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АНОТАЦІЯ  

 

Добрицький  О. В. Проєкт цеху з виробництва пампушок з сиром. Рукопис.  

Кваліфікаційна робота бакалавра ОП «Харчові технології» спеціальності 181 

«Харчові технології». Луцький національний технічний університет. Луцьк, 2026. 

Кваліфікаційна робота бакалавра містить вступ, п’ять розділів, загальні 

висновки та список використаних джерел. 

У кваліфікаційній роботі бакалавра розроблено проєкт цеху з виробництва 

пампушок з сиром. У роботі проаналізовано асортимент пампушок; визначені 

вимоги до сировини для пампушок з сиром та сформовані вимоги до 

органолептичних й фізико-хімічних показників пампушок з сиром; розраховано 

необхідну добову продуктивність цеху із виробництва пампушок з сиром. Також 

описано технологію виробництва пампушок з сиром та складено технологічну 

схему їх виробництва. Розраховані витрати сировини для виробництва пампушок 

та їх енергетична цінність. Складена машинно-апаратурна схема виробництва 

пампушок з сиром і підібране технологічне обладнання. Обчислені площі 

приміщень побутового та виробничого призначення, а також складських 

приміщень цеху виробництва пампушок з сиром. Розроблено компонувальний 

план цеху та розташування обладнання в ньому. Складені схеми технохімічного і 

мікробіологічного контролю пампушок з сиром з фруктовою начинкою. 

Розглянуті питання екологізації виробництва пампушок з сиром та організації 

охорони праці на виробництві. 

Ключові слова: пампушки, сир, рецептура пампушок, технологія 

виробництва пампушок. 
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ANNOTATION 

 

Dobrytskyi O. Project of a Plant for the Production of Pampushky with Cheese. 

Manuscript. 

Bachelor thesis of the educational program «Food Technologies» specialty 181 

«Food Technologies». Lutsk National Technical University. Lutsk, 2026. 

The bachelor thesis consists of an introduction, five chapters, conclusions and 

references. 

In the bachelor's thesis, a project for the production line of pampushky with cheese 

was developed. An overview of the assortment of pampushky products was provided; 

the requirements for recipe ingredients, as well as organoleptic, physical, and chemical 

quality indicators of pampushky with cheese, were defined. The productivity of the 

production workshop was calculated. The technology of pampushky with cheese 

production was described, and the technological process flowchart was developed. The 

recipe formulation and energy value of the final product were calculated. A machine-

equipment layout for the production of pampushky with cheese was designed, and 

suitable technological equipment was selected. The necessary production areas were 

calculated, and the layout of the workshop and equipment placement was developed. 

Schemes of techno-chemical and microbiological control for the pampushky with cheese 

production process were presented. Environmental aspects of pampushky with cheese 

production and occupational safety measures were also considered.  

Keywords: pampushky, cheese, energy value, pampushky recipe, pampushky 

production technology. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. В теперішній час серед споживачів борошняних 

кондитерських виробів спостерігається значний попит на вироби, які у своїй 

рецептурі містять кисломолочний сир, адже він містить білок і кальцій, що є 

здоровою альтернативою фастфуду. Вироби із вмістом сиру кисломолочного є 

популярними при споживанні кави та інших безалкогольних напоїв. Крім цього 

такі вироби містять натуральні інгредієнти, собівартість яких є відносно 

невисокою. Отже виготовлення пампушок з сиром в теперішній час є актуальним 

та рентабельним і може розширити асортимент виробників борошняних виробів. 

Мета роботи – розробити проєкт цеху з виробництва памушок з сиром. 

Завдання роботи: 

− охарактеризувати сучасний стан виробництва пампушок з сиром;  

− обґрунтувати технологію виробництва пампушок з сиром;  

− виконати технологічні розрахунки; 

− розрахувати та виконати креслення плану цеху; 

− розробити методи контролю якості пампушок з сиром; 

− обґрунтувати питання екологізації та охорони праці в цеху. 

Під час виконання кваліфікаційної роботи магістра було використано 

інструменти штучного інтелекту для редагування та форматування тексту розділу 

1 «Сучасний стан виробництва продукції» виключно як допоміжний засіб для 

пошуку ідей, уточнення формулювань та опрацювання літератури. Усі 

твердження, висновки та результати дослідження належать автору та ґрунтуються 

на власному аналізі, а отримані результати від генеративного ШІ були перевірені 

на достовірність та відповідність академічній доброчесності. 

Структура роботи. Кваліфікаційна робота бакалавра складається із вступу, 

п’яти розділів, загальних висновків, списку використаних джерел, додатків та 

графічної частини. 
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1 СУЧАСНИЙ СТАН ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКЦІЇ 

 

1.1 Асортимент і характеристика продукції 

 

Пампушки відносяться до борошняних виробів невеликого розміру пухких 

булочок з дріжджового тіста. В українській кухні вони є традиційною стравою. 

Особливою характеристикою пампушок є золотиста скоринка і ніжна м’якушка. 

Пампушки можуть бути солодкими так і несолодкими [1, 3 12, 15]. 

Класичним варіантом є несолодкі пампушки із часником, які подаються для 

рідких страв, зазвичай їх випікають. 

Солодкі пампушки можуть бути печені або смажені в олії. Їх виготовляють 

без начинки, посипавши цукровою пудрою, або з різними видами начинки: 

повидлом, маком, вершковим кремом тощо. 

Тісто для пампушок може замішуватися з різного борошна: пшеничного, 

житнього, гречаного. 

За способом приготування пампушки готують смаженням у фритюрі, 

випіканням в кондитерській шафі при температурі 180 … 190ºС, на пару. 

Загальна характеристика пампушок наступна: 

- смажені пампушки зазвичай мають округлу форму, печені пампушки 

готують невеликими групами. Поверхня пампушок гладка; 

- притаманний смак і запах солодких виробів свіжоспеченого дріжджового 

тіста із наявним смаком і запахом начинки, несолодкі пампушки 

характеризуються насиченим часниковим ароматом; 

- за текстурою володіють пухкою ніжною м’якушкою; 

- маса несолодких пампушок біля 35 грам, солодкі можуть мати більшу 

масу, враховуючи масу начинки. 

Готові вироби дуже добре зберігаються, але найкраще їх споживати 

свіжими. 

Дуже популярним варіантом пампушок є традиційні пампушки з часником, які 

вживаються із борщем та іншими стравами. 
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Тісто для пампушок із часником готують з пшеничного борошна, молока, 

сухих дріжджів, рослинної олії або вершкового масла, цукру, солі. 

Несолоні пампушки найчастіше готують з часником та зеленю, з м’ясною 

начинкою, з сиром та травами. 

Інгредієнтами часникової заправки є зубчики часнику, соняшникова олія, 

гілочки кропу, оцет, сіль та перець. 

Для приготування тіста спочатку у місильну ємність подають сухі їнгредієнти 

(борошно, дріжджі, сіль і цукор). Потім додають тепле молоко, розплавлене 

вершкове масло і замішують тісто. Замішане тісто вистоюють протягом 45 хвилин, 

обминають і формують тістові заготовки у вигляді кульок. Сформовані кульки 

вкладають на змащені олією дека і вистоюють протягом 30 хвилин. Вистояні тістові 

заготовки випікають. Випечені пампушки поливають часниковою заправкою. 

Для приготування часникової заправки зубчики часнику очищають і дрібно 

подрібнюють, зелень кропу миють, просушують і дрібно подрібнюють, додають 

оцет, олію та сіль із перцем. Інгредієнти ретельно перемішують і отриманою 

заправкою поливають поверхню гарячих пампушок. 

Для приготування м’ясної начинки використовують м’ясний фарш, воду, 

суміш спецій, часник, за смаком сіль. 

У рецептурі для солодких пампушок із начинкою використовують такі 

інгредієнти: борошно, дріжджі, молоко, масло, яйця, цукор, сіль, начинку [4]. 

Тісто рекомендується готувати опарним способом. Для приготування опари 

розводять дріжджі в теплому молоці, додають частину борошна та ставлять в 

тепле місце. Коли на поверхні опари утворяться бульбашки виконують 

замішування тіста. Для замішування тіста опару додають до просіяного борошна, 

вливають олію та збиті з цукром яйця. Замішане тісто вистоюють в теплому місці 

1 годину [12]. 

Готове тісто розкачують у пласт, вирізають кружальця. Начинку вкладають 

всередину кружелець і іншою частиною тіста защипують краї. 
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Найпоширенішою начинкою для солодких пампушок є мак з цукровою 

пудрою, консервованих вишень і варення з вишень та інших ягідних культур, 

шоколад з горіхами, варення з пелюсток троянд. 

Набули популярності пампушки з консервованими вишнями, рецептура 

яких містить такі інгредієнти: борошно, молоко, цукор, яйця, дріжджі, олію, 

цукрову пудру, сіль, куркуму, консервовані вишні. 

В процесі приготування до розігрітого молока додають цукор та сіль, 

розчиняють у молоці дріжджі. В отриману суміш додають частину борошна (50 %) 

та перемішують до однорідності. Вистоюють тісто у теплому місці 20 хвилин. Потім 

додають яйця, олію, другу частину борошна та куркуму для кольору. Замішують 

тісто і вистоюють у теплому місці 1 годину. Приготовлене тісто розкачують у пласт 

товщиною 1 см, вирізають заготовки, в заготовки вкладають начинку і ще 

вистоюють. Після цього виконують температурне оброблення. 

В теперішній час наявні різні варіації, які передбачають: 

- використання альтернативних інгредієнтів, а саме різних видів борошна: 

цільнозернового, гречаного або змішаного; 

- виробництво веганських пампушок, у яких коров’яче молоко замінюється 

рослинним: вівсяним, мигдальним, соєвим; 

- варіанти безглютенових пампушок у яких використовують безглютенове 

борошно, щоб покращити структуру тіста додаються згущувачі. 

 

1.2 Характеристика сировини для виробництва пампушок із сиром 

 

Варто зауважити, що в теперішній час пампушки, крім домашньої кухні, є 

популярними у ресторанному бізнесі, у стріт-фуді. Багато пампушок реалізують на 

фестивалях, ярмарках та у закладах швидкого харчування. 

Для виробництва пампушок поширеним є дріжджове тісто. 

Рецептура пампушок із сиром місить такі види сировини: сир свіжий 

(кисломолочний), курячі яйця, олію, соду, пшеничне борошно, цукор-пісок, 
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ванільну пудру. В якості фритюру використовується рафінована олія. Готові 

вироби посипають цукровою пудрою та ванільною пудрою. 

Свіжий кисломолочний сир є продуктом переробки молока. Він готується 

шляхом сквашення або добавлянням сичужного ферменту. В процесі сквашування 

казеїн відокремлюється, відділяється сироватка і формуються шматки сиру. 

Свіжий кисломолочний сир містить вітаміни В2 та РР, магній, кальцій, калій, 

залізо, незамінні кислоти, біфідобактерії, що забезпечує його придатність для 

здорового харчування [5, 12]. 

Свіжий кисломолочний сир поділяють на жирний, класичний, нежирний і 

знежирений: 

- жирний сир у 100 грам містить 19 – 23 грам жиру, 15 грам білків, 2,8 грама 

вуглеводів, калорійність 236 ккал; 

- класичний сир у 100 грам містить 4 – 18 грам жиру, 16,7 грам білків, 2 

грами вуглеводів, калорійність 159 ккал; 

- нежирний сир у 100 грам містить 1,8 – 3,8 грам жиру, 18 грам білків, 3,3 

грами вуглеводів, калорійність 101 ккал; 

- знежирений сир у 100 грам містить 0,5 – 1,7 грам жиру, 22 грами білків, 1,8 

грама вуглеводів, калорійність 88 ккал; 

Запах і смак свіжого кисломолочного сиру має бути ніжним чистим, не 

містити підвищеної кислотності, з кольором від білого до кремового. 

Кисломолочний сир зберігається не довше 36 годин при температурі 4 – 8ºС. 

Якщо потрібна більша тривалість зберігання кисломолочного сиру, його 

заморожують. 

Рецептура пампушок з сиром містить курячі яйця. Рекомендується 

користуватися свіжими столовими курячими яйцями І категорії. Їх можна 

зберігати не більше 30 діб при температурі від 0°С до 2°С. 

Шкарлупа яєць повинна бути міцною і чистою і міцну, білок має бути 

щільним і добре просвічуватися, жовток має бути малорухливим і міцним. 

Повітряна камера свіжих яєць повинна бути не більше 7 мм. А вага не більшою 

48 г» [7]. 
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Для пампушок із сиром переважно рекомендуються столові яйця І-ї категорії 

та свіжі дієтичні яйця. Допускається використання столових яєць ІІ-ї категорії [5]. 

За органолептичними показниками курячі яйця мають мати чисту поверхню 

шкарлупи, можуть бути незначні забруднення у вигляді краплин. За станом 

жовтка допускається його легке переміщення та незначне послаблення його 

міцності, але контури жовтка повинні бути чіткими, а висота повітряної камери не 

більшою 13 мм [7]. 

На шкарлупі яєць має бути маркування у вигляді штампу з інформацією про 

дату його знесення, вид і категорію. 

Щоб зберегти свіжість яєць, їх потрібно зберігати в холодній камері з 

температурою 2 – 6ºС та вологістю повітря 85 %. Термін зберігання за вказаних 

умов не більше 30 діб. 

Особлива увага приділяється підготовці яєць до використання. Обов’язково 

потрібно перевірити якість яєць овоскопом. Після цього шкарлупу якісних яєць 

піддають санітарному обробленю: відмочуванню у теплій воді, оброблянню 

хлорним вапном, миттю у розчині соди кальцинованої, ополіскуванню проточною 

водою. 

Нормативні показники якості курячих яєць згідно ДСТУ вказані у 

додатку А [7]. 

Під час виробництва пампушок із сиром використовується соняшникова 

олія. Вона містить у своєму складі значну кількість лінолевої кислоти (55 – 71 %) 

та багато вітаміну Е Основними видами соняшникової олії є нерафінована і 

рафінована. Також вона характеризується високою харчовою цінністю, так як 

містить багато жирів (біля 90 %). При виробництві пампушок із сиром 

рекомендується використовувати рафіновану соняшникову олію. 

За зовнішнім виглядом соняшникова олія має бути прозорою, світложовтого 

кольору, без наявного осаду та стороннього запаху. У рафінованій олії 

допускається незначна кількість осаду. 

Якісна олія не повинна містити більше 0,1 % вологи та летких речовин. 
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Свіжість соняшникової олії визначається кислотним число, чим воно нижче, 

тим свіжіша олія. Рафіновану соняшникову олію можна зберігати до 24 місяців. 

Зберігається соняшникова олія у темному прохолодному приміщенні [8]. 

У якості розпушувача тіста використовується сода. Сода є порошком білого 

кольору з лужним, трохи солонуватим смаком та легко розчиняється у воді. Якщо 

у содовий розчин додати кислоту, або нагрівати, сода виділяє вуглекислий газ. 

Виділення вуглекислого газу при випічці забезпечує утворення розпушеної 

структури борошняних виробів. Вироби, які готуються на соді, характеризуються 

гарним забарвленням [12]. 

Проте надлишок соди призводить до погіршення смаку борошняних 

кондитерських виробів і може надати виробам темний відтінок. 

Рекомендується для тіста пампушок з сиром використовувати борошно 

пшеничне вищого гатунку або екстра. Пшеничне борошно повинне містити біля 

25 – 27 % сирої клейковини хорошої якості. Із малим вмістом клейковини 

отримується тісто низької якості та потребується більший час на його 

замішування. Більша кількість клейковини у борошні суттєвого впливу на час 

приготування і якість тіста не має. 

До основних показників якості борошна також відносяться запах, колір, 

наявність мінеральних домішок, кількість домішок борошна інших злакових 

культур і з пророслого зерна. За показниками якості пшеничне борошно вищого 

гатунку має відповідати вимогам ДСТУ 46.004-99 [6]. Значення показників якості 

пшеничного борошна наведені у додатку Б. 

Основними показниками якості цукру піску є органолептичні та фізико-

хімічні, які мають відповідати вимогам ДСТУ 4623.2006 [9]. Дані показники для 

цукру -піску наводяться у додатках В і Г. 

Ванільна пудра використовується для посипання виробів. Це інгредієнт, 

який є сумішшю цукрової пудри з ваніллю. Ванільна пудра забезпечує виробам 

насичений аромат. 

За зовнішнім виглядом вона дрібна і розсипчаста, білосніжна. 

Характеризується солодким смаком з ванільним ароматом. Швидко розчиняється, 
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добре змішується із сухими компонентами та не утворює кристалів. За 

термостабільністю вона не термостабільна, при посипанні теплих виробів швидко 

тане. При використанні не потребує додатково подрібнювати. Зберігати 

рекомендуєтья у прохолодному сухому місці та герметичній тарі [10]. 

 

1.3 Показники якості пампушок  

 

Якість пампушок характеризується органолептичними, фізико-хімічними та 

мікробіологічними показниками. 

Органолептичними показниками якості вє зовнішній вигляд, смак і запах, 

вигляд на розрізі після термічного оброблення. 

За зовнішнім виглядом пампушки мають мати таку характеристику: 

поверхня рівномірно зарум’янена, сліди підгоряння не допускаються, куляста 

форма, розриви на поверхні скоринки не допускаються. Пампушки не повинні 

мати деформацій та ознак злипання поверхонь. 

У розрізі приготовлені пампушки повинні мати рівномірну пористість з 

допустимими невеликими здуттями біля поверхні. М’якушка має бути м’якою та 

еластичною, при легкому натисканні має відновлювати початкову форму. 

Смак і запах пампушок має бути притаманний їм, який відповідає запаху 

пампушкам і додатковим добавкам. Присмак гіркоти (жиру) та інші сторонні 

присмаки не допустимі. Готові вироби мають бути соковитими з властивим 

смаком і ароматом компонентів за рецептурою. 

Показники якості пампушок із сиром висвітлені у таблиці 1.3 [1, 12]. 

 

Таблиця 1.3 – Показники пампушок із сиром 

 

Назва показника Числове значення показника 

Колір скоринки від світло-золотистого до світло 

коричневого 
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Продовження таблиці 3.1 

Назва показника Числове значення показника 

Стан мякушки добре пропечена, м’яка, 

еластична 

Вологість м’якушки, % до 75 

Оздоблення поверхні рівномірно покрита цукровою 

пудрою 

Вага однієї пампушки, грам 35 – 50  

Джерело: розроблене автором 

 

За мікробіологічними показниками пампушки мають відповідати 

«Гігієнічним вимогам до якості та безпеки продовольчої сировини і харчових 

продуктів». В пампушках має бути відсутнє перевищення допустимого рівня 

вмісту нітритів, пестицидів, антибіотиків, токсичних елементів, радіонуклідів, які 

нормуютьс «Гігієнічними вимогами до якості та безпеки продовольчої сировини і 

харчових продуктів» [11, 12]. 

 

1.4 Розрахунок потреби населення в продукції цеху, що проєктується 

 

Спроектуємо цех для виробництва пампушок з сиром, чисельністю nнас. [тис. 

осіб], щоб забезпечити попит споживачів на дані вироби. Продуктивність за добу 

цеху, який буде виготовляти пончики з сиром розрахуємо за формулою [16, 17]: 

. . ,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 – число споживачів, для яких призначені пампушки з сиром, nнас = 10 

тис. осіб;  

Nсп – середньорічна норма споживання пампушок з сиром одним 

споживачем, Nсп = 5,8 кг/спожив;  
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kсп – поправочний коефіцієнт для норми споживання пампушок з сиром, 

kсп = 0,75; 

Пдв – річна потужність діючих цехів на цій території, які випускають 

пампушки з сиром для цих самих споживачів, Пдв = 5000 кг/рік;  

mвв.п – очікувана річна кількість пампушок з сиром, яку завезуть із інших 

територій або країн для цих самих споживачів, mвв.п = 1000 кг/рік;  

mвив.п – очікувана річна кількість пампушок з сиром, які будуть вивезені в 

інші регіони, mвив.п =1400 кг/рік;  

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

kп. – коефіцієнт використання потужності цеху, що проектується для 

пампушок з сиром, kп = 0,80. 

За формулою (1.1) отримаємо 

𝑄д =
10000 ⋅ 5,8 ⋅ 0,75 − 5000 − 1000 + 1400

251 ⋅ 0,80
= 193,5 кг/добу. 

 

1.5 Мета та завдання роботи 

 

Мета роботи – розробити цех для виробництва пампушок з сиром. 

Завдання роботи: 

− охарактеризувати сучасний стан виробництва пампушок з сиром;  

− обґрунтувати технологію виробництва пампушок з сиром;  

− виконати технологічні розрахунки; 

− розрахувати та виконати креслення плану цеху; 

− розробити методи контролю якості пампушок з сиром; 

− обґрунтувати питання екологізації та охорони праці в цеху. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Опис технології виробництва пампушок з сиром 

 

У технологічному процесі приготування пампушок із сиром є три етапи 

(приготування сиру, приготування тіста і приготування виробів), які містять низку 

технологічних операцій (рис. 2.1). 

Тісто готується із пшеничного борошна, сиру свіжого (кисломолочного), 

курячих яєць, соди, цукру-піску. Спочатку готують кисломолочний сир, який 

протирають через металеве сито протиральної машини. До сиру додаються курячі 

яйця. Перед відділенням яєчної від шкарлупи їх дезинфікують. Яєчну масу 

попередньо збивають із цукром до однорідності. Потім додається ванільна пудра 

і олія та ретельно все перемішується до рівномірного розподілу всіх інгредієнтів. 

До отриманої сирної маси досипають борошно, яке попередньо 

перемішують із содою. Тісто замішують до стану пластичної консистенції. 

Замішане тісто 20 хвилин витримують у холодильнику. 

Для приготування виробів із тіста формують джгут діаметром 3 – 4 

сантиметри і ріжуть впоперек на кружечки товщиною 2 сантиметри. Тістові 

заготовки пампушок із сиром обсмажують у олії, нагрітої до температури 170ºС. 

Смажать до тих пір, доки поверхня пампушок не зарум’яниця з усіх сторін (3 – 5 

хвилин). 

Поверхню охолоджених обсмажених виробів посипають цукровою пудрою, 

перемішаною із ваніллю. 

Приготовлені пампушки із сиром мають характеризуватися м’якою 

дрібнопористою консистенцією та володіти солодким приємним смаком з 

відчутним ванільним ароматом. 

Приготовані пампушки із сиром рекомендується пакувати в упаковки із 

полімерних, які дозволені для харчових продуктів по 8 виробів у упаковці. 

Запаковані пампушки із сиром для зберігання і транспортування вкладають у 

картонні ящики. 
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Рисунок 2.1 – Технологічна схема виробництва пампушок із сиром 

Джерело: розроблено автором. 
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2.2 Технологічні розрахунки 

 

2.2.1 Розрахунок рецептури для пампушок із сиром 

 

Кількість сировини у рецептурі на завантаження для пампушок із сиром, 

розраховані значення для добової продуктивності цеху записуємо у таблицю 2.1 

[18,19]. 

 

Таблиця 2.1 – Результати розрахунку рецептури пампушок із сиром 

 

Сировина  

Вміст 

сухих 

речовин, % 

Витрата сировини 

на завантаження  

на задану кількість 

смажених пиріжків 

(продуктивність цеху 

193,5 кг/добу 

у натурі, 

грам 

у сухих 

речовинах, 

грам 

у натурі 
у сухих 

речовинах 

1 2 3 4 5 6 

Для приготування тіста 

Сир 

кисломолочний. 
25,00 1000 250 79,24 19,81 

Яйця. 27,00 160 43,2 12,66 3,42 

Сода. 50,00 24 12 1,9 0,95 

Олія. 100 51 51 4,03 4,03 

Борошно. 85,50 1200 1026 95,16 81,36 

Цукор-пісок. 99,75 200 199,9 15,89 15,85 

Ванільна пудра. 99,85 10 0,0988 0,08 0,08 

Для посипання виробів 

Цукрова пудра. 99,75 30 0,0299 2,38 2,37 

Ванільна пудра. 99,85 5 0,00499 0,39 0,39 

Всього - 2680 1617 211,73 128,26 

Втрати 12,5 % 16,03 

Вихід 58,00 2345 1415 193,5 112,23 

Джерело: розроблене автором 
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Втрата для пампушок із сиром сухої речовини становить 16,00 % [18].  

Розрахунок потрібних числових значень здійснимо за методикою, яка 

міститься в літературних джерелах [17]. 

1. Витрати рецептурних компонентів сировини у сухій речовині на 

завантаження для пампушок із сиром обчислимо за формулою: 

𝐶 =
𝐻⋅𝑆

100
,  кг,                                      (2.1) 

де Н – витрата сировини в натурі, кг; 

S – вміст сухих речовин у сировині, %. 

1.1. Для замішування тіста: 

Для сиру кисломолочного 

С1.з =
𝐻1.з𝑆1
100

=
1,000 ⋅ 25,00

100
=  0,25 кг. 

Для яєць 

С2.з =
𝐻2.з𝑆2
100

=
0,16 ⋅ 27,00

100
= 0,0432 кг. 

Для соди 

С3.з =
𝐻3.з𝑆3
100

=
0,024 ⋅ 50,0

100
= 0,012 кг. 

Для олії 

С4.з =
𝐻4.з𝑆4
100

=
0,051 ⋅ 100,00

100
= 0,051 кг. 

Для борошна 

С5.з =
𝐻5.з𝑆5
100

=
1,200 ⋅ 85,50

100
= 1,026 кг. 

Для цукру-піску 

С6.з =
𝐻6.з𝑆6
100

=
99,75 ⋅ 0,200

100
= 0,199 кг. 

Для ванільної пудри 

С7.з =
𝐻7.з𝑆7
100

=
0,010 ⋅ 99,85

100
= 0,0998 кг. 

1.2 Для посипання виробів: 

Для цукрової пудри 
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С8.з =
𝐻8.з𝑆8
100

=
0,030 ⋅ 99,75

100
= 0,0299 кг. 

Для ванільної пудри 

С9.з =
𝐻9.з𝑆9
100

=
0,005 ⋅ 99,85

100
= 0,00499 кг. 

Для смаження пампушок із сиром використовується в якості фритюру олія 

соняшникова в кількості 300 грам на одне завантаження, відповідно: 

Для олії 

С10.з =
𝐻10.з𝑆10
100

=
0,3 ⋅ 100,00

100
= 0,3 кг. 

2. Обрахуємо суму витрат сировини на завантаження у сухій речовині Сп.з 

для пампушок із сиром за формулою: 

𝐶п.з = С1 + С2+. . . +С𝑛,                                           (2.2) 

де С1, С2 … Сп – кількість компонентів рецептури для пампушок із сиром у 

сухій речовині. 

𝐶п.з = 0,250 + 0,04332 + 0,012 + 0,051 + 1,026 + 0,1999 + 0,0299+ 0,00499 =

= 1,617 кг. 

3. Вирахуємо вихід для 193,5 кг пампушок із сиром у сухій речовині за 

формулою (2.1): 

𝐶в.т =
𝐻в𝑆в

100
=
193,5 ⋅ 58,00

100
= 112,23 кг. 

4. Розрахуємо витрати сировини для 112,23 кг пампушок із сиром у сухій 

речовині Сп.т згідно формули: 

Сп.т =
Св.т⋅100

100−Ввтр
,                                                    (2.3) 

де Ввтр – втрати сухої речовини, %. 

𝐶п.т =
112,23 ⋅ 100

100 − 12,50
= 128,26 кг. 

5. Розраховуємо для 112,23 кг пампушок із сиром втрати сухої речовини під 

час приготування за формулою: 

Вт = Сп − Св,                                (2.4) 

Вт = 128,26 − 112,23 = 16,03 кг. 
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6. Вирахуємо витрату у сухій речовині компонентів для 193,5 кг пампушок 

із сиром. 

Для цього обрахуємо коефіцієнт перерахунку К за формулою: отримане 

значення визначимо з точністю до п’яти знаків після коми: 

К =
Сп.т

Сп.з
,                                                       (2.5) 

К =
128,26

1,617
= 79,31973. 

7. Розраховуємо для 193,5 кг пампушок із сиром витрату у сухій речовині 

компонентів тC  за формулою: 

𝐶т = 𝐶з ⋅ К.                   (2.6) 

7.1. Компонентів для тіста: 

Для сиру кисломолочного 

𝐶1т = 𝐶1з ⋅ К = 0,25 ⋅ 79,31973=19,81 кг. 

Для яєць 

𝐶2т = 𝐶2з ⋅ К = 0,0432 ⋅ 79,31973=3,42 кг. 

Для соди 

𝐶3т = 𝐶3з ⋅ К = 0,012 ⋅ 79,31973=0,95 кг.
 

Для олії 

𝐶4т = 𝐶4з ⋅ К = 0,051 ⋅ 79,31973=4,03 кг. 

Для борошна 

𝐶5т = 𝐶5з ⋅ К = 1,026 ⋅ 79,31973=81,36 кг. 

Для цукру-піску 

𝐶6т = 𝐶6з ⋅ К = 0,20 ⋅ 79,31973=15,85 кг. 

Для ванільної пудри 

𝐶7т = 𝐶7з ⋅ К = 0,01 ⋅ 79,31973=0,08 кг. 

7.2. Компоненти для посипання 

Для цукрової пудри 

𝐶8т = 𝐶8з ⋅ К = 0,0299 ⋅ 79,31973=2,37 кг. 

Для ванільної пудри 

𝐶9т = 𝐶9з ⋅ К = 0,00499 ⋅ 79,31973=0,39 кг. 
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Для олії для смаження: 

𝐶10т = 𝐶10з ⋅ К = 0,3 ⋅ 79,31973=23,79 кг. 

Перевіримо правильність вирахуваних значень порівнянням суми всіх 

отриманих значень кількості сировини із значенням витрат сировини у сухій 

речовині, вирахуваним вище (193,5 кг). 

19,81 + 3,42 + 0,95 + 4,03 + 81,36 + 15,85 + 0,08 + 2,37 + 

+ 0,39 = 128,26 кг. 

Перевірка підтвердилася. 

8. В натурі витрату компонентів сировини для 193,5 кг пампушок із сиром 

(Нт) знайдемо за формулою: 

Нт =
Ст⋅100

𝑆
.                      (2.7) 

8.1. Для приготування тіста: 

Для кисломолочного сиру: 

Н1т =
С1т ⋅ 100

𝑆1
=
19,81 ⋅ 100

25,0
= 79,24 кг. 

Для яєць 

Н2т =
С2т ⋅ 100

𝑆2
=
3,42 ⋅ 100

27,0
= 12,66 кг. 

Для соди 

Н3т =
С3т ⋅ 100

𝑆3
=
0,95 ⋅ 100

50,0
= 1,9 кг. 

Для олії 

Н4т =
С4т ⋅ 100

𝑆4
=
4,03 ⋅ 100

100
= 4,03 кг. 

Для борошна 

Н5т =
С5т ⋅ 100

𝑆5
=
81,36 ⋅ 100

85,5
= 95,16 кг. 

Для цукру-піску 

Н6т =
С6т ⋅ 100

𝑆6
=
15,85 ⋅ 100

99,75
= 15,89 кг. 

Для ванільної пудри 
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Н7т =
С7т ⋅ 100

𝑆7
=
0,08 ⋅ 100

99,85
= 0,08 кг. 

8.2. Для посипання виробів: 

Для цукрової пудри 

Н8т =
С8т ⋅ 100

𝑆8
=
2,37 ⋅ 100

99,75
= 2,38 кг. 

Для ванільної пудри 

Н9т =
С9т ⋅ 100

𝑆9
=
0,39 ⋅ 100

99,85
= 0,39 кг. 

9. Сума витрати усієї сировини в натурі 193,5 кг пампушок із сиром .п тН : 

Нп.т = 79,24 + 12,66 + 1,9 + 4,03 + 95,16 + 15,89 + 0,08 + 2,38 + 0,39 = 

= 211,73 кг. 

10. Знайдемо для пампушок із сиром витрату усієї сировини в сухій речовині 

на завантаження з врахуванням втрати сировини користуючися пропорцією: 

1,617 кг – 100 % 

х – (100 - 12,5) %, 

𝑥 =
1,617 ⋅ (100 − 12,5)

100
= 4,482 кг. 

11. Вираховуємо витрату сировини загальну в натурі на завантаження 

врахувавши вихід пампушок із сиром: 

Нз.п =
2680(100 − 12,5)

100
= 2345 г. 

Рецептура для пампушок із сиром обрахована. 

 

2.2.2 Розрахунок енергетичної цінності пампушок із сиром 

 

Енергетичну цінність 100 г пампушок із сиром визначимо за методикою[12] 

згідно формули:  

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

де Б – вміст білків у пампушках із сиром, %; 

Ж – вміст жирів у пампушках із сиром, %; 
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В – вміст вуглеводів у пампушках із сиром, %; 

К – вміст кислот у пампушках із сиром, %; 

Фактичну калорійність пампушок із сиром розрахуємо за формулою: 

Еф =
Б⋅4,0⋅зб

100
+

Ж⋅9,0⋅зж

100
+

В⋅3,8⋅зв

100
,  ккал,                        (2.9) 

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

вуглеводів – зв=96 % [17]. 

Відомості про кількість білків, жирів і вуглеводів для інгредієнтів рецептури 

для пампушок із сиром вказуємо у табл. 2.2., а витрату інгредієнтів на 10 грам 

пампушок із сиром у табл. 2.3. 

 

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

пампушок із сиром 

 

Інгредієнти рецептури  Білки, % Жири, % Вуглеводи, % 

Сир кисломолочний. 15,5 18,0 3,3 

Яйця. 12,7 0,3 0,7 

Сода. 0,0 0,0 0,0 

Олія. 0,0 100,0 0,0 

Борошно. 11,8 1,06 87,16 

Цукор-пісок. 0,0 0,0 100,0 

Ванільна пудра. 0,0 0,0 98,5 

Джерело: розроблене автором 

 

Таблиця 2.3 – Витрати інгредієнтів на 100 г пампушок із сиром 

 

Сировина  
Кількість, 

грам 

Сир кисломолочний. 37,2 
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Продовження таблиці 2.3 

Сировина  
Кількість, 

грам 

Яйця. 5,4 

Сода. 0,9 

Олія. 1,7 

Борошно. 44,3 

Цукор-пісок. 8,6 

Ванільна пудра. 0,2 

Джерело: розроблене автором 

 

Наявність білків, жирів і вуглеводів (Хі), в 100 г пампушок із сиром 

розрахуємо за формулою: 

Хі =
ні⋅хі

100
,  г,                                                 (2.10)

 
де ні – витрата сировини на 100 г пампушок із сиром в натурі, 

хі – вміст білків, жирів і вуглеводів у інгредієнтах сировини на 100 г 

пампушок із сиром в натурі, %. 

Кількість білків, жирів і вуглеводів з сиру кисломолочного 

Б1 =
37,2 ⋅ 15,5

100
= 5,76 г. 

Ж1 =
37,2 ⋅ 18

100
= 6,69 г. 

В1 =
37,2 ⋅ 3,3

100
= 1,23 г. 

 

Кількість білків, жирів і вуглеводів з яєць 

Б2 =
5,4 ⋅ 12,7

100
= 0,68 г. 

Ж2 =
5,4 ⋅ 0,3

100
= 0,016 г. 

В2 =
5,4 ⋅ 0,7

100
= 0,04 г. 
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Кількість білків, жирів і вуглеводів з соди 

Б3 =
0,9 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Ж3 =
0,9 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

В3 =
0,9 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Кількість білків, жирів і вуглеводів з олії 

Б4 =
1,7 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Ж4 =
1,7 ⋅ 100

100
= 1,7 г. 

В4 =
1,7 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Кількість білків, жирів і вуглеводів з борошна 

Б5 =
44,3 ⋅ 11,8

100
= 5,23 г. 

Ж5 =
44,3 ⋅ 1,06

100
= 0,47 г. 

В5 =
44,3 ⋅ 87,16

100
= 38,61 г. 

Кількість білків, жирів і вуглеводів з цукру-піску 

Б6 =
8,6 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Ж6 =
8,6 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

В6 =
8,6 ⋅ 100,0

100
= 8,6 г. 

Кількість білків, жирів і вуглеводів з ванільної пудри 

Б7 =
0,2 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Ж7 =
0,2 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

В7 =
0,2 ⋅ 100,0

100
= 0,2 г. 

 

Кількість білків, жирів і вуглеводів у 100 г пампушок із сиром: 
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Б = Б1 + Б2 + Б3 + Б4 + Б5 + Б6 + Б7 = 5,76 + 0,68 + 0,0 + 0,0 + 5,23 + 0,0 + 

+0,0 = 11,67 г. 

Ж = Ж1 + Ж2 + Ж3 + Ж4 + Ж5 + Ж6 + Ж7 = 6,69 + 0,016 + 0,0 + 1,7 + 0,47 + 

+0,0 + 0,0 = 8,876 г. 

В = В1 + В2 + В3 + В4 + В5 + В6 + В7 = 1,23 + 0,04 + 0,0 + 0,0 + 38,61 + 

+0,0 + 0,2 = 40,08 г. 

За формулою (2.8) отримаємо: 

Етеор = 11,67 ⋅ 4,0 + 8,876 ⋅ 9,0 + 40,08 ⋅ 3,8 = 278,87 ккал. 

За формулою (2.9) фактична калорійність 100 г пиріжків смажених буде 

рівною: 

Еф =
11,67 ⋅ 4,0 ⋅ 85

100
+
8,876 ⋅ 9,0 ⋅ 93

100
+
40,08 ⋅ 3,8 ⋅ 96

100
= 260,18 ккал. 

2.2.3 Розрахунок технологічного обладнання для виробництва пиріжків 

смажених 

 

У цеху, який проєктується, з добовою продуктивністю 193,5 кг пампушок із 

сиром, для забезпечення механізації низки технологічних операцій потребується 

відповідне устаткування. 

Для підготовки сиру кисломолочного (протирання) має використовуватися 

протирочна машина. 

Щоб забезпечити безперервний процес роботи цеху розрахуємо потребу у 

протиральних машинах: 

𝑁п =
𝐺б.год

𝑄п
,  шт,                                                (2.11) 

де Gб.год – годинна потреба кисломолочного сиру для роботи цеху, кг/год; 

Qп – продуктивність протиральної машини, кг/год. 

Згідно каталогу виберемо протиральну машину Robot Coupe C200 з 

продуктивністю 120 кг/год. Для безперервного виробничого процесу годинну 

потребу сиру кисломолочного розрахуємо таким чином: 

𝐺б.год =
𝐺б.доб
6

⋅ 𝑘з =
79,24

6
  ⋅ 1,15 = 15,19 кг/год, 
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де kз – коефіцієнт, який враховує можливі зупинки протиральної машини для 

обслуговування, kз = 1,15. 

Отже 

𝑁п =
15,99

120
= 0,12 шт. 

Отже така протиральна машина забезпечить безперервність виробничого 

процесу. 

Для просіювання борошна виберемо просіювач МПМВ-250. Їх кількість 

розрахуємо згідно формули: 

𝑁п =
𝐺б.год

𝑄п
,  шт,                                                (2.12) 

де Gб.год – годинна витрата борошна, кг/год; 

Qп –продуктивність просіювача борошна МПМВ-250, кг/год. 

Годинну витрату борошна обрахуємо наступним чином: 

𝐺б.год =
𝐺б.доб
4

⋅ 𝑘з =
81,36

4
  ⋅ 1,25 = 25,42 кг/год, 

де kз – коефіцієнт, яким враховуються можливі зупинки устаткування для 

його обслуговування, kз = 1,25. 

Відповідно 

𝑁п =
25,42

250
= 0,10 шт. 

Приймемо число просіювачів борошна МПМВ-250 у кількості 1. 

Потребу у тістомісильних машинах періодичної дії визначимо за формулою: 

𝑁т.м =
𝐺о.год⋅𝜏

60⋅𝑉т.м
,  шт,                                               (2.13) 

де Gо.год – годинна потреба тіста для пампушок із сиром, кг/год; 

τ – час циклу замішування тіста, хв.; 

V – ємність діжі тістомісильної машини, кг. 

Годинна потреба тіста для пампушок із сиром: 

𝐺б.год =
𝐺т
6
⋅ 𝑘зм =

211,73

6
  ⋅ 1,15 = 40,58 кг/год, 

де kзм – коефіцієнт запасу, що враховує непередбачені зупинки 

тістомісильної машини, kз = 1,15. 
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Для приготування тіста використаємо тістомісильну машину GoodFood 

SM50HFS380. Місткість діжи до 50 кг тіста. Час замішування – 15 хвилин. 

𝑁т.м =
40,58 ⋅ 15

60 ⋅ 50
= 0,2 шт. 

Приймемо Nт.м = 1. 

Кількість інших видів устаткування визначаємо аналогічно 

 

2.3 Машинно-апаратна схема виробництва пампушок з сиром 

 

Процес приготування пампушок із сиром поділяється на операції: 

приготування сиру замішування тіста для пампушок, формування тістових 

заготовок пампушок, обсмажування, посипання, пакування, зберігання. 

Машино-апаратна схема приготування пампушок із сиром зображена на 

рисунку 2.2.  

 

 

Рисунок 2.2 – Машинно-апаратна схема виробництва пампушок із сиром: 1 – 

протиральна машина; 2 – збивальна машина; 3 – змішувач; 4 – просіювач борошна; 

5 – тістомісильна машина; 6 – камера холодильна; 7 – стіл для розроблення тіста; 

8 – стіл формування заготовок пампушок; 9 – візок-стелаж; 10 – фритюрниця; 11 

– охолоджуючий тунель; 12 – стіл для посипання виробів; 13 – пакувальна машина 

Джерело: розроблено автором. 
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Машино-апаратна схема приготування пампушок із сиром містить набір 

обладнання для підготовлення сировини і замішування тіста, виробничі столи, 

фритюрницю, охолоджуюче обладнання, різний додатковий інвертар, пакувальне 

обладнання. Технологічний процес приготування пампушок із сиром описано у 

пп. 2.1. 

 

2.4 Вибір технологічного обладнання 

 

Для цеху виробництва пампушок із сиром рекомендується обладнання, 

основні дані якого представлені у таблиці 2.4 [20, 22, 23]. 

 

Таблиця 2.4 – Технологічне обладнання для виробництва пампушок із сиром 

 

№з/п Вид 

обладнання і 

його марка 

Продуктивність, 

об’єм 

Габаритні розміри, мм 

довжина ширина висота 

1 2 3 4 5 6 

1. Протиральна 

машина Robot 

Coupe C200 

120 кг/год 870 500 890 

2. Збивальна 

машина Vektor 

B7-В 

7 літрів 400 240 450 

3. Змішувач SG-

ПБ 

50 літрів 1200 800 1200 

4. Просіювач 

борошна 

МПМВ-250 

250 кг/год 500 560 875 

5. Тістомісильна 

машина 

GoodFood 

SM50HFS380 

50 кг 905 690 895 
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Продовження таблиці 2.4 

1 2 3 4 5 6 

6. Холодильна 

шафа Samaref 

DE 1000 TN EN 

Темпераптурний 

режим 

-2…+35℃ 

780 1030 2100 

7. Візок стелаж 

GN 1/1 

18 рівнів для 

дек 

660 400 1800 

8. Фритюрниця 

FE-0.4 (700) HD 

100 літрів 400 700 900 

9. Охолоджуючий 

тунель TS006 

Мінімальна 

температура 2°С 

6500 950 1650 

10-. Пакувальна 

машина 

ALD350D 

Servo3 

40…230 

упаковок /хв 

4390 700 1520 

6. Холодильна 

шафа Samaref 

DE 1000 TN 

EN 

Темпераптурний 

режим 

-2…+35℃ 

780 1030 2100 

7. Візок стелаж 

GN 1/1 

18 рівнів для 

дек 

660 400 1800 

 

 

2.5 Висновки до розділу 2 

 

У цьому розділі виконано обґрунтування технологічного процесу 

виробництва пампушок із сиром. Проведені технологічні розрахунки. Розраховане 

і підібране основне технологічне обладнання та запропонована машино-апаратна 

схема для виробництва пампушок із сиром. 
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3 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

 

3.1 Розрахунок площ виробничих та складських приміщень цеху 

 

Сумарна площа цеху (Fц), що проєктується, є сумою площ, на яких 

встановлюється основне виробниче обладнання, площ відділень і дільниць, які 

використовуються для обслуговування основного виробництва, а також площ 

складів, холодильних приміщень, підсобних обслуговуючих та допоміжних 

приміщень, тощо [21]. 

FЦ = F1 + F2 + F3 + F4 + …+ Fі,                                      (3.1) 

де F1 – площа виробничого приміщення (апаратного цеху), де встановлено 

обладнання, м2; 

F2 – площа різних складських приміщень, м2; 

F3 – площа для підсобного приміщення, м2; 

F4 – площа відведена для допоміжних приміщень, м2; 

Fі – площі інших приміщень, м2. 

Площу виробничого цеху можна розрахувати, використавши збільшений 

коефіцієнт. 

FЦ = F1  K,                                                       (3.2) 

де К – коефіцієнт, що враховує ширину проходів і іншу допоміжну площу 

різних приміщень, К = 1,2...1,4 [21].  

Площа побутового приміщення можна прийняти шляхом розрахунку 2 м2 на 

одного працівника [21]. 

Повна площа цеху може розраховуватися також на основі питомої норми 

площі на для виробленої продукції [21] 

FЦ = Gсир  q,                                                  (3.3) 

де Gсир – продуктивність цеху за кількістю сировини, яку переробляють за 

добу, т; 

q – значення питомої норми площі для 1 т сировини, м2/т. 
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Площу цеху апаратного вирахуємо за формулою (3.4). Враховуємо, щоб 

забезпечити безпечні умови роботи та переміщення напівфабрикатів, що для 

обладнання відводиться площа не більше 30 % всієї площі даного відділення, 

відповідно: 

𝐹1 =
𝐹об⋅100

30
,  м2,                                                   (3.4) 

де Fоб –площа, яка відводиться для розміщення основного і допоміжного 

обладнання, м2. 

Врахувавши габаритні розміри виробничого обладнання (табл. 2.4.), для 

його встановлення потрібна площа 105,6 м2. 

Отже згідно формули (3.2) 

𝐹1 =
105,6 ⋅ 100

30
= 352 м2. 

Приймемо площу даного цеху рівною 432 м2, щоб ще забезпечити достатню 

ширину проходів і проїздів. 

Площі інших виробничих приміщень розраховуємо також за формулою (3.4) 

або приймаємо за нормативними даними [21].  

Площі всіх приміщень цеху для виготовлення пиріжків смажених подаємо у 

таблиці 3.1. 

 

Таблиця 3.1 – Розраховані площі виробничих і допоміжних приміщень цеху 

для виробництва пампушок із сиром 

 

Назва виробничого, або допоміжного 

приміщення 

Площа , м2 

Відділення приймання сировини. 72 

Склад для зберігання борошна. 72 

Лабораторія. 18 

Відділення підготовки борошна. 36 

Відділення для зберігання і підготовки 

сиру. 

36 
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Продовження таблиці 3.1. 

Назва виробничого, або допоміжного 

приміщення 

Площа , м2 

Відділення для зберігання і підготовки 

яєць. 

36 

Цех виробничий. 432 

Відділення для зберігання і підготовки 

сипких компонентів. 

36 

Склад для приготованої продукції. 72 

Відділення побутове. 72 

Електрощитова. 36 

Приміщення майстра цеху. 36 

Мийне відділення. 36 

Коридори. 234 

Склад для зберігання інвентарю. 72 

Джерело: розроблено автором 

 

Загальна площа цеху для пампушок із сиром , користуючись формулою 

(3.1) буде рівною: 

FЦ = 432 + 72 + 72 + 18 + 36 +36 + 36 + 36 + 72 + 72 + 36 + 36 + 36 + 

+ 234 + 72 = 1266 м2. 

 

3.2 Розроблення плану цеху з розташування технологічного обладнання 

 

В результаті вирахованих площ усіх приміщень цеху (табл. 3.1), 

розробляємо плану цеху для виготовлення пампушок із сиром. 

Його вкреслимо у масштабі 1:100. Для цього враховуємо будівельні норми 

і вимоги нормативних документів, які призначені для підприємств харчових 

виробництв. 
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Плануючи апаратний цех підприємства для виготовлення пампушок із 

сиром дотримуємося низки вимог: 

- обладнання цеху розміщуємо з дотриманням порядку виконання основних 

технологічних операції виготовлення продукту; 

- забезпечуємо потрібну ширину проходів для переміщення сировини та 

напівфабрикатів і забезпечення безпечних умов праці та зручності догляду за 

машиннами і апаратами; 

- передбачаємо можливість вносити зміни у технологічному процесі та 

збільшення продуктивності виробництва; 

- за можливістю передбачаємо підвісні засоби для транспортування та різні 

інженерні комунікації; 

- забезпечити на робоче місце майстра цеху автоматизованим обліком та 

управлінням; 

Будівля проєктованого цеху для виробництва пампушок із сиром 

планується одноповерховою, з використанням колон. Колони мають мати 

стандартний перетин з прямокутного виду розміром 500500 мм. Відстань між 

колонами 6000 мм. Також рекомендовано, що товщина несучих та зовнішніх стін 

має бути 510 мм, товщина не несучих стін – не менше 250 мм. Згідно плану 

довжина будівлі цеху 54000, а ширина – 24000 мм. Відповідно площа будівлі цеху 

для виготовлення пампушок із сиром буде 1296 м2. Креслення даний плану цеху 

Представлено у додатку Д. 

 

3.4 Висновки до розділу 3 

 

Розраховано площі усіх приміщень цеху з виготовлення пампушок із сиром. 

Згідно проведених розрахунків спроєктовано компонувальний план цеху 

виготовлення пампушок із сиром з розміщенням у виробничих приміщеннях 

технологічного обладнання. 
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4 ОГАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА ЯКІСНОГО ТА БЕЗПЕЧНОГО 

ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ 

 

4.1 Технохімічний та мікробіологічний контроль 

 

Щоб отримати вироби з потрібною якість в процесі їх приготування 

потрібно постійно дотримуватися вимог стандартів і технічних вимог, слідкувати 

за якістю сировини і напівфабрикатів забезпечувати санітарно-гігієнічні умови на 

виробництві. Для цього передбачається технохімічний і мікробіологічний 

контроль. 

Технохімічний контроль виконується в лабораторії цеху. Лаборанти беруть 

зразки сировини, напівфабрикатів і приготованих виробів і контролюють 

показники їх якості в процесі виробництва. Такий контроль проводиться за 

розробленою схемою (табл. 4.1). 

 

Таблиця 4.1 – Схема технохімічного контролю виробництва пампушок із 

сиром 

 

Об'єкт для 

контролю 

Показник, який 

контролюється 

Періодичність 

контролю 
Відбір проби 

Методи 

контролю 

Сир 

кисломолочний 

Органолептичні Щоденно 
З кожної 

партії 
За ДСТУ 

4554:2006 
Частка вологи 

2 рази за 

зміну 
Вибірково Частка жиру 

Кислотність 

Яйця Свіжість яєць Щоденно 
З кожної 

партії 

Овоскопуван-

ням 

Сода Органолептичні Періодично 
З кожної 

партії 

За ТУ У 15.6-

37211300-

001:2010 

Олія 

Органолептичні Періодично 
З кожної 

партії За ДСТУ 

4492:2017 
Кислотне число Щоденно 

З кожної 

ємності 

https://www.ksv.biz.ua/publ/dstu/dstu_4554_2006/3-1-0-848
https://www.ksv.biz.ua/publ/dstu/dstu_4554_2006/3-1-0-848
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Продовження таблиці 4.1 

Об'єкт для 

контролю 

Показник, який 

контролюється 

Періодичність 

контролю 
Відбір проби 

Методи 

контролю 

Борошно 

Органолептичні 

Періодично 
З кожної 

партії 

За ДСТУ 

46.004-99 
Вміст 

клейковини, % 

Цукор-пісок 

Органолептичні 

Періодично 
З кожної 

партії 

За ДСТУ 

4623.2006 
Частка вологи, 

% 

Ванільна пудра 

Органолептичні 

Періодично 
З кожної 

партії 

За ДСТУ 

1009.2005 
Частка вологи, 

% 

Тісто 

Органолептичні  
Для кожного 

замісу 
З кожної діжі 

Органолеп-

тично 

Температура, 

°С 
Термометром 

Вологість, % Раз за зміну Вибірково Термічним 

Сформовані 

пампушки 

Зовнішній 

вигляд 

2 рази за 

зміну 

Під час 

формування 

Органолеп-

тично 

Вага однієї 

пампушки 
Зважуванням 

Співвідношення 

тіста та начинки 

Смаження 

пампушок 

Тривалість 

смаження, хв  

Для кожного 

завантаження 

Під час 

смаження 

Годинником 

Температура 

олії, °С 
Термометром 

Готовність 
Органолеп-

тично 
Органолептичні 

показники 
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Продовження таблиці 4.1 

Об'єкт 

контролю 

Показник, який 

контролюється 

Періодичність 

контролю 
Відбір проби 

Методи та 

прилади 

контролю 

Пакування 

пампушок із 

сиром 

Цілість 

упаковки Щоденно  
Вибірково з 

кожної партії 

Візуальним  

Вага, кг Зважуванням 

Зберігання 

пампушок із 

сиром 

Температура, °С 

2 рази за 

добу  

Вибірково з 

кожної партії 

Термометром 

Вологість, % 
За ДСТУ 

4585:2021 

Час  Годинником 

Джерело: розроблено автором 

 

Мікробіологічні показники пампушок із сиром регламентуються 

«Гігієнічними вимогами до якості та безпеки продовольчої сировини і харчових 

продуктів» [26]. 

У пампушках із сиром не повинно бути перевищеного вмісту токсичних 

елементів: антибіотиків, пестицидів, нітритів, радіонуклідів, що вказано у 

«Гігієнічних вимогах до якості та безпеки продовольчої сировини і харчових 

продуктів» (додаток Е) [26]. 

 

4.2 Контроль якості та безпечності продукту відповідно до вимог 

HACCP 

 

Під час приготування пампушок із сиром наявна низка небезпек: 

- надмірне скупчення в повітрі борошняного пилу; 

- харчові отруєння внаслідок використання неякісних компонентів, або 

недостатнього смаження; 

- загоряння олії під час смаження; 

- опіки від розбризгування олії. 
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Термічними ризиками є такі: 

- внаслідок попадання води або вологого тіста у розігрітий фритюр 

починається активне кипіння і розбризгування олії; 

- олія, яка нагріта більше 200ºС може загорітися. 

Щоб запобігти цьому потрібно контролювати температуру олії 

термометром та недопускати попадання води у розігріту олію. 

Харчовими ризиками є: 

- наявність непропеченої середини із-за смаження на великому вогні або 

недостатньому часу смаження, наслідком чого може бути харчове отруєння; 

- можливість швидкого псування кисломолочного сиру і яєць 

Запобігти цьому можна дотриманням температури олії (170ºС), потрібного 

часу смаження та зберіганням кисломолочного сиру і яєць у холодильнику. 

Виробничою небезпекою є попадання пилу борошна у повітря під час 

замішування тіста. Потрібно в зоні тістомісильної машини передбачити 

вентиляцію. 

Щоб запобігти впливу шкідливих чинників розробляємо план НАССР (рис. 

4.1) [27] 

 

 

Рисунок 4.1 – НАССР-план виробництва пампушок із сиром 

Джерело: розроблено автором. 

 

4.3 Висновки до розділу 4 
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Дотримання вимог технохімічного та мікробіологічного контролю і 

НАССР-плану забезпечить високу якість пампушок із сиром.  
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5 ЕКОЛОГІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА ТА ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

5.1 Екологізація виробництва продукції 

 

Для того, щоб зберегти небезпечний вплив виробництва на довкілля 

потрібно правильно вибрати територію для будівництва цеху та запланувати на 

цій території інші споруди і будівлі. 

На підібраному місці для цех виготовлення пампушок з сиром має бути 

можливість дотримання санітарних норм, можливість відводити стічні води, щоб 

не забруднювати землі і місцеві водойми, можливість уникнути забруднень 

повітря промисловими викидами газів [28, 29]. 

Потрібно зазначити, що територія підприємства має бути розташована, 

залежно від напрямку більшості вітрів, з підвітряного боку, щодо наявних 

житлових масивів. Якщо поряд є річка, то підприємство, або його стоки, мають 

бути розміщені нижче за течією від житлових масивів [28, 29]. 

Будувати цех для виробництва пампушок з сиром рекомендується на землях, 

які є малоцінними для ведення сільського господарства. Також потрібно 

врахувати: якщо ґрунти глинисті, то схили допускаються не більше 5º, якщо 

ґрунти піщані – схили не більше 3º. Такі схили придатні для вільного стікання 

атмосферних опадів. Обов’язково передбачається відвід опадів атмосферного 

походження від приміщень та під’їздів транспорту [28, 29]. 

На території майданчика для цех виробництва пампушок із сиром мають 

бути передбачені місці для утилізації відходів виробництва (побутових, 

промислових). Місця утилізації відходів мають бути максимально відділені від 

виробничого цеху і місць перебування основних працівників. Категорично 

заборонено здійснювати утилізацію відходів у не призначених для утилізації 

місцях та захоронювати їх на полях де вирощуються сільськогосподарські 

культури [28, 29]. 

Від житлового масиву територія підприємства повинна відмежовуватися 

санітарно захисною зоною. Для проєктуємого цеху санітарно захисна зона має 
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становити 50 метрів. Вона має забезпечувати розсіювання в просторі атмосфери 

різного походження шкідливих речовин, які мають місце у виробничому процесі. 

Цю зону не можна в подальшому використовувати як резервну територію для 

розширення підприємства. Тому при плануванні підприємства потрібно завчасно 

передбачити можливість розширення підприємства без порушення захисної зони. У 

цій зоні можливе розміщення будівель, які не мають виділення шкідливих речовин 

(приміщення охорони, системи пожежогасіння, їдальні, будівлі без постійного 

перебування людей, тощо). Але при плануванні потрібно врахувати допустимі 

відстані між будівлями підприємствами та іншими забудовами. У такому випадку має 

бути збережено зелену смугу від інших забудов шириною більше 25 метрів. У 

санітарно захисній зоні категорично заборонено розміщувати дитячі майданчики і 

парки. Уся територія підприємства має бути огородженою [28]. 

Що стосується безпосередньо роботи цеху з виробництва пампушок з сиром 

– в першу чергу потрібно виключити можливість вуглецевого забруднення 

довкілля та забруднення відходами виробництва. Основними заходами є 

використання: енергоефективного обладнання, натуральної місцевої сировини, 

вторинної переробки відходів, а особливо олії після смаження. Це також дозволить 

зменшити собівартість виробництва пампушок. 

Основними кроками для забезпечення екологізації виробництва пампушок 

із сиром є такі: 

- користуватися індукційними сучасними фритюрницями, або 

конвекційними печами, які забезпечують менше споживання електроенергії і 

газу; 

- відпрацьовану олію після смаження не можна виливати у каналізацію, її 

можна переробити на біодизель у спеціалізованих підприємствах 

- для пакування використовувати паперову тару (картон для фаст-фуду, 

папір крафтовий), які після використання легко розкладаються в умовах природи, 

пластикові коробки використовувати не рекомендується; 

- використовувати такі інгредієнти, як борошно, яйця і цукор, від місцевих 

виробників, завдяки цьому зменшуються викиди з транспортних засобів; 
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- наявні залишки тіста та інші органічні відходи можна використати як корм 

для тварин або для виробництва компосту, тобто максимум забезпечити 

безвідходне виробництво. 

Такожпотрібно забезпечити виконання плану цілей сталого розвитку, а саме: 

- підвищівати якість води за допомогою зменшення забруднення, ліквідації 

скидання відходів і зведення до мінімуму викидів небезпечних хімічних речовин 

та матеріалів, скорочення вдвічі частки неочищених стічних вод і значного 

збільшення масштабів рециркуляції та безпечного повторного використання 

стічних вод; 

- забезпечити охорону і відновлення пов’язаних з водою екосистем, у тому 

числі гір, лісів, водно-болотних угідь, річок, водоносних шарів і озер; 

- скоротити вдвічі в перерахунку на одну особу населення загальносвітовий 

обсяг харчових відходів на роздрібному та споживчому рівнях і зменшити втрати 

продовольства у виробничо-збутових ланцюжках, у тому числі післязбиральні 

втрати; 

- домогтися екологічно раціонального використання хімічних речовин і всіх 

відходів упродовж усього їх життєвого циклу відповідно до погоджених 

міжнародних принципів, істотно скоротити потрапляння цих речовин у повітря, 

воду і ґрунт, щоб звести до мінімуму їх негативний вплив на здоров’я людей та 

довкілля 

- суттєво зменшити обсяг відходів через вживання заходів щодо запобігання 

їх утворенню, їх скорочення, переробки та повторного використання. 

 

5.2 Організація охорони праці на виробництві 

 

Заходи з охорони праці у виробничому процесі приготування пампушок із 

сиром повинні забезпечити безпечні умови праці для працівників і містити у 

своєму переліку низку заходів: запобігання травматизму (захист від механічного 

травмування, захист від ураження електричним струмом, захист від опіків 

(киплячий фритюр), забезпечення санітарно-гігієнічних вимог [30, 31]. 
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Загальними вимогами до виробничих приміщень пропонуються такі: 

- підлога у приміщеннях повинна бути неслизькою і вологостійкою, також 

приміщення мають бути обладнані витяжною вентиляцією, особливо де 

відбувається теплове оброблення; 

- враховуючи, що використовується електричне обладнання (для підготовки 

сировини, замішування тіста, теплової обробки), має бути захисне заземлення для 

запобігання ураження струмом працівників; 

- щоб не допустити перегрівання олії у фритюрницях, у них мають бути 

справні терморегулятори і захисні екрани від крапель олії. 

Працівники цеху виробництва пампушок з сиром  мають бути забезпечені 

спецодягом, а саме: 

- для прикривання волосся головними уборами 

- взуттям, на товстій підошві і не слизьким; 

- спеціальними бавовняними халатами чи костюмами; 

- термостійкими рукавицями для працівників, які працюють з обладнанням 

з підвищеною температурою. 

Відповідальний за безпеку праці є керівник підприємства. Він повинен 

забезпечити: 

- проведення інструктажів з охорони праці (вступного, первинного, і за 

потреби позапланового); 

- не дозволяється допускати до роботи осіб без пройденого медичного 

огляду, який підтверджується особистою медичною книжкою. 

Рівень безпеки в цеху для виробництва пампушок з сиром потребує низку 

заходів інженерно-технічного та організаційного спрямування. Адже безпечні 

умови праці формуються шляхом створенням безпечних технологій, правильною 

організацією праці та використанням надійної техніки [30, 31]. 

Безпечні умови праці насамперед досягаються завдяки правильному 

розміщенню виробничого обладнання і робочих місць, забезпеченням відповідно 

до нормативних документів допустимих рівнів шуму, вібрації і коливань, 
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автоматизацією управління та регулювань обладнання, дотриманням правильного 

обслуговування обладнання, тощо [30, 31]. 

Розміщення виробничого обладнання потрібно робити так, щоб забезпечити 

безперешкодний доступ до механізмів під час обслуговування і ремонту. Робочі 

місця мають бути без наявності сторонніх предметів, щоб не перешкоджати 

оператору виконувати роботу. 

Якщо обладнання має рухомі механізми, то вони мають бути огороджені 

захисними кожухами. Обладнання з наявною підвищеною вібрацією ставиться на 

амортизуючих пристроях. 

Щоб забезпечити захист працівників від ураження електричним струмом, 

електроустановки мають бути заземлені відповідно до правил експлуатації 

електроустановок ПУЕ [30]. Виконувати налагоджувальні або ремонтні роботи 

такого обладнання не можна при підключеній електромережі. 

Оператор, який відповідає за наявне обладнання повинен слідкувати за його 

справним станом та правильною роботою. Не можна допускати до роботи 

працівників, які не проходили навчання і інструктаж з безпечних способів 

експлуатації обладнання. 

Важливо на робочих місцях забезпечити достатнє освітлення, при 

недостатньому освітлені підвищується ризик виникнення травматизму.  

На початку зміни оператор обов’язково одягає спецодяг, в якому не має 

бути звислих кінців. Волосся має бути прикрите головним убором. 

Перш ніж почати роботу перевіряється справність обладнання, його 

заземлення, виявлені недоліки усуваються. 

Перевіряється наявність на робочому місці потрібного для роботи 

інвентарю та інструментів. 

Проходи між обладнанням мають бути звільненими від допоміжного 

інвентарю та тари. 

При роботі не виконувати регулювання і ремонт обладнання. Поруч з 

оператором забороняється бути стороннім особам. 
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Для запобіганням пожежі потрібно дотримуватися правил протипожежної 

безпеки. У цеху мають бути первинні засоби для гасіння пожежі. 

 

5.3 Висновки до розділу 5 

 

Дотримання заходів, які запропоновані, забезпечить навколишнє довкілля 

від шкідливого забруднення. 

Дотримання рекомендованих заходів з охорони праці забезпечить безпеку 

працівників цеху і попередить виникнення виробничих травм. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

1. Аналіз сучасного стану асортименту пампушок, їх виробництва та 

споживання вказує, що пампушки з сиром користуються значним попитом серед 

населення. 

2. Розраховано, що добова продуктивність цеху для пампушок із сиром має 

бути 193,5 кг/добу. 

3. Рекомендовано технологічну схему виготовлення пампушок з сиром у 

якій передбачається послідовність технологічних операцій, щоб отримати продукт 

потрібної якості. 

4. Проведені розрахунки рецептури і калорійності пампушок з сиром, 

підібране обладнання і розроблена машино-апаратна схема забезпечать якісне 

виконання виробничого процесу. 

5. За результатами обрахованих площ приміщень цеху виробництва 

пампушок з сиром спроєктовано план цеху з розміщенням у ньому обладнання, 

його загальна площа становить 1296 м2. 

6. Щоб забезпечити контроль якості пампушок з сиром відповідно до вимог 

HACCP розроблені методи технохімічного та мікробіологічного контролю, 

7. Запропоновані заходи і методи їх реалізації забезпечать збереження 

навколишнього середовища і безпеку праці на виробництві. 
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Додаток А – Вимоги до показників якості яєць 

Показники Групи яєць 

 Дієтичні столові Охолоджені 

Шкаралупа 

Чиста, непошкоджена, 

без видимих змін 

структури, без слідів 

крові чи посліду. 

Дозволено поодинокі 

цятки або смуги від 

транспортерної 

стрічки площею не 

більше1/32 поверхні 

Чиста, непошкоджена, без видимих 

змін структури, без слідів крові чи 

посліду. Дозволено поодинокі 

цятки або смуги від транспортерної 

стрічки площею не більше1/8 

поверхні 

Білок 

Чистий, щільний, 

світлий, прозорий, без 

будь-яких сторонніх 

домішок 

Чистий, щільний, світлий, 

прозорий, без сторонніх включень 

 Дозволено 

зниження 

густини 

Жовток 

Ледь видимий під час 

овоскопування, 

контури не окреслені, 

займає центральне 

положення, 

малорухливий під час 

обертання яйця, без 

кров’яних плям або 

смужок 

Ледь видимий під час 

овоскопування, контури не 

окреслені, чітко займає центральне 

або злегка зміщене положення, 

може злегка рухатися під час 

обертання яйця, без кров’яних плям 

або смужок 

 Можлива 

рухливість 

жовтка 

Повітряна 

камера 

Нерухома, висота не 

більше 4 мм 

Може бути деяка рухливість 

Висота не 

більше 6 мм 

Висота не 

більше 9 мм 

Запах вмісту 

яйця 
Природній, без стороннього затхлого чи гнилісного запаху 
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Додаток Б – Характеристика і норма показників якості борошна пшеничного 

вищого ґатунку за ДСТУ 46.004-99 
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Додаток В – Органолептичні показники цукру-піску за ДСТУ 4623.2006 

Назва показника 
Характеристика для цукру-піску для виробництва 

макарунів 

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 

4623.2006 

Назва показника 
Норма для цукру-піску для промислової 

переробки 

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 – План цеху для виробництва пампушок із сиром 
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Додаток Е – Допустимі рівні вмісту токсичних елементів в пампушках із 

сиром 

Токсичний елемент Допустимий рівень, мм/кг 

Хром 

Кадмій 

Свинець 

Ртуть 

Миш’як 

Мідь 

не більше 1,0 

не більше 0,1 

не більше 0,5 

не більше 0,02 

не більше 0,5 

не більше 10,0 

 

 


