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ВСТУП 

 

В наш час, коли темп життя постійно зростає, все більшої ваги набуває 

питання зручного та водночас збалансованого харчування. Йогурт стає 

чудовою альтернативою традиційному сніданку, перекусу або вечері, адже він 

поєднує в собі простоту, швидкість приготування та користь для організму. 

Основними перевагами для споживача є:  економія часу (завдяки йогурту 

можете за лічені хвилини отримати ситну та смачну їжу, не витрачаючи час на 

приготування), збалансованість (йогурт є джерелом білка, кальцію, вітамінів та 

інших поживних речовин, необхідних для нашого організму. Він може стати 

частиною збалансованого раціону харчування), користь (пробіотики, які 

містяться в йогурті, сприяють покращенню травлення, зміцнюють імунітет та 

допомагають організму  краще засвоювати поживні речовини), доступність 

(йогурт - це доступний продукт, який можна знайти в будь-якому 

супермаркеті.), універсальність (йогурт можна вживати як самостійну страву, 

так і використовувати як основу для приготування смузі, салатів, десертів та 

інших страв.) 

Метою даної роботи була розробка рецептури,технології спеціалізованого 

продукту на прикладі протеїнового йогурту з додаванням екстракту зеленого 

чаю. 

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 
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2) Режим роботи цеху 

3) Програма роботи цеху з виробництва йогурту 

4) Розрахунок норм витрат основної сировини та допоміжних матеріалів 

5) Розрахунок потреб сировини, а також допоміжних  складників 

6) Таблиця виходів йогурту по технологічних процесах  

6. Провести розрaхунок технологічного обладнання; 

7. Розрахувати економічні покaзники виробництва вареників; 

8. Розробити стaн охорони прaцi. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва йогурту з додаванням 

горохового протеїну, екстракту зеленого чаю, полуниці свіжої.  

Предмет дослідження – протеїновий йогурт з додаванням екстракту 

зеленого чаю, екстракт зеленого чаю, гороховий протеїн, органолептичні 

показники, харчова і біологічна цінність.  

Розроблена технологія та рецептура може бути рекомендована виробникам 

в цехах та фабриках для запровадження у виробництво.   
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РОЗДІЛ 1 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБҐРУНТУВАННЯ 

БУДІВНИЦТВА ЦЕХУ ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ АСОРТИМЕНТУ 

ПРОДУКЦІЇ 

 

1.1. Характеристика підприємства 

 

Цех з виробництва йогурту буде знаходитися в м. Запоріжжя. Графік роботи 

- 1 зміна, тривалість 8 годин. Запоріжжя - це місто з розвиненою 

інфраструктурою, кваліфікованою робочою силою та близьким доступом до 

сировини. 

 

1.2. Обґрунтування будівництва цеху 

Український ринок молочних продуктів динамічно розвивається, зокрема 

сегмент йогуртів. Споживачі все більше прагнуть до здорового харчування, тому 

попит на протеїновий йогурт, який є багатим джерелом білка, зростає. 

 За даними дослідницької компанії Innova Market Insights, світовий ринок 

протеїнових йогуртів у 2021 році сягнув 15,4 мільярда доларів США і 

очікується, що до 2026 року він зросте до 24,5 мільярда доларів США. 

В Україні наразі не вистачає виробників протеїнових йогуртів, щоб 

задовольнити зростаючий попит. 

 

1.3. Вибір асортименту запланованої продукції 

Як було зазначено вище попит з року в рік зростає через те що люди 

шукають альтернативні молочні продукти а також тенденція на здорове 

харчування досі актуальна а це означаєщо більший вміст білку є більш цікавим 

для покупця. 

Виробництво протеїнового йогурту не потребує значних інвестицій в 

обладнання або технології. Багато інгредієнтів, які використовуються для 

виробництва протеїнового йогурту, є недорогими та доступними.Виробництво 
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РОЗДІЛ 2 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ ТА ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

 

2.1 Хімічний склад, харчова і біологічна цінність  сировини 

Хімічний склад, харчова і біологічна цінність основної сировини 

представлені в наступних таблицях 2.1– 2.5 

 

Полуниця - це смачна та корисна ягода, яка містить багато вітамінів, 

мінералів та антиоксидантів. Вона є хорошим джерелом вітамінів С, Е, К, 

фолієвої кислоти, калію, магнію та марганцю. Полуниця також містить 

антиоксиданти, які допомагають захистити клітини організму від пошкоджень. 

Таблиця 2.1 

Полуниця-харчова цінність на 100г сировини 

Білки Жири Вуглеводи Енергетична  

цінність 

Харчові  

волокна 

Вода 

0.7г 0.3г 8г 32ккал 2г 91г 

 

Молоко це повноціний білковий продукт,який містить всі амінокислоти , 

необхідні для росту та розвитку рганізму. Воно є хорошим джерелом 

кальцію,фосфору,вітамінів А,D,B2 та В12.Молоко сприяє зміцненю 

кісток,зубів,м’язів та імунітету. 

Таблиця 2.2 

Молоко-харчова цінність на 100 мг сировини 

Білки Жири Вуглеводи Енергетична  

цінність 

Харчові  

волокна 

Вода 

3,4 г 1г 5г 42ккал 0 89.9г 

 

Закваска-це ключовий інгридієнт,який надає йогурту його характерний 

смак,консистенцію і корисні властивості. 

 

 

 

 



 

19 

     

23 ХТ Д 8999446.06.24 ПЗ 
Лист 

     
 

Вим. Арк. № докум Підпис Дата 

 

РОЗДІЛ 3 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

3.1.Технологічні схеми виробництва та обґрунтування їх вибору 

Технологічна схема виробництва обраного асортименту наведена в таблиці 3.1 

Таблиця 3.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             

Приймання сировини і матеріалів відповідно до вимог ДСТУ на йогурти 

Рідкі компоненти  Сухі компоненти 

Пастеризація молока при 

температурі 85-90 °C 

Охолодження молока до 40-

45 °C. 

 
Перемішування 

Змішування усіх компонентів та перемішування 

 

Контроль готової продукції 

 

 

 

 

 

Закваска 

Додавання 

закваски 

Полуниця 

Гороховий 

ізолят 

Екстракт 

зеленого чаю 

Проміжне 

зберігання 

Просіювання 
Сортування 

полуниці 

Промивання 

Очищення 

Подрібнення 

Бродіння при температурі 40-45 °C 

Розливання в тару 

Пакування 
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РОЗДІЛ 4 

БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

4.1 Схема хіміко-технологічного, мікробіологічного та санітарного 

контролю виробництва йогурту 

                                                                                                                 Таблиця 4.1 

Схема хіміко-технологічного, мікробіологічного та санітарного контролю в 

процесі виробництва йогурту 

Стадія 

технологічно

го процесу 

Показник, що  

контролюється 

Значення параметру Перiодич

нiсть  

контролю 

Приймання 

сировини 

Вміст білка Полуниця- 0,7-1,0 г на 100 

г 

Закваска-0.5-5г на 100 г 

Гороховий білок 75-90г на 

100г 

Молоко -3-3.5г на 100г 

Екстракт зеленого чаю до 

0.5 г на 100г 

кожна 

партія, 

що 

поступає 

на 

переробк

у 

Кислотність(pH) Полуниця- 3,0-3,5. 

Закваска- 4,0-4,5. 

Гороховий білок 6,0-7,5. 

Молоко – 6,6-6,8. 

Екстракт зеленого чаю 

2,5-5,0. 

зовнішній вигляд Полуниця-

цілі,неушкоджені ягоди 

без знак гниття або 

плісняви. 

Молоко-Однорідна густа 

маса. 

Закваска- Однорідна густа 

маса 

Горохобий білок-порошок 

з нейтральним запахом. 
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РОЗДІЛ 5 

ПРОДУКТОВІ РОЗРАХУНКИ 

 

5.1.Графік надходження сировини 

 

Вся сировина окрім полуниці не є сезоною на основі цього я розробив графік 

надходження сировини який наведений нижче(таблиця 5.1) 

Таблиця 5.1 

Графік надходження сировини для виготовлення йогурту 

Сировина Місяці 

I II III IV V VI VII VIII IX X XI XII 

Молоко S S S S S S F S S S S S 

Полуниця       F      

Екстракт 

зеленого чаю 

R R R R R R F R R R R R 

Гороховий 

протеїн 

R R R R R R F R R R R R 

Закваска S S S S S S F S S S S S 

Умовні позначення-S-свіжа сировина 

                                   R-на переробку надходить сировина зі складу                                                                                         

                                        або холодильнику. 

                                   F- ремонт та дезинфекція підприємства    

 

5.2.Графік роботи цеху 

Спираючись на розроблений графік надходження сировини був розроблений 

графік роботи цеху який наведений в таблиці 5.2 

 

Найбільш оптимальним розпорядком роботи був прийнатий 2-зміний графік.  
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РОЗДІЛ 6 

 

ПІДБІР І РОЗРАХУНОК ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ ТА 

ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПЛОЩ 

 

6.1.Таблиця підбору технологічного обладнання 

Підбір обладнання для виробництва двох видів продукції відбувається з огляду 

на об’єми необхідної сировини, яка необхідна на підприємстві, та з урахуванням 

потужності машин(табл.6.1) 

Таблиця 6.1 

Технологічне обладнання для виробництва йогурту 

Операція Обладнання  

для  

виконання  

операціїї 

Марка Продуктив 

ність 

(кг\год) 

Потуж 

ність 

(кВт) 

Габарити, 

м2 

Пастеризація Пастеризатор 

пластинчастий 

Alfa 

Laval 

1000 11 20  

Охолодження Холодильне 

обладнання 

Ariston 1000 318  15  

Перемішування Лопаткова 

мішалка 

Wurth-

EM 100 

 18 10  

Подрібнення Шарові 

млинки 

Атлант 

СМ-05 

1000 56 5 

Миття Мийна 

машина для 

ягід 

INOXPA 400 10 5 

Розливання в 

тару 

Фасувальна 

машина 

Tetra 

Pak 

A3/1000  

1000 25 16.5 

Дозування 

порошку 

гороху 

Дозатор 

сипучих 

продуктів 

Дозатор 

ваговий 

F-100  

100 0.3 1 

 

 

6.2. Розрахунок технологічних площ 

Площа основного виробничого обладнання: 

1)- 

 2) ) Пастеризатор пластинчастий - 20 м2; 

 3) Холодильне обладнання - 15 м 
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РОЗДІЛ 7 

 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Таблиця 7.1 

Показники Значення 

Річна програма виробництва готової продукції 240т 

Тривалість робочої зміни. 8годин 

Річна кількість робочих змін 240 

Кількість основних працівників, що задіяні на  

виробництві 

9 чоловік 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні 

на виробництв 

5 чоловік 

Загальна балансова вартість обладнання  

технологічної лінії 

900000грн 

Середня балансова вартість 1 м2 будівлі цеху 8000грн 

Річна норма амортизації обладнання цеху 13% 

Річна норма амортизації будівлі 4% 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт  

обладнання та споруд 

15% 

Середньомісячна заробітна плата основного  

працівника 

20000грн 

Годинна тарифна ставка допоміжного 

працівника 

95 грн 

Відсоток нарахувань за заробітну плату всіх  

працівників 

22,0% 

Вартість 1 кВт 2.66 грн     
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Розділ 8.  

Охорона праці 

 

1. Склад служби охорони праці та її функції 

 

Фахівець з охорони праці: 

Проводить інструктажі з охорони праці з працівниками. 

Контролює дотримання правил та норм охорони праці. 

Розробляє та впроваджує заходи з охорони праці. 

Проводить розслідування нещасних випадків та профзахворювань. 

 

Лікар з охорони праці: 

Проводить попередні та періодичні медичні огляди працівників. 

Надає консультації з питань охорони праці. 

Розробляє рекомендації щодо покращення умов праці. 

 

Інші фахівці: 

Спеціалісти з інженерно-технічних дисциплін. 

Спеціалісти з електротехніки. 

Спеціалісти з вентиляції та опалення. 

Спеціалісти з санітарно-технічних робіт. 

 

2. Основні напрями використання коштів на заходи з охорони праці 

1)Закупівля засобів індивідуального та колективного захисту. 

2)Проведення інструктажів та навчання з охорони праці. 

3)Організація медичних оглядів працівників. 

4)Проведення санітарно-гігієнічних та профілактичних заходів. 

5)Закупівля та встановлення обладнання для забезпечення безпечних умов праці. 

6)Ремонт та модернізація обладнання з метою його безпечної експлуатації. 

 

3. Аналіз шкідливих і небезпечних виробничих факторів при експлуатації 

 

Шкідливі виробничі фактори: 

Фізичні: шум, вібрація, мікроклімат, запиленість, загазованість. 
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Психофізіологічні заходи: 

 

1)Проведення виробничої гімнастики. 

2)Організація зон відпочинку. 

3)Психологічна підтримка працівників. 

 

 

ВИСНОВКИ 

В кваліфікаційній роботі був розроблений цех по виробництву 

протеїнового йогурту з додаванням екстракту зеленого чаю.Проведено аналіз 

вибору асортименту продукції. Протеїнові йогурти стають все більш 

популярними. 

1. Були дослідженні: хімічний склaд, харчова і біологічна цінність 

сировини для виробництва протеїнового йогурту. Наведено вимоги до 

використовуваної сировини та готового продукту. 

2. Розробили технологічну схему виготовлення протеїнового йогурту, в 

яких в якості  сировини використовується полуниця,молоко,екстракт зеленогоо 

чаю а також гороховий протеїн.  

3. Розроблена схема хіміко-технологічного, мікробіологічного та 

санітарного контролю виробництва йогурту; 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.. 

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

проведенні продуктові розрахунки витрат основної і допоміжної сировини , за 

якими загальна сума витрат сировини на протеїновий йогурт з додаванням 

екстракту зеленого чаю становить – 109кг сировини на 100 кг готового 

продукту. Розрахували вихід сировини по технологічним процесам , за якими 

встановили яка кількість сировини втрачається 

5. Відповідно до асортименту і продуктивності машин було підібрано 

спеціалізоване технологічне обладнання у вигляді поточно-механізованої лінії, 

в склад якої увійшло наступне обладнання: дозатор сипучих 
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продуктів,пастеризатор пластичний,холодильне обладнення,лопаткова 

мішалка,щарові млинки,мийна машина для ягід,фасувальна машина. Створення 

автоматичних ліній скорочує кількість обслуговуючого персоналу і дозволяє 

випускати вироби високої якості. 

6. Розрахували економічні показники  виробництва вареників з 

картоплею та грибами і встановили, шо:  

1. Витрати на виробництво – 62 444 993грн 

2. Собівартість одиниці продукції – 5.67/од 

3. Ціна реалізації одиниці – 10.8 грн. 

4. Виручка від реалізації продукції – 118 800 000грн 

5. Прибуток від реалізації продукції – 56 355 007. грн 

6. Прибуток від реалізації в розрахунку на одиницю продукції – 5.13./од. 
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