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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Харчування впливає на здоров’я людини, її зростання 

і розвиток, фізичну та розумову працездатність, тривалість життя, стійкість 

організму до захворювань і негативних впливів навколишнього середовища. 

Незбалансованість структури продуктових наборів та фактичного харчування 

супроводжується порушеннями фізичного розвитку, напруженістю обмінних 

процесів та адаптаційних механізмів, високим рівнем захворюваності, що 

змушує віднести значну частину населення до груп підвищеного ризику. 

Випуск швидкозаморожених готових страв та напівфабрикатів на 

промисловій основі відкриває значні перспективи для організації 

збалансованого харчування, покращує структуру харчування різних груп 

населення, зокрема через систему громадського харчування. 

В Україні все більш популярними стають напівфабрикати, і очікується, що 

попит на них буде зростати. Завдяки ефективним рекламним кампаніям, цей вид 

продукції швидко набирає популярності серед українських споживачів. Сучасні 

покупці цінують можливість заповнити свої холодильники продуктами на кілька 

тижнів вперед, а виробники розуміють зручність реалізації своєї продукції в 

будь-який час і в будь-якому місці. 

З кожним роком споживачі стають все вибагливішими, і їхні переваги легко 

можна змінити на користь дійсно якісних продуктів. Малі підприємства 

обирають саме цей напрямок, виготовляючи напівфабрикати з натуральних 

продуктів, без сої та домішок. 

Є думка, що заморожені продукти, наприклад, овочі або фрукти, не мають 

такого смаку та якості, як свіжі природні продукти. Проте фахівці-харчовики 

стверджують, що в заморожених продуктах зберігається набагато більше 

вітамінів та мінералів, ніж у консервованих або свіжих продуктах, які пролежали 

у сховищах. При консервуванні втрати біологічної цінності продукту становлять 

понад 40%, тоді як при заморожуванні ця втрата становить трохи більше 30%. 
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Сегмент вареників у загальному обсязі заморожених напівфабрикатів на 

сьогоднішній день становить 3,2%. Частка споживачів вареників становить 

близько 33% від кількості сімей, які споживають напівфабрикати. 

Вареники прийнято вважати традиційною стравою в українській кухні, 

тому частенько в європейських ресторанах можна в меню побачити такі страви, 

як «вареники по-українськи». Насправді мало хто знає що, коріння цієї страви 

сягає турецької кухні. В Україні здавна користуються популярністю вареники з 

різними начинками: сиром, грибами, вишнями, яблуками, печінкою та 

картоплею, м’ясом та шинкою, брусницею та рибою. За великим рахунком, 

начинкою для вареників може бути все, що завгодно. Звичайно, найбільшу 

популярність здобули вареники з сиром, вишнями, картоплею та печінкою, а 

також грибами. 

Виробництво спеціалізується на застосуванні сучасних технологій, 

найновішого обладнання та потоково-механізованих ліній комплектації обідів. 

Також використовуються теплові апарати з новими видами обігріву та 

електронно-обчислювальна техніка, що полегшує працю кухаря та прискорює 

приготування їжі з мінімальними втратами поживних речовин. 

Метою даної роботи була розробка рецептури, технології спеціалізованого 

продукту на прикладі вареників з картоплею та грибами. 

Для цього необхідно вирішити такі завдання: 

1. Зробити аналіз вибору асортименту продукції; 

2. Дослідити хімічний склaд, харчову і біологічну цінність сировини для 

виробництва вареників, згідно ДСТУ; 

3. Розробити технологію та рецептуру виробництва вареників; 

4. Розробити схему хіміко-технологічного, мікробіологічного та санітарного 

контролю виробництва вареників; провести санітарну обробку технологічної 

лінії; виявити небезпечні фактори і встановити критичні контрольні точки за 

системою НАССР; 

5. Провести продуктові розрахунки, до яких входять : 

1) Розклад надходження сировини 

2) Режим роботи цеху 
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3) Програма роботи цеху з виробництва вареників 

4) Розрахунок норм витрат основної сировини та допоміжних матеріалів 

5) Розрахунок потреб сировини, а також допоміжних  складників 

6) Таблиця виходів напівфабрикатів по тезнологічних процесах (кг / рік) 

6. Провести розрaхунок технологічного обладнання; 

7. Розрахувати економічні покaзники виробництва вареників; 

8. Розробити стaн охорони прaцi. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва вареників з картоплею та 

грибами.  

Предмет дослідження – вареники з картоплею та грибами.  

Розроблена технологія та рецептура може бути рекомендована виробникам 

в цехах та фабриках для запровадження у виробництво.    
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Вим. Арк. № докум Підпис Дата 

 

РОЗДІЛ 1 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБҐРУНТУВАННЯ 

БУДІВНИЦТВА ЦЕХУ ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ АСОРТИМЕНТУ 

ПРОДУКЦІЇ 

 

1.1. Характеристика підприємства 

 

Цех з виробництва вареників буде знаходитися в м. Запоріжжя. Графік 

роботи - 1 зміна, тривалість 8 годин.  

В асортименті будуть представлені вареники з картоплею та грибами гливи 

звичайної, які можуть використовуватися у свіжому вигляді , а також у сушеному 

вигляді після відновлення у воді. Оскільки, дані види сировини вирощують в 

Запорізькому регіоні у достатній кількості, їх собівартість доволі низька і більш 

рентабельною буде їх переробка. Окрім того, враховуючи тенденцію до зростання 

попиту на продукти швидкого приготування з натуральних складників, 

виробництво таких продуктів буде доцільним. 

На території підприємства, згідно з планом, розташовані пропускний пункт, 

виробничий корпус, автомобільні ваги, сміттєзбірники, котельня, пожежне 

водопостачання, майданчик для маневрування автотранспорту, 2 в’їзду (головний 

і запасний), рядове насадження дерев по периметру підприємства. 

Виробнича будівля складається з двох поверхів. На першому поверсі 

розташовані: адміністративно-побутові приміщення (гардеробні, санвузли, 

душові, приміщення для прийому їжі), підсобно-виробничі приміщення (склад 

підсобного сировини, машинне відділення, приміщення для переробки браку і т. 

д.), Виробничі приміщення (цех з виробництва вареників), складські приміщення 

(склад безтарного зберігання борошна, склад тари, склад готової продукції, 

склади сировини, експедиція). 

На другому поверсі розташовані: адміністративно-побутові приміщення 

(кабінети, санвузли). 
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РОЗДІЛ 2 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ ТА ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

 

2.1. Хімічний склад, харчова і біологічна цінність сировини 

 

Борошно ― це порошкоподібний продукт, отриманий шляхом 

подрібнення зерен. Назва борошна походить від виду зернової культури. Це 

може бути пшениця, жито, пшеничне жито, кукурудза, гречка. 

Властивості борошна, яке призначене для споживання, залежать від 

хімічного складу зерна, з якого воно виготовлене. Найчастіше ― з м’яких зерен 

пшениці або розм’якшується твердими домішками (до 20%).  

Залежно від технічного виробництва воно підрозділяється на класи: 

вищий, I, II і оббивне. Борошно вищого сорту дуже ніжне, дрібного помелу, 

білого кольору, має легкий кремовий відтінок і солодкий смак. Борошно II сорту 

більш грубе, ніж борошно I сорту, білого кольору, з яскраво вираженим 

жовтуватим або сіруватим відтінком.  

Для приготування кулінарного борошна додають сіль, цукор, сухе молоко, 

яєчний порошок та хімічний розпушувач до борошна вищого або вищого сорту. 

Хімічний склад борошна. Вуглеводи складають основну частину борошна 

(87%). До них відносяться цукру, клітковина і крохмаль. Білки в борошні 

діляться на водорозчинні і нерозчинні у воді [6]. При замішуванні тіста 

нерозчинний у воді білок поглинає основну кількість води і набрякає, 

утворюючи глютен, так що тісто стає еластичним під час термічної обробки, 

білок стискається, тісто стає густим і втрачає еластичність і розтяжність. 

Пористість тканини постійна. Борошно містить 0,5 - 1,5% мінералів ― це солі 

Ca, P, Md, Na, Fe, Bg, E, PP, каротин і ферменти [7, 8]. Хімічний склад борошна 

наведено в таблиці 2.1. 
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РОЗДІЛ 3 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

3.1. Технологічні схеми виробництва та обґрунтування їх вибору 

 

Технологічна схема виготовлення вареників включає процеси підготовки 

тестової оболонки та картопляної начинки, формування, заморожування, 

фасування. Технологічна схема виробництва вареники з картоплею та грибами 

наведена на рис. 3.1. 

 

Рис. 3.1  Технологічна схема виробництва вареників з картоплею та 

грибами 
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РОЗДІЛ 4 

 

БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

4.1. Схема хіміко-технологічного, мікробіологічного та санітарного 

контролю виробництва вареників 

 

Контроль є невід’ємною складовою процесів виробництва та реалізації 

пельменів. Головна вимога до контролю, яка гарантує його ефективність, - 

перевірка дотримання встановлених вимог на всіх етапах виробничого циклу 

продукції. Об’єктами контролю є: технічна документація, використовувана 

сировина та матеріали, обладнання та режими його роботи, готова продукція, 

умови її транспортування та зберігання. Кожна партія продукту піддається 

органолептичній оцінці. 

Мікробіологічні дослідження проводяться у випадках: порушення 

санітарного чи технологічного режимів; отримання сумнівних даних 

органолептичної оцінки продуктів; для профілактичного контролю. Лабораторія 

підприємства, яка має акредитацію, здійснює перевірку якості сировини, 

допоміжних матеріалів, готової продукції та дотримання технологічних та 

санітарно-гігієнічних режимів виробництва м’ясних напівфабрикатів. У 

відсутність лабораторії контроль може проводитися за господарським 

договором з органами та установами Держсанпіну. 

Контроль під час виробництва напівфабрикатів здійснюють технологи 

виробництва. Найбільш важливим фактором у виробництві заморожених 

напівфабрикатів, що впливає не тільки на санітарно-гігієнічні показники, а й на 

якісні характеристики начинки та тесту, на умови формування та пакування 

продукції, є температура. Наприклад, якщо порушити температуру фаршу 

приготування, то з фаршу, що вийшов, неможливо буде сформувати вироби 

заданої форми, розміру і маси. Якщо порушити температуру продукту під час 

фасування, то вироби в пачці злипнуться і втратить товарний вигляд. Ну і, 

звичайно ж, під постійним контролем знаходяться такі параметри, як 



 

42 

     

23 ХТ Д 8999446.06.24  
Лист 

     
 

Вим. Арк. № докум Підпис Дата 

 

РОЗДІЛ 5 

 

ПРОДУКТОВІ РОЗРАХУНКИ 

 

5.1. Графік надходження сировини 

 

Складено графік надходження сировини (табл. 5.1) нa основі термінів 

надходження різних видів сировини, з метою визначення щорічної потужності 

та забезпечення рівномірного завантаження лінії. 

Таблиця 5.1  

Графік надходження сировини для виробництва вареників 

Сировина Місяці 
 

Борошно 
І  II III IV V VI VІІ VІІІ IX X XI XII 

1           31 
Рослинна сировина 1           31 

Допоміжна сировина 1           31 

                          свіжа сировина;  

                          на переробку надходить сировина зі складу або холодильнику 

 

5.2. Графiк роботи цеху 

 

Згідно розробленому графіку надходження сировини було складено графік 

роботи цеху по виготовленню вареників, що вказаний у таблиці 5.2. 

Таблиця 5.2 

Графік роботи цеху з виготовлення вареників 

Назва виробу Терміни і кількість днів (змін) роботи Разом 

І II III IV V VI VІІ VІІІ IX X XI XII 

Вареники з картоплею та грибами 

днів 22 22 22 Р

е

м

о

н

т 

22 22 22 22 Р

е

м

о

н

т 

22 22 22 220 

змін 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 220 
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РОЗДIЛ 6 

 

 ПРОЕКТНА ЧАСТИНА 

 

6.1. Розрахунок і вибір технологічного обладнання 

 

Технологічне обладнання для виробництва вареників з картоплею та грибами 

наведена у таблиці 6.1. 

Таблиця 6.1 

Таблиця підбору технологічного обладнання 

Найменування машини Марка 
Продуктивні

сть 

Потужніс

ть 
Розміри, мм. 

Елеватор для картоплі  ЕКА-36 1500 кг/год - 1500×3000 

Ваги автоматичні ДКФ-50 - - 800×800×1130 

Апарат для очищення 

картоплі  

SIRMAN 

LC/PPJ 
170 кг / год. 0,5 кВт 470×775×1310 

Машина мийна барабанна А9-КМ-2 4000 кг / год. 2,2 кВт 
3390×1270×160

0 

Бланшувач БК 8000 кг / год. 0,95 кВт 
4640×1250×165

0 

Дозатор ДЖМ-1 40 л/ хв 0,5 кВт 500×500×1600 

Ванна для миття яєць Фудмебель - - 800×500×850 

Котел варильний МЗС-244Б 150 л 0,6 кВт 
1750×1000× 

1405 

Борошнопросіювальний 

дозувальний агрегат 

ПБМ-150 150 кг 
- 

510×510×680 

Дозатор сип комп.  
МД-100М 

130 кг - 
1473×1072× 

1000 

Місильна машина М2М-50 200 кг/год 3 кВт 950×830×1120 

Автомат пельменний П6-ФПА 400 - 600 3 кВт 
3000×1100×132

0 

Агрегат швидкоморозильний 
BCFG 1/1-

T1-R 
200-400 3 кВт 870×1075×2170 

Барабан галтувальний ГБС-50 50 л 0.55 кВт 900×600×860 

Фасувально-пакувальна 

машина з датером 
SMFZ-500A  10-20 уп /хв 2 кВт 430×510×1400 

 

Для підготовки картопляного пюре лінія включає елеватор для картоплі 

ЕКА-36, ваги автоматичні порційні ДКФ-50, паровий апарат для очищення 

картоплі, машина мийна барабанна А9-КМ-2, транспортер стрічковий 

інспекційний Т9-КИ -КІП, бланшувач БК для варіння картоплі. 
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РОЗДІЛ 7 

 

ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровaдження результaтів 

досліджень, a сaме рецептур виробництвa вареників з картоплею та грибами, в 

роботі розрaховaна собівaртість виробництвa продукції, її ціна, прибуток 

підприємствa від реaлізaції продукції тa рівень рентабельності (таблиця 7.1). 

Таблиця 7.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Показники 
один. 
вим. 

значен
ня 

Тривалiсть робочої зміни год. 8 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основних працівників, що задіяні на виробництві чол. 4 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на виробництві чол. 1 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 2228 

Середня балансова вартість 1 м2будівлі цеху грн. 9000 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 10-15 

Річна норма амортизації будівлі % до 5 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт обладнання та 
споруд 

% 16,5 

Середньомісячна заробітна плата основного працівника грн. 15 000 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника грн./год 48 

Відсоток нарахувань на заробітну плату всіх працівників % 22 

Вартість 1 кВт грн 4,32 

річний обсяг спожитої електроенергії на виробничі цілі кВт 10736 

Відсоток накладних витрат % 30-35 
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РОЗДІЛ 8 

 

 ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Охорона праці - це система заходів, яка забезпечує збереження здоров’я і 

працездатності людини під час праці. Вона включає в себе безпеку праці, 

виробничу санітарію та гігієну, а також протипожежну безпеку. В безпеці праці 

вивчають технологічні процеси та обладнання, аналізують причини нещасних 

випадків і професійних захворювань, розробляють заходи для їх попередження та 

усунення. Протипожежна техніка призначена для попередження та ліквідації 

пожеж. Виробнича санітарія вивчає вплив умов праці на організм людини та його 

працездатність. Планування підприємства громадського харчування визначає 

безпечні умови праці для працівників. 

 

8.1. Аналіз умов праці на робочих місцях і в підрозділі (підприємстві) 

зокрема 

 

Аналіз і оцінка стану умов та безпеки праці – це обов’язкова складова роботи 

керівництва адміністративно-територіальної одиниці, галузі, підприємства 

(підрозділу) щодо планування відповідних заходів з охорони праці. На 

підприємстві аналіз і оцінка стану умов та безпеки праці здійснюється на підставі 

наступних загальних показників: 

- рівень виробничого травматизму; 

- рівень професійних захворювань спричинених умовами праці; 

- кількість працівників, котрі працюють в умовах, що не задовольняють 

вимог санітарно-гігієнічним норма; 

- кількість обладнання, що не відповідає вимогам нормативних актів про 

охорону праці; 

- кількість технологічних процесів, що не відповідають вимогам нормативно-

правових актів з охорони праці; 

- кількість будівель та споруд, технічний стан яких не задовольняє 

будівельних норм і правил;  
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ВИСНОВКИ 

 

 

В даній кваліфікаційній роботі був розроблений цех по виробництву 

вареників з картоплею та грибами. 

1. Проведено аналіз вибору асортименту продукції. Напівфабрикати, 

особливо вареники, користуються великим попитом і займають значну частку на 

ринку споживчих товарів. 

2. Були дослідженні: хімічний склaд, харчова і біологічна цінність сировини 

для виробництва вареників з картоплею та грибами. Наведено вимоги до 

використовуваної сировини та готового продукту. 

3. Розробили технологічну схему виготовлення варенків з картоплею та 

грибами, в яких в якості основної сировини можна використовквати як свіжі 

гриби гливи звичайної так і відновлені з висушених. Готові вареники зроблені з 

продуктів високої якості і не містять харчових добавок. 

4. Розроблена схема хіміко-технологічного, мікробіологічного та 

санітарного контролю виробництва варенків; проведено санітарну обробку 

технологічної лінії , де вказали рекомендації щодо обслуговування обладнання; 

виявлено небезпечні фактори і шляхи їх вирішення. Встановити критичні 

контрольні точки за системою НАССР і виявили ризик на процесі варіння 

картоплі та приймання сирих яєць. 

5. Розроблено графіки надходження сировини і роботи цеху. Також були 

проведенні продуктові розрахунки витрат основної і допоміжної сировини , за 

якими загальна сума витрат сировини на вареники з картоплею та грибами 

становить - 273 кг сировини на 100 кг готового продукту. Розрахували вихід 

сировини по технологічним процесам , за якими встановили яка кількість 

сировини втрачається. 

6. Відповідно до асортименту і продуктивності машин було підібрано 

спеціалізоване технологічне обладнання у вигляді поточно-механізованої лінії, 

в склад якої увійшло наступне обладнання: елеватор для картоплі, апарат для 
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7.  очищення картоплі, машина мийна барабанна, бланшувач, дозатор, 

котел варильний, борошнопросіювальний дозувальний агрегат, дозатор сипучих 

компонентів, тістомісильна машина, автомат пельменний, агрегат 

швидкоморозильний, барабан галтувальний, фасувально-пакувальна машина з 

датером. Створення автоматичних ліній скорочує кількість обслуговуючого 

персоналу і дозволяє випускати вироби високої якості. 

8. Розрахували економічні показники  виробництва вареників з 

картоплею та грибами і встановили, шо:  

1. Витрати на виробництво - 12 298 797,72 грн 

2. Собівартість одиниці продукції - 111,81 грн./од 

3. Ціна реалізації одиниці - 150 грн. 

4. Виручка від реалізації продукції - 16 500 000 грн 

5. Прибуток від реалізації продукції - 4 201 202,28. грн 

6. Прибуток від реалізації в розрахунку на одиницю продукції - 38,19 

грн./од. 

9. Розробили стaн охорони прaцi, де зазначили : 

1. Вимоги нормативних документів з охорони праці при виконанні 

технологічних процесів 

2. Аналіз наявності небезпечних та шкідливих виробничих чинників при 

виконанні технологічного процесу 

3. Інструктажі з питань охорони праці 

4. Правила проведення медичних оглядів 

5. Заходи охорони праці при виготовленні вареників з картоплею та 

грибами 

6. Аналіз забезпеченості працівників спецодягом, спецвзуттям, засобами 

індивідуального захисту, побутовими приміщеннями 
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