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АНОТАЦІЯ  

    Дипломний проект передбачує будівництво цеху та введення ліній вафель, 

брауні та цукрового печива в м Узин, Білоцерківського району. Нова лінія 

брауні буде адаптована для брауні «Дієтичне», яке використовується з 

використанням шоколаду на мальтитолі. Дане брауні є суттю наукової праці.  

    Буде розглянена доцільність проекту з точки зору економічності. 

Пояснювальна записка дипломного проекту викладена в 170 сторінках, 

містить 75 таблиць 6 рисунків та 6 креслень на аркушах А1.  

Ключові слова: брауні, шоколад, мальтитол, жирова начинка, процес 

випікання-сушіння, пакування, термін зберігання  

ANNOTATION 

     This diploma project will be considered building factory and enter waffles, 

brownie and sugar cookie liners in Usin town, Bilotcherkivska area. New line of 

brownie will be adapted for “Diet” brownie, whose will do in chocolate with 

malthitol. These brownie will be essence for scientific work. 

     In this project will be considered expediency in them of economistic position. 

Explanatory note was laid out in 170 pages, 75 tables, 6 drawings and 6 drawing 

sketck sheets A1.   

Key words: brownie, chocolate, malthitol, fatty filling, baking-drying process, 

packaging, storage. 
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ВСТУП 

            Кондитерська промисловість являється самою ходовою продукцією у 

всьому світі. Асортимент такої продукції має велике різноманіття: від бісвітів 

та кексів до шоколаду та драже. Дана промислоість має потужний потенціал, і 

тому вона має велику кількість досліджень.  

            Кондитерське виробницво є висококонкурентним. На Україні на 

полицях магазинів серед відчизняних кондитерських виробників тепер є 

іноземні виробники, а в деяких випадках іноземні компанії викуповують 

українські фабрики та підлаштовують під своє підприємство. Прикладом 

такого виробництва є «Mondelez inс.», фабрика, яка знаходиться в сумській 

області, та виробляє відчизняний шоколад «Корона», та «Nestle», 

підприємство, яке викупило виробницво «Світоч» у Львові, яке виготовляє 

вафельну та шоколадну продукцію. Основним конкурентноспроможним є 

відчизняне виробництво «ROSHEN», продукція якої дуже широка (торти та 

тістечка, рулети, бісквіти, вафельні вироби, печиво, цукерки, шоколад, драже, 

зефір та мармелад). Далі йде компанія «КОНТІ», Компанія «АВК», 

Житомирська кондитерська фабрика «ЖЛ». 

           В кондитерському підприємстві працює близько 180 тис. осіб. 

Виробнича потужність завантажена орієнтовно на 65-70 %. Обсяг 

виробництва складає понад 1,5 млн. т. продукції на рік. Такий обсяг повністю 

забезпечує  потреби внутрішнього ринку, а також забезпечує експорт в інші 

країни. 

              Значна частина кондитерської продукції відправляється на експорт. 

Основний експорт якого склає на країни колишнього Радянського Союзу, а 

саме в Росію та Білорусь. На даний момент більша частина кондитерської 

продукції складає імпорт. Імпорт продукції на Україну йде в основному з 

Німеччини, Польщі, Франції, Чехії, Швейцарії.  

          Перевага відчизняних виробників – це цінова категорія. Ціна на 

українську кондитерську продукцію складає на 5-10 % нижча ніж у імпортних 

виробників. Таку різницю можна помітити навіть між шоколадом «Корона» та 

«Milka».  

          Основний асортимент українського кондитерського виробництва 

перепадає на борошняні вироби. Таким чином, можна побачити різноманітний 

асортимент бісквітів, кексів, рулетів, тортів, печива, вафельних виробів та 

крекерів.  

          Основна сировина для виробництва кондитерської продукції – це 

борошно, цукор, патока або інверний сироп, яйцепродукти, жиропродукти 

(масло та маргарин).  
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1. НАУКОВА-ДОСЛІДНА РОБОТА 

ВСТУП 

     Мета досліджень: розробити брауні з застосуванням шоколаду на 

мальтитолі. 

     Задачі досліджень: 

1. Проаналізувати рецептурний склад та особливості технології брауні; 

2. Розробити рецептурний склад брауні з застосуванням шоколаду на 

мальтитолі; 

3. Визначити технологічні параметри виготовлення даного виробу; 

4. Розрахувати харчову, егергетичну цінність та показник глікемічності 

брауні з застосуванням шоколаду на мальтитолі. 

      Кондитерські та хлібобулочні вироби були і залишаються улюбленими 

продуктами населення нашої країни, ласощами для дітей. Їх приємний смак, 

тонкий аромат, привабливий зовнішній вигляд створюють гарний настрій у 

свята і в будні. Вони відрізняються високою калорійністю і засвоюваністю. 

Названі властивості притаманні кондитерським і хлібобулочним виробам 

завдяки застосуванню для їх виробництва різних видів високоякісної харчової 

сировини та різних механічних і термічних способів обробки. Асортимент цієї 

продукції, що випускається в Україні, нараховує більше 500 найменувань. 

 

          Забезпечення потрібної якості продукції, що розглядається, потребує 

ґрунтовних знань властивостей сировини, і в першу чергу, борошна, цукру, 

жирів, молочних і яйцепродуктів, тому що вони забезпечують своєрідність цих 

виробів. Необхідна текстура продукції формується в ході різних 

технологічних операцій. Розуміння суті процесів розпушування тіста, 

формування і стабілізації структур оздоблювальних напівфабрикатів вимагає 

ґрунтовних знань у галузі фізичної та колоїдної хімії, біохімії, мікробіології, 

теорії тепло-масообміну. Без оволодіння науковими основами вказаних 

процесів і навичками грамотних методів керування ними підготовка сучасного 

спеціаліста не може бути повною. 

 

         Останнім часом, поряд з традиційною продукцією велика увага 

приділяється виготовленню борошняних виробів спеціального, дієтичного та 

функціонального призначення, які справляють на організм людини 

цілеспрямовану функціональну дію. Уживання таких виробів надає 

можливості покращити здоров’я людини. 
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         У зв’язку з розширенням ринку української сировини і появою продуктів 

нового покоління, отриманих із застосуванням різноманітних цукрозамінників 

та високоефективних способів переробки сировини, виникають нові 

можливості розвитку і впровадження інноваційних технологій, що є 

актуальним напрямком справжніх наукових досліджень.  

       Тому сьогодні актуальною є проблема виробництва якісних борошняних 

кондитерських виробів з оздоровчими властивостями, які мають підвищену 

харчову цінність: низький глікемічний індекс, подовжений термін зберігання, 

поліпшену структуру.  
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1.1.  АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ ЗА ТЕМОЮ РОБОТИ 

1.1.1. Захворювання на цукровий діабет 

          Цукровий діабет – це група метаболічних (обмінних) захворювань, що 

характеризуються хронічною гіперглікемією внаслідок порушень секреції 

інсуліну, дії інсуліну або  обох цих чинників. Хронічна гіперглікемія при ЦД 

супроводжується ураженням, дисфункцією і недостатністю різних органів, 

особливо очей, нирок, нервів, серця і кровоносних судин. 

         Проблема діабету ХХІ століття. На цукровий діабет хворіє понад 1,3 млн 

українців, які понад 212 134 потребують щоденних ін’єкцій інсуліну. Також 

ЦД має високу смертність серед сердечників. Як і в усьому світі, в Україні 

число хворих зростає здебільшого через захворюваність на ЦД 2-го типу. 

        Для розглядання причин виникнення цукрового діабету доцільно 

розглянути фактори ризику на захворювання цукрового діабету 2-го типу.  

         Цукровий діабет 2-го типу – це порушення вуглеводного обміну, 

спричинене переважаючою інсулінорезистентністю і відносною інсуліновою 

недостатністю або переважаючим дефектом секреції інсуліну з 

інсулінорезистентністю або без неї. 

        Фактори ризику на ЦД 2-го типу.  

- Спадковість (член сім’ї, який хворий на ЦД 2-го типу); 

- Серцево-судинні захворювання; 

- Надмірна вага та ожиріння; 

- Малорухливий спосіб життя; 

- Наявність і минулому порушення толерантності до глюкози (ПТГ), 

порушення глікемії натще; 

- АГ; 

- Підвищений рівень тригліцеридів, низький рівень концентрації 

холестерину ліпопротеїдів високої щільності (ЛПВЩ) або обох 

показників; 

- Гестаційний ЦД в анамнезі; 

- Народження дитини з масою понад 4 кг; 

- Синдром полікістозних яєчників; 

- Антипсихопатична терапія при лікуванні шиизофренії. 

          На сьогоднішній день люди страждають від надмірної ваги та ожиріння 

І та ІІ типу, через малорухомий спосіб життя та незбалансованого харчування, 

через надмірне вживання цукру, жиру (в основному жиру рослинного 

походження такі як пальмова, кокосова, соняшникова), солі. До таких 
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продуктів належать цукристі кондитерські вироби, такі як, шоколад, 

шоколадні цукерки або цукерки глазуровані шоколадною масою, карамель, 

тиражний ірис, пастила, щербет та цукристі вироби з високою кількістю цукру 

(таке можна спостерігати органолептично коли вживаєш продукцію фабрик, 

наприклад, «Рошен» та останнім часом «Mondelez int.»). Також до таких 

продуктів входять борошняні кондитерські вироби з підвищеною масовою 

часткою жиру та цукру, такі як, пряники заварні глазуровані шоколадною 

глазур’ю або звичайною, печиво цукрове з начинками, печиво цукрове без 

начинок, вафельні вироби з жировою начинкою, печиво здобне, нарізні 

бісквіти, торти та тістечка. 

          Через надмірну кількість вживання незбалансованої продукції, організм 

накопичує в собі велику кількість цукру та жиру, які потім організм не встигає 

переробити всмоктати в кров. Внаслідок, ці цукри та жири підвищують інсулін 

в організмі та призводять до резервних перетворень в якості жиру. Велика 

кількість надмірної ваги в якості жиру та надмірної кількості цукру кожного 

дня призводить до того, що людині важко ходити та рухатися, що призводить 

до малорухомого способу життя, а такий спосіб життя призводить до 

погіршення серцево-судинної системи.  

          На жаль, на даний момент, такий спосіб життя є у переважній більшості 

підлітків від 10-16 років та людей віком від 18-40 років.  

         За кордоном, зокрема, в США, де незбалансоване харчування призвело 

до дуже високих відсотків людей з ожирінням І та ІІ ступеню почали 

розробляти та вводити в ринок продукцію на основі безглютенового борошна 

(популярне кукурудзяне, рисове, кокосове борошно), безлактозне (популярні 

соеве, мигдалеве та кокосове молоко), з додаванням цукрозамінників 

(популярні ізомальт, еритритол та мальтитол, рідше рослинного походження 

такі як стевія), та з меншим додаванням жирів. В основному випускаються такі 

кондитерські вироби як: шоколад (з додаванням мальтитолу), печиво.  

       Зараз в Швецарії є дуже популярний цукрозамінник, який має низький 

глікемічний індекс та який відповідає по солодкості з цукром – це сукрин. Він 

робиться на основі еритритолу. 

         За останні 5 років в Україні також можна спостерігати поступове 

впровадження в ринок продукції на цукрозамінниках. Більш відомі виробники 

– це «Корисна кондитерська», також є приватні цехи такі як «Львівська 

майстерня шоколаду», яка робить шоколад чорний та молочний з додаванням 

мальтитолу. 
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1.1.2. Вимоги до брауні 

         Брауні (з англійської brownie – брунатний, коричневий) – це тістечко, яке 

прийшло до нас з Америки. Воно виглядає як шоколадний бісквіт, який має  

нерівномірно висушену м’якушку. По своїй консистенції воно повинно бути з 

майже рідкою, вологою м’якушкою або напіврідкою, в’язкою та вологою 

м’якушкою. Форма тістечка може бути різноманітною – кругла, квадратна, 

прямокутна або фігурна. Але традиційно брауні має прямокутну форму. 

Брауні виготовляють з великою кількістю шоколаду (молочний, чорний або їх 

купаж) та жиру (масло, маргарин), борошна, какао, розпушувача та яєць. В 

деяких випадках можна додавати карамель, горіхи, цукати, сухофрукти та 

ягоди. В ресторанних закладах його подають гарячим з ванільним морозивом.  

        Брауні з’явилося в 1893 році в чиказькому готелі “Palmer House”. 

Створила брауні кухарка Берта Палмер. Це тістечко було створено для 

панянок, які приїхали на Всесвітню виставку. Масову популярність тістечко 

набуло ХХ століття 1920 року. 

       Нині існують декілька видів брауні, а саме: 

 Fudgy brownies – брауні з рідким центром; 

 Cakelike brownies – брауні, які за своєю консистенцією та смаком 

нагадують шоколадне тістечко; 

 Chewy brownies – брауні, яке має тягучий наповнювач, який досягається 

за рахунок додавання в тісто додаткового яйця; 

 Blondies – брауні, який виготовлений з білого шоколаду з додаванням 

коричневого цукру.  

       За основу рецептури було взято вид брауні “Cakelike brownie”. Оскільки 

брауні являється продуктом з Америки, в Україні немає на нього нормативної 

документації. 
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Тому для визначення показників якості брауні можемо взяти органолептичні 

показники: 

Таблиця 1.  

Показники якості брауні 

Назва показника  Брауні 

Звонішній вигляд Прямокутна форма, висота тістечка 

від 3,5 см до 6 см в залежності від 

кількості та маси тістової заготовки. 

Коричнева за кольором має тверду та 

підсушену скоринку. 

Колір  Від темно-коричневого до 

коричневого 

Смак  Шоколадний смак, в окремих 

випадка відчуваються горіхи та 

ягоди. Без сторонніх присмаків  

Запах Шоколадний, приємний, без 

сторонніх запахів 

Консистенція  В’язка, тягуча, волога. Не хрумка 

Поверхня  Має рівномірний колір, тверда, 

крихка, може містити тріщини або 

невеликі підриви 

Стан м’якушки  М’якушка волога, напіврідка, в’язка з 

дрібною пористістю 

Форма  Прямокутна  
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1.1.3. Технологія виготовлення брауні 
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Рецептура Брауні:  

Таблиця 2.  

Рецептура брауні 

Назва сировини Вміст 

СР, % 

На 

завантаж

ення, кг  

На сухі 

речовини, 

кг 

На 1 т на 

завантаж

ення, кг  

На 1 т 

сухих 

речовин, кг 

Молочний шоколад 95,00 280,00 266,00 438,16 416,52 

Меланж 27,00 127,00 34,29 198,74 53,66 

Масло 

солодковершкове 

83,2 % 

18,00 200,00 36,00 312,97 56,33 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

85,50 110,00 94,05 172,13 147,17 

Какао-порошок 99,00 9,00 8,91 14,08 13,94 

Розпушувач 99,00 6,00 5,94 9,39 9,30 

Всього -  732,00 445,29 1145,47 696,92 

Вихід 60,84 639,04 388,66 1000,00 608,41 

        Приготування тіста. Для приготування тіста розрізається масло та 

шоколад на шматочки та на водяній бані розтоплюють до рідкого стану. 

Паралельно розмішуються сухі компоненти до однорідності.  Меланж 

розпаковується та розмішується щоб не було згустків. Далі до розтопленої 

маси додається меланж та замішується до однорідності протягом 2 хвилин. 

Потім додається суха сировина та замішується протягом 8-10 хвилин до 

однорідності, щоб не було грудок нерозмішаного борошна.  

       Формування тістових заготовок. Беруть прямокутні форми та швидко, 

поки маса тепла заливають в форми на ½ частину.  

      Випікання та охолодження. Після формування тістові заготовки 

відправляються в духову піч на 20-25 хвилин, при температурі 150-160°С на 

режимі двохсторонньої конвекції.  На цьому режимі можна отримати суху та 

тверду скоринку, але м’якушка буде в’язка, тягуча та дуже волога. Заготовка 

під час випікання піднімається на 1,2-2 см, оскільки через режим випікання та 
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велику вологість, вміст жиру та більшу кількість рідких компонентів у 

співвідношенні з сухими, брауні не може піднятися як, наприклад, бісквіт. 

Можна під час випікання спостерігати невеликі підриви через процес 

випаровування вологи. Як показала практика, змінювати параметри випікання 

на односторонню конвекцію або без конвекції не можна, оскільки неможливо 

буде отримати бажану м’якушку. Охолоджується при кімнатних температурах 

протягом 4-5 годин. Після охолодження виймається з форми без ножа.  
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1.2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИ ТА МЕТОДИКА ДОСЛІДЖЕНЬ 

БЛОК-СХЕМА КОМПЛЕКСУ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

1.2.1. Характеристика сировини 

        Рецептура брауні:  

Шоколад молочний з мальтитолом 50 % - 280 г 

Масло солодковершкове 82,3 % - 200 г 

Меланж – 127 г 

Какао-порошок – 9 г 

Розпушувач – 6 г 

Борошно пшеничне вищого сорту – 110 г 
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          У науковій роботі було використано два виду шоколаду: з цукром та з 

мальтитолом. Брауні на шоколаді з цукром для подальших досліджень був 

взятий за еталон.  

          Мальтитол – натуральний цукрозамінник, поліатомний спирт, який 

одержується в основному з кукурудзяного крохмалю, кукурудзи певного 

сорту. Мальтитол – це низькокалорійна, з низьким глікемічним індексом 

цукрозамінник, який практично не впливає на рівень цукру в крові і тому 

рекомендується для вживання діабетикам.  

         Мальтитол широко використовується в кондитерській сфері, особливо за 

кордоном, оскільки готові вироби та заготовки за фізико-хімічними 

властивостями майже ідентичні виробам та заготовкам з цукру. Позначення 

мальтитолу в харчових продуктах – Е965. Наприклад він використовується в 

виробництві шоколаду іспанської компанії “Torras”, також виробляють такий 

шоколад і в Україні, приватна компанія “Львівська майстерня шоколаду”. При 

потраплянні в організм мальтитол метаболізується в тонкому кишечнику та в 

товстій кишці. При гідролізі мальтитолу у тонкому кишечнику утворюється 

сорбітол та глюкоза. Глюкоза активно транспортується й швидко 

всмоктується, тоді як сорбітол поглинається пасивно. Сорбітол та залишки 

мальтитолу ферментуються мікрофлорою в товстій кишці. Мальтитол має 

низький глікемічний індекс і може використовуватися у складі продуктів 

хворих на цукровий діабет. Але зловживання мальтитолом може викликати 

дизфункцію кишечника та викликати сильне отруєння. 

1.2.2. Методи досліджень 

           Під час розробки рецептури та дослідження впливу мальтитолу на 

готовий виріб та тісто було виконано декілька методик: 

- Визначення масової частки вологи тіста експрес методом на приладі 

Чижової; 

- Визначення масової частки вологи готового виробу прискореним 

методом за допомогою сушильної шафи СЕШ-3М; 

- Визначення впливу температури на процес висушування тіста; 

- Визначення густини тіста; 

- Визначення кількості випареної вологи в гарячому та холодному стані. 

Визначення упікання брауні. 

1.2.3. Спосіб приготування тіста для брауні 

          Для приготування тіста розрізається масло та шоколад на шматочки та 

на водяній бані розтоплюють до рідкого стану. Паралельно розмішуються сухі 

компоненти до однорідності.  Меланж розпаковується та розмішується щоб не 
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було згустків. Далі до розтопленої маси додається меланж та замішується до 

однорідності протягом 2 хвилин. Потім додається суха сировина та 

замішується протягом 8-10 хвилин до однорідності, щоб не було грудок 

нерозмішаного борошна. 

1.2.4. Методи визначення якості брауні 

         Готовий брауні оцінюють органолептично, визначаючи смак, колір, 

поверхню, форму, стан м’якушки. Також визначають фізико-хімічні 

показники: висушування, густину, упікання. 

     Було проведено такі методи: 

- Визначення масової частки вологи тіста експрес методом на приладі 

Чижової; 

- Визначення масової частки  вологи готового виробу прискореним 

методом за допомогою сушильної шафи СЕШ-3М; 

- Визначення впливу температури на процес висушування тіста. Для 

цього методу виготовляють тісто, фіксують початкову температуру. 

Потім беруть попередньо висушені та охолоджені подвійні пакетики та 

беруть по два зразка з масою 5 г з точність до 0,01 г та висушують при 

температурі 160°С протягом 10-12 хвилин, та охолоджується в 

ексикаторі протягом 20-120 хв. Масу фіксують, та розраховують 

вологість за формулою наведеною вище. Дослід повторюють 3-4 рази, 

поки температура не стане постійною. Далі будується графік залежності 

масової частки вологи від температури. 

- Визначення густини тіста; 

- Упікання брауні. Визначення кількості випареної вологи після 

випікання в гарячому стані та холодному стані. Для цього методу 

виготовляють тісто, висаджують у формочки, фіксують масу та 

вологість, та випікають при температурі 150-160°С протягом 20-25 хв. 

Після випікання знову фіксують масу. Потім після охолодження 

фіксують масу та визначають відсоток випареної вологи та відсоток 

упікання згідно формули: 

Уп =  
(𝑚1 − 𝑚2)

𝑚1
 ∙ 100 %, % 

          Де m1, m2 – маса заготовок до та після випікання, г. 

- Визначення масової частки жиру в брауні. Цей метод виконується 

екстракційним методом з попереднім гідролізом наважки. Для цього 

беруть наважку продукту 5 грам, з точністю до 0,05 г, переносять в 

плоскодонну колбу вмістом 300 см3, доливають 100 см3 1,5 % соляної 
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кислоти або 5 % сірчаної кислоти, кип’ятять в колбі із зворотнім 

холодильником 30 хв. Проводячи аналіз, слід зважати на те, що після 

кип’ятіння наважки з розбавленою кислотою треба обов’язково 

охолодити колбу водою до кімнатної  температури і тільки після цього 

додавати 50 см3 хлороформу, щільно закривають, енергійно збовтують 

15 хв, після чого центрифугують 2-3 хв. Верхній водний шар, що 

утворився, видаляють, піпеткою відбирають хлороформний розчин 

жиру і фільтрують його через воронку з ватним тампоном. 20 см3  

фільтрату вносять в колбу ємністю 100 см3 доведену до постійної маси 

та зважену на аналітичних вагах. Відбір і фільтрацію проводять 2 хв. 

Хлороформ з колби відгонять на гарячій бані, користуючись 

холодильником. Жир, що залишився тушать до постійної маси протягом 

1-1,5 год при температурі 100-105°С, охолоджуючи та зважують з тією 

ж точністю.  

       Масову частку жиру Х, % на СР виробів, обчислюють з точністю до 0,1%    

як середнє арифметичне двох паралельних визначень, розбіжність між якими 

не повинна перевищувати 0,5 %:  

𝑋 =  
(𝑚1 − 𝑚2) ∙ 100 ∙ 50 ∙ 100

(100 − 𝑊) ∙   20 ∙ 𝑚 ∙ 100
 

де 𝑚1 – маса колби з висушеним жиром, г; 

𝑚2 – маса пустої колби, г; 

𝑚 – маса продукту, г; 

50 – об’єм хлороформу, який взяли для розчинення жиру, см3; 

20 – об’єм хлорофомового розчину, що взяли для відгону, см3; 

𝑊 – масова частка вологи досліджуваного продукту, %. 
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1.3. ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА (РОЗДІЛИ ТА ПІДРОЗДІЛИ) 

1.3.1. Покращення якості брауні на цукрозаміннику 

          Для виготовлення брауні було використано молочний шоколад на 

мальтитолі 50 % какао-маси. Для виготовлення було використану таку 

рецептуру: 

Таблиця 3. 

Рецептура брауні «Дієтичне» 

Назва сировини Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На завантаження На 1 тону готової 

продукції 

В натурі  В сухих 

речовинах 

В натурі  В сухих 

речовинах 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

85,50 15,86 13,56 170,50 145,78 

Розпушувач 95,00 0,92 0,87 10,60 10,07 

Шоколад молочний з 

мальтитолом  

94,50 30,95 29,25 340,50 321,77 

Какао-порошок 99,00 1,63 1,61 16,30 16,34 

Масло солодковершкове 

82,0 % 

84,00 32,82 27,57 355,60 298,70 

Меланж 27,00 19,85 5,36 200,20 54,06 

Всього – 102,03 78,22 1093,70 846,72 

Вихід  65,84 100,00 68,23 1000,00 658,40 

          Спосіб приготування брауні наведено в пункті 1.3. “Технологія 

виготовлення брауні”. 

          Для еталону брали брауні на молочному шоколаді з цукром. Рецептура 

наведена нижче: 
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Таблиця 4. 

Рецептура брауні з цукром та з мальтитолом 

Назва сировини Брауні з цукром Брауні з мальтитолом 

Борошно пшеничне вищого сорту 15,86 г 15,86 г 

Шоколад молочний 50% 38,95 г 30,95 г 

Меланж  17,85 г 19,85 г 

Масло солодковершкове 82,0 % 27,82 г 32,82 г 

Розпушувач  0,92 г 0,92 г 

Какао-порошок 1,63 г 1,63 г 

          

     Технологічна схема виробництва брауні складається з таких з таких 

основних стадій:  

- Підготовка сировини та напівфабрикатів до виробництва; 

- Темперування шоколаду; 

- Розтоплення масла вершкового; 

- Змішування масла та шоколаду; 

- Додавання меланжу до емульсії з подальшим змішуванням; 

- Додавання сипучої сировини та змішування; 

- Приготування тіста; 

- Відсаджування в форми; 

- Випікання та охолодження; 

- Вилучення з форм та нарізання; 

- Згортання та пакування готових виробів. 

      Перед подачею на виробництво сировина повинна пройти перевірку 

лабораторією підприємства на відповідність вимогам чинної нормативної 

документації. Підготовка сировини здійснюється згідно «Технологічної 

інструкції по підготовці сировини та напівфабрикатів до виробництва». 

      Приготування брауні проходить декілька етапів: 

- Приготування емульсії. Темперування та розтоплення шоколаду та 

масла, додавання меланжу та замішування. 

- Додавання сипучої сировини та приготування тіста.  

- Відсаджування та формування. 
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Приготування емульсії та тіста 

     Емульсія - це дисперсна система, що складається з двох нерозчинних рідких 

фаз (водного розчину рецептурних компонентів та жиру). Рідину, що утворює 

краплини, називають дисперсною фазою, а рідину, що обгортає ці краплини - 

дисперсійним середовищем.  

     Емульсії, агрегативно нестійкі через надлишок вільної енергії на міжфазній 

поверхні. Агрегативна нестійкість емульсії викликає утворення агрегатів 

крапель жиру з наступним злиттям (коалесценцією) окремих крапель одна з 

одною. Це може привести до повного руйнування емульсії та її розшаруванню.  

Для підвищення стійкості емульсії в системі потрібно присутність 

емульгатору. Емульгатор, адсорбуючись на міжфазній поверхні, покриває 

крапельки дисперсної фази тоненькими плівками, які зменшують поверхневий 

натяг на межі розділу фаз. Плівки заряджені однойменними зарядами, тому 

краплі дисперсної фази відштовхуються одна від іншої.  

     Емульсії, які містять молочні та яєчні продукти достатньо стійкі, тому що 

мають природні емульгуючі речовини (лецитин у жовтку, казеїн у молоці). 

Емульсії, до складу яких не входить молоко і меланж, готують з додаванням 

емульгаторів.  

     Для брауні готується рідка емульсія шляхом змішування розтопленого 

масла та шоколаду, та додаванням меланжу згідно з рецептурним складом. 

Температура емульсії для брауні складає 45-50°С, масова частка вологи   

75-85%. Основними показниками якості емульсії є її стабільність – 

стійкість до розшаровування та густина.  

     Змішування тіста здійснюється в турбоміксері шляхом змішування 

емульсії з борошном. Головна роль у створені тіста з конкретними 

структурно-механічними властивостями (пружністю, еластичністю, 

пластичністю) належить білкам борошна, які утворюють клейковину. При 

виробництві брауні рекомендують використовувати борошно зі слабкою або 

середньою клейковиною, невисокою гідрофільною здатністю.  

    На процес утворення тіста впливають масова частка вологи, температура 

та тривалість замішування. Масова частка вологи тіста для брауні складає 

75-65 %. Це потрібно для того, щоб брауні під час випікання не пропікався 

повністю і м’якуш залишився вологим. Процес набухання білків проходить 

досить обмежено.  
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    Тривалість замішування на швидкість набухання білків клейковини. Для 

одержання пластичного тіста тривалість замісу скорочують до мінімуму: для 

брауні 4-6 хв.  

    Відсаджування, випікання та охолодження брауні 

       Брауні формується за допомогою відсаджування у форми. Для цього 

використовують металеві форми. Форми заповнюються на ½ свого об’єму, та 

відправляється на випікання. Випікання проходить за температур 155-160°С 

протягом 20-25 хв, за режимом конвекції зверху-знизу. Такий режим потрібен 

для висушування зовнішнього шару брауні та утворення міцної скоринки, яка 

буде тримати форму самого виробу, тому що м’якуш брауні залишається 

вологим. Не дотриманість температурних режимів та тривалості 

термооброблення може привести до погіршення якості готових виробів. Тому 

на даній стадії потенційними факторами є фізичні та хімічні ризики: не 

пропеченність тістових  заготовок, підгорання верхньої та ніжньої поверхні 

виробів.  

      Відразу після випікання брауні охолоджуються до 22-20°С, відносна 

вологість повітря 75 % з тривалістю 3-4 год, для того щоб було легше вилучити 

його з форми. Під час охолодження м’якуш брауні стабілізується та застигає, 

тому сам виріб не буде розпадатися, але при цьому зберігати вологість 

м’якушки.  

    Вилучення з форм та згортання 

    Вирізаються ножами з форм, та розрізаються на блоки по 300 грамів. 

Пакуються в поліетиленовий пакет, для запобігання розмокання упаковки та 

тари, запобігання доступу повітря до виробів. Потім пакують в картонний 

короб, заклеюється та пакуюється у гофротари і відправляється на склад 

готової сировини.  

   Застосування системного підходу до аналізу технологій брауні 

  Розглянемо виробництво брауні та параметричні моделі основних підсистем. 

Проведемо аналіз параметричних систем кожної підсистеми. Зображено на 

рис. 1. 
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Рис. 1. Функціональна схема технологічного процесу виготовлення брауні. 

С1 – Підготовка сировини до виробництва; 

С2 – Темперування шоколаду; 

С3 – Розтоплення масла; 

С4 – Дозування іншої сировини; 

С5 – Приготування емульсії; 

С6  - Замішування тіста; 

В1 – Формування виробів; 

В2 – Випікання, охолодження та вилучення з форм; 

А – Нарізання, пакування та зберігання. 

     З метою визначення шляхів удосконалення технології вафель було 

складено граф цілій і задач, вершини якого – цілі підсистеми, ребра – задачі, 

які поставлені перед відповідними підсистемами (рис.2). Аналіз технологічної 

системи виробництва вафель проводили від виходу до входу. Дана система 

відноситься до другого класу четвертого типу. 
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Рис. 2. Граф цілей і задач технологічної системи виробництва вафель: С1 – 

підсистема підготовки сипкої сировини; С2 – підсистема темперування 

шоколаду; С3 – підсистема розтоплення масла; С4 – підсистема дозування 

іншої сировини; С5 – підсистема приготування емульсії; С6 – підсистема 

замішування тіста; В1 – підсистема формування виробів; В2 – підсистема 

випікання, охолодження та вилучення виробів; А – підсистема нарізання, 

пакування та зберігання.  

Приготування тіста – підсистема С5 та С6. 

      Підсистема С1 – підготовка сировини до виробництва.  Мета підсистеми – 

забезпечення безпеки сировини. Завдання – відділення сторонніх та 

металомагнітних домішок.  

      Підсистема С2 – темперування шоколаду. Мета підсистеми – отримати 

рідку, в’язку структуру шоколаду з певною температурою (45-50°С).    

Завдання – темперування шоколаду для полегшення приготування емульсії.  

       Підсистема С3 – розтоплення масла. Мета підсистеми – отримати рідку 

структуру масла вершкового. Завдання – розтоплення для подальшого 

змішування з шоколадом, меланжем та приготування стійкої емульсії.  

      Підсистема С4 – дозування іншої сировини. Мета підсистеми – дозування 

сипучої сировини згідно за рецептурою для отримання певної структури тіста. 
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Завдання – дозування точної кількості сировини для отримання тіста з 

певними структуро-механічними властивостями.  

     Підсистема С5 – приготування емульсії. Мета підсистеми – отримати 

емульсію зі стабільними реологічними властивостями. Завдання – визначити 

рецептурний склад емульсії та технологічні режими приготування. 

     Підсистема С6 – процес замішування тіста. Мета підсистеми – отримати 

тістовий напівфабрикат з структурно-механічними властивостями відповідно 

до вимог формуючого обладнання. Завдання – визначити рецептурний склад 

здобного тіста та технологічні режими приготування.  

     Підсистема В1 – процес формування тістових заготовок. Мета підсистеми– 

одержати готовий напівфабрикат, якість якого буде залежати від структурно-

механічних характеристик тіста, конструкції формуючого обладнання, 

режимів формування. Завдання підсистеми – визначити оптимальні режими 

формування через відсаджкування, тривалості процесу, які забезпечують 

якість напівфабрикату брауні, та зниженням енерговитрат. 

     Підсистема В2 – процес випікання, охолодження та вирізання з форм брауні. 

Мета підсистеми – одержати готовий напівфабрикат якість якого буде 

залежати від структурно-механічних характеристик тіста, режимів випікання 

та охолодження з поліпшеними показниками якості порівняно з базовими 

зразками, які виготовлені по традиційної технології, та ефективним 

вилученням з форм. Завданням для даної системи буде визначення 

температурних режимів та тривалості процесу, що забезпечує як якість 

готового брауні, так і зниженням енерговитрат.  

     Підсистема А – підсистема процесу нарізання, пакування та зберігання. 

Мета підсистеми – збереження якості готового брауні в процесі нарізання та 

гарантованого терміну зберігання. Завдання – забезпечення умов нарізання, 

пакування і зберігання.  

Технологічна система 2 класу, 4 типу. 
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Операторна модель виготовлення брауні 

 

а) підсистема темперування шоколаду 

    
б) підсистема приготування емульсії    в) підсистема замішування тіста 

Рис 3. Парамаетрична модель підсистем С. 

      Процес приготування тіста для брауні складається з трьох стадій: перша – 

темперування шоколаду; друга – приготування емульсії з усіх рецептурних 

компонентів за виключенням борошна, хімічних розпушувачів і ароматичних 

добавок; третя – приготування тіста. Основною сировиною для приготування 

тіста є шоколад, масло вершкове, меланж, пшеничне борошно, розпушувач та 

какао-порошок. 
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Підсистема С2. Теперування 

шоколаду (рис. 3, а). 

Фактори, що не регулюються:  

h21 – швидкість розтоплення 

шоколаду   

h22 – кількість та сила імпульсів 

розтоплення. 

Керуючі фактори:  

х21– температура темперування;  

х22 – тривалість темперування;  

х23 – кількість шоколаду,  

x24 – кількість обертів лопатки під час 

розмішування. 

 

Підсистема С5. Приготування 

емульсії (рис. 3, б). 

Фактори, що не регулюються:  

h51…h5n – якість сировинних 

інгредієнтів. 

Керуючі фактори:  

х51– температура;  

х52 – тривалість замішування;  

х53…х5n –кількість сировинних 

інгредієнтів. 

 

 

 

Підсистема С6. Приготування тіста 

(рис. 3, в). 

Фактори, що не регулюються:  

h61 – якість емульсії;  

h62 – якість пшеничного борошна 

(кількість клейковини, якість 

клейковини, крупність помелу 

борошна);  

h63….h6n – якість іншої сипучої 

сировини. 

Керуючі фактори:  

х61 – кількість борошна;  

х62 – тривалість замішування;  

х6n – кількість іншої сипучої 

сировини. 

 

Вихідні фактори трьох підсистем: 

Підсистема С2:  

y21 – текстура шоколаду;  

y22 – густина розплавленого 

шоколаду. 

Критерієм оптимізації підсистеми 

темперування шоколаду С2 буде 

стабільність та якість характеристик 

шоколаду: 

у21 = f (h21;h22; x21, х22, 

х23,x24) mах. 

 

(5.6) 

Підсистема С5:  

y51 – стабільність емульсії;  

y52 – густина емульсії. 

Критерієм оптимізації підсистеми 

приготування емульсії С5 буде 

стабільність її реологічних 

характеристик: 

у51 = f (h51…h5n; x51, х52, 

х53…x5n)  mах. 

(5.7) 

Підсистема С6:  

у61 – густина тіста;  

у62 – пластичність та в’язкість тіста. 

Критерієм оптимізації підсистеми 

приготування тіста С6 буде 

пластична та в’язкість тістового 

напівфабрикату, яка повинна бути у 

діапазоні певних значень згідно 

вимог до формуючого обладнання: 
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у62 = f (h61, h62, h63….h6n; x61, 

x62,x6n)  оптимум.               

(5.8)          

 

 

 

      Основний процес виготовлення також складається з трьох стадій: перша – 

формування за допомогою відсаджування у форми; друга – випікання, 

охолодження та вилучення з форм, при цьому зберігаючи зовнішній вигляд, 

якість готового виробу та структуро-механічні властивості; третя – нарізання, 

пакування зберігання готових виробів. 

 

Рис. 4. Підсистеми В та А. 

Підсистема В1. Формування 

виробів (рис. 4, а) 

Фактори не регулюються: 

h11 – тісто брауні; 

Керовані фактори: 

х11 – швидкість дозатора для 

дозування тіста для вафельних 

листів; 

х12 – тривалість відсаджування; 

х13 – розміри та форма металічних 

форм. 

Підсистема В2. Випікання, 

охолодження та вилучення з форм 

(рис. 4, б) 

Фактори не регулюються: 

h21 – відформований напівфабрикат; 

Керовані фактори: 

х21 – температура випікання; 

х22 – тривалість випікання; 

х23 – режим випікання; 

х24 – температура охолоджування та 

тривалість; 

х25 – тривалість та швидкість 

вилучення з форм. 
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Підсистема А. Нарізання, 

пакування та зберігання (рис. 4, в) 

Фактори не регулюються: 

hа1 – готовий виріб; 

Керовані фактори: 

ха1 – кількість шматочків на 1 

упаковку; 

ха2 – швидкість нарізання; 

ха3 – тривалість нарізання; 

ха4 – тривалість пакування 

ха5 – кількість пакувальних 

матеріалів; 

ха6 – продуктивність пакувального 

обладнання.  

Вихідні фактори трьох систем. 

Підсистема В1: 

у11 – продуктивність формуючого 

обладнання; 

у12 – геометричні розміри заготовки; 

Критерієм ефективності роботи даної 

підсистеми буде максимальна 

продуктивність формуючого 

обладнання при збереженні 

показників якості відформованого 

напівфабрикату: 

у11 = f (h11; x11, x12, x13)  mах 

(5.9) 

Підсистема В2: 

у21 – структура готового виробу; 

у22 – форма; 

у23 – масова частка вологи у 

випеченому брауні; 

у24 – продуктивність печі; 

у25 – структура готового виробу; 

у26 – масова частка вологи у 

охолоджених вафельних листах. 

Критерієм ефективності роботи даної 

підсистеми буде максимальна 

продуктивність випікаючого 

обладнання при збереженні 

показників якості відформованого 

напівфабрикату: 

у24 = f (h21; x21, x22, x23, х24, х25)  

mах  (5.10) 

Підсистема А: 

уа1 – готова продукція. 

Критерієм ефективності роботи даної 

підсистеми буде максимальна 

кількість готової продукції: 

уа1 = f (hа1; xа1, xа2, xа3, ха4, ха5, ха6) 

 mах (5.11) 
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Рис. 5. Операторна модель технологічної системи виробництва брауні 
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С1 
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1 

Підсистема утворення продукту із заданими 

технологічними показниками якості – 

підготовка шоколаду, масла та меланжу до 

виробництва 

Оператор підготовки сировини: 

Процесор дозування шоколаду молочного 

Процесор дозування масла вершкового 

Процесор дозування меланжу 

Процесор орієнтування сировини на інші 

підсистеми 

Оператор переміщення сировини: 

Процесор переміщення сировини. 

С2 

І 

 

1 

2 

Підсистема темперування шоколаду молочного  

Оператор темперування шоколаду: 

Процесор зміни ряду фізико-хімічних та 

мікробіологічних процесів  

Процесор розплавлення (темперування 

шоколаду) 

С3 

І 

 

 

1 

2 

Підсистема розтоплення масла вершкового. 

Оператор розтоплення масла: 

Процесор подрібнення масла вершкового 

Процесор розтоплення масла вершкового 

С4  

І 

 

 

 

 

ІІ 

 

 

1 

2 

3 
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1 

Підсистема дозування іншої сировини. 

Оператор підготовки сипучої сировини: 

Процесор дозування борошна пшеничного 

Процесор дозування какао-порошка 

Процесор дозування розпушувача 

Процесор змішування компонентів 

Оператор утворення очищеної від домішок 

рецептурної суміші: 

Процесор відділення від рецептурної суміші 

різних домішок 

С5  

І 

 

 

ІІ 

 

 

 

1 

 

 

Підсистема приготування емульсії. 

Оператор проціджування меланжу: 

Процесор просіювання (проціджування) 

меланжу 

Оператор приготування емульсії: 
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Процесор поєднання зі збереженням поверхні 

розділу 

Процесор дозування розплавленого шоколаду 

та розтопленого масла 

Процесор дозування меланжу 

Процесор змішування сировини та замішування 

емульсії 

С6  

І 
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Підсистема замішування тіста. 

Оператор просіювання сипучих компонентів: 

Процесор дозування сипучої сировини 

Процесор просіювання сипучої сировини 

Оператор приготування тіста: 

Процесор дозування емульсії 

Процесор дозування просіяної сировини 

Процесор змішування емульсії та сухої 

сировини 

В1  

І 
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Підсистема формування виробів. 

Оператор формування (відсаджування) 

тістового напівфабрикату: 

Процесор дозування тіста 

Процесор орієнтування тіста  

Процесор дозування тіста  

Процесор формування тістового 

напівфабрикату 
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1 

Підсистема випікання, охолодження та 

вилучення з форм. 

Оператор випікання брауні: 

Процесор термообробки брауні 

Процесор упікання брауні з подальшим 

видаленням надлишкової вологи 

Оператор охолоджування брауні: 

Процесор охолоджування брауні 

Оператор вилучення з форм: 

Процесор вилучення з форм брауні 

А  

І 

 

 

ІІ 

 

 

 

ІІІ 

 

 

1 

2 

 

1 

2 

3 

 

1 

Підсистема нарізання, пакування та зберігання 

Оператор нарізання на порції: 

Процесор дозування брауні 

Процесор нарізання брауні 

Оператор пакування брауні: 

Процесор дозування виробу 

Процесор дозування пакувальних матеріалів 

Процесор пакування брауні 

Оператор зберігання брауні: 

Процесор зберігання готової продукції 
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Матриця факторного експерименту 

Таблиця 5 

Рівні факторів рецептури та їх варіювання  

Позначення  

Досліджувані фактори 

Х1 (шоколад 

молочний) 

Х2 (меланж) Х3 (масло 

вершкове) 

Нульовий фактор Хі
0 31,0 20,0 33,0 

Інтервал варіювання Хі 15,0 5,5 11,0 

Верхній рівень Хі
+ 46,0 25,5 44,0 

Нижній рівень Хі
- 16,0 14,5 22,0 

 

Таблиця 6 

Організація матриць планування ПФЕ 23 та значення факторів 

оптимізації 

 

№ 

пор

. 

Рівні факторів Середнє 

значення 

критерію 

оптимальност

і 

Yu  

Х1 – шоколад 

молочний 

Х2 – меланж Х3 – масло 

вершкове 

У 

кодова

-ному 

вигляді 

У 

натура

-

льному 

вигляді 

У 

кодова

-ному 

вигляді 

У 

натура

-

льному 

вигляді 

У 

кодова

-ному 

вигляді 

У 

натура

-

льному 

вигляді 

1 - 16,0 + 25,5 - 22,0 16,0 

2 - 16,0 - 14,5 - 22,0 15,0 

3 - 16,0 + 25,5 + 44,0 19,2 

4 - 16,0 - 14,5 + 44,0 13,5 

5 + 46,0 + 25,5 - 22,0 20,5 
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Продовження таблиці 6 

6 + 46,0 - 14,5 - 22,0 13,0 

7 + 46,0 + 25,5 + 44,0 18,5 

8 + 46,0 - 14,5 + 44,0 15,7 

Матриця варіювання випікання брауні 

Таблиця 7 

Рівні факторів інтервалів та їх варіювання 

Назва  Позначення  
Досліджувані фактори 

Х1 (tв °С) Х2 (τв, хв) 

Нульовий фактор Хі
0 155 25 

Інтервал варіювання Хі 10 5 

Верхній рівень Хі
+ 165 30 

Нижній рівень Хі
- 145 20 

 

Таблиця 8 

Матриця планування експерименту ПФЕ 22 та визначення фактору 

оптимізації процесу – у 

№ 

дос. 

Рівні факторів Щільність 

брауні у, г/см3 
Х1 tв °С Х2 τв, хв 

1 - 145 - 20 12,5 

2 + 165 - 20 14,5 

3 - 145 + 30 11,5 

4 + 165 + 30 13,5 

 

Визначення показників якості готових виробів, напівфабрикатів та інші 

дослідження  
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Визначення масової частки вологи тіста експрес методом на приладі 

Чижовоїіі 

Було виготовлено по два зразки від кожного виду тіста.  

Таблиця 9 

Визначення масової частки вологи експрес методом для брауні з цукром 

та з мальтитолом 

Назва показника Брауні з цукром Брауні з мальтитолом 

W1 39,0 % 37,6 % 

W2 39,4 % 38,0 % 

Wсер 39,2 % 37,8 % 

        Результати дослідження показали, що брауні з мальтитолом менш вологе 

ніж брауні з цукром. Але різниця масової частки вологи брауні з цукром та 

брауні з мальтитолом складає 1,4 %. Ця різниця являється не критичною, тому 

можна вважати, що масова частка вологи двох брауні майже однакова. 

Визначення масової частки вологи готового виробу прискореним методом 

за допомогою сушильної шафи СЕШ-3М     

Для визначення цьго показника було виготовлено 12 зразків по 6 зразків для 

брауні з цукром та для брауні на мальтитолі. Зразки бралися зі скоринки, 1,5 

см від скоринки, та з середини (м’якушка). Результати наведені в таблиці:  

Таблиця 10 

Визначення масової частки вологи прискореним методом для брауні з 

цукром та брауні з мальтитолом 

Назва показника Брауні з цукром Брауні на мальтитолі 

Скоринка 

W1 11,0 % 10,0 % 

W2 12,5 % 11,5 % 

Wсер 12,3 % 11,0  % 

1,5 см від скоринки 
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Продовження таблиці 10  

W3 25,0 % 23,0 % 

W4 24,5 % 22,0 % 

Wсер 25,0 % 22,5 % 

Середина (м’якушка) 

W5 36,0 % 34,0 % 

W6 35,0 % 33,5 % 

Wсер 35,5 % 34,0  % 

 

         Через режим випікання який був використаний для виробництва брауні, 

більша частина вологи видалилася зі скоринки, а м’якушка залишилася 

вологою.  

Визначення впливу температури на процес висушування тіста  

         Для цього було виготовлено два зразка тіста брауні. Результати 

досліджень наведені в таблиці:  

Таблиця 11 

Вплив температури на зміну вологості під час висушування для брауні з 

цукром  та брауні на мальтитолі 

Назва показника Брауні з цукром Брауні з мальтитолом 

При температурі 35°С 

W1 39,5 % 37,5 % 

W2 39,0 % 38,0 % 

Wсер 39,5 % 37,5 % 

Через 30 хвилин при температурі 27°С 

W3 32,5 % 34,0 % 

W4 33,0 % 33,5 % 

Wсер 32,5 % 33,5 % 
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Продовження таблиці 11 

Через 60 хвилин при температурі 25°С 

W5 30,0 % 30,0 % 

W6 30,0 % 31,0 % 

Wсер 30,0 % 30,5 % 

           Можна помітити, що під час висушування свіже тісто з цукру більш 

вологе ніж з мальтитолом, але коли проходить 30 хвилин та температура тіста 

зменшилася на 8°С, то з тіста з мальтитолом волога видаляється більш активно 

ніж з тіста з цукром. А через 60 хвилин вологість між двома видами тіста 

вирівнюється. Як висновок можна зробити те, що через біль в’язку структуру 

шоколаду на цукрі тісто стає більш щільним і, як наслідок, волога видаляється 

важче. Також волога з тіста може погано видалятися через великий вміст жиру, 

який запобігає видаленню вологи з тіста.  

 

         Рис. 6. Залежність зміни масової частки вологи від зміни температури 

Визначення густини тіста 

         Для цього було виготовлено два зразка тіста брауні. Результати 

досліджень наведені в таблиці: 
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Таблиця 12 

Визначення густини тіста для брауні з цукром та брауні з мальтитолом 

 

Назва показника Брауні з цукром Брауні з мальтитолом  

m1 186 г 196 г 

V 150 см3 160 см3 

ρ 1,240 г/см3 1,225 г/см3 

 

Упікання брауні. Визначення кількості випареної вологи після випікання в 

гарячому стані та холодному стані 

       Для цього було виготовлено два зразка брауні. Результати досліджень 

наведені в таблиці: 

Таблиця 13 

Упікання брауні, визначення кількості випареної вологи після 

випікання в гарячому та холодному стані 

Назва показників Брауні з цукром Брауні з мальтитодлом 

Уп 5 % 5 % 

Wг.с. 5 % 5 % 

Wх.с. 7 % 7 % 

Визначення масової частки жиру в брауні 

Таблиця 14 

Визначення масової частки жиру брауні 

Масова частка жиру, % 

на  СР 

Брауні з мальтитолом Брауні з цукром 

Х1 24,1 29,1 

Х2 23,8 28,8 

Хсер 24,0 29,0 
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Розрахунок кількості мікронутрієнтів, калорійності, інтегрального скору, 

амінокислотного скору, показника глікемічності 

Розрахунок жирів та мікронутрієнтів (білків, жирів та вуглеводів) та 

калорійності 

    Розрахунок енергетичної цінності за формулою: 

Ец = (4,0 · Б + 9,0 · Ж + 3,8 · Впс + 4,1 · Вмдс) · 
СРпр

СРх
                                             (5.1.1) 

де: Б – кількість білків у 100 г виробу; 

Ж – кількість жирів у 100 г виробу; 

Впс – кількість вуглеводів (полісахаридів) у 100 г виробів; 

Вмдс – кількість вуглеводів (моно- та дисахаридів)  у 100 г виробу; 

4,0; 9,0; 3,8; 4,1 – коефіцієнти енергетичної цінності білків, жирів, вуглеводів 

(полісахаридів), вуглеводів (моносахаридів); 

СРпр   - сухі речовини виробу; 

СРк – сума витрат сухих речовин сировини, для виготовлення 100 г виробу.  

Таблиця 15 

Розрахунок харчової цінності та калорійності брауні «Дієтичне» 

Сировина Кількість  

сиро-ни  

в 100 г  

продукту  

Білки, г Жири, г Вуглеводи, г (моно- 

ди/полісахариди) 

В 100 г 

сиро-ни 

В 100 г 

про-кту 

В 100 г 

сиро-ни 

В 100 г 

про-ту  

В 100 г 

сировини  

В 100 г 

продукту 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Борошно 

пш.  в/с 

15,86 10,15 1,61 1,05 0,17 1,60/69,55 0,25/10,39 

Шоколад 

молочний 

30,95 8,22 2,54 34,81 10,77 -/40,70 -/12,60 

Масло 

вершкове 

82,0 % 

32,82 0,90 0,18 82,00 26,91 0,78/- 0,26/- 

Какао-

порошок 

1,63 20,00 0,33 13,80 0,22 1,8/56,20 0,03/0,92 

Розпушувач  0,92 2,80 0,03 0,20 0,00 1,8/26,70 0,02/0,25 

Меланж  19,85 12,43 2,47 10,75 2,13 1,04/- 0,21/- 

Всього   7,16  40,20  0,77/25,16 

Всього (з 

врахуванням правил 

округлення) 

  7,20  40,20  0,80/25,20 
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Розраховуємо енергетичну цінність брауні:  

Ец
100 = (4,0 · 7,20 + 9,0 · 40,20 + 4,1 · 0,80 + 3,8 · 25,20) · 

65,84

68,23
  = 472,48 ≈ 472,50 

ккал/100 г брауні або 1976,9 кДж/100 г брауні. 
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Розрахунок амінокислотного скору 

Таблиця 16 
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Біологічна цінність білків визначається амінокислотним скором (АКС), який 

обчислюється за формулою: 

АКС = 
Аі

Ас
 · 100                     (5.1.5) 

Де: Аі – вміст незамінної амінокислоти в 100 г білка досліджуваного продукту; 

      Ас – вміст незамінної амінокислоти в 100 г ідеального білка (шкала 

ФАО/ВООЗ). 

1) Для лізину: 

АКСл = 
6,94

5,5
 · 100 = 126,18 % 

2) Для ізолейцину: 

АКСі = 
6,11

7,0
 · 100 = 87,29 % 

3) Для лейцину: 

АКСлей = 
10,0

4,0
 · 100 = 250,00 % 

4) Для метіонін+цистин: 

АКСл = 
4,31

3,5
 · 100 = 123,14 % 

5) Для фенилаланін +тирозин: 

АКСл = 
12,2

6,0
 · 100 = 203,33 % 

6) Для треоніну: 

АКСл = 
10,8

4,0
 · 100 = 270,00 % 

7) Для валіну: 

АКСл = 
8,33

5,0
 · 100 = 166,60 % 

8) Для триптофану: 

АКСл = 
2,36

1,0
 · 100 = 236,00 % 

Розрахунок інтегрального скору: 

Для того, щоб розрахувати інтегральний скор, треба вказати добову потребу 

вживання білків, жирів та вуглеводів для людей хворих на діабет: 
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Таблиця 17 

Добова норма для діабетиків 

Калорії  Вуглеводи  Жири  Білки 

(Жінки) 

Білки 

(Чоловіки) 

Здоровий діапазон 45-65 % 20-55 % 10-35 % 10-35 % 

1200 ккал 135-195 г 27-47 г 60-105 г  - 

1500 ккал 169-244 г 33-58 г 60-131 г 75-131 г 

1800 ккал 203-293 г 40-70 г 60-158 г 75-158 г 

2100 ккал 236-341 г 47-82 г 60-184 г 75-184 г 

2400 ккал 270-390 г 53-93 г 60-210 г 75-210 г 

Виходячи з добової потреби можна визначити інтегральний скор, 

користуючись формулою: 

Іннут = 
𝐺нут

Днут
 · 100 % (5.1.2) 

Де: 𝐺нут – кількість нутрієнта в 100 г брауні; 

Днут – добова потреба нутрієнта для діабетиків, залежно від статі та фізичного 

навантаження. 

1) Для вуглеводів:  

Інв = 
26,00

236
 · 100 % = 11,02 % 

2) Для жирів: 

Інж = 
40,20

82
 · 100 % = 49,02 % 

3) Для білків: 

- Жінки: 

                                     Інб = 
7,20

60,00
 · 100 % = 12,00 % 

- Чоловіки: 

                                    Іннут = 
7,20

75
 · 100 % = 9,60 % 

Таким чином складаємо таблицю кількості у відсотках нутрієнтів відповідно 

до добової норми, беручи добову норму калорій 2100 ккал: 
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Таблиця 18 

Співвідношення білків, жирів та вуглеводів для брауні «Дієтичне» з 

добовою потребою для діабетиків 

Складові  Кількість, г Від добової 

норми, % 

Добова норма, % 

Білки  7,20 Ж – 12,00 % 

Ч – 9,60 % 

15 % 

Жири  40,20 49,12 % 55 % 

Вуглеводи  26,0  11,02 % 65 % 

Розрахунок показника глікемічності 

Таблиця 19  

Дані для розрахунку показника глікемічності брауні «Дієтичне» 

Наймену-вання 

сировини 

Кіль

кі-

сть 

сиро

-

вини 

в 100 

г 

Мальти-

тол  

ГІ= 25 % 

В 100 г 

Глюкоза  

ГІ=100% 

В 100 г 

Фрук-

тоза  

ГІ= 20% 

В 100 г 

Саха-

роза  

ГІ = 60 % 

В 100 г 

Маль-

тоза 

ГІ=105% 

В 100 г 

Крох-

маль 

ГІ=  70% 

В 100 г 

си
р
о
в
и

н
и

 

б
р
ау

н
і 

С
и

р
о
в
и

н
и

 

б
р
ау

н
і 

си
р
о
в
и

н
и

 

б
р
ау

н
і 

си
р
о
в
и

н
и

 

б
р
ау

н
і 

си
р
о
в
и

н
и

 

б
р
ау

н
і 

С
и

р
о
в
и

н
и

  

б
р
ау

н
і 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Борошно пш. в/с 15,86 - - 0,02 0,01 0,02 0,01 0,11 0,02 0,05 0,01 68,7 10,9 

Шоколад молочний 30,95 19,2 5,94 1,2 0,37 - - - - 0,6 0,19 - - 

Масло вершкове 32,82 - - 49,0 16,1 - - 0,5 0,16 0,6 0,20 - - 

Меланж  19,85 - - 0,5 0,1 - - - - - - - - 

Какао-порошок  1,63 - - 15,5 0,25 - - - - 4,5 0,07 - - 

Розпушувач  0,92 - - 0,02 0,01 0,02 0,01 0,13 0,01 0,04 0,01 15,4 0,14 

m сировина  

Σ в 100 г продукту  

 5,94 16,84 0,02 0,19 0,48 11,04 

Розраховуємо показник глікемічності для брауні «Дієтичне»: 

Г=С1×Х1 + С2×Х2 + С3×Х3 + С4×Х4 + С5×Х5 + С6×Х6 + С7×Х7 + …+Сп×Хп 
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Г = 0,25 · 5,94 + 1,0 · 16,84 + 0,2 · 0,02 + 0,6 · 0,19 + 1,05 · 0,48 + 0,7 · 11,04 = 26,67 

Таблиця 20  

Глікемічний індекс брауні «Традиційне» та брауні «Дієтичне»  

Брауні «Традиційне»  Брауні «Дієтичне»  Норма для 

діабетиків 

42,00 26,67 55,00 

 

Розрахунок комплексного показника якості виробів 

Побудуємо ієрархічне дерево властивостей, що характеризує харчову цінність брауні 

«Дієтичне» 

 

Рис. 7. Ієрархічне дерево властивостей, що характеризують харчову цінність брауні 

«Дієтичне» 

На першому рівні показники Р1, Р2 , Р3 характеризують загальну кількість білків, жирів, 

вуглеводів, у 100 г досліджуваного продукту. 

На другому рівні відбувається диференціація показників першого рівня: Р11, Р12 – 

кількість незамінних і замінних амінокислот; Р21, Р22, Р23 – відповідно, кількість 

поліненасичених, мононенасичених, насичених жирних кислот; Р31, Р32, Р33, Р34 –
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кількість моносахаридів, дисахаридів, засвоюваних полісахаридів, незасвоюваних 

полісахаридів (рослинні волокна). 

На третьому рівні представлені показники: Р11
1,  Р11

2, Р11
3, Р11

4, Р11
5, Р11

6, Р11
7, Р11

8, що,  

відповідно,  показують кількість незамінних амінокислот: валіну, ізолейцину, лейцину, 

лізину, метіоніну + цистину, треоніну, триптофану, фенілаланіну + тирозину. 

Згідно з першим рівнем властивостей, харчову цінність розраховують за наступною 

формулою: 

Кх
1 =  М1

Р1

Р1
б +  М2

Р2

Р2
б + М3

Р3

Р3
б   (5.1.3) 

Згідно з другим рівнем властивостей, харчову цінність обчислюють за такою формулою:  

Кх
2 =  М1 (М11

Р11

Р11
б + М12 +

Р12

Р12
б ) + М2  (М21  

Р21

Р21
б + М22  

Р22

Р22
б + М23

Р23

Р23
б ) +

 М3  (М31
Р31

Р31
б + М32  

Р32

Р32
б +  М33

Р33

Р33
б + М34

Р34

Р34
б )  (5.1.4) 

Згідно з третім рівнем властивостей, харчову цінність розраховують за наступною 

формулою: 

Кх
3 =  М1 (М11

1  
Р11

1

Р11
1б + М11

2 Р11
2

Р11
2б + М11

3  
Р11

3

Р11
3б + М11

4 Р11
4

Р11
4б + М11

5 Р11
5

Р11
5б + М11

6 Р11
6

Р11
6б +

 М11
7 Р11

7

Р11
7б + М11

8 Р11
8

Р111
8б )  (5.1.5) 

де Міj — значення коефіцієнтів вагомості відповідних хімічних речовин; P 
іj
 б

 — 

відповідні значення показників базового зразка, що відображають добову потребу 

цих хімічних складових, залежно від віку, статі, фізичного навантаження. 

Значення K0 
2 характеризує харчову цінність продукту, оскільки показує, наскільки 

споживання 100 г досліджуваного продукту задовольняє добову потребу в хімічних 

складових (білках, жирах, вуглеводах, вітамінах, мінеральних речовинах) різних груп 

населення залежно від статі, віку, фізичного навантаження. 
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Перший рівень: 

Кх
1 =  1,11

26,00

236,00
+  2

40,20

82,00
+  1,13

7,20

65,00
 = 1,23 

Другий рівень: 

Кх
2 =  1,11 (1,4

1,1

3,6
+ 1,4

6,1

7,20
) +  2 (2,1 

3,2

6,0
+  2,5 

8,2

11
+  2,3

28,8

40.2
) +

 1,13 (1,3
0,2

0,8
+  1,2 

0,6

0,8
+  1,1

22,0

23,2
+  1,2

3,2

4,5
) =  14,58 

Третій рівень: 

Кх
3 =  1,11 (1,4 

6,94

5,5
+ 1,4

6,11

7,0
+  1,4 

10,0

4,0
+ 1,4

4,31

3,5
+  1,4

12,2

6,0
+  1,4

10,8

4,0
+

 1,4
8,33

5,0
+  1,4

2,36

1,0
)  =  22,7 

Комплексний показник якості готових виробів обчислюють з урахуванням 

окремих диференційних показників якості та коефіцієнтів вагомості кожного 

з цих показників. У загальному вигляді: 

К = f (Ki, Mi) 

де: Ki – оцінка i-го окремого (диференційного) показника; Мi – коефіцієнт 

вагомості i-го показника. 

Вагомості всіх властивостей, які знаходяться на одному рівні, пов’язані між 

собою так, щоб сума коефіцієнтів вагомості дорівнювала постійній величині. 

Σ Мij = const = 1 

Комплексний показник може бути розрахований для усіх показників якості 

виробів, що зазначено в ДСТУ або для окремих їх видів (наприклад, 

органолептичні показники), для показників харчової цінності. 

K = 12,8 
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1.4. ВИСНОВКИ 

            Брауні на шоколаді з мальтитолом має майже такі ж самі властивості як 

і брауні на шоколаді з цукром, але трішки відрізняються від еталону. Також 

треба відмітити, що по органолептичним показникам брауні на шоколаді з 

мальтитолу було більш смачніше та менш солодким, ніж брауні на шоколаді з 

цукру. Структура брауні з мальтитолу відрізнялася. Вона була біль ніжнішою 

та м’якшою на відміну від еталону. Також даний продукт не впливає на інсулін 

в крові, що позитивно впливає на здоров’я людини. Тому я думаю, що 

доцільно буде виробляти брауні на шоколаді з мальтитолом для людей які 

страждають на цукровий діабет. 
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА ТА ОБГРУНТУВАННЯ 

ЗАХОДІВ З ТЕХНІЧНОГО ПЕРЕОСНАЩЕННЯ ТА БУДІВНИЦТВА 

ЦЕХУ 

Підприємство буде проектуватися в м. Узин, Білоцерківського району на 

вулиці Заводська. Асортимент виробництва буде складати такі позиції: 

- Вафлі «Цитрусові», прошаровані цукровою начинкою зі смаком цитрусу; 

- Вафлі «Горіхово-шоколадні» мають горіхову начинку типу праліне з 

додаванням какао-масла; 

- Печиво цукрове «Мандаринове» 

- Печиво цукрове «Вершкове» 

- Кексово-шоколадний виріб «Брауні» 

        Готова продукція пакуватиметься в термопачки, які будуть складатися в 

гофротари, потім поступатимуть в мережі магазинів. Маса вафель в одній 

пачці буде складати 80±4,5 % грамів, маса цукрового печива 110±4,5 % грамів, 

брауні 300±4,5% грамів.  

         Основні лінії та обладнання будуть оснащеними обладнанням HAAS 

Швейцарія. Дана компанія націлена на автоматизоване обладнання для 

зменшення людського фактору на виробництві. 

        Потужність підприємства залежить від кількості та приросту населення 

та від кількості споживання продукції людини у перспективі на 10-15 років. 

Потужність визначають за допомогою визначення чисельності 

населеного пункту та сусідніх від нього населених пунктів, які будуть 

забезпечуватися продукцією підприємства, який вказаний в таблиці 1. 

Таблиця 21  

Визначення чисельності споживачів кондитерських виробів за 

категоріями 

Категорія споживачів кондитерських виробів 
Чисельність, 

тис. чол. 

Місцеве населення міста чи району 13000 

Населення пригородів, яке купує вироби в цьому місті 

(10% від чисельності місцевого населення) або міст, 

куди вивозять кондитерські вироби 

1350 
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Продовження таблиці 21 

Транзитне населення (5 % від чисельності місцевого 

населення) 

800 

Природний приріст населення за 10 років (з розрахунку   

1 % за рік від чисельності місцевого населення) 

200 

Приріст населення за рахунок економічного та 

культурного розвитку міста за 5 років (із розрахунку 1 

% за рік від загальної чисельності місцевого населення) 

 

2 

Загальна кількість споживачів кондитерських виробів 10648 

         Необхідну виробничу потужність підриємства визначають добудком 

загальної кількості населення на середньодобову норму споживання 

продукції. Згідно з постановою Кабінету Міністрів України № 656, який діє 

від 14.04.2000 р. норма споживання борошняних кондитерських виробів 

складає 36 г/добу. 

У весняно-літній період кількість споживання кондитерських виробів 

знижується, тому треба використати коєфіцієнт 0,85. 

Необхідна виробнича потужність визначається за формулою: 

Р = 
Кр ∙ (

А ∙ 𝑛

1000
−𝐵)

100
 (1.1) 

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

коефіцієнт до норми потреби (0,85 - для території України); А – розрахункова 

чисельність населення В – виробнича потужність діючих кондитерських 

підприємств у даному місті, районі, області, т/рік n – норма споживання 

кондитерських виробів за рік на одну людину , кг (14 кг). 

Для того, щоб визначити необхідну потужність підприємтва, яка 

необхідна для забезпечення сподживачів кондитерськими виробами, треба 

врахувати коєфіцієнт використання потужності, який дорівнює 0,95. 

Таким чином, необхідна виробнича потужність, яке проектується має 

значення: 

 Р = 
0,85 ∙(

10648 ∙ 14

1000
−2,8)

100
 = 1,46 тис. т/рік 
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Загальна виробнича потужність визначається згідно показників, які 

вказані в таблиці 2. 

Таблиця 22 

Розрахунок виробничої потужності нового підприємства 

Показники 
тис. т/рік 

Необхідна виробнича потужність підприємств регіону 1,05 

Виробнича потужність діючих кондитерських 

підприємств у місті (якщо такі є) 

2,8 

Дефіцит виробничих потужностей (різниця рядків 1 і 2) 1,75 

Покриття дефіциту (компенсація) виробничих 

потужностей за рахунок будівництва нового 

підприємства 

 

1,46 

 

Обґрунтування асортименту виробів, що вироблятиметься 

Згідно попиту та потреб населення, на яке розраховане проектоване 

виробництво, визначається асортимент продукції даного підприємства. 

Якщо провести моніторинг даних державної служби статистики України 

кондитерська продукція за групами виробляється в такому співвідношені: 

 Борошняні вироби – 57% 

 Шоколадні – 40% 

 Цукристі – 10% 

 Також борошняні вироби випускаються в такому співвідношені: 

Печиво – 60% 

Вафлі – 20% 

Брауні – 20% 

Таким чином, виходячи з кількості необхідної потужності виробництва 

проектованого підприємства, яке визначається з об’єму виготовлення 

асортиментув т/рік зазначено в таблиці 3. 
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Таблиця 23  

Виробнича програма підприємства 

Найменування виробів 
Продуктивність 

ліній, т/добу 
% 

Печиво 0,88 60 

Вафлі 0,29 20 

Брауні 0,29 20 

Всього  1,46 100 

Виходячи з цього, проектоване виробництво може задовольняти попит 

кондитерських виробів у районі виробнитва на 10-15 років. 
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ ТА ПАКУВАЛЬНИХ 

МАТЕРІАЛІВ 

            Характеристика сировини за органолептичними та фізико-хімічними 

показниками згідно відповідних нормативних документацій, наведено в 

таблиці 22. 

Таблиця 24  

Нормативна документація на сировину та вимоги до її якості 

Найменування 

сировини 

Номер та назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якості за 

Органолептичні показники Фізико-хімічні показники 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

ГОСТ 46.004-99 Колір сировини варіюється 

від абсолютно білого до 

білого з жовтуватим 

відтінком (молочний колір) 

Смак та запах повинен 

віповідати борошну вищого 

сорту, бути без присмаків 

затхлості, сторонніх 

домішків борошнона іншого 

виду сировини тощо.  

Вміст мініральних домішок 

та частинок поверхневого 

шару при розжовувані не 

допускаються ; 

Масова частка вологи не 

більше 15 %. 

Масова частка золи на 

перерахунок на суху 

речовину не більше 0,55 % 

Білість в умовних одиниць 

приладу Р3-БПЛ: 54 і 

більше; 

Крупність помелу: 5% 

тканина № 43 або № 49/52 

ПА; 

Клейковина сира не менше 

24%; 

Якість не нижче 2-ої групи; 

Число падіння не менше 160 

с; 

Жовтки яєчні ДСТУ 5028:2008 

«Яйця курячі 

харчові. Технічні 

умови» 

Має помаранчевий або 

темнопомаранчевий колір, 

має нечіткі контури, 

знаходиться по центру яйця 

або ледь зміщене  

положння. Може рухатися 

під час обертання яйця, без 

кров’яних плям та смужок.  

Кількість мезофільних-

аеробних та факультативно-

анаеробних 

мукроорганізмів 

(МАФАМ), небільше 6х102 

- 6х103 КУО/г 

Бактерії групи кишкових 

паличок (БГКП), маса 

продукту, в якому не 

дозволено 0,01-0,1 г 
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В сухому стані має вигляд 

порошка з світло 

помаранчевим кольором.  

Запах яєчний без затхлості 

та гнилі. 

Патогенні мікроорганізми, в 

тому числі роду 

Сальмонела, маса продукту, 

г, в якому не дозволено – 25 

Меланж  ГОСТ 30363-96 

«Продукти 

яйцеві. Загальні 

технічні умови» 

Зовнішній вид має вигляд 

однорідної сировини, без 

домішок, може мати 

невеликі частинки жовтку. в 

замороженому стані 

однорідна сировина в 

розмороженому стані не 

допускаються залишки 

кристалів льоду. 

Колір повинен бути від 

темно жовтого до 

помаранчевого 

Запах яєчий, 

недопускається запах 

затхлості та гнилі. 

Масова частка сухих 

речовин не менше 25 % 

Масова частка жиру не 

менше 10,0 % 

Масова частка білкових 

речовин не менше 10,0 % 

 

Молоко  ГОСТ 31450-

2013 «Молоко 

питне. Технічні 

умови» 

Зовнішній вигляд рідини не 

прозора, однорівдна рідина 

без сторонніх домішків, 

тверда в замороженому 

стані, рідка, тягуча та в’язка. 

Без пластівців білку та 

збитого жиру,  в 

охолодженому та 

розмроженому стані без 

домішків кристаликів 

льоду. Допускається 

незначні частинки жиру, 

при умові що масова частка 

жиру складається від 3,4%.  

Смак та запах вершковий, 

молочний без кислих та 

затхлих домішків 

Колір має світло кремовий, 

майже білий відтінок при 

жирності від 1,5 % або 

кремовий колір з сітлим 

кремово-жовтуватим 

відтінком якщо жирність від 

3,4%. 

Масова частка жиру не 

менше 4,7% 

Густина не менше 1024 

кг/м3 

Масова частка білку не 

менше 3,0% 

Кислотність не більше 20°Т  

Масова частка сухого 

знежиреного молочного 

залишку не менше 8,2 % 

Група чистоти не нижче І 

Температура продукту при 

випускані з підприємства    

4±2 °С  

Фосфатаза чи переоксидаза 

не допускається 
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Ванільний цукор ДСТУ 1009-2005 

«Цукор 

ванільний. 

Технічні умови» 

Зовнішній вигляд має 

дрібнокристалічного 

порошку без грудочок.  

Колір білосніжний 

Смак та запах специфічний, 

різкий, яскравовиражений 

ванілі. 

Масова частка сахарози (в 

перерахунку на суху 

речовину), не менше 96,5 % 

Масова частка ваніліну не 

менше 2,5 % 

Масова частка вологи  не 

більше 0,2 % 

Розчинність у воді за 

температури 80°С повна 

розчинність 

Вуглекислий 

амоній 

ГОСТ 3770-75 

«Амоній 

вуглекислий. 

Технічні умови» 

Кристалічний білий 

порошок білого або 

жовтувато білого кольору з 

різким запахом амонію. 

Масова частка аміаку не 

менше 31 % 

Масова частка нерозчинних 

у воді речовин не більше 

0,002 % 

 

Есенція 

апельсинова 

ДСТУ 4564:2006 

 

Смак і запах 

яскравовиражений для 

певного виду есенції буз 

стороніх запахів та 

присмаків.  

Консистенція рідка, нагадує 

сироп. 

Колір від помаранчевого до 

червоно-помаранчевого 

кольору, дуже насичений 

без стороніх добавок. 

Масова частка жиру Від 15 

до 41 включ. 

Масова частка вологи та 

летких речовин, не менше 

ніж 100 % 

Масова частка солі, не 

більше ніж 2,0% 

Кислотність, градуси 

Кеттсторфера, не більше 

ніж 3,5°К 

Масова частка транс-

ізомерів, в перерахунку на 

метилелаідат, не більше ніж 

8,0 % 

Інвертний сироп ГОСТ 55316-

2012 

Зовнішній вигляд густої, 

в’язкої пастоподібної та 

напітвердої сировини. 

Колір від жовтого до 

світложовтого. 

Смак та запах: приторний, 

солодкий властивий даній 

сировині. 

Масова частка сухих 

речовин не менше 78 % 

Масова частка редукуючих 

речовин в перерахунку на 

мальтозу на 100 г сухого 

речовинами патоки не 

менше 1,20 %, кислотність 

не більше 12,0 см3 

Реакція рН середовища 4,0-

6,0 
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Механічні домішки не 

допускаються  

Маргарин  ДСТУ 4465:2005 

«Маргарин. 

Загальні технічні 

умови» 

Смак і запах має чистий, 

жирнуватий, аромат нагадує 

масло вершкове або спред. 

Без стороніх запахів та 

присмаків  

Консистенція однорідна 

тверда, пастоподібна, після 

рощтоплення має рідку 

однорідну консистенцію з 

невеликими плямами жиру.  

Колір від кремового до 

світложовтого в залежності 

від співвідношення добавок. 

Масова частка жиру 60,0-

95,0 % 

Масова частка вологи та 

летких речовин не більше 

ніж  16 % 

Масова частка солі 0-20 % 

Кислотність не більше 2,5°К 

Температура плавлення 

жиру видіеного з маргарину 

17,0-36,0°С 

рН 4,2-5,5 

 

Тривкість жиру, що виді-

лився не більше ніж 4,0% 

Молоко згущене ГОСТ 33921-

2016 

«Консерви 

молочні. Молоко 

згущене з 

цукром варене. 

Технічні умови» 

Консистенція має 

пастоподібну, в’язку, тягучу 

іноді напіврадка. однорідна 

Колір: кремовий, молочний, 

світло-жовтий. 

Смак і запах: солодкий, 

молочний в’язкий, 

жирнуватий. Без сторонніх 

домішок. 

 

Масова частка жиру не 

менше 15,0 % 

Масова частка вологи не 

більше 27,5 % 

Масова частка сухого 

знежиреного молочного 

залишку не менше 15,0 % 

Масова частка сахарози          

40,0-42,5 %  

Активна кислотність рН 5,4-

6,2  

Масова  частка білку в 

сухому знежиреному 

молочному залишку не 

менше 34,0 % 

Крохмаль 

кукурудзяний 

ДСТУ 3976–2000 

«Крохмаль 

кукурудзяний 

сухий. Технічні 

умови» 

Зовнішній вигляд: 

однорідна порошкоподібна 

сировина, хрумка при 

натиску, без грудочок. 

Колір: чистий білий колір  

Запах: без 

яскравовираженого запаху.  

Масова частка вологи не 

більше 16 % 

Масова частка загальної 

золи в перерахунку на суху 

речовину не більше 0,20 % 

- На 10% соляну кислоту 

не регламентується 
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Кислотність не більше 23 

см3  

Сіль кухонна ДСТУ 3583-97 

«Сіль кухонна 

кам’яна» 

Колір білий або 

білосніжний без стороніх 

домішок. 

Запах специфічний 

солонуватий, різкий. 

Смак солоний, різкий без 

присмаків. 

Консистенція розсипчастий 

порошок, має невеликі 

кристали. 

Масова частка вологи не 

більше 0,3%; 

Масова частка хлористого 

натрію не менше 98,4%; 

Масова частка нерозчинних 

у воду речовини не більше 

98,4%; 

Масова частка нерозчинних 

у воді речовин не більше 

0,16%. 

Сода харчова ГОСТ 2156-76 Кристалічний порошок, 

розсипчастий 

дрібнокристаічний, 

однорідний, має 

специфічний запах та смак, 

на дотик хрумтить.  

Масова частка 

двовуглекислого натрію не 

менше 99,5%; 

Масова частка 

вуглекислого натрію не 

більше 0,4%; 

Масова частка холоридів в 

перерахунку на NaCl, не 

більше 0,02%; 

Масова частка вологи не 

більше 0,1%. 

 

 

Цукрова пудра  ДСТУ 4623:2006 

«Цукор білий» 

Порошкоподібна сировина, 

однорідна, не відчуваються 

кристалики цукру, розміри 

частинок не більше 0,2 мм. 

Колір білий, без плям та 

стороніх домішок, 

допускаються додавання 

крохмалю, щоб пудра не 

збивалася в грудочки. 

  

Смак солодкий, легкий без 

стороніх присмаків. 

Масова частка сахарози 

(поляризація) не менше ніж 

99,61%; 

Масова частка 

редукувальних речовин (в 

перерахунку на суху 

речовину). не більше ніж 

0,05%; 

Масова частка вологи не 

більше ніж 0,2%; 

Масова частка золи (в 

перерахунку на суху 

речовину), не більше ніж 

0,04% 
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Гідрожир ГОСТ 28414-89 

«Жири для 

кулінарії, 

кондитерської та 

хлібопекарської 

промисловості. 

Загальні технічні 

вимоги» 

Смак і запах характерний 

для жиру без стороніх 

присмаків та запахів.  

Колір: від світложовтого до 

жовтого 

Консистенція однорідна, 

щільна та тверда, після 

розтоплювання рідка та 

однорідна по всій масі. 

Прозорість: напівпрозора у 

розтопленому стані  

Масова частка жиру не 

менше 99,7%; 

Масова частка вологи та 

летких речовин не більше 

0,3%; 

Кислотне число, не більше 

0,5 мг КОН/г; 

Температура плавлення 28-

32°С; 

Твердість при 15°С 150-

250г/см 

Температура застигання не 

нижче 21°С; 

Фосфоліпіди 

(лецитин рідкий 

гідралізований) 

ГОСТ Р 53970-

2010 «Лецитин 

Е322. Загальні 

технічні умови» 

Консистенція однорідня 

рідина.  

Колір: від жовтого до 

темно-жовтого.  

Запах та смак: без 

яскравовираженого смаку.  

Масова частка речовин, 

нерозчиних в толуолі, не 

більше 0,30% 

Масова частка речовин, 

нерозчинних в ацетоні, не 

менше 56%; 

Масова частка вологи та 

летких речовин, не більше 

1,0%; 

Кислотне число, не більше 

45 мг КОН/г 

Перекисне число, не більше 

10,0 ммоль/кг активного 

кисню 

Колірне число 10 % розчину 

в толуолі,не більше 80 мг 

йоду 

В’язкість при 25°С, не 

більше для рідкої форми 12 

Па·с 

Какао-масло  ДСТУ 5004:2008 

«Какао-масло. 

Загальні технічні 

умови» 

Смак та запах жирний смак, 

з шоколадним відтінком як і 

смак так і запах 

Колір: жовтий або кремово-

жовтий 

Консистенція в твердому 

стані дуже тверда, 

однорідна, міцна, в рідкому 

вміст вільних жирних кислот 

(виражається як олеїнова 

кислота), не більше ніж 1,75% 

масова частка неомиляємої 

речовини,  не більше ніж 0,5% 

для пресованого какао-масла, 

не більше ніж 0,35% 
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стані може бути не повністю 

однорідна, прозора не 

в’язка. 

коефіцієнт рефракції при 400С 

1,456 – 1,458  

Йодне число 30- 38 г J2/ 100 

Праліне ДСТУ 4135:2002 Зовнішній вигляд 

пастоподібна, в’язка, жирна 

маса зі шматочками 

каррамелі та горхів, нагадує 

по консистенції горіхову 

пасту 

Смак і запах: солодкий 

горіхово-цукровий смак, 

має яскравовиражений 

аромат горіхів. 

Масова частка вологи не 

більше 4% 

Масова частка розчинних 

вуглеводів (загального цукру в 

перерахунку на сахарозу) не 

більше 65 % 

Мсова частка жиру, не 

менше 21 % 

Кислота лимона  ГОСТ 908-2004 Зовнішній вигляд: білий 

кристалічний, однорідний 

порошок 

Запах: яскравовиражений 

запах аскорбінової кислоти 

або лимону. 

Структура сипка, 

кристалічна, тверда,  під 

пальцями не хрумтить. 

Масова частка вологи від 

7,5 до 8,8 % 

Масова частка сульфатної 

золи не більше 0,05 % 

Масова частка сульфатів 

небільше 0,015% 

Масова частка оксалатів не 

більше 0,01 % 

 

Есенція лимонна ДСТУ 4564:2006 

 

Смак і запах 

яскравовиражений запах 

лимону, цирусовий або 

аскорбінової кислоти. 

Консистенція рідка, 

однорідна нагадує сироп. 

Колір: жовтий або 

темножовтий, яскравий 

відтінок. 

Масова частка жиру Від 15 

до 41 включ. 

Масова частка вологи та 

летких речовин, не менше 

ніж 100 % 

Масова частка солі, не 

більше ніж 2,0% 

Кислотність, градуси 

Кеттсторфера, не більше 

ніж 3,5°К 

Масова частка транс-

ізомерів, в перерахунку на 

метилелаідат, не більше ніж 

8, 0 % 

Какао-порошок  ДСТУ 4391:2005 

«Какао-

порошок. 

Загальні технічні 

умови» 

Зовнійшній вигляд темно-

коричневого порошка, без 

грудочок та сірого відтінку 

Масова частка вологи не 

більше 7,5% 

Масова частка жиру не 

більше 3,0 % 
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Смак та запах яскравий 

шоколадний відтінок 

Дисперсність не менше 90 

% 

Активна кислотність не 

бідьше 7,1 

Масова частка золи не 

більше 6 % 

Шоколад 

молочний з 

мальтитолом 

ДСТУ 3924:2014 

«Шоколад. 

Загальні тенічні 

умови» 

Смак та запах молочний, 

ніжний, шоколадний  

Зовнійшній вигляд матовий, 

однорідний, твердий, без 

домішків та грудочок. 

Колір від світло-

коричневого до 

коричневого 

Ступінь подрібнення 

шоколадної маси не менше 

92 % 

Середній максимальний 

розмір частинок не більше 

30 мкм 

Масова частка золи не 

більше 0,1 % 

Шоколад 

молочний  

ДСТУ 3924:2014 

«Шоколад. 

Загальні тенічні 

умови» 

Смак та запах молочний, 

ніжний, шоколадний  

Зовнійшній вигляд матовий, 

однорідний, твердий, без 

домішків та грудочок. 

Колір від світло-

коричневого до 

коричневого 

Ступінь подрібнення 

шоколадної маси не менше 

92 % 

Середній максимальний 

розмір частинок не більше 

30 мкм 

Масова частка золи не 

більше 0,1 % 

Розпушувач  ДСТУ 2900:2006 Зовнішній вигляд однорідна 

порошкоподібна маса без 

грудочок. Може містити 

добавки відповідно до 

рецептури. 

Колір від білосніжного до 

білого 

За смаком може мати 

відтінки ванілі, крохмалю, 

цукру та борошна. 

Масова частка вологи не 

більше 3 % 

 

Масло вершкове 

82,0 % 

ДСТУ 4339:2005 

«Масло 

вершкове. 

Загальні технічні 

умови» 

Смак та запах вершковий, 

добревиражений, чистий та 

приємний. 

Зовншній вигляд однорідна 

напівтверда маса, легко 

мажеться, в розтопленому 

стані однорідна та рідка. 

Колір від кремового світло-

жовтого до жовтого 

Титрована кислотність 23°Т 

Масова частка жиру не 

менше 82 % 

Вологість не більше 16 % 
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Таблиця 25 

Характеристикаготової продукції 

Найменування 

продукції 

Номер та назва 

нормативного 

документу 

Вимоги до якості за 

Органолептичні показники Фізико-хімічні показники 

Печиво  ДСТУ 3781-98 Форма правильна, що 

відповідає назві печива.  

Допускаються вироби з 

одностороннім надривом  

Вироби з деформацією не 

більше ніж 4 % від маси 

нетто. 

Вироби надломлені – не 

більше 5 % від маси нетто 

Поверхня гладка з чітким 

малюнком на лицьовій 

стороні, непідгоріла, без 

вкраплень крихт. 

Колір властивий виробу, від 

світло-коричневого до 

золотисто-коричневого 

Смак та запах властивий 

виробу. 

Вигляд в розломі з 

рівномірною пористістю без 

пустот та слідів 

непромішення. 

Вологість 3,0-8,5 % 

Масовам частка 

загальногоцукру в 

перерахунку на СР не 

більше ніж 27,0 % 

Масова частка жиру в 

перерахунку СР 7,0-20,0 % 

Лужність не більше 2,0 град 

Масова частка золи 

нерозчиної в розчині 10 % 

соляної кислоти не більше 

ніж 0,1 % 

Намочуваність не менше 

150% 

Вафлі  ДСТУ 4033:2018 Смак та запах характерний 

для даного виду. 

Вигляд у розрізі пропечені  з 

вираженою пористістю з 

хрусткими властивостями. 

Колір від світло-жовтого до 

жовтого. Розшаровіаний 

начинкою. 

Масова частка вологи 

0,3+32,0 

Масова частка жиру в 

перахунку на СР 14,4-45,0% 

Масова частка загального 

цукру 74,0 % 

Масова частка золи, не 

розчиної в розчині 10 % 

соляної кислоти 0,1 % 

Брауні -- Звонішній вигляд 

прямокутна форма, висота 

тістечка від 3,5 см до 6 см в 

залежності від кількості та 

маси тістової заготовки. 

Коричнева за кольором має 

тверду та підсушену 

скоринку.  

Масова частка жиру в 

перахунку на СР 24,0-28,0% 

Масова частка загального 

цукру 28,0 % 

Масова частка золи, не 

розчиної в розчині 10 % 

соляної кислоти 0,1 % 
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Колір від темно-

коричневого до 

коричневого. 

Смак шоколадний смак, в 

окремих випадка 

відчуваються горіхи та 

ягоди. Без сторонніх 

присмаків. 

Запах шоколадний, 

приємний, без сторонніх 

запахів. 

Консистенція в’язка, тягуча, 

волога. Не хрумка. 

Поверхня має рівномірний 

колір, тверда, крихка, може 

містити тріщини або 

невеликі підриви. 

Стан м’якушки волога, 

напіврідка, в’язка з дрібною 

пористістю.  

Форма прямокутна. 

 

Масова частка вологи 35,0-

39,0% 
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4. ОБГРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

ВИРОБНИЦТВА ОСНОВНОГО АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

Технологія приготування вафель.  

         Вафлі – це кондитерські вироби, які складаються з декількох шарів 

начинки та вафельного листа. Вафельні листи повинні бути тонкими та 

хрусткими, з низькою пористістю та вологістю листів, щоб не розмочувалися 

під час зберігання та від впливу начинки. Мають зазвичай рифлену поверхню.   

        Склад вафельних листів представляє собою борошно пшеничне вищого 

сорту, води, солі кухпнної, соди харчової та відновленого сухого яєчного 

жовтка. 

       Для прошарку будуть використовувати начинку типу праліне та жирову 

начинку. Для жирової начинки використовується гідрожир, цукрова пудра, 

лецитини, крихти вафель та характерні смакові есенції. Для начинки типу 

праліне – какао-масло, крихта вафель та праліне (обсмажені горіхи з цукром, 

подроблені до пастоподібної консистенції).  

      Для вафельної продукції використовується потокова лінія, яка працює 

безперервно та автоматизована. На двох паралельних процесах готуються 

вафельні листи та жирові начинки, потім збираються в обладнанні 

спеціального напрямку в вафельні блоки. Блоки охолоджуються, розрізаються, 

фасуються та пакуються.  

     Вафельні листи випікаються за допомогою рифлених металевих плит, які 

стискають рідке тісто на 2-3 секунди, потім готовий напівфабрикат 

відправляється на охолодження. Тісто для цього готують рідким, але в’язким, 

для отримання потрібної товцини та рівномірного розтікання по плиті.  

    Властивості вафельного напівфабриката (тісто) залежить від рецептурної 

кількості та технологічного процесу. Для вафельного тіста зазвичай 

використовують слабку клейковину, яке міститься у кількості 32 % в борошні. 

Таке борошно повинно поглинати невелику кількість води. Таке борошно 

необхідно для того, щоб тісто не виходило занадто в’язким. 

        Для того, щоб регулювати в’язкість тіста потрібно контролювати процес 

набухання білків борошна. Для цього використовують жировмісні складові. 

Для цього потрібно дисперегувати та гомогонезувати жировмісні компоненти, 

таким чином отримати максимально подрібнену жирову фазу, щоб потім її 

розподілити по всьому тісту. Також треба уникнути повторне злипання жиру 

за допомогою внесення до рецептури емульгаторів (суміш вода-жир). Також 

така суміш запобігає прилипаню до форм. 

       Консистенція та в’язкість тіста залежить від масової частки вологи, 

температури та тривалість замішування. Для отримання необхідних 

результатів потрібна найменший вміст вологи в тісті, а при температурі 20°С 
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може збільшуватись в’язкість тіста через велике набухання білкових речовин 

клейковини, якщо скоротити тривалість замішування, то тісто матиме 

нерівномірну густину.  

       Під час випікання вафельних листів видаляється велика кількість вологи. 

Для отримання тонких листів необхідна невелика, дозована кількість тіста та 

температура випікання 150-170°С. Під силою металевих плит протягом 2-3 хв 

отримуються готові напівфабрикати. На початку випікання видаляється дуже 

велика кількість пари, що забезпечує максимальне видалення вологи. Завдяки 

виокому пароутвореню та розкладу соди харчової утворюється активне 

розпушення тіста. Дія соди впливає на якість крихкості та хрусту вафельного 

листа. Під час закінчення випікання відбувається видалення зв’язаної вологи, 

зменшується температура плит для запобігання підгорання листів. Вафельний 

лист повинен бути золотисто-коричневого кольру, легко зніматися з форми, 

зберігати свою крихкість та хрускіт. 

          Під час охолодження вафельного листа, він автоматично поміщається на 

арочний охолоджувач, та під час руху охолоджувача протягом 2-3 хв 

відбувається швидке охолоджування листа. Такий спосіб позитивно впливає 

на головні характеристики вафельного листа та запобігає його розмоканню. 

Після такого способу охолоджування листи залишаються рівними, що 

допомаає легшому розмазуванню начинки. 

        Вафлі загортають в не спеціальні пакувальні матеріали для запобігання 

сторонніх впливів вологи, жиру та масла. Зберігабться вафлі в гофротарах в 

сухому приміщенні з кімнатною температурою протягом шести місяців.  

Технологія виготовлення цукрового печива. 

       Печиво – це вироби, які мають різноманітну форму, різні способи 

отримання цих форм, невелику товщину та низьку вологість, яка отримується 

за рахунок процесу випікання-сушіння.  

Печиво можна поділити умовно на дві групи: 

- здобне, цукрове та пісочно-виймальне печиво; 

- затяжне, крекери та галети. 

     До основної сировини печива відносять борошно, цукор, вода, яєчні 

продукти, напівфбрикати цукру (патока, інверний сироп, глюкоза) та жири 

(маргарин, масло вершкове). Для отримання певної структури та якості печива 

можуть використовуватися допоміжні компоненти крохмалів, молочні 

продукти, хімічні розпушувачі (сода та амоній) та смако-ароматичні речовини.  

         Згідно рецептури готується тісто для цукрове тісто, яке потім за 

допомогою ротору вірізаються форми з візирунками або без, потім 

відправляють в піч та випікають-сушать при температурі 180-220°С. 
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        Готове печиво охолоджується та пакується у пачки, які запаюються, потім 

пакуються в гофротари, та зберігаються в сухому приміщені при кімнатній 

температурі, вологість повітря 75 %. Зберігаються до шести місяців. 

      Цукрове печиво також виготовляється в безперервних потокових 

автоматичних лініях як і вафлі. Головним процесом в технології виробництва 

печива являється замішування тіста. Під час цього процесу забезчуються певні 

структуро-механічні властивості. Забезпечується міцність тіста, яка необхідна 

під час розкатування тіста, та пропускання його через ротор, який його формує 

в тістові заготовки. Зокрема міцності, потрібна і пластичність тіста, яка 

забезпечує якість печива та запобігає його дефомації. Під час замішування 

цукрового тіста  створюються умови обмеження набухання білків клейковини. 

Щоб таке забезпечити треба зменшити кількість води для тіста, температуру 

та тривалість замішування. Також для обмеження поглинання води борошном 

до рецептури додають компоненти, які не дають частинкам, що містяться в 

борошні поглина ти воду. Таким чином, тісто має низьку міцність та високу 

пластичність. Після випікання печиво повино бути крихким та розсипчатим. 

       Для цукрового печива використовується боошно зі слабкою клейковиною. 

Чим сильніша клейковина тим гірше печиво при виході.  

     Вода використовується для зволошення борошна та полегшення процесу 

замушування тим, що коли борошно вжиавє воду, утворюється клейковина на 

набухає крохмаль борошна. Недостатня її кількість може бути причиною 

незв’язаного та розсипчастого тіста.   

      Використання цукру в печиві забезпечує обмеження поглинання води 

складовими борошна. Впливає на пластичність та в’язкість тіста. Занадто 

велика кількість цукру робить тісто дуже липким та в процесі випікання-

сушіння через розплавлення цукру при високих температурах можуть 

розпливтися тістові заготовки та втратити форму. Якщо робити печиво без 

жиру (маргарин або масло) то після випікання через карамелізацію цукрів 

печиво після охолодження може стати твердим, крихким та занадто сухим.  

     Жир адсорбує поверхню твердих частинок борошна, таким чином 

обгортуюючи ці частинки запобігає поглинанню вологи самими частинками 

та обмежує їх набухання.  

     Крохмаль забезпечує тісто пластичністю, намочуваністю виробів та їх 

крихкістю. З додаванням крохмалю під час випікання-сушіння утворюється 

блискуча поверхня виробів через утворення декстринів.  

     Додавання патоки або, зазвичай, інверного сиропу збільшує пластичність 

тіста, намочуваність та гвгроскопічність виробів. Збільшення кількості 

інверного сиропу призводить до збільшення липкості та в’язкості тіста, яке у 

великій кількості є небажаним.  
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     Яйцепродукти (меланж) надають виробам пористу структуру та фіксує її. 

Лецитин, що міститься в яєчному жовтку забезпечує отримання стійкої 

емульсії. Для більшої стабільності емульсії зазвичай додатково додають 

рослинний лецитин. Для того щоб підвищилась розчинність цукру, додають 

сіль.  

   Амоній та соду, які в основному додаються купажем до тіста, зумовлюють 

порист структуру виробів та добру засвоюваність печива організмом.  

Технологія виготовлення брауні. 

      Брауні – це шоколадний бісквіт, який має  нерівномірно висушену 

м’якушку. По своїй консистенції воно повинно бути з майже рідкою, вологою 

м’якушкою або напіврідкою, в’язкою та вологою м’якушкою. Форма тістечка 

може бути квадратна. Брауні виготовляють з великою кількістю шоколаду 

(молочний, чорний або їх купаж) та жиру (масло, маргарин), борошна, какао, 

розпушувача та яєць. В деяких випадках можна додавати карамель, горіхи, 

цукати, сухофрукти та ягоди.  

       Асортимент брауні може бути різноманітним залежно від компоненетів, 

структури, технології виготовлення, тощо:  

- брауні з рідким центром; 

- брауні, які за своєю консистенцією та смаком нагадують шоколадне 

тістечко; 

- брауні, яке має тягучий наповнювач, який досягається за рахунок 

додавання в тісто додаткового яйця; 

- брауні, який виготовлений з білого шоколаду з додаванням коричневого 

цукру.  

       Основна сировина брауні це шоколад та жир (масло). Додаткова – це 

борошно, какао, розпушувач та меланж. Для виготовлення брауні буде 

використовуватись шоколад виготовлений з цукрозаміником. Додавання 

какао сприяє на колір тіста та готового виробу, меланж впливає на вологість 

м’якушки та її в’язкість, розпушувач на пористість структури, а борошно стран 

тіста (згущення сруктури). Борошно можна замінити крохмалем.  

      Сухі компоненти впливають на в’язкість тіста. Меланж також впливає на 

в’язкість тіста, але він також впливає на стан м’якушки в готовому виробі. 

Виріб не стане зовсім сухим, тобто буде мати напівзастиглу, в’язку структуру.  

      Шоколад та жир впливають на в’язкість та розрідження структури, 

оскільки шоколад є цукристим кондитерським виробом. Жир обмежує дію 

клейковини та крохмалів борошна.  

       Процес виготовлення тіста проходить таким чином: шоколад та жир 

розтоплюються до рідкого стану, та до температури 50°С, щоб не згоріла 

шоколадна маса, за допомогою парової рубашки. Потім доються меланж, 
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борошно, розпушувач та какао та замішується протягом 5-7 хв. Та при 

температурі тіста 45°С заливається у прямокутну форму висотою 3-4 см та 

відправляєть в тунельну піч на випікання з конвекцією зверху та знизу при 

температурі 150-160°С протягом 20-25 хв. Потім відправляється на 

охолодження, вирізається з форм та розрізається порційно, пакується в лотки 

та запаюється в спеціальній упаковці. Зберігається в гофротарах в сухому місці 

при кімнатній температурі при вологості повітря 75 %. Термін зберігання до 

шести місяців. 

    4.1.  ОПИС АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ ПРИЙМАННЯ, 

ЗБЕРІГАННЯ ТА ПІДГОТОВКИ СИРОВИНИ ДО ВИРОБНИЦТВА 

        Борошно, що використовується підприємством, доставляється в 

автовтоборошновозах партіями. Партією борошна називають фіксовану 

кількість борошна, яке було зроблено з одного сорту та виду зерен, та 

помелене за одну зміну. На партії борошна повинен бути сертифікат якості, 

який виписується лабораторією борошномельного підприємства. 

        Зберігання борошна проводиться в окремому приміщені з певними 

умовами зберігання. Умови зберігання обумовлюють сухість приміщення, 

опалення та ефективну вентиляцію. Підлога складу повина бути наливною, 

тобто зроблена з цементу, без використання плит для підлог, щоб не 

утворювалися тріщини де забиваються частинки борошна, та утворюється 

пліснева. Температурний режим приміщення в літній період не вище 20°С, в 

зимовий – не вище 8°С, вологість повітря 75 %. Запас борошна розрахований 

на 7 діб, такий запас зумовлює більш чіткий контроль якості борошна. 

        Зберігання борошна проводиться в силосах Agriflex (2). Борошно 

вивантажується через компресор, який встановлений на шасі автомобіля. На 

поверхні прубопровідів встановлені перимикачі. Зваження борошна 

проводиться електронно-тензометричними вагами, які встроенні в опори 

силосу. Повітродувки марки «KAISER»(11) являються джерелом повітря, це 

обладнання встановлюється в кількості 1 шт на кожний сорт борошна. 

Борошно проходить зважування, процес просіювання та магніину очистку. 

Потім, після цього, допускається на виробництво. Під силосами знаходиться 

роторний живильник М-122 (5), через нього проходить транспортування 

борошна до пневмопросіювача А6-ПМТ (3), в якому проходить процес 

просіювання через сита круглої форми. Потім проходить процес магнітної 

очистки та надходить до виробничих бункерів ХЕ-63 (4). Борошно за 

допомогою системи гнучких шнеків SPIROMATIK надається на виробництво. 

Вологість борошна повинна бути мінімальна 14,5 % - максимальна 15 %.  

        Цукор зберігається в складах тарним способом в мішках масою 50 кг,  

температура приміщення не вище 18-20°С при відносній вологості не вище 

70%. Просіювання борошна проводиться за допомогою просіювача «Піонер» 

(13) у витратну ємність. 

        Приготування цукрової пудри проходить на самому виробництві. 

Відбувається подрібнення цукру. Пудру просіюють за допомогою просіювача 
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«Піонер» (13) крізь сито, отвори якого не вище 2 мм. Пудру готують кожен раз 

перед самим внесенням в напівфабриката, оскільки менше ніж п’ять хвилин 

утворює тверді грудочки, які не розходяться під час приготування сировини.  

        Какао-масло надходить у гофротарах по 20 кг. Зберігається в 

холодильних камерах (12) за температури 0-10°С. Перед використанням 

проводять очистку на столах (14), розрізають на шматочки та розтирають на 

маслорізці (20), потім подають на виробництво. 

       Зерігання соди, розпушувача, солі та кислоти, ванільного цукру та амонію 

проводиться в окремому складі зі смако-ароматичними добавками. Дана 

сировина надходить в мішках, та зберігається тарним способом, при 

температурі повітря не вище 25°С та відносної вологості повітря 75 %. Перед 

виробництвом їх розпаковують на столі (14) та проводять просіювання крізь 

сита (17) та сито (15) з розмірами отворів 0,5 мм.   

       Крихту вафель отримують подрібненням на дробарці УИМ-2С (15).  

       Шоколад надходить на виробництво у дропсах масою 10 кг та зберігається 

в складі сировини. Перед використанням його розпаковують на столі (14), 

потім подають на виробництво.   

       Какао наднодить в мішках масою 20 кг та зберігається в сухому приміщені 

при кімнатній температурі  та відносною вологістю не вище 70 %. Перед 

використанням цого розпаковують на столі (14) та просіюють через сито (13) 

розмірами отвору не вище 2 мм. Потім подається на виробництво. 

       Есенції доставляються у виробництво в харчових канівстрах по 5 кг. 

Зберігання проводиться в добревентильованому приміщені за температури не 

вище 15°С та відносній вологи 75 %. Зберігається не довше одного місяця. 

Перед тим як пустити на виробництво, проціджують його крзь сито з отворами 

не вище 1,5 мм та вноситься вручну. 

      У проекті передбачено використання питної води з міського 

водопроводу, яка відповідає вимогам ДСанПіН 2.2.4-400-10 «Гігієнічні 

вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною» За вимогами 

цих норм вода повинна бути прозорою, безкольоровою, без сторонніх 

присмаків і запахів, не містити шкідливих домішок і патогенних 

мікроорганізмів, рН води 6,5-9. Об'єми водяних баків проектують з 

розрахунку на 8-годинну витрату на всі виробничі потреби, включаючи 

витрати на душове обладнання (1 зміна), а запас гарячої води на 4 год праці.            

Холодну воду подають у бак холодної води (6). З нього її через трубопровід 

зі зворотним клапаном подають у бак гарячої води (7), де вона нагрівається 

парою. З баків холодної та гарячої води вона використовується на виробничі 

потреби – технологічні і виробничо-технічні, господарсько-побутові 

потреби. На виробництво гаряча вода поступає по витратному водопроводу 

гарячої води, холодна - по витратному трубопроводу холодної води. 

       Зберігання гідрожиру проводиться у спеціальних жестяних тарах в 

рідкому стані. Зберігають в приміщеннях при температурі 25°С при 

відносній вологості повітря 75 %. Перед подачею тари розкривають на столі 

(14) та вливають на виробництво.  
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        Масло зберігається таким самим способом як і какао-масло, тари в 

якому його зберігають розпаковуваються на столах (14), розрізають на 

шматочки та відправляють на маслорізку (25), потім подають на 

виробництво. 

      Приготування інвертного сиропу проходить введенням цукру та води у 

відношені 1:0,5. Якість сиропу впливає на стан печива на його пластичність та 

в’язкість. Також інвертний сироп впливає на кількість редукувальних цукрів, 

вологість та гігроскопічність печива. Подають в теплому стані, оскільки в 

охолодженому стані сироп застигає та стає неможлива подальша робота з ним.  

    Зберігання меланжу проводиться в холодильних камерах при температурі 

-18…-20°С в пластикових упаковках в гофротарах масою 10-15 кг. Перед 

використанням тару розгортають, пластикову тару розрізають виймають 

меланж, потім розрізають на шматочки та відправляють в ростопку при 

температурві 30-34°С, щоб яйця не зварилися під час розтоплення та їх 

тепература не достигала вище 50°С. потім фільтрують та переміщають в 

промміжний бак та подають на виробництво. 

      Молоко зберігігається в холодильній камері при температурі 0-10°С в 

жестяних тарах. Потім його відтарюють та проходять перевірку на свіжість. 

Далі його фільтрують та нагрівають переміщають у проміжну ємність та 

подають на виробництво. 

      Згущене молоко зберігають в холодильних камерах при температурі 0-10°С 

в жестяних тарах масою 7-8 кг. Потім тару розпаковують на столі (14), 

проціджують та подають на виробництво. 

4.2. ОПИС АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ ЛІНІЙ З 

ВИРОБНИЦТВА ТА ЗБЕРІГАННЯ ПРОДУКЦІЇ 

Технологія приготування вафель.  

        Стадії технологічного процесу. Процес виробництва вафель з начинкою 

розділяється на такі основні процеси:  

- Підготовка сировини; 

- Замішування вафельного тіста для листів; 

- Приготування начинки; 

- Випікання вафельних листів; 

- Охолодження листів; 

- Формування вафельних блоків;  
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- Охолодження блоків; 

- Нарізання блоків та виготовлення готового продукту; 

- Фасування та пакування вафель. 

        Виробництво вафель починається зі стадії подрібнення цукру та крихти 

вафельних обрізків, підготування емульсій тіста та начинок. Це робиться за 

допомогою ударно-відцентрованих валків, розчинників, нагрівання мішалок 

та дозування компонентів.  

      Провідний комплекс обладнань призначений для отримання вафельних 

заготовок та містить обладнання формування, намазування, охолодження та 

нарізання вафельних блоків. 

      Після виробництва проводиться фасування та пакування готових вафель в 

споживчу та транспортну тару. 

      Пристрій і принцип дії лінії. Процес виробництва тіста проводиться 

безперервним способом. Здійснюється шляхом приготування емульсії із 

сировини згідно з рецептурою, окрім борошна, потім борошно поступово 

вмішується в емкульсію.  

      Спосіб приготування емульсії. У турбоміксер піріодичної дії BMS HAAS 

за допомогою Т-подібного лопатя з частотою обертів 270 хв-1 замішують 

відновлений сухий жовток (вода:жовток – 1:1), соду харчову у вигляді 7,5 % 

розчину та сіль, потім перемішують 10-15 хв. До отриманої суміші з 

розподільного бака 4 через кран 5 під дією дозатора 6 додають 5 % загальної 

кількості води, яка надходить з ємності 7 та перемішують протягом 5 хв. 

Отриманий концентрат емульсії подають за допомогою насосу 8 через фільтр 

9 до проміжної ємності 10 з мішалками. В ємності 10 емульсія походить 

гомогенізацію. При інтенсивному процесу перемішування в невеликій 

кількості емульсія замішується з рештою води, яка безперервно подається 

дозатором 3. 

        По закінченю процесу гомогенізації та розбавлення емульсії з бункера 1 

через дазатор 2 безперервно подається просіяне борошно при інтенсивному 

замішуванні тіста.  

        За допомогою приймального бачка замішувача в готове тісто через насос 

проціджується через фільтр та подається в видатковий бачок вафельної печі 

SWAK HAAS 11. Температура тіста повинна не первищувати 20°С, з 

вологістю 58-65 %. Процес формування вафель проходить за допомогою 

дозованого відливання на розкалені металеві плити 11. Тісто заповнює 

внутрішню частину плит на 2-3 мм. Процес стабілізації форми листа 

проходить через видалення надлишкової вологи під часвипікання 

притемпературі 170-210°С. Тривалість випікання складає 2-3 хв. Масова 

частка вологи готового листа складає 0,7-1,3 %, маса 48-52 грам. 
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      Випечені вафельні листи з печі 14 надходять через систему інспектування 

WIS-EAGLE HAAS 12 для запобігання браку виробнитва, потім надходять на 

арочний охолоджувач ТВК HAAS 13 та в русі охолоджувача охолоджується 

до температури 20-25°С. Далі він надходить на модульну установку для 

нанесення начинки безконтактним методом FSTM-MODULAR HAAS 14.  

       Приготування лимонної начинки. Процес пригтування начинки 

проводиться безперервним способом. Обрізки вафель подрібнюють в 

меланжерах 15 та проводять через п’ятивалковий млин 16. Вафельна крихта 

подається в шнековий дозатор 17 потім замішувач 18. З темперувальної 

машини 20 через дозатор 19 поступає нагрітий гідрожир (біля 20 % загольної 

кількості, яка йде на приготування начинки). Гідрожирі розчиняють лецитини, 

потім з приймальної воронки 18 поступає дозований розчин лимоної кислоти 

та лимона есенція. В процесі замішування утворюється пастоподібна емульсія, 

яка за допомогою шестерінчастого насоса подається за допомогою фільтру в 

безперервний дозатор 24. З дозатору емульсію дозують в турбоміксер ТСМ 23. 

         Гідрожир з банок подається до темперувальної машини 20 та нагрвається 

до темератури 50°С, для запобігання утворення мкроорганізмів та легшого 

розчинення лецитинів, потім через насос гідрожир з лецитином подається на 

охолоджувач 25 за допомогою сітчастого фільтру 26.         

       Суміш жиру та лецитину охолоджується до 20-23°С при постійному 

перемішувані отримується пастоподібна структура. Потім маса переміщається 

в турбоміксер 27.  

         Цукор-пісок з бункера 21 за допомогою дозатора 22 надходить до 

мікромлину 23, звідки у пудроподібному стані находить в турбоміксер 27. 

        Приготування пралінової начинки. Процес пригтування начинки 

проводиться безперервним способом. Обрізки вафель подрібнюють в 

меланжерах 15 та проводять через п’ятивалковий млин 16. Вафельна крихта 

подається в шнековий дозатор 17 потім замішувач 18. З темперувальної 

машини 20 через дозатор 19 поступає розтоплене какао-масло (біля 20 % 

загольної кількості, яка йде на приготування начинки). В процесі замішування 

утворюється пастоподібна емульсія, яка за допомогою шестерінчастого насоса 

подається за допомогою фільтру в безперервний дозатор 24. З дозатору 

емульсію дозують в турбоміксер ТСМ 23. 

        Какао-масло в розтертому стані подається в темерувальну машину 20 та 

при розплавлені при температури від 34°С частина какао-масла безперервним 

насосом подається до охолоджувача 25 за допомогою сітчастого фільтра 26. 

        Через охолодження до 20-23°С та постійному перемішувані какао-масло 

та праліне набуває пастоподібного густого стану  та направляється в 

турбоміксер 27. 
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       В результаті інтенсивного замішування та взбивання начинки в 

турбоміксері 27 утворюється пишна взбита жирова маса. За допомогою насосу 

через сітчастий фільтр маса подається в приймальну лійку до модульної 

установки FSTM-MODULAR HAAS 14. 

      Механізм дії модельної установки на листи наносяться тонким шаром 

начинка з укладанням наверх нового листа. Такий процес проходить декілька 

разів. При виході з машини 14 за допомогою конвеєра вафельні блоки 

направляються до спірального охолоджувача SPK 28. Потім пласти 

розрізаються на окремі готові вироби під дією машини AWDM HAAS 29. Далі 

готові вафлі подаються у пакувальну машину ASV HAAS 30. Загортаються 

вафлі в пачки на упаковачній машині 31 та укладаються в гофротари, які 

заклеюються на машині 32. Готова продукція потрапляє в склад готової 

продукції. 

      Зберігається на виробництві від 24-48 год потім йде на реалізацію. 

Технологічна лінія виготовлення цукрового печива.  

         Стадії технологічного процесу. Процес виготовлення печива проходить 

таким чином: 

- Підготовка компонентів; 

- Подача сировини до дозаторів; 

- Замішування емульсії тіста; 

- Замішування тіста; 

- Формування тістових заготовок;  

- Випікання-сушіння печива з подальшим охолодженням; 

- Фасування та пакування продукції. 

         Характеристика комплексів устаткування.  На початковій стадії процесу 

виробництва цукрового печива відбувається підготовка сировини та 

обладнання.  

        Обладнання, що входять в технологічну лінію – це дозатори, ваги, 

мірники, порційні емульсатори та обігрівачі. 

        Головне обладнання – це лінія безперервної дії: дозуюче обладнання, 

через яке подається сировинаа для приготування емульсії, двокамерна 

місильна машина, ротаційна формуюча машина та піч.  

       Кінець лінії – це обладнання охолодження, упакувальні та транспортні 

машини. 
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       Пристрої і принцип дії лінії. Цукор попередньо подрібнюють на 

мікромлині 1, для отримання цукрової пудри. Якщо неподрібнювати цукор, то 

під час охолодження він може частково рекристалізуватися через недостатньо 

велику кількість води, але велику кількість цукру та низьку температуру під 

час замішування. Борошно поміщають в видатковий бункер 9. Маргарин 

попередньо розтоплюється при температурі 50-60°С, молоко, сода, амоній та 

сіль розчиняють у воді при температурах 35, 20 та 25°С. Паралельно готують 

інвертний сироп.  

       Цукрова пудра дозуються через дозатор з вагами 2, вода, маргарин, 

молоко, інверний сироп подаеться через мірники 3, які зважуються попередньо 

на циферблатних вагах 5 та подають на замішування емульсії.  

        Приготування емульсії проходить в емульсаторі періодичної дії 4. 

Додавання рецептурних компонентів проходить таким чином: воду, молоко, 

інвертний сироп, меланж, змішують між собою потім додають розчини солі та 

цукрову пудру знову змішують протягом 5-10 хв з частотою оберту валу           

80 хв-1. Далі подають розтоплений маргарин з температурою 40°С та 

емульгатор змішаний з маргарином та перемішують ще 7-10 хв для отримання 

однорідної консистенції. Потім додають емульсії, розчин соди та амонію знову 

перемішують, та за допомогою насосу 7 перекачують емульсію в проміжний 

бак 6 та зберігають при температурі 30°С при постійному перемішувані. 

        Замішування тіста ддля цукрового печива проводиться в тістомісильній 

машині безперервної дії DW HAAS 11. Для цього беруть емульсію з 

проміжного баку 6 за допомогою насоса 8 та заливають в тістомісильну 

машину 11 та починають замішування. Безперевно з цим через об’ємний 

дозатор 10 з бункера 9 подається борошно, та змішується це все протягом 30 

секунд при частоті обертання 80 хв-1, потім протягом 5-10 хв при частоті 

обертання місильного валу 8-12 хв-1 відбувається кінцевий заміс 

тіста.отримане тісто виходить з масовою часткою вологи 13,5-17,5 %. 

        Певні значення параметрів можеть залежати від рецептури печива. Для 

покращення якості готового продукту потрібно прагнути мінімальної 

тривалості замішування.  

       Тісто завантажується конвеєром для подачі тіста 2011 HAAS 12 у 

завантажувальну воронку 13 високошвидкісної формуючої машини GF 2 

HAAS 14. Ротор, який знаходиться в машині, є основним робочим органом, у 

якого на поверхні знаходиться осередки, які мають форму печива. На дні 

комрки вирізаний рельєфний малюк який переноситься на поверхню 

заготовок. Під час роботи з машиною, тісто внизу завантажувальної воронки 

13 входить в зазор між формами та ротором та зв’язаним з ними рифленим 

валком, потім захоплюється рифленим валком та занурюється в осередок 

ротора. Клітинка в формі відповідає масі одного готового печива. Потім 
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тістові заготовки пересувваються за допомогою системи для відрізного печива 

V 60 HAAS 15. 

      При контакті поверхні заготовки, запресованої в осередок ротора, зі 

стрічкою системи для відрізного печива 15, сила адгезії тіста до стрічки 

більше, ніж до внутрішніх поверхонь осередки. Таким чином, тістові 

заготовки відлипають від серединок ротора та переміщаються на стрічці 

відрізного печива 15. Далі з конвеєра машини 15 заготовки переміщаються до 

конвекційної печі з непрямим підігрівом HAAS 16, конвейєр печі 

виготовлений з металевої сітки.  

     Для початку випікання тістові заготовки подаються конвеєром в пекарну 

камеру з електрообігрівом. Процес випікання доводиться до прогрівання тіста 

та видалення надлишку вологи, таким чином убумовлює зменшення вологи з 

поверхневих шарів та зменшення вологи в готовому виробі. Сильне видалення 

вологи може призвести до обуглювання заготовок.  

      Випікання печива називається процес випікання-сушіння. Видалення 

вологи з кожної заготовок проходить нерівномірно, тому етап випівкання 

можна поділити на три періоди. Перший період (температура 130-200°С) – це 

різке зростання видалення волги з заготовок, другий (температура 200-250°С)– 

постійний процес вологовідачі. Це основний процес випікання заготовок під 

час якого активно видаляєть ся волога з поверхні заготовок. Потім коли 

видалення вологи з поверхні став постійним, починається третій період 

(температура 130-250°С) – який являє собою процес сушіння печива. Під час 

сушіння відбувається видалення вологи з внутрішніх шарів. На початкових 

стадіях випікання відбувається при високій відносній вологості 60-70 % через 

зволоження пекарної зони парою, яка прогріває поверхню тістових заготовок. 

За рахунок теплоти конденсації проходить прогрівання заготовок. Зволоження 

заготовок запобігає швиткому випіканню поверхні та утворення на ній кірки.  

       В першій зоні печі температура не вище 100°С на поверхні, а внурішні 

шари заготовок близько 70-80°С. Частина вологи випаровується з поверхні, а 

частина вологи що залишилася на поверхні перебігає у внутрішні шари.  

       В другій зоні печі відбувається випікання та зміна хімічного складу 

заготовок. Внутрішні шари заготовок нагріваються понад 70°С білки 

денатурують та коагулюють, звільняється зв’язана волога та відбувається 

часткова клейстиризація крохмалю. За температури 60°С завершується реакція 

розкладу вуглеамонійної солі (амонію), з подальшим виділенням аміаку та 

вуглецю. При температурі 80-90°С розкладається сода з виділенням діоксиду 

вуглецю. Таким чином виділяються гази, які розширюють простір між шарами 

утворюючи пористу структуру печива. Паралельно з 

розкладаннямрозпушувачів посилюється коагуляція білків та клейстеризація 

крохмалів, утворюючи губчасту структуру та адсорбуванню жирів. 



       В третій зоні печі зовнішня температура заготовок підвищується до 160-

175°С, а температура внутрішніх шарів 100-105°С. Таким чином такий 

температурний діапазон вирівнюється та під дією цього рівномірно 

видаляється волога. Такий процес називається випікання-сушіння. Далі 

температура знижується до 145°С та зміна температур між внутрішнім та 

зовнішнім шаром. Видалення вологи знижається та закінчується. 

       Коли тістові заготовки печива починають нагріватися, вони починають 

збільшуватися в об’ємі та незадого до закінчення трішки зменшуватися та 

стабілізуватися. Після закінчення випікання готове печиво має на поверхні 

температуру 118-120°С, внутрішні шари не менше 100°С. готові вироби м’які 

на дотик тому відправляються на охолодження на стрічковий охолоджувач 

HAAS 17, за допомогою вентиляторі 18 надходить сухе повітря кімнатної 

температури, таким чином температура готової продукції знижується до 50-

70°С. заготовки після охолодження набувають міцність та на конвеєрі 19, 

охолоджуються до 35-45°С. Далі вироби перевертають за допомогою 

укладальника 20 в положені «на ребро» та повністю охолоджуються на 

конвеєрі 21. Процес охолодження становить 5-10 хв. Чим швидше поток 

повітря тим краще видаляється волога з виробів та готові вироби не 

розмокають. Вологість готового виробу складає 3,5-6,0 %.  

       Під час процесу пакування печиво поступає у живильник 22 згортальної 

машини 23. В цій машині з орієнтованих виробів формуються пачки, які 

загортаються в два шари паперу: вологонепроникну обгортку і барвисту 

етикетку. На столі 24 пачки упакоовують в гофротари та маркують і 

обклеюють на машині 25. Спакована продукція йде на склад готової продукції. 

      Зберігається на виробництві 1-3 днів, потім йде на реалізацію. 

Технологія виготовлення брауні. Процес виготовлення брауні ділиться на такі 

етапи: 

- Підготовка сировини; 

- Темперування шоколаду та масла вершкового; 

- Замішування емульсії; 

- Замішування тіста; 

- Відсаджування у форми; 

- Випікання; 

- Фасування, пакування та зберігання. 

     Характеристика комплексів устаткування.  На початковій стадії процесу 

виробництва брауні відбувається підготовка сировини та обладнання.  

        Обладнання, що входять в технологічну лінію – це дозатори, ваги, 

мірники, темперувальні машини, міксери та обігрівачі. 
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        Головне обладнання – це лінія безперервної дії: дозуюче обладнання, 

через яке подається сировина для приготування емульсії, двокамерна місильна 

машина, відсадна машина, тунельна піч. 

        Кінець лінії – це обладнання охолодження, упакувальні та транспортні 

машини. 

       Принцип дії лінії. Шоколад відправляється в темперувальну машину 2, 

масло попередньо розрізане та подрібнене на маслорізці також відправляють 

в темперувальну машину 1. Там сировина повністю розтоплюється та 

нагрівається до 50°С. Потім шоколад та масло через дозатор 9 відправляють в 

турбоміксер 8 з постійним підігрівом парової рубашки 7 до 42-45°С, 

перемішується до однорідності протягом 1-2 хв. Потім додають дозатором 9 

меланж та знову перемішують протягом 5-6 хв. Далі дозаторами 9 додають 

какао-порошок та розпушувач, та дозатором 4 через просіювая 5 борошно та 

розмішують протягом 8-10 хв.  

       Через кран 6 та проміжний бак 9 в насос 10 перекачується рідка маса через 

дозатор 11 до воронки відсаджувальної машини 12 та відсажується на машині 

13 у прямокутні металеві форми висотою 40-50 мм, розмірами 40х30 см.  

       За допомогою конвеєра відправляється на випікання до тунельної 

конвекційної печі 14. Режим конвекції зверху-знизу, температура печі 155-

160°С. Конвеція зверху-знизу потрібна для того, щоб видалити вологу з 

поверхні брауні, утворивши кірочку, при тому температура м’якуша брауні не 

повина перевищувати 90-100°С, щоб при розрізані вона була м’яка, волога та 

в’язка за консистенцією. Тривалість випікання брауні складає 20-25 хв. Після 

випікання брауні відправляється на охолодження поконвейєру 15 через 

вентилятори 16 до температури 18-20°С. 

      Після охолодження його вирізають з форм, та розрізать на порції на 

вирізальній машині 21, та пакують на пакувальній машині 18 в лотки, які 

запаковують в пачки та запаюють, далі на машині 19 запаковують в гофротари, 

далі маркують та заклеюють на машині 20. Відправляють на склад готової 

продукції. 

     Зберігають брауні при температурі 20-24°С з відносною вологістю 70-75 % 

протягом 24-48 годин в складі виробництва, та до шести місяців в мережах 

магазинів. 
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5. ВИБІР ТА РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

Розрахунок провідного обладнання для вафель 

     Пічку SWAKT використовують для повного автоматизованого 

виробництва плоских або порожніх вафельних листів на великих 

виробництвах. Характеристики печі: 

 Газовий обігрів, 120 шт пар вафельних плит, формат плит 350x730 мм; 

 Самознесені вафельні плити виготовлені з сірого чавуну з довгими 

термінами служби, оптимізоване енергоспоживання та рівномірне 

забарвлення вафельних листів;  

 Двохкамерна система нагріваня, яка забезпечуватиме ефективність 

обігріва пекарських плит у ізольованому внутрішнії камері, яка збільшує 

термін тривалості механічних частин зовнішньої камери.  

 Закрите передголовка пічки задля економії енергії, мінімізування 

шумових навантажень та підвищення безпеки.  

 Автоматизування регулюавнь температури та реєстрування виробничих 

данних.  

 Інтегрування систем відведення відпрацьованого газу.  

 

Розрахунок продуктивності печі 

    Продуктивність печей в годину, для того щоб випікти вафельні листи кг/год, 

за вафельними листами: 

Пгод =  , кг/год        (4.1) 

60- перерахунок хвилин у години ; 

m - кількість  вафельних форм  в печі, шт; 120; 

g – маса вафельного листа, кг; 0,07 кг; 

K0- коефіцієнт, який враховує вихід якісної продукції; 1,2; 

- час термообробки вафельного листа, хв. 3,0 хв. 

Пгод =  
(60 ∙120∙0,07∙1,2)

3
 = 201,60 кг/год 

     З врахуванням того, що (наприкладі вафель “Цитрусові”) у рецептурі на 200 

кг вафельних листів йде 180 кг жирової начинки, тоді отримаємо відношення 

вафельного листа та начинки 1:4, таким чином у рецептурі присутнє 5 

складових. З цього, продуктивність готових виробів на годину:  

Пгод=201,60 · 5 = 1008 кг/год готових виробів; 
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       Продуктивність на зміну готових виробів: 

Пзм = Пгод · 11,5= 1008 · 11,5 = 11592 кг/зм; 

 

Продуктивність на добу готових виробів:  

Пдоб = Пзм = 11592 кг/доб; 

       Продуктивність в рік, яка має розраховуватися взалежності від кількостей 

робочих днів (згідно даних підприємства - 241 днів). 

Пріч = Пдоб · 241 = (11592 · 241)/1000 = 2793,72 тис.т/рік; 

Розрахунок провідного обладнання для печива.  

Конвекційна піч з непрямим обігрівом 

Виробник: HAAS Швейцарія 

Рік виготовлення: 2011 

Характеристика: 

- Підігрів непрямий через газ, масло або електроенергію  

- Попередній скомпонований та ізольований двохметрові модулі швидкого 

та простого монтажів.  

- Конструкція плаваючого типу пекарної камери, що зберігає зовнішню раму 

від температурних навантажень  

- Полум'я пальника зігріває пекарну камеру та трубопроводи в 

теплообмінику   

- Гази, які відпрацьовані перегоняються через витяжну систему без контакту 

продукта  

- Упраління пальником через температурний сенсор, щоб забезпечити 

опитимізованої температури випікання.  

- Волога повітря для кожної зони обігріва та відношенням верхнім та нижнім 

жаром можна регулювати через системи заслонок 

Годинна продуктивність печей з ланцюговим конвеєром, кг/год, розраховують за 

формулою: 

all

cKKZL60
G

1

121






)(
,     (4.2) 

де L – довжина пекарної камери, м; Z – число ланцюгових конвеєрів; а – кількість печива 

на одному трафареті (65 шт.); l – довжина трафарету, м (0,69 м); l1 – інтервал між 

трафаретами, м (0,04 м); τ– тривалість термообробки печива, хв; К1 – кількість печива в 1 

кг, шт.; К2 – коефіцієнт заповнення трафаретів (0,99); с1 – коефіцієнт, що враховує відходи 

виробів під час випікання (0,98). 
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G = 
60 ∙ 12,40∙2∙75∙0,99∙0,98

(0,69+0,04)∙6∙65
 = 380,31 кг/год 

  Продуктивність на зміну готових виробів:  

Пзм = Пгод · 11,5= 380,31· 11,5 = 4373,565 кг/зм; 

Продуктивність на добу готових виробів: 

Пдоб = Пзм = 4373,565 кг/доб; 

       Продуктивність в рік визначають взалежності від кількості робочих днів 

(згідно даних підприємства - 241 днів). 

Пріч = Пдоб · 241 = (4373,565 · 241)/1000 = 1054,03 тис.т/рік; 

     Годинна продуктивність печей з ланцюговим конвеєром, кг/год, розраховують за 

формулою: 

all

cKKZL60
G

1

121






)(
,     (4.2) 

де L – довжина пекарної камери, м; Z – число ланцюгових конвеєрів; а – кількість брауні на 

конвеєрі в формі (60 шт.); l – довжина форми, м (0,40 м);   l1 – інтервал між формами, м (0,06 

м); τ– тривалість термообробки брауні, хв; К1 – кількість брауні в 1 кг, шт.; К2 – коефіцієнт 

заповнення форм (0,50);             с1 – коефіцієнт, що враховує відходи виробів під час 

випікання (0,60). 

 

G = 
60 ∙ 12,60∙2∙12∙0,50∙0,60

(0,40+0,06)∙20∙60
 = 986,08 кг/год 

 

Продуктивність на зміну готових виробів:  

Пзм = Пгод · 11,5= 986,08 · 11,5 = 11339,92 кг/зм; 

Продуктивність на добу готових виробів: 

Пдоб = Пзм = 11339,92 кг/доб; 

       Продуктивність в рік визначають взалежності від кількості робочих днів 

(згідно даних підприємства - 241 днів). 

Пріч = Пдоб · 241 = (11339,92  · 241)/1000 = 2732,92 тис.т/рік; 
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6. ПРОДУКТИВНИЙ РОЗРАХУНОК 

6.1. ВИХІДНІ ДАНІ ДО ТЕХНОЛОГІЧНИХ РОЗРАХУНКІВ 

Вафлі «Горіхові» - вафлі з п’ятьма шарами. Виробляються з трьох вафельних 

листів та двох шарів начинки. Прямокутні за формою. Випускаються 

фасованими. В 1 кг міститься не менше 35 шт. Вологість 1,27±0,5 %. 

Таблиця 26 

Рецептура вафель «Горіхові» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикату 

Вміст 

сухих 

речов

ин, % 

Витрати сировини, кг 

На 

завантаження 

На 1 тону фази На 1 тону готової 

сировини 

В 

натурі 

В 

сухих 

речо-

винах 

В натурі В сухих 

речо-

винах 

В 

натурі 

В 

сухих 

речо-

винах 

Вафельні листи 98,50 – – – – 214,00 210,79 

Начинка 

пралінова 

98,07 – – – – 786,00 770,83 

Всього  – – – – – 1000,00 981,62 

Вихід  98,65 – – – – 1000,00 981,62 

Рецептура вафельних листів на 214,00 кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

85,50 100,00 85,50 1200,77 1026,66 255,28 218,26 

Жовток яєчний 

сухий 

95,00 4,92 4,67 59,72 56,73 12,86 12,22 

Сіль кухонна  96,60 0,40 0,39 6,08 5,87 1,28 1,23 

Сода харчова 50,00 0,40 0,20 6,08 3,04 1,28 0,64 

Всього  – 105,72 90,76 1272,65 1092,30 270,07 232,35 

Вихід  98,50 95,15 79,86 1000,00 985,00 214,00 210,79 
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Продовження таблиці 26 

Рецептура горіхової начинки на 786,00 кг 

Праліне  98,00 92,50 90,65 875,00 857,50 685,95 672,23 

Масло-какао 100,00 9,62 9,62 92,33 92,33 73,70 73,70 

Крихта вафель 98,63 6,50 6,41 61,60 60,75 48,35 47,69 

Всього – 108,62 106,68 1028,93 1010,58 808,00 793,62 

Вихід  98,07 106,62 104,68 1000,00 980,70 786,00 770,83 

Зведена рецептура приготування вафель «Горіхові» на 1000,00 кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

 

85,50 

 

255,28 

 

218,26 

 

255,28 

 

218,26 

 

256,96 

 

219,70 

Жовтки яєчні 

сухі 

95,00 12,86 12,22 12,86 12,22 12,78 12,14 

Сіль кухонна  96,60 1,28 1,23 1,28 1,23 1,30 1,26 

Сода харчова 50,00 1,28 0,64 1,28 0,64 1,30 0,65 

Праліне 98,00 685,95 672,23 685,95 672,23 687,75 673,99 

Масло-какао 100,00 73,70 73,70 73,70 73,70 72,75 72,75 

Крихта вафель 98,63 48,35 47,69 48,35 47,69 49,35 48,67 

Всього  – 1078,70 1025,97 1078,70 1025,97 1082,19 1029,16 

Вихід  98,65 1000,00 986,53 1000,00 986,53 1000,00 986,53 
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Вафлі «Цитрусові» - Вафлі з п’яти шарів. Складаються з трьох вафельних 

листів та двох шарів начинки. Прямокутні за формою. Випускаються 

фасованими. В 1 кг складається не менше 35 шт. Вологість 0,96±0,30 %. 

Таблиця 27 

Рецептура вафель «Цитрусові» 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикату 

Вміст 

сухих 

речови

н, % 

Витрати сировини, кг 

На 

завантаження 

На 1 тону фази На 1 тону готової 

сировини 

В 

натурі 

В 

сухих 

речо-

винах 

В натурі В 

сухих 

речо-

винах 

В 

натурі 

В сухих 

речо-

винах  

Вафельні листи  98,50 – – – – 210,00 206,85 

Начинка 

лимонна 

98,42 – – – – 790,00 777,51 

Всього – – – – – 1000,00 984,36 

Вихід  98,04 – – – – 1000,00 990,36 

Рецептура вафельних листів на 210,00 кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

 

85,50 

 

100,00 

 

85,50 

 

1200,77 

 

1026,66 

 

233,95 

 

200,03 

Жовтки яєчні 

сухі  

95,00 4,92 4,67 59,73 56,74 11,99 11,39 

Сіль кухонна 96,60 0,40 0,38 6,08 5,87 1,17 1,13 

Сода харчова 50,00 0,40 0,20 6,08 3,04 1,17 0,58 

Всього  – 105,72 90,75 1272,66 1092,31 248,28 213,13 

Вихід  98,50 95,15 79,86 1000,00 985,00 210,00 206,85 

Рецептура лимонної начинки на 790,00 кг 

Цукрова пудра 99,80 100,00 99,85 494,96 493,97 397,97 397,17 

Гідрожир  98,70 81,50 80,44 391,40 386,31 322,32 318,13 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

81 
Продуктовий розрахунок 



Прдовження таблиці 27 

Есенція лимона – 0,56 – 2,68 – 2,15 – 

Кислота 

лимонна 

98,50 0,93 0,88 4,43 4,36 3,56 3,51 

Фосфатиди 99,50 0,07 0,07 0,30 0,30 0,24 0,24 

Крихта вафель 98,04 25,80 25,29 121,27 118,89 97,22 95,31 

Всього  – 208,86 206,53 1015,04 1003,83 823,46 814,36 

Вихід  98,42 207,35 206,00 1000,00 984,20 790,00 777,51 

Зведена рецептура вафель «Цитрусові» на 1000,00 кг  

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

 

85,50 

 

233,95 

 

200,03 

 

233,95 

 

200,03 

 

233,95 

 

200,03 

Жовтки яєчні 

сухі 

95,00 11,99 11,39 11,99 11,39 11,99 11,39 

Сіль кухонна 96,60 1,17 1,13 1,17 1,13 1,17 1,13 

Сода харчова 50,00 1,17 0,58 1,17 0,58 1,17 0,58 

Цукрова пудра 99,85 397,97 397,17 397,97 397,17 397,97 397,17 

Гідрожир 98,70 322,32 318,13 322,32 318,13 322,32 318,13 

Есенція 

лимонна 

– 2,15 – 2,15 – 2,15 – 

Кислота 

лимонна  

98,50 3,56 3,51 3,56 3,51 3,56 3,51 

Фосфатиди 99,50 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 

Крихта вафель  98,04 97,22 95,31 97,22 95,31 97,22 95,31 

Всього  – 1071,74 1027,4

9 

1071,74 1027,49 1071,74 1027,49 

Вихід  98,04 1000,00 980,36 1000,00 980,36 1000,00 980,36 

 

 

   

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

82 
Продуктовий розрахунок 

 



    Фізико-хімічні показники вафель «Горіхові» та «Цитрусові», згідно з  

ДСТУ 4033:2015 

Таблиця 28 

Фізико-хімічні показники 

Назва показника Вафлі з начинкою  

Цитрусова жирова 

начинка 

Горіхова 

начинка типу 

праліне 

Масова частка загального цукру 

за сахарозою в перерахунку на 

суху речовину, % 

 

25,0-55,3 

 

25,0-57,0 

Масова частка жиру в 

перерахунку на суху речовину, 

% 

 

22,8-42,8 

 

18,2-48,0 

Масова частка вологи, % 0,97±0,30 1,28±0,50 

Лужність, град., не більше  – – 

Масова частка золи, 

нерозчинної в розчині з 

масовою часткою соляної 

кислоти 10 %, % не більше 

 

0,1 

 

0,1 

    Для вафельних виробів яєчний жовток нативного стану був замінений на 

сухий яєчний жовток. Він зумовлює економічність місць та забезпечує 

зменшення мікробіологічних організмів в сировині. В уніфікованій рецептурі 

указаний нативний жовток. Для заміни треба розрахувати кількість сухих 

речовин в сухому яєчному жовтку, волога якого складає 5,00 %: 
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Хс.ж.
с.р.

 = 100,00 % - Wс.ж., % 

Хс.ж.
с.р.

 = 100,00 – 5,00 = 95,00 % 

    Складається пропорція, з урахуванням сухих речовин, яка повинна 

дорівнювати масі 4,68 кг:         

 4,68 кг С.Р. сухого яєчного жовтку – 95,00 %  

Х кг в натурі                                         –100,00% 

Х = 
4,68  ∙ 100,00

95,00
 = 4,92 кг сухого яєчного жовтку в натурі. 

Таблиця 29 

Взаємозаміна сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Найменування 

сировини та 

напівфабрикатів 

Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг  

На завантаження 

В натурі В сухих речовинах 

Жовток яєчний 

нативний 

46,80 10,00 4,68 

Жовток яєчний 

сухий 

95,00 4,92 4,68 
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Печиво «Апельсин»  

   Печиво «Апельсин» цукрове печиво виготовлене із борошна вищого сорту. 

Кругла за формою. Випускають фасованими. В 1 кг міститься не менше 75 шт. 

Вологість 4,5 % (- 1,0 % +1,5 %). 

Таблиця 30  

Рецептура печива «Апельсин» 

Назва сировини Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На завантаження На 1 тону готової 

продукції 

В натурі  В сухих 

речовинах 

В натурі  В сухих 

речовинах 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

85,50 100,00 85,50 663,79 567,54 

Крохмаль кукурудзяний 88,00 7,60 6,69 49,75 43,78 

Цукрова пудра 99,85 33,50 33,45 215,11 214,79 

Інверний сироп 72,00 2,70 1,94 16,67 12,00 

Маргарин  85,00 21,00 17,85 132,76 112,85 

Меланж 28,00 10,00 2,80 60,29 16,88 

Молоко цільне  12,50 3,80 0,48 23,76 2,97 

Ванільна пудра 99,85 0,40 0,40 2,00 2,00 

Сіль кухонна 96,60 0,84 0,81 4,97 4,80 

Сода харчова 50,00 0,84 0,42 4,97 2,49 

Вуглекислий амоній – 0,15 – 0,76 – 

Есенція апельсинова  –  0,51 – 3,59 – 

Всього – 181,34 150,34 1178,42 967,54 

Вихід  96,50 165,79 147,96 1000,00 965,00 
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Печиво «Вершкове»  

Печиво «Вершкове» цукрове печиво виготовлене із борошна вищого сорту. 

Прямокутне за формою. Випускається фасованим. В 1 кг міститься не менше 

75 шт. Вологість 4,5 % (- 1,0 %, + 1,5 %) 

Таблиця 31 

Рецептура печива «Вершкове» 

Назва сировини Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На завантаження На 1 тону готової 

продукції 

В натурі  В сухих 

речовинах 

В натурі  В сухих 

речовинах 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

85,50 100,00 85,50 630,86 539,39 

Крохмаль кукурудзяний 88,00 7,80 6,86 46,84 41,22 

Цукрова пудра 99,85 30,50 30,45 186,52 186,24 

Інверний сироп 73,00 3,70 2,70 22,41 16,36 

Маргарин  85,00 21,00 17,85 126,78 107,76 

Меланж 28,00 7,80 2,18 47,67 13,35 

Молоко цільне  12,50 3,40 0,43 18,97 2,37 

Молоко згущене 75,00 14,50 10,88 78,91 59,18 

Ванільна пудра 99,85 0,90 0,90 5,33 5,32 

Сіль кухонна 96,60 0,84 0,81 4,85 4,69 

Сода харчова 50,00 0,84 0,42 4,97 2,49 

Вуглекислий амоній – 0,15 – 0,93 – 

Всього – 191,43 158,57 1175,04 978,37 

Вихід  96,50 170,01 154,86 1000,00 965,00 
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Фізико-хімічні показники цукрового печива «Апельсин» та «Вершкове», 

згідно з ДСТУ 3781:2014: 

Таблиця 32 

Фізико-хімічні показники  

Назва показника Норма для печива 

Вологість, % 2,0-9,5 

Масова частка загального цукру в 

перерахунку на суху речовину (за 

сахарозою) % не більше ніж 

 

26,0 

Масова частка жиру в перерахунку 

на суху речовину, % 

6,0-25,0 

Лужність, град, не більше ніж 1,9 

Масова частка золи, нерозчинної в 

розчині з масовою часткою солі 

кислоти 10 % не більше ніж 

 

0,1 

Намочуваність, % не менше ніж 150 
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Брауні «Традиційне»  

Брауні «Традиційне» - Виготовлене з шоколаду, масла вершкового та борошна 

вищого сорту. Прямокутне за формою. Випускається фасованим. В 1 кг 

міститься не менше 12 шт. Вологість 38 % (- 1,0 %, + 1,5 %) 

Таблиця 33 

Рецептура брауні «Традиційне» 

Назва сировини Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На завантаження На 1 тону готової 

продукції 

В натурі  В сухих 

речовинах 

В натурі  В сухих 

речовинах 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

85,50 15,86 13,56 170,50 145,78 

Розпушувач 95,00 0,92 0,87 10,60 10,07 

Шоколад молочний 95,00 38,95 37,00 390,50 370,97 

Какао-порошок 99,00 1,63 1,61 16,30 16,34 

Масло солодковершкове 

82,0 % 

84,00 27,82 23,37 270,60 227,30 

Меланж 27,00 17,85 4,82 190,20 51,35 

Всього – 103,03 81,23 1048,70 821,81 

Вихід  65,84 100,00 68,23 1000,00 658,40 
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Брауні «Дієтичне»  

Брауні «Дієтичне» - Виготовлене з шоколаду із мальтитолу, масла вершкового 

та борошна вищого сорту. Прямокутне за формою. Випускається фасованим. 

В 1 кг міститься не менше 12 шт. Вологість 37 % (- 1,0 %, + 1,5 %) 

Таблиця 34 

Рецептура брауні «Дієтичне» 

Назва сировини Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрати сировини, кг 

На завантаження На 1 тону готової 

продукції 

В натурі  В сухих 

речовинах 

В натурі  В сухих 

речовинах 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

85,50 15,86 13,56 170,50 145,78 

Розпушувач 95,00 0,92 0,87 10,60 10,07 

Шоколад молочний з 

мальтитолом  

94,50 30,95 29,25 340,50 321,77 

Какао-порошок 99,00 1,63 1,61 16,30 16,34 

Масло солодковершкове 

82,0 % 

84,00 32,82 27,57 355,60 298,70 

Меланж 27,00 19,85 5,36 200,20 54,06 

Всього – 102,03 78,22 1093,70 846,72 

Вихід  65,84 100,00 68,23 1000,00 658,40 
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Фізико-хімічні показники брауні «Традиційне» та «Дієтичне», згідно з ДСТУ 

4505:2005: 

Таблиця 35 

Фізико-хімічні показники  

Назва показника Норма для печива 

Вологість, % 35,0-39 

Масова частка загального цукру в 

перерахунку на суху речовину (за 

сахарозою) % не більше ніж 

 

28,0 

Масова частка жиру в перерахунку 

на суху речовину, % 

24,0-28,0 

Лужність, град, не більше ніж 2,0 

Масова частка золи, нерозчинної в 

розчині з масовою часткою солі 

кислоти 10 % не більше ніж 

 

0,1 

Густина, г/см3 не менше ніж 1,200 
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6.2. РОЗРАХУНОК ВИТРАТ СИРОВИНИ 

Таблиця 36 

Розрахунок витрат сировини по лінії  для вафель 

Сировина 

Вафлі 

«Горіхові» 

Вафлі 

«Цитрусові» 
Разом 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну 4 

тони, 

кг 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну 4 

тони, 

кг 

На 

зміну, 

кг 

На 

добу, 

кг 

На рік, кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

 

256,96 

 

1027,86 

 

252,16 

 

1008,65 

 

2036,51 

 

2036,51 

 

490798,91 

Жовток 

яєчний сухий 

12,78 51,12 12,54 50,17 101,29 101,29 24410,89 

Сіль кухонна 1,30 5,20 1,28 5,11 10,31 10,31 2484,71 

Сода харчова 1,30 5,20 1,28 5,11 10,31 10,31 2484,71 

Праліне  687,75 2751,00 – – 2751,00 2751,00 662991,00 

Масло-какао 72,57 290,29 – – 290,29 290,29 69959,89 

Есенція 

лимонна  

 –  – 2,12 9,00 9,00 9,00 2169,00 

Кислота 

лимонна  

– – 3,50 14,88 14,88 14,88 3586,08 

Гідрожир  – – 309,21 1315,10 1315,10 1315,10 316939,10 

фосфатиди – – 0,24 1,08 1,08 1,08 260,28 
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Таблиця 37 

Розрахунок витрат сировини по лінії для цукрового печива 

Сировина 

Печиво 

«Апельсин» 

Печиво 

«Вершкове» 
Разом 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну 4 

тони, 

кг 

На 1 

тону, 

кг 

На зміну 

4 тони, 

кг 

На 

зміну, 

кг 

На 

добу, 

кг 

На рік, кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

 

663,79 

 

2655,16 

 

630,86 

 

2523,44 

 

5178,60 

 

5178,60 

 

1248042,60 

Меланж 60,29 241,16 47,67 190,68 431,84 431,84 104073,44 

Сіль 

кухонна 

4,97 19,88 4,85 19,40 39,28 39,28 9418,28 

Сода 

харчова 

4,97 19,88 4,97 19,88 39,76 39,76 9582,16 

Вуглекисли

й амоній 

0,76 3,04 0,93 3,72 6,76 6,76 1629,16 

Молоко 

цільне 

23,76 95,04 18,97 75,88 170,92 170,92 41191,72 

Молоко 

згущене 

– – 78,91 315,64 315,64 315,64 76069,24 

Есенція 

апельсинова 
3,59 14,36 – – 14,36 14,36 3460,76 

Крохмаль 

кукурудзян

ий  

49,75 199,00 46,84 187,36 386,36 386,36 93112,76 

Маргарин 132,76 531,04 126,78 507,12 1038,16 1038,16 250196,56 

Ванільна 

пудра 

2,00 8,00 5,33 21,32   29,32   29,32 7066,12 
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Таблиця 38 

Розрахунок витрат сировини по лінії для брауні 

 

Сировина  

Бруні 

«Традиційне» 

Брауні 

«Дієтичне» 

Разом 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну 4 

тони, 

кг 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну 4 

тони, 

кг 

На 

зміну, 

кг 

На 

добу, 

кг 

На рік, кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

170,50 682,00 170,50 682,00 1364,00 1364,00 328724,00 

Розпушувач  10,60 79,52 10,60 79,62 159,04 159,04 38328,64 

Шоколад 

молочний 

390,50 1562,00 – – 1562,00 1562,00 376422,00 

Шоколад 

молочний з 

мальтитолом 

– 

 

– 340,50 1362,00 1362,00 1362,00 328242,00 

Какао-порошок 16,30 65,20 16,30 65,20 130,40 130,40 31426,40 

масло 

вершкове 82,0 

% 

270,60 1082,40 355,60 1422,40 2504,80 2504,80 603656,80 

Меланж  190,20 760,80 200,20 800,80 1561,60 1561,60 376345,60 
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Таблиця 39 

Розрахунок витрат сировини по борошняному цеху 

Сировина 
Разом 

На зміну, кг На добу, кг На рік, кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 8579,11 8579,11 2067565,51 

Меланж 1993,44 1993,44 480419,04 

Сухий яєчний жовток 101,29 101,29 24410,89 

Сіль кухонна 49,59 49,59 11951,19 

Сода харчова 50,07 50,07 12066,87 

Вуглекислий амоній 6,76 6,76 1629,16 

Пралінова начинка 2751,00 2751,00 662991,00 

Гідрожир  1351,00 1351,00 325591,00 

Масло-какао 290,29 290,29 69959,89 

Фосфатиди  1,08 1,08 260,28 

Молоко цільне 170,92 170,92 41191,72 

Молоко згущене 315,64 315,64 76069,24 

Есенція апельсинова 14,36 14,36 3460,76 

Есенція лимонна 9,00 9,00 2169,00 

Кислота лимонна 14,88 14,88 3586,08 

Крохмаль кукурудзяний  386,36 386,36 93112,76 

Маргарин 1038,16 1038,16 250196,56 

Ванільна пудра 29,32 29,32 7066,12 

Шоколад молочний 1562,00 1562,00 376422,00 

Шоколад молочний з мальтитолом 1362,00 1362,00 328242,00 

Масло вершкове 82,0 % 2504,80 2504,80 603656,80 

Какао-порошок 130,40 130,40 31426,40 

Розпушувач  159,04 159,04 38328,64 
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6.3. РОЗРАХУНОК ВИТРАТ НАПІВФАБРИКАТІВ ВЛАСНОГО 

ВИРОБНИЦТВА 

Визначаємо затрати цукру білого кристалічного для виготовлення 

вафель «Цитрусові»: 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого кристалічного 

494,96 кг ц. пудри – х кг  

Х = 
1003 ∙ 494,96

1000
 = 496,44 кг 

Таблиця 40 

Потреба в напівфабрикату по вафельній лінії 

Напівфабрикат  Вафлі 

«Горіхові» 

Вафлі 

«Цитрусові» 

Всього  

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну, 

2,0 т, кг 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну, 

на 

1,206 

т, кг 

На 

зміну, 

кг 

За 

добу, 

кг 

За рік, кг 

Тісто  240,96 481,92 240,96 290,60 772,52 772,52 186177,32 

Вафельні листи  167,03 334,06 210,00 245,77 579,83 579,83 142349,06 

Цукрова пудра  – – 779,08 939,57 939,57 939,57 226436,37 

Начинка  784,80 1569,60 786,18 948,13 2517,73 2517,73 606772,93 

Вафельна крихта 37,78 75,56 96,92 116,88 192,44 192,44 46378,04 

Визначаємо кількість води, для виготовлення тіста для вафельних 

листів визначають через формулу: 

В = 
100×С

100−𝑊
 – Н, кг 

Де: С – кількість СР, % 

W – масова частка вологи тіста, 60% 

Н – витрати сировини в натурі, кг 

1) Для вафель «Горіхові»: 

В = 
100,00 ∙ 210,00

100,00−62,00
 – 214,00 = 338,63 кг  

2) Для вафель «Цитрусові»: 
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В = 
100,00 ∙ 206,63

100,00−62,00
 – 210,00 = 333,76 кг 

             Таким чином, для виготовлення 210,00 кг вафельних листів для 

виробництва вафель «Цитрусові» та для 214,00 кг вафельних листів для 

виготовлення вафель «Горіхові» потрібно 333,76 кг та 338,63 кг води 

відповідно. 

Затрати цукру білого кристалічного для виробництва печива 

«Апельсин» та «Вершкове» 

1000 кг цукрової пудри – 1003 кг цукру білого кристалічного 

401,63 кг ц. пудри – х кг  

Х = 
1003 ∙ 401,63

1000
 = 402,83 кг 

Затрати цукру білого кристалічного для виробництва печива 

«Апельсин» та «Вершкове» 

1000 кг інвертного сиропу – 1003 кг цукру білого кристалічного 

39,08 кг інвертного сиропу – х кг  

Х = 
1003 ∙ 39,08

1000
 = 39,20 кг 

Таблиця 41 

Потреба в напівфабрикату по лінії цукрового печива 

Напівфабрика

т  

Печиво 

«Апельсин» 

Печиво 

«Вершкове» 

Всього  

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну, 

4,0 т, кг 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну, 

на 4 т, 

кг 

На 

зміну, 

кг 

За 

добу, 

кг 

За рік, кг 

Тісто  1178,42 4713,68 1175,04 4700,16 9413,84 9413,84 2268735,44 

Емульсія   464,88 1859,52 498,31 1993,24 3852,76 3852,76 928515,16 

Цукрова пудра  215,11 860,44 186,52 746,08 1606,52 1606,52 387171,32 

Інвертний 

сироп 

16,67 66,68 22,41 89,64 156,32 156,32 37673,12 
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Витрати води для виготовлення тіста для печива визначають за 

формулою: 

В = 
100×С

100−𝑊
 – Н, кг 

Де: С – кількість СР, % 

W – масова частка вологи тіста, 60% 

Н – витрати сировини в натурі, кг 

1) Для печива «Апельсин»: 

В = 
100,00 ∙ 967,54

100,00−18,50
 – 1178,42 = 8,74 кг  

2) Для печива «Вершкове»: 

В = 
100,00 ∙ 978,37

100,00−17,30
 – 1175,04 = 7,99 кг 

Таблиця 42 

Потреба в напівфабрикату по лінії Брауні 

Напівфаб

рикат  

Брауні 

«Традиційне» 

Брауні 

«Дієтичне» 

Всього  

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну, 

4,0 т, кг 

На 1 

тону, 

кг 

На 

зміну, 

на 4 т, 

кг 

На 

зміну, 

кг 

За 

добу, 

кг 

За рік, кг 

Тісто  1048,70 4194,80 1093,70 4374,80 8569,60 8569,60 2065273,60 

Емульсія   851,30 3405,20 896,30 3585,20 6990,40 6990,40 1684686,40 

6.4. РОЗРАХУНОК ВИТРАТ ТАРИ, ДОПОМІЖНИХ ТА ПАКУВАЛЬНИХ 

МАТЕРІАЛІВ 

Пакувальні матеріали для виробництва – це, в основному, папір, фольга, 

клей, картони, полімені матеріали для того щоб обгортатита упаковувати, 

етикетувати на гофрокоробах тощо. Також допоміжні матеріалами – тальк, 

парафіни та воско-жирова суміш. 

Витрати таких матеріалів та тар обчислюються за нормамидля кожного 

виду виробів. У дипломному проектіперебачувано упакування вафель по 80 

грамів, печиво по 110 грам в політиленовій плівці та брауні по 300 грам в 

картонну коробку з укладанням у гофротару  №18. 
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Таблиця 43 

Витрати тари 

Вироби Тара 
Фактична 

місткість, кг 

Виробі-

ток за 

добу, т 

Потреба, шт., коробів 

на добу на рік 

Вафлі 

«Цитрусові» 
Короб №18 14,0 8,3 578 140550 

Печиво 

«Апельсин» 
Короб №18 14,0 8,3 578 140550 

Печиво 

«Вершкове» 
Короб №18 14,0 8,3 578 140550 

Вафлі 

«Горіхові» 
Короб №18 14,0 8,3 578 140550 

Брауні 

«Традиційне» 
Короб №18 14,0 8,3 578 140550 

Брауні 

«Дієтичне» 
Короб №18 14,0 8,3 578 140550 

Всього    3468 843300 

 

Таблиця 44 

Витрати пакувальних матеріалів для вафель 

Продукція Сировина: Плівка полиетиленова 
Вафлі «Цитрусові» 

На 1 тону, кг 

На зміну на 4 т, 

кг 

0,6 

2,4 

Вафлі «Горіхрові» 

На 1 т, кг 

На зміну на 4 т, 

кг 

0,6 

2,4 

Печиво «Апельсин» 

На 1 т, кг 

На зміну 4 т, кг 

0,6 

2,4 
Печиво «Вершкове» 

На 1 т, кг 

На зміну 4 т, кг 

0,6 

2,4 

Сировина: картнона тара 
Брауні «Традиційне» 
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Продовження таблиці 44 

На 1 т, кг 

На зміну 4 т, кг 

0,8 

2,9 
Брауні «Дієтичне» 

На 1 т, кг 

На зміну 4 т, кг 

0,8 

2,9 

Сировина: плівка 
Брауні «Традиційне»  

На 1 т, кг 

На зміну 4 т, кг 

0,6 

2,4 
Брауні «Дієтичне» 

На 1 т, кг 

На зміну 4 т, кг 

0,6 

2,4 
Всього 

За зміну, кг 

За добу, кг 

За рік, т 

20,2 

40,4 

9,7 
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7. РОЗРАХУНОК СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 

7.1. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ У РАЗІ 

БЕЗТАРНОГО ЗБЕРІГАННЯ СИРОВИНИ 

     Визначення робиться за підбором та кількістю силосів на сладах для 

зберігання сипучої сировини. В проекті передбачено безтарне зберігання 

борошна. Транспортуваня борошна здійснюється аерозольтранспортом. 

Кількість силосу N, шт для зберігання  борошна розраховуємо через формулу: 

                                Q

nM
N с 

,       (4.1) 

де Mс ― добова витрата борошна, кг; n ― терміни зберігання сировини на 

виробництві, діб ( для борошна n не менше 7); Q ― об’єм одного  силосу, кг. 

    Борошно зберігається в тканевих силосах Agriflex об’ємом 15 т кожний. 

Розраховується кількість сидосу для надання та збереження сировини 

протягом 7 діб.  

     Мінімальна кількість силосу повинна бути не менше двох штук. 

Розраховуємо кількість силосів:  

N= 
(4050,64 ∙ 7)

15000
 = 1,8 шт 

    Розраховується кількість силосу в більшу сторону. Тоді кількість силосів в 

складі БЗБ буде 2 шт. 

7.2.  РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ У РАЗІ 

БЕЗТАРНОГО ЗБЕРІГАННЯ СИРОВИНИ 

Таблиця 45 

Розрахунок площ складських приміщень у разі тарного зберігання 

сировини 

Сировина 

Добові 

витрати, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню на 

складі, т 

Площа 

зберігання 

1 т/ м2 

Необхідна  

площа 

складу, м2 

1 2 3 4 5 6 

Склад зберігання основної сировини 

Жовтки сухі 101,29 7 0,72 1,3 0,87 

Фосфатиди 1,08 7 0,04 1,3 0,05 

Крохмаль 

кукурудзяний 
386,36 7 2,70 1,3 3,40 

Какао-

порошок 
130,40 

7 
0,75 1,3 0,90 

Шоколад 

молочний 
1562,00 7 3,50 1,3 3,90 

Шоколад 

молочни з 

мальтитолом 

1362,00 

7 

3,50 1,3 3,90 

Всього 13,02 

Холодний склад зберігання сировини, що швидко псується 
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Продовження таблиці45 

Гідрожир 1351,00 5 6,30 0,8 3,80 

Праліне 2751,00 5 13,90 1,45 19,60 

Масло какао 290,29 5 1,50 1,45 2,10 

Меланж  1993,44 5 4,13 1,45 5,30 

Масло 

вершкове 82 % 
2504,80 5 4,13 1,45 5,30 

Молоко 

згущене 
315,64 5 1,58 1,45 2,26 

Молоко цільне 170,92 5 0,89 1,45 1,28 

Маргарин  1038,16 5 5,20 0,8 5,40 

Всього 39,74 

Склад зберігання смако-ароматичних речивин 

Сіль 49,59 7 0,44 0,8 0,45 

Вуглеамонійна 

сіль 
6,76 7 0,06 0,8 0,06 

Сода 50,07 7 0,44 0,8 0,45 

Есенція 

лимонна 
9,00 7 0,08 0,8 0,06 

Есенція 

апельсинова 
14,36 7 0,11 0,8 0,08 

Кислота 

лимонна 
14,88 7 0,12 0,8 0,09 

Розпушувач 159,04 7 0,54 0,8 0,56 

Ванільна пудра 29,32 7 0,44 0,8 0,45 

Всього 2,2 

 

7.3.  РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДІВ ДЛЯ ТАРИ ТА ПАКУВАЛЬНИХ 

МАТЕРІАЛІВ 

     Готова продукція загортається в етикетки або складають в коробки, потім 

пакуються в ящики гофротар. Запас  всіх таропакувальним маріалах та затовок 

передбачувані в розмірностях місячної потреби.  

     Запаси готової тари в склади на виробничих цехах прийматимуться в 

розмірах добової потреби виробництва. 

     Розрахування проводиться за нормами запасу тари та паковальних 

матеріалів. Норми зберігання кожних видів тари та  паоковальних матеріалів 

на 1 м2 площі. Запаси, які мають зберігатися на складах визначаються 
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множенням добової затрати кожного видів тари тапаковальних матералів, кг, 

за нормативний термін зберігання на підприємстві 30 діб. 

     Обчислювання проведено за формою, наведеній в таблиці 46. 

Таблиця 46 

Розрахунок площ складських приміщень для зберігання пакувальних 

матеріалів і тари 

Пакувальні 

матеріали 

Добові 

витрати, 

кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіган 

ню на 

складі, т 

Площа для 

зберігання  

1 т, м2 

Необхідна 

площа 

складу, 

м2 

Коробка 18 14,4 30 34,7 0,347 11,95 

Плівка 

поліетилен

ова 

3,6 30 0,867 0,87 0,47 

Коробка  5,8 30 1,3 0,13 0,14 

Всього: 12,56 

7.4.  РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДУ ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ ТА 

ЕКСПЕДИЦІЇ 

      Всі борошняні кондитерські вироби зберігаються в кімнатах з темературою 

повітря 12―20° С та вологістю 70–75 % при умовах доброї вентиляції. Готова 

продукція постачається на склади у гофорокоробах на піддонах розмірами 1200 

 800 мм, з виглядом пакетів середня вага яких 0,2―0,4 т готових виробів. В 

пакети встановлюють 36 коробів в шість рядків висотою. Термін зберігання 

готових виробів в умовах виробництва не більше п’яти діб.  

Площа експедиції приймається в розмірах 20 % від площ складів готової 

продукції. В площу експедиції входять також підсобно-виробничі 

приміщення: диспечерська – 4 м2 на одну песону; приміщення для       

комірника – 4м2 на одну людину; приміщиння для вантажника – 6 м2  на одну 

людину.  

Таблиця 47 

Розрахунок складських приміщень готової продукції 

Вафлі/печиво/ 

брауні 

Добовий 

виробіток, 

т 

Термін 

зберігання, 

діб 

Підлягає 

зберіганню 

на складі, т 

Площа для 

зберігання  

1 т, м2 

Необхідн

а площа 

складу, м2 

«Цитрусові» 4,0 3 12,0 3,5 85,5 

«Горіхові» 4,0 3 12,0 3,5 85,5 

«Апельсин» 4,0 4 16,0 3,5 85,5 

«Вершкове» 4,0 4 16,0 3,5 85,5 

«Традиційне» 4,0 3 12,0 3,5 85,5 

«Дієтичне» 4,0 3 12,0 3,5 85,5 

Всього 24,0  80,0  513,0 

    Площа експедиції прийсається в розмірі 20 % від площі всього складу 

готової продукції: 

S=513,0×0,2= 102,60 м2 
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       Загална площа склада та експедиції з підсобно-виробничими 

приміщенями:  

102,60+513,0+4+4+7= 630,60м2 

8. ПІДБІР ТА РОЗРАХУНОК ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

      Вибір виробничого обладнання проходить за обраною схемою. При 

відбору технологічного обладнання велика увага надається забезпеченю 

високої якості продукції, збільшення обсягів її виробнитва та підвищення 

продуктивності праці з найменшим затратами матеріальних засобів. 

       При відбору слід брати до уваги змінну виробітку виробів та потужність 

обладнань. Розрахунок кількості обладнань, шт проходить за формулою: 

C
G

G
K

змоблад

змсиров


.

.
      (7.1) 

       де К ― кількість одиниць обладнання; G сиров.зм ― кількість сировини або 

напівфабрикатів, що підлягають обробленню за зміну, кг; G облад.зм ― 

продуктивність обладнання за зміну, кг; С ― коефіцієнт використання 

обладнання у кондитерській промисловості становить 0,85―0,95. 

 

Обчислювання кількості просіювачів для борошна: 

 К = 
8579,11

8908
 · 0,95 = 0,91 

Таким чином встановлюється один просіювач А6-ПМТ. 

 

Обчислювання кількості просіювачів для цукру: 

 К = 
2702,53

8908
 · 0,95 = 0,28 

Таким чином встановлюється один просіювач «Піонер». 

 

Обчислювання кількості просіювачів для сухого яєчного жовтку: 

 К = 
101,29

8908
 · 0,95 = 0,01 

Таким чином встановлюється один просіювач «Піонер». 

 

Обчислювання кількості просіювачів для крохмалю: 

 К = 
386,36

8908
 · 0,95 = 0,04 

Таким чином встановлюється один просіювач «Піонер». 

 

Обчислювання кількості просіювачів для какао-порошку: 

 К = 
130,40

8908
 · 0,95 = 0,01 

Таким чином встановлюється один просіювач «Піонер». 

 

Обчислювання кількості просіювачів для розпушувача: 

 К = 
159,04

8908
 · 0,95 = 0,02 
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Таким чином встановлюється один просіювач «Піонер». 

 

Обчислювання кількості дробарок для цукрової пудри: 

 К = 
2702,53

2252,00
 · 0,95 = 1,14 

Таким чином встановлюється одна дробарка для пудри. 

 

Обчислюємо кількості машин для подрібнення маргарину: 

К = 
1038,16

1871
 · 0,95 = 0,53 

             Обчислюємо кількості машин для подрібнення какао-масла: 

К = 
290,29

1871
 · 0,95 = 0,15 

Обчислюємо кількості машин для подрібнення масла вершкового: 

К = 
2504,80

1871
 · 0,95 = 1,27 

Таким чином втановлюється дві масло різки МРБ. Одна для маргарину 

та какао-масла, інша для масла вершкового.  

 

Обчислювання кількості подрібнювачів для крихти: 

К = 
192,44

2139
 · 0,95 = 0,09 

Таким чином встановлюється один подрібнювач УИМ-2С. 

Обчислювання продуктивності тістомісильної та взбивальної машини 

періодичної дії П, кг/год, визначається за формулою: 

      
вp

G
Пм

 




60
,    (6.2) 

де G – кількість кондитерської маси, яку отримують за один цикл 

(заміс), кг; 

τр – робочий час, який витрачається на один цикл приготування (заміс), 

хв.; 

τв – додатковий час, який витрачається на один заміс, на завантаження і 

розвантаження машини, хв. (τв = 5-7 хв.) 

 

Кількість маси за один заміс G, кг, обчислюється за формулою: 

G = V ∙ K ∙ ρ,     (6.3) 

де V – геометричний об’єм ємності, м3; 

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

ρ – густина кондитерської маси, кг/м3. 

G = 0,6∙ 0,8 ∙ 1201 = 576,48 кг 

 

Пм = 
60 ∙576,48

38+6
 = 786,11 кг/год 

Обчислюємо кількість тістомісильних машин, шт: 

- Для вафельної лінії: 
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К = 
772,52

786,48 ∙ 12
 · 0,95 = 0,78 

Таким чином встановлюємо один турбоміксер для вафельного тіста. 

- Для печива: 

К = 
9413,84

786,48 ∙ 12
 · 0,95 = 0,94 

Таким чином встановлюємо один турбоміксер для тіста цукрового 

печива. 

- Для брауні: 

К = 
8569,60

786,48 ∙ 12
 · 0,95 = 0,96 

Таким чином встановлюємо один турбоміксер для вафельного тіста. 

         Обчислюємо кількість емульсаторів, шт: 

         Кількість маси за один заміс G, кг, обчислюється за формулою: 

G = 0,4∙ 0,8 ∙ 1201 = 384,32 кг 

Обчислювання продуктивності емульсатора періодичної дії П, кг/год, 

визначається за формулою: 

Пм = 
60 ∙ 384,32

38+6
 = 524,07 кг/год 

- Для печива: 

К = 
3852,76

524,07 ∙ 12
 · 0,95 = 0,58 

Таким чином встановлюємо один емульсатор для емульсії цукрового 

печива. 

- Для брауні: 

- К = 
6990,40

524,07 ∙ 12
 · 0,95 = 1,05  

Таким чином встановлюємо один емульсатор для емульсії брауні. 

         Кількість маси за один заміс G, кг, обчислюється за формулою: 

G = 0,3 ∙ 0,8 ∙ 1201=288,24 кг 

Обчислювання продуктивності взбивальної машини періодичної дії П, 

кг/год, визначається за формулою: 

Пм = 
60 ∙ 786,18

38+6
 = 1072,07 кг/год 

         Обчислюємо кількість взбивальних машин, шт: 

К = 
2517,73

1072,07 ∙ 12
 · 0,95 = 0,19 

         Таким чином встановлюємо один турбоміксер. 

 

Продуктивність загортальних автоматів П, кг/год, обчислюється за 

формулою: 

n

KKn
П 211

3

60 
 ,     (6.4) 

де n1 – число робочих циклів машини за одну хвилину; 
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К1 – коефіцієнт, що враховує зворотні відходи при загортанні, (К1 = 

0,99-0,97); 

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

n – кількість коробів з виробами в 1 кг, шт. 

Пз = 
60 ∙ 9 ∙0,98 ∙ 0,97 

0,8
 = 641,68 кг/год 

Обчислювання кількості пакувальних машин, шт., проводять за 

формулою: 

К = 
8000,00

641,68 ∙12
 · 0,95 = 0,98  

Таким чином встановлюємо одни пакувальний автомат Imaforni. Але 

треба врахувати те, що в проекті три виробничі лінії і тому пакувальні машини 

встановлюється три шт.  
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9. СПЕЦИФІКАЦІЯ ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Після завершення розрахунку та підбора основних обладнань, 

складається специфікація у вигляді таблиці. В таблицю вноситься 

характеристика того обладнання, що було відібрано під час обчислювань. 

Таблиця 48 

Специфікація основного технологічного обладнання 

№ 

позиції 

Найменування  

обладнання 
Кількість 

Тип або 

марка 

Технічна 

характеристика 
Примітки 

1 2 3 4 5 6 

1 Силос  2 Agriflex 11500×4000×5200  

2 
Пневмо 

просіювач 

1 А6-ПМТ 2530×1200×830  

3 
Виробничий 

бункер 
1 ХЕ-63 1720×975×1940  

4 
Роторний 

живильник 

1 М-122 885×630×380  

5 Повітродувка  1 KAISER 410×165×315  

6 Просіювач 5 «Піонер» 1280×900×1000  

7 
Дробарка для 

цукру  
1 - 1300×740×1800  

8  Просіювач  1 -    

9 маслорізка 2 - 685×335×928  

10 
Дробарка 

вафельної крихти 
1 УИМ-2С 700×700×1300  

11 Дозатор  31 КБД-РС 1200×1100×1600  

12 Турбоміксер 1 BMS 1200×9200  

13 Проміжний бак 1 BMS 7200×4400  

14 Піч  1 SWAKT 9000×2100×2160  
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Продовження таблиці 48 

15 

Арочний 

охолоджувач-

стабілізатор 

1 TBK 2500×1800×2500  

16 

Модульна 

установка для 

нанесення 

начинки 

1 
FSTM-

MODULAR 2400×2000×2450  

17 

Спіральний 

охолоджувач 

вафельних блоків 

1 SPK 5460×1200×2500  

18 

Установка для 

нарізання 

вафельних блоків  

1 AWDM 700×600×1300  

19 

Пристрій для 

подачі на 

пакувальне 

обладнання  

1 

 

ASV 

 
2400×1000×900  

20 
Пакувальний 

автомат 
1 Imaforni 3300×612×800  

21 
Турбоміксер для 

начинки 
1 TCM 1600×800×1500  

22 
Двохвалковий 

міксер 
1 DW 670x385x725  

23 
Пристрій для 

подачі тіста 
1 2011 900x500  

24 

Високошвидкісна 

формуюча 

машина 

1 GF2 1570х1360х730  
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25 
Система для 

різного печива 
1 

V60 

1570х1360х730  

26 

Конвекційна піч 

з непрямим 

обігрівом 

2 - 12350х1520х1900  

27 
Система 

охолоджування 
2 - 11350х1520  

28 Укладальник  3 - 1440х1080х1390  

29 
Загортальна 

машина 
3 - 3300×612×800  

30 
Маркувальна 

машина 
3 - 440х465х280  

31 
Взбивальна 

машина 
1 - 1600×800×1500  

32 
Відсаджувальна 

машина 
1 - 1570х1360х730  

33  Різальна машина 1 - 1570х1360х730  
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10. ТЕХНОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА, УПРАВЛІННЯ 

ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ ТА МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

10.1.  ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА 

Тнологічно-хімічний контроль поділяють на такі етапи: 

       Вхідний контроль напівфабрикатів, сировини та пакувальних матеріалів. 

Контроль якості напівфабрикатів та готової продукції виробництва. 

       Вхідний контроль проходять допоміжні матеріали, сировина, згідно 

нормативній документації. Таку перевірку проводить інженер з якості 

сировини або головний лаборант з центральної виробничої лабораторії 

підприємства. Постачання сировини та матеріалів відбувається з наданням 

пакету докуметів. Пакет документів перевіряється інженером з якості 

сировини. За наявності документів проводиться огляд та контроль 

постачальної продукції.  Інженер-аналітик перевіряє відповідність вимогам з 

нормативною документацією згідно з галузі акредитації ЦВЛ. Вся сировина, 

що надійшла на виробництво реєструється в журналі «Журнал для запису 

сировини, що поступила на склад підприємства». Результати вхідного 

контролю вносяться в журнал «Журнал вхідного контролю». Потім сировина, 

що надійшла, перевіряється на наявність радіонуклідів інженером-радіологом, 

потім реєструються в журналі «Журнал перевірки сировини на радіонукліди». 

Після всіх перевірок інженер створює накладну, яка дає дозвіл на розгрузку. 

Сировина приймається на склад виробництва. Якщо відсутній пакет 

документів або не пройшла перевірку – сировина повертається постачальнику. 

В разі відсутності повного пакету документів, сировина відправляється на 

склад сировини з табличкою «Контроль!» до тих пір, поки не нададуть повний 

пакет документів.  

        Продукція, що надійшла на виробництво проходить фізико-хімічний та 

органолептичний контроль. Його проводить інженер-аналітик ЦВЛ, по 

вимогам нормативної документації.  

Результати дослідження напівфабрикатів та готової продукції фіксуються 

в робочих журналах, в які записують техніки-лаборанти, інженери з якості 

продукції та інженер-аналітик ЦВЛ. 

Інженер з якості ВТК вибирає рандомно будь яку партію готової 

продукції та проводить контроль її якості та вносить у відповідні журнали. 

Відповідають за всі журнали інженери ЦВЛ та інженери ВТК. Періодичний 

контроль в журналах підверджує підписом начальник ЦВЛ. 
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Таблиця 49 

Схема контролю якості сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції 

Об’єкт 

контролю 

Періодичність  

контролю 

Контрольовані  

показники 

Методи 

контролю 

1 2 3 4 

Сировина та 

допоміжні 

матеріали, що 

надходять у цех 

 

Кожна партія, 

що надійшла 

Смакові 

властивості. 

Вміст сторонніх 

домішок 

 

Органолептичн

ий 

 

Варіння сиропів 

Якщо на станції 

ШСА, то 3―4 

рази за зміну, 

якщо в дисуторі 

― кожне 

варіння  

Вміст сухих 

речовин 

 

Вміст 

редукуючих 

речовин 

Рефрактометро

м 

 

 

Мідно-лужний 

або 

фероціанідний 

Тісто 

Кожне 

Тістоприготуван

ня,з 

тістомісильної 

машини 

-Запах, -

консистенція, 

структура 

-Масова частка 

вологи 

Органолепти

чно 

 

Висушування 

або на приладі 

Чижової 

Готовий виріб 
Не рідше 1-2 

рази на зміну 

Кількість штук в 

1кг 

Масова частка 

вологи виробу 

Лужність 

Зважування і 

підрахунок 

На приладі 

Чижова 

 

Титруванням  

10.2.  МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВИРОБНИЦТВА 

       Метрологія якості продукції повинна проводитися регулярно за 

відповідністю засобів та методик досліджень, які використовуються на 

підприємстві за вимогами стандартів, ТУ, ТІ та інших технологічних 

документацій. Туди входять теж перевірки, ремонти, налагодження, які 

наведені в таблиці №. В цій талиці показані засоби вимірювання, клас 

точності, границі вимірювання та припустима похибка.        
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Таблиця 50 

Метрологічне забезпечення при виробництві вафлів, печива та 

брауні 

Стадії 

технологічного 

процесу, які 

потребують 

контролю 

Засоби 

вимірювання, 

позначення 

обладнання або 

технологічних умов 

Межі 

вимірювання 

Межі 

припустимої 

похибки/клас 

точності (КЛ.) 

1 2 3 4 

Контроль дозування 

борошна 

Ваги електронні 

ВНЕ-3000 

 

Дозатор ваговий 

ЕрМак ВД-30 

При зважуванні 

до 500 кг вкл. 

від 500 до 2000 

кг 

від 2000 кг 

Від 15 до 30 кг 

 

± 1 кг 

± 2 кг 

± 3 кг 

±0,5 кг 

Контроль дозування 

води,  

температури води 

Змішувач води 

BAKTEC-MATIC 

Темперпристрій для 

гарячої води 

KWL75 

від 0,5 до 99,5 л 

від 3 до 50С 

від 30 до 45С 

± 0,5% 

± 1С 

± 1С 

 

Контроль дозування 

цукру 

Ваги електронні 

ВНЕ 150 

При зважуванні 

від 1,0 до 25 кг 

від 25 до 100 кг 

понад 100 

 

± 0,05 кг 

± 0,1 кг 

± 0,15 кг 

Контроль дозування 

меланжу, соди 

Ваги електронні 

 

ВТА-60/15 

При зважуванні 

від 0,04 до 1,0 

кг 

від 1,0 до 4,0 кг 

від 4,0 до 6 кг 

 

± 0,002 кг 

± 0,004 кг 

± 0,006 кг 

Контроль 

температури тіста 

Випікання: 

Контроль 

температури печі 

Контроль тиску 

газу 

Термометр 

рідинний 

ТС-7-М1 

(спиртовий) 

Від 0 С 

до 100 С 
+ 1 С 

Компактний 

регулятор 

SIPART DR 21 
Від 50 до 200С 1% 

Манометр TECSIS 0-400 mbar КЛ. 1.6 
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Контроль 

тривалості 

випікання 
Регулятор 

швидкості 

 

 

 

0-999 у.е.  

Визначення масової 

частки загального 

цукру у готовому 

виробі 

Ваги лабораторні 

рівноплечі 

2-го класу ВЛР-200 

Піпетки 2-2-2-10, 

1-2-2-25, 1-2-2-50; 

бюретка 1-3-2-25-

0,1; 

колби мірні 

1-100-2, 1-250-2, 

1-500-2 

При зважуванні 

від 0 до 25 г 

від 25 до 100 г 

від 100 до 200 г 

± 0,25 мг 

± 0,5 мг 

± 0,75 мг 

Збіжність 

результатів 2-х 

паралельних 

вимір.-0,5% 

Відтворюваність 

результатів 

вимірювань-

1,0% 

Контроль маси 

готового виробу, 

маси пакувальної 

одиниці 

Ваги електронні 

ПВ-15 

При зважуванні 

від 0,04 до 1,0кг 

від 1,0 до 4,0 кг 

від 4,0 до 6,0 кг 

від 6,0 до 10,0 

кг 

 

± 2 г 

± 4 г 

± 6 г 

± 10 г 
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11. СИСТЕМА НАССР. ОБГРУНТУВАННЯ КОНТРОЛЬНО-КРИТИЧНИХ 

ТОЧОК (ККТ) ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ЗАДАНОГО ВИДУ ПРОДУКЦІЇ 

    Брауні виробляється з основної сировини шоколад та масло, тому для цього 

портрібно регулювати контрольно-критичні точки цього виробництва. 

Проблеми бувають в основному під час роботи з маслом та меланжом, тому 

що в цих сировинах в основному можуть з’явитися мікробіологічні бактерії. 

Вафлі та печиво сировина, яка може дуже швидко зіпсуватися – це меланж, 

молоко, згущене молоко, маргарин.  

Поряд з цим, у виробництві борошняної продукції існує ряд проблемних 

питань, а саме, підвищення якості та споживної цінності, розширення 

асортименту цих виробів, інтенсифікація технологічного процесу тощо. На 

якість готових виробів значною мірою впливають технологічні властивості 

сировини та режими приготування. Однак ці фактори можуть помітно 

змінюватись в умовах виробничого процесу отримання борошняних виробів. 

Управління якістю продукції – це постійний, планомірний, цілеспрямований 

процес впливу на усіх рівнях на фактори та умови технологічного процесу, що 

забезпечує створення бісквітної продукції оптимальної якості та її повноцінне 

використання. 

Забезпечення якості – сукупність планованих і систематично проведених 

заходів,, спрямованих на формування та збереження встановлених вимог до 

якості бісквітних виробів. 

Застосування системи НАССР на виробництві базується на 7 принципах: 

- Ідентифікація ризиків, оцінка імовірності їх виникнення та 

ідентифікація попереджувальних заходів 

- Визначенннякритичних точок контролю (ККТ) 

- Визначення критичних меж для кожної ККТ 

- Встановлення системи моніторингу для ККТ 

- Встановлення коригувальних дій 

- Розроблення процедур перевірки 

- Документування всіх процедур системи, форм та способів реєстрації 

даних 

Асортимент виробів бісквітного тіста на підприємствах включають багато 

виробів зокрема кексів та нарізних бісквітів. Ризики, що виникають при цьому 

і здатні спричинити небезпеку готового продукту під час його використання, 

можна поділити на біологічні, хімічні та фізичні. 
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Важливе місце у визначенні потенційних ризиків та ККТ функціонування 

технологічної системи належить якості сировини, безпечності матеріалів, що 

використовуються у процесі виробництва брауні продукції. У зв’язку з цим 

можна провести аналіз існуючих небезпек: 

Таблиця 51 

Найменування 

сировини 

Нормативний 

документ 

Потенційні ризики 

Біологічні  Хімічні  Фізичні  

Борошно 

пшеничне 

ГСТУ 46.004-

99 

Амбарні 

шкідники та 

екскременти 

гризунів 

Солі важких 

металів, 

залишки 

мінеральних 

добрив 

Сторонні 

домішки 

Крохмаль 

картопляний 

ДСТУ 4286-

96 

Цукор білий  ДСТУ 

4623:2006 

Екскременти 

гризунів  

Меланж  ГОСТ 27583-

88 

Патогенні 

мікроорганізми 

Залишкова 

кількість 

пестицидів 

Сторонні 

домішки 

 

Ідентифіковано критично-контрольні точки під час виробництва брауні, 

вафлів та печива: 

ККТ-1 – приймання сировини. Вхідний контроль сировини і матеріалів; 

ККТ-2 – просіювання сухих компонентів; 

ККТ-3 – санітарна обробка, звільнення від упаковки меланж; 

ККТ-4 – збивання меланжо-цукрової суміші та замішування тіста; 

ККТ-5 – випікання напівфабрикату; 

ККТ-6 – охолодження та вистоювання випеченого брауні, брауні та печива; 

ККТ -7 – пакування; 

ККТ-8 – зберігання напівфабрикату до подальшого використання; 

Враховуючи особливості технології бісквітної продукції у виробничому циклі, 

ідентифіковано небезпечні чинники та критичні межі точок контролю: 
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Таблиця 52 

ККТ Небезпеки  Запобіжні заходи  Критичні межі 

ККТ 
Б Х Ф 

1 + + + Див. табл. 

2 + - + Належні розмірні 

характеристики чарунки 

сита для просіювання  

d<2 мм 

3  + - + Належна послідовність  

санітарної обробки, 

контроль температури, 

концентрації дезінфікуючих 

розчинів та повного 

вивільнення від банок та 

пакетів, санітарна обробка 

обладнання, належна гігієна 

t = 2-4°C; 1 % 

розчин 

хлорного 

вапна,  

τвитр. = 5 хв, 2 % 

розчин соди 

4  + + +  Санітарна обробка та 

своєчасне технічне 

обслуговування обладнання 

Згідно 

інструкції до 

обладнання 

5 + + +  Належна обробка форм та 

дек 

t = 60°C 

6  + - + Контроль тривалості та 

температури процесу, 

середовища приміщення, 

належна гігієна персоналу 

t = 15-20°C,  

τ = 8-10 год, 

відносна 

вологість 

7 + + + Належність використання 

пакувальних процедур та 

етикетування 

Кислотність 

пергаменту < 

0,03 % сірчаної 

кислоти 

8  + + + Контроль середовища 

приміщення та термінів 

зберігання 

Відносна 

вологість 

повітря 70-75 

%, t <18°C,  

τ<72 год, 
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12. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВ 

12.1. ОПАЛЕННЯ 

         Системою оплення називються комплекси конструкційних елементів, що 

мають призначення для отримання, переносу та передачі потрібної кількості 

тепла у всіх приміщеннях, які треба прогріти.  

           Котельні, які використовуються для опалювання виробництва 

розміщуються на території виробництва або поблизу від нього. Котельню 

рекомендують розміщувати за можливістю ближче до ценра теплового 

навантаження з розраховуванням рельєфа території і вітрів переважаючого 

напряму. Габарити земельної ділянки для того, щоб розмістити котельню і 

обслуговуючих споруд призначають з врахуванням слідуючих черг 

будівництва. Габарити ділянки котельні на твердопородному паливі за 

потужнісю 6-22 гкал/год. Може коливатися в межі 0,6-1,4 га; для котельні, які 

працюють на газу, за тепловиробництвом 6-22 гкал/год. Площа ділянки 

0,1…0,6 га, а за потужністю 60-220 гкал/год – 0,9-1,6 га. 

        В дипломному проекті буде використовуватися централізоване опалення 

за допомогою системи водного опалення через власну котельню. 

    Переваги заданого опалення: 

- Обезпечення тепловідачі та опалення всіх приміщень  

- Низька тепловитрата 

- Можливості повної автоматизації системи  

- Економічність ресурсів  

- Установка вентиляції  

- Обезпечення безпеки, екологічності і ефективності використання 

ресурсу 

       Недоліки: 

- Потреба встановити систему автоматики та протипожежних систем 

контролю  

        Дипломний проект передбачив побудування власної котельні, яка 

обладнана котлом Д-721А з одним робочим органом. Продуктивність котла 

7,5 т/год. Котел працює на топливі газа з низьким тиском. Вода, що 

виступає в ролі теплоносія має температуру 95°С.      
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       Котел виготовлений з основи (металічної рами), на якій установлений 

циліндричний корпус котла. В корпусі котла знаходиться жарова трубка. В 

топці знахадиться решітка, яка призначена для згорання твердого палива.  

Під низом решітки знаходиться піддувало, під яким знахдиться ветилятор, 

за допомогою якого подається поток повітря для кращого згорання палива. 

На задній частині корпусу знааходяться водяні кип’ятильні труби, які 

сприяють збільшеню поверхні, обміна та сприянню кращого використання 

тепла газів, які виходять з жаровні та сприяють підвищенню ККД котла. 

Між корпусом та жаровнею знаходиться міжстінкова водокип’ятильна 

камера. Напівциліндричний парозбірник, який розміщений вздовж 

верхньої частини корпуса, з’єднується з водопаровою камерою з отворами. 

Під час кип’тіння води через отвори пара проходить у парозбірник, потім 

проходить крізь штуцери, патрубки для манометра, забіжних клапанів для 

відбору пари.  

     Для визначення тепла та опалення використовують формулу (10.1): 

𝑄𝑚
0 = 0,8 ∙  𝑉б  ∙  𝑔𝑜 ∙ (𝑡𝑛 − 𝑡з)                       (10.1) 

Де Vб – будівельний об’єм підприємства, м3; 0,8 – коефіцієнт, який враховує 

неопалювальну частину будівлі; go – питомі витрати тепла на 1 м3 будівлі, 

Вт/м3·К; tn – середня температура оплюванних приміщень (18-20°С); tз – 

середня температура найхолодніших шести днів оплювального сезону (для 

середньої частини України - 18°С). 

𝑄𝑚
0 = 0,9 ∙ 10000,00 ∙ 0,58 ∙ (19 − (−16)) = 182700,00 Вт 182,70 кВт 

      Щоб визначити об’єм приміщень, що будуть опалюватися 

використолвується формула (10.2): 

                    V = B · a · b · h                        (10.2) 

Де В – кількість поверхів будівлі; а – ширина приміщення, м; b – довжина 

приміщення, м; h – висота приміщення, м. 

V = 1 · 30 · 80 · 6,3 = 15120,00 м3 

      Для визначення річних витрат для обігріва 𝑄т
𝑜.𝑝.

, мВт, використовують 

формулу (10.3): 

            𝑄т
𝑜.𝑝.

=  
0,8 ∙ 𝑉б∙ 𝑔𝑜∙(𝑡𝑛−𝑡з

1)∙𝑇0∙𝑛0

1000000
                   (10.3) 
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Де t1
з  - середня температура опювального періоду за довідником, °С (для 

Києва – 29°С); n0 – число днів, необхідне для опального періоду за 

длвідником 212 днів; T0 – час роботи системи опалення протягом однієї 

доби 24 год. 

𝑄т
𝑜.𝑝.

=  
0,8 ∙15120,00 ∙0,58 ∙(29−28)∙24∙212

1000000
 = 35,70 мВт 

12.2. ВЕНТИЛЯЦІЯ І КОНДИЦІЮВАННЯ 

         Вентиляція -  це процес, що регулюється та проводиться розрахування 

повітрообміну в приміщеннях. Основне завдання вентиляції – це збезпечити 

чистоту повітряного середовища, яке передбачено нормами параметрів 

мікроклімату. 

        Визначення кількості повітря, яке потрібне для подачі у приміщення, 

треба вибрати місця та способи подачі та видалення повітря, для простого та 

економічного рішення, уставновлюють основний зміст вентиляції до науки, 

яка опирається на загальну аеродинаміку. Аеродинамічне питання вентиляції 

полягає у рішені внутрішніх та зовнішніх завдань. Вентиляція поділяється на 

два типи: 

     Комбінована вентиляція – це об’єднання місцевого та загальнообміного 

процесу вентиляції. Використовують у виробничих приміщеннях.  

     Аварійна вентиляція – спеціалізована система витяжної вентиляції, 

призначення якої швидко видалити небезпечні пари ресчовин, що 

пронипкають в приміщення з аратів при неполадках та аваріях.  

     Кільцевий повітровід повинен перекриватися в плані устаткуванням, над 

яким вони підвішенніна 0,5 м на кожній стороні, має витяжні отвори, які 

можуть регулюватися та щільно прилягають на стелі. Роботи, які пов’язані з 

використанням та виділенням дуже небезпечних та високонебезпечних 

шкідливих речовин та треба виконувати під витяжною шафою. Для захиста 

працюючого персоналу від перегріву недалеко від джерел внушаючої 

кількості виділеного тепла та обустроюють повітряні душі. Відбувається 

подача в робочій зоні за допомогою розподільного пристрою чистого повітря 

з конкретним значенням температури та відносної вологості повітря. Згідно з 

правилами, системами місцевого та загальнообмінного вентилювання 

повинно бути роздільним. В приміщення, до яких можливо зненадське 

виділення шкідливих речовин в великих об’ємах, крім пилу, обладнають 

системою витяжної аварійної вентиляції, яка забезпечується восьмикратним 

повітрообміном.  
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     В обладнаннях, аппаратах та кондитерських відділення аміачних 

холодильних установок, аварійні вентиляції повинні забезпечуватись не 

менше, аніж восьмикратним обміном повітря протягом кожної години. 

Повітря, яке приходить в приміщення, очищається від пила за дапомогою 

фільтру та в холодний період року нагрівається. Повівтря, що удаляється з 

приміщень може очищатися через фільтри від пила та шкідливих речовин. 

Очищення повітря, що міситься горючий пил та інші легкогорючі виділення, 

робиться за допомогою надходженням його в витяжний вентилятор через 

гідросульфідів, сухого фільтру, циклону та інших засобів. Температура 

повітря, яке необхідне для подачі робочої зони повинно бути під час холодного 

періоду не вище +25°С та не нижче +16°С. На виробництві можуть 

використьовуватися кондиціонування повітря, а саме створення та 

автоматизована підтримка в кімнатах постійними або зміними за певної 

програми температури вологості та швидкості руху повітря, сприятливими для 

перебування людей. В кімнатах різного за призначенням з постійною або 

довготривалою роботою людей передбачена система опалення, яка має 

заюезпечуватись достатнє, постійне та рівномірний нагрів повітря в 

приміщення в холодний період року та бути під час експлутування 

пожежонебезпеки та вибухонебезпеки. Для того запобігти пригтування пила 

температура поверхні нагрівального приладу не повинна перевищуватися 

95°С.  В дипломному проекті буде установлена комбінований спосіб 

вентиляції. Позитивна сторона такого способу – це поєднання двох видів 

вентиляції.  

      Визначення загальної кількості повітря, яке потрібно для винтиляції Ln, 

м3/год, використовується формула (10.4):  

                                     𝐿𝑛 =  
60 ∙𝑉б∙𝑁

100
                                          (10.4) 

Де Vб – об’єм будівлі за зовнішнім обміром, м3; 60 – відсоток приміщень, що 

вентилюється; N – седня кратність повітрообміну за годину, 5 год. 

𝐿𝑛 =  
60 ∙15120,00∙5

100
 = 45360,00 м3/год 

     Взначення електроенергії, яка витрачається на вентиляцію Nвен, кВт, 

використовується формула (10.5): 

                               𝑁вен =  
𝐿𝑛∙𝐻∙1,2

1000∙ 3600 ∙ 𝜂
                                   (10.5) 
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Де Н – середній опір приливних та витяжних систем (400 Па); η – к.к.д. 

вентилятора та приводу, 0,8; 1,2 – середній коефіцієнт запасу на встановлену 

потужність. 

𝑁вен =  
45360,00∙400∙1,1

1000∙ 3600 ∙ 0,9
 = 6,16 кВт 

     Експлутація вентиляції на виробництво застосовується для процесу 

охолодження готової продукції та напівфабрикату підприємства, та на 

охолоджені установки: спіральний охолоджувач та системмами охолодження.      

    Визначення витрат холода для повітря, Вт, використовують формулу (10.6): 

                       𝑄 =  𝑉𝑘 ∙ 𝑐 ∙  ∆𝑡 ∙ 𝑚                                (10.6) 

Де Vk – об’єм приміщення, де проводиться кондиціонування, м3; с – об’ємна 

теплоємність повітря (1,30 кДж/м3); Δt – різниця температур повітря перед 

кондиціонером та за ним, за середньої температури самого жаркого місяця 

більше 32°С приймають 15°С; m – середня кратність повітрообміну в 

приміщенні за годину, примають рівною 6. 

𝑄 =  15120,00 ∙ 1,30 ∙  16 ∙ 6 = 1890,00 Вт 

12.3. ВОДОПОСТАЧАННЯ 

       Систематизоване водопостачанням називається комплекс інженерних 

споруджень, що були призначенні для збирання води з джерел водопостачання 

та їх очистки, зберігань та подавання до споживача.   

      Водопостачання виробництва для гомадського харчування робиться за 

допомогою приєднання до місцевого водопроводу, якщо таке відсутнє, то за 

допомогою прострою колодязів з відведеням труб. Вода за якістю відповідає 

вимогам ГОСТ «Вода питна», кількість води, яка надається повинна 

задовольняти потреби підприємства. Постачання холодної та гарячої води 

відповідає нормативними документами. Якщо використовується вода з 

колодязу, необхідно встановити їх на відстані не менше 20 м від виробничого 

приміщеннята не менше 50 м від бетоної ями та приймачу до зборів нечистот. 

Зруби колодязів повинні бути виведені над поверхнями землі не нижче 0,8 м, 

які щільно закривають кришками. Навколо зруба повинно бути зроблена 

глиняний «замок» ширина якого не менше 1 м та глибина 2 м. Біля колодязу 

потрвбно влаштувати мощені укоси з ухилом 0,1 м від колодяза та ширина 2 

м.  Для забезпечування води  підприємства в населених пунктах, колгоспах, 

радгоспах та лісозаготівельного бригада та том подібне в якому відсутній 
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водопровід, джерела водопостачань повинний обиратися за погодження з 

місцевим установами санітарного-епідеміологічної служби. За умови того, що 

потреба в воді не може бути задоволена джерелами, що існує, також з 

відсутності останнього допускається за погодження з міцевої установки 

санітарного-епідемілогічного служби перевезення води, яка відповідає 

вимогам ГОСТу.  

      Доставлення води проходить в спеціальних цистернах, відцинкованих 

бочках, флязі, бідони, призначення для перенесення харчового продукту. 

Зберігаються запаса води на підприємстві громадського харчування повинна 

впроводитися в чистих бочках, баки та інші тари з щільного закривається та 

замикається кришками. Ємність, що використовується для транспортування та 

зберігань води необхідна до звільнення від води ретельний промивати та 

періодично обробляти в дизинфікованому розчині, яке дозволені санітарні-

епідомілогічними службами. Гаряча та охолоджена вода повина бути 

підведена до усіх мийних ван та раковиних з встановленням змішувача, також 

до технологічного устаткування, де це необхідно.  

      Підприємства повинні бути обладнані двома систем каналізацій: виробничі 

та фекальні. Збирання виробничого та побутового відходів повинно 

здійснюватися розділенням систем каналізації з самостійними випусканнями 

в централізовану мережу. Виробничіта мійні вани приєжуються за допомогою 

приймальної влоронки до каналізаційної марежі за допомогою повітряного 

розриву не менше 20 мм від верху воронки. З обладнанням усієї внутрішньої 

системи передбачено гідравлічні затвори, щоб запобігти запаху. На території 

обладнається бетонна яма для прийома виробничо стічних влд з обов’язкого 

пристрою гідравлічного затвору. Дворовим туалетом яма повина знаходитися 

не менше 25 м від виробничого приміщення. Процес знешкодження та 

спускання побутових та виробничих втічних вод здійснюється за згодою з 

місцевими установами санітарно-епідемілогічного служби та під суровим 

конролем з діючими правилами. Скидання у відкриті водоймища забруднення 

та відходи забороняється.  

    Проклаки навнутрішніх каналізаційних мережах з побутовими та 

виробничими стоками під стелю залів, виробничого та складського 

приміщення виробництва стоками дозволено прокласти у виробничого та 

складського приміщення в оштукатурених коробках та без рівізій. Каналізації 

побудовими стояками не допускають прокладати в обідньому залі 

громадського харчування. Місця прокладок каналізацій та водопроводних 

стояків через перекривання над приміщенням підприємства громадського 
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харчування повинно бути герметизованим. У санітарних вузлах, які 

розташовані над приміщеннями виробництв підлоги повинні бути 

гідроізольованими. У всіх приміщеннях влаштовують трапи з нахилом підлоги 

до них 1 трап на 100 м2 площі, але не менше 1 трапу 1 приміщення. 

     В табурі туалету для робвтників треба пердбачити оремий кран  на рівні 0,5 

м від висоти підлоги та збору водита призначеного для миття підлог. Туалети 

та раковини для миття рук треба обладнати педальними пусовими ричагами та 

сливами. Згідно з СанПіН 42-123-5777-91 «Санітарні правила для підприємств 

громадського харчування». 

   Визначення загальних витрат води Qг
в.заг, м3, використовують формулу 

(10.7): 

                         𝑄в.заг
г =  

𝑄в.𝑚.
г + 𝑄в.𝑚.

г +𝑄ф
г ∙ 𝑔в

1000
                    (10.7) 

Де 𝑄в.𝑚.
г  – загальні витрати води за годину; 𝑔в – витрати води на приготування 

напівфабрикатів за годинну на 1 т готових виробів, кг. 

𝑄в.заг.
г =  

0,21 + 0,20 + 0,25 + 22,10

1000
  = 0,02 м3 

   Визначення витрат підігрітої води  𝑄в.п.
г , м3, використовують формулу (10.8): 

                                       𝑄в.п.
г =  

80 ∙ 𝑄в
г

100
                                   (10.8) 

Де 80 – частка підігрітої води в загальних витратах води. 

𝑄в.𝑚.
г =

80 ∙0,26

100
 = 0,21 м3 

   Визначення витрати гарячої води , щоб отримати потрібну кількість нагрітої 

води за годину 𝑄в.г.
г , м3, використовують формулу (10.9): 

                              𝑄в.г.  
г =  

𝑄в.п.
г ∙ (𝑡см− 𝑡х)

𝑡𝑟− 𝑡х
                     (10.9) 

Де 𝑡см – температура суміші підігрітої води, °С, 55°С; 𝑡𝑟 – температура гарячої 

води, °С, 75°С; 𝑡х – температура холодної води, °С, 5°С. 

𝑄в.г.  
г =  

0,21∙ (55−5)

75− 5
 = 0,15 м3 

    Визначення запаса води в баках 𝑄в.  
з , м3, визначають за формулу (10.10): 

                                   𝑄в.  
з =  𝑄в.г.  

г ∙ 11,5                            (10.10) 
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Де 11,5 – запас води на 11,5 годин роботи підприємства.  

𝑄в.  
з = 0,15 ∙ 11,5 = 1,73 м3 

  Визначення витрати води для душу за 11,5 год 𝑄в.  
д

, м3, використовують 

формулу (10.11): 

                                   𝑄в.  
д =  

𝑁р ∙ 100

1000
                             (10.11) 

Де 𝑁р – кількість робітників у зміні, осіб; 100 – норма витрати води на одного 

працівника за зміну, дм3. 

𝑄в.  
д =  

50 ∙ 100

1000
 = 5,0 м3 

    Визначення об’єма бака холодного водопостачання Vx, м
3, вичисляють за 

формулою (10.12): 

                             𝑉𝑥 =  
(𝑄в

з − 𝑄в.г.
з − 𝑄в

д
) ∙1,1

𝜌
                     (10.12) 

Де ρ – густина холодної води, т/м3, 1 т/м3. 

𝑉𝑥 =  
(1,73 − 0,05 − 0,15) ∙1,1

1
 = 1,7 м3 

   Для визначення об’єму бака для гарячої води Vг, м3, обчислюють за 

формулою (10.13): 

                           𝑉𝑟 =  
(𝑄в.г.

з +𝑄в
д

) ∙1,1

𝜌
                      (10.13)  

ρ = 0,985 т/м3 

𝑉𝑟 =  
(0,21+5,0) ∙1,1

0,985
 = 5,82 м3 

12.4. КАНАЛІЗАЦІЯ 

      Каналізації – це одна із частин системи водопостачання. Каналізація 

являється комплексом інженерних спорудженьта заходів з цілью:    

а) Прийом стічної води в місці їх збирають та переміщують до очисних 

споруд; 

б) Очищення та знезараження стічної води; 

в) Утилізування корисних речовин, які знаходяться в стічних водах; 

г) Випуск стічних вод в водоймища        
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       В систему входять: водовідвідні канали, лотки, жолоби. Для того, щоб 

зібрати або відвести воду з дороги та тротуару, даху будівлі та террас, 

застосовують поверхневе та точкове водовідведеня. Для того, щоб зробити 

систему приспособлену до виробничого процесу, треба обрати вид каналізації. 

Санітарно-захисних зон для труб каналізації приймають відповідно до 

санітарних норм. Взалежності від характеру споруджень для очищення 

споруджень (тис. м3/добу) ширини санвітарно-захисної смуги коливаються в 

межі від 100 до 500 м.  Габарити земельних ділянок очисних споруджень в 

локальних системах каналізацій та їх санітарно-захисних зон. Зони 

приймаються залежно від грунтових умов та кількості стічних водойм, але не 

більше 0,25 га відповідно з вимогою СНіП 2.04.03-85. В системах дощових 

калалізацій повинно бути забезпеченою очищенню найбільшої забрудненої 

частин поверхневого стоку, що утворює в період випадання дощів та снігу, 

миття дорожніх покритів. Таким чином не менше 70 % річних стоків які 

призначені для добування територій та майданчиків підприємств, теріторії 

яких можуть бути забруднені специфічним речовиннами з токсичним 

властивостями чи значними кількостями органічних речовин. Систему 

каналізаційних труб для виробничого та дощового треба розміщувати на 

території промислового підприємства. При з’єднанні очисних труб 

виробництва з очисними трубами місцевої калізаційної мережі підключають 

через контрольні колодязі, які розміщені за територією підприємства. Треба 

передбачити пристрої для вимірювання витрат зворотніх вод з кожного 

виробництва. З’єднання підприємного стічної води кількох виробництв 

допускають після контрольних колодязів з кожного виробництва. Для процесу 

очищення використовують аераційні споруди, де вони будуть проходити 

очистку та знезаражування. Далі відходи проходять до міської каналізації. 

Частини очищених вод йдуть на повторе використання як технічна вода.  

12.5. ГАЗОПОСТАЧАННЯ 

        Система газопостачання називається система транспорту та розподілення 

газу між споживачів на будівлі, комунально-побувих та технологічних потреб. 

Газопостачальний вміст може здійснювати природними газами, які 

добувається з надр землі, зрідженні газів, одержання з побіжного нафтового 

газу та каковий газ, які виробляються на заводах через термічну обробку 

твердих палив без поступання повітря. Газоподібне паливо має позитивні 

сторони:       

- Економічність палива;  

- Поліпшення санітано-гігієнічного стану місцевості, екологічність; 

- Полібшення праці людини на виробництві;  

- Не треба перевозити внутрішньоміським транспортом;  

- Економічність та ефективність технологічного процесу.  
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        В населених пунктах газове господарства складається з таких будівель: 

газорозподільні станції ГРС або газові заводи, що виробляють штучний газ, 

газгольдерні станції, зовнійній розподільний газопровід різних тисів, 

газорегуляторні пунктиГРП, відгалудженнь та ведення на об’єкти, які 

користуються газом, а також внутрішні газопроводи та прилади вживання 

газу. Газопровід з низким тиском призначено для постачання газу в дрібних 

підприємствах. У кімнатах цеху, де є печі та агрегати, користуються газом як 

топливом, через газопроводи низького та середнього тиску. В котельні, яка 

розміщена окремою будівлею, дозволяється прокласти газопровід високого 

тиску до 0,6 МПа. Газопровід проходить в кімнати, де можуть знаходитися 

газоспоживаючі агрегати, або в суміжні кімнати з умовою поєднання їх 

відкритим прорізом. Проведення газопроводу в приміщення цеху здійснюють 

за допомогою стіни будівлі в футлярі, який являє собою відрізок труби 

більшим діаметром чим газопровід, які встановлені в кладку на цементному 

розчині. Простір між футляром та газопроводом вкладається просмоленим 

лляним пасмом, а з торців облите бітумом. Призначення футляру – це захист 

газопроводу від пошкодження при незначного сезонного або іншої деформації 

стін. Безпосереднньо на введені газопроводу в цеху встановлюється загальний 

вимикач (засувка або кран) в доступній для обслуговування та освітленому 

місці. Вимикач призначений для відключення цеху якщо відбувається ремонт 

або аварія, а також зупиняють його на тривалий час. Під час ремонту, також 

під час будь-яких зупинках цеха на тривалий час на вводі газопроводу в цуха 

відбувається загальне відключення та встановлення заглушки. Кран перед 

манометром на вводі газопроводу повинен бути відкритим постійно. 

      Газопроводи, що прокладають всередину будівлі або споруджень, потрібно 

робити зі сталевих труб. У місці входу та виходу газопроводів зпідлоги треба 

перебачити футляри, кінець якого повинний виступати над підлогою не менш 

ніж на 3 см. Допустима прокладка газопроводу в підлозі та в каналах, які 

засипані піском та закривають плитами. Прокладка газопроводу в каналі не 

допускають в місці, де за умов виробництв можливо попадання до каналів 

речовини, які викликають корозію металу труб. Канали, які мають 

призначення для прокладок газопровіду не повинні перетинаться з іншим 

каналами. За необхідністю перетина каналів треба передбачити влаштуваня 

ущільнень перемичок та прокладки газопровіду в футлярах зі сталевих труб. 

Кінець іутляру повинен бути виведений за межі перемичок на 30 см по обидві 

сторони. Газопровід при спільному прокладані з іншими трубопровідами на 

загальних опорах треба розміщати вище них на відстані, забезпечуючи 

зручність огляду та ремонта.  

    Не можна прокладати газопроводи в виробничих приміщеннях, які можуть 

відноситися до вибухонебезпечним категоріям А та Б. В Вибухонебезпечних 

зонах кімнат для будь-яких призначень, підвалах, складах категорій А, Б та В 

також газових трубопроводів неповинно бути. В підстанціях для розподільних 

пристроїв, вентиляції, камерах вентиляції, каналах, шахти, шахти ліфту, 
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сміттєзбірниках, димоходи, приміщення зі схильністю до корозії металів не 

повинно бути газопроводів. До внутрішніх газопровідних труб, які отримають 

температурний вплив, треба передбачити конпенсацію температурної 

деформації. Прилади, які відключають на газопроводах у підприємницьких 

кімнатах виробництва треба передбачити: 

- Прилади на воді газапроводів усередині приміщеня;  

- Прилади на відгалуджених частинах для кожного агрегату;  

- Прилади попереду пальників та запальників;  

- Прилади на продувках та трубопроводах, у місцях приєднування їх до 

газопроводу.  

      За наявністю усередині приміщень газових лічильників або ГРУ, які 

розташовані від місць введень газопроводів на відстані не більш 10 м, яке 

відключає приладом на вводі важається засувка або кран поперед ГРУ або 

лічильника. Установленнч арматур на газопроводах, що покладають на 

каналах на бетоній підлозі або в бороздах стінок не повинні бути.  

    Відстань від газопроводів, що прокладаються відкрито і в підлозі усередині 

приміщень, до будівельних конструкцій, технологічного устаткування і 

трубопроводів іншого призначення слід приймати за умови забезпечення 

можливості монтажу, огляду та ремонту газопроводів і встановлюється на них 

арматури, при цьому газопроводи не повинні перетинати вентиляційні 

решітки, віконні і дверні прорізи. У виробничих приміщеннях допускається 

пересічення світлових отворів, заповнених склоблоками, а також прокладка 

газопроводу вздовж віконних рам вікон.  

     Прокладка газопроводів в місцях проходу людей слід передбачати на висоті 

не менше 2,2 м від підлоги до низу газопроводу. 

    Кріплення відкрито прокладених газопроводів до стін, колон і перекриттів 

в середині будинків, каркасів котлів та інших виробничих агрегатів слід 

передбачати за допомогою кронштейнів, хомутів, гаків або підвісок і т.п. на 

відстані, що забезпечує можливість огляду і ремонту газопроводу та 

встановленої на ньому арматури. 

    Відстань між опорними кріпленнями газопроводів слід визначати 

відповідно до вимог СНиП 2.04.12. 

    Газопроводи в місцях перетину будівельних конструкцій слід прокладати в 

футлярах. Простір між газопроводом і футляром необхідно закладати 

еластичним неспаленим матеріалом. Кінець футляра повинен виступати над 

підлогою не менше ніж на 3 см, а діаметр його прийматися з умови, щоб 

кільцевої зазор між газопроводом і футляром був не менше 5 мм для 

газопроводів номінальним діаметром не більше 32 мм і не менше 10 мм для 

газопроводів більшого діаметра. Газові трубопроводи, що знаходяться 
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всередині, а також якщо вони прокладаються в каналах, потрібно фарбувати  

водостійким лаковими фарбами. Газові трубопроводи повинні мати 

рощпізнавльне забарвлення характерного жовтого кольору з вказівками на 

напрямок руху потока газу та попереджальні кільця. Ширина попереджальних 

кілець та відстані між ними потрібно мати в залежності від зовнішніх діаметрів 

газопроводів, що відповідають до ГОСТу 14202-69 «Трубопроводи 

промислових підприємств». Мінімальна відстань між трубопроводами (газ, 

вода, пара, тощо), що розміщуються паралельно вспредені кімнат, 

приймається за місцем з умовою зручності проводяться огляди та ремонту. 

Якщо перетинаються незахищені та захищені провода та кабелі з газовими 

трубопроводами, відстань між ними повинна бути не менше 100 мм, а за умови 

паралельного прокладання повинна бути не менше 400 мм. На газових 

трубопроводах треба передбачити продувні трубопроводи від найбільш 

віддаленого від місця проведення ділянок газових трубопроводів, в тому числі 

від відводу до кожного агрегату перед останіми по ходу газів відключається 

пристроєм. Допускають об'єднання продувних проводів від газових 

трубопроводів з однакоими тисками газу, виняток продувні проводи для газів, 

які можуть мати щільність вище щільності повітря. Після пристрою, який 

вимикає на продувному проводі слід передбачувати штуцер з краном для 

відбирання проби, за умови того, що не може бути використаний штуцер  для 

приєднання запальника. Кінцеві ділянки для продувного газового 

трубопроводу повинно бути розташованим вище забірних пристроїв 

вентиляцій не менше ніж на 3 м. Якщо трубопроводи розташовані за зоною 

будинку для захисту від блискавки трубопроводи заземлюють. 

    Продувні газові трубопроводи виводять з будівлі та по зовнішній поверхні 

стінок на висоту не менше ніж на 1 м та вище карниза даху, у місці, де 

забезпечується біль бузпечні умовидля розсіювання газа. Треба виключати 

можливості потрапляння до продуктивного газового трубопроводу 

атмосферних опадів, це допоможе вмонтувати захисний зонт. Перевірка 

процесу закінчення продування визначається відбором проб через спеціальний 

штуцер. Продування газового трубопроводу являється закінченим, за умови 

того, що у відібраному газу вміст CO2, який не перевищує 1 об. % (якщо при 

спалювання проб відбувається спокійне горіння). Можна використати 

приладовий метод. Діаметр всіх газових трубопроводів визначаються через 

гідравлічний розрахунок. Газопровід агрегата повинен мати систему 

продуктивних газових трубопроводів з пристроями, які вимикаються та 

штуцерами для відбирання проб, в тому чслі розпалювальним скидним 

газопроводом. На кожному продуктивному газовому трубопроводі, арматури 

яких задіяні в системі захиста та блокування агрегатів, мають бути встановлені 

пристрої відмикання з електропроводами. Діаметри продувочних газопроводів 

повинно визначатися обчислюванням з врахуванням забезпечення 15-

кратного обміна обсягів продувочних ділянок газопроводів за годину, ане не 

нижче 20 мм. З'єднання продувочного газового трубопроводу безпеки, в тому 

числі продувочних газових трубопроводів від ділянок, які розділені 
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заглушками та РК, не допускають. Запірна арматура на продувочній трубі та 

свіяках безпек після відключення газової установки повинен бути у 

відкритому стані. 

12.6. ПАРОПОСТАЧАННЯ 

        Парове постачання використовується для підігрівання води, що 

приходить з міского водопостачання. Вода, що надходить нагрівається через 

насичену пару. Це може пояснюватись суттєвими перевагами їх як теплоносія. 

Як результат конденсація пари отримується великими кількостями тепла за 

відносними невисокими витратами пари, тому що теплота конденсації їх 

складає близько 2,26·106 Дж/кг (540 ккал/кг) за тиску 1 атмосфера. Як наслідок 

високі коефіцієнти тепловідачі від пари, які конденсуются, опори перенесення 

тепла від пари малий. Таке забезпечує проводити процеси нагрівання за малою 

поверхнею теплообміна. Головна перевага насиченої пари є постійна 

температура їх конденсації, яка дозволить з точністю підтримати 

температурний режим нагрівання, в тому числі в випадку необхідного 

регулбвання їх, змінювати тиск нагрівючих пар. Використання тепла парового 

конденсата ККД нагріваючих парових пристроїв досить високій. Пара 

задовольняє й іншим вимогам, які висушуютьс до теплоносіїв, а саме: 

доступність, пожежобезпечність, екологічна безпека. Головний недолік пари 

являється значним зростанням тиска з підвищенням температур. Як наслідок 

тмпература, яка може проводити нагрівання насиченою водяною парою, як 

правило не перевищує 180-190°С, яке відповідає тиска пари 10-12 атм. 

Більшими тисками треба надто товстостінна й задорога теплобміна апаратура, 

а також зростатимуть затрати на комунікацію та арматуру. Для того, щоб 

визначити затрати пари на годину 𝑄п
г, кг, розраховують через формулу (10.14): 

                                𝑄п
г =  𝑄ф

г  ∙  𝑔п                    (10.14) 

Де 𝑄ф
г  – продуктивність ліній, цеху за годину, т; 𝑔п – норма витрати пари на 

виробництво 1 т продукції. 

𝑄п
г =  309,6 ∙  201 = 62229,6 кг 

      Для того, щоб визначити витрати паливо для котелень за годину 𝑄п.к.
г , м3 

(або кг), користують формулу (10.15): 

                                𝑄п.к.
г =  

𝑄п
г  ∙(іп− ів)

𝑄р
н ∙ 𝜂

               (10.15) 

Де 𝑄п
г – витрати пари, кг; іп – ентальпія пари, кДж/кг, 2760 кДж/кг; ів – 

ентальпія живильної води для котлів, кДж/кг, 425 кДж/кг; 𝑄р
н – нижча 

теплотворна здатність натурального палива, кДж/кг або кДж/м3 (для газу – 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

129 
Інженерні системи 



33505 кДж/м3, для мазуту – 39901 кДж/кг); η – коефіцієнт корисної дії котла 

(0,86) 

𝑄п.к.
г =  

62229,6 ∙(2760− 425)

33505 ∙ 0,86
 = 5042,85 м3 

12.7. ЕЛЕКТРОПОСТАЧАННЯ 

        Система електроного постачання це комплекс установок для передач та 

розділення електричної енергії до приймача. Постачання електроенергії на 

підприємство здійснюється окремими або сусідніми трансформаторами. 

Вентилятори, насоси, компресори т.д. відносяться до загальної установки. 

Використовують  несинхронні та синхронні двигуни трифазних змінних 

струмів на частотах  50 Гц, напругою 127 В-10 кВ. Для  регуляції 

продуктивності - двигун постійного струма. Електродвигуни заслонок, 

затворів тощо працюють у кородкочастному режимі. Коефіцієнт потужностей 

може знаходитися в межі 0,8-0,85. Синхронні двигуни працюють в режимі 

перезбуджування. 

 На виробництвах переважають електроприводи для запуску виробничих 

механізмів. В залежності від їх технологічних особливостей, використовують 

усі типи двигунів змінних та постійних струмів, потужністю від декількох 

кіловат до декількох мегават, на номінальні напруги до 10 кВ. 

Перетворювальна установка на промисловому підприємстві живить 

електроприймач механізму і установок, за допомогою особливостей  режиму 

повинно діяти на постійному або змінному струмах з частотами, що відмінні 

від 50 Гц. Перетворювачем струму виступае двигун-генератор, ртутний та 

напівпровідниковий випрямляч, що живляться від трьохфазної мережі змінних 

струмів промислової частоти до 110кВ напруги. Показник та характери робіт 

перетворювальної установки залежить від підключеного до неї технологічного 

устаткування. Коефіцієнти потужностей залежати від типів перетворювачів та 

їх призначень (змінюється в межі 0,7-0,9). Електричне освітлення працює на 

однофазних приймачах, характер навантаженя струму тривалий. Лампи 

розжарювання на 380 В, світильники загального освітлення – 220-380 В, 

світильники місцевого освітлення – 12-36 В.  

Коефіцієнт потужностей для світильників з лампами розжарювання – 1,0.Для 

газорозрядних ламп – 0,96.  

Потужність трансформаторів S, кВА, розраховують за формулою (10.16): 

                         𝑆 =  
∑ 𝑃 ∙𝐽

cos 𝑓
                       (10.16) 

Де ∑ 𝑃 – сумарна потужність електроспоживачів, кВт, 3,8 кВт; 𝐽 – коефіцієнт 

неспадіння максимальних навантажень окремих споживачів, 𝐽 = 0,95 − 0,85; 
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cos 𝑓 – коефіцієнт потужності електроспоживачів після компенсації,        

cos 𝑓 = 0,94. 

𝑆 =  
4,0 ∙(0,95−0,85)

0,94
 = 0,4 кВА 

12.8. ХОЛОДОЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

     Система холодного постачання необхідна кондиціонування приміщень з 

метою отримання комфортних мікрокліматів для додержання необхідних умов 

для технологічних процесів.  Виробниче холодопостачання проектують за 

можливості з використаням штучного або природного джерела холоду.  

    До природних джерел належать артезіанські води (використовується тільки 

в крайніх випадках за спеціальним дозволом природоохоронних органів.), що 

залягають на глибині 25-30 м від поверхні землі і мають температуру + 5 °С, 

лід, холодне зовнішнє повітря. 

     Штучне холодоживлення здійснюється шляхом використання  : 

- охолоджена вода, яка надходить від холодильних установок з температурою 

+ 7°С. 

- Холодильних установок, що обладнані компресорами з випарно-

конденсаторними агрегатами. Залежно від продуктивності 

кондиціонерів і їх призначення холодильні установки і компресори 

поділяються на кілька типів  (роторні, гвинтові, спіральні і т.д.); 

- холодильних машин абсорбційного типу; 

- поршневих компресорів; 

- окремими хладоновими моноблоками, які діють безпосередньо. 

- в виробничих цехах, де не потрібне постійне перебування людей, 

можуть бути застосовані аміачні охолоджувальні установки. 

     У перехідні та зимові періоди холодильні машини не працюють.  

      В даній роботі в проектуванні кондитерського підриємства буде 

використано переважно штучні джерела холоду -  аміачні компресорні 

установки (санітарна норма свіжого повітря 20 м3 / год на одну людину). 

      Штучний холод використовують в для охолодження сировини, 

напівфабрикатів,  готової продукції, та для підтримки мікроклімату камер 

зберігання готової продукції, сировини та начинки. 

    Втрати холоду в обладнанні та трубопроводах систем холодопостачання 

слід визначати розрахунком, але приймати не більше 10% потужності 

холодильної установки. 
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      Температуру кипіння холодоагенту в кожухотрубних випарниках (з між 

трубним кипінням агента), що охолоджують воду, слід приймати не нижче + 2 

°С, для інших випарників - не нижче - 2 °С. 

      Холодильні установки з аміаком застосовують для холодопостачання 

виробничих приміщень, розміщуючи установки в окремих будівлях, 

прибудовах або окремих приміщеннях одноповерхових виробничих будівель. 

Конденсатори і випарники допускається розміщувати на відкритих 

майданчиках на відстані не менше 2 м від стіни будівлі.  

     Устя вихлопних труб для хладону із запобіжних клапанів слід передбачати 

не менше ніж на 2 м вище вікон та дверей, вентиляційних отворів та не менше 

ніж на 5 м - вище рівня землі. Вихлоп холодоагенту слід направляти вгору. 

    Температура для продуктів перед завантаженням до холодильної камери 

+15…+18°С. Температура під час зберігання сировини та готової продукції 

+5…+4°С. Відносна вологість повітря складає 75 %. Кратність для обміну 

повітря складає 4. 

    Визначення площі холодильної камери F, м2, за формулою (10.17): 

                               𝐹 =
𝐺

0,2
                               (10.17) 

Де G – маса охолоджувальних продуктів, т/добу; 0,2 – норма завантаження, 

т/м2. 

𝐹 =
6,25

0,2
 = 31,25 м2 

    Витрати холоду для кондитерського цеха 𝑄х
г, кВт, обчислюють згідно 

формули (10.18): 

                𝑄х
г =  

𝑄ф
г  ∙ 𝑔𝑥

1,167 ∙ 103
                          (10.18)   

Де   𝑄ф
г  – продуктивність виробничих ліній цеху за годину, т; 𝑔𝑥 – норма 

витрати холоду на 1 т продукції. 

𝑄х
г =  

303,8 ∙ 100005

1,167 ∙ 103
 = 26033,86 кВт 
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13. ЗАХОДИ ЩОДО РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

        Ресурсозбереження – це альтернативний напрям господарювання який 

грунтуеться на використанні природно-ресурсного потенціалу та інших 

можливостей території, що гарантує економію природних, виробничих, 

фінансових, екологічних тощо ресурсів, при одночасному збільшенні 

виробництва продукції при сталій кількості використаної сировини, палива, 

енергії, основних та допоміжних матеріалів. Реалізується через впровадження 

ресурсозберігаючих технологій та інновацій, організації безвідходного 

виробництва, екологізації економіки та прийняття продуманих управлінських 

рішень. 

      Енергозбереження – це сукупність комплексних багатоцільових заходів, 

спрямованих на зменшення споживання енергії з зовнішніх джерел, що в свою 

чергу дозволяє зменшити фінансові затрати та мінізувати негативний вплив на 

навколишнє середовище. Однією з задач даного направлення є зацікавлення 

держави (і не тільки) в зниженні нераціонального витрачання матеріалів, 

теплових і енергетичних ресурсів (палива, енергії). Економічний інтерес, який 

базується на взаємовигідності в ринкових умовах – головна вимога, що лежить 

в основі вирішення проблем. 

 

     Заходи підвищення ефективності за сталого рівня енергоспоживання в 

механізованому цеху: 

- Плавний запуск техніки – мінімізує негативний вплив ударних пускових 

навантажень на механічні частину обладнання, що знижує знос деталей що 

в свою чергу подовжує термін служби апаратів 

- Обмеження пускових струмів сприяє зниженню заявленої потужності 

витрат електроенергії, усуває «провали» в електромережі. Також дозволяє 

підключити до мережі живлення більшу кількість обладнання. 

- Зниження активної потужності, з чого витікає зменшення фінансових 

витрат 

- Запобігання нагріву силових кабелів, використання провідників меншого 

перетину.  

- Зниження матеріалу і енергоємності продукції 

- Зниження рівня забруднення навколишнього середовища  

- Зниження шуму, вібрації, нагріву за рахунок зменшення непотрібних втрат 

сприяє екологізації виробництва. 

Заходи збереження ресурсів: 

- Використання LED лампи знижають витрати на освітлення до до 20 % 
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- Грамотна інтеграція сучасних технологій рекуперації тепла, ізоляції, 

зменшує втрати тепла до 10 % 

- Теплоізоляція трубопроводів 

- Введення лічильників для енергозбереження 

- Системи моніторингу скорочують загальні витрати виробництва на 5-10 %  

- Управління з фокусом на підвищення ефективності без капітальних 

інвестицій 

- Оптимізація робочого графіку обладнання  

- Повернення конденсату 

- Повторне використання води 
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14. БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

14.1. ОБҐРУНТУВАННЯ ГЕНЕРАЛЬНОГО ПЛАНУ ПІДПРИЄМСТВА 

14.2. ОБҐРУНТУВАННЯ ПЛАНУВАННЯ ВІДДІЛЕНЬ ПІДПРИЄМСТВА 

ТА ВИБОРУ БУДІВЕЛЬНИХ КОНСТРУКЦІЙ 

      В проектуванні кондитерського цеху враховано види продукції, що 

випускає підприємство, з цього витікають експлутаційні, архітектурні та 

інженерні рішення.  

 

     Підприємство «Charlotta’s confectionery» розташовано в м. Узин, 

Білоцерковського району.  

Кондитерський цех спеціалізується на виробництві борошняних 

кондитерських виробів таких як вафлі та цукрове печиво 

 

Цех збудовано одноповерховою спорудою, в плані якої присутні: 

- Приміщення для підготовки та зберігання сировини, 

- Склад готової продукції та таропакувальних матеріалів 

- Кімната відпочинку персоналу та водіїв, 

- Роздягальні (чоловічі та жіночі) 

- Офіс для адміністрації.  

- Центральна лабораторія, розташована безпосередньо в виробничому 

цеху (для контролю якості сировини, виробничого процесу та готової 

продукції)  

- Виробничий цех (найбільш габаритне приміщення за площею оскільки 

там враховується площа робочих місць, рух персовалу, габарити 

обладнання тощо.) 
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15. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ 

      Екологічне управління здійснюється на основі екологічної політики 

організації та передбачає наближення до поставленої мети, вибір реальних 

цілей і визначення реального часу їх досягнення. 

   На даний момент найрозвиненішими напрямами є охорона природного 

середовища, управління природокористуванням і забезпечення екологічної 

безпеки. Це самостійні галузі екологічного управління, які мають свою 

законодавчу базу.  

У державній системі екологічного управління всі перелічені напрями 

здійснюються на підставі закону України "Про охорону навколишнього 

природного середовища" і Земельного, Водного та інших кодексів України, які 

забезпечують правову регламентацію переважно охоронних функцій, функцій 

державного дозволу і контролю, не поширюючись на процеси гармонізації 

життєдіяльності суспільства в природному середовищі, на процес 

збалансованого розвитку всіх його складових. При цьому слід 

зазначити, що більшість із перелічених цільових напрямів управління вже 

мають певну законодавчу базу (наприклад, закон України "Про формування 

національної екологічної мережі"). 

    Постійне вдосконалення систем екологічного управління є однією з вимог 

міжнародної та європейської системи стандартизації екологічного управління. 

Для державної системи екологічного управління це означає її функціональне 

розширення й системно-методологічне поглиблення. Йдеться не тільки про 

охоронні функції, а й про освоєння функцій гармонізації. 

    Системно-методологічне поглиблення — це освоєння нових методів 

екологічного управління, підпорядкування їх природному механізмові 

біотичного регулювання навколишнього природного середовища і принципам 

збалансованого розвитку.  

    У дипломному проекті кондитерський цех належить до класу цехів, що 

виробляють борошняні кондитерські вироби, такі як цукрове печиво та вафлі. 

Провідним обладнанням є печі, що продукують велику кількість  пари та 

забруднюючих газів, що  викидаються в атмосферу. На території підприємства 

впродовж року працюють котельні на пропані, тому відбуваються викиди 

побічних продуктів процесу розкладання газу – оксиди азоту та вуглецю.  

        Основними фізичними характеристиками забруднення атмосфери є 

гранична допустима концентрація забруднюючих речовин. 

        Гранична допустима концентрація забруднюючих речовин – кількість 

шкідливої речовини в навколишньому середовищі, яка за постійного контакту 
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або взаємодії за певний проміжок часу не впливає на здоров'я людини і не 

спричинює небажаних наслідків у майбутніх поколінь. 

       Для забезпечення чистоти атмосфери розраховують граничну допустиму 

концентрацію, за результатами розрахунків встановлюють норми. Також для 

розрахунків є ще один фактор – гранично допустимі викиди. 

      Гранично допустимі викиди – науково-технічний норматив, встановлений 

при умові, що вміст забруднюючих речовин в приземному шарі атмосфери від 

джерела або їх сукупності, з урахуванням перспективи розвитку промислових 

підприємств, не перевищує нормативи екологічної безпеки атмосферного 

повітря: гранично допустимих концентрацій забруднюючих речовин у 

атмосферному повітрі для людей і об'єктів навколишнього природного 

середовища. 

      Граничні допустимі викиди: 

Діоксид вугецю – 5,0 мг/м3 

Діоксид азоту – 0,085 мг/м3 

Цукровий пил – 0,05 мг/м3 

     Згідно санітарних норм гранична допустима викидів в атмосферу 

відповідає нормам. 

Дим, що утворюється після згорання палива повинно проходити через фільтри 

або вловлювачі, що вхоплюють та утилізують шкідливі речовини газу.  

   Чистота води відповідає за придатність використанної води в виробництві 

харчових продуктів. Забруднена вода не може в подальшому 

використовуватись як питна вода.  

     На підприємстві воду використовують  для очищення лотків, 

функціонування душових, прибирання  приміщень, миття трубопроводів, 

обладнання тощо.  

    Вода поступає з міського водопостачання, стічні води підключені до міської 

каналізаційної системи.  

     Не допускають стічні води до спуску в каналізаційну мережу з домішками 

металів, кислот, лугів, мінеральних домішок, тобто речовин неорганічного 

походження. Для очищення вод використовують пісковловлювачі та 

жировловлювачі.  
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     В стічних водах харчового підприємства не допускається вміст токсичних 

речовин, бензин, мазут, кишечної палички та інші забруднюючі речовини. 

Перед спуском в каналізацію воду очищують від домішків.   

    Води, що забрудненні мікроорганізмами, після очищення обладнання, 

приміщення тощо, обробляють в першу чергу для попередження процесу 

розмноження та утворення патогенних колоній в стічних водах.   

            Згідно з ДСП-201-97 «Державні санітарні правила охорони 

атмосферного повітря населених місць», а також ДСП-173-96 «Державні 

санітарні правила планування та забудови населених пунктів», який був 

затвердженим наказом МОЗ України від 19.06.96 року, №173, розділу 

«Вимоги розташування організації виробничої території» кондитерських цех 

може відноситися до 5 класу небезпеки за нормативними розмірами санітарно-

захисної зони 50 м який знаходиться від основних джерел викидів, що 

забруднюють середовище.  

      Для того, щоб визначити межі санітарно-захисної зони було проведено з 

відповідністю до ЗНД-86 і як основу взято радіус з нормативами санітарно-

захисних зониз врахуванням дистанції, до яких концентрація забруднюючих 

речовин, яка не повинна бутибільшою за граничні значення.  

      До викидів речовин, що забруднюють відносятьсяоксид вуглецю, оксиди 

та діоксиди аміаку, аміаку, який не завдає шкоди для зовнішнього середовища. 

Допускається рівень забрудненого повітря менше ніж 0,1 ГДК, здебільше 

менше ніж 0,05 ГДК, за еталонну концентрацію, за яку повітря приймають за 

майже чисте повітря. 

        З цього випливае що дана виробнича зона забруднень не має. Щодо 

охорони водних ресурсів, то це проходить за допомогою опрацювання та 

впровадження оновлених технологічних схем для виробничого процесу. 

Використовують таку воду, як: проточа, звортна, послідовна та змішана. 

       Озелення навколишнього середовища проходить по перериметру 

підприємства та за її межами.    
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16. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

       Техніка безпеки – система організаційних і технічних засобів, що 

запобігають впливу на негативних виробничих чинників на персонал 

підприємств. У небезпечних зонах постійно діють або періодично виникають 

чинники, небезпечні для життя і здоров’я людини. 

     Будівництво виробничих об’єктів, виготовлення і впровадження нових 

технологічних засобів колективного та індивідуального захисту працівників 

здійснюється після попередньої експертизи проектної документації щодо 

відповідності нормативним актам про охорону праці.  

     Охорона праці фінансується через фонд охорони праці на підприємстві. 

Кошти йдуть на покращення умов праці, оновлення технологічних систем 

виробництва, для компенсації які пов’зані з недоліками умов праці 

(перероблення персоналу понад 1 зміни на добу), відшкодування шкоди від 

травм, оплату лікарняного, відпустки.  

     Підприємство «Charlotta’s confectionery» виробляє борошняні кондитерські 

вироби, основна сировина – цукрова пудра та борошно. Під час виробництва 

цукрової пудри та транспортування борошна в силоси продукується велика 

кількість пилу. Якщо концентрація перевищує 10…15 кг/м3, та за наявності 

джерел полум’я, іскри, тощо, швидке загоряння призводить до вибуху. 

  Небажані наслідки нейтралізуються за рахунок безперерної вентиляції, 

моніторингом герметичності обладнання, його огородженням, своєчасним 

прибиранням пилу. 

   Газові забруднення небезпечні оскільки не визначаються органолептично. 

Деякі виробничі гази мають питому вагу більш високу ніж питома вага 

повітря, тому накопичуються в таких приміщеннях, як: підвали, шахти тощо. 

Збільшення концентрації цих речовин за відсутності відповідних систем 

вентиляції призводить до отруєння персоналу або до вибуху в перетікаючу 

пожежу приміщення, пошкодження майна та збитків підприємства.  

Перевищення граничної допустимої концентрації пилу викликає ураження 

органів дихання, а за систематичних подразнень призводить до так званих   

професійних хвороб  (туберкульоз, пневмонія, ураження легень).  
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Таблиця 53 

Гранично допустимі норми концентрації для сировини 

Шкідливі речовини ГДК, мг/м3 Клас небезпечності за 

ГОСТ 12.1.005-88 

Борошняний пил 5 IV 

Пил з цукрової пудри 5 IV 

    Для запобігання небажаних ефектів на здоров’я, та підвищення 

працездатності робітників під час робочої зміни забезпечують комфортні 

метерологічні умови згідно з ДСН 12.0.005-88 «ССБТ: загальні санітарні-

гігієнічні вимоги до повітря в робочій зоні».  

  Згідно з ДСН 3.3.6.042-99 «Санітарні норми мікроклімату виробничих 

приміщень» для збереження комфортного мікроклімату робочого місця 

враховують такі фактори як: 

- температура, °С 

- відносна вологість, % 

- швидкість руху повітря, м/с 

- інтенсивність теплового опромінення.  

Підчас опалювального сезону, виробничі приміщення обігріваються.        

Для регулювання цих умов активно користують вентиляційні та 

кондиціонуючі системи. 
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Таблиця 54 

Норми оптимальних мікрокліматичних параметрів повітря робочої зони 

підприємств кондитерської галузі 

Назва ділянки 

К
ат

ег
о
р
ія

 р
о
б

іт
 

Холодний період року Теплий період року 

Т
ем

п
ер

ат
у
р

а 

п
о

в
іт

р
я
 °

С
 

В
ід

н
о

сн
а 
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о

л
о

гі
ст
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и
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 н
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о
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о
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у
х
у
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о

в
іт

р
я
, 

м
/с

 н
е 

б
іл

ьш
е 

Просіювання 

борошна та 

цукру  

IIб 16…18 40…60 0,2 18…20 40…60 0,3 

Випікання 

вафель 

   IIб 16…18 40…60 0,2 18…20 40…60 0,3 

Випікання 

цукрового 

печива 

   IIб 16…18 40…60 0,2 18…20 40…60 0,3 

Зберігання 

готової 

продукції  

IIа 18…22 40…60 0,2 20…23 40…60 0,3 

       Головним джерелом шуму є провідне обладнання цеху - печі, 

формувальна машина, охолоджувальні установки, система нанесення 

вафельної начинки, турбоміксери та двохвалковий міксер. 

 Відповідно до ДСН 12.1.003-86 «Шум. Загальні вимоги безпеки», нормативно 

допустимий рівень шуму на робочому місці не перевищує  90  Дб. 

     Згідно з санітарних норм, граничними допустимими нормами локальних 

вібрацій на робочому місці є:  

- за частотою до 11 Гц – зміщення (мм), 

 - за частотою від 11 до 355 Гц – віброшвідкість (мм/с), 

 - за частотою більше 355 Гц – віброприскорення (мм/с2). 

     Підвищений рівень шуму негативно впливає на працездатність та стан 

людини. Циклічні шуми викликають  головний біль, різке 

підвищення/пониження тиску, тощо.  
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Рекомендовані заходи щодо уникнення небажаних ефектів:  

- обладнання що виробляє підвищену вібрацію ставлять на фундамент, який 

пригнічує шум та вібрацію; 

-  шумоізоляції за допомогою стін або кожухів;  

- Переміщення повітродувок, компресорів у шумоізольваних приміщення. 

- установка шумопоглинального обладнання;  

- регламентація часу праці, організація скверів та зон відпочинку на теплі 

пори року, а в зимовій період у приміщення, віддалених від виробничих 

цехів. 

Таблиця 55 

Нормативні параметри шуму на робочих місцях 

Назва професії Тривалість 

дії 

Фактична, 

Дб 

Норма, Дб  Джерело 

Кондитер  90% зміни 76 80 Піч SWAK та 

конвекційна піч 

Формувальник  60% зміни 76 80 Формувальна 

машина GF2 та 

модульна 

установка FSTM-

MODULAR 

Тістоміс  25% зміни 76 80 Турбоміксер 

BSM та 

двохвалковий 

міксер DW 

Начинки  25% зміни 76 80 Турбоміксер 

TCM 

Нарізальник  25% зміни 76 80 Для нарізаня 

вафельних 

блоків AWDM та  

       Згідно вимогам ДБН В.2.5-28-2006 «Природне та штучне освітлення. 

Норми проектування» використовують природне та штучне освітлення. 

Джерело природного освітлення -  віконні пройоми. Використання установок 

та пристроїв для освітлення регламентується згідно з «Правилами технічної 

експлутації споживачів» та «Правилам техніки безпеки при експлутації 

споживачів електроенергії».  
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     Комбіноване освітлення загальне та місцеве. Передбачаються роботи І-VІІІ 

розрядів точності за зоровими вимірюваннями, які необхідні для утворення 

умов концентрованого  освітлення без створення різких тіней. 

   Для вмикання  переносних освітлювачів і ручних електропристроїв, 

використовують низьконапружну мережу. Для безперебійного 

функціонування підприємства, та полегшення евакуації персоналу у разі 

ситуацій втановлено аварійне освітлення  виділене написом ПУЕ. 

Таблиця 56 

Норми природного та штучного освітлення  

Професія  

Найменший 

розмір об’єкту 

розрівнювання, 

мм 

Розряд 

здорової 

роботи 

Природне 

освітлення 

Штучне 

освітлення, лк 

КПО, % Загальне  

При 

боковому 

освітленні 

Лампи 

розжарювання 

Технолог Вище  

0,6-1,1 

4 4 300 

Кондитер 0,6-1,1 5 3 160-210 

Тістомісильник 0,6-1,1 5 3 160-210 

Начинка 0,6-1,1 5 3 160-210 

Формувальник  0,6-1,1 5 3 160-210 

Розрізувач  0,6-1,1 5 3 160-210 

       Згідно з будівельними нормами ДБН В.2.5-13-98 «Норми забезпечення 

санітарно-побутовими приміщеннями» передбачено:  

- Окремо розміщені, розділені роздягальні для жінок та чоловіків для 

робочого та штатського одягу, з персональними комірками для особистих 

речей під ключ; 

- Між роздягальнею та душовими спроектовано передбаники. На 1 кабіну 7 

осіб.  

- Умивальники розміщені окремо в приміщеннях біля роздягалень, частина 

умивальників знаходяться в приміщенні виробничої частини. На 5 осіб 1 

умивальник. 

     Всі розетки та електромережа заземлена. Встановлені аварійні системи 

відключення на випадок екстренних ситуацій. В місцях підвищення 

температури за наявністю загрози плавлення проводів встановлено систему 
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ізоляції. Аналогічну систему встановлюють в приміщеннях з підвищеною 

вологістю, що належать до місць ІІ категорії підвищеної небезпеки. 

      В якості ізоляції використовують металеві труби та гнучкі рукава 

необхідного діаметру, встановлено рубильники закритого типу. 

     Для запобігання ударів блискавки Металеві ферми  на основі даху 

об’єднують між собою сталевими полосами 40х40 по периметру корпусу, які 

об’єднуються струмопроводами з круглої сталі діаметром 12 мм, що покладені 

по стінах приміщень та об’єднуються із блискавко-захисним контуром 

заземлення. 

    Згідно з правилами пожежної безпеки на кожному процесі є журнали 

інструктажу про заходи пожежної безпеки та на кожному приміщені є план 

евакуації людей з приміщення. Згідно з правилами в споруді передбачено 2 

евакуаційних виходи.  

Проводяться первинні (якщо новий робітник поступає на роботу) та 

періодичні (для всього робочого персоналу)   інструктажі.  

    В кожному приміщені присутні вогнегасники типу ОП. У приміщеннях з 

великим метражем  регламентовано від 2 вогнегасників та більше.  

Через кожні 6 місяців вогнегасники перевіряють, чистять та перезаправляють. 

Ящики з піском, лопати та відра, внутрішні пожежні крани,  які треба 

встановлювати на дистанції 1,35 м від рівня підлоги.  

    Заходи щодо пожежної безпеки, розподіляються на чотири групи: 

1. Безпека техологічних процесів, обладнання, безпека щодо зберігання 

сировини та готових виробів. 

2. Побудова стійких споруд та огороджуюючих конструкцій для 

запобігання пожеж та вибухів. 

3. Організаційна діяльність на випадок нестандартних ситуацій, навчальні 

процеси щодо запобігання пожеж та їх гасіння. 

4. Способи ефективного гасіння пожеж, протипожежна сигналізація, 

запаси засобів гасіння. 

Засоби направлені для уникнення та своєчасного спостереження  

непередбачуваних ситуацій  

- Автоматичне блокування приводів груп машин 

- Доступні способи зв’язку 

- Доступ до установок 

- Датчики рівня для заповнених бункерів 

- Герметизація установок 
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- Аспірації мережі забезпечень вибухорозрядними приладами 
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17. ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

Обчислювання капітального вкладення на будівництво підприємства 

      Затрати, які проводяться на будівництво можуть залежати від типу 

конструкцій будівель, їх об’ємів та району будівництва. Визначається на 

основі спец. кошторисів, загальній площі або їх обє'мів та укрупнених 

нормативів вартістю 1 м2 або 1 м2 обсягів будівельних робіт.  

Таблиця 57  

Кошторисно-фінансовий розрахунок будівництва підприємства 

Будівлі та 

споруди 

Вартість площі за 

укрупненними 

нормативами 

тис.грн. 

Площа 

будівництва м2 

Загальна вартість 

тис.грн. 

Основний корпус 3,5 7800 27300,00 

Додаткові 

приміщення 

3,5 7320 25620,00 

Всього - - 52920,00 

       До вартості будівництва включають затрати на санітарно-технічні роботи, 

електричне освітлення та інші додаткові затрати які обчислюються у відсотках 

від вартості будівельної роботи. 

Таблиця 58 

Кошторисно-фінанасовий розрахунок на будівничі роботи 

Назва об’єкту  Вартість тис.грн. 

Будівлі та споруди 52920,00 

Витрати на санітарно-технічні 

роботи (15 % від вартості 

будівництва) 

7938,00 

Витрати з благоустрою території (3% 

від вартості будівництва) 

1587,60 

Всього вартість будівельних робіт 624445,60 

Обчислення витрат обладнання  
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Таблиця 59 

Кошторисно-фінансовий розрахунок на нове обладнання 

Назва нового 

обладнання 

Ціна 

од. без 

ПДВ, 

тис.грн. 

Кіл-сть од. 

обладнання, 

шт 

Вартість 

обладнання 

тис.грн 

Витрати тис.грн. на Первісна 

вартість 

нового 

обладнання 

тис.грн. 

Транспо-

ртування  

4% 

Загот. 

Складські 

1% 

Монтаж 

8% 

Приймальний щиток  17,480 2 34,960 1,398 0,350 2,797 39,505 

Силос «Agriflex» для 

борошна в/с 

78,400 2 156,800 6,272 1,568 12,544 177,184 

Повітродувка 

«KAISER» 

3,500 2 7,000 0,280 0,070 0,560 7,910 

Система 

транспортування 

борошна 

пневмопросіювачем 

А6-ПТМ 

21,480 2 42,960 1,718 0,430 3,437 48,545 

Роторний живильник 

М-122 

20,000 2 40,000 1,600 0,400 3,200 45,200 

Виробничий бункер 

ХЕ-63 

14,480 3 43,440 1,738 0,434 3,475 49,087 

Гнучкі шнеки 

SPIROMATIK 

9,000 3 27,000 1,080 0,270 2,160 30,510 

Бак для холодної води 14,480 1 14,480 0,579 0,145 1,158 16,682 

Бак гарячої води 18,480 1 18,480 0,739 0,185 1,478 20,882 

Насос відцентрований  1,880 1 1,880 0,075 0,019 0,150 2,124 

Просіювач «Піонер» 6,800 5 34,000 1,360 0,340 2,720 38,420 

Дозатор води  12,000 2 24,000 0,960 0,240 1,920 27,120 

Дозатор борошна  12,650 3 37,950 1,518 0,380 3,036 42,884 

Витратна емність для 

цукру 

4,500 2 9,000 0,360 0,090 0,720 10,170 

Мікромлин ДЕС 21,850 2 43,700 1,748 0,437 3,496 49,381 

Холодильна камера 63,000 1 63,000 2,520 0,630 5,040 71,190 

Столи промислові 2,400 7 16,800 0,672 0,168 1,344 18,984 

Маслорізка 16,700 2 33,400 1,336 0,334 2,672 37,742 

Просіювальне сито 2,500 5 12,500 0,500 0,125 1,000 14,125 

Дробарка УИМ-2С 12,000 1 12,000 0,480 0,120 0,960 13,560 

Турбоміксер 

періодичної дії BMS 

HAAS 

63,000 1 63,000 2,520 0,630 5,040 71,190 

Розподільний бак води 12,000 1 12,000 0,480 0,120 0,960 13,560 

Вафельна піч SWAK 

HAAS 

400,000 1 400,000 16,000 4,000 32,000 452,000 

Система інспектування 

WIS-EANGLE HAAS  

5,000 1 5,000 0,200 0,050 0,400 5,650 

Арочний охолоджувач 

ТВК HAAS  

63,000 1 63,000 2,520 0,630 5,040 71,190 

Модульна установка 

начинки FSTM-

MODULAR HAAS  

235,000 1 235,000 9,400 2,350 18,800 265,550 

П’ятивалковий млин 6,500 1 6,500 0,260 0,065 0,520 7,345 

Шнековий дозатор 20,000 1 20,000 0,800 0,200 1,600 22,600 

Змішувач  7,800 1 7,800 0,312 0,078 0,624 8,814 

Темперувальна 

машина 

110,000 3 330,000 13,200 3,300 26,400 372,900 

Дозатор  12,000 8 96,000 3,840 0,960 7,680 108,480 

Турбоміксер ТСМ 65,000 1 65,000 2,600 0,650 5,200 73,450 

Охолоджувач  40,500 1 40,500 1,620 0,405 3,240 45,765 
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Сітчастий фільтр 9,000 1 9,000 0,360 0,090 0,720 10,170 

Спіральний 

охолоджувач SPK 

120,000 1 120,000 4,800 1,200 9,600 135,600 

Розрізальна машина 

AWDM HAAS 

150,000 1 150,000 6,000 1,500 12,000 169,500 

Пакувальна машина 

ASV HAAS 

63,000 1 63,000 2,520 0,630 5,040 71,190 

Упаковочна машина  65,500 3 196,500 7,860 1,965 15,720 222,045 

Заклеювальна машина  65,500 3 196,500 7,860 1,965 15,720 222,045 

Розчинювач 

смакоароматичної 

сировини 

45,000 3 135,000 5,400 1,350 10,800 152,550 

Емульсатор 

періодичної дії 

30,000 1 30,000 1,200 0,300 2,400 33,900 

Мірники  20,000 1 20,000 0,800 0,200 1,600 4,600 

Машина для 

приготування 

інвертного сиропу 

70,500 1 70,500 2,820 0,705 5,640 79,665 

Циферблати  10,000 1 10,000 0,400 0,100 0,800 11,300 

Насос  12,000 3 36,000 1,440 0,360 2,880 40,680 

Проміжний бак  35,000 3 105,000 4,200 1,050 8,400 118,650 

Тістомісильна 

машиина DW HAAS 

75,000 1 75,000 3,000 0,750 6,000 84,750 

Конвеєр для подачі 

тіста 2011 HAAS 

80,000 1 80,000 3,200 0,803 6,400 90,400 

Високошвидкісна 

формуюча  машина GF-

2 HAAS  

130,000 1 130,000 5,200 1,300 10,400 146,900 

Установка відрізного 

печива V 60 HAAS 

130,000 1 130,000 5,200 1,300 10,400 146,900 

Конвекційна піч HAAS 450,000 2 900,000 36,000 9,000 72,000 1017,000 

Живильник  30,000 1 30,000 1,200 0,300 2,400 33,900 

Стол для печива  2,500 1 2,500 0,100 0,025 0,200 2,825 

Турбоміксер  65,000 1 65,000 2,600 0,650 5,200 73,450 

Кран  12,000 3 36,000 1,440 0,360 2,880 40,680 

Відсаджувальна 

машина 

120,000 1 120,000 4,800 1,200 9,600 135,600 

Охолоджуючий 

конвейєр 

200,000 2 400,000 16,000 4,000 32,000 452,000 

Вирізальна машина  130,000 1 130,000 5,200 1,300 10,400 146,900 

Фільтр катіоний  9,200 1 9,200 0,368 0,092 0,736 10,396 

Збірник конденсату 7,950 1 7,950 0,318 0,080 0,636 8,984 

Котел паровий 33,500 1 33,500 1,340 0,335 2,680 37,855 

Варильний котел  7,900 1 7,900 0,316 0,079 0,632 8,927 

Емності підготовки для 

меланжу та сухого 

жовтка 

8,900 2 17,800 0,712 0,178 1,424 20,144 

Всього - - 5334,000 208,139 53,340 424,599 6066,175 
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Таблиця 60 

Зведена кошторисно-фінансовий розрахунок будівельних робіт 

обладнання 

Основні засоби  Сума тис.грн. % до підсумку  

Будівельні роботи 52920,00 0,54 

Первісна вартість нового обладнання  6066175,00 61,78 

Контрольно-вимірювальна прилади (15 

% від вартості обладнаня) 

909926,25 9,27 

Роботи з підготовки фундаменту під 

обладнання (1 % від вартості 

обладнання) 

60661,75 0,62 

Внутрішньо-цеховий транспорт (20-25 % 

від вартості обладнання) 

1516543,75 15,44 

Вартість неврахованого обладнання (20 

% від вартості обладнання) 

1213325,00 12,36 

Разом витрать на буд. роботи та нове 

обладнання  

9819551,50 100 

КНОВ = 9819551,50 тис. грн 

    На даних розрахунках визначається вартість капітального витрат на 

проведення будівельних робіт виробництва. 

     Загальна іннвенстиція (КЗАГ) на будівельні роботи виробництва 

обчислюється за формулою:  

КЗАГ = КНОВ + ∆ОК      (17.1.) 

  Де КНОВ – затрати на будівництво та на покупку нового обладнання, тис.грн 

∆ОК – зміна нормативних обігових коштів, тис.грн.  

КЗАГ  = 981955,50 + 4676626,60 = 5658582,10 тис.грн 
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    Обчислення виробничої програми підприємства (план виробництва та 

реалізації продукції)  

Таблиця 61 

Розрахунок числа днів роботи за рік 

Обладнання 

за 

закріпленим 

асортиментом  

Календа-

рний 

фонд 

Зупинки з причин Всього 

зупинок  

Кількість 

днів 

роботи 

обладнань 

Вихідні 

та 

святкові 

дні 

Ремонт 

обладнання 

Поточ-

ний 

Капіта-

льний 

SWAKT 

HAAS 

366 113 6 6 125 241 HAAS 

конвекційна 

піч 

      Добові потужності визначаються по провідному обладнанню, відбір яких 

грунтується у технологічних частинах проектів та обчисллюються за 

формулами: 

Пдоб = Пг · Тзмін · Кзмін    (17.2.) 

Де Пг – годинна потужність провідних обладнань.  

Тзмін – тривалість змін; 

Кзмін  - кількість змін на добу. 

       За нормами проектувань цехів використовуються потужності 0,8. На 

даний момент час у зв’язків з реальними умовами роботи підприємств 

рекомендуються приймати за коефіцієнт використання потужностей 0,5, а 

кількість днів роботи обладнань – 241 день. 

      Фактичний добовий обсяг виробництв (Пфакт) обчислюються за 

формулами: 

Пфак = Пдоб · Квикор (17.3.) 

Де, Квикор – коефіцієнт використання потужностей. 

      Річний обсяг вироблених продукцій (О) обчислюються за формулами: 

О = Пфак · Кд.р. (17.4.) 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

150 
Економічна частина 



   Де Кд.р – кількість діб роботи обладнань.  

Таблиця 62 

Розрахунок виробничої програми у натуральному виразі 

Готова продукція Добова 

потужн

ість, т 

Коефіціє

нт 

викори-

стання 

потужнос

ті 

Фактични

й добовий 

обсяг 

виробницт

ва, т 

Річний 

обсяг 

вироблен

ої 

продукції

, т 

Печиво 

цукрове 

«Апельсин» 0,87 0,5 0,44 106,04 

«Вершкове» 0,87 0,5 0,44 106,04 

Вафлі  «Цитрусові» 0,46 0,5 0,23 55,43 

«Горіхові» 0,46 0,5 0,23 55,43 

Брауні  «Традиційне» 2,27 0,5 1,14 274,74 

«Дієтичне» 2,27 0,5 1,14 274,74 

Всього  7,2  3,62 872,42 

    Обчислення продукцій, що підлягають реалізації, визначаються як добуток 

річного обсягу виробництв кожних видів продукцій та відпускної ціни 

підприєств без ПДВ за формулами: 

∑ 𝑂𝑃 =  ∑ 𝑂𝑖  ∙  Ц𝑖 

𝑛

𝑖 =1

𝑛

𝑖=0

 (17.5) 

       Де ОРі  - вартість річних обсягів виробництв, тис. грн.  

       Оі – річний обсяг, т. 

       Ці – відпускна ціна  і-го виду продукції чи реалізуємих відходів, грн/тис. 

       n – кількість видів продукції. 
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Таблиця 63  

Розрахунок виробничої програми у вартісному виразі 

Найменування продукції Річний обсяг 

виробництва, 

т 

Відпускна 

ціна 

підприємства 

(без ПДВ), 

тис/грн 

Вартість 

річного 

обсягу 

виробництва, 

млн.грн 

Печиво 

цукрове 

«Апельсин» 106,04 260900,00 276,66 

«Вершкове» 106,04 265900,00 281,96 

Вафлі «Цитрусові» 55,43 285900,00 158,47 

«Горіхові» 55,43 287300,00 159,25 

Брауні  «Традиційне» 274,74 3090000,00 848,95 

«Дієтичне» 274,74 3070000,00 843,45 

Всього  872,42 17160000,00 2568,74 

    Обчисленя чисельності праціючих та фонду заробітних плат 
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       Обчислення чисельності робітників починаються зі складовими балансів 

робочих часів одного середньооблікових робітників. 

Таблиця 64  

Баланс робочих часів одного робітника 

Показник  Кількість днів 

1. Число календарних днів 365 

2. Неробочі та святкові дні 114 

3. Номінальний фонд роботина рік, 

дні 

241 

4. Середнє число невиходів всього, 

днів у тому числі: 

4.1. Чергова відпустка 

4.2. Додаткова відпустка 

4.3. Відпустка в зв’язку з 

вагітністю та пологами 

4.4. На навчання 

4.5. По хворобі  

4.6. З виконанням громадських та 

державних обов’язків 

30 

23 

 

1,8 

 

0,2 

7 

1 

 

5. Явочний (ефективний) фонд 

робочого часу, днів 

221  

6. Кількість робочих годин 11,5 

7. Ефективний фонд робочого часу в 

рік, год 

2541,5 

       Явочний фонд робочого часу обчислюється як різниці між номнальним 

фондом робочого часу та середнім числом невиходів. Кількість годин на рік 

визначаються як різниця мід номінальною тривалістю  змін та 

невикористаною кількістю годин. 

      Ефективний фонд робочого часу на рік визначаються за формулами: 

Еф.р.ч. (Б) = Еф(дн.) · Еф(год) (17.6.) 

   Де Еф.р.ч. (Б) – ефетивний фонд робочого часу (баланс) в рік, годин 

    Еф(дн.) – ефективний фонд робочого часу, днів; 

    Еф.(год.) – ефективний фонд робочого часу у зміні, годин. 

Еф.ч.р. (Б) = 221 · 11,5 = 2541,5  
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 Таблиця 65 

Розрахунок чисельності та фонду оплати праці робітників, що працюють 

за годинною системою оплати праці 

Про-

фесія 

Тар

и-

фни

й 

роз

ряд 

Годи-

нна 

тари

фна 

ставк

а, грн 

Три

ва-

ліст

ь 

змі

ни, 

год 

Кіл

ь-

кіст

ь 

змі

н на 

доб

у 

Явочне 

число 

Чис

ло 

діб 

роб

о-

ти 

на 

рік 

Відпра

-цьова-

них 

люди-

ною 

днів 

Осно-вна 

з/п на рік 

Доп-лати 

до тариф-

ного 

фонду 

заро-

бітної 

плати, % 

Всього 

фонд оп-

лати праці, 

грн. 
За 

змі

ну 

За 

до

бу 

Опера-

тор БЗБ 

V 67,00 11,5 2 1 2 241 482 371381 185690,50 557071,50 

Тістоміс IV 65,00 11,5 2 2 4 241 964 720590 360295 1080885 

Рецепту

-рник 

II 60,00 11,5 2 2 4 241 964 665160 332580 997740 

Дозува-

льник 

III 63,00 11,5 2 3 6 241 1446 1047627 523813,5 1571440,50 

Брига-

дир 

IV 65,00 11,5 2 1 2 241 482 360295 180147,50 540442,50 

Пекар  V 67,00 11,5 2 3 6 241 1446 1114143 557071,50 1671214,50 

Уклада-

льник 

III 63,00 11,5 2 4 8 241 1928 1396836 698418 2095254 

Пакува-

льник 

III 63,00 11,5 2 6 12 241 2892 2095254 1047627 3142881 

Лабо-

рант 

V 67,00 11,5 2 3 6 241 1446 1114143 557071,50 1671214,50 

Всього - - - - 25 50 - 12050 10282265 4442714,5 11824143,5 

      Тривалість зміни визнааються технологічним процесом та становлять 11,5 

годин.  

      Явочна кількість робітників за добу обчислюється як добуток змінної 

чисельності робітників на кількість змін на добу.  

Чяв.доб. = Чхв.зм. · Кзм (17.7) 

Де Чяв.доб. – явочна чисельність робітників на добу; 

Чяв.зм – явочна чисельність робітників на зміну; 

Кзм – кількість змін на добу; 

     Річна кількість відпрацьованих людиною днів розраховуються як добуток 

від добової явочної чисельності робітників на число людиною днів роботи 

підприємств. 

      Основний фонд заробітних плат – як добуток годиної тарифних ставок на 

тривалості змін та чисел відпрацьованих людиною днів. 
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      Фонд оплати праці робітників, які працюють на умовах погодинної оплат 

праці обчисоюються шляхом додавань основних заробітних плат та доплат до 

тарифних фондів заробітних плат. 

      Середньооблікова чисельність робітників з погодиною оплатою праці 

розраховують за формулою:  

Чпог =  
∑ 𝐵𝑖

𝑛
𝑖=1

Еф(дн)
 (17.8) 

Де Чпог – середньооблікова чисельність робітників , які працюють на умовах 

погодинної оплати праці, чол. 

Ві – відпрацьовано людиною днів робітниками певної професії; 

Еф(дн) – ефективний фонд робочого часу, днів. 

Чпог =  
12050

221
≈ 54,52 = 54  

      Чисельність робітників допоміжного виробництва Чдоп приймаються на 

рівні 30 % від загального кількості затрат робітників основного виробництва. 

Чдоп = Чпог · 0,3 

Чдоп = 54 · 0,3 = 16 чол 

      Загальна чисельність робітників на підприємстві: 

Чзаг = Чпог + Чдоп  

Чзаг = 54+16 = 70 чол 

      Фонд заробітної плати робітників допоміжного виробництва обчислюється 

як їх  добуток чисельності на середньомісячну зарплату по підприємству та 

число місців роботи: 

ФОПдоп = 16 · 493634,9 · 12 = 94777900,80 

      Річний фонд оплати праці робітників виробництва складають з фондів 

зарплати робітників основного та допоміжного виробництва: 

ФОПрічн = 740323087 + 94777900,80 = 835100988  

      Річний фонд оплати праці керівників спеціалістів та інших категорій 

визначаються шляхом множення посадового окладу на 12 місців роботи. 
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Таблиця 66 

Фонд оплати праці адміністративно-управлінського апарату 

Посада Кільк

ість  

Посадовий оклад, 

грн 

Річний фонд опл. 

праці, тис.грн 

Директор  1 35000 420000 

Заступник директора 

підприємства 

1 30000 360000 

Заступник директора з 

матеріального технічного 

постачання і соціального 

розвитку  

1 

30000 360000 

Головний інженер 1 20000 240000 

Головний технолог 1 20000 240000 

Інженер  1 15000 180000 

Механік 1 15000 180000 

Енергетик  1 13000 156000 

Змінний інженер-

технолог  

2 26000 312000 

Бухгалтер  1 15000 180000 

Економіст  1 17000 204000 

Охорона  3 21000 252000 

Всього  15 257000 3084000 
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      Результати обчислювань показників з праці та заробітних плат по 

виробництву зводимо в таблицю 67: 

Таблиця 67 

Зведена відомість з розрахунку чисельності та фонду оплати праці 

виробницва 

Категорія працюючих Чисельність 

чол 

Річний фонд 

оплати праці, 

грн. 

Середньомісячна 

зарплата, грн. 

Робітники всього в т.ч. 

основного 

виробництва  

70 

54 

835100988 

740323087 

11930 

13709,6 

Допоміжні 

виробництва 

16 94777900,5 5923,61 

Адміністративно-

управлінський 

персонал 

15 3084000 20560 

Всього по 

підприємству 

85 838184988 40193,21 

Обчислення вартості сировини та її основних матеріалів  

      Вартість 1т сировини складається з ціни на придбання та витрати на 

транспортування. Нормами витрати сировини беруться з даних продуктивних 

розрахунків.  

      Зробимо обчислення вартості основних та додаткових сировини для 

виготовлення такого асортименту кондитерських виробів: печива цукрового 

«Апельсин», «Вершкове», вафлів «Цитрусові», «Горіхові», брауні 

«Традиційне», «Дієтичне».  
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Таблиця 68 

 

Розрахунок вартості основної та допоміжної сировини виробництва 

Сировина Загальні витрати 

на виробництві 

Ціна за добу, 

тис.грн 

Сума за рік, 

тис.грн 

На добу в кг 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

8579,11 235925,53 56858051,50 

Меланж 1993,44 113376,80 45639808,80 

Сухий яєчний 

жовток 

101,29 8103,20 1952871,20 

Сіль кухона  49,59 446,31 107560,71 

Сода харчова 50,07 1001,40 241337,40 

Вуглеамонійна сіль 6,76 216,32 52133,12 

Праліне  2751,00 1628592,00 392490672,00 

Гідрожир  1351,00 62146,00 14977186,00 

Масло-какао 290,29 110019,91 26514798,30 

Фосфатиди  1,08 108,00 26028,00 

Молоко цільне  170,92 3418,40 823934,40 

Молоко згущене 315,64 43179,56 10406272,00 

Есенція 

апельсинова  

14,36 5026,00 1211266,00 

Есенція лимонна  9,00 10278,00 2476998,00 

Кислота лимонна  14,88 1190,40 286886,40 

Крохмаль 

кукурузний 

386,36 25654,304 6182687,26 

Маргарин  1038,16 233586,00 56294226,00 

Ванільна пудра  29,32 2111,04 508760,64 

Шоколад молочний  1562,00 656040,00 158097240,00 

Шоколад молочний 

з мальтитолом  

1362,00 151182,00 36434862,00 

Масло вершкове 82 

% 

2504,80 688820,00 166830620,00 

Какао-порошок  130,40 18647,20 4493975,20 

Розпушувач  159,04 90811,84 21885653,40 

Всього  - 4089880,21 1060513828,00 

       Допоміжні матеріали у кондитерському підприємстві відносяться 

матеріали, які підходять на обгортання та пакування кондитерського виробу: 

папір, фольга, клейова стрічка, гофрокороб, еткетка тощо.  
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Таблиця 69 

Розрахунок вартості тари та допоміжних матеріалів 

Назва пакува-

льного 

матерілу, кг 

Загальні затрати 

пакувального 

матеріалу 

Ціна за 

одиницю 

Сума  

На добу, 

кг 

На рік, т На добу, 

тис.грн 

На рік 

тис.грн 

Коробка, шт 3468,00 843300,00 3,8 13178,40 3204540,00 

Плівка  354,6 83289,60 9,10 3226,86 757935,36 

Коробка для 

продукції 

185,60 44729,60 4,0 742,40 178918,40 

Скотч  1098,83 264818,03 6,70 7362,16 1774280,80 

Клей  40,03 9647,23 52,50 2101,58 506479,58 

Підпаргамент  2396,90 577652,90 5,20 12463,88 3003795,08 

Всього  - - - 39075,28 9425949,22 

      Визначаємо транспортно-заготівельну затрати, що складається 5-10 % від 

вартості сировини. Затрати за добу становить: 

В = (4089,88 + 39,08) · 0,05 = 206,45 тис.грн 

  Затрати за рік становить: 

В = (1060513,83 + 9425,95) · 0,05 = 53496,99 млн.грн 

Таблиця 70  

Розрахунок вартості електроенергії на технологічні цілі 

Вид палива, 

енергії 

Одиниц

і 

вимірю-

вання 

Обсяг 

виробни

-цтва 

прод. за 

рік, т 

Затрати 

енергоресурсів 

Вартіст

ь од. 

енерго. 

грн 

Витрати 

на рік 

обсягу в-

тва 

тис.грн  

На 1т 

проду

кції 

На весь 

обсяг  

Паливо  м3 

5784,00 

250 1446000 11,0 15906,0 

Електроенергі

я  

кВт 165,50 957252 1,80 1723,05 

Вода  м3 7,5 43380 18,50 802,53 

Всього  - - - - - 18431,58 
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Таблиця 71 

Розрахунок відрахувань на соціальні заходи  

Напрями 

відрахувань  

Річний фонд 

оплати праці, 

тис.грн 

Відсоток 

нарахування  

Сума 

нарахування, 

тис.грн 

Єдиний соц. 

внесок 

835100988,00 23 192073,2 

Всього  - - 192073,2 

      Надлишкова ціна обладнання, яка підлягає демотажу із врахуванням 

запропонованого заходу з визначеними нормами амортизації. 

Таблиця 72 

Розрахування амортизацій нарахувань 

Вид основних 

засобів 

Балансована 

вартість, тис.грн 

Річна норма 

амортизацій 

відрахувань 

Затрати на 

амортизацію 

тис.грн 

Будівлі та 

споруди  

52920,00 1/5 10584,00 

Машини та 

обладнання  

6066175,00 1/20 303308,75 

Транспорт та 

меблі  

151654,75 ¼ 37913,69 

Компьютерна 

техніка  

1213325,00 ½ 606662,50 

Всього  7484074,75 - 958468,94 
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Таблиця 73 

Зведена затрата на виробництво та реалізацію продукції 

№ 

пп 

Елементи витрат  Сума, тис.грн Відсоток до 

підсуму 

1 

1.1. 

1.2. 

1.3. 

1.4. 

Матеріальні у т.ч. 

Сировина і основні матеріали 

Допоміжні матеріали  

Транспортно-заготівельна затрата 

Паливо та енергія 

52920,00 

1060513828,00 

9425949,22 

1516543,75 

18431,38 

0,003 

50,19 

0,45 

0,07 

0,001 

2 Витрати на оплату праці 835100988,00 39,52 

3 Відрахування на соціальні заходи 192073200,00 9,09 

4 Амортизація  958468,94 0,05 

5 Інші витрати (10-15%) від 

загальної суми витрат 

606617,50 0,03 

6 Всього повні затрати по 

виробництву 

2112957478,00 100 

Обчислення змін суми оборотних коштів 

Таблиця 74 

Розрахунок зміни оборотних коштів 

Елемет 

оборотних 

коштів 

Дані розрахунку Сума обороних 

коштів, тис. грн Затрати, тис.грн Норматив, % 

Сировина та 

основних 

матеріали 

106053,83 4 424215,3 

Допоміжні 

матеріали 

9425,95 7 65981,7 

Заробітна плата 835100,99 5 4175505,0 

Запасні частини  1213,33 6 7279,9 

Інше  909,93 4 3639,7 

Всього  952704,03 - 4676621,60 

Економічна ефективність проектування 
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       Прибуток відреалізації продукції (П) обчислюється як різниця між 

обсягненням виробленого готового продукту в діючих підприємствах (ТП) та 

повними витратами на виготовлення продукції (С): 

П=ТП – С (17.9.) 

П = 2568,74 – 2112,95 = 455,79 млн.грн 

      Рівнем рентабельності продукції, яка викатиметься (Р) обчислюється за 

співвідношенням прибутка до повних витрат на виготовлення продукції та 

вимірюватиметься у відсотках: 

Р =  
П

С
 ∙ 100 % (17.10. ) 

Р =  
455,79

2112,95
 ∙ 100 = 21,57 % 

       Обчислення затрат на 1 гривню випущеного готового продукту (В) 

обчислюється за формулою: 

В =  
С

ТП
 (17.11. ) 

Де С – повна затрата на виготовллення продукції; 

ТП – обсяг виробленого продукту в діючих цінах 

В =  
2112,95

2568,74
= 0,82 

        Рівень продуктивності праці (ПП) у грошовому обчисленні вираховується 

через формулу: 

ПП =  
ТП

Ч
 (17,12. ) 

Де ТП – обсяг виробленої продукції в діючих цінах; 

Ч – середньооблікова чисельність промислового персоналу. 

ПП =  
2568,74

70
= 3669,63 тис. грн/чол 
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       Показник фондовіддачі (ФВ) обчислюється за формулою: 

ФВ =  
ТП

ВОВФ
 (17.13. ) 

Де ТП – обсяг виробленої готової продукції; 

ВОВФ – вартість основних виробничих фондів. 

ФВ =  
25687,40

3669,63
= 6,99 грн/грн 

     Чистий прибуток: 

ЧП = П ∙ (
100 − СПП

100
) (17.14. ) 

СПП – ставка податку на прибуток, % 

ЧП = 455,79 ∙ (
100 − 26

100
) = 337,28 млн. грн 

      Чистий грошовий потік:  

ЧГП = ЧП + А (17.15.) 

ЧГП = 337,28 – 95,84 = 241,44 млн.грн 

       Термін окупності: 

Т =  
КЗАГ

ЧГП
 (17.16. ) 

Т =  
565,85

241,44
= 2,3 роки 

         За мету уникнути ризику вплива інфляції в майсутньому обчислюється 

теперішня вартість (ТВ) чистого грошового потока. Це вартість майбутнього 

доходу на теперішній період, який визначається шляхом дискотування чистого 

грошового потку: 

ТВ = ЧГП · Кдиск  

Кдиск  - крефіцієнт дискотування за роками. 

      Обчислюється коефіцієнт за формулою: 
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Кдиск =  
1

(1 + р)𝑡
 (17.17) 

Де р – норма дисконту, або темп змінювання цінності грошей, що 

обчислюється за обліком НБУ та включає прогнозні темпи інфляції; 

t – життєцикл проекта, або номер року з початка вкладення інвестицій. 

     Норма дискотування (темп в часі) – 10 % 

Таблиця 75 

Розрахунок дискотованого грошового потоку 

Рік  Грошовий потік 

тис.грн. 

Коефіцієнт 

дисконту 

Дисконтований 

грошовий поток 

(теперішня вартість) 

тис.грн. 

0 -565858,21 - -565858,21 

1 241440,00 0,908 219227,52 

2 241440,00 0,836 201843,80 

3 241440,00 0,752 181562,88 

4 241440,00 0,684 165144,96 

5 241440,00 0,624 150658,56 

Разом  - - 918437,72 

Чиста 

тереішня 

вартість  

- - 826593,95 

     Обчислюємо дискотований термін окупованості через формулу: 

Тдиск =  
Кзаг

[∑
ЧГП𝑡

(1 + 𝑝)𝑡
𝑛
𝑡=1 ]  ÷ 𝑛

 (17.18) 

𝑇диск =  
565858,21

918437,75/5
= 3,08 роки 

       Для того, щоб оцінити ефективність впровадження заходів визначається 

чиста теперішня вартість (ЧТВ) як різниця між теперішньою вартістю 

грошових потоків та величина початкових інвестицій, яка відповідає сумі 

загальних капітальних вкладень: 

ЧТВ = ТВ – Кзаг (17.19) 

ЧТВ = 918437,75 – 565858,21 = 352579,54 тис.грн 
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       Розраховується індекс дохідності, який обчислюється як відношення 

чистої теперішньої вартості до початкових інвестицій: 

ІД =  
ЧТВ

Кзаг
 (17.20) 

ІД =  
352579,54

565858,21
= 1,02 

При ІД ≥ 0 проект є доцільним. 

        Розраховується індекс прибудковості, який визначається як відношення 

теперішньої вартості до початкових інветицій: 

ІП =  
ТВ

Кзаг
 (17.21) 

ІП =  
918437,75

565858,21
=  1,62 

При ІП ≥ 1 проект є доцільним. 

      Виходячи з наведеного обчислення, проект являється доцільним.  

Таблиця 76 

Основні техніко-економічні показники ефективності проекта 

Показники  Одиниці 

вимірювання  

Після вровадження 

проекту 

1. Вироблено продукції в 

натуральному виразі 
т 872,42 

2. Вироблена продукція в діючих 

цінах 
млн.грн 2568,74 

3. Повні витрати на виробництво та 

реалізацію продукції 
млн.грн 2112,95 

4. Прибуток від виробничого процесу млн.грн 455,79 

5. Рентабельність підприємства  % 21,57  

6. Витрати на 1 грн виробленого 

готового продукту 
грн 0,82 

7. Чисельність виробничого персналу  

в.ч. робітників   

Чол 

Чол  

70 

54 

8. Продуктивність праці  тис.грн/чол 3669,63 

9. Фондовіддача  грн/грн 6,99 

10. Капітальні вкладення  тис.грн 565858,21 
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в.ч. норматив оборотних коштів тис.грн 4676621,60 

11.  Термін окупованості початкових 

інвестицій 

Без урахування дискотування 

З урахуванням дискотування 

 

 

Років 

Років  

 

 

2,3 

3,08  

12. Індекс доходності   1,02 

13. Індекс прибутковості  1,62 

ВИСНОВОК 

      Проводячи будівельні роботи нового виробництва та проаналізувавши 

показники рентабельності продукції та витрат на 1 грн товарного продукту, 

треба зробити висновки про те, що виробниса діяльність таких асортиметів як: 

вафлі «Цитрусові» та «Горіхові», печиво цукрове «Апельсин» та «Вершкове», 

брауні «Традиційне» та «Дієтичне» є вигідним та рентабельним. 

        Прибудки таких виробничих процесів становить 455,75 млн.грн, а 

рентабельність становить 21,57 % та витрати наа 1 грн виробленої готової 

продукції становлять 0,82 грн. виходячи з цього терміни окупності 

капіталовкладень складають 3,08 роки, яке повністю задовольняють данні 

дипломного проекту. 
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ВИСНОВОК 

      Для покращення  стійкійкості роботи цеху, необхідно розробляти та 

втілювати в життя заходи щодо інженерних, технологічних, автоматичних, 

організаційних умов, які покращують роботу песоналу, знижують фактори 

ризику небажаних наслідків.  

     Інженерні умови – це врахування недоліків даного будівнитва та 

покращення в процесі розвитку підприємства тим самим подолання цих 

недоліків.  

    Технологічні умови – це оновлення обладнання, згідно з оновленнями 

технологій виробництва, способів виробництва, зберігання та максимальної 

автоматизації системи та процесів, та зміна обладнання з урахуванням 

недоліків та переваг нового. 

   Організаційні умови – це належне навчання головного та адмістративного 

персоналу щодо менеджменту та ефективного управління працюючим 

персоналом, належне ведення журналів техніки безпеки, охорони праці тощо.   
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СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

Результати дослідних робіт: 

1. УДК 664.14.011:338.435.5 (447) Сучасний стан і перспективи розвитку 

кондитерської галузі в Україні/Мартиновський В.С., Сьомина Ю.О. 

одеська національна академія харчових технологій 

Основна література: 

Стандарти: 

1.  ГОСТ 46.004-99 «Борошно пшеничне. Загальні технічні умови» 

2. ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові. Технічні умови» 

3. ГОСТ 30363-96 «Продукти яйцеві. Загальні технічні умови» 

4. ГОСТ 31450-2013 «Молоко питне. Технічні умови» 

5. ДСТУ 1009-2005 «Цукор ванільний. Технічні умови» 

6. ГОСТ 3770-75 «Амоній вуглекислий. Технічні умови» 

7. ДСТУ 4564:2006 «Смакоароматичні речовини. Загальні технічні умови» 

8. ГОСТ 55316-2012 «Інвертний сироп. Загальні технічні умови» 

9. ДСТУ 4465:2005 «Маргарин. Загальні технічні умови» 

10. ГОСТ 33921-2016 «Консерви молочні. Молоко згущене з цукром варене. 

Технічні умови» 

11.  ДСТУ 3976–2000 «Крохмаль кукурудзяний сухий. Технічні умови» 

12. ДСТУ 3583-97 «Сіль кухонна кам’яна. Загальні тіхнічні умови» 

13.  ГОСТ 2156-76 «Сода харчова. Загальні технічні умови» 

14. ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий» 

15. ГОСТ 28414-89 «Жири для кулінарії, кондитерської та хлібопекарської 

промисловості. Загальні технічні вимоги» 

16. ГОСТ Р 53970-2010 «Лецитин Е322. Загальні технічні умови» 

17. ДСТУ 5004:2008 «Какао-масло. Загальні технічні умови» 

18. ДСТУ 4135:2002 «Праліне» 

19. ГОСТ 908-2004 «Кимлота лимонна. Загальні технічні умови» 

Методичні рекомендації: 

1. Методичні рекомендації до виконання дипломного проекту з 

кондитерського виробництва для студентів освітньо-кваліфікаційного 

рівня «Бакалавр» спеціальності 181 "Харчові технології" денної та заочної 

форм / уклад. А. М. Дорохович, О. О. Кохан, В. В. Малиновський, ― К.: 

НУХТ, 2016. ―  63 с. 

Книги: 

1. Козлова А.В. Альбом условных обозначений технологического 

оборудования кондитерской промышленности. — М.: ДеЛи принт, 2005. — 

108с. 
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2. Производство кондитерских изделий на предприятиях и цехах малой 

мощности: Учебное пособие. – К.: Фирма «ИНКОС», 2012 – 416с.: ил. 

3. Рецептури на печива, галети та вафлі. Довідник рецптур/ред М.К. 

Смірнова – К.: «Харчова промисловість», Москва, 1969 – 553 с. 

Електронні ресурси: 

1. Цукрове печиво https://food-mechanics.ru/?p=167  

2. Вафлі https://food-mechanics.ru/?p=178 

3. https://www.haas.com/ru/konechnye-produkty-i-tekhnologija-

proizvodstva/tverdoe-ibrsdobnoe-pechene-21/sdobnoe-pechene-57/ 

4. https://www.haas.com/ru/konechnye-produkty-i-tekhnologija-

proizvodstva/tverdoe-ibrsdobnoe-pechene-21/sdobnoe-pechene-57/ 

Допоміжна література: 

Стандарти: 

1. Санітарні правила для підприємств кондитерської промисловості (крім 

підприємств, що виготовляють кремові кондитерські вироби)  

2. СНиП 41-01-2003 «Холодоснабжение» 

3. СНіП ІІ-32-74 «Будівничі норми та правила» 

4. СанПиН 42-123-5777-91 Санитарные правила для предприятий 

общественного питания 

Книги: 

1. Журавлева Е.И., Кормаков С.И., Токарев Л.И., Рахманова К.Г. Технология 

кондитерского производства. – М.: Пищевая пром-сть, 1968. – 400с. 

2. Лурье И.С. Технология кондитерского производства. – М. Агропромиздат, 

1992. – 399 с. 

3. Прохоров В.Р., Рахманова К.Г. Проектирование кондитерских 

предприятий. – М.: Пищевая промышленость, 1964. – 336 с.  

4. Кафка Б.В., Лурье И.С. Технохимический контроль конлитерского 

производства. – М.: Пищевая пром-сть, 1967. – 282 с. 

5. Яцюк М.М., Прокопенко О.І., Пелих В.М. Цивільна оборона на 

підприємствах харчової промисловості: Конспект лекцій для студентів усіх 

спец. денної та заочної форми навчання. – К.: УДУХТ, 1998 – 132 с. 

Методичні рекомендації: 

1. Методичні вказівки до виконання розділу “Охорона праці” дипломного 

проекту для студентів технологічних спеціальностей ден. та заоч. форм 
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навчання/ Уклад. В.С. Гуць, М.П. Гандзюк, І.Ф. Степанець, О.І. 

Сидорченко, Є.С. Богданов. – К.: НУХТ, 2003. – 21 с. 
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