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Актуальність роботи. Хлібопекарська галузь України займає стратегічне місце у структурі харчової промисловості, забезпечуючи населення продуктами першої необхідності. Сучасний етап розвитку ринку характеризується зміною споживчих пріоритетів: зростає попит на вироби оздоровчого та функціонального призначення. Проєктування нових підприємств потребує впровадження енергоефективного обладнання та гнучких технологій, що дозволяють поєднувати випуск масових сортів хліба з виробництвом дієтичної продукції, збагаченої натуральними компонентами.
Створення проєкту хлібозаводу, оснащеного сучасними лініями на базі печей ПХС та ротаційних апаратів, є актуальним кроком для забезпечення стабільної якості продукції. Застосування прогресивних способів приготування тіста, таких як використання рідких заквасок та великих густих опар, дозволяє не лише покращити органолептичні показники хліба, а й підвищити його біологічну цінність та подовжити термін зберігання свіжості.
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами досліджень. Дана робота узгоджується з пріоритетними напрямами розвитку харчової індустрії України та відповідає науковій тематиці кафедри харчових технологій виробництва й стандартизації харчової продукції щодо розробки ресурсозберігаючих технологій виробництва продуктів оздоровчого призначення та інтенсифікації технологічних процесів у хлібопеченні.
Мета і завдання досліджень. Ключова мета роботи полягає у розробці проєкту хлібозаводу та науковому обґрунтуванні технологічного процесу випуску асортименту виробів оздоровчого та загального призначення з використанням високоефективного устаткування.
Для досягнення поставленої мети необхідно виконати такі завдання:





1. Провести аналіз сучасного стану ринку хлібобулочних виробів та обґрунтувати виробничу потужність підприємства.Вип.
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2. Здійснити розрахунки виробничого плану для технологічних ліній, укомплектованих сучасними пекарськими агрегатами.
3. Аргументувати вибір технологічних схем приготування тіста: на рідких заквасках (для хліба «Кминного»), на великій густій опарі (для хліба «Унавського») та безопарним способом (для хлібця «Айболить»).
4. Розрахувати потребу у сировині, допоміжних матеріалах та визначити площі складських і виробничих приміщень.
5. Розробити заходи з контролю якості сировини і готової продукції, а також забезпечити дотримання вимог охорони праці.
6. Провести техніко-економічне обґрунтування проєкту з визначенням показників рентабельності.
Ключова мета роботи полягає у розробці проєкту хлібозаводу та науковому обґрунтуванні технологічного процесу 
Об’єкт дослідження. Процес промислового виробництва хлібобулочних виробів оздоровчого та загального призначення (житньо-пшеничних та пшеничних) у системі автоматизованих та механізованих ліній хлібозаводу.
Предмет дослідження. Технологічні параметри приготування напівфабрикатів (рідких заквасок, густих опар), режими замішування, вистоювання та випікання, а також якісні показники готових виробів: хліба «Кминного», хліба «Унавського» та хлібців «Айболить».
Методи дослідження. У роботі використано комплексний підхід, що включає аналітичні методи (аналіз науково-технічної літератури), інженерні розрахунки (складання апаратурно-технологічних схем, розрахунок продуктів), графоаналітичні методи та методи економічного моделювання для оцінки ефективності проєкту.
Практичне значення отриманих результатів. Спроєктований хлібозавод характеризується високою технологічною гнучкістю.

Впровадження ліній для виробництва хліба на заквасках та опарах дозволяє отримувати продукцію з високими лікувально-профілактичними властивостями. Використання сучасного парку печей забезпечує енергозбереження та стабільний вихід якісної продукції, адаптованої до вимог сучасного ринку оздоровчого харчування.Вип.
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Апробація результатів роботи. Основні технічні рішення та результати розрахунків були обговорені на наукових семінарах кафедри харчових технологій виробництва й стандартизації харчової продукції та представлені у межах студентських науково-практичних конференцій.
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У кваліфікаційній роботі було спроєктовано хлібопекарське підприємство із запровадженням технологічних ліній для виготовлення хліба «Унавський», хліба «Кминний» та хлібців «Айболить», загальна виробнича спроможність яких сягає 18,1 тонни на добу. За підсумками виконаних заходів було зроблено такі висновки:
Технологічні рішення: Було обґрунтовано та інтегровано найновітніші технологічні схеми замішування тіста, зокрема з використанням стартових культур (заквасок) для житньо-пшеничних виробів та прискорених методик для функціональних хлібців. Це дає змогу досягти відмінної якості м’якушки, насиченого аромату та подовженої здатності продукції зберігати свіжість.
Технічне забезпечення: Проведено відбір високоекономічного оснащення, яке відповідає сучасним стандартам автоматизації: впроваджено системи безтарного зберігання борошна Spiromatic, тістомісильні агрегати «Прима-300» та енергозберігаючі печі моделі Г4-РПА. Застосування цього переліку обладнання сприяє зниженню питомих витрат енергії та забезпеченню сталості технологічних процесів.
Енерго- та ресурсозбереження: Завдяки впровадженню механізмів рекуперації тепла з відпрацьованих газів та застосуванню гравітаційних методів переміщення напівфабрикатів, вдалося зменшити навантаження на котельне обладнання та скоротити споживання електроенергії на рівні 10–12%.
Якість та безпека: Розроблено комплексну програму технохімічного контролю, що охоплює усі етапи – від первинної перевірки сировини до фінальної оцінки готової продукції. Особлива увага приділялася гарантуванню безпечності, відповідно до вимог українських державних стандартів (ДСТУ) та санітарних нормативів.





Економічна доцільність: Розрахунки, що стосуються техніко-економічних показників, підтвердили високу прибутковість проєкту (21,22%) та прийнятний період повернення інвестицій (2,4 роки). При річному обсязі виробництва 6276,1 тонн підприємство отримує чистий прибуток, що перевищує 20 мільйонів гривень.Вип.
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Пропозиції до впровадження:
Наполегливо радиться впровадити на об’єкті систему управління безпекою харчових продуктів, відому як HACCP.
Враховуючи ринкові тенденції щодо здорового харчування, вважається доцільним у майбутньому розширювати лінійку хлібців «Айболить», додаючи до них інші види злакових та натуральні компоненти для збагачення.
Необхідно проводити регулярний моніторинг споживання енергоресурсів задля подальшого вдосконалення витрат газу, особливо у теплий сезон.
Пропонований проєкт відповідає усім актуальним нормативам і заслуговує на рекомендацію щодо його практичного впровадження.
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