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Кваліфікаційна робота містить технологічні розрахунки, обґрунтування схем 
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аркушах.  

Ключові слова: печиво цукрове «Апельсинове» та «Гуцулка», пряники 

«Фігурні» та «Медовий», потоково-механізовані лінії, печі, емульсії. 

 

Annotation 

 

The qualification work involves the construction of a confectionery shop for the 

production of sugar cookies and gingerbread with the installation of modern energy-

saving equipment in the dough-making and oven departments of the shop. A number 

of measures are proposed to increase the efficiency of the workshop by introducing 

energy- and resource-saving technologies. The qualification work includes 

technological calculations, substantiation of production schemes, calculation and 

selection of technological equipment. The volume of the explanatory note contains 84 

pages, the graphic part is presented on 3 sheets. 

Keywords: sugar cookies "Orange" and "Hutsulka", gingerbread "Figure" and 

"Honey", flow-mechanized lines, ovens, emulsions. 



 

   КР 

Змн. Лист № докум. Підпис Дата 

Аркуш 

5 

Проєкт цеху з виробництва борошняних кондитерських виробів у місті Дубно Рівненської області 

 Розроб. Прибора Д.В. 

 Перевір. Дорохович В.В. 

ОО.С.  Консультант  
 Н. Контр.  
 Затверд. Ковбаса В.М. 

 

Розрахунково- 

пояснювальна записка 

Літ. Аркушів 

84 

НУХТ 

ТХ-4-4 

 

Зміст 

 

 Вступ 6 

1. Характеристика підприємства, обґрунтування заходів з технічного 

переоснащення, вибір асортименту продукції 

8 

2. Характеристика товарної продукції, сировини, основних і 

допоміжних матеріалів 

12 

3. Обґрунтування вибору технології та опис апаратурно-

технологічних схем 

28 

4. Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання 37 

5. Продуктовий розрахунок 41 

5.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 41 

5.2 Розрахунок витрат сировини 43 

5.3 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 46 

5.4 Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 48 

6. Розрахунок площ складських приміщень для зберігання сировини, 

тари і пакувальних матеріалів, готової продукції та експедиції 

50 

7. Підбір і розрахунок основного технологічного обладнання 55 

8. Специфікація основного технологічного обладнання 63 

9. Технохімічний контроль виробництва, управління якістю 

продукції та метрологічне забезпечення 

65 

10. Заходи щодо ресурсозбереження 73 

11. Система екологічного управління 75 

12. Безпека життєдіяльності 78 

 Висновки та рекомендації 82 

 Список використаної літератури 83 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
6 

 

ВСТУП 

 

Кондитерська промисловість є однією з найрозвиненіших галузей харчової 

промисловості України. Загальний обсяг виробництва підприємств становить 

понад 1 млн тонн продукції на рік, що дозволяє повністю забезпечувати потреби 

внутрішнього ринку та експортувати значні обсяги продукції за кордон. 

Ринок кондитерських виробів є висококонкурентним і насиченим. Основну 

частину продукції виробляють і реалізують 5-10 кондитерських підприємств. 

Основними гравцями кондитерського ринку України є кондитерська корпорація 

ROSHEN, компанія «КОНТІ», компанія «АВК», корпорація «Бісквітно-

шоколадна», Житомирська кондитерська фабрика «ЖЛ», компанія Nestlé, 

компанія «Крафтфудс», ПрАТ. «Полтавакондитер», кондитерська фабрика 

«Лагода» та ВАТ «Одесакондитер». [1].  

Кондитерські вироби в залежності від технологічного процесу і виду 

сировини поділяються на дві групи: цукрові і борошняні. До цукрових виробів 

належить шоколад, какаопорошок, цукерки, карамель, мармелад, ірис, драже і 

халва; до борошняних – печиво, вафлі, пряники, кекси, рулети, торти. Частина 

борошняних кондитерських виробів в цілому виробництві складає близько 40% 

[ 1 ]. 

Асортимент кондитерських виробів, що виробляються в нашій країні, 

налічує близько 2000 найменувань різних сортів і може задовольнити потреби і 

смаки найрізноманітніших груп населення відповідно до віку, професії, стану 

здоров'я, національних і побутових звичок, кліматичних умов. [2] 

Для кондитерських виробів з основних харчових продуктів з високим 

вмістом цукру. Мають високу харчову цінність, добру засвоюваність, приємний 

смак і аромат. Ці властивості притаманні кондитерським виробам завдяки 

використанню для їх виробництва великої кількості різноманітних видів 

високоякісної сировини, яка повністю обробляється механічним і термічним 

методами. 

Крім цукру, як сировину для виробництва ми використовуємо крохмальну 

патоку, мед, різні сорти борошна, крохмаль, молоко, молочні продукти, яйця та 

яєчні продукти, жири, какао-продукти, ядра горіхів, каву, харчові кислоти, 

ароматичні речовини, желатинізатори. приготування кондитерських виробів. . 

тощо 

Основна маса кондитерських виробів має тривалий термін зберігання і 

добре транспортується. З цієї причини і у зв'язку з високою харчовою цінністю, 

крім широкого застосування, кондитерські вироби знайшли широке 

розповсюдження в експедиціях, туристичних походах і т. д. Енергетична цінність 

кондитерських виробів у розрахунку на 100 г продукту коливається від 1200 до 

2300 кДж. [2] 

Кондитерські вироби - це група харчових продуктів з досить широким 

асортиментом, який суттєво відрізняється за рецептурним складом, технологією 

виробництва та споживчими властивостями. ризик того, що вони не є 

предметами першої необхідності та не входять до «продуктових кошик», завдяки  
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своїй споживчій привабливості, особливо для дітей, користуються великим 

попитом серед населення та відіграють значну роль у покращенні енергетичного 

балансу людини. 

Наразі спостерігається нова тенденція – перехід споживчого попиту від 

недорогої імпортної продукції до вітчизняної, а враховуючи активну діяльність 

українських виробників, можна прогнозувати витіснення імпортної продукції та 

зростання кондитерської продукції. Українські виробники. 

Сьогодні в умовах України найбільш актуальними проблемами харчової 

промисловості є: 

⎯  впровадження раціональних ресурсо- та енергозберігаючих технологій 

виробництва кондитерських виробів, як в умовах високомеханізованих 

підприємств, так і в умовах підприємств малої потужності; 

⎯ підвищення якості сировини, розширення сировинної бази за рахунок 

використання нетрадиційних видів сировини; 

⎯ вдосконалення асортименту продукції та ін. 

Якість продукції вітчизняних підприємств за багатьма параметрами не 

відрізняється від іноземної, що дозволяє їм фактично повністю витіснити 

конкурентів з інших країн. Для вирішення основних завдань кондитерської 

галузі необхідно модернізувати виробництво для випуску високоякісної 

продукції, встановити високотехнологічне обладнання, яке дозволить 

розширити асортимент, посилити рекламну діяльність для залучення уваги 

нових споживачів. і розширити канали збуту продукції. Вирішивши ці завдання, 

українська кондитерська промисловість стане однією з найпотужніших галузей 

світового ринку. 

Важливим фактором успіху кондитерського виробництва є впровадження 

нових видів продукції. Це і нові смаки, і популяризація нових брендів. 

Пропозиція споживачам спробувати те, що вони раніше не споживали, дозволить 

виробникам залучити нових клієнтів і збільшити продажі власної продукції. 

Асортимент кондитерських виробів дуже різноманітний, технологія кожної 

групи сильно відрізняється якістю використовуваної сировини, обладнанням і 

технологічними процесами. Значне місце займають борошняні вироби. 

Сьогодні для повного задоволення потреб населення в борошняних 

кондитерських виробах впроваджуються нові технології, а також здійснюються 

заходи з технічного переоснащення підприємств, а саме: оснащення 

комплексних механізованих і автоматизованих ліній, механізації виробництва. 

трудомісткі процеси; заміна застарілого обладнання на нове; встановлення 

потоково-механізованих потокових ліній для підвищення продуктивності праці.
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1. Характеристика підприємства, обґрунтування заходів з його 

будівництва, вибір асортименту продукції 

Для будівництва кондитерського цеху обрали місто Дубно Рівненської 

області, населення якого станом на 1 січня 2022 року становить 36 054 особи. 

Рів́ненська о́бласть — область в Україні. Розташована на північному заході 

країни. Площа області становить 20,1 тис. км² (3,3 % площі території України). 

Населення 1 147,58 тис. осіб (на 1 березня 2021 року). Центр області — 

місто Рівне. Утворена 27 листопада 1939 року. 

До складу Рівненської області входить чотири 

райони: Рівненський, Вараський, Дубенський і Сарненський. 

Рівненська область — інвестиційно привабливий регіон, низка 

мультинаціональних компаній вже працюють в області: Verallia (Франція, 

виробництво скловиробів), Raiffeisen Group (Австрія, хімічна промисловість 

(добрива)), Dickerhoff (Німеччина, будівельні матеріали), Морган Феніче (США, 

виробництво м'яких меблів), Metro (Німеччина, оптова торгівля), Sorbes 

(Швейцарія, виробництво дерев'яних плит і ДСП), ODEK (Нідерланди, 

виробництво фанерної продукції), BeVur (Білорусь, пошиття одягу), Bag 

(Німеччина, видобування щебеню), Lafarge (Франція, будівельні матеріали), 

LichtnerBeton (Німеччина, будівельні матеріали), Fapomed (Португалія, медичне 

обладнання) та інші. 

В економіці області переважають галузі електроенергетики, хімічної, 

легкої, лісової, деревообробної, харчової промисловості, виробництва 

будматеріалів, металообробки, машинобудування. 

В області діє 225 промислових підприємств. На Рівненщині працює понад 

680 сільськогосподарських підприємств різних форм господарювання. 

Торговельна галузь області — це понад 3500 крамниць. Підприємства області 

торгують з 44 країнами світу. 

На підприємствах буде встановлено дві високопродуктивні лінії, які не 

тільки повністю задовольнять потреби споживачів Рівненської області в 

продукції, що випускається даним підприємством, а й зможуть конкурувати з 

підприємствами, розташованими в прикордонному з Рівненщиною районі. 

область. область. Тому планується реалізація продукції в кількох регіонах. 

Основними регіонами збуту будуть такі області: Житомирська, Хмельницька, 

Тернопільська, Львівська та Волинська. 

Таблиця 1.1 – Постачальники пакувальних матеріалів та сировини 

Назва постачальника Вид сировини та пакувальних 

матеріалів 

ТОВ Рівне-Борошно Борошно пшеничне вищого сорту 

Шпа́нівський цукровий завод Цукор білий кристалічний 

ТОВ "ЕКО-ФЕРМА "ДИВО" Меланж 

ТМ «Волошкове поле» Вершкове масло 

ПП «Віліс» Фруктові термостабільні начинки 

ТОВ «Високі технології пластика» Пакувальні матеріали 

ТОВ «АгроСпецПак» Тара 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B1%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B5%D1%80%D0%B8%D1%82%D0%BE%D1%80%D1%96%D1%8F_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D1%96%D0%B2%D0%BD%D0%B5
https://uk.wikipedia.org/wiki/27_%D0%BB%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%BF%D0%B0%D0%B4%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/1939
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D1%96%D0%B2%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B0%D1%80%D0%B0%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D1%83%D0%B1%D0%B5%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B0%D1%80%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%B5%D0%BD%D0%B5%D1%80%D0%B3%D0%B5%D1%82%D0%B8%D0%BA%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D1%96%D0%BC%D1%96%D1%87%D0%BD%D0%B0_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B0_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%88%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B1%D1%83%D0%B4%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F
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Основна сировина для виробництва надходить з підприємств, розташованих 

у цьому регіоні та сусідніх областях, тому буде забезпечено стабільне 

виробництво та менші витрати на транспортування сировини. 

Потребу населення в кондитерських виробах слід розраховувати шляхом 

множення загального споживання цих виробів на середньодобовий рівень життя 

споживача. В Україні законодавчо встановлена норма у «споживчому кошику» 

становить 36 г/добу (постанова Кабінету Міністрів України від 14.04.2000 № 

656). Враховуючи споживання плодів та ягід у весняно-літній період, необхідно 

зробити поправку за коефіцієнтом застосування для України К=0,85. 

На підставі статистичних даних щодо населення міста Славута, яке 

планується забезпечити виробництво продукції підприємства, визначено 

категорії споживачів та їх кількість. 

Зростання населення очікується на основі фактичної чисельності населення 

та темпів природного приросту населення. 

Ми припускаємо, що очікуваний темп зростання населення становить 1,5%. 

Населення в майбутньому Т тис. чол. ваші за формулою: 

T=A*(1+К/100)n,                                     (1.1) 

де А – чисельність населення на момент розрахунку, тис. осіб; 

К-коефіцієнт натуральної природи. 

n-перспектива, років. 

                                T= 36 054 *(1+1,5/100)10 = 41842 чол. 

Річна потреба в кондитерських виробах на душу населення становить 13 кг. 

Потреба в кондитерських виробах розраховується за формулою: 

                                                        П=Т*Н,                               (1.2) 

де П - потреба в борошняних кондитерських виробах, т/рік 

Н - норма споживання, кг/рік. 

                                            П = 41842*7,15 = 299170,3кг/рік                

Загальний попит населення на кондитерські вироби з урахуванням 

сезонного фактору: 

299,17 * 0,85 = 254,29 т/рік 

За даними Державної служби статистики України, асортимент борошняних 

кондитерських виробів становить 55% від загальної кількості кондитерських 

виробів, тому потреба населення в борошняних кондитерських виробах 

становить 139,86 тонн на рік (254,29*0,55). 

У свою чергу ці продукти виробляються в співвідношенні: 

- Печиво -60% 

- Пряники – 40% 

Враховуючи тривалий термін зберігання асортименту, який планується 

виробляти, а також інноваційні потоково-механізовані лінії та за умови 

забезпечення стабільного виробництва продукції відповідної якості ми 

досягнемо позитивних фінансових результатів від діяльності кондитерського 

цеху проектною потужністю 6 тис. т/рік. 

На підставі визначеного підвищеного попиту на кондитерські вироби та з 

урахуванням середньостатистичного розподілу асортименту розробляємо 
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виробничу програму підприємства, яка складається з обсягу виробництва 

кожного асортименту в тис. т/рік (табл. 1). 

Загальна виробнича потужність проектованого підприємства необхідна 

згідно з даними, наведеними в таблиці. 1.2. 

Таблиця 1.2 - Визначення виробничої потужності проектованого 

підприємства 

Показники тис. т/рік 

Бажана виробнича потужність підприємств області 6,82 

Виробнича потужність діючих кондитерських підприємств в 

регіоні збуту продукції: 

- ПРАТ «РІВНЕНСЬКА КОНДИТЕРСЬКА ФАБРИКА» (м. 

Рівне) 

− ТОВ «Світоч» (м. Львів) 

− ТОВ «Торговий дім «Житомирські ласощі» (м.Житомир) 

− ВАТ «ТерА» (м. Тернопіль) 

 

 

0,48 

 

0,33 

0,44 

 

0,36 

Дефіцит виробничих потужностей  5,21 

Покриття дефіциту (компенсація) виробничих потужностей за 

рахунок будівництва нового підприємства 

0,94 

Таблиця 1.3 Виробнича програма підприємства 

№ Назва продукції Продуктивність лінії, тис. т/рік % 

1 Печиво 4000 60 

3 Пряник 2000 40 

  Всього 6000 100 

Таким чином, плановане підприємство повністю задовольнить потребу 

регіону в кондитерських виробах на період від 10 до 15 років. 

Встановлюючи сучасні механізовані лінії, ми забезпечуємо виробництво 

високоякісної продукції, а також скорочуємо кількість робочих місць, що, в свою 

чергу, дозволяє знизити собівартість готової продукції. Це позитивно 

позначається на економічних показниках підприємства. 

Продукцією, яка виготовлятиметься в кондитерському цеху, також будуть 

забезпечені сусідні райони. Асортимент кондитерського цеху підібрано на основі 

статистичних даних про виробництво кондитерських виробів в Україні, згідно з 

якими в структурі асортименту кондитерських виробів борошняні кондитерські 

вироби посідають друге місце після смажених. 

Враховуючи результати проведених маркетингових досліджень 

регіонального ринку збуту борошняних кондитерських виробів, а також 

враховуючи зростання конкурентів на місцевому ринку, слідкуючи за 

асортиментом печей та пряників: 

- цукрове печиво: «Апельсинове», «Гуцулка»; 

-пряники: «Фігурні», «Медовий». 

Обраний асортимент буде актуальним для даного регіону, оскільки його 

немає на ринку конкурентів. 
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Отже, на основі техніко-економічного обґрунтування та розрахунків 

виробничої програми в натуральному та вартісному виразі можна зробити 

висновок про доцільність будівництва кондитерського цеху в м. Дубно 

Рівненської області. Адже потреба населення цього регіону в добірних 

кондитерських виробах зростає, після чого борошняні кондитерські вироби є 

найбільш популярними серед населення. Це пов'язано з тим, що ці товари 

відзначаються разом невисокою ціною і хорошою якістю. Оскільки в місті та 

районі проживає велика кількість населення, а забезпеченість кондитерськими 

виробами недостатня, доцільним є будівництво кондитерського цеху в м. Дубно.  
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2. Характеристика товарної продукції, сировини, основних і 

допоміжних матеріалів 

 

2.1 Характеристика товарної продукції та вимоги до її якості 

 

Цукрове печиво розсипчасте, добре набухає, солодке на смак. Печиво 

готується за класичними рецептами з використанням традиційної сировини 

(борошно пшеничне вищого та першого сорту, маргарин вершковий, патока 

інвертна та цукрова, пудра цукрова, меланж, молоко сухе, ароматизатори, 

ідентичні натуральним, розпушувачі). більше цукру і жиру. Тісто для нього 

готують в умовах, що перешкоджають набуханню клейковини. Таке тісто легко 

приймає і зберігає надану йому форму, тому на поверхню цукрового печива 

зазвичай наносять візерунок. Володіє крихкістю, високою здатністю до 

набухання і пористістю. 

Сьогодні споживачі виявляють підвищений інтерес до збагачених 

продуктів. Тепер навіть любителі солодкого можуть вибрати печиво, яке містить 

корисні для організму речовини та інгредієнти. Мармелад і суфле, 

використовувані в якості прошарку в складне печиво, не тільки красиві, але і 

корисні для здоров'я. Усе печиво характеризується високим вмістом вуглеводів, 

збагачене добавками, які сприяють уповільненню старіння продукту та 

окисленню жирів. Цукрове печиво завжди було дуже популярним. Доступна 

ціна, різноманітність смаків, дизайн, роблять цей продукт дуже привабливим. 

Вимоги до якості цукрового печива мають відповідати вимогам ДСТУ 3781-

98 "Печиво. Загальні технічні умови" за органолептичними і фізико-хімічними 

показниками та іншими показниками. Органолептичні показники цукрового 

печива повинні відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.1. 

Таблиця 2.1 Органолептичні показники 

Назва 

показника 

Характеристика 

Форма Правильна, відповідає назві виробу, без вм'ятин. Краї печива 

повинні бути плоскими або загнутими. Вироби з одностороннім 

надривом (утворюється внаслідок зламу двох склеєних між собою 

краями виробів під час випікання) допускається більше 2 шт. в 

одиниці упаковки і нс більше 3% від маси печива і в печиві з 

кількістю штук в 1 кг - більше 200. а також виробів з незначною 

деформацією - нс більше 4% від маси; биті вироби - нс більше 1 

шт. не більше 2 шт. в упаковці масою до 400 гр. в одиниці 

упаковки масою більше 400 г і вмістом більше 5% маси печива: 

печиво з вмістом більше 5% подрібнене. Відсутні ломані вироби 
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Продовження таблиці 2.1 

Назва 

показника 

Характеристика 

Поверхня Гладка з чітким малюнком на лицьовій стороні, не підгоріла, без 

вкраплень крихти. Не допускаються вироби з невеликими 

здуттями, нечітким малюнком і злегка шорсткою поверхнею! шт. 

у фасованому печиво і нс більше 5% до маси у ваговому. 

Поверхня глазурованої печі повинна бути рівною або злегка 

хвилястою без слідів «посивіння» і оголених ділянок. 

Печиво, виготовлене на тістомісних машинах типу ФАК і ФПЛ, 

може мати рифлену шорстку поверхню: нижня сторона плоска. 

Допускаються сліди від країв і швів листів і конвеєрної стрічки, 

які не деформують печиво, а також вироби з поглибленнями у 

вигляді оболонки, площа якої не більше 20 мм2 і з вкрапленнями 

крихти: не більше 1 шт. в фасованому печиві і не більше 4 % мас. 

Вм'ятини площею більше 20 мм2 допускаються в розмірі не 

більше 4% тільки у вагової печі. Випікання печива, виготовленого 

на поточних лініях з безперервною сталевою стрічкою, 

допускається без обмеження наявності оболонки на нижній 

стороні печі. Допускаються поодинокі вкраплення повністю 

розчинених кристалів цукру на поверхні печива, виготовлену з 

використанням ПАР. 

Колір Властивий даному найменуванню печива, рівномірний. 

Допускається більш темне забарвлення виступаючих частин 

рельєфного зображення та країв печива, а також нижнього боку 

печі та темнофарбованих слідів від сітки печей або трафаретів. У 

фасованому печиві для експорту загальне виготовлення окремих 

тон виробів має бути однаковим у шкірній пакувальній одиниці. 

Смак і 

запах 

Властиві даному найменуванню печива, без сторонніх запаху і 

присмаку. 

Вид в 

зламі 

Пропечене печиво з рівномірною пористістю, без пустот і слідів 

не промісу. Начинка в листковому тісті не повинна виступати за 

край 

Фізико-хімічні показники (масова частка вологи, масова частка загального 

цукру (за сахарозою), масова частка жиру) повинні відповідати розрахунковим 

значенням за рецептурою з допустимими відхиленнями в бік зменшення. Фізико-

хімічні показники цукрового печива повинні відповідати вимогам, наведеним у 

таблиці 2.2. 
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Таблиця 2.2. Фізико-хімічні показники 

Назва показника Норма для цукрового печива з 

пшеничного борошна 

Вищого 

сорту 

Першого 

сорту 

Другого 

сорту 

Масова частка вологи% не більше 3,0 3,0 4,5 

Масова частка загального цукру (за 

сахарозою) в перерахунку на суху речовину,% 

27,0 

Масова частка жиру в перерахунку на суху 

речовину, % 

7,0-26,0 8,0-30,0 4,0-11,0 

Лужність, в градусах, не більше 0,1 

Масова частка золи, нерозчинної в розчині 

соляної кислоти з масовою часткою 10%. %. не 

більше 

 

- 

Намокаемость,%, не менш 150 

Розміри цукрового печива залежно від форми повинні відповідати вимогам, 

наведеним у таблиці 2.3. 

Таблиця 2.3 Форма печива 

Форма Довжина Ширина Діаметр Товщина 

Квадратна 50-80 50-80 - 7,5 

Прямокутна 30-80 30-50 - 7,5 

Кругла - - 70 7,5 

Фігурна (у тому числі овальна), 

вміщається в коло діаметром 

- - 75 7,5 

Печиво випускають розфасованим і ваговим. 

Печиво фасується в коробки, металеві банки, пачки і пакети. Печиво масою 

нетто до 1,5 кг упаковують в ящик рядами на ребро або квадрат, цукрове - до 2,0 

кг. Печиво цукрове, а також цукрове та жувальне в кількості не менше 100 штук 

на 1 кг. допускається масове пакування в ящики. 

Ящики повинні бути виготовлені з картону згідно з нормативно-технічною 

документацією або полімерних матеріалів, дозволених до використання МОЗ. 

Середина ящиків вистилається пергаментом ГОСТ 1341, пергаментом вощеним 

ГОСТ 9569, целофаном ГОСТ 7730, пергаментним папером ГОСТ 1760 марки 

ЖВ. 

Згідно з нормативним документом, печиво фасується в металеві банки 

навалом або масою нетто не більше 1,5 кг. Банки в середовищі вистилають 

пергаментом, пергаментом, пергаментом, вощеним папером або целофаном. 

Коробки та банки повинні бути художньо оформлені та забезпечувати 

збереження якості та печива. 

Пакети печива розфасовують масою нетто не більше 400 м. Печиво 

загортається в два шари паперу: 

1 шар (папка) - пергамін, пергамент, підпергамент марок ЖВ. ПЖ; 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
15 

 

2-й шар - художня етикетка або упаковка з паперу за ГОСТ 18510, 

етикеточного паперу за ГОСТ 7625, целофану, ламінованої фольги або 

полімерних плівок. 

Дозволяється вкладати всередину упаковки додаткову картонну або 

паперову обгортку та встановлювати картонні днища. 

При пакуванні з целофану, протертої фольги або полімерних плівок з 

малюнком допускається пакування печива в пачки без етикеток. При 

використанні целофану, кашкоподібної фольги або полімерних плівок без 

зображення упаковку опечатують ярликом із товарним знаком або обклеюють 

художньо оформленою упаковкою. 

Вагове печиво укладають рядами на ребро в ящики з дощок і фанери по 

ГОСТ 10131, ящики з дощок і фанери багатооборотні по ГОСТ 11354. ящики з 

гофрокартону по ГОСТ 13512 масою нетто в. кілограмів. , не більше: 15 - 

цукристі і затяжні; 5 - зручний; 8 - діабетичний. 

Між рядами печей кладуть смужку картону або щільного паперу, а кожну 

горизонтальну стінку вистилають пергаментом, пергаментом, пергаментом, 

вощеним або обгортковим папером. Цукрове печиво допускається фасувати в 

ящики масою нетто не більше 5 кг. Пряники - борошняні кондитерські вироби 

різної форми, переважно круглі з опуклою поверхнею, що містять велику 

кількість цукру та різноманітних смакових добавок. До пряників також 

відносяться пряники пластові, витримані фруктовою начинкою або повидлом, 

випечені пряникові напівфабрикати з тіста, мають прямокутну плоску форму. 

Пряники - борошняний кондитерський виріб, що випікається зі 

спеціального пряничного тіста; за смаком можна додати мед, горіхи, цукати, 

родзинки, фруктове або ягідне варення. За зовнішнім виглядом пряник 

найчастіше являє собою злегка опуклу посередині прямокутну, круглу або 

овальну пластину, у верхній частині зазвичай робиться напис або простий 

малюнок, зверху часто наноситься шар кондитерської цукрової глазурі. Пряник 

походить від прикметника гострий, який, у свою чергу, утворений від слова 

«перець», що означає спеції, приправи. 

Пряники мають відповідати вимогам ДСТУ 4187:2003.  

Залежно від способу виготовлення пряникові вироби поділяють на: заварні 

- з борошняним заварним кремом; сирець - без заварювання борошна. 

Залежно від форми і вмісту начинки пряникові вироби поділяють на: 

пряники без начинки; пряники з начинкою; заварні пряники різної форми з 

начинкою; пряники без наповнення; пряники з наповнювачем. 

Залежно від зовнішнього вигляду поверхні пряникові вироби поділяють на: 

глазуровані; неглазуровані 

Пряникові вироби без начинки, виготовлені з використанням 

цукрозамінників (сорбіту, ксиліту), належать до пряникових виробів, 

призначених для хворих на цукровий діабет. 

Характеристика пряникових виробів 

Товщина пряникових виробів повинна бути (у міліметрах) не менше: 18 — 

для пряників без начинки; 14 — для пряників «Дитячий», «Вяземський», 
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«Тульський» та інших видів і виготовлених на штучному меді з житнього 

борошна; 20 — для заварних пряників; 30 — для матів у кожному шарі. 

Оцінка якості пряників. Вся продукція відповідає державним стандартам 

якості за органолептичними та фізико-хімічними показниками ДСТУ 4187:2003. 

Таблиця 2.4 – Органолептичні показники пряникових виробів 

Назва 

показника 

Характеристика 

 

 

Форма  

Правильний, опуклий, характерний для даного виду пряникових 

виробів (для ковриг і пряників, які мають на поверхні відбиток або 

напис), нечіткий. Зріз ковриг повинен бути рівним, без задирок і 

зім'ятих країв. Допускається: на верхній опуклій поверхні пряників 

слід від розрізу тіста, що залишається внаслідок їх формування; 

односторонні спайки (результат розриву двох виробів, що злиплися 

під час випічки або глазурування) розміром не більше 15 мм - до 

5,0% у партії. 

 

 

 

 

 

 

Поверхня  

 

 

 

 

Не обгоріла, без опуклостей, западин, тріщин. Пряники, 

сформовані на тістомісильних машинах ФАК і ФПЛ, можуть мати 

шорстку поверхню з дрібними оболонками розміром не більше 9 

мм в найглибшому вимірі. У пряниках з начинкою допускається 

просвіченість начинки до 5,0% виробів від маси нетто партії. 

глазуровані пряникові вироби повинні мати гладку «мармурову» 

нелипку поверхню; на нижній частині пряникового виробу 

допускається відбиток від касет; допускається нерівномірний 

розподіл глазурі по товщині; для пряникових виробів, призначених 

для хворих на цукровий діабет, - злегка рифлені, шорсткі з 

характерними тріщинами; Допускається обприскування ксилітом. 

Колір Властивості цього пряникового виробу. Верхня поверхня пряників 

типу «М'ята» біла або кремова. У всіх видах пряничних виробів 

допускається більш темне забарвлення: нижньої частини поверхні 

по відношенню до верхньої; поверхні до більш м’яких, 

виступаючих рельєфів відбитка малюнка чи напису. 

Смак та 

запах  

Характерний для випеченого пряничного виробу, з яскраво 

вираженим ароматом, характерним для даної назви виробу, без 

стороннього присмаку і запаху. 

Вигляд у 

розломі 

Пряникові вироби мають, але випікаються, без ущільнень і слідів 

нерівностей з розвиненою пористістю, без пустот. Допускається 

нерівномірний розподіл методів за товщиною. 

 

Консистен-

ція  

Властивості цього пряникового виробу. 
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Таблиця 2.5 – Фізико-хімічні показники пряникових виробів 

Назва показника Норма 

Масова частка вологи, %  

 

 

-пряників без начинки 

-пряників з начинкою 

-ковриг та пряників типу заварних 

ковриг 

Згідно із затвердженими рецептурами з 

урахуванням граничних відхилень, 

передбачених в них, але не більше за: 

15,0 

16,0 

24,0 

Масова частка загального цукру (за 

цукрозою) в перерахунку на суху 

речовину, %  

 

Згідно з розрахунковим вмістом за 

рецептурою у межах 30,0-1,0% з 

граничним відхилом у бік зменшення, не 

більшим за:  

-для пряникових виробів, 

виготовлених з використанням 

обрізків від тортів та тістечок 

-для решти 

 

 

10,0 

2,0 

Масова частка жиру в перерахунку 

на суху речовину, % 

 

 

-для пряникових виробів, 

виготовлених з використанням 

обрізків для тортів та тістечок  

-для решти 

Згідно з розрахунковим вмістом за 

рецептурою, але не більше за 27,0% з 

граничним відхилом у бік зменшення, не 

більшим за: 

 

 

5,0  

1,0 

Лужність, градуси, не більша 2,0 

Масова частка золи, нерозчинної в 

розчині соляної кослоти (за 

масовою часткою 10,0%), %, не 

більша 

 

 

0,1 

Для пакування пряників вагою до 1000 г збираємо картонні коробки масою 

нетто від 12 до 20 кг, гофроящики або дерев'яні ящики. Пряники укладають в 

тару рядами на ребро або горбок; пряники з начинкою. Ємність з усіх боків 

вистилають обгортковим матеріалом (пергамент, целофан, вощений папір). 

Пряникові фасовані вироби випускають у споживчій тарі масою нетто не 

більше 1000 г: 

- в ящики з картону, згідно з ГОСТ 7933, або з полімерних матеріалів, 

дозволених до використання МОЗ України, згідно з чинними нормативними 

документами; 

- у пачках картонних коробок — за ГОСТ 7933, комбінованих матеріалів, 

дозволених до використання МОЗ України, паперу для пакування продукції в 

машинах — за ГОСТ 7247 згідно з чинними нормативними документами; 

- в пакетах з целюлозної плівки — за ГОСТ 7730, полімерних плівок 

основних марок поліетилену та поліпропілену, допущених для контакту з 

харчовими продуктами — за ГОСТ 16337, ГОСТ 26996, багатошарових 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
18 

 

вітрозахисних та інших пакувальних матеріалів, дозволених до застосування 

Міністерство. Охорона здоров'я. України, відповідно до чинних нормативних 

документів. 

1. Маркування 

2. Ящики, пачки, пакети з пряниковими виробами повинні бути 

промарковані: найменуванням товару; 

найменування виробника, його адресу; склад продукту за рецептурою; вага 

нетто в грамах; дата продажу або дата виробництва та термін придатності; умови 

зберігання; харчова (грамів на 100 г) і енергетична (кілокалорій на 100 г) цінність 

продукту; штрих-код (у разі обов'язкового введення); знак цього стандарту. 

На коробках, пачках і упаковках пряничних виробів для діабетиків 

додатково вказують: назву цукрозамінника та інформацію про нього; вміст (в 

розрахунку) в грамах на 100 г продукту: підсолоджувача, загального цукру (в 

розрахунку на сахарозу); напис «Обов'язково використовувати». за 

призначенням лікаря»; добова норма споживання сорбіту (ксиліту) — не більше 

30 г; символ, що характеризує пряникові вироби, що належать до діабетичної 

групи. Допускається заміна маркування на целофанових і поліетиленових 

пакетах, а також як на пакувальних паперах для пакування продукції в торгових 

автоматах із вставленою посередині етикеткою з маркуванням, нанесеним 

друкарським способом. 

Зберігати пряники слід при температурі 18 ° С і відносній вологості повітря 

65-75%. Найпоширенішим дефектом, який спостерігають у пряниках під час 

зберігання, є підсихання та черствість. Пряники, втрачаючи вологу, міцно стоять. 

Консервовані пряники, в рецептуру яких входять патока і мед, піддаються цим 

змінам вільніше, ніж сирі пряники. Якщо під час зберігання підвищується 

вологість, пряники можуть розмокнути і запліснявіти. 

Гарантійний термін придатності пряників (добу, не більше): сердечкових 

неглазурованих - 20, сердечних глазурованих - 30, заварних - 30-45. 

 

2.2 Характеристика сировини та вимоги до її якості 

 

Сировина, яка використовується для виробництва борошняних 

кондитерських виробів, зазвичай поділяється на основну і допоміжну. 

Основна сировина забезпечує формування більшості структурно-

механічних властивостей виробів. Його частка становить близько 90% у всій 

сировині, що використовується в технологічному процесі. Основною сировиною 

є борошно, цукор, жири, яйця та молочні продукти. 

Додаткова сировина в основному надає продуктам певних органолептичних 

властивостей, покращує їх естетичний вигляд, а деякі його види призначені для 

поліпшення структурно-механічних властивостей продуктів і подовження 

термінів їх зберігання. До нього входять фрукти, ягоди, горіхи, вино, есенції, 

розпушувачі, желатинізатори, харчові кислоти, барвники, ароматизатори, 

поліпшувачі та ін. 

Всі види сировини повинні відповідати вимогам стандартів і забезпечувати 

високу якість готової продукції. 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
19 

 

Для виробництва цукрового печива отримати наступну сировину: 

⎯ борошно пшеничне згідно ГСТУ 46.004-99; 

⎯ крохмаль кукурудзяний згідно з вимогами ДСТУ 3976-2000; 

⎯ цукор білий згідно з ДСТУ 4623:2006; 

⎯ сіль кухонна згідно з ДСТУ 3583-97; 

⎯ сода харчова згідно з ГОСТ 2156-76; 

⎯ маргарин згідно з ДСТУ 4465:2006; 

⎯ сіль вуглецева за ГОСТ 9325; 

⎯ есенції та фосфатиди відповідно до чинної нормативної документації; 

⎯ папір обгортковий згідно з ГОСТ 8273-75; 

⎯ коробки з картону, паперу за ГОСТ 12301-81; 

⎯ коробки картонні для печива згідно ТУУ 10.10.881-90. 

Для виробництва пряників обрана наступна сировина: 

⎯ борошно пшеничне згідно ГСТУ 46.004-99; 

⎯ цукор білий згідно з ДСТУ 4623:2006; 

⎯ сода харчова згідно з ГОСТ 2156-76; 

⎯ маргарин згідно з ДСТУ 4465:2006; 

⎯ сіль вуглецева, сіль амонійна за ГОСТ 9325; 

⎯ папір обгортковий згідно з ГОСТ 8273-75; 

⎯ коробки з картону, паперу за ГОСТ 12301-81; 

⎯ коробки картонні для печива згідно ТУУ 10.10.881-90. 

Можуть бути використані і інші види сировини, дозволені Міністерством 

охорони здоров’я України. 

Борошно - це продукт, який отримують з зерна різних культур в результаті 

помелу. Більше всього борошно отримується помелом зерна пшениці. 

У кондитерському виробництві – це переважно застосовують борошно 

вищого та першого сорту. 

Найважливішими показниками якості пшеничного борошна є колір, смак, 

запах, вологість, кислотність, зольність, вміст сторонніх домішок і крупність 

(тонкість помелу). Це регламентується ГСТУ 46.004-99. 

Борошно вищих сортів має білий колір з жовтуватим відтінком, нижчих 

сортів темніше. При тривалому зберіганні борошно світлішає. 

Борошно має злегка солодкуватий смак. Ознакою несвіжого борошна є 

гіркувато-кислий смак, а також затхлий, пліснявий запах. Сторонній запах може 

свідчити про наявність сторонніх частинок в борошні - полину, низу, головок і 

т.д. 

Вологість борошна не повинна перевищувати 15%. У рецептурах 

кондитерських виробів розрахункова вологість борошна становить 14,5%. 

Для борошна вищого і першого сортів кислотність не повинна 

перевищувати 3 град. При зберіганні кислотність борошна підвищується. Цей 

процес посилюється при високій вологості і температурі борошна. 

Основним показником сорту борошна є зольність. Для вищого сорту 

зольність борошна не повинна перевищувати 0,55%, а для першого - 0,75%.  На 

1 кг борошно дозволяється небільше 3 мг металомагнітних домішок. Розмір 
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кожної частинки в найбільшому лінійному розмірі не повинен перевищувати 0,3 

мм, маса частинок - 0,4 мг. Вміст шкідливих домішок допускається не більше 

0,05% в т.ч. частин гірчиці або попелиці (окремо або разом) не більше 0,04%. 

Масова частка сирої клейковини в борошні є одним із показників його якості 

і повинна бути нижчою (у %): для вищого сорту — 24, для першого — 25. 

Нормується у борошні і якість сирої клейковини. Вона не повинна бути нижче 

другої групи. 

Найважливішим показником якості борошна є крупність помелу. Цей 

показник характеризується масовою часткою залишку в місці з певним розміром 

комірки і проходить через неї. 

Цукор є основною сировиною в кондитерській промисловості. 

Промисловість виробляє два основних види цукру: білий цукор, рафінований 

цукор і цукрову пудру. 

Білий цукор - сипучий сухий продукт, без грудок, солодкого смаку, що 

складається з однорідних кристалів. Поділяється на два види: товарний і для 

промислової переробки. 

Рафінований цукор - це додатково рафінований цукор. Випускається в трьох 

видах: рафінований білий цукор, кусковий літій і пресований цукор, а також 

цукрова пудра. 

Сировиною для виробництва білого цукру є цукровий буряк і цукрова 

тростина. Білий цукор слід зберігати в складських приміщеннях, де відносна 

вологість повітря повинна бути на рівнях нижніх рядів штабеля для цукру білого 

кристалічного не вище 70%, а для цукру-рафінаду - не вище 80%. Цукор здатний 

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

яка має різкий запах. 

Цукор білий кристалічний повинен відповідати вимогам ДСТУ 2316-93. 

Маргарин випускають як у твердому, так і в рідкому вигляді. У 

кондитерському виробництві використовують чотири види маргарину другої 

групи: кондитерський молочний, кондитерський вершковий, кондитерський для 

листкового тіста і безмолочний. Залежно від якості (за органолептичними 

показниками) молочні кондитерські вироби, вершкові та безмолочні 

кондитерські вироби випускають двох сортів: вищий і перший. 

Являє собою високодисперсну емульговану систему суміші рослинних олій, 

топлених тваринних жирів з ряжанкою або водою. За харчовою цінністю та 

фізико-хімічними властивостями маргарин близький до вершкового масла. 

Маргарин не повинен мати стороннього присмаку і запаху, але повинен 

мати молочнокислий аромат (крім немолочного), пластичну консистенцію, 

легкоплавкий, колір від білого до світло-жовтого. Масова частка жиру повинна 

бути не менше 82 % (у немолочному молоці не менше 82,5 %). 

Молоко – цінний продукт харчування. Це розчин молочного цукру і солей, 

який містить білкові речовини і жир у колоїдному стані у вигляді дрібних кульок 

розміром 0,5-20 мкм. Молоко містить воду, білки, вуглеводи, жир, мінеральні 

речовини, вітаміни, ферменти. У кондитерському виробництві для всіх 

розрахунків використовується масова частка сухої речовини молока 11,5%. 
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Білки - найцінніший компонент молока. Вони містять всі необхідні 

амінокислоти. 

Молочний цукор - лактоза - дисахарид на основі глюкози і галактози. До 

складу мінеральних речовин входять Ca, K, Mg, S, P, CI, Fe і до 40 

мікроелементів. Молоко багате на вітаміни. Однією з основних якісних 

характеристик молока є його кислотність. Кислотність свіжого молока 16-18оТ. 

Меланж відповідає вимогам ГОСТ 49-197-83 і являє собою суміш яєчних 

білків і жовтків у натуральному співвідношенні, проціджених і очищених від 

шкірки. Суміш перемішується і запікається на спеціальній сковороді. Іноді в 

меланж додають 0,8% кулінарної коли або 5% цукру. 

Хімічний склад яєчних продуктів подібний до хімічного складу відповідних 

частин курячого яйця, з якого їх готують. 

Меланж проціджують через сито з вічками не більше 3 мм. Для виробів, у 

виробництві яких під час замішування тіста використовується вода або молоко, 

перед проціджуванням їх змішують з меланжем у співвідношенні 1:1. 

Заморожений меланж попередньо піддають розморожуванню на водяних банях 

або камерах при температурі не вище 45 °С. 

Мед відповідає вимогам ДСТУ 4497-2005. За походженням натуральний 

мед поділяють на квітковий (монофлорний або поліфлорний) і квітковий з 

домішками паді. За способом виробництва (ДСТУ 2154) розрізняють мед 

натуральний відцентровий, пресований і стільниковий. 

За органолептичними показниками мед натуральний повинен відповідати 

вимогам, зазначеним у таблиці 3.6. 

Олія соняшникова ДСТУ 4492-2005. Види соняшникової олії: олія 

соняшникова невиморожена, гідратована (пресова, екстракція); Олія 

соняшникова виморожена, гідратована (пресована); Олія соняшникова 

рафінована не заморожена; Олія соняшникова рафінована виморожена; Олія 

соняшникова невиморожена рафінована дезодорована; Олія соняшникова 

рафінована невиморожена дезодорована; Олія соняшникова рафінована 

дезодорована виморожена; Олія соняшникова рафінована дезодорована 

виморожена; Олія соняшникова нерафінована холодного віджиму, першого 

віджиму; Олія соняшникова нерафінована невиморожена; Олія соняшникова 

нерафінована виморожена. 

Крохмаль кукурудзяний відповідає вимогам ДСТУ 3976-2000, як 

природний полімер є одним з основних джерел органічної сировини для 

харчової, хімічної та багатьох інших галузей промисловості. Нативний 

кукурудзяний крохмаль можна використовувати окремо або в суміші з 

модифікованим харчовим крохмалем для отримання густої і щільної структури 

в соусах, десертах і сухих сумішах. Він має структуру, що швидко загусає, і 

використовується в хлібопекарській промисловості для контролю щільності 

тіста та додання властивостей розсипчастості сухому печиву та крекерам. 

Підвищує крихкість тіста та панірувальних сухарів і допомагає контролювати 

в’язкість тіста. 

Сіль кухонна повинна відповідати вимогам ДСТУ 3583-97. Кухонна сіль 

називається хлоридом натрію. Яка в хімічно чистому вигляді негіпоскопічна. У 
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результаті кухонна сіль містить магній і хлорид кальцію і є гігроскопічною. Ця 

властивість проявляється при відносній вологості повітря вище 75%. 

Кристали хлориду натрію присутні, але в такій ситуації мішень має біле 

кільце, і сполуки, що містяться в ньому, можуть надати йому темний відтінок. 

Ціль не має бажання. 

Соду отримують з кристалічних вугільних родовищ або шляхом 

виварювання природних джерел. Сіль повністю розчиняється у воді (35,9 частин 

харчової соди розчиняються в 100 частинах води при 200C). На відміну від 

багатьох інших глин, його розчинність у воді мало змінюється з підвищенням 

температури. 

Мішень не повинна мати помітних на око запахів і механічних домішок. За 

лакмусовим папірцем водний розчин має бути негорючим. 

У кондитерській промисловості використовують три види хімічних 

розпушувачів6: лужні, лужно-кислотні та лужно-сольові. До лужних 

розпушувачів належать гідрокарбонат натрію, карбонат амонію та їх суміші. 

Перша група розпушувачів використовується набагато частіше, ніж друга і третя. 

Харчова сода гідрокарбонат натрію проявляється при нагріванні, коли доданий 

в тісто розпушувач повільно розкладається за реакцією: 

                    2NaHCO3 =  Na2CO3 + CO2 + H2O. 

Як видно з рівняння реакції, разом з виділенням вуглекислого газу в тісті 

утворюється і накопичується карбонат натрію, присутність якого небажана, тому 

лужність виробів суворо обмежується органами санітарного нагляду. Недоліком 

використання цього дезінтегратора також є те, що лише половина вуглекислого 

газу, що міститься в бікарбонаті натрію, виділяється у вигляді газу та 

розкладається. 

Другим найбільш широко використовуваним лужним розпушувачем є 

карбонат амонію. Цей розпушувач утворює значно більше газоподібних 

продуктів. Недоліком цього розпушувача є те, що аміак не повністю видаляється 

з продукту під час випічки і надає йому неприємний запах. Залишковий аміак у 

продукті значно зменшується, коли ці два розпушувачі використовуються в 

суміші. Це пояснюється тим, що розчинність аміаку знижується в лужному 

середовищі, утвореному залишковим карбонатом натрію. 

Вуглекисла амонійна сіль являє собою білий порошок у вигляді кристалів. 

При нагріванні вуглекислий газ Карбон амонійна сіль розщеплюється на 

вуглекислий газ, аміак і воду. Використовується в харчовій промисловості при 

виробництві борошняних кондитерських виробів як хімічний розпушувач. 

Якість аміачної солі вугільної контролюють згідно ТУ У 6-04687873.025-95. 

Натрію гідрокарбонат (харчова сода) — білий кристалічний порошок із солоним, 

слаболужним смаком. При додаванні кислоти або нагріванні соди виділяється 

вуглекислий газ (CO2), який сприяє розпушенню тіста. 

При надлишку соди борошняні вироби набувають темно-жовтого кольору, 

мають неприємний запах і смак, руйнуються вітаміни. Перед замішуванням тіста 

соду просівають через сито або розчиняють у холодній воді і проціджують. 

Соду харчову фасують у чотиришарові або п'ятишарові паперові мішки 

масою до 50 кг або в спеціалізовану одноразову тару типу МКР-1,0 з 
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поліетиленовим вкладишем масою не більше 1 тонни. Натрію гідрокарбонат 

(гідровуглекислий натрій), призначений для роздрібної торгівлі, фасують у 

споживчу тару - пачки картонні масою 500 і 1000 г, пакети поліетиленові масою 

500 г. 

Гарантійний термін зберігання продукції 12 місяців з дати виготовлення. 

Есенції — спиртові або водно-спиртові розчини різних ароматичних 

речовин або їх сумішей (синтетичних ароматичних речовин, ефірних олій, 

настоїв або екстрактів природної сировини). Використання таких розчинів 

ароматичних речовин дозволяє легко і досить точно їх дозувати. 

Якість есенції повинна відповідати наступним вимогам. На вигляд прозора 

рідина, запах відповідає контрольному зразку. Крім того, для кожного типу 

есенції регулюється колір, показник заломлення і щільність. Миш'як, солі міді і 

свинець не допускаються у всіх видах і назвах есенцій. Крім того, в есенціях 

нормується концентрація спирту - розчинника (у % мас.) і вміст композиції 

ароматичних речовин (також у % мас.). 

У зв'язку з відносно низькою температурою кипіння (близько 80°С) есенції 

слід вводити в продукти і напівфабрикати при максимально низькій температурі. 

Введення есенції при більш високих температурах, близьких до точки кипіння, 

призводить до значних безповоротних втрат. 

Таблиця 2.6 Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості 

Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нориативного 

докумету 

Вимоги до якості за 

Оранолептичні Фізико-хімічні 

Борошно 

пшеничне 

ГСТУ 46.004-

99. 

 

Колір - білий або 

білий із жовтим 

відтінком. Запах 

властивий 

пшеничному 

борошну, без 

стороніх запахів, не 

затхлий, не 

пліснявий. Смак без 

стороніх присмаків 

Вологість – 14,5%; 

зольність0,55%; 

клейковина 24,0% 

Крохмаль  

кукурудзяний  

ДСТУ 3976-

2000 

Зовнішній вигляд та 

колір :білий, 

розсипчастий 

Вологість у 13%, не 

більше. Зольність у 

0,2%, не більше. 

Кислотність в 

20град, не більше 
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Продовження таблиці 2.6 

Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нориативного 

докумету 

Вимоги до якості за 

Оранолептичні Фізико-хімічні 

Цукор білий 

кристалічний  

ДСТУ 

4623:2006 

Солодкий, без 

сторонніх присмаку 

та запаху, як в сухому 

цукрі, так і в його 

водному розчині. 

Масова частка 

цукрози 99,75%, 

масова частка 

редукуючих 

речовин 0,050%, 

масова частка золи 

0,04% 

Олія 

соняшникова 

ДСТУ 4492-

2005 

Прозора без 

осаду. Смак та запах 

мритаманні олії 

соняшниковій без 

стороннього запаху, 

присмаку та гіркоти  

 

Кислотне число, 

1,0мг КОН/г, 

Масова частка 

вологи та летких 

речовин, 0,10% 

Маргарин ДСТУ 4465-

2005 

Однорідна 

консинстенція або 

зерниста, щільна, у 

розтопленому стані – 

прозора, без осаду. 

Дозволено – ледь 

крихка. Від світло-

жовтого до жовтого, 

однорідний колір за 

своєю масою. 

Масова частка 

загального жиру, 

99,0%. Масова 

частка вологи, 1,0%, 

не більше 

Мeлaнж  ГОСТ 49-

197-83 

Однорідний продукт 

без сторонніх 

домішок. Без 

залишків шкаралупи, 

плівок, твердий в 

замороженому стані, , 

при цьому жовток 

густіший. Колір: від 

жовтого до 

оранжевого 

Масова доля 

речовини жиру 

10.0%. 

Концентрація 

водневих іонів, 

7.0рн не менше 
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Продовження таблиці 2.6 

Найменування 

сировини 

Номер та 

назва 

нориативного 

докумету 

Вимоги до якості за 

Оранолептичні Фізико-хімічні 

Мед  ДСТУ 4497—

2005 

Смак - солодкий, 

ніжний, приємний, 

терпкий, подразнює 

слизову оболонку 

ротової порожнини, 

без сторонніх 

присмаків. 

Кристалізація - 

дрібнозернистої до 

крупнозернистої 

Масова частка води, 

18.5%, не більше. 

Масова частка 

сахарози, 3,5% не 

більше 

Сіль кухонна 

харчова 

ДСТУ 3583-

97 

Кристалічний сипкий 

продукт. Наявність 

сторонніх механічних 

домішок, не зв’язаних 

з походженням солі, 

не допускається. 

Солоний без 

стороннього 

присмаку. 

Масова частка 

хлористого натрію, 

98,40%, не менше. 

Масова частка 

вологи, 0,70%, не 

більше 

 

2.3 Характеристика основних та допоміжних матеріалів 

Для загортування та пакування цукрового печива та пряників 

використовують такі допоміжні матеріали: 

⎯ папір обгортковий згідно ГОСТ 8273-75;  

⎯ коробки з картону, паперу згідно ГОСТ 12301-81;  

⎯ коробки з картону для печива згідно ТУУ 10.10.881-90;  

⎯ пергаментом за ГОСТ 1341 

⎯ парафінованим папером по ГОСТ 9569 

⎯ подпергамемтом по ГОСТ 1760 марок ЖВ. 

⎯ етикеткової папери згідно з ГОСТ 7625 

⎯ коробках з коробкового картону, згідно з ГОСТ 7933,  

⎯ паперу для пакування продуктів на автоматах — згідно з ГОСТ 7247  

⎯ пакетах з целюлозної плівки — згідно з ГОСТ 7730 

Папір обгортковий марки «Е» виготовляється за ГОСТ 8273-75 з 100% 

макулатури і призначена для упаковки промислових товарів. Папір випускається 

з проклеюванням і без проклеювання, в рулонах. Використання технічного 

пакувального паперу як пакувального матеріалу дозволяє зберегти товарний 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
26 

 

вигляд продукції під час транспортування та зберігання, захистити від 

механічних пошкоджень і забруднень. 

Таблиця 2.7 Пакувальні матеріали 

Маса паперу площею1 м2, г 80+4
-5 90+4

-5 100+4
-5 120+4

-5 

Розривна довжина в середньому в двох 

напрямках, м, не менше 

2200 2200 2200 2200 

Проклейка, мм, не менше (для клеєної) 0,6 0,6 0,6 0,6 

Волога, %, не більше 10 10 10 10 

Пергамент - чистий пакувальний матеріал, не руйнується у воді навіть при 

кип'ятінні, не втрачає механічної міцності при зволоженні. Поверхня пергаменту 

очищена від волокон, мікроворсинок і пилу. Властивості мембрани: 

жиронепроникність, вологостійкість, міцність, довговічність (багаторазове 

використання) запобігає появі стороннього запаху (харчові продукти), запобігає 

появі стороннього присмаку (харчові продукти), дозволяє виробу «дихати», 

відповідає гігієні. вимоги, нетоксичний і екологічно чистий. 

Парафінований папір — папір, виготовлений на паперовій основі, 

просоченій парафіном, для обгортання харчових продуктів, медикаментів, 

металевих виробів, промислових виробів різного призначення. 

Папір для етикеток - складається з трьох основних компонентів: основного 

паперу, покриття лицьової та обробленої зворотної сторони. Використовується 

для виготовлення етикеток, які наклеюються на скляну, картонну, металеву, 

полімерну тару та ін 

Відповідно до ГОСТ 7625-86 випускається наступних марок етикеточного 

паперу: марка «М» - одностороннього фарбування, призначена для друку 

високоякісних багатоколірних етикеток офсетним способом з можливістю їх 

подальшої обробки (бронзування, лакування). , конвенційне тиснення, фігурне 

висічення); марка «А» - для друку високоякісних багатоколірних етикеток 

офсетним способом з подальшою їх обробкою (бронзування, лакування, фігурне 

висічення, тиснення); марка «В» - одностороння поверхня, для друку простих 

етикеточних виробів без нанесення кольорів високим і флексографічним 

методами. марка «О» - призначена для друку етикеток і упаковки продукції 

різними способами. 

Гофрокартон — паперовий виріб, призначений для виготовлення коробок 

і допоміжних пакувальних матеріалів. 

Залежно від волокнистого складу картон поділяють на: 

· коричневий картон (з нього виготовляють коробки без паперової 

прокладки, футляри і коробки суцільноштамповані); 

· білий дерев'яний картон (виготовляються коробки з паперовою 

прокладкою); 

· солом'яний картон (використовується для виробництва ящиків і ящиків 

тощо); 

макулатурний картон (з нього виготовляють прошиті, склеєні, фальцовані 

та штамповані коробки). 

Папір і картон є економічними і технологічними пакувальними 

матеріалами, але їх захисні властивості від газів, рідин і мікроорганізмів низькі. 
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Целюлозна плівка (целофан) — пакувальний матеріал, який виготовляється 

віскозним способом і призначений для пакування харчових продуктів, 

лікарських засобів і промислових товарів з друкованим зображенням або без 

нього. 

Відповідно до ГОСТ 7730-89 целюлозна плівка випускається двох видів: 

нелакована і лакована (з двостороннім нанесенням лаку): 

Т - для технічних цілей і промислових товарів 

П - для харчових продуктів і медикаментів 

Целофан має значну міцність, високу жиростійкість, характеризується 

високою гігроскопічністю, але міцність його різко падає з підвищенням 

вологості (міцність у вологому стані знижується на 80%). Целофан не піддається 

термічній обробці, оскільки при нагріванні до 170-180 °C він починає 

обвуглюватися. Для підвищення якості целофан покривають лаком. 

Переваги: 

· стійкість до впливу кислот рослинного походження, жирів, цукру 

· не має запаху 

· нетоксичний 

· стійкий до впливу бактерій, грибків, водоростей 

· стійкий до низьких температур 

· має міцну, жорстку структуру - стійка до механічних впливів 

термозварюваність 

· можливість регулювання усадки матеріалу 

· підходить для ламінування та ламінування 

· підходить для покриття барвниками та металами. 
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3.Обґрунтування вибору технології та опис  

апаратурно-технологічних схем  

 

3.1. Обгрунтування вибору технології цукрового печива та пряників 

До борошняних кондитерських виробів належать: печиво, цукрове, здобне, 

крекери, галети, пряники, кекси, вафлі, торти та тістечка. Вони відрізняються за 

органолептичними та фізико-хімічними показниками, тому для їх виготовлення 

використовується різна сировина та різне обладнання, але технологія різних 

видів БКВ має однакові технологічні етапи. 

Печиво - це ласощі, які давно зайняли своє місце на нашому столі. У раціоні 

людини він з'явився майже одночасно з хлібом - приблизно за 10 тисяч років до 

нашої ери. е., тільки він був не солодким - цукор люди почали вживати набагато 

пізніше. Сьогодні печиво можна вважати продуктом на кожен день, а його 

виробники, в свою чергу, продовжують дивувати різноманіттям різновидів цього 

продукту. Для цукрового печива характерний малюнок на поверхні, який 

виходить завдяки використанню пластичного тіста. 

Технологічний процес виробництва цукрового печива здійснюється на 

механізованих лініях з періодичним замісом тіста і на безперервних 

механізованих лініях з безперервним замісом тіста. 

Технологічний процес виготовлення цукрового печива періодичним способом 

включає такі операції: зважування сировини і напівфабрикатів, завантаження їх 

у певній послідовності в тістомісильні машини періодичної дії та подальше 

перемішування до отримання однорідного пластичного тіста. 

На виробництві сировину завантажують у тістомісильну машину в такому 

порядку: цукор або цукрова пудра, жир; меланж, згущене молоко, інвертний 

сироп, молоко або вода, сіль; хімічні розпушувачі, борошно, змішане з 

крохмалем. 

Сировину без борошна, крохмаль і хімічні розпушувачі перемішують 

протягом 3-5 хвилин, потім окремо додають хімічні розпушувачі, розчинені у 

воді при температурі 15-20 °С, а в кінці борошно і крохмаль. Тривалість 

замішування тіста залежить від температури, властивостей борошна, 

інтенсивності місильної машини та інших факторів. 

Тривалість замішування тіста взимку 20-25 хв, влітку 15-20 хв (при 

швидкості обертання лопатей 14-20 об/хв). 

Готове тісто повинно бути добре вимішаним, еластичним, пластичним і 

мати температуру 19-25 °С. Слід уникати «затягування» тіста, оскільки це 

призводить до погіршення структури тіста і виробів. 

Виробництво цукрового печива на безперервній механізованій лінії з 

безперервним замісом тіста. Сировина завантажується в тістомісильну машину 

двома потоками: у вигляді суміші борошна і крохмалю, яка подається одним 

дозатором, і емульсії з решти сировини (подається іншим дозатором). 

Спочатку готується емульсія. Усі рідкі та жирові компоненти згідно з 

рецептурою (тепла вода, цукрова пудра, ванільна пудра, інвертний сироп, 

маргарин, молоко, меланж, есенція, сіль, сода, амоній) завантажуються в 

емульсатор, де гомогенізується отримана емульсія. Перемішується протягом 10 
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хвилин. Потім готову емульсію перекачують в емульсійну ємність, температура 

емульсії 35-38 ˚С. Далі за допомогою шестеренного насоса емульсія надходить 

на станцію дозування, звідки дозується в тістомісильну машину. З дозатору 

сипучих компонентів додється борошно і крохмаль, перемішування 5-10 хв. 

Вологість тіста повинна бути в межах 15-24%, температура тіста 19-22˚С. 

Печиво пропонується готувати безперервно на потоковій механізованій 

лінії. Безперервне виробництво призводить до скорочення часу виробництва і 

підвищення продуктивності праці, збільшує випуск продукції, прискорює 

оборотність оборотних коштів. Забезпечує мінімальну вартість при високій 

якості товару. Простота управління і автоматизації. 

Пряники — борошняні кондитерські вироби з використанням борошна та 

меду, патоки, прянощів, різноманітної форми та м’якої консистенції, які 

виготовляють у нашій країні з давніх часів. Відрізняються від печива високим 

вмістом цукру (до 61%), використанням пшеничного та житньо-пшеничного 

борошна. Назва «пряники» походить від слова «гострість», так як обов'язковою 

добавкою до пряничного тіста є «сухі духи» - суміш меленої кориці, гвоздики, 

кардамону, мускатного горіха, бадьяна, запашного і чорного перцю, імбиру, 

ваніліну. Пряники користуються високим попитом завдяки своєму приємному 

пряно-солодкому смаку та аромату. Пряники характеризуються значною 

калорійністю - 1389-1406 кДж на 100 г. Залежно від способу виробництва 

розрізняють два види пряників: заварні і сирцеві. 

Приготування пряничного тіста на емульсії. За цією технологією процес 

приготування тіста здійснюється у дві фази: отримання емульсії та замішування 

на ній тіста. Приготування емульсії. Емульсія готується в диспергаторі А2-ШУІ, 

куди в заданій послідовності додається вся сировина, крім борошна і хімічних 

розпушувачів. Оптимальна частота обертання вала в диспергаторі 3000 об/хв. 

Необхідна температура емульсії підтримується за допомогою теплообмінної 

сорочки диспергатора. Щільність емульсії 1,26-1,27 кг/м3. 

Отриману емульсію насосом перекачують у проміжну ємність, обладнану 

механічною мішалкою і теплообмінною сорочкою. Тривалість приготування 

емульсії залежить від рецептури виробів і становить від 10 до 20 хвилин. 

Для підвищення стійкості емульсії та уповільнення процесу черствіння 

пряників у масу емульсії рекомендується додавати жир. У цьому випадку витрата 

жиру при приготуванні тіста може бути зменшений на 1,5%. 

Замішування тіста здійснюють шляхом перемішування борошна з 

емульсією. Розчин хімічних розпушувачів додають через 1-2 хвилини, 

оптимальна тривалість замішування тіста 10 хвилин, температура 28-30ºС, 

вологість 20,5-21%. 

Крім того, сповільнюється старіння пряників, знижується трудомісткість, 

виключається процес багаторазового дозування сировини, оскільки емульсія 

готується 2-3 рази за зміну. 

Спосіб приготування тіста для пряників з заварюванням борошна. Цей 

спосіб приготування складається з трьох етапів: заварювання борошна в 

цукрово-патоковому, цукрово-медовому або цукрово-медово-патоковому 

сиропі; охолодження браги; змішування з рештою продуктів. 
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Сироп для заварювання борошна готують шляхом нагрівання до 

температури 90-95°С і повного розчинення цукру. Гарячий сироп проціджують.  

Температура сиропу при заливанні борошна повинна бути не нижче 68 С, інакше 

не відбудеться процес клейстеризації крохмалю борошна, що позначиться на 

якості готових виробів. Вологість повинна бути 19-20%. 

Якщо в рецептурі багато яєць і жиру, заварюють тільки частину борошна, а 

решту використовують при замішуванні тіста. 

Заварку охолоджують до 25-27 С. Без попереднього охолодження заварки 

замішувати тісто не можна, оскільки погіршуються його властивості, готові 

вироби з такого тіста будуть щільними і не піднімуться. 

До охолодженої заарки додаються всі інші інгредієнти і тісто замішується 

30-40 хвилин до утворення однорідного густого тіста. Зменшувати час 

замішування тіста не можна, так як від цього погіршується якість готових 

виробів, вони будуть жорсткими і щільними. 

Після порівняння заварного та емульсійного способів приготування 

пряників було обрано емульсійний спосіб приготування тіста. За цією 

технологією процес приготування тіста здійснюється у дві фази: отримання 

емульсії та замішування на ній тіста.  

Пряники, приготовлені на емульсії, мають гладку поверхню, дрібну 

рівномірну пористість, більший об'єм і здатність до насиченості, меншу 

щільність.Підвищення якості пряників, подовження терміну зберігання та 

скорочення тривалості їх приготування. 

Мета досягається тим, що заварювання борошна з емульсією відбувається 

одночасно з перемішуванням протягом 3-4 хвилин, а хімічні розпушувачі 

проводять через 1-2 хвилини після початку заварювання борошна. 

Ми пропонуємо упаковку для всіх товарів. Це найбільший економічний 

захід продовження терміну зниження свіжості продукції, витрат на сушіння, 

поліпшення санітарно-гігієнічних умов зберігання і транспортування продукції. 

 

3.2 Опис апаратурно-технологічної схеми приймання, зберігання та 

підготовки сировини до виробництва 
 

Вся сировина, що надходить у виробництво, повинна відповідати вимогам 

діючих стандартів, технічних умов та інших нормативних документів. 

Процес підготовки сировини до виробництва складається з таких основних 

операцій: звільнення сировини з тари; очищення сировини від сторонніх 

механічних домішок; спеціальна санітарна обробка яєчних продуктів; 

змішування різних порцій сировини з метою отримання продукту необхідної 

якості; попередня термічна обробка; дозування сировини. 

Перед надходженням сировини в цех її звільняють від тари. Ця операція 

виконується поза виробничими приміщеннями, з метою дотримання санітарних 

умов праці на виробництві. Розкриття сировини здійснюється після очищення 

тари від забруднень. Мішки з цукром, сіллю та іншою сировиною спочатку 

зачищають зверху щіткою і обережно розправляють по шву. Кінці та обрізки 

шпагату видаляють і збирають у спеціальний збірник. 
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Транспортування борошна з млина на підприємство здійснюється 

спеціальним транспортом - борошновозом А9-АМБ вантажопідйомністю 14000 

кг. Після прибуття на підприємство машини зважують на 30-тонних 

автомобільних вагах для товарного обліку борошна. Борошно зберігають у 

силосах при температурі 8-120С, відносній вологості повітря не більше 60-65%. 

     Борошно з борошномовозів транспортується по шлангу, підключеному 

до приймального щита ГШЦП-1 (1), і далі по трубопроводах зберігається в 

силосах борошномельного підприємства (2), де борошно кожного сорту 

зберігається протягом 3 днів. Для обліку борошна в силосах встановлені 

тензодатчики ЕТВУ - 50. 

Джерелом стисненого повітря є повітродувки «KAISER» (11 шт.), які 

встановлені в кількості 2 шт. для кожного сорту борошна окремо. 

     Підготовка борошна до виробництва полягає в її зважуванні, просіюванні 

та магнітному очищенні. 

Під кожним силосом розташований роторний живильник М-122 (3), за 

допомогою якого борошно транспортується до пневмопросіювача А6-ПМТ (5), 

де просівається через кругле сито, проходить магнітну очистку та надходить у 

КХЕ-63. виробничі бункери (6). Далі борошно за допомогою гнучкої шнекової 

системи SPIROMATIK подається до дозаторів борошна для кожного тістоміса. 

Вода з міського водопроводу надходить у резервуари холодної (9) та гарячої 

(10) води, з яких подається у водомірні баки. 

Білий кристалічний цукор є основним видом сировини в кондитерській 

промисловості. 

Цукор білий кристалічний зберігають фасувальним способом в мішках 

масою 50 кг, перед використанням звільняють від тари і просівають через сито 

«Піонер» (13) в одноразову тару. 

Цукрову пудру (напівфабрикат) виготовляють на заводі шляхом 

подрібнення цукру на цукродробарці (15). Перед виготовленням цукрову пудру 

просівають на ситі «Піонер» (13) через сито з отворами не більше 2 мм. Цукрову 

пудру  бажано використовувати відразу після приготування, так як при 

тривалому зберіганні вона злежується в тверді шматочки. 

Інвертний сироп отримують уварюванням цукрового сиропу з кислотою, під 

час якого цукор, перетворюється в інвертний цукор. Спочатку за допомогою 

автоматичного водоміра АВБ-100 (27) в змінний котел (28) подається необхідна 

кількість води, яка нагрівається. Потім вручну вноситься підготовлений цукор. 

Розчин цукру з вмістом сухих речовин 78±2% кип'ятять у котлі 40 хв при 

робочому тиску до 2 атм. потім додають каталізатор реакції - розчин молочної 

кислоти до вмісту сухих речовин 70±0,5%. Перемішують 20-30 хвилин. при t = 

90°С. Готовий сироп охолоджують до 70±1,0°С. а для нейтралізації вводять 10% 

розчин питної соди. Готовий інвертований сироп перевіряють на вміст сухих 

речовин. Готовий інвертний сироп відцентровим насосом (24) перекачується в 

споживчу ємність (29), звідки подається на виробництво печива. 

Кукурудзяний крохмаль надходить на підприємство в мішках по 50 кг. 

Зберігають на стелажах при відносній вологості не більше 75%. Перед 

використанням крохмаль звільняють від мішка і просівають через сито «Піонер» 
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(16). Після просіювання крохмаль надходить у бункер-накопичувач і за 

допомогою роторного живильника (3) направляється у виробничий бункер ХЕ-

63 (8). 

Крохмаль подається у виробничий бункер (9) за допомогою бункера (8) за 

допомогою системи Spiromatic (7). У цьому ж бункері борошно подається в 

бункер (8) за допомогою гнучкої шнекової системи Spiromatic (7), крохмаль 

змішується з борошном і створюється борошняно-крохмальна суміш. За рахунок 

різної швидкості (продуктивності) гнучких шнеків виходить валка з крохмалю і 

борошна. І з цього бункера (9) борошняна суміш дозується в чашу для тіста (39) 

через безперервний дозатор (37). 

Мед зберігають при температурі 8-12 °С і відносній вологості повітря 70 % 

до 10 діб. Зберігають їх у спеціальних металевих бочках при температурі 8-12°С, 

які захищають мелясу від сонячних променів і опадів. При більш низькій 

температурі зберігання мед густіє і втрачає текучість. Перед використанням його 

нагрівають до 40-50 °С в ємностях (48) для зниження в'язкості і проціджують 

через сито і відправляють на виробництво. 

Столовий маргарин зберігають у холодильнику (21), перед вживанням 

виймають із тари на столі (22) і розтоплюють у жироплавильному апараті СЖР-

1 (23) до температури 40°С. Після нагрівання маргарин насосом (24) 

перекачується в роздавальний контейнер (25), звідки подається в дозатор рідких 

компонентів (34). 

Яєчний меланж доставляється в кондитерський цех в бочках в асептичній 

тарі масою 5-20 кг і зберігається в холодильних камерах 30 при температурі 0-

4°С окремо від сильно пахнуть продуктів в холодильній камері (21) протягом 28 

діб. Металеві банки з замороженим меланжем промивають теплою водою, а 

потім завантажують і поміщають у ванну (18), наповнену водою температурою 

не вище 45 ℃ на 2,5-3 години. Після цього банки відкривають і меланж 

фільтрують через протиральну машину (20) з розміром отворів не більше 3 мм. 

Меланж в розмороженому вигляді потрібен 3-4 роки. 

Олія соняшникова поставляється в металевих банках. Зберігається на 

складі. Відпуск на виробництво в банках і ручне дозування для кожного замісу 

тіста. 

Незбиране молоко, маргарин і меланж зберігають у холодильнику (21) при 

температурі 0-4 град. 

Молоко зберігають добу, перед виробництвом проціджують. 

Сіль, соду, вугільну амонійну сіль, есенцію зберігають в окремому складі 

для смакових речовин. Сода, сіль і вугільно-аміачна сіль надходять в герметично 

закупорених пакетах. Есенція випускається в герметично закритих скляних 

флаконах. У складі ароматичних речовин підтримується температура повітря не 

вище 25 oC і відносна вологість повітря 75%. 

Сіль зберігають у мішках, перед використанням у виробництві просівають 

через сито (17) з вічками не більше 2 мм. 

Соду розчиняють у воді і проціджують через сито з отворами не більше 0,5 

мм. Амонієву сіль UgleSil подрібнюють вручну до порошкоподібного стану в 
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футах і перед використанням просівають або фільтрують через сито з вічками 

1,5-2,0 мм. Розчин відомий у холодній воді. 

Харчові есенції, ароматизатори, ефірні олії, коньяки, вина та інші 

ароматичні речовини перед використанням проціджують через сито з вічками не 

більше 0,5 мм або через подвійний шар марлі. 
 

3.3 Опис апаратурно-технологічної схеми лінії з виробництва та зберігання 

продукції 

 

Опис апаратурно-технологічної схеми приготування цукрового печива  

Технологічна схема приготування цукрового печива складається з 

наступних операцій: 

1. Підготовка сировини до виробництва; 

2. Приготування інвертного сиропу; 

3. Приготування емульсії; 

4. Приготування тіста для цукрового печива; 

5. Формування тістових заготовок; 

6. Термооброблення тістових заготовок; 

7. Охолодження тістових заготовок; 

8. Загортання і пакування печива. 

Спочатку отримують емульсію. Усі рідкі та жирові компоненти за 

рецептурою (тепла вода, цукрова пудра, ванільна пудра, інвертний сироп, 

маргарин, молоко, меланж, есенція, сіль, сода, вуглеамонійна сіль) 

завантажуються в емульгатор А2-ШУІ (35), де отриману емульсію 

гомогенізують протягом 10 хвилин. Потім готову емульсію перекачують 

шестеренчатим насосом в емульсатор ШБ-1П (36), температура емульсії 35-38 

˚С. Далі за допомогою шестеренного насоса емульсія надходить на станцію 

дозування ШД-1М (38), звідки дозується в тістомісильну машину ШТ-1М (39). 

Замішувані тіста здійснюєтьсяч в змішувачі безперервної дії моделі ШТ-1М 

(39). Отримана емульсія з дозатора А2-ШД-1Е (35) і борошняна суміш з дозатора 

борошна ШД-1М (37) надходять у камеру попереднього змішування (38) 

агрегату безперервного замішування тіста (39). Камера являє собою циліндричну 

ємність, в якій посередині обертається вал з лопатями. Тут відбувається перший 

етап формування тіста. Далі маса переміщується в горизонтальну тістомісильну 

камеру з лопатевим валом, де підтримується певна температура. Перемішування 

триває 5-10 хв. На формування надходить готове тісто вологістю 16-24% при 

температурі 19-22 ºС. 

  Вироби формують за допомогою ротоційно-формувальної машини ШРМ 

(41). Формувальний ротор можна змінювати залежно від форми та типу печива. 

Термічна обробка тістових заготовок. Термообробку цукрового печива 

проводять у тунельній печі (РРР) (42).  

Нагрів печі здійснюється газовими конфорками автоматичного типу з 

захистом від відключення. Температура в камері регулюється електронним 

термостатом і піпостатом для максимального контролю температури. Система 

димовидалення складається з 3 вентиляторів, розташованих на вході, виході і в 
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центрі, а також оснащена клапанами для виходу диму, який утворюється 

всередині камери. 

Процес термообробки проводиться в 3 періоди. 

У 1-му періоді випічки (І зона) здійснюється розігрів тістових виробів. 

Температура поверхні зони випічки 160°±10°C. 

У II період випічки (II зона) відбувається інтенсивне випаровування вологи 

з поверхні тіста. Температура поверхні пекарної камери 235-255 °C. 

У III період сушіння (III зона) структура хліба відразу ущільнюється і 

утворюється скоринка. Температура поверхні пекарної камери 200-260°С.  

Час випікання невеликого печива 3,75-4,5хв. , збільшеної форми 5,5-7 хв. 

Час і температурні параметри випікання контролюються згідно з контролем 

технологічного процесу. Налаштування температурних режимів здійснюється на 

4-му кроці ззаду кнопками регулювання температури «+», «-» для кожної зони 

випікання, змінюючи час випікання на панелі індикації випічки в залежності від 

виду. Важелі та кнопки збоку печі керують потоком гарячого повітря через 

теплову трубку. Також контролюється витрата пари, що виділяється. 

Вологість цукрового печива в залежності від виду і після теплової обробки 

становить 3,0-4,5%.  

Печиво після термообробки на момент виходу з печі має дуже високу 

температуру. Воно спочатку охолоджується на сітчастому транспортері, що 

виступає з печі, а потім за допомогою ножа, близького до сітки транспортеру, 

легко, без деформації виймається з відриву від сітки і направляється далі. 

Після випікання-сушіння та охолодження печиво проходить конвеєром до 

стекеруючої машини GROUP DITO (44), де воно укладається на ребро. Стекер 

призначений для укладання охолодженого печива на край після охолодження 

конвеєром. Робота стекера не вимагає спеціальної попередньої підготовки 

(укладання) печива в ряди, він самостійно розкладає і укладає його в ряди. Стекер 

здатний укладати не тільки квадратні, але і прямокутні вироби.   

З укладальника машини (44) печиво направляється в упаковку по 200 г. 

Упаковка здійснюється за допомогою обгорткової машини К-467 (45). 

Обгортка та пакування печива. Цукрове печиво упаковується в гофроящики 

з каптону, обшиті поліетиленовим пакетом. Цукрове печиво фасують масою не 

більше 4,0 кг. Печиво укладається в коробки рядами на папері. Зважують на вагах 

СР-15, діапазон зважування 0-15 кг, точність ± 6 г. Відхилення в сумі нетто не 

більше -0,5%. Максимальний ліміт не обмежений. 

Обклеювання коробок здійснюється скотчем на склеювальній машині, 

згідно вимог DCTU 3781-98.На кожну коробку в правому куті наклеюється аркуш 

паперу, на якому вказуються всі реквізити, підготовлені згідно DCTU 3781-98. 

Цукрове печиво можна фасувати в машині. Як матеріал використовується 

поліпропілен, який використовується як пачка та художньо оформлена 

етикетка.Основою виготовлення етикеток і допоміжних матеріалів є гігієнічні 

показники. 

Вага готового печива контролюється на вагах, межа зважування від 20 г до 

2 кг, ціна ділиться на 2 гр. Контроль здійснюється згідно з CTP DKF 4.13-35-
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2001. Розфасоване печиво укладається в коробки за зразком і обклеюється 

скотчем. 

 

Опис апаратурно-технологічної схеми приготування заварних пряників 

Технологічна схема виготовлення пряників «Фігурні» та «Медові» 

складається із таких операцій: 

- Приготування емульсії. 

- Приготування тіста. 

- Формування, випікання і охолодження пряників. 

- Приготування сиропу для глазурування пряників. 

- Глазурування, висушування, пакування та маркування пряників. 

За цією технологією процес приготування тіста здійснюється у дві фази: 

отримання емульсії та замішування на ній тіста. 

Приготування емульсії. Емульсія готується в диспергаторі А2-ШУІ (35), 

куди подається вся сировина в певній кількості, за винятком борошна і хімічних 

розпушувачів. Оптимальна частота обертання вала в диспергаторі 3000 об/хв. 

Необхідна температура емульсії підтримується за допомогою теплообмінної 

сорочки диспергатора. Щільність емульсії 1,26-1,27 кг/м3. 

Отриману емульсію насосом перекачують в емульсійну ємність (36), 

обладнану механічною мішалкою і теплообмінною сорочкою. Тривалість 

приготування емульсії залежить від рецептури продукту і проводиться протягом 

10-20 хв. Далі через станцію дозування (34) емульсія подається в тістоміс (49) 

ТМ-63. 

Приготування тіста. Тісто одержують місильною машиною ТМ-63 (49) 

шляхом «заварювання» (цей процес умовно можна назвати «заварюванням» 

оскільки температура емульсії значно менше ніж у разі приготування пряників 

класичним заварним способом) борошна з емульсією при одночасному 

змішуванні компонентів і їх охолодженні. Розчин хімічних розпушувачів 

додають через 1-2 хвилини замішування, оптимальна тривалість замішування 

тіста 10 хвилин, температура 28-30ºС, вологість 20,5-21%. Від тістомісильної 

машини ТМ-63 (49) тісто самопливом по конвеєру (50) подається на 

формувальну машину А2-ШФЗ (51). 

Формування, випікання та охолодження пряників. Тісто формують на 

формувальній машині А2-ШФЗ (51). Після формування тістові заготовки 

поміщають у піч ППП (52), де випікають пряники протягом 13 хв при 

температурі першої зони 130-150 °С, другої зони 230-250 °С і 180 °С. -180 °C. 

230 °С у третій зоні. . Після виходу з печі пряники охолоджуються в нижній 

частині печі до температури 70°С, потім охолоджуються на конвеєрі (53) до 

температури 40-50°С. 

Приготування сиропу для тиражування. У котлі (57) кип'ятять 100 кг цукру 

і 36 л води, знімають піну і кип'ятять до 110 °С, потім охолоджують до 75-90 °С 

і приймають сироп гарячим. Вимоги до якості: густий, прозорий сироп. Питома 

вага 1,35-1,36 кг/м.куб. 

Глазурування, сушіння, пакування та етикетування пряників. Глазурування 

пряників відбувається в тиражу вальному  барабані А2-ТКЛ (54), цукровим 
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сиропом. Після тиражу вального барабана глазуровані пряники надходять на 

конвеєр (55) для сушіння, а потім направляються на підсушування в сушильну 

шафу (56). 

Розфасовка і пакування пряників здійснюється в пачки на пакувальній 

машині Falcon (59), а в картонні коробки на пакувальній машині MiniPACK, а 

потім збираються на столах (46). Ящики розміщені на візках (47). Упаковану 

продукцію відправляють на склад готової продукції. 

Пряники, приготовлені на емульсії, мають гладку поверхню, дрібну 

рівномірну пористість, більший об'єм і здатність до насиченості, меншу 

щільність. Крім того, знижується трудомісткість, оскільки емульсія готується 2-

3 рази за зміну. 
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4. Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання 

 

У кондитерському виробництві потужність лінії розраховується за 

провідним обладнанням. Виробнича потужність окремих видів виробництва 

базується на потужності основного (провідного) технологічного обладнання 

виходячи з технічних норм його продуктивності. 

Виробнича потужність для виробництва борошняних кондитерських 

виробів виготовляється згідно технічних норм потужності печі. В 

кондитерському цеху встановити тунельну піч марки ППП, за технічними 

даними продуктивність печі при ширині дека 1000 мм становить 315 кг/год, а при 

ширині дека 600 мм - 225 кг/год. ч. 

Піч PPP (Чехія) з циклотермічним нагріванням призначена для випікання 

кондитерських виробів. 

Як паливо для печей використовують природний газ і рідке паливо. 

Швидкість конвеєра, тобто тривалість випічки виробів, плавно регулюється від 

5 до 100 хвилин за допомогою частотного перетворювача. 

Регулювання температури продукту згоряння забезпечує автоматичне 

регулювання пальника в залежності від заданої необхідної температури димових 

газів на виході з каналів. Циклотермічна система обігріву створює замкнутий 

цикл циркуляції продуктів згоряння, відокремлений від пікового простору 

пекарної камери та виробничого приміщення. 

Циркуляційний вентилятор разом з вентилятором примусового відведення 

надлишкових продуктів згоряння підтримує систему опалення в умовах 

постійного розрідження. 

Перша термозона на вході в піч обладнана вбудованим пристроєм для 

парогігротермічної обробки тістових заготовок. Пристрій забезпечує 

рівномірний і оптимальний розподіл пари по всій ширині стрічкового конвеєра. 

Пекарна камера по всій довжині розділена на температурні зони. Їх довжина 

відлічується від входу до виходу продукту згоряння в каналах. деякі довжини 

зони збігаються з довжиною ділянки (3 м). 

Кожна зона обладнана незалежними жалюзі для регулювання верхнього і 

нижнього нагріву. 

Продуктивність тунельної печі розраховують  за формулою : 

Ргод 
n

KNG

*

60




= ,  кг/год (4.1) 

де:  G –довжина поду печі (піч ППП= 12 м) ;  

N – кількість виробів на  1 погонному метрі, шт;  

K –коефіцієнт, який враховує ступінь завантаження печі, (К=0,98); 

С1 – коефіцієнт, який враховує вихід стандартної продукції, (С = 0,99); 

   – тривалість випікання (термообробки), хв; 

 n – кількість готових виробів в 1 кг, шт. 

де N розраховуємо як: 

N = n1 * n2 , шт. (4.2) 

де:  n1 –кількість виробів по довжині погонного метра  

n1 – кількість виробів по ширині погонного метра 
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Кількість тістових заготовок по довжині погонного метра 

n1
al

aL

+

−
=  ,  шт. (4.3) 

де: L – довжина стрічки транспортера печі (1000мм) 

l – довжина виробу, мм  

a – відстань між виробами, мм 

Кількість  тістових заготовок по ширині погонного метра  

n2 =
ab

aB

+

−
 ,шт.                                        (4.4) 

 де: B – ширина стрічки транспортера печі, мм (1000 мм для печива, 600мм для 

пряника) 

b – ширина виробу, мм 

a – відстань між виробами, мм 

Розрахунок потужності лінії для цукрового печива «Апельсинове» 

Кількість виробів по довжині погонного метра розраховуємо за формулою (4.3) 

n1 06,15
660

61000
=

+

−
=  ,шт. приймаємо 15 

Кількість виробів по ширині погонного метра розраховуємо за формулою (4. 

4) 

n2 = 54,13
660

6900
=

+

−
 шт. приймаємо 13 

Кількість виробів на  1 погонному метрі розраховуємо за формулою ( 4.2 ) 

N= 15*13 = 195  шт. 

Продуктивність тунельної печі розраховують  за формулою( 4.1) 

Ргод 18,391
70*5

99,0*98.0*196*12*60
==  кг/год 

Ргод=0,39 т/год 

Приймаємо, що на лінії випікається печиво 11,5 год, тому за зміну 

виготовляють 

Рзм =391,18*11,5=4498,57кг/зм 

За рік (241 робочих дні) 

Ррік=4,49*241=1082,09  т/рік 

Розрахунок потужності лінії для цукрового печива «Гуцулка» 

Кількість виробів по довжині погонного метра розраховуємо за формулою (4.3) 

n1 06,15
660

61000
=

+

−
=  ,шт. приймаємо 15 

Кількість виробів по ширині погонного метра розраховуємо за формулою (4. 

4) 

n2 = 54,13
660

6900
=

+

−
 шт. приймаємо 13 

Кількість виробів на  1 погонному метрі розраховуємо за формулою (4.2 ) 

N= 15*13 = 195  шт. 
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Продуктивність тунельної печі розраховують  за формулою (4.1) 

Ргод 18,391
70*5

99,0*98.0*196*12*60
==  кг/год 

Ргод=0,39 т/год 

 

Приймаємо, що на лінії випікається печиво 11,5 год, тому за зміну 

виготовляють 

Рзм =391,18*11,5=4498,57кг/зм 

За рік (241 робочих дні) 

Ррік=4,49*241=1082,09  т/рік 

Розрахунок потужності лінії для пряника «Медовий» 

Кількість тістових заготовок по довжині погонного метра розраховуємо за 

формулою (4.3) 

n1 =
1000 − 4

40 + 4
= 22,64 , приймаємо 22шт 

Кількість виробів на погонний метр ширини для пряників «Мед» вимагає 8 

штук, тому що формуюча щогла А2-ШФЗ одночасно розміщується під піччю 

шириною 8 заготовок і може бути використана тільки для печі з шириною підлоги 

600. мм. 

Кількість тістових заготовок на  1 погонному метрі розраховуємо за 

формулою (4.2) 

N= 22*8 = 176  шт. 

Продуктивність тунельної печі розраховують  за формулою( 4.1) 

Ргод 199,384
40*8

99,0*98.0*176*12*60
==  кг/год 

Ргод=0,384т/год 

Приймаємо, що підприємство працює у дві зміни по 11,5 год, тому за зміну 

виготовляють: 

Рзм =624,32*11,5=4418,29 кг/зм 

За рік (241 робочих дні) 

Ррік=4,42*241=1065,22  т/рік 

Розрахунок потужності лінії для пряники фігурні  

Кількість тістових заготовок по довжині погонного метра розраховуємо за 

формулою (4.3) 

n1 64,22
440

41000
=

+

−
=  ,шт. приймаємо 22 шт 

Кількість тістових заготовок на погонний метр ширини для пряників 

«Медовий» вимагає 8 шт., тому що формувальна щогла А2-ШФЗ одночасно 

укладається на дно печі по ширині 8 заготовок і може використовуватися тільки 

для печі з ширина підлоги 600 мм. 

Кількість тістових заготовок на  1 погонному метрі розраховуємо за 

формулою (4.2) 

N= 22*8 =176  шт. 
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Продуктивність тунельної печі розраховують  за формулою(4.1) 

Ргод 199,384
40*8

99,0*98.0*176*12*60
==  кг/год 

Ргод=0,384 т/год 

Приймаємо, що на лінії випікається пряник 11,5 год, тому за зміну 

виготовляють 

Рзм =384,199*11,5=4418,29кг/зм 

 

За рік (241 робочих дні) 

Ррік=4,42*241=1065,22 т/рік 

Визначаємо загальну потужність цеху 

Приймемо, що одна зміна становить 11,5 годин, підприємство працює у 2 

зміни. Компанія працює 30 днів на місяць і 241 день на рік. На підприємстві 

встановлено 1 лінію цукрового печива, перша зміна виробляє цукрове печиво 

«Апельсин», друга зміна — «Гуцулка». І 1 лінія по виробництву пряників, перша 

зміна виготовляє пряники «Медові», друга зміна пряники «Фігура». 

Таблиця 4.1 Загальна потужність цеху  

Асортимент 
За зміну, 

кг 

на добу, 

т 
на місяць,т на рік, т 

Печиво цукрове 

«Апельсинове» 
4498,57 4,49 134,7 1082,09 

Печиво цукрове «Гуцулка» 4498,57 4,49 134,7 1082,09 

Пряники «Медовий» 4418,29 4,42 132,6 1064,82 

Пряники «Фігурні» 4418,29 4,42 132,6 1065,22 

           Разом - 17,82 534,6 4294,22 
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5. Продуктовий розрахунок 

 

Завданням цього розділу є розрахунок кількості основної сировини і 

напівфабрикатів власного виробництва, а також потреби в допоміжних 

матеріалах і тарі. Результати розрахунків відображаються в таблицях за 

відповідною формою, де вказуються витрати сировини, тари, тари за зміну, день 

і рік, розраховуються витрати напівфабрикатів за зміну. 

 

5.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

 

Цукрове печиво «Апельсинове»  

Виготовляється з борошна пшеничного вищого  сорту. Має прямокутну   

форму. Випускається ваговим і фасованим. В 1кг міститься не менше 70 штук 

штук. Вологість 4,5%(-1,0%; +1,5%). 

 

Таблиця 5.1 Рецептура цукрового печива «Апельсинове» 

Сировина Масова 

частка 

сухих 

речовин 

Розхід сировини 

На загрузку На 1т готової 

продукції 

В натурі В СР В натурі В СР 

Борошно пшеничне в. сорту 85,50 100,00 85,50 668,76 571,79 

Крохмаль кукурудзяний 87,00 7,40 6,44 49,49 43,06 

Цукрова пудра 99,85 32,5 32,45 217,35 217,03 

Інвертний сироп 70,00 4,50 3,15 30,09 21,06 

Маргарин 84,00 16,5 13,86 110,35 92,70 

Молоко незбирене 12,00 4,5 0,54 30,09 3,61 

Меланж  27,00 6,0 1,62 40,13 10,84 

Ванільна пудра 99,85 0,3 0,30 2,0 2,0 

Сіль кухона 96,50 0,77 0,74 5,15 4,97 

Сода харчова 50,00 0,74 0,37 4,95 2,48 

Сіль вуглеамонійна - 0,1 - 0,67 - 

Есенція апельсинова - 0,2 - 1,34 - 

Всього  - 173,51 144,97 1160,37 969,54 

Вихід  95,5 149,53 142,80 1000,00 955,0 

 

Цукрове печиво «Гуцулка»  

Виготовляється з борошна пшеничного першого  сорту. Має квадратну або 

прямокутну   форму. Випускається ваговим і фасованим. В 1кг міститься не 

менше 70 штук штук. Вологість 5,0 (±1,5%). 
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Таблиця  5.2 Рецептура цукрового печива «Гуцулка» 
Сировина Масова 

частка 

сухих 

речовин 

Розхід сировини 

На загрузку На 1т готової 

продукції 

В натурі В СР В натурі В СР 

Борошно пшеничне 1 сорту 85,50 100,00 85,5 670,56 573,33 

Крохмаль кукурудзяний 87,00 7,40 6,44 49,62 43,17 

Цукрова пудра 99,85 32,5 32,45 217,93 217,6 

Інвертний сироп 70,00 4,50 3,15 30,18 21,13 

Маргарин 84,00 16,5 13,86 110,64 92,94 

Меланж  27,00 5,0 1,35 33,53 9,05 

Сіль  96,50 0,74 0,71 4,96 4,77 

Сода   50,00 0,74 0,37 4,96 2,48 

Амоній  - 0,1 - 0,67 - 

Есенція  - 0,4 - 2,69 - 

Всього  - 167,88 143,83 1125,74 964,47 

Вихід  95,0 149,13 141,67 1000,00 950,0 

 

Уніфікована рецептура пряників «Запорізькі» 

Пряники заварні  «Запорозькі» з борошна першого сорту. Фігурної форми, 

поверхня глазурована. Надходять у ваговому і розфасованому вигляді. В 1 

кілограмі міститься не менше 40 штук. Масова частка вологи 12,0 ± 1,5. 

Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрата сировини, кг 

На завантаження 
На 1 т готової 

продукції 

в натурі в СР в натурі в СР 

Пряники 88,00 890,18 783,36 890,18 783,36 

Сироп 78,00 129,51 101,02 129,51 101,02 

Всього: - 1019,69 884,38 1019,69 884,38 

Вихід: 88,00 1000,00 880,00 1000,00 880,00 

Рецептура напівфабрикату сироп на 129,51кг 

Цукор білий кристалічний 99,85 793,07 791,88 102,71 102,56 

Вихід 78,00 1000,00 780,00 129,51 101,02 

Рецептура напівфабрикату пряники на 890,18 кг 

Борошно пшеничне 1сорту 85,50 576,58 492,98 513,26 438,84 

Цукор білий кристичний 99,85 155,10 154,87 138,07 137,86 

Мед  78,00 250,68 195,53 223,15 174,06 

Маргарин 83,00 47,99 39,83 42,72 35,46 

Меланж 27,00 26,71 7,21 23,78 6,42 

Сода харчова 50,00 3,19 1,60 2,84 1,42 

Сіль вуглеамонійнана - 5,37 - 4,78 - 

Сухі парфуми 100,00 3,20 3,20 2,85 2,85 

Всього: - 1068,82 895,22 951,45 796,91 

Вихід: 88,00 1000,00 880,00 890,18 783,36 
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Уніфікована рецептура пряників «Медові» 

Пряники заварні «Медові» з борошна першого сорту. Круглої форми, 

поверхня глазурована. Надходять у ваговому і розфасованому вигляді. В 1 

кілограмі міститься не менше 40 штук. Масова частка вологи 13,0 ± 1,5. 

Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

СР, % 

Витрата сировини, кг 

На завантаження 
На 1 т готової 

продукції 

в натурі в СР в натурі в СР 

Пряники 88,00 890,18 783,36 890,18 783,36 

Сироп 78,00 129,51 101,02 129,51 101,02 

Всього: - 1019,69 884,38 1019,69 884,38 

Вихід: 88,00 1000,00 880,00 1000,00 880,00 

Рецептура напівфабрикату сироп на 129,51кг 

Цукор білий кристалічний 99,85 793,07 791,88 102,71 102,56 

Вихід 78,00 1000,00 780,00 129,51 101,02 

Рецептура напівфабрикату пряники на 890,18 кг 

Борошно І сорту  85,50 555,18 474,67 494,21 422,55 

Цукор білий кристалічний 99,85 154,50 154,27 137,53 137,32 

Мед  78,00 257,50 200,85 229,22 178,80 

Маргарин 84,00 61,80 51,91 55,01 46,21 

Парфуми сухі 100,00 3,09 3,09 2,75 2,75 

Сода 50,00 1,54 0,77 1,37 0,69 

Сіль вуглеамонійна - 4,11 - 3,66 - 

Олія 100,00 2,57 2,57 2,29 2,29 

Меланж 27,00 15,45 4,17 13,75 3,71 

Всього - 1055,74 892,30 939,80 794,32 

Вихід 87,0 1000,00 870,00 890,18 783,36 
 

5.2 Розрахунок витрат сировини 

 

Розрахунок основної та додаткової сировини по лінії змінної 

продуктивності. 

Витрати харчової сировини на виробництво цукрового печива за зміну 

наведені в таблиці 5.5. Перед розрахунком сировини необхідно розрахувати 

сировину для напівфабрикатів, а саме інвертований сироп, цукор і ванільну 

пудру для цукрового печива. 

Витрати сировини для приготування інвертованого сиропу для цукрового 

печива за зміну наведені в таблиці 5.5. 

На 1 тонну готового печива «Апельсин» потрібно 30,09 кг інвертованого 

сиропу. За зміну виходить 4,49 т печива, отже (30,09*4,49=135,1) потрібно 135,1 

кг інвертованого сиропу. 
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На 1 т готового цукрового печива «Гуцулка» потрібно 30,18 кг інвертного 

сиропу. За зміну виробляється 4,49т печива, то необхідно (30,18*4,49=135,51) 

135,51 кг інвертного сиропу. 

Таблиця 5.5 Витрати сировини на приготування інвертного сиропу на 

зміну. 

 

Сировина 

На 1 т Печиво 

«Апельсинове» 

135,1 кг 

Печиво 

«Гуцулка»  

135,31 кг 

На добу 

кг 

Цукор білий кристалічний 684,05 92,42 92,70 185,11 

Молочна кислота 6,85 0,93 0,93 2,98 

Сода 2,53 0,34 0,34 1,1 

Для цукрового печива одним з напівфабрикатів є цукрова пудра власного 

виробництва. На зміну для виробництва печива «Апельсинове» необхідно 

217,35*4,49=975,9кг цукрової пудри 

Перерахунок цукру на цукрову пудру: 

1003 кг цукру – 1000 кг цукрової пудри 

Х кг цукру – 975,9 кг цукрової пудри 

Х= 1003*975,9/1000=978,83 кг цукру 

На зміну для виробництва печива «Гуцулка» необхідно 217,93*4,49=978,51 

кг цукрової пудри 

Перерахунок цукру на цукрову пудру: 

1003 кг цукру – 1000 кг цукрової пудри 

Х кг цукру – 978,51 кг цукрової пудри 

Х= 1003*978,51/1000=981,45 кг цукру 

Для цукрового печива одним з напівфабрикатів власного виробництва є 

ванільна пудра. На зміну для виробництва печива «Апельсинове» необхідно 

2,0*4,49=8,98 кг ванільної пудри. 

Таблиця 5.6 Витрати сировини на приготування ванільної пудри на зміну. 

 

Сировина 

На 1 т Печиво 

«Апельсинове» 

8,89 кг 

На добу 

кг 

Ванілін 38 0,34 0,34 

Спирт етиловий 96,6% 

(ректификованний) 
38 0,34 0,34 

Цукор білий кристалічний 952,33 8,55 8,55 
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Таблиця 5.7 Розрахунок витрат сировини на виготовлення печива  

Сировина 

Печиво 

«Апельсинове» 

Печиво "Гуцулка" Разом 

на 1 т, 

кг 

на 

зміну, 

4,49 т, 

кг 

на 1 т, 

кг 

на зміну, 

4,49 т, кг 

на добу, 

кг 

на рік, 

т 

Борошно 

пшеничне в. 

сорту 

668,76 3002,73  - - 3002,73 723,66 

Борошно 

пшеничне 1 

сорту 

 - 0,00 670,56 3010,81 3010,81 725,61 

Крохмаль 

кукурудзяний 
49,49 222,21 49,62 222,79 445,00 107,25 

Цукрокор білий 

кристалічний 
- 987,38 0,00 981,45 1968,83 474,49 

Маргарин 110,35 495,47 110,64 496,77 992,24 239,13 

Молоко 

незбирене 
30,09 135,10  - - 135,10 32,56 

Меланж  40,13 180,18 33,53 150,55 330,73 79,71 

Ванільнілін - 0,34  - 0,00 0,34 0,08 

Сіль  5,15 23,12 4,96 22,27 45,39 10,94 

Сода   - 38,02 - 22,82 60,84 14,66 

Амоній  0,67 3,01 0,67 3,01 6,02 1,45 

Есенція  1,34 6,02 2,69 12,08 18,10 4,36 

Молочна 

кислота 
- 0,93 - 0,93 1,86 0,45 

Спирт 96% - 0,34 - 0,00 0,34 0,08 

 

Необхідно розрахувати сировину для напівфабрикатів на виробництво 

пряників, а саме цукровий сироп. 

Таблиця 5.8 Витрати сировини на приготування інвертного сиропу на 

зміну. 

 

Сировина 

На 1 т Пряник 

«Запорізький» 

129,51 кг 

Пряник 

«Медовий»  

129,51 кг 

На добу 

кг 

Цукор білий кристалічний 684,05 102,71 102,71 205,42 

Молочна кислота 6,85 0,89 0,89 1,77 

Сода 2,53 0,33 0,33 0,66 

Для формових пряників на 1 т готової продукції необхідно 129,51 кг сиропу, 

а для приготування цукрового сиропу — 102,71 кг білого кристалічного цукру. 

 

 

 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
46 

 

Визначаємо загальну кількість білого кристалічного цукру на 1 т готової 

продукції: 

102,71+138,07=267,58 кг 

Для пряників «Медових» на 1 тонну готової продукції необхідно 129,51 кг 

сиропу, а для приготування цукрового сиропу – 102,71 кг білого кристалічного 

цукру. 

Визначаємо загальну вартість білого кристалічного цукру на 1 т готової 

продукції: 

102,71+137,53=240,24кг 

 

Таблиця 5.8 Розрахунок витрат сировини на виготовлення пряників 

Сировина 

Пряник 

«Запорізький» 

Пряник  

«Медовий»   

Разом 

на 1 т, 

кг 

на 

зміну, 

4,42т, 

кг 

на 1 т, 

кг 

на зміну, 

4,42т,  

кг 

на добу, 

кг 

на рік, 

т 

Борошно 

пшеничне 

1сорту 

513,26 2268,61 494,21 2184,41 4453,02 1073,18 

Цукор білий 

кристичний 
267,58 1182,70 240,24 1061,86 2244,56 540,94 

Мед  223,15 986,32 229,22 1013,15 1999,48 481,87 

Маргарин 42,72 188,82 55,01 243,14 431,97 104,10 

Меланж 23,78 105,11 13,75 60,78 165,88 39,98 

Олія – - 2,29 10,12 10,12 2,44 

Парфуми сухі 100,00 442,00 2,75 12,16 454,16 109,45 

Сода харчова 50,00 221,00 1,37 6,06 227,06 54,72 

Сіль 

вуглеамонійнана 
- - 3,66 16,18 16,18 3,90 

 

5.3 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 

Розрахунки напівфабрикатів проводять для того, щоб знати, скільки 

напівфабрикатів власного виробництва реалізується за зміну, потім розміщують: 

- кількість напівфабрикатів для забезпечення безперебійності виробництва; - 

кількість обладнання, його марка для виробництва даного напівфабрикату; - тара 

для проміжного зберігання напівфабрикатів, марки насосів та інші транспортні 

засоби для переміщення напівфабрикатів. 

Напівфабрикати при виробництві печива: цукрова пудра; ванільний пудра. 

інвертний сироп;емульсія; тісто. 

При розрахунку приготування напівфабрикатів власного виробництва для 

печива та пряників необхідно розрахувати кількість тіста. Для цього доцільно  
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спочатку розрахувати кількість води Pv для замішування тіста, кг 

Б
Wт

С
Рв −

−


=

100

100
                           ( 5.1) 

де Wт –масова частка вологи тіста,%; Б – маса всієї сировини у натурі без води на 

1т готової продукції;  С – маса сухих речовин (кг на 1т готової продукції). 

Розраховуємо кількість емульсії : 

Е = Т – (Б  + К + Кп) (5.2) 

де Т – кількість тіста, кг Б – кількість борошна, кг натуриК – кількість 

крохмалю: кг натури Кп – кількість крихти печива, кг  

Всі необхідні дані беруть з рецептур. 

Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва для цукрового печива 

«Апельсинове» 

Проводимо розрахунки напівфабрикатів для печива «Апельсинове»: 

кількість води  (5.1) 

75,737,1160
17100

54,969100
=−

−


=вР  кг, отже води не потрібно 

кількість тіста 

Т = 1160,37+7,75=1168,12 кг 

кількість емульсії  (5.2)   

Е= 1168,12-(668,76+49,49)=449,87 

Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва для цукрового печива 

«Гуцилка» 

Проводимо розрахунки напівфабрикатів для печива «Гуцилка»: 

Розрахунок кількісті води  (5.1) 

27,3674,1125
17100

47,964100
=−

−


=вР  кг, 

Розрахунок кількісті тіста: 

Т = 1125,74+36,27=1162,01 кг 

Розрахунок кількісті емульсії  (5.2)   

Е= 1162,01-(670,56+49,62)=441,83 

 

Таблиця 5.11  Витрати напівфабрикатів кондитерського цеху при виробництві 

цукрового печива «Апельсиновн» та «Гуцулка» 

Напів фабрикат 

Печиво цукрове  

«Апельсинове» 

Печиво цукрове  

"Гуцулка" 

на 1т 
За зміну 

4,49т 
на 1т 

За зміну 

4,49т 

Цукрова пудра 217,35 975,90 217,93 978,5057 

Ванільна пудра 2,0 8,98 - -  

Інвертний сироп 30,09 135,10 30,18 135,5082 

Емульсія 449,87 2019,92 1162 5217,425 

Тісто 1168,12 5244,86 441,83 1983,817 

До напівфабрикатів у виробництві пряника відносять: емульсію; тісто; 

цукровий сироп. 
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Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва для пряника 

«Запорізький» 

Проводимо розрахунки напівфабрикатів для пряника «Фігурні»: 

Розрахунок кількісті води  (5.1) 

29,5745,951
21100

91,796100
=−

−


=вР  кг, 

Розрахунок кількісті тіста: 

Т = 951,45+57,29=1008,74 кг 

Розрахунок кількісті емульсії  (5.2)   

Е= 1008,74-(513,26+2,84+4,78)=487,86 кг 

Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва для пряника 

«Медовий» 

Проводимо розрахунки напівфабрикатів для пряник «Медовий»: 

Розрахунок кількісті води  (5.1) 

67,6580,939
21100

32,794100
=−

−


=вР  кг, 

Розрахунок кількісті тіста: 

Т = 939,80+65,967=1005,47 кг 

Розрахунок кількісті емульсії  (5.2)   

Е= 1005,47-(494,21+1,37+3,66)=506,23 кг 

Таблиця 5.12  Витрати напівфабрикатів кондитерського цеху при виробництві 

пряників 

Напів фабрикат 

пряник «Запорізький» пряник «Медовий» 

на 1т 
За зміну 

4,42т 
на 1т 

За зміну 

4,42т 

Цукровий сироп 129,51 572,43 129,51 572,43 

Емульсія 487,86 2156,34 506,23 2237,54 

Тісто 1008,74 4458,63 1005,47 4444,18 

 

5.4 Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 

До допоміжних матеріалів у кондитерському виробництві відносяться 

матеріали, що використовуються для обгортки та пакування кондитерських 

виробів: папір, фольга, клей, картон, етикетки та ін. 

Витрати цих матеріалів і тари розраховуються за діючими нормами на 

кожен вид кондитерських виробів.  

Пакувальні матеріали Вітрат для цукрового печива «Апельсин» і «Гуцулка» 

розраховані в таблиці 4.9 на виробництво за добу, рік за умови фасування 

спочатку в пачки по 200 г, а потім у гофроящики по 5 кг. 
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Таблиця 5.13 - Потреба в допоміжних матеріалах і тарі для цукрового печива 

Матеріали 

на 1т 

Печиво 

«Апельсинове» 

Печиво 

«Гуцулка» 

Потреби 

За зміну 

4498,57 кг 

За зміну 

4498,57 кг на добу на рік 

Пачки по 200 г, шт 5000 22450 22450 44900 10820900 

Гофрокороб, шт. 200 898 898 1796 432836 

Підпергамент, кг 9,0 40,41 40,41 80,82 19477,62 

Стрічка клейова,кг 0,7 3,143 3,143 6,286 1514,926 

Маркування шт./кг 100,0 449 449 898 216418 

Пакувальні матеріали,кг 15,0 67,35 67,35 134,7 32462,7 

Пакувальні матеріали Вітрат для пряників "Запорізькі" і "Медові" 

розраховуються в таблиці 5.14 на випуск за добу, рік за умови фасування 

спочатку в мішки по 1000 г, а потім в гофроящики по 10 кг. 

Таблиця 5.14 - Потреби в допоміжних матеріалах і тарі для пряників 

Матеріали 

на 1т 

«Запорізкі» «Медовий» Потреби 

За зміну 

6024,96 кг 

За зміну 

5783,93 кг на добу на рік 

Плівка, кг 10 44,20 44,2 88,40 21304,4 

Гофрокороб, шт. 100 442,00 442 884,00 213044 

Підпергамент, кг 9,0 39,78 39,78 79,56 19173,96 

Стрічка клейова,кг 0,7 3,09 3,094 6,19 1491,308 

Маркування шт./кг 100,0 442,00 442 884,00 213044 

Пакувальні матеріали,кг 15,0 66,30 66,3 132,60 31956,6 
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6. Розрахунок площ складських приміщень для зберігання сировини, 

тари і пакувальних матеріалів, готової продукції та експедиції 

 

Чітка організація складської роботи дозволяє зберігати сировину і готову 

продукцію, що має велике значення у виробничій діяльності кондитерських 

фабрик. У кондитерському виробництві витрати на сировину становлять близько 

80-95% собівартості продукції, тому зниження втрат при зберіганні сировини і 

готової продукції має вирішальне значення для зниження собівартості продукції. 

Склади поділяються на склади: основної сировини; плодово-ягідна сировина; 

швидкопсувна сировина (холодильні склади); смакові та фарбувальні речовини; 

тара та пакувальні матеріали. 

Різні види сировини, що використовується в кондитерській промисловості, 

вимагають різних умов зберігання. Забезпечення правильного температурно-

вологісного режиму зберігання сировини сприяє зменшенню її втрат. 

Вартість сировини, що використовується для виготовлення кондитерських 

виробів, становить 80-85% вартості готової продукції. Тому зниження втрат при 

зберіганні сировини є важливим для зниження собівартості продукції. 

Для забезпечення безперервного виробничого циклу на підприємствах 

кондитерської промисловості необхідно створювати запаси сировини. 

Для виробництва кондитерських виробів використовується велика кількість 

різноманітних видів сировини, які суттєво відрізняються за своїми фізико-

хімічними властивостями і, відповідно, потребують різних умов зберігання. 

При проектуванні кондитерських підприємств необхідно передбачати 

роздільне зберігання таких продуктів, як цукор білий кристалічний, борошно, 

патока, жир, молоко, плодово-ягідна сировина, смакові та ароматичні речовини, 

швидкопсувні продукти та напівфабрикати. 

Склади поділяються на склади: 

⎯ основна сировина; 

⎯ плодово-ягідна сировина; 

⎯ швидкопсувна сировина (холодильні склади); 

⎯ смако-ароматичні речовини; 

⎯ тара та пакувальні матеріали; 

⎯ склади готової продукції. 

Розрізняють склади безтарного та тарного зберігання. Безтарний спосіб 

зберігання використовують для сировини, яка є основною і витрати на яку 

найбільші. 

Виходячи з цього всю сировину і напівфабрикати за режимом зберігання 

(температура - t і відносна вологість - φ) можна розділити на такі групи: 

Основною сировиною є цукор, борошно, сіль, крохмаль, харчова сода, 

вугільна амонійна сіль. Режим зберігання: t = 15...20ºС; φ = 70%. Приміщення 

добре провітрюється і опалюється. 

Швидкопсувна сировина - жири, яєчні продукти, молоко. Режим зберігання: 

t = -1...4ºС; φ = 70%. 
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Смакові, ароматичні речовини та барвники. Режим зберігання :  t = 

15...20ºС;  φ = 80%. Приміщення опалюється, добре провітрюється. 

Борошно пшеничне і цукор білий кристалічний зберігаються на 

підприємстві в упакованому і неутареному вигляді. Розрахунок площі 

складських приміщень ґрунтується на нормах запасів сировини та нормах 

зберігання кожного виду сировини на 1 м². 

 

6.1 Розрахунок складів сировини при безтарного зберігання 

 

Розрахунок складів сировини при безтарному зберіганні зводиться до 

вибору і розрахунку кількості силосів на складі. Транспортування борошна може 

здійснюватися механічним способом за допомогою шнеків і шнеків, які 

відбираються за технологічними характеристиками, і аерозольним транспортом, 

для якого проводиться розрахунок. 

Кількість силосів для борошна визначається за формулою:                                         

М
Q

nG *
=                                       (6.1) 

де G — добова витрата борошна; Q — місткість силосу; n –  максимальний термін 

запасу борошна, діб. 

На складі безтарного зберігання борошна встановлено тканинні силоси 

Trevira ємністю 20 тонн. 

Силос для борошна з тканини Тревіра 1х20Т 

Один бункер місткістю 20 тонн. Тканинні силоси легкі, надійні і міцні, 

швидко збираються і розбираються. Силос для зберігання порошкоподібних 

харчових продуктів (борошно, висівки, цукор та ін.) для установки в закритих 

приміщеннях. 

Характеристики: Розміри (Д х Ш х В) 4000x4000x4650; Ємність 20 тонн 

(40м3); Матеріал - Тревіра. 

Розраховуємо силоси для борошна пшеничного вищого сорту: 

М =
3,02∗7

20
 = 1,06 шт 

Приймаємо 1 силоси для борошна і один для резерву, всього 2 силоси. 

Розрахунок силосів для пшеничного борошна 1 сорту: 

М =
7,46∗7

20
 = 2,61 шт 

Приймаємо 3 силоси для борошна і один для резерву, всього 4 силоси. 

 

6.2 Розрахунок площ складів сировини при тарного зберігання 

 

Цукор білий кристалічний і борошно пшеничне частково зберігаються на 

підприємстві контейнерним способом. Розрахунок площі складських приміщень 

описується за нормами запасів сировини та нормами зберігання кожного виду. 

сировини на 1 м². площі Розрахунок площ складських приміщень для 

зберігання основної сировини наведено в таблиці 6.1 
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Таблиця 6.1- Розрахунок складських площ для зберігання сировини 

 

6.3 Розрахунок площ складів пакувальних матеріалів 

Визначення необхідної площі складу та матеріалів для пакування готової 

продукції з розрахунку 15-денного запасу їх на підприємстві. 

Запас п'ятнадцятої доби відводиться для збереження корисної площі, 

зручної транспортної доставки на підприємство. 

Площа складу розраховується виходячи з добової витрати коробок з 

гофрокартону та середньої маси однієї коробки та добової витрати пакувальних 

матеріалів. 

Розрахунки площ складування пакувальних матеріалів наведені в таблиці 

6.2 

 

 

 

Сировина 
Добова 

витрата, кг 

Норма 

зберігання, 

доба 

Підлягає 

зберіганню, 

т 

Площа для 

зберігання 1т 

сировини, м2 

Необхідна 

площа 

складу, м2 

Склад основної сировини 

Цукор білий 

кристалічний 
5998,34 15 88,45 1,05 132,68 

Крохмаль 

маїсовий 
775,49 15 8,961 1,05 9,41 

Всього 142,09 

Склад додаткової сировини 

Мед 1999,48 15 29,99 0,66 19,79 

Олія 10,12 15 0,15 0,66 0,10 

Всього 19,9 

 Холодильне зберігання (Холодний склад) 

Маргарин 2161,10 15 32,4 1,41 36,93 

Молоко незбиране 247,04 1 0,25 4,5 1,11 

Меланж  744,81 15 11,17 1,47 16,42 

Всього   54,46 

Смакоароматичний склад 

Есенція  31,02 30 0,93 4 3,72 

Вуглеамонійна 

сіль 
47,79 30 1,43 1,7 2,44 

Ванілін 0,62 30 0,02 1,7 0,03 

Сіль кухонна 

харчова 
79,18 30 2,38 1,7 4,04 

Сода 97,40 30 2,92 1,7 4,97 

Молочна кислота 3,29 30 0,10 1,7 0,17 

Спирт 96% 0,62 30 0,02 1,7 0,03 

Сухі парфуми 24,75 30 0,74 1,7 1,26 

Всього 16,66 
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Таблиця 6.2 - Розрахунки площі складу пакувальних матеріалів 

Матеріали 

Добові 

витрати,к

г 

Термін 

зберіга

ння, діб  

Належ 

зберігати на 

складі, т або 

тисяч/шт 

Площа для 

зберігання, 

на складі,м2 

Необхід

на 

площа, 

м2 

Плівка, кг 88,4 30 0,88 1,8 1,59 

Пачки по 200 г, шт 78250 30 78,25 0,75 58,69 

Гофрокороб, шт. 4014 30 4,01 21,3 85,50 

Підпергамент, кг 220,41 30 6,61 0,1 0,66 

Стрічка клейова,кг 17,15 30 0,51 0,04 0,02 

Маркування шт./кг 2449 30 7,35 3,1 22,78 

Пакувальні 

матеріали,кг 
367,35 30 1,10 1,8 

1,98 

Всього 171,22 

 

6.4 Розрахунок площ складу готової продукції та експедиції 

Майже всі види борошняних кондитерських виробів добре зберігаються в 

приміщеннях з температурою повітря 12-20˚С, відповідною вологістю 70-75% і 

нормальною вентиляцією. Нормальний запас готової продукції на 

кондитерських підприємствах в сучасних умовах становить 5 діб для продукції 

тривалого зберігання. Готова продукція надходить на склади переважно в 

гофроящиках, які розміщуються на піддоні розміром 1200  800 мм. 

Піддони з цією продукцією переміщуються на складі електрокаром ЕТВ-0,5 

вантажопідйомністю 0,5 т або електронавантажувачем і розміщуються на складі. 

Майже всі види борошняних кондитерських виробів добре зберігаються в 

приміщеннях з температурою повітря 12-20˚С, відповідною вологістю 70-75% і 

нормальною вентиляцією. Нормальний запас готової продукції на 

кондитерських підприємствах в сучасних умовах становить 5 діб для продукції 

тривалого зберігання. Площа складу готової продукції розраховується за 

нормами площі, необхідної для зберігання 1 т кожного виду кондитерських 

виробів. Він наведений у таблиці 6.3. 
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Таблиця – 6.3 Розрахунок складу для готової продукції 

Назва виробу 

Добовий 

виробіток

,т 

Норма 

зберігання, 

доба 

Підлягає 

зберіганню, т 

Площа 

на 1т, м2 

Необхідна 

площа складу, 

м2 

 «Апельсинове» 4,49 5 22,45 3,0 67,35 

«Гуцулка» 4,49 5 22,45 3,0 67,35 

Пряник 

«Фігурний 

запорізікий» 

4,42 5 22,1 3 66,3 

Пряник 

«Медовий» 
4,42 5 22,1 3 66,3 

Всього  267,3  

Площа експедиції приймається у розмірі 20% від площі складу готової 

продукції,але не менше 50 м2 

Sексп. = 0,2*267,3= 53,46 м2. 

Площу експедиції приймаємо 55м2. 
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7. Підбір і розрахунок основного технологічного обладнання 

 

Підбір обладнання здійснюється відповідно до обраної технологічної схеми. 

При проектуванні підприємства необхідно передбачити використання нового 

обладнання як вітчизняного, так і зарубіжного виробництва. Велику увагу слід 

приділяти підбору обладнання, яке забезпечує високу якість продукції, швидке 

збільшення її кількості, підвищення продуктивності праці з найменшими 

втратами матеріальних ресурсів. При необхідності можуть бути відібрані дослідні 

зразки обладнання та потокових ліній. Необхідно також враховувати максимальну 

механізацію допоміжних робіт, транспортування сировини, матеріалів і 

напівфабрикатів. 

Просіювач для борошна А6-ПМТ 

Використовуються в автоматизованих лініях систем пневмотранспорту на 

підприємствах. 

Він складається з блоку просіювання, блоку приводу, блоку очищення та 

блоку видалення екстрагованих часток. За допомогою пневмотранспортної 

системи борошно потрапляє в просіювач, очищається, а потім надходить на 

виробництво. Просіяні частинки залишаються в ситі сепаратора. Сепаратор 

складається з сита з осередком 2-3 мм і магнітного (феритового) блоку для 

уловлювання частинок металу. Просіювальний агрегат потребує періодичного 

очищення через ревізійний люк. Просіювач герметично закритий, що запобігає 

висипанню борошна під час його роботи. Встановлюється на опори. 

Розраховується на тиск, який існує в системі пневмотранспорту. 

     Продуктивність до 6 т/год. Потужність приводного електродвигуна 0,55 

кВт. Вага: 250 кг. Розміри: 1500x1800x700 мм. Напруга живлення: 380 В. 

Продуктивність: 6 т/год 

Кількість сит розраховують за формулою 7.1: 

К =
5,06

6 ∗ 11,5
0,85 = 0,062 

Встановлюємо 1 просіювач для борошна. 

Розрахунок виробничих бункерів 

Кількість виробничих бункерів визначають за технологічними лініями, фазами 

тістоведення, сортами борошна, виходячи із ємкості бункера та двохгодинного 

запасу борошна. 

Необхідний об’єм бункера (V), м3, обчислюємо за формулою: 

б

год

б

с

tG
V




= , 

де год

бG ─ годинна витрата борошна для приготування напівфабрикату, кг/год; 

t─ запас борошна у бункері, год; 

 ─ об’ємна маса борошна, кг/м3; ( 650=б кг/м3). 

Місткість виробничих бункерів повинна забезпечувати роботу лінії не 

менше дві години (t=2 години). При роботі борошноскладу в дві зміни об'єм 

виробничих бункерів можна збільшити до запасу борошна на 8-12 год. 
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Розраховуємо виробничий бункер для борошняної лінії: 

кгG год

б 96,4865,11/4,5600 ==

 
мVс 49,1

650

2*96,486
==  

Розраховуємо виробничий бункер для крохмалю: 

кгG год

б 95,515,11/43,597 ==

 
мVс 16,0

650

2*95,51
==

 
Встановлюємо 2 виробничі бункери ХЕ-63 з V=2,9куб.м. 

Сито для білого кристалічного цукру "Піонер" 

Просіювач «Піонер». Машина складається з приводу, шнекового 

живильника, платформи, завантажувального бункера і просіювального механізму, 

до складу якого входить циліндричний корпус з розвантажувальним лотком і сито 

з нерухомими лопатями. 

Технічні характеристики просіювача: продуктивність 1500 кг/год; частота 

обертання шнека 11,8с-1; частота обертання крильчатки 7,6с-1; діаметр шнека 100 

мм; потужність електродвигуна, 1,1 кВт; частота обертання вала електродвигуна, 

с-1; напруга 23,6В; вага 240 кг, не більше. 

Кількість ситів розраховують за формулою 7.1: 

К =
2,92

1,5 ∗ 11,5
0,85 = 0,14 

Встановлюємо 1 просіювач «Піонер». 

Мікромлини МіМ-02 для приготування цукрової пудри 

Мікромлини є універсальними допоміжними агрегатами молоткового типу і 

призначені для подрібнення сухих сипучих продуктів. 

Технічні характеристики: продуктивність 50-400 кг/год, встановлена 

потужність електродвигуна 7,5 кВт; параметри електричної мережі 220/380В, 50 

Гц. 

Габаритні розміри, мм: 

- Довжина 880; 

- Ширина 780; 

- Висота 1430; 

Вага, кг 250. 

Технічні характеристики: 

- можливість оснащення мікромлина іншими видами молотків (фасонними, 

пластинчастими) і калібрувальними ситами в залежності від сировини, що 

переробляється; 

- можливість зміни числа обертів ротора для різних режимів помелу; 

- можливість виготовлення робочих органів і внутрішніх поверхонь з 

нержавіючих матеріалів, які відповідають високим вимогам до контакту з 

харчовими продуктами; 

- можливість встановлення замість бункера модуля примусової подачі 

сировини при переробці сипучої сировини (лавровий лист, лікарська сировина, 

макуха та ін.). 
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Кількість мікромлинів для приготування цукрової пудри розраховують за 

формулою 6.1: 

К =
2,92

0,3 ∗ 11,5
0,85 = 0,72 

Встановлюємо 1 мікромлини МіМ-02 для приготування цукрової пудри. 

Просіювач для крохмалю 

Просіювач «Піонер». Машина складається з приводу, шнекового 

живильника, платформи, завантажувального бункера і просіювального механізму, 

до складу якого входить циліндричний корпус з розвантажувальним лотком і сито 

з нерухомими лопатями. 

Технічні характеристики просіювача: продуктивність 1500 кг/год; частота 

обертання шнека 11,8с-1; частота обертання крильчатки 7,6с-1; діаметр шнека 100 

мм; потужність електродвигуна, 1,1 кВт; частота обертання вала електродвигуна, 

с-1; напруга 23,6В; вага 240 кг, не більше. 

Кількість вібраційних сит розраховують за формулою 7.1: 

К =
0,38

0,3 ∗ 11,5
0,85 = 0,093 

Встановлюємо 1 просіювач типу Піонер. 

Жиротопка СРЖ-1 

Жиротопка призначена для плавлення заморожених, твердих блоків жиру 

тваринного або рослинного походження (олії, маргарину, масла какао, 

шоколадної маси, пальмової олії та ін.), а також для підтримки їх у розплавленому 

стані при заданій температурі. . 

Жиросжигатель являє собою тришарову вертикальну ємність з нагрівальної 

сорочкою і теплоізоляцією. Опалення за рахунок тенів, теплоізоляція – мінеральна 

вата. Масляна піч (жирова піч) обладнана циркуляційним насосом для постійної 

циркуляції гарячої води в трубах. Максимальна температура теплоносія 150°C. 

Розрахунок місткостей для розтоплення маргарину  

Для цієї операції обираю цукро – жиророзтоплювач СРЖ – 1 об’ємом   200л. 

Розраховую потребу розтопленого маргарину на добу за формулою: 

),(,
d

Gдоб.

марг.

. л
К

Vмарг


=

 

де

доб.

марг.G - добові витрати маргарину,кг, К –коефіціент запасу (1,2), d – відносна густина 

рідкого маргарину(0,98) 

 

),(,17,1631
0,98

2,112,1332
. лVмарг =


=

 
Кількість разів приготування маргарину за добу розраховую за формулою 

),(,15,8
200

17,1631
лn ==

 

Таким чином приготування розтопленого маргарину здійснюється 8 разів на 

зміну.
 

 

 

 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
58 

 

Варильний котел (термоміксер) KOSTA 

Котел (термоміксер) призначений для механізації варіння цукру, цукрово-

патокових і цукрово-агарових сиропів у кондитерській промисловості. 150 кг 

цукрового сиропу варять за 2,5 години, цукрового агару - за 3,5 години. 

Технічні характеристики: Встановлена потужність 12,55 кВт Номінальна 

напруга 380В Частота струму 50Гц Об'єм масляної сорочки 130 куб.дм Робочий 

об'єм 200 куб.дм Контроль і регулювання температури масла °C від 20 до 155 °C. 

Частота обертання мішалки 28 об/хв. 

Кількість змінних котлів розраховується за формулою 7.1: 

К =
297,75

690
0,95 = 0,41 

Приймаємо 1 варильний котел KOSTA. 

Установка для приготування емульсії -А2-ШУ-2И 

 Установка А2-ШУ-2И  призначена для приготування емульсій при 

виробництві борошняних кондитерських виробів.  

Продуктивність, 600кг / год.  

Частота обертання робочого органу, 1/с: 45,0-50,0; 

Встановлена потужність, 5,5кВт; 

Габаритні розміри, 985х960х1800мм:  

Маса, 400кг:  

Час приготування емульсії в залежності від складу рецептури і вологості, 

15-20хв:  

Місткість бака, 0,35м3;  

Розрахунок кількості установок для приготування емульсії цукрового 

печива ведеться за формулою 7.1 : 

К =
5,22

0,6 ∗ 11,5
0,95 = 0,07 

Розрахунок кількості установок для приготування емульсії для пряника 

ведеться за формулою 7.1 : 

К =
2,24

0,6 ∗ 11,5
0,95 = 0,3 

Приймаємо 2 установку А2-ШУ-2И  призначена для приготування емульсій. 

Одна установка А2-ШУ-2И  на лінії приготування печива, та 1 для приготування 

пряника. 

 

Бак емульсії - ШБ-1Е 

Емульсіонка ШБ-1Е служить проміжною ємністю при безперервній подачі 

емульсії в тістомісильну машину ШТ-1М. 

Являє собою циліндричну вертикально розташовану посудину з конічним 

дном і кришкою. Має три опори. Постійна температура підтримується за 

допомогою теплої води, яка безперервно подається в зовнішню водяну сорочку. 

Тепла вода готується в спеціальному змішувачі, куди подається гаряча і холодна 

вода. Температуру води в сорочці контролюють технічним кутовим термометром. 

Цей же термометр контролює температуру емульсії в ємності. 

 



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
59 

 

Всередині ємності розташований сітчастий фільтр, через який емульсія 

надходить у змішувач компонентів, а лопатевий змішувач безперервно перемішує 

емульсію, щоб запобігти її розшарування. На кришці бака встановлений привід 

мішалки та електронний покажчик рівня з датчиками. При наповненні ємності 

емульсією до заданого рівня сигналізація автоматично відключає привід насоса 

ультразвукової установки, що подає емульсію. 

Габаритні розміри 1090х1640 мм; 

Геометрична місткість 0,610м3; 

Число обертів міксера 42 хв; 

Встановлена потужність 0,55 кВт; 

Середовище: емульсія 

Вага 338 кг; 

Розрахунок продуктивності тістомісильних машин безперервної дії Pm, 

кг/год, за формулою:






= KnS

Д
Пм

4

60 2

,              (7.2) 

де Д – зовнішній діаметр місильних лопатей, м; 

S  - крок гвинтової лінії розміщення лопатей, м; 

n – частота обертання лопастей, об/хв.; 

K – коефіцієнт подавання тіста, (К = 0,2 – 0,22); 

ρ – густина тіста, кг/м3. 

Тісто місильна машина ТМ - 63М 

Тістомісильна машина ТМ-63М призначена для замішування спеціального 

крутого тіста для борошняних кондитерських виробів. Відноситься до тихохідних 

машин (частота обертання тістомісильного органу 38 об./хв.) з двома z-подібними 

лопатями, які під час замішування періодично піддають окрему частину тіста 

підвищеному механічному впливу. 

Процес роботи характеризується рівномірністю впливу на всіх трьох етапах 

змішування. Тому найбільше проблем виникає з організацією замісу, тобто 

першого етапу замісу, який з часом накладається на інший етап і подовжує заміс. 

Не дуже добре виймати тісто і вичищати його з ємності для м’яса. З 

конструктивної точки зору застосування на тістомісильних машинах відкритих 

ланцюгових і зубчастих передач не можна вважати вдалим.Технічні 

характеристики: 

Продуктивність, кг/год 900, 

Тривалість замісу, хв. 10-12, 

Встановлена потужність електродвигуна, кВт.- 5,1, 

Частота обертання місильного органу, хв - 1 38, 

Маса одного замісу, кг.- 150, 

Щільність перемішуваного тесту, кг/м3 - 1061, 

Габаритні розміри, мм - 1520х850х1550, 

Маса, кг.- 800. 

Розрахунок кількості тістомісильних машин проводим за формулою 7.1 : 

К =
4,46

0,9 ∗ 11,5
0,85 = 0,41 

Приймаємо 1 тістомісильну машину. 
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Тісто місильна машина шнековая безперервної дії ШТ -1М 

Шнекова машина безперервної дії ШТ-1М призначена для безперервного 

замішування цукрового тіста. Вони входять до складу потокової лінії ШЛ-1П для 

виробництва цукрових сортів печива і встановлюються перед живильником тесту 

ШЛ-1Т. 

Рама зварної конструкції, на ній встановлені дві масивні чавунні підставки, 

які служать опорами для камери витіснення машини. 

Привід машини включає електродвигун, асинхронну муфту ковзання, 

тахогенератор, системи контролю і управління, циліндричний редуктор, зубчасту 

передачу на валу змішувача і ланцюгову передачу валу змішувача на вал 

форкамери. Електропривод забезпечує плавне регулювання частоти обертання 

замісу 8-17,5 хв -1. Наявність такого регулювання частоти обертання місильного 

валу і валу форкамери дає можливість точного налаштування технологічного 

процесу. 

Попередня камера тістомісильної машини для попереднього безперервного 

змішування борошна з емульсією являє собою трубу, в якій обертається вал з 

лопатями. Для певної кінцевої температури замішуваного опорного тіста місильна 

камера має нагрівальну сорочку, розділену вертикальною перегородкою на дві 

частини. Температура води регулюється вручну за термометрами, встановленими 

в нагрівальній сорочці. 

Заміс тіста здійснюється в першій третині довжини камери, потім тісто 

перемішується і транспортується до кінцевої машини для вивантаження. Тісто 

безперервно подається в тістороздавач ШП-1Т. 

ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ: Продуктивність 1300 кг/год; Встановлена 

потужність 7,5 кВт/год; Габаритні розміри 3900x845x1780 мм; Вага 2310 кг. 

Кількість тістомісильних машин розраховують за формулою 7.1: 

К =
8,84

1,3 ∗ 11,5
0,85 = 0,50 

Приймаємо 1 тістомісильна машина. 

 

Для формування заготовок тіста для печива в кондитерській промисловості 

використовуються ударно-штампувальні машини, ротаційні формувальні машини 

та машини для відкладання. 

Розрахунок продуктивності машин ударного штампування, ротаційних 

формувально-насадочних машин Р, кг/год, додатково за формулою: 

K

Cnm
П


=

60

,    (7.3) 

де К – кількість печива в 1 кг, шт.; 

 С – коефіцієнт, що враховує зворотні відходи, (С = 0,8). 
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Для ротаційної формуючої машини: 

m – число комірок в роторі, шт.; 

 n – частота обертання ротора, об/хв.. 

 Формувальна машина ротаційна ШР-1М призначена для формування 

цукрового печива. Основні частини верстата: станина; рифлений валик; 

формувальний ротор; притискний ніж; два барабани: приводний і натискний; 

бункер; конвеєр з підтримуючими та вирівнювальними роликами; привід, до 

складу якого входять електродвигун, асинхронна муфта, тахогенератор; прилади 

контролю та управління. 

Ліжко складається з двох літніх бортиків, встановлених на плиті і з'єднаних 

додатковими стяжками. Крім того, до бічної стінки кріпляться кронштейни, які 

представляють собою шкіряний консольний столик, який з’єднує машину з 

топковою решіткою. 

Основними робочими органами машини є рифлений ролик, що утворює 

ротор, і конвеєр. Машина оснащена чотирма роторами змінної форми: один для 

квадратної печі, інший для прямокутної печі та два для круглої печі. 

Технічна характеристика ротаційних формуючих машин : 

Продуктивність, 800 ... 1100кг / ч 

Частота обертання формуючого ротора, 4 ... 18хв-1 

Діаметр формуючого ротора, 198мм 

Довжина формуючого ротора, 800 мм 

Встановлена потужність, 6,6кВт 

Габаритні розміри, 2200'1700'1322мм 

Маса, 2020кг 

Розрахунок продуктивності ротаційної формуючої машини ШР-1М П, кг/год, 

визначається за формулою 7.3: 

57,548
70

8,0108060
=


=П кг/год 

Розрахунок кількості ротаційно формуючих машин проводимо за формулою 

7.1 : 

К =
4,49

0,548 ∗ 11,5
0,95 = 0,71 

Приймаємо 1 ротаційних формуючі машини ШР-1М. 

 

Стеккер DITO GROUP 1400 

Машина-укладач призначена для укладання охолодженого печива на ребро 

після охолодження на конвеєрі. Робота укладальної машини не вимагає 

спеціальної підготовки печива в ряди, вона самостійно розкладає і укладає її в 

ряди. Пристрій оснащений пультом управління з аварійними кнопками, а також 

кнопками пуску, зупинки і включення-виключення окремих приводів.Загальна 

вага 650 кг 

Розміри 1550 * 1600 * 1760мм 

Встановлюємо 1 стекер. 
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Розрахунок загортувальної машини 

Для загортання печива використовуються різні машини-напівавтомати. Вид 

загортки залежить від конструктивних особливостей машини, способів та виду 

пакувальних матеріалів, що використовуються. 

Продуктивність загортальних машин і автоматів П, кг/год, розраховується 

за формулою: 

n

KKn
П 211

3

60 
=

,     (6.4) 

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. 

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

Пз

Пn
N =

,     (7.5) 

де Пп – продуктивність печі по готовим виробам, кг/год; 

Пз – продуктивність загортального автомату, кг/год. 

Загортальні автомати К-467 

У кондитерській промисловості найбільшого поширення набули автомати II 

класу для загортання отриманих дрібних виробів, фасування їх у ящики та 

мішки, а також для пакування порошкоподібних виробів у пакети з паперу або 

полімерної плівки. Продукти в машинах переміщуються за допомогою роторів, 

стрічкових або ланцюгових конвеєрів. Машини можуть мати транспортні ротори 

як з вертикальною, так і з горизонтальною віссю обертання. Ротори з 

горизонтальною віссю обертання називають револьверними головками. 

Виробник - Німеччина "Шокопак" 

Продуктивність циклів до 130 шт./хв. 

Маса виробу 0,01–0,125 кг 

Розміри, мм: пачки виробів 58×58×7; 75×58×7 118×60×37; 118×76×37 

Електродвигун: 0,74 потужність, кВт, частота обертання, об/хв. 

Продуктивність обгорткових машин Р, кг/год, розраховується за формулою 

6.4:Продуктивність циклів, до 130шт/хв. 

Маса виробів, 0,01–0,125кг 

Розміри, мм: виробів пачок 58×58×7; 75×58×7 118×60×37; 118×76×37 

Електродвигун: 0,74 потужність, кВт, частота обертання, об/хв. 

Продуктивність загортальних машин П, кг/год, розраховується за 

формулою 7.4: 

годкгП /1498
5

97,0*99,0*13060
3 =


= ,    

Кількість загортальних машин N, шт., розраховується за формулою 7.5:  

44,0
07,1498

63,658
==N       

Встановлюємо 1 загортальні автомати К-467. 
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8. Специфікація основного технологічного обладнання 

 

Для складання таблиці необхідно використовувати галузеві каталоги 

«Технологічне обладнання для кондитерської промисловості», паспортні дані 

обладнання або інші нормативні документи. 

Таблиця  8.1 - Спеціфікація основного технологічного обладнання. 

№ 

позиції 

Найменування  

обладнання 
Кількість 

Тип або 

марка 

Технічна 

характеристика 
Примітки 

2 Силос тканиний 7 Trevira Емкість25 

тонни (25 м3) 

 

Розміри (Д х Ш 

х В) 

3000х3000х465

0 

5 Просіювач для 

борошна 

1 А6-ПМТ Продуктивніст

ь: 6 т / год 

Потужність 

електродвигуна 

приводу 0,55 

кВт. 

Габаритні 

розміри: 

1500х1800х700 

мм 

8 Виробничий бункер 3 ХЕ-63 V=2,9куб.м  

13 Просіювач для 

цукру 

1 «Піонер» 

ПП 

V 11,5т/зм,  1160*735*1137 

15 Мікромлини  1 МіМ-02 Продуктивніст

ь, 50-400 кг / 

год  

Встановлена 

потужність 

електродвигуна

, 7, 5 кВт 

Габаритні 

розміри, мм 

880*780*1430 

23 Жиротопка 1 СЖР-1 V=0,5куб.м  

35 Эмульсатор- 

змішувач 

2 А2-ШУ-

2И 

Продуктивніст

ь, 600кг / год.  

Встановлена 

потужність, 

5,5кВт; 

Місткість бака, 

0,35м3;  

Габаритні 

розміри, 

985х960х1800м

м 

39 Тістомісильна 

машина 

1 ШТ-1М Продуктивніст

ь 1300кг/ч 

Встановлена 

потужність 7,5 

кВт/ч 

Габаритні 

розміри, 

3900х845х1780

мм  
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Продовження таблиці 8.1 

№ 

позиції 

Найменування  

обладнання 
Кількість 

Тип або 

марка 

Технічна 

характеристика 
Примітки 

36 Ємкість  2 - Ємкість 400л 800/830/1270 

57 Варочний  котел 1 КПЄ  Ємність 250 л 
1320х800х850 

мм 

49 
Тістомісильна 

машина 
1 

ТМ-63 Продуктивність 

900кг/год 

Встановлена 

потужність 5,1 

кВт/ч.  

1520х850х1550 

41 Ротаційно 

формуюча машина 

1 ШР-1М Продуктивність

800-1100кг / ч 

Встановлена 

потужність, 

6,6кВт 

Габаритні 

розміри, 

2200'1700'1322

мм 

51 Формувальна 

машина для 

пряників 

1 А2-ШФЗ Продуктивність

, кг / год 75-300 

Ширина 

стрічкового 

пода печі, мм 

600 

Габаритні 

розміри 1 

400*1 600*800 

мм 

42/52 Піч 2 ППП под 12м*0,9м 25286*2250*20

20 

54 Тиражувальний 

барабан 

1 А2-ТКЛ Продуктивніст

ь (шт / год) кг / 

год 400 

Швидкість 

обертання (об. / 

Хв.) 22 

Габаритні 

розміри 1 

350*1 800*2 

240 мм Маса 

800 кг 

46 Загортувальний 

апарат 

1 К-467 Продуктивність, 

До 130шт/хв. 

Електродвигун: 

0,74 

потужність, кВ 

Розміри, мм: 

виробів пачок 

58×58×7; 

75×58×7 

118×60×37; 

118×76×37 

59 Пакувальна машина  1 FALCON Продуктивність 

400 уп / хв 

Встановлена 

потужність 6,3 

кВт 

3850 * 1150 * 

1850 
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9. Технохімічний контроль виробництва, управління якістю 

продукції та метрологічне забезпечення. 
 

9.1 Технохімічний контроль виробництва 

 

Одним із головних завдань кондитерської промисловості є виробництво 

високоякісної продукції. Технічний контроль виробництва - важливий ланцюжок 

у вирішенні завдання виробництва якісної продукції за встановленими 

стандартами виробництва. Виробничий контроль є основним засобом контролю за 

правильністю технологічного процесу та його корекції. Крім того, дані 

виробничого контролю можуть бути основою для застосування заходів контролю 

операційних втрат. Постійний і правильно організований виробничий контроль 

дає можливість контролювати якість готової продукції, не допускати відхилень від 

фізико-хімічних норм і забезпечити випуск продукції, що відповідає вимогам 

нормативно-технічної документації. 

     Сфера діяльності лабораторій компанії. ТК здійснюють виробничі 

лабораторії, функції і завдання яких визначаються положенням про виробничі 

лабораторії. Основним завданням виробничих лабораторій є раціональна 

організація технологічного процесу, що забезпечує якість готової продукції з 

мінімальними технологічними витратами і втратами та високою організацією 

праці. 

Більш конкретними завданнями виробничої лабораторії технохімічного та 

мікробіологічного контролю виробництва є: 

- контроль за дотриманням встановлених рецептур, технологічних інструкцій 

і санітарних правил на всіх етапах виробництва; аналіз причин браку, участь у 

розробці пропозицій і заходів щодо усунення недоліків у виробництві та 

підвищення якості продукції; 

- контроль за якістю сировини, матеріалів, тари, що надходять на 

підприємство; 

- контроль за дотриманням чинних інструкцій щодо зберігання сировини, 

матеріалів і готової продукції в цехах і на складах підприємства; 

- мікробіологічний контроль виробництва на всіх стадіях технологічного 

процесу, а також мікробіологічний контроль чистоти повітря, води, обладнання, 

комунікацій тощо; 

- контроль за санітарним станом виробництва, дотриманням працівниками 

правил особистої гігієни, виконанням інструкцій із санітарно-технічного 

контролю виробництва та недопущення сторонніх включень у продукцію; 

- аналіз витрат і втрат сировини, матеріалів у виробництві, участь у розробці 

заходів щодо зменшення втрат і відходів; 

- організація органолептичної оцінки (дегустації) виготовленої продукції. 

Завданнями лабораторії обліку виробництва та технохімічної звітності є: 

- проведення технохімічного обліку продукції за даними аналізів згідно із 

затвердженими формами обліку, звітності та інструкціями; 

- ведення лабораторних журналів та контроль за правильністю ведення 

журналів технохімічного обліку виробництва; 
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- складання разом з виробничим (технологічним) відділом технохімічної 

звітності підприємства в установленому порядку на підставі даних лабораторії та 

матеріального обліку виробництва; 

- участь у розробленні заходів щодо усунення недоліків, виявлених у 

результаті аналізу роботи підприємства з урахуванням матеріалів технохімічної 

звітності. 

Документація виробничих лабораторій. Контроль на підприємствах галузі 

включає аналіз основної та додаткової сировини, аналіз готової продукції, 

контроль технологічного процесу. Відповідно до інструкцій з роботи виробничо-

технологічних лабораторій результати контролю повинні фіксуватися в 

лабораторних журналах. Так, на кондитерських підприємствах існують такі форми 

лабораторних журналів: 

- Форма № 1 – журнал результатів аналізу борошна;   

- Форма № 2 – журнал результатів аналізу сировини;   

-  Форма № 3а – журнал контролю готових кондитерських виробів і 

напівфабрикатів;   

- Форма № 4 – рецептура і технологічні вказівки згідно сорту виробів; 

- Форма № 5 – журнал передачі соляного посуду;  

-  Форма № 6 – журнал обліку металомагнітних домішок в сировині;  

-  Форма № 7а – журнал контролю виробництва кондитерських виробів; 

 Результати кожного аналізу, що вносяться до журналу, повинні бути 

підписані особою, яка проводила аналіз. Завідувач лабораторії вибірково 

перевіряє та підписує результати аналізу. 

Склад і кваліфікація працівників лабораторії встановлюються Положенням 

про лабораторію та паспортом лабораторії. Персонал може змінюватися в 

залежності від обсягу роботи. 

Працівники лабораторії, які проводять випробування, вимірювання, аналізи, 

атестовані в установленому порядку на право їх проведення, мають професійну 

підготовку та стаж роботи. 

Загальне керівництво діяльністю лабораторії здійснює завідувач 

лабораторією, який підпорядковується безпосередньо голові правління 

підприємства. 

Для забезпечення контролю якості кольорових металів і готової продукції на 

підприємстві створені та підтримуються в належному стані: 

- контроль за дотриманням технологічних режимів відповідно до вимог 

технологічних режимів та інструкцій; 

- контроль надходження сировини і допоміжних матеріалів на склади 

підприємства (вхідний контроль); 

- оперативний контроль н/д; 

- приймальний контроль готової продукції; 

- вибірковий контроль готової продукції; 

- контроль за умовами зберігання готової продукції; 

Вхідний контроль забезпечує своєчасне виявлення невідповідності сировини 

і допоміжних матеріалів та недопущення використання невідповідної сировини у 

виробництві. 
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Контроль за дотриманням технологічних режимів дає можливість тимчасово 

встановлювати і виправляти технологічні відхилення в процесі виробництва і 

приводити їх у відповідність до вимог технологічних інструкцій і регламентів; 

Контроль якості нестандартної та готової продукції у виробничих цехах. 

Контроль якості на виробництві є основою для підтвердження відповідності 

готової продукції вимогам нормативно-технічної документації та приймання до 

відвантаження в торгові мережі. 

Оперативний контроль на етапі виконання певної технологічної операції у 

виробництві кольорових металів включає: 

• вибірка; 

- аналіз показників якості за методикою контролю відповідного показника; 

аналіз органолептичних показників; 

• оформлення результатів аналізу. 

З метою оцінки якості готової продукції, запобігання її псуванню та 

забезпечення своєчасного регулювання технологічного процесу за допомогою 

нормативної документації проводиться вибірковий контроль готової продукції на 

відповідність її вимогам. 

Органолептична оцінка якості готової продукції за всіма показниками, 

передбаченими чинною документацією. 

Фізико-хімічні показники видаються в терміни, встановлені обсягом роботи 

лаборантів, які вивчають аналітичний контроль готової продукції. 

Оформлення результатів аналізів, розрахунків, витрат в журналі робіт. На 

підставі записів у журналі складається паспорт якості продукції, який містить усі 

вимоги стандартів, а також висновки за результатами випробувань. Ці результати 

контролю проводить заступник директора з питань якості - завідувач 

технологічної лабораторії. 

      Відбір і контроль якості готової продукції включає: 

• відбір проб готової продукції, яка досліджується відповідно до вимог 

нормативно-технічної документації (ГОСТ, ДСТУ, ТУ У та ін.); 

• аналіз показників якості, за методикою контролю відповідного показника; 

• встановлення відповідності органолептичних показників вимогам готової 

продукції 

нормативно-технічна документація (ГОСТ, ДСТУ, ТУ У та ін.); 

• аналіз мікробіологічних показників на відповідність методиці контролю 

відповідного показника; 

• проведення радіологічних досліджень готової продукції; 

• оформлення результатів аналізу. 

Контроль патогенних мікроорганізмів і показники безпечності готової 

продукції наведені згідно НАССР. 

Цехова лабораторія забезпечує зручність оперативного контролю 

технологічного процесу виробництва. 

Вся сировина, що надходить у виробництво, і напівфабрикати підлягають 

контролю на вміст механічних домішок і сухих речовин. У готових виробах 

контролюють вміст сухих речовин, цукру, жиру, лужність і загальну кількість 

напівфабрикатів і прикрас. 
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У таблиці 9.1 наведено сировину, що надходить у виробництво, яка підлягає 

контролю. 

Таблиця 9.1 Контроль сировини.Перелік місць контролю технологічного 

процесу 

Стадія 

технологічн

ого процесу 

Об’єкт 

контролю 

Параметр, що 

контролюється 

Метод 

контролю 

Періодичність 

контролю 

Приймання 

сировини та 

підготовка 

до 

виробництва 

 

Борошно 

пшеничне 

 

-смак, запах, 

колір,хрусткість; 

- вологість; 

- кислотність; 

- білизна; 

- крупність; 

-зараження 

шкідниками; 

- масова частка      

металодомішок; 

- органолептично; 

- висушування; 

- титрування; 

-оглядово порівняно 

з                     

досліджуваним 

зразком; 

- розсів; 

-не допускається; 

магнітовловлювачі; 

Кожна партія 

Цукор 

білий 

кристаліч

ний 

- смак,запах,колір, 

  сипучість; 

- вміст редукуючих  

  речовин; 

-масова частка 

вологи; 

- органолептично; 

 

- рефрактометром; 

 

- висушування; 

 

Кожна партія 

Молоко 

коров'яче 

- смак, запах, колір, 

  консистенція; 

- вологість; 

-масова частка жиру; 

-масова частка білка  

-титрована 

кислотність  

- органолептично; 

 

 

- висушування; 

- екстракційно-

ваговий; 

- титрування; 

Кожна партія 

Маргарин 

 

 

 

 

 

- смак, запах, колір, 

консистенція; 

-масова частка жиру 

-масова частка 

вологи та летких 

речовин; 

- кислотність 

-кислотне число 

сульфатів 

- органолептично; 

 

-екстракційно-

ваговий 

 

-висушування 

 

 

-титрування 

Кожна партія 
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Продовження таблиці 9.1 

Стадія 

технологічн

ого процесу 

Об’єкт 

контролю 

Параметр, що 

контролюється 

Метод 

контролю 

Періодичність 

контролю 

Приймання 

сировини та 

підготовка 

до 

виробництва 

 

 

 

Сода 

- смак,запах,колір, 

  консистенція; 

-масова частка вологи 

- органолептично; 

 

-висушування 

Кожна партія 

Ванілін - смак, запах, колір, 

 - консистенція; 

- органолептично; Кожна партія 

Сіль 

 

 

 

 

 

-зовнішнній вигляд, 

смак,  колір; масова 

частка вологи. 

масова частка 

нерозчинного у воді 

залишку 

- органолептично; 

 

-висушування 

 

Кожна партія 

Меланж 

 

 

 

консистенція; запах   

і смак; масова частка 

вологи; масова 

частка жиру 

- кислотність 

- органолептично 

 

- висушування 

- титрування; 

Кожна партія 

Сіль 

вуглеамо

нійна 

смак, запах, колір, 

консистенція; 

масова частка 

вологи; масова 

частка вуглекислого 

натрію 

- органолептично; 

 

-висушування 

 

Кожна партія 

Крохмаль 

кукурудз

яний 

маїсовий 

смак,запах,колір, 

  консистенція; 

масова частка 

вологи; масова 

частка золи 

- органолептично; 

 

-висушування 

Кожна партія 

Мед 

 

- зовнішній вигляд; 

- смак, запах, колір, 

 - консистенція; 

- органолептично; 

 

Кожна партія 

Виробницт

во напів 

фабрикатів 

Пудра 

цукрова 

(напівфаб

рикат) 

 

-смак,запах,колір, 

  сипучість; 

масова частка 

редукуючих    

речовин 

масова частка вологи 

- органолептично; 

 

- рефрактометром 

 

- висушування; 

 

Кожна партія 

Інвертни

й сироп 

Запах, консистенція, 

структура 

Масова частка 

вологи 

Органолептично 

 

Рефрактометрично 

Не менше 1 

разу за зміну  
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Продовження таблиці 9.1 

Стадія 

технологічн

ого процесу 

Об’єкт 

контролю 

Параметр, що 

контролюється 

Метод 

контролю 

Періодичність 

контролю 

Виробницт

во напів 

фабрикатів 

Пудра 

цукрова 

(напівфаб

рикат) 

 

смак,запах,колір, 

сипучість 

масова частка 

редукуючих    

речовин; 

масова частка вологи 

- органолептично; 

 

- рефрактометром 

 

- висушування; 

 

Кожна партія 

Інвертни

й сироп 

Запах, консистенція, 

структура 

Масова частка 

вологи 

Органолептично 

 

Рефрактометрично 

Не менше 1 

разу за зміну  

Сироп Вміст сухих речовин Рефрактометрично Не менше 1 

разу за зміну 

Ванільна 

пудра 

(напівфаб

ри-кат) 

- органолептично; 

 

- рефрактометром; 

 

 

 -запах,колір, 

  сипучість; 

масова частка 

редукуючих  

  речовин 

Тісто Запах, консистенція, 

структура 

Масова частка вологи 

Органолептично 

 

Висушування або 

на приладі Чижової 

Не менше 1 

разу за зміну  

Готова 

продукція 

Готові 

вироби 

 зовнішній   вигляд, 

форма, поверхня, 

смак, запах, колір, 

начинка, вид у розрізі; 

масова частка вологи; 

масова частка 

цукру;масова частка 

жиру 

- органолептично; 

 

 

-висушування; 

-перманганатний; 

-екстракційно-

ваговий; 

Не менше 2 

разів за зміну 

по кожному 

найменуванн

ю 

В кондитерському цеху впроваджено систему управління якістю згідно 

вимог ISO 9001:2001 ДСТУ (ISO 9001-2001). У ході технологічного процесу 

забезпечується цілодобовий контроль якості сировини і готової продукції 

технологічною службою. 

ISO 9001:2001. Системи управління якістю. Вимоги Стандарт розроблено 

Технічним комітетом ISO/TC 176 «Управління якістю та забезпечення якості». 

Стандарт містить вимоги до системи управління якістю, спрямованої на 

забезпечення якості та підвищення задоволеності споживачів. На основі 

попереднього нового видання ISO 9001 та ISO 9004 було створено гармонізовану 

пару стандартів управління якістю. 
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9.2 Метрологічне забезпечення виробництва 

Метрологічне забезпечення підготовки виробництва (МЗПВ) — це комплекс 

організаційно-технічних заходів, що забезпечують визначення з необхідною 

точністю характеристик продукції, сировини, матеріалів, напівфабрикатів, вузлів, 

обладнання та параметрів технологічного процесу, що дозволяє досягти значного 

підвищення якості продукції, що випускається, скорочення непродуктивних 

витрат на її розробку і виробництво. 

Основними завданнями метрологічного забезпечення є: 

- підвищення якості продукції, ефективності управління виробництвом та 

рівня автоматизації виробничих процесів; 

- забезпечення взаємозамінності вузлів, деталей і агрегатів, створення 

необхідних умов для виробничої кооперації та розвитку спеціалізації; 

- підвищення ефективності науково-дослідних, науково-дослідних робіт, 

випробувань та експериментів; 

- забезпечення достовірного обліку та підвищення ефективності 

використання енергетичних ресурсів і матеріальних цінностей; 

- підвищення ефективності заходів з діагностики, профілактики та лікування 

захворювань, регулювання та контролю умов праці та побуту людей, охорони 

навколишнього середовища, оцінки та раціонального використання природних 

ресурсів; 

- підвищення рівня автоматизації управління транспортом та безпеки його 

руху; забезпечення високої якості та надійності зв'язку. 

Під засобами вимірювальної техніки розуміють технічні засоби, що 

характеризуються стандартизованими метрологічними характеристиками. 

Надійність ЗВТ визначається їх здатністю підтримувати метрологічні 

характеристики в регламентованих межах. Перевищення цих меж класифікується 

як метрологічна несправність. Метрологічній повірці підлягають засоби 

вимірювальної техніки, виготовлені або підлягають ремонту, ввезені з-за кордону, 

в експлуатації та на зберіганні. 

Метрологічна повірка ЗВТ — це встановлення придатності ЗВТ до 

використання на основі експериментального визначення його метрологічних 

характеристик і контролю їх відповідності встановленим стандартам. 

Метрологічне інспектування ЗВТ відповідно до "Закону України про 

метрологію та метрологічну діяльність" та ДСТУ 2708-99 "Метрологія. Повірка 

засобів вимірювальної техніки. Організація і порядок". 

Метрологічне забезпечення виробництва наведено в таблиці 9.2. 
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Таблиця 9.2 Метрологічне забезпечення виробництва 
Технологіч 

на 

операція 

Параметр що 

контролює-ться 

Діапазон 

вимірювань 

Засоби 

контролю 

Діапа-зон 

шкали 

приладу 

Клас точності, 

допустима 

похибка 

Інвертний 

сироп 

Температура 90°С Термометр 50-140°С 2+2% 

Маса 

сухихречовин, 

70 Рефрактом

етр 

  

Емульсія 

для пряника 

Температура 65° С Термометр 0-70°С 2+2% 

Емульсія 

для печива 

Температура 30° С Термометр 0-70°С 2+2% 

Цукровий 

сироп для 

глазурування 

Температура 110-114 °С Термометр 100-

500°С 

2+2% 

Тістодля 

цукрового 

печива 

Вологість 16-17%    

Температура 25-28 Термометр 0-70°С 2+2% 

Тісто для 

пряників 

Вологість 20-28    

Температура 29-30°С Термометр 0-70°С 2+2% 

Формуванн

я тістових 

заготовок 

Вимірювання 

товщини  

- штанген – 

циркуль 

ШЦ2 

0 – 250 

мм 

 

Випікання 

цукрового 

печива 

Температура 110-240°С Термометр 

Логометр 

Л- 64 

25 – 0 

мм. 

0 – 500  
0С 

кл. 2,5 
+ 10 0С 

Тривалість 4-7хв Секундомі

р С – 1- 6 

Реле часу 

різного 

типу 

0 – 60 хв + 0,5хв 

Випікання 

пряників 

Температура 210-220 °С Термометр 

Логометр 

Л- 64 

25 – 0 

мм. 

0 – 500  

0С 

кл. 2,5 

+ 10 0С 

 
Тривалість 7-18 хв Секундомір 

С – 1- 6 

Реле часу 

різного 

типу 

0 – 60 хв + 0,5хв 

Готова 

продукція 

Контроль 

ваги виробів 

після 

випікання 

- Електричні 

ваги ВТА - 

60 

0 – 1000 

г 

+ 1 под/ 2г 
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10. Заходи щодо ресурсозабезпечення 

 

Виробництво має бути організоване таким чином, щоб споживання тепла та 

електроенергії було на мінімальному рівні. 

До основних напрямів ресурсозбереження належать: підвищення рівня  

використання вторинних ресурсів, економія за рахунок первинної сировини і 

матеріалів; підвищення оптимальних меж потужності обладнання при 

одночасному зменшенні габаритів; підвищення рівня усвідомлення персоналом 

необхідності заощаджень. 

У кондитерському цеху використовуються такі заходи, як: використання 

промислових котлів, замість організації котельні - більш екологічний варіант. 

Печиво буде вироблятися на потоково-механізованих лініях. Це практично 

повністю автоматичні лінії, які дозволяють практично повністю відмовитися від 

людської праці і істотно заощадити простір. Лінії оснащені обладнанням з 

нержавіючої сталі. Перевагами цих ліній є висока продуктивність і використання 

новітнього обладнання. Цукрове печиво та пряники випікатимуться у 

високопродуктивній газовій тунельній печі PPP. Обрана піч інноваційно 

розроблена за принципом енергозбереження, гарантує точний контроль процесу 

випікання, завдяки чому підтримує стабільно високу якість кінцевого продукту. 

Широкий вибір опцій дає право розробляти рішення, які будуть відповідати 

вимогам продукту. 

Запропоновано основні методи економії електроенергії в кондитерському 

цеху: автоматичне вимикання та вмикання освітлення; облік виробничих ділянок 

споживання електроенергії та розроблення їх нормативів з впровадженням у цеху; 

впровадження систем диспетчерського управління; впровадження індивідуально 

розробленого інтелектуального автоматизованого управління технологічними 

процесами з урахуванням особливостей кожного конкретного об'єкта; 

забезпечення передчасного включення системи кондиціонування; відключення 

трансформаторів у неробочий час; зниження напруги двигунів, що працюють з 

відносно невеликим навантаженням; максимальне використання природного 

освітлення; очищення ламп і світильників від бруду; утримання в чистоті 

світлових отворів; управління освітленням (від однієї до чотирьох ламп - на 

вимикач); використання високоефективних систем опалення, гарячого 

водопостачання та вентиляції; для зовнішнього освітлення використання ртутних 

і ксенонових ламп, які мають підвищену світловіддачу; застосування 

автоматичного керування та автоматичного відключення вентиляційних 

установок під час зміни або обідньої перерви; використання трубопроводів 

покращеної конфігурації та очищення для всмоктувальних пристроїв; 

встановлення менш енергоємних конвеєрів, шнеків, систем механізації; 

зменшення довжини трубопроводів; застосовувати перехід на більш високу 

напругу зі зменшенням довжини ліній електропередач; своєчасно проводити 

очищення, лудіння та підтягування контактних з'єднань на блоках живлення та 

щитах розподільних пристроїв; застосування установки електровимірювальних 

приладів для посилення контролю якості електроенергії, що дозволить  
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контролювати відхилення напруги та частоти на затискачах електроприймачів; 

термічна переробка відхідних газів; утилізація вторинних продуктів, конденсату 

та пари; зниження витрат на теплопостачання будівель і споруд, вентиляцію, 

освітлення, паливо, теплопостачання. 

Ресурсозбереження включає комплекс заходів щодо економії та 

раціонального використання сировини, матеріалів, енергії та палива в 

промисловості та будівництві та зниження на цій основі ресурсоємності продукції. 
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11. Система екологічного управління 

 

Охорона навколишнього природного середовища, раціональне 

використання природних ресурсів, забезпечення екологічної безпеки діяльності 

людини є невід'ємною умовою сталого економічного і соціального розвитку 

України. 

На сучасному етапі розвитку людського суспільства проблема екологізації 

розвитку харчової промисловості є однією з найбільш актуальних і стратегічно 

значущих. Це викликано рядом факторів. Як і інші галузі народного господарства, 

харчова промисловість, будучи ресурсомісткою, може завдавати шкідливого 

впливу на навколишнє середовище, забруднюючи шкідливими викидами 

атмосферне повітря, водні та земельні ресурси. 

В результаті роботи кондитерських підприємств виникають такі екологічні 

проблеми: 

1) Викиди забруднюючих речовин в атмосферу: 

• органічний пил (цукор, борошно) під час приймання, зберігання та 

підготовки сировини; 

• пари вуглекислого газу та етилового спирту в результаті бродіння тіста; 

• пари летких кислот (оцтової), етилового спирту та альдегідів (оцтової), що 

виділяються при випічці хлібобулочних виробів; 

• пари етилового спирту, летких кислот (оцтової), альдегідів (оцтової) у 

процесі охолодження та зберігання випічки; 

• оксиди азоту та вуглецю від печей при використанні природного газу як 

виду палива; 

• пил, оксиди марганцю, пари лугів, зварювальний аерозоль, аміак, оксиди 

азоту та вуглецю — із допоміжних виробництв. 

Тривалий викид забруднюючих речовин в атмосферу призводить до зміни 

кліматичних умов на планеті та негативно впливає на здоров'я населення. 

2) Скиди стічних вод. Стічні води мають високий рівень забруднення і 

небезпечні для навколишнього середовища. Джерелами утворення стічних вод є 

технологічні процеси, миття обладнання та його охолодження. Основна кількість 

стічних вод утворюється при митті варильних апаратів, трубопроводів, 

приймальних ємностей, ванн, митті обладнання, а також за рахунок виділення 

конденсату при варінні сировини. 

Характерною особливістю стічних вод кондитерських підприємств є 

наявність у їх складі органічних речовин, оскільки вони знаходяться в колоїдному, 

розчиненому та завислому стані. Здебільшого це залишки сировини: відмивки 

тіста, жири, цукор, борошно, яйця та інша сировина, яка передбачена рецептурою. 

Стічні води кондитерського виробництва погано фільтруються, швидко скисають 

і гниють. 

Для очищення стічних вод кондитерського цеху застосовуються механічні, 

фізико-хімічні, хімічні та біологічні методи очищення.
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1) Механічне очищення — це видалення з води домішок за рахунок сил 

тяжіння (відстоювання), відцентрових сил (центрифугування, очищення в 

гідроциклонах), а також шляхом механічного затримування на решітках і ситах 

(просіювання), фільтрах (фільтрування). Ефективність зниження концентрації 

завислих речовин у відстійниках і жироуловлювачах становить 40-60%, що 

призводить до зниження величини БСКповн на 20-40%, однак така ефективність 

очищення досягається тільки при забезпеченні необхідної швидкості руху 

стічних вод у спорудах і дотримання необхідного часу відстоювання стічних вод 

у них (1-1,5 години). 

2) Фізико-хімічне очищення об'єднує велику групу методів, при яких 

видалення домішок досягається за рахунок різноманітних фізико-хімічних 

процесів: коагуляції, флокуляції, флотації, адсорбції, іонного обміну, зворотного 

осмосу та ін. Кожен із методів має свою область застосування. застосування, і в 

цілому фізико-хімічне очищення забезпечує видалення з води будь-яких 

домішок. 

3) Хімічна очистка включає такі методи, як нейтралізація води, окислення, 

відновлення домішок, реагентна обробка. Як окислювачі використовують 

газоподібний і зріджений хлор, гіпохлорит, перекис водню. Реагентна обробка 

дозволяє перевести домішки з розчиненого стану в завислий, утворену суспензію 

відокремлюють від води механічними методами. 

4) Біологічне очищення здійснюється за допомогою мікроорганізмів, рідше 

використовуються водні рослини та інші організми. Біологічні методи 

застосовують для очищення стічних вод від розчинених органічних речовин, 

біогенних елементів (амонійних солей, нітритів, нітратів і фосфатів), 

неорганічних кисневмісних аніонів. 

Істотним недоліком використання будь-яких методів очищення стічних вод 

є утворення відкладень, які необхідно утилізувати. Обробка осаду стічних вод, 

що утворюється в процесі очищення, полягає в зниженні його вологості та 

зменшенні об'єму, знезараженні. 

5) Забруднення ґрунту. Ґрунт в районі розміщення кондитерських 

підприємств може бути забруднений промисловими відходами, дерев'яними 

ящиками, металевою тарою, бочками та іншою тарою, що залишається після 

подрібнення сировини. Ці забруднення можуть призвести до порушення 

санітарної системи підприємства. Для усунення цієї проблеми необхідно 

проводити заходи, спрямовані на зменшення накопичень шкідливих відходів, які 

забруднюють ґрунт. 

Підвищення економічної та екологічної ефективності розвитку харчової 

промисловості є одним із найважливіших напрямів забезпечення виробництва 

якісної та екологічно чистої продукції для задоволення потреб споживачів. При 

цьому має бути забезпечено мінімальне споживання природних ресурсів та 

енергоносіїв, а також суттєво покращено екологічний стан навколишнього 

середовища. 

Розуміння екологічних проблем, які виникають у виробництві харчових 

продуктів, дозволить нам запропонувати заходи, які слід вжити для зменшення 

тиску на навколишнє середовище та мінімізації екологічних ризиків.
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1) З метою зменшення забруднення стічних вод в коревізійному цеху 

пропонується: посилити контроль за скидом стічних вод; модернізувати очисні 

споруди підприємств; здійснювати розділення технологічних, охолоджувальних 

і санітарно-технічних стоків для направлення стічних вод на переробку; 

використовувати мийні засоби в межах встановлених норм; впровадження 

процедур, які передбачають регулярні перевірки зливових стоків та 

каналізаційної мережі на наявність забруднених стоків, каналізаційних 

колодязів, жироуловлювачів, колекторів стічних вод тощо. 

2) З метою зменшення водоспоживання в цеху спільної редакції необхідно 

здійснити: очищення та повторне використання води у виробництві та 

оптимізацію використання води і мийних засобів; рециркуляція 

охолоджувальної води; використання змішувачів з автоматичною запірною 

арматурою, а також використання шлангів високого тиску для мінімізації 

витрати води. 

3) Для зменшення шкоди від твердих побутових відходів, що утворюються 

в результаті виробництва та споживання продукції в цеху спільного монтажу, 

слід: використовувати тару, яка підлягає переробці або поверненню; відходи 

переробки (технологічні) для виробництва продуктів нижчого класу, наприклад, 

кормів для тварин; впровадження безвідходних технологій або технологій 

збільшення виходу кінцевої продукції з одиниці сировини; застосовувати 

процедури поводження з відходами, які не потребують очищення та можуть 

мінімізувати ручну працю, є безпечними та гігієнічними; використовувати 

відходи, які служать сировиною для підприємств, які орієнтовані на виробництво 

компосту; запровадити інтелектуальну упаковку продуктів. 

4) Для зменшення впливу на навколишнє середовище за рахунок зменшення 

викидів в атмосферне повітря в цеху спільної редакції необхідно: застосовувати 

надійні системи поводження з відходами з дотриманням санітарних норм; 

перейти на холодоагенти, що не містять хлорфторвуглеводнів; усунення течі в 

системі охолодження; провести ізоляцію холодильних секцій; поставити 

циклони-пилозбірники або тканинні  



 

Змн. Арк. № докум. Підпис  

ата 

Арк 

 
78 

 

12. Безпека життєдіяльності («заходи з охорони праці, техніки безпеки 

та протипожежної профілактики») 

 

Підприємства харчової промисловості характеризуються наявністю 

застарілого технологічного обладнання, різноманітністю складних фізико-

хімічних виробничих процесів, важкими умовами праці. У виробництві задіяні 

потужні автоматичні лінії, різні пакувальні машини, механізми, що працюють 

під високим тиском, електростанції та ін. Нестача кваліфікованих кадрів, 

низький рівень знань з охорони праці та слабка виробнича дисципліна 

призводять до досить високого рівня травматизму на виробництві та наявності 

професійних захворювань. Тому питання охорони праці на виробництві є дуже 

актуальним. 

Охорона праці — це система законодавчих актів і соціально-економічних, 

технічних, гігієнічних і організаційних заходів, що забезпечують здоров'я і 

працю людей. Забезпечення охорони праці та безпеки навчально-виховного 

процесу або пошкодження навчального травматизму його учасників 

покладається на власника уповноваженого ним органу. 

Основним законодавчим актом, що регулює організацію охорони праці на 

виробництві, є Закон України «Про охорону праці» від 13 жовтня 1991 року № 

2594-ХІ. Дія цього закону поширюється на всіх фізичних та юридичних осіб, які 

потребують роботи, а також на всіх працівників. 

Служби охорони праці створюються в установах, організаціях і на 

підприємствах з чисельністю працюючих 50 і більше осіб. В установах до 50 

працівників цю службу може відвідувати інженер. Чисельність працівників не 

перевищує 20 чоловік. Для виконання цих функцій можливе залучення 

спеціалістів, які мають відповідну підготовку. На виробництві працює 50 

робітників, кількість служб підприємства відповідно до Рекомендацій щодо 

структури та чисельності служб охорони праці, що є доповненням до типового 

положення про службу охорони праці. Фахівці з охорони праці повинні мати 

вищу спеціальну освіту та досвід практичної роботи в даній галузі. Основні 

функції управління охороною праці, що впроваджуються та розвиваються 

службою охорони праці: 

1. Впровадження системи управління, яка сприятиме покращенню роботи 

кожного структурного підрозділу та всіх посадових осіб. 

2. Здійснення оперативно-методичного керівництва роботою з охорони 

праці. 

3. Створення або вдосконалення заходів щодо забезпечення стандартів 

безпеки, гігієни праці та виробничого середовища, а також розробка розділу 

«Питання охорони праці» в колективному договорі. 

4. Створення змісту і методики навчання з охорони праці. 

5. Забезпечення працівників стандартами, положеннями, нормами, 

правилами та інструкціями. 

6. Атестація ділянок, цехів і робочих місць на відповідність вимогам 

безпеки. 
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7. Здійснення поточного та оперативного контролю за станом охорони праці 

на досліджуваному підприємстві. 

8. Облік, розслідування та аналіз професійних захворювань, нещасних 

випадків і аварій, а також розрахунок збитків від них. 

9. Участь у складанні виробничої статистичної звітності з охорони праці. 

10. Складання поточних і перспективних планів роботи організації щодо 

забезпечення нешкідливих і безпечних умов праці. 

11. Розрахунок асигнувань коштів на охорону праці. 

12. Агітація та популяризація нешкідливих і безпечних умов праці шляхом 

проведення лекцій, бесід, консультацій та методичної роботи кандидатів з 

питань охорони праці. 

13. Підвищення кваліфікації посадових осіб, підвищення їх освіти та 

контроль знань з питань охорони праці. 

14. Забезпечення працівників колективними та індивідуальними засобами 

захисту від шкідливих факторів виробництва, мийними засобами, 

профілактичним і лікувальним харчуванням. Надання передбачених 

законодавством компенсацій і пільг, пов'язаних з важкими і шкідливими 

умовами праці. 

15. Перевірка дотримання працівниками вимог законодавства про працю 

щодо прийняття на роботу осіб віком до 18 років, жінок та інвалідів шляхом 

медичного огляду. 

16. Перевірка дотримання законодавства, галузевих та міжгалузевих актів, 

виконання інструкцій, проведення інструктажів на робочому місці, виконання 

наказів, розпоряджень та заходів щодо усунення причин нещасних випадків і 

аварій, які зазначаються в протоколах розслідування. . 

17. Перевірка дотримання нормативних актів з охорони праці обладнання, 

механізмів, транспортних засобів, машин, засобів аварійного індивідуального та 

колективного захисту працівників, наявності технологічної документації на 

робочих місцях. 

Для виконання вищезазначених функцій відділ охорони праці повинен бути 

оснащений комп'ютерною технікою, мати спеціальну інформаційну базу, 

сучасну оргтехніку, засоби зв'язку та вузькоспеціалізований інженерний 

персонал. Крім того, ця організація повинна бути забезпечена засобами впливу 

на виробничу діяльність підприємства, що відповідає Положенню про службу 

охорони праці. 

Представникам служби охорони праці дозволяється: 

• довести до органів управління установ, підприємств, організацій та їх 

підрозділів чіткі правила усунення виявлених недоліків; 

• примусово відсторонювати від роботи осіб, які пройшли медичний огляд, 

не прослухали інструктажі, не пройшли перевірку знань чи підтвердили допуск 

до відповідної роботи або внаслідок порушення нормативних актів з питань 

охорони праці; 
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• Інформувати керівника підприємства про притягнення до відповідальності 

працівників, які відмовляються виконувати вимоги охорони праці.Шкідливі та 

небезпечні фактори виробництва поділяються на: 

Фізичний. До них належать рухомі або обертові механізми та машини, 

матеріали, вироби, заготовки тощо; збірно-розбірні конструкції; системи, 

обладнання або його компоненти під високим тиском; підвищений рівень 

запиленості та забруднення повітря; понижена або підвищена температура 

повітря, поверхонь, обладнання та матеріалів; надмірні рівні шуму, ультразвуку, 

вібрації, інфразвуку; коливання барометричного тиску; підвищена і низька 

вологість; підвищення напруги в електромережі; підвищення напруженості 

електричного і магнітного полів; відсутність або повна відсутність освітлення 

робочої зони; занадто висока яскравість світла; завищені показники 

інфрачервоного та ультрафіолетового випромінювання; гострі кромки, 

шорсткість і задирки на поверхні обладнання та інструментів; розміщення 

робочого місця на значній висоті відносно підлоги; слизька підлога 

хімічний. До хімічних належать речовини, які за характером шкоди, що 

завдається організму, поділяють на задушливі, отруйні, подразливі, наркотичні, 

сенсибілізуючі, мутагенні, канцерогенні, а також такі, що впливають на 

репродуктивну функцію. За шляхами надходження в організм людини їх 

поділяють на такі, що потрапляють: 

1) шлунково-кишковий тракт; 

2) шкіра та слизові оболонки; 

3) органи дихання. 

Біологічний. До них відносяться патогенні мікроорганізми (віруси, бактерії, 

гриби, спірохети, рикетсії, найпростіші) і продукти їх життєдіяльності, а також 

макроорганізми (рослини і тварини). 

Психофізіологічний. До цього чинника відносяться фізичні (динамічні і 

статичні) перевантаження, а також розумові і нервові (розумове 

перенапруження, емоційні перевантаження, перенапруження аналізаторів, 

монотонність праці). 

Соціальний. До них відносяться погана організація праці, робота понад 

норми, вимога колективної праці з неврегульованими стосунками між її членами, 

ізоляція від суспільства, розчарування в роботі, зміна біоритмів, словесна чи 

фізична образа або її ризик, насильство. 

Шляхи попередження та вирішення небезпечних ситуацій на кондитерських 

підприємствах: 

Виробничі процеси повинні здійснюватися відповідно до технологічних 

карт, технологічних інструкцій, а також норм, інструкцій з охорони праці та 

нормативно-технічних документів, які відповідають вимогам безпеки під час 

виконання робіт і правилам, затвердженим у встановленому порядку.Кожен 

працівник повинен пройти навчання, в тому числі з охорони праці, закріплене 

локальними правовими актами, до яких відносяться колективний договір, 

інструкції з охорони праці, правила внутрішнього трудового розпорядку. Усі 

працівники повинні розбиратися в обладнанні, знати контрольно-вимірювальні 
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прилади та правила роботи з ними, технологію виробництва та засоби 

індивідуального захисту. Повинен бути укомплектований спецодягом, 

спецвзуттям та засобами індивідуального захисту. 

Від правильності проектування залежить виробнича діяльність 

кондитерського цеху. Від того, наскільки вона оснащена відповідними 

приміщеннями, як розставлено і підібрано обладнання, яке забезпечує 

нормальний технологічний процес. Виробничі приміщення повинні мати 

достатню площу і висоту. Підлоги у виробничих приміщеннях знімають 

водонепроникні, без вибоїн і порогів. Велику роль відіграє вентиляція і достатнє 

і правильне виховання. Найбільш корисним для зору є природне освітлення. 

Співвідношення площі вікна до площі підлоги повинно бути 1:6, а максимальна 

відстань між вікнами може бути до 8 м. Штучне освітлення застосовують у 

приміщеннях, які не потребують постійного контролю за технологічним 

процесом (експедиція, машинне відділення, склади). При цьому слід 

передбачити аварійне освітлення, яке забезпечує мінімальне освітлення при 

освітленні основного (1:10). 

Деякі виробничі ділянки, де використовується обладнання, вимагають 

підвищеної уваги з боку працівника. Все гаряче обладнання, труби і резервуари 

повинні бути теплоізольовані. Бісквітні вироби виготовляються з такої сировини, 

як борошно, цукор, яйця, крохмаль, горіхи, родзинки, що вимагає врахування 

певних функціональних технологій виробництва. До них відносяться ділянки, де 

необхідна термічна обробка горіхів з використанням газового або електричного 

обладнання для підігріву, зона виробництва порошку і просіювання цукрової 

пудри. При високій концентрації органічного пилу в повітрі (наприклад, такого 

порошку 8,9 г/м3, крохмалю 40,3 г/м3) він може вибухнути від відкритого вогню 

або від іскри. Шар такого пилу, який осідає і накопичується на встановлених 

трубопроводах або в інших місцях, може спалахнути від іскри, яка виникла під 

час короткого замикання або під час зварювальних робіт у цеху. Для зниження 

концентрації пилу в повітрі необхідно використовувати аспіраційні пристрої та 

витяжну вентиляцію. 

Кондитерські повинні бути забезпечені основними вогнегасниками. Тому на 

території кондитерського цеху встановлено протипожежний водогін. 

У кондитерських цехах обов'язково дотримання всіх вимог пожежної 

безпеки: 

- дотримання суворого порядку на робочих місцях і виробничих ділянках, 

встановлених розмірів пропусків і перепусток, 

- належне зберігання сировини, напівфабрикатів, ящиків та пакувальних 

матеріалів, 

- хвороба та своєчасне відвантаження готової продукції, 

- регулярне вивезення макулатури, тари, пакувальних матеріалів, 

- систематичне очищення повітропроводів, труб та обладнання від пилу 

органічних забруднюючих речовин (частинок цукрової пудри, крохмалю тощо).
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Висновки та рекомендації 

 

За результатами виконання кваліфікаційної роботи на тему «Проєкт цеху з 

виробництва борошняних кондитерських виробів у місті Дубно Рівненської 

області» можна зробити наступні висновки:  

1. Проаналізовано асортимент борошняних кондитерських виробів 

регіонального ринку Рівненської області. 

2. Даним проектом передбачено встановлення наступних виробничих ліній: 

лінія з виробництва цукрового печива «Апельсинове» та «Гуцулка»; лінія 

виробництва пряників «Запорізький» та «Медовий». 

3. Встановлено доцільність виробництва пряників заварних на 

емульсійному та цукрового печива на емульсії з безперервним способом 

приготування тіста. 

4. Обґрунтовано технологічний процес випікання пряників та печива в 

тунельних печах типу РРР (Чехія). 

5. Розглянуто енергозберігаючі заходи. 

Вибір будівництва кондитерського цеху в місті Дубно обумовлений тим, що 

в цьому місті знаходяться підприємства, які будуть місцевими постачальниками 

основної сировини для підприємства, що проектується. 

Потужність нового підприємства становить 4294,22 тис. т/рік, що 

забезпечує потреби споживачів Рівненської області в кондитерських виробах. 

Проведено раціональне розташування обладнання на всіх етапах виробництва, 

встановлено сучасні та високопродуктивні механізовані лінії. 

Виконано технологічні розрахунки: розрахунок продукції, розрахунок площ 

складів сировини, тари, допоміжних і пакувальних матеріалів, площ 

холодильних камер і складів готової продукції, необхідної кількості основного 

технологічного обладнання. 

Передбачено сучасний спосіб пакування продукції, що дозволить збільшити 

термін зберігання готової продукції на підприємстві та покращити її товарний 

вигляд. 

Відповідно до техніко-економічного обґрунтування, яке виконано в даному 

проекті, можна стверджувати про доцільність будівництва нового 

кондитерського підприємства в м. Дубно.  
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