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Анотація 

У кваліфікаційній роботі здійснено ряд заходів щодо будівництва 

кондитерського підприємства з виробництва желейного тришарового 

нарізного мармеладу та зефіру на агарі. У роботі передбачено безтарний 

склад зберігання основної сировини: цукру з встановленням силосів, 

ємкостей для зберігання патоки, а також резервуарів для яблучного і 

айвового пюре. 

Для формування мармеладу використовують лінію БМ-3376, збивання 

мармеладної маси відбувається в збивальній машині М5-ШСА. Формування 

зефіру на агарі здійснюється за допомогою зефіровідсадочної машини 

Intellmix, а збивання на аераційно-змішувальному комплексі АК-0934/АК-

0934.01. 

Робота містить технологічні розрахунки та підбір необхідного 

обладнання. Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи викладена на 95 

сторінках, графічна частина представлена на 3 аркушах. 

Annotation 

In the qualification work, a number of measures were taken to build a 

confectionery enterprise for the production of three-layer jelly sliced marmalade 

and marshmallows on agar. The work provides a bulk storage of basic raw 

materials: sugar with the installation of silos, storage tanks for molasses, as well as 

tanks for apple and quince puree. 

For the formation of marmalade use line BM-3376, whipping marmalade 

mass is in the whipping machine M5-SHSA. The formation of marshmallows on 

agar is carried out using a marshmallow cutting machine Intellmix, and beating on 

the aeration-mixing complex AK-0934 / AK-0934.01. 

The work contains technological calculations and selection of necessary 

equipment.The project contains technological calculations and selection of 

necessary equipment. The explanatory note of the qualification work is set out on 

95 pages, the graphic part is presented on 3 sheets. 
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Вступ 

Кондитерська галузь тісно пов’язана з іншими галузями харчової 

промисловості, оскільки використовує сировину, яка вже пройшла 

промислову переробку. 

Український кондитерський ринок насичений різноманітною 

продукцією. Навіть найвибагливіший покупець, знайде те, що буде йому по 

смаку. Нові колекції спрямовані на створення нових смаків, профілів 

аромату, зручних для споживачів структур продуктів і додавання нової 

сировини до рецептур продуктів для надання нових функціональних 

властивостей продуктам. 

Основними постачальниками сировини для кондитерської галузі 

сьогодні є цукрова, борошномельна та молочна. Певну кількість сировини  

кондитерській галузі постачає плодоовочево-консервна галузь. 

Першочерговим завданням розвитку галузі на цьому етапі є 

підвищення її конкурентоспроможності шляхом забезпечення заданої 

високоякісної продукції та створення нових видів. 

Кондитерські вироби поділяють на 2 головні групи: борошняні і 

цукрові. У кожну з яких входить декілька видів виробів. До борошняних 

належать пряники, крекер(сухе печиво), вафлі, кекси, рулети, тістечка, 

печиво, галети, торти; до цукрових виробів відносять карамель, мармелад, 

шоколад, ірис, драже, цукерки, пастилу, халву.  

У моїй країні виробляється понад 2000 різновидів цукристих і 

борошняних кондитерських виробів, які можуть задовольнити потреби та 

смаки різних груп людей різного віку, професій, здоров’я, національних та 

побутових навичок та кліматичних умов. 

Кондитерські вироби — це продукти високої калорійності і 

засвоюваності, відрізняються за смаком і ароматом, зовнішнім виглядом, 

більшість виробів мають великий термін зберігання і добре транспортуються.  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
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Завдяки використанню механічних і теплових способів оброблення і 

високоякісній сировині, кондитерські вироби відповідають притаманним 

властивостям.                 

Одна з основних проблем формування ринку кондитерських виробів, 

яка стала свого часу причиною спаду вітчизняного виробництва, це 

незахищеність кондитерського підприємства України від навали імпорту, а 

іноді і заохочення імпортерів різними пільгами, а також звільнення від 

митних податків, ПДВ тощо. Головна перспектива розвитку української 

кондитерської галузі  є технічне переобладнання галузі. Лише 18 відсотків 

діючого обладнання відповідає світовому рівню, а кількість застарілого 

обладнання становить близько 25%.  

Реалізація плану створення вітчизняного технічного обладнання 

значною мірою сприятиме вирішенню проблем технічного переобладнання 

галузі. 

В той же час необхідно відмітити досить високий рівень стандартизації 

кондитерської продукції за якістю, яка нормується державними стандартами 

України та технічними умовами на кожен виріб. 

У кондитерській галузі передбачено подальше зростання виробництва, 

прискорення науково-технічного прогресу, покращення якості, асортименту і 

харчової цінності кондитерських виробів і підвищення ефективності 

виробництва, удосконалення виробничої бази, зростання продуктивності 

праці в основному на існуючих потужностях.  

 

 

 

 

 

  

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
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1.Характеристика  підприємства та обгрунтування заходів з його 

будівництва, вибір асортименту продукції 

В даний час кожне підприємство на етапі розвитку ринкових відносин 

хоче утримати ринок збуту.  

В сучасних умовах діяльність підприємств має базуватися на 

дослідженні попиту, вибирати найкращі сфери застосування, досліджувати 

нові технології та впроваджувати сучасні технології. Разом ці дії 

забезпечують виробництво високоякісної продукції. Після проведення  

досліджень можна сказати про доцільність організації виробництва 

кондитерського підприємства,  що спеціалізується на виробництві зефіру та 

мармеладу в місті Славута, Хмельницької області. Так як в даний час 

населення України споживає багато солодощів, то цим самим це збільшує 

попит на нашу солодку продукцію.  

У м. Славута поширені підприємства по виготовленню меблів, 

ремонтно-механічний завод, хлібозавод, пивзавод, тому в цьому випадку, 

конкурентів в кондитерській галузі у нас не буде, на продукцію буде попит, і  

це забезпечить надходження свіжої продукції споживачам. 

Планується кондитерське підприємство, яке буде випускати 

кондитерські вироби з групи цукристих, а саме мармелад «Лимонні та 

апельсинові і лаймові часточки» та зефір на агарі. 

Таблиця 1.1 – Чисельність споживачів кондитерських виробів у м. 

Славута 

№ 

 

п/п 

Категорія споживачів кондитерських виробів 
Чисельність, 

тис. чол. 

1

. 

Місцеве населення міста та області 
1255 

2

. 

Населення пригородів, яке купує вироби в 

цьому місті (10% від чисельності місцевого 
1255 ×0,1= 125,5 
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населення) або міст, куди вивозять 

кондитерські вироби 

3

. 

Транзитне населення (5 % від чисельності 

місцевого населення) 
1255 ×0,05=62,75 

4

. 

Транзитне населення в курортний період (30 % 

від чисельності місцевого населення) 
1255 ×0,3=376,50 

5

. 

Природний приріст населення за 10 років (з 

розрахунку  1 % за рік від чисельності 

місцевого населення) 

1255 ×0,01=125,5 

6

. 

Приріст населення за рахунок економічного та 

культурного розвитку міста за 5 років (із 

розрахунку 1 % за рік від загальної 

чисельності місцевого населення) 

1255 ×0,01=125,5 

7

. 

Загальна кількість споживачів кондитерських 

виробів регіону 
1844,85 

 

Щоб розрахувати доцільність будівництва кондитерського 

підприємства нелбхідно провести розрахунок.  

Виробничу потужність підприємства, що проєктується, визначають за 

формулою 

Р=(Крх( В
пА




1000
))/1000                                             (1.1) 

  де: Р – необхідна виробнича потужність, тис. т/рік 

  Кр – поправковий коефіцієнт до норми потреби (0,85 - для території 

України);                                 

  А – розрахункова чисельність населення  

  В – виробнича потужність діючих кондитерських підприємств у даній 

області, районі, місті, т/рік; 

 n – норма споживання кондитерських виробів за рік на одну людину , кг  
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289,21000/)0
1000

46,11844850
(85,0( 


P  тис. т./рік 

Таблиця 1.2 - Розрахунок виробничої потужності нового підприємства 

Показники тис. т/рік 

Необхідна виробнича потужність підприємств регіону 2,289 

Виробнича потужність діючих кондитерських 

підприємств у місті (якщо такі є) 

0 

Дефіцит виробничих потужностей (різниця рядків 1 і 2) 2,289 

Покриття дефіциту (компенсація) виробничих 

потужностей за рахунок будівництва нового 

підприємства 

2,416/2,289=1,05 

105% 

  

Підприємство, що проєктується буде повністю задовольняти потреби 

населення області в обраному асортименті виробів, тому реалізація продукції 

може бути здійснена і на прилеглі області, а регіон збуту може бути 

розширений до всієї території нашої країни з частковою реалізацією 

продукції підприємства за кордон. 

        Розрахунок потреби населення в кондитерських виробах 

 Щороку кожна людина споживає близько 13,2 кг кондитерських 

виробів. Також в норму споживання потрібно врахувати на душу населення 

наявність фруктів та ягід і кліматичні умови. Поправка шляхом застосування 

коефіцієнту для України становить 0,85. 

 Норма споживання кондитерських виробів на душу населення 

становить: 

13,2*0,85=11,22 кг 

Частка споживання цукристих кондитерських виробів становить 13% 

від  вище вказаної кількості. 

11,22 кг – 100% 

Х кг – 13%  

        Тоді, споживання цукристих кондитерських виробів– 1,46 кг/людину. 

Р=(0,85*( ))/1000=65,46 тис. т/рік 
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Щоб отримати кондитерські вироби високої якості, і задовільнити 

населення потрібно застосовувати прогресивні технології виробництва, 

використовувати сучасне технологічне обладнання, вдосконалювати 

структуру асортименту виробів, встановити потоково-механізовані та 

автоматизовані лінії вирбництва.  

На сьогоднішній день, кожне підприємство прагне утримати ринок 

збуту. Для цього, беручи до уваги, теперішні умови, підприємство має добре 

вивчити попит, підібрати оптимальний асортимент, провести пошук нових 

технологій, впровадити сучасну техніку, це все забезпечить випуск продукції 

високої якості. 

Дослідження  нового кондитерського підприємства, показали що дуже 

доцільно побудувати кондитерське підприємство, яке буде спеціалізуватися 

на виробництві тришарового мармеладу і зефіру на агарі у місті Славута.  

Вибір будівництва кондитерського підприємства такої спеціалізації 

саме в м. Славута спричинений аналізом цієї місцевості на наявність в ній 

інших підприємств, і стало зрозуміло, що в даному місті немає більше 

кондитерських підприємств, тобто наше підприємство буде задовільняти 

потреби міста, області і сіл . 

На підприємстві   проєктується безтарний спосіб зберігання основних 

видів сировини(фруктового пюре, патоки), щоб зменшити втрати під час 

підготовки сировини і транспортування. 

В мармеладному відділенні цеху планується випуск тришарового 

мармеладу на агарі, що передбачає впровадження наступних заходів з 

встановленням сучасного обладнання: 

 Варочний   котел 

 Сиропо-варочна станція ШСА-1 

 Збивальна  машина М5-ШСА    

 Лінія БМ- 3376 

 Горизонтальна пакувальна машина GSP 65 TR-E 
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В зефірному відділенні цеху планується випуск зефіру на агарі, що 

передбачає встановлення такого сучасного обладнання:  

 Варочний   котел 

 Аераційнино змішувальний комплекс АК-0934/АК-0934.01 

 Зефіровідсадочна  машина Intellmix 

 Агрегат  БМ-2640, де буде відбуватись обпудрювання зефіру 

 Горизонтальна пакувальна машина GSP 65 TR-E 

 Пакувальна машина Glovis-300 

         Готова продукція пакується в індивідуальне пакування з подальшою 

реалізацією, забезпечуючи вибагливі потреби населення. 

Кондитерські вироби з таким асортиментом задовільнять потреби 

місцевих жителів і туристів в солодощах різних цінових категорій. 

Проєкт підприємства є доцільним, так як пропонується побудувати цех 

кондитерських виробів, які не виробляються у цьому місті, але мають 

великий попит серед населення, за рахунок високої енергетичної цінності, 

високих органолептичних показників і постійним попитом протягом всього 

року.  Цим самим ми задовільнимо попит населення,  розширимо асортимент 

продукції, що випускається і збільшимо рейтинг підприємства на ринку, 

зможемо задовільнити попит населення. 
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2. Характеристика товарної продукції, сировини та пакувальних 

матеріалів 

Мармелад – це желеподібний продукт, який одержують виварюванням 

фруктово – ягідної сировини або розчину желюючих речовин з цукром та 

іншими добавками для поліпшення аромату, кольору, смаку і консистенції.  

Мармелад ДСТУ 4333-2018 

Таблиця 2.1 – Органолептичні показники мармеладу 

Назва показника Характеристика 

Смак 

Запах 

Колір 

Характерні для даної назви мармеладу, що відповідає 

рецептурі, без стороннього присмаку та запаху. В 

багатошаровому мармеладі кожен шар повинен мати смак, 

аромат і колір, що відповідає його назві і рецептурі. 

Консистенція Драглеподібна. Дозволено затяжну для желейного 

мармеладу на карагінані, желатині, модифікованому 

крохмалі.Для мармеладу, що призначений для хворих на 

цукровий діабет – злегка затяжна. 

Форма Для нарізаного – правильна, з чіткими гранями, без 

деформації. Для пластового – форма упаковки,  в яку 

розливають мармеладну масу. 

Поверхня Для желейного – обсипана цукром білим кристалічним або 

іншим видом сировини відповідно до рецептури. Для 

фруктово-ягідного і желейно-формового – з тонко 

кристалічною шкірочкою або обсипана цукром білим 

кристалічним. 

Таблиця 2.2.- Фізико-хімічні показники мармеладу 

Назва показника Норма для мармеладу 

Фруктово-

ягідного 

формового 

Желейного 

пластового 

Желейно-

збивного 

Фруктового 

Масова частка вологи, 

%, не більше ніж 

9-24 29-33 15-23 15-24 

Масова частка 

редукувальних 

речовин,%, не більше 

ніж 

28 40 20 25 

Загальна кислотність, 

градуси 

6-22,5 4,5-18,0 7,5-22,5 7,5-22,5 

Масова частка золи, 

нерозчинної у розчині з 

масовою часткою 

соляної кислоти 10%, %, 

0,1 0,1 0,05 0,05 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

 



 

 

15 
 

 

не більше 

Масова частка загальної 

сірчистої кислоти, %, не 

більше ніж 

0,01 0,01 - 0,01 

Масова частка бензойної 

кислоти,%, не більше  

0,07 0,07 0,07 0,07 

 

Зефір —  цукристий кондитерський виріб, що отримують збиванням 

фруктово-ягідного пюре з цукром і яєчним білком, з додаванням у цю суміш 

будь-якого з драглеутворюючих наповнювачів: желатинової маси, пектину, 

агарового сиропу.  

Зефір виготовляють згідно ДСТУ 6441:2003 «Пастильні вироби. 

Загальні технічні умови» 

Таблиця 2.3 - Огранолептичні показники якості зефіру 

Назва показника Характеристика 

Смак та запах Властиві даній назві виробу, з врахуванням 

смакових добавок, без стороннього присмаку та 

запаху. Не допускається присмак сірчистого 

ангідриду, різкий смак та запах доданих 

ароматизаторів. 

Колір Властивий даній назві виробів, рівномірний 

Консистенція Дрібна, легко піддається розламу. Злегка затяжна 

для виробів на пектині та з різними добавками. 

Структура Властива даній назві виробів, рівномірна, 

дрібнопориста. 

Форма Властива даній назві виробів 

Поверхня Властива даній назві виробів, без грубого 

затвердіння на бокових гранях. Глазуровані 

вироби мають мати рівну або хвилясту поверхню, 

глазуровані шоколадною глазур’ю – гладку 

поверхню. 

 

Таблиця 2.4  – Фізико-хімічні показники якості зефіру 

Назва показника Характеристика 

Масова частка вологи, % У відповідності із 

затвердженими рецептурами 

Щільність, г/см
3
, не більше 0,7 

Масова частка редукуючих речовин, % 10,0-25,0 

Масова частка золи, нерозчинної в 10-% 

розчині соляної кислоти, %, не більше 

0,05 

Масова частка загальної сірчаної кислоти, 0,01 
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%, не більше 

Масова частка бензойної кислоти, %, не 

більше 

0,07 

Зефір зберігають у добре вентильованих приміщеннях. Приміщення 

мають бути сухі, чисті, без стороннього запаху, не заражені шкідниками. 

Температура має бути 18±3 °С і відносної вологості повітря не вище ніж 

75%. 

У виробництві мармеладу «Лимонні та апельсинові часточки» та 

«Лаймові часточки» та зефіру «Дитячий» і «Айва» застосовується така 

сировина: 

1) Цукор білий кристалічний; 

2) Патока; 

3) Агар; 

4) Яєчний білок; 

5) Кислота лимонна; 

6) Масло лимонне; 

7) Масло апельсинове; 

8) Барвники жовтий, червоний, зелений; 

9) Ароматизатор «Лайм» 

10) Пюре яблучне; 

11) Пюре айвове; 

12) Молочна кислота. 

 

 Сировина, яка використовується у виробництві мармеладу 

повинна відповідати вимогам стандартів за фізико–хімічними, 

органолептичними, та мікробіологічними показниками. Найважливішим 

показником якості є вміст сухих речовин.  

 

Цукор білий кристалічний (ДСТУ 4623-2006) 

Цукор є основним видом сировини в кондитерській галузі. Його 

застосовують у виробництві шоколаду, цукерок, тортів, тістечок, пряників, 
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карамелі, пастили і т.д. Цукор-пісок є сипкий сухий продукт, солодкого 

смаку, без постороннього присмаку. Його поділяють на 2 типи: торговий і 

для промислової переробки.  

Цукор має відповідати наступним вимогам: без сторонніх присмаків і 

запахів, солодкий смак, повна розчинність у воді, розчин має бути прозорий, 

без будь-яких нерозчинних домішок, колір має бути білий з блиском. Суха 

речовина цукру-піску повинна полягати не менше чим на 99,75% з сахарози, 

а суха речовина цукру-рафінаду – не більше ніж на 99,9%. 

Сировина для виробництва цукру є цукровий буряк і цукрова тростина. 

Цукор-пісок зберігають в складах, де відносна вологість повітря повинна 

бути не більше 70%. Цукор не можна зберігати з іншою сировинною з різким 

запахом, так як він здатний сприймати сторонні запахи.  

Органолептичні показники цукру білого наведені в таблиці 1.3 

          Таблиця 2.5 - Органолептичні показники цукру білого кристалічного 

Показник Характеристика 
Метод 

випробування 

Смак і запах 

Солодкий, без сторонніх присмаку та 

запаху, як в сухому цукрі, так і в його 

водному розчині. 

За 

 ГОСТ 12576 

Сипучість 
Сипучий, допускаються грудки, що 

розпадаються при легкому надавлюванні 

За 

 ГОСТ 12576 

Колір Білий з жовтуватим відтінком 
За 

 ГОСТ 12576 

Чистота розчину 

Розчин цукру повинен бути прозорим або 

таким, що має слабку опалесценцію, без 

нерозчинного осаду, механічних або 

сторонніх домішок 

За 

 ГОСТ 12576 

 

 

Фізико-хімічні показники наведені в таблиці 2.6. 

Таблиця 2.6 Фізико-хімічні показники цукру білого кристалічного 

Показник Характеристика для Метод 

випробування Цукру- Цукру-піску 
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піску для 

промислової 

переробки 

Масова частка цукрози (в 

перерахунку на суху речовину), %, 

не менше 

99,75 99,55 За ГОСТ 

12571 

Масова частка редукуючих речовин 

(в перерахунку на суху речовину), 

%, не більше 

0,050 0,065 За ГОСТ 

12575 

Масова частка золи (в перерахунку 

на суху речовину), %, не більше 

0,04 0,05 За ГОСТ 

12574 

Кольоровість, не більше: умовних 

одиниць 

0,8 1,5 За ДСТУ 

2075 

Кольоровість, не більше: одиниць 

оптичної густини (одиниць 

ICNMSA) 

104 195 За ДСТУ 

2075 

Масова частка вологи, %, не більше 0,14 0,15 За ГОСТ 

12570 

Масова частка феродомішок, %, не 

більше 

0,0003 0,0003 За ГОСТ 

12573 

 

Мікробіологічні показники цукру білого кристалічного наведені в таблиці 2.7 

Таблиця 2.7- Мікробіологічні показники цукру білого кристалічного 

Показник Норма Метод випробування 

Плісняві гриби, КСО в 1 г, не 

більше 
1,0 х 10 За ГОСТ 26968 

Дріжджі, КСО в 1 г, не більше 1,0 х 10 За ГОСТ 26968 

Бактерії групи кишкових паличок 

(коліформи), в 1 г 
Не допускається СанПиН 42-123-494 

Патогенні мікроорганізми  Не допускається СанПиН 42-123-494 

в тому числі бактерії роду 

сальмонела, в 25 г 
Не допускається СанПиН 42-123-494 
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Патока крохмальна (ДСТУ 4498:2005) 

Промисловість виробляє такі види патоки: карамельну низькооцукрену 

(КН), глюкозну високооцукрену (ГВ), першого(К1) і вищого(КВ) сортів. 

Патока – це солодка, в’язка, густа рідина від світло-жовтого до темно-

жовтого кольору з масовою часткою сухих речовин 78%, рН-4,6. До її складу 

входять глюкоза, мальтоза, декстрини. Солодкість патоки у 3-4 рази нижча за 

цукор. 

Масова частка редукуючих цукрів у карамельній низькооцукреній 

патоці має бути 30-34, карамельній в/с – 38-42,  першого сорту – 34-44, 

глюкозній високооцукреній – 44-60%. 

Редукуючі цукри мають слабкі антикристалізаційні та значні 

гідратаційні властивості. Декстрини патоки мають високу в’язкість, 

виступають в ролі антикристалізатора. 

Патока повинна відповідати таким органолептичним показникам:            

        Таблиця 2.8 - Органолептичні показники патоки 

Назва 

показника 

Характеристика крохмальної патоки 

Карамельна 

низькооцукрен

а 

Карамельна Глюкозна 

високооцукрен

а 

Мальтозна 

Вищи

й сорт 

Перши

й сорт 

Колір Від безбарвного до 

блідо - жовтого 

Від 

блідо- 

жовтог

о до 

темно-

жовтог

о 

Від темно-

жовтого до 

коричневого 

Від 

безбарвног

о до блідо-

жовтого 

Прозоріст

ь 

Прозора, допустима опалесценція Прозора 

Смак і 

запах 

Властивий патоці без стороннього присмаку і запаху 
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Фізико – хімічні показники патоки наведені в таблиці 2.9 

 

 Таблиця 2.9 - Фізико – хімічні показники патоки 

Назва показника Норма патоки 

Карамельна 

низькооцукр

ена 

Карамельна Глюкоз

на 

високоо

цукрена 

Мальто

зна Вищий 

сорт 

Перший 

сорт 

Масова частка сухих 

речовин,% не менше 

78 78 78 78 - 

Масова частка золи 

(у перерахунку на 

сухі речовини), % не 

більше 

0,40 0,40 0,45 0,55 0,4 

Температура 

карамельної проби, 

°С не менше ніж 

155 145 140 Не нормовано 

Мікробіологічні показники якості патоки не відіграють важливого 

значення. 

Патоку слід зберігати в щільно закритих ємностях подалі від джерел 

світла і тепла. Термін зберігання 2 роки. 

 

 

 

Яєчний білок нативний 

(ДСТУ 8719:2007. Продукти яєчні. Технічні умови.) 

 Яєчні продукти повині відповідати вимогам стандарту та 

нормативному документу на кнкретне найменування продуктку з 

дотриманням ветеринарно-санітарних правил для підприємств. Яєчний білок 

нативний приймають партіями.  

У кондитерській галузі використовують яйця курячі харчові, яєчний 

меланж, яєчний жовток, яєчний порошок, яєчний білок, заморожені яєчні 

продукти. Курячі яйця використовують першої і другої категорії. Про якість 

яєць судять за їх чистотою, масою, свіжістю. Свіжі яйця не мають 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
 

 



 

 

21 
 

 

стороннього запаху, шкаралупа їх чиста, без плям. Під час струшування вміст 

яйця не бовтається, розбите яйце має свіжий смак і запах, білок легко 

відділяється від жовтка. В рецептурах прийнято, що маса вмісту 25 яєць 

дорівнює 1 кг. 

 За органолептичними показниками і фізико-хімічними яєчні 

продукти повинні відповідати вимогам, зазначеним в таблиці 2.10  

Таблиця 2.10. - Органолептичні і фізико-хімічні показники яєчного продукту 

 

Показник Яєчний білок 

Консистенція: 

В замороженому стані Тверда 

Після розморожування Рідка, допускається не зовсім 

однорідна 

Колір: 

В замороженому стані Від білувато-палевого до 

жовтувато-зеленого 

Після розморожування Палевий 

Запах і смак Притаманний даному продукту, 

без стороннього присмаку і запаху 

Масова частка вологи, %, не більше 88,2 

Масова частка жиру, %, не менше Сліди 

Масова частка білкових речовин, %, 

не менше 

11 

Кислотність, °Т, не більше - 

Лужність, °Т, не більше 14 

pH Не нижче 8 

Температура продукту (в середині 

маси), °С, не вище 

6-10 

Розчинність, %, не менше - 

Масова частка золи, %, не більше: - 

Титр бактерій групи кишкової 

палички, не нижче 

0,1 

Бактерії роду сальмонела в 25 см
3
 

продукту 

Не допускаються 
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Агар ( ГОСТ 16280-2002) 

На підприємствах використовують агар згідно з чинною нормативною 

документацією. Він виступає полісахаридом, який одержують з морських 

червоних водоростей роду анфельція, що росте у Тихому океані і Білому 

морі.   

В основі агару, який одержаний з анфельції , чи фурцеллярії, лежить 

галактоза. Частка полісахаридів у складі агару складає 75-80%, води - 15-20% 

і мінеральних речовин - 1,5-4%, значна частина яких приходиться на 

органічно зв'язану сірку. 

Агар погано розчиняється в холодній воді, а в гарячій воді дає 

колоїдний розчин, а після остигання перетворюється в драгль.Повітряно-

сухий агар зв'язує воду в 4-10-кратній кількості до його маси.  

При 0,3% концентрації агару з анфельції можна одержати досить 

міцний студень. Студні, приготовлені на основі агару, на відміну від всіх 

інших драглеутворювачів характеризуються склоподібним зламом. Здатність 

розчину агару давати студні значно зменшується при нагріванні їх у 

присутності кислот. 

По якості агар поділяють на 2 сорти: перший і вищий. Технологічна 

схема виробництва, тобто спосіб його одержання сильно впливає на якість 

агару.  

Велике значення розраховують на застосовуваних хімікатів, 

температурні режими виварення, способи сушіння екстракту. Якість агару 

дуже часто на різних заводах, і навіть на одному заводі різних партій 

відрізняється. Є два способи сушіння агару: виморожуванням, має білий 

колір, крупнопориста структура, виготовлена у вигляді пластин або смуг; або 

висушений тепловим способом у вигляді плівки ясно-коричневого кольору 

чи порошку. Способи сушіння значно впливають на зовнішній вигляд агару. 

До агару висувають наступні вимоги:  

 колір - у залежності від сорту і виду від білого до ясно-

коричневого; 
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 смак і запах - без стороннього;  

 крім того, регламентуються стандартом міцність драглів; 

 температура драглеутворення і плавлення драглів; 

 масова частка вологи і золи. 

Агар буває декількох видів: сухий і вигляді холодцю. Краще 

використовувати сухий. 

Сухий агар замочують у спеціальних ваннах, виготовлених із 

нержавіючої сталі.  

Агар поміщають у відкритий варильний котел і паровим обігрівом, 

заливають 30 частинами води на 1 частину агару, і нагрівають під тиском 

гарячої пари 3атм до повного розчинення агару. Так готують агаровий сироп. 

Агар потрібно зберігати  у провітрюваних складах, що не мають 

сторонніх запахів, вони мають бути сухі і чисті. Температура в складі не 

повинна мати різких коливань, відносна вологість повітря не повинна 

перевищувати 80%.  

 

Таблиця 2.11 – Органолептичні показники якості агару 

Назва показника Характеристика і норма для сорту 

вищого першого 

Зовнішній вигляд У вигляді пористих пластин товщиною не більше 

20 мм; плівки товщиною не більше 0,5 мм; крупки 

та порошку 

Колір Від білого до світло-

жовтого, допускається 

злегка сіруватий 

відтінок 

Від жовтого до темно 

жовтого 

Смак та запах Без стороннього запаху та присмаку 

Наявність плісняви та 

видимих сторонніх 

включень 

Не допускається 

Таблиця 2.12 – Фізико-хімічні показники якості агару 

 

Назва показника Характеристика і норма для сорту 

вищого першого 
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Колір драглю з масовою 

часткою сухого агару 

85%, не менше 

60 45 

Міцність драглю з 

масовою часткою 

сухого агару 85%, не 

менше 

300 200 

Втрата міцності драглю 

з масовою часткою 

сухого агару 85%, після 

нагрівання розчину 2 

год, % не більше 

1600 1000 

Температура плавлення 

драглю з масовою 

часткою сухого агару 

85%,  °C  не нижче 

80 80 

Температура 

структуроутворення 

розчину агару з 

масовою часткою 

сухого агару 85% та 

цукру 70%, °C не вище 

30 30 

Масова частка вологи, 

% не більше 

- для агару теплового 

сушіння 

- для агару, 

вимороженого в 

природних умовах 

42 

 

18 

 

20 

42 

 

18 

 

20 

Масова частка золи в 

перерахунку на сухі 

речовини, % не більше 

4,5 6,0 

Масова частка 

загального азоту в 

перерахунку на сухі 

речовини, не більше 

0,2 0,4 

Наявність йоду та 

важких металів 

Не допускається  

Масова частка речовин, 

не розчинних в гарячій 

воді в перерахунку на 

сухі речовини, % не 

більше 

0,4 0,6 
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Кислота лимонна (ДСТУ 908:2006) 

Таблиця 2.13 – Органолептичні показники кислоти лимонної 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд та колір Безбарвні кристали або білий 

порошок без грудочок 

Смак Кислий, без стороннього присмаку 

Запах  Відсутність запаху 

Структура Сипуча та суха, на дотик не липка 

Механічні домішки Не допускаються 

Таблиця 2.14 - Фізико-хімічні показники якості кислоти лимонної 

Назва показника Характеристика 

Масова частка лимонної кислоти,%, 

не менше 

не більше 

 

99,5 

100,5 

Масова частка води, %, не менше 

не більше 

7,5 

8,8 

Масова частка сульфатної золи, % не 

більше 

0,05 

Масова частка сульфатів, % не 

більше 

0,015 

Масова частка оксалатів, %, не 

більше 

0,01 

Ароматизатори, масло лимонне та апельсинове (ГОСТ 32049-2013) 

Ароматизатор харчовий – це продукт, що не вживається людиною 

безпосередньо в харчування, який містить смако-ароматичні речовини або 

смако-ароматичні препарати, призначені для надання харчовій продукції 

аромату або смаку з додаванням або інших харчових компонентів. Масло 

апельсинове та лимонне, що використовується для виробництва мармеладу 

«Лимонні та апельсинові часточки» за органолептичними, фізико-хімічними 

та мікробіологічними показниками також повинні відповідати ГОСТ 32049-

2013. 

За органолептичними показниками ароматизатори повинні відповідати 

вимогам вказаним в таблиці 2.15. 
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Таблиця 2.15. - Органолептичні показники ароматизаторів 

 Умови до застосування 

 Дозування та застосування ароматизатору повинно відповідати 

вимогам нормативно правовим актам, які діють на території країни, яка 

прийняла стандарт.  

Характеристика та підготовка до виробництва барвників   

Концентровані барвники випускаються у вигляді густої сироподібної 

рідини; колір залежить від виду барвника; запах притаманний аромату 

сировини, яку застосовували, без постороннього запаху; смак кислий чи 

слабо кислий, терпкий, без стороннього присмаку. 

Порошкоподібний барвник випускається у вигляді сипкого порошку, 

допускається незначна кількість грудочок, які розсипаються в разі легкого 

натискання чи іншого легкого механічного впливу. Колір барвника повинен 

бути притаманним певному виду барвника, смак - кислий або слабо кислий, 

терпкуватий, солодкуватий, без стороннього присмаку. 3апах - притаманний 

аромату використаної сировини, без стороннього запаху. 

Із фізико-хімічних показників нормується мінімальна масова 

концентрація фарбувальних речовин, г/дм
3
: бузиновий, виноградний, 

чорноплідногоробиновий, чорносмородиновий - 50,0; вишневий, ожиновий, 

чорничний - 30,0; буряковий - 30,0 г/кг. Масова частка розчинних сухих 

речовин у бузиновому барвнику повинна складати не менше 35,0 %. 

Найменування 

показників 

Характеристика ароматизаторів 

Рідкий Сухий Пастоподібний 

Зовнішній вигляд Прозорий, або не 

прозорий 

Однорідний 

порошкоподібний, 

гранульований 

Однорідна 

маса 

Колір безбарвний, або 

підфарбований 

забарвлений або 

незабарвлений 

забарвлений 

або 

незабарвлений 

Запах Характерний для 

ароматизатора 

конкретного 

найменування 
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Концентровані барвники пакують у скляні або металеві (з лакованою 

внутрішньою поверхнею) банки місткістю від 2 до 10 дм
3
, дерев'яні бочки до 

200 дм
3
, титанові бочки - до 100 дм

3
, металеві фляги - до 40 дм

3
. 

Порошкоподібні барвники пакують масою нетто від 1 до 5 кг, у пакети 

паперові з пергаментом чи під пергаментом, целофанові, паперові, 

парафіновані, поліетиленові тих марок, які дозволені для контакту з 

харчовими продуктами. 

Маркування додатково передбачає на етикетках сировину (свіжу чи 

сульфітовану), з якої виготовлено барвник і знак відповідності. 

Барвники повинні зберігатись у чистих, сухих, добре вентильованих 

складських приміщеннях за температури від 0 до 20°С і відносної вологості 

повітря не більше 75 %. Барвники, упаковані в скляні банки, повинні 

зберігатися у темних приміщеннях. 

Гарантійний термін зберігання барвників з дня виготовлення складає: 

1. Упакованих у металеві банки, фляги і дерев'яні бочки, 

концентрованих-9 місяців; 

2. Упакованих у скляну тару і титанові бочки, концентрованих – 12 

місяців; 

3. Порошкоподібних – 12 місяців. 

 «Пюре- напівфабрикати фруктові. Загальні технічні умови» ДСТУ 

8639:2016 

Пюре переробляється на підприємствах кондитерської галузі згідно з 

чинною нормативною документацією. Пюре – поширений вид фруктово-

ягідної сировини, що використовується в кондитерській галузі. Пюре є 

плодовою протертою м'якоттю. При протиранні плодова м'якоть 

подрібнюється, і від неї відділяються неїстівні частини плоду (плодоніжка, 

сім'я, насіннєва коробка і ін.). 

Цей напівфабрикат є зручним для зберігання і транспортування. Воно 

технологічне – добре змішується з цукром і іншими компонентами 
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рецептури. Пюре консервують діоксидом сірки, бензойною або сорбінової 

кислотою. Деякі види пюре випускають стерилізованим, без консервантів. 

Таке пюре в кондитерській галузі знаходить вельми обмежене застосування. 

Зберігають пюре, консервоване хімічними консервантами, в чистих сухих 

бочках добре вентильованих складів при температурі 0-20ºС і відносній 

вологості повітря не вище 75%. На кондитерських фабриках широко 

застосовують безтарне зберігання пюре в спеціальних ємностях.  

 

        Таблиця 2.16 - Органолептичні показники фруктового пюре 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Однорідна пюреподібна текуча маса без частинок, 

волокон, шкірки, насіння, плодоніжок, листків. 

Смак та запах Добре виражений, властивий фруктам, що пройшли 

теплову обробку, на яких виготовлене пюре. 

Сторонні смак та запах не допускаються. 

Консистенція Пюреподібна, текуча маса. Допускається незначне 

відшаровування рідини. 

Колір Однорідний по всій масі, властивий кольору 

використаних зрілих фруктів. 

           

Таблиця 2.17 - Фізико – хімічні показники фруктового пюре 

Назва показника Значення показника 

Масова частка етилового спирту, % не більше 0,2 

Масова частка мінеральних домішок Не допускається 

Сторонні приміси Не допускаються 

Масова частка розчинних сухих речовин, не менше % 10 
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Кислота молочна харчова (ДСТУ 4621:2006) 

Кислота молочна за органолептичними показниками повинна 

відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.18, в перерахунку на 40 % 

кислоту. 

Таблиця 2.18 – Органолептичні показники кислоти молочної харчової 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Прозора сиропоподібна рідина без 

осаду та каламуті 

Смак Слабкий, характерний для молочної 

кислоти 

Запах Кислий, без стороннього присмаку 

 

Таблиця 2.19 – Фізико-хімічні показники кислоти молочної харчової 

Назва показника Значення показників для сортів 

вищого першого 

Масова частка загальної 

молочної кислоти, %, не 

менше 

40,0 ± 1,0 40,0 ± 1,0 60,0 ± 1,0 

Масова частка молочної 

кислоти, що прямо 

титрується, % не менше 

37,5 37,5 53,0 

Масова частка 

ангідридів, %, не більше 

2,5 2,5 7,0 

Масова частка золи, %, 

не більше 

0,6 1,0 1,2 

Масова частка заліза, не 

більше 

0,007 0,014 0,020 

Масова частка 

сульфатів, %, не більше 

0,3 Не нормується 

Масова частка хлоридів, 

%, не більше 

0,1 Не нормується 

Масова частка 

редукувальних 

речовин,%, не більше 

1,0 Не нормується 
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Характеристика способу пакуваня та пакувальних матеріалів  

Загорнутий мармелад і зефір зважуються по 200г у корекси, на корекси 

наклеюється етикетка. Такий вид упаковки, незважаючи на зовнішні 

характеристики, здатний зберігати початкову форму виробу на усіх етапах. 

Незважаючи на свою практичність і можливість упаковувати будь-який 

товар, все-таки найбільш затребуваними корекси залишаються на 

виробництві кондитерських виробів, особливо популярними вони є для 

пакування цукерок, різноманітних солодощів, зокрема печива, тортів, 

зефірів, мармеладу, пастили тощо.  

Корекси висипаються в гофрокороба, обандеролюються стрічкою 

скотч, на них наклеюється маркіровка. Для зефіру корекси запаюються 

полімерним матеріалом. При пакуванні зефіру і мармеладу використовується 

гофротара, яка забезпечує якість упакованого продукту і його збереження.  

Тара та пакувальні матеріали повинні бути чистими сухими, без стороннього 

запаху. 

Наповнені гофрокороби обандеролюють стрічкою скотч та наклеюють 

етикетку. 

Запаковані, обандеролені та промарковані гофрокороби зберігають на 

піддонах. 
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3. Обгрунтування, вибір та опис технологічних схем виробництва 

обраного асортименту 

Сировина, що надходить на підприємство, повинна відповідати 

вимогам нормативних документів на дану сировину. Сировина приймається в 

цех з якісними показниками аналізів лабораторії служби контролю якості. 

Підготовка сировини до виробництва проводиться у відповідності з діючими 

інструкціями: «Особиста гігієна працівників», «Санітарне оброблення», 

«Попередження потрапляння сторонніх предметів у продукцію». 

Цукор на підприємство надходить в мішках, спочатку його просіюють 

через просіювач типу «Піонер» (1), далі просіяний цукор через 

пневмотранспортер (2) надходить у тканинний силос (20), з якого через 

пневмотранспортер розходиться на виробничий бункер (6) та підготовку 

цукрової пудри в молотковій дробарці (29). При використанні цукру для 

виробництва сиропів, необхідно просіяти через сита з отворами не більше 5 

мм, а при використанні в сухому вигляді, в тому ж числі для виготовлення 

цукрової пудри, сита з отворами не більше 3 мм. Таке просіювання 

супроводжується пропусканням сировини через магніти (7) для уловлювання 

феромагнітних домішок.  

Патоку надходить у автоцистернах з підігрівом, для полегшення 

транспортування, підігрівають та зберігать до виробництва, в збірнику з 

мішалкою (4) до температури 38-40 ̊ С, після чого проціджують в ємності (26) 

крізь сито з розмірами вічок не більше 3 мм, далі транспортують за 

допомогою шестеренчатого насосу (5). 

Агар зберігають у провітрюваних складах, що не мають сторонніх 

запахів, вони мають бути сухі і чисті.  Температура в складі не повинна мати 

різких коливань, відносна вологість повітря не повинна перевищувати 80%. 

Сухий агар готують до виробництва – просіюванням, замочуванням, 

промиванням та набуханням у збірнику з мішалкою (19) в холодній 

проточній воді, що дозується водомірним бачком (11) з температурою 10 - 

25°С. Тривалість процесу 1- 3 години, залежить від початкового ступеня 
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 забарвленості агару і температури води, а далі гідратований агар надходить 

на виробництво. 

Фруктове пюре. На підприємство надходить у бочках, зберігають його 

у горизонтальних цистернах з нержавіючої сталі(22). Перед подачею на 

виробництво пюре ошпарюють в ємності (24) та протирають на 

протиральних машинах з ситами (25) з розмірами отворів не більше 1,5 мм. 

Отримане з різних партій пюре змішують для складання однорідної купаної 

суміші із заданими показниками якості. Запас підготовленої суміші пюре 

рекомендується мати не менше, ніж на одну зміну. 

Яєчний білок нативний  приймають партіями. Під партією розуміють 

будь-яку кількість яєчного продукту одного виду, виготовлене на одному 

підприємстві, протягом однієї зміни, оформлене одним документом про 

якість.  

Яєчні продукти зберігають в холодильнику (28) за температури 0-+5 

°С. Для виробництва яєчний білок протирають в протиральній машині (25) до 

однорідного стану, після чого за допомогою шестеренчатого насосу (5) 

подається на виробництво.  

Лимонна кислота просіюється крізь сита з діаметром отворів не 

більше 3 мм. Лимонну кислоту розчиняють у воді під час нагрівання, 

отримуючи розчин концентрацією 50 %, для приготування якого беруть одну 

частину кислоти та одну частину води. Приготовлений розчин перевіряють 

по рефрактометру. 

Смакоароматичні речовини надходять в герметичній тарі в якій 

зберігаються до моменту використання. Перед використанням вони 

фільтруються чи просіюються. 
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Апаратурно технологічна схема виробництва обраного 

асортименту 

Виробництво тришарового нарізного желейного мармеладу 

Приготування мармеладної маси 

Мармеладну масу готують у варильному котлі (13).  Спочатку 

завантажують воду, потім промитий і набухлий агар, і розчиняють його при 

нагріванні у воді. Загальна кількість води, взятої для розчинення агару( з 

урахуванням води для набухання агару), не повинна перещувати 80% від 

маси цукру, що зававантажується. Після повного розчинення агару за 

допомогою автоматичних вагів (9) із бункеру для цукру (6) завантажують 

необхідну кількість цукру білого кристалічного. Після закінчення розчинення 

останнього із збірника (4) за допомогою шестеринчатого насосу (5) 

завантажують патоку. Одержаний н/ф з вмістом сухих речовин 75±1% 

потрапляє в ємкість для сиропу (12), а далі за допомогою плунжерного 

насосу (27) перекачується у темперувальну машину (14). 

Приготування, драглеутворення та розливання мармеладних мас для 

батону та кірочки. Формування мармеладу. 

У темперувальну машину(14) також дозується молочна кислота, 

барвники та ароматизатори. Далі маса перекачується і розподіляється на три 

ємкості для приготування серцевини, збивного та кольорового шарів кірочки. 

Збивну мармеладну масу для кірочки отримують шляхом збивання 

мармеладної маси з яєчним білком в збивальній машині з підкатною діжею 

(21). Вміст сухих речовин в збитій масі 73%, температура  47,5±2,5
 о
С.   

Безперервно готуються кольоровий та збивний шар кірочки, 

кольоровий шар кірочки формується за допомогою пластоформуючої 

головки (41) для кольорової кірочки, куди додаються барвники та 

ароматизатори. Маса за допомогою стрічкового транспортера проходить 

через охолоджуючу шафу (40).  Пластоформуюча головка для внутрішнього 

(збивного) шару кірочки (39) має регулювання товщини шару. Маса 

розмазується за допомогою салазок (54) і направляється в охолоджуючу 
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шафу (40), де відбувається драглеутворення. Після драглеутворення  

мармеладна маса подається на нарізання (38), після чого розрізана маса 

вкладається в люлюковий формуючий конвеєр (37). Жолоби з кірочкою 

рухаються на формування серцевини. Мармеладна маса для серцевини 

відливається за допомогою відливальної головки для батонів (36). Далі 

відформовані напівбатони подаються в охолоджуючу шафу (35), на виході з 

якої встановлений механізм зближення батонів (34), який передає їх на 

проміжний стрічковий транспортер, над яким розміщений пристрій подачі 

цукру (32), та пристрій посипки цукром (31) на стрічку. 

Далі за допомогою роликового транспортера (50), напівбатони 

проходять за допомогою транспортера вистоювання (53) через камеру для 

вистоювання (52). В кінці вистійного транспортера встановлений механізм 

поперечного розрізу напівбатонів на частинки (55). Окремі частинки 

посипаються цукром (31) та потрапляють на вібростіл (42) для відділення 

залишків цукру. 

Сушіння часточок, пакування, маркування, зберігання готових виробів 

Готові часточки фасують на лотки у вагонетки  (43), подаються в 

сушарку (44), де їх сушать при температурі 42,5±2,5
0
 С протягом 8-10 год. 

Висушені часточки охолоджують в приміщенні цеху протягом 2-4 ч., 

зважують на вагах (45) і пакують у короба (48) за допомогою пакувальної 

машини (46). Готові вироби направляють на реалізацію. 

 

Виробництво зефіру на агарі 

Приготування цукрово-агаро-патокового сиропу. 

До змішувача (61) через дозатор сипких компонентів (6) подається 

цукор білий кристалічний, через дозатор (10) патока та вода за допомогою 

дозатора (11). Готова рецептурна суміш подається до варочного котла АК – 

1282 (62). За допомогою паровідділювача (63) відділяється надлишок водяної 

пари із рецептурної суміші. В темперуючому збірнику (64) відбувається 

уварювання цукрово-агаро-патокового сиропу.  
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Приготування зефірної маси відбувається в турбоміксері-аераторі АЕ-

0935 (56), куди подається яєчний білок, фруктова маса, уварена підварка, 

цукрово-агаро-патоковий сироп. Аераційний змішувач призначений для 

змішування і насичення очищеним повітрям рецептурної маси. Із станції для 

дозування добавок (57) подається до рецептурної маси кислота лимонна. 

Суміш збивається 15-20 хвилин, суміш насичується повітрям і збільшується в 

об’ємі. Вологість збитої маси становить 28,0-30,0%. Готова маса 

температурою 60-65°С направляється на формування. Зефірну масу 

направляють в бункер зефіровідсаджуваної машини (58), під який подаються 

дерев’яні лотки, попередньо зачищені від залишків зефіру. Лотки з 

відсадженими половинками зефіру вкладаються на вагонетки (43) і 

направляються на вистоювання в окрему вистійну камеру. При відсадці 

зефіру, температура маси повинна бути не нижче 55 °С, оскільки за нижчої 

температури неможливо відформувати половинки зефіру через «підсадку» 

маси. В камері для вистоювання, половинки зефіру витримуються протягом 

перших 3 – 4 годин, при температурі повітря 20-25 °С і відносній вологості 

50-60%. Вологість половинок до кінця вистоювання становить 21 – 23%. 

Загальна тривалість вистоювання 8- 10 годин. Лотки з половинками зефіру 

укладаються на транспортер (33), який підводить їх під механізм для обсипки 

цукровою пудрою (59), звідки вони подаються на склеювання половинок. 

Готові вироби подаються на упаковку за допомогою пакувальної машини 

(46).  

 

 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум.  
ідпис 

Д 
та 

Арк. 

 
 

 



 

 

36 
 

 

4. Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання 

Цех по виробництву наших виробів працює в 2 зміни. В першу зміну 

виробляють «Лимонні та апельсинові часточки» та зефір «Айва». В другу - 

мармелад « Лаймові часточки» та зефір «Дитячий». 

Потужність різальної машини, призначеної для різання батонів 

мармеладу «Апельсинові та лимонні часточки» та «Лаймові часточки», 

визначають за формулою :  

                               
К

NM60
1


=P ,                                                      (4.1) 

де M – кількість часточок, відрізаних за один хід ножа, шт; 

     N – число ходів ножа за хвилину;  

     К – кількість виробів в 1 кг, шт. 

Р1 = (60·8·69)/110= 300 кг/год 

 Продуктивність з врахуванням обсипання  часточок цукром. 

Для виробництва 1000 кг готової продукції потрібно 996,76 кг 

мармеладу( 845,04 кг серцевини + 151,72 корочки) 

Тому для визначення продуктивності по готової продукції складемо 

пропорцію 

1000 кг гот.прод. – 996,76 кг мармеладу 

Х кг гот.прод. – 300 кг мармеладу 

Х= 1000·300/996,76=300,98 кг готової продукції. 

Так як ми прийняли двозмінний режим роботи підприємства, на кожній 

зміні буде виготовлятися одне найменування виробу. 

Виробництво мармеладу за зміну : 

300,98·11,5=3461,27 кг/зм. 

Виробництво мармеладу за рік: 

3,461·241=841,101 тис. т/рік 
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Половинки відсадного зефіру на поверхню лотків формують на 

зефіровідсадній машині. Потужність зефіровідсадочної машини обчислюють 

за формулою : 

Р = 60 · m · n · g · С · С1,                                                                    (4.2) 

де m - кількість дозуючих плунжерів (m = 6); n - число відсадок за 

хвилину (час однієї відсатки приймаємо 3 сек, тоді 60/3 =20 відсадок за 

хвилину); g - розрахункова маса половинки зефіру, кг ( з рецептур виробів: в 

1 кг не менше 32 шт, що складаються з двох половинок, тобто в 1 кг не 

менше 64 половинки, вага 1 половинки = 1000/64=16 г, приймаємо 20 г=0,02 

кг ( з врахуванням того, що вироби будуть підсихати); С – коефіцієнт, який 

враховує перерви у відсаджуванні (С = 0,93-0,97); С1 - коефіцієнт, який 

враховує зворотні відходи (С1 = 0,98). 

Зефір «Айва» 

 Годинна продуктивність зефіровідсадної машини, кг/год, 

 Р = 60 * 6 * 20 * 0,02 * 0,95 *0,98 = 134,06 кг/год  

Згідно рецептури зефіру «Айва» для виробництва 1 т зефіру 

посипаного цукровою пудрою необхідно 1006,13 кг зефіру та 29,75 кг 

цукрової пудри.  

 

Тому годинна продуктивність по готовим виробам становитиме : 

 1000 кг готового зефіру – 1006,13 кг зефіру 

 Х кг готового зефіру – 134,06 кг зефіру  

Х =  = 133,24 кг зефіру/год 

 Змінна продуктивність по готовим виробам:  

Пзм= Пгод*11,5 = 133,24*11,5= 1532,26 кг/зм  

Добова продуктивність:  

Пдоб=Пзм = 1532,26 кг/доб  

Річна продуктивність:  

Пріч = (Пдоб*244)/1000 = (1532,26*244)/1000=373,87 тис.т/рік 
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Зефір «Дитячий»  

Годинна продуктивність зефіровідсадної машини, кг/год,  

Р = 60 * 6 * 20 * 0,02 * 0,95 *0,98 = 134,06 кг/год 

Згідно рецептури зефіру «Дитячий» для виробництва 1 т зефіру 

посипаного цукровою пудрою необхідно 1006,13 кг зефіру та 29,75 кг 

цукрової пудри.  

Годинна продуктивність зефіру становить: 

1000 кг готового зефіру – 1006,13 кг зефіру 

 Х кг готового зефіру – 134,06 кг зефіру  

Х =  = 133,24 кг зефіру/год  

Змінна продуктивність по готовим виробам: Пзм= Пгод*11,5 = 

133,24*11,5= 1532,26 кг/зм  

Добова продуктивність:  

Пдоб=Пзм = 1532,26 кг/доб  

Річна продуктивність:  

Пріч = (Пдоб*244)/1000 = (1532,26*244)/1000=373,87 тис.т/рік 

Таблиця 4.1 - Груповий асортимент цеху 

Назва виробу Виробництво виробу 

за годину, 

кг/год 

за зміну,  

кг/зм 

за добу, 

т/добу 

за рік, тис. т/рік 

Лимонні та 

апельсинові 

часточки 

 (І зміна) 

300,98  3461,27 3,461 0, 834 

Лаймові 

часточки 

(ІІ зміна) 

300,98 3461,27 3,461 0,834 

Зефір 

«Айва» 

(І зміна) 

133,24 1532,26 1,532 0,374 

Зефір 

 «Дитячий» 

(ІІ зміна) 

133,24 1532,26 1,532 0,374 
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Всього -  9,986 2,416 
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5. Продуктовий розрахунок 

5.1 Вихідні дані до розрахунків 

Мармелад «Лимонні та апельсинові часточки» 

 Форма виробів – лимонні і апельсинові часточки оранжевого і жовтого 

кольору, обсипані білим кристалічним цукром. Мармелад має кисло – 

солодкий смак і чітко виражений аромат апельсина і лимона. В 1кг міститься 

не менше 110 шт. Вологість 16% (+3%; - 1%).    

   Таблиця 5.1.1- Рецептура на мармелад «Лимонні та апельсинові 

часточки» 

Найменування 

сировини  і 

напівфабрикатів 

Вміст 

сухих 

речо-

вин,% 

Витрата сировини, кг 

на 1т фази на 1т готової 

продукції 

в натурі в сухих 

речовинах 

в 

натурі 

в сухих 

речовинах 

Рецептура готового мармеладу з напівфабрикатів на 1 т 

Маса для 

серцевини 

76,0 – – 845,04 642,23 

Маса для 

корочки 

  

76,0 

 

– 

 

– 

 

151,72 

 

115,31 

Цукор білий 

кристалічний 

для обсипки  

 

99,85 

 

– 

 

– 

 

86,60 

 

86,47 

Всього  – – – 1083,36 844,01 

Вихід  84,0 – – 1000,0 840,0 

Рецептура маси для серцевини часточок                                      на 845,04 кг                                                                          

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 537,18 536,37 453,94 453,26 

Патока  78,0 268,50 209,43 226,89 176,97 

Агар  85,0 12,07 10,26 10,20 8,67 

Кислота 

лимонна 

98,0 16,09 15,77 13,60 13,33 
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Продовження таблиці 5.1.1 

Масло лимонне     

 та апельсинове 

  

    – 

 

 

0,28 

 

– 

 

 

0,24 

 

– 

Барвник жовтий – 0,56 – 0,47 – 

Барвник 

червоний 

 

– 

 

0,62 

 

– 

 

0,52 

 

– 

Всього  – 835,3 771,83 705,86 652,23 

Вихід  76,0 1000,0 760,0 845,04 642,23 

Рецептура маси  для  корочки                                                         на 151,72 кг   

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 546,54 544,72 82,77 82,64 

Патока  78,0 272,68 212,69 41,37 32,27 

Агар  85,0 12,33 10,48 1,87 1,59 

 Масло лимонне 

та апельсинове 

 

– 

 

0,26 

 

– 

 

0,04 

 

– 

Білок яєчний 12,0 38,42 4,61 5,83 0,07 

Барвник жовтий – 1,64 – 0,4 – 

Барвник 

червоний 

 

– 

 

1,55 

 

– 

 

0,23 

 

– 

Всього  – 873,42 772,50 132,51 117,20 

Вихід  76,0 1000,0 760,0 151,72 115,31 
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  Таблиця 5.1.2 - Зведена рецептура   

Найменування 

сировини 

Вміст 

сухих 

речо-

вин,% 

Витрата сировини по 

сумі фаз для 1т 

незагорнутої продукції, 

кг 

Загальна витрата 

сировини на 1 т готової 

продукції, кг 

в 

натурі 

в сухих 

речовинах 

в натурі 

 

в сухих 

речовинах 

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 623,31 622,37 626,5 625,6 

Патока  78,0 286,26 209,24 269,6 210,3 

Агар  85,0 12,07 10,26 12,1 10,3 

Яєчний білок 12,0 5,83 0,70 5,8 0,7 

Кислота 

лимонна  

 

98,0 

 

13,60 

 

13,33 

 

13,7 

 

13,4 

Масло лимонне – 0,14 – 0,14 – 

Масло 

апельсинове 

 

– 

 

0,14 

 

– 

 

0,14 

 

– 

Барвник жовтий – 0,87 – 0,90 – 

Барвник 

червоний 

 

– 

 

0,75 

 

– 

 

0,80 

 

– 

Всього  – 924,97 855,90 929,68 860,3 

Вихід  84,0 1000,0 840,0 1000,0 840,0 

 

Мармелад «Лаймові часточки» 

Представляє собою лаймові часточки, які складаються з двокольорової 

корочки ( 1-й шар зеленого кольору, 2-й шар білого кольору). Вироби 

напівциліндричної форми, обсипані цукром білим кристалічним. Мармелад 

має смак і аромат лайму. В 1кг міститься не менше 110 шт.  

Вологість 16,0 (+3%; –1%). 
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  Таблиця 5.1.3 – Рецептура на мармелад «Лаймові часточки» 

Найменування 

сировини  і 

напівфабрикаті

в 

Вміст 

сухих 

речо-

вин,% 

Витрата сировини, кг 

на 1т фази на 1т готової 

продукції 

в натурі 

 

в сухих 

речовинах 

в 

натурі 

 

в сухих 

речовинах 

Рецептура готового мармеладу з напівфабрикатів на 1 т 

Маса для 

серцевини 

 

76,0 

 

– 

 

– 

 

845,04 

 

642,23 

Маса для 

корочки 

  

76,0 

 

– 

 

– 

 

151,72 

 

115,31 

Цукор білий 

кристалічний 

для обсипки  

 

99,85 

 

– 

 

 

– 

 

 

86,60 

 

86,47 

Всього  – – – 1083,36 844,01 

Продовження таблиці 5.1.3  

Вихід  84,0 – – 1000,0 840,0 

Рецептура маси для серцевини часточок                                      на 845,04 кг                                                                          

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 537,18 536,37 453,94 453,26 

Патока  78,0 268,50 209,43 226,89 176,97 
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Агар  85,0 12,07 10,26 10,20 8,67 

Кислота 

лимонна 

 

98,0 

 

16,09 

 

15,77 

 

13,60 

 

13,33 

Ароматизатор 

«Лайм» 

  

    – 

 

 

0,28 

 

– 

 

 

0,24 

 

– 

Барвник 

зелений 

– 1,18 – 0,99 – 

Всього  – 835,3 771,83 705,86 652,23 

Вихід  76,0 1000,0 760,0 845,04 642,23 

Рецептура маси  для  корочки                                                         на 151,72 кг   

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 546,54 544,72 82,77 82,64 

Патока  78,0 272,68 212,69 41,37 32,27 

Агар  85,0 12,33 10,48 1,87 1,59 

 Ароматизатор 

«Лайм» 

 

– 

 

0,26 

 

– 

 

0,04 

 

– 

Білок яєчний 12,0 38,42 4,61 5,83 0,07 

Барвник 

зелений 

 

– 

 

1,55 

 

– 

 

0,23 

 

– 

Всього  – 873,42 772,50 132,51 117,20 
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Вихід  76,0 1000,0 760,0 151,72 115,31 

 

  Таблиця 5.1.4 - Зведена рецептура   

Найменування 

сировини 

Вміст 

сухих 

речо-

вин,% 

Витрата сировини по 

сумі фаз для 1т 

незагорнутої продукції, 

кг 

Загальна витрата 

сировини на 1 т готової 

продукції, кг 

в 

натурі 

в сухих 

речовинах 

в натурі 

 

в сухих 

речовинах 

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 623,31 622,37 626,5 625,6 

Патока  78,0 286,26 209,24 269,6 210,3 

Агар  85,0 12,07 10,26 12,1 10,3 

Яєчний білок 12,0 5,83 0,70 5,8 0,7 

Кислота 

лимонна  

 

98,0 

 

13,60 

 

13,33 

 

13,7 

 

13,4 

Ароматизатор 

«Лайм» 

– 0,28 – 0,28 – 

Барвник 

зелений 

– 1,55 – 0,23 – 

Всього  – 924,97 855,90 929,68 860,3 

Вихід  84,0 1000,0 840,0 1000,0 840,0 
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Зефір «Айва» 

Форма виробів – круглі фігури з рельєфною поверхнею, склеєні з двох 

половинок. Поверхня обсипана цукровою пудрою. Випускаються ваговими 

або фасованими. В 1 кг міститься не менше 32 шт. Вологість 17,0 (+3,0%; -

1%). 

Таблиця 5.1.5 – Рецептура на зефір «Айва» 

Найменування 

сировини  і 

напівфабрикаті

в 

Вміст 

сухих 

речо-

вин,% 

Витрата сировини, кг 

на 1т фази на 1т готової 

продукції 

в натурі 

 

в сухих 

речовинах 

в 

натурі 

 

в сухих 

речовинах 

Рецептура готового зефіру з напівфабрикатів на 1 т 

Зефір без 

цукрової пудри 

 

80,00 

 

1006,13 

 

804,90 

 

1006,13 

 

804,9 

Цукрова пудра 99,85 29,75 29,70 29,75 29,70 

Всього  - 1035,88 834,6 1035,88 834,6 

Вихід  83,00 1000,00 830,00 1000,00 830,00 

Рецептура напівфабрикату  зефіру без цукрової пудри         на 1006,13 кг                                                                          

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 321,71  319,72 322,16 321,68 

Пюре айвове 10,00 386,10  38,61 388,47 38,83 

Білок яєчний 12,00 64,25  7,71 64,64 7,76 

Сироп з агаром 85,00 534,73  454,52 538,0 457,30 

Лимонна 

кислота 

98,00 2,72  2,67 2,74 2,69 

Всього  - 1309,51  824,74 1317,3 829,79 

Вихід  80,00 1000,00  800,00 1006,13 804,90 

Вологість 20,0% (+3; -1%) 

Змн. Арк. № докум.  
ідпис 

Д 
та 

 

Арк. 

 
 

 



 

 

47 
 

 

Рецептура напівфабрикату - сироп з агаром на 538,0 кг. 

Цукор білий 

кристалічний 

99,85  644,02 643,05 346,48 345,96 

Патока  78,0  257,91 201,17 138,76 108,23 

Агар  85,0  15,88 13,5 8,54 7,26 

Всього  -  917,81 857,72 493,78 461,45 

Вихід  85,0  1000,0 850,0 538,0 457,3 

Зведена рецептура  

Цукор білий 

кристалічний 

99,85  670,16 667,64 673,00 672,00 

Цукрова пудра  99,85  29,75 29,70 29,90 29,80 

Патока  78,00  138,76 108,23 139,40 108,70 

Пюре айвове 10,00  388,47 38,85 390,00 39,00 

Білок яєчний 12,00  64,64 7,76 65,00 7,80 

Агар  85,00  8,54 7,26 8,60 7,30 

Лимонна 

кислота  

98,00  2,74 2,69 6,70 2,70 

Всього  - 1303,06  863,64 1312,60 867,30 

Вихід  83,0  1000,0 830,00 1000,00 830,00 
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Зефір «Дитячий» 

Форма виробів – круглі  або продовговаті фігури з рельєфною поверхнею, 

склеєні з двох половинок. Поверхня обсипана цукровою пудрою. 

Випускаються ваговими або фасованими.  

В 1 кг міститься не менше 32 шт. Вологість 17,0% (+3,0%; -1%). 

Таблиця 5.1.6– Рецептура на зефір «Дитячий» 

Найменування 

сировини  і 

напівфабрикаті

в 

Вміст 

сухих 

речо-

вин,% 

Витрата сировини, кг 

на 1т фази на 1т готової 

продукції 

в натурі 

 

в сухих 

речовинах 

в 

натурі 

 

в сухих 

речовинах 

Рецептура готового зефіру з напівфабрикатів на 1 т 

Зефір без 

цукрової пудри 

 

80,00 

 

1006,13 

 

804,90 

 

1006,13 

 

804,90 

Цукрова пудра 99,85 29,75 29,70 29,75 29,70 

Всього  - 1035,88 834,6 1035,88 834,6 

Вихід  83,00 1000,00 830,00 1000,00 830,00 

Рецептура напівфабрикату  зефіру без цукрової пудри         на 1006,13 кг                                                                          

Цукор білий 

кристалічний 

99,85 321,71  319,72 322,16 321,68 

Пюре яблучне 10,00 386,10  38,61 388,47 38,83 

Білок яєчний 12,00 64,25  7,71 64,64 7,76 

Сироп з агаром 85,00 534,73  454,52 538,0 457,30 

Молочна 

кислота 

40,00 6,68 2,67 6,72 2,69 

Всього  - 1313,47 824,74 1321,51 829,79 

Вихід  80,00 1000,00  800,00 1006,13 804,90 

Вологість 20,0% (+3; -1%) 
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Рецептура напівфабрикату - сироп з агаром на 538,0 кг. 

Цукор білий 

кристалічний 

99,85  644,02 643,05 346,48 345,96 

Патока  78,0  257,91 201,17 138,76 108,23 

Агар  85,0  15,88 13,5 8,54 7,26 

Всього  -  917,81 857,72 493,78 461,45 

Вихід  85,0  1000,0 850,0 538,0 457,3 

Зведена рецептура  

Цукор білий 

кристалічний 

99,85  670,16 669,15 673,00 672,00 

Цукрова пудра  99,85  29,75 29,70 29,90 29,80 

Патока  78,00  138,76 108,23 139,40 108,70 

Пюре яблучне 10,00  388,47 38,85 390,00 39,00 

Білок яєчний 12,00  64,64 7,76 65,00 7,80 

Агар  85,00  8,54 7,26 8,60 7,30 

Молочна 

кислота  

40,00  6,72 2,69 6,70 2,70 

Всього  - 1307,04 863,64 1312,60 867,30 

Вихід  83,0  1000,0 830,00 1000,00 830,00 
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5.2. Розрахунок витрат сировини 

Розрахунок витрат сировини по виробництву мармеладу “Лимонні та 

апельсинові часточки» та мармеладу «Лаймові часточки» 

Таблиця 5.2.1 – Витрати сировини мармеладу 

Найменування 

сировини 

Витрати сировини 

Всього 
Мармелад 

«Лимонні та 

апельсинові 

часточки» 

Мармелад 

«Лаймові 

часточки» 

На 1 

т, кг 

За зміну  

3,461 т, 

кг 

На 1 т, 

кг 

За зміну 

3,461  т, 

кг 

За 

добу, 

кг 

За рік, т 

Цукор білий 

кристалічний 

626,

5 
2164,86 

626,5 
2164,86 4329,72 1056,45 

Патока  269,

6 
1026,53 

269,6 
1026,53 2053,06 500,95 

Агар  12,1 41,88 12,1 41,88 83,76 20,44 

Яєчний білок 5,8 20,07 5,8 20,07 40,14 9,79 

Кислота лимонна   

13,7 
47,42 

 

13,7 
47,42 94,84 23,14 

Масло лимонне 0,14 0,48 - - 0,48 0,12 

Масло 

апельсинове 

 

0,14 
0,48 - - 0,48 0,12 

Борвник жовтий 0,90 3,11 - - 3,11 0,76 

Барвник 

червоний 

 

0,80 
2,77 - - 2,77 0,68 

Ароматизатор 

«Лайм» 

- 
- 

0,28 
0,97 0,97 0,24 

Барвник зелений - - 0,23 0,8 0,8 0,20 
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Розрахунок витрат сировини для виробництва зефіру «Дитячий» та 

«Айва» 

1) Витрати цукру білого кристалічного для виробництва 1 т. зефіру 

«Дитячий» 

Для виробництва 1000 кг цукрової пудри необхідно 1003 кг цукру 

білого кристалічного. 

Звідси: 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого кристалічного 

29,75 кг цукрової пудри – х кг цукру білого кристалічного 

Х = 29,84 кг на 1 т. готової продукції 

2) Витрати цукру білого кристалічного для виробництва 1 т. зефіру 

«Айва» 

Для виробництва 1000 кг цукрової пудри необхідно 1003 кг цукру 

білого кристалічного. 

Отримуємо: 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого кристалічного 

29,75 кг цукрової пудри – х кг цукру білого кристалічного 

Х = 29,84 кг на 1 т. готової продукції 

Таблиця 5.2.2 – Витрати сировини зефіру 

 

Найменування 

сировини 

Витрати сировини 

Всього Зефір 

«Дитячий» 
Зефір «Айва» 

На 1 т, 

кг 

За 

зміну  

1,53 т, 

кг 

На 1 т, 

кг 

За зміну 

1,53 т, 

кг 

За 

добу, 

кг 

За рік, т 

Цукор білий 

кристалічний 

702,8

4 

1075,3

5 

702,84 
1075,35 2150,7 524,77 

Патока 139,4

0 
213,28 

139,40 
213,28 426,56 104,08 

Агар 8,60 13,16 8,60 13,16 26,32 6,42 
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Пюре яблучне 390,0

0 
596,7 

- 
- 596,7 145,59 

Пюре айвове - - 390,00 596,7 596,7 145,59 

Білок яєчний 65,00 99,45 65,00 99,45 198,9 48,53 

Кислота лимонна - - 6,70 10,25 10,25 2,50 

Молочна кислота 6,70 10,25 - - 10,25 2,50 

 

Загальні витрати сировини по цеху 

Таблиця 5.2.3. - Загальні витрати сировини по цеху 

Найменування 

сировини 

Витрати при виробництві, кг Разом 

Мармеладу Зефіру 

За добу За добу За добу, кг За рік, т 

Цукор білий 

кристалічний 
4329,72 2150,7 

6480,42 1581,22 

Патока 2053,06 426,56 2479,62 605,03 

Агар 83,76 26,32 110,08 26,86 

Яєчний білок 40,14 198,9 239,04 58,33 

Кислота 

лимонна 

94,84 10,25 105,09 25,64 

Масло 

лимонне 
0,48 - 

0,48 0,12 

Масло 

апельсинове 
0,48 - 0,48 0,12 

Барвник 

жовтий 
3,11 - 3,11 0,76 

Барвник 

червоний 
2,77 - 2,77 0,68 

Ароматизатор 

«Лайм» 
0,97 - 0,97 0,24 
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Барвник 

зелений 
0,8 - 0,8 0,20 

Пюре 

яблучне 

- 
596,7 596,7 

145,59 

Пюре айвове - 596,7 596,7 145,59 

Молочна 

кислота 

- 10,25 10,25 2,5 

5.3. Розрахунок витрат напівфабрикатів власного виробництва 

Розрахунок витрат напівфабрикатів власного виробництва проводимо 

окремо по кожній групі виробів. Він необхідний для підбору обладнання для 

виробництва напівфабрикатів та транспортування їх, для визначення 

кількості ємкостей тимчасового зберігання напівфабрикатів. 

При виробництві мармеладу до напівфабрикатів власного виробництва 

відносять: батон (серцевина + корочка), маса для серцевини, сироп для 

серцевини, рецептурну суміш для сиропу серцевини, масу для шкірочки, 

сиропу для корочки, рецептурну суміш сиропу для корочки. 

Таблиця 5.3.1-  Рецептурна суміш для серцевини: 

Найменування сировини Витрати сировини на 1т готової продукції 

в натурі в сухих речовинах 

Цукор білий 

кристалічний  

453,94 453,26 

Патока  226,89 176,97 

Агар  10,20 8,67 

Вода 306 - 

Всього 983,19 625,57 

 

На кожен 1 кг агару 30 кг води 

Сироп для серцевини:  
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Суміш рецептурну (С.Р.= (625,57×100)/983,19 = 63,63 %) уварюють до 

сиропу з масовою часткою сухих речовин 76 % 

Знаходимо кількість сиропу: 

983,19×63,63 =Х×76,0 

Х=823,16 кг сиропу в натурі 

Таблиця 5.3.2 - Рецептурна суміш сиропу для кірочки  

Найменування сировини Витрати сировини на 1т готової продукції 

в натурі в сухих речовинах 

Цукор білий 

кристалічний  

82,77 82,64 

Патока  41,37 32,27 

Агар  1,87 1,59 

Вода 56,1 - 

Всього 182,11 116,5 

Сироп для кірочки :  

Суміш рецептурну (С.Р=(116,5×100)/182,11= 63,97 %) уварюють до сиропу з 

масовою часткою сухих речовин 76 % 

Знаходимо кількість сиропу: 

182,11×63,97 =Х×76,0 

Х=153,28  кг сиропу в натурі 

Таблиця 5.3.3 – Напівфабрикати власного виробництва  

 

Назва 

напівфабрикату 

Мармелад 

«Лимонні та 

апельсинові 

часточки» 

Мармелад «Лаймові 

часточки» 

на 1т 

 

за зміну 

3,461 т 

на 1т за зміну 

3,461 т 

Батон (серцевина 

+скоринка) 

996,76 3449,79 996,76 3449,79 

Маса для серцевини 845,04 2924,68 845,04 2924,68 
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Сироп для серцевини 823,16 2848,96 823,16 2848,96 

Рецептурна суміш для 

сиропу для серцевини 

983,19 3402,82 983,19 3402,82 

Маса для корочки 151,72 525,10 151,72 525,10 

Сироп для корочки 153,28 530,50 153,28 530,50 

Рецептурна суміш сиропу 

для корочки 

182,11 630,28 182,11 630,28 

 

 

До напівфабрикатів власного виробництва у виробництві зефіру 

відносять: корпус, зефірна маса, сироп з агаром, рецептурна суміш для 

сиропу з агаром, цукрова пудра. 

Таблиця 5.3.4 – Напівфабрикати власного виробництва 

Назва 

напівфабриката 

 

Зефір «Дитячий» Зефір «Айва» 

На 1 т  

 

За зміну 

1,53 т 

На 1 т  

 

За зміну 

1,53 т 

Корпус  1006,13 1539,38 1006,13 1539,38 

Зефірна маса 1321,51 2021,91 1317,30 2015,47 

Сироп з агаром 538 823,14 538,0 823,14 

Рецептурна 

суміш для 

сиропу з 

агаром 

920,78 

(493,78+8,54*50) 

1408,79 920,78 

(493,78+8,54*50) 

1408,79 

Цукрова пудра 29,75 45,52 29,75 45,52 

 

5.4 Розрахунок потреби в допоміжних матеріалах і тарі 

До пакувальних матеріалів у кондитерському виробництві належать 

матеріали,  що йдуть на пакування і обгортання кондитерських виробів: 

фольга, клей, картон, папір, етикетки на гофрокороби, полімерні матеріали 

для обгортки та упаковки. Витрати тари і матеріалів обчислюють за чинними 

нормами для кожного виду кондитерських виробів згідно із „ ВНТП 21-92 

Нормами технологічного проєктування підприємств кондитерської 

промисловості». 
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Приймаємо, що мармелад будуть пакувати в корекси по 200 г, а 

корекси в гофрокороби. 

 

Приймаємо, що вага одного корексу (основа і кришка =10 г), тоді для 

пакування 1 кг виробів потрібно 5 шт корексів, загальною вагою 50 г, тоді 

для пакування 1 т виробів потрібно 50 кг корексу. 

Приймаємо, що в 1 гофрокороб вмішується 25 корексів, тобто 5 кг 

мармеладу, тоді для пакування 1 т виробів нам потрібно 200 шт гофрокоробів 

(вага пустого коробу =1 кг). 

На кожен корекс наклеюється етикетка, приймаємо, що вага 1 етикетки 

0,5 г, тоді для пакування 1 т потрібно 5000 шт кодексів і 5000*0,5 =2500 г 

=2,5 кг етикетки. 

На кожен гофрокороб потрібно наклеїти етикетку, приймаємо, що вага 

1 етикетки 0,5 г, тоді для пакування 1 т виробів потрібно 200 шт етикеток 

вагою:200*0,5 =100 г=0,1 кг 

Кожен гофрокороб заклеюється скетчем, приймаємо, що витрати 

скотчу для 1 гофрокоробу -30 г, тоді для пакування 1 т виробів потрібно 

скотчу: 200*30 =6000 г =6 кг 

Таблиця 5.4.1 – Витрати пакувального матеріалу для мармеладу 

Назва 

пакувального 

матеріалу 

Мармелад 

«Апельсинові 

та лимонні 

часточки» 

 

Мармелад 

«Лаймові 

часточки» 

 

Всього 
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на 

1т 

 

за зміну 

на  3,461 т 

 

на 1т за зміну 

на 3,461 т 

за добу, 

кг 

за рік, 

т (шт) 

Гофрокороб, шт 200 693 200 693 1386 338184 

Корекс, кг 50 173,05 50 173,05 346,1 84,45 

Етикетка на корекс, 

кг 

2,5 8,65 2,5 8,65 17,3 4,22 

Скотч,кг 6,0 20,77 6,0 20,77 41,54 10,135 

Клей,кг 0,25 0,87 0,25 0,87 1,74 0,424 

Етикетка 

маркувальна,кг 

0,1 0,35 0,1 0,35 0,7 0,17 

Приймаємо, що зефір будуть пакувати в корекси по 200 г, що 

запаюються полімерним матеріалом,  а корекси пакуються в гофрокороби. 

 

 

Таблиця 5.4.2 - Норми витрат пакувальних матеріалів і тари для виробництва 

зефіру 

Назва 

пакувального 

матеріалу 

Зефір 

“Дитячий” 

Зефір  

“Айва” 

Всього  

На 1 

т 

 за зміну 

на 1,53 т, 

кг 

На 

1 т 

 за зміну 

на 1,53 т, 

кг 

За добу, кг за рік, т  

Гофрокороб, шт 200 306 200 306 612 149328 

Етикетка, шт. 200 306 200 306 612 124928 

Полімерний 

комбінований 

60 91,80 60 91,80 183,60 44,80 
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пакувальний 

матеріал 

Корекс 35 53,55 35 53,55 107,10 26,13 

Стрічка клейова, 

кг 

0,8 1,22 0,8 1,22 2,44 0,6 

Клей ПВА 0,7 1,07 0,7 1,07 2,14 0,52 

Загальні витрати тари та пакувальних матеріалів 

Таблиця 5.4.3 - Норми витрат пакувальних матеріалів і тари по цеху 

Назва 

пакувального 

матеріалу 

Витрати пакувальних матеріалів при 

виробництві, кг 

Разом 

Зефіру Мармеладу 

За добу За добу За добу,кг За рік, т 

Гофрокороба , 

кг 

512 1386 1898 463,1 

Етикетка , шт 612 - 3,06 

 

0,746 

Полімерний 

комбінований 

пакувальний 

матеріал, кг 

183,6 - 183,6 44,8 

Стрічка 

клейова, кг 

2,44 41,54 43,98 10,7 

Клей ПВА, кг 2,14 1,74 3,88 0,95 

Корекс 107,10 346,1 453,2 110,6 

Етикетка на 

корекс, кг 

- 17,3 17,3 4,2 

Етикетка 

маркувальна, кг 

- 0,7 0,7 0,17 
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6. Розрахунок площ складських приміщень для сировини, тари і 

пакувальних матеріалів, готової продукції та експедиції 

Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання  

Добові витрати цукру по цеху: 6480,42 кг 

Добові витрати патоки по цеху: 2479,62 кг 

Кількість силосів (бункерів), N, шт. визначають за формулою: 

                                           

,
Q

nM
N c 

                                           (6.1)
 

де, cM - добові витрати сировини, кг;  

   n – термін зберігання сировини на підприємстві, даб(для цукру n=15);  

   Q – місткість силосу (бункеру), кг.  

 Знаючи об’єм силосу та насипну вагу цукру можна розрахувати 

місткість силосу залежно від продукту по формулі. 

Місткість силосу (бункеру)  Q, кг, розраховуємо за формулою: 

                                          Q = V × φ,                                               (6.2) 

Q(цук) = V × φ=5×850=4250 кг 

де, V – корисний об’єм продукту в силосі, м³; 

      φ – насипна вага продукту, кг/м³.  

Для цукру насипна вага -850 кг/м
3  

Для зберігання цукру обираємо силос об’ємом 20 м
3
, тоді в цей силос 

вміститься 20*850 =17000 кг цукру 

N= 6480,42*15/17000=5,72 шт приймаємо 6 шт +1 запасний.    

Патоку зберігають у безтарних ємкостях. 

Необхідний об’єм ,м
3
 , для зберігання патоки. 

V = Q доб* 45 / y * 0,8 

      де Q доб -добовий запас патоки, т ; 

45 – термін зберігання патоки, діб ; 

y –питома вага патоки, y = 1,41 т / м
3
 

К – коефіцієнт заповнення, К = 0,8 

Змн. Арк. № докум.  
ідпис 

Д 
та 

 

Арк. 

 
 

 



 

 

60 
 

 

V=2,480 *45/1,41*0,8=98,94м
3 

Кількість резервуарів для яблучного пюре: 

V = (596,7 * 30) / 1000 = 17,90 т 

n = = 0,72, приймаємо 1 шт. 

Кількість резервуарів для айвового пюре: 

V = (596,70 * 30) / 1000 = 17,90 т 

n = = 0,72, приймаємо 1 шт.  

Таблиця 6.1 - Розрахунок складів сировини у разі тарного зберігання 

Назва  

сировини 

 

 Добові  

 витрати,т 

Термін збе- 

рігання, діб 

Підлягає   

зберіга- 

нню,т 

Площа для 

зберігання 

1 т, м
2
 

Необхідна  

площа 

складу,м
3
 
 

Холодний склад 

Яєчний білок  0,239 15 3,585 1,47 5,27 

Склад смакових та ароматичних інгредієнтів 

Агар  0,110 30 3,3 2,3 7,59 

Кислота лимонна  0,105 60 6,3 0,85 5,36 

Кислота молочна 0,01025 60 0,62 0,85 0,52 

Масло лимонне 0,00048 30 0,014 1,67 0,02 

Масло апельсинове 0,00048 30 0,014 1,67 0,02 

Барвник жовтий 0,0031 30 0,093 1,67 0,16 

Барвник червоний 0,0027 30 0,081 1,67 1,14 

Ароматизатор 

«Лайм» 

0,00097 30 0,0291 1,67 0,05 

Барвник зелений 0,0008 30 0,024 1,67 0,04 

Всього     20,17 

 

Змн. Арк. № докум.  
ідпис 

Д 
та 

Арк. 

 
 

 



 

 

61 
 

 

 

 

Розрахунок площ складів для тари та пакувальних матеріалів. 

Приймаємо вагу одного гофрокоробу =1,0 кг, тоді добові витрати тари 

будуть становити: 1898*1,0 = 1898 кг=1,898 т 

Таблиця 6.2 - Розрахунок складу тари та пакувальних матеріалів 

Назва 

пакувального 

матеріалу 

Добові 

витрат

и, т 

Термін 

зберіган

ня, 

діб 

Підлягає 

зберіганн

ю на 

складі, т 

Площа 

зберіган

ня на 1т, 

 

Необхідн

а площа 

складу, 

м
3 

Гофрокороба  1,898 30 54,84 0,345 18,92 

Етикетка  3,06 30 0,091 2,17 0,2 

Полімерний 

комбінований 

пакувальний матеріал 

0,183 30 5,49 0,67 3,68 

Стрічка клейова 0,044 30 1,32 1,4 1,85 

Клей ПВА 0,0039 30 0,117 1,3 0,15 

Корекс 0,453 30 13,59 1,2 16,31 

Етикетка на корекс 0,0173 30 0,519 0,46 0,24 

Етикетка маркувальна 0,00007 30 0,0021 0,46 0,00097 

Всього     41,35 
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Розрахунок площ складу готової продукції та експедиції 

Розрахунок площ складу готової продукції та експедиції.  

Таблиця 6.3 - Розрахунок складу готової продукції 

Назва  

сировини 

 

Добовий  

виробіток , 

 т 

Термін збе- 

рігання ,  

доба
 

Підлягає   

Зберіга- 

нню ,т 

Площа для 

зберігання 

1 т , м
2
 

Необхідна  

площа 

складу м
3
 
 

Мармелад 

«Лимонні та 

апельсинові 

часточки» 

3,461 5 17,31 1,04 18,0 

Мармелад 

«Лаймові 

часточки» 

3,461 5 17,31 1,04 18,0 

Зефір «Айва» 1,532 5 7,66 1,59 12,18 

Зефір «Дитячий» 1,532 5 7,66 1,59 12,18 

Всього      60,36 

 

   Площа експедиції приймається як 20% від загальної площі складу 

готової продукції, але не менше  50 м
2 
: 60,36*0,2 = 12,07 м

2
.  

  Площу експедиції приймаємо 50 м
2
 . 

Загальна площа складу: 

60,36+ 50 = 110,36  м
2
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7.Підбір та розрахунок основного технологічного обладнання 

Підбір виробничого обладнання здійснюється за обраною схемою.  

При виборі технологічного обладнання слід звертати увагу на 

забезпечення високої якості продукції, збільшення обсягів її виробництва з 

найменшими втратами матеріальних ресурсів і  підвищення продуктивності 

праці.  

При виборі обладнання слід враховувати змінну продуктивність  та 

потужність обладнання. 

Коефіцієнт використання обладнання у кондитерській  галузі становить 

0,85-0,95. 

Кількість обладнання: 

N= Q/П*0.9 

де Q – змінна витрата сировини, кг; 

П – потужність обладнання, кг/год. 

Продуктивність змішувача Flex-Mix Liquiverter для приготування суміші 

яблучного пюре (купажа) П, кг/год, розраховується за формулою: 

                                                                                (7.1) 

де V – геометричний об’єм змішувача, м3(0,25 м
3
); 

Со – коефіцієнт заповнення, (0,7-0,8); 

 – густина яблучного пюре, кг/м3 

τ – тривалість змішування, хв. (10-15 хв.); 

τо–тривалість завантаження і вивантаження, хв. (3-5 хв). 

=904,62 кг/год 
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За зміну необхідно 594,36 кг суміші яблучного пюре, тривалість зміни 11,5 

год, тому на годину роботи підприємства необхідно 51,68 кг купажної 

суміші. 

 N= , шт 

N=  

Приймаємо 1 шт. 

Для збивання зефіру використовуються аератори періодичної дії. 

Продуктивність аератору П, кг/год, розраховується за формулою: 

                                                                            (7.1) 

де V – об’єм корпусу аератора, м
3
 (0,35 м

3
); 

Со – коефіцієнт заповнення корпусу масою при вивантаженні, (0,2-0,4); 

p – густина збитої маси, кг/м3 

τ – тривалість збивання, хв. 

                                                                                 

За зміну виготовляється максимум 2021,91 кг зефірної маси, тривалість зміни 

11,5 год, тому на годину роботи підприємства необхідно 175,82 кг маси. 

N=  
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приймаємо 1 шт. 

Продуктивність загортальних машин і автоатів П, кг/год, розраховується за 

формулою: 

Пз=  

де n1 – число робочих циклів машини за одну хвилину; 

К1 – коефіцієнт, що враховує зворотні відходи при загортанні, (К1 = 0,99-

0,97); 

К2 – коефіцієнт використання продуктивності автомату, (К2 = 0,97); 

N – кількість пачок з виробами в 1 кг, шт. 

Пз=  

Продуктивність загортальних машин і автоматів П, кг/год, розраховуємо за 

формулою: 

Пз=  

n1 – число робочих циклів машини за одну хвилину; 

К1 – коефіцієнт, що враховує зворотні відходи при загортанні, (К1 = 0,99-

0,97); 

К2 – коефіцієнт використання продуктивності автомату, (К2 = 0,97); 

N – кількість пачок з виробами в 1 кг, шт. 

Пз=  
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Готовий зефір загортають у пачки по 300 г, отже в 1 кг 3,33 пачки 

зефіру, приймаємо 4 пачки. 

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

N= , шт 

Пп – продуктивність зефіровідсадної машини по готовим виробам, 

кг/год; 

Пз – продуктивність загортального автомату, кг/год. 

N= =0,19 шт 

Приймаємо 1 шт. 

Вибране технологічне обладнання зводимо в таблицю. 

Таблиця 7.1 – Підбір і розрахунок технологічного обладнання для 

сировини 

Виробничий 

процес 

Витр

ати 

за 

змін

у, т  

Назва Обладнання 

Потуж

ність, 

т/змін

у 

 

Габаритні 

розміри 

Кількість 

Дов

жи

на 

Ши

рин

а 

Висо

та 

Розра

хунко

ва 

Прийн

ята 

Просіювання  

цукру білого 

кристалічного 

 

4,15 

Просію  

вач 

“Піонер” 

 

9,4 

 

1138 

 

740 

 

1965 

 

0,44 

 

1 

Розмелювання   

 цукру білого 

кристалічного 

 

0,088 

Мікромл

ин  262-

Д-Г-8 

 

6,0 

 

1650 

 

1855 

 

2175 

 

0,015 

 

1 

Купажування 

яблучного пюре 

 

0,97 

 Змішувач   

 ММ-100  

 

4,5 

 

1648 

 

958 

 

1597 

 

0,22 

 

1 

Десульфітація 

яблучного пюре 

0,97 Відкритий 

варочний 

котел 

 

V=150л 

 

1800 

 

1000 

 

1120 

 

  0,01 

 

1 
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Протирання 

яблучного пюре 

0,97 Протироч

на 

машина 

 

  7,5 

 

1030 

 

740 

 

1080 

 

0,13 

 

1 

Купажування 

айвового пюре 

 

0,97 

 Змішувач   

 ММ-100  

 

4,5 

 

1648 

 

958 

 

1597 

 

0,22 

 

1 

Десульфітація 

айвового пюре 

0,97 Відкритий 

варочний 

котел 

 

V=150л 

 

1800 

 

1000 

 

1120 

 

  0,01 

 

1 

Протирання 

айвового пюре 

0,97 Протироч

на 

машина 

 

  7,5 

 

1030 

 

740 

 

1080 

 

0,13 

 

1 

 

Таблиця 7.2 – Підбір і розрахунок технологічного обладнання для 

виробництва  желейного нарізного тришарового мармеладу 

Виробничий 

процес 

Витр

ати 

за 

змін

у, т  

Назва Обладнання 

Поту

жніс

ть, 

т/змі

ну 

Габаритні 

розміри 

Кількість 

Дов

жи

на 

Шир

ина 

Висо

та 

Розра

хунко

ва 

Прий

нята 

Уварювання 

цукрово-патоко-

агарового 

сиропу 

    3,43 Варочний   

 котел 

 

V=150л 

 

1800 

 

1000 

 

1120 

 

0,02 

 

1 

Уварювання 

мармеладної 

маси 

 

3,44 

Сиропо-

варочна 

станція 

ШСА-1 

 

15 

 

6875 

 

2765 

 

3600 

 

0,23 

 

1 

Збивання 

мармеладної 

маси 

   0,52 Збивальна 

 машина  

М5-ШСА    

 

1,8 

 

1040 

 

960 

 

1585 

 

0,29 

 

1 

Формування 

мармеладу 

3,6 Лінія БМ- 

3376 

3,6 2650

0 

1000 1800 1 1 

Змн. Арк. № докум.  
ідпис 

Д 
та 

Арк. 

 
 

 



 

 

68 
 

 

    Пакування      

мармеладу у 

споживчу тару 

3,45 Горизонталь

на 

пакувальна 

машина GSP 

65 TR-E 

4,5 5800 1350 1800 0,77 1 

Заклеювання  

ящиків плівкою 

для пакування 

3,45 Пакувальна 

машина  

Glovis-300 

 

2,25 

 

580 

 

1340 

 

1090 

1,53 2 

Таблиця 7.3 – Підбір і розрахунок технологічного обладнання для 

виробництва зефіру 

Виробничий 

процес 

 

 

 

Витр

ати 

за 

зміну

, т  

Назва Обладнання 

Поту

жніст

ь, 

т/змін

у 

Габаритні 

розміри 

Кількість 

Дов

жин

а 

Ш

ир

ин

а 

Висо

та 

Розрах

ункова 

Прийн

ята 

Уварювання    

цукрово-  

паточного 

сиропу для 

зефіру 

1,53 Варочни

й   

 котел 

V=150

л 

1800 10

00 

1120 0,01 1 

Збивання 

зефірної маси 

 3,72 

 

 

Аерацій

нино 

змішува

льний 

комплек

с АК-

0934/АК

-0934.01 

5,7 2100 12

20 

1255 0,65 1 

 Формування   

 зефірної  

 маси   

 

2,87 

 

Зефірові

дсадочн

а  

 машина  

 

Intellmix 

 

2,87 

 

5900 

 

11

00 

 

1600 

 

1 

 

1 

Обпудрювання 

зефіру  

 

2,87 

 Агрегат       

 БМ-

2640 

 

2,9 

 

8500 

 

12

00 

 

1430 

 

0,99 

 

1 
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Пакування 

зефіру в 

споживчу тару 

5,32 Горизон

тальна 

пакувал

ьна 

машина 

GSP 65 

TR-E 

4,5 5800 13

50 

1800 1,18 2 

Заклеювання 

ящиків плівкою 

для упаковки 

 

5,32 

Пакувал

ь на 

машина  

Glovis-

300 

 

2,25 

 

580 

 

13

40 

 

1090 

 

2,4 

 

3 
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 8.Специфікація основного технологічного обладнання 

Специфікація основного технологічного обладнання наведена у таблиці 8.1. 

Таблиця 8.1. – Специфікація основного технологічного обладнання. 

Назва Обладнання 

Потуж

ність, 

т/зміну 

Габаритні розміри Кількість 

Довжина Ширина Висота Розрахункова Прийнята 

Варочний   

 котел 

 

V=150л 

 

1800 

 

1000 

 

1120 

 

0,02 

 

1 

Сиропо-

варочна станція 

ШСА-1 

 

15 

 

6875 

 

2765 

 

3600 

 

0,23 

 

1 

Збивальна  

машина  

М5-ШСА    

 

1,8 

 

1040 

 

960 

 

1585 

 

0,29 

 

1 

Лінія БМ-3376 3,6 26500 1000 1800 1 1 

Горизонтальна 

пакувальна 

машина GSP 65 

TR-E 

4,5 5800 1350 1800 0,77 1 

Пакувальна 

машина  

Glovis-300 

2,25 580 1340 1090 1,53 2 

Аераційнино 

змішувальний 

комплекс АК-

0934/АК-

0934.01 

5,7 2100 1220 1255 0,65 1 

Зефіровідсадоч

на  машина  

 Intellmix 

2,87 5900 1100 1600 1 1 

 Агрегат       

 БМ-2640 

 

2,9 

 

8500 

 

1200 

 

1430 

 

0,99 

 

1 
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9. Технохімічний контроль виробництва, управління якістю продукції  

та метрологічне забезпечення 

Технологічний контроль виробництва на підприємстві, що 

проєктується буде здійснюватися центральною лабораторією. Згідно 

«Положення про проведення контролю на кондитерських фабриках» 

здійснюється контроль всіх видів сировини, що надходить, напівфабрикатів, 

готової продукції, якості води і допоміжних матеріалів. Постійному 

контролю піддається хід технологічного процесу, проводиться 

органолептична оцінка напівфабрикатів, готової продукції. 

У функції лабораторії входить: 

- Контроль сировини і напівфабрикатів, води, готових виробів; 

- Встановлення причин браку і заходи по його усуненні та 

раціональній переробці; 

- Проведення бактеріологічного контролю; 

- Періодична перевірка дотримання інструкцій по попередженню 

попадання сторонніх предметів на всіх виробничих ділянках. 

Сировина, що надходить для виготовлення кондитерських виробів, в 

цеху в основному проходить органолептичний контроль, якщо вона 

піддавалась відповідному контролю в центральній лабораторії при 

надходженні на підприємство. 

Центральна лабораторія здійснює контроль якості сировини, 

допоміжних матеріалів, тари, води. Центральна лабораторія контролює 

дотримання технологічних інструкцій і рецептур, щоб запобігти попаданню 

сторонніх включень в продукцію, вона керує роботою цехових і перевіряє їх 

роботу. Також центральна лабораторія приймає участь в підготовці звіту про 

витрати сировини і матеріалів. Розробляє заходи щодо зниження втрат і 

затрат. 
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Цехова лабораторія контролює сировину за органолептичними 

показниками і перевіряє наявність у ній сторонніх предметів. Контролюють 

не всі технологічні ділянки, а лише найвідповідальніші, тобто встановлюють 

критичні ділянки. 

Робота, яка виконується  в лабораторіях, фіксується в журналах. 

 Всі журнали нумеруються і  прошнуровуються, число сторінок 

зафіксовано підписом керівника підприємства або уповноваженої особи. 

Підпис скріплюється печаткою підприємства. Це потребує від співробітників 

лабораторій професіоналізму і охайності в роботі. 

 Для виробництва кожного виду виробів встановлені ділянки 

виробництва, об’єкти випробувань, періодичність і методи контролю.  

 При виробництві пастило-мармеладних кондитерських виробів 

використовується багато видів сировини, яка має різний фізичний стан,  

хімічний склад, біохімічні властивості, індивідуальні якісні показники і 

строки придатності. Перераховані особливості відображені в, ГСТУ, ГОСТ 

ТУ, які є основними нормативними документами, яким повинна відповідати 

сировина. 

Методи контролю сировини, напівфабрикатів і мармеладу та зефіру 

наведені в таблицях. 

Таблиця 9.1  - Методи контролю основної сировини 

Об’єкт контролю 

та періодичність 
Що контролюють Методи контролю 

Цукор білий 

кристалічний 

(ДСТУ 

4623:2006) 

(кожна партія) 

 

Смак,запах, колір Органолептично 

Масова частка вологи 

(вміст СР) 

Метод висушування до 

постійної маси. 

Масова частка 

механічних домішок 

Розчиненням у воді та 

переглядом осаду. 

Масова часка металевих 

домішок 

Магнітоуловлювачі 

Патока (ДСТУ Смак, запах, колір Органолептично, методами 
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Таблиця 9.2 - Методи контролю напівфабрикатів і готової продукції при 

виробництві мармеладу і  зефіру 

Об’єкт контролю Що контролюють Методи контролю 

Цукрово-агаро-

патоковий сироп 

Вміст сухих речовин Рефрактометрично 

Вміст редукуючих речовин. Прискорений мідно-

лужний чи фероціанідний 

метод 

4498:2005) 

 

(кожна партія). 

сенсорного аналізу 

Масова частка вологи 

(вміст СР) 

Метод висушування до 

постійної маси 

Вміст механічних 

домішок 

Огляд до і після розчинення 

Яєчний білок ( 

ДСТУ 8719:2017) 

Кожна партія 

Смак, запах, 

консистенція, колір 

Органолептично 

Вміст СР Рефрактометрично 

Агар харчовий 

(кожна партія) 

Зовнішній вигляд, 

колір, запах 

Візуальний огляд, 

органолептично 

Масова частка 

вологи, 

температура 

плавлення 

Висушування в 

апараті Чижової, 

вимірювання температури за 

допомогою термометра 

Яблучне, 

айвове та 

абрикосове 

пюре 

( кожна партія) 

Зовнішній вигляд, 

колір, запах, смак. 

Візуальний огляд, 

органолептично 

Масова частка 

вологи, 

Висушування в СЕШ 

Рефрактометр 

кислотність. Титрування 
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Маса для корочки Вміст сухих речовин Рефрактометрично 

Вміст редукуючих речовин. 

  

Прискорений мідно-

лужний чи фероціанідний 

метод 

Сироп для корочки Вміст сухих речовин Рефрактометрично 

Вміст редукуючих речовин. Прискорений мідно-

лужний чи фероціанідний 

метод 

Маса для 

серцевини 

Вміст сухих речовин Рефрактометрично 

Вміст редукуючих речовин Прискорений мідно-

лужний чи фероціанідний 

метод 

Готовий мармелад Органолептичні показники Органолептично, шляхом 

огляду та дегустації 

Вміст СР Рефрактометрично, або на 

приладі Чижової. 

Вміст редукуючих речовин. Прискорений мідно-

лужний чи фероціанідний 

метод. 

Кислотність Титруванням 

Кількість штук в 1 кг 

 

Рахунок і зважування 

 

Цукрово-агаро-

патоковий сироп 

для зефіру 

Вміст сухих речовин Рефрактометрично 

Вміст редукуючих речовин. Прискорений мідно-

лужний чи фероціанідний 
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метод 

Приготування 

цукрової 

пудри 

Зовнішній вигляд 

Дисперснійсть 

Візуально 

Просіювання 

Приготування 

зефірної маси 

кожна партія 

 

 

 

Зовнішній вигляд, 

 

щільність,  

вміст 

сухих речовин, 

контроль за відсадкою 

зефірних 

половинок 

Візуальний огляд, 

органолептично 

методом З. Степанович, 

висушування в 

апараті Чижової, 

волюмометром 

штангенциркулем 

Структуроутвор 

ення зефірної 

маси 

Температура 

повітря, відносна 

вологість повітря 

Психрометром, 

термометром 

Обсипання 

цукровою 

пудрою 

Кількість цукрової 

пудри на 1 т. 

готових виробів 

Ваговим методом 

Готовий зефір   Смакові властивості, запах і 

консистенція 

Органолептично 

 

Вміст СР Рефрактометрично, або на 

приладі Чижової 

Вміст редукуючих речовин Прискорений мідно-

лужний чи фероціанідний 

метод. 

Кислотність Титруванням 

Сірчистий ангідрид вільний Окиснення перекиснем 

водню 

Кількість штук в 1 кг Рахунок і зважування 

 

На сьогоднішній день глобалізація ринку харчової промисловості призвела 

до необхідності вирішувати проблему безпеки продуктів харчування й 

необхідності зменшити ризики їх негативного впливу на здоров'я людини. 

 

Таблиця 9.3- Метрологічне забезпечення контролю виробництва обраного 

асортименту 
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Стадія 

технологічного 

процесу, що 

контролюється 

Найменування засобів 

вимірювання, заводське 

устаткування, позначення, 

стандарт або технічні умови 

Межі 

вимірювання 

Клас 

точності, 

допустимі 

похибки 

Зважування 

цукру 

білого 

кристалічного 

Прилад тензометричний, 

тип УЕДВУ-3 та інші засоби 

вимірювання з вказаними 

метрологічними 

параметрами 

0 – 40 т ± 0,5% 

 

 

Дозування рідких 

компонентів 

Системи дозування ВТ-120, 

дозатори об’ємного типу, 

регулюючі клапани 

- ± 0,2% 

Визначення 

температури н/ф 

Термометр 

електроконтактний ТПК-П, 

термоперетворювач опору 

платиновий ТСП- 1-5-Pt-100 

0 – 100 °С 

20-100 °С 

± 0,5°С 

Визначення 

вологості н/ф 

Ваги електронні аналітичні 

ТВЕ – 0,3 – 0,01, ваги ВПР-1 

по ДЕСТ 2404-88, мірний 

лабораторний посуд для 

проведення вимірювань. 

Рефрактометр УРЛ-1, 

апарат Чижової АПС-1 

0 – 200 г 

0 – 1000 г 

1,2-1,7 

0-95 

+50 –+200°С 

 Клас 

точності 2 

± 0,3 см
3
 

±1*10
4
 

±0,1 

±2°С 

Визначення 

кислотності 

сировини та н/ф 

Ваги електронні аналітичні 

ТВЕ – 0,3 – 0,01, ваги ВПР-1 

по ДЕСТ 2404-88, мірний 

лабораторний посуд для 

проведення вимірювань. 

0 – 200 г 

0 – 1000 г 

 Клас 

точності 2 

± 0,3 см
3
 

Контроль 

температури 

охолоджувальної 

камери 

Термометр 

електроконтактний ТПК- П 

-35 - +70 ºС ±1 ºС 

Контроль 

температури та 

відносної 

вологості повітря 

у вистійній 

камері для зефіру 

Універсальний психрометр 

типу ПБУ–1М, аспіраційний 

психрометр типу МВ-4М 

або М-34 

40-80 % 

0-45  ºС 

10-100 % 

-31 - + 51 ºС 

±7 % 

±0,5  ºС 

±5 % 

±0,1  ºС 
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10. Заходи щодо ресурсозбереження 

Енергозбереження на промислових підприємствах – це низка заходів, 

спрямованих на зниження зовнішніх витрат на електроенергію, яка 

починається зі свідомого використання енергосистем, які є економнішими за 

інші джерела енергії – наприклад, енергоефективне обладнання. Це 

призводить до зниження коефіцієнта потужності в системі 

електропостачання, що збільшує частку витрат на трансформатори, двигуни 

та обладнання. У цьому контексті енергетичні обмеження все більше 

впливають на систему електропостачання. Енергозбереження на 

промислових підприємствах також передбачає питання економії коштів. 

Поки що енергопостачання України недостатнє. Зменшення світових 

запасів, природних енергетичних ресурсів, таких як нафта, вугілля та 

природний газ, які становлять основу енергетичного балансу України. 

Використання застарілих та неефективних технологій, високий рівень зносу 

обладнання та виробничих витрат, це загострює проблему ефективного 

споживання енергоресурсів України. При цьому ефективність використання 

енергоресурсів має безпосередній вплив на показники, що характеризують 

ефективність і конкурентоспроможність продукції в різних галузях 

економіки. 

Заходи щодо ресурсозбереження на підприємстві: 

1. Запровадити на підприємстві склади для безтарного зберігання 

основної сировини, а саме для цукру .  

2. Встановити на технологічних лініях сучасне обладнання, яке 

дозволить економити  сировинні  і енергетичні ресурси.  

3.  Вибір оптимальних рецептур обраних виробів. 

4. Знайти кращі способи постачання сировини і оптимальні 

температурні режими, щоб чим довше зберегігати сировину. 

5. Переробка зворотніх відходів, що можуть утворюватися під час 

виробництва обраного асортименту продукції. 
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6. Пошук найбільш вигідних способів постачання сировини та 

зберігання її за найбільш оптимальних температурних режимів для 

подовження термінів зберігання. 

7. Запровадити систему НАССР на підприємстві, це допоможе 

покращити контроль за технологічними показниками. 
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11. Система екологічного управління 

Поява нових економічних, соціальних та екологічних пріоритетів на 

основі нових збалансованих структур виробництва та споживання потребує 

трансформації національних систем управління на місцевому, регіональному, 

національному та глобальному рівнях, основним завданням яких є 

гармонізація взаємовідносин природи та суспільства. У зв’язку з цим 

розвиток системи екологічного менеджменту та рівень її складності 

забезпечить гармонійний розвиток виробництва та природних ресурсів, 

узгоджуючи «цілі» управління людьми із саморегулюючими «цілями» 

природокористування екосистеми та уникнути погіршення стану 

навколишнього середовища. 

Внаслідок виробничої діяльності забруднюються і ґрунти. Джерелом 

забруднення ґрунтів токсичними речовинами є викиди в атмосферу, 

пестицидів, що є відходами промислового виробництва. 

До процесів, що забруднюють повітря при виробництві кондитерських 

виробів відносяться: 

- під час зварювальних робіт в навколишнє середовище надходять 

оксиди заліза, марганець і т.д; 

- викиди в атмосферу сірчистого ангідриду під час десульфітації 

фруктового пюре; 

- котельня, при спалюванні природного газу в топках в атмосферне 

повітря виділяються оксиди азоту і оксид вуглецю; 

- аерозоль синтетичного миючого засобу надходить в атмосферне 

повітря від роботи пральних машин для спецодягу; 

Заходи з охорони навколишнього середовища: 

1. Забезпечити постійний контроль джерел забруднення 

атмосферного повітря; 

2. Забезпечити лабораторний контроль якості виробничих стічних 

вод; 

3. Проводити очищення жолоба та решітки дощових стічних вод; 
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4. Проводити промивання цехових та дворових каналізаційних 

стоків; 

5. Вести контроль за витратами води; 

6. Проведення контролю за своєчасним вивозом відходів; 

7. Забезпечити санітарний режим прибирання приміщень та 

території підприємства; 

8. Вести контроль за зберіганням відходів (шин, акумуляторів); 

9.  Проводити озеленення території підприємства; 
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12. Безпека життєдіяльності 

Законодавство щодо безпеки життєдіяльності включає прийняті 

Верховною Радою  Закони України "Про охорону здоров'я", "Про охорону 

праці", "Про охорону навколишнього середовища", кримінальне 

законодавство, а також закони України "Про цивільну оборону", "Про 

забезпечення санітарно-епідемічного благополуччя населення", "Про 

дорожній рух", "Про пожежну безпеку". Не менш важливу роль в ході 

вивчення безпеки життєдіяльності відіграє Закон України "Про основи 

національної безпеки", який був прийнятий 19 . 06 . 2003 року . 

Закон України "Про охорону здоров'я" від 19 листопада 1992 р . 

проголошує, що кожна людина має природне невід'ємне і непорушне право 

на охорону здоров'я Суспільство і держава відповідальні перед сучасним і 

майбутніми поколіннями за рівень здоров'я і збереження генофонду народу 

України, забезпечують пріоритетність охорони здоров'я в діяльності держави, 

поліпшення умов праці, навчання, побуту і відпочинку населення, 

розв'язання екологічних проблем, вдосконалення медичної допомоги і 

запровадження здорового способу життя 

Право на охорону здоров'я має кожний громадянин України . Це право 

передбачає достатній життєвий рівень, включаючи їжу, одяг, житло, медичне 

та соціальне обслуговування Такий життєвий рівень є необхідним для 

підтримання здоров'я людини Громадяни також мають право на безпечне для 

життя і здоров'я навколишнє природне середовище, санітарно-епідемічне 

благополуччя території і населеного пункту, безпечні і здорові умови праці, 

навчання, побуту та відпочинку, кваліфіковану медико-санітарну допомогу, 

включаючи вільний вибір лікаря і закладу охорони здоров'я, достовірну та 

своєчасну інформацію про стан свого здоров'я і здоров'я населення, 

включаючи існуючі і можливі фактори ризику та їх ступінь, відшкодування 

заподіяної здоров'ю шкоди та ін . 

Закон України "Про пожежну безпеку" визначає правові, економічні та 

соціальні основи забезпечення пожежної безпеки на території України, що є 
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невід'ємною частиною державної діяльності щодо охорони життя і здоров'я 

людей, національного багатства і навколишнього природного середовища 

Забезпечення пожежної безпеки підприємств покладається на їх керівників 

Керівники підприємств, незалежно від форми власності, зобов'язані 

розробляти комплексні заходи щодо забезпечення пожежної безпеки, 

забезпечувати додержання протипожежних вимог, стандартів, норм, правил, 

а також виконання вимог приписів і постанов державного пожежного 

нагляду, організовувати навчання працівників правилам пожежної безпеки У 

загальноосвітніх, професійних і вищих навчально-виховних закладах 

організовується вивчення правил пожежної безпеки на виробництві та в 

побуті, а також дій на випадок пожежі. 

Організація проведення інструктажів з питань охорони праці 

Працівники, під час прийняття на роботу, повинні проходити на підприємстві 

інструктажі з питань охорони праці, з правил поведінки та дій при 

виникненні аварійних ситуацій, пожеж і стихійних лих. 

Інструктажі з питань охорони праці поділяють на: 

 Вступний; 

 первинний; 

 повторний; 

 позаплановий; 

 цільовий. 

Вступний інструктаж 

Проводиться:  

 з усіма робітниками, яких приймають на роботу, або ж постійну 

або тимчасову, незважаючи на стаж роботи чи посаду; 

 з усіма робітниками інших підприємств, які мають беспосередньо 

брати участь у виробничому процесі чи виконувати іншу роботу; 

 з студентами чи учнями, які мають проходити на підприємстві 

трудове або професійне навчання; 

 з екскурсантами у випадку екскурсії на підприємстві. 
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Такий інструктаж проводить або працівник відповідно до 

розпорядження, який пройшов навчання і склав іспит з охорони праці; або 

спеціаліст служби охорони праці. 

Тривалість інструктажу затверджується керівником підприємства, а 

також його програма.  

Для проведення інструктажу використовують навчальні та наочні 

посібники, які мають бути за програмою, яка передбачена саме для даного 

підприємства, розроблена службою охорони праці; сучасні технічні засоби 

навчання, а також кабінет в якому буде проводитись вступний інструктаж, це 

має бути або обладнане приміщення, або ж кабінет охорони праці. 

В журналі реєстрації вступного інструктажу з охорони праці,  ведеться 

запис про проведення вступного інструктажу. Він зберігається працівником, 

який провів вступний інструктаж, а також у документі про прийняття 

робітника на підприємство; або у служи охорони праці 

Первинний  інструктаж. 

Первинний інструктаж проводиться безпосередньо вже на робочому 

місці для однієї або декількох осіб однієї спеціальності за діючими на 

підприємстві стандартами з охорони праці, яке залежить від роботи, яку 

виконує працівник.  

Інструктаж первинний проводиться відповідно до прийняття 

працівника на роботу, вже на робочому місці.  

Інструктаж проводять для працівників: 

 які переводяться з одного підрозділу до іншого; 

 робітникам, які будуть виконувати нову для них роботу; 

 новоприйнятим працівникам на підприємство; 

 фізичній особі, яка використовує наймману працю; 

 відряженим працівникам, з іншого підприємства які беруть 

безпосередньо участь у виробничому процесі. 

Первинний інструктаж проводять також студентам, курсантам, 

слухачам і учням навчальних закладів. Його читають до початку 
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професійного чи трудового навчання; перед використанням різних 

інструментів, матеріалів, мехінізмів; перед виконанням кожного навчального 

завдання.  

Повторний інструктаж. 

Повторний інструктаж на робочому місці індивідуально з окремим 

працівником або  групою  працівників,  які виконують  однотипні роботи,  за 

обсягом і змістом переліку питань  первинного інструктажу. Працівникам, 

які виконуть однотипні роботи, за змістом і обсягом питань первинного 

інструктажу, проводять індивідуально або групі робітників повторний 

інструктаж на робочому місці.  

Він проводиться в певні терміни,які регламентуються нормативно-

правовими актами з охорони праці, які діють саме  в даній галузі, чи 

фізичною особою, яка використовує найманого працівника. На 

підприємствах з підвищеною небезпекою - один раз на три місяці; на інших 

роботах один раз на шість місяців. 

Позаплановий інструктаж. 

Проводяться позапланові інструктажі з працівниками на робочому 

місці або в офісі охорони праці. 

У випадку якщо:  

 введення в дію нових або переглянутих нормативно-правових 

актів з охорони праці, а також при їх зміні та доповненні;  

 чи модернізації технологічних процесів або обладнання, приладів 

та інструментів, вихідної сировини, матеріалів та інших факторів, 

що впливають на стан охорони праці; 

 або порушення працівниками вимог нормативно-правових актів з 

охорони праці, що спричиняють травми, нещасні випадки, 

пожежі тощо; 

 якщо робота підрядника припинена більше ніж на 30 

календарних днів для робіт підвищеної небезпеки  та інших робіт 

- понад 60 днів. 
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Позаплановий інструктаж студентів, слухачів, учнів під час трудового 

або професійного навчання проводиться, якщо особа порушує вимоги 

нормативно-правових актів з охорони праці та може спричинити або 

спричинила травми, нещасні випадки, пожежі тощо. 

Позаплановий інструктаж можна проводити як індивідуально з одним 

працівником, так і з групою працівників однієї спеціальності. Обсяг і зміст 

позапланових інструктажів визначаються в кожному конкретному випадку 

виходячи з причин і обставин, що призводять до необхідності його 

проводити. 

Цільовий інструктаж. 

Цільовий інструктаж працівників проводиться:  

 у разі ліквідації аварії чи стихійного лиха;  

 при виконанні робіт на які надано наказ чи розпорядження 

відповідно до законодавства. 

Цільовий інструктаж проводиться індивідуально для окремого 

працівника або групи працівників. Обсяг і зміст цільового інструктажу 

залежить від виду роботи, яка буде виконуватися.  

Позаплановий, повторний, первинний і  цільовий інструктажі  

проводить  безпосередній  керівник  робіт  (керівник структурного   

підрозділу,   майстер)   або   фізична  особа, яка використовує найману 

працю. 

 Перевірка знань по даних інструктажах проводиться або за допомогою 

технічних засобів, або шляхом усного опитування, і перевірка здобутих знань 

по безпечних методах праці, людиною яка проводила інструктаж. 

Додатковий інструктаж та повторна перевірка знань проводяться, якщо 

результати перевірки знань, умінь і навичок з безпечного виконання робіт не 

будуть задовільними після первинного, повторного або позапланового 

інструктажу протягом 10 днів. 
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Якщо результат перевірки знань буде незадовільним, зарахування не 

буде здійснено після цільового інструктажу. 

При незадовільних результатах перевірки знань після цільового 

інструктажу допуск  до  виконання  робіт  не  надається.  Повторна перевірка 

знань  не допускається. 

Щодо первинних, повторних, позапланових та цільових інструктажів та 

заходів  допуску працівників до роботи, особи, які проводять інструктажі, 

реєструють їх у журнал реєстрації інструктажів з питань охорони праці на 

виробництві. Журнал реєстрації має відповідати вимогам, сторінки повинні 

бути прошнуровані, пронумеровані і скріплені печаткою. 

У разі    виконання    робіт,    що   потребують   оформлення наряду-

допуску,   цільовий   інструктаж не обов'язково реєструвати у журналі 

реєстрації, але потрібно реєструвати   в   цьому  наряді-допуску.  

Від повторного інструктажу звільняються  працівники, перелік 

професій і посад яких затверджені керівником. До цього переліку можуть 

входити працівники, які беруть участь у виробничому процесі, не 

пов’язаному з безпосереднім обслуговуванням об'єктів, машин, обладнання, 

використанням приладів та інструментів, зберіганням чи переробкою 

сировини, матеріалів тощо.  

Стажування, дублювання і допуск працівників до роботи 

Новоприйняті працівники повинні пройти не менше 2-15 змін 

стажування або не менше 6 змін повторного стажування під керівництвом 

досвідчених і кваліфікованих працівників після первинного інструктажу на 

виробництві перед початком самостійної роботи.  

Стажування  або  дублювання проводиться, як правило, під час 

професійної підготовки на право 

виконання  робіт з підвищеною небезпекою у випадках,  передбачених 

нормативно-правовими актами з охорони праці. 

Працівники,  функціональні обов'язки яких  пов'язані  із забезпеченням  

безаварійної  роботи  об'єктів підвищеної небезпеки або з виконанням 

Змн. Арк. № докум.  
ідпис 

Д 
та 

Арк. 

 
 

 



 

 

87 
 

 

окремих робіт підвищеної  небезпеки  (теплові  та атомні   електричні  

станції,  гірничодобувні  підприємства,  інші 

подібні  об'єкти,  порушення  технологічних  режимів  яких   являє загрозу  

для працівників та навколишнього середовища),  до початку самостійної 

роботи повинні  проходити  дублювання  з  обов'язковим проходженням у 

цей період протиаварійних і протипожежних тренувань відповідно до плану 

ліквідації аварій. 

Допуск до стажування (дублювання) оформлюється  наказом. У наказі  

визначається  тривалість  стажування  (дублювання)  та вказується  прізвище  

працівника,  відповідального  за  проведення стажування (дублювання). 

Перелік   посад  і  професій  працівників,  які  повинні проходити 

стажування (дублювання),  а також тривалість  стажування (дублювання)  

визначаються  керівником  підприємства відповідно до нормативно-правових 

актів з охорони праці.  Тривалість  стажування (дублювання)  залежить  від 

стажу і характеру роботи,  а також від 

кваліфікації працівника. 

Роботодавцю надається право своїм наказом звільняти від 

проходження стажування (дублювання) працівника, який має стаж  роботи за 

відповідною професією не менше 3 років або  переводиться з   одного  

підрозділу  до  іншого,  де  характер  роботи  та  тип обладнання, на якому він 

працюватиме, не змінюються. 

Стажування (дублювання) проводиться  за  програмами  для конкретної 

професії,  які розробляються на підприємстві відповідно до   

функціональних   обов'язків   працівника   і   затверджуються керівником 

підприємства чи структурного підрозділу. 

Стажування  (дублювання)  проводиться  на робочих місцях свого або 

іншого подібного за технологією підприємства.  У процесі стажування   

працівники   повинні   виконувати   роботи, які  за складністю,  характером, 

вимогами безпеки відповідають роботам, що 

передбачаються функціональними обов'язками цих працівників. 
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Після   закінчення   стажування   (дублювання)   та  при задовільних 

результатах перевірки знань  з  питань  охорони  праці наказом  

(розпорядженням)  роботодавця (або керівника структурного підрозділу) 

працівник допускається до самостійної роботи,  про  що 

робиться  запис у журналі реєстрації інструктажів,  у протилежному 

випадку,  якщо  працівник  не  оволодів  необхідними   виробничими 

навичками  чи  отримав  незадовільну  оцінку  з  протиаварійних та 

протипожежних тренувань,  то стажування (дублювання) новим наказом 

може бути продовжено на термін не більше двох змін. 

Виробництво харчових продуктів також спричиняє негативний вплив 

на атмосферу. Через недосконалість технологічних процесів і устаткування 

діючих підприємств в атмосферу надходять гази, що містять різні за 

токсичністю компоненти, пари органічних сполук, дрібнодисперсні краплі й 

тверді частинки. Значний негативний вплив чинять парникові гази, до яких 

належить водяна пара, вуглекислий газ, метан, озон, закис азоту і 

хлорфторвуглеці. 

У кондитерському цеху в атмосферу можуть потрапляти такі 

небезпечні речовини: різноманітний органічний пил (цукор під час 

просіювання та подрібнення) продуктів від згорання природного газу – окис 

вуглецю та оксиди азоту, а також від допоміжних виробництв – різні види 

аерозолів, окиси вуглецю і оксиди азоту з котлів, діоксин сірки виділяється 

під час зберігання і підготовки неорганічного фруктового пюре. Такі 

шкідливі викиди впливають не лише на навколишнє середовище, а й на 

умови праці та здоров’я працівників, оскільки спричиняють професійні 

захворювання та зниження продуктивності праці. 
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Висновки та рекомендації 

Отже, проєктом будівництва кондитерського підприємства  у місті 

Славута, Хмельницької  області було впроваджено 2 лінії по виробництву 

тришарового мармеладу  і зефіру на агарі. 

У ході розрахунків, було встановлено, що підприємство потужністю 

9,99 т/добу  задоволить запит населення у необхідності кондитерських 

виробів. 

Головною метою будівництва нового підприємства у місті Славута  – є 

задоволення потреб населення у якісній кондитерській продукції.  

Випуск традиційного, але більш сучасного та оптимального для 

споживання асортименту продукції. Встановлення новітнього обладнання та 

впровадження найкращих технологічних рішень, що забезпечить 

пришвидшення випуску готової продукції не погіршуючи її якість. 

Збільшення механізації підготовки, транспортування та виробництва виробів 

для мінімізації важкої людської праці за для комфортної роботи працівників 

заводу, а також підвищення продуктивності заводу. 

Щоб задовільнити потреби споживачів на нашому кондитерському 

підприємстві пропонується виробляти нижчеперечислений асортимент 

продукції: 

- тришаровий мармелад «Лимонні та апельсинові часточки» 

- тришаровий мармелад «Лаймові часточки» 

- зефір на агарі «Дитячий» 

- зефір на агарі «Айва» 

Прийняті рішення у данному проєкті надають змогу: 

- Приймання і безтарне зберігання основної сировини на виробництві, 

механізація основних технологічних процесів. Для формування 

мармеладу використовують лінію БМ-3376, збивання мармеладної 

маси відбувається в збивальній машині М5-ШСА 
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- Формування зефіру на агарі здійснюється за допомогою 

зефіровідсадочної машини Intellmix, а збивання на аераційно-

змішувальному комплексі АК-0934/АК-0934.01.  

- Для пакування мармеладу та зефіру в споживчу тару  використовують 

горизонтальну пакувальну машину GSP 65 TR-E. Заклеюють ящики 

плівкою для упаковки на пакувальній машині Glovis-300. 

З аналізу ринку кондитерських підприємств, було встановлено, що 

даних виробів на рослинній основі дуже мало. Але, як показує ринок 

закордонних аналітиків, популярність продуктів на рослинній основі з 

кожним роком все більше зростає. Така тенденція пояснюється усвідомленим 

переходом споживачів на здорове харчування, а також подорожчанням 

тваринної сировини. 

Головною перевагою зефіру є виключно натуральний склад, оскільки 

солодкість виготовляють з фруктів і ягід і використовують мінімум харчових 

добавок, серед яких агар-агар, речовина, що не несе шкоди організму і легко 

їм засвоювана. Вживання рослинної білкововмісної сировини позитивно 

впливає на організм людини, оскільки забезпечує незамінними 

амінокислотами та харчовою клітковиною, яка здатна утворювати структурні 

комплекси з лікувально-фізіологічною дією. Продукт, який має в складі агар-

агар, багатий селеном і вітаміном E. 

Повітряні ласощі багаті кальцієм, фосфором, магнієм і калієм . Ці 

елементи особливо корисні для опорно-рухового апарату, оскільки 

зміцнюють кісткову тканину і суглоби і перешкоджають виникненню їх 

травм і розтягувань. А магній і калій необхідні для нормальної роботи 

серцево-судинної системи, зміцнення серцевого м’яза і регуляції 

артеріального тиску. Солодкість – в розумних межах – корисна для 

кровоносної системи і судин в, оскільки здатна знижувати рівень «поганого» 

холестерину і, отже, ризик багатьох хвороб судин.  

Дане підприємство стане одним із основних підприємств кондитерської  

галузі у місті Славуті. Воно буде забезпечувати якісними кондитерськими 
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виробами, а також виробами оздоровчого напрямку і буде постачати та 

забезпечувати продукцію в окружні села, райони та область. 

         Продукція підприємства призначена для споживання мармеладу і 

зефіру всіма верствами населення. Завдяки високій споживчій та харчовій 

цінності  та порівняно низькою ціною продукція швидко стане 

конкурентоспроможною. Передбачені у дипломному проєкті заходи для 

будівництва дозволяють  отримувати конкурентоспроможну продукцію 

широкого асортименту з мінімальними технологічними втратами та 

затратами, використовуючи сучасні технології виробництва кондитерських 

виробів та сучасне технологічне устаткування. 

 На проєктованому підприємстві впроваджуються системи енерго- та 

ресурсозбереження, використання сучасного обладнання, економічне та 

раціональне використання природних та виробничих ресурсів. 
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