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Вєлков К.В. Удосконалення процесу виробництва зернового хліба – 
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Метою кваліфікаційної роботи був вибір та обґрунтування технологічної 

схеми виробництва зернового хліба в цеху потужністю 1000 т/добу. 

В кваліфікаційній роботі виконано необхідні технологічні розрахунки, 
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виробничого процесу виробництва хліба «Зернового». 
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напівфабрикатів і готової продукції.  

При проведенні економічних розрахунків розраховано собівартість хліба 
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ціною 1 кг хліба 31 грн. складе 4 378 932,78 грн, а рівень рентабельності 48,25%. 

Отже витрати на виробництво хліба повністю окупаються. 

Важливу увагу було приділено питанням охорони праці для забезпечення 

дотримання вимог охорони праці та навколишнього середовища.  
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ВСТУП 

 

 

Хліб та хлібобулочні вироби традиційно займають особливе місце в 

структурі внутрішнього споживання, складаючи 40% від загальної 

калорійності раціону громадян України. Тому хліб та хлібобулочні вироби 

відносять до стратегічного сектору української економіки. Це пов'язано з тим, 

що ефективність роботи хлібопекарських підприємств є основним фактором, 

що визначає не тільки продовольчу, а й національну безпеку [1]. 

Український ринок представлений великою кількістю вітчизняних 

компаній, які постачають основні продукти харчування населенню. Більшість 

продуктів харчування імпортується. Однак український ринок хліба та 

хлібобулочних виробів характеризується майже 100% внутрішньою 

пропозицією. Це пов'язано з коротким терміном зберігання хліба та 

хлібобулочних виробів, які повинні бути реалізовані протягом доби. 

Хлібобулочні вироби швидко втрачають свої споживчі характеристики і не 

можуть транспортуватися на великі відстані, що захищає внутрішній ринок від 

імпорту і, таким чином, дозволяє уникнути конкуренції з боку іноземних 

виробників. Водночас, якісні характеристики цієї продукції обмежують 

діяльність хлібопекарських підприємств, змушуючи їх працювати в умовах, 

коли виробництво має відповідати споживанню [1]. 

Висока соціальна значущість хліба та необхідність забезпечення 

стабільного і своєчасного постачання населенню якісної, свіжої продукції 

зумовлює необхідність дослідження реальної ємності ринку та виявлення 

потенційних можливостей розвитку хлібопекарських підприємств відповідно 

до суспільних змін. Тому дослідження сучасного стану, проблем та 

перспектив розвитку українського ринку хліба та хлібобулочних виробів було, 

є і буде актуальним за будь-яких умов економічного розвитку країни [2]. 

Дана галузь представлена широкою мережею хлібозаводів і пекарень, 

що забезпечують населення виробами з хліба. Найбільші виробничі 
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потужності хлібопекарської галузі зосереджені здебільшого в місцях 

найбільшого виробництва борошна та у великих промислових центрах. Майже 

50 % усього хліба припадає на 7 підприємств в Україні. 

Для хлібопекарської галузі підвищення якості продукції та розробка 

асортименту продуктів, що мають дієтичне призначення, є актуальними 

питаннями.  

Наразі найважливішими завданнями в українській хлібопекарській 

галузі є подальше вдосконалення технології виробництва хліба, регулювання 

харчової цінності, виробництво нових поживних сортів хліба та 

хлібобулочних виробів, а також використання упаковки, що дозволяє 

зберігати хліб свіжим протягом тривалого часу 

Метою даної роботи є вибір та обґрунтування технологічної схеми 

виробництва зернового хліба в цеху потужністю 1000 т/добу. 

Для досягнення даної мети потрібно вирішити наступні завдання: 

✓ Дослідити сировину та допоміжні матеріал; 

✓ Описати технологію виробництва; 

✓ Провести продуктові розрахунки; 

✓ Підібрати та розрахувати технологічне обладнання; 

✓ визначити собівартість виготовленої продукції, розраховати 

рентабельність виробництва хліба; 

✓ Проаналізувати стан охорони праці та вплив виробництва та 

навколишнє середовище. 
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РОЗДІЛ 1 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБГРУНТУВАННЯ ЗАХОДІВ 

ПЕРЕОСНАЩЕННЯ, РЕКОНСТРУКЦІЇ ЧИ БУДІВНИЦТВА 

ПІДПРИЄМТВА, ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ЗАПЛАНОВАНОЇ 

ПРОДУКЦІЇ 

 

 

Загальновідомо, що хліб з цільного зерна є більш цінним продуктом з 

точки зору вмісту поживних речовин для організму людини, ніж вироби з 

селекційного борошна. Використання цільного зерна у виробництві 

цільнозернового хліба (ЦЗХ) дозволяє зберегти майже всі білки, ліпіди, 

макро- і мікроелементи, вітаміни та харчові волокна, що містяться в зернових 

культурах [3].  

Неперетравлювана клітковина, що міститься в зернових, сприяє 

збільшенню енергетичних витрат в обміні речовин, зниженню рівня 

холестерину в крові та зміцненню стінок кровоносних судин. Висока 

гідрофільність і адсорбційна здатність клітковини також дозволяє їй 

зв'язуватися з солями важких металів і радіонуклідами в кишечнику і 

виводити їх з організму людини.  

Однак, незважаючи на ці переваги зернового хліба, незаперечним 

фактом є те, що лише дуже невелика кількість людей споживає його 

регулярно [4]. Це пов'язано з тим, що на вибір продукту впливає низка 

факторів, серед яких обмежена поінформованість населення про основні 

принципи раціонального харчування та важливість їх дотримання для 

підтримки здоров'я, недостатня популяризація функціональних продуктів 

харчування і, перш за все, органічні характеристики продуктів, що 

пропонуються споживачам [5,6]. 

Процес виробництва цільнозернового хліба складається з таких етапів: 

відбір зернових інгредієнтів, підготовка, замочування (включаючи 
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РОЗДІЛ 2 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ ТА ДОПОМІЖНИХ 

МАТЕРІАЛІВ 

 

 

2.1 Хімічний склад, харчова і біологічна цінність цільнозернового 

борошна 

 

Харчова цінність зерен в борошні і хлібі залежить від 3 факторів. По-

перше, це залежить від калорійності даного продукту: хліба, каші, сухариків 

і т.д. по-друге, це залежить від вмісту додаткових поживних речовин: 

вітамінів, незамінних амінокислот і мінералів. По-третє, поживна цінність 

також залежить від зовнішнього вигляду, смаку і аромату страви.  

Калорійність даного харчового продукту - це здатність певної кількості 

цього харчового продукту, наприклад, 100 г, виділяти певну кількість тепла, 

виражене в калоріях. Це так звана загальна калорійність, або фізична 

калорійність. Загальну калорійність також можна розрахувати, виходячи з 

хімічного складу їжі, і виходячи з даних, що характеризують калорійність 1 

г жиру, білків і вуглеводів, калорійність 1 г жиру склала 9,45 ккал. Крім 

того, 1 г білка містить 5,65 ккал. А 1 г вуглеводів (крохмалю, клітковини 

або цукру) - 4,20 ккал. Знаючи ці дані про калорійність білків, жирів і 

вуглеводів, ви можете розрахувати загальну калорійність хліба та інших 

продуктів.  

Основну частину сухої речовини в хлібі (до 80%) складають крохмаль, 

декстрин і цукор. Але близько 7% від ваги хліба становить білок. Що 

стосується сухої речовини, то білка в ньому міститься близько 17%. Таким 

чином, хліб є не тільки джерелом вуглеводів, але і важливим джерелом 

білка.  
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РОЗДІЛ 3 

 

ОПИС ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА  

 

 

3.1 Технологічні схеми виробництва та обґрунтування їх вибору 

 

Спосіб приготування тіста на опарі є універсальним і не вимагає 

великої кількості дріжджів (всього 0,5...1,5%). При його використанні 

можна впливати на якість тесту, регулюючи вміст борошна в тесті, його 

вологість, температуру і термін дозрівання. Цей спосіб особливо 

ефективний при переробці борошна з підвищеною активністю автолізу, 

коли необхідно підвищити кислотність для зниження активності ферменту. 

Опару готують з борошна, води і цільних дріжджів. Пресовані дріжджі 

додають до борошняної маси на 0,5-1,0%. Метою приготування опари є 

адаптація дріжджів до важливої діяльності в анаеробних умовах 

борошняних середовищ, їх регенерація; гідратація і ферментативний 

гідроліз біополімерів борошна; накопичення кислот, водорозчинних і 

ароматичних сполук. Опара і тісто готуються за технологічною 

рецептурою, розробленою лабораторією підприємства. При приготуванні 

тіста в технологічній рецептурі враховуються витрати на сировину, сольові 

розчини, цукор, дріжджові суспензії і т.д. для замісу частини тесту з 

опарою. Разом з рецептурою виробництва лабораторія визначає технічний 

режим виробництва кожного виду продукту [23]. 

Технологічна схеми опарного способу приготування пшеничного 

хліба «Зернового» , наведені на рис 3.1. 
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РОЗДІЛ 4 

 

БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

4.1 Схема хіміко-технологічного, мікробіологічного та санітарного 

контролю виробництва. 

 

Змінні технічні працівники здійснюють контроль якості готової 

продукції. Результати аналізу заносять до журналу «Результати аналізу 

випічки», де також записують фізико-хімічні показники, пористість, смак, 

запах, стан поверхні, форму, колір, стан і колір м’якушки, ступінь 

обсмаження, вихід. Зазначено [32]. 

В лабораторії здійснюється трирівневий контроль (сировина, 

напівфабрикати, готова продукція, що надходить на підприємство).  

Підприємство отримує основну та додаткову сировину за документами 

про якість і подає ці документи до лабораторії, яка перевіряє відповідність 

якості сировини цим документам і технічним умовам, встановленим 

Українською державою на таку продукцію [33]. 

Хімічний та технологічний контроль хлібозаводу включає вхідний 

контроль якості основної і допоміжної сировини, що надходить у 

виробництво, і контроль технологічного процесу, особливо якості готової 

продукції: вся основна і допоміжна сировина повинна надходити у 

виробничий цех із супровідними документами. 

Аналіз основної та додаткової сировини проводиться за методиками, 

зазначеними в діючих стандартах, технічних умовах або затверджених 

інструкціях [34]. 

Органолептичні показники передбачають аналіз кожної партії 

сировини, що надходить на підприємство. Зазначені в документі показники 

визначають і порівнюють з даними сертифіката якості. У разі невідповідності 
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РОЗДІЛ 5 

 

ПРОДУКТОВІ РОЗРАХУНКИ 

 

 

5.1 Графік надходження сировини 

 

Надходження сировини для виробництва хліба «Зернового» відбувається 

десять місяців за рік, але на квітень та серпень заплановано зупинку виробництва 

для ремонту та дезинфекції обладнання та дезінфекційні заходи. (таблиця 5.1) 

Таблиця 5.1  

Графік надходження сировини 

Сировина Місяці 

Борошно 

пшеничне  

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

1  31 

Р
ем

о
н

т 1   

Р
ем

о
н

т 1   31 

 

5.2.Графiк роботи цеху 

 

На період роботи цеху планується двозмінна робота цеху протягом 5 днів на 

тиждень з 12-годинною робочою зміною. Кількість робочих днів визначається 

поточним графіком роботи. (таблиця 5.2) 

Таблиця 5.2 

Графік роботи цеху 

Назва 

продукції 

Терміни і кількість днів роботи 

Р
а

зо
м

 

Хліб 

«Зерновий» 

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

+ + + 

Р
ем

о
н

т + + + 

Р
ем

о
н

т + +  + 

 



  Вєлков К.В.   

 

Арк. 

     
47 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

РОЗДIЛ 6 

 

ПРОЕКТНА ЧАСТИНА 

 

 

6.1. Розрахунок і вибір технологічного обладнання 

 

Розраховане технологічне обладнання для «Зернового» хліба наведено у 

таблиці 6.1 

Таблиця 6.1 

Підбір технологічного обладнання 

№ 
Найменування 

машини 
 

Марка Продуктивність 
Потужн

ість 

Розміри, 

мм. 

1 Силос 
ХЕ «KMZ 

Industries» 
Місткість 37 т 0,5 кВт 1594×1663 

2 Просіювач ПТ-1500 6 т/год 1,1кВт 1200×500 
 

3 
Заварювальна 

машина 
ХЗМ-300 

Продуктивність 200 

кг/год. Місткість 

300 л 

3 кВт 
3200×1400 

 

4 
Тістомісильна 

машина 

 

 

Х12-Д 

Продуктивність   

1200 кг/год. 

Тривалість 

замісу 7-10 хв 

1,5кВт 945х1506 

5 
Машина для 

бродіння 
ХТР 7440 л - 3390×1600 

 

6 

 

Шафа остоточного 

вистоювання 

 

 

РШВ 

Продуктивність 

2200 шт/год. 

Потужність 

двигуна 0,9 кВт 

- 
2050×2300 
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РОЗДIЛ 7 

 

ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА  

 

 

Економічна ефективність - це складна економічна категорія, у якій 

відбиваються дії економічних законів, і проявляється найважливіша сторона 

діяльності підприємства - його результативність. 

Економічна ефективність визначається шляхом складання одержаного 

результату з використаними ресурсами та витратами. Підвищення економічної 

ефективності дозволяє збільшити виробництво продукції та знизити трудові 

витрати на одиницю продукції. 

Фінансова результативність запровадження нових технологій визначається 

за їх впливом на кінцеві підсумки виготовлення, головним чином зростання 

вигоди через підвищення її якості, зміни продуктивності живої праці, 

скорочення матеріально-грошових витрат за виробництво продукции [5]. 

Для встановлення економічної ефективності переробки 

сільськогосподарської продукції застосовують такі показники, як витрата 

сировини на одиницю кінцевої продукції, вихід кінцевої продукції на одиницю 

сільськогосподарської сировини, собівартість одиниці продукції, прибуток від 

реалізації продукції, рівень рентабельності. 

Собівартість - один з найважливіших показників економічної 

ефективності, що встановлює, у що обходиться підприємству виготовлення того 

чи іншого виду продукту, дає можливість справедливо судити про те, як воно 

виграшне в конкретних фінансових обставинах господарювання. У ній 

відображаються умови виробництва та підсумки роботи підприємств: їх 

технічна оснащеність, організація та ефективність праці, модернізація 

технологічних операцій, що застосовуються, застосування ключових і 

використовуваних фондів, дотримання режиму економії, якість управління. 
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РОЗДІЛ 8 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ  

 

 

За чинним трудовим законодавством жодного робітника не може бути 

допущено до роботи на підприємство без проходження інструктажу з техніки 

безпеки. Проведення інструктажу з техніки безпеки доручається адміністрацію 

підприємства. 

Вступний інструктаж проходять усі особи, які вступають на роботу, а 

також учні, які проходять практику. На цьому інструктажі розповідають про 

основні правила техніки безпеки, санітарію, правила внутрішнього розпорядку, 

а також порядок надання допомоги при нещасних випадках. 

Інструктаж на робочому місці проходять особи, які надходять на роботу 

на підприємство, учні на практику, працівники, які переводяться з однієї роботи 

на іншу, навіть якщо переведення тимчасове. Працівникам роз'яснюють 

влаштування обладнання, його експлуатацію, раціональну організацію 

робочого місця. 

Працівники, які не пройшли цей інструктаж до роботи, не допускаються. 

Періодичний (повторний) інструктаж проводиться для перевірки знань з 

техніки безпеки. Такий інструктаж проводять один раз на три місяці. 

Позаплановий інструктаж проводять за порушення техніки безпеки, при 

нещасних випадках, при встановленні нового устаткування. 

 

8.1 Аналіз небезпечних чинників виробництва та техніка безпеки при 

експлуатації обладнання 

 

Електричний струм - небезпека ураження електричним струмом у разі 

відсутності або несправності заземлення, ізоляції струмопровідних частин. При 



  Вєлков К.В.   

 

Арк. 

     
67 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

 

ВИСНОВКИ 

 

Висока соціальна значущість хліба та необхідність забезпечення 

стабільного і своєчасного постачання населенню якісної, свіжої продукції 

зумовлює необхідність дослідження реальної ємності ринку та виявлення 

потенційних можливостей розвитку хлібопекарських підприємств відповідно 

до суспільних змін. Тому дослідження сучасного стану, проблем та перспектив 

розвитку українського ринку хліба та хлібобулочних виробів було, є і буде 

актуальним за будь-яких умов економічного розвитку країни. 

Метою кваліфікаційної роботи був вибір та обґрунтування технологічної 

схеми виробництва зернового хліба в цеху потужністю 1000 т/добу. 

В роботі виконано необхідні технологічні розрахунки,  Проаналізовано 

технологічні особливості виготовлення зернового хліба, запропоновано сучасне 

тістоприготувальне та тістообробне обладнання, що забезпечує високу якість 

виробу. Розраховано площу виробничого цеху, яка складає 102,45 м2. 

Визначено критичну контрольну точку при виробництві хліба 

«Зернового» на стадії випікання та розроблено НАССР, план виробничого 

процесу. 

Також розглянуто етап техніко-хімічного контролю виробництва 

напівфабрикатів і готової продукції.  

При проведенні економічних розрахунків розраховано собівартість хліба 

«Зернового» вона становить 20,91 грн. Прибуток від продажу «Зернового» хліба 

за ціною 1 кг хліба 31 грн. складе 4 378 932,78 грн, а рівень рентабельності 

48,25%. Отже витрати на виробництво хліба повністю окупаються. 

При написанні роботи були опрацьовані засади з охорони праці. 

Досліджено заходи, які спрямовані на запобігання травматизму, профілактика 

та пожежна безпека на виробництві, а також приведено алгоритм дій при 

надзвичайних ситуаціях на хлібопекарському підприємстві.  
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