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Актуальність роботи. Хлібопекарська галузь України є стратегічно важливою складовою харчової промисловості, що забезпечує продовольчу безпеку країни. Сучасний ринок хлібобулочних виробів характеризується високою конкуренцією та трансформацією споживчих переваг у бік продуктів із високими органолептичними показниками, традиційними смаковими властивостями та підвищеною харчовою цінністю. Проєктування сучасних хлібозаводів потребує впровадження високоефективного енергоощадного устаткування та гнучких технологій, які дозволяють поєднувати випуск масових житньо-пшеничних сортів хліба з виробництвом високоякісних здобних і плетених виробів.
Створення проєкту хлібозаводу, що базується на використанні сучасних тунельних печей марки А2-ХПН-25, є актуальним рішенням для забезпечення стабільної якості подової продукції при високому рівні автоматизації та механізації праці. Впровадження в асортимент хліба «Тернопільський» подовий на житніх заквасках та хліба «Кишинівський» подовий відповідає споживчому попиту на традиційні види хліба, а включення плетінки «Чернівецька» з борошна пшеничного вищого ґатунку дозволяє розширити групу здобних виробів. Оптимізація технологічних параметрів замішування на машинах безперервної дії А2-ХТТ та порційних місильних машинах «Прима-300» у поєднанні з раціональними способами тістоприготування (на рідких заквасках, великих рідких солених опарах та із застосуванням активації дріжджів) дозволяє мінімізувати втрати сировини, інтенсифікувати технологічний процес та підвищити рентабельність виробництва.
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами досліджень. Дана робота узгоджується з пріоритетними напрямами розвитку харчової індустрії України та відповідає тематиці наукових досліджень кафедри харчових 




технологій виробництва й стандартизації харчової продукції щодо розробки ресурсозберігаючих та інтенсифікованих технологій хлібобулочних виробів загального та здобного призначення.Вип.
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Мета і завдання досліджень. Ключова мета роботи полягає у розробці проєкту хлібозаводу та науковому обґрунтуванні технологічного процесу випуску асортименту виробів широкого споживання та здобної продукції із застосуванням високоефективного та енергоощадного обладнання.
Для досягнення поставленої мети необхідно виконати такі кроки:
1. Провести аналіз ринку та обґрунтувати виробничу потужність і асортиментну структуру підприємства.
2. Здійснити розрахунок виробничої програми для потоково-механізованих ліній, оснащених конвеєрними тунельними печами А2-ХПН-25.
3. Аргументувати вибір технологічних схем приготування тіста (на рідких заквасках вологістю 72%, великих рідких солених опарах та прискореним способом з активацією дріжджової суспензії) для хліба «Тернопільський» подовий, хліба «Кишинівський» подовий та плетінки «Чернівецька».
4. Розрахувати необхідну кількість основної та додаткової сировини, скласти пофазні й промислові рецептури на заміс.
5. Підібрати комплекс основного технологічного обладнання (для зберігання борошна, приготування розчинів, замішування, обробки, вистоювання та випікання тіста) і визначити площі складських та виробничих приміщень.
6. Сформулювати заходи з контролю якості сировини, напівфабрикатів й готової продукції, а також забезпечити безпечні умови праці та екологічну безпеку підприємства.
7. Оцінити техніко-економічну ефективність та окупність запроєктованого виробництва.
Об’єкт дослідження. Процес промислового виробництва хлібобулочних виробів масового попиту (житньо-пшеничних, пшеничних подових) та штучної здобної продукції, що виготовляються в умовах автоматизованих та потоково-механізованих ліній хлібозаводу.
Предмет дослідження. Технологічні режими підготовки сировини, параметри бродіння та дозрівання рідких заквасок, великих рідких солених опаp і тіста, режими кінцевого вистоювання та випікання в печах А2-ХПН-25, а також фізико-хімічні й органолептичні показники якості готових виробів: хліба «Тернопільський» подовий, хліба «Кишинівський» подовий та плетінки «Чернівецька».Вип.
Арк.
№ докум.

Підпис
Дата
 Дата
ДД

Арк.
12
01.18–КР.10с.19 01 26.23.ПЗ

Методи дослідження. У роботі застосовано аналітичні методи вивчення науково-технічних джерел і патентної бази, інженерно-технологічні та нормативні обчислення пофазних рецептур і виходів, методи апаратурного підбору обладнання за годинною продуктивністю, а також економіко-статистичні методи оцінки ефективності проєкту.
Практичне значення отриманих результатів. Спроєктований хлібозавод характеризується високою технологічною гнучкістю, ресурсоощадністю та високою ефективністю. Використання сучасних ліній на базі печей А2-ХПН-25 та шаф вистоювання Т1-ХР-2-3-60 і Т1-ХР-2А-48 забезпечує стабільно високу якість подового хліба та здобних виробів. Диференційовані підходи до приготування напівфабрикатів (використання ВРСО та активованих дріжджів) дозволяють інтенсифікувати виробництво та оперативно коригувати асортимент. Запропоновані інженерні рішення сприяють раціональному використанню енергоресурсів і сировини, що забезпечує високу конкурентоспроможність підприємства на ринку.
Апробація результатів роботи. Основні технічні рішення, технологічні матриці розрахунків та результати підбору обладнання, розроблені у проєкті, були обговорені на наукових засіданнях кафедри харчових технологій виробництва й стандартизації харчової продукції та представлені на конференціях молодих учених і студентів.
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У кваліфікаційній роботі на основі сучасних досягнень науки, техніки та передового досвіду хлібопекарської галузі розроблено комплексний інженерно-технологічний та архітектурно-економічний проєкт будівництва (реконструкції) сучасного хлібозаводу добовою потужністю 28 тонн готової продукції.
За результатами проведеної роботи можна зробити такі загальні висновки:
1. Обґрунтування асортименту та виробничої програми: Запроєктований асортимент підприємства включає хліб «Тернопільський» подовий (житньо-пшеничний, 0,8 кг), хліб «Кишинівський» подовий (пшеничний, 0,8 кг) та плетінку «Чернівецьку» здобну (0,5 кг). Такий підбір продукції повністю відповідає сучасній структурі споживчого попиту населення та забезпечує гнучкість збутової політики підприємства. Річна виробнича програма заводу становить 9709,01 тонн готових виробів.
2. Технологічні рішення та якість продукції: У проєкті реалізовано прогресивні та мікробіологічно обґрунтовані технології приготування тіста: великі рідкі солені опари (ВРСО) для хліба «Кишинівського» та рідкі житні закваски вологістю 72% для хліба «Тернопільського». Застосування фази активації пресованих дріжджів для плетінки «Чернівецької» дозволило знизити їх рецептурну закладку на 10–15%. Дані технології гарантують високі смакові якості хліба, виражений аромат, еластичний м’якуш, уповільнюють процеси черствіння та знижують витрати сухих речовин борошна на бродіння на 0,5–0,8%.
3. Апаратурне оформлення та автоматизація: Основне виробництво укомплектоване високоефективним обладнанням: двома потоково-механізованими лініями на базі тунельних конвеєрних печей А2-ХПН-25, сучасними тістомісильними машинами безперервної дії А2-ХТТ та порційними 



«Прима-300», а також шафами кінцевого вистоювання Т1-ХР. Склад безтарного зберігання борошна на базі силосів ХЕ-160А та тензометричні дозувальні станції мінімізують ручну працю, виключають розпил сировини та забезпечують високу точність дозування (± 1%).Вип.
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4. Архітектурно-будівельна частина: На основі графічних матеріалів («План на відмітці 0.000» та «Розрізи 1-1, 2-2») запроєктовано одноповерхову різновисоту каркасну будівлю промислового типу із сіткою колон 6 х 12 м та 6 х 18 м. Конструктивні рішення забезпечують потоковість виробництва без перехрещення сировинних потоків та логістики готового хліба. Підлоги у пекарському залі та зоні ВРСО виконані з поліуретан-цементного наливного покриття (термостійкість до 120 °C, стійкість до кислот закваски), а склад БЗБ оснащений безпиловим бетоном із корундовим топінгом.
5. Енерго- та ресурсозбереження: Завдяки використанню частотно-регульованих приводів (ЧРП) на місильних машинах, компенсаторів реактивної потужності, світлодіодного освітлення (LED) та встановленню економайзерів (утилізаторів тепла) у димових каналах печей А2-ХПН-25 для підігріву води системи ГВП, досягнуто зниження споживання енергоресурсів на 20–30%. Повернення у виробництво технологічних відходів у вигляді «мочару» (до 5%) зводить неминучі втрати сировини до нуля.
6. Екологічна безпека та охорона праці: Запроєктована система екологічного управління (СЕУ) за ДСТУ ISO 14001:2015 включає локальні очисні споруди з жировловлювачами та рукавні фільтри типу ФРІ зі ступенем очищення повітря від борошняного пилу на рівні 99,8%. Заходи з охорони праці та цивільного захисту (заземлення, захисні блоки, облаштоване протирадіаційне укриття під АПК, власна свердловина та дизель-генератор) забезпечують повну безпеку персоналу та автономну роботу хлібозаводу під час надзвичайних ситуацій (блекаутів чи військових загроз).
7. Техніко-економічна ефективність: Розрахунок економічних показників підтвердив високу комерційну привабливість проєкту. При капітальних інвестиціях у розмірі 95,0 млн грн та повній собівартості річного 
випуску 216,05 млн грн, підприємство отримує 41,78 млн грн річного чистого прибутку. Рівень рентабельності становить 23,58%, а розрахунковий термін окупності капіталовкладень – 1,90 року (1 рік і 11 місяців), що свідчить про високу фінансову стабільність проєкту.Вип.
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ПРАКТИЧНІ ПРОПОЗИЦІЇ ДО ВПРОВАДЖЕННЯ
На основі виконаної кваліфікаційної роботи рекомендується прийняти до практичного впровадження такі рішення:
1. Для технологічного сектору: Затвердити до реалізації схему апаратурно-технологічного контролю приготування рідких заквасок вологістю 72% та великих рідких солених опар (ВРСО), оскільки вони виступають природними поліпшувачами хліба та дозволяють відмовитися від дорогих хімічних добавок та поліпшувачів іноземного походження.
2. Для технічної служби: Провести закупівлю та монтаж печей А2-ХПН-25 виключно в комплекті з модульованими газовими пальниками та вбудованими економайзерами утилізації ВЕР (вторинних енергетичних ресурсів) для забезпечення енергетичної незалежності підприємства.
3. Для служби екології та маркетингу: Позиціонувати підприємство на ринку як «Еко-хлібзавод», використовуючи впроваджений стандарт ISO 14001:2015, безвідходне виробництво та замкнений цикл використання води для охолодження сорочок технологічного обладнання, що підвищить лояльність споживачів.
4. Для фінансового відділу: Спрямувати перші отримані прибутки (протягом стартових 1,9 року окупності) на формування резервного фонду та модернізацію дільниці пакування (впровадження високошвидкісних ліній пакування хліба у поліпропіленову плівку з модифікованим газовим середовищем), що дозволить збільшити термін придатності виробів та розширити географію збуту за межі області.
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