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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 підвищеною біологічною цінністю та дієтичними властивостями. Проєктування сучасних хлібозаводів потребує впровадження високоефективного енергоощадного устаткування та гнучких технологій, які дозволяють поєднувати випуск масових сортів хліба з виробництвом функціональних та здобних виробів.
Створення проєкту хлібозаводу, що базується на використанні сучасних розстійно-пічних агрегатів Г4-РПА-12, є актуальним рішенням для забезпечення стабільної якості продукції при високому рівні автоматизації. Впровадження в асортимент виробів із тритикалевого борошна та дієтичних булочок зі зниженою кислотністю відповідає сучасним вимогам нутриціології. Оптимізація технологічних параметрів замішування на машинах А2-ХТТ та А2-ХТБ у поєднанні з раціональними способами тістоприготування дозволяє мінімізувати витрати сировини 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 технологій хлібобулочних виробів загального та спеціального призначення.
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 обладнання.Вип.
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Для досягнення поставленої мети необхідно виконати такі кроки:
1. Провести аналіз ринку та обґрунтувати виробничу потужність підприємства.
2. Здійснити розрахунок виробничої програми для ліній, оснащених агрегатами Г4-РПА-12.
3. Аргументувати вибір технологічних схем приготування тіста (на рідких солених опарах, густих опарах та прискореним способом) для хліба білого, хліба з тритикалевого борошна, батона «Особливого» та дієтичних булочок.
4. Розрахувати необхідну кількість сировини, підібрати основне технологічне обладнання та визначити площі складських і виробничих приміщень.
5. Сформулювати заходи з контролю якості сировини й готової продукції та забезпечити безпечні умови праці.
6. Оцінити техніко-економічну ефективність проєкту.
Об’єкт дослідження. Процес промислового виробництва хлібобулочних виробів масового попиту (пшеничні, тритикалеві) та дрібноштучної продукції спеціального призначення, що виготовляються в умовах автоматизованих ліній.
Предмет дослідження. Технологічні режими підготовки сировини, параметри бродіння напівфабрикатів, режими випікання в агрегатах Г4-РПА-12, а також показники якості готових виробів: хліба білого формового, хліба з тритикалевого борошна, батона «Особливого» та булочок зі зниженою кислотністю.
Методи дослідження. У роботі застосовано аналітичні методи вивчення науково-технічних джерел, інженерно-технологічні обчислення рецептур та виходів, методи підбору обладнання за продуктивністю, а також економіко-статистичні методи оцінки ефективності проєкту.
Практичне значення отриманих результатів. Спроєктований хлібозавод характеризується високою технологічною гнучкістю та ефективністю. Використання сучасних ліній Г4-РПА-12 забезпечує стабільно високу якість 
формового хліба, а диференційовані підходи до замішування тіста дозволяють оперативно коригувати асортимент. Запропоновані рішення сприяють раціональному використанню енергоресурсів та сировини, що забезпечує конкурентоспроможність підприємства.Вип.
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Апробація результатів роботи. Основні технічні рішення та результати технологічних розрахунків, 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 тему «Проєкт технічного переоснащення хлібозаводу з удосконаленням технологій та розширенням асортименту хлібобулочних виробів» розроблено та науково обґрунтовано комплексне технічне рішення, спрямоване на модернізацію виробництва та підвищення його конкурентоспроможності. За результатами проведених досліджень та розрахунків можна зробити такі висновки:
1. Обґрунтовано доцільність переоснащення: Аналіз ринку та техніко-економічне обґрунтування підтвердили необхідність оновлення парку обладнання та розширення асортименту. Впровадження ліній на базі розстійно-пічних агрегатів Г4-РПА-12 дозволяє забезпечити регіональний ринок як традиційними сортами хліба, так і продукцією функціонального призначення.
2. Удосконалено асортиментну політику: До виробничої програми включено інноваційні та дієтичні вироби: хліб із тритикалевого борошна (багатий на мікроелементи) та булочку зі зниженою кислотністю (для лікувально-профілактичного харчування). Це дозволяє підприємству охопити нові сегменти споживчого ринку.
3. Оптимізовано технологічні процеси: Обґрунтовано вибір опарних способів приготування тіста (на рідких солоних та великих густих опарах) для масових сортів продукції, що гарантує високі смакові якості та подовження терміну свіжості. Для тритикалевих виробів застосовано прискорену технологію з використанням підкислювача «Ефективний», що скорочує тривалість виробничого циклу на 50%.
4. Виконано комплексні розрахунки: Розраховано добову потужність підприємства, яка становить 54,9 тонни готової продукції. Підібрано склад сучасного обладнання: силоси Spiromatic, тістомісильні машини А2-ХТТ та А2-ХТБ, пакувальні автомати SIMPLEX, що забезпечують високу точність та гігієнічність виробництва.



5. Доведено економічну ефективність: Розрахунки техніко-економічних показників свідчать про високу прибутковість проєкту. Рівень рентабельності становить 28,8%, а термін окупності капітальних вкладень – близько 2 років, що підтверджує фінансову стійкість та інвестиційну привабливість підприємства.Вип.
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6. Забезпечено безпеку та екологічність: Розроблено заходи з охорони праці та цивільного захисту, а також систему екологічного управління згідно зі стандартами ISO 14001. Впровадження систем рекуперації тепла та очищення викидів мінімізує вплив підприємства на довкілля.
Пропозиції виробництву:
Рекомендується впровадити розроблені рецептури хліба з тритикалевого борошна як перспективного напряму імпортозаміщення та оздоровлення нації.
З метою подальшого енергозбереження доцільно розглянути можливість встановлення сонячних панелей на даху виробничого корпусу для часткового покриття потреб у електроенергії.
Продовжити роботу над автоматизацією складського обліку готової продукції шляхом впровадження системи штрих-кодування логістичних одиниць.
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