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АНОТАЦІЯ 

Бобильова Катерина Сергіївна. Кваліфікаційна робота на тему: «Проєкт 

цеху з виробництва пастило-мармеладних виробів у м. Летичів Хмельницької 

області», будівництво нового кондитерського цеху. 

На підприємстві впроваджено наступний асортимент пастило-

мармеладних виробів: жувальний мармелад «Ягідно-фруктовий мікс», зефір 

органічний «Сливовий», зефір «Чорносмородиновий». 

Для виробництва даного асортименту  було обрано основне 

технологічне обладнання: для жувального мармеладу лінія Alke Machinery, 

для зефіру збивальна машина СМ-2Р, зефіровідсаджувальна машина Mimac 

BABYDROP 400. 

Кваліфікаційна робота містить технологічні розрахунки, розрахунок 

площ виробничих та складських приміщень, розрахунок та підбір основного 

технологічного обладнання. 

Пояснювальна записка викладена на 78 сторінках, графічна частина 

представлена на 3 аркушах формату А1 та одному аркуші А2. 

Ключові слова: пастило-мармеладні вироби, зефір органічний, зефір, 

мармелад, інвертний сироп. 

ABSTRACT 

Bobylova Kateryna Serhiivna. Qualification work on the topic: "Project of a 

workshop for the production of pastille and marmalade products in the city of 

Letychiv, Khmelnytskyi region", construction of a new confectionery workshop. 

The following assortment of pastille and marmalade products has been 

introduced at the enterprise: chewing marmalade "Berry and fruit mix", organic 

marshmallow "Plum", marshmallow "Blackcurrant". 

The main technological equipment was selected for the production of this 

assortment: for chewing marmalade, an Alke Machinery line, for marshmallow, an 

СМ-2Р whipping machine, a Mimac BABYDROP 400 marshmallow depositing 

machine. 

The qualification work contains technological calculations, calculation of the 

areas of production and warehouse premises, calculation and selection of the main 

technological equipment. 

The explanatory note is set out on 78 pages, the graphic part is presented on 

3 sheets of A1 format and one sheet of A2. 

Keywords: pastille and marmalade products, organic marshmallow, 

marshmallow, marmalade, invert syrup. 
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ВСТУП 

Виробництво кондитерських виробів посідає провідне місце в харчовій 

промисловості нашої держави, пропонуючи споживачам широкий спектр 

продукції різних категорій. Дослідження ринку показує, що вітчизняні 

виробники забезпечують приблизно 95% загального обсягу пропозицій 

солодощів. 

Український кондитерський сектор характеризується високою 

концентрацією виробництва. Серед приблизно 800 діючих компаній 

виділяються лідери індустрії: корпорації Roshen, Конті, АВК, Бісквіт-

Шоколад, фабрики «Житомирські Ласощі», Nestle, Монделіс Україна (раніше 

МКрафт Фудз), Полтавкондитер, Лагода та Одеса кондитер. Три українські 

компанії – Roshen, Конті й АВК – входять до світового рейтингу 

найвпливовіших виробників солодощів. 

Згідно з рейтингом Candy Industry за 2024 рік, Roshen посів 24 позицію 

з річним доходом 800 млн доларів, маючи вісім виробничих потужностей та 

10 тисяч працівників. Konti Group розташувався на 43 місці з показником 

виручки 469 млн доларів, п'ятьма фабриками та штатом 3,8 тисячі осіб. AVK 

Confectionery зайняв 67 рядок із трьома підприємствами, 3,5 тисячами 

робітників та доходом 275 млн доларів. 

Провідні виробники здійснили масштабну модернізацію виробничих 

потужностей, впровадивши сучасні технологічні лінії та підвищивши 

науковий потенціал підприємств. Якісні характеристики вітчизняної 

продукції успішно конкурують з іноземними аналогами, що дозволило 

практично повністю замістити імпорт. Частка зарубіжних брендів становить 

лише 5% ринку. 

Водночас малі підприємства стикаються з обмеженими можливостями 

розвитку через застаріле обладнання та брак фінансових ресурсів для 

технологічного оновлення. Це призводить до подальшої концентрації 

виробництва у великих корпораціях, тоді як невеликі фірми потребують 

інвестиційної підтримки.  

У номенклатурі кондитерської продукції домінують борошняні вироби 

(55,3%), шоколад та какаовмісні продукти займають 23,6% ринку. Попри 

переважання вітчизняного виробництва, імпорт демонструє зростання через 

підвищений інтерес споживачів до закордонних солодощів, які асоціюються з 

вищою якістю. 

Виробники застосовують цінову конкуренцію як основний інструмент 

боротьби за споживача – зниження роздрібних цін підвищує ринкову частку. 

Скорочення імпорту дозволило компенсувати подорожчання сировини. 

Поточні тенденції: 

 Суттєве зменшення імпорту при зростанні експорту 

 Збільшення виготовлення печива на 8% 

 Приріст шоколадної продукції на 2% 

 Скорочення цукрових кондитерських виробів на 4,2% 

 Зменшення шоколадного сегменту на 6,2% 
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За прогнозами National Restaurant News, майбутні тренди світової 

індустрії включатимуть веганські десерти, кокосові вершки та морозиво, що 

створює конкурентні виклики для українських компаній. 

Ринок переживає період адаптації після втрати ключових експортних 

напрямків, проте демонструє позитивну динаміку завдяки переорієнтації 

виробників на нові ринки збуту. Найбільшим сегментом залишається 

шоколадна продукція, тоді як частка цукрових виробів скорочується 

відповідно до трендів здорового харчування та споживчих переваг 

корисніших альтернатив. [3] 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ 

ОБҐРУНТУВАННЯ ПРИЙНЯТИХ ЗАХОДІВ, ВИБІР АСОРТИМЕНТУ 

ПРОДУКЦІЇ 

Місто Летичів є перспективним містом Хмельницької області, яке має 

сприятливі передумови для будівництва кондитерського цеху, а саме має 

стабільну кількість населення, розвинену інфраструктуру харчової 

промисловості, вигідне географічне розташування, що дозволить 

транспортувати виготовлену продукцію по більшій частині західної України.  

Місто Летичів є адміністративним центром Летичівської громади, з 

населенням близько 10 000 тисяч осіб (станом на 2024 рік). Розрахунок 

чисельності споживачів кондитерських виробів представлено в таблиці 1.1. 

Загальна кількість споживачів, у тому числі з населенням найближчих 

населених пунктів громади, становить 13 тисяч. На мою думку, це є 

достатньою передумовою для будівництва цеху пастило-мармеладних 

виробів в даному регіоні. 

Таблиця 1.1 – Чисельність споживачів кондитерських виробів міста 

Летичів. 

№ 

п/п 

Категорія споживачів Чисельність, 

тис.ч. 

1 Населення міста чи району 10,00 

2 Населення пригорода, яке купуватиме продукцію в м. 

Летичів  (10 % від населення) 

1,0 

3 Транзитне населення (5% від місцевого населення) 0,5 

4 Природній приріст населення за 10 років із розрахунку 

1% за рік від чисельності місцевого населення) 

1,0 

5 Приріст населення за рахунок економічного та 

культурного розвитку міста за 5 років (із розрахунком 

1% в рік від чисельності корінного населення) 

0,5 

6 Загальна кількість споживачів 13,0 

На даний момент ринок кондитерської продукції в регіоні 

характеризується значною різноманітністю асортименту, проте вся ця 

продукція надходить від великих кондитерських виробництв сусідніх 

областей: ПрАТ «ROSHEN», ПрАТ «АВК», ТОВ «Конті», ЗАТ 

«Житомирські ласощі», ПАТ «Львівська кондитерська фабрика «Світоч». 

Переважну частину представляють печиво, вафлі, цукерки та карамельні 

вироби. Згідно з проведеним аналізом ринку, виявилося, що найменш 

розповсюдженою є категорія пастило-мармеладних кондитерських виробів. 

Летичів – місто в якому практично не виготовляється така продукція як 

мармелад та зефір, лише в  обмежених обсягах місцевими виробниками 

невеликої потужності. Лише невелика кількість такої продукції надходить від 

великих виробників з обласних центрів. Тому будівництво кондитерського 

цеху з виробництвом різноманітного асортименту пастило-мармеладної 

продукції є економічно виправданим та перспективним рішенням для міста 

Летичів.  

  

Змн. Арк.

. 

№ докум. Підпис Дата 

Арк. 

8 
 



Екологічна ситуація міста та санітарно-гігієнічні показники повністю  

відповідають встановленим нормативам. Місто має розвинену транспортну 

інфраструктуру, включаючи автомобільні магістралі, що забезпечує 

безперебійне постачання необхідної сировини на виробництво та ефективний 

розподіл готових виробів. Перспективним є також вихід на зовнішні ринки 

збуту, що дозволяє розширити коло споживачів продукції як на 

внутрішньому, так і на міжнародному рівнях. 

Постачальників основної сировини наведено в таблиці 1.2.  

Таблиця 1.2. - Постачальники основної сировини 

Назва сировини Підприємства 

Цукор білий кристалічний ПрАТ "Поділля-Цукор" (м. Вінниця) 

Цукор білий кристалічний 

органічний 

ОРГАНІК ОРИГІНАЛ, ТОВ ТМ «ЕКОРОД» (с. 

Нижча Дубечня Київська обл.) 

Патока крохмальна ПрАТ «Новооржицький цукровий завод» (смт. 

Оржиця, Полтавська обл.) 

Пектин ТОВ "Хербстрайт Україна" (м. Київ) 

Фруктоза ТОВ "Агросвіт Трейд" (м. Вінниця), імпорт 

(країни ЄС) 

Пюре яблучне та 

чорносмородинове 

ТОВ "Садівник" (Вінницька обл.) 

Пюре сливове органічне ВІТМАРК-УКРАЇНА, ТОВ ТМ «ЧУДО-ЧАДО» 

(м. Одеса) 

Агар ТОВ "Фудтрейд" (м. Одеса) 

Білок яєчний ТОВ "Авангард" (м. Вінниця) 

Білок яєчний органічний ДОМАШНЯ КУРОЧКА, ФГ ОRGANIC 

CHICKEN (с. Острожок, Житомирська обл..) 

Водопостачання проєктованого цеху в м. Летичів проводимо від 

міської водопровідної мережі. Додатково передбачено підключення власної 

артезіанської свердловини як резервного джерела на випадок аварійних 

ситуацій. Для забезпечення постійного тиску води у верхній частині будівлі 

встановлюються накопичувальні баки холодної та гарячої води. 

Стічні води відводяться у міську каналізацію, а дощові води через 

систему водозбірників відводяться до міського водостоку. 

Електропостачання цеху організовується від міських високовольтних 

ліній напругою 10 кВ через власну трансформаторну підстанцію. Через неї 

відбувається живлення технологічного обладнання, системи освітлення та 

інші споживачі електроенергії. 

Вентиляційне обладнання розміщується в окремих технічних 

приміщеннях, ізольованих від основного виробництва, але розташованих 

поблизу виробничих цехів. 

Для розрахунку виробничої потужності підприємства враховуються 

норми споживання пастило-мармеладної продукції на одну людину за рік. Це 

дозволяє раціонально організувати роботу виробництва і підібрати необхідне 

технологічне обладнання.  
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Потребу населення в кондитерських виробах розраховуємо за 

формулою 1.1: 

П=Ч*НС 

Де Ч – чисельність населення регіону розташування підприємства, осіб;  

НС – норма споживання, кг/рік. 

П=13000*13= 169,0 т/рік  

Тепер визначаємо кількість продукції виготовленої за добу: 

П=169,0/241=0,70 т на добу 

Отже, цех пастило-мармеладних виробів повинен виготовляти не 

менше ніж 0,70 т за добу виготовленої продукції для забезпечення потреби 

населення міста Летичів і прилеглого до нього району. 

Побудоване підприємство буде виготовляти наступний асортимент 

пастило-мармеладних виробів, потужністю 4,58 т/добу: 

- жувальний мармелад «Ягідно-фруктовий мікс»; 

- зефір органічний «Сливовий»; 

- зефір «Чорносмородиновий». 

Обгрунтування асортименту виробів, що вироблятимуться 

Кондитерські вироби на основі цукру – це висококалорійні продукти 

харчування з підвищеним вмістом цукру, які характеризуються приємними 

смаковими властивостями та ароматом. В Україні середнє споживання 

кондитерської продукції становить 13 кг на одну людину за рік. 

Пастило-мармеладна продукція користується значним попитом серед 

населення. Мармелад – це желеподібний виріб, виготовлений шляхом 

уварювання фруктово-ягідної сировини або желюючих речовин із цукром та 

іншими харчовими добавками. Ця продукція має привабливий вигляд, 

приємні смакові характеристики та легко засвоюється організмом. 

Мармеладні вироби на основі пектину, мають ряд переваг, вони 

сприяють виведенню із організму шкідливих речовин та радіонуклідів, а 

також збагачені вітамінами за рахунок фруктово-ягідної основи.  

Жувальний мармелад виготовляють на основі пектино-цукрово-

патокового сиропу з додаванням ароматизаторів та смакових компонентів. 

Продукція випускається у вигляді різноманітних форм та смаків. 

Важливими перевагами мармеладу є тривалий термін придатності та 

зручності у транспортуванні. Завдяки доступній ціні та корисним властям 

мармеладна продукція є популярною серед широких верств населення, що 

робить її виробництво економічно доцільним та перспективним. 

Зефір набув свою популярність дуже давно, свою назву він отримав 

завдяки повітряній, м'якій текстурі, що асоціювалася зі свіжим подувом 

вітру. 

Основу зефіру складають фруктові або ягідні пюре, яєчний білок, 

цукор, патока та драглеутворювальні компоненти – пектин, агар або желатин. 

Виріб є різновидом клейової пастили, яку формують методом відсаджування. 

Характерною особливістю зефіру є його округла або видовжена форма з 

рифленою поверхнею, скріплені двома половинками та обсипані цукровою 
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пудрою. Порівняно з класичною пастилою, зефір має більш пухку структуру , 

меншу густину та збагачений склад. 

Сучасне виробництво пастильних виробів виробляє пастильні 

кондитерні вироби як продукти на основі фруктово-ягідного пюре з 

додаванням цукру, піноутворювачів та стабілізаторів структури. [4]  

Сучасний ринок кондитерських виробів демонструє стійку тенденцію 

до зростання попиту на пастило-мармеладну продукцію. Споживачі все 

частіше обирають її як альтернативу традиційним солодощам,  адже вона 

поєднує приємні смакові властивості з користю для здоров'я. Особливо 

актуальним є попит на дану продукцію серед дітей та людей, які 

підтримують здоровий спосіб життя. 

Особливої уваги заслуговує виробництво органічного зефіру 

«Сливовий», який повністю відповідає сучасним вимогам екологічно 

свідомих споживачів. Органічні кондитерські вироби сьогодні набувають все 

більшої популярності через зростаючу турботу населення про якість 

харчування, відсутність синтетичних добавок та екологічну чистоту 

продукції. Такі вироби виготовляються виключно з натуральної сировини, 

вирощеної без використання пестицидів та хімічних добрив, що гарантує їх 

безпечність та високу харчову цінність. Рецептури органічного зефіру 

«Сливовий» та зефіру «Чорносмородиновий», обрані для впровадження у 

виробництво, розроблені магістром кафедри технології хлібопекарських і 

кондитерських виробів Ольгою Горб'як. 

Для виробництва жувального мармеладу «Ягідно-фруктовий мікс» 

встановлено  сучасне обладнання закордонного виробника Alke Machiner, 

потужністю 200 кг/год. Лінія призначена для виготовлення желейного 

мармеладу різноманітної форми, з відливом у силіконові форми. Мармелад 

буде на основі пектину . Крім стандартного мармеладу, можна робити 

мармелад з вітамінами для дітей.  

До складу лінії входять: 

 Варильний котел для приготування цукрово-пектино -патокового 

сиропу Alke Machinery; 

 Лінія для формування жувального мармеладу «Ягідно-фруктовий 

мікс» Alke Machinery; 

 Горизонтальна пакувальна машина ALD-350XB Flow Wrapper. 

Варильний котел Alke Machinery – це виробниче обладнання 

місткістю 200 літрів, виготовлене з високоякісної нержавіючої сталі, 

призначене для приготування желейної маси. Котел забезпечує рівномірний 

нагрів та підтримку необхідної температури протягом всього процесу 

варіння. Конструкція гарантує відповідність санітарно-гігієнічним вимогам 

харчового виробництва, легкість очищення та тривалий термін експлуатації. 

Обладнання оснащене системою контролю температури, що дозволяє точно 

слідувати технологічним параметрам приготування мармеладної маси. Котел 

має зручну систему завантаження сировини та вивантаження готової 

продукції, що забезпечує ефективність виробничого процесу. 
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Лінія для формування мармеладу Alke Machinery -  забезпечує 

повний цикл формування мармеладної продукції з високою точністю та 

продуктивністю. Обладнання складається з трьох ключових компонентів, які 

працюють у відповідній послідовності. 

Пристрій для відливання мармеладної маси оснащений автоматичною 

системою дозування, яка забезпечує рівномірне заповнення форм з 

мінімальними втратами продукту. Точне регулювання температури маси 

гарантує ідеальну консистенцію готової продукції. Охолоджувальний тунель 

створює оптимальні умови для застигання мармеладу завдяки багатозонній 

системі з контрольованою температурою та вологістю. Регульована 

швидкість конвеєра дозволяє адаптувати процес під різні рецептури та форми 

виробів. Пристрій для вилучення з форм делікатно виймає готову продукцію 

без пошкоджень, а автоматичне повернення форм на початок циклу 

забезпечує безперервність виробництва. 

Лінія відзначається високою продуктивністю, стабільною якістю 

продукції, простотою в обслуговуванні та мінімальними втратами сировини. 

Обладнання дозволяє виробляти мармелад різних форм та розмірів, що 

робить його ідеальним рішенням для кондитерських підприємств, які 

прагнуть автоматизувати виробничі процеси. [5] 

Горизонтальна пакувальна машина ALD-350XB Flow Wrapper - 

обладнання оснащене подвійним двигуном, перетворювачем та контролером, 

що забезпечує високу точність роботи. Довжина пакета знімається та 

регулюється за один крок, що економить час та пакувальну плівку. Система 

має зручний людино-машинний інтерфейс, який дозволяє легко 

встановлювати додаткові параметри роботи. 

Устаткування забезпечує функцію самодіагностики несправностей з 

чітким відображенням помилок на дисплеї. Високочутливе оптичне 

відстеження кольорових міток забезпечує точне позиціонування місця 

розрізу та герметизацію упаковки. Окремий ПІД-контроль температури 

дозволяє працювати з різними типами пакувальних матеріалів. Максимальна 

ширина пакету становить 160 мм. 

Жувальний мармелад «Ягідно-фруктовий мікс» фасується у пачки 

виготовлені з полімерної плівки по 70 г, їх  складають у гофрокороба, 

заклеюють клейовою стрічкою та зверху наносять етикетку. 

Провідним обладнанням для виробництва зефіру органічного 

«Сливовий» та зефіру «Чорносмородиновий» є зефіровідсаджувальна 

машина Mimac BABYDROP 400 потужністю 105,20 кг/год. Також до складу 

лінії входить: 

 Варильний котел для приготування інвертного сиропу та сиропу з 

агаром Б4-ШКВ-75; 

 Збивальна машина для зефірної маси СМ-2Р; 

 Горизонтальна пакувальна машина ALD-350XB Flow Wrapper. 

Зефіровідсаджувальна машина Mimac BABYDROP 400 - призначена 

для формування широкого асортименту кондитерських виробів – печива, 

зефіру, кексів, безе, еклерів, рулетів, паличок та інших виробів з 
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різноманітних видів тіста. Компактні габарити обладнання роблять його 

ідеальним рішенням для невеликих кондитерських виробництв. 

Машина оснащена досить компактним дисплеєм, що забезпечує зручне 

та зрозуміле управління всіма робочими параметрами. Функція дозволяє 

зберегти до 200 різних програм-рецептур, що значно спрощує перехід між 

виробництвом різних виробів. Корпус виготовлений з алюмінієвого сплаву та 

нержавіючої сталі, що гарантує довговічність та легкість в обслуговуванні. 

Завдяки змінним матрицям можливе виробництво продукції різноманітних 

розмірів та форм. [6] 

Варильний котел Б4-ШКВ-75 –  обладнання для приготування 

різноманітних кондитерських мас, призначене для варіння карамельної, 

ірисної та желейної маси, фруктових начинок, мармеладної основи та інших 

кондитерських напівфабрикатів. 

Котел широкого використання на підприємствах кондитерської та 

консервної промисловості. Він забезпечує швидке та рівномірне нагрівання 

продукту, що дозволяє зберегти смакові властивості та поживну цінність 

сировини. Мішалка забезпечує постійне перемішування маси під час варіння, 

що гарантує однорідну консистенцію готового продукту та запобігає його 

пригорянню до стінок котла. Обладнання відрізняється високою 

продуктивністю, надійністю в експлуатації та зручністю в обслуговуванні. [7] 

Збивальна машина СМ-2Р - призначена для збивання цукрово-

фруктової суміші та змішування її з цукрово-агаровим сиропом, барвниками 

й іншими добавками для отримання однорідної зефірної маси. Конструкція 

машини складається з корпусу із робочим валом, оснащеним лопатями, 

патрубока для вивантаження продукту та клинопасової передачі, що 

забезпечує привід від електродвигуна. Підготовлена сировина 

завантажується в діжу, після чого запускається двигун. Тривалість робочого 

циклу становить 10–12 хвилин, після чого готова маса вивантажується через 

патрубок. Продуктивність обладнання — 180 кг/год.[8] 

Таким чином, вважаємо обґрунтованим проєкт цеху з виробництва 

пастило-мармеладних виробів у місті Летичів Хмельницької області. Місто 

має  розвинену інфраструктуру та вигідне розташування для реалізації 

готової продукції на території західної України. На місцевому ринку 

практично відсутні пастило-мармеладні вироби, що створює попит на 

жувальний мармелад «Ягідно-фруктовий мікс», зефір органічний 

«Сливовий» та зефір «Чорносмородиновий». Забезпечення сировиною буде 

здійснюватися надійними постачальниками Вінницької, Полтавської та 

Одеської областей. Встановлення сучасного обладнання Alke Machinery та 

Mimac BABYDROP 400 дозволить виробляти 6,16 тонн продукції за добу, що 

повністю задовільнить потреби населення та створить додаткові робочі 

місця.  
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2. ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПИС 

АПАРАТУРНОТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

2.1 Опис апаратурно-технологічної схеми приймання, зберігання та 

підготовки сировини до виробництва 

Цукор білий кристалічний постачається в тарній упаковці у вигляді 

мішків. Використовуючи компресорну повітродувну установку (3), сировина 

транспортується до магнітного сепаратора (1), призначеного для 

уловлювання металічних включень. Наступним етапом здійснюється 

просіювання через просіювач ПЦ-1600 (2), обладнаний ситами з 

максимальним розміром комірок 3 мм. Після цього цукор переміщується до 

тканинних силосів  (4), а згодом подається до виробничого бункера (5) для 

подальшого зберігання. 

Цукор білий кристалічний органічний постачається в тарній 

упаковці у вигляді мішків. Використовуючи компресорну повітродувну 

установку (3), сировина транспортується до магнітного сепаратора (1), 

призначеного для уловлювання металічних включень. Наступним етапом 

здійснюється просіювання через просіювач ПЦ-1600 (2), обладнаний ситами 

з максимальним розміром комірок 3 мм. Після цього цукор переміщується до 

тканинних силосів  (4), а згодом подається до виробничого бункера (5) для 

подальшого зберігання. 

Цукрова пудра є напівфабрикатом власного виробництва на 

підприємстві. Цукор білий кристалічний дозується дозатором (6) до 

мікромлина PD-03 (7), де розмелюється та насипається до діжі (8). 

Цукрова пудра органічна є напівфабрикатом власного виробництва 

на підприємстві. Цукор білий кристалічний органічний дозується дозатором 

(6) до мікромлина PD-03 (7), де розмелюється та насипається до діжі (8). 

Патока доставляється на підприємство у спеціалізованих 

автомобільних цистернах. За допомогою насосного обладнання (12) її 

перекачують спочатку до приймальної ємності (11), а потім до резервуара 

для тривалого зберігання (13). Температурний режим зберігання 

підтримується в діапазоні 8-12°С. Резервуари розташовуються у захищених 

від прямого сонячного випромінювання та атмосферних опадів приміщеннях. 

Для забезпечення стабільності температурних умов використовуються 

спеціально обладнані приміщення з автоматизованими системами 

температурного контролю. З метою зменшення в'язкості під час 

транспортування патоку підігрівають до 45°С. Безпосередньо перед 

використанням у виробничому процесі здійснюється фільтрація через сито з 

розміром отворів максимум 3,0 мм. 

Пектин органічний постачається у банках, які упаковані в дерев'яні 

транспортувальні ящики. Зберігання здійснюється у чистих приміщеннях з 

належною вентиляцією, де відсутні сторонні запахи та різкі температурні 

перепади. Відносна вологість повітря не повинна перевищувати 80%, а 

термін придатності становить до 12 місяців від дати виробництва. Перед 

застосуванням пектин піддається просіюванню в просіювачі ПВ-250 (22) з 

подальшим переміщенням до діжі (8).  
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Лимонна кислота та цитрат натрію поставляються у картонних 

ящиках з гофрованого матеріалу. Їх зберігають у закритих складах на 

піддонах або дерев'яних стелажах, підтримуючи вологість повітря максимум 

70%. Безпосередньо перед застосуванням їх пропускають через просіювач  

ПВ -250 (22) з розміром отворів сітки до 3,0 мм і засипають у діжу (8). 

Барвники, ароматизатори, глазурувач  Capol постачаються і 

зберігаються в заводській упаковці з етикетками та гігієнічними 

сертифікатами. Їх тримають у закритих темних приміщеннях при температурі 

максимум 25°С. Перед подачею на виробництво їх розпаковують і зважують 

на виробничому столі (23) за допомогою настільних вагів (14) з подальшим 

переміщенням до діжі (8). 

Фруктоза постачається у мішках. Зберігання здійснюється у чистих 

приміщеннях з належною вентиляцією, де відсутні сторонні запахи та різкі 

температурні перепади. Відносна вологість повітря не повинна перевищувати 

80%, а термін придатності становить до 12 місяців від дати виробництва. 

Перед застосуванням фруктозу просіюють  на просіювачі ПВ-250 (22) з 

подальшим переміщенням до діжі (8). 

Агар зберігають у сухих добре вентильованих приміщеннях без 

специфічних запахів, підтримуючи відносну вологість не більше 80%. Перед 

застосуванням агар піддається просіюванню в просіювачі ПВ-250 (22) з 

подальшим переміщенням до діжі (8). Далі агар зомочують у спеціалізованих 

ваннах (25), протягом трьох годин.  

Білок яєчний надходить на виробництво в асептичній упаковці по 20 

кг. Яєчні білки зберігають у холодильній камері (28) за температури 0…+4 ˚С  

максимум 21 день. Приміщення має бути чистим і добре провітрюваним. 

Перед роботою упаковки розтарюють на виробничому столі (23), обробляють 

у протирочній машині АР-Тех (26) та направляють у проміжний збірник (27). 

Білок яєчний органічний надходить на виробництво в асептичній 

упаковці по 20 кг. Яєчні білки органічні зберігають у холодильній камері (28) 

за температури 0…+4 ˚С  максимум 21 день. Приміщення має бути чистим і 

добре провітрюваним. Перед роботою упаковки розтарюють на виробничому 

столі (23), обробляють у протирочній машині АР-Тех (26) та направляють у 

проміжний збірник (27). 

Пюре органічне сливове постачається на підприємство у бочках. 

Перед використанням  пюре  протирають у протирочній машині АР-Тех (26) 

з розміром отворів не більше 1 мм. Шестиренчастим насосом (12) пюре 

перекачують у проміжний збірник (27), далі насосом (12) пюре надходить до 

дозаторів для приготування суміші його з цукром. 

Пюре яблучне постачається на підприємство у бочках. Перед 

використанням  пюре  протирають у протирочній машині АР-Тех (26) з 

розміром отворів не більше 1 мм. Шестиренчастим насосом (12) пюре 

перекачують у проміжний збірник (27), далі насосом (12) пюре надходить до 

дозаторів для приготування суміші його з цукром. 

Пюре чорносмородинове постачається на підприємство у бочках.  
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Перед використанням  пюре  протирають у протирочній машині АР-

Тех (26)  

з розміром отворів не більше 1 мм. Шестиренчастим насосом (12) пюре 

перекачують у проміжний збірник (27), далі насосом (12) пюре надходить до 

дозаторів для приготування суміші його з цукром. 

Інвертний сироп є напівфабрикатом власного виробництва на 

підприємстві його виготовляють шляхом кислотного розщеплення сахарози 

на глюкозу та фруктозу при високій температурі. Технологія передбачає 

змішування  води, цукру та кислоти у змішувачі (20), далі шестиренчастим 

насосом (12) сировина перекачується до варильного котлу Б4-ШКВ-75 (21), 

де нагрівається до 80-90°С, сироп нейтралізується содою та охолоджується у 

збірнику  (15). Плунжерним насосом (16) далі подається на виробництво. 

2.2 Опис апаратурно-технологічної схеми лінії з виробництва та 

зберігання продукції 

Мармелад «Ягідно-фруктовий мікс» 

Приготування пектино-цукрово-патокового сиропу для  жувального 

мармеладу «Ягідно-фруктовий мікс» проводять періодичним способом у 

варильному котлі Alke Machinery (19). Пектино-цукрово-патоковий сироп 

уварюють до вмісту сухих речовин 75±1% та подають через дозатор для 

сиропу (34) до темперувальних машин (35) для приготування мармеладої  

маси. У темперувальній машині (35) сироп охолоджують до температури 55-

60°С і додають лимонну кислоту, цитрат натрію, фруктозу,  різні барвники та 

ароматизатори. На цьому етапі до мармеладної маси можливе додавання 

зворотних відходів, попередньо розчинених і нейтралізованих 

фосфорнокислим натрієм (NaHPO4·10H2O). Зворотні відходи додають в 

желейну масу в кількості не більше 25%. Для нейтралізації використовується 

3 % солі відносно маси відходів, що повертаються. 

Підготовлену до формування желейну масу подають у дозуючу 

відливальну головку (36), за допомогою шестеренчастого насосу (12). 

Мармеладна маса відливається у силіконові форми, форми потрапляють в 

охолоджувальний тунель (37), де продуваються повітрям з низькою 

температурою. На виході з охолоджувального тунелю розташований 

пристрій для вилучення з форм мармеладу (38). Відділений від форм 

мармелад  на транспортері (39) надходить до пристрою, де його посипають 

газурувачем Capol (40)  і направляють на вібраційне сито (41), щоб видалити 

надлишки глазурувача.  

Мармелад рівномірно розподіляють у перфорованому лотку та 

поміщають на вагонетку (42). На вагонетках мармелад направляють на 

досушуванняу окреме примішення (43), розташоване в цеху. Сушать 

мармелад протягом 2-4 годин до вмісту сухих речовин 79…80 %. Готовий 

мармелад направляють на пакування, що здійснюється за допомоги 

пакувальної машиниALD-350XB Flow Wrapper (44). Масова частка вологи в 

готовому мармеладі – 19-20 %, кількість редукуючих речовин – 10 15 %. 

Загальна кислотність (град.) мармеладу – 7,5-22,5. 
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Зефір органічний «Сливовий» 

Приготування сиропу з агаром 

Інвертний сироп, вода, цукор білий кристалічний органічний та агар 

дозуються та змішуються у змішувачі А2-ШСП (48), після чого суміш 

уварюють у варильному котлі Б4-ШКВ-75 (49) до вмісту сухих речовин 84-

85%. Готовий сироп температурою 85-95°С перекачують у проміжний 

збірник (50), звідки плунжерним насосом (16) сироп перекачується до 

збивальної машини СМ-2Р (52). 

Приготування сливово-цукрової суміші 

Цукор білий кристалічний органічний із бункеру (5) через дозатор (6) 

надходить у змішувач А2-ШСП (48). До цукру білого кристалічного 

органічного дають пюре сливое органічне, контролюючи вміст сухих 

речовин на рівні до 60%. Насосом (12) перекачують суміш для уварювання у 

котел Б4-ШКВ-75 (49), потім плунжерним насосом (16) направляють суміш 

до  збивальної машини СМ-2Р (52). 

Приготування зефірної маси 

У збивальну машину СМ-2Р (52) дозуємо суміш  сливового органічного 

пюре з цукром, сироп з агаром та першу порцію яєчного білка органічного з 

ємності (51) та збиваємо 8-10 хвилин. Потім додаємо залишок білка і 

збиваємо ще 10-12 хвилин при відкритій кришці. Готова масса має  

температуру 52-55°С, вміст сухих речовин 70-72% самопливом  надходить  у 

воронку зефіровідсаджувальної машини Mimac BABYDROP 400 (53). 

Формування, структуроутворення та зберігання 

Зефіровідсаджувальна машина Mimac BABYDROP 400 (53) формує 

половинки зефіру, які складають на вагонетки (42) для підсушування в 

приміщенні для сушіння (43). Висушені половинки зефіру обсипають 

цукровою пудрою органічною дозатором (54). Транспортером (39) зефір 

надходить на стіл (23) для склеювання двох половинок та пакування в 

корекси. Пакують зефір на пакувальній машині ALD-350XB Flow Wrapper 

(44). Зберігання відбувається на складі за температури до 18°С і вологості 70-

75%. 

Зефір  «Чорносмородиновий» 

Приготування сиропу з агаром 

Інвертний сироп, вода, цукор білий кристалічний та агар дозуються та 

змішуються у змішувачі А2-ШСП (48), після чого суміш уварюють у 

варильному котлі Б4-ШКВ-75 (49) до вмісту сухих речовин 84-85%. Готовий 

сироп температурою 85-95°С перекачують у проміжний збірник (50), звідки 

плунжерним насосом (16) сироп перекачується до збивальної машини СМ-

2Р. 

Приготування яблучно-чорносмородиново-цукрової суміші 

Цукор білий кристалічний органічний із бункеру (5) через дозатор (6) 

надходить у змішувач А2-ШСП (48). До цукру білого кристалічного 

органічного дають пюре яблучне та чорносмородинове, контролюючи вміст 

сухих речовин на рівні до 60%. Насосом (12) перекачують суміш для 
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уварювання у котел Б4-ШКВ-75 (49), потім плунжерним насосом (16) 

направляють суміш до  збивальної машини СМ-2Р (52). 

Приготування зефірної маси 

У збивальну машину СМ-2Р (52) дозуємо суміш  яблучного та 

чорносмородинового пюре з цукром, сироп з агаром та першу порцію 

яєчного білка з ємності (51) та збиваємо 8-10 хвилин. Потім додаємо залишок 

білка і збиваємо ще 10-12 хвилин при відкритій кришці. Готова масса має  

температуру 52-55°С, вміст сухих речовин 70-72% самопливом  надходить  у 

воронку зефіровідсаджувальної машини Mimac BABYDROP 400 (53). 

Формування, структуроутворення та зберігання 

Зефіровідсаджувальна машина Mimac BABYDROP 400 (53) формує 

половинки зефіру, які складають на вагонетки (42) для підсушування в 

приміщенні для сушіння (53). Висушені половинки зефіру обсипають 

цукровою пудрою дозатором (54). Транспортером (39) зефір надходить на 

стіл (23) для склеювання двох половинок та пакування в корекси. Пакують 

зефір на пакувальній машині ALD-350XB Flow Wrapper (44). Зберігання 

відбувається на складі за температури до 18°С і вологості 70-75%. 
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ, ОСНОВНИХ І 

ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ, ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Мармелад – кондитерський виріб, який має солодкий смак і 

драглеподібну структуру. Драглеподібну структуру обумовлює фруктове, 

ягідне, овочеве пюре з драглеподібними властивостями, головним чином 

пюре із яблук або різні драглеутворювачі: пектин, агар, агароїд, карагенан, 

желатин та ін. Солодкий смак мармеладу забезпечується цукрами (сахароза, 

глюкоза, фруктоза) або цукрозамінниками – поліолами (сорбітол, ксилітол та 

нового покоління лактитол, мальтитол). [4] 

Зефір - це солодкі повітряні ласощі, найчастіше білого або блідо-

рожевого кольору. Назва «зефір» в перекладі з грецького означає 

«вітер». Зефір - натуральні та корисні солодощі, які рекомендують як для 

дитячого так і для дієтичного харчування. Основа зефіру - фруктове і ягідне 

пюре, цукор і яєчний білок. Також в традиційний склад ласощів 

входить велика кількість драглистих речовин, які надають йому пружної 

структури.  

У процесі приготування ласощі піддаються термічній обробці, тому 

значна частина вітамінів, що міститься в ягодах і фруктах, руйнується. 

Проте, зефір на основі яблучного пюре (на пектині) багатий фосфором, 

калієм, залізом, магнієм і кальцієм. Завдяки високому вмісту мінеральних 

речовин він надає профілактичну дію на весь організм і знижує холестерин. 

[9] 

Виготовлений мармеладний виріб повинен відповідати вимогам ДСТУ 

4333-2018 «Мармелад. Загальні технічні умови». 

Таблиця 3.1 – Органолептичні показники мармеладу згідно з ДСТУ 

4333-2018 «Мармелад. Загальні технічні умови». 

Назва показника Характеристика 

Смак, запах та колір  Відповідають рецептурі, без стороннього присмаку 

та запаху.  

Консистенція Драглеподібна.  

Форма Для формового – правильна, з чітким контуром, без 

деформації. Допустимі незначні напливи. 

Поверхня Мармелад покритий глазурувачем Capol. 

Для мармеладу, що виготовляють на поточно-

механізованих лініях, допустимі сліди від пуансона 

або від отворів у формах, що залишились після 

виймання виробів із форм. 

 

 

Таблиця 3.2 – Фізико-хімічні показники мармеладу згідно з ДСТУ 

4333-2018 «Мармелад. Загальні технічні умови». [10]  
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Назва показника Норма для мармеладу 

Фруктово-ягідного 

формового 

Масова частка вологи, %, не більше ніж  9-24 

Масова частка вологи корпуса для мармеладу 

поглазурованого шоколадною або 

кондитерською глазур’ю, %, не більше ніж 

26 

Масова частка редукувальних речовин, %, не 

більше ніж 

28 

Загальна кислотність, градуси 6-22,5 

Масова частка золи, нерозчинної у розчині з 

масовою часткою кислоти 10%, %, не більше 

ніж 

0,1 

Масова частка загальної сірчистої кислоти, %, 

не більше ніж 

0,01 

Масова частка бензойної кислоти, %, не 

більше 

0,07 

Виготовлений зефір органічний «Сливовий» та зефір 

«Чорносмородиновий» повинен відповідати вимогам ДСТУ 6441-2003 

«Вироби кондитерські пастильні. Загальні технічні умови». 

Таблиця 3.3. — Органолептичні показники зефіру згідно з ДСТУ  

6441-2003 «Вироби кондитерські пастильні. Загальні технічні умови.» 

Назва показника Характеристика 

Смак та запах Властиві даному виробу, з урахуванням смакових 

добавок, без стороннього присмаку і запаху. Не 

допускається присмак сірчистого ангідриду, 

різкий смак і запах застосовуваних есенцій 

Колір Властивий даному виробу, рівномірний, може 

бути сіруватий відтінок 

Консистенція М'яка, легко піддається розламуванню. Злегка 

затяжна для виробів на пектині і з різними 

додатками 

Структура Властива даному виробу, рівномірна, 

дрібнопориста 

Форма Властива даному виробу 

Поверхня Властива даному виробу, без грубого затвердіння 

на бічних гранях і виділення сиропу 

Таблиця 3.4. — Фізико-хімічні показники зефіру згідно з ДСТУ  6441-

2003 «Вироби кондитерські пастильні. Загальні технічні умови.» [11] 

Назва показника Характеристика 

Масова частка вологи, %, не більше 21 

Густина, г/см3 , не більше 0,6 

Загальна кислотність, град., не менше 0,5 

Масова частка редукуючих речовин, 7,0-14,0 
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% 

Масова частка золи, нерозчинної в 

10%-му розчині соляної кислоти,%, 

не більше 

0,05 

Масова частка загальної сірчистої 

кислоти,%, не більше 

0,01 

Масова частка бензойної кислоти,%, 

не більше 

0,07 

Для виробництва жувального мармеладу «Ягідно-фруктовий мікс» 

використовують таку сировину: 

o цукор бiлий кристалiчний; 

o патока крохмальна; 

o пектин; 

o лимонну кислоту; 

o цитрат натрію; 

o глазурувач Capol 4915; 

o фруктозу; 

o барвник; 

o ароматизатор. 

Для виробництва зефіру органічного «Сливовий» та зефіру 

«Чорносмородиновий» використовують таку сировину: 

o цукор білий кристалічний; 

o пюре яблучне; 

o пюре чорносмородинове; 

o агар; 

o білок яєчний. 

Таблиця 3.5 - Нормативна документацiя на сировину та вимоги до її 

якостi  

Найменуванн

я сировини 

Номер та 

назва НД 

Вимоги до якостi за: 

Органолептичними 

Показниками 

Фiзико-хiмiчними 

     показниками 

Цукор бiлий 

кристалiчний 

ДСТУ 

4623:2023 

«Цукор 

білий. 

Технічні 

умови» 

[12] 

Зовнiшнiй вигляд: 

бiлий, чистий без плям 

i стороннiх домiшок, 

для цукру  III, IV 

категорiй допускають 

жовтуватий вiдтiнок. 

Кристалiчний цукор 

повинен бути сипким, 

без грудочок. Для 

цукру III, IV категорiй 

допускають грудочки, 

що розпадаються у 

разi легкого 

Масова частка сахарози 

(поляризацiя), %, не 

менше нiж - 99,7. 

Масова частка 

редукувальних речовин 

(в перерахунку на суху 

речовину), %, не 

бiльше нiж - 0,04. 

Масова частка вологи, 

%, не більше - 0,1. 

Масова частка золи (в 

перерахуваннi на суху 

речовину),%, не бiльше 
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натискання.  

Запах i смак: солодкий 

без стороннiх запаху i 

присмаку, як в сухому 

цукрi, так i в його 

водному розчинi, для 

цукру IV категорiї 

допускають слабкий 

запах меляси.  

Чистота розчину: 

розчин цукру повинен 

бути прозорим або 

таким, що має слабу 

опалесценцiю без 

нерозчинного осаду, 

механiчних та iнших 

домiшок. Для цукру 

III, IV категорiй 

допускають 

опалесценцiю. 

нiж - 0,027. 

Кольоровiсть в розчинi, 

не бiльше: одиниць 

ICUMSA - 45,0  

балiв - 6 умовних 

одиниць  

Масова частка 

феродомiшок, %, не 

більше - 0,0003 

Патока ДСТУ 

4498:2005 

«Патока 

крохмальн

а. Технічні 

умови» 

[13] 

Зовнiшнiй вигляд: 

густа в’язка рiдина. 

Допустима незначна 

опалесценцiя. 

Льодяник, отриманий 

в наслiдок варiння 

карамельної проби, 

повинен бути 

прозорий. 

Колiр: вiд блiдо-

жовтого до темно-

жовтого, характерного 

для кольору меду. 

Прозорiсть: прозора, 

допустима 

опалесценцiя. 

Смак i запах: 

властивий патоцi без 

стороннього смаку i 

запаху. 

Масова частка сухих 

речовин,%, не менше 

нiж - 78 

Масова частка 

редукувальних 

речовин, у 

перерахуваннi на сухi 

речовини,% - 30-34 

Масова часка золи, 

%,не бiльше – 0,40 

Кислотнiсть, не бiльше 

нiж: 

-кукурудзяної патоки 

чи iнших видiв 

зернового крохмалю  - 

12 

-картопляної патоки - 

25 

Температура 

карамельної проби,ºС, 

не менше нiж - 155 

Вмiст дiоксиду сiрки, 

мг/кг, не бiльше нiж: - 

40 

Величина рН, не менше 
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нiж – 4,6 

Наявнiсть вiльних 

мiнеральних кислот – 

не допустима 

Наявнiсть стороннiх 

механiчних домiшок – 

не допустима 

Пектин ДСТУ 

6088:2009 

Пектин. 

Технічні 

умови. 

[14] 

Зовнішній вигляд - 

порошок тонкого 

помелу без сторонніх 

домішок. 

Допускається 

наявність волокнистої 

фракції пектину у 

вигляді пластівців;  

Смак –слабокислий; 

Запах – відсутній; 

Колір - від 

світлосірого до 

кремового. 

Масова частка 

вологи,%, не більше – 

10;  

Ступінь 

етерифікації,%: типу А, 

не менше – 70; типу Б - 

67-69; типу В - 60-66; 

Гелеутворююча 

здатність, градуси 

Тарр-Бейкера, не 

менше – 170;  

Масова частка нітратів 

в розрахунку на іон 

NO3,%, не більше – 

0,18;  

Сторонні домішки, 

видимі оком - не 

допускаються; Масова 

частка частинок 

волокнистої фракції 

розміром більше 0,5 

мм,%, не більше – 20. 

Пюре 

яблучне та 

чорносмород

инове 

ДСТУ 

8639:2016 

Пюре 

напівфабр

икати 

фруктові. 

Загальні 

технічні 

умови.[15] 

Зовнішній вигляд - 

однорідна рівномірно 

протерта маса без 

частинок волокон, 

зерен, кісточок, 

шкірки і плодоніжок.  

Смак і запах - властиві 

фруктам, із яких 

виготовляється пюре, 

сторонні присмаки і 

запахи не 

допускаються. 

Консистенція – 

пюреподібна, текуча; 

допускається 

відшаровування 

Масова частка 

розчинних сухих 

речовин, %,не менше 

ніж, в пюре яблучному 

(із яблук ранніх 

термінів дозрівання) – 

8,5 Масова частка 

сорбінової кислоти, %, 

не більше - 0,1; Масова 

частка бензойної 

кислоти, %, не більше - 

0,1; Масова частка 

загального діоксиду 

сірки, %, не більше– 

0,2;  

Масова частка 
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рідини.  

Колір - властивий 

фруктам, із яких 

виготовляють пюре, 

що пройшли теплову 

обробку, однорідний 

по всій масі. 

етилового спирту в 

пюре,%,не більше– 0,2;  

Масова частка домішок 

рослинного 

походження (що 

непередбачені 

рецептурою), %, не 

більше- 0,02;  

Масова частка 

мінеральних домішок, 

%, - не допускається; 

Сторонні домішки - не 

допускається. 

Агар ГОСТ 

16280-

2002 

«Агар 

харчовий» 

[16] 

 

Зовнішній вигляд: 

крупка, гранули, 

порошок. 

Колір: від світло-

кремового до темно-

кремового. 

Запах і смак: без 

сторонніх присмаків і 

запахів. 

Масова частка вологи, 

% не більше -  18 

Масова частка золи, % 

не більше- 4,5 

Міцність гелю, % не 

менше- 1600 

Температура плавлення 

драглю з масовою 

часткою сухого агару 

85%,  °C  не нижче -80 

Температура 

структуроутворення 

розчину агару з 

масовою часткою 

сухого агару 85% та 

цукру 70%, °C не вище- 

30 

Наявність йоду та 

важких металів - не 

допускається 

Масова частка речовин, 

не розчинних в гарячій 

воді в перерахунку на 

сухі речовини, % не 

більше  - 0,4 

Білок яєчний ДСТУ 

8719:2017. 

Продукти 

яєчні. 

Технічні 

умови. 

[17] 

Зовнішній вигляд – 

однорідний продукт 

без сторонніх 

домішок, без залишків 

шкаралупи, плівок, 

твердий в 

замороженому стані, 

Масова частка, %, не 

менше: сухих речовин 

– 11,5; білкових 

речовин – 11,0;  

Концентрація 

водорозчинних іонів, 

рН, не менше – 8,0;  
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рідкий в 

охолодженому і 

розмороженому 

станах, при цьому 

білок рідший за 

жовток;  

Колір – від 

світложовтого до 

світлозеленого; Запах і 

смак - властивий 

яєчним продуктам без 

сторонніх присмаків 

та запахів 

Вміст бета-окси 

масляної кислоти в 

перерахунку на суху 

речовину, мг/кг, не 

більше – 10,0; Сторонні 

домішки - не 

допускаються. 

Кислота 

лимонна 

ДСТУ 

908:2006 

«Кислота 

лимонна 

моногідрат 

харчова. 

Технічні 

умови» 

[18] 

Зовнiшнiй вигляд i 

колiр: безбарвнi 

кристали або бiлий 

порошок без грудок. 

Смак: кислий, без 

стороннього 

присмаку. 

Запах: вiдсутнiсть 

запаху. 

Структура: сипуча i 

суха, на дотик не 

липка. 

Масова частка 

лимонної кислоти 

моногiдрату,%, 

- не менш як 99,5; 

- не бiльш як 100,5. 

Масова частка 

сульфатної золи, %, не 

бiльш як  -  0,05 

Масова частка 

сульфiтiв, %, не бiль ш 

як -  0,015 

Масова частка 

оксалатiв,%, не бiльш 

як -  0,01 

Цитрат 

натрію 

Е331 Зовнiшнiй вигляд i 

колiр:білий 

кристалічний порошок 

або безбарвні 

кристали. 

Смак: солоно-кислий. 

Запах: без запаху або 

зі слабким 

характерним запахом. 

Температура 

плавлення: дигідрат: 

втрачає воду при 

150°C; безводна форма: 

плавиться при >300°C з 

розкладом. 

pH водного розчину: 

5% розчин: pH 7.5-9.0 

(слабколужне 

середовище). 

Гігроскопічність: 

дигідрат стабільний на 

повітрі при нормальних 

умовах 

 

Глазурувач 

Capol 4915 

Capol 4915 Зовнiшнiй вигляд i 

колiр: прозора або 

злегка опалесціююча 

Густина: приблизно 

0.85-0.95 г/см³ при 

20°C; 
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рідина, однорідна 

консистенція без 

видимих включень; 

Смак: нейтральний, не 

впливає на смак 

продукту; 

Запах: слабкий, 

нейтральний або 

злегка восковий. 

В'язкість: може 

варіюватися в межах 

50-200 мПа·с при 20°C; 

Температура 

застосування:18-25°C 

 

 

Фруктоза ТУ У 15.6-

32062796-

010:2007 

Зовнішній вигляд:  

сипка, кристалічна 

речовина білого 

кольору; 

Колір: білий; 

Солодкий на смак. 

Солодкість фруктози:  

1,5-1,7 до солодкості 

цукрози, енергетична 

цінність — 4 ккал/г. 

Температура 

плавлення: — 103 °C. 

Барвник ДСТУ 

3845-99 

«Барвники 

натуральні 

харчові. 

Технічні 

умови» 

[19] 

Зовнішній вигляд: 

рідкий або 

порошкоподібний. 

Колір: залежить від 

виду барвника 

Смак: кислий або 

слабо кислий, 

терпкуватий, без 

стороннього 

присмаку. 

Запах: притаманний 

аромату 

застосовуваної 

рослинної сировини 

без стороннього 

запаху 

Мінімальна масова 

концентрація 

фарбувальних речовин, 

г/дм3: бузиновий, 

виноградний, 

чорноплідногоробинов

ий, 

чорносмородиновий - 

50,0;  

вишневий, ожиновий, 

чорничний - 30,0; 

буряковий - 30,0 г/кг. 

Масова частка 

розчинних сухих 

речовин у бузиновому 

барвнику повинна 

складати не менше -

35,0 %. 

Ароматизато

р  

ГОСТ 

32049-

2013 

«Ароматиз

атор 

харчовий» 

[20] 

Зовнішній вигляд: 

прозорий, або не 

прозорий 

Колір: безбарвний, або 

підфарбований 

Запах: характерний 

для ароматизатора 

конкретного 

найменування 

 

- 
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Упаковка кондитерських виробів має забезпечувати індивідуальність, 

вражати своєю фантазією і сприяти швидкій реалізації товару. 

Великі кондитерські підприємства мають у своєму складі 

спеціалізовані підрозділи, які професійно займаються поліпшенням 

упакування продукції. Постійно вдосконалюються конструкції упаковки, 

використовуються нові пакувальні матеріали і технології. Найбільш помітно 

зростає використання новітніх комбінованих і полімерних пакувальних 

матеріалів, особливо гнучких плівок.  

Пакувальні плівки для кондитерських виробів повинні мати 

багатофункціональні властивості:  

– захищати кондитерські вироби від забруднення, механічних 

пошкоджень, злипання, висихання, окислення;  

– забезпечувати жиро- і вологостійкість, антиадгезійні властивості;  

– утворення відповідної упаковки, зварюваність, здатність отримувати 

певні форми тощо; 

 – адаптація до фасувального пакувального обладнання, 

технологічність під час здійснення пакувального процесу (антистатичні, 

ковзаючі властивості, міцність, жорсткість тощо). 

Прозорі плівки і перламутрова використовуються для пакування драже, 

дрібної карамелі, шоколадних батончиків і цукерок збільшеної форми, 

східних солодощів, пастило-мармеладних виробів, печива, крекерів, 

пряників, вафель, тортів, кексів тощо. 

Мармелад «Ягідно-фруктовий мікс» буде пакуватися у корекси по 70 г, 

зефір «Сливовий» та «Чорносмородиновий» - по 300 г, які запаковують у 

полімерну плівку. Запаковану продукцію складають у гофрокороба, які 

заклеюють клейовою стрічкою та наклеюють етикетку. 
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4. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

4.1 Вихiднi данi до технологiчних розрахункiв 

Жувальний мармелад «Ягідно-фруктовий мікс» 

Таблиця 4.1 – Рецептура жувального мармеладу «Ягідно-фруктовий мікс» 

  

Назва сировини  та 

напівфабрикатів 

  

  

Масов

а 

частк

а 

сухих 

речов

ин, % 

Витрати сировини, кг 

На 1 т 

напівфабрикату 

1 т не загорнутої 

продукції 

В натурі В сухих 

речовина

х 

В 

натурі 

В сухих 

речовина

х 

Рецептура готового продукту з напівфабрикатів для 1 т 

продукції                          

1000,0   

Корпус 80,50 999,50 804,60   

Глазурувач Capol 4915 100,00 2,00 2,00   

ВСЬОГО: 80,54 1001,50 806,60   

ВИХІД: 80,54 1000,00 805,39   

Рецептура напівфабрикату - корпус готового виробу на     824,12 кг 

Цукор білий  99,85 370,23 369,67 370,04 369,49 

Патока крохмальна 78,00 475,30 370,73 475,06 370,54 

Драглеутворювач пектин 

Classic AS 507 Herbstreith & 

Fox KG органічний 

92,00 25,02 23,01 25,00 23,00 

Фруктоза  99,50 50,03 49,78 50,01 49,76 

Регулятор кислотності цитрат 

натрію 

96,50 1,00 0,97 1,00 0,97 

Регулятор кислотності кислота 

лимонна 

91,20 7,50 6,84 7,50 6,84 

Барвник натуральний бета-

каротин  

- 0,20 - 0,20 - 

Барвник натуральний  кармін  - 0,60 - 0,60 - 

Барвник натуральний  

хлорофілл  

- 0,11 - 0,11 - 

Барвник натуральний  

Куркумин  

- 0,10 - 0,10 - 

Ароматизатор натуральний 

«апельсин»  

- 0,32 - 0,32 - 

Ароматизатор натуральний 

«полуниця»  

- 0,32 - 0,32 - 

Ароматизатор натуральний 

«лимон»  

- 0,32 - 0,32 - 

Ароматизатор натуральний 

«яблуко»  

- 0,32 - 0,32 - 

ВСЬОГО: - 931,37 821,01 930,90 820,60 

ВИХІД: 80,50 1000,00 805,00 999,50 804,60 
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Зведена  рецептура 

  

 

Назва сировини та 

напiвфабрикатiв 

  

Масов

а 

частк

а 

сухих 

речов

ин, % 

Витрати сировини, кг 

За сумою 

напівфабрикатів 

для 1 т незагорнутої 

продукції 

На 1 т готової 

продукції (без 

загорткових 

матеріалів) 

В натурі В сухих 

речовина

х 

В 

натурі 

В сухих 

речовина

х 

Глазурувач Capol 4915 100,00 2,00 2,00 2,01 2,01 

Цукор білий 99,85 370,04 369,49 372,18 371,62 

Патока крохмальна 78,00 475,06 370,54 477,79 372,68 

Драглеутворювач пектин 

Classic AS 507 Herbstreith & 

Fox KG органічний 

92,00 25,00 23,00 25,15 23,14 

Фруктоза 99,50 50,01 49,76 50,29 50,04 

Регулятор кислотності цитрат 

натрію 

96,50 1,00 0,97 1,01 0,97 

Регулятор кислотності кислота 

лимонна 

91,20 7,50 6,84 7,54 6,88 

Барвник натуральний бета-

каротин  

- 0,20 - 0,20 - 

Барвник натуральний  кармін  - 0,60 - 0,60 - 

Барвник натуральний  

хлорофілл  

- 0,11 - 0,11 - 

Барвник натуральний  

Куркумин  

- 0,10 - 0,10 - 

Ароматизатор натуральний 

«апельсин»  

- 0,32 - 0,32 - 

Ароматизатор натуральний 

«полуниця»  

- 0,32 - 0,32 - 

Ароматизатор натуральний 

«лимон»  

- 0,32 - 0,32 - 

Ароматизатор натуральний 

«яблуко»  

- 0,32 - 0,32 - 

ВСЬОГО: - 932,90 822,60 938,28 827,34 

ВИХІД: 80,50 1000,00 805,00 1000,00 805,00 
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Зефір органічний «Сливовий» 

Зефір випускається ваговим та фасованим способом. Вологість 17,0% (+3%; -

1%). В одному кілограмі міститься не менше 32 штуки. 

Таблиця 4.2 – Рецептура зефіру органічного  «Сливовий» 

  

Назва сировини  та 

напівфабрикатів 

  

  

Масов

а 

частк

а 

сухих 

речов

ин, % 

Витрати сировини, кг 

На 1 т 

напівфабрикату 

1 т готової 

продукції 

В натурі В сухих 

речовина

х 

В 

натурі 

В сухих 

речовина

х 

Рецептура готового продукту з напівфабрикатів для 1 т 

продукції                          

1000,0   

Зефір без цукрової пудри 80,00 1007,15 805,72 1007,15 805,72 

Цукрова пудра 99,85 30,00 29,96 30,00 29,96 

ВСЬОГО: - 1037,15 835,68 1037,15 835,68 

ВИХІД: 83,00 1000,00 830,00 1000,00 830,00 

Рецептура напівфабрикату -  зефір без цукрової пудри на 1007,15  кг 

Цукор білий кристалічний 

органічний 

99,85 322,073 322,25 325,04 324,55 

Пюре сливове органічне 10,00 386,10 38,61 388,86 38,86 

Сироп з агаром 85,00 534,73 454,52 538,55 457,77 

Білок яєчний органічний 12,00 64,25 7,71 64,71 7,77 

ВСЬОГО: - 1316,47 825,76 1325,88 831,64 

ВИХІД: 80,0 1000,00 800,00 1007,15 805,72 

Рецептура напівфабрикату -  сироп з агаром на 538,55  кг 

Цукор білий кристалічний 

органічний 

99,85 644,57 643,60 347,28 346,76 

Інвертний сироп 89,60 257,91 231,09 138,90 124,45 

Вода - 233,61 - 125,81 - 

Агар 85,00 15,88 13,50 8,56 7,28 

ВСЬОГО: - 1151,97 888,19 620,55 478,49 

ВИХІД: 85,00 1000,00 850,00 538,55 457,77 

Зведена  рецептура 

  

 

Назва сировини та 

напiвфабрикатiв 

  

Масов

а 

частк

а 

сухих 

речов

ин, % 

Витрати сировини, кг 

За сумою 

напівфабрикатів 

для 1 т незагорнутої 

продукції 

На 1 т готової 

продукції (без 

загорткових 

матеріалів) 

В натурі В сухих 

речовина

х 

В 

натурі 

В сухих 

речовина

х 

Цукор білий  кристалічний 

органічний 

99,85 672,32 671,31 675,15 674,14 

Цукрова пудра органічна 99,85 30,00 29,96 30,13 30,08 

Пюре сливове органічне 10,00 388,86 38,89 390,51 39,05 
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Інвертний сироп 89,60 138,90 124,45 139,48 124,97 

Вода - 125,81 - 126,34 - 

Агар 85,00 8,56 7,28 8,60 7,31 

Білок яєчний органічний 12,00 64,71 7,77 64,98 8,00 

ВСЬОГО: - 1429,16 879,66 1435,19 883,55 

ВИХІД: 83,00 1000,00 830,00 1000,00 830,00 

 

Зефір «Чорносмородиновий» 

Зефір випускається ваговим та фасованим способом. Вологість 17,0% (+3%; -

1%). В одному кілограмі міститься не менше 32 штуки. 

Таблиця 4.3 – Рецептура зефіру «Чорносмородиновий» 

  

Назва сировини  та 

напівфабрикатів 

  

  

Масов

а 

частк

а 

сухих 

речов

ин, % 

Витрати сировини, кг 

На 1 т 

напівфабрикату 

1 т готової 

продукції 

В натурі В сухих 

речовина

х 

В 

натурі 

В сухих 

речовина

х 

Рецептура готового продукту з напівфабрикатів для 1 т 

продукції                          

1000,0   

Зефір без цукрової пудри 80,00 1010,00 808,00 1010,00 808,00 

Цукрова пудра 99,85 30,00 29,96 30,00 29,96 

ВСЬОГО: - 1040,00 837,96 1040,00 837,96 

ВИХІД: 83,00 1000,00 830,00 1000,00 830,00 

Рецептура напівфабрикату -  зефір без цукрової пудри на 1010,00  кг 

Цукор білий кристалічний  99,85 200,00 199,70 202,00 201,70 

Пюре яблучне  10,00 240,00 24,00 242,40 24,24 

Пюре чорносмородинове 15,00 120,00 18,00 121,20 18,18 

Сироп з агаром 85,00 730,80 621,18 738,11 627,39 

Білок яєчний  12,00 70,00 8,40 70,70 8,48 

ВСЬОГО: - 1360,80 871,28 1374,41 879,99 

ВИХІД: 80,0 1000,00 800,00 1010,00 808,00 

Рецептура напівфабрикату -  сироп з агаром на інвертному сиропі  на 738,11 кг 

Цукор білий кристалічний  99,85 666,67 665,67 447,50 446,83 

Інвертний сироп 89,60 276,33 247,59 203,96 182,75 

Вода - 250,00 - 184,53 - 

Агар 85,00 25,00 21,25 18,45 15,68 

ВСЬОГО: - 1218,00 934,51 854,44 645,26 

ВИХІД: 85,00 1000,00 850,00 738,11 570,56 
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Зведена  рецептура 

  

 

Назва сировини та 

напiвфабрикатiв 

  

Масов

а 

частк

а 

сухих 

речов

ин, % 

Витрати сировини, кг 

За сумою 

напівфабрикатів 

для 1 т незагорнутої 

продукції 

На 1 т готової 

продукції (без 

загорткових 

матеріалів) 

В натурі В сухих 

речовина

х 

В 

натурі 

В сухих 

речовина

х 

Цукор білий  кристалічний  99,85 649,50 648,53 652,23 651,25 

Цукрова пудра  99,85 30,00 29,96 30,13 30,08 

Пюре яблучне 10,00 242,40 24,24 243,42 24,34 

Пюре чорносмородинове 15,00 121,20 18,18 121,71 18,26 

Інвертний сироп 89,60 203,96 182,75 204,81 183,51 

Вода - 184,53 - 185,31 - 

Білок яєчний 12,00 70,70 8,48 71,00 8,52 

Агар 85,00 18,45 15,68 18,53 15,75 

ВСЬОГО: - 1520,74 927,82 1527,14 931,71 

ВИХІД: 83,00 1000,00 830,00 1000,00 830,00 

 

4.2 Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання. 

Жувальний мармелад «Ягідно-фруктовий мікс», зефір органічний 

«Сливовий» та «Чорносмородиновий»  будуть вироблятися в дві зміни. 

Продуктивність лінії по виробництву жувального мармеладу «Ягідно-

фруктовий мікс» 200 кг готових виробів /год. 

Gгод = 200,00 кг/год 

Розрахуємо змінну потужність лінії за формулою 3.1: 

                                                   Gзм=Gгод*Т                                             (4.1) 

де, Gгод – годинна продуктивність, кг/год; 

Т – тривалість зміни, год. 

Gзм= Gгод ×7,5 = 200,00×7,5 = 1,5 т/зм 

Приймемо, що цех працюватиме у дві зміни по 8 годин. Враховуючи 

час перерви (0,5 год), розрахуємо кількість мармеладу, що виготовлятиметься 

цехом за 2-змінний робочий день. 

Розраховуємо потужність за добу, т/добу, за формулою 3.2 :  

                                                   Gдоб=Gзм*Nзм                                          (4.2) 

де, Gзм– годинна продуктивність, т/зм; 

Nзм – кількість змін, шт. 

Мармелад вироблятиметься в дві зміни, тому за добу потужність лінії 

становитиме: 

Gдоб = Gзм× 2 =1,5×2 = 3,0 т/доб 

Розраховуємо виробничу потужність тис. т/рік, за формулою 3.3 : 

                                                Gрік=
(𝐺доб∗ФРЧ)

1000
                                           (4.3) 

де, Gдоб – добовa продyктивнiсть, т/добy;   
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ФРЧ – фонд робочого чaсy, дiб. 

За рік потужність лінії становитиме: 

Gріч = Gдоб ×244 = 3,0× 244 = 732,0 т/рік 

 

Для виробництва зефіру ведучим обладнанням є зефіровідсаджувальна 

машина.  

Для встановлення обираємо відсаджувальну машину Mimac 

BABYDROP400. 

Потужність відсаджувальної машини, кг/год, обчислюють за формулою: 

                                        k2

ccnm60
G 1
                             (4.4) 

де m – кількість дозуючих плунжерів (τ = 6); 

n – число відсадок за хвилину;  

с – коефіцієнт, який враховує перерви у відсаджуванні (с = 0,93-0,97);  

с1 – коефіцієнт, який враховує зворотні відходи (с1 = 0,98);  

k – кількість готових виробів у 1 кг, шт. 

Продуктивність за годину для зефіру обчислюють за формулою 4.4: 

G=
60∗6∗20∗0.96∗0.98

2∗32
= 105,84 кг/год 

 При виробництві зефіру органічного «Сливовий» та 

«Чорносмородиновий» на 1 т зефіру посипаного цукровою пудрою необхідно 

1006,13 кг зефіру. Отже, необхідно провести відповідний розрахунок: 

1000 кг готового зефіру -1006,13 кг зефіру без цукрової пудри 

Х кг готового зефіру – 105,84 кг зефіру без цукрової пудри 

Х= 105,20 кг готового зефіру 

Продуктивність лінії з виробництва зефіру органічного «Сливовий» та 

«Чорносмородиновий» становить 105,20 кг. Підприємство працює у дві зміни 

по 8 годин (7,5 годин робочого часу і 30 хв на технологічну перерву). 

Зефір «Сливовий» 

Gгод = 105,20 кг/год 

Змінна потужність лінії розраховується за формулою 4.1: 

Gзм= 105,20×7,5 = 0,79 т/зм 

Потужність лінії за добу, т/добу, розраховуємо за формулою 4.2 :  

Gдоб = 0,79×1 = 0,79 т/доб 

Виробнича потужність тис. т/рік, обчислюється за формулою 4.3 : 

 Gріч = 0,79× 244= 192,76 т/рік 

Зефір «Чорносмородиновий» 

Gгод = 105,20 кг/год 

Змінна потужність лінії розраховується за формулою 4.1: 

Gзм= 105,20×7,5 = 0,79 т/зм 

Потужність лінії за добу, т/добу, розраховуємо за формулою 4.2 :  

Gдоб = 0,79×1 = 0,79 т/доб 

Виробнича потужність тис. т/рік, обчислюється за формулою 4.3 : 

 Gріч = 0,79× 244= 192,76 т/рік 
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Врахуємо, що органічний і неорганічний зефір планується випускати на 

одній лінії, тобто на підприємстві будуть запроваджені принципи 

послідовного виробництва органічної продукції. При цьому заплановано 

половину річного часу виробляти зефір звичайний «Чорносмородиновий», 

другу половину зефір органічний «Сливовий». Розмежування виробітки буде 

у часі. Із урахуванням вищевикладеного у таблиці 4.4 наведено виробничу 

програму пастило-мармеладного цеху. 

Таблиця 4.4 - Потужність по асортименту цеху 

Назва виробу За годину, 

кг/год 

За зміну, 

т/зм 

За добу, 

т/добу 

За рік, тис. 

т/рік 

Мармелад «Ягідно-

фруктовий мікс» 
200 кг/год 1,5 т/зм 3,0 т/доб 

0,732 тис. 

т/рік 

Зефір органічний 

«Сливовий» 
105,20 кг 0,79 т/зм 0,79 т/добу 

0,193 тис. 

т/рік 

Зефір 

«Чорносмородиновий» 
105,20 кг 0,79 т/зм 0,79 т/добу 

0,193 тис. 

т/рік 

Всього: 
  4,58 т/добу 

1,118 тис. 

т/рік 

 

4.3 Продуктовий розрахунок 

4.3.1 Розрахунок витрат сировини 

Мармелад «Ягідно-фруктовий мікс» 

Таблиця 4.5 - Розрахунок витрат сировини при виробництві мармеладу 

«Ягідно-фруктовий мікс». 

Найменування 

Сировини 

Мармелад «Ягідно-

фруктовий мікс» 

Всього 

на 1т за зміну 

1,5 т 

За добу, 

кг 
За рік, т 

Глазурувач Capol 4915 2,01 3,15 6,3 1,54 

Цукор білий 372,18 558,27 1116,54 272,44 

Патока крохмальна 477,79 716,69 1433,37 349,74 

Драглеутворювач пектин 

Classic AS 507 Herbstreith 

& Fox KG органічний 

 

 

25,15 

37,73 75,45 18,41 

Фруктоза 50,29 75,44 150,87 36,81 

Регулятор кислотності 

цитрат натрію 

1,01 
1,515 3,03 0,74 

Регулятор кислотності 

кислота лимонна 

 

7,54 
11,31 22,62 55,19 

Барвник натуральний 

бета-каротин  

0,20 
0,30 0,60 1,46 

Барвник натуральний  

кармін  

0,60 
0,90 1,80 0,44 
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Барвник натуральний  

хлорофілл  

0,11 
0,165 0,33 0,08 

Барвник натуральний  

Куркумин  

0,10 
0,15 0,30 0,07 

Ароматизатор 

натуральний «апельсин»  

0,32 
0,48 0,96 0,23 

Ароматизатор 

натуральний «полуниця»  

0,32 
0,48 0,96 0,23 

Ароматизатор 

натуральний «лимон»  

0,32 
0,48 0,96 0,23 

Ароматизатор 

натуральний «яблуко»  

0,32 
0,48 0,96 0,23 

Зефір органічний «Сливовий» 

Розраховуємо необхідну кількість цукру білого кристалічного 

органічного для виробництва цукрової пудри органічної для опудрювання 

зефіру. 

Для виробництва 1000 кг цукрової пудри органічної  необхідно 1003 кг 

цукру білого кристалічного органічного .  

 

1000 кг цукрової пудри органічної – 1003 кг цукру білого 

кристалічного органічного 

30,00 кг цукрової пудри органічної – х кг цукру білого кристалічного 

органічного 

Х = 30,09 кг цукру білого кристалічного органічного 

Необхідна кількість цукру для виробництва інвертного сиропу:  

Інвертний сироп на 1 т зефіру органічного «Сливовий» - 139,48 кг, СР – 

89,6 % 

Хц=(139,48*89,6)/100 = 124,97 кг 

Загальні витрати цукру білого кристалічного органічного: 

675,15+ 30,09 +124,97 = 830,21  кг 

Зефір «Чорносмородиновий» 

Розраховуємо необхідну кількість цукру білого кристалічного для 

виробництва цукрової пудри для опудрювання зефіру. 

Для виробництва 1000 кг цукрової пудри необхідно 1003 кг цукру 

білого кристалічного.  

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого кристалічного  

30,00 кг цукрової пудри – х кг цукру білого кристалічного  

Х = 30,09 кг цукру білого кристалічного  

Інвертний сироп на 1 т зефіру «Чорносмородиновий» - 204,81 кг, СР – 

89,6 % 

Хц=(204,81*89,6)/100 = 183,51 кг 

Загальні витрати цукру білого кристалічного: 

652,23+ 30,09 +183,51=865,83 кг 
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Таблиця 4.6 - Розрахунок витрат сировини при виробництві зефіру. 

Найменування 

Сировини 

Зефір органічний 

«Сливовий» 

Зефір 

«Чорносмородинов

ий» 

Всього 

на 1т за 

зміну 

0,79 т 

на 1т за зміну 

0,79 т 
За добу, 

кг 
За рік, т 

Цукор білий 

кристалічний 

органічний 

830,21 655,87 - - 655,87 160,03 

Цукор білий 

кристалічний 
- - 865,83 684,01 684,01 166,90 

Пюре сливове 

органічне 
390,51 308,50 - - 

308,50 
75,27 

Пюре яблучне - - 243,42 192,30 192,30 46,92 

Пюре 

чорносмородин

ове 

- - 121,71 96,15 

 

96,15 23,46 

Вода 126,34 99,81 185,31 146,39 246,20 60,07 

Агар 8,60 6,79 18,53 14,64 21,43 5,23 

Білок яєчний 

органічний 
64,98 51,33 - - 

51,33 
12,52 

Білок яєчний - - 71,00 56,09 56,09 13,69 

Таблиця 4.7 – Розрахунок загальних витрат сировини для виробництва 

зефіру та мармеладу 

Найменування 

Сировини 

Мармелад Зефір Всього 

За добу, 

кг 
За рік, т 

За добу, 

кг 
За рік, т 

За добу, 

кг 
За рік, т 

Глазурувач 

Capol 4915 
6,3 1,54 - - 6,3 1,54 

Цукор білий 1116,54 272,44 684,01 166,90 1800,55 439,34 

Цукор білий 

кристалічний 

органічний 

- - 655,87 160,03 655,87 160,03 

Пюре сливове 

органічне 
- - 

308,50 
75,27 

308,50 
75,27 

Пюре яблучне - - 192,30 46,92 192,30 46,92 

Пюре 

чорносмородин

ове 

- - 

 

96,15 23,46 

 

96,15 23,46 

Патока 

крохмальна 
1433,37 349,74 - - 1433,37 349,74 
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Вода - - 246,20 60,07 246,20 60,07 

Агар - - 21,43 5,23 21,43 5,23 

Білок яєчний 

органічний 
- - 

51,33 
12,52 

51,33 
12,52 

Білок яєчний - - 56,09 13,69 56,09 13,69 

Драглеутворюв

ач пектин 

Classic AS 507 

Herbstreith & 

Fox KG 

органічний 

75,45 18,41 - - 75,45 18,41 

Фруктоза 150,87 36,81 - - 150,87 36,81 

Регулятор 

кислотності 

цитрат натрію 

3,03 0,74 - - 3,03 0,74 

Регулятор 

кислотності 

кислота 

лимонна 

22,62 55,19 - - 22,62 55,19 

Барвник 

натуральний 

бета-каротин  

0,60 1,46 - - 0,60 1,46 

Барвник 

натуральний  

кармін  

1,80 0,44 - - 1,80 0,44 

Барвник 

натуральний  

хлорофілл  

0,33 0,08 - - 0,33 0,08 

Барвник 

натуральний  

Куркумин  

0,30 0,07 - - 0,30 0,07 

Ароматизатор 

натуральний 

«апельсин»  

0,96 0,23 - - 0,96 0,23 

Ароматизатор 

натуральний 

«полуниця»  

0,96 0,23 - - 0,96 0,23 

Ароматизатор 

натуральний 

«лимон»  

0,96 0,23 - - 0,96 0,23 

Ароматизатор 

натуральний 

«яблуко»  

0,96 0,23 - - 0,96 0,23 
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4.3.2 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва 

Перед початком роботи на підприємстві проводиться розрахунок 

напівфабрикатів власного виробництва. Такий розрахунок проводиться на 

зміну.  

В мармеладному цеху до напівфабрикатів власного виробництва 

відноситься мармеладна маса (корпус). 

 Розрахунок кількості мармеладної маси проводять за формулою:  

                                          М=
100×С

100−𝑊
                                                 (4.5) 

де, C – витрати сухих речовин на 1 т готової продукції, кг ; 

W – масова частка вологи мармеладної маси, %  

Розрахунок кількості мармеладної маси для мармеладу «Ягідно-

фруктовий мікс» проводять за формулою (4.5): 

М= 
100×820,60

100−19,50
=1019,38 кг 

Визначаємо масу води для приготування мармеладної маси при 

виробництві мармеладу «Ягідно-фруктовий мікс» за формулою: 

М= 
100×820,60

100−19,50
-930,90=88,48 кг 

Таблиця 4.8 – Напівфабрикати власного виробництва  

Назва напівфабрикату 

Мармелад «Ягідно-

фруктовий мікс» 

Разом 

на 1т, кг 
за зміну 

1,5 т, кг 

на добу, кг на рік, т 

Мармеладна маса 

(корпус) 
1019,38 1529,07 

3058,14 746,19 

До напівфабрикатів власного виробництва при приготуванні зефіру 

органічного «Сливовий» та зефіру «Чорносмородиновий» відносять: зефірну 

масу, зефір без цукрової пудри, цукрову пудру, інвертний сироп, сироп з 

агаром, сливово-цукрову суміш та яблучно-чорносмородиново-цукрову 

суміш. 

Таблиця 4.9 – Напівфабрикати власного виробництва  

Назва напівфабрикату 

Зефір органічний 

«Сливовий» 

Зефір 

«Чорносморо

диновий» 

Разом 

на 1т, кг 
за зміну 

0,79 т, кг 

на 1т, 

кг 

за 

зміну 

0,79 т, 

кг 

на 

добу, 

кг 

на рік, 

т 

Зефірна маса 1325,88 1047,45 1374,41 1085,78 2133,23 520,51 

Зефір без цукрової 

пудри 
1007,15 795,65 

1010,00 797,90 1593,55 388,83 

Цукрова пудра 30,00 23,70 30,00 23,70 47,40 11,57 
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Інвертний сироп 139,48 110,19 204,81 161,80 271,99 66,37 

Сироп з агаром 538,55 425,45 738,11 583,11 1008,56 246,09 

Сливово-цукрова 

суміш 
713,90 563,98 

- - 563,98 137,61 

Яблучно-

чорносмородиново-

цукрова уміш 

- - 

 

565,60 

 

446,82 

 

565,60 

 

138,01 

 

4.4 Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 

Жувальний мармелад «Ягідно-фруктовий мікс» упаковують по 70 г в 

герметично в полімерний матеріал. 

Таблиця 4.10 - Норми витрат пакувальних матеріалів і тари для 

виробництва мармеладу «Ягідно-фруктовий мікс» 

Назва 

пакувальног

о матеріалу 

Мармелад «Ягідно-

фруктовий мікс» 

Всього 

на 1т 
за зміну 

на  1,5 т 

за добу, 

кг 

за рік, 

т 

Корекс, кг 35,0 52,5 105,0 25,62 

Полімерна 

плівка, кг 
35,0 52,5 105,0 25,62 

Гофрокороб

, шт. 
334 501,0 1002,0 244,49 

Клейова 

стрічка 
3,0 4,5 9,0 2,20 

Етикетка на 

гофрокороб 
261 391,5 783,0 191,05 

Зефір органічний «Сливовий» та зефір «Чорносмородиновий» 

упаковують по 300 г в герметично в полімерний матеріал. 

Таблиця 4.11 - Норми витрат пакувальних матеріалів і тари для 

виробництва зефіру органічного «Сливового» та зефіру 

«Чорносмородинового». 

Назва 

пакувальног

о матеріалу 

Зефір органічний 

«Сливовий» 

Зефір 

«Чорносмородинови

й» 

Всього 

на 1т 
за зміну 

на  0,79 т 
на 1т 

за зміну 

на  0,79 т 

за добу, 

кг 

за рік, 

т 

Корекс, кг 28,00 22,12 28,00 22,12 44,24 10,79 

Полімерна 

плівка, кг 
20,00 15,80 20,00 15,80 31,60 7,71 

Гофрокороб

, шт. 
167 131,93 167 131,93 263,86 64,38 

Клейова 

стрічка 
0,75 0,59 0,75 0,59 1,18 0,29 
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Етикетка на 

гофрокороб 
286 225,94 286 225,94 451,88 110,26 

Таблиця 4.12 - Витрати пакувальних матеріалів і тари для пакування 

зефіру та мармеладу. 

Назва 

пакувального 

матеріалу 

Мармелад 

«Ягідно-

фруктовий 

мікс» 

Зефір органічний 

«Сливовий» та 

зефір 

«Чорносмородин

овий» 

Разом 

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

Корекс, кг 105,0 44,24 149,24 36,41 

Полімерна 

плівка, кг 
105,0 31,60 

 

136,6 

 

33,33 

Гофрокороб, 

шт. 
1002,0 263,86 

1265,86 308,87 

Клейова 

стрічка 
9,0 1,18 

10,18 2,48 

Етикетка на 

гофрокороб 
783,0 451,88 

1234,88 301,31 
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5. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ І СКЛАДСЬКИХ 

ПРИМІЩЕНЬ 

На виробництві органічної продукції важливим є роздільне зберігання 

органічних та неорганічних інгредієнтів. Щоб уникнути їх змішування, 

кондитерський цех обладнано окремими складськими зонами: для основної 

неорганічної та органічної сировини, холодильними камерами для 

швидкопсувних продуктів, приміщеннями для смако-ароматичних 

компонентів, тари, пакувальних матеріалів, готових виробів, експедиції. 

Правильна організація складських приміщень забезпечує якісне 

збереження матеріалів та продукції, що є важливим для кондитерської галузі. 

Оскільки сировинні витрати формують 80-95% собівартості, скорочення 

втрат при зберіганні напряму впливає на економічну ефективність 

виробництва. Підтримання відповідних температурно-вологісних режимів та 

механізація вантажних операцій дозволяють мінімізувати виробничі витрати. 

 

5.1 Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання 

Необхідну кількість силосів, N, шт. для зберігання цукру обчислюють 

за формулою 5.1: 

                                                     N = 
𝑀𝑐∗ 𝑛

𝑄
                                     (5.1) 

де  Mс ― добові витрати сировини, кг;  

n ― термін зберігання сировини на підприємстві, діб;  

Q ― місткість силосу, кг. 

Місткість силосу для кожного виду сировини Q, кг, обчислюється за 

формулою 5.2:  

                                                 Q = V ∙φ                                             (5.2) 

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

φ – насипна вага продукту, кг/м3. 

Місткість силосу для зберігання цукру  обчислюємо за формулою 5.2: 

Qц= 25*850=21250 кг 

Кількість силосів для зберігання цукру білого кристалічного 

розраховуємо за формулою 5.1: 

Nц=
1800,55∗15

21250
=1,27 шт приймаємо 2 шт +1 запасний. 

Кількість силосів для зберігання цукру білого кристалічного 

органічного розраховуємо за формулою 5.1: 

Nц=
655,87∗15

21250
=0,46 шт приймаємо 1 шт +1 запасний. 

Необхідний об’єм, м3, для зберігання патоки обчислюють за формулою 

(5.3):  

                                               V = 
Q доб∗ 45

y ∗К
                                      (5.3) 

де Q доб -добовий запас патоки, т ;  

45 – термін зберігання патоки, діб ;  

y – питома вага патоки (y = 1,41 т / м3); 

К – коефіцієнт заповнення, К = 0,8 
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V=
1,43337∗45

1,41∗0,8
  =57,18 м3 

Необхідна кількість ємностей для зберігання пюре, n, шт, обчислюємо 

за формулою: 

                                                          n=
𝑄доб∗𝑛

𝐾∗𝑝
 /Q                                            (5.4) 

де𝑄доб – вага сировини, яка підлягає зберіганню, кг; 

 n – термін зберігання сировини на підприємстві, діб;  

Q – місткість баків для пюре;  

K– коефіцієнт заповнення баку (К = 0,8);  

p – густина продукту, кг/м3. 

Необхідна кількість ємностей для зберігання пюре сливового 

органічного, n, шт, обчислюємо за формулою (5.4): 

n=
308,50∗30

0,8∗980
 /30=0,39, приймаємо 1 шт 

Необхідна кількість ємностей для зберігання пюре яблучного, n, шт, 

обчислюємо за формулою (5.4): 

n=
192,30∗30

0,8∗980
 /30=0,25, приймаємо 1 шт 

Необхідна кількість ємностей для зберігання пюре 

чорносмородинового, n, шт, обчислюємо за формулою (5.4): 

n=
96,15∗30

0,8∗980
 /30=0,12, приймаємо 1 шт 

 

5.2 Розрахунок складів сировини у разі тарного зберігання. 

Залежно від фізико-хімічних властивостей та мікробіологічних 

характеристик сировинних матеріалів розрізняють три основні категорії 

складських приміщень: 

 приміщення для зберігання основних сировинних матеріалів – 

призначене для продукції, яка не потребує охолодження; 

 холодильна камера – застосування для розміщення сировини, що 

вимагає підтримання низькотемпературного режиму; 

 спеціалізоване сховище для дорогоцінної сировини (включаючи 

ароматичні добавки, барвні речовини, есенційні компоненти, харчові 

кислоти). 

Обчислення параметрів виробництва на основі встановлених 

нормативів запасів сировини та допустимих норм розміщення кожної 

категорії сировини чи готової продукції в розрахунку  на 1 м2 складської 

продукції. 

Таблиця 5.1 - Розрахунок складів сировини у разі тарного зберігання 

Назва 

сировини 

Добові 

витрати,т 

Термін 

зберіган

ня 

Підлягає 

зберіга- 

нню, т 

Площа для 

зберігання 

1 т, м2 

Необхідна 

площа 

складу,м2 

Склад основної сировини 

Глазурувач 

Capol 4915 
0,0063 30 0,189 0,79 0,149 
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Драглеутворюва

ч пектин Classic 

AS 507 

Herbstreith & 

Fox KG 

органічний 

0,07574 30 2,272 1,00 2,272 

Фруктоза 0,15087 30 4,526 0,82 3,711 

Агар 0,02143 30 0,643 1,74 1,119 

Всього 7,251 

Холодний склад зберігання сировини 

Білок яєчний 0,05133 30 15,399 0,5 7,700 

Білок яєчний 

органічний 

0,05609 30 16,827 0,5 8,414 

Всього 16,114 

Склад смакових та ароматичних інгредієнтів 

Регулятор 

кислотності 

цитрат натрію 

0,00303 30 0,091 0,85 0,077 

Регулятор 

кислотності 

кислота лимонна 

0,02262 60 1,357 0,85 1,154 

Барвник 

натуральний 

бета-каротин  

0,0006 30 0,018 1,25 0,023 

Барвник 

натуральний  

кармін  

0,0018 30 0,054 1,25 0,068 

Барвник 

натуральний  

хлорофілл  

0,00033 30 0,010 1,25 0,013 

Барвник 

натуральний  

Куркумин  

0,00030 30 0,009 1,25 0,011 

Ароматизатор 

натуральний 

«апельсин»  

0,00096 30 0,029 1,67 0,048 

Ароматизатор 

натуральний 

«полуниця»  

0,00096 30 0,029 1,67 0,048 

Ароматизатор 

натуральний 

«лимон»  

0,00096 30 0,029 1,67 0,048 
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Ароматизатор 

натуральний 

«яблуко»  

0,00096 30 0,029 1,67 0,048 

Всього 1,538 

 

5.3 Розрахунок складів для тари та пакувальних матеріалів 

Гофрокороб надходить на підприємство у вигляді заготовок, маса 

одного гофрокороба 0,5 кг. Отже:  

1 шт    ––   0,5 кг 

1265 шт    ––    х 

х = 632,5 кг 

Таблиця 5.2 - Розрахунок складів для тари та пакувальних матеріалів 

Пакувальні 

матеріали та тара 

Добові 

витрати, 

т 

Термін 

збе- 

рігання, 

доба 

Підлягає 

зберіга- 

нню, т 

Площа для 

зберігання 

1 т, м2 

Необхідна 

площа 

складу, м2 

Корекс 0,15 30 4,50 2,17 9,77 

Полімерна плівка 0,14 30 4,20 1,39 5,84 

Гофрокороб 1,27 30 38,10 1,72 65,53 

Клейова стрічка 0,01 30 0,30 1,39 0,42 

Етикетка 1,23 30 36,90 1,72 63,47 

Всього 145,03 

 

5.4 Розрахунок площ складу готової продукції та експедиції 

Більшість кондитерських виробів з борошна та цукру зберігають за 

температурного режиму 12–20°С, підтримуючи вологість повітря на рівні 70–

75% та забезпечуючи належну циркуляцію повітря. Для тортів та тістечок 

необхідне охолодження до 2–5°С. 

На виробничому складі готова кондитерська продукція може 

зберігатися протягом п'яти діб, якщо вона має тривалий термін придатності, 

та лише три дні для швидкопсувних виробів, зокрема тортів і тістечок. 

Обчислення площі обсягу для виробництва готових виробів відповідає 

нормативам, що мають необхідну площу для розміщення однієї тонни 

конкретного асортименту кондитерської продукції. Ці нормативи залежать 

від методу пакування виробів, типу використаної тари та пакувальних 

матеріалів. 

Мармеладну продукцію слід розміщувати в чистих приміщеннях з 

ефективною вентиляційною системою, де відсутні сторонні запахи та 

шкідники. Оптимальний температурний режим становить 15±5°С, без 

доступу прямих сонячних променів. За таких умов мармелад зберігає свої 

властивості протягом трьох місяців. 
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Експедиційна зона повинна займати 20% від загальної площі складу 

готової продукції. У межах експедиції передбачаються підсобні робочі зони: 

для диспетчерського персоналу - 4 м2 на одного працівника, для комірників - 

4 м2  на одного працівника, для вантажної бригади – 6 м2 на одного 

працівника. 

Таблиця 5.3 - Розрахунок складу готової продукції 

Назва виробу 

Добовi 

витрати, 

кг 

Норма 

зберiган

ню, діб 

Пiдлягає 

зберiган

ню, т 

Площа 

на 1т, м2 

Необхiдна 

площа 

складу, м2 

Мармелад «Ягідно-

фруктовий мікс» 
3000,0 5 15,0 1,06 15,9 

Зефір органічний 

«Сливовий» 
790,0 5 3,95 2,13 8,41 

Зефір 

«Чорносмородиновий» 
790,0 5 3,95 2,13 8,41 

Всього 32,72 

 

Площа експедиції - 20% від загальної площі складу готової продукції 

але не менше  50 м2 . 

S= 32,72×0,2 = 6,54 м2, приймаємо 50 м2 . 

Загальна площа складу і експедиції та підсобно виробничих приміщень 

складає: 

32,72+50+4+4+6=96,72 м2 
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6. РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

6.1 Розрахунок обладнання для здійснення основних технологічних 

операцій 

Під час проєктування цеху пастило-мармеладних виробів з 

встановленням автоматичної лінії з виробництва жувального мармеладу 

«Ягідно-фруктовий мікс» ми обрали сучасне обладнання закордонного 

виробника  
Alke Machiner, яке буде забезпечувати високу якість виробів, збільшення 

обсягів виробництва, підвищення продуктивності праці.  
Розрахунок кількості обладнання, шт., проводять за формулою 6.1: 

                                                                            (6.1)
 

де К ― кількість одиниць обладнання;  

Gсиров.зм ― кількість сировини або напівфабрикатів, що підлягають 

обробленню за зміну, кг;  

Gобл.зм ― продуктивність обладнання за зміну, кг;  

С ― коефіцієнт використання обладнання у кондитерській 

промисловості становить 0,85―0,95.  

Кількість просіювачів ПЦ-1600, для просіювання цукру білого 

кристалічного:  

K = 
1242,28

1600∗7,5
 *0,85= 0,09 , приймаємо 1шт. 

Кількість просіювачів ПЦ-1600, для просіювання цукру білого 

кристалічного органічного:  

K = 
655,87

1600∗7,5
 *0,85= 0,05 , приймаємо 1шт. 

Кількість просіювачів ПВ-250, для просіювання лимонної кислоти:  

K = 
11,31

150∗7,5
 *0,85= 0,009 , приймаємо 1шт. 

Кількість просіювачів ПВ-250, для просіювання пектину:  

K = 
37,73

150∗7,5
 *0,85= 0,03 , приймаємо 1шт. 

Кількість просіювачів ПВ-250, для просіювання цитрату натрію:  

K = 
1,515

150∗7,5
 *0,85= 0,001 , приймаємо 1шт. 

Кількість просіювачів ПВ-250 для просіювання агару. для зефіру 

органічного «Сливовий»: 

 K = 
6,79

150∗7,5
 *0,85= 0,005 , приймаємо 1шт. 

Кількість просіювачів ПВ-250 для просіювання агару для зефіру 

«Чорносмородиновий»: 

 K = 
14,64

150∗7,5
 *0,85= 0,01 , приймаємо 1шт. 

Кількість млинів РD-03 для отримання цукрової пудри: 

K = 
23,70

250∗7,5
 *0,85= 0,01 , приймаємо 1шт. 
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Кількість протирочних машин АР-Тех для протирання пюре сливового 

органічного:  

K = 
308,50

400∗7,5
 *0,85= 0,09 , приймаємо 1шт. 

Кількість протирочних машин АР-Тех для протирання пюре яблучного:  

K = 
192,30

400∗7,5
 *0,85= 0,05 , приймаємо 1шт. 

Кількість протирочних машин АР-Тех для протирання пюре 

чорносмородинового:  

K = 
96,15

400∗7,5
 *0,85= 0,03 , приймаємо 1шт. 

Кількість протирочних машин АР-Тех для протирання білку яєчного 

органічного:  

K = 
51,33

400∗7,5
 *0,85= 0,01 , приймаємо 1шт. 

Кількість протирочних машин АР-Тех для протирання білку яєчного:  

K = 
56,09

400∗7,5
 *0,85= 0,02 , приймаємо 1шт. 

Продуктивність варильного котла періодичної дії Alke Machinery для 

виробництва мармеладу  П, кг/год, розраховується за формулою: 

                                         po

KG
П

 




3

360

,                        (6.2) 

де G – маса завантаженої рецептурної суміші), кг;  

τ3 – тривалість завантаження продукту в обладнання, хв.;  

τо – тривалість обробки (нагрівання, уварювання, розчинення);  

τр – тривалість вивантаження, хв.;  

Кз – коефіцієнт заповнення ємності.(К=0,8) 

П=
60∗208,0∗0,8

5+20+5
=332,8 кг/год 

Максимальна маса рецептурної суміші в котлі періодичної дії, G, кг, 

розраховується за формулою: 

                                        3KVG   ,                     (6.3) 

де G – кількість продукту, кг;  

V– корисний об’єм котла, м3; 

  – густина суміші, кг/м3; 

 Кз – коефіцієнт заповнення ємності (К=0,8) 

G=0,2*1300*0,8=208,0 кг 

Кількість варильних котлів періодичної дії N, шт., розраховується за 

формулою: 

                                            Пм

П
N  ,                          (6.4) 

де П – годинні витрати напівфабрикату, кг/год;  

Пм – продуктивність варильного котла, кг/год. 

N=
203,88

332,8
=0,61 шт, приймаємо 1 шт. 

Варильний котел входить в склад лінії  

Alke Machinery.  
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Кількість парових варильних котлів Б4-ШКВ-75 для приготування 

сиропу з агаром для виробництва зефіру органічного «Сливового», 

обчислюємо за формулою 6.1: 

K = 
425,45

200∗7,5
 *0,85= 0,24, приймаємо 1шт. 

Кількість парових варильних котлів Б4-ШКВ-75 для приготування 

сиропу з агаром для виробництва зефіру «Чорносмородинового», 

обчислюємо за формулою 6.1: 

K = 
583,11

200∗7,5
 *0,85= 0,33 , приймаємо 1 шт. 

Кількість парових варильних котлів Б4-ШКВ-75 для приготування 

інвертного сиропу для виробництва зефіру органічного «Сливового», 

обчислюємо за формулою 6.1: 

K = 
110,19

200∗7,5
 *0,85= 0,06, приймаємо 1шт. 

Кількість парових варильних котлів Б4-ШКВ-75 для приготування 

інвертного сиропу для виробництва зефіру «Чорносмородинового», 

обчислюємо  за формулою 6.1: 

K = 
161,80

200∗7,5
 *0,85= 0,09 , приймаємо 1 шт. 

Для збивання зефірної маси обрано збивальну машину СМ-2Р.  

Кількість збивальних машин для приготування зефірної маси зефіру 

органічного «Сливового», обчислюємо за формулою 6.1: 

K = 
1047,45

180∗7,5
 *0,85= 0,66 , приймаємо 1 шт. 

Кількість збивальних машин для приготування зефірної маси зефіру 

«Чорносмородинового», обчислюємо за формулою 6.1: 

K = 
1085,78

180∗7,5
 *0,85= 0,68 , приймаємо 1 шт. 

Продуктивність пакувальних машин і автоматів П, кг/год, обчислюємо 

за формулою: 

                                          
n

KKn
П 211

3

60 
                (6.5) 

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. 

Для мармеладу: 

Пз=
60∗120∗0,98∗0,97

14
=488,88 кг/год 

Кількість пакувальних машин N, шт., обчислюємо за формулою: 

                                                Пз

Пn
N  ,       (6.6) 

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

 Пз – продуктивність загортального автомату, кг/год. 

N=
200

488,88
=0,41 шт, приймаємо 1 шт. 
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Встановлюємо горизонтальну пакувальну машину ALD-350XB Flow 

Wrapper. 

Для зефіру: 

Пз=
60∗120∗0,98∗0,97

3
=2281,44 кг/год 

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

                                                Пз

Пn
N  ,       (6.6) 

де Пп – продуктивністьпо готовим виробам, кг/год; 

 Пз – продуктивність загортального автомату, кг/год. 

N=
105,20

2281,44
=0,05 шт, приймаємо 1 шт. 

Встановлюємо горизонтальну пакувальну машину ALD-350XB Flow 

Wrapper. 

6.2 Специфікація основного технологічного обладнання 

Таблиця 6.1 - Специфікація основного технологічного обладнання для 

виробництва мармеладу та зефіру 

№ 

позиці

ї 

Найменування  

Обладнання 

Кількіст

ь 

Тип або 

марка 

Технічна 

характеристика 

Приміт

ки 

1 2 3 4 5 6 

4 Тканинний силос для 

цукру білого 

кристалічного та 

цукру білого 

кристалічного 

органічного 

5 Trevira Intec 4000х4000х5100  

Місткість – (25 

м3) 

 

2 Просіювач для цукру 

білого кристалічного 

та цукру білого 

кристалічного 

органічного 

2 ПЦ-1600 Продуктивність 

– 1600 кг/год 

Габаритні 

розміри – 

1525х750х1500 

 

22 Просіювач для 

лимонної кислоти, 

пектину, цитрату 

натрію, агару 

4 ПВ-250 Продуктивність 

– 150 кг/год 

Габаритні 

розміри – 

550х450х510 

 

7 Мікромлин 2 PD-03 Габаритні 

розміри – 

4140х1750х800 

Продуктивність 

– 250 кг/год 

 

26 Протирочна машина 5 AP-Tex Габаритні 

розміри –

1100х650х1300 

Продуктивність 
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– 400 кг/год 

21 Варильний котел для 

приготування 

інвертного сиропу 

1 Б4-ШКВ-75 Габаритні 

розміри – 

1025х800х1600 8 

Продуктивність 

– 200 кг/год 

 

49 Варильний котел для 

приготування сиропу 

з агаром 

1 Б4-ШКВ-75 Габаритні 

розміри – 

1025х800х1600 8 

Продуктивність 

– 200 кг/год 

 

19 Варильний котел для 

приготування 

цукрово-пектино -

патокового сиропу 

1  

Alke 

Machinery 

 

Габаритні 

розміри – 

1400×1300×800 

 

48 Змішувач 1 А2-ШСП Габаритні 

розміри –

1380х870х1500   

Місткість – 250 

л 

 

52 Зефірозбивальна 

машина 

1 СМ-2Р Продуктивність 

– 180 кг/год 

Габаритні 

розміри – 1180 x 

670 x 1020 

 

53 Зефіровідсаджувальн

а машина 

1 Mimac 

BABYDRO

P 400 

Продуктивність 

– 105,20 кг/год 

Габаритні 

розміри – 970 x 

725 x 685 

 

 Лінія для 

формування 

жувального 

мармеладу «Ягідно-

фруктовий мікс» 

 

1 Alke 

Machinery 

Габаритні 

розміри – 1460 x 

960 x 1240 

 

44 Горизонтальна 

пакувальна машина 

2 ALD-

350XB Flow 

Wrapper 

Габаритні 

розміри – 

4020×720×1320 
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7. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ У ВИРОБНИЦТВІ 

ВІДПОВІДНО ДО ВИМОГ ISO 9000 ТА HACCP. 

7.1 Основи системи управління безпечністю харчової продукції 

НАССР 

НАССР (англ. Hazard Analysis and Critical Control Points) - система 

аналізу ризиків, небезпечних чинників і контролю критичних точок. Система 

НАССР є науково обґрунтованою, що дозволяє гарантувати виробництво 

безпечної продукції шляхом ідентифікації й контролю небезпечних чинників.  

Виробничі підприємства системи споживчої кооперації, які відповідно 

до законодавства є операторами ринку харчових продуктів, повинні 

відповідно до цих Настанов забезпечити знання вісіх законодавчих актів, що 

стосуються гігієнічних вимог та процедур заснованих на принципах НАССР 

та впровадження системи НАССР на підприємстві. 

Програма-передумова - основні умови та види діяльності, які є 

необхідними для підтримання гігієнічних умов на всіх етапах ланцюга 

виготовлення харчових продуктів. 

Під час розроблення програм-передумов, крім вимог санітарних норм і 

правил, необхідно враховувати вимоги таких належних практик, як ОМР 

(належна виробнича практика) і ОНР (належна гігієнічна практика), оскільки 

реалізація цих програм у всьому харчовому ланцюгу - від вирощування 

сировини, її виробництва, допоміжних матеріалів до виробництва готових 

продуктів харчування повинна охоплювати усі потенційні загрози 

безпечності.  

Для розроблення, актуалізації, виконання вимог програм-передумов на 

підприємстві створюється група НАССР, призначаються відповідальні особи 

(наказ, розпорядження, посадові інструкції тощо). 

Програми передумови: 

1. Програма-передумова системи НАССР щодо належного планування 

виробничих, допоміжних і побутових приміщень; 

2. Програма-передумова системи НАССР щодо стану приміщень, 

обладнання, проведення ремонтних робіт, технічного обслуговування 

обладнання, калібрування, а також заходів щодо захисту харчових продуктів 

від забруднення та сторонніх домішок; 

3. Програма-передумоващодо планування та стану комунікацій: 

вентиляції, водопроводів, електро- та газопостачання, освітлення; 

4. Програма-передумова системи НАССР щодо безпечності води, 

льоду, пари, допоміжних матеріалів для переробки, (обробки) харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують із харчовими 

продуктами; 

5. Програма-передумова системи НАССР із чистоти поверхонь, 

процедур прибирання, виробничих, допоміжних, побутових приміщень та 

інших поверхонь; 

6. Програма-передумова системи НАССР щодо здоров’я та гігієни 

персоналу; 
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7. Програма-передумова щодо поводження з відходами виробництва та 

сміттям, їх збору та видалення; 

8. Програма-передумова щодо контролю за шкідниками, визначення 

виду, запобігання їх появі, засоби профілактики та боротьби; 

9. Програма-передумова щодо безпечного зберігання та використання 

токсичних сполук і речовин; 

10. Програма-передумова щодо специфікації та контролю 

постачальників;  

11. Програма-передумова системи НАССР щодо зберігання та 

транспортування; 

12. Програма-передумова системи НАССР щодо контролю 

технологічних процесів; 

13. Програма-передумова системи НАССР щодо маркування харчових 

продуктів та поінформованості споживачів. 

Першим завданням у розробленні системи НАССР є створення робочої 

групи, знання та досвід якої мають бути достатніми для визначення 

потенційних небезпечних чинників і критичних точок контролю (КТК), 

розроблення плану НАССР.  

Робоча група має складатися з фахівців різного профілю й може 

включати працівників таких підрозділів, як виробництво, промислова 

санітарія, забезпечення якості, лабораторні дослідження, інженерне 

забезпечення та інспекційний контроль. Оптимальний склад групи НАССР 

повинен становити від 2 до 6 осіб. 

Залучений до роботи групи персонал повинен грунтовно розуміти та 

знати: 

 - технологію та обладнання, що використовуються на технологічних 

лініях;  

- практичні аспекти операцій, пов’язаних із виробництвом харчових 

продуктів;  

- послідовність виконання та технологію процесу;  

- застосовані принципи та методи харчової мікробіології;  

- принципи та методики НАССР;  

- нормативну та технічну документацію на продукцію. [21] 

 

7.2. Основи системи управління якістю. Технохімічний контроль 

виробництва та метрологічне забезпечення 

На виробництві технохімічний контроль здійснює лабораторія. 

Кондитерські підприємства великої і середньої потужності обов’язково 

повинні бути оснащенні центральною і цеховою лабораторією. Підприємства 

малої потужності, можуть об’єднувати центральні і цехові лабораторії в одну 

загальну лабораторію. 

 Технохімічний контроль кондитерського виробництва включає хімічні 

методи аналізу сировини, продукції і матеріалів, органолептичну оцінку 

сировини, і готової продукції.  
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На підприємстві технохімічний контроль виконує виробнича 

(центральна) і цехова лабораторія.  

Центральна лабораторія здійснює регулярний контроль за всіма, без 

винятку партіями сировини і напівфабрикатів, що поступають на 

підприємство. Вона являє собою основний контрольний орган на 

кондитерському підприємстві. Лабораторія виконує такі функції:   

 Контроль всієї сировини, напівфабрикатів та пакувальних  

матеріалів, що прибувають на підприємство;   

 Систематична перевірка якості сировини та напівфабрикатів, що  

зберігаються на складах виробництва;   

 Періодичний контроль готової продукції, що випускається, на її  

відповідність до вимог встановлених ДСТУ та ТУ;   

 Перевірка якості води та палива, що надходять та 

використовуються на виробництві;   

 Визначення вмісту сухих речовин в сировині, напівфабрикатах,  

готових виробах та продуктах незавершеного виробництва для визначення 

величини втрат сухих речовин, при переробці сировини.  

  Встановлення причин браку та розробка заходів по його 

усуненню та раціональній переробці;   

 Винайдення способів зниження та використання відходів; 

  Проведення бактеріологічного контролю сировини та 

напівфабрикатів, що надходять на виробництво без термічної обробки;   

 Контроль роботи цехової лабораторії, організувавши в цеху  

контроль технологічних процесів по ділянкам виробництва;  

  Розроблення нових рецептур; 

   Проведення різних виробничих досліджень; 

   Періодична перевірка виконання інструкції з попередження  

потрапляння сторонніх предметів у сировину та готовий продукт. 

Центральна лабораторія послідовно керує роботою цехових 

лабораторій. Цехова лабораторія являє собою контрольний орган цеху. Вона 

виконує такі обов’язки як: 

 Контроль сировини та різних матеріалів, що поступають до цеху; 

 Контроль технологічних процесів на важливих етапах  

виробництва;   

 Перевірка виконання рецептур та технологічних інструкцій; 

  Контроль дозування барвників, харчових кислот та есенцій.  

Робота лабораторій направлена на удосконалення якості продукції, 

запровадження раціональних технологій, дотримання стандартів і рецептур, 

зменшення технологічних втрат і затрат, виконання встановлених норм 

виходу продукції. Отже, для того щоб виготовляти якісну продукцію, 

потрібно гарно організувати технологічний процес і технохімічний контроль. 

Методи лабораторного контролю 
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 Аналіз сировини, напівфабрикатів та готової продукції здійснюють за 

відповідно встановленими органолептичним і лабораторними методами 

контролю. 

 Одна, із важливих функцій у виробництві продукту є органолептична 

оцінка зовнішнього вигляду і смакових якостей продукції. Якщо харчовий 

продукт задовольняє всі вимоги за фізико-хімічними показниками, але не 

привабливий на вигляд, або не приємний на смак, то він вважається браком. 

При аналізі сировини, напівфабрикатів та готових виробів використовують 

мікробіологічні, фізичні, хімічні та органолептичні методи контролю. 

 До фізичних методів відносять:   

 Визначення відносної густини для контролю вмісту сухих  

речовин у сиропах та водорозчинних продуктах;   

 Визначення коефіцієнту заломлення для контролю сухих речовин  

та кількості жиру в різних видах сировини, напівфабрикатах та готовій 

продукції;   

 Поляриметричний контроль на кількість сахарози у товарному 

цукрі та цукрових сиропах;  

  Електрометричний метод для визначення концентрації водневих  

іонів та проведення електрометричного титрування.  

До хімічних методів відносять:   

 Визначення кислотності та лужності в сировині, напівфабрикатах  

та готовій продукції;   

 Визначення вмісту цукру та консервантів; 

  Визначення вмісту шкідливих металів, клітковини, золи і т.п. 

 Визначення вологості або вмісту сухих речовин, та відповідних 

показників для кожного виду сировини, напівфабрикатів та готової 

продукції.  

До мікробіологічних методів контролю відносять:   

 Визначення бактеріального обнасінення сировини, що не підлягає 

термічній обробці; 

   Перевірка бактеріальної безпечності готових виробів; 

   Перевірка чистоти рук співробітників, спецодягу та робочих 

місць.  

Всі види аналізів проводять за єдиними методами відповідно, до 

інструкціям і стандартам. Тільки такі методи контролю дають змогу 

порівняти результати аналізів, виконаних в різних лабораторіях. 

 Результати аналізів заносять у спеціальні журнали. 

1) Журнал для запису сировини, що надійшла (форма №50), фіксує всі 

партії сировини, допоміжних матеріалів і напівфабрикатів, що поступають на 

підприємство. Заповнюється хіміком центральної лабораторії за даними 

складу. В цьому журналі записують найменування сировини, що надійшла, 

згідно документації - його вага та номер аналізу (з книги аналізів сировини), 

що відносяться до даної партії.  
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2) Книга аналізів сировини, що надходить на підприємство. В них 

записують результати досліджень середніх проб сировини, що відбираються 

від кожної партії, яка поступила на фабрику (з №51 до №59) - для цукру, 

фруктово-ягідної сировини, борошна та ін. Книги аналізів сировини 

заповнюються хіміком центральної лабораторії та закріплюються підписом 

завідуючого лабораторії. Якщо сировина доброякісна, то у відділ постачання 

та на склад сировини направляється відповідне повідомлення (форма №60) 

про можливість його використання. Якщо сировина виявиться з 

відхиленнями якості від норми, то результат аналізу направляють до 

завідуючого виробництвом, який приймає відповідне рішення. Копії аналізів 

виписуються на бланках; форма їх аналогічна формі відповідної книги 

аналізів. Копії аналізів необхідні в наступних випадках: коли сировина 

нестандартна і потрібно скласти відповідний акт та направити пробу до 

арбітражної лабораторії, коли сировина вимагає особливих умов зберігання і 

коли повинні бути дотриманні спеціальні правила його використання.  

3) Контрольний журнал готової продукції та напівфабрикатів (форма 

№61) слугує для запису результатів дослідження, що проводять регулярно в 

центральній лабораторії, а також в особливих випадках; заповнюється він 

хіміком центральної лабораторії.  

4) Журнал контролю якості сировини та напівфабрикатів, що 

поступають до цеху (форма №14), заповнюється змінним хіміком. В цьому 

журналі реєструються переважно органолептичні показники. У випадку 

недоброякісності складається акт робітників центральної лабораторії та 

відділу постачання; акт направляють виробничому відділу фабрики на 

висновок. 

5) Журнал контролю сиропів, начинок, карамельної маси (форма №15) 

слугує для запису аналізів, що забезпечують випуск готових виробів по 

показникам ГОСТу або ТУ, та заповнюється змінним хіміком.  

6) Журнал контролю напівфабрикатів і готових виробів карамельного 

виробництва (форма №35) і такий самий журнал для інших видів 

виробництва (форма № 36) заповнюється змінним хіміком.  

7) Аналізи готової продукції (форми №37, 38, 39, 40) виписуються із 

журналів (форми №35 та 36) іза підписом змінного хіміка передаються в 

ОТК. Одним з важливих та головних документів є робочий журнал. Для 

цього журналу немає спеціальної форми. В нього записуються всі операції 

при проведенні аналізів, розміри наважок, що брали, результати всіх 

зважувань та титрування, підрахунки, що отримали на 

контрольновимірювальних приборах і т.д. Ніяких підрахунків в цьому 

журналі не роблять. Записи можна робити олівцем або ручкою, але обережно, 

у відомій послідовності. По відповідним записам у робочому журналі 

шляхом перерахунків можна завжди перевірити результати аналізів, що 

занесені у вище перераховані журнали. 
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Таблиця 7.1 - Схема контролю якості сировини, напівфабрикатів та 

готової продукції 

Об’єкт контролю Періодичність 

контролю 

Контрольовані 

показники 

Методи контролю 

Цукор білий 

кристалічний 

(ДСТУ 

4623:2023) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, колір, 

запах, смак 

Органолептична 

оцінка 

При потребі Масова частка 

вологи (вміст СР) 

Висушування до 

постійної маси 

Кожна партія Масова частка 

металомагнітних 

домішок 

Лабораторним 

магнітом 

Кожна партія Масова частка 

механічних 

домішок 

Розчиненням у воді 

та переглядом 

осаду 

Патока (ДСТУ 

4498:2005) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, колір, 

запах, смак 

Органолептична 

оцінка, методи 

сенсорного аналізу 

Кожна партія Масова частка 

вологи (вміст СР) 

Висушування до 

постійної маси 

Кожна партія Вміст механічних 

домішок 

Огляд до і після 

розчинення 

Пектин (ДСТУ 

6088:2009) 

Кожна партія Колір, запах і 

зовнішній вигляд 

Органолептичний 

Пюре яблучне та 

чорносмородинов

е (ДСТУ 

8639:2016) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолептичний 

Кожна партія Масова частка 

розчинних сухих 

речовин 

Пікнометричний 

метод; 

Рефрактометрични

й метод 

Кожна партія Масова частка 

етилового спирту 

Титрометричний 

метод; Експрес-

метод парофазного 

аналізу; 

Контрольний метод 

Кожна партія Масова частка 

оксиметилфур-

фуролу 

Метод 

тонкошарової 

хроматографії; 

спектрометрич-не 

вимірювання за 

довжиною хвилі 

550 нм 

Кожна партія рН Електродний метод 
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Кожна партія Масова частка 

мінеральних 

домішок 

Метод визначення 

флотацією 

Агар (ГОСТ 

16280-2002) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, колір, 

смак, запах 

Органолептичний 

Кожна партія Вологість Рефрактометрични

й методи, 

висушування в 

сушильній шафі 

СЕШ 

Кожна партія Ступінь 

етерифікації 

Визначення 

карбоксильнихгруп

и 

полігалактуронової 

кислоти в пектині 

за допомогою 

титрування. 

Кожна партія Гелеутворювальн

а здатність 

Прилад Тарр-

Бейкера 

Білок яєчний 

(ДСТУ 

8719:2017) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, 

консистенція, 

колір, смак, запах 

Органолептичний 

Кожна партія Масова частка, 

%, не менше ніж 

сухої речовини  

жиру  

білкових речовин 

Висушування до 

постійної маси  

 

Екстракція  

Метод К'єльдаля 

Кожна партія Рн Потенціометрични

й метод 

Фруктоза (ТУ У 

15.6-32062796-

010:2007) 

Зовнішній 

вигляд,колір, 

запах, смак 

Органолептично Кожна партія 

Вологість та 

сухі речовини 

Висушуванням При потребі 

Масова частка 

металомагнітни

х домішок 

Лабораторним 

магнітом 

Кожна партія 

Цитрат натрію Кожна партія Колір, запах і 

зовнішній вигляд 

Органолептичний 

Лимонна кислота 

(ДСТУ 908:2006) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, колір, 

запах, смак, вміст 

Органолептична 

оцінка, 

просіювання, 
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феродомішок і 

органічних 

домішок, 

розчинність у 

волі 

проходження 

лабораторним 

магнітом, 

розчинення у воді 

Барвник 

(ДСТУ 3845-99) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, колір, 

запах, смак, вміст 

феродомішок і 

органічних 

домішок, 

розчинність у 

волі 

Органолептична 

оцінка, 

просіювання, 

проходження 

лабораторним 

магнітом, 

розчинення у воді 

Ароматизатор 

(ГОСТ 32049-

2013) 

Кожна партія Зовнішній 

вигляд, колір, 

запах, смак, вміст 

феродомішок і 

органічних 

домішок 

Органолептична 

оцінка, 

просіювання, 

проходження 

лабораторним 

магнітом 

Маса для 

серцевини 

Кожна партія Вміст СР Рефрактометрично 

Кожна партія Вміст 

редукуючих 

речовин 

Прискорений 

мідно-лужний чи 

фероціанідний 

метод 

Сироп з агаром 2-3 рази на 

зміну 

Масова частка 

сухих речовин 

Рефрактометрични

й 

2-3 рази на 

зміну 

Масова частка 

редукуючих 

речовин 

Мідно-лужним 

методом 

Суміш пюре з 

цукром 

Кожна партія Масова частка 

сухих речовин 

Рефрактометрични

й 

Кожна партія Желююча 

здатність 

Прилад Валента 

Зефірна маса 3-4 рази на 

зміну 

Смак, запах, 

колір, 

консистенція 

Органолептично 

3-4 рази на 

зміну 

Масова частка 

сухих речовин 

Рефрактометрични

й 

Готовий 

мармелад 

Кожна партія Вміст СР Рефрактометрично, 

або на приладі 

Чижової. 

Кожна партія Вміст 

редукуючих 

речовин 

Прискорений 

мідно-лужний чи 

фероціанідний 
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метод 

Кожна партія Кислотність Титруванням 

Кожна партія Сірчистий 

ангідрид вільний 

Окиснення 

перекиснем водню 

Кожна партія Кількість штук в 

1 кг 

Рахунок і 

зважування 

Готовий зефір Кожна партія Смакові 

властивості 

Органолептично 

Кожна партія Масова частка 

сухих речовин 

Рефрактометрични

й 

Кожна партія Масова частка 

редукуючих 

речовин 

Мідно-лужний 

метод 

Кожна партія Кислотність Титрування 

Кожна партія Кількість в 1 шт Зважування 

Кожна партія Густина Прибором Кафки 

Кожна партія Вміст сірчистого 

ангідриду 

Титрування лугом 

потім оброблення 

перекисом водню 

Метрологічне забезпечення виробництва (МЗВ) – це комплекс 

організаційно-технічних заходів, який забезпечує визначення з потрібною 

точністю характеристик виробів, вузлів, деталей, матеріалів і сировини, 

параметрів технологічних процесів і обладнання та дає змогу досягти 

значного підвищення якості продукції і зниження невиробничих затрат на її 

розроблення та виробництво.  

Метрологічне забезпечення виробництва охоплює всі стадії життєвого 

циклу продукції, починаючи з етапу науково-дослідницьких та 

експериментально-конструкторських робіт, а саме:  

− аналіз стану вимірювань; 

 − встановлення раціональної номенклатури вимірюваних величин та 

використання засобів вимірювання (робочих та еталонних) належної 

точності;  

− здійснення перевірки та калібрування засобів вимірювання (ЗВ); 

− розроблення методик виконання вимірювань для забезпечення 

встановлених норм точності; 

 − здійснення метрологічної експертизи конструкторської і 

технологічної документації; 

 − упровадження необхідних нормативних документів (національних, 

галузевих, стандартів підприємств); 

 − акредитацію на технічну компетентність; 

 − здійснення метрологічного нагляду. 
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Таблиця 7.2 – Метрологічне забезпечення контролю виробництва 

Стадія 

технологічного 

процессу, що 

контролюється 

Найменування засобів 

вимірювання, заводське 

устаткування 

Межі 

вимірю-

вання 

Клас 

точності, 

допустимі 

похибки 

Зважування цукру ВБА-1100-Е-300, ДСТУ 

9159:2021 

0-1000 кг ±0,2 % 

Вимірювання 

масової частки 

сухих речовин в 

пектино-цукрово-

патоковому сиропі 

та сиропі з агаром 

Рефрактометр промисловий 

автоматичний, вихідний 

сигнал 0…20 мА, живлення 

220 В. Тип A1-ЕРП ДСТУ 

9006:2020 

0-95% ±0,2 % 

Вимірювання 

температури 

уварювання 

мармеладу 

Біметалевий сигналізатор 

температури, матеріал — 

латунь. Тип TWR, ДСТУ EN 

61515:2021 

30º до + 

120 ºС 

±1°C 

Вимірювання 

температури 

темперування 

Біметалевий сигналізатор 

температури, матеріал — 

латунь. Тип TWR, ДСТУ EN 

61515:2021 

30º до + 

120 ºС 

±1°C 

Вимірювання 

температури та 

вологості на етапі 

сушіння 

Термометри опору, ДСТУ 

2858:2015 Гігрометр , ДСТУ 

8947:2019 

- 260 до 

+1000°С 

±0,1 °C 

Контроль рівня pH 

мармеладної маси 

pH-метр, ДСТУ ISO ДСТУ 

9021:2020 

0-14 рН ±0,05 рН 

Контроль рівня pH 

зефірної маси 

pH-метр, ДСТУ ISO ДСТУ 

9021:2020 

0-14 рН ±0,05 рН 

Вимірювання вмісту 

сухих речовин 

мармеладної маси 

Рефрактометр, ДСТУ 

9006:2020 

0-95 % ±0,2 % 

Вимірювання вмісту 

сухих речовин 

зефірної маси 

Рефрактометр, ДСТУ 

9006:2020 

0-95 % ±0,2 % 

Контроль 

температури 

зберігання 

Електронний термометр, 

ДСТУ ISO 1771:2006 

-50 до 

+150°С 

±0,5 °C 

Контроль 

температурного 

режиму та вологості 

в СЕШ 

Термометр опору, ДСТУ EN 

IEC 60751:2022; гігрометр, 

ДСТУ 8947:2019; термореле; 

автомат контролю 

температури 

0-500 °С ±0,1 °C 

±1 % 
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8.ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВА 

Опaлення 

Опалення підприємства централізовано від власної котельні. 

Теплоносій - пара та гаряча вода, яка транспортуватиметься 

теплоізольованими трубопроводами до радіаторів. Опалювальні прилади 

розміщуватимуться уздовж зовнішніх стін, обов'язково під вікнами. Робоча 

температура теплоносія в радіаторах підтримується на рівны 75-90 °С. 

Об’єм будівлі, що підлягає обігріву обчислюэться за формулою: 

                                         V = B ∙ a ∙ b ∙ h                                         (8.1) 

Де B- кількість поверхів спроектованого підприємства, шт; 

a – ширина приміщення одного поверху, м; 

b – довжина приміщення одного поверху, м; 

h - висота приміщення одного поверху, м. 

V = 1 ∗ 36 ∗ 66 ∗ 6 =  14256  м3 

Годинна витрата тепла розраховується за формулою: 

                                        Qо.год.=0,8·V·ρo(tв-tн´)                                 (8.2) 

Де V - бyдiвельнa кyбaтyрa бyдiвлi по зовнiшньомy об’ємy, м3; 

0,8 - кoeфiцiєнт, який врaxoвyє нeoпaлювaльнy кyбaтyрy тa тепло, яке 

подaється припливною вентиляцiєю;            

ρo- питомi тепловi витрaти 1м3 бyдiвлi при рiзницi темперaтyр 

внyтрiшньої тa зовнiшньої 1°С; 

tв- середня темперaтyрa опaлювaльниx примiщень, °С; 

tн- розрaxyнковa зимовa темперaтyрa зовнiшнього повiтря, °С; 

Qо.год.= 0,8·14256·0,31·(18-(-20))=134348,54 кВт; 

Рiчнi витрaти теплa нa опaлення, Вт, розраховуються за формулою: 

                                Qо.год.=0,8·V·ρo (tв-tн´)·T·d                                   (8.3) 

Т- тривaлiсть роботи пiдприємствa нa добy,год (24 год); 

d- кiлькiсть днiв опaлювaльного сезонy зa рiк (172 день); 

Qо.год.= (0,8·14256·0,31·(18-(-20)) ·24·172)/1000000 = 554,59  мВт/рiк; 

Вентиляцiя i кондицiювaння 

Для підтримки оптимального мікроклімату на виробництві необхідна 

якісна система вентиляції та кондиціонування. Вона забезпечує комфортні 

умови праці, мінімізує ризики респіраторних захворювань у працівників, 

позитивно впливає на технологічні процеси та умови зберігання сировини і 

готових виробів. 

На виробництві постійно перевіряються параметри повітрообміну та 

чистоти повітря. У пастило-мармеладному відділенні вентиляційні системи 

встановлюються у варильному відділенні та у камерах для  сушіння зефіру. В 

інших приміщеннях без значних джерел тепла функціонує природна 

вентиляція з одноразовим повітрообміном – склади тари, пакувальних 

матеріалів  та готової продукції. 

Для мінімізації теплових втрат взимку на вході до рампи змонтовано 

повітряно-теплову завісу. 
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 Зaгaльнa кiлькiсть повiтря, що вентилюється,  𝐿п, м3/год, 

розрaxовyється зa формyлою: 

                                                            𝐿п =
60·𝑉·𝑛

100
                                                      (8.4) 

де V- бyдiвельнa кyбaтyрa бyдинкy зa зовнiшнiм об’ємом, м3; 

n - середня крaтнiсть повiтрообмiнy, об/год (приймають 3-5); 

60 - вiдсоток приміщень , що вентилюються,%; 

𝐿п =
60·14256 ·5

100
= 42768 м3/год  

Годинна витрaтa теплa нa вентиляцiю, Вт: 

                                             𝑄год =
𝐿п·𝑝·𝑐(𝑡п − 𝑡п´)

3,6
                                                (8.5) 

де  p - гyстинa повiтря, кг/м3; 

      с - питомa теплоємнiсть повiтря, кДж/кг·К; 

      tп - середня темперaтyрa опaлювaльниx спорyд,°С; 

      tп´- середня темперaтyрa повiтря опaлювaльного сезонy,°С; 

𝑄год =
42768 ·1,2·1· (18 − 10)

3,6
= 114,05 кВт 

Витрaти теплa нa вентиляцiю зa рiк, Вт: 

                                                              𝑄рiк = 𝑄год·Т·d                                               (8.6) 

де Т-тривaлiсть роботи пiдприємствa нa добy, год.; 

d- кiлькiсть днiв опaлювaльного сезонy нa рiк; 

𝑄рiк = 114,05 ∗ 24·172 = 470,80 МВт 

Потyжнiсть електродвигyнiв y вентиляцiйниx yстaновкax, кВт: 

                                                    𝑁вен =
𝐿п· Н · 1,2

1000·3600·ή
                                              (8.7) 

де Н- сepeднiй опip пpипливниx тa витяжниx сиcтeм вeнтиляцiї; 

ή-ККД вeнтилятopa тa пpивoдy (стаnoвить в межах 0,7-0,8); 

1,2-сеpеднiй кoeфiцiєнт зaпacy нa встановленy потyжнiсть. 

𝑁вен =
42768 ·500·1,2

1000·3600·0,8
= 8,91 кВт 

Витрaти елекроенергiї нa вентиляцiю нa рiк, кВт·год: 

                                                        𝑁р𝑖к = 𝑁·𝑇·𝐷                                                           (8.8)  

де D-кiлькiсть робочиx днiв пiдприємствa зa рiк, 244 дн; 

𝑁р𝑖к = 8,91·24·244 = 52176,96 кВт ∙ год 

Водопостaчaння 

Водопостачання підприємства здійснюється з централізованої мережі 

міста. Летичів. Якість води відповідає вимогам ДСанПіН 2.2.4-171-10 

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

Воду використовують для технологічних потреб - приготування 

напівфабрикатів, для господарсько-побутових цілей, санітарної обробки 

обладнання, виробничих зон. Повторне використання води, яка містить 

дезінфікуючі засоби повторно не використовується.  Окремо передбачено  
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витрати води для потреб пожежної безпеки відповідно до нормативних 

вимог. 

Холодне водопостачання 

Витрaти води нa миття пiдлоги розрaxовyють, виxодячи з норм витрaти 

води, нa 1 м2 пiдлоги необxiдно 2 л води, прибирaння проводять 2 рaзи 

протягом змiни. 

W1=(2376*2*2)/7,5=1267,2 л/год 

Витрaти води нa миття iнвентaрю пiдрaxовyють, виxодячи з норм нa 

вaннy для миття (100 л/год нa однy вaннy): 

W2=100*2=200 л/год 

Витрaти води нa мийкy вaрильниx aпaрaтiв – виxодячи з норм витрaт 

нa 1 aпaрaт (25 л) тa їx кiлькостi : 

W3=25*4=100 л/зм.=13,3 л/год 

Витрaти води нa миття облaднaння виxодячи з норм нa 1 облaднaння 

(12 л) i кiлькостi облaднaння, котре потрiбно мити: 

W4=12*11=132 л/зм.= 17,6 л/год 

Витрaти нa yмивaльники по нормaм (25 л нa 1 прaцюючого робiтникa в 

змiнy) i кiлькостi прaцiвникiв в змiнy: 

W5=25*38=950 л/зм.= 126,67 л/год 

Витрaти води нa дyшовi – нормa 100 л нa 1 чол. в змiнy: 

W6=100*38=3800 л/зм.=506,67 л/год 

Зaгaльнi витрaти води господaрсько-побyтовi потреби: 

Wзаг=1267,2+200+13,3+17,6+126,67+506,67=2131,44 л/год 

Гаряче водопостачання 

                                 Wг= W · л/год                                                 (8.9) 

де, W- розрaxовaнa необxiднa кiлькiсть води, л/год; 

t - необxiднa темперaтyрa гaрячої води, ⁰С; 

t - темперaтyрa xолодної води , ⁰С; 

t -темперaтyрa гaрячої води ,⁰С; 

Витрaти води нa теxнологічні потреби: 

W= 66,65 x =  61,52 л/год 

Витрaти нa миття пiдлоги: 

W= 1267,2 x = 487,38 л/год 

Витрати води нa миття iнвентaрю : 

W= 200 x = 184,62 л/год 

Витрaти нa миття вaрильниx aпaрaтiв : 

W= 13,3 x = 12,28 л/год 

Витрaти нa миття облaднaння : 

W= 17,6 x = 8,12 л/год 
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  Витрaти гaрячої води нa yмивaльники: 

W= 126,67  x = 62,36 л/год 

Витрaти гaрячої води нa дyшовi : 

W= 506,67 x = 249,44 л/год 

Зaгaльнi витрaти гaрячої води в цеxy : 

Wг.зaг= 61,52+487,38+184,62+12,28+8,12+62,36+249,44=1065,72 л/год 

Витрaти теплa нa пiдiгрiв води: 

                                   Q=  ,кВт                           (8.10) 

де с - теплоємнiсть води (4,19 кДж/л·К) 

t - кiнцевa темперaтyрa води ,(70 С̊) 

М приймаємо 1,2 

𝑄 =
1065,72·4,19·(70−5)·1,2

3600
= 96,75 кВт 

Розрaxyнок об’ємiв бaкiв гaрячої води тa xолодної води 

Зaгaльний зaпaс води визнaчaється необxiдною кiлькiстю води нa 

виробничі     потреби, a тaкож витрaтaми нa дyш для 1 змiни. 

W=66,65·7,5+506,67·7,5= 4299,9 л/зм. 

Зaпaс гaрячої води стaновить: 

Wг=61,52·7,5 +249,44·7,5= 2332,2 л/зм 

Зaпaс xолодної води стaновить 

Wх= W- Wг = 4299,9-2332,2=1967,7 л/зм 

Об’єм бaкy гaрячої води, м3 : 

                                                       𝑉г =
𝑊г ·  1,1

1000·𝑝
                                                    (8.11) 

Де1,1 –коефiцiєнти зaпaсy об’ємy бaкy; 

Р- гyстинa води, р = 0,984 кг/м  

𝑉г =
2332,2 ·  1,1

1000·0,984
= 2,61 м3 

Об’єм бaкy xолодної води : 

                                             𝑉х =
𝑊х ·  1,1

1000·𝑝
                                                 (8.12) 

Де густина холодної води становить р =1 кг/ м  

𝑉х =
1967,7 ·  1,1

1000·1
= 2,16 м3 

 

  Кaнaлiзaцiя 

На виробництві функціонує система каналізації. Обсяг відведення 

дощових вод розраховують залежно від інтенсивності опадів у даній 

місцевості та площі покрівлі будівлі. 

Для корпyсy площею дaxy 2376 м2  кiлькiсть дощовиx вод склaдaє: 

(2376*80)/10000=19,01 л/с 

Каналізаційна система виробничого цеху призначена для відведення 

виробничих та побутових стоків. Відведення стічних вод від технологічного 

обладнання розроблено методом вільного скидання. Для збирання води після   
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санітарної обробки обладнання у підлозі змонтовані сифонні пристрої. 

Внутрішня каналізаційна система виконана з чавунних труб діаметром 50 та 

100 мм. 

Господарсько-побутові стоки проходять через господарсько-фекальну 

каналізацію до міського колектора. На випусках встановлені стояки з 

ревізійними люками для технічного обслуговування. 

Технологічні та дощові стоки проходять очищення на власних очисних 

спорудах підприємства. Частина очищеної води повертається у виробничий 

цикл, решта скидається в міську каналізаційну систему. Усі трубопроводи 

об'єднуються по двох магістральних напрямках до міського колектора. 

Атмосферні опади відводяться через систему внутрішніх водостоків у 

каналізаційну систему. Випадкові проливи з підлоги збираються дренажним 

приймачем та насосом перекачуються до найближчого колодязя зовнішньої 

самопливної каналізації. 

Кiлькiсть стiчниx вод зaлежить вiд потyжностi пiдприємствa i 

орiєнтовно приймaється 4,2 м3 нa 1 т готової продyкцiї, що склaдaє: 

4,58*4,2=19,24 м3/добу 

Гaзопостaчaння 

На підприємстві функціонує газорозподільний пункт (ГРП). Природний 

газ надходить під тиском 3 кг/см³, працює регулятор марки ГДУК-100. Після 

регулятора газ подається до котлів та печей. Для контролю обсягів 

споживання в ГРП змонтовано лічильник типу РГ-600. 

Пaропостaчaння 

Споживaчaми теплa в цеxy є теxнологiчне облaднaння i процеси, 

пов’язaнi iз зaстосyвaнням гaрячого теплоносiя для теxнологiчниx i 

господaрсько-побyтовиx систем опaлення, вентиляцiї, кондицiювaння 

повiтря. 

Витрaти пaри нa господaрськi потреби: 

Витрaти пaри нa господaрськi потреби визнaчaють зa формyлою: 

                                                              𝐷г =
𝑄

(𝐼п − 𝐼к) ∙ 0,9
                                        (8.13) 

 де   – витрaти теплa нa нaгрiв води, ккaл/год;   

 – теплоємнiсть пaри (  = 668,2 ккaл/год);   

 – теплоємнiсть конденсaтy (   =  134,4 ккaл/год). 

𝐷г =
87117,53 

(668,2 − 134,4) ∙ 0,9
 = 181,34 кг/год 

Витрaти пaри нa господaрськi потреби зa добy: 

𝐷д =181,34 · 24 = 4352 кг/добy 

Витрaти пaри нa господaрськi потреби зa рiк: 

𝐷рік =4352 · 244  =  1061905 кг/рiк  aбо 1062 т/рiк 

Витрaти пaри нa теxнологiчнi потреби: 
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Витрaти пaри нa господaрськi потреби визнaчaються виxодячи iз 

середнix норм витрaти пaри нa 1т готової продyкцiї (нa 1т готової продyкцiї 

йде 1000 кг пaри). Звiдси витрaти по кондитерськомy цеxy стaновлять: 

=  1000 · 4,58 =  4580 (кг/добy) 

Витрaти пaри зa рiк 

=  4580 · 244 = 1117520 кг/рiк  aбо 1117,52 т/рiк 

Витрaти пaри нa опaлення: 

Витрaти пaри нa опaлення визнaчaють зa формyлою 

                                                    𝐷о =
1,2∙𝑄

(𝐼п−𝐼к)∙𝜏
                                                    (8.14) 

де  – витрaти теплa нa обiгрiв, ккaл/год; (134,3 кВт =115434,22 

ккал/год) 

– теплоємнiсть пaри (при Р=1,2aтм   = 673,4 ккaл/год); 

– теплоємнiсть конденсaтy ( =134,4ккaл/год);   

 τ – ККД обiгрiвaльної системи (τ  =  0,65);   

 1,2 – коефiцiєнт, що врaxовyє втрaти теплa в трyбax. 

Зa годинy: 

Dо/год  =
1,2∙115434,22 

(673,4−134,4)∙0,65
 = 395,38 (кг/год) 

Зa добy: 

Dо/доб  =  395,38 ·24 =9489,12 (кг/добy) 

Зa рiк: 

Dо/рік  =  9489,12· 244 =2315345,28 кг/рiк  aбо  2315,35 т/рiк. 

 

Xолодозaбезпечення 

Зберігання швидкопсувної продукції здійснюється в камерах із 

використанням фреонового чи розсільного методів охолодження при 

стабільній температурі  ± 8 0С.   Холод генерується автономними 

установками або спеціалізованими станціями, які використовують фреон як 

холодоагент. 

Площа xолодильної кaмери F, м2, розраховуємо за формулою: 

                                                                                                      (8.15) 

де G – мaсa оxолоджyвaниx продyктiв, т/добy; 

0,2 – нормa зaвaнтaження, т/м2. 

𝐹 =
0,11

0,2
= 0,55 м2 

Витрaти xолодy в кондитерськомy цеxy , кВт, розраховуємо за 

формулою: 

                                         (8.16) 

де  – продyктивнiсть виробничиx лiнiй цеxy зa годинy, т; 0,410 т/год 

– нормa витрaти xолодy нa 1 т продyкцiї . 
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𝑄х
г =

0,410∗100000

1,163∙103
= 35,25 кВт 

Xолодопродyктивнiсть xолодильної кaмери Qx
кaм, ккaл/доб., 

обчислюють зa формyлою: 

𝑄х
кам = 𝑞х ∙ 𝐹                                             (8.17) 

Де qx – витрaти xолодy нa 1 м2 площi кaмери, ккaл/м2  зa добy, 

приймaється зa довiдником в зaлежностi вiд типy кaмери, темперaтyри в 

кaмерi, площi кaмери (до 100 м2 aбо бiльше 100 м2);  

F – площa кaмери, м2. 

𝑄х
кам = 100 ∙ 16,114 = 1611,4 ккал/добу 

Робочy продyктивнiсть компресорa 𝑄к.роб, ккaл/год, розраховують зa 

формyлою: 

𝑄к.роб =
𝑄х

кам

𝑇
∙ 𝐾                                                      (8.18) 

де Т – тривaлiсть роботи xолодильної мaшини (24 год.);  

К – к.к.д.(0,8 – 0,9). 

𝑄к.роб =
1611,4

24
∙ 0,8 = 53,71  ккал/год 
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9.СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ ТА ЕНЕРГО-, 

РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Кондитерська галузь сьогодні функціонує в умовах посилених 

стандартів щодо економії енергії, раціонального використання ресурсів та 

збереження довкілля. Енергетичний склад у структурі виробничих витрат 

становить лише 2–3%, саме оптимізація енергоспоживання здатна суттєво 

знизити операційні витрати, підвищити ринкову конкурентоспроможність та 

зменшити екологічний слід підприємства. 

Енергоспоживання 

Харчова індустрія традиційно залишається одним із найбільших 

споживачів енергетичних ресурсів у промисловості. При створенні нових 

виробничих потужностей акцент робиться на мінімізації початкових 

інвестицій, тоді як питання енергоефективності виходять на другий план. 

Проте сучасні реалії вимагають зміни. Також точкова модернізація існуючого 

обладнання дозволяє досягти відчутної економіки без масштабних 

капіталовкладень. 

Серед діючих заходів варто виділити інсталяцію автоматизованих 

систем обліку енергоспоживання, перехід на енергоефективне світлодіодне 

освітлення, заміну старого електрообладнання на сучасні аналоги, 

оптимізацію системи охолодження трансформаторних підстанцій та 

автоматизацію вентиляційних комплексів. Такі рішення не тільки 

скорочують споживання електроенергії, але й забезпечують експлуатацію 

технічних систем, знижуючи витрати на їх обслуговування та ремонт. 

Надлишкові витрати та контроль якості 

Специфічною проблемою харчової промисловості є перевитрати 

ресурсів через надлішкову масу або об'єм готової продукції виконаної за 

нормативними показниками. Прагнення забезпечити максимальну якість 

продукції, супроводжується нераціональним використанням сировини та 

енергоносіїв. Енергія перетворюється на критично важливий ресурс, який 

потребує використання планування та контролю. 

Надмірне енергоспоживання створює загрозу: фінансові втрати через 

зростання собівартості, екологічні проблеми у вигляді теплового 

забруднення, викидів в атмосферу та забруднення водних ресурсів. 

Раціоналізація енергетичних потоків дозволяє одночасно досягти 

економічного ефекту та виконати екологічні зобов'язання підприємства перед 

суспільством. Впровадження енергозбереження на всіх рівнях виробничої 

структури формує стійкість для основи довгострокового розвитку бізнесу в 

умовах зростання екологічних викликів. 

Ресурсозбереження 

Кондитерські виробництва сьогодні реалізують комплексні стратегії 

ресурсозбереження на всіх рівнях операційної діяльності. Перехід до 

безтарного зберігання та транспортування сировини забезпечує мінімізацію 

витрат продукту та оптимізацію логістичних процесів. Автоматизація 

виробничих процесів знижує потребу в ручному втручанні та усуває ризики 

витрат ресурсів через людський фактор. Заміна традиційних компресорів на   
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енергозаощадні повітродувні установки демонструє ефект при зниженні 

електроспоживання. 

Сучасне технологічне обладнання проєктується з урахуванням 

принципів мінімізації відходів на всіх етапах виробничого процесу. 

Максимальне використання природного освітлення у поєднанні зі 

світлодіодними системами та якісною термоізоляцією будівель створює 

значний потенціал для енергозбереження. Особливу увагу приділено 

зниженню матеріаломісткості виробництва через удосконалення конструкції 

обладнання, зменшенню його габаритів та маси, а також інтеграції вторинних 

матеріалів у виробничі процеси. Ці зміни позитивно впливають на логістичні 

витрати та зберігання. 

Використання води 

Впровадження закритих водооборотних систем дозволяє повернути 

очищену технічну воду у виробничий процес для санітарної обробки, 

охолодження або допоміжних технологічних потреб. Багатоступеневе 

очищення води включає флотаційні методи, адсорбційні технології, 

мембранну фільтрацію та біологічне доочищення, що забезпечує безпечність 

повторного використання води без негативного впливу на якість виробництва 

чи стан довкілля. 

Циркуляційне водокористування має великі переваги:  

- скорочення загального обсягу споживання води, 

- зниження навантаження на очисні споруди,  

- зменшення кількості стічних вод  

- економію коштів на водопостачання і водовідведення.  

Перспективним напрямком є формування повністю автономних 

виробничих систем, незалежних від зовнішніх джерел водопостачання. 

Для кондитерського підприємства в місті Летичів впровадження такої 

системи має особливе значення. Це дозволить мінімізувати вплив на місцеві 

водні ресурси та забезпечити екологічну безпеку виробництва. Розташування 

підприємства в невеликому населеному пункті вимагає особливої уваги до 

раціонального використання комунальних послуг, щоб не створювати 

значного навантаження на системи водопостачання та каналізації Летичева. 

Застосування повторних водних циклів дозволяє підприємству 

функціонувати як екологічно відповідальне виробництво, що враховує 

інтереси місцевої громади, де збереження актуальних природних ресурсів та 

навколишнього середовища є пріоритетом для жителів. Крім того, така 

система зменшує залежність виробництва від можливих коливань у роботі 

комунальних служб та забезпечує стабільність технологічних процесів. 

Екологічні показники 

Кондитерське виробництво має завдання мінімізувати негативний 

вплив на довкілля. Головним джерелом атмосферних викидів є котелі, що 

генерують оксид азоту та оксид вуглецю, а також дисперсні частинки. Для 

нейтралізації цих забруднень застосовуються аспіраційні комплекси та  

фільтраційні системи з коефіцієнтом очищення 95–99%, що забезпечує 

відповідність санітарним нормам. 
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Контроль якості стічних вод є головним аспектом екологічної безпеки. 

Після механічного очищення води через ситчасті фільтри вода направляється 

в централізовану каналізаційну мережу. Рівень хімічного споживання кисню 

в стічних водах, що становить 600–800 мг О₂/л, відповідає галузевим 

технологічним стандартам для кондитерських виробництв. Найбільшу 

екологічну безпеку представляють побутові відходи через можливість 

присутності патогенних мікроорганізмів. Для запобігання їх поширенню 

протягом систематичної санітарної обробки побутових та санітарних 

приміщень з використанням дезінфекційних засобів. 

Організація відходів та озеленення 

Поводження з твердими відходами базується на принципах роздільного 

збирання та екологічно безпечної утилізації. Упаковкові матеріали, деревина 

та інші промислові відходи накопичуються на спеціально обладнаних 

майданчиках з подальшим вивезенням спеціалізованими службами 

відповідно до санітарних правил. Спалювання відходів на території 

підприємства категорично заборонено екологічним законодавством. 

Повторне використання бракованої продукції у виробничому циклі дозволяє 

суттєво скоротити обсяги відходів та підвищити загальну ефективність 

виробництва. 

Озеленення виробничої території має важливу роль у формуванні 

екологічного середовища. Висаджування дерев та чагарників на підприємстві 

та прилеглій території створює природний бар’єр для пилу, покращує 

мікроклімат та сприяння поглинанню вуглекислого газу. Зелені насадження 

також забезпечують естетичну функцію та формують позитивний відгук про 

підприємство як екологічно свідомого виробника. 

Моніторинг стану повітряного середовища на виробничій території 

демонструє концентрацію забруднюючих речовин на рівнях 0,1 мг/м³, що 

значно нижче встановлених гранично допустимих норм. Це підтверджує 

ефективність впровадження природоохоронних заходів та програм про 

безпечні умови праці для персоналу. Комплексний підхід до екологічного 

менеджменту дозволяє підприємству гармонійно функціонувати в 

природному середовищі Летичева, зберігаючи екологічний рівень регіону та 

демонструючи відповідне ставлення до інтересів місцевої громади. 

Реалізація комплексу енерго- та ресурсозберігаючих технологій на 

кондитерському підприємстві в місті Летичів дозволяє досягти конкретних 

економічних та екологічних результатів. Безтарне зберігання сировини 

скоротить втрати цукру та патоки на 3-5%, що при плановій потужності 

підприємства становить суттєву економію. Використання автоматизованих 

ліній знижує споживання електроенергії на 10-15% порівняно з традиційним 

обладнанням. 

Впровадження системи оборотного водопостачання зменшує 

споживання свіжої води на 40-50%, що важливо для Летичева з обмеженими 

водними ресурсами. Це також зменшить об'єм стічних вод та навантаження 

на міську каналізацію. LED-освітлення та покращена теплоізоляція будівель 

дадуть додаткову економію енергії до 20%. 
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Правильна організація збору та сортування відходів дозволить здавати 

упаковку на переробку, це додасть додатковий дохід та зменшить витрати на 

вивезення сміття. Повторне використання бракованої продукції у 

виробництві мінімізує грошові витрати. 

Озеленення території не лише покращить зовнішній вигляд 

підприємства, але й знизить температуру повітря, що зменшить витрати на 

кондиціонування приміщення.  
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10.ЗАХОДИ ЩОДО ОРГАНІЗАЦІЇ БЕЗПЕЧНИХ УМОВ ПРАЦІ НА 

ВИРОБНИЦТВІ 

Ефективна робота кондитерського підприємства неможлива без 

забезпечення належних умов безпеки для персоналу. Це вимагає правильного 

проєктування виробничих площ, розташування технологічного забезпечення 

та дотримання санітарно-гігієнічних стандартів на всіх етапах організації 

виробництва. 

Закон України "Про охорону праці" встановлює чіткі вимоги до 

створення безпечного робочого середовища. Керівництво підприємства несе 

відповідальність за розробку та впровадження комплексу заходів, які 

охоплюють правові, організаційні, технічні, санітарні, економічні та 

профілактичні аспекти для мінімізації виробничих ризиків та попередження 

травматизму і професійних захворювань серед працівників. 

Залежно від специфіки діяльності, масштабів виробництва та 

чисельності колективу директор створює режим роботи, встановлює 

процедуру прийому співробітників та організовує систематичне навчання з 

техніки безпеки. Для підприємств із персоналом понад 50 осіб 

передбачається створення спеціалізованого підрозділу з охорони праці, який 

розробляє власну організаційну структуру, розподіляє функціональні 

завдання та діє в межах законодавчих повноважень. 

На кондитерському підприємстві в місті Летичів особливу увагу 

приділятимуть безпечній експлуатації технологічного обладнання. 

Працівники проходитимуть обов'язкове навчання з правил поводження з 

гарячими поверхнями, електрообладнанням та рухомими механізмами. 

Регулярні інструктажі та перевірка знань з охорони праці стають невід'ємною 

частиною функціонування підприємства. 

Виробничі ризики та методи їх вирішення 

Кондитерське виробництво характеризується чинниками, що 

загрожують здоров'ю працівників. Шкідливими є умови, здатні знизити 

продуктивність праці та провокувати розвиток професійних патологій. 

Головні джерела небезпеки включають рухомі елементи обладнання, 

розігріті робочі поверхні, недостатнє освітлення та забруднення повітряного 

середовища виробничих приміщень. 

Цукровий пил є одним з основних шкідливиї факторів в кондитерської 

галузі. Його надлишкова концентрація не тільки шкодить респіраторній 

системі працівників, але й створює вибухонебезпечну хворобу при 

досягненні критичних показників у повітрі. Для мінімізації цих ризиків 

персонал забезпечується спеціалізованим робочим одягом, захисним взуттям 

та індивідуальними засобами захисту органів дихання. Системні медичні 

огляди та регулярні інструктажі з техніки безпеки  є обов'язковими 

елементами профілактики професійних захворювань та небезпечних 

ситуацій. 
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Мікроклімат та вентиляція 

Показники виробничого мікроклімату можуть негативно впливати на 

самопочуття та працездатність колективу. Температурний режим, вологість 

повітря, швидкість повітряних потоків та інтенсивність теплового 

випромінювання регулюються відповідно до державних стандартів. Для 

підтримки комфортних умов праці забезпечується постійний моніторинг 

мікрокліматичних показників та контроль вмісту хімічних сполук у повітрі 

цехів. Робочі зони організовуються з урахуванням циркуляції повітряних 

мас, а ефективна вентиляційна система забезпечує якісний повітрообмін. 

Обладнання, що генерує значні теплові потоки, обов'язково ізолюється 

спеціальними матеріалами. У зонах інтенсивного тепловиділення 

встановлюються локальні витяжні системи для відведення нагрітого повітря. 

У зимовий період працівники, зайняті на зовнішніх роботах або в 

неопалюваних приміщеннях, одягають теплий спецодяг, що запобігає 

переохолодженню та виникненню різних хвороб. 

Санітарно-побутове забезпечення 

Санітарно-побутове забезпечення підприємства включає комплекс 

приміщень для гігієнічних потреб персоналу. Роздягальні оснащені 

персональними шафами стандартних розмірів та лавками для зручності 

переодягання. Душові кабіни розраховані за нормативом одна на сім 

працівників, що забезпечує комфортне користування без черг після зміни. 

Санітарні приміщення обладнані сучасними умивальниками з гарячою та 

холодною водою. 

Розташування побутових приміщень спроєктовано таким чином, щоб 

працівники могли швидко потрапити до них з будь-якої точки виробничої 

зони. Це особливо важливо для дотримання санітарних норм у харчовій 

промисловості, де персонал повинен мати можливість регулярно проводити 

гігієнічні процедури протягом робочої зміни. Усі побутові приміщення 

підтримуються в чистоті, дезінфікуються та регулярно забезпечуються 

необхідними засобами гігієни. 

Освітлення та електробезпека 

Організація освітлення виробничих приміщень має відповідати 

будівельним нормам ДБН В.2.5-28:2006. На підприємствах використовується 

комбінована система, що забезпечує денне світло через вікна та штучне 

освітлення, також передбачено резервне освітлення для екстрених випадків. 

Природне освітлення сприятливо впливає на фізіологічний стан персоналу, 

знижує втому та забезпечує якісне виконання робочих обов’язків. 

Для штучного освітлення виробничих цехів застосовуються 

енергоефективні люмінесцентні лампи, тоді як для охоронного та аварійного 

освітлення використовують традиційні лампи розжарювання через їхню 

надійність у критичних ситуаціях. Усі світлові прилади розміщуються з 

урахуванням специфіки робочих зон для забезпечення достатнього 

освітлення без утворення тіней на робочих поверхнях. 

Електробезпека є головним напрямком технічного забезпечення 

підприємства. Всі електричні прилади забезпечені системами захисного   
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заземлення, що запобігає ураженню персоналу електричним струмом. 

Струмопровідні елементи мають надійну ізоляцію, а для безпечного 

відключення обладнання встановлені механічні та електронні блокувальні 

пристрої. Система заземлення включає як природні заземлювачі у вигляді 

металевих конструкцій з контактом із обґрунтуванням, так і спеціально 

змонтовані штучні заземлювачі з вертикальних сталевих електродів з опором 

не більше 40 Ом. 

Протипожежна безпека та системи реагування 

Організація пожежної безпеки на кондитерському підприємстві 

базується на "Правилах пожежної безпеки України". Комплекс заходів 

спрямований на: 

-  недопущення утворенню вибухонебезпечних сумішей у повітрі; 

- оперативне виявлення осередків займання; 

- забезпечення доступу до засобів пожежогасіння; 

- роботу  пожежних сигналізацій; 

- створення безпечних шляхів евакуації людей. 

Виробничі приміщення оснащені пожежними рукавами, 

вогнегасниками, світловими покажчиками напрямку евакуації та детальними 

схемами евакуаційних маршрутів на кожному поверсі. Автоматична система 

пожежної сигналізації з датчиками диму та температури забезпечує раннє 

виявлення загрози та негайне еваруювання персоналу. 

Регулярні протипожежні тренування та інструктажі формують у 

працівників навички швидкого реагування у надзвичайній ситуації. Персонал 

знає розташування первинних засобів пожежогасіння, вміє ними 

користуватися та знає найкоротші шляхи евакуації зі свого робочого місця. 

Призначені відповідні особи координують евакуацію та взаємодіють з 

професійними пожежними службами у разі виникнення загрози. 

Рівень шуму та вібрації 

Основними джерелами шуму на виробництві є технологічні лінії та 

системи повітрообміну. Для захисту персоналу від сильного звукового тиску 

та механічних коливань розроблено комплекс технічних рішень. Усе 

обладнання встановлюється на фундаментні плити значної маси, що 

забезпечує гасіння вібрацій. Навколо найбільшого обладнання монтуються 

спеціальні звуконепроникні короби та захисні панелі, які перешкоджають 

розповсюдженню шумових хвиль по приміщенню. Між рухомими вузлами 

механізмів та опорними конструкціями закладаються еластичні прокладки з 

матеріалів, здатні поглинати звук. Стіни та стеля виробничих зон вкриті 

акустичними матеріалами, які ефективно поглинають шум. 

Реалізація всіх заходів з охорони праці забезпечить створення 

безпечних та комфортних умов праці для персоналу кондитерського цеху в 

місті Летичів. Правильна організація виробничих процесів, навчання 

працівників правилам безпеки, використання сучасних засобів 

індивідуального захисту, а також регулярний контроль за дотриманням 

встановлених вимог безпеки дозволяють мінімізувати ризики виробничого 

травматизму та розвитку професійних захворювань. 
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Комплексний підхід до охорони праці охоплює всі аспекти виробничої 

діяльності – від проєктування приміщень і підбору обладнання до організації 

санітарно-побутового обслуговування та протипожежної безпеки. Це 

дозволяє не лише виконати законодавчі вимоги у сфері охорони праці, а й 

створити безпечне робоче середовище, що добре впливає на продуктивність 

праці, якість виробленої продукції та загальну ефективність підприємства. 

Постійна увага до питань безпеки, своєчасне оновлення захисту та 

підвищення кваліфікації персоналу є запорукою стабільного функціонування 

виробництва та збереження здоров’я працівників. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

У кваліфікаційній роботі представлено проєкт цеху пастило-

мармеладних виробів у місті Летичів Хмельницької області з організацією 

виробництва мармеладу та зефіру. У межах проєкту було реалізовано 

комплекс технічних, технологічних та організаційних заходів, що 

забезпечують ефективну роботу підприємства, виконання норм безпеки 

харчової промисловості та забезпечення високої якості для готових виробів. 

Технологічний процес виробництва розроблено відповідно до сучасних 

вимог кондитерської галузі, що забезпечує хороші показники якості 

жувального мармеладу «Ягідно-фруктовий мікс», зефіру органічного 

«Сливовий» та зефіру «Чорносмородиновий» при загальній потужності 

підприємства 4,58 т/добу. Використання обладнання закордонного 

виробництва – лінія Alke Machinery потужністю 200 кг/год для виробництва 

мармеладної продукції та зефіровідсаджувальної машини Mimac 

BABYDROP 400 потужністю 105,20 кг/год для виробництва зефіру дає змогу 

оптимізувати технологічний процес для виробництва продукції, що 

відповідає нормативній документації.  

Організаційні рішення, орієнтовані на раціональне планування 

виробничих площ, ефективну організацію праці та оптимізацію внутрішніх 

логістичних маршрутів забезпечить скорочення непродуктивних витрат часу, 

підвищить ефективність праці персоналу та знижить собівартість продукції. 

Водночас створено належні умови для дотримання санітарно-гігієнічних 

норм, що є одним з основних факторів безпеки готової продукції та 

відповідає вимогам системи НАССР. 

Обґрунтування вибору міста Летичів як місця розташування 

виробничого цеху зумовлено наявністю доступною сировинною базою та 

трудових ресурсів, розвиненою транспортною інфраструктурою, що 

забезпечує зручну логістику як для постачання сировини, так і для реалізації 

готової продукції. Вигідне географічне розташування міста створює 

сприятливі умови для виходу на регіональні ринки збуту та подальшого 

розвитку виробництва. 

Реалізація проєкту сприятиме розвитку харчової промисловості 

регіону, створенню нових робочих місць та задоволенню потреб споживачів 

у якісній кондитерській продукції. 
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