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Актуальність роботи. Хлібопекарський сектор України є системоутворюючою ланкою харчової промисловості, що функціонує в умовах жорсткої конкуренції та невпинно зростаючих споживчих вимог до відмінної якості та поживних властивостей продукції. Сучасна фаза розвитку цієї галузі вимагає переходу від традиційних способів виробництва до інтенсивних та енергоощадних технологічних рішень, які спроможні скоротити часові рамки технологічного циклу, покращити реологічні характеристики тіста та гарантувати стабільно високу якість готової випічки.
Розробка проєкту хлібокомбінату з обсягом виробництва 40 тонн на добу є обґрунтованим кроком для забезпечення промислових потреб регіонів, однак рентабельність такого підприємства прямо залежить від рівня інтеграції інноваційних підходів. Класичні методики часто не забезпечують належної варіативності асортименту та стійкості якісних характеристик сировини, що провокує коливання параметрів фінального продукту. Удосконалення технології виготовлення через оптимізацію процесів ферментації, впровадження сучасних кондиціонерів або автоматизованого моніторингу середовища дозволяє мінімізувати втрати, зменшити собівартість та посилити конкурентоспроможність виробленого хліба.
З огляду на зазначене, постає потреба у комплексному проєктуванні хлібозаводу, підкріпленому науковим обґрунтуванням нових технологічних регламентів, що стимулюють інтенсифікацію виробництва та збільшення терміну придатності продукції. Це визначає високу актуальність проведеного дослідження та його важливість для інноваційного розвитку харчової індустрії загалом.
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами досліджень. Робота була виконана згідно з Державною науковою програмою «Передові технології




та ресурсозберігаючі рішення в енергетиці, виробництві та агропромисловому комплексі» на період 2025-2030 років. Тематика дослідження відповідає напрямам наукової діяльності кафедри харчових технологій виробництва й стандартизації харчової продукції навчально-наукового інституту харчових технологій.
Мета і завдання досліджень. Основна мета роботи полягає у створенні проєкту хлібокомбінату з добовою потужністю 40 т та у науковому обґрунтуванні оптимальних технологічних параметрів, що сприятимуть інтенсифікації процесів, підвищенню якості хлібобулочних виробів і фінансової віддачі підприємства.
Для досягнення окресленої мети передбачається вирішення таких завдань:
1. Здійснити аналіз поточного стану хлібного ринку та ключових техніко-економічних показників діючих підприємств аналогічної потужності.
2. Науково обґрунтувати вибір асортименту та провести необхідні розрахунки виробничих потужностей заводу.Вип.
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3. Дослідити, як вдосконалені методики замішування тіста впливають на характеристики якості та вихід кінцевого продукту.
4. Визначити оптимальні параметри для технологічного устаткування та температурно-вологісні режими на ключових етапах виробництва.
5. Розробити комплекс заходів із забезпечення охорони праці та безпеки у непередбачених ситуаціях на новому підприємстві.
6. Провести техніко-економічну оцінку проєкту, визначивши терміни його окупності та рівень енергоефективності.
Об’єкт дослідження. Процесуальний цикл виробництва хлібобулочних виробів у функціональних умовах сучасного хлібозаводу, спроєктованого на 40 т/добу.
Предмет дослідження. Залежності впливу оптимізованих технологічних режимів та налаштувань обладнання на фізико-хімічні характеристики напівфабрикатів та якість фінальної продукції.

Методи дослідження. Для досягнення поставленої мети було задіяно інтегрований набір методів. Аналітичні методи: для вивчення світових трендів 
у хлібопекарстві та проведення патентного аналізу. Теоретичне моделювання: для виконання розрахунків матеріальних балансів та побудови графіків виробничого навантаження. Експериментальні методи: для визначення якісних характеристик сировини та оцінки впливу допоміжних інгредієнтів на властивості тіста. Інженерні розрахунки: для підбору технологічного устаткування, розрахунку складських площ та енергетичних потреб. Графоаналітичні методи: для візуалізації технологічних схем та побудови графіків завантаженості обладнання.
Практичне значення отриманих результатів. Розроблений проєкт хлібокомбінату може бути використаний як базова документація для будівництва нових виробництв або для капітальної модернізації існуючих. Впровадження вдосконаленої технології дозволяє скоротити виробничий цикл, зменшити питому потребу в енергоресурсах на одиницю продукції та підтримувати високу якість, навіть якщо властивості борошна демонструють певні відхилення.
Реалізація запропонованих рішень сприяє розширенню асортименту продукції оздоровчого та функціонального спрямування, подовженню термінів її реалізації та підвищенню рівня автоматизації виробничих процесів.
Апробація результатів роботи. Ключові положення цієї роботи були представлені та предметно обговорені на науково-практичних конференціях, організованих Закладом вищої освіти «Подільський державний університет» у 2022-2026 роках.
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У результаті виконання кваліфікаційної роботи було проведено проєктування та технічне обґрунтування роботи хлібозаводу з виробництва широкого асортименту продукції. 
Проведено детальний розрахунок виходу готової продукції (хліб «Дніпровський», «Юріївський» та сайки «Діабетичні») з урахуванням усіх видів технологічних затрат та втрат. Впроваджено прогресивні рецептури та режими бродіння, що забезпечують високу якість виробів при раціональному використанні сировини.
Здійснено підбір та розрахунок необхідної кількості технологічного устаткування. Встановлення печей типу А2-ХПК-25 та систем безтарного зберігання борошна Spiromatic дозволило автоматизувати виробничі процеси та підвищити продуктивність ліній.
Впроваджено систему утилізації тепла відхідних газів «Екоблок», що забезпечує зниження температури газів з 270 °С до 50 °С та використання цієї енергії для підігріву води. Застосування вертикального самопливного транспортування напівфабрикатів дозволило суттєво знизити питомі витрати електроенергії.
Розроблено комплексну систему технохімічного контролю на всіх етапах виробництва – від приймання сировини до експедиції готової продукції. Локальні очисні споруди (жировловлювачі) та заходи з мінімізації викидів борошняного пилу забезпечують відповідність підприємства екологічним нормам України.
Передбачено заходи з безпечної експлуатації електроустановок, систем вентиляції та шумопоглинання. Розраховано систему протипожежного захисту, включаючи необхідний запас води та інвентарю, що створює безпечні умови для роботи персоналу.




Виконані розрахунки та запропоновані технічні рішення підтверджують економічну доцільність та технологічну ефективність кваліфікаційної роботи, що дозволяє рекомендувати її до практичного впровадження.Вип.
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Пропозиції
1.  Для подальшої оптимізації роботи печей А2-ХПК розглянути можливість використання методів обчислювальної гідродинаміки (CFD) з метою вирівнювання температурних полів у пекарній камері та підвищення рівномірності випікання.
2. На базі встановлених ліній передбачити можливість випуску функціональних виробів із додаванням нетрадиційної сировини (шротів, висівок, натуральних збагачувачів) для задоволення потреб різних груп населення.
3. Впровадити інтегровану систему обліку руху сировини від силосів Spiromatic до експедиції готової продукції на базі сучасного програмного забезпечення для оперативного контролю залишків та якості.
4. Започаткувати регулярний аудит енергоефективності теплоутилізаційних установок для підтримки високого ККД системи «Екоблок» протягом усього періоду експлуатації.
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