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Актуальність роботи. Хлібопекарство України стоїть на чільному місці серед життєво важливих галузей харчової промисловості, постачаючи населенню найнеобхідніше. Сучасний стан ринку відзначається шаленою конкуренцією та зростаючим попитом на продукцію, яка поєднує у собі традиційні смакові особливості та функціональні переваги. Проєктування нових виробничих комплексів вимагає впровадження енергоощадного устаткування та гнучких технологічних послідовностей, що уможливлюють виготовлення як звичайних хлібобулочних виробів, так і спеціалізованої дієтичної чи здобної продукції.
Створення проєкту хлібозаводу, зорієнтованого на автоматизовані лінії з використанням печей Г4-ХПС-25 та Г4-ХПФ-20, є слушним кроком для гарантування стабільного виробництва хліба загального споживання. Водночас, інтеграція ротаційного апарату (піч «Мусон-Ротор») дає змогу розширити асортимент за рахунок невеликих партій та унікальних виробів, як-от білково-молочні хлібці чи вишукана здоба. Удосконалення виробничої методики шляхом оптимізації параметрів замішування та ферментації сприяє зменшенню відходів, подовженню терміну збереження свіжості та підвищенню прибутковості підприємства.
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами досліджень. Дана робота відповідає ключовим векторам розвитку харчової індустрії України, а також тематиці кафедри харчових технологій виробництва й стандартизації харчової продукції навчально-наукового інституту харчових технологій стосовно розробки ресурсозберігаючих методик виготовлення як оздоровчих, так і загального призначення продуктів.
Мета і завдання досліджень. Ключова мета роботи полягає у розробці проєкту хлібозаводу та науковому обґрунтуванні технологічного процесу 




випуску асортименту виробів широкого споживання та функціонального призначення з застосуванням високоефективного пічного обладнання.Вип.
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Для досягнення поставленої мети необхідно виконати такі кроки:
1. Провести ґрунтовний аналіз ринку хлібобулочних виробів та обґрунтувати потужність майбутнього підприємства.
2. Здійснити розрахунки виробничого плану для ліній, оснащених печами Г4-ХПС-25, Г4-ХПФ-20 та «Мусон-Ротор».
3. Аргументувати вибір технологічних схем приготування тіста (з використанням опари, закваски) для сортів «Альпійський», «Покровський новий» та здобних виробів.
4. Розрахувати необхідний обсяг сировини, а також площі для складських та виробничих зон.
5. Сформулювати заходи для контролю якості продукції та забезпечення безпечних умов праці на об’єкті.
6. Провести технічну та економічну експертизу проєкту з визначенням рентабельності інвестицій.
Об’єкт дослідження. Процес промислового продукування хлібобулочних виробів, призначених для масового споживання (пшеничні, житньо-пшеничні), а також спеціалізованих різновидів (білково-молочні, здобні), що виробляються у змішаному виробничому потоці.
Предмет дослідження. Технологічні режими виготовлення напівфабрикатів, параметри випікання у тунельних і ротаційних апаратах, а також фізико-хімічні показники кінцевої продукції: «Альпійський», «Покровський новий» хліб, білково-молочні хлібці та здоба «Соната».
Методи дослідження. У роботі використано комплексний підхід, який охоплює аналітичні методи (вивчення наукової літератури), інженерно-технологічні обчислення (складання апаратурно-технологічних схем), графоаналітичні методи (побудова діаграм роботи печей) та економіко-математичне моделювання для оцінки повернення інвестицій.
Практичне значення отриманих результатів. Спроєктований 
хлібозавод демонструє високий ступінь гнучкості у виробництві. Застосування печей серії Г4 забезпечує консистентну якість масових виробів, тоді як піч «Мусон-Ротор» дозволяє швидко адаптуватися до змін у попиті через виготовлення дрібноштучної номенклатури. Запропоновані технологічні рішення сприяють ефективному використанню як сировинних, так і енергетичних ресурсів.Вип.
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Апробація результатів роботи. Основні здобутки та технічні рішення, розроблені у проєкті, були предметом обговорення на наукових засіданнях кафедри та представлені на студентських науково-практичних форумах.





















ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇВип.
Арк.
№ докум.




Підпис
Дата
Аркуш
99
01.18–КР.10с.19 01 26.11.ПЗ
Здобувач	З
Лісневський С.
Керівник
Федорів В.М. ВВ.М.

Н.контр.
Федорів В.М. ПриліпкоТ.МММ

Зав.каф.
ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ
Літера
н   к   п
Аркушів
2
ЗВО«ПДУ» ННІХТ

66666


У кваліфікаційній роботі проведено комплексне проєктування сучасного хлібозаводу з широким асортиментом продукції (хліб «Альпійський», «Покровський новий», здобні вироби «Соната» та хлібців білково-молочних). На основі проведених досліджень та розрахунків можна зробити наступні висновки:
1. Обґрунтування технології: Обрано та обґрунтовано раціональні способи приготування тіста. Для житньо-пшеничних сортів використано густі закваски, а для пшеничних – безопарний та опарний способи. Це дозволяє забезпечити високу якість виробів, характерний аромат та подовжений термін свіжості.
2. Технічне переоснащення: Проведено підбір сучасного високоефективного обладнання. Впровадження автоматизованої системи транспортування та дозування сировини фірми «Spiromatic» дозволяє мінімізувати втрати борошна та покращити санітарний стан виробництва. Використання печей Г4-ХПС-25 та Г4-ХПФ-20 гарантує рівномірне випікання та енергоефективність процесу.
3. Об’ємно-планувальні рішення: Запроєктовано виробничий корпус із раціональним розміщенням цехів. Схема руху сировини та готової продукції виключає зустрічні потоки. Будівля відповідає сучасним будівельним нормам та вимогам промислової естетики.
4. Екологія та безпека: Розроблено систему екологічного управління, що передбачає очищення викидів та локальну обробку стоків через жировловлювачі. Створено безпечні умови праці для персоналу через автоматизацію небезпечних ділянок та впровадження надійних систем пожежного захисту.





5. Економічна ефективність: Розрахунки техніко-економічних показників підтвердили фінансову стабільність проєкту. При річному випуску продукції обсягом 5267,6 т рентабельність виробництва складає 20,6%. Термін окупності капітальних інвестицій становить 2,2 роки, що є високим показником для галузі.Вип.
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6. Сировинний менеджмент: Використання локальної сировини, зокрема яблук за ціною 17 грн/кг для начинок, дозволяє знизити собівартість здоби без втрати смакових якостей.
Пропозиції до впровадження:
Рекомендується впровадити на підприємстві систему контролю якості HACCP для гарантування безпечності харчових продуктів на всіх етапах.
Доцільно розглянути можливість подальшої модернізації лінії дрібноштучних виробів для розширення асортименту дієтичної продукції.
Проєкт рекомендується до практичної реалізації як такий, що поєднує високу технологічну гнучкість та економічну привабливість.
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