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АНОТАЦІЯ 

Полюхович Я.І. Проєкт цеху з виробництва пісочного печива «Золотисте». 

Рукопис. 

Кваліфікаційна робота бакалавра ОП «Харчові технології» спеціальності 

181 Харчові технології. Луцький національний технічний університет. Луцьк, 

2025. 

Кваліфікаційна робота бакалавра складається з вступу, п’яти розділів, 

загальних висновків та списку використаних джерел. 

У кваліфікаційній роботі бакалавра розроблено проєкт цеху з виробництва 

пісочного печива «Золотисте». Використовуючи вихідні дані, в роботі: наведено 

характеристику сировини для виробництва пісочного печива «Золотисте», 

асортимент і характеристику продукції, показники якості продукції, розрахунок 

потреби населення в продукції цеху, що проєктується. Також здійснено опис 

технології виробництва пісочного печива «Золотисте», виконані технологічні 

розрахунки, обґрунтовано машинно-апаратну схему виробництва пісочного печива 

«Золотисте», підібране технологічне обладнання, розраховано і розроблено 

компонувальний план цеху та розташування обладнання. Розроблено схему 

технохімічного та мікробіологічного контролю виробництва пісочного печива 

«Золотисте». Крім того, розглянуті питання екологізації виробництва пісочного 

печива «Золотисте» та охорони праці на виробництві, визначені небезпечні 

виробничі фактори та запропоновані заходи щодо безпечної організації робочого 

місця. 

Ключові слова: пісочне печиво «Золотисте», сировина, рецептура, 

енергетична цінність, машинно-апаратна схема, цех з виробництва пісочного 

печива «Золотисте»
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ANNOTATION 

Poliukhovych Y.I. Project of the plant for the production of «Zolotyste» 

shortbread biscuits. Manuscript. 

Bachelor’s Qualification work of EP «Food Technology» of specialty 181 Food 

Technology. Lutsk National Technical University. Lutsk, 2025. 

Bachelor’s Qualification work consists of an introduction, five chapters, general 

conclusions and list of sources. 

In the Bachelor’s Qualification work the project of the workshop for the 

production of «Zolotyste» shortbread biscuits was developed. Using the initial data, the 

work presents the characteristics of raw materials for the production of «Zolotyste» 

shortbread biscuits, the range and characteristics of products, product quality indicators, 

and calculation of the needs of the population in the products of the projected shop. Also, 

in the work are described the technologies of «Zolotyste» shortbread biscuits production, 

there are made technological calculations, grounded machine and hardware production 

scheme of «Zolotyste» shortbread biscuits production, picked technological equipment, 

designed and developed the layout plan of plant and equipment arrangement.  The 

scheme of techno chemical and microbiological control of production of «Zolotyste» 

shortbread biscuits is developed. In addition, the issues of greening the production of 

«Zolotyste» shortbread biscuits and of labor protection at work are considered, 

dangerous production factors are identified and measures for safe organization of the 

workplace are proposed. 

Keywords: «Zolotyste» shortbread biscuits, raw materials, recipe, energy value, 

machine-hardware scheme, workshop for the production of «Zolotyste» shortbread 

biscuits 
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ВСТУП 

Борошняні кондитерські вироби містять в собі значну кількість цукру і жиру 

є висококалорійними продуктами харчування та легко засвоюються. Енергетична 

цінність борошняних кондитерських виробів знаходиться в межах 1200…2500 

кДж на 100 г продукту. Але багато кондитерських виробів містять мало вітамінів 

та біологічно активних речовини[1, 3, 13]. 

Борошняні кондитерські вироби від інших кондитерських виробів 

відрізняються тим, що до їх рецептури обов’язково входять борошно, цукор, жири, 

яєчні та молочні продукти. Їх частка складає близько 90 % усієї сировини, що 

входить до рецептури. Крім названої сировини, використовується ще багато видів 

різної за хімічним складом та властивостями сировини. Це така сировина, як 

патока, мед, крохмаль, какао-продукти, фрукти і ягоди, олієвмісне насіння, горіхи, 

барвники, ароматизатори, харчові кислоти, желеутворювачі та ін. Додаткова 

сировина покращує зовнішній вигляд, смакові властивості і структуру виробів. 

Також використовуються нетрадиційні та нові види сировини, які містять 

вітаміни, мікроелементи, харчові волокна. До такої сировини відносяться 

вторинні молочні продукти, фруктові та овочеві порошки, різноманітні білкові 

збагачувачі, підварки і цукати з фруктів і овочів, пюре, сухі фрукти, екструдовані 

крупи, крупка соняшника, глюкозо-фруктозні сиропи, модифіковані крохмалі та 

інше [12]. 

Впровадження нових технологій виробництва борошняних кондитерських 

виробів та вивчення їх нових властивостей здійснюють у всіх розвинутих країнах. 

Основним завданням є підвищення конкурентної спроможності на ринку 

кондитерських виробів. Для цього потрібно модернізовувати і переоснащувати 

виробництво, удосконалювати асортимент виробів, впроваджувати міжнародні 

системи контролю виробництва. Також щоб вироблена продукція відповідала 

сучасним вимогам, вона має бути привабливою, майстерно упакованою та 

придатною для транспортування і зберігання. 
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1 СУЧАСНИЙ СТАН ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКЦІЇ 

 

1.1 Характеристика сировини для виробництва продукції 

 

Тісто для пісочного печива «Золотисте» замішують із такої сировини: 

борошна пшеничного вищого ґатунку, маргарину, цукру-піску, яйцепродукти, 

моркви, ванільної пудри, солі, соди, ваніліну. 

Для виробництва пісочного печива «Золотисте» використовується борошно 

пшеничне середньої якості, із вмістом від 30 до 35 % сирої клейковини. Така 

клейковина чинить невеликий опір розтягуванню. Коли вміст клейковини у 

борошні низький, потрібне більш повне її набухання, для проявлення у достатній 

мірі її клейковинних властивостей у процесі утворення тіста. Для цього потрібно 

більш тривалий час для замішування тіста, внаслідок чого збільшується час на 

замішування тіста і збільшуються витрати енергоресурсів. При середньому вмісті 

клейковини в пшеничному борошні на замішування тіста витрачається менше 

часу, так як в таких умовах при обмеженому набуханні клейковини у достатній 

мірі проявляються властивості утворювати еластичний зв’язаний скелет. Значно 

вища кількість клейковини у борошні не надає вагомого впливу на тривалість 

замішування [3,13]. 

Вміст клейковини не надає значного впливу на якість пісочного печива 

«Золотисте». Але із збільшенням кількості клейковини збільшується вологість 

тіста, що є наслідком подовження процесу випікання тістових заготовок. Тому 

потрібно обмежитися середнім вмістом сирої клейковини 27…30 % [3, 13]. 

Другі показники (смак, запах, наявність хрускоту, вологість, білість, 

зараженість шкідниками, наявність домішок борошна інших рослин та із 

пророслого зерна) пшеничного борошна, яке використовують для печива 

«Золотисте», повинне відповідати діючому стандарту на ґатунок борошна ДСТУ 

46.004-99 (додаток А) [2]. 
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При використанні пшеничного борошна іншого ґатунку відбувається 

потемніння кольору печива «Золотисте» у надломі. Також наявна зміна кольору 

печива «Золотисте» при використанні борошна ІІ ґатунку, тому це борошно не 

рекомендується [3, 15]. 

Для виробництва печива «Золотисте» використовується маргарин столовий. 

Якісні показники маргарину столового визначають за органолептичними та 

фізико-хімічними показниками. Запах і смак усіх видів маргарину має бути 

чистий, молочний з відчутним молочнокислим ароматом. Для столового 

маргарину 1-го сорту допустимий слабо виражений молочнокислий запах і смак. 

Не допускаються інші сторонні запахи і присмаки[8]. 

У додатку Б наведено основні фізико-хімічні показники маргарину 

столового. 

Якісні показники цукру-піску для виробництва печива «Золотисте» має 

також важливе значення. Цукор-пісок має ще й важливе технологічне значення. 

Він служить як водовід’ємний засіб, а саме забезпечує зниження 

водопоглинальної здатності борошна. Отже дегідратуюча здатність цукру-піску 

дає можливість змінювати кількість вологи у тісті та отримувати тісто з різними 

фізичними властивостями. Тобто робить тісто м’яким і в’язким. З іншої сторони, 

при надлишку цукру-піску заготовки тіста розпливаються і має місце прилипання 

тіста до ріжучих робочих органів формувальної машини та інших поверхонь, на 

які укладаються сирі вироби [4]. 

Значення показників якості цукру-піску приведено в додатках В і Г. 

Для покращення якості тіста і виробів з яйцепродуктів використовують 

яєчний меланж. Склад рецептури тіста для здобних виробів містить до 4,5 % яєць 

чи яєчного меланжу. Яйцепродукти, завдяки своїм піноутворювальним 

властивостям, при замішуванні сприяють розпушуванню тіста. У здобних 

виробах, які містять значну кількість яйцепродуктів, зменшують або зовсім не 

додають, хімічні розпушувачі. Так як розпушення, отримане за рахунок яєчного 

альбуміну, повністю достатньо. При випіканні виробів яєчний альбумін твердіє та 

надає виробам пружності, завдяки чому підвищується їх міцність. Лецитин жовтка 
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запезпечує емульгування жирів, які наявні у рецептурі. Також яйцепродукти 

забезпечують у виробів приємний колір та надають ніжний смак [5]. 

Яйцепродукти, які використовують для виробництва пісочного печива 

«Золотисте», повинні відповідати вимогам стандарту ДСТУ 8719:2017. Вимоги 

якості яєчного меланжу наведені у додатку Д. 

Велика увага приділяється підготовці яєць до виробництва, враховуючи що 

яйця містять на поверхні шкарлупи значну обнасіненість мікроорганізмами. Яйця 

потрібно зберігати в окремих холодильних камерах при температурі 0…-4°С [5,]. 

Яєчну масу готують із дієтичних яєць І…ІІ категорії з очищеною 

неушкодженою шкарлупою, які пройшли санітарну обробку. Для санітарної 

обробки яйця кладуть у відра з отворами або решітчаті металеві короби [5]. 

Санітарну обробку яєць виконують у такій послідовності: замочучують 

протягом 10…15 хвилин у теплій воді температурою до 30°С; обробляють 

протягом 10 хвилин 0,5 %-ним розчином кальцинованої соди [5, 15]. 

Рецептура пісочного печива у своєму складі містить відварену протерту 

моркву. Вона надає виробам приємний золотистий колір та відповідний аромат і 

смак. Показники якості моркви повинні відповідати вимогам ДСТУ 7035:2009 [9]. 

Для виробництва пісочного печива «Золотисте» використовують сіль 

першого і другого ґатунків. У солі повинно міститися вологи не більше 4,0 і 5,0 %, 

нерозчинного у воді залишку 0,45 і 0,85 %, перерахованого на суху речовину, та 

хлориду натрію не менше 99,7 і 97 %. Стандартом передбачається також межа 

максимально допустимого вмісту у солі іонів кальцію, калію, сульфат-іону, 

магнію, окису заліза (ІІІ), сульфату натрію [7]. 

У якості розпушувача тіста для печива «Золотисте» використовується сода 

питна NaHCO3. Вона є кристалічним порошком білого кольору, без запаху, із 

трохи солонуватим смаком. При підвищеній температурі із соди виділяється 

вуглекислий газ, що спостерігається при випіканні [6]. 

2NaHCO3 → Na2CO3 + СО2
↑+ Н2О. 



Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк.

11 
ХТ.ПЦП.00.00.0000.ПЗ 

Цей виділений вуглекислий розпушує тісто. Печиво, яке готують на питній 

соді, добре набухає, що не відбувається у печиві, яке готують на нейтральних 

хімічних розпушувачах [7]. 

Печиво, виготовлене на питній соді, мають гарне забарвлення, але при 

надлишку соди спостерігається темний відтінок і неприємний присмак. 

Для надання пісочному печиву «Золотисте» приємного аромату 

використовується також ваніль. Показники якості ванілі регламентуються 

вимогами ДСТУ 1009:2005 [10]. 

1.2 Асортимент і характеристика продукції 

Із пісочного тіста крім печива «Золотисте» випікають інші види печива, 

асортимент яких наведено нижче [3, 13,15]. 

Тісто для печива пісочного «Кругле» замішується з наступної сировини: 

борошна, цукрової пудри, маргарину столового, яєць, пудри ванільної, соди 

питної, амонію вуглекислого, яєць для змащування. 

Замішане пісочне тісто розкачують пластом завтовшки 5 мм, змащують 

яйцем та посипають охолодженою пісочною крихтою. Після підсихання поверхні 

тіста виїмками штампують круглі заготовки, які мають діаметр 4 см та сформовані 

заготовки випікають на сухих листах при температурі 230…240°С. Тривалість 

випікання – 8…10 хв. 

Готове печиво повинне відповідати таким вимогам: форма кругла, краї рівні, 

консистенція крихка, смак солодкий, поверхня рівномірно посипана крихтами. 

Пісочне печиво «Листочок» містить таку сировину: борошно, цукрову 

пудру, маргарин столовий, яйця, пудру ванільну, амоній вуглекислий, яйця для 

змащування [3, 13,15]. 

Приготоване пісочне тісто розкачують пластом товщиною 7…8 мм, 

поверхню змащують яйцем і штампують заготовки овальної форми, які мають 

загострений кінець, що нагадує форму листочка. 
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Сформовані заготовки викладаються на сухий кондитерський лист і вручну 

кінчиком ножа наносяться жилочки контурів «листочка». Випікається печиво при 

температурі 230…240°С, тривалість випікання 8 хв. 

Готові вироби повинні мати має форму листочка, не деформовану, з рівними 

краями, рельєфною поверхнею; світло-коричневого із золотистим відтінком 

кольором; з крихкою консистенцією; приємним смаком, бути солодкими, без 

сторонніх смаків. 

Пісочне печиво «Домашнє» містить таку сировину: борошно, цукрову 

пудру, столовий маргарин, яйця, сіль, соду, амоній вуглекислий, есенцію ванільну; 

сировину для посипання (горіхи, цукор), яйця для змащування [3, 13,15]. 

Замішане тісто розкачують пластом, який має товщину 4…5 мм, поверхню 

розкачаного тіста змащують яйцем і посипають подрібненими горіхами. Після 

цього посипають цукром. Коли тісто підсохне, виїмками штампують заготовки 

різної довільної форми і вкладають їх на підготовлені сухі кондитерські листи та 

випікають при температурі 230…240°С  на протязі 8…10 хв. 

Якісні показники печива наступні: форма різноманітна, поверхня 

рівномірно посипана горіхами та цукром, причому частина кристалів цукру 

розплавлена, але без слідів підгоряння, консистенція печива крихка, смак 

приємний, з горіховим присмаком, солодкий, колір світло-коричневий з наявним 

золотистим відтінком. 

Для печива Пісочно-шоколадного «Шахове» тісто замішують із: борошна, 

цукру, маргарину, меланжу, соди, амонію вуглекислого, есенції, солі, какао-

порошку. Яйця використовують для змащування [3, 13,15]. 

Для такого печива замішують два види тіста: звичайне ванільне (біле) і 

шоколадне. Для готування шоколадного тіста борошно змішують з какао-

порошком та додають у маргарин, який збитий з цукром та іншою сировиною. 

Таке печиво найчастіше формують круглою чи квадратною формою. 

Використання звичайного ванільного і шоколадного тіста дає змогу виготовляти 

печиво з різним візерунком на поверхні.  
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Якісні показники печива «Шахове» наступні: форма квадратна чи кругла, 

поверхня має чіткий візерунок з ванільного та шоколадного тіста у вигляді дошки 

шахової або спіралі, крихка консистенція, солодкий смак з присутнім шоколадним 

присмаком [3, 13,15]. 

Тісто для «Гуцульського» печива готують із борошна, цукрової пудри, яєць, 

амонію вуглекислого, маргарину, есенції. Поверхню посипають цукром [3, 13,15]. 

Готове пісочне тісто розкачують пластом товщиною 7…8 мм, поверхню 

пласта посипають цукром і легенько прокачують качалкою. За допомогою 

металевих виїмок формують круглі заготовки у вигляді кілець діаметром 6 см. 

Отримані заготовки вкладають сухий кондитерський лист і випікають при 

температурі 220…230°С на протязі 10 хв. 

Готове печиво має форму кільця з рівною поверхнею, без тріщин. На 

поверхні рівномірно розміщені блискучі кристалики цукру. Колір поверхні світло-

коричневий; консистенція печива крихка, приємний солодкий смак. 

В рецептуру тіста печива «Глаголики» входить така сировина: борошно, 

масло вершкове, молоко, меланж, цукрова пудра, ванільна пудра, сода питна, 

інвертний сироп [3, 13,15]. 

Приготоване десертне пісочне тісто за допомогою кондитерського мішка з 

діаметром отвору 5…7 мм із зубчастим наконечником видавлюють на сухий 

кондитерський лист у формі прописної літери «г». Випікають при температурі 

220…230°С на протязі 10…12 хв. 

Готове печиво має відповідати таким показникам якості: збережена не 

розпливчаста форма, стан поверхні рельєфний, світло-жовтий колір із золотистим 

відтінком, крихка консистенція, солодкий смак. 

Рецептуру тіста печива пісочного «Прямокутне» складає наступна 

сировина: борошно, маргарин, сметана, цукрова пудра, яйця, сода питна, амоній 

вуглекислий, есенція. 

Замішане тісто розкачується пластом завтовшки 7…8 мм і нарізається 

ножем на прямокутні тістові заготовки печива розміром 25 x 50 мм. Випікають 

при температурі 230…240°С на сухих кондитерських листах протягом 8…10 хв. 
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Готове печиво має відповідати таким показникам якості: прямокутна форма, 

рівна поверхня без тріщин, світло-брунатний з золотистим відтінком колір, крихка 

консистенція, приємний, солодкий смак без сторонніх присмаків. 

Пісочне печиво «Лимонне» готують із борошна, молока незбираного, масла 

вершкового, цукру, яєць, соди питної, амонію вуглекислого, есенції лимонної, 

меду [3, 13,15]. 

Замішують десертне пісочне тісто пластичної консистенції. Потім його 

розкачують пластом товщиною 5 мм і штампують круглою виїмкою діаметром 40 

мм заготовки. Печиво випікають при температурі 230…240°С на сухих 

кондитерських листах протягом 10…12 хв. 

Основні вимоги якості до печива «Лимонне» такі самі, як і до печива 

«Прямокутного», тільки кругла форма [3, 13,15]. 

Пісочне печиво «Ромашка» готують із борошна, масла вершкового, молока 

незбираного, цукрової пудри, яєць, есенції, амоній вуглекислого, какао-порошку. 

Тістові заготовки формують аналогічно, як для печива «Зірочка». Тільки в 

центр кожної заготовки кладуть шматочок шоколадного тіста. Для цього беруть 

частину десертного тіста і за допомогою какао-порошку підфарбовують у 

коричневий колір. Випікається печиво при температурі 220…230°С. Деколи в 

центр тістових заготовок видушують крапельку фруктової начинки. 

До печива «Ромашка» вимоги якості аналогічні, як і до печива «Зірочка», 

тільки по центру розміщується цяточка. 

Пісочне печиво «Ніжне» в своєму складі містить тісто і помаду. Тісто 

замішують із борошна, маргарину, цукрової пудри, яєць, ванільного цукру, амоній 

вуглекислого, води. Помаду готують із: цукру, води, оцту, есенції [3, 13,15]. 

Приготоване десертне тісто викладають у кондитерський мішок, який має 

круглий з діаметром отвору 1,5 см зубчастий наконечник і видушують заготовки 

у вигляді краплини на сухий кондитерський лист. Випікається печиво при 

температурі 220…230°С. Після випікання печиво охолоджують і кінчик печива 

глазурують білою розігрітою помадою. 
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Основні вимоги до якісних показників печива наступні: форма черепашки, 

рельєфна поверхня, крихка консистенція, кінчик печива заглазурований білою 

помадою, приємний солодкий смак, суха і блискуча поверхня помади. 

1.3 Показники якості продукції 

Показники якості печива з пісочного тіста «Золотисте» регламентуються 

ДСТУ 3781:2014 «Печиво. Загальні технічні умови» [10]. 

Форма печива з пісочного тіста «Золотисте» повинна бути “без вм’ятин, краї 

печива повинні бути рівними чи фігурними, без пошкоджень. Допускається 

наявність надломленого печива не більше 5 % від маси нетто пакувальної одиниці. 

В разі механізованого пакування допускається наявність крихти не більше 2 %” 

[6]. 

Поверхня печива з пісочного тіста «Золотисте» повинна бути без підгорілих 

слідів, без пухирців, що лопнули, без здутин, і вкраплень крихт. Рисунок і 

оздоблення поверхні “повинне відповідати рецептурі. Поверхня печива, 

обсипаного цукром, повинна бути покрита рівним шаром цукру. Поверхня печива, 

глазурована шоколадною, кондитерською чи жировою глазур’ю, повинна бути без 

слідів «посивіння», а помадна глазур не повинна бути липкою, чи 

зацукреною” [10]. 

“Колір властивий печиву цієї назви, без різних відтінків, рівномірний. 

Допускається темніше забарвлення частин рельєфного малюнку, що виступають, 

і країв печива, а також низу печива і темнозабарвлені сліди від сітки печі і 

трафаретів. У фасованому печиві загальний тон забарвлення окремих виробів 

повинен бути однаковим у кожній пакувальній одиниці” [10]. 

“Смак та запах властиві печиву цієї назви, без сторонніх запахів та 

присмаків” [10]. 

Вигляд у розломі для печива з пісочного тіста «Золотисте» має бути 

“рівномірно-пористий без порожнин. Печиво повинне бути пропеченим. Начинка 

в перешарованому печиві не повинна виступати за його краї” [10]. 
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Фізико-хімічні показники печива з пісочного тіста «Золотисте» згідно ДСТУ 

3781:2014 приведені у додатку Е. 

Печиво з пісочного тіста «Золотисте» випускають фасованим, або ваговим. 

Фасують його у пачки і пакети, коробки, металеві банки. Печиво з пісочного тіста 

«Золотисте» дозволяється фасувати насипом. “У коробки фасують печиво рядами 

на ребро або плазом. Коробки повинні виготовлятися з коробкового картону за 

нормативною документацією або з полімерних матеріалів” [10]. 

“Печиво зберігають у сухих, чистих, добре вентильованих складах, які не 

мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, при 

температурі 18±3°С, і відносної вологості повітря, що не перевищує 75 %. Печиво 

не повинне зазнавати впливу прямих сонячних променів. Не допускається 

зберігання печива з продуктами, що мають специфічний запах” [15]. 

1.4 Розрахунок потреби населення в продукції цеху, що проєктується 

Для задоволення попиту споживачів на продукцію, для території або 

населеного пункту із чисельністю населення nнас. [тис. осіб] необхідно 

спроєктувати цех із виробництва даної продукції. Необхідна добова 

продуктивність цеху, що буде виробляти дану продукцію [16]: 

. . ,нас сп сп дв вв п вив п
д

рд п

n N k П т т
Q

п k

  − − +
=


кг/доб (1.1) 

де nнас – розрахункова чисельність населення, для якого призначена 

продукція цеху, nнас = 240 тис. осіб;  

Nсп – середньорічна норма споживання продукції на одну особу, Nсп 

= 1,8 кг/особу;  

kсп – поправочний коефіцієнт для норми споживання продукції, kсп = 0,75; 

Пдв – річна потужність діючих виробництв на цій території, що випускають 

таку ж продукцію для цих самих споживачів, Пдв = 95000 кг/рік;  

mвв.п – очікувана річна кількість такої ж продукції, що буде ввезена для цих 

самих споживачів із інших територій або країн, mвв.п = 10000 кг/рік; 
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mвив.п – очікувана річна кількість такої ж продукції, що буде вивезена на інші 

території, mвив.п =12000 кг/рік;  

nрд – кількість робочих днів у календарному році, nрд= 251 день;  

kп. – коефіцієнт використання потужності цеху, що проектується, kп = 0,7. 

Отже, за формулою (1.1) 

𝑄д =
240000 ⋅ 1,8 ⋅ 0,75 − 95000 − 14000 + 12000

251 ⋅ 0,7
= 1314,7 кг/добу. 

1.5 Висновки до розділу 1 

Проведено аналіз сучасного стану виробництва пісочного печива, а зокрема 

у Волинській області і прилеглих регіонах та наведено асортимент продукції. 

Розглянуто характеристику показників якості основної сировини, яка 

використовується для виробництва пісочного печива «Золотисте». Висвітлені 

вимоги до якості пісочного печива згідно ДСТУ 3781:2014, вимоги до якості 

основної сировини. Здійснено розрахунок продуктивності цеху виробництва 

пісочного печива «Золотисте» для задоволення добової потреби споживачів 

чисельністю 240 тис. осіб. Вона становить 1314,7 т/добу. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1 Опис технології виробництва продукції 

У рецептуру печива із пісочного тіста входить пшеничне борошно вищого 

гатунку, цукор-пісок, маргарин, яйця, морква, сіль, сода, ваніль. Технологічний 

процес виробництва печива із пісочного тіста має свої особливості, в якому можна 

виділити низку стадій: підготовка сировини, приготування пісочного тіста, 

формування заготовок печива, випікання, охолодження, пакування. Технологічну 

схему виробництва печива «Золотисте» представлено на рис. 2.1 [3, 13]. 

Рисунок 2.1 – Технологічна схема виробництва пісочного печива 

«Золотисте» 
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При підготовці сировини пшеничне борошно вищого сорту різних партій, 

які надходять на підприємство, за потреби змішують, просіюють на просіювачах з 

метою відділення сторонніх домішок та розпушення, а також пропускають крізь 

магнітні вловлювачі для очищення борошна від металевого пилу. Просіювання 

пшеничного борошна виконують на просіювачах з металевими ситами, які мають 

розмір отворів не більше 2 мм. 

Цукор-пісок, сіль та інші сипкі компоненти при підготовці до замішування 

тіста також просіюють. 

Пісочне тісто для печива «Золотисте» замішують у збивальній машині при 

кімнатній температурі не нижче 20°С. Процес його замішування наводиться 

нижче. 

У рецептуру печива «Золотисте» входять цукор-пісок, відварена протерта 

морква та маргарин. Процес замішуванням тіста починають з того, що 

розм’якшений маргарин досконало розтирають в машині з відвареною протертою 

морквою і цукром-піском до отримання пухкої пластичної маси. Маргарин 

розм’якшують за рахунок його підігрівання до температури, що нижча, але дуже 

близька початковій температурі плавлення. Така температура не повинна 

перевищувати 40°С. Розм’якшений маргарин краще піддається перемішуванню і 

рівномірніше розподіляється в тісті. Після отримання пухкої пластичної маси 

добавляють яйця, соду, сіль, ваніль і далі збивають до повного обєднання рідини і 

жиру при великих обертах мішалки протягом 12…15 хвилин. На кінцевому етапі 

замішування тіста у одержану масу додають борошно за рецептурою (залишаючи 

до 7 % на підсипання) і перемішують при невеликих обертах мішалки протягом 3 

хвилин. Внаслідок тривалішого часу замішування тістової маси клейковина 

борошна сильно набухає. Внаслідок набухання клейковини тісто втрачає свою 

пластичність і погано піддається формуванню. Поверхня готового печива із тіста, 

яке довго замішується, під час випікання набуває горбистого вигляду. 

Приготоване тісто має мати пластичну. м’яку консистенцію. Температура 

готового тіста не повинна перевищувати 20°С, вологість – 20 %. Якщо 

температура тіста вище 20°С, то його охолоджують до температури 18…20°С. 
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Приготоване тісто ділять на прямокутні шматки вагою 3…4 кг і піддають 

розкочуванню. Шляхом розкочування шматків тіста формують пласт товщиною 

5…6 мм. Пласт за всією площею повинен мати рівномірну товщину. На 

сформованому пласті штампують тістові заготовки печива круглої форми. 

Вирізані тістові заготовки печива вкладають на стрічкову черінь 

кондитерської тунельної печі. 

Печиво із пісочного тіста «Золотисте» рекомендується випікати при 

температурі 200…225°С. Тривалість випікання печива становить 10…12 хв. На 

початку випікання пекарну камеру рекомендується піддати зволоженню. 

Готовність печива визначається за золотисто-жовтим кольором кольором із 

золотистим відтінком. 

Після випікання печиво «Золотисте» охолоджують. Хорошими умовами для 

охолодження печива є такі: температурний режим навколишнього середовища 

20…25°С, оптимальна швидкість руху холодного повітря 3…4 м/с. 

Охолоджене печиво пакують, як описано у пп. 1.3 пояснюючої записки та 

відправляють для реалізації або на зберігання на склад готової продукції. 

Терміни придатності до споживання печива з пісочного тіста «Золотисте», в 

якому масова частка жиру до 20 % становить 60 діб, з масовою часткою жиру 

понад 20 % – 30 діб [6]. 

2.2 Технологічні розрахунки 

2.2.1 Розрахунок рецептури для пісочного печива «Золотисте» 

Перед початком розрахунку готуємо потрібні вихідні дані, які розмістимо у 

основних групах: назви і числові співвідношення інгредієнтів сировини; вміст 

сухих речовин у інгредієнтах сировини і готовому печиві; втрати сухих 

речовин %. Усі потрібні вихідні дані заносимо у відповідні графи таблиці 2.1. 
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Таблиця 2.1 – Результати розрахунку рецептури пісочного печива 

«Золотисте» 

Сировина і 

напівфабрикати 

Вміст сухих 

речовин, % 

Витрата сировини, кг 

на завантаження, кг 

на задану кількість 

готової продукції 

(продуктивність цеху 

1314,7 кг/добу 

у натурі 
у сухих 

речовинах 
у натурі 

у сухих 

речовинах 

1 2 3 4 5 6 

Пшеничне 

борошно  
85,50 0,661 0,565 854,32 730,44 

Маргарин 84,00 0,232 0,195 308,33 259,0 

Цукор пісок 99,85 0,155 0,154 204,85 204,54 

Відварена морква 12,00 0,132 0,016 177,08 21,25 

Яйця 34,0 0,072 0,024 93,76 31,88 

Ваніль 82,00 0,0002 0,00016 0,26 0,21 

Сіль 96,50 0,002 0,0019 2,61 2,52 

Сода 50,00 0,001 0,0005 1,3 0,66 

Всього - 1,2552 0,95656 1642,25 1270,51 

Втрати 4,8 % 60,99 

Вихід 92,00 1,000 1,04 1314,7 1209,52 

За довідковими даними, збірника рецептур, втрати сухої речовини для 

пісочного печива «Золотисте» 4,8 % [8]. 

Для розрахунку рецептури використаємо методику, яка описана в [11, 16]. 

Для пісочного печива «Золотисте» рецептуру розраховуємо за нижче 

наведеною послідовністю: 
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1. Обрахуємо витрату всіх інгредієнтів на завантаження у сухих речовинах,

використовуючи формулу: 

, ,
100

H S
C кг


=    (2.1) 

де Н – витрата інгредієнтів сировини в натурі, кг; 

S – масова частка сухих речовин у інгредієнтах сировини, %. 

Для пшеничного борошна відповідно витрата на завантаження буде рівною: 

С1.з =
𝐻1.з𝑆1
100

=
0,661 ⋅ 85,50

100
=  0,565 кг. 

Для маргарину: 

С2.з =
𝐻2.з𝑆2
100

=
0,232 ⋅ 84,00

100
= 0,195 кг. 

Для цукру-піску: 

С3.з =
𝐻3.з𝑆3
100

=
0,155 ⋅ 99,85

100
= 0,154 кг. 

Для відвареної моркви 

С4.з =
𝐻4.з𝑆4
100

=
0,132 ⋅ 12,00

100
= 0,016 кг. 

Для яєць 

С5.з =
𝐻5.з𝑆5
100

=
0,072 ⋅ 34,00

100
= 0,024 кг. 

Для ванілі 

С6.з =
𝐻6.з𝑆6
100

=
0,0002 ⋅ 82,00

100
= 0,00016 кг. 

Для солі 

С7.з =
𝐻7.з𝑆7
100

=
0,002 ⋅ 96,5

100
= 0,0019 кг. 

Для соди 

С8.з =
𝐻8.з𝑆8
100

=
0,001 ⋅ 50,00

100
= 0,0005 кг. 

Обраховані значення записуємо у відповідні комірки таблиці 2.1. 
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2. Обраховуємо суму витрати всіх інгредієнтів на завантаження у сухій

речовині Сп.з використавши формулу: 

. 1 2 ...п з nC С С С= + + + ,                                           (2.2) 

де С1, С2 … Сп – витрата кожного інгредієнта сировини згідно рецептури у 

сухій речовині. 

𝐶п.з = 0,565 + 0,195 + 0,154 + 0,016 + 0,024 + 0,00016 +

+0,0019 + 0,0005 = 0,95656 кг. 

3. Обраховуємо вихід сухої речовини на 1314,7 кг приготованого пісочного

печива «Золотисте» користуючися формулою (2.1): 

𝐶в.т =
𝐻в𝑆в
100

=
1314,7 ⋅ 92,00

100
= 1209,52 кг. 

Обрахований результат запишемо у таблицю 2.1. 

4. Обраховуємо витрати інгредієнтів сировини у сухій речовині на 1314,7 кг

пісочного печива «Золотисте» Сп.т за такою формулою: 

.
.

100
,

100

в т
п т

втр

С
С

В


=

−
   (2.3) 

де Ввтр – втрати сухої речовини, %. 

𝐶п.т =
1209,52 ⋅ 100

100 − 4,8
= 1270,51 кг. 

Отриманий результат записуємо у таблицю 2.1. 

5. Обраховуємо втрати сухої речовини в цілому для 1314,7 кг пісочного

печива «Золотисте» у кілограмах за такою формулою: 

,т п вВ С С= −   (2.4) 

Вт = 1270,51 − 1209,52 = 60,99 кг.

Обрахований показник запишемо у таблицю 2.1. 

6. Виконуємо обрахунок витрати інгредієнтів у сухій речовині на 1314,7 кг

печива «Золотисте» з пісочного тіста в кілограмах. 

Для цього обрахуємо коефіцієнт перерахунку К, як відношення сумарної 

витрати сировини на 1314,7 кг печива «Золотисте» з пісочного тіста до суми 

витрат інгредієнтів сировини на завантаження (в сухій речовині): 
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.

.

,п т

п з

С
К

С
=       (2.5) 

К =
1270,51

0,95656
= 1328,2073. 

7. Виконаємо обрахунок витрат кожного інгредієнта на 1314,7 кг печива

пісочного «Золотисте» у сухій речовині тC  за такою формулою: 

.т зC C К=       (2.6) 

Для пшеничного борошна: 

𝐶1т = 𝐶1з ⋅ К = 0,565 ⋅ 1328,2073=730,43 кг.

Для маргарину 

𝐶2т = 𝐶2з ⋅ К = 0,195 ⋅ 1328,2073=259,0 кг.

Для цукру-піску 

𝐶3т = 𝐶3з ⋅ К = 0,154 ⋅ 1328,2073=204,54 кг.

Для відвареної моркви 

𝐶4т = 𝐶4з ⋅ К = 0,016 ⋅ 1328,2073=21,25 кг.

Для яєць 

𝐶5т = 𝐶5з ⋅ К = 0,024 ⋅ 1328,2073=31,88 кг.

Для ванілі 

𝐶6т = 𝐶6з ⋅ К = 0,00016 ⋅ 1328,2073=0,21 кг.

Для солі 

𝐶7т = 𝐶7з ⋅ К = 0,0019 ⋅ 1328,2073=2,52 кг.

Для соди 

𝐶8т = 𝐶8з ⋅ К = 0,0005 ⋅ 1328,2073=0,66 кг.

Обраховані значення витрат інгредієнтів сировини у сухій речовині на 

3742,6 кг заносимо у відповідні рядки стовпчика 6 таблиці 2.1. 

8. Обраховуємо витрату всіх компонентів сировини в натурі на 1314,7 кг

печива пісочного «Золотисте» (Нт) за такою формулою: 

100
.т

т

С
Н

S


=  (2.7) 

Для пшеничного пшеничного борошна: 
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Н1т =
С1т ⋅ 100

𝑆1
=
730,44 ⋅ 100

85,5
= 854,32 кг. 

Для маргарину 

Н2т =
С2т ⋅ 100

𝑆2
=
259,0 ⋅ 100

84,00
= 308,33 кг. 

Для цукру-піску 

Н3т =
С3т ⋅ 100

𝑆3
=
204,54 ⋅ 100

99,85
= 204,85 кг. 

Для відвареної моркви 

Н4т =
С4т ⋅ 100

𝑆4
=
21,59 ⋅ 100

12,00
= 177,08 кг. 

Для яєць 

Н5т =
С5т ⋅ 100

𝑆5
=
31,88 ⋅ 100

34,00
= 93,76 кг. 

Для ванілі 

Н6т =
С6т ⋅ 100

𝑆6
=
0,21 ⋅ 100

82,00
= 0,26 кг. 

Для солі 

Н7т =
С7т ⋅ 100

𝑆7
=
2,52 ⋅ 100

96,5
= 2,61 кг. 

Для соди 

Н8т =
С8т ⋅ 100

𝑆8
=
0,66 ⋅ 100

50,00
= 1,32 кг. 

9. Обраховуємо суму витрат інгредієтів сировини в натурі на 1314,7 кг

інгредієнтів печива «Золотисте» .п тН : 

Нп.т = 854,32 + 308,33 + 204,85 + 177,08 + 93,76 + 0,26 + 2,61 +

+1,3 = 1642,25 кг. 

Обрахований результат записуємо у таблицю 2.1. 
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2.2.2 Розрахунок енергетичної цінності пісочного печива «Золотисте» 

Енергетичну цінність пісочного печива «Золотисте» розраховуємо на 100 г 

продукту. Теоретичну калорійність Етеор, що характеризує енергетичну цінність 

пісочного печива «Золотисте», розраховуємо за такою формулою: 

4,0 9,0 3,8 3,6, ,теорЕ Б Ж В К ккал=  +  +  + 
              (2.8) 

де Б – сумарний вміст білків у інгредієнтах пісочного печива «Золотисте», 

%; 

Ж – сумарний вміст жирів у інгредієнтах пісочного печива «Золотисте», %; 

В – сумарний вміст вуглеводів у інгредієнтах пісочного печива 

«Золотисте», %; 

К – вміст кислот у інгредієнтах пісочного печива «Золотисте», %; 

Вміст білків, жирів і вуглеводів у компонентах рецептури наведені у таблиці 

2.2. 

Таблиця 2.2 – Вміст білків, жирів і вуглеводів у інгредієнтах рецептури 

пісочного печива «Золотисте» 

Сировина і напівфабрикати Білки, % Жири, % Вуглеводи, % 

Пшеничне борошно 11,78 1,06 87,16 

Маргарин 0,3 82,0 1 

Цукор-пісок 0 0 99,80 

Відварена морква 0,76 0,18 8,22 

Яйця 12,38 10,87 0,94 

Ваніль 0,1 0,1 88,0 

Сіль 0 0 0 

Сода 0 0 0 

Обраховуємо загальні витрати сировини на 100 г пісочного печива 

«Золотисте» в натурі за такою формулою: 

.

100
, .іт

і

п т

Н
н г

Н


=                        (2.9) 
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Пшеничного борошна 

н1 =
854,32 ⋅ 100

1642,25
= 52,02 г. 

Маргарину 

н2 =
308,33 ⋅ 100

1642,25
= 18,77г. 

Цукру-піску 

н3 =
204,85 ⋅ 100

1642,25
= 12,47 г. 

Відвареної моркви 

н4 =
177,08 ⋅ 100

1642,25
= 190,78 г. 

Яєць 

н5 =
93,76 ⋅ 100

1642,25
= 5,71 г. 

Ванілі 

н6 =
0,26 ⋅ 100

1642,25
= 0,016 г. 

Кількість білків, жирів і вуглеводів (Хі), що вносяться в продукт з основними 

інгредієнтами рецептури пісочного печива «Золотисте» розрахуємо за такою 

формулою: 

, ,
100

і і
і

н х
Х г


=                      (2.10)

де ні – витрати компонентів сировини на 100 г готового пісочного печива 

«Золотисте», 

хі – вміст відповідно білків, жирів і вуглеводів, %. 

Вміст білків, жирів і вуглеводів для інгредієнтів сировини: 

- пшеничного борошна 

Б1 =
52,02 ⋅ 11,78

100
= 6,12 г. 
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Ж1 =
52,02 ⋅ 1,06

100
= 0,55 г. 

В1 =
52,02 ⋅ 87,16

100
= 43,34 г. 

- маргарину 

Б2 =
18,77 ⋅ 0,3

100
= 0,05 г. 

Ж2 =
18,77 ⋅ 82,0

100
= 15,39 г. 

В2 =
18,77 ⋅ 1,0

100
= 0,18 г. 

- цукру-піску 

Б3 =
12,47 ⋅ 0

100
= 0 г. 

Ж3 =
12,47 ⋅ 0

100
= 0 г. 

В3 =
12,47 ⋅ 99,8

100
= 12,44 г. 

- відвареної моркви 

Б4 =
190,78 ⋅ 0,76

100
= 1,45 г. 

Ж4 =
190,78 ⋅ 0,18

100
= 0,34 г. 

В4 =
190,78 ⋅ 8,22

100
= 15,68 г. 

- яєць 

Б5 =
5,71 ⋅ 12,38

100
= 0,7 г. 

Ж5 =
5,71 ⋅ 10,87

100
= 0,62 г. 

В5 =
5,71 ⋅ 0,94

100
= 0,05 г. 

- ванілі 

Б6 =
0,016 ⋅ 0,1

100
= 0,000016 г. 
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Ж6 =
0,016 ⋅ 0,1

100
= 0,000016 г. 

В6 =
0,016 ⋅ 88,0

100
= 0,014 г. 

Обраховуємо загальну кількість білків, жирів і вуглеводів на 100 г 

пісочного печива «Золотисте»: 

Б = Б1 + Б2 + Б3 + Б4 + Б5 + Б6 = 6,12 + 0,05 + 0 + 1,45 + 0,7 +

+0,000016 = 8,275 г. 

Ж = Ж1 +Ж2 +Ж3 +Ж4 +Ж5 +Ж6 = 0,55 + 15,39 + 0 + 0,34 +

+0,62 + 0,000016 = 15,66 г. 

В = В1 + В2 + В3 + В4 + В5 + В5 + В6 = 43,34 + 0,18 + 12,44 + 15,68 +

+0,5 + 0,014 = 72,15 г. 

Отже за формулою (2.9): 

Етеор = 8,275 ⋅ 4,0 + 15,66 ⋅ 9,0 + 72,15 ⋅ 3,8 = 448,21 ккал.

А фактичну калорійність 100 г печива пісочного «Золотисте» обрахуємо за 

такою формулою: 

4,0 9,0 3,8
, ,

100 100 100

б ж в
ф

Б з Ж з В з
Е ккал

     
= + +

 (2.11) 

де зб, зж, зв – коефіцієнти засвоювання: білків – зб=85 %, жирів – зж=93 %, 

вуглеводів – зв=96 % [9]. 

Відповідно 

Еф =
8,275 ⋅ 4,0 ⋅ 85

100
+
15,66 ⋅ 9,0 ⋅ 93

100
+
72,15 ⋅ 3,8 ⋅ 96

100
= 422,41 ккал. 

2.2.3 Розрахунок кількості води, яка необхідна для приготування тіста 

Загальну кількість води, яку потрібно щоб приготувати тісто пісочного 

печива «Золотисте» обраховуємо за такою формулою: 

. , ,в т m сирG G G кг= −                                             (2.12) 

де Gm – вихід пісочного тіста, кг; 

ΣGсир – сума сухих речовин інгредієнтів сировини, кг. 
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Вихід пісочного тіста для добової продуктивності прєктованого цеху 

обрахуємо за такою формулою: 

. . 100
, ,

100

сир с р

т

т

G
G кг

W

 
=

−
             (2.13) 

де ΣGm – сума сухих речовин інгредієнтів сировини у добовій потребі 

пісочного тіста, кг; 

Wт – вологість пісочного тіста, Wт= 23 %. 

Приведемо у таблиці масу сухих речовин основних інгредієнтів сировини у 

пісочному тісті для печива «Золотисте» 

Таблиця 2.3 – Маса сухих речовин у пісочному тісті для печива «Золотисте» 

Сировина і напівфабрикати Маса, кг 
Масова частка 

вологи, % 

Маса сухих 

речовин, кг 

Пшеничне борошно 854,32 14,5 730,44 

Маргарин 308,33 16,0 259,0 

Цукор-пісок 204,85 0,5 204,54 

Відварена морква 177,08 88,0 21,25 

Яйця 93,76 66,0 31,88 

Ваніль 0,26 18,0 0,21 

Разом. 1638,6 – 1247,32 

Таким чином згідно формули (2.13): 

𝐺т =
1247,32 ⋅ 100

100 − 23
= 1619,9 кг.

А за формулою (2.13): 

𝐺в.т = 1638,6 − 1619,9 = 18,7 кг.

2.2.4 Розрахунок кількості основного технологічного обладнання 

1. Для безтарного зберігання борошна кількість силосів розраховуємо за

формулою: 
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. , ,б доб з
c

б

G
N шт

V


=         (2.14) 

де Gб.доб – витрати борошна у цех за добу, кг; 

τз – норма запасу борошна, діб (τз= 3…7); 

Vб – місткість одного силосу, кг; 

Вибираємо силос М-11 місткість силоса 15000 кг. Добова витрата борошна 

за данними  таблиці 2.1 становить 854,32 кг/добу, віповідно за формулою (2.14): 

𝑁𝑐 =
824,32 ⋅ 7

15000
= 0,38 шт. 

Приймаємо Nс = 1 силос 

4. Кількість тістомісильних машин розраховуємо за формулою:

.
.

.

, ,т год
т м

т м

G
N шт

Q
=           (2.15) 

де Gт.год – годинна потреба у тісті, кг/год; 

Qт.м – продуктивність тістомісильної машини, кг/год. 

Годинна потреба у тісті: 

𝐺б.год =
𝐺т

6
⋅ 𝑘зм =

1642,25

8
  ⋅ 1,05 = 273,7 кг/год, 

де kзм – коефіцієнт запасу, який враховує можливі зупинки тістомісильної 

машини, kз = 1,05. 

Тісто будемо замішувати тістомісильною машиною Л4-ШКТ. Вони має 

продуктивність 160 кг/год. 

Таким чином: 

𝑁т.м =
237,7

160
= 1,71 шт. 

Приймаємо Nт.м = 2 тістомісильні машини. 

5. Розрахунок потрібної кількості формувальних машин розрахуємо за

формулою: 

. , ,т год
ф

ф

G
N шт

Q
=              (2.16) 

де Gт.год – годинна кількість тіста, яке формується у сирі вироби, кг/год; 

Qф – продуктивність формувальної машини, кг/год. 
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Вибираємо формувальну машину РМП-3М25, її продуктивність 300 кг/год. 

Тодинна кількість тіста, яке формується у сирі вироби: 

𝐺т.год =
𝐺т

7
⋅ 𝑘е =

1642,25

7
  ⋅ 1,03 = 234,6 кг/год, 

де kе – експлуатаційний коефіцієнт, який враховує можливі зупинки 

формувальної машини, kе = 1,03. 

Отже 

𝑁ф =
234,6

180
= 0,78 шт. 

Приймаємо Nф = 1 формувальна машина. 

6. Розрахунок потрібного часу роботи печі.

Годинну продуктивність за сирими виробами печі ШПГ розрахуємо за 

формулою: 

60
, / ,п

вип

N n g
Q кг год



  
=               (2.17) 

де N – кількість виробів печива за довжиною черені печі, шт.; 

п – кількість виробів печива за шириною черені печі, шт.; 

g – вага одного сирого виробу печива, g = 0,018 кг 

τвип – тривалість випікання, τвип = 10 хв. 

Кількість виробів за шириною черені: 

, ,
B а

n шт
d a

−
=

+
         (218) 

де В – ширина черені печі, В = 870 мм; 

а – проміжок між виробами, а = 20 мм; 

d – діаметр виробів, d = 70 мм. 

Отже  

870 20
9,44 .

70 20
n шт

−
= =

+
 

Приймаємо 9 шт. 

Кількість рядів виробів за довжиною черені печі: 

, ,
L а

N шт
d a

−
=

+
         (2.19) 
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де L – довжина черені печі, L = 8000 мм; 

Тоді: 

8000 20
88,66 .

70 20
N шт

−
= =

+
 

Приймаємо 88 шт. 

Таким чином за формулою 2,21 отримаємо: 

88 9 0,018 60
142,56 / .

6
пQ кг год

  
= =  

Кількість годин безперервної роботи за добу розрахуємо за формулою: 

, ,доб
печ

п

Q
год

Q
 =          (2.25) 

де Qдоб – добовий об’єм виробництва пісочного печива «Золотисте» у 

сирому вигляді, Qдоб = 1100 кг/добу. 

Отже: 

𝜏печ =
1642,25

142,56
= 11,52 год. 

Приймаємо для випікання печива 2 печі ШПГ. 

2.3 Машинно-апаратна схема виробництва 

Виробництво пісочного печива «Золотисте» у своєму технологічному 

процесі виробництва передбачає такі основні етапи: зберігання і підготовка 

сировини, замішування пісочного тіста, формування сирих виробів печива, 

випікання, охолодження, пакування. 

В складі комплексу технологічної лінії використовується обладнання 

безперервної дії: дозуючі пристрої об’ємного типу, формуюча машина 20, 

кондитерська піч 22, охолоджуючі конвеєри 23 і 25, пакувальна машина 26 та 

пристрої для транспортування сировини і напівфабрикатів (рис. 2.2) [20]. 

Сипкі компоненти, які використовуються для виробництва печива 

«Золотисте», зберігають у металевих збірниках 3. Борошно зберігають у силосах 

8. Підготовку борошна до виробництва виконують за допомогою змішувача
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борошна 9, просіювач борошна 10 з магнітними вловлювачами та інше допоміжне 

устаткування. 

Рисунок 2.2 – Машинно-апаратна схема виробництва пісочного печива 

«Золотисте»: 1 – мікромлин, 2 – ваги для цукрової пудри; 3 – збірники сипких 

компонентів; 4 – ваги; 5 – збірники пластичних компонентів; 6 – ємність для води; 

7 – борошно приймальний щиток; 8 – силос; 9 – живильник-змішувач; 10 – 

просіювач борошна; 11 – повітродувка; 12 – виробничий бункер для борошна; 13 

– збивальна машина; 14 – діжа збивальної машини; 15 – піднімач-перекидач діж;

16 – накопичувач для тіста; 17 – конвеєр; 18 – тісторозкочувальна машина; 19 – 

транспортер; 20 – формувальна машина; 21 – конвеєрна черінь; 22 – кондитерська 

піч; 23, 25 – охолоджуючі конвеєри; 24 – укладач печива; 26 – пакувальна машина; 

27 – стіл; 28 – маркувальна машина картонних коробок 

Замішування пісочного тіста для печива «Нарізне» виконують у збивальній 

машині періодичної дії 13. Процес замішування тіста проходить наступним чином. 

У діжу збивальної машини 14 подають попередньо очищений від тари та 
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розм’якшений маргарин, подрібнену варену моркву і цукор-пісок. Дані 

компоненти перемішують до отримання однорідної маси на малих обертах 

місильного органу. Потім у діжу додають всі інші компоненти сировини згідно 

рецептури, крім борошна. Всю суміш перемішують на підвищених обертах 

мішалки протягом 12…15 хвилин. Тільки після цього у діжу збивальної машини 

подають борошно і перемішують на малих обертах мішалки протягом 3 хвилин. Із 

діжи збивальної машини готове тісто вивантажується в накопичувач тіста 16. Воно 

конвеєром 17 подається на транспортер тісторозкочувальної машини 18. Пласти 

розкоченого тіста товщиною 5…6 мм подаються на формувальну машину 20, з 

якої сформовані заготовки транспортером формуючої машини перевантажуються 

на конвеєрну черінь печі 21, якою переміщаються у пекарну камеру. 

В пекарній камері процес випікання печива розділяється на три періоди: 

період 1 – період швидкості зростання видалення вологи; період 2 – період 

швидкості постійної вологовіддачі; період 3 – період швидкості вологовіддачі 

спадаючої і її стабілізації на низькому рівні (сушіння). Залежно від періодів 

пекарна камера за довжиною розділена на три зони з різними режимами теплової 

обробки: 130…200°С, 200…225°С, 130…150°С. 

Випечене у печі пісочне печиво «Золотисте» перевантажується на конвеєр 

23, на якому воно охолоджується до температури 35…45°С. Після цього печиво 

укладачем 24 повертають «на ребро» і на конвеєрі 25 охолоджую до кінцевої 

температури. 

З охолоджувального конвеєра печиво поступає у пакувальну машину 26. 

Упаковані пакети на столі 27 вручну вкладають у картонні ящики, які потім 

заклеюють і маркують у машині 28. Упаковане печиво відправляють на склад. 

2.4 Підбирання технологічного обладнання 

У технологічному процесі виробництва пісочного печива «Золотисте» 

основними машинами і апаратами є: просіювач борошна, збивальна машина, 
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формувальна машина, кондитерська піч, пакувальна машина. Технологічне 

обладнання і його характеристику наведено у таблиці 2.4 [20]. 

Таблиця 2.4 – марка технологічного обладнання і його технічна характеристика 

№з/п Назва і марка 

устаткування 

Технологічний 

параметр 

(продуктивність, 

об’єм, інший 

технологічний 

параметр) 

Габаритні розміри, мм 

довжина ширина висота 

1. Просіювач борошна 

МПБ-800М 

500 кг/год 670 860 1375 

2. Виробничий стіл 0,2 м2 1200 600 850 

3. Збивальна машина 

МПВ-100 

100 л 1000 710 1350 

4. Вовчок ЮМ-ФВП-82-2 450 кг/год 610 450 870 

5. Формувальна машина 

РМП-600 

300…600 кг/год 4390 700 1520 

6. Тунельна 

кондитерська піч 

ШПГ 

10200 1820 3135 

6. Візок стелаж GN 1/1 18 рівнів для дек 660 400 1800 

11. Пакувальна машина 

JY-280F 

30…200 

упаковок/хв 

4390 700 1520 

2.5 Висновки до розділу 2 

Обґрунтовано технологію виробництва пісочного печива «Золотисте». 

Здійснено розрахунки рецептури для виробництва пісочного печива «Золотисте» 

та визначено витрату сировини на одне завантаження і її добову витрату. 

Проведено розрахунок енергетичної цінності, виконано розрахунок кількості 

основного технологічного обладнання та розроблено машинно-апаратну схему 

для виробництва пісочного печива «Золотисте». 
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3 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

3.1 Розрахунок площ приміщень виробничого призначення та розроблення 

компонувального плану 

Основними відділеннями дільниці з виробництва пісочного печива 

«Золотисте» відносяться: 

- відділення прийому борошна; 

- відділення сипкої сировини; 

- відділення підготовки яєць; 

- відділення підготовки моркви; 

- апаратний цех; 

- цех охолодження і пакування печива; 

- склад готових виробів; 

- мийне відділення; 

- лабораторія. 

Крім цього цех з виготовлення пісочного печива «Золотисте» містить 

допоміжні приміщення, до яких відносяться побутове приміщення, кладовка, 

склад тари для пакування та інші.  

Площі виробничих приміщень розраховуємо, виходячи з того, що площа, 

яка зайнята технологічним обладнанням не повинна перевищувати 30 % від 

загальної площі приміщення, щоб забезпечувалася робота технологічного 

обладнання, його ремонт і обслуговування, безпека праці та санітарні умови [19]. 

Розрахунок площ виробничих приміщень виконується за формулою 

2100
, ,

30

об
п

F
F м


=           (3.1) 

де Fоб – площа, яку займає технологічне обладнання у виробничому 

відділенні цеху. 

В апаратному цеху встановлюються машини і апарати, які призначені для 

підготовки сировини, приготування тіста, формування сирих заготовок печива та 
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випікання. Згідно технічної характеристики загальна сумарна площа всього 

встановленого обладнання складає 39,3 м2. 

Тоді за формулою (3.1) 

𝐹п =
39,3 ⋅ 100

30
= 131,0 м2.

Приймаємо площу апаратного цеху випікання 161,46 м2. 

За формулою (3.1) виконуємо розрахунок площ інших виробничих 

приміщень. Розміри машин і апаратів, які використовуються у виробничих 

приміщеннях, наведено у пп. 2.4. Результати розрахунків заносимо у таблицю 3.1. 

Площу складу готових виробів розраховуємо за формулою: 

2

. , ,д
с п

G C
F м

q


=               (3.2) 

де Gд – кількість готових виробів, які виготовляються за добу, кг/добу; 

С – термін зберігання готових виробів на складі, С = 1…2 доби; 

q – навантаження продукту на 1 м2 камери зберігання, q = 96,5 кг/м2. 

Кількість готових виробів, які виробляються за добу, згідно технологічного 

розрахунку, наведеного у пп. 2.2 пояснюючої записки Gд = 1314,7 кг. 

Отже: 

𝐹с.п =
1314,7 ⋅ 2

96,5
= 27,24 м2.

Приймаємо площу складу готової продукції 52,38 м2. 

Для визначення площ інших приміщень враховуємо нормативні дані [19]. 

Площі всіх приміщень дільниці цеху з виробництва пісочного печива «Золотисте» 

наведені у таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 – Площа приміщень дільниці виробництва пісочного печива 

«Золотисте» 

Назва приміщення Площа, м2

1 2 

Відділення прийому борошна. 52,38 

Апаратний цех. 161,46 
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Продовження таблиці 3.1. 

Відділення сипкої сировини. 34,92 

Відділення підготовки яєць. 34,92 

Відділення підготовки моркви. 34,92 

Апаратний цех. 161,46 

Цех охолодження і пакування печива. 87,3 

Склад готових виробів. 52,38 

Мийне відділення. 34,92 

Лабораторія. 34,92 

Склад тари для пакування. 34,92 

Електрощитова. 17,46 

Вентиляційна камера. 17,46 

Побутове приміщення. 34,92 

Кладовка. 34,92 

Коридор. 168,72 

Згідно розрахованих площ розміщуємо виробничі цехи та інші приміщення 

дільниці виробництва здобного печива. 

План будівлі дільниці будуємо у масштабі 1:100, згідно вимог. Загальні 

розміри дільниці виробництва пі печива 36000 мм на 24000 мм. Загальна площа 

складає 864 м2. Дільниця являє собою одноповерхову будівлю колонного типу. 

Колони, січення 500500, розміщуємо на відстані 6000 мм одна від одної. План 

будівлі зображено на рисунку 3.1. 

При компонуванні приміщень передбачаємо можливість виконання 

технологічного процесу виробництва без перехресних потоків сировини, 

напівфабрикатів і готового продукту. Площі виробничих приміщень дільниці 

виробництва пісочного печива «Золотисте» встановлюються залежно від 

габаритів технологічного обладнання, необхідної площі для обслуговування 

машин та апаратів, забезпечення достатніх розмірів проходів, проїздів та 
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відстаней від стін і колон будівлі до обладнання. Також враховується можливість 

подальшої модернізації виробництва [19]. 

Рисунок 3.1 – Компонувальний план дільниці виробництва здобного печива 

Приміщення дільниці мають бути забезпечені необхідними системами 

вентиляції, освітлення та опалення. Опалення будівлі парове. Система опалення 

виконується з стальних водогазопровідних труб, подаючий трубопровід опалення 

прокладається під стелею, зворотна магістраль прокладається внизу поверху. 

Вентиляція приміщення насосно-витяжна з штучним проникненням повітря [19]. 
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3.2 Розроблення плану апаратного відділення цеху та розташування 

обладнання 

План розміщення обладнання розробляємо з метою забезпечення розміщення 

технологічного і підйомно-транспортного обладнання відповідно до виконання 

технологічного процесу виробництва пісочного печива «Золотисте» та вимог 

раціональної організації робочих місць. 

При розробці плану розміщення технологічного обладнання враховуємо такі 

основні вимоги: 

1. Виробниче обладнання у цеху повинно розміщуватися у порядку

послідовності виконання технологічних операцій процесу виробництва пісочного 

печива. 

2. Розміщення обладнання, дотримання величини проходів і проїздів

повинно забезпечувати зручність і безпечність роботи, можливість монтажу, 

демонтажу і ремонту обладнання; зручність подачі сировини, та зручність 

збирання відходів і санітарного прибирання. 

3. На плані повинні бути передбачені найкоротші шляхи переміщення

сировини, матеріалів і напівфабрикатів у процесі виробництва, виключаючи 

зворотні рухи. Вантажні потоки не повинні перетинатись між собою і перекривати 

основні проїзди, проходи і дороги, призначені для руху людей. 

4. На плані розміщення обладнання потрібно передбачати можливість

перестановки обладнання при зміні технологічного процесу. 

5. При розробці плану розміщення обладнання повинна бути раціонально

використана не лише площа, але і весь об’єм дільниці. Висота будівлі повинна 

бути використана для розміщення підвісних транспортуючих засобів, для 

розміщення локальних складів сировини, напівфабрикатів і заготовок, інженерних 

комунікацій і т.д. 

Технологічне обладнання на плані зображуємо по габаритних контурах з 

врахуванням крайніх положень рухомих частин, дверей і люків, що відкриваються 

та відкидних кожухів. 
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Технологічне обладнання у цеху розміщуємо таким чином, щоб залишалися 

необхідні за довжиною та шириною проходи, ширина основних проходів – 

2,5…3 м. Відстань між частинами апаратів та машин, які виступають має бути не 

менше 1 м. Оскільки тару та готову продукцію завантажують та розвантажують 

автонавантажувачами або електрокарами, то для розвороту транспорту у цеху 

передбачаються проїзди шириною 3,5 м. 

Взаємне розміщення обладнання проектуємо відповідно до напрямку 

технологічного потоку. Окремі машини і апарати розміщуємо в одну виробничу 

лінію, а також виконаний поворот машин одна по відношенню до іншої під 

прямим кутом. 

План розміщення технологічного обладнання розроблено в масштабі 1:100 

на листі формату А1 (додаток Є). 

3.3 Висновки до розділу 3 

Проведено розрахунок площ відділень дільниці виробництва пісочного 

печива «Золотисте», загальна площа дільниці складає 864 м2. Спроєктовано 

компонувальний план дільниці та план апаратного відділення цеху з розміщенням 

згідно нормативних вимог технологічного обладнання. 
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4 ТЕХНОХІМІЧНИЙ ТА МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ 

ВИРОБНИЦТВА 

4.1 Технохімічний контроль 

Якісні показники виготовленого пісочного печива «Золотисте» залежить від 

якості сировини та напівфабрикатів, які постачаються на виробництво, 

дотримання технологічного процесу під час виготовлення продукту і дотримання 

рецептури. Показники якості сировини, напівфабрикатів і готового виробу 

визначають двома методами: органолептичним і лабораторним. Результати 

проведених аналізів записуються у спеціальний журнал [3, 18]. 

Технохімічний контроль охоплює перевірку органолептичних показників 

сировини та напівфабрикатів, а також проведення фізико-хімічних, біологічних та 

бактеріологічних досліджень. 

Під час виробництва пісочного печива «Золотисте» згідно рецептури 

використовуються: пшеничне борошно, маргарин, цукор-пісок, відварену моркву, 

яйця, ваніль, сіль, соду. 

Схема технохімічного контролю усіх операцій з виробництва пісочного 

печива «Золотисте» представлена у таблиці 4.1. 

Таблиця 4.1 – Схема технохімічного контролю виробництва пісочного печива 

«Золотисте» 

Об'єкт 

контролю 

Показник, який 

контролюється 

Періодичність 

контролю 

Відбір проби Методи та 

прилади 

контролю 

1 2 3 4 5 

Пшеничне 

борошно  

Органолептичні 

показники 

Періодично 
З кожної 

партії 

Органолептично 

Вміст 

клейковини, % Згідно ДСТУ 

46.004-99 Якість 

клейковини 
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Продовження таблиці 4.1 

1 2 3 4 5 

Маргарин Органолептичн

і показники 

Щоденно 
З кожної 

партії 

Органолептично 

Температура 

плавлення, °С Згідно ДСТУ 

4465.2005 Масова частка 

вологи, % 

Цукор-пісок Вміст 

сторонніх 

домішок Щоденно 
З кожної 

партії 

Згідно ДСТУ 

4623.2006 Масова частка 

вологи, % 

Відварена 

морква 

Органолептичні 
Щоденно 

З кожної 

відвареної 

партії 

Органолептично 

Ступінь 

готовності 
Проколюванням 

Яйця 

Чистота 

шкарлупи Під час 

приймання 

З кожної 

партії 
Органолептично 

Доброякісність 
Кожне яйце Овоскопуванням 

Ваніль Органолептичні 

показники Щоденно 
З кожної 

партії 

Органолептично 

Розчинність у 

воді 
Фільтрування 

Сіль Розчинність у 

воді 
Періодично 

З кожної 

партії 
Фільтрування 

Сода Кількість 

вуглекислого 

натрію 

Періодично 
З кожної 

партії 

За ДСТУ 2156 

– 96

Тісто Органолептичні 

показники Для кожного 

замісу 

В кожній 

діжі 

Органолептично 

Температура, °С Термометр 

Вологість, % Органолептично 
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Продовження таблиці 4.1 

1 2 3 4 5 

Тістові 

заготовки 

печива 

Органолептичні 

показники 
Щоденно 

кожні 2…3 

години 

В процесі 

формування 

Згідно ДСТУ 

3781:2014 
Маса, кг 

Випікання 

печива 

«Золотисте» 

Тривалість 

випікання, хв 

Щоденно 

кожні 20…30 

хвилин 

В процесі 

випікання 

Годинник 

Температура 

пекарної 

камери, °С 

Термометр 

Вихід 

печива, % Згідно ДСТУ 

3781:2014 Ступінь 

випікання 

Органолептичні 

показники 
Органолептично 

Пакування 

печива 

«Золотисте» 

Герметичність 

упаковки  
Періодично 

Вибірково 
Візуально 

Вага, кг Щоденно Ваги 

Зберігання 

печива 

«Золотисте» 

Температура, °С 

1 раз за добу 

В кожній 

партії 

вибірковий 

контроль 

Термометр 

Вологість, % Згідно ДСТУ 

3781:2014 

Час Годинник 

4.2 Мікробіологічний контроль 

Мікробіологічний контроль у процесі виробництва пісочного печива 

«Золотисте» охоплює контроль сировини, допоміжних матеріалів, готового 

продукту, а також контроль технологічного процесу згідно з ДСТУ 3781:2014 [10]. 
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Значна увага приділяється контролю пшеничного борошна, яке за 

мікробіологічними показниками має відповідати ДСТУ 46.004-99, та маргарину. 

Вміст пестицидів у маргарині, алдрин, метафос, гептахлор не допускається, а 

пестицидів ДДТ допускається до 1,0 мг/кг та ГХЦГ гамма-ізомер – до 0,2 мг/кг. За 

мікробіологічними показниками маргарин повинен відповідати ДСТУ 

4330:2004 [8]. 

Мікробіологічний контроль якості пісочного печива «Золотисте» 

виконується у спеціалізованій лабораторії, в якій перевіряється відповідністю 

фізико-хімічних показників діючим ДСТУ та технічним умовам. 

Допустимі рівні вмісту токсичних елементів у пісочному печиві 

«Золотисте» приведено у додатку Ж. 

4.3 Висновки до розділу 4 

Користуючись нормативно-технічною документацією до сировини та 

готового пісочного печива «Золотисте» розроблено схему технохімічного 

контролю відповідно до системи забезпечення якості НАССР. 



Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк.

47 
ХТ.ПЦП.00.00.0000.ПЗ 

5 ЕКОЛОГІЯ ТА ОХОРОНА ПРАЦІ 

5.1 Екологізація виробництва продукції 

Основним екологічним завданням всіх виробництв на сучасному етапі є 

збереження на належному рівні якості навколишнього природного середовища. 

Природа забезпечує його за рахунок саморегуляції, самоочищення, тобто 

виробничий цикл самої природи побудований за принципами безвідходного 

процесу, де кінцевий продукт є вихідним продуктом наступного циклу. 

Промислове виробництво на відміну від природного побудовано на принципах 

відхідної технології: кінцевий продукт споживається в незначній кількості і не 

служить сировиною для наступного циклу, а направляється у відходи. Таким 

чином, цикл порушується, знижується і якість навколишнього середовища. 

Інструментом для досягнення його нормальної якості є екологічне вдосконалення 

виробництв, яке передбачає економію ресурсів і скорочення маси відходів, що 

утворюються, це досягається створенням і впровадженням безстічних виробництв 

і безвідходних технологій [19, 23]. 

Основним комплексом заходів щодо охорони та збереження довкілля є:  

- заходи для зменшення впливу підприємства на повітряний басейн;  

- заходи щодо поводження з відходами;  

- радіаційна безпека. 

Для будівництва підприємства для виробництва пісочного печива 

«Золотисте» потрібно використовувати малоцінні для сільського господарства 

землі. Рельєф місцевості повинен сприяти природному провітрюванню площі. 

Рекомендується, щоб ділянка, на якій розміщується підприємство мала нахил 

3…5° для глиняних та не більше 3° для піщаних ґрунтів. Це дає змогу 

забезпечувати вільне стікання атмосферних вод. Підприємство з виробництва 

пісочного печива «Золотисте» не рекомендується розміщати в місцях, де 

переважно погода безвітряна і часто випадають тумани. Це створює перешкоди 

для швидкого розвіювання нешкідливих речовин в атмосфері. 



Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк.

48 
ХТ.ПЦП.00.00.0000.ПЗ 

На підприємстві передбачаються місця утилізації побутових і промислових 

відходів, які максимально віддалені від можливих місць перебування працівників 

підприємства. Стічні води під час виробництва пісочного печива «Золотисте» 

повинні очищуватися та відповідати вимогам СанПиН 4630. Також 

передбачається належне відведення атмосферних опадів від приміщень до 

водостоків; дороги для під’їзду транспорту; пожежні проїзди. Для місць 

проведення вантажно-розвантажувальних робіт, постійного переміщення 

пересувних транспортних механізмів територія повинна мати тверде покриття. 

Таке покриття повинно бути також на дільницях, які є прилеглими до входів у 

виробничі та складські приміщення. Вільні ділянки на території мають бути 

обов’язково озеленені [19, 23]. 

Підприємство з виробництва пісочного печива «Золотисте» повинне мати 

санітарно-захисну зону, яка відмежовує його від житлових масивів. Ширина 

санітарно-захисної зони визначаються потужністю та характером шкідливих 

викидів. Межі санітарно-захисної зони визначаються шляхом розрахунку 

розсіювання в атмосфері шкідливих речовин, що можуть викидати виробничі і 

допоміжні цехи. Для підприємства з виробництва пісочного печива «Золотисте» 

вона має становити 50 м. 

Також обов’язково територія підприємства виробництва пісочного печива 

«Золотисте» повинна бути рівною, мати каналізацію та штучне освітлення. 

5.2 Організація охорони праці на виробництві 

Підвищення рівня безпеки досягається проведенням комплексу інженерно-

технічних та організаційних заходів. Ці заходи, перебуваючи у тісному зв’язку, 

впливають на процес формування безпечних умов праці. Отже, вирішення 

складного завдання формування сприятливих умов праці залежить, перш за все, 

від створення безпечної технології, техніки та організації виробництва [21, 23]. 

Покращення умов праці досягається правильним розміщенням і 

проектуванням робочих місць, зменшенням коливань і вібрації, зниженням рівня 
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шуму, спрощенням керування, механізацією регулювання, спрощенням 

обслуговування машин і цілим рядом інших заходів. 

Усі машини і апарати повинні бути встановлені так, щоб під час їх 

експлуатації і ремонту був вільний доступ до механізмів. На робочих місцях не 

повинно бути нічого зайвого, всі необхідні предмети для роботи повинні 

знаходитись поряд із працівниками, але не заважати їм. Ті предмети, якими 

користуються частіше, розташовуються ближче, ніж ті, якими користуються 

рідше [21, 23]. 

Конструкція обладнання має забезпечувати захист людей від механізмів, які 

обертаються, та ріжучих органів захисними кожухами, від шуму і вібрації – 

встановленням амортизуючих пристроїв, мащенням підшипникових вузлів та 

балансуванням вузлів, які обертаються. 

Машини і апарати повинні бути заземлені згідно з правилами влаштування 

електроустановок ПУЕ [23]. Всі роботи, пов’язані з ремонтом машин, повинні 

проводитися тільки після повного відключення їх від електромережі. 

Обов’язками операторів, які обслуговують машини і апарати в цеху 

виробництва пісочного печива «Золотисте», є нагляд за справністю робочих вузлів 

машин та роботою обладнання. Не допускаються до обслуговування машин 

працівники, які не пройшли інструктаж і навчання з безпечних методів 

обслуговування. 

Значний вплив на безпеку праці має освітлення робочих місць. Недостатнє 

освітлення робочих місць збільшує втомлюваність працівників, що може 

призвести до отримання травм. Дуже яскраве світло також негативно впливає на 

зорову і нервову систему працівників[24]. 

Перед початком зміни працівники повинні одягнути спецодяг, заправитися, 

одяг не повинен мати звисаючих кінців, волосся працівників повинно бути 

заправлене під головний убір. 

Перед початком роботи потрібно перевірити заземлення, справність машин 

і обладнання, перевірити роботу на холостому ходу і за необхідності усунути 

виявлені недоліки. 
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При роботі на машинах працівники не повинні загромаджувати проходи до 

машин. 

Поруч з працюючим не повинно бути сторонніх осіб. 

Під час роботи машин забороняються різні регулювання і ремонти, 

мащення, підтягування болтів, натягування ланцюгів і т.д. 

Температура, відносна вологість та швидкість руху повітря в робочій зоні 

виробничого приміщення повинні відповідати вимогам ДСН 3.3.6.042-

99  «Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень» [24]. Рівні 

виробничого шуму та вібрації не повинні перевищувати значень, встановлених 

ДСН 3.3.6.037-99 «Санітарні норми виробничого шуму» [23]. 

5.3 Висновки до розділу 5 

Розглянуто нормативні вимоги та наведено основні рішення екологізації 

роботи підприємства виробництва пісочного печива «Золотисте». 

Розроблені заходи з охорони праці, дотримання яких дозволить забезпечити 

безпечні умови праці на робочому місці і попередити можливість виробничих 

травм. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

Дана кваліфікаційна робота бакалавра містить проєкт технологічної лінії 

виробництва пісочного печива «Золотисте». 

У розділі 1 виконано аналіз сучасного стану виробництва пісочного печива 

у Волинській області і прилеглих регіонах, наведено асортимент видів пісочного 

печива, охарактеризовано показники якості основної сировини, яка 

використовується для виробництва пісочного печива «Золотисте» та представлені 

вимоги до якості основної сировини і пісочного печива «Золотисте» за ДСТУ 

3781:2014. Проведено розрахунок продуктивності цеху виробництва пісочного 

печива «Золотисте» для задоволення добової потреби споживачів кількістю 

240 тис. осіб, вона рівна 1314,7 кг/добу. 

У розділі 2 обґрунтовано технологію виробництва пісочного печива 

«Золотисте». Виконані розрахунки рецептури та визначено витрату сировини. 

Здійснено розрахунок фактичної калорійності 100 г пісочного печива 

«Золотисте», яка становить 422,41 ккал. Розраховано кількість технологічного 

обладнання для виконання основних технологічних операцій, приведено його 

характеристику та розроблено машинно-апаратну схему. 

У розділі «Будівельна частина» проведено розрахунок площ відділень 

прєктованого цеху. За результатами розрахунку загальна площа цеху становить 

864 м2. Спроєктовано компонувальний план цеху та план апаратного відділення 

цеху з розміщенням в ньому технологічного обладнання. 

У четвертому розділі розроблено схему технохімічного та 

мікробіологічного контролю виробництва пісочного печива «Золотисте», що 

забезпечує отримання продукту високої якості. Також приведені основні 

показники контролю якості сировини, напівфабрикатів і готових виробів 

відповідно до системи забезпечення якості НАССР. 

Запропонований проєкт плану цеху з виробництва пісочного печива 

«Золотисте» дозволяє отримати готовий продукт високої якості. 
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Додаток А 

Якісні показники борошна пшеничного вищого ґатунку за ДСТУ 46.004-99 

Показник 
Характеристика і норма для борошна 

вищого ґатунку 

Колір. Білий або білий з жовтим відтінком. 

Запах. 

Властивий пшеничному борошну, без 

сторонніх запахів, не затхлий, не 

пліснявий. 

Смак. 

Властивий пшеничному борошну, без 

сторонніх присмаків не кислий, не 

гіркий. 

Вміст мінеральної домішки. 
При розжовуванні борошна не повинно 

відчуватися хрускоту. 

Вологість, %, не більше 15,0 

Зольність у перерахунку на суху 

речовину, %, не більше 
0,55 

Білість, умовних одиниць приладу 

Р3-БПЛ 
54 і більше. 

Крупність помелу,  

- залишок на ситі із шовкової 

тканини згідно з ГОСТ 4403, не 

більше 

5, тканина № 43 або № 49/52 ПА. 

Клейковина сира: 

- кількість, %, не менше; 

- якість. 

24,0 

Не нижче другої групи. 

Число падіння, с, не менше. 160 

Металомагнітна домішка, мг в 1 

кг борошна: 

- розміром окремих частинок у 

найбільшому лінійному 

вимірюванні, не більше, ніж 0,3 

мм і (або) масою не більше, ніж 

0,4 мг, не більше; 

- розміром і масою окремих 

частинок більше вказаних вище 

значень. 

3 

Не допускається 

Зараженість і забрудненість 

шкідниками хлібних запасів. 
Не допускається 
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Додаток Б 

Основні фізико-хімічні показники маргарину столового 

Показник Значення показника 

Вода, %. 16,1 

Білки, %. - 

Жири, %. 82,5 

Жирні кислоти, %. 78,4 

Насичені кислоти, %. 17,4 

Поліненасичені кислоти, %. 17,6 

Мононенасичені кислоти, %. 43,4 

Мінеральні речовини, мг/І00 г. 187 

Вуглеводи загальні, %. 0,5 

Зола, %. 0,5 

Вітаміни, мг/100 г: 

β-каротин 

А 

Е 

 

0 

0 

20 

Енергетична цінність, ккал. 743 
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Додаток В 

Значення органолептичних показників цукру-піску за ДСТУ 2316-93 

Показник 
Характеристика цукру-піску для кондитерського 

виробництва 

Смак і запах. Солодкий, без сторонніх присмаку і запаху, 

як в сухому цукрі, так і в його водному розчині. 

Сипучість. Сипучий, допускаються грудки, що 

розпадаються при легкому натискуванні. 

Колір Білий з жовтуватим відтінком. 

Чистота розчину.  Розчин цукру повинен бути прозорим або 

таким, що має слабу опалесенцію, без 

нерозчинного осаду, механічних або інших 

сторонніх домішок 

 

Додаток Г 

Основні фізико-хімічні показники цукру-піску за ДСТУ 2316-93 

Показник 
Норма для цукру-піску для 

кондитерського виробництва 

Масова частка цукрози (в 

перерахунку на суху речовину), %, не 

менше. 

99,55 

Масова частка редукуючих 

речовин (в перерахунку на суху 

речовину), %, не більше. 

0,065 

Масова частка золи (в перерахунку 

на суху речовину), %, не більше. 

0,05 

Кольоровість, не більше: умовних 

одиниць. 

1,5 

Одиниць оптичної густини 

(одиниць ІСUМSА). 
195 

Масова частка вологи, %, не 

більше. 

0,15 

Масова частка феродомішок, %, не 

більше ніж. 

0,0003 
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Додаток Д 

Вимоги до якості яєчного меланжу 

Назва показника 
Характеристика і норма для яєчного 

меланжу 

Колір. Темно-помаранчевий в замороженому 

стані; від світло-жовтого до світло-

помаранчевого після розмороження. 

Запах. Не допускається наявність будь-яких, 

сторонніх запахів. 

Смак. Властивий даному продукту, без 

сторонніх присмаків. 

Консистенція. Тверда у замороженому вигляді; рідка, 

однорідна після розмороження. 

Наявність бугорка на поверхні 

продукту. 

У замороженому продукті обов’язково 

наявність бугорка. 

Вміст вологи, %, не більше. 75 

Вміст жиру, %, не менше. 10 

Вміст білкових речовин, %, не 

менше. 

10 

Кислотність, рН, не вище. 7,0 

Температура усередині продукту 

(в центрі банки), °С. 

-5…-6 

Обриви градинок. Допускається. 

Осколки шкарлупи та інші 

сторонні домішки. 

Не допускається. 

Вміст свинцю. Не допускається. 
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Додаток Е 

Фізико-хімічні показники печива з пісочного тіста «Золотисте» 

Назва показника 

Норма для печива з 

пісочного тіста 

«Золотисте» 

Вологість, %, не більше. 15,5 

Масова частка загального цукру в перерахунку на 

суху речовину, %, не менше. 

12,0 

Масова частка жиру в перерахунку на суху 

речовину, %, не менше. 

2,3 

Лужність, град, не більше. 2,0 

Масова частка золи нерозчиненої в розчині з 

масовою часткою соляної кислоти 10 %, не більше. 

0,1 

Намочуваність, %, не менше. 110 
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Додаток Є 

План розміщення технологічного обладнання цеху для печива з пісочного тіста 

«Золотисте» 
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Додаток Ж 

Рівні вмісту токсичних елементів в печиві «Нарізне», які можуть бути 

допустимими 

Назва токсичного елемента Допустимі рівні, мм/кг 

Свинець 

Миш’як 

Кадмій 

Ртуть 

Мідь 

не більше 0,5 

не більше 0,3 

не більше 0,1 

не більше 0,02 

не більше 10,0 

 

 

 

 


