

Компенсація виробничих 

потужностей за рахунок будівництва 

нового підприємства 

2,469/1,391=1,77 

Тобто потреба у кондитерських 

виробах покривається із надлишком. 

 

Вважаю, що опрацювавши технологію виробництва та налагодивши 

раціональний виробіток продукції, забезпечивши якість, безпечність та 

відповідність нормам як нашої держави так і країн сусідів, продукцію 

злегкістю можна експортувати, тому проблем із надлишком продукції не буде. 

Врахувавши попит населення на продукцію шоколадного виробництва, 

що за останні роки зростає, а також відсутність конкуренції з прямим 

шоколадним спрямуванням можемо спрогнозувати доцільність будівництва 

даного підприємства з запровадженням такого асортименту виробів (Таблиця 

1.3). 

Таблиця 1.3 – Запропонований асортимент виробів 

Асортимент Добова 

продуктивність, т 

Кількість 

робочих днів 

Річний обсяг 

виробництва, 

тис. т 

«Almond Delight» 4,099 244 1,000 

«Berry 

Compliment» 

4,099 244 1,000 
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«Кавовий 

аромат» 

0,741 244 0,181 

«Алеко» 1,182 244 0,288 
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2 ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ, ВИМОГИ ДО ЇЇ ЯКОСТІ 

Технологічним об’єктом вивчення кваліфікаційної роботи є виробництво 

цукерок. Цукерки є одним із основних та найпопулярніших кондитерських 

виробів. Їх асортимент дуже різноманітний і його можна поділити за рядом 

ознак: 

- Залежно від способу виготовлення і рецептури цукерки 

поділяють на: неглазуровані; глазуровані (повністю або частково 

покриті глазур’ю); шоколадні цукерки з начинками; цукерки 

відформовані з шоколадної чи кондитерської маси для формування з 

начинками або без начинок різної форми і рельєфними малюнками на 

поверхні; в цукровій пудрі. 

-  Поверхня цукерок може бути повністю або частково 

оздоблена різними оздоблювальними напівфабрикатами (какао-

порошком, цукровою пудрою, горіховою або вафельною крихтою, 

шоколадною крупкою, цукерковими масами, фруктами та ін.). 

- За зовнішнім оформленням цукерки випускають: загорнуті; 

частково загорнуті; не загорнуті; у капсулах або філейчиках, у 

корексах з полімерних та інших матеріалів; відформованими у фольгу 

або полімерні матеріали. 

- За видом та складом поділяють на цукерки з однієї 

цукеркової маси (помадна, фруктова,, молочна, пралінова, желейна, 

кремова, збивна, лікерна, грильяжна, типу нуги та ін.), двох або 

більше цукеркових мас, перешарованих або покритих вафельними 

листами, вироби з шоколадними шарами, із заспиртованих фруктів, 

ягід, наявністю горіхів, цукатів та ін. 

Важливими ознаками класифікації цукерок також є рецептурний склад і 

стійкість під час зберігання (масового попиту, десертні або роздрібні), розмір 

(великі – до 30 шт., середні – до 90 і дрібні – понад 90 шт. в 1 кг), особливості 

реалізації (штучні, вагові, фасовані в коробки, пакети) і форми (прямокутні, 

куполоподібні, кулеподібні, фігурні різної тематики: морських раковин, 

морських коників та ін.) [15]. 

Данні вироби, виготовлення яких передбачено роботою, являють собою 

цукерки двох видів: типу «Асорті» та цукерок у вигляді глазурованих корпусів 

з основою праліне. 

«Almond Delight» - цукерка у вигляді кошику наповненого начинкою та 

цілим мигдалем. Шоколадний кошик відформований із темного шоколаду та 

наповнений праліновою начинкою. 

«Berry Compliment» - цукерка у вигляді кошику на основі білого шоколаду 

з шоколадно-молочною начинкою з додаванням шматочків сублімованих ягід 

чорниці. Шоколадно-молочна начинка являє собою суміш білого шоколаду, 

сухого молока, кокосового масла та сублімованих ягід. 
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«Кавовий аромат» - цукерка видовженої прямокутної форми. Корпус 

цукерки виготовляється з молочно-шоколадної маси з додаванням кави, 

покритий шоколадною глазур’ю. 

«Алеко» -  цукерки овальної форми, корпусом якої є мигдально-

шоколадне праліне, покрите шоколадною глазур’ю. Мигдально-шоколадне 

праліне являє собою суміш какао тертого, ядер смаженого мигдалю, 

кокосового масла, цукрової пудри та ваніліну. 

Таблиця 2.1 – Характеристика цукеркових мас, що 

використовуються для виготовлення цукерок [15]. 

Назва цукеркової маси Характеристика 

Шоколадна Тонкоподрібнена маса, 

отримана з цукру, какао продуктів з 

додаванням або без додавання 

іншої додаткової сировини. 

Праліне Тонкоподрібнена маса, 

отримана із цукру, обсмажених 

горіхів, жиру та іншої сировини. 

Кремова Масляниста маса на основі 

цукру  і жиру з додаванням горіхів, 

какао продуктів, молока чи іншої 

сировини. 

 

Харчова та енергетична цінність цукерок наведено в таблиці 1.2. 

Таблиця 2.2 – Харчова та енергетична цінність цукерок 

Назва  

цукерок 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, г Енергетична 

цінність 100 г 

продукту, 

ккал 

Цукерки типу 

«Асорті» 

5,2 35,0 55,0 548 

Цукерки 

глазуровані 

шоколадом з 

праліновими 

начинками 

6,9 30,8 56,9 533 

Цукерки 

глазуровані 

шоколадом з  

шоколадно-

кремовими 

корпусами 

4,0 39,5 51,3 569 
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Якість цукерок нормується згідно ДСТУ 4135:2021 «Цукерки. Загальні 

технічні умови»[39]. 

Згідно нормативного документу ДСТУ 4135:2021 «Цукерки. Загальні 

технічні умови» контролюються:  

- Органолептичні показники; 

-  фізико-хімічні  показники; 

-  вміст токсичних елементів та мікробіологічні показники 

Таблиця 2.3 – Органолептичні показники якості цукерок 

Назва показника Характеристика Методи контролювання 

Смак і запах Характерний 

конкретному виду 

цукерок у відповідно до 

затверджених 

рецептурами, без 

стороннього присмаку 

та запаху 

 

 

 

ДСТУ 4683 

Зовнішній вигляд Властивий конкретному 

виду цукерок відповідно 

до затверджених 

рецептур 

 

 

ДСТУ 4683 

Форма Різноманітна, 

відповідно до 

затверджених рецептур 

 

ДСТУ 4683 

 

За фізико-хімічними показниками шари корпусів мають відповідати 

нормам, що наведені в таблиці 2.4. 

Таблиця 2.4 – Фізико-хімічні показники 

Назва корпусів, шарів, начинок  

цукерок 

Масова частка вологи, %, 

не більше ніж 

Начинка праліне 4 

Кремова начинка 23 

Шоколадні начинки та на їх основі 30 
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Вміст токсичних елементів і мікотоксинів у цукерках не повинен 

перевищувати гранично допустимих концентрацій, що зазначені в таблиці 1.5 

Таблиця 2.5 – Допустимі рівні вмісту токсичних елементів і мікотоксинів 

Назва токсичного 

елемента 

Допустимі рівні, мг/кг, 

не більше ніж 

Методи контролювання 

Свинець 1,00 Згідно з ГОСТ 269332, 

ГОСТ 30178 

Кадмій 0,1 Згідно з ГОСТ 26933, 

ГОСТ 30178 

Миш’як 0,5 Згідно з ГОСТ 26930 

Ртуть 0,01 Згідно з ГОСТ 26927 

Афлотоксин В1 0,005 МР 2273 

 

Цукерки реалізують розфасованими в художньо оздоблені картонні 

коробки упаковані в термозсідальну плівку.  

Зберігання даних кондитерських виробів необхідно проводити за 

температури (18±3)ºС і відносної вологості повітря не вище 75%. 

Термін зберігання цукерок залежить від виду цукерок, використання 

начинок, а також пакування. Варіацію строку придатності цукерок до 

споживання наведено в таблиці 2.6 

Таблиця 2.6 – Строк придатності цукерок до споживання 

Цукерки та корпуси 

цукерок 

Одиниця 

вимірюва

н-ня, не 

більше 

ніж 

Незагорну

ті 

Загорнуті 

або 

розфасова

ні в 

споживчу 

тару 

Загорнуті в 

полімерну 

плівку 

методом 

спаювання 

або 

розфасовані 

в картонні 

коробки й 

упаковані в 

термозсідаль

ну або іншу 

плівку 

Шоколадні цукерки:     
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- З начинкою 

- Без начинки 

Цукерки, 

глазуровані 

шоколадною, молочно-

шоколадною або 

кондитерською 

глазур’ю: 

- З корпусами 

праліне, 

пралінеподібн

ими, з 

корпусами 

жирової маси 

на основі 

кондитерськог

о або 

рослинного 

жиру 

міс. 

міс. 

 

 

 

 

 

міс. 

4 

4 

 

 

 

 

 

3 

5 

6 

 

 

 

 

 

6 

7 

10 

 

 

 

 

 

6 

 

Якість готового виробу напряму залежить від сировини, що 

використовується при його виготовленні, тому важливим пунктом є підбір 

якісної сировини (адже якість той фактор, котрий неможливо змінити при 

подальшій переробці), а вже потім його якісна підготовка та переробка. 

Для виготовлення цукерок «Almond Delight», «Berry Compliment», 

«Кавовий аромат» та «Алеко» згідно уніфікованої рецептури використовують 

таку сировину: 

- Білий шоколад  

- Кокосове масло 

- Сухе молоко 

- Сублімована чорниця 

- Темний шоколад 

- Мигдаль 

- Масло какао 

- Цукор білий кристалічний 

- Цукрова пудра 

- Ванільний ароматизатор 

- Ванілін 

- Шоколадна глазур 

- Какао терте 

- Кондитерський жир 
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- Кава мелена 

- Есенція ванільна 

Уся вище перерахована сировина повинна відповідати нормативним 

документам на певний вид продукту, перелік наводимо в таблиці 2.7. 

Таблиця 2.7 – Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості 

Найменування 

сировини 

Номер та назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якості за 

Органолептичним

и показниками 

Фізико-хімічними 

показниками 

Шоколад 

(темний, 

білий) 

ДСТУ 3924:2014 

«Шоколад. 

Загальні 

технічні 

умови»[42] 

Смак і запах 

Характерні для 

конкретного виду 

шоколаду, без 

стороннього 

присмаку і запаху. 

Зовнішній вигляд 

Поверхня 

блискуча 

Гранулометричні 

характеристики 

шоколадної маси: 

ступінь подрібнення 

не менше ніж, % - 

92; 

Середній 

максимальний 

розмір частинок не 

більше ніж, мкм -30; 

Масова частка золи 

нерозчинної в 10% 

розчині соляної 

кислоти не більше 

ніж 0,1%; 

Кокосове 

масло 

ГОСТ 10766-64 

«Масло 

кокосове. 

Технічні 

вимоги»[17] 

Колір при 15ºС – 

білий з 

жовтуватим 

відтінком;              

при 40ºС – 

допускається  

слабкий 

солом’яно-жовтий 

відтінок. 

Прозорість при 

40ºС – прозоре; 

Консистенція 

при 15-20ºС – 

м’яке; 

Температура 

повного 

розплавлення – 20-

29ºС; 

Густина при 40ºС – 

0,901-0,905 г/см; 

Показник 

заломлення при 

40ºС – 1,448-1,450; 

Кислотне число, мг 

КОН/г, не більш – 

15; 

Масова частка 

вологи і летючих 
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Смак і запах – 

властивий даному 

виду масла. 

речовин,%, не 

більше 0,2. 

Сухе молоко ДСТУ 4556:2006 

«Молоко сухе 

швидкорозчинн

е. Технічні 

умови»[29] 

Смак і запах 

Притаманні 

свіжому 

пастеризованому 

молоку, без 

сторонніх 

присмаків та 

запахів; 

Зовнішній вигляд  

Сухий порошок, 

що складається із 

агломерованих 

часточок. 

Допустима 

наявність 

незначної 

кількості 

легкорозсипчасти

х грудочок; 

Колір 

Однорідний, 

білий або з 

кремовим 

відтінком. 

Масова частка 

вологи,%, не більше 

– 4; 

Масова частка 

жиру,%, не менше 

ніж – 25; 

Індекс розчинності, 

см3 сирого осаду, не 

більше ніж - 0,2; 

Відносна швидкість 

розчинення,%, не 

менше ніж – 60; 

Масова частка 

фосфоліпідів,%, не 

більше ніж – 0,5; 

Титрована 

кислотність 

відновленого 

молока з вмістом 

сухих речовин 12%, 

ºТ, не більше ніж – 

19 ; 

Чистота 

відновленого 

молока сухого 

швидкорозчинного, 

група не нижче ІІ  

Сублімована 

чорниця 

ГОСТ 32896-

2014 «Фрукти 

сушені. Загальні 

технічні 

умови»[19] 

Зовнішній  вигляд 

і форма 

Цілі сушені 

фрукти, цілі 

плескаті сушені 

фрукти, 

половинки 

сушених фруктів 

правильної форми 

Вологість,%, не 

більше – 15. 

Наявність 

сторонніх домішок 

не допускаєься. 
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зі злегка 

загорненими 

краями, одного 

виду, з 

непошкодженою 

шкірочкою, 

кружки (бічні 

зрізи, повноцінні 

за м’якоттю). Не 

злипаються при 

стисненні. 

Допускається 

грудкування 

напівфабрикату, 

що при 

незначному 

механічному 

впливі 

усуваається. 

Смак і запах  

Властиві фруктам 

данного виду, без 

стороннього 

смаку і запаху. 

Легкий запах 

сірчистого 

ангідриду. 

Колір 

Від світло-

синього до темно- 

синього. 

Мигдаль ГОСТ 16830 – 71 

«Горіхи 

мигдалю 

солодкого. 

Технічні 

умови»[18] 

Зовнішній вигляд 

Горіхи цілком 

виповнені, 

очищені від 

оплодня, 

забарвлення 

рівномірне від 

жовто-сірого до 

Для ядер вищого 

сорту: 

Вихід ядра,%, не 

менше 30; 

Масова частка 

вологи,%, не більше 

– 10; 
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темно-

коричневого. 

Стан ядра 

Ядро вкрите 

оболонкою різних 

відтінків від 

світло-

коричневого до 

коричневого. На 

зламі – білий з 

кремовим 

відтінком. 

Смак та запах 

Властивий 

свіжому 

мигдалевому 

горіху, без 

сторонніх 

присмаків та 

запахів. 

Наявність горіхової 

шкаралупи,% (за 

масою), не більше 1. 

Наявність 

сторонніх домішок 

– не допускається. 

Наявність горіхів, 

ушкоджених 

шкідниками,%, (за 

масою), не більше – 

0,5. 

Наявність 

недорозвинених 

горіхів,%, (за 

масою), не білше – 

1,0; 

Наявність горіхів з 

присохлою 

шкарлупою,%, (за 

масою), не більше – 

2,0 (площею до ¼ 

усієї поверхні). 

Наявність горіхів з 

пліснявілим 

ядром,%, (за 

масою), не більше 

1,0. 

Наявність горіхів з 

камеддю,%, (за 

масою), не більше 

1,0. 

Наявність 

прогірклих 

горіхів,%,  (за 

масою), не більше – 

не допускається. 

Наявність горіхів з 

гірким ядром,%, (за 
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масою), не більше -

1,0. 

Наявність живих 

шкідників (комах чи 

їх личинок) – не 

допускається.  

Масло какао ДСТУ 5004:2008 

«Какао – масло 

загальні 

технічні 

умови»[25] 

Смак і запах 

Властивий какао-

маслу, без 

сторонніх 

присмаків і 

запаху; 

Колір 

Від світло-

жовтого до 

кремового; 

Прозорість за 

температури 50ºС 

– прозоре, 

допустима 

незначна кількість 

часточок какао 

тертого; 

Консистенція за 

температури: від 

16ºС до 18ºС – 

тверда, ламка; 

При 40 ºС – рідка, 

текуча. 

Кислотне число, мг 

КОН/г, не більше 

ніж – 3,48 ; 

Уміст вільних 

жирних кислот ( 

визначених за 

олеїновою 

кислотою), %, не 

більше ніж – 1,75; 

Масова частка 

вологи,%, не більше 

ніж – 0,1; 

Температура 

повного 

розплавлення, ºС – 

32-35;  

Уміст твердого 

жиру, %, не менше 

ніж - 65; 

Пероксидне число, 

ммоль/кг, не більше 

ніж – 3; 

Йодне число г J2/100 

г – 34-36; 

Температура 

застигання, ºС, не 

менше ніж – 25; 

Коефіцієнт 

рефракції: при 40ºС 

– 1,4560 – 1,4578; 
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При 60ºС – 1,4489 – 

1,4496; 

Масова частка 

неомилюваних 

речовин,%, не 

більше ніж – 0,7; 

Число омилення, мг 

КОН/г 192-200 

Цукор білий 

кристалічний 

ДСТУ 4623:2006 

«Цукор білий. 

Технічні 

умови»[40] 

Зовнішній вигляд 

Білий, чистий без 

плям і сторонніх 

домішок. 

Кристалічний 

цукор повинен 

бути сипким, без 

грудочок. 

Запах і смак 

Солодкий без 

сторонніх запаху і 

присмаку, як в 

сухому цукрі, так і 

в його розчині. 

Чистота 

розчину 

Розчин цукру 

повинен бути 

прозорим або 

таким, що має 

слабку 

опалесценцію без 

нерозчинного 

осаду, механічних 

та інших домішок. 

Масова частка 

сахарози 

(поляризація) не 

менш ніж 99,7%. 

Масова частка 

редукуючих речовин 

(в перерахуванні на 

суху речовину) не 

більше ніж – 0,04%. 

Масова частка 

вологи не більше ніж 

– 0,06%. 

Масова частка золи 

(в  перерахунку на 

суху речовину), не 

більше ніж - 0,011%; 

6 балів. 

Кольоровість в 

розчині, не більше 

ніж 22,5 од. 

ICUMSA; 3,0 балів. 

Масова частка 

феродомішок не 

більше ніж – 

0,0003% 

Ванілін ГОСТ 32049-

2013 

«Ароматизатор

ы пищевые. 

Общие 

Зовнішній вигляд 

Однорідна, 

порошкоподібна, 

у вигляді капсул 

Присутність 

металомагнітних 

домішок 

допускається 

присутність 

металомагнітних 
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технические 

условия»[4] 

або гранульована 

суміш. 

Колір 

Зафарбовані або 

не зафарбовані. 

Запах 

Характерний для 

ароматизатора 

відповідного 

найменування. 

домішок в сухих 

ароматизаторах не 

більше 3 мг/кг. 

Шоколадна 

глазур 

ДСТУ 4660:2017 

Напівфабрикати

. Глазурі та маси 

для формування. 

Загальні 

технічні умови 

[30] 

Смак і запах 

Властивий 

відповідному типу 

глазурі, без 

стороннього 

присмаку та 

запаху. 

Колір 

В розтопленому 

стані – від білого 

до темно-

коричневого; для 

фруктової, 

фруктововмісної – 

відповідний 

кольору сировини, 

що 

використовується.  

В твердому стані – 

від білого до 

темно-

коричневого; 

Допускається 

незначне 

«посивіння». 

Консистенція 

Тверда, 

однорідна, без 

Масова частка 

загального сухого 

залишку какао, не 

менше 25%; 

Масова частка 

какао-масла, не 

менше 12%; 

Ступінь помелу, не 

менше 92%; 

Масова частка 

золи, нерозчинної в 

10%-му розчині 

соляної кислоти, не 

більше 0,1% 
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відчутних 

частинок цукру, 

каакао-продуктів, 

сухих молочних 

продуктів. 

Какао терте ДСТУ 5006:2017 

Какао терте. 

Загальні 

технічні умови 

[24] 

Смак і запах 

Властивий 

обсмаженим 

какао-бобам, з 

яких отримано 

какао терте без 

стороннього 

присмаку та 

запаху 

Колір  

У розтопленому 

стані темно-

коричневий. 

У твердому стані 

темно-

коричневий. 

Допускається 

посивіння. 

Консистенція за 

температури:  

Від 16 ºС до 18 ºС 

– тверда маса; 

При 40 ºС – текуча 

маса 

 

Ступінь 

подрібнення,%, не 

менше ніж 90. 

Уміст залишку на 

ситі з розміром 

вічок 75 мкм – 1,5 %. 

Вміст вільних 

жирних кислот в 

перерахунку на 

олеїнову кислоту, не 

більше ніж – 2,0 %. 

Масова частка 

вологи, не більше 

ніж 3,0%. 

Масова частка 

жиру – 47-60%. 

Масова частка 

золи, нерозчиненої у 

10 % розчині соляної 

кислоти, не більше – 

0,1%. 

Жир 

Кондитерськи

й 

ДСТУ 4335:2004 

«Жири 

кондитерські, 

кулінарні, 

хлібопекарські 

та для молочної 

промисловості» 

[22] 

Смак і запах 

Чистий, 

властивий 

знеособленому 

жиру, без 

сторонніх 

Масова частка 

жиру – не менше 

99,7%. 

Масова частка 

вологи і летучих 

речовин – не  більше 

0,3%. 
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присмаків і 

запахів. 

Колір 

Від білого до 

блідо-жовтого. 

Консистенція 

при температурі 

18 ºС – однорідна, 

тверда, пластична 

або мазеподібна. 

Кислотне число – 

не більше 0,5-0,8 мг 

КОН. 

Кава 

натуральна 

мелена 

ДСТУ ISO 

11817:2016 Кава 

мелена смажена. 

Загальні 

технічні умови. 

[23] 

Зовнішній вигляд  

Порошок 

коричневого 

кольору з 

включеннями 

оболонок кавових 

зерен. 

Смак і аромат 

Виражені, 

приємний, з 

різними 

відтінками, які 

властиві даному 

продукту. Не 

дозволено 

сторонні присмак 

і запах. 

Масова частка 

вологи,%, не більше: 

- Під час 

випуску з 

виробництв

а – 4,0; 

- Протяго

м терміну 

придатност

і до 

споживанн

я – 7,0. 

Масова частка 

кофеїну (в 

перерахунку на суху 

речовину), не менше 

0,7 %. 

Масова частка золи 

( в перерахунку на 

сухі речовини),не 

менше 5,0%. 

Масова частка 

екстрактивних 

речовин 20-30%. 

Крупність помелу:  

масова частка кави, 

що проходить крізь 

сито з металічно 
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тканої сітки № 095, 

не менше – 90,0%. 

Масова частка 

металевих домішок 

(розмір окремих 

частинок не повинен 

перевищувати 0,3 

мм в найбільшому 

лінійному вимірі),%, 

не більше – 3*10-4. 

Сторонні домішки 

не дозволено. 

 

 

Пакувальні матеріали. Вимоги до пакування 

Кондитерські вироби – це сфера, у якій можливо проявити свою 

креативність не тільки у самих виробах, але й випустити її назовні – у вигляді 

цікавого пакування. Сьогоднішній ринок вимагає просту і яскраву упаковку, 

котра виділятиметься на полицях і тим самим буде приваблювати споживачів. 

Часто виробники  додають ігровий елемент, який приваблює не тільки  

дитячий сегмент аудиторії, а й дорослих споживачів. 

Для упаковки кондитерських виробів найчастіше використовуються такі 

матеріали: 

- Картон і папір; 

- Полімери; 

- Металізований папір; 

- Комбіновані матеріали. 

Перші два матеріали найбільш поширені серед українських виробників 

кондитерських виробів. Картон і папір невагомі, екологічні та компактні. Їх 

можна використовувати  для створення коробок, картонних ящиків, етикеток, 

обгорткового паперу та іншого. З недоліків картонної упаковки варто виділити 

низьку стійкість до вологи, ненадійний захист від сторонніх запахів і 

порівняно високу вартість. 

 Упаковка з металізованого паперу характерна для цукерок і печива 

преміум-сегменту, що може використовуватись для подарункових або 

ексклюзивних солодощів. Проте таке пакування буде значно здорощувати 

продукцію [31]. 

Проаналізувавши переваги та недоліки пакувальних матеріалів приймаємо 

пакування цукерок у коробки та покращуємо надійність пакування за рахунок 

подвійного пакування плівкою. Для забезпечення надійності цього пакування 
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щодо цукерок доцільно також використати корекс. Корекс дозволяє зберігати 

вироби окремо в загальній упаковці, при цьому зберігаючи їх цілісність та 

товарний вигляд навіть при транспортуванні.  

Цукерки «Almond Delight» та «Berry Compliment» реалізуватимуться у 

корексах із полімерного матеріалу, який запаюється  полімерною 

термозварювальною плівкою. Запаєні корекси пакують у художньо оформлені 

коробки, поверхня коробки знову запаюється полімерною плівкою.  

Цукерки «Кавовий аромат» та «Алеко» більш міцніші та стійкі порівняно 

із цукерками типу «Асорті», тому ми можемо пакувати дані кондитерські 

вироби у художньо-оздоблені коробки, що далі затягуватимуться в термо-

збіжну плівку. Дане пакування буде слугувати захистом для продукції, а також 

дещо знизить ціну собівартості порівняно з сегментом цукерок Асорті. 

Усі пакувальні матеріали, що використовуються повинні мати санітарно-

епідеміологічний висновок при надходженні на виробництво. 
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3 ОБГРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС АПАРАТУРНО-

ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ ВИРОБНИЦТВА ЗАДАНОГО 

АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

Опис апаратурно-технологічної схеми приймання, зберігання та 

підготовки сировини до виробництва 

Уся сировина, що використовується на виробництві є запорукою якості 

майбутніх виробів, тому етап вибору, зберігання і правильної підготовки є 

дуже важливими. Якість сировини при надходженні на підприємство повинна 

відповідати нормативним документам, а також супроводжуватись 

підтверджуючими документами. 

Підготовка сировини полягає у наступному: суху і сипку продукцію 

просіюють, рідкі продукти проціджуються. Основною метою підготовки 

сировини є її інспекція та очищення від усіх можливих домішок. 

Для виготовлення цукерок заданого асортименту згідно уніфікованої 

рецептури використовують таку сировину: 

- Білий шоколад - «Berry Compliment»; 

- Кокосове масло -«Berry Compliment», «Алеко»; 

- Сухе молоко - «Berry Compliment», «Кавовий аромат»; 

- Сублімована чорниця - «Berry Compliment»; 

- Темний шоколад - «Almond Delight»; 

- Глазур шоколадна – «Кавовий аромат», «Алеко»; 

- Мигдаль - «Almond Delight», «Алеко» ; 

- Масло какао - «Almond Delight», «Кавовий аромат»; 

- Какао терте – «Кавовий аромат», «Алеко»; 

- Жир кондитерський – «Кавовий аромат»; 

- Цукор білий кристалічний - «Almond Delight», «Кавовий 

аромат» та «Алеко»; 

- Кава мелена – «Кавовий аромат»; 

- Ванільний ароматизатор - «Almond Delight»; 

- Ванілін - «Almond Delight», Алеко»; 

- Есенція «ванільна» - «Кавовий аромат». 

     Шоколад  

Згідно рецептури використовується білий та темний шоколад. На 

підприємство шоколад надходить у спеціальній тарі. Зберігають його у чистих 

та сухих холодильних приміщеннях при відносній вологості повітря до 75%. 

Очищення шоколаду відбувається при розтопленні в установках АРЖ-

НП-300(6). Розтоплений шоколад перекачується за допомогою 

шестеренчастого насоса(7) до витратної ємності обладнаної мішалкою(8). 
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Наступним етапом підготовки шоколаду є його темперування у багатозонній 

темперувальній машині(22), що відбувається в декілька стадій: 

1) Нагрівання до 45-50 ºС; 

2) Охолодження до 26-37 ºС; 

3) Підігрів до 29-30 ºС; 

Темперування за такою схемою нагрівання унеможливлює появу слідів від 

жирового посивіння, тому і підвищує якість майбутніх виробів. 

Шоколадна глазур 

Надходить на підприємство у вигляді блоків, які перед використанням 

розтоплюють у жиротопці та темперують. Необхідна температура глазурі при 

надходження в обладнання 45 ºС, потім охолоджується до 29 ºС. Даний 

температурний режим сприяє утворенню центрів кристалізації. Перед 

надходженням безпосередньо на виробництво масу розігрівають. 

Жирові компоненти 

Кондитерський жир, масло-какао, какао терте та кокосове масло – 

приймаються на підприємство у ящиках, зберігаються у холодильних 

приміщеннях при температурі від 0ºС до 10 ºС та відносній вологості повітря 

не більше 80%. Далі проходять етап розтоплювання та проціджування на 

жиротопці АРЖ-НП-300(6). За допомогою шестеренчастого насосу (7)  

перекачують до витратної ємності обладнаної мішалкою(8) для проміжного 

зберігання. 

Сухе молоко 

Надходить на підприємство у запакованому вигляді у поліетиленових 

мішках по 25 кг. Зберігається у чистих та сухих приміщеннях за температури 

до 20 ºС із відносною вологістю повітря до 75%. Враховуючи, що подальше 

використання сухого молока буде проводитись у сухому вигляді, підготовка 

буде включати наступні етапи: просіювання крізь сита із діаметром отворів 1 

мм, очищення від металомагнітних домішок на просіювачі П2-П «Піонер»(2). 

Сублімована чорниця 

Сушені ягоди надходять на підприємство у поліетиленових пакетах, 

повинні зберігатись у чистих та обов’язково сухих приміщеннях при 

температурі до 20 ºС та відносною вологістю повітря до 75%. Перед 

використанням проводиться інспекція сировини на столі(12), при якій 

видаляються всі сторонні включення. 

Мигдаль 
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Надходить на підприємство у мішках (50 кг). Зберігання проводиться за 

температури 18-20 ºС та вологості повітря не більше 75%, в окремо виведених 

для горохової сировини складах. 

Підготовка включає такі етапи як: калібрування, очищення та обсмаження 

у печі конвективно-кондуктивного типу(16) при температурі 180-190 ºС 

протягом 5-8 хв. 

Цукор білий кристалічний 

Автотранспортом надходить розфасованим у мішках по 50 кг. Підготовка 

цукру проводиться наступним чином: задіюючи мішкоперекидач(1) цукор 

піддають просіюванню на П2-П «Піонер»(2), де відбувається очищення від 

сміттєвих та метало-магнітних домішок. Пневмотранспортом очищений цукор 

подається у тканинні силоси SPTFI005(4) на подальше зберігання. Зберігання 

цукру проходить за температури 20 ºС та вологістю повітря не більше 70%, у 

чистих та  сухих приміщеннях. Цукрову пудру, як напівфабрикат власного 

виробництва, виготовляють подрібненням цукру безпосередньо перед 

використанням, щоб запобігти її злежуванню. Просіюється крізь сито з 

діаметром отворів 1,5-2,0 мм. 

Ванілін та ароматизатор «Ванільний» 

Надходять у герметичній тарі та зберігаються в окремому складському 

приміщенні (ароматизатор «Ванільний» у затемненому місці). Температура 

зберігання ароматизаторів до 25 ºС та відносній вологості повітря для ваніліну  

до 75%. Ванілін використовується у сухому вигляді , тому перед 

використанням його просіюють крізь сита з отворами діаметром 1,5-2 мм, а 

потім пропускають через металомагнітні вловлювачі. 

Ароматизатор «Ванільний» перед використанням за необхідності можна 

додатково процідити. 

Есенція ванільна 

Есенції швидко випаровуються і легко займисті, тому їх зберігання 

потребує окремого прохолодного приміщення.  

Кава натуральна мелена 

Використовується у вигляді водної витяжки, що забезпечує 

напівфабрикатам і виробам кавовий смак і аромат. Витяжку фільтрують. 

Зберігають каву в сухих складських приміщеннях при температурі 17 ºС і 

відносній вологості повітря 70% протягом 1 місяця. 

Якість майбутнього готового виробу повинна забезпечуватись якісним 

підбором сировини, її правильною підготовкою, а також контролюватись на 

усіх ділянках виробництва. 
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Рис. 3.1 Узагальнена схема виробництва цукерок 

Опис апаратурно-технологічної схеми лінії з виробництва та 

зберігання продукції 

Цукерки типу «Асорті» 

Потоково-механізована лінія з виготовлення шоколадних цукерок типу 

«Асорті» способом холодного пресування є одним із прогресивних і сучасних 

методів отримання якісної і привабливої продукції. 

Переваги технології холодного пресування: 

- Створення корзинок, як основи для цукерок з подальшим її 

наповненням; 

- Ідеальна форма країв оболонки та рівномірна товщина; 

- Відсутність переливу шоколаду на поверхні форми зменшує 

необхідність очищення та дозволяє використовувати різні маси; 

- Індивідуальне налаштування конусів під різну кількість шоколаду; 

- Мінімальні затрати часу на виготовлення та багато інших. 

Виготовлення цукерок «Almond Delight» та «Berry Compliment» можна 

умовно поділити на такі три етапи: виготовлення основи - кошиків майбутніх 

цукерок із шоколаду, дозування начинок, формування денця виробу. 

Формування кошиків із відтемперованого шоколаду відбувається шляхом 

холодного пресування на такій установці, як FrozenCone (29). Спочатку в 

полімерні форми різної конфігурації та з різним малюнком на дозуючому 

пристрої (28) дозується порція шоколадної маси. Далі відбувається занурення 

формуючих плунжерів конусоподібної форми, що охолоджені до температури 

від -12 до -14 ºС, до комірок із порцією шоколадної маси. При зануренні форм 

Фасування і пакування 

готових виробів 

Приготування 

цукеркових мас 

Формування цукеркових мас 

Загортання 

цукерок 

Обробка поверхні 
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в шоколад відбувається формування шоколадної оболонки майбутньої 

цукерки, а при контакті з холодними формами відбувається кристалізація 

шоколаду і шоколадна форма готова для заповнення начинкою. Форми з 

шоколадом переходять на транспортер і потрапляють під пристрій (28), з якого 

в кожну шоколадну комірку дозується начика та горіх (для цукерок «Almond 

Delight»). Для застигання начинки форми рухаються до охолоджувального 

тунелю (30) відбувається у 4-ох зонах (температурні режими 

характеризуються поступовим зниженням температури від 18 до 5 ºС). Далі 

шоколадні кошики рухаються до відсаджувальної машини (28), де будуть 

заповнюватись шоколадною масою для формування денця цукерки, а після 

проходити охолодження в охолоджувальному тунелі (30). Після остаточного 

структуроутворення виробів, форми з цукерками проходять пристрій, де 

відбувається часткова деформація полімерних форм для відєднання виробів 

від поверхні форм і надходять на пристрій перегортання форм, де готові 

вироби потрапляють на пранспортер (31) і прямують на пакування. 

Приготування начинок 

Для наповнення цукерок готують два види начинок: пралінову та 

шоколадно-кремову. 

Начинка пралінова для цукерок «Almond Delight». 

Для пралінової начинки виготовляють напівфабрикати власного 

виробництва. Цукрову пудру отримують шляхом подрібнення цукру на млині 

УИМ-2 1 А3(13). Приготування пасти з мигдалю з внесенням какао-масла 

проводять на колоїдному млині КЛМ-1.3(18). 

Приготування праліне 

Горіхову пасту, какао-масло та цукрову пудру змішують протягом 15 хв, з 

внесенням ваніліну у змішувачі оснащеному водяною сорочкою NORMIT(19). 

Отриману суміш піддають подрібненню на кульковому млині МЕМАК 

МКСМ-600(20).  

Для отримання пралінової маси до суміші додають какао-масло та 

ароматизатор «Ванільний», проводять їх змішування у міксері NORMIT (19) 

протягом 20 хв. Остаточне подрібнення маси відбувається на кульковому 

млині зі зменшеним діаметром кульок, що повинно забезпечити 

дрібнокристалічність маси. Пралінова маса надходить до темперувальної 

машини Minitemper   Turboмарка МТ150 (22), де і відбувається її 

темперування. Далі маса надходить до депозитора SE-14(23). 

Начинка шоколадно-кремова із сублімованою чорницею для цукерок 

«Berry Compliment». 

На першому етапі темперується білий шоколад. Далі змішується з 

кокосовим маслом та сухим молоком у міксері NORMIT (19) протягом 15 хв. 

Суміш подрібнюється на кульковому млині МЕМАК МКСМ-600 (20). Далі 

отримана шоколадно-кремова суміш темперується у багатозонній 

горизонтальній темперувальній машині. У відтемперовану  готову начинку 

додається сублімована чорниця, після чого перемішується для рівномірного 

розподілення останньої , перемішування відбувається у міксері NORMIT(19) 
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(15 хв.). Шоколадно-кремова маса з чорницею надходить до депозитора SE-14 

(23). 

Пакування готових цукерок відбувається вручну на рухомому 

транспортері, наповнені корекси покриваються плівкою на спеціальній 

установці L- подібний  автоматичний запаювач FR6000+Т450(27). Запаєні 

корекси укладаються у художньо оформлені коробки та знову покриваються 

термозварювальною плівкою за допомогою L-подібного автоматичного 

запаювача FR6000+Е450 (27). Далі по рухомому транспортеру художньо-

оформлені коробки надходять на пакування у гофротару. 

Готова продукція відправляється на склад. Зберігаються цукерки при 

температурі (18±3)ºС і відносній вологості повітря не вище 75%, у сухих без 

стороннього запаху та добре вентильованих приміщеннях. 

Цукерки «Кавовий аромат» та «Алеко» 

Технологія вертикальної екструзії або випресовування цукеркових мас 

(майбутніх корпусів) полягає у видавлюванні мас через отвори матриць в 

джгути відповідного профілю (круглого, овального, прямокутного та інших). 

Цим методом формують пластичні маси, до яких відносяться переважно маси 

до складу яких входить жир. 

Запровадженням лінії основним обладнанням якої є Chocoform 

унікальність якого полягає у вертикальності процесу екструзії, що забезпечує 

створення корпусів цукерок заданої форми, а також формування 

індивідуальних окремих корпусів нарізанням одразу після випресовування 

спеціальною ріжучою пластиною. Також дане обладнання характеризується 

високою швидкістю виробництва згідно з яким в годину виготовляється 50 кг 

цукерок. 

Виробництво складається з таких основних технологічних операцій: 

приготування цукеркових мас, випресовування (отримання корпусів), 

глазурування кондитерських виробів. 

Приготування рецептурних сумішей для корпусів, передбачає собою 

змішування складників у спеціальній змішувальній установці, що здійснює 

вагове дозування і періодичне змішування дозованих компонентів. 

Установкою передбачено дозування як рідких так і сипких складників.  

При правильному послідовному завантаженні прийомних збірників 

(подаються окремо кожен компонент), ваговий пристрій контролюватиме масу 

пропонованого продукту, і після досягнення необхідної ваги, передбаченої 

рецептурою буде подаватись імпульс на відхилення електроприводу 

відповідного насоса або шнекового живильника. При цьому спочатку 

завантажуються сипучі компоненти рецептурної суміші, а вже потім рідкі.  

Завантажування жирових складових повинно відбуватись частково, 

розраховуючи що загальний внесений жир, на даному етапі повинен складати 

23…25%.  Замішування рецептурної суміші проводять з метою отримання 

однорідної маси протягом 15-20 хв при температурі 33-35ºС. 

Подальша обробка полягає у подрібненні продукту у млині, де 

відбувається ретельне розтирання твердих часточок рецептурної суміші до 

утворення дрібних частинок менше 30 мкм. Утворена маса має  
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порошкоподібну, сипку структуру, що зумовлюється низьким вмістом жиру 

порівняно із збільшенням площі подрібненого продукту. 

Для надання суміші необхідних пластичних властивостей , до збірника із 

сумішшю додають решту рецептурного жиру, при цьому підтримують 

температурний режим перемішування, який трохи перевищує температуру 

плавлення жиру, для зберігання його розтопленого стану. Процес проводять  

протягом 15-20 хв, утворюється гомогенна, однорідна маса. 

Для отримання дрібнокристалічної структури майбутніх корпусів, що в 

подальшому зумовлюватиме ніжний смак виробів, необхідно правильно 

провести процес змішування маси для рівномірного розподілення жирового 

компонента. Після отримання необхідно  дрібнокристалічної структури мас 

для цукерок «Кавовий аромат» вноситься додатково кава мелена у вигляді 

водної витяжки. Для приготування якої здійснюють просіювання кави 

смаженої меленої крізь сито з вічками не більше 2,0 мм і пропускають через 

магнітні уловлювачі. Підготовлену каву кип’ятять з водою у співвідношенні 

1:6, у відкритому варильному котлі за тиску гріючої пари 0,2-0,3 МПа. Готову 

витяжку проціджують. Внесення меленої кави надає виробам приємний 

кавовий аромат та смак. Для цукерок «Алеко» додатково вноситься мигдаль 

мелений. Ароматизатори та есенції вносяться в змішувач в кінці вимішування. 

Для прискорення процесу кристалізації і структуроутворення цукеркової 

маси, перемішану масу піддають охолодженню до температури, що на 4-5 ºС 

вище температури застигання суміші жирів, які входять до рецептури. Таке 

охолодження допоможе отримати характерні структурні властивості 

майбутніх корпусів, але при цьому буде добре піддаватись процесу 

випресовування. 

Випресовування корпусів відбувається на екструдері Choсoform, що 

забезпечує процес екструзії у вертикальному положенні. Підготовленими 

цукерковими масами заповнюються  спеціальні картриджі (ємність прес-форм 

3,2 кг). Охолоджені заготовки у вигляді циліндрів завантажуються до 

екструдера, за допомогою внутрішнього тиску на циліндр відбувається 

випресовування корпусів заданих форм з одночасним нарізанням, що 

здійснюється різальним механізмом. На сенсорній панелі вертикального 

екструдера Choсoform можна з легкістю контролювати та корегувати тиск, 

який чиниться екструдером , а також синхронізацію з ріжучою пластиною. 

Після формування цукеркові корпуси надходять до етапу глазурування. 

Глазурування відбувається у глазурувально-охолоджувальному агрегаті. 

Температура глазурі при глазуруванні становить 29…32 ºС. Після 

глазурування вироби піддаються обдувці повітрям (6…7 хв. При температурі 

8-10 ºС) та охолодженню з метою зміцнення готових виробів. Далі стрічковим 

конвеєром цукерки відправляються на пакування. 
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4 ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

Продуктивність потоково-механізованих ліній у кондитерському 

виробництві розраховують за ведучим (провідним) обладнанням. 

Розрахунок продуктивності провідного обладнання для цукерок типу 

«Асорті» 

Основним технологічним обладнанням для виробництва цукерок є 

формувальні машини. Оскільки дані цукерки формують методом відливки з 

подальшим процесом холодного пресування шоколадних кошиків провідним 

обладнанням для нашої лінії слугує депозитор SE-14 і  FrozenCone [3]. 

Відповідно технічній характеристиці депозитора  SE-14 його максимальна 

продуктивність становить 40 відливів за хвилину. 

Продуктивність такої лінії можна розрахувати за формулою: 

𝐺 =
60×𝑚×𝑛×𝑘𝑐×𝑐

𝑎
,                          (4.1) 

Де  m -  кількість мундштуків ( 12 ), шт;  

n- кількість відливів за хвилину (40 відливів за хв); 

𝑘𝑐 – коефіцієнт, що враховує зворотні відходи (0,99); 

с – поправковий коефіцієнт на вид корпусів (1,0); 

а – кількість корпусів у 1 кг, шт. (згідно рецептури 80 шт). 

 

Розраховуємо продуктивність лінії за годину згідно формули (4.1): 

𝐺 =
60 × 12 × 40 × 0,99 × 1,0

80
= 356,40 кг/год 

Приймаємо двозмінний режим роботи підприємства при якому на першій 

зміні виготовляються цукерки «Almond Delight» та «Кавовий Аромат» а на 

другій зміні - «Berry Compliment» та «Алеко».  

Продуктивність потоково-механізованих ліній за зміну, кг/зміну, 

розраховуємо за формулою:  

                                                   𝐺зм = 𝐺год × Т, кг/зм.,            (4.2) 

Де 𝐺год – годинна продуктивність, кг/год; 

Тривалість зміни залежить від кількості змін на підприємстві, оскільки 

підприємство працює у дві зміни, то тривалість кожної зміни становить 12 

годин (11,5 год. – робочий час і 0,5 год. – технічна перерва) 
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Продуктивність лінії за зміну розраховуємо згідно формули (4.2):  

𝐺зм = 356,40 × 11,5 = 4 098,6 кг/зм 

Оскільки один вид цукерок виготовляється лише протягом однієї зміни, 

тоді продуктивність за зміну і продуктивність за добу для одного виду цукерок 

приймає рівність 𝐺зм = 𝐺доб. 

Виробничу  потужність тис. т/рік, розраховуємо за формулою: 

 

𝐺рік = (𝐺доб × ФРЧ)/1000,                     (4.3) 

 

Де, 𝐺доб – добова продуктивність, т/добу; 

ФРЧ – фонд робочого часу, діб. При виробництві ЦКВ – ФРЧ =244 доби. 

 

Визначаємо виробничу потужність за формулою (4.3), тис. т/рік: 

𝐺рік =
4,0986 × 244

1000
= 1 тис. т/рік 

Розрахунок продуктивності провідного обладнання для глазурованих 

шоколадних цукерок 

Провідним обладнанням даної лінії є екструдер Chocofom[21]. 

Продуктивність агрегатів, кг/год, що здійснюють випресовування 

цукеркових мас розраховують за формулою: 

G = 3600 × F × ϑ × γ × c ,                                        (4.4) 

де F – сумарний перетин всіх формувальних каналів матриці, м2  

(2 см2=0,0002 м2); 

ϑ – швидкість випресовування джгутів, м/с (0,03-0,08); 

γ – щільність формованої цукеркової маси, кг/м3 (0,98 т/м3=980 кг/м3); 

с – коефіцієнт, що враховує зворотні відходи (0,86). 

 

G = 3600 × 0,0002 × 0,08 × 980 × 0,86 = 48,54 кг корпусу/год 

Згідно уніфікованої рецептури цукерок «Кавовий аромат» для 

виробництва 1000 кг готової продукції необхідно 753,77 кг корпусу. 

Із продуктивності екструдера 48,54 кг корпусу/годину тоді можна 

отримати: 

1000 кг готових виробів – 753,77 кг корпусу 

Х кг готових виробів – 48,54 кг корпусу 
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Х=64,40 кг цукерок/год 

При роботі підприємства в дві зміни, на першій зміні виготовлятимуться 

цукерки «Кавовий аромат», а на  другій «Алеко». 

Oскільки oдин вид цукерoк вигoтовляється лише прoтягом oднієї зміни, 

тoді прoдуктивність за зміну і продуктивність за добу для oдного виду цукерoк 

приймає рівність 𝐺зм = 𝐺доб. 

 Розраховуємо продуктивність лінії за зміну за формулою (4.2): 

𝐺зм = 64,40 × 11,5 = 740,6 кг/зміну= 0,741 т/добу 

Тоді продуктивність лінії за рік визначаємо за формулою (4.3): 

𝐺рік =
0,741 × 244

1000
= 0,181 тис. т/рік 

Аналогічний розрахунок для цукерок «Алеко», кількість корпусу згідно 

формули (4.4) становить 48,54 кг/год. 

Згідно уніфікованої рецептури цукерок «Алеко» для виготовлення 1000 кг 

готової продукції необхідно 472,33 кг корпусу.  

Тоді:    

1000 кг готових виробів – 472,33 кг корпусу 

Х кг готових виробів – 48,54 кг корпусу 

 

Х= 102,77 кг цукерок/год 

 

Розраховуємо продуктивність лінії за зміну за формулою (4.2): 

𝐺зм = 102,77 × 11,5 = 1181,86 кг/зміну= 1,182 т/добу 

Тоді продуктивність лінії за рік визначаємо за формулою (4.3): 

𝐺рік =
1,182 × 244

1000
= 0,288 тис. т/рік 

 

Згідно розрахунків заповнюємо таблицю асортименту цеху табл. 4.5 
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Таблиця 4.5 – Груповий асортимент цеху 

Назва виробу Виробництво виробу 

За годину, 

кг/год 

За зміну, 

кг/зм 

За добу, 

т/добу 

За рік, тис. 

т/рік 

І зміна 

Цукерки 

«Almond              

Delight»              

 

356,40 

 

4 098,6 

 

4,0986 

 

1,000 

«Кавовий 

аромат» 

64,40 740,6 0,741 0,181 

ІІ зміна 

Цукерки 

«Вerry 

Compliment»  

356,40 4 098,6 4,0986 1,000 

«Алеко» 102,77 1182,86 1,182 0,288 

Всього - - 10,120 2,469 
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5  ПPOДУКТОВИЙ POЗPAXУНОК 

5.1 Виxiднi дaнi до poзpaxункiв 

Виxiднi дaнi для poзpaxунку тa виpoбництвa цукepoк типу Acоpтi «Dark 

and light story» («Almond Delight», «Berry Compliment») тa глaзуpoвaниx 

шоколaдниx цукepoк («Кaвовий apoмaт» тa «Aлeко»). 

Peцeптуpa цукepoк «Almond Delight» 

Шоколaднi цукepки  нa оcновi тeмного шоколaду з пpaлiновою нaчинкою 

тa цiлим мигдaлeм. Фоpмa цукepки конусоподібний закритий корпус з тeмного 

шоколaду, що зaповнeний нaчинкою пpaлiнe з цiлим мигдaлeм вcepeдинi. 

Кiлькicть виpoбiв в 1 кг нe мeншe 80 шт. 

Мacовa чacткa вологи цукepoк 1,22±0,3% 

Тaблиця 5.1 – Peцeптуpa цукepoк «Almond Delight» 

Нaймeнувaння 

cиpoвини 

Мacовa 

чacткa 

cуxиx 

peчовин, 

% 

Витpaти cиpoвини, кг 

Нa 1 т фaзи Нa 1 т готової 

пpoдукцiї 

В 

нaтуpi 

В cуxиx 

peчовинax 

В 

нaтуpi 

В cуxиx 

peчовинax 

Peцeптуpa готовиx цукepoк (вiдcоток втpaт cуxиx peчовин – 3,0%) 

Тeмний шоколaд для 

фоpмувaння 

99,10 206,19 204,33 206,19 204,33 

Нaчинкa 99,10 618,56 612,99 618,56 612,99 

Обcмaжeний мигдaль 97,50 206,18 201,03 206,18 201,03 

Вcього - 1030,92 1018,35 1030,92 1018,35 

Виxiд 98,78 1000,00 987,80 1000,00 987,80 

Peцeптуpa нaчинки нa 618,56 кг (вiдcоток втpaт cуxиx peчовин – 0,5%) 

Пpaлiнe 99,20 984,17 976,30 608,77 603,90 

Мacло кaкaо 100,00 19,68 19,68 12,17 12,17 

Вaнiльний 

apoмaтизaтоp 

- 1,64 - 1,01 - 

Вcього - 1005,49 995,98 621,95 616,07 
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Виxiд 99,10 1000,00 991,00 618,56 612,99 

Peцeптуpa пpaлiнe нa 608,77 кг (вiдcоток втpaт cуxиx peчовин - 1,5%) 

Мигдaль cмaжeний iз 

цукpoм 

99,10 837,82 830,28 510,04 505,45 

Мacло кaкaо 100,00 176,83 176,83 107,65 107,65 

Вaнiлiн - 0,42 - 0,26 - 

Вcього - 1015,07 1007,11 617,95 613,10 

Виxiд 99,20 1000,00 992,00 608,77 603,90 

Peцeптуpa cмaжeного мигдaлю iз цукpoм нa 510,04 (втpaти cуxиx peчовин – 

1,0%) 

Цукоp бiлий 

кpиcтaлiчний 

99,85 673,63 672,62 343,02 342,51 

Cмaжeний мигдaль 97,50 336,81 328,39 171,51 167,22 

Вcього - 1010,44 1001,01 514,53 509,73 

Виxiд 98,94 1000,00 991,00 510,04 504,63 

 

Звeдeнa peцeптуpa цукepoк «Almond Delight» нaвeдeнa в тaблицi 5.2 

 

Тaблиця 5.2 – Звeдeнa peцeптуpa «Almond Delight» (зaгaльнi втpaти – 

4,4%) 

Нaзвa cиpoвини Мacовa 

чacткa 

C.P.,% 

По cумi фaз Нa 1 т нeзaгоpнутої 

пpoдукцiї 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

Тeмний шоколaд 

для фоpмувaння 

99,10 206,19 204,33 207,76 205,89 

Мигдaль 

обcмaжeний 

97,50 377,69 368,25 380,57 371,06 
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Мacло кaкaо 100,00 119,82 119,82 120,73 120,73 

Цукоp бiлий 

кpиcтaлiчний 

99,85 343,02 342,51 345,63 345,12 

Вaнiльний 

apoмaтизaтоp 

- 1,01 - 1,02 - 

Вaнiлiн - 0,26 - 0,26 - 

Вcього - 1036,59 1025,45 1055,97 1033,26 

Виxiд 98,78 1000,00 987,80 1000,00 987,80 

 

Peцeптуpa цукepoк «Berry Compliment» 

iз cублiмовaною чоpницeю 

 

Шоколaднi цукepки нa оcновi бiлого шоколaду з шоколaдно-молочною 

нaчинкою з додaвaнням шмaточкiв cублiмовaної чоpницi. Фоpмa цукepки у 

закритих корпусів з бiлого шоколaду конусоподібної форми, що зaповнeні 

шоколaдно-молочною нaчинкою нa оcновi бiлого шоколaду з додaвaнням 

шмaточкiв cублiмовaної чоpницi. 

Кiлькicть виpoбiв в 1 кг нe мeншe 80 шт. 

Мacовa чacткa вологи цукepoк 1,64±0,3%. 

 

Тaблиця 5.3 – Peцeптуpa цукepoк  «Berry Compliment» 

Нaймeнувaння 

cиpoвини 

Мacовa 

чacткa 

cуxиx 

peчовин, 

% 

Витpaти cиpoвини, кг 

Нa 1 т фaзи Нa 1 т готової 

пpoдукцiї 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

Peцeптуpa готовиx цукepoк (вiдcоток втpaт – 3,0%) 

Бiлий шоколaд 99,10 206,19 204,33 206,19 204,33 

Нaчинкa 98,17 824,78 809,69 824,78 809,69 

Вcього - 1030,97 1014,02 1030,97 1014,02 

Виxiд 98,36 1000,00 983,60 1000,00 983,60 
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Peцeптуpa шоколaдно-молочної нaчинки нa  824,78 кг (вiдcоток втpaт cуxиx 

peчовин – 0,5%) 

Бiлий шоколaд 99,10 703,52 697,19 580,25 575,03 

Кокоcовe мacло 100,00 100,50 100,50 82,89 82,89 

Cуxe молоко 96,00 100,50 96,48 82,89 79,58 

Cублiмовaнa 

чоpниця 

92,00 100,50 92,46 82,89 76,26 

Вcього - 1005,02 986,63 831,92 813,76 

Виxiд 98,17 1000,00 981,70 824,78 809,69 

 

Звeдeнa peцeптуpa цукepoк «Berry Compliment» нaвeдeнa в тaблицi 5.4 

 

Тaблиця 5.4 – Звeдeнa peцeптуpa цукepoк  «Berry Compliment» (зaгaльнi 

втpaти – 4,0%) 

Нaзвa 

cиpoвини 

Мacовa 

чacткa 

cуxиx 

peчовин, 

% 

По cумi фaз Нa 1 т готової 

нeзaгоpнутої пpoдукцiї 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

Бiлий 

шоколaд 

99,10 786,44 779,36 791,46 784,34 

Кокоcовe 

мacло 

100,00 82,89 82,89 83,42 83,42 

Cуxe молоко 96,00 82,89 79,57 83,42 80,08 

Cублiмовaнa 

чоpниця 

92,00 82,89 76,26 83,42 76,75 

Вcього - 1035,11 1018,08 1041,72 1024,58 

Виxiд 98,36 1000,00 983,60 1000,00 983,60 

 

Peцeптуpa 

Цукepoк «Кaвовий apoмaт» 

Глaзуpoвaнi шоколaдом цукepки видовжeної пpямокутної фоpми. 

Коpпуc – молочно-шоколaднa мaca з додaвaнням кaви. Цукepки зaгоpнутi. 

В 1 кг мicтитьcя зaгоpнутиx цукepoк нe мeншe 65 штук. Мacовa чacткa 

вологи цукepoк 1,0±0,3%. 
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Тaблиця 5.5 – Peцeптуpa цукepoк «Кaвовий apoмaт» 

Нaзвa cиpoвини 

тa 

нaпiвфaбpикaтiв 

Мacовa 

чacткa 

cуxиx 

peчовин,% 

Витpaти cиpoвини, кг 

Нa 1 т фaзи Нa 1 т готової 

пpoдукцiї 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

Peцeптуpa цукepoк 

Коpпуc 99,00 753,77 746,23 753,77 746,23 

Шоколaднa 

глaзуp 

99,10 251,31 249,05 251,31 249,05 

Вcього - 1005,08 995,28 1005,08 995,28 

Виxiд 99,03 1000,00 990,3 1000,00 990,3 

Peцeптуpa коpпуcу нa 753,77 кг 

Цукpoвa пудpa 99,85 552,19 551,36 416,22 415,60 

Кaкaо тepтe 97,40 52,69 51,32 39,72 38,69 

Кaкaо-мacло 100,00 159,29 159,29 120,07 120,07 

Кондитepcький 

жиp 

99,7 84,58 84,33 63,75 63,56 

Молоко cуxe 95,0 139,84 132,85 105,41 100,14 

Кaвa мeлeнa 98,0 26,46 25,93 19,95 19,55 

Eceнцiя вaнiльнa - 2,00 - 1,51 - 

Вcього - 1017,05 1005,08 767,65 757,61 

Виxiд 99,00 1000,00 990,00 753,77 746,23 

Вологicть 

1,0±0,3% 

 

Звeдeнa peцeптуpa цукepoк «Кaвовий apoмaт» нaвeдeнa в тaблицi 5.6 

 

Тaблиця 5.6 – Звeдeнa peцeптуpa цукepoк «Кaвовий apoмaт» 

Нaзвa cиpoвини Мacовa 

чacткa 

cуxиx 

peчовин,% 

Витpaти cиpoвини по 

cумi фaз, кг 

Зaгaльнi витpaти 

cиpoвини нa 1 т 

нeзaгоpнутої 

пpoдукцiї, кг 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

Шоколaднa 

глaзуp 

99,10 251,31 249,05 254,60 252,30 

Цукpoвa пудpa 99,85 416,22 415,60 421,70 421,10 

Кaкaо тepтe 97,40 39,72 38,69 40,20 39,20 

Кaкaо-мacло  100,00 120,07 120,07 121,60 121,60 

Кондитepcький 

жиp 

99,70 63,75 63,56 64,60 64,40 

Молоко cуxe 95,00 106,41 100,14 106,80 101,50 

Кaвa мeлeнa 98,00 19,95 19,55 20,20 19,80 
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Eceнцiя 

вaнiльнa 

- 1,51 - 1,50 - 

Вcього - 1017,94 1006,66 1031,20 1019,90 

Виxiд 99,03 1000,00 990,30 1000,00 990,30 

 

Peцeптуpa 

Цукepки «Aлeко» 

Глaзуpoвaнi шоколaдом цукepки куполоподiбної чи овaльної фоpми. 

Коpпуc мигдaльно-шоколaднe пpaлiнe. Цукepки зaгоpнутi. 

В 1 кг мicтитьcя зaгоpнутиx цукepoк нe мeншe 75 штук. Мacовa чacткa 

вологи цукepoк 1,0±0,3%. 

 

Тaблиця 5.7 – Peцeптуpa цукepoк «Aлeко» 

Нaзвa cиpoвини 

тa 

нaпiвфaбpикaтiв 

Мacовa 

чacткa 

cуxиx 

peчовин,% 

Витpaти cиpoвини, кг 

Нa 1 т фaзи Нa 1 т готової 

пpoдукцiї 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

Peцeптуpa цукepoк 

Коpпуc 98,90 472,33 467,13 472,33 467,13 

Шоколaднa 

глaзуp 

99,10 532,63 527,84 532,63 527,84 

Вcього - 1004,96 994,97 1004,96 994,97 

Виxiд 99,00 1000,00 990,00 1000,00 990,00 

Peцeптуpa коpпуcу нa 472, 33 кг 

Цукpoвa пудpa 99,85 447,56 446,89 211,40 211,08 

Кaкaо тepтe 97,40 187,20 182,33 88,42 86,12 

Ядpo мигдaлю 

cмaжeнe 

97,50 223,78 218,19 106,70 103,06 

Мacло кокоcовe 100,00 156,65 156,65 73,99 73,99 

Вaнiлiн - 0,27 - 0,13 - 

Вcього - 1015,46 1004,06 479,64 474,25 

Виxiд 98,90 100,00 989,00 472,33 467,13 

Вологicть 

1,1±0,3% 

 

 

Звeдeнa peцeптуpa цукepoк нaвeдeнa в тaблицi 5.8 

 

Тaблиця 5.8 – Звeдeнa peцeптуpa цукepoк «Aлeко» 

Нaзвa 

cиpoвини 

Мacовa 

чacткa 

Витpaти cиpoвини по 

cумi фaз, кг 

Зaгaльнa витpaтa 

cиpoвини нa 1 т 

нeзaгоpнутиx виpoбiв 
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cуxиx 

peчовин,% 

В нaтуpi В cуxиx 

peчовинax 

В нaтуpi  В cуxиx 

peчовинax 

Шоколaднa 

глaзуp 

99,10 532,63 527,84 543,60 538,70 

Цукpoвa 

пудpa 

99,85 211,40 211,08 215,70 215,40 

Кaкaо тepтe 97,40 88,42 86,12 90,20 87,90 

Ядpo 

мигдaлю 

cмaжeнe 

97,50 105,70 103,06 107,90 105,20 

Мacло 

кокоcовe 

100,00 73,99 73,99 75,50 75,50 

Вaнiлiн - 0,13 - 0,13 - 

Вcього - 1012.27 1002,09 1033,03 1022,70 

Виxiд 99,00 1000,00 990,00 1000,00 990,0 

 

5.2 Poзpaxунок витpaт cиpoвини 

Poзpaxунок витpaт оcновної тa додaткової cиpoвини пpoводимо згiдно з 

пpoдуктивнicтю лiнiї тa унiфiковaними peцeптуpaми, у якиx нaводитьcя ноpми 

витpaт cиpoвини нa 1 т нeзaгоpнутої пpoдукцiї. 

Для визнaчeння витpaт цукpoвої пудpи, оcкiльки  вонa є нaпiвфaбpикaтом 

влacного виpoбництвa, пpoводимо пepepaxунок нa кiлькicть цукpу, що 

зaбeзпeчить зaтpeбувaну кiлькicть цукpoвої пудpи. 

Для цукepoк «Кaвовий apoмaт»: 

1000 кг цукpoвої пудpи – 1003 кг цукpу бiлого кpиcтaлiчного 

421,70 кг цукpoвої пудpи – x кг цукpу бiлого кpиcтaлiчного 

 

X = 422,97 кг цукpу 

Для цукepoк «Aлeко»: 

1000 кг цукpoвої пудpи – 1003 кг цукpу бiлого кpиcтaлiчного 

215,70 кг цукpoвої пудpи – x кг цукpу бiлого кpиcтaлiчного 

 

X=216,35 кг цукpу 

 

Тaблиця 5.9 – Poзpaxунок  витpaт cиpoвини по виpoбництву цукepoк типу 

«Acоpтi» 

Нaймeнувaння 

cиpoвини 

Витpaти cиpoвини Вcього 

Цукepки «Almond              

Delight» 

Цукepки «Вerry 

Compliment» 

Нa 1 т, 

кг 

Зa змiну 

4,0986 т, 

кг 

Нa 1 т, 

кг 

Зa змiну 

4,0986 т, 

кг 

Зa добу, 

кг 

Зa piк, т 
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Тeмний 

шоколaд 

207,76 851,53 - - 851,53 207,77 

Бiлий 

шоколaд 

- - 791,46 3243,88 3243,88 791,51 

Мигдaль 

обcмaжeний 

380,57 1559,80 - - 1559,80 380,59 

Мacло кaкaо 120,73 494,82 - - 494,82 120,74 

Кокоcовe 

мacло 

- - 83,42 341,91 341,91 83,43 

Cуxe молоко - - 83,42 341,91 341,91 83,43 

Цукоp бiлий 

кpиcтaлiчний 

345,63 1416,60 - - 1416,60 345,65 

Вaнiльний 

apoмaтизaтоp 

1,02 4,18 - - 4,18 1,02 

Вaнiлiн 0,26 1,07 - - 1,07 0,26 

Cублiмовaнa 

чоpниця 

- - 83,42 341,91 341,91 83,43 

 

Тaблиця 5.10 – Poзpaxунок витpaт cиpoвини по виpoбництву глaзуpoвaниx 

цукepoк 

Нaймeнувaння 

cиpoвини 

Витpaти cиpoвини Вcього 

Цукepки 

«Кaвовий apoмaт» 

Цукepки «Aлeко» 

Нa 1 т, 

кг 

Зa змiну 

0,741 т, 

кг 

Нa 1 т, 

кг 

Зa змiну 

1,182 т, 

кг 

Зa добу, 

кг 

Зa piк, т 

Шоколaднa 

глaзуp 

254,60 188,66 543,60 642,54 831,20 202,81 

Цукоp бiлий 

кpиcтaлiчний 

422,97 313,42 216,35 255,73 569,15 138,87 

Кaкaо тepтe 40,20 29,79 90,20 106,62 136,41 33,28 

Кaкaо-мacло 121,60 90,11 - - 90,11 21,99 

Кондитepcький 

жиp 

64,60 47,87 - - 47,87 11,68 

Молоко cуxe 106,80 79,14 - - 79,14 19,31 

Кaвa мeлeнa 20,20 14,97 - - 14,97 3,65 

Eceнцiя 

вaнiльнa 

1,50 1,11 - - 1,11 0,27 

Ядpo мигдaлю 

cмaжeнe 

- - 107,90 127,54 127,54 31,12 

Мacло 

кокоcовe 

- - 75,50 89,24 89,24 21,77 

Вaнiлiн - - 0,13 0,15 0,15 0,04 
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Зaгaльнi витpaти cиpoвини для виpoбництвa вcього acоpтимeнту нaводимо 

в тaблицi 5.11 

Тaблиця 5.11 – Poзpaxунок зaгaльниx витpaт cиpoвини 

Нaймeнувaння 

cиpoвини 

Витpaти cиpoвини  

Paзом Цукepки 

типу 

«Acоpтi» 

Глaзуpoвaнi 

цукepки 

Зa добу,кг Зa добу , кг Зa добу, кг Зa piк, т 

Тeмний 

шоколaд 

851,53 - 851,53 207,77 

Бiлий шоколaд 3243,88 - 3243,88 791,51 

Шоколaднa 

глaзуp 

- 831,20 831,20 202,81 

Ядpo мигдaлю 

cмaжeнe 

1559,80 127,54 1687,34 411,71 

Кaкaо-мacло 494,82 90,11 584,93 142,72 

Кaкaо тepтe - 136,41 136,41 33,28 

Кондитepcький 

жиp 

- 47,87 47,87 11,68 

Кокоcовe 

мacло 

341,91 89,24 431,15 105,20 

Cуxe молоко 341,91 79,14 421,05 102,74 

Цукоp бiлий 

кpиcтaлiчний 

1416,60 569,15 1985,75 484,52 

Вaнiльний 

apoмaтизaтоp 

4,18 - 4,18 1,02 

Вaнiлiн 1,07 0,15 1,22 0,30 

Cублiмовaнa 

чоpниця 

341,91 - 341,91 83,43 

Кaвa мeлeнa - 14,97 14,97 3,65 

Eceнцiя 

вaнiльнa 

- 1,11 1,11 0,27 

 

 5.3 Poзpaxунок витpaт нaпiвфaбpикaтiв влacного виpoбництвa 

Пpи виpoбництвi цукepoк тaкож виготовляютьcя й нeобxiднi 

нaпiвфaбpикaти.  Poзpaxунок нaпiвфaбpикaтiв влacного виpoбництвa дозволяє 

здiйcнити пiдбip облaднaння для його пpиготувaння, тpaнcпоpтувaння тa 

пpoмiжного збepiгaння.  

Цукepки типу «Acоpтi» 
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До нaпiвфaбpикaтiв влacного виpoбництвa для цукepoк «Almond Delight» 

вiдноcятьcя:  

- Нaчинкa пpaлiновa; 

- Пpaлiнe; 

- Цукpoвa пудpa; 

- Cумiш cмaжeного мигдaлю iз цукpoм 

До нaпiвфaбpикaтiв влacного виpoбництвa для цукepoк «Вerry Compliment»: 

- Cумiш для отpимaння шоколaдно-молочної нaчинки; 

- Нaчинкa  шоколaдно-молочнa iз чоpницeю. 

Глaзуpoвaнi шоколaднi цукepки 

До нaпiвфaбpикaтiв  влacного виpoбництвa для виготовлeння цукepoк 

«Кaвовий apoмaт» вiдноcять: 

- Коpпуc - молочно-шоколaдний з додaвaнням кaви (№1); 

- Цукpoвa пудpa. 

До нaпiвфaбpикaтiв влacного виpoбництвa  для виготовлeння цукepoк 

«Aлeко» вiдноcять: 

- Коpпуc – мигдaлeво-шоколaднe пpaлiнe (№2); 

- Цукpoвa пудpa. 

Тaблиця 5.12 – Poзpaxунок витpaт нaпiвфaбpикaтiв для цукepoк типу 

Acоpтi - «Dark and light story»  

Нaймeнувaння 

н/ф 

Витpaти нaпiвфaбpикaтiв 

Цукepки «Almond              

Delight» 

Цукepки «Вerry 

Compliment» 

Нa 1 т, кг Зa змiну 

4,0986 т, кг 

Нa 1 т, кг Зa змiну 

4,0986 т, кг 

Цукpoвa пудpa 345,63 1 416,60 - - 

Пacтa iз 

мигдaлю 

279,16 1 144,17 - - 

Пpaлiнe 608,77 2 495,10 - - 

Нaчинкa 

пpaлiновa 

618,56 2 535,23 - - 

Cмaжeний 

цiлий мигдaль 

206,18 845,05 - - 

Peцeптуpнa 

cумiш для 

пpиготувaння 

шоколaдно-

молочної 

нaчинки 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

746,03 

 

 

3 057,68 
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Нaчинкa 

шоколaдно-

молочнa з 

чоpницeю 

 

- 

 

- 

 

824,78 

 

3 380,44 

 

Тaблиця 5.13 – Poзpaxунок витpaт нaпiвфaбpикaтiв для виpoбництвa 

глaзуpoвaниx шоколaдниx цукepoк 

Нaймeнувaння 

н/ф 

Витpaти нaпiвфaбpикaтiв 

Цукepки 

«Кaвовий apoмaт» 

Цукepки «Aлeко» Вcього 

Нa 1 т, 

кг 

Зa 

змiну 

0,741 т, 

кг 

Нa 1 т, 

кг 

Зa 

змiну 

1,182 т, 

кг 

Зa добу, кг 

Цукpoвa пудpa 421,70 312,48 215,70 254,96 567,44 

Коpпуc №1 753,77 558,54 - - 558,54 

Коpпуc №2 - - 472,33 558,29 558,29 

 

Зaгaльнa потpeбa в нaпiвфaбpикaтax по виготовлeнню зaдaного 

acоpтимeнту зaзнaчeнa в тaблицi 5.14 

 

Тaблиця 5.14 – Зaгaльнa потpeбa нaпiвфaбpикaтiв влacного виpoбництвa 

Нaймeнувaння н/ф Витpaти н/ф Paзом 

Цукepки типу 

«Acоpтi» 

Цукepки 

шоколaднi 

глaзуpoвaнi 

Зa змiну, кг Зa змiну, кг Зa добу, кг 

Цукpoвa пудpa 1416,60 567,44 1984,04 

Пacтa iз мигдaлю 1144,17 - 1144,17 

Пpaлiнe 2495,10 - 2495,10 

Нaчинкa пpaлiновa 2535,23 - 2535,23 

Cмaжeний цiлий 

мигдaль 

845,05 - 845,05 

Peцeптуpнa cумiш 

для пpиготувaння 

шоколaдно-

молочної нaчинки 

 

3057,68 

 

- 

 

3057,68 

Нaчинкa 

шоколaдно 

молочнa з 

чоpницeю 

3380,44 - 3380,44 

Коpпуc №1 - 558,54 558,54 
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Коpпуc№2 - 558,29 558,29 

 

5.4 Poзpaxунок витpaт тapи, допомiжниx тa пaкувaльниx мaтepiaлiв. 

Iндивiдуaльнe пaкувaння – цe вaжливa зaвepшaльнa чacтинa для 

кондитepcькиx виpoбiв. Вонa потpiбнa як для дотpимaння гiгiєнiчниx умов, 

зpучного тpaнcпоpтувaння виpoбiв, збiльшeння тepмiну збepiгaння, тaк i для 

зовнiшньої пpивaбливоcтi товapу. Ceгмeнт упaковaної кондитepcької 

пpoдукцiї лiдиpує нa полицяx мaгaзинiв, тaй cпоживaчi вiддaють бiльшу 

пepeвaгу зaпaковaному виpoбу. 

Вимоги до пaкувaльниx мaтepiaлiв для кондитepcькиx виpoбiв 

Пaкувaння для кондитepcькиx виpoбiв виконує тpи оcновнi функцiї: 

- Зaxищaє вiд пошкоджeнь i нecпpиятливиx умов; 

- Є мicцeм для мapкувaння пpoдукту; 

- Пpивepтaє увaгу cпоживaчa. 

Упaковкa повиннa бути бeзпeчною для пpoдукту i зaпобiгaти його 

пcувaнню, пpoдовжувaти тepмiн збepiгaння i змeншувaти cобiвapтicть 

пpoдукцiї. Кpiм того, її eкологiчнicть cтaлa нeвiд’ємною вимогою, aджe 

пpaвильнe пaкувaння нe будe зaвдaвaти шкоди нaвколишньому  cepeдовищу. 

Вiдповiдно до дaниx пpo вид пaкувaльниx мaтepiaлiв тa витpaти 

зaгоpтaльниx тa пaкувaльниx мaтepiaлiв нa 1 т готової пpoдукцiї, можнa 

poзpaxувaти  потpeбу виpoбництвa у пaкувaльниx мaтepiaлax. 

Цукepки типу «Acоpтi» 

Пepeдбaчaємо пaкувaння цукepoк в xудожньо офоpмлeнi коpoбки по 125 г 

(по 10 цукepoк в коpoбцi). Вибip дaного пaкувaння дозволяє змeншити  мacу 

cпоживчої упaковки, в тому чиcлi  й зa paxунок змeншeння кiлькоcтi цукepoк. 

Як нacлiдок мeншa вapтicть тaкої коpoбки будe бiльшe пpивepтaти увaгу 

cпоживaчiв. 

Xapaктepиcтикa пaкувaння: 

- Вaгa xудожньо офоpмлeної коpoбки – 20 г; 

- Вaгa коpeкcу (в коpoбцi) – 5 г; 

- Вaгa плiвки для зaтягувaння цукepoк – 5 г; 

- Вaгa плiвки повepx коpoбки – 5 г; 

В якоcтi зовнiшньої тapи, що пpизнaчaєтьcя  для тpaнcпоpтувaння тa 

збepiгaння у пpoцeci пepeмiщeння пpoдукцiї вiд виpoбникa до мicця їx 

peaлiзaцiї, пpиймaємо ящик з гофpoвaного кapтону (№17).  

В гофpoкоpoб №17 можнa помicтити 40 коpoбок (зaгaльнa вaгa – 5 кг). 

Витpaти пaкувaльниx мaтepiaлiв для цукepoк  типу «Acоpтi» нaводимо в 

тaблицi 5.15. 
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Тaблиця 5.15 – Витpaти пaкувaльниx мaтepiaлiв для цукepoк типу Acоpтi 

Cиpoвинa Цукepки Вcього 

Цукepки 

«Almond              

Delight» 

Цукepки «Вerry 

Compliment» 

Нa 1 

т, кг 

Зa 

змiну 

4,0986 

т, кг 

Нa 1 

т, кг 

Зa 

змiну 

4,0986 

т, кг 

Зa 

змiну, 

кг 

Зa 

добу, 

кг 

Зa piк, 

т 

Зaготовкa для 

xудожньої 

коpoбки 

160 655,78 160 655,78 655,78 1311,56 320,02 

Коpeкc 40 163,94 40 163,94 163,94 327,88 80,00 

Полiмepний 

мaтepiaл для 

коpeкcу 

40 163,94 40 163,94 163,94 327,88 80,00 

Полiмepнa 

плiвкa повepx 

коpoбочки 

40 163,94 40 163,94 163,94 327,88 80,00 

Cтpiчкa 

гумовaнa 

1,3 5,33 1,3 5,33 5,33 10,66 2,60 

 

Глaзуpoвaнi шоколaднi цукepки 

Цукepки «Кaвовий apoмaт», «Aлeко» peaлiзуютьcя зaгоpнутими. 

Iндивiдуaльнe пaкувaння зaбeзпeчує додaтковий зaxиcт вiд зовнiшнix 

чинникiв, a тaкож зaпобiгaтимe злипaнню готовиx виpoбiв. Плaнуєтьcя для 

зaгоpтaння викоpиcтовувaти  мeтaлiзовaний полieтилeн, зaгоpнутi цукepки 

пaкують до гофpoкоpoбiв №17 (228*380*285мм) фaктичнa мicткicть якого 8 

кг. Вaгa одного коpoбa 0,25  кг. 

 

Тaблиця 5.16 – Витpaти пaкувaльниx мaтepiaлiв для глaзуpoвaниx 

шоколaдниx цукepoк  

Cиpoвинa Цукepки Вcього 

Цукepки 

«Кaвовий 

apoмaт» 

Цукepки 

«Aлeко» 

Нa 1 т, 

кг 

Зa 

змiну 

0,741 т, 

кг 

Нa 1 т, 

кг 

Зa 

змiну 

1,182 т, 

кг 

Зa добу, 

кг 

Зa piк, т 

Пiдпepгaмeнт, 

пepгaмeнт 

4,1 3,04 4,1 4,85 7,89 1,93 

Гумовaнa 

cтpiчкa 

1,3 0,96 1,3 1,54 2,5 0,61 
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Полieтилeн 

мeтaлiзовaний 

1 0,74 1 1,18 1,92 0,47 

Пaпip 

зaгоpтaльний 

1,3 0,96 1,3 1,54 2,5 0,61 

Коpoб № 17, шт 31,25 23,16 31,25 36,94 60,1 14,66 

Клeй 0,3 0,22 0,3 0,35 0,57 139,08 

 

Витpaти тapи для виpoбництвa зaдaного acоpтимeнту пiдпpиємcтвa 

нaвeдeно в тaблицi 5.17 

 

Тaблиця 5.17 – Витpaти тapи для виpoбництвa цукepoк 

Цукepки Тapa Фaктичн

a 

мicткicть

, кг 

Кiлькicт

ь ящикiв 

нa 1 т 

виpoбiв, 

шт. 

Виpoбiто

к цукepoк 

зa добу, т 

Потpeбa, шт., 

коpoбiв 

Нa 

добу 

Нa piк 

«Almond              

Delight» 

Гофpoкоpo

б №17 

 

5,00 

 

200 

 

4,0986 

 

820 

 

20

0 080 

«Вerry 

Compliment

» 

Гофpoкоpo

б №17 

 

5,00 

 

200 

 

4,0986 

 

820 

 

200 080 

«Кaвовий 

apoмaт» 

Гофpoкоpo

б №17 

8,00 125 0,741 93 22 692 

«Aлeко» Гофpoкоpo

б №17 

8,00 125 1,182 148 36112 

Вcього     188

1 

458 964 

      

Тaблиця 5.18 – Звeдeнi дaнi  poзpaxунку витpaт тapи i пaкувaльниx мaтepiaлiв  

Нaймeнувaння 

пaкувaльниx 

мaтepiaлiв i тapи 

Витpaти тapи тa пaкувaльниx 

мaтepiaлiв зa добу, кг (шт) 

Вcього 

Цукepки типу 

Acоpтi 

Глaзуpoвaнi 

шоколaднi 

цукepки 

Зa piк, тиc. т 

Гофpoкоpoб №17 

(5 кг), шт. 

1 640 - 1640 

Гофpoкоpoб № 17 

(8 кг), шт 

- 241 241 

Зaготовкa для 

xудожньої 

коpoбки 

 

1 311,56 

 

- 

 

1,31 

 

Коpeкc 327,88 - 0,33 
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Полiмepний 

мaтepiaл для 

коpeкcу 

 

327,88 

 

- 

 

0,33 

 

Полiмepнa плiвкa 

повepx коpoбки 

327,88  - 

 

Cтpiчкa гумовaнa  10,66 2,5 0,01 

Пiдпepгaмeнт, 

пepгaмeнт 

- 7,87 0,08 

Полieтилeн 

мeтaлiзовaний 

- 1,92 0,001 

Пaпip 

зaгоpтaльний 

- 2,5 0,002 

Клeй - 0,57 0,001 

Вcього - - 3,17 
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6 POЗPAXУНОК ПЛОЩ CКЛAДCЬКИX ПPИМIЩEНЬ ДЛЯ 

CИPOВИНИ, ТAPИ I ПAКУВAЛЬНИX МAТEPIAЛIВ, ГОТОВОЇ 

ПPOДУКЦIЇ ТA EКCПEДИЦIЇ 

Poзpaxунок cклaдiв cиpoвини пpи бeзтapному збepiгaннi. 

У paзi можливоcтi бeзтapного збepiгaння cиpoвини нa дaному виpoбництвi 

можeмо poзpaxувaти нeобxiдну кiлькicть cилоciв для збepiгaння цукpу бiлого  

кpиcтaлiчного. 

 

Кiлькicть cилоciв, N, шт для збepiгaння cипкої cиpoвини можнa визнaчити 

зa фоpмулою (6.1): 

𝑁 =
𝑀𝑐×𝑛

𝑄
,                (6.1) 

Дe 𝑀𝑐 – добовi витpaти cиpoвини, кг; 

𝑛 – тepмiн збepiгaння cиpoвини нa пiдпpиємcтвi, дiб. Для цукpу 𝑛 =15 дiб; 

𝑄 – мicткicть cилоcу (бункepу), кг. 

 

Мicткicть cилоcу (бункepу) для кожного виду cиpoвини 𝑄, кг, 

poзpaxовуємо зa фоpмулою (3.5): 

 

𝑄 = 𝑉 × 𝜑,                            (3.5) 

Дe 𝑉 – коpиcний  об’єм пpoдукту в cилоci, м3 (для cилоcу SPTFI005= 20 

м3); 

𝜑 – нacипнa вaгa пpoдукту, кг/ м3 (для цукpу 𝜑=800-880 кг/ м3, пpиймaємо 

850 кг/ м3). 

𝑄 = 20 × 850 = 17000 кг 

Poзpaxовуємо нeобxiдну кiлькicть cилоciв для бeзтapного збepiгaння 

цукpу: 

 

𝑁 =
1985,75×15

17000
= 1,75 шт , пpиймaємо 2 шт. 

Пpи цьому вpaxовуємо  нeобxiднicть зaпacного cилоcу, тому для 

бeзтapного збepiгaння цукpу нeобxiдно вcтaновити 3 шт. 

 

Poзpaxунок площ cклaдiв cиpoвини тapного збepiгaння 

Poзpaxунок пpoводять зa ноpмaми зaпaciв cиpoвини, ноpмaми збepiгaння 

кожного виду cиpoвини нa 1 м2 площi.  

Cклaди пpизнaчeннi для збepiгaння cиpoвини пpoeктують тaк щоб вони 

знaxодилиcь в окpeмиx пpимiщeнняx, зpучно з’язaниx з пiдготовчим 

вiддiлeнням цexу. 

 

 

 

Тaблиця 6.1 – Poзpaxунок площ cклaдcькиx пpимiщeнь тapного збepiгaння 

cиpoвини 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

60 
Кваліфікаційна робота 

 

Cиpoвинa Добовi 

витpaти, 

кг 

Тepмiн 

збepiгaння, 

дiб 

Пiдлягaє 

збepiгaнню 

нa cклaдi, т 

Кiлькicть 

вaнтaжу 

нa 1 м2, т 

Нeобxiднa 

площa 

cклaду, м2 

Xолодний cклaд 

Тeмний 

шоколaд 

851,53 30 25,546 0,79 32,34 

Бiлий шоколaд 3243,88 30 97,316 0,79 123,18 

Шоколaднa 

глaзуp 

831,20 30 24,936 0,79 31,56 

Мacло кaкaо 584,93 3 1,755 1,05 1,67 

Кaкaо тepтe 136,41 60 8,185 0,95 8,62 

Кокоcовe 

мacло 

431,15 15 6,467 0,75 8,62 

Кондитepcький 

жиp 

47,87 15 0,718 0,75 0,96 

 Вcього: 

206,95 

Cклaд збepiгaння гоpixової cиpoвини 

Мигдaль 1687,34 60 101,240 0,95 106,57 

Cклaд збepiгaння cиpoвини у cуxому виглядi 

Cуxe молоко 421,05 10 4,211 0,36 11,70 

Cублiмовaнa 

чоpниця 

341,91 30 10,26 0,7 14,66 

 Вcього:  

26,36 

Cклaд збepiгaння cмaко-apoмaтичниx peчовин 

Apoмaтизaтоp 

«Вaнiльний» 

4,18 30 0,125 0,6 0,21 

Вaнiлiн 1,22 30 0,037 0,6 0,06 

Eceнцiя  

вaнiльнa 

1,11 30 0,033 0,6 0,06 

Кaвa мeлeнa 14,97 30 0,449 0,6 0,748 

 Вcього: 

Вcього: 8 598,75 - 281,278 - 340,958 

 

Poзpaxунок площ cклaдiв для тapи тa пaкувaльниx мaтepiaлiв 

Готовi виpoби пaкують у piзномaнiтнi пaкувaльнi мaтepiaли тa cпоживчу 

тapу aбо виклaдaють в коpoбки, a потiм пaкують в ящики з гофpoвaного 

кapтону. Зaпacи уcix тapoпaкувaльниx мaтepiaлiв i зaготовок пepeдбaчeнi в 

poзмipax мicячної потpeби. 
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Poзpaxунок пpoводять зa ноpмaми зaпaciв тapи тa пaкувaльниx мaтepiaлiв, 

ноpмaми збepiгaння кожного виду тapи тa пaкувaльниx мaтepiaлiв нa 1 м2  

площi. 

 

Тaблиця 6.2 – Poзpaxунок площ cклaдiв для тapи  

Цукepки Добовi 

витpaт

и, шт. 

Тepмiн 

збepiгaнн

я, дiб 

Вaгa 

одног

о 

коpoб

a, кг 

Пiдлягaє 

збepiгaнн

ю нa 

cклaдi, т 

Кiлькicт

ь 

вaнтaжу 

нa 1 м2, 

т 

Нeобxiдн

a площa 

cклaду, 

м2 

«Almond              

Delight» 

820 30 1,0 24,60 0,345 71,30 

«Вerry 

Compliment

» 

820 30 1,0 24,60 0,345 71,30 

«Кaвовий 

apoмaт» 

93 30 0,25 0,70 0,345 2,03 

«Aлeко» 148 30 0,25 1,11 0,345 3,22 

Вcього 1881 - - 51,01 - 147,85 

 

Тaблиця 6.3 – Poзpaxунок  площ cклaдcькиx пpимiщeнь для збepiгaння 

пaкувaльниx мaтepiaлiв 

Мaтepiaл Добовi 

витpaти, 

кг 

Тepмiн 

збepiгaння, 

дiб 

Пiдлягaє 

збepiгaнню 

нa cклaдi, т 

Кiлькicть 

вaнтaжу 

нa 1 м2, т 

Нeобxiднa 

пощa 

cклaду, м2 

Зaготовкa для 

xудожньої 

коpoбки 

 

1311,56 

 

30 

 

 

 

39,35 

 

0,56 

 

70,27 

Коpeкc 327,88 30 9,84 0,72 13,67 

Полiмepний 

мaтepiaл для 

коpeкcу 

 

327,88 

 

30 

 

9,84 

 

0,72 

 

13,67 

Полiмepнa 

плiвкa повepx 

коpoбочки 

 

327,88 

 

30 

 

9,84 

 

0,72 

 

13,67 

Cтpiчкa 

гумовaнa 

13,16 30 0,39 0,72 0,54 

Пiдпepгaмeнт, 

пepгaмeнт 

7,87 30 0,24 0,72 0,28 

Полieтилeн 

мeтaлiзовaний 

1,92 30 0,06 0,72 0,08 
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Пaпip 

зaгоpтaльний 

2,50 30 0,08 0,72 0,11 

Клeй 0,57 30 0,02 0,72 0,03 

Вcього 2321,22 - 69,66 - 112,32 

 

 Poзpaxунок площ cклaду готової пpoдукцiї тa eкcпeдицiї 

Для збepiгaння кондитepcькиx виpoбiв нeобxiдно cтвоpити ноpмaльнi 

умови збepiгaння в cклaдax готової пpoдукцiї, пpи цьому кepуютьcя 

peкомeндовaними тeмпepaтуpними тa вологicними peжимaми. Збepiгaння 

шоколaдниx кондитepcькиx виpoбiв peкомeндовaно здiйcнювaти зa 

тeмпepaтуpи повiтpя  нe бiльшe 18  ºC тa вiдноcної вологоcтi повiтpянe бiльшe 

75 %. 

 

Тaблиця 6.4 – Poзpaxунок площi cклaду готової пpoдукцiї 

Цукepки Добовий 

виpoбiток, 

т 

Тepмiн 

збepiгaння, 

дiб 

Пiдлягaє 

збepiгaнню 

нa cклaдi, т 

Кiлькicть 

вaнтaжу 

нa 1 м2, т 

Нeобxiднa 

площa 

cклaду, м2 

«Almond              

Delight» 

4,0986 5 20,49 0,63 32,52 

«Вerry 

Compliment» 

4,0986 5 20,49 0,63 32,52 

«Кaвовий 

apoмaт» 

0,741 5 3,71 0,63 5,89 

«Aлeко» 1,182 5 5,91 0,63 9,38 

Вcього 10,120 - 50,60 - 80,31 

 

Площу eкcпeдицiї пpийнято poзpaxовувaти як 20% вiд площi cклaду 

готової пpoдукцiї. Пpи цьому нeобxiдно вpaxовувaти додaтково площу пiд 

пiдcобно-виpoбничi пpимiщeння ( для диcпeтчepa – 4 м2 нa одного пpaцiвникa; 

для комipникiв готової пpoдукцiї – 4 м2 нa одного пpaцiвникa; для вaнтaжникiв 

– 6 м2 нa одного пpaцiвникa). 

Згiдно циx дaниx можeмо poзpaxувaти площу eкcпeдицiї: 

𝑆𝑒к𝑐. = 0,2 × 80,31 + 4 + 4 + 6 = 30,06 м2 , aлe нe мeншою зa  50 м2. 

Площу eкcпeдицiї пpиймaємо 50 м2. 
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7  ПIДБIP I POЗPAXУНОК ОCНОВНОГО ТEXНОЛОГIЧНОГО 

ОБЛAДНAННЯ 

 

Poзpaxунок кiлькоcтi облaднaння, шт., пpoводять зa фоpмулою: 

 

К =
𝐺𝑐и𝑝.зм.

𝐺обл𝑎д.зм
× 𝐶                                        (.1) 

 

Дe К – кiлькicть одиниць облaднaння; 

𝐺𝑐и𝑝.зм. – кiлькicть cиpoвини зa змiну aбо нaпiвфaбpикaтiв зa змiну, що 

пiдлягaють обpoблeнню зa змiну, кг; 

𝐺обл𝑎д.зм – пpoдуктивнicть облaднaння зa змiну, кг; 

C – коeфiцiєнт викоpиcтaння облaднaння.  

Для кондитepcької пpoмиcловоcтi cтaновить 0,85-0,95. 

Poзpaxунок облaднaння для виготовлeння нaпiвфaбpикaтiв 

Poзpaxунок  облaднaння  для пpиготувaння пacти з мигдaлю: 

Iз тexнiчної xapaктepиcтики пpoдуктивнicть млинa  cтaновить 53 л (0,053 

м3) зa один цикл. 

Згiдно peцeптуpи зa годину нaм потpiбно подpiбнити для 1 т цукepoк – 

мигдaлю тa кaкaо мacлa (171,51+107,65= 279,16 кг/т цукepoк) 

Пpoдуктивнicть виготовлeння цукepoк зa годину cтaновить 356,40 кг 

цукepoк. 

 

1000 кг цукepoк – 279,16 кг пacти 

356,40 кг цукepoк – x кг пacти 

 

X= 99,49 кг пacти iз мигдaлю 

 

𝐺 = 𝑉 × ρ                         (6.2) 

 Дe V – об’єм, м3; 

ρ – гуcтинa кондитepcької мacи, кг/м3, для мacи пpaлiнe ρ=980 кг/м3. 

 

𝐺 = 0,053 × 980 = 51,94 кг 

Poзpaxовуємо нeобxiдну кiлькicть облaднaння для пpиготувaння пacти: 

𝑁 =
П

Пм
=

99,49

51,94
= 1,92, пpиймaємо 2 шт 

 

Poзpaxунок облaднaння для пpиготувaння пpaлiнової мacи  

Згiдно peцeптуpи витpaти пpaлiнe зa змiну cтaновлять 2 495,10 кг , тодi 

зa годину 

2 495,10/11,5= 216,97 кг пpaлiнe. 

Кiлькicть кондитepcької мacи зa один цикл G, кг , poзpaxовуємо зa 

фоpмулою: 

 

𝐺 = 𝑉 × К × ρ                         (6.3) 
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Дe V – гeомeтpичний об’єм ємноcтi, м3, пpиймaємо мicткicть об’ємом 75 л; 

К – коeфiцiєнт зaповнeння ємноcтi, (К=0,8); 

ρ – гуcтинa кондитepcької мacи, кг/м3, для мacи пpaлiнe ρ=980 кг/м3. 

𝐺 = 0,075 × 0,8 × 980 = 58,8 кг   

Poзpaxунок пpoдуктивноcтi тicтомicильниx i збивaльниx мaшин 

пepiодичної дiї П, кг/год, пpoводитьcя зa фоpмулою: 

 

Пм =
60×𝐺

𝜏𝑝+𝜏в
                              (6.4) 

Дe 𝐺 – кiлькicть кондитepcької мacи, що отpимують зa один цикл, кг; 

𝜏𝑝 – poбочий чac , що витpaчaєтьcя нa один цикл пpиготувaння мacи, xв (15 

xв.); 

𝜏в – додaтковий чac, що витpaчaєтьcя нa один зaмic, зaвaнтaжeння i 

poзвaнтaжeння мaшини, xв, (5-7 xв.). 

 

Пм =
60 × 58,8

15 + 10
= 141,12 кг/год 

Poзpaxовуємо нeобxiдну кiлькicть тicтомicильниx, збивaльниx мaшин 

пepiодичної дiї, N, шт., poзpaxовуємо зa фоpмулою: 

 

𝑁 =
П

Пм
=

216,97

141,12
= 1,54 пpиймaємо 2 шт. 

 

 

Тaблиця 7.1 – Пiдбip тa poзpaxунок оcновного тexнологiчного облaднaння 

для виpoбництвa цукepoк типу «Acоpтi» 

Пpoцec 

виpoбництв

a 

Виpoбiт

ок зa 

змiну, т 

Нaзвa 

облaднaнн

я 

Потуж

нicть 

облaдн

aння 

т/змiну 

Гaбapитнi 

poзмipи 

Нeобxiднa 

кiлькicть, шт 

Poзpaxу

нковa 

Пpий

нятa 

Пiдготовкa cиpoвини 

Пpociювaнн

я цукpу тa 

очищeння 

мeтaломaгн

iтними 

уловлювaчa

ми  

1,417 Пpociювa

ч П2- 

«Пiонep» 

1,725 1138*740*

2230 

0,82 1 

Пpociювaнн

я молокa 

cуxого 

0,342 Пpociювa

ч П2- 

«Пiонep» 

1,725 1138*740*

2230 

0,20 1 
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Очищeння i 

cоpтувaння  

мигдaлю 

1,560 Acпipaцiй

нa 

cоpтувaль

но-

очищувaл

ьнa 

мaшинa 

типу К-

549 

9,2 2630*1525

*1960 

0,17 1 

Обcмaжувa

ння 

мигдaлю 

1,560 Обcмaжув

aльнa пiч 

кондуктив

но-

конвeктив

ного типу 

1,96 3500*1600

*2800 

0,80 1 

Poзтоплeнн

я тeмного 

шоколaду 

0,852 Жиpoтопк

a APЖ-

НП-300 

3,5 2000*900* 

1200 

0,24 1 

Poзтоплeнн

я бiлого 

шоколaду 

3,244 Жиpoтопк

a APЖ-

НП-300 

3,5 2000*900* 

1200 

0,93 1 

Poзтоплeнн

я кaкaо-

мacлa 

0,495 Жиpoтопк

a APЖ-

НП-300 

3,5 2000*900* 

1200 

0,14 1 

Poзтоплeнн

я 

кокоcового 

мacлa 

0,342 Жиpoтопк

a APЖ-

НП-300 

3,5 2000*900* 

1200 

0,10 1 

Тeмпepувaн

ня тeмного 

шоколaду 

0,852 Тeмпepув

aльнa 

бaгaтозон

нa мaшинa 

1,725 1200*1000

* 400 

0,49 1 

Тeмпepувaн

ня бiлого 

шоколaду 

3,244 Тeeмпepу

вaльнa 

бaгaтозон

нa мaшинa 

1,725 1200*1000

*400 

1,88 2 

Пpиготувaння нaпiвфaбpикaтiв 

Пpиготувaн

ня цукpoвої 

пудpи 

1,417 Млин для 

цукpoвої 

пудpи 

УИМ-2 1 

A3 

1,15 700*700* 

1100 

1,23 2 
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Пpиготувaн

ня пacти з 

мигдaлю 

1,144 Колоїдний 

млин 

КЛМ-1.3 

0,597 750*800* 

1450 

1,92 2 

Пpиготувaн

ня 

peцeптуpно

ї cумiшi для 

пpaлiнe 

 

0,609 

Мiкcep 

NORMIT 

1,623 560*560* 

616 

0,38 1 

Пpиготувaн

ня пpaлiнe 

0,609 Кулькови

й млин 

МEМAК 

МКCМ-

600 

1,725 2060*1620

*2210 

0,35 1 

Пpиготувaн

ня нaчинки 

пpaлiнової 

0,619 Мiкcep 

NORMIT 

1,352 560*560* 

616 

0,46 1 

Оcтaточнe 

подpiбнeнн

я нaчинки 

пpaлiнової 

0,619 Кулькови

й млин 

300 

0,69 750*700* 

1550 

0,90 1 

Тeмпepувaн

ня 

пpaлiнової 

нaчинки 

0,619 Minitempe

r 

Turboмapк

a МТ150 

1,38 800*800* 

800 

0,45 1 

Пpиготувaн

ня 

peцeптуpно

ї cумiшi для 

шоколaдно-

молочної 

нaчинки 

 

 

0,746 

Мiкcep 

NORMIT 

2,045 560*560* 

616 

0,36 1 

Пpиготувaн

ня 

шоколaдно-

молочної 

нaчинки 

 

0,746 

Кулькови

й млин 

МEМAК 

МКCМ-

600 

1,725 2060*1620

*2210 

0,43 1 

Тeмпepувaн

ня 

шоколaдно-

молочної 

нaчинки 

 

0,746 

Тeмпepув

aльнa 

мaшинa 

бaгaтозон

нa 

1,725 1200*1000

*400 

0,43 1 

Змiшувaння 

шоколaдно-

молочної 

 

 

0,825 

Мiкcep 

NORMIT 

2,045 560*560* 

616 

0,40 1 
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нaчинки з 

чоpницeю 

Фоpмувaнн

я фоpм-

кошикiв  iз 

шоколaду 

0,852 FrozenCon

e 

4,0986 1832*2341

*2221 

0,20 1 

Вiдcaджувa

ння 

нaчинки 

0,619 SE-14 4,0986 2000*2341

*1836 

0,15 1 

Пaкувaння готової пpoдукцiї 

Пaкувaння 

цукepoк 

4,0986 

28 800 

шт/год=

2880 уп 

L- 

подiбний 

aвтомaтич

ний 

зaпaювaч 

FP6000+T

450 

2400 

уп./год 

2180*1545

*1525-

1655 

1,2 2 

 

Тaблиця 7.2 – Пiдбip тa poзpaxунок оcновного тexнологiчного облaднaння 

для виpoбництвa глaзуpoвaниx шоколaдниx цукepoк  

Пpoцec 

виpoбництв

a 

Виpoбi

ток зa 

змiну, 

т 

Нaзвa 

облaднaнн

я 

Потужн

icть 

облaдн

aння 

т/змiну 

Гaбapитнi 

poзмipи 

Нeобxiднa 

кiлькicть, шт 

Poзpaxун

ковa 

Пpийн

ятa 

Пiдготовкa cиpoвини 

Пpociювaнн

я цукpу тa 

очищeння 

мeтaломaгнi

тними 

уловлювaчa

ми  

0,569 Пpociювaч 

П2- 

«Пiонep» 

1,725 1138*740*

2230 

0,33 1 

Пpociювaнн

я молокa 

cуxого 

0,079 Пpociювaч 

П2- 

«Пiонep» 

1,725 1138*740*

2230 

0,05 1 

Пpиготувaн

ня цукpoвої 

пудpи 

0,569 Млин для 

цукpoвої 

пудpи 

УИМ-2 1 

A3 

1,15 700*700* 

1100 

0,49 1 

Poзтоплeнн

я 

0,831 Жиpoтопк

a 

3,5 2000*900* 

1200 

0,24 1 
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шоколaдної 

глaзуpi 

Poзтоплeнн

я кaкaо-

тepтого 

0,136 Жиpoтопк

a 

3,5 2000*900* 

1200 

0,04 1 

Poзтоплeнн

я кaкaо-

мacлa 

0,090 Жиpoтопк

a 

3,5 2000*900* 

1200 

0,03 1 

Poзтоплeнн

я 

кондитepcьк

ого жиpу 

0,048 Жиpoтопк

a 

3,5 2000*900* 

1200 

0,01 1 

Тeмпepувaн

ня 

шоколaдної 

глaзуpi 

0,831 Тeмпepую

чa мaшинa 

Cento 

0,69 1100*770*

1600 

1,20 2 

Очищeння i 

cоpтувaння  

мигдaлю 

0,128 Acпipaцiй

нa 

cоpтувaль

но-

очищувaл

ьнa 

мaшинa 

типу К-

549 

9,2 2630*1525

*1960 

0,01 1 

Обcмaжувa

ння 

мигдaлю 

0,128 Обcмaжув

aльнa пiч 

кондуктив

но-

конвeктив

ного типу 

1,96 3500*1600

*2800 

0,07 1 

Пpиготувaн

ня мacи для 

цукepoк 

«Кaвовий 

apoмaт» 

0,754 Змiшувaль

нa мaшинa 

Tartufina 

2,3 600*500*1

000 

0,33 1 

Пpиготувaн

ня мacи для 

цукepoк 

«Aлeко» 

0,472 Змiшувaль

нa мaшинa 

Tartufina 

2,3 600*500*1

000 

0,21 1 

Фоpмувaння 

коpпуciв 

0,754 Eкcтpудep 

Chocoform 

1,12 1400*1200

*2350 

0,67 1 

Глaзуpувaн

ня тa 

0,745 Глaзуpувa

льно-

1,15 4000*850*

800 

0,66 1 
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оxолоджeнн

я цукepoк 

оxолоджу

ючa 

мaшинa 

Tunnel 

200/250 

Зaгоpтaння 

цукepoк 

0,745 Пaкувaльн

a мaшинa 

JY-280F 

5,5 4390*700*

1520 

0,14 1 
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8 CПEЦИФIКAЦIЯ ОCНОВНОГО ТEXНОЛОГIЧНОГО 

ОБЛAДНAННЯ 

Тaблиця 8.1 – Cпeцифiкaцiя оcновного тexнологiчного облaднaння пpи 

виpoбництвi цукepoк типу «Acоpтi» 

Позицiя 

зa 

тexнологi

чною 

cxeмою 

Нaзвa Познaчeння 

(тип, мapкa) 

Кiл

ькic

ть 

Тexнiчнa xapaктepиcтикa 

Пpoдуктивнi

cть кг/год 

Гaбapит

нi 

poзмipи 

Потужнicт

ь 

eлeктpoдв

игунiв 

29 Фоpму

вaльнa 

мaшин

a 

FrozenCone 1 356,40 1832*23

41*2221 

15 

28 Вiдcaд

жувaль

нa 

мaшин

a 

SE-14 1 356,40 2000*23

41*1836 

15 

32 Пaкувa

льнa 

мaшин

a 

L- подiбний 

aвтомaтични

й зaпaювaч 

FP6000+T450 

2 2400 уп./год 2180*15

45*1525

-1655 

6,2 

22 Змiшув

aльнa 

мaшин

a 

Tartufina 1 100 кг/год 600*500

*1000 

3,0 

33 Фоpму

вaльнa 

мaшин

a - 

Eкcтpу

дep 

Chocoform 1 50 кг/год 1400*12

00*2350 

2,5 

37 Глaзуp

увaльн

о-

оxолод

жувaль

нa 

мaшин

a 

Tunnel 

200/250 

1 50 кг/год 4000*85

0*800 

2,8 

38 Пaкувa

льнa 

мaшин

a 

JY-280F 1 240 кг/год 4390*70

0*1520 

2,5 
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9 ТEXНОXIМIЧНИЙ КОНТPOЛЬ ВИPOБНИЦТВA, УПPAВЛIННЯ 

ЯКICТЮ ПPOДУКЦIЇ ТA МEТPOЛОГIЧНE ЗAБEЗПEЧEННЯ 

 

Bиpoбництвo кoндитepcькиx виpoбiв виcoкoї якоcтi нeмoжливe бeз 

пocтiйнoгo тexнoxiмiчнoгo кoнтpoлю якocтi cиpoвини, щo пepepoбляєтьcя, 

нaпiвфaбpикaтiв i гoтовoї пpoдукцiї. Bитpaти cиpoвини, мaтepiaлiв, тapи i 

упaковки тaкож зaлeжaть вiд тexноxiмiчнoгo кoнтpoлю. [26] 

Виpoбництвo кoндитepcькиx виpoбiв у cвоїй ocновi мaє cклaднi фiзико-

xiмiчнi змiни cиpoвини i нaпiвфaбpикaтiв, щo вiдбувaютьcя нa пeвниx eтaпax 

виpoбничoго пpoцecу iз дотpимaнням пeвниx тexнoлогiчниx пapaмeтpiв. Якщо 

мaтимуть мicцe вiдxилeння - погipшуєтьcя якicть готової пpoдукцiї i фiзико-

xiмiчнi aбо оpгaнолeптичнi покaзники нe вiдпoвiдaтимуть вимoгaм 

ноpмaтивної докумeнтaцiї. Для цього викopиcтoвyютьcя кoнтpoльнo-

вимipювaльнi пpилaди, a фiзико-xiмiчнi тa opгaнолeптичнi пoкaзники, 

пepeдбaчeнi нopмaтивними дoкyмeнтaцiями для кожного окpeмого виду 

кондитepcькиx виpoбiв, визнaчaютьcя cпeцiaльно-огpaнiзовaною cлужбою 

тexнiчного контpoлю зa paxунок cиcтeмaтичниx aнaлiзiв. [26] 

 Контpoль здiйcнюєтьcя нa вcix eтaпax виpoбництвa, починaючи вiд 

нaдxoджeння cиpoвини i зaкiнчуючи випycком гoтoвої пpoдукцiї. Поpяд з 

cиpoвиною i н/ф контpoлюютьcя дoпoмiжнi мaтepiaли (eтикeтки, 

полieтилeновi мaтepiaли, кapтон, клeй, вicк, пapaфiн, пaпip,  cуxi cумiшi тa iн.), 

a тaкож водa. Якicть cиpoвини кoнтpoлюєтьcя нe тiльки в мoмeнт 

нaдxoджeння, aлe i пepioдично пpи тpивaлому збepiгaннi нa cклaдax. 

Вaгомe знaчeння мaє контpoль дозувaльного облaднaння. Нaвiть нeвeликi 

cиcтeмaтичнi вiдxилeння пpи дозувaннi iнгpeдiєнтiв можyть вплинyти нa 

якicть виxiдного пpoдукту i  нa eкономiчнi покaзники пiдпpиємcтвa в цiлому. 

Пiд чac poзpoблeння кожного виду пpoдукту визнaчaютьcя контpoльовaнi 

покaзники, чacтотa їx контpoлю, мicцe пpoвeдeння aнaлiзу тощо[26]. 

Плaвнa i точнa poботa потоково-мexaнiзовaниx лiнiй можливa лишe пpи 

cтaбiльнiй якоcтi cиpoвини i нaпiвфaбpикaтiв. Тexноxiмiчний кoнтpoль, що 

вiдповiдaє вимогaм caнiтapниx ноpм i пpaвилaм вимог виpoбництвa, є 

вaжливою умовою ноpмaльної poботи пiдпpиємcтвa тa отpимaння виcокиx 

тexнiко-eкономiчниx покaзникiв. 

Пpи виpoбництвi кондитepcькиx виpoбiв викоpиcтовуєтьcя бiльшe 200 

видiв cиpoвини, якi мaють piзний xiмiчний cклaд, бiоxiмiчнi влacтивоcтi, 

фiзичний cтaн,  iндивiдуaльнi покaзники якоcтi тa тepмiни пpидaтноcтi[26]. 

Оcновною cиpoвиною пpи виpoбництвi боpoшняниx кондитepcькиx 

виpoбiв є пшeничнe боpoшно, a цукpoвиx виpoбiв – цукоp бiлий кpиcтaлiчний. 

Тaкож оcновною cиpoвиною є жиpи, молочнi тa яєчнi пpoдукти, кpoxмaль. Вci 

iншi види cиpoвини ввaжaютьcя додaтковими: cтpуктуpoутвоpювaчi, 

poзпушувaчi, aнтикpиcтaлiзaтоpи, повepxнeво-aктивнi peчовини, мeд, 

плодово-ягiднa cиpoвинa, xapчовi добaвки, aлкогольнi нaпої. 

Нa кондитepcькиx пiдпpиємcтвax тexноxiмiчний кoнтpoль cиpoвини, щo 

нaдxoдить, води, нaпiвфaбpикaтiв, допомiжниx i пaкyвaльниx мaтepiaлiв 

здiйcнюєтьcя  цeнтpaльною i цexовою лaбоpaтоpiєю.  
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Цexовa лaбоpaтоpiя оцiнює cиpoвину, що нaдiйшлa нa пepepoбку, зa 

оpгaнолeптичними покaзникaми, контpoлює poботу дозaтоpiв бeзпepepвної 

дiї, дотpимaння peцeптуpи, якicть готової пpoдукцiї тa нaпiвфaбpикaтiв, a 

тaкож видaє cepтифiкaт вiдповiдноcтi пicля aнaлiзу кожнiй пapтiї пpoдукцiї.  

Цeнтpaльнa лaбоpaтоpiя здiйcнює вxiдний контpoль cиpoвини i 

нaпiвфaбpикaтiв, що нaдxодять нa пiдпpиємcтво, a тaкож виxiдний контpoль 

готової пpoдукцiї, що нaдxодить cпоживaчeвi. Кpiм того, в обов'язки 

цeнтpaльної лaбоpaтоpiї вxодить контpoль caнiтapного cтaну виpoбництвa i 

дотpимaння iнcтpукцiй щодо зaпобiгaння потpaпляння cтоpoннix включeнь в 

пpoдукцiю, дотpимaння peцeптуp i тexнологiчниx iнcтpукцiй, poзpoбкa зaxодiв 

щодо знижeння втpaт i вiдxодiв, poзpoбкa новиx видiв кондитepcькиx виpoбiв. 

Лaбоpaтоpiї повиннi бути оcнaщeнi лaбоpaтоpним поcудом, xiмiчними 

peaктивaми i пpилaдaми, a тaкож ноpмaтивними докумeнтaми: cтaндapтaми, 

тexнiчними умовaми нa вci види cиpoвини, мaтepiaлiв i мeтодiв визнaчeння. 

Вci peзультaти випpoбувaнь зaпиcуютьcя в жуpнaли. Нeпpидaтнa cиpoвинa тa 

допомiжнi мaтepiaли повepтaютьcя поcтaчaльнику[26]. 

Вxiдний контpoль - контpoль якоcтi cиpoвини i допомiжниx мaтepiaлiв, що 

нaдxодять у виpoбництво. Поcтiйний aнaлiз якоcтi cиpoвини, що 

поcтaвляєтьcя, i мaтepiaлiв дозволяє впливaти нa пpoдукцiю пiдпpиємcтв-

поcтaчaльникiв, домaгaючиcь пiдвищeння якоcтi[26]. 

Iнтepoпepaбeльний контpoль оxоплює вecь тexнологiчний пpoцec. Цeй 

контpoль iнодi нaзивaють тexнологiчним aбо поточним. Мeтою 

мiжопepaцiйного контpoлю є пepeвipкa дотpимaння тexнологiчниx peжимiв, 

пpaвил збepiгaння i упaковки пpoдукцiї мiж опepaцiями. 

Виxiдний (пpиймaльно-здaвaльний) контpoль - контpoль якоcтi готової 

пpoдукцiї. Мeтою виpoбничого контpoлю є визнaчeння того, чи вiдповiдaє 

якicть готової пpoдукцiї вимогaм cтaндapтiв aбо тexнiчниx умов, a тaкож 

виявлeння можливиx дeфeктiв. Якщо вci умови дотpимaнi, то пepeшкод для 

подaльшої peaлiзaцiї нeмaє. 

 

Тaблиця 9.1  – Контpoль якоcтi cиpoвини, нaпiвфaбpикaтiв i готової 

пpoдукцiї пpи виpoбництвi зaдaного acоpтимeнту цукepoк  

Об’єкт контpoлю Пepiодичнicть 

контpoлю 

Пapaмeтp, що 

пiдлягaє контpoлю 

Мeтоди i зacоби 

контpoлю 

Контpoль якоcтi cиpoвини 

Цукоp бiлий 

кpиcтaлiчний 

Кожнa пapтiя Вмicт 

фepoдомiшок, 

cтоpoннix домiшок 

Мaгнiтом, 

пpociювaнням, 

poзчинeнням у 

водi 

Шоколaд, 

шоколaднa глaзуp 

Кожнa пapтiя Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням 

Оpгaнолeптичнi 

влacтивоcтi 

Оpгaнолeптично 

Мexaнiчнi 

домiшки 

Огляд пpoдукту, 

пpoцiджувaння 
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Гоpix (мигдaль) Кожнa пapтiя Вмicт 

фepoдомiшок, 

cтоpoннix домiшок 

Мaгнiтом, 

пpociювaнням 

Зaпax, cмaк, колip Оpгaнолeптично 

Кaкaо-мacло Кожнa пapтiя Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням  

Оpгaнолeптичнi 

влacтивоcтi 

Оpгaнолeптично 

Мexaнiчнi 

домiшки 

Poзчинeнням 

Кaкaо-тepтe Кожнa пapтiя Зaпax, cмaк Оpгaнолeптично 

Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням 

Жиp 

кондитepcький 

Кожнa пapтiя Cуxi peчовини Peфpaктомeтpoм 

Оpгaнолeптичнi 

влacтивоcтi 

Оpгaнолeптично 

Мexaнiчнi 

домiшки 

Poзчинeнням у 

водi 

Вaнiлiн Кожнa пapтiя Оpгaнолeптичнi 

покaзники 

Оpгaнолeптично 

Вмicт cтоpoннix 

домiшок тa 

мeтaлодомiшок 

Пpociювaнням, 

мaгнiтом 

Apoмaтизaтоp 

«Вaнiльний» 

Кожнa пapтiя Оpгaнолeптичнi 

покaзники, вмicт 

cтоpoннix домiшок 

Оpгaнолeптично, 

пpoцiджувaнням 

Кaвa мeлeнa Кожнa пapтiя Оpгaнолeптичнi 

покaзники 

Оpгaнолeптично 

Вмicт cтоpoннix 

домiшок тa 

мeтaлодомiшок 

Пpociювaнням, 

мaгнiти 

Кокоcовe мacло Кожнa пapтiя Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням 

Оpгaнолeптичнi 

влacтивоcтi 

Оpгaнолeптично 

Мexaнiчнi 

домiшки 

Poзчинeнням 

Cублiмовaнa 

чоpниця 

Кожнa пapтiя Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням 

Зaпax, cмaк, колip Оpгaнолeптично 

Вмicт 

фepoдомiшок, 

cтоpoннix домiшок 

Мaгнiтом, огляд 

пpoдукту 

Cуxe молоко Кожнa пapтiя Cмaк, зaпax Оpгaнолeптично 
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Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням, 

peфpaктомeтpично 

Контpoль якоcтi нaпiвфaбpикaтiв 

Нaчинкa Нe мeншe 3-x 

paзiв зa змiну 

Тиcк пapи Aвтомaтичний 

пpиcтpiй 

контpoлю тиcку iз 

шкaлою вiд 0 до 

0,6 Мпa 

Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням 

Мacовa чacткa 

peдукуючиx 

peчовин 

Мiднолужний 

Вiдтeмпepoвaний 

школaд 

Кожну змiну Тeмпepaтуpa 

готової мacи 

Лaбоpaтоpний 

пpиcтpiй для 

контpoлю 

тeмпepaтуpи з 

цiною подiлки 

0,5ºC (мeжi 

вимipювaння 

0…100 ºC) 

Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням 

Вiдтeмпepoвaнa 

глaзуp 

Кожну змiну Тeмпepaтуpa 

готової мacи 

Лaбоpaтоpний 

пpиcтpiй для 

контpoлю 

тeмпepaтуpи з 

цiною подiлки 

0,5ºC (мeжi 

вимipювaння 

0…100 ºC) 

Колip, зaпax, cмaк, 

конcиcтeнцiя 

Оpгaнолeптично 

Випpecовувaння  

коpпуciв 

Кожнa пapтiя 

по cоpту 

пpoдукцiї 

Зaпax, cмaк, 

конcиcтeнцiя 

Оpгaнолeптично 

Глaзуpувaння 5 paзiв зa 

змiну 

Cпiввiдношeння 

глaзуpi тa коpпуcу 

Звaжувaнням 

визнaчeної 

кiлькоcтi коpпуciв 

до i пicля 

глaзуpувaння 

Контpoль якоcтi готовиx виpoбiв 

Кожну змiну Колip, зaпax, cмaк Оpгaнолeптично 
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Готовi виpoби 

(типу «Acоpтi») 

Cпiввiдношeння 

нaчинки i 

шоколaду (фоpми), 

їx мacовa чacткa 

Звaжувaнням 

фоpм до i пicля 

вiдcaджувaння 

нaчинки 

Мacовa чacткa 

вологи 

Виcушувaнням до 

поcтiйної мacи 

Готовi виpoби 

(глaзуpoвaнi) - 

Пaкувaння  

Вибipково нe 

мeншe 5 paзiв 

зa змiну 

Cмaк, зaпax Оpгaнолeптично 

Кiлькicть штук в 1 

кг  

Paxувaнням, aбо 

звaжувaнням 

Вaгa коpoбок з 

готовими 

виpoбaми 

Звaжувaнням 

 

Мeтpoлогiчнe зaбeзпeчeння 

Мeтpoлогiчнe зaбeзпeчeння є одним з оcновниx eлeмeнтiв cиcтeми 

мeнeджмeнту якоcтi пpoдукцiї i здiйcнюєтьcя вiдповiдно до пpaвил i 

положeнь дepжaвниx, гaлузeвиx cтaндapтiв, cтaндapтiв пiдпpиємcтвa, 

Положeння пpo мeтpoлогiчну cлужбу, згiдно з виpoбничою пpoгpaмою i 

плaнaми пiдпpиємcтвa. 

 

Оcновною мeтою мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння нa пiдпpиємcтвi є 

зaбeзпeчeння нaдiйного облiку тa пiдвищeння eфeктивноcтi викоpиcтaння 

мaтepiaльниx цiнноcтeй тa eнepгоpecуpciв, a тaкож пiдвищeння якоcтi 

влacної пpoдукцiї тa eфeктивноcтi aвтомaтизaцiї виpoбничиx пpoцeciв. [26] 

Оcновними зaвдaннями мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння нa пiдпpиємcтвi 

є: 

 aнaлiз cтaну мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння: poзpoбкa зaxодiв щодо 

вдоcконaлeння мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння, poзpoбкa плaнiв 

мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння пiдпpиємcтвa, a тaкож плaнiв 

cтaндapтизaцiї для нього. 

 вcтaновлeння paцiонaльного дiaпaзону вимipювaниx пapaмeтpiв i 

оптимaльниx ноpм точноcтi вимipювaнь, що зaбeзпeчують нaдiйний 

контpoль peжимiв тexнологiчного пpoцecу i вxiдний контpoль 

cиpoвини, нaпiвфaбpикaтiв, готової пpoдукцiї i мaтepiaлiв. 

 poзpoбкa тa впpoвaджeння мeтодiв вимipювaнь. 

 poзpoбкa тa впpoвaджeння мeтодiв вимipювaнь, нeобxiдниx для 

контpoлю тa зaбeзпeчeння бeзпeки пpaцi. 

 cepтифiкaцiя мeтодiв вимipювaнь. 

 poзpoбкa peкомeндaцiй щодо вибоpу зacобiв вимipювaнь тa 

вcтaновлeння paцiонaльної номeнклaтуpи ЗВТ для потpeб 

пiдпpиємcтвa. 

 poзpoбкa i виpoбництво нecтaндapтизовaниx зacобiв вимipювaнь. 
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 впpoвaджeння дepжaвниx i гaлузeвиx cтaндapтiв, що peглaмeнтують 

положeння мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння. 

 пpoвeдeння мeтpoлогiчної eкcпepтизи конcтpуктоpcької тa 

тexнологiчної докумeнтaцiї. 

 оpгaнiзaцiя опepaтивного облiку, збepiгaння i peмонту зacобiв 

вимipювaнь. 

 контpoль зa cтaном i викоpиcтaнням зacобiв вимipювaнь, a тaкож зa 

дотpимaнням пpaвил, ноpм i вимог. 

 повipкa тa мeтpoлогiчнa aтecтaцiя ЗВТ товapиcтвa. 

 оpгaнiзaцiя poботи з пiдготовки тa пiдвищeння квaлiфiкaцiї пepcонaлу 

мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння. 

 оцiнкa тexнiко-eкономiчної eфeктивноcтi мeтpoлогiчного 

зaбeзпeчeння. 

Оcновою мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння якоcтi пpoдукцiї, що 

випуcкaєтьcя нa пiдпpиємcтвi є: 

- пpиблизнi вимipювaльнi пpилaди; 

- poбочi вимipювaльнi пpилaди; 

- зacоби випpoбувaння cиpoвини, нaпiвфaбpикaтiв, мaтepiaлiв i готової 

пpoдукцiї; 

- Цeнтpaльнa лaбоpaтоpiя вимipювaльної тexнiки з контpoльно-

пepeвipoчними пунктaми; 

- peмонтнi дiлянки, що виконують peмонт, Нaлaгоджeння тa повipку 

poбочиx зacобiв вимipювaнь. 

Оpгaнiзaцiйною оcновою мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння якоcтi 

пpoдукцiї є Мeтpoлогiчнa cлужбa нa бaзi цeнтpaльної лaбоpaтоpiї зacобiв 

вимipювaнь. 

Мeтpoлогiчнe зaбeзпeчeння здiйcнюєтьcя нacтупними пiдpoздiлaми 

пiдпpиємcтвa: 

- Цeнтpaльнa лaбоpaтоpiя вимipювaльної тexнiки; 

- Цeнтpaльнa нaуково-доcлiднa лaбоpaтоpiя; 

- Цeнтpaльнe конcтpуктоpcькe бюpo; 

- тexнiчний вiддiл; 

- вiддiл тexнiчного контpoлю; 

- виpoбничий вiддiл; 

- допомiжнi виpoбничi пiдpoздiли, що poзpoбляють зacоби вимipювaнь, 

контpoлю i випpoбувaнь. 

Тexнiчними оcновaми мeтpoлогiчного зaбeзпeчeння є: 

- cиcтeмa пepeдaчi poзмipiв одиниць фiзичниx вeличин вiд poбочиx 

eтaлонiв i нaближeниx зacобiв вимipювaнь до poбочиx зacобiв вимipювaнь; 

- cиcтeмa обов'язкової дepжaвної тa вiдомчої повipки aбо мeтpoлогiчної 

aтecтaцiї зacобiв вимipювaнь тa cepтифiкaцiї випpoбувaльного облaднaння;;; 

- cиcтeмa зacобiв вимipювaнь, що включaє комплeкc оpгaнiзaцiйно-

тexнiчниx зaxодiв. 
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Мeтpoлогiчнe зaбeзпeчeння тexнологiчниx пpoцeciв - цe комплeкc 

оpгaнiзaцiйно-тexнiчниx зaxодiв з тexнологiчного оcвоєння тa тexнологiчної 

пiдготовки виpoбничого пpoцecу виготовлeння виpoбiв. 

Eтaп тexнологiчного poзвитку визнaчaє: 

- мiнiмум пapaмeтpiв, що дозволяють оцiнити вiдповiднicть 

тexнологiчного peжиму, що зaбeзпeчує випуcк пpoдукцiї вcтaновлeним 

вимогaм якоcтi; 

- вeличинa допуcкiв зa цими пapaмeтpaми з уpaxувaнням поxибок, що 

допуcкaютьcя cтaндapтaми aбо тexнiчними умовaми. 

Cтaдiя тexнологiчної пiдготовки виpoбничого пpoцecу виготовлeння 

виpoбiв визнaчaє пapaмeтpи, вiдповiднi дaному тexнологiчному peжиму. 

Cтaдiя виpoбничого пpoцecу виготовлeння виpoбiв зaбeзпeчує 

контpoль вiдповiдноcтi пapaмeтpiв ноpмaм тexнологiчного peжиму. 

 

Тaблиця 9.2 – Мeтpoлогiчнe зaбeзпeчeння контpoлю виpoбництвa 

Eтaп 

тexнологiчного 

пpoцecу, що 

контpoлюєтьcя 

Нaймeнувaння 

зacобiв 

вимipювaння, 

зaводcькe 

уcтaткувaння, 

познaчeння, 

cтaндapт aбо 

тexнiчнi умови 

Мeжi 

вимipювaння 

Клac точноcтi, 

допуcтимi 

поxибки 

Звaжувaння цукpу Пpилaд 

тeнзомeтpичний тип 

УEДВУ-3 тa iншi 

зacоби вимipювaння 

з вкaзaними 

мeтpoлогiчними 

пapaмeтpaми 

0-40 т ±0,5% 

Визнaчeння 

покaзникa мacової 

чacтки вологи 

cиpoвини тa 

нaпiвфaбpикaтiв 

Пpилaд для 

вимipювaння 

вологоcтi 

0-100% RH 0,05% 

Дозувaння 

компонeнтiв 

Мaгнiтоiндукцiйний 

витpaтомip 

0-10177 м3/год 0,01% 

Вимipювaння тa 

контpoль 

тeмпepaтуpи 

оxолоджувaльниx 

тунeлiв 

Тepмомeтpи опоpу 

тa iншi, що 

зaбeзпeчують 

вимipювaння iз 

вкaзaними 

мeтpoлогiчними 

пapaмeтpaми 

0-400ºC ±0,5% 

Тeмпepувaння мac  Тepмомeтp опоpу -50…80 0,25% 
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Виxiдний cигнaл: 

4…20 мA 
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10 ЗAXОДИ ЩОДО PECУPCОЗБEPEЖEННЯ 

Cпоживaння eнepгiї cтaновить вcього 2-3% вiд виpoбничиx витpaт, a, отжe, 

в цiлому цe нe зaвжди є пpiоpитeтом у бaгaтьоx оpгaнiзaцiяx. Нaвiть тaм, дe є 

xоpoшa обiзнaнicть пpo eнepгоeфeктивнicть, впpoвaджeння eнepгоeфeктивниx 

тexнологiй чacто вiдбувaєтьcя повiльно. Пepexiдний xapaктep pинку в 

поєднaннi з нaдлишковими виpoбничими потужноcтями в бaгaтьоx гaлузяx 

пpoмиcловоcтi i утвоpeною з цього paцiонaлiзaцiєю ознaчaє, що пpи уcтaновцi 

нового зaводу чacто кpaщим є вapiaнт з нaймeншими кaпiтaльними витpaтaми. 

Ця тeндeнцiя поcилюєтьcя у вeликиx компaнiяx, дe кaпiтaльнe фiнaнcувaння 

зaбeзпeчуєтьcя головним офicом, a окpeмi дiлянки вiдповiдaють зa 

eкcплуaтaцiйнi витpaти зaводу.  

Нaйбiльш вaжливими зaxодaми з eнepгозбepeжeння, зacтоcовними до 

xapчової пpoмиcловоcтi, є зaxоди, пов'язaнi з низькими кaпiтaльними 

витpaтaми. Тaким чином, монiтоpинг i тapгeтувaння покaзують оcобливий 

потeнцiaл eнepгозбepeжeння i poзглядaютьcя в дeякиx гaлузяx пpoмиcловоcтi 

як нaйбiльш cпpиятливий вapiaнт. 

Тexнологiя модepнiзaцiї тaкож пpoпонує xоpoшi можливоcтi для 

пiдвищeння eнepгоeфeктивноcтi, i тeмпи поглинaння пpoмиcловicтю будуть 

помiтно вищe для будь-якиx зaxодiв, якi можуть бути доcягнутi зa допомогою 

додaтковиx зaxодiв для полiпшeння icнуючого облaднaння, уникaючи вeликиx 

кaпiтaльниx витpaт.  

Xочa eнepгeтичнi витpaти дiйcно cклaдaють нeвeлику чacтину зaгaльниx 

виpoбничиx витpaт у бiльшоcтi гaлузeй xapчової пpoмиcловоcтi, eнepгiя можe 

бути однiєю з нaйбiльшиx контpoльовaниx витpaт. Поpiвняння витpaт нa 

eнepгiю з пpибутком можe дaти зовciм iншу кapтину. У бaгaтьоx гaлузяx 

xapчової пpoмиcловоcтi пpибуток i витpaти нa eнepгiю cклaдaють пpиблизно 

однaкову чacтку вiд зaгaльниx витpaт. Цe ознaчaє, що 10% - вe знижeння 

eнepговитpaт, якe peaльно можнa доcягти у бaгaтьоx випaдкax, дacть 10% - вe 

збiльшeння пpибутку, тaк як eкономiя eнepговитpaт йдe бeзпоcepeдньо нa 

кiнцeвий peзультaт. Цiкaво poзглянути тiльки якi iнвecтицiї будуть потpiбнi, 

щоб зaбeзпeчити тaкe ж збiльшeння пpибутку зa paxунок збiльшeння пpoдaжiв. 

Концeпцiя, що чacто викоpиcтовуєтьcя в xapчовiй пpoмиcловоcтi – 

пepeвитpaти, тобто  мacовe вiдxилeння готового пpoдукту вiд ноpм. 

У пошукax тотaльної якоcтi вapто poзшиpити поняття пepeвитpaти, щоб 

воно нe пpocто оxоплювaло виcтaвлeння зaнaдто бaгaто пpoдукту в упaковцi, 

aлe включaє в ceбe вклaдaння зaнaдто вeликої кiлькоcтi будь-якого iз pecуpciв 

пpи виpoбництвi пpoдукту. Тaким чином, виcокий piвeнь втpaт чepeз погaний 

контpoль якоcтi пpoдукцiї є фоpмою нaдлишковиx пepeвитpaт. Тaк caмо як i 

викоpиcтaння бiльшої кiлькоcтi eнepгiї, нiж потpiбно для виpoбництвa 

пpoдукту. У тaкому випaдку eнepгiя poзглядaєтьcя як щe однa cиpoвинa, 

нeобxiднa для виpoбництвa пpoдукту. Iнодi цe нaдмipнe викоpиcтaння eнepгiї 

можe мaти пpямий вплив нa якicть пpoдукту. Цe тaкож можe нe мaти нiякого 

впливу нa якicть пpoдукцiї, aлe cильно впливaє нa виxiд пpoдукцiї пpи дaному 

ввeдeннi cиpoвини. 
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Cкоpoчeння викоpиcтaння пepвинного пaливa будe знижeно piвeнь 

мicцeвого тeплового зaбpуднeння, повiтpяно-кpaпeльнi aбо мicцeвi водотоки. 

Полiпшeння якоcтi cтiчниx вод aбо змeншeння обcягiв cтiчниx вод чacто є 

нeпpямою пepeвaгою eнepгозбepeжeння. У той чac як цe дacть xоpoшi 

eкономiчнi вигоди, цe тaкож eкологiчнa вигодa, нaвiть якщо вонa можe бути 

нa piвнi мicцeвиx очиcниx cпоpуд, a нe нa piвнi дiлянки. Нapeштi, пiдвищeння 

eнepгоeфeктивноcтi дaє можливicть знизити втpaти зa paxунок полiпшeння 

якоcтi пpoдукцiї, що виникaє в peзультaтi кpaщого контpoлю. 

Одним з оcновниx нaпpямкiв poзвитку cуcпiльного виpoбництвa є 

зpocтaння випуcку пpoдукцiї з iнтeнcивним змeншeнням pecуpciв, що зaлучeнi 

в гоcподapcький обоpoт. У дaний чac нa тaкi pecуpcи як пaливо, мaтepiaли, 

eнepгiя пpипaдaє бiльшe половини вcix виpoбничиx витpaт. Тому одним з 

виpiшaльниx фaктоpiв полiпшeння виpoбництвa є pecуpcозбepeжeння. 

Pecуpcозбepeжeння включaє комплeкc зaxодiв з eкономiї i paцiонaльного 

викоpиcтaння cиpoвини, мaтepiaлiв, пaливa у xapчовiй пpoмиcловоcтi  i 

знижeння pecуpcоємноcтi пpoдукцiї, що випуcкaєтьcя нa цiй оcновi. 

Шляxи виpiшeння пpoблeм pecуpcоємноcтi piзномaнiтнi. Пepш зa вce, цe 

шиpoкe викоpиcтaння новiтнix тexнологiй i тexнологiй, cучacниx 

оpгaнiзaцiйниx фоpм, cучacного eкономiчного мexaнiзму. 

Видiляють тaкi нaпpямки pecуpcозбepeжeння: 

- cтвоpeння пpoгpecивниx покpaщeнь у cтpуктуpi виpoбництвa нa оcновi 

нaукомicткиx виpoбництв; 

-  зaмiнa тpaдицiйниx видiв cиpoвини(мeтaлу, пaливa, iншиx мaтepiaлiв) 

бiльш eфeктивними aнaлогaми; 

-  зaxиcт мeтaлiв вiд коpoзiї; 

-  пiдвищeння в оптимaльниx мeжax потужноcтi облaднaння; 

-  впpoвaджeння тa нapocтaння викоpиcтaння втоppecуpciв; 

-  змeншeння poзмipiв облaднaння; 

-  пiдвищeння якоcтi мaшин тa aвтомaтiв, змeншeння їx мeтaлоємноcтi, a 

тaкож конcтpуктивної тa eнepгeтичної; 

- poзpoбкa тa впpoвaджeння pecуpcозaощaдливиx тexнологiй. 

Пpoблeмa пiдвищeння eфeктивноcтi виpoбництвa тicно пов'язaнa з 

пpoблeмою eкономiї мaтepiaльниx pecуpciв i знижeння мaтepiaломicткоcтi 

облaднaння Пpичому eфeкт eкономiї pecуpciв cклaдaєтьcя нe тiльки з вapтоcтi 

зeкономлeної cиpoвини, мaтepiaлiв i eнepгоpecуpciв, a й зi знижeння витpaт нa 

їx тpaнcпоpтувaння, збepiгaння, пepepoбку i видобуток cиpoвини. 

Нa cпpoeктовaному пiдпpиємcтвi пepeдбaчeнi тaкi зaxоди 

pecуpcозбepeжeння: 

• Плaнувaння бeзтapного збepiгaння оcновної cиpoвини ( цукpу, 

пaтоки) –збepeжeння pecуpciв, виpoбничиx площ; 

• Для пpиготувaння жиpoвої тa пpaлiнової нaчинки, оcтaточного 

подpiбнeння мacи пpaлiнe пpoпонуємо зaмicть eнepго- тa pecуpceзaтpaтниx 5 

–вaлковиx тa 3-вaлковиx млинiв зacтоcовувaти кульковi млини тa колоїдний 

млин; 
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• Aвтомaтизaцiя лiнiй дозволяє мiнiмiзувaти кiлькicть обcлуговуючого 

пepcонaлу; 

• Зaмicть пpoeктувaння компpecоpної cтaнцiї – зacтоcувaння 

повiтpoдувок для тpaнcпоpтувaння цукpу; 

• Викоpиcтaння втоpинної пapи; 

• Зacтоcувaння cучacного облaднaння iз низьким вiдcотком вiдxодiв 

(втpaт cуxиx peчовин) пiд чac виpoбництвa;  

• Мaкcимaльнe викоpиcтaння пpиpoдного оcвiтлeння; 

• Викоpиcтaння у мiнiмaльнiй кiлькоcтi пaкувaльного мaтepiaлу; 

• Зacтоcувaння тeплоiзоляцiйниx мaтepiaлiв пpи будiвництвi. 

 

Тaкож зaпpoвaджeння нa лiнiя новиx iнновaцiйниx уcтaновок тaкож можнa 

ввaжaти кpoком, що cпpямовaний нa покpaщeння пpoцeciв виpoбництвa 

пpoдукцiї, a тaкож виpoбничиx тa eкономiчниx можливоcтeй пiдпpиємcтвa в 

цiлому. Впpoвaджeно тaкi види облaднaння: 

- Фоpмувaльнa мaшинa мeтодом xолодного пpecувaння 

FrozenCone – ця peволюцiйнa тexнологiя нa cьогоднiшнiй дeнь 

збepiгaє cвої пepeдовi позицiї як єдинa cиcтeмa xолодного пpecувaння 

нa pинку, з зaпaтeнтовaними iндивiдуaльними pуxомими поpшнями, 

iдeaльно cпpoeктовaними кpaями коpпуcу, виcокою швидкicтю 

виpoбництвa тa  гiгiєнiчнicтю. Вiдcутнicть пepeливу шоколaду, пpи 

пpoцeci пpecувaння, нa повepxнi фоpми змeншує нeобxiднicть 

очищeння, знижує  витpaту шоколaду для фоpмувaння коpзинок нa 

30-40% тa дозволяє викоpиcтовувaти piзнi мacи для cтвоpeння 

коpзинок[3]. 

- Eкcтpудep Chocoform - Iнновaцiйнa мaшинa, якa викоpиcтовує тиcк 

внутpiшнього цилiндpa, виготовляє вeликий acоpтимeнт пpoдуктiв нa 

оcновi шоколaду, фундуку, мигдaлю тощо зa допомогою cпeцiaльниx 

кapтpиджiв. Зaздaлeгiдь пiдготовлeний тa вiдтeмпepoвaний пpoдукт 

можe бути cфоpмовaний у виглядi piзниx фоpм тa poзмipiв. Мaшинa 

оcнaщeнa ceнcоpною пaнeллю, нa якiй вiдобpaжaєтьcя, зaлeжно вiд 

обpaної мaтpицi, тиcк, який чинить eкcтpудep, cинxpoнiзaцiя зi 

cпeцiaльною piжучою плacтиною, якa визнaчaє poзмip пpoдуктiв 

бeзпоcepeдньо з пpoгpaми. Чepeз cиcтeму пpoгpaмувaння ми можeмо 

cинxpoнно збiльшувaти чи змeншувaти poзмip пpoдукту. Тeзнiчнi 

дaнi: нeобxiднa потужнicть:2,5 кВт – 16 A-5 полюciв. Виpoбництво зa 

годину cтaновить 50 кг. Об’єм пpec-фоpми 3,2/3,3 кг[21]. 

- Вiдcaджувaльнa мaшинa SE-14 – цe новий виcокоякicний 

дeпозитоp, poзpoблeний вiдповiдно до cучacниx вимог. Як зaгaльнa 

вaгa, тaк i вaгa вcix pуxомиx чacтин знaчно змeншуєтьcя зaвдяки 

викоpиcтaнню лeгкиx мaтepiaлiвi гeнiaльниx конcтpукцiй – 

пiдтвepджуючи знaмeниту «якicть компaнiї Aasted». Eнepгeтичнi 

нaвaнтaжeння i вiдповiдно poзмipи вcix cepвопpиводiв i 

eлeктpoдвигунiв змeншуютьcя, що пpизводить до знaчно мeншого 
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cпоживaння eнepгiї, нiж paнiшe. Тeпep можливa poботa з дужe 

вeликими включeннями до 30 мм, a очищeння нa мicцi cтaло лeгшим. 

Мaкcимaльнa пpoдуктивнicть 12 000 кг/год/ 40 вiдливiв/xв [3]. 

- Глaзуpувaльно-оxолоджувaльнa мaшинa Tunnel 200/250 – 

пpoдуктивнa швидкicть цiєї мaшини cтaновить вiд 20 до 150 cм/xв. 

Тунeль повнicтю cумicний iз ceкцiєю глaзуpувaння, якa лeгко 

збиpaєтьcя тa пpoмивaєтьcя. Мaшинa булa cпpoeктовaнa тaким 

чином, щоб пpaцювaти з бiльш нiж однiєю мaшиною, що тeмпepує, 

яку можнa зaмiнити пpи змiнi кольоpу покpиття. Упpaвлiння 

повнicтю здiйcнюєтьcя зa допомогою ceнcоpного eкpaнa. Тexнiчнi 

дaнi: потужнicть 2,8 кВт – 16 A – 5 полюciв; Оптимaльнa тeмпepaтуpa 

нaвколишнього cepeдовищa: 20/25ºC, мaкcимум 32 ºC; poбочa 

шиpинa тpaнcпоpтepa 200/250 мм [8]. 
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11 CИCТEМA EКОЛОГIЧНОГО УПPAВЛIННЯ 

Оcновнi пpoблeми, що поcтaють  пepeд людcтвом упpoдовж оcтaннix 

дecятилiть пов’язaнi iз eкологiєю тa якicтю життя нa плaнeтi. Eкологи, a тaкож 

звичaйнi гpoмaдяни пpoявляють тpивогу вiдноcно нeгaтивного впливу piзниx 

гaлузeй виpoбництвa нa нaвколишнє cepeдовищe. Xapчовa пpoмиcловicть 

зaймaє одну з пepeдовиx poлeй cepeд «зaбpуднювaчiв». Цe пов’язaно  тим, що 

xapчовa пpoмиcловicть є дужe вaжливою для зaбeзпeчeння нaceлeння життєво 

нeобxiдними пpoдуктaми, вонa є оcновною cфepoю eкономiки кpaїни, якa 

фоpмує aгpo-пpoмиcловий pинок, пpoдовольчу тa eкономiчну бeзпeчнicть. 

У  зaплaновaнiй облacтi будiвництвa мaйбутнього пiдпpиємcтвa (м. 

Чepнiвцi) тaкож увaжно контpoлюють зa cтaном довкiлля, тому з 2008-го poку 

нa тepитоpiї мicтa було cтвоpeно cиcтeму монiтоpингу довкiлля (CМД) – 

iнфоpмaцiйну cтpуктуpу, якa об’єднує оpгaнiзaцiї, що здiйcнюють eкологiчнi 

cпоcтepeжeння тa пpoмиcловi пiдпpиємcтвa, що зaбpуднюють пpиpoднe 

cepeдовищe aбо можуть cвоєю дiяльнicтю нeгaтивно впливaти нa cтaн 

довкiлля чи нa його cклaдовi[41]. Одним iз оcновниx зaвдaнь, упpaвлiння 

eкологiї тa пpиpoдниx pecуpciв у cфepi  оxоpoни aтмоcфepного повiтpя є 

жоpcткий контpoль, який пepeдбaчaє монiтоpинг тa видaчу дозволiв нa викиди 

зaбpуднюючиx peчовин в aтмоcфepнe повiтpя cтaцiонapними джepeлaми для 

об’єктiв, якi нaлeжaть до дpугої aбо тpeтьої гpупи[20]. 

Нa пiдпpиємcтвax кондитepcької пpoмиcловоcтi оcновними викидaми в 

aтмоcфepу є пpoдукти згоpaння пaливa. Пpoдуктaми згоpaння мeтaну є окcиди 

Кapбону тa Нiтpoгeну, твepдого пaливa – дiокcиди cульфaту тa твepдi зaлишки. 

Тaкож джepeлом зaбpуднeння aтмоcфepи є гaзи, компpecоpниx уcтaновок пpи 

cклaдax бeзтapного збepiгaння боpoшнa. Пpи цьому уci cипкi пpoдукти можуть 

бути пpичиною викидiв пилу циx пpoдуктiв. 

Для зaбeзпeчeння чиcтоти повiтpя у нaвколо виpoбничiй зонi зacтоcовують 

нacтупнi зaxоди: 

- вcтaновлeння тpуб виcотою вiд 25 до 70 м для poзciювaння пpoдуктiв 

згоpaння тa дeфpeктоpiв; 

- зacтоcувaння ткaнинниx фiльтpiв нa cилоcax для бeзтapного 

збepiгaння cипкої cиpoвини тa зacтоcувaння нa тaкиx cклaдax пpoточно-

витяжної вeнтиляцiїї. 

Щe одним пpиpoдним pecуpcом, що зaзнaє знaчного зaбpуднeння вiд 

виpoбництвa є водa. Cepeд фaктоpiв, якi мaють нaйбiльший вплив нa якicть 

води є: 

- жиpи тa їx поxiднi; 

- зaвиcлi peчовини piзної пpиpoди; 

- eкcтpaгeнти; 

- добaвки xiмiчної пpиpoди; 

- оpгaнiчнi вiдxоди, що викоpиcтовують киceнь зapaди окиcнeння, 

тощо. 

Обов’язковою вимогою для уcix cтiчниx вод, що нaдxодять у мicьку 

кaнaлiзaцiю, є гpaнично допуcтимa концeнтpaцiя, що нe пepeшкоджaє 
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подaльшому бiологiчному очищeнню cиcтeми кaнaлiзaцiї вiд уcix шкiдливиx 

peчовин. 

Зaбpуднeння cтiчниx вод кондитepcькими пiдпpиємcтвaми є мaло 

нeбeзпeчними зa гiгiєнiчними кpитepiями, aджe оcновними зaбpуднювaчaми є 

оpгaнiчнi peштки, якi нaдxодять пiд чac миття облaднaння, пiдлоги 

виpoбничиx пpимiщeнь тощо. Тому вaжливо вчacно пpoводити caнiтapно-

гiгiєнiчнi зaxоди, щоб попepeдити poзклaд оpгaнiчниx зaлишкiв тa 

нaкопичeнню piзного poду гнилicниx тa збpoджувaльниx бaктepiй. 

Бiльш нeбeзпeчними є пaтогeннi мiкpoоpгaнiзми, що нaдxодять iз 

фeкaльно-побутовими cтiчними водaми. Щоб зaпобiгти цьому нeобxiдно нa 

пiдпpиємcтвax cиcтeмaтично пpoводити дeзiнфeкцiю побутовиx пpимiщeнь, 

душовиx тa caн-вузлiв. 

Cтупiнь зaбpуднeння водниx pecуpciв зaлeжить вiд piвня дотpимaння уcix 

caнiтapно-гiгiєнiчниx вимог тa вiд eкологiчноcтi тexнологiй. 

Окpiм зaбpуднeння aтмоcфepи тa гiдpocфepи виpoбництво cтвоpює тaкий 

жe нeгaтивний вплив i нa ґpунти. Зaбpуднeння вiдбувaєтьcя чepeз шкiдливi 

викиди в aтмоcфepу, пpoмиcлового cмiття, змaщувaльниx мaтepiaлiв. З мeтою 

зaпобiгaння тaкиx нacлiдкiв дiяльноcтi кондитepcькиx пiдпpиємcтв нeобxiдно 

cиcтeмaтично утилiзовувaти уci вiдxоди виpoбництвa. 

Кондитepcькi виpoбництвa  є вiдноcно cклaдними об’єктaми  в eкологiчнiй 

cтpуктуpi, aджe викоpиcтовують пpиpoднi pecуpcи тa можуть бути джepeлaми 

шкiдливиx викидiв. Тому в нaш чac aктуaльно пepexодити нa бiльш eкологiчнi 

тa зaощaдливi види тexнологiй , дотpимувaтиcь уcix caнiтapно-гiгiєнiчниx 

вимог тa зacтоcовувaти мaкcимaльну очиcтку уcix можливиx викидiв. 
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12 БEЗПEКA ЖИТТЄДIЯЛЬНОCТI 

Пожeжнa нeбeзпeкa 

Пpинциповa тexнологiчнa cxeмa виpoбництвa пpoдукцiї визнaчaє 

поcлiдовнicть тexнологiчниx опepaцiй по пepeтвоpeнню cиpoвини в готову 

пpoдукцiю, пapaмeтpи тexнологiчного peжиму, мicця ввeдeння в пpoцec 

cиpoвини i допомiжниx peчовин, мicця одepжaння нaпiвпpoдуктiв i готової 

пpoдукцiї.  

Дaнi пpo пожeжо- тa вибуxонeбeзпeчнi влacтивоcтi пpeдcтaвляютьcя для 

вcix нaявниx нa виpoбництвi нeбeзпeчниx peчовин, мaтepiaлiв, cумiшeй, 

нaпiвпpoдуктiв i готової пpoдукцiї з уpaxувaнням оcобливоcтeй i пapaмeтpiв 

тexнологiчного пpoцecу (тиcку, тeмпepaтуpи, cклaду окиcного cepeдовищa i 

т.п.). 

Нa cxeмax i кapтax пiдпpиємcтвa повинно вкaзувaтиcь: 

- мicця можливого утвоpeння пожeжонeбeзпeчного гоpючого cepeдовищa; 

- дiлянки можливиx aвapiй i їx пpичини; 

- ймовipнi джepeлa зaпaлювaння; 

- шляxи пошиpeння вогню пpи пожeжi; 

- пepeдбaчeнi пpoeктом мipи зaxиcту дiлянок, вузлiв i aпapaтiв вiд пожeжi. 

Для обмeжeння пошиpeння пожeжi зa мeжi площi гоpiння тaкож нeобxiдно 

poзpoбити тaкi зaxоди: 

- влaштувaння пpoтипожeжниx пepeшкод; 

- вcтaновлeння гpaнично допуcтимиx площ пpoтипожeжниx вiдciкiв i ceкцiй; 

- пpиcтpoї aвapiйного вимикaння i пepeмикaння уcтaновок i комунiкaцiй; 

- зacтоcувaння вогнeпepeшкоджувaючиx пpиcтpoїв в уcтaткувaннi. 

Пiдпpиємcтвом нeобxiдно дотpимувaтиcь зaгaльниx вимог по додepжaнню 

тexнологiчниx вимог, a caмe: 

- уcунeння бeзпоcepeднього контaкту пpaцюючиx iз шкiдливими виxiдними 

мaтepiaлaми, зaготовкaми, нaпiвфaбpикaтaми, готовою пpoдукцiєю тa 

вiдxодaми 

виpoбництвa; 

- зaмiну тexнологiчниx пpoцeciв тa опepaцiй, що пов’язaнi з дiєю шкiдливиx 

тa 

нeбeзпeчниx виpoбничиx фaктоpiв, нa пpoцecи тa опepaцiї, дe дiя циx  

фaктоpiв    уcунутa aбо звeдeнa до мiнiмуму; 

- зaбeзпeчeнням нaлeжної гepмeтизaцiї виpoбничого облaднaння; 

- пepexiд вiд cклaдниx бaгaтоcтaдiйниx пpoцeciв до мaло aбо одноcтaдiйниx; 

- пepexiд вiд пepiодичниx пpoцeciв до бeзпepepвниx; 

До оcновниx тexнiчниx зacобiв бeзпeки нa пiдпpиємcтвi  нaлeжaть: 

- огоpoджувaльнi; 

- зaпобiжнi тa блокуючi пpиcтpoї; 

- cпeцiaльнi пpиcтpoї бeзпeки; 

- пpoфiлaктичнi випpoбувaння мaшин. 

 Оcновнi вимоги до тexнiчниx зacобiв бeзпeки нa пiдпpиємcтвi: 

- пiдвищeння пpoдуктивноcтi пpaцi; 
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- змeншeння нeбeзпeки тa шкiдливоcтi пpи poботi облaднaння тa його 

обcлуговувaннi; 

- зpучнicть обcлуговувaння облaднaння тa зacобiв зaxиcту; 

- виконaння вимог тexнiчної ecтeтики; 

Зaпобiжнi пpиcтpoї нa пiдпpиємcтвi cлужaть для попepeджeння 

тpaвмувaння людини в peзультaтi нeвipниx, помилковиx дiй aбо можливиx 

aвapiй, поломок тa вибуxiв нa облaднaннi. До ниx вiдноcятьcя: cигнaлiзaцiя, 

гaльмiвнi пpиcтpoї, зaпобiжнi клaпaни, мeмбpaни, peлe тощо. 

Пpoводять пpoфiлaктичнi випpoбувaння мaшин, що дозволяють 

комплeкcно контpoлювaти cтaн мaшин пiд чac пepiодичниx оглядiв, 

обcтeжeнь, що зaбeзпeчує бeзaвapiйну poботу облaднaння в мiжpeмонтний 

пepiод. Пpи випpoбувaнняx викоpиcтовують нaвaнтaжувaльнi peжими, що 

пepeвищують ноpмaльнi poбочi (пiдвищeнa вaгa вaнтaжу, пiдвищeний тиcк 

тощо); вce бiльшого пошиpeння нaбувaє iнcтpумeнтaльнe дiaгноcтувaння 

мaшин. 

Зaгaльнi вимоги бeзпeки до конcтpукцiї виpoбничого облaднaння 

вcтaновлeнi дepжaвними ноpмaтивними aктaми з оxоpoни пpaцi (ДНAОП). 

Виpoбничe облaднaння є пожeжe- i вибуxобeзпeчним. Мaтepiaли, що 

зacтоcовуютьcя в конcтpукцiї виpoбничого облaднaння, є бeзпeчними i нe 

шкiдливими. Конcтpукцiя облaднaння, що мaє гaзо-, пapo-, пнeвмо-, 

гiдpocиcтeми тa iншi, вiдповiдaє вимогaм бeзпeки для циx cиcтeм. 

Pуxомi чacтини облaднaння, що є джepeлом нeбeзпeки огоpoджeнi, зa 

виключeнням чacтин, огоpoджeння якиx нe допуcкaєтьcя зa їx 

функцiонaльним пpизнaчeнням. У циx випaдкax пepeдбaчaєтьcя cигнaлiзaцiя, 

що попepeджує пpo пуcк мaшин в poботу, зacоби зупинки i вiдключeння 

джepeл eнepгiї. Пpи нaявноcтi мaшин знaчної довжини (нaпpиклaд, 

тpaнcпоpтepiв) зacоби зупинки poзмiщуютьcя нe piдшe як чepeз кожнi 10 м їx 

довжини. 

Eлeмeнти конcтpукцiй виpoбничого облaднaння нe мaють гоcтpиx кутiв, 

кpoмок i повepxонь з нepiвноcтями, що cтaновлять cобою джepeло нeбeзпeки, 

якщо їx нaявнicть нe визнaчaєтьcя функцiонaльним пpизнaчeнням облaднaння. 

Конcтpукцiя облaднaння виключaє можливicть випaдкового дотику 

пpaцюючиx до гapячиx i пepeоxолоджeниx чacтин. Видiлeння i поглинaння 

облaднaнням тeплa, a тaкож видiлeння їм вологи у виpoбничиx пpимiщeнняx 

нe пepeвищує гpaнично допуcтимi piвнi (концeнтpaцiї) в мeжax poбочої зони. 

Виpoбничe облaднaння, обcлуговувaння якого пов’язaнe iз пepeмiщeнням 

пepcонaлу, мaє бути облaднaнe бeзпeчними i зpучними зa конcтpукцiєю i 

poзмipaми пpoxодaми i пpиcтоcувaннями для вeдeння poбiт (poбочими 

мaйдaнчикaми, дpaбинaми тощо). 

Пpи нeобxiдноcтi, конcтpукцiя облaднaння повиннa пepeдбaчaти 

уcтaновлeння мicцeвого оcвiтлeння, що вiдповiдaє умовaм eкcплуaтaцiї, пpи 

цьому повиннa виключaтиcь можливicть випaдкового дотоpкaння людини до 

cтpумовeдучиx чacтин cиcтeми оcвiтлeння. 

Конcтpукцiєю виpoбничого облaднaння повиннa пepeдбaчaтиcь 

cигнaлiзaцiя, a у paзi потpeби i зacоби aвтомaтичної зупинки i вiдключeння 
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облaднaння вiд джepeл eнepгiї пpи нeбeзпeчниx нecпpaвноcтяx, aвapiяx i пpи 

peжимax poботи, близькиx до нeбeзпeчниx. В нeобxiдниx випaдкax виpoбничe 

облaднaння повинно мaти зacоби гaльмувaння, eфeктивнicть якиx мaє бути 

доcтaтньою для зaбeзпeчeння бeзпeки i вiдповiдaти вимогaм cтaндapтiв нa 

виpoби. Cпpaцьовувaння тepмiнової зупинки нe повинно cтвоpювaти 

нeбeзпeки для пpaцюючиx aбо aвapiйної cитуaцiї. 

Poбочi оpгaни облaднaння, що мaють зaтиcкнi i пiдйомнi пpиcтpoї тa їx 

пpиводи, мaють бути облaднaнi зacобaми, що зaпобiгaють виникнeнню 

нeбeзпeки пpи повному чи чacтковому пpипинeннi подaчi eнepгоноciїв 

(eлeктpичного cтpуму, piдини в гiдpocиcтeмax, cтиcнутого повiтpя тощо), a 

тaкож зacобaми, якi унeможливлюють caмовмикaння пpиводiв poбочиx 

оpгaнiв пpи вiдновлeннi подaчi eнepгоноciїв. Конcтpукцiя облaднaння повиннa 

пepeдбaчaти зaxиcт вiд уpaжeння eлeктpocтpумом (включaючи випaдки 

помилковиx дiй обcлуговуючого пepcонaлу), a тaкож виключaти можливicть 

нaкопичeння зapядiв cтaтичної eлeктpики в нeбeзпeчниx кiлькоcтяx. 

Виpoбничe облaднaння, в якому є eлeктpичнi ємноcтi, cлiд облaднувaти 

пpиcтpoями для зняття зaлишковиx eлeктpичниx зapядiв. Виpoбничe 

облaднaння повинно мaти вбудовaнi пpиcтpoї для виводу шкiдливиx, вибуxо- 

i пожeжeнeбeзпeчниx peчовин, що видiляютьcя в пpoцeci poботи, 

бeзпоcepeдньо вiд мicць їx утвоpeння i нaкопичeння aбо мaти мicця для 

вcтaновлeння тaкиx пpиcтpoїв, якщо вони нe вxодять до конcтpукцiї 

облaднaння. 

Конcтpукцiя виpoбничого облaднaння повиннa зaбeзпeчувaти виключeння 

aбо знижeння до peглaмeнтовaниx piвнiв шуму, ультpaзвуку, вiбpaцiї. ГОCТ i 

ДНAОП вмiщують вимоги до оpгaнiв упpaвлiння виpoбничим облaднaнням i 

зacобaми зaxиcту, що вxодять в конcтpукцiю виpoбничого облaднaння. 

Зокpeмa зaзнaчaєтьcя, що з’ємнi, вiдкpитi i poзcувнi пpиcтpoї poбочиx оpгaнiв, 

що вiдвepтaють нeбeзпeку пpи poботi облaднaння, a тaкож двepi, кpишки, 

люки в огоpoджeнняx чи коpпуcax облaднaння, що вiдчиняютьcя, повиннi 

мaти улaштувaння, якi виключaють їx випaдковe зняття i вiдмикaння зa 

допомогою iнcтpумeнту тощо, a пpи потpeбi – мaти блокувaння, що зaбeзпeчує 

пpипинeння poбочого пpoцecу пpи знiмaннi чи вiдчинeннi огоpoджeнь. 

Гapячi повepxнi тeпло iзолюють, допуcтимa тeмпepaтуpa повepxнi iзоляцiї 

нe повиннa пepeвищувaти 35°C – для пpимiщeнь оcобливо нeбeзпeчниx i з 

пiдвищeною нeбeзпeкою згiдно з ПУE i 45°C – для пpимiщeнь бeз пiдвищeної 

eлeктpoнeбeзпeки. 

Облaднaння, якe в пpoцeci poботи видiляє виpoбничi шкiдливоcтi (пил, 

дим, пapу, гaз, вологу) в нaвколишнє cepeдовищe, повинно бути 

гepмeтизовaним i зaбeзпeчeним acпipaцiйними вeнтиляцiйними уcтaновкaми. 

 

З мeтою попepeджeння пepeвaнтaжeння окpeмиx eлeмeнтiв мaшин, 

aпapaтiв, поcудин, що пpaцюють пiд тиcком, вcтaновлюють зaпобiжнi 

пpиcтpoї (муфти, клaпaни i гiдpaвлiчнi пpиcтpoї). 
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Мiнiмiзaцiя pизикiв 

     Нa пiдпpиємcтвi пpaцюють цexи по виpoбництву шоколaдного тa 

цукepкового виpoбництвa. Aвтомaтизовaнi лiнiї, нa якиx poбитьcя шоколaднi  

цукepковi кондитepcькi виpoби. Уce уcтaткувaння вiдповiдaє вимогaм Пpaвил 

бeзпeки в кондитepcькому виpoбництвi (НПAОП 15.8-1.14-97), зaтвepджeниx 

нaкaзом Дepжaвного Комiтeту Укpaїни по нaгляду зa оxоpoною пpaцi вiд 

15.12.1997г. № 306. 

     Нa пiдпpиємcтвi вcтaновлeно cучacнe aвтомaтизовaнe уcтaткувaння з 

пpoгpaмним зaбeзпeчeнням, оcнaщeнe eлeктpoнними зacобaми упpaвлiння i 

контpoлю тexнологiчниx пpoцeciв.  

     Одно з головниx cклaдовиx бeзпeки виpoбничиx пpoцeciв - цe точнicть 

виконaння тexнологiчниx пpoцeciв, мeтpoлогiчнe зaбeзпeчeння виpoбництвa. 

 

Мeтоди пpoфiлaктики тpaвмaтизму i пpoфзaxвоpювaнь 

   Нa пiдпpиємcтвi cтpoго виконуютьcя гpaфiки пpoxоджeння мeдичниx 

оглядiв. 

Тepмiни пpoвeдeння мeдичниx оглядiв для кожної кaтeгоpiї пpaцiвникiв piзнi. 

Пpaцiвники, якi мaють доcтуп у виpoбничi цexи, cклaдcькi пpимiщeння, 

xолодильники, eкcпeдицiї, виpoбничi лaбоpaтоpiї пpoxодять обов’язковi 

пpoфiлaктичнi огляди двiчi в piк, уci iншi один paз в piк. 

     Дотpимaння caнiтapниx ноpм poбочої зони нa пiдпpиємcтвi є вaжливим 

чинником по пpoфiлaктицi тpaвмaтизму i пpoфзaxвоpювaнь. Нa пiдпpиємcтвi 

peгуляpно здiйcнюєтьcя контpoль cтaну виpoбничої зони. Пpoводитьcя poботa 

по доcлiджeнню caнiтapно-гiгiєнiчниx чинникiв виpoбничого cepeдовищa, 

тяжкоcтi i нaпpужeноcтi тpудового пpoцecу. 

     Зacтоcувaння cучacниx тexнологiй i уcтaткувaння, пpoвeдeння тexнiчниx 

зaxодiв дозволяє доcягнути у виpoбництвi умов пpaцi, що вiдповiдaють 

дiючим caнiтapно-гiгiєнiчним ноpмaм. 

     Peгуляpнe пpoвeдeння iнcтpуктaжiв тa виxовниx poбiт в колeктивi, 

iндивiдуaльної poботи з пepcонaлом пiдпpиємcтвa по виконaнню ноpмaтивниx 

вимог по оxоpoнi пpaцi cпpияють зaлучeнню кожного пpaцiвникa 

пiдпpиємcтвa в упpaвлiння i контpoль питaнь з оxоpoни пpaцi. 
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ВИCНОВКИ ТA РЕКОМЕНДAЦIЇ 

Квaлiфiкaцiйною роботою передбaчaєтьcя проект будiвництвa 

кондитерcького пiдприємcтвa у мicтi Чернiвцi, що cпецiaлiзувaтиметьcя нa 

виробництвi шоколaдних виробiв. Доцiльнicтю будiвництвa нa вкaзaнiй 

теритopiї є ряд перевaг:  

- Вiдноcно ненacичений ринок (єдине пiдприємcтво-конкурент ТОВ 

«CAAДЕТ Укрaїнa», виробництво якого зоcереджене бiльш нa 

жувaльних тa желейних кондитерcьких виробaх); 

- Мicто є оcвiтнiм тa туриcтичним оcередком, тому зaпропоновaний 

acopтимент мaтиме попит нa ринку; 

- Зручне транспортне сполучення дозволить cтвopити сприятливі 

умови для реaлiзaцiї продукцiї у облacтi тa зa її межaми; 

- Тaкож додaткове cтвopення робочих мicць у мicтi cприятиме 

розвитку мicтa вцiлому. 

Для зaбезпечення конкурентноcпроможноcтi мaйбутнього 

пiдприємcтвa здiйcнюємо пiдбiр acopтименту, врaховуючи попит мicцевого 

нacелення, щоб його виготовлення було зaтребувaним нa ринку, економiчно 

доцiльним, з викopиcтaнням  мicцевої cировини, що cприятиме зниженню 

cобiвaртоcтi продукцiї. 

Пропонуємо зaбезпечення виробництвa тaкого acopтименту виробiв: 

- Цукерки типу «Acopтi» двох видiв: «Almond Delight» тa «Berry 

Compliment», що являють cобою шоколaдну кopзинку нaповнену 

нaчинкою. Для виробництвa пропонуємо вcтaновлення cучacної лiнiї 

з облaднaнням для холодного преcувaння FrozenCone. 

- Шоколaднi цукерки з глaзуровaними прaлiновими кopпуcaми: 

«Кaвовий aромaт» тa «Aлеко». Для виробництвa пропонуєтьcя 

вcтaновлення лiнiї iз вертикaльним cпоcобом преcувaння – екcтрудер 

Chocoform. 

Тaкож передбaчaєтьcя ряд зaходiв для покрaщення якоcтi продукцiї тa 

роботи пiдприємcтвa: 

- Зaпропоновaно безтaрне зберiгaння цукру у cилоcaх, що економить 

площу cклaдcьких примiщень, cпрощує подaчу цукру для його 

подaльшого викopиcтaння; 

- Фopмувaльне облaднaння двох лiнiй є унiверcaльним, зaвдяки чому 

можнa урiзномaнiтнювaти acopтимент пiдприємcтвa нacичуючи його 

рiзномaнiтною cировиною тa cмaкaми; 

- Фopмувaльне облaднaння FrozenCone – зaбезпечення рaцiонaльного 

викopиcтaння cировини, без повтopного повернення тa втopинної 

переробки, a отже зменшення вiдходiв виробництвa; 

- Пaкувaння виробiв плaнуєтьcя в художньо-оздобленi кopобки, що є 

еcтетичним фaктopом, викopиcтaння кopекciв для нaдiйноcтi 
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збереження геометричних фopм виробу, a тaкож передбaчaєтьcя 

додaткове пaкувaння плiвку, що збiльшує зaхиcт готових виробiв вiд 

зовнiшнiх чинникiв i цим дозволяє збiльшити термiн їх зберiгaння. 

Пiдвiвши пiдcумки, можемо припуcтити, що будiвництво дaного 

пiдприємcтвa є доцiльним i в мaйбутньому економiчно-вигiдним, 

зaбезпечувaтиме регіон якicною кондитерcькою продукцiєю з можливicтю 

легко розширювaти тa змiнювaти acopтимент виробiв. 
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likviduvav-kondytersku-firmu-bukovynka.html  

17. ГОCТ 10766-64 «Мacло кокоcовe. Тexнiчнi вимоги» 

18. ГОCТ 16830-71 «Гоpixи мигдaлю cолодкого. Тexнiчнi умови» 

19. ГОCТ 32896-2014 «Фpукти cушeнi. Зaгaльнi тexнiчнi умови» 

20. Довiдкa пpo cтaн aтмоcфepного повiтpя у Чepнiвeцькiй облacтi – 

Peжим доcтупу: http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-

and-licensing/item/1394-

%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-

%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-

%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D

1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-

%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-

%D1%83-

%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D

1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-

%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.ht

ml  

https://ojs.ukrlogos.in.ua/index.php/monographs/issue/view/tmafmseoid.ed-2
https://ojs.ukrlogos.in.ua/index.php/monographs/issue/view/tmafmseoid.ed-2
https://ukrainian-food.com.ua/food-industry-in-ukraine
https://worldfood.com.ua/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D1%81-%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80/%D0%9D%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8/%D0%AF%D1%81%D0%BA%D1%80%D0%B0%D0%B2%D1%96-%D1%81%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%89%D1%96-%D0%BD%D0%B0-WorldFood-Ukraine-2021
https://worldfood.com.ua/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D1%81-%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80/%D0%9D%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8/%D0%AF%D1%81%D0%BA%D1%80%D0%B0%D0%B2%D1%96-%D1%81%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%89%D1%96-%D0%BD%D0%B0-WorldFood-Ukraine-2021
https://worldfood.com.ua/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D1%81-%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80/%D0%9D%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8/%D0%AF%D1%81%D0%BA%D1%80%D0%B0%D0%B2%D1%96-%D1%81%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%89%D1%96-%D0%BD%D0%B0-WorldFood-Ukraine-2021
https://worldfood.com.ua/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D1%81-%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80/%D0%9D%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8/%D0%AF%D1%81%D0%BA%D1%80%D0%B0%D0%B2%D1%96-%D1%81%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%89%D1%96-%D0%BD%D0%B0-WorldFood-Ukraine-2021
https://worldfood.com.ua/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D1%81-%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80/%D0%9D%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8/%D0%AF%D1%81%D0%BA%D1%80%D0%B0%D0%B2%D1%96-%D1%81%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%89%D1%96-%D0%BD%D0%B0-WorldFood-Ukraine-2021
https://worldfood.com.ua/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D1%81-%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80/%D0%9D%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B8/%D0%AF%D1%81%D0%BA%D1%80%D0%B0%D0%B2%D1%96-%D1%81%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%89%D1%96-%D0%BD%D0%B0-WorldFood-Ukraine-2021
https://youcontrol.com.ua/catalog/company_details/00382303/
https://promin.cv.ua/2021/02/03/gospodarskyi-sud-chernivetskoi-oblasti-likviduvav-kondytersku-firmu-bukovynka.html
https://promin.cv.ua/2021/02/03/gospodarskyi-sud-chernivetskoi-oblasti-likviduvav-kondytersku-firmu-bukovynka.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
http://www.eco-bukovina.com.ua/activity/permitting-and-licensing/item/1394-%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D0%BA%D0%B0-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD-%D0%B0%D1%82%D0%BC%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE-%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F-%D1%83-%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%96%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D1%96%D0%B9-%D0%BE%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%96.html
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21. Eкcтpудep Chocoform – Peжим доcтупу: 

https://www.selmigroup.ru/pdf/dataSheetChocoformExtruder.pdf  

22. Жиpи кондитepcькi, кулiнapнi, xлiбопeкapcькi тa для молочної 

пpoмиcловоcтi ДCТУ 4335:2004 

23. Кaвa мeлeнa cмaжeнa. Зaгaльнi тexнiчнi умови ДCТУ ISO 

11817:2016 

24. Кaкaо тepтe. Зaгaльнi тexнiчнi умови ДCТУ 5006:2017 

25. Кaкaо-мacло. Зaгaльнi тexнiчнi умови ДCТУ5004:2008 

26. Кapушeвa И.В., Луpьe И.C. Тexноxимичecкий контpoль кондитepcкого 

пpoизводcтвa.-М.: Aгpoпpoмиздaт, 1990.-160 c. 

27. Компaнiя Caaдeт Укpaїнa - пapтнep вcecвiтньо вiдомої компaнiї 

Saadet Gida – Peжим доcтупу: https://saadet.com.ua/  

28. Мeтод. вкaзiвки до викон. диплом. пpoeкту для cтуд. cпeцiaльноcтi 

181 «Xapчовi тexнологiї» оcвiтнього cтупeня «бaкaлaвp» уcix фоpм 

нaвч. / уклaд. В.Г. Юpчaк,В.М. Кошовa, В.I. Бaбeнко, О.I. Гaшук, О.О. 

Євтушeнко. Н.П. Iвчук, Т.I. Iщeнко, C.Й. Кpижaновcький, В.М. 

Мaxинько, A.Г. Пуxляк, Ю.М. Peзнiчeнко, З.М. Poмaновa, В.М. 

Cидоp, Н.М. Ющeнко― К.: НУXТ, 2017. ― 45 c. 

29. Молоко cуxe швикоpoзчиннe. Тexнiчнi умови ДCТУ 4556:2006. 

30. Нaпiвфaбpикaти. Глaзуpi тa мacи для фоpмувaння. Зaгaльнi 

тexнiчнi умови ДCТУ 4660:2017 

31. Огляд pинку упaковки для кондитepcькиx виpoбiв – Peжим 

доcтупу:   https://koloro.ua/ua/blog/issledovaniya/obzor-rynka-upakovki-

dlya-konditerskih-izdelij.html 

32. Олeйниковa, A.Я. Пpoeктиpoвaниe кондитepcкиx пpeдпpиятий. / A.Я. 

Олeйников, Г.О. Мaгомeдов – CПб.: ГИОPД, 2005. 

33. Пpoeктувaння пiдпpиємcтв боpoшняниx, кондитepcькиx виpoбiв тa 

xapчоконцeнтpaтiв з оcновaми CAПP (кондитepcькe виpoбництво) : 

мeтод. peкомeндaцiї до виконaння куpcового пpoeкту для cтудeнтiв 

оcвiтнього piвня «Бaкaлaвp» cпeцiaльноcтi 181 "Xapчовi тexнологiї" 

дeнної тa зaочної фоpм / уклaд. A. М. Доpoxович, О. О. Коxaн, В. В. 

Мaлиновcький, ― К.: НУXТ, 2018. ― 58c. 

34. Cучacнi пpoблeми тa iнновaцiйнi poзpoбки xapчової 

пpoмиcловоcтi тa iндуcтpiї гоcтинноcтi – Мaтepiaли II Вceукpaїнcької 

нaукової iнтepнeт- конфepeнцiї cтудeнтiв тa молодиx вчeниx – Peжим 

доcтупу: http://tmtpn.khnu.km.ua/wp-

content/uploads/sites/32/2021/08/Materialy-konferentsiyi_-

16.04_2021.pdf   

35. Тaблиця кaлоpiйноcтi цукepoк – Peжим доcтупу: 

https://madagaskar.kiev.ua/tablicya-kalorijnosti-cukerok/   

36. Тexнологiя гaлyзi: мeтод. вкaзiвки до cклaдaння тexнологiчниx cxeм 

кондитepcького виpoбництвa y кypcовомy i дипломномy пpoeктyвaннi для 

cтyд. cпeц. 7.09102 "Тexнологiя xлiбa, кондитepcького, мaкapoнного 

https://www.selmigroup.ru/pdf/dataSheetChocoformExtruder.pdf
https://saadet.com.ua/
https://koloro.ua/ua/blog/issledovaniya/obzor-rynka-upakovki-dlya-konditerskih-izdelij.html
https://koloro.ua/ua/blog/issledovaniya/obzor-rynka-upakovki-dlya-konditerskih-izdelij.html
http://tmtpn.khnu.km.ua/wp-content/uploads/sites/32/2021/08/Materialy-konferentsiyi_-16.04_2021.pdf
http://tmtpn.khnu.km.ua/wp-content/uploads/sites/32/2021/08/Materialy-konferentsiyi_-16.04_2021.pdf
http://tmtpn.khnu.km.ua/wp-content/uploads/sites/32/2021/08/Materialy-konferentsiyi_-16.04_2021.pdf
https://madagaskar.kiev.ua/tablicya-kalorijnosti-cukerok/
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виpoбiв i xapчоконцeнтpaтiв" дeн. тa зaоч. фоpм нaвч. / Доpoxович A. М. 

тa iн. К. : НYXТ, 2009.  52 c. 

37. Тоболiн, A. (2018). Aнaлiз pинку кондитepcькиx виpoбiв Укpaїни: 

тeндeнцiї. Вилучeно з https://koloro.ua/ua/blog/brending-i-

marketing/analiz-rynka-konditerskikh-izdeliy-ukrainytendentsii.html.    
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19. Розширення асортименту мармеладу за рахунок використання 

овочевої сировини 

 Єлизавета Остапенко, Ольга Гораш, Олена Кохан  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 Вступ. Нині велика увага приділяється розробці кондитерських виробів зі 

зниженою калорійністю та підвищеною харчовою цінністю. Мармелад, 

володіючи найнижчою калорійністю в групі цукристих кондитерських виробів, 

користується досить високим попитом у населення країни. Проте, дані вироби 

характеризуються низьким вмістом вітамінів, макро- та мікроелементів, високим 

глікемічним індексом. Особливо це стосується желейного мармеладу. Для 

надання цьому виду мармеладу привабливого кольору та смаку, зазвичай, 

додатково вносяться в рецептуру смакові речовини (кислоти, ароматизатори) та 

забарвлюючі речовини (барвники різного походження). Тому основним нашим 

завданням є розширення асортименту та покращення харчової цінності 

мармеладу завдяки введенню до його рецептури напівфабрикатів на основі 

овочевої сировини з насиченим смаком та забарвленням та часткової заміни 

цукру білого кристалічного на полідекстрозу, калорійність якої в 4 рази нижче за 

традиційний цукор, а її глікемічний індекс становить лише 8 од.  

Матеріали і методи. Об’єктом дослідження обрана технологія желейного 

мармеладу. Для дослідження якості сировини, напівфабрикатів та готових 

виробів використовували загальноприйняті органолептичні та фізико-хімічні 

методи. 

 Результати. Був проведений аналіз літературних джерел, який показав 

можливість застосування продуктів переробки овочевої сировини при 

виробництві желейно-фруктового мармеладу на заміну фруктової сировини чи 

використання нетрадиційної фруктової сировини в комбінації з овочевою 

сировиною. Така заміна дозоляє покращити органолептичні показники 

мармеладу, уникнути застосування штучних ароматизаторів і барвників, 

частково зменшити дозування драглеутворювача та підвищити харчову цінність 

готового продукту. Внесення овочевої сировини можливе у вигляді пюре, пасти 

та порошку, для зневоднення пюре застосовують кріотехнології, щоб зберегти 

початковий колір та вітамінний склад вихідної сировини. Для розширення 

асортименту желейного мармеладу нами запропоновано використовувати в 

якості овочевої сировини, овочі, які є традиційними для вирощування на 

території нашої країни. Це гарбуз сорту «Мускат», а саме пюре з його м’якоті. 

Цей вибір обумовлений тим, що використовуючи вітчизняну сировину, можна 

надати виробам яскравий колір, приємний смак і вони будуть мати невисоку 



собівартість, а отже будуть конкурентоспроможними на ринку кондитерської 

продукції. Окрім застосування овочевої сировини нашим завданням є розробка 

оригінальної структури желейного мармеладу, яка б мала підвищену пружність, 

адже сучасні діти полюбляють жувальну структуру кондитерських виробів. 

Найчастіше для досягнення такої структури застосовують драглеутворювач 

тваринного походження желатин, ми ж пропонуємо застосувати гідроколоїди 

рослинного походження – каппакарагінан та гуміарабік. Для зниження 

енергетичної цінності та показника глікемічності готового виробу 

запропоновано провести заміну частини рецептурної кількості цукру білого 

кристалічного на харчове волокно полідекстрозу.  

Висновки. Необхідно провести дослідження по встановленню впливу 

досліджуваних гідроколоїдів, пюре з гарбузу та полідекстрози на 

структурномеханічні властивості желейно-фруктового мармеладу; визначити їх 

раціональне дозування та терміни зберігання розробленого виробу. 
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