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АННОТАЦИЯ 

 

Щетинин К.А. Проектирование цеха малой мощности по 

производству кондитерских изделий, ВКР. Челябинск: 

ЮУрГУ, 2018. 90 с.,21 табл. в пз/16 табл. в приложении, 3 

листа чертежей ф.А1, 50 источников литературы. 

 

В данной выпускной квалификационной работе описано состояние 

кондитерского рынка в России. Проанализированы характерные особенности, 

в результате которых зависит увеличение или уменьшение спроса на мучные 

кондитерские изделия.  

На основании технико-экономических расчетов и обоснования, выбрано 

место строительства проектируемого цеха, подобран ассортимент 

выпускаемой продукции. При расчете производственной мощности было 

подобранно необходимое технологическое оборудование. 

Подробно расписаны технологические этапы производства от приемки и 

хранения сырья, до транспортировки и изготовления отдельного вида 

продукта. 

Составлен сырьевой расчет, в который входят подбор унифицированных 

рецептур и технологические режимы производства. На базе унифицированных 

рецептур рассчитаны производственные рецептуры и сводные к ним. 

Рассчитано оборудование подготовки, склады готовой продукции, склады 

тарного и бестарного хранения сырья.  

На основании рассчитанных площадей и подобранного оборудования, 

была составлена машинно-аппаратурная схема, компоновка на отметке 0,00 и 

генеральный план предприятия. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Кондитерская промышленность является самостоятельной 

производственной отраслью в пищевой перерабатывающей отрасли 

агропромышленного комплекса, призванная обеспечивать потребности 

населения кондитерскими изделиями. Эта отрасль является одной из наиболее 

динамично развивающихся в пищевой промышленности. В то же время 

Российский кондитерский рынок – один из самых больших и занимает 

четвертое место после хлебопекарной пищевой отрасли. 

Кондитерская промышленность постепенно и плавно входит в мировой 

рынок, этот процесс является не только закономерным, но и положительным 

явлением. Поэтому сегодня для России остро стоит вопрос обеспечения 

устойчивого экономического развития в условиях высокой мировой 

конкуренции и создания конкурентных преимуществ отечественного 

производства. 

Целью дипломной работы является проектирование цеха бисквитно-

кремовых изделий мощностью 2850 кг/сут. 

Задачи дипломного проектирования: 

 изучение и анализ рынка мучных кондитерских изделий; 

 обзор современных технологий и оборудования для производства 

бисквитно-кремовых изделий; 

 сырьевой расчет и подбор технологических параметров; 

 подбор и расчет технологического оборудования; 

 расчет складов хранения сырья и готовой продукции; 

 составление графической части,  

С целью увеличения конкурентоспособности рынка мучных кондитерских 

изделий среди малого бизнеса, проектирование цеха с общей мощностью 2850 

кг/сут является целесообразным. 
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1 ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

1.1 Современное состояние рынка выпускаемой продукции 

 

Изучив современное состояние рынка кондитерских изделий, можно 

говорить об объемах, спросе и дальнейших направлениях развития 

промышленности в России. 

Кондитерские изделия – высококалорийные и легкоусваиваемые пищевые 

продукты с большим содержание сахара, отличающиеся приятным вкусом и 

ароматом. В качестве основного сырья для приготовления кондитерских 

изделий используются следующие виды продуктов: мука (пшеничная, реже 

кукурузная, овсяная, рисовая и др.), сахар, мёд, фрукты и ягоды, молоко и 

сливки, жиры, яйца, дрожжи, крахмал, какао, орехи, пищевые кислоты, 

желирующие вещества (агар-агар, пектин, желатин), вкусовые и 

ароматические добавки, пищевые красители и разрыхлители. [1] 

Кондитерская промышленность России включает около 1400 предприятий, 

в том числе 178 кондитерских фабрик (70 из них – предприятия средней и 

большой мощности) и более 1200 кондитерских цехов при хлебозаводах и 

пищекомбинатах. Российский рынок кондитерских изделий был одним из 

ведущих по темпам роста вплоть до 2015 года. Негативное влияние, как и на 

другие отрасли экономики, оказали макроэкономические факторы, ослабление 

курса рубля, снижение реальных доходов населения. Все это привело к 

снижению спроса на кондитерские изделия. В условиях, когда расходы на 

продукты питания составляют более 50% дохода домохозяйств, спрос на 

товары, не относящиеся к категории первой необходимости, значительно 

снижается. В первую очередь, это касается импортируемых изделий – 

шоколадных и мучных, стоимость которых из-за ослабления рубля возросла в 

несколько раз.  

Объем импорта всех видов кондитерских изделий упал как минимум в два 

раза. Импорт шоколада и продуктов, содержащих какао, упал на 27,6%. 
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Объемы экспорта в натуральном выражении сохранились на уровне 

предыдущих лет, но при этом снизились в денежном выражении, опять же по 

причине ослабления курса национальной валюты. Ограничивающим 

фактором, в том числе и для экспорта, стал рост цен на основное сырье – сахар, 

какао-бобы, добавки и прочие ингредиенты. В некоторых сегментах рынка, 

однако, наблюдается рост объемов экспорта. Например, экспорт мучных 

изделий вырос на 11,2% до 9,9 тыс. тонн в натуральном выражении и на 4,1% 

в денежном; шоколадных изделий – на 14,1% до 8,1 тыс. тонн и на 6,5% в 

денежном выражении. Крупным рынком для экспорта стал Китай; до 2016 

года он находился на седьмом месте по закупке российских шоколадных 

изделий и на десятом – по закупке мучных изделий; в 2016 году он вышел на 

второе место по всем позициям. 

Основной вклад в обеспечение российского рынка мучными 

кондитерскими изделиями вносит внутреннее производство. В 2013-2017 гг их 

выпуск в России вырос на 21%: с 1,55 до 1,88 млн т. Показатель 

демонстрировал рост ежегодно, наибольший прирост за рассматриваемые 

годы отмечался в 2014 г – на 7,6% относительно 2013 г. 

Рост производства был обусловлен, во-первых, наращиванием экспортных 

поставок, что было выгодно на фоне обесценивания рубля по отношению к 

доллару. Во-вторых, в связи с резким сокращением поставок из Украины, 

являвшейся ранее крупнейшей страной-экспортером мучных кондитерских 

изделий на российский рынок, возникли предпосылки для импортозамещения 

и роста производства.  

Поставки украинских мучных кондитерских изделий в страну упали с 55,8 

тыс. т. в 2013 г. до 0,85 тыс. т. в 2017 г. Это явилось основной причиной 

снижения совокупного объема импорта Россией данной продукции со 125,7 

тыс. т. в 2013 г. до 65,6 тыс. т. в 2017 г.  
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В-третьих, в условиях кризисных явлений в российской экономике, спрос со 

стороны населения не снизился, а даже вырос. 

Кондитерские изделия для большинства людей стали неотъемлемой 

частью повседневного питания и отказываться от их приобретения даже в 

условиях экономической ситуации потребители не желают.  

Так, в 2014 г заметно просели продажи сахаристых кондитерских изделий, 

тогда как продажи более дешевого сегмента мучных кондитерских изделий, 

наоборот, демонстрировали рост. 

По оценкам BusinesStat, в 2018-2022 гг производство мучных 

кондитерских изделий в России продолжит расти на 1,7-3,9% в год. 

В ближайшие годы росту выпуска будут продолжать способствовать дешевый 

рубль и более высокие цены на сахаристые кондитерские изделия, чем на 

мучную продукцию. По мере стабилизации экономики динамика 

производства замедлится, и рост выпуска продукции будет в основном 

осуществляться за счет расширения ассортимента. В 2022 г объем 

производства мучных кондитерских изделий в России достигнет 2,14 млн т. 

Предприятия, вырабатывающие мучные кондитерские изделия, 

обеспечивают сегодня насыщение потребительского рынка и демонстрируют 

высокую степень конкурентоспособности. Повышение спроса и увеличение 

продаж напрямую связано с выработкой продукции более высокого качества 

и разнообразием ассортимента.  

1.2 Обзор современных технологий и оборудования для производства 

бисквитно-кремовой продукции. 

Рассмотрим классификацию линий, предназначенных для производства 

тортов, пирожных и других видов бисквитно-кремовой продукции.  

Несмотря на разницу в выпускаемой продукции, линии имеют некоторое 

сходство, которое прежде всего заключается в процессах замеса теста, крема, 
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выпечки бисквитного полуфабриката и нанесения на выпеченный 

полуфабрикат крема (джема), пропитки и т.д. 

Разница заключается лишь в различии некоторых узлов и агрегатов, 

которые в конечном итоге и будут определять вид изготавливаемого изделия.  

Линия производства тортов ШТ-1Н включает: станцию для приготовления 

бисквитного теста и крема, печь, охлаждающий конвейер, резальную машину, 

раскладывающие конвейеры, агрегат для комплектации бисквитного торта и 

прослаивания его кремом, машину для фигурной отделки торта [3]. 

Линия бисквитных пирожных «Pan di spagna» имеет такие же узлы, только 

вместо агрегата для комплектации и прослаивания используются специальные 

головки для нанесения начинки и глазировочная машина. Для придания 

прямоугольной формы пирожные подвергаются продольной резке, 

намазыванию через один слой начинкой, переворачиванию с помощью 

переворотных лопаток и поперечной резке. 

На базе линии «Pan di spagna» существует множество аналогов, 

отличающихся производительностью и габаритами. Производительность 

обычно варьируется от 150 до 1000 кг/час. 

Основным преимуществом поточных линий производства пирожных 

является полная автоматизация технологического процесса, но с целью 

экономии или невозможностью расположить некоторые агрегаты с учетом 

площади помещения, производители часто прибегают к комбинированному 

типу производства, когда сочетается автоматизированный и ручной труд. 

Например, с конвейера снимают выпеченные пирожные и на кондитерском 

столе вручную декорируют, глазируют, посыпают и далее упаковывают. 

Следует также отметить универсальность таких линий. Заменив отдельные 

узлы, можно изготавливать бисквитные рулеты, а закупив депозиторы теста и 

начинки, можно выпекать кексы типа маффины и брауни. Замена касается   

количества ножей продольной резки и узла переворота, где вместо 
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переворотных лопаток используется устройство скручивания разрезанных 

слоев в рулет. 

Для получения продуктов высокого качества целесообразно соблюдение 

научно обоснованных режимов производства, которые позволят 

изготавливать продукцию, сберегающую здоровье населения.  В связи с этим 

наряду с кондитерскими изделиями общепотребительского назначения 

вырабатывают изделия специального назначения: лечебные для больных 

сахарным диабетом с использованием заменителей сахара – ксилита или 

сорбита, с добавлением морской капусты – источника йода для людей, 

страдающих заболеванием щитовидной железы [1]. 

Добавление в мучные кондитерские изделия продукта переработки 

цикория корнеплодного, который обладает уникальным химическим составом 

и лечебно-профилактическими свойствами, также будет способствовать 

увеличению спроса на производимую продукцию. Корни культивируемого 

цикория содержат до 60 % инулина, белковые вещества, сахара: левулозу (10-

20%), фруктозу (4,5-9,5%), пектин, липиды, холин, гликозид – интибин (0,2%), 

а также цикориевую, хлорогеновую, яблочную, лимонную и винную кислоты. 

В состав цикория входят 33 минеральных элемента, витамины А, Е, РР и 

группы В. Инулин практически определяет основную пищевую ценность 

цикория.  

Также в мучные кондитерские изделия могут добавлять клюквенный 

порошок. Клюква богата сахарами, органическими кислотами, пектинами и 

витаминами. В ягодах встречается лимонная, бензойная, урсоловая, хинная, 

яблочная, хлорогеновая, олеандровая, янтарная и щавелевая кислоты, 

достаточно большое (относительно других ягод) количество пектинов. 

Витаминная часть клюквы представлена витаминами группы B, 

PP, К1 (филлохинон) и большим содержанием витамина С, количество 

которого сравнимо с лимонами, апельсинами, грейпфрутами и садовой 

http://edaplus.info/vitamins/products-containing-vitamin-pp.html
http://edaplus.info/vitamins/products-containing-vitamin-k.html
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земляникой. Клюква содержит множество антиоксидантов, а также имеет 

противораковые и противовоспалительные свойства. Содержит такие мощные 

фенольные антиоксиданты как антоцианы.  

1.3. Технико-экономическое обоснование строительства  

Под производственной мощностью предприятия понимается максимально 

возможный годовой выпуск продукции при полном использовании 

производственного оборудования и производственных площадей. 

Производственная мощность кондитерского предприятия в целом и 

отдельных его производств (цехов) определяется по всему ассортименту 

продукции, предусматриваемому в дипломном проекте. 

По производственной мощности кондитерские предприятия делятся на: 

  предприятия (цеха) малой и средней мощности от 0,5 до 1,5 тыс. т/год; 

  фабрики малой мощности до 12 тыс. т/год; 

  фабрики средней мощности от 12 до 30 тыс. т/год; 

  фабрики большой мощности свыше 30 тыс. т/год. 

Кондитерский цех проектируется в городе Ульяновск т.к. там отсутствуют 

фабрики и предприятия, производящие мучные кондитерские изделия. В 

городе имеются такие предприятия, как: ООО «Кондитерская фабрика 

Волжанка», ООО «Глобус», ОАО «Фабрика им. Н.К. Крупской».  

Производственная мощность предприятия рассчитывается на основании 

данных о численности населения в городе, нормы потребления кондитерских 

изделий на душу населения, а также мощности уже существующих 

предприятий данного направления в городе.  

     Производственная мощность кондитерского цеха определяется с учетом 

коэффициента прироста населения, который устанавливается на 5 лет при 

ежегодном увеличении населения 3 %. 
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 Кпр = ,)
100

1(1

nЕ
T                                                (1)  

где T1 – численность населения в n–ом году, человек; 

      Е – прирост населения в год (условно принимается равным 3); 

       

n – перспектива (для кондитерской промышленности принимается равной 

5), лет. 

Кпр = 726331)03,01(540 626 5   человек 

По данным Федеральной службы государственной статистики (Росстат) 

потребление мучных кондитерских изделий на душу населения составляет 31 

грамм. 

Требуемая производственная мощность (кг/сут) цеха рассчитывается по 

формуле: 

 

                                     (2) 

,                                          

где ∆T – прирост населения за 5 лет, чел:   

𝑛потреб – суточное потребление кондитерских изделий на душу населения;  

Км – коэффициент использования мощности кондитерского цеха.  

          
95,0

031,0)626540726331( 
Р = 3256 кг/сут 

Данное значение можно отнести к цехам малой мощности, что 

соответствует задаче дипломного проекта. 

 

 1.4 Описание цеха 

 

В результате технико-экономических расчетов и технико-экономического 

обоснования цех проектируется в городе Ульяновск. 

м

потреб

К

nТ
Р



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Суточная выработка всего ассортимента бисквитных изделий, согласно 

расчетам, составляет 2850 кг. Количество рабочих дней в году принимаем 250. 

Годовая выработка составляет 712,5 т. 

 

Таблица 1. Ассортимент и производственная мощность цеха 

 
    Наименование продукта Выработка товарной продукции, кг 

в смену в сутки в год 

Пирожное «Сливочное» 1000 1000 250000 

Пирожное «Шоколадное» 700 700 175000 

Пирожное «Солнечное» 700 700 175000 

Пирожное «Здоровье» 450 450 112500 

Итого: 2850 2850   712500 

 

Для проектируемого цеха малой мощности выбираем односменный режим 

работы, с продолжительностью смены 8 часов.  

Производственный корпус проектируется одноэтажным. Внутри корпуса 

имеется подготовительное отделение для транспортировки и хранения сырья 

и производственная линия. 

Мука и сахар-песок доставляются на предприятие грузовым транспортом в 

мешках и хранятся бестарно в силосах.  

Меланж доставляется на предприятие автотранспортом в асептических 

пакетах и хранится тарно в холодильной камере. 

Крахмал доставляется на предприятие автотранспортом в бумажных 

мешках и хранится тарно в тканевом силосе. 

Пудра сахарная изготавливается на производстве с помощью 

микромельницы. 

Пудра ванильная привозиться автотранспортом в герметичных пакетах по 

5-10 кг в склад, где хранится при температуре 18 С0. 
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Масло сливочное поступает на предприятие автотранспортом в брикетах, 

упакованных в гофрокороба. 

Эссенция доставляется на предприятие автотранспортом в дощатых 

ящиках, разлитой в стеклянную тару.      

Какао-порошок поступает на предприятие автотранспортом в бумажных 

пакетах. 

Коньяк поступает на предприятия автотранспортом в бутылках. Хранится 

на складе при температуре 10 С0. 

Яблочный конфитюр с ксилитом и повидло доставляются в полимерных 

ведрах по 13 кг. 

Перед пуском в производство все сыпучее сырье просеивается, а жидкое 

процеживается через сито с определенным диаметром ячеек. 

Водоснабжение предприятия будет осуществляться с городского 

водоканала. Электроэнергия будет подаваться от Ульяновской ТЭЦ-1 через 

встроенную трансформаторную подстанцию. Снабжение природным газом 

производится от городской сети г. Ульяновска. 
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2 РАСЧЕТНАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Расчет производственной мощности цеха 

Основным показателем производственной мощности цеха, является 

производительность технологического оборудования и коэффициент его 

максимального использования. 

Производственная мощность поточных линий рассчитывается по 

производительности ведущего оборудования, определяющего мощность всей 

линии, в соответствии с расчетом или по данным технического паспорта. 

Под производительностью технологической линии понимают её 

способность выпускать то или иное количество продукции за определенный 

промежуток времени [2, 3]. 

Ведущим элементом выбранной технологической линии является 

тоннельная печь. Её производительность хоть и определяет 

производительность линии в целом, но не ограничивается ею полностью.  

Производительность линии в смену (кг/см) рассчитывается по формуле: 

                                                                   Рсм=Плин
.


.k,                                                    (3) 

где Плин – производительность линии, кг/ч; 

       – продолжительность смены, ч; 

k – коэффициент использования мощности. 

Производительность линии в сутки (кг/сут) рассчитывается по формуле: 

                                                                      Рсут= Рсм.n,                                                    (4) 

где n – количество смен. 

Годовая мощность линии (т/год) определяется по формуле:                 

                                                                    Ргод=
1000

250сутР
,                                                   (5)                                                            

где 250 – количество рабочих дней в году. 

Суммарная суточная производительность (кг/сут) цеха рассчитывается по 

формуле: 
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                                                             )2()1( смсмсут РРР                                              (6) 

Для производства четырех наименований бисквитных пирожных выбираем 

линию «Sasib Bakery» производительностью 400 кг/ч. Для данной линии 

выбираем односменный режим работы продолжительностью 8 часов c 

вычетом времени затрачиваемым на запуск и смену ассортимента. 

Определение производительности линии в смену по формуле (3): 

285095,05,7400 смР  кг/сут 

Так как нам известна производительность линии в смену, то формулой (3) 

можно пренебречь. 

Определение годовой мощности линии по формуле (4): 

5,712
1000

2502850



годР  т/год 

Сравнивая предварительно рассчитанную мощность по численности 

населения и сопоставляя её с производственной мощностью на основе 

выбранной технологической линии, можно сказать, что цех соответствует 

заданным требованиям курсового проекта. 

 

2.2 Описание аппаратурно-технологических схем производства изделий 

 

2.2.1 Описание аппаратурно-технологической схемы приема, хранения и 

подготовки сырья к пуску в производство 

Мука доставляется на предприятие грузовым транспортом в мешках и 

хранится бестарно в тканевом силосе «БHT-10» (4). Мешки укладывают 

штабелями на деревянный поддон и погрузчиком завозятся в 

производственный корпус, затем с помощью гидравлических тележек «Рохля» 

(1) транспортируются в отделение растаривания сырья. После загрузки сырья 

мешкоопрокидывателем «М-60» (2) в просеиватель «Бурат ПБ-1,5» (3), мука 

просеивается и по пневмотранспортной системе перекачивается в силос. 
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 Масса муки контролируется с помощью тензометрических датчиков (5), 

которые находятся на опорных ножках силоса. Далее сырье по трубопроводу 

перекачивается в весовой дозатор (10), где мука смешивается с крахмалом, а 

оттуда в производственный бункер.  

Крахмал доставляется на предприятие автотранспортом в бумажных 

мешках и хранится бестарно в тканевом силосе «БHT-2» (4). Мешки 

укладывают штабелями на деревянный поддон и погрузчиком завозятся в 

производственный корпус, затем с помощью гидравлических тележек «Рохля» 

(1) транспортируются в отделение растаривания сырья. Для муки и крахмала 

используется общий просеиватель «Бурат ПБ-1,5» (3). Подача крахмала в 

нужный силос регулируется переключателем (6). 

Сахар-песок доставляется на предприятие грузовым транспортом в мешках 

и хранится бестарно в тканевом силосе «БНТ-10» (7). Мешки укладывают 

штабелями на деревянный поддон и погрузчиком завозятся в 

производственный корпус, затем с помощью гидравлических тележек «Рохля» 

(1) транспортируются в отделение растаривания сырья.  

После загрузки сырья мешкоопрокидывателем «М-60» (2) в просеиватель 

«Пионер П2-П» (8), сахар-песок просеивается и по пневмотранспортной 

системе перекачивается в силос. Для контроля веса продукта на опорных 

ножках силоса установлены тензометрические датчики (5). 

Пудра сахарная изготавливается на производстве. Для её изготовления 

определенная часть сахара-песка из силоса перекачивается в микромельницу 

(9), после чего готовая пудра по трубопроводу идет в весовой дозатор (10).  

     Меланж доставляется на предприятие автотранспортом в асептических 

пакетах, упакованных в гофрокороба, хранится тарно в холодильной камере. 

Перед использованием меланж просеивают через сито с диаметром ячеек 3 – 

5 мм. 

Пудра ванильная привозиться автотранспортом в герметичных пакетах по 
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5-10 кг в склад где хранится при температуре 18 С0. 

Масло сливочное поступает на предприятие автотранспортом в брикетах,  

упакованных в гофрокороба, хранится тарно в холодильной камере при 

температуре 4 С°. Вручную нарезается и дозируется в премиксер крема. 

Эссенция доставляется на предприятие автотранспортом в дощатых 

ящиках, разлитой в стеклянную тару.  

Коньяк поступает на предприятия автотранспортом в бутылках, хранится 

при температуре 10 С0при относительной влажности воздуха 80 %. Перед 

использованием коньяк процеживают через сито с размером ячеек 0,5 мм в 

производственную емкость, а оттуда вручную дозируется на 

производственные нужды. 

Какао–порошок поступает на предприятие автотранспортом в бумажных 

мешках по 20 кг. Хранится в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не 

имеющих постороннего запаха при температуре 18 С0 и относительной 

влажности не выше 75 %. Перед использованием какао-порошок просеивается 

через просеиватель в производственную емкость, а оттуда вручную 

дозируется в премиксер. 

2.2.2 Описание аппаратурно-технологической схемы производства 

бисквитных пирожных  

Для изготовления бисквитных пирожных используется линия «Sasib 

Bakery» производительностью 400 кг/ч. 

В состав линии входят следующие узлы: узел нанесения полужидкого теста 

на под печи экструдером (14); узел нанесения сиропа; узел продольной резки; 

узел нанесение кремовой(джемовой) начинки; узел наложения слоев; узел 

поперечной резки (гильотина).  

      Сыпучие компоненты для бисквитного теста дозируется из 

производственного бункера (11) в миксер модели PREMIXER серии PCG 200 
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(12). Смешивание происходит в несколько этапов. Сначала в премиксере 

взбиваются подготовленные меланж и сахар–песок в течении 15 минут.  

Далее в автоматическом режиме, загружается мука с крахмалом и эссенция, 

которая добавляется вручную, в соответствии с рецептурой. 

      После премиксера готовое тесто с влажностью, соответствующей 

рецептурной, перекачивают в турбоэмульсатор модели TURBOMIXER серии 

GTM 300 (13), где тесто насыщается воздухом. За счет насыщения воздухом 

пласт теста приобретает кремообразную, пышную консистенцию, и при 

подаче на ленту печи не теряет форму. Количество воздуха, подаваемого в 

тесто, фиксируется индикатором. 

Дозирование бисквитного теста на под ленточного конвейера 

осуществляется с помощью экструдера непрерывного действия (14). Для 

выпечки бисквитных полуфабрикатов предусмотрена тоннельная газовая печь 

длиной 10 метров. 

      Крема сливочные взбиваются в премиксере PCG 200 (12). В премиксер 

вручную загружают слегка подтаявшее, разрезанное сливочное масло и 

взбивают в течении 5 минут.  

После этого, исходя из вида ассортимента в премиксер добавляют: 

1. Пирожное «Сливочное» - сахарная пудра, молоко цельное сгущенное с 

сахаром, пудра ванильная, коньяк; 

2. Пирожное «Шоколадное» - сахарная пудра, молоко цельное сгущенное 

с сахаром, какао-порошок, пудра ванильная, коньяк; 

Из премиксера готовый крем перекачивается через фильтр по системе 

трубопроводов в накопительный бункер для крема, снабженный водяной 

рубашкой с мешалкой. 

Из накопительного бункера через фильтр крем поступает в 

турбоэмульсатор GTM 100 (16), где насыщается воздухом. Дозирование крема 
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на бисквитные полосы осуществляется с помощью насадок для нанесения 

начинки 

Для пирожных с фруктовой начинкой, джем (повидло) вручную 

загружается в турбоэмульсатор (16), где он взбивается и, по тому же принципу  

что и крем, наносится на бисквитные полосы. 

Для изготовления сиропа для промочки используется сироповарочный 

котел (15). Из бункера подачи сухих компонентов (11) в котел дозируется 

сахар-песок. Сироп уваривается до содержания сухих веществ 50%, затем его 

охлаждают до температуры не выше 500С. После чего добавляют в 

соответствие с рецептурой коньяк и эссенцию ромовую. Время вымешивания 

рецептурных компонентов составляет 15-20 мин.  

Для приготовления бисквитной крошки предусмотрены дробилка 

молотковая «Molot-200». В дробилку вручную загружаются возвратные 

отходы, и полученная бисквитная крошка обжаривается в жарочном шкафу 

«ШЖЭ-1» до содержания сухих веществ   94%. 

2.3 Сырьевой расчет проектируемого цеха. 

Сырьевой расчет заключается в подборе унифицированных и сводных 

рецептур. 

Сводная рецептура  это рецептура, которая показывает количественное 

значение сырья, необходимого для получения одной тонны готового изделия. 

При составлении рецептуры рассчитывается расход сырья в натуре и в сухих 

веществах [5]. 

Рецептуры кондитерских изделий можно подразделить на две группы - 

простые и сложные [8].  Простые рецептуры состоят из одной фазы, а сложные 

из двух или нескольких. 

Все расчеты унифицированных и сводных рецептур представлены в виде 

таблиц в приложении 1. 
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2.4 Составление производственных рецептур и технологических режимов 

 

Производственная рецептура рассчитывается, исходя из технологии, 

применяемой на предприятиях, и оборудования.  

В производственных рецептурах по сравнению с унифицированными 

допускаются изменения в сырье. Иногда на предприятии отсутствуют 

отдельные виды сырья, указанные в унифицированных рецептурах; в таком 

случае их заменяют другими продуктами на основании правил 

взаимозаменяемости сырья. Если продукты одинаковы по химическому 

составу и отличаются только влажностью правилами замены 

предусматривается, чтобы количество сухого вещества в заменяемом 

продукте и в заменителе было одинаковым [4].  

Массовая доля сухих веществ (кг) определяется по формуле: 

                                                    МДсв=
100

СВGнат 
,                                                 (7) 

где Gнат – расход сырья в натуре, кг; 

СВ – массовая доля сухих веществ в %; 

Выход в сухих веществах (кг) определяется по формуле: 

                                                         Всв=
100

свнат МДВ 
,                                                     (8) 

где Внат – выход в натуре, кг. 

Итого в сухих веществах (кг) с учетом потерь сухих веществ 

рассчитывается по формуле: 

                                                         Исв=
)100(

100

св

св

П

В




,                                                     (9) 

где Псв – потери сухих веществ, %. 

Коэффициент пересчета рассчитывается по формуле: 
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                                                          К=
)1(

)/(

тсв

сутсмсв

И

И
,                                                         (10) 

где Исв(см/сут)  –  итого в сухих веществах на смену/сутки, кг; 

Исв(1 т) – итого в сухих веществах на 1 т, кг. 

Массовая доля сухих веществ (кг) на смену/сутки определяется по 

формуле: 

                                                        Мсв(см/сут)=МДсв
.К                                                  (11) 

Расход сырья в натуре (кг) определяется по формуле: 

                                                        Gнат=
СВ

МД сутсмсв 100)/( 
                                            (12) 

Для сырья, не содержащего сухих веществ, расход сырья в натуре на 

смену/сутки определяется по формуле: 

                                                        Gнат=Gнат(1т)
.К                                                       (13) 

Итого в натуре (кг) рассчитывается по формуле: 

                                                        Инат= IнатG ,                                                        (14) 

где Gнатi – расход i-го вида сырья, кг. 

Потери сухих веществ (%) рассчитываются по формуле: 

                                                        Псв= 100


св

свсв

И

ВИ
                                                  (15) 

Результаты расчетов производственных рецептур представлены в виде 

таблиц в приложении 2. 

Технологические параметры приготовления полуфабрикатов для 

бисквитно-кремовых изделий приведены в таблице 2 

Таблица 2 – Технологические режимы приготовления бисквитно-

кремовых полуфабрикатов 
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Технологический 

параметр 

Пирожное 

«Сливочное» 

Пирожное 

«Шоколад-

ное» 

Пирожное 

«Здоровье» 

Пирожное 

«Солнечное» 

Вес готового изделия, 

кг 

0,25 0,25 0,3 0,3 

Наименование 

выпекаемого 

полуфабриката  

Бисквит №1 Бисквит №1 Бисквит с 

ксилитом 

Бисквит  

с морковным 

пюре 

Масса выпекаемого 

полуфабриката, кг 

0.08 0.08 0.08 0.08 

Параметры 

тестоприготовления 

– время взбивания, 

мин; 

 – частота оборотов 

месильного органа, 

об/с; 

 – влажность теста, % 

 

 

30,00 

 

 

240–300 

 

38,00 

 

 

30,00 

 

240–300 

 

38,00 

 

 

30,00 

 

240–300 

 

38,00 

 

 

30,00 

 

240–300 

 

38,00 

  



 Изм. Лист № документа Подпись Дата 

Лист 

24 ЮУрГУ-15.03.02.2018.158 ПЗ ВКП 

Окончание таблицы 2 

Наименование крема 

(повидла) 

Крем 

сливочный 

№46 

Крем 

сливочный с 

какао №57 

Яблочный 

конфитюр с 

ксилитом 

Повидло 

ксилитом 

Параметры 

приготовления 

крема(повидла): 

 – время взбивания, 

мин; 

 – частота оборотов 

месильного органа, 

об/мин; 

 – температура 

взбиваемой массы, оС; 

 – влажность, % 

 

 

 

15–20  

  

210– 300   

 

18–20   

14±2,0 

 

 

 

15–20  

  

210– 300  

  

18–20   

14±2,0 

 

 

 

10  

  

210– 300  

  

18–20  

 

 

 

 

10  

  

210– 300  

  

18–20  

 

Технологические 

параметры 

приготовления сиропа 

для промочки  

Пирожное 

«Сливочное» 

Пирожное 

«Шоколад-

ное» 

Пирожное 

«Здоровье» 

Пирожное 

«Солнечное» 

– температура 

уваривания, оС;  

107–108 107–108 - - 

– температура 

охлаждения, оС  

20 20 - - 

– содержание сухих 

веществ, 

50±4,0 50±4,0 - - 
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2.5 Расчет расхода сырья и полуфабрикатов 

        2.5.1 Расчет сырья и полуфабрикатов собственного производства и со 

стороны 
 

Все сырье и полуфабрикаты, используемые в процессе производства 

продукции, можно разделить на: 

1) сырье и полуфабрикаты собственного производства; 

2) сырье и полуфабрикаты со стороны. 

При производстве заданного ассортимента пирожных к сырью «со 

стороны» относят: сахар-песок, муку пшеничную высший сорт, эссенцию, 

эссенцию ромовую, пудру ванильную, коньяк, пюре морковное, конфитюр 

яблочный с ксилитом, молоко цельное сгущенное с сахаром, масло сливочное, 

какао-порошок;  

К полуфабрикатам собственного производства: бисквитное тесто; 

выпеченный бисквит; сливочный крем №46; шоколадный крем №57; сахарная 

пудра; бисквитная крошка. 

Процесс приготовления большинства кондитерских изделий, как правило, 

состоит из нескольких стадий (технологических операций).  

При этом из основного сырья получают вначале промежуточные продукты 

переработки – полуфабрикаты «собственного» производства, из которых в 

конечном итоге производят готовые изделия [8]. 

Годовой расход сырья рассчитывается по формуле: 

                                               𝐺нат(год) = 𝐺нат(сут) · 250,                                        (16) 

где 250 – количество рабочих дней в году. 

Используя данные из сводных производственных рецептур, рассчитаем 

расходы собственного производства и производства со стороны. 

Результаты расчетов сведем в таблицы 3, 4. 
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Таблица 3 – Расчет сырья собственного производства 

Сырье Пирожное 

«Сливочное

» 

Пирожное 

«Шоколадное

» 

Пирожное 

«Здоровье» 

Пирожное 

«Солнечное» 

Всего 

На 

1т 

На 

смену 

На 

1т 

На 

смену 

На 

1т 

На 

смену 

На 

1т 

На 

смену 

В 

сутки 

На 

год 

Бисквитное 

тесто 

568,

19 

568,1

9 

568,1

9 

397,73 628,

35 

282,7

6 

602,

58 

421,81 1670,4

9 

417,6

2 

Выпеченный 

бисквит 

(Бисквит 

№1) 

445 445 445 311,50 490,

00 

220,5

0 

445,

00 

311,50 1280,5

0 

322,1

2 

Бисквитная 

крошка 

20 20 20 14 20 9 - - 43,00 1075

0 

Крем 

сливочный 

№ 46 

365 365 - - - - - - 365 9125

0 

Крем 

сливочный 

№ 57 

- - 365 255,50 - - - - 255,5 6387

5 

Сахарная 

пудра 

101,

12 

101,1

2 

101,1

2 

70,78 - - - - 171,9 4297

6 

Сироп для 

промочки 

170,

00 

170,0

0 

170,0

0 

119     289  
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Таблица 4 – Расчет сырья со стороны  

Cырье Пирожное 

«Сливочное» 

Пирожное 

«Шоколадно

е» 

Пирожное 

«Здоровье» 

Пирожное 

«Солнечное» 

Всего, кг 

На 1т На 

смену 

На 

1т 

На 

смену 

На 

1т 

На 

смену 

На 

1т 

На 

смену 

В 

сут 

В год 

Мука 

пшенич в/с 

140,1

2 

140,12 140,

12 

98,08 180,1

9 

81,08 124,

84 

87,38 406,

66 

10166

5 

Крахмал 34,77 34,77 34,7

7 

24,34 48,05 21,63 - - 80,7

4 

 

Сахар-

песок 

365,9

9 

365,99 365,

99 

256,1

9 

- - - - 622,

18 

15554

5 

Меланж 284,0

5 

284,05 284,

05 

198,8

3 

288,2

9 

129,73 256,

87 

179,80 792,

42 

19810

5 

Ксилит - - - - 144,1

5 

64,86 154,

12 

107,88 172,

74 

43185 

Эссенция 1,61 1,61 1,61 1,12 0,16 0,07 - - 2,8 700 

Эссенция 

ромовая 

0,33 0,33 0,33 0,23 - - - - 0,56 140 

Коньяк 9,01 9,01 9,01 6,3 - - - - 15,3

1 

3830 

Масло 

сливочное 

196,7

1 

196,71 196,

71 

137,7

0 

- - - - 334,

41 

83603 

Молоко 

цельное 

сгущённое 

с сахаром 

78,68 78,68 78,6

8 

55,07 - - - - 133,

75 

33430 

Пудра 

ванильная 

1,94 1,94 0,84 0,58 - - - - 2,53 633 

Яблочный 

Конфитюр 

    490,0 220,5   220,

5 

55130 

Морковное 

пюре 

- - - - - - 66,7

5 

46,72 46,7

2 

11680 
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Окончание таблицы 4. 

Какао-

порошок 

- - 17,5

2 

12,26 - - - - 12,2

6 

3070 

Повидло с 

ксилитом 

- - - - - - 445,

5 

155,75 155,

75 

39938 

 

2.5.2 Расчет расхода и запаса сырья по предприятию 
 

Запас сырья, подлежащий хранению на складе (т) определяется как 

произведение суточного расхода сырья (кг) на норму его хранения (сут). 

Расчет расхода и запаса сырья по предприятию сведены в таблицу 21. 

 

Таблица 5 – Расход и запас сырья по предприятию 

Наименование сырья Суточный расход, 

кг 

Нормативный срок 

хранения, сут 

Запас сырья, т 

Мука пшеничная в/с  406,66 7 2847 

Крахмал 80,74 10 808 

Сахар-песок 622,18 15 9333 

Меланж 792,42 3 2378 

Эссенция 2,8 15 42 

Эссенция ромовая 0,56 15 9 

Масло сливочное 334,41 3 1004 

Молоко цельное 

сгущенное с сахаром 

133,75 15 2007 

Пудра ванильная 2,53 15 38 

Коньяк 15,31 15 230 

Какао-порошок 12,26 15 184 

Ксилит  172,74 15 2592 

Яблочный конфитюр 220,5 15 3308 

Пюре морковное 46,72 15 701 

Повидло 155,75 15 2337 
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2.5.3 Расчет оборудования для хранения и подготовки к производству 

основного и дополнительного сырья  

 

Количество силосов для хранения муки рассчитывается по формуле: 

𝑁𝑐 =
𝑀зап

𝑉·𝑝
 ,                                                  (17) 

где  𝑀зап – 7-суточный запас муки, т;   

V – вместимость силоса, м3;  

ρ – насыпная плотность муки, принимаем равной 550 кг/м3. 

Для бестарного хранения муки выбран тканевый силос марки «БНТ-10» 

вместимостью 10 м3.  

Количество силосов для хранения муки пшеничной в/с: 

𝑁𝑐 =
2847

10 · 550
= 0,52 ≈ 1 шт 

Для хранения каждого сорта муки должно быть предусмотрено не менее 

двух силосов, но так как предприятие малой мощности и для всех изделий 

используется один сорт муки, то принимаем один силос. 

Для бестарного хранения крахмала выбран тканевый силос марки «БНТ-

2» вместимостью 2 м3.  

Количество силосов для хранения крахмала определяется по формуле (17) 

𝑁𝑐 =
808

2 · 550
= 0,73 ≈ 1 шт 

Принимает один силос для крахмала 

Для бестарного хранения сахара-песка выбран тканевый силос марки 

«БНТ-10» вместимостью 10 м3 

Количество силосов для хранения сахара–песка определяется по формуле 

(31), за исключением насыпной плотности сахара, равной 800 кг/м3: 

𝑁𝑐 =
9333

10 · 800
= 1,16 ≈ 2 шт 

Принимаем два силоса «БНТ-10» для хранения сахара-песка. 
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Количество просеивателей определяем по формуле: 

 𝑁𝑐 =
𝑀ч

𝐹·𝑞
                                                      (18) 

где 𝑀ч – часовой расход муки, т/ч; 

F – рабочая поверхность сита, м2; 

q – пропускная способность 1 м2 сита, т/ч, для пшеничной муки 2-3 т/ч. 

 

 𝑁𝑐 =
0,055

1,5 · 2
= 0,02 ≈ 1шт 

Крахмал:  

𝑁𝑐 =
0,011

1,5 · 2
= 0,002 

Для муки пшеничной в/с и крахмала принимаем один просеиватель 

«Бурат» ПБ-1,5. 

Сахар-песок: 

𝑁𝑐 =
0,083

1,5 · 2
= 0,027 ≈ 1шт 

Принимаем один просеиватель «Пионер» П2-П. 

Для просеивания какао-порошка принимаем один просеиватель Пионер 

П2-П. 

Количество производственных бункеров для хранения муки определяем 

исходя из сменного запаса муки или сахара. 

 Вместимость (м3) производственных бункеров определим по формуле: 

𝑁𝑐 =
𝑀см

𝑝·𝑞
                                                      (19) 

где 𝑀см – сменный запас муки определенного сорта, кг;   

ρ – плотность муки (сахара), кг/м3;   

К – коэффициент использования емкости, принимаем равным 0,85 

Для пшеничной муки в/с: 

𝑁𝑐 =
406,66

550 · 0,85
= 0,87 м3  
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Для крахмала: 

𝑁𝑐 =
80,74

550 · 0,85
= 0,173 м3 

Для сахара-песка: 

𝑁𝑐 =
622,18

800 · 0,85
= 0,915 м3 

Принимаем производственные бункера ХЕ-63А вместимостью 2,8м3.       

Количество бункеров ХЕ-63А определим по формуле: 

𝑁в =
𝑉в

𝑉
                                                      (20) 

где V – вместимость бункера, м3. 

Количество бункеров для хранения муки пшеничной высшего сорта: 

𝑁в =
0,87

2,8
= 0,31 

Количество бункеров для хранения крахмала 

𝑁в =
0,173

2,8
= 0,062 

Количество бункеров для хранения сахара-песка 

𝑁в =
0,915

2,8
= 0,33 

Всего принимаем три производственных бункера ХЕ-63А: 

Один для сахара-песка в сироповарочном отделение; 

Второй для сахара-песка, муки пшеничной и крахмала для подачи в миксер 

замеса теста; 

Третий для подачи сахарной пудры в миксер кремовой начинки. 
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2.5.4 Расчет упаковочных материалов и тары  
 

В качестве упаковочных материалов для пирожных используются 

пластиковые коррексы и этикет. Один коррекс рассчитан до 4 пирожных В 

качестве транспортной тары используются ящики из гофрокартона. Один 

ящик рассчитан на вместимость не более 5 кг. Расчет потребности в таре и 

упаковочных материалах представлен в таблице 6 

Таблица 6 – Расчет потребности в упаковочных материалах и тары 

Наименование 

изделия 

Выработка 

в сутки, 

шт 

Упаковка 

пластиковая 

Этикет Гофрокороба 

Расход 

шт/сут 

Расход 

кг/сут 

Расход 

шт/сут 

Расход 

кг/сут 

Расход 

шт/сут 

Расход 

кг/сут 

Пирожное 

«Сливочное» 

25000 6250 50 6250 25 261 130,5 

Пирожное 

«Шоколадное» 

17500 4375 35 4375 17,5 183 91,5 

Пирожное 

«Здоровье» 

9000 2250 18 2250 9 94 47 

Пирожное 

«Солнечное» 

14000 3500 28 3500 14 146 73 

Итого 65500 16375 131 16375 65,5 684 342 

 

2.6 Расчет складских помещений  

2.6.1 Расчет складских помещений для хранения сырья 

 

Результаты расчетов сведем в таблицу 7 
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Таблица 7 – Расчет площадей для хранения сырья 

Сырье и 

полуфабрикаты 

Расход, 

кг/сут 

Норма 

хранения, сут 

Подлежит 

хранению 

на складе, т 

Кол-во 

сырья на 1 

м2, т 

Необход. 

площадь, 

м2 

Мука пшеничная в/с Бестарно 

Крахмал Бестарно 

Сахар-песок Бестарно 

Холодильные камеры для скоропортящегося сырья 

Меланж 792,42 3 2,38 0,9 2,65 

Масло сливочное 334,41 3 1,1 1,4 0,72 

Молоко цельное 

сгущенное  

133,75 15 2,1 0,7 2,9 

Итого     6,27 

Склад вкусовых и ароматизирующих веществ 

Эссенция 2,8 15 0,042 0,6 0,07 

Эссенция ромовая  0,56 15 0,008 0,6 0,015 

Коньяк или вино 

десертное 

2,53 15 0,038 0,6 0,064 

Пудра ванильная 15,31 15 0,23 0,8 0,29 

Итого     0,439 

Склад плодово-ягодных веществ 

Яблочный конфитюр  220,5 15 3,3 0,75 4,4 

Морковное пюре 46,72 15 0,7 0,82 0,86 

Повидло 155,75 15 2,34 0,75 3,12 

Итого     8,38 

Склад сыпучего сырья 

Ксилит 172,74 15 2,6 1,3 2 
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Окончание таблицы 7 

 

2.6.2 Расчет склада тары и упаковочных материалов 

 

Таблица 8 – Расчет площади склада для хранения тары 

Вид 

упаковочного 

материала и 

тара 

Расход, 

кг/сут 

Норма 

хранения, 

сут 

Подлежит 

хранению, т 

Количество 

грузов на 

1м2,т 

Необходимая 

площадь склада, 

м2 

Пластиковые 

коррексы 

131 7 0,92 0,46 2 

Этикет 65,5 7 0,46 0,5 0,92 

Гофрокороба 342 7 2,4 0,12 20 

Итого     22,92 

 

2.6.3 Расчет площади складов готовой продукции 

 

Таблица 9 – Расчет площади складов готовой продукции 

Изделия Выработка 

в сутки, т 

Нормативный 

срок хранения, 

сут 

Подлежит 

хранению, 

т 

Количество 

продукции 

на 1 м2, т 

Необходимая 

площадь, м2 

1 2 3 4 5 6 

Пирожное 

«Сливочное» 

1 5 5 0,3 16,7 

Пирожное 

«Шоколадное» 

0,7 5 3,5 0,3 11,7 

Сырье и 

полуфабрикаты 

Расход, 

кг/сут 

Норма 

хранения, сут 

Подлежит 

хранению 

на складе, т 

Кол-во 

сырья на 1 

м2, т 

Необход. 

площадь, 

м2 

Какао-порошок 12,26 15 0,19 0,5 0,38 

Итого      2,38 
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Продолжение таблицы 9 

1 2 3 4 5 6 

Пирожное 

«Здоровье» 

0,45 5 2,25 0,36 6,25 

Пирожное 

«Солнечное» 

0,7 5 3,5 0,36 9,8 

Итого 4,85 – 18,25 – 50,45 

 

2.7 Расчет основных технико-экономических показателей 
 

Для расчета стоимости продукции стоит исходить от общей себестоимости 

предприятия.  

В выпускной квалификационной работе рассчитывается годовая 

производственная мощность, стоимость товарной продукции, стоимость 

строительства предприятия, стоимость потребности сырья, стоимость 

потребности тары и стоимость используемого оборудования.  

 

2.7.1 Производство и реализация продукции 
 

Результаты расчетов сведем в таблицу 10. 

Таблица 10 – Определение годовой производственной мощности и 

годового выпуска продукции по плану 
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Линия 

«Sasib 

Bakery» 

«Сливочное» 1 0,95 250 250 237,5 0,95 

«Шоколадное» 0,7 0,64 250 175 160 0,95 

«Здоровье» 0,45 0,4 250 112,5 100 0,95 
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«Солнечное» 0,7 0,64 250 175 160 0,95 

Итого – – – – – 657,5 – 

2.7.2 Расчет производственной программы в стоимостном выражении 
 

Результаты расчетов сведем в таблицу 11. 

Таблица 11 – Расчет товарной продукции. 

Наименование 

продукции 

Годовой 

выпуск 

продукции 

по плану, т  

Розничная 

цена за 1 

т, руб 

Торговая 

скидка 

Оптовая 

цена 

предприятия 

1 т готовой 

продукции, 

руб 

Годовая 

стоимость 

товарной 

продукции, 

тыс.руб  

% Сумма, 

руб 

«Сливочное» 237,5 375000 10 37500 337500 80156,25 

«Шоколадное» 160 375000 10 37500 337500 54000 

«Здоровье» 100 250000 10 25000 225000 22500 

«Солнечное» 160 250000 10 25000 225000 36000 

Итого 657,5 – – 125000 – 192656,25 

 

2.7.3 Стоимость строительства предприятия 
 

Проектируемое предприятие состоит из административно-бытового и 

производственного корпусов суммарной площадью 1836 м2. Стоимость 1 м2 

производственной площади принимаем равной 25000 руб. 

Сметную стоимость строительства определим по формуле: 

                                             сSС общ  ,                                                     (21) 

где Sобщ – общая площадь застройки, м2,  с – стоимость 1 м2, тыс.руб. 

Определение сметной стоимости строительства по формуле (37): 

𝐶 = 1836 · 25000 = 45900 тыс.руб 
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2.7.4 Расчет потребности и стоимости сырья для кондитерских изделий 
 

Результаты расчетов сведем в таблицу 12. 

Таблица 12 – Расчет потребности и стоимости сырья 

Наименование 

сырья 

Суточный 

расход сырья, 

кг 

Годовой расход 

сырья, т 

Цена за 1 т 

сырья, тыс.руб 

Стоимость 

сырья, тыс.руб 

1 2 3 4 5 

Мука 

пшеничная 

высший сорт 

406,66 101,67 17 1728,29 

Сахар-песок 622,18 155,55 36 5600 

Крахмал 80,74 20,19 30 605,7 

Молоко цельное 

сгущенное с 

сахаром 

133,75 33,44 120 4012,8 

Меланж 792,42 198,1 86 17036,6 

Повидло 155,75 39 11,39 444,21 

Какао-порошок 12,26 3,07 700 2149 

Ксилит 172,74 43,185 380 16410 

Масло 

сливочное 

334,41 83,61 220 18394,2 

Пюре морковное 46,72 11,68 46 537,28 

Яблочный 

конфитюр с 

ксилитом 

220,5 55,125 11,39 627,88 
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Окончание таблицы 12 

1 2 3 4 5 

Пудра 

ванильная 

15,31 3,83 128 490,24 

Эссенция  2,8 0,7 200 140 

Эссенция 

ромовая 

0,56 0,14 200 28 

Коньяк или вино 

десертное 

2,53 0,64 600 384 

Итого 3001,33 752,93 2967 76933,61 

 

2.7.5 Расчет потребности и стоимости вспомогательных материалов и тары 

Результаты расчетов сведем в таблицу 13. 

Таблица 13 – Расчет стоимости вспомогательных материалов и тары  

Наименование 

материала 

Цена за 1 кг (1 

единицу), руб 

Количество 

материалов, кг (шт) 

Стоимость 

материалов, тыс.руб 

1 2 3 4 

Пластиковые 

коррексы 

67 32750 2194,25 

Этикетки  40 16375 655 

Гофрокороб № 15 17 85500 1453,5 
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2.7.6 Расчет численности и фонда оплаты работников.  

Результаты расчетов сведем в таблицу 14. 

Таблица 14 – Расчет годового фонда оплаты работникам предприятия 

Должность, 

профессия 

Численность человек Месячный оклад 

одного 

работающего, руб 

Годовой фонд 

оплаты по окладам, 

тыс.руб 

1 2 3 4 

Руководители 

Директор 1 45000 540 

Главный инженер 1 30000 360 

Итого 2 – 900 

Служащие 

Главный бухгалтер 1 21000 252 

Бухгалтер 2 15000 360 

Секретарь 1 12000 144 

Итого 5 – 756 

Специалисты 

Начальник цеха 1 25000 300 

Главный технолог 1 22000 264 

Мастер цеха 1 17000 204 

Начальник 

лаборатории 

1 16000 192 

Лаборант 2 10000 240 
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Продолжение таблицы 14 

1 2 3 4 

Механик 1 16000 192 

Врач 1 12000 144 

Начальник 

технического 

отдела 

1 24000 288 

Инженер-строитель 1 20000 240 

Начальник 

юридического 

отдела 

1 18000 216 

Экономист 2 14000 336 

Начальник отдела 

материально-

технического 

обеспечения 

1 20000 216 

Снабжение 2 14000 336 

Итого 25 – 3168 

Производственные рабочие 

Заведующий 

складами 

1 12000 168 

Экспедитор 1 10000 120 

Водитель 2 9000 432 

Уборщица 2 8000 384 

Мойщик инвентаря 2 8000 192 
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Окончание таблицы 14 

1 2 3 4 

Наладчик 2 10000 240 

Варщик 2 9000 216 

Упаковщик-

фасовщик 

5 9000 540 

Слесарь КИП 2 10000 240 

Итого 25 – 2532 

 

2.7.7 Расчет стоимости оборудования и сметы затрат на производство 
 

Результаты расчетов сведем в таблицы 15, 16. 

Таблица 15 – Смета затрат на приобретение технологического 

оборудования 

Наименование оборудования Количество единиц 

оборудования 

Общая стоимость, 

тыс.руб 

1 2 3 

Линия «Sasib Bakery» 1 7500 

Силос БHT 4 2000 

Просеиватель Пионер П2-П 2 172 

Просеиватель Бурат ПБ-1,5 1 200 

Микромельница 1 180 

Весовой дозатор 1 350 

Жарочный шкаф «ЖШЭ-1» 1 85 
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Окончание таблицы 15 

1 2 3 

Молотковая дробилка «Molot – 200» 1 100 

Варочный котел 1 115 

Бункер производственный ХЕ-63А 3 172 

Стол кондитерский  1 16 

Емкость производственная 1 130 

Итого – 11020 

 

Таблица 16 – Смета затрат на производство 

Перечень элементов Сумма, тыс.руб 

Материальные затраты 92256,36 

Затраты на оплату труда 7356 

Итого: себестоимость 99612,36 

 

2.7.8 Прибыль от реализации 
 

Прибыль от реализации определяется по формуле: 

                                               CТП n  ,                                                             (22) 

где Тn – стоимость товарной продукции, тыс.руб; 

      С – себестоимость продукции, тыс.руб. 

Определение прибыли от реализации по формуле (22): 

П = 192656,25 - 99612,36 = 93043,89 тыс.руб. 

Подсчитанная прибыль показывает насколько рентабельно предприятие, а 

также обосновывает все затраты, связанные со строительством и 

изготовлением продукции. 
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3 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

3.1 Охрана труда на предприятии 

 

Обеспечение охраны труда – основа высокопроизводительной и 

творческой деятельности работников предприятий различных форм 

собственности. Проблемы охраны труда носят разносторонний и 

многоплановый характер, затрагивая многие стороны жизни и деятельности 

трудовых коллективов, организации производства и труда, организации 

управления производством и др. 

В целях обеспечения соблюдения требований охраны труда, 

осуществления контроля за их выполнением у каждого работодателя, 

осуществляющего производственную деятельность, численность работников 

которого превышает 50 человек, создается служба охраны труда или вводится 

должность специалиста по охране труда, имеющего соответствующую 

подготовку или опыт работы в этой области. 

Работодатель, численность работников которого не превышает 50 человек, 

принимает решение о создании службы охраны труда или введении должности 

специалиста по охране труда с учетом специфики своей производственной 

деятельности. 

Структура службы охраны труда в организации и численность работников 

службы охраны труда определяются работодателем с учетом рекомендаций 

федерального органа исполнительной власти, осуществляющего функции по 

нормативно-правовому регулированию в сфере труда. 

Охрана труда – система сохранения жизни и здоровья работников в 

процессе трудовой деятельности, включающая в себя санитарно-

гигиенические, реабилитационные, лечебно-профилактические, 

организационно-технические, социально-экономические, правовые и иные 

мероприятия. 
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Правовые мероприятия – заключаются в создании системы правовых норм, 

устанавливающих стандарты безопасных и здоровых условий труда и 

правовых средств по обеспечению их соблюдения, т.е. охраняемых 

государством под страхом санкций. Эта система правовых норм основывается 

на Конституции РФ и включает в себя: федеральные законы, законы субъектов 

РФ, подзаконные нормативные акты органов исполнительной власти РФ и 

субъектов РФ, а также локальные нормативные акты, принимаемые на 

конкретных предприятиях и в организациях. 

Социально-экономические мероприятия включают: меры 

государственного стимулирования работодателей по повышению уровня 

охраны труда; установление компенсаций и льгот при выполнении тяжелых 

работ, а также за работу во вредных и опасных условиях труда; защиту 

отдельных, наименее социально защищенных категорий работников; 

обязательное социальное страхование и выплату компенсаций при 

возникновении профессиональных заболеваний и производственных травмах 

и т.д. 

Организационно-технические мероприятия заключаются в организации 

служб и комиссий по охране труда на предприятиях и организациях в целях 

планирования работы по охране труда, а также обеспечения контроля за 

соблюдением правил охраны труда; организации обучения руководителей и 

персонала; информировании работников о наличии (отсутствии) опасных и 

вредных факторов; аттестации рабочих мест, а также в целях устранения или 

уменьшения степени воздействия негативных факторов проведении 

мероприятий по внедрению новых технологий, использованию безопасных 

машин, механизмов и материалов; повышении дисциплины труда и 

технологической дисциплины и т.д. 
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Санитарно-гигиенические мероприятия заключаются в проведении работ, 

направленных на снижение производственных вредностей с целью 

предотвращения профессиональных заболеваний. 

Лечебно-профилактические мероприятия включают в себя организацию 

первичных и периодических медицинских осмотров, организацию лечебно-

профилактического питания и т.д. 

Реабилитационные мероприятия подразумевают обязанность 

администрации (работодателя) перевести работника на более легкую работу в 

соответствии с медицинскими показателями и т.д. 

Цель охраны труда – свести к минимуму вероятность поражения или 

заболевания работающего персонала при максимальной производительности 

труда. 

Условия труда – совокупность факторов производственной среды и 

трудового процесса, оказывающих влияние на работоспособность и здоровье 

человека. 

Безопасные условия труда – условия труда, при которых воздействие на 

работающих вредных и (или) опасных производственных факторов исключено 

либо уровни их воздействия не превышают установленных нормативов. 

Направленность правового регулирования охраны труда определена ст. 37 

Конституции РФ, устанавливающей, что каждый имеет право на труд в 

условиях, отвечающих требованиям безопасности и гигиены. 

Согласно Трудовому кодексу Российской Федерации работодатель обязан 

обеспечить: 

– соответствующие требованиям охраны труда условия труда на каждом 

рабочем месте; 

– обучение безопасным методам и приемам выполнения работ по охране 

труда, инструктаж по охране труда; 
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– проведение аттестации рабочих мест по условиям труда с последующей 

сертификацией организации работ по охране труда; 

– информирование работников об условиях и охране труда на рабочих 

местах, о риске повреждения здоровья и полагающихся им компенсациях, и 

средствах индивидуальной защиты; 

– расследование и учет несчастных случаев на производстве и 

профессиональных заболеваний; 

– обязательное социальное страхование работников от несчастных случаев 

на производстве и профессиональных заболеваний; 

– ознакомление работников с требованиями охраны труда и др. 

В Трудовом кодексе указаны права работника на труд в условиях, 

отвечающих требованиям охраны труда (ст. 219), а также обязанности 

работника в области охраны труда (ст. 214). 

Аттестация рабочих мест по условиям труда – оценка условий труда на 

рабочих местах в целях выявления вредных и (или) опасных 

производственных факторов и осуществления мероприятий по приведению 

условий труда в соответствие с государственными нормативными 

требованиями охраны труда. 

Аттестации по условиям труда подлежат все имеющиеся в организации 

рабочие места, проводится аттестация не реже одного раза в 5 лет. 

Обязательной переаттестации подлежат рабочие места после замены 

производственного оборудования, изменения технологического процесса, а 

также по требованию органов сертификации условий труда РФ, выявивших 

нарушения при проведении аттестации рабочих мест по условиям труда. 

По результатам аттестации разрабатывается план мероприятий по 

улучшению и оздоровлению условий труда в организации. После проведения 

аттестации рабочих мест по условиям труда предусмотрено проведение 
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сертификации работ по охране труда с выдачей сертификата безопасности 

(ССОТ). 

Сертификат соответствия организации работ по охране труда – документ, 

удостоверяющий соответствие проводимых работодателем работ по охране 

труда государственным нормативным требованиям охраны труда. 

Результаты аттестации рабочих мест и сертификации работ по охране 

труда непосредственно влияют на защиту прав работника на безопасные 

условия труда и компенсацию за работу во вредных и тяжелых условиях труда. 

В ст. 146 Трудового кодекса РФ установлено, что оплата труда работников, 

занятых на тяжелых работах, работах с вредными, опасными и иными 

особыми условиями труда, производится в повышенном размере. В прямой 

зависимости от аттестации рабочих мест по условиям труда находится также 

механизм установления скидок и надбавок к страховым тарифам на 

обязательное социальное страхование от несчастных случаев на производстве 

и профессиональных заболеваний. Обязательным условием расчета размера 

скидки к страховому тарифу является проведение работодателем аттестации 

по условиям труда не менее чем 30% рабочих мест [10]. 

 

3.2 Требования охраны труда к устройству и содержанию предприятий 

 

Требования к территории предприятия включают: 

1) Выбор земельного участка для строительства, реконструкции 

предприятий должен быть согласован с органами государственного 

санитарно-эпидемиологического надзора и другими организациями в 

установленном порядке. 

2) Строящиеся или проектируемые кондитерские предприятия должны 

располагаться по отношению к жилым зданиям на расстоянии не менее 50 м 

(санитарно-защитная зона 5 класса). 
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3) Территория предприятия должна быть ограждена, иметь два въезда. 

Плотность застройки участка не должна превышать 35%. 

4) Территория, свободная от застройки и проездов, а также по периметру 

участка должна быть озеленена кустарниками и деревьями.  

5) На территории предприятия не разрешается размещать жилые 

помещения, пункты по откорму домашних животных и птицы. 

6) Территория предприятия должна быть освещена в соответствии со 

СНиП "Естественное и искусственное освещение". 

7) Территория должна подразделяться на производственную и 

хозяйственную зоны. 

В производственной зоне следует размещать главный производственный 

корпус, складские помещения для сырья и готовой продукции, бытовые 

помещения, здравпункт и др. 

В хозяйственной зоне следует располагать ремонтные мастерские, склад 

тары и топлива, котельную, гараж, мусороприемники и др. 

Хозяйственная зона должна быть расположена с подветренной стороны по 

отношению к производственной зоне на расстоянии не менее 25 м, отделена 

зелеными насаждениями (деревьями, кустарниками) шириной не менее 3 м. 

Все проезды и проходы на территории предприятия должны быть 

асфальтированы или замощены. 

Въезды в производственную и хозяйственную зоны должны быть 

раздельными. 

8) На территории не должно быть участков с застойными грунтовыми 

водами. 

Для стока атмосферных вод должны быть предусмотрены уклоны, 

направленные от зданий и др. сооружений к водосборникам. 

Водосборники и водостоки должны регулярно очищаться, своевременно 

ремонтироваться. 
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9) Территория должна иметь уклон от производственной зоны к 

хозяйственной, должна быть обеспечена подводкой воды и убираться 

ежедневно с предварительным поливом водой. В зимнее время проходы и 

проезды должны очищаться от снега и льда, во время гололеда – посыпаться 

песком. 

10) Тара, строительные и хозяйственные материалы должны храниться в 

складах. Допускается складирование тары и временное ее хранение под 

навесом на асфальтированных площадках. 

11) Для сбора и временного хранения мусора должны быть установлены 

водонепроницаемые сборники с плотно закрывающимися крышками 

(металлические контейнеры) объемом не более двухдневного накопления 

отходов. Очистка мусоросборников производится не реже одного раза в два 

дня, с последующей обязательной обработкой и дезинфекцией раствором 

хлорной извести или другими разрешенными органами госсанэпиднадзора 

дезинфицирующими средствами. 

12) Размещение мусоросборников (мусороприемников) допускается не 

ближе 25 м от производственных и складских помещений для сырья и готовой 

продукции, на асфальтированных площадках, превышающих площадь 

основания приемников на 1 м во все стороны. 

13) Вывоз мусора из приемников следует осуществлять специальным 

транспортом, использование которого для перевозки сырья и готовой 

продукции запрещается. 

При централизованном сборе мусора на предприятие должны доставляться 

чистые продезинфицированные мусоросборники. 

14) Санузлы на территории новых и реконструируемых предприятий 

должны находиться на расстоянии не менее 25 м от производственных 

помещений и должны быть подключены к системе водоснабжения, канализации 

и утеплены [9]. 
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3.3 Производственная санитария 

 

Человек подвергается воздействию опасностей в своей трудовой 

деятельности, которая осуществляется в пространстве, называемом 

производственной средой. 

В производственной среде объективно складываются вредные и опасные 

факторы, негативно воздействующие на человека в процессе его 

жизнедеятельности 

Вредный производственный фактор – производственный фактор, 

воздействие которого на работника может привести к его заболеванию 

(неблагоприятный микроклимат, повышенный уровень шума, вибрации, 

плохое освещение, неблагоприятный аэроионный состав воздуха). 

Опасный производственный фактор – производственный фактор, 

воздействие которого на работника может привести к его травме (высота, 

огонь, электрический ток, движущиеся предметы, взрыв). 

Физические факторы – движущиеся машины и механизмы, повышенные 

уровни шума и вибрации, электромагнитных и ионизирующих излучений, 

недостаточная освещенность, повышенный уровень статического 

электричества, повышенное значение напряжения в электрической цепи и др. 

Химические факторы – вещества и соединения, различные по агрегатному 

состоянию и обладающие токсическим, раздражающим, канцерогенным и 

мутагенным действиями на организм человека и влияющие на его 

репродуктивную функцию. 

Биологические факторы – патогенные микроорганизмы (бактерии, вирусы, 

риккетсии, спирохеты) и продукты их жизнедеятельности, а также животные 

и растения. 

Психофизиологические факторы – факторы трудового процесса. К ним 

относятся физические (статические и динамические перегрузки) и нервно-
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психические перегрузки (умственное перенапряжение, перенапряжение 

анализаторов, монотонность труда, эмоциональные перегрузки). 

Вредные производственные факторы могут приводить к снижению 

трудоспособности и профессиональным заболеваниям, опасные факторы – к 

производственному травматизму и несчастным случаям на производстве. 

К опасным физическим производственным факторам относятся 

движущиеся машины и механизмы; различные подъемно-транспортные 

устройства и перемещаемые грузы; незащищенные подвижные элементы 

производственного оборудования (приводные и передаточные механизмы, 

режущие инструменты, вращающиеся и перемещающиеся приспособления и 

др.); отлетающие частицы обрабатываемого материала и инструмента, 

электрический ток, повышенная температура поверхностей оборудования и 

обрабатываемых материалов и др. 

Вредными физическими производственными факторами являются 

повышенная или пониженная температура воздуха рабочей зоны; высокие 

влажность и скорость движения воздуха; повышенные уровни шума, 

вибрации, ультразвука и различных излучений – тепловых ионизирующих, 

электромагнитных, инфракрасных и др. К вредным физическим факторам 

относятся также запыленность и загазованность воздуха рабочей зоны; 

недостаточная освещенность рабочих мест, проходов и проездов; повышенная 

яркость света и пульсация светового потока. 

Химические опасные и вредные производственные факторы по характеру 

действия на организм человека подразделяются на общетоксические, 

раздражающие, сенсибилизирующие (вызывающие аллергические 

заболевания), канцерогенные (вызывающие развитие опухолей), мутагенные 

(действующие на половые клетки организма).  

В эту группу входят многочисленные пары и газы – бензола и толуола, 

окись углерода, сернистый ангидрид, окислы азота, аэрозоли свинца, 
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токсичные пыли. К этой группе относятся также агрессивные жидкости 

(кислоты, щелочи), которые могут причинить химические ожоги кожного 

покрова при соприкосновении с ними. 

К биологическим опасным и вредным производственным факторам 

относятся микроорганизмы (бактерии, вирусы и др.) и макроорганизмы 

(растения и животные), воздействие которых на работающих вызывает травмы 

или заболевания. 

К психофизиологическим опасным и вредным производственным 

факторам относятся физические (статические и динамические) и нервно-

психические перегрузки (умственное перенапряжение, перенапряжение 

анализаторов слуха, зрения и др.). 

Между вредными и опасными производственными факторами 

наблюдается определенная взаимосвязь. Во многих случаях наличие вредных 

факторов способствует проявлению опасных факторов – например, 

чрезмерная влажность в производственном помещении и наличие 

токопроводящей пыли (вредные факторы) повышают опасность поражения 

человека электрическим током (опасный фактор). 

Уровни воздействия на работающих вредных производственных факторов 

нормированы предельно-допустимыми уровнями, значения которых указаны 

в соответствующих стандартах системы стандартов безопасности труда и 

санитарно-гигиенических правилах. 

Предельно допустимое значение вредного производственного фактора – 

это предельное значение величины вредного производственного фактора, 

воздействие которого при ежедневной регламентированной 

продолжительности в течение всего трудового стажа не приводит к снижению 

работоспособности и заболеванию как в период трудовой деятельности, так и 

к заболеванию в последующий период жизни. 
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Пространство, в котором возможно воздействие на работающих опасных 

и/или вредных производственных факторов, называется опасной зоной. 

В результате воздействия вредных производственных факторов у 

работников развиваются профессиональные заболевания – заболевания, 

вызванные воздействием вредных условий труда. Профессиональные 

заболевания подразделяются на: 

– острые профессиональные заболевания, возникшие после однократного 

(в течение не более одной рабочей смены) воздействия вредных 

профессиональных факторов; 

– хронические профессиональные заболевания, возникшие после 

многократного воздействия вредных производственных факторов 

(повышенный уровень концентрации вредных веществ в воздухе рабочей 

зоны, повышенный уровень шума, вибрации и др.). 

 

Таблица 17 – Вредные и опасные производственные факторы 

Наименования 

факторов 

Оборудование вызывающее 

вредные и опасные факторы 

Производственные 

помещения, в которых 

встречаются эти факторы 

1 2 3 

Запыленность и 

загазованность воздуха 

рабочей зоны 

Силосы для хранения сахара-

песка муки и крахмала 

Производственные бункеры  

Склад БХС 

Просеивательное отделение 

 

Выделение избыточной 

теплоты в производственное 

помещение 

Варочный аппарат Варочное отделение 

Повышенная влажность 

воздуха рабочей зоны 

Варочный аппарат 

Машины для мойки 

оборудования и инвентаря 

Варочное отделение 

Моечное отделение 
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Окончание таблицы 17 

1 2 3 

Повышенный уровень 

производственного шума 

Просеиватель, 

Микромельница 

 

Просеивательное отделение 

Склад БХС 

Повышенный уровень 

вибрации 

Компрессорная установка 

Просеиватель 

Компрессорное отделение 

Просеивательное отделение 

Повышенная степень 

опасности поражения 

электрическим током 

Электросиловое 

оборудование 

Трансформаторная 

подстанция 

Электрощитовая 

Загрязнение сточных вод Машины для мойки 

оборудования и инвентаря 

Моечное отделение 

Монотонность работы по 

производственным участкам 

Сбор гофрокоробов 

Упаковка продукции 

Транспортирование готовых 

изделий 

Производственный цех 

Экспедиция 

 

Выбор методов и средств обеспечения безопасности должен 

осуществляться на основе выявления вредных и опасных факторов, присущих 

тому или иному производственному оборудованию или технологическому 

процессу. Очень важно уметь обнаружить опасность и определить ее 

характеристики. 

Защита от вредных и опасных производственных факторов обеспечивается 

снижением их уровня в источнике и применением профилактических и 

предохранительных мер. При этом компетентность людей в области 

производственных опасностей и способов зашиты от них – необходимое 

условие обеспечения их безопасности [10]. 

На кондитерских предприятиях применяется в основном водяное 

отопление с местным нагревательными приборами, как правило однотрубное. 
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В ряде помещений предприятия, имеющих большое количество 

избыточных тепловыделений (сиропная станция, варочные отделения и т.д.), 

проектируется дежурное отопление с расчетной температурой 10 оС.  

Такая же температура принимается для складов сырья и готовой 

продукции.  

В складах скоропортящихся продуктов предусматривается температура в 

пределах от +2 до –4оС. В бытовых и конторских помещениях расчетная 

внутренняя температура принимается по санитарным нормам. 

Отопление принимается: 

1) для производственных помещений при зальной компоновке, где 

технологический процесс не сопровождается выделением токсических 

веществ или пыли, – воздушное, совмещенное с вентиляцией, в нерабочее 

время работающей на полной рециркуляции воздуха, или с отопительно-

рециркуляционными агрегатами; 

2) для производственных и вспомогательных помещений, а также 

производственных помещений, где расположение рабочих мест находится на 

расстоянии не более 2 м от наружных проемов, водяное отопление с местными 

нагревательными приборами, как правило, однотрубное. Допускается 

применение при обосновании двухтрубных систем водяного отопления. 

Вентиляция производственных и подсобных помещений должна быть 

рассчитана из условий поглощения избытков тепла и влаги, выделяемых 

оборудованием, продукцией, электродвигателями, людьми и солнечной 

радиацией, в целях обеспечения нормируемых метеорологических и 

санитарно-гигиенических условий в рабочей зоне. 

К помещениям со значительными тепловыделениями относятся варочные 

отделения. 
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К помещениям со значительными влаговыделениями относятся сиропное, 

варочное, протирочное отделения, помещения мойки и стерилизации 

инвентаря. 

К пыльным помещениям относятся склады бестарного и тарного хранения 

сахара, муки, крахмала и отделения для просеивания. 

Кондитерские предприятия оборудуются механической вентиляцией: 

местной вытяжной (варочная аппаратура) и общей приточно-вытяжной. 

Вентиляционные установки следует проектировать в венткамерах, 

изолированных от основного производства, но приближенных к нему. 

В помещениях с незначительными тепловлаговыделениями следует 

предусматривать естественную вентиляцию с многократным 

воздухообменом: помещение приемки сырья, склады хранения сахара-песка, 

тароупаковочных материалов. 

В местах приемки сырья и отправки готовой продукции следует 

предусматривать воздушно-тепловые завесы при расчетной температуре 

наружного воздуха для холодного периода года –15оС и ниже [9]. 

Таблица 18 – Вентиляция в производственных, подсобных и складских 

помещениях. 

Цеха, отделения (участки) Основные 

выделяющиеся 

вредности 

Вентиляция 

вытяжная приточная 

1 2 3 4 

Подготовительное производство 

Сиропные, варочные Тепло, влага 

(водяной пар) 

Общеобменная 

механическая из 

верхней зоны и 

местные отсосы 

Механическая с 

подачей воздуха в 

рабочую или 

обслуживаемую 

зону, как можно 

ближе к аппаратам, 

выделяющим тепло 

и влагу 
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Продолжение таблицы 18. 

1 2 3 4 

Просеивательное Пыль 

органическая 

Местная, 

обеспечивается 

вентиляторами 

технологического 

оборудования 

Естественная 

Производство 

Формовочное Тепло Общеобменная 

механическая 

Механическая с 

подачей воздуха в 

верхнюю зону 

Моечные для инвентаря Влага, тепло Общеобменная 

механическая из 

верхней зоны, 

местные отсосы 

То же 

Склады 

Приемка и слив 

сгущенного молока 

Тепло Общеобменная 

механическая 

Механическая 

Тарное хранение сырья: 

фруктово-ягодного, 

сгущенного молока, жира,  

готовой продукции, тары, 

экспедиции, кладовые 

– Естественная Естественная 

Бестарное хранение 

сахара-песка, муки и 

крахмала 

Пыль 

органическая 

Естественная, 

собственная 

аспирация 

Естественная 

Помещение для 

легковоспламеняемых 

(ЛВ) и горючих (Г) 

жидкостей 

Газообразные 

(спирт 

этиловый и др.) 

Общеобменная 

механическая, 

местные отсосы 

Механическая 
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Кондиционирование воздуха (технологическое) предусматривается 

главным образом в заверточных, расфасовочных и упаковочных отделениях 

карамельного производства. 

В складах готовой продукции следует предусматривать охлаждение 

воздуха и поддерживать температуру 18 – 20 оС, относительную влажность 

воздуха не выше 65 – 75 %. 

Комфортное кондиционирование воздуха следует предусматривать для 

обеспечения нормируемой чистоты и метеорологических условий в воздухе 

рабочей зоны помещения согласно СНиП 2.04.05–86 [6]. 

Для электроосвещения основных производственных помещений c малой 

плотностью рабочих мест и малой точностью зрительной работы необходимо, 

как правило, применять систему комбинированного освещения, создавая 

нормируемый уровень освещенности только в зонах размещения рабочих мест 

Рекомендуется преимущественное использование газоразрядных ламп, 

обладающих более высокой световой отдачей и относительно малой 

пульсацией. 

Для достижения хорошей равномерности распределения освещенности по 

помещению и рациональных экономических показателей в осветительной 

установке рекомендуется увеличивать расстояние между светильниками в 

линии в центре помещения (при двухрядном расположении) или в средних 

рядах (при трех-четырехрядном расположении) [9]. 

Таблица 19 – Разряды зрительных работ 

Характеристика зрительной 

работы 

Наименьший размер 

объекта различения, мм 

Разряд зрительной работы 

Наивысшей точности Менее 0,15 I 
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Окончание таблицы 19 

Очень высокой точности От 0,15 до 0,30 II 

Высокой точности От 0,30 до 0,50 III 

Средней точности Свыше 0,5 до 1,0 IV 

Малой точности Свыше 1,0 до 5 V 

Грубая (очень малой 

точности) 

Более 5 VI 

Работа со светящимися 

материалами и изделиями в 

горячих цехах 

Более 0,5 VII 

Общее наблюдение за ходом 

производственного процесса 

– VIII 

 

Таблица 20 – Нормы минимальной освещенности помещений 

Р
аз

р
я
д

 з
р
и

те
л
ь
н

о
й

 р
аб

о
ты

 

Наименование Освещенность, люкс, 

при искусственном 

освещении 

КЕО, %, при естественном 

освещении 

Л
ам

п
ам

и
 

н
ак

ал
и

в
ан

и
я
 

Л
ю

м
и

н
ес

ц
ен

тн
ы

м
и

 л
ам

п
ам

и
 

В зоне с 

устойчивым 

снежным 

покровом 

На 

остальной 

территории 

1 2 3 4 5 6 

V Просеивательные для 

сахара, варочное, 

приготовления сиропа 

для промочки. 

– 150 0,8 1,0 



 Изм. Лист № документа Подпись Дата 

Лист 

60 ЮУрГУ-15.03.02.2018.158 ПЗ ВКП 

Окончание таблицы 20. 

1 2 3 4 5 6 

VIII Склад бестарного 

хранения сахара, муки 

и крахмала 

30 75 0,2 0,3 

V Экспедиция – 100 0,8 1,0 

IV Центральная 

лаборатория 

– 300 1,2 1,5 

 

Основными источниками шума предприятий кондитерской отрасли 

промышленности являются: 

– технологическое оборудование; 

– энергетическое оборудование: котельные, компрессорные, насосные и 

холодильные станции, трансформаторные подстанции; 

– системы вентиляции и кондиционирования, как общеобменные, так и 

местные отсосы, пневмотранспорт и аспирационные системы с 

пылеулавливающими установками. 

По всем выявленным источникам шума следует выполнить расчеты и 

предусмотреть мероприятия по снижению шума в соответствии с 

требованиями СНиП II-12-77 [9]. 

 

3.4 Пожарная безопасность 

 

На пищевых предприятиях особое внимание должно быть уделено 

соблюдению противопожарных требований при работе технологического 

оборудования, электрохозяйству, системам отопления и вентиляции в 

помещениях, относящихся по взрывопожароопасности к категориям А, Б и В. 

К основным причинам возникновения пожара относятся исходное сырье, 

полуфабрикаты и готовая продукция, которые являются твердыми или 
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жидкими горючими материалами, значительная часть которых может быть и 

взрывоопасной.  

Источниками воспламенения могут послужить огонь технологического 

оборудования, а также непогашенные окурки и спички; тепловые проявления 

электрического тока, искры и дуги короткого замыкания; разряды 

статического и атмосферного электричества и т.д. 

К основным средствам пожаротушения на предприятии относятся вода, 

песок, ингибиторы, различные огнетушители, аппараты пожаротушения и 

автоматические системы пожаротушения. 

Автоматические установки водяного тушения пожаров и автоматические 

пожарные сигнализации без участия человека отправляют сигнал в 

ближайшую пожарную часть еще до обнаружения возгорания. 

К ручным средствам пожаротушения, используемых на предприятиях, 

относятся огнетушители, которые бывают следующих видов: 

1) Углекислотные огнетушители предназначены для тушения загораний 

различных веществ и материалов, электроустановок под напряжением до 

1000В, двигателей внутреннего сгорания, горючих жидкостей. 

Запрещается тушить материалы, горение которых происходит без доступа 

воздуха. 

2) Пенные огнетушители предназначены для тушения пожаров и загораний 

твердых веществ и материалов, ЛВЖ и ГЖ, кроме щелочных металлов и 

веществ, горение которых происходит без доступа воздуха, а также 

электроустановок под напряжением. 

Пенными огнетушителями запрещается тушить электроустановки под 

напряжением. 

3) Порошковые огнетушители предназначены для тушения пожаров и 

загораний нефтепродуктов, ЛВЖ и ГЖ, растворителей, твердых веществ, а 

также электроустановок под напряжением до 1000В [9]. 
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Таблица 21 – Категория помещений по взрывопожарной и пожарной 

опасности 

Производства, отделения, участки, установки 

и склады 

Характеристика среды Категория помещений 

по взрывопожарной и 

пожарной опасности 

Отделение просеивания  Пыльная A 

Бункерное отделение Пыльная В 

Отделение выпечки бисквитного 

полуфабриката 

Сухая А 

Отделение варочное  Влажная Д 

Склад хранения спирта, эссенций Нормальная Д 

Склад бестарного хранения муки, сахара и 

крахмала 

Пыльная Б 

Склады готовой продукции, экспедиция Нормальная В 

 

Каждый работник, обнаруживший пожар обязан: 

1) немедленно сообщить об этом по телефону «01» в пожарную охрану (при 

этом необходимо назвать адрес, место возникновения пожара, а также 

сообщить свою фамилию и должность); 

2) дать сигнал тревоги добровольной пожарной дружине, сообщить 

руководителю (генеральному директору, начальнику цеха) или его 

заместителю о пожаре; 

3) принять меры по организации эвакуации людей (эвакуацию начинать из 

помещения, где возник пожар, а также из помещений, которым угрожает 

опасность распространения огня и дыма; 

4) одновременно с эвакуацией людей, приступить к тушению пожара 

своими силами и имеющимися средствами пожаротушения (огнетушители, 

вода, песок и т.п.) [10]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Целью данного дипломного проекта являлось проектирование 

кондитерского цеха малой мощности по выпуску бисквитно-кремовых 

изделий мощностью 2850 т/сут. На проектируемом предприятии 

предусмотрена суточная выработка бисквитно-кремовых изделий  

Ассортимент вырабатываемых изделий: 

1) пирожные «Сливочное» – 1 т/сут; 

2) пирожное «Шоколадное» –  0,7 т/сут 

3) пирожное «Здоровье» –  0,45 т/сут; 

4) пирожное «Солнечное» – 0,7 т/сут; 

Производство работает в одну смену, продолжительность смены – 7,5 

часов. Производственный корпус запроектирован одноэтажным. Мука, сахар-

песок и крахмал, поступают в мешках и хранятся на предприятии бестарно, 

остальное сырья доставляется и хранится тарно. Перед пуском в производство 

все сыпучее сырье просеивается, жидкое сырье процеживается. Для выпечки 

изделий предусмотрена газовая тоннельная печь длиной в 10 м. Охлажденные 

выпеченные изделия посыпаются бисквитной крошкой и намазываются 

кремом на кондитерском столе, укладываются в пластиковые коррексы, затем 

в гофрокороба и отправляются в склад готовой продукции. Далее продукция 

проходит экспедицию и отправляется в торговые точки.   
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Приложение 1 

Унифицированная рецептура пирожного «Сливочное» 

Пирожное имеет прямоугольную форму. Слои бисквитного 

полуфабриката соединены сливочным кремом. Боковые поверхности 

обсыпаны бисквитной крошкой. 
 

Таблица 1 – Унифицированная рецептура на пирожное «Сливочное» 

Сырье Содержание 

сухих 

веществ в % 

Расход сырья кг 

На 1 т фазы На 1 т готовой 

продукции 

в натуре в сухих 

веществ 

в натуре в сухих 

веществ 

1 2 3 4 5 6 

Бисквит №1 75,00 445,00 334,00 445,00 334,00 

Крем сливочный №46 86,00 365,00 314,00 365,00 314,00 

Бисквитная крошка 94,00 20,00 18,8 20,00 18,8 

Сироп для промочки №95 50,00 170,00 86,00 170,00 86,00 

Итого – 1000,00 752,80 1000,00 752,80 

Меланж 27,00 578,53 156,21 256,87 69,36 

Эссенция 0,00 3,47 0,00 1,54 0,00 

Итого – 1279,69 798,72 568,19 354,64 

Выход 75,00 1000,00 750,00 445,00 334,00 

Влажность 25,00±3,0% 

Рецептура на крем сливочный №46   На 365 кг 

Пудра сахарная 99,85 278,57 278,16 101,12 100,97 

Масло сливочное 84,00 522,33 438,76 189,61 159,27 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

Молоко цельное сгущенное 

сахаром 

74,00 208,92 154,61 75,84 56,12 

Пудра ванильная 99,85 5,15 5,14 1,87 1,87 

Коньяк или вино десертное 0,00 1,72 0,00 0,62 0,00 

Итого – 1016,69 876,66 369,06 318,23 

Выход 86,00 1000,00 860,00 365,00 314,00 

Влажность 14,00±2,0% 

Рецептура на бисквитную крошку На 20 кг 

Мука пшеничная в/с  85,50 442,94 378,71 8,86 7,58 

Крахмал 80,00 118,12 94,50 2,36 1,89 

Сахар-песок 99,85 439,72 439,07 8,80 8,78 

Меланж 27,00 708,70 191,35 14,17 3,83 

Эссенция – 0.39 – 0,01 – 

Итого – 1709,87 1103,63 34,20 22,08 

Выход 94,00 1000,00 940,00 20,00 18,00 

Влажность 6,00±2,0% 

Рецептура на сироп для промочки №95   На 170 кг 

Сахар-песок 99,85 513,07 512,30 86,20 86,07 

Эссенция ромовая 0,00 1,92 0,00 0,32 0,00 

Коньяк или вино десертное 0,00 47,95 0,00 8,06 0,00 

Итого – 562,94 512,30 94,58 86,07 
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Окончание таблицы 1. 

1 2 3 4 5 6 

Выход   50,00 1000,00 500,00 168,00 84,00 

Влажность 50,00±4,0% 

 

Таблица 2 – Сводная рецептура на пирожное «Сливочное» 

Сырье Содержание 

сухих 

веществ в % 

Расход сырья по сумме 

фаз, кг 

Общий расход сырья на 1 

т готовой продукции, кг 

В натуре В сухих 

веществах 

В натуре В сухих 

веществах 

Мука пшеничная в/с 85,50 133,70 114,31 140,12 119,80 

Крахмал 80,00 33,18 26,55 34,77 27,82 

Сахар-песок 99,85 249,12 248,74 261,08 260,69 

Меланж 27,00 271,04 73,19 284,05 76,69 

Эссенция 0,00 1,55 0,00 1,61 0,00 

Масло сливочное 84,00 189,61 159,27 196,71 165,24 

Пудра ванильная 99,85 1,87 1,87 1,94 1,94 

Молоко цельное 

сгущенное с сахаром 

74,00 

 

75,84 

 

56,12 78,68 58,22 

Пудра сахарная 99,85 101,12 100,97 104,91 104,75 

Эссенция ромовая 0,00 0,32 0,00 0,33 0,00 

Коньяк или вино 

десертное 

0,00 8,06 0,00 9,01 0,00 

Итого – 1065,41 781,02 1113,21 815,15 

Выход 75,30 1000,00 752,80 1000,00 752,80 
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Унифицированная рецептура пирожного «Шоколадное» 

Пирожное имеет прямоугольную форму. Слои бисквитного полуфабриката 

соединены шоколадным кремом. Боковые поверхности обсыпаны бисквитной 

крошкой. 

 

Таблица 3 – Унифицированная рецептура на пирожное «Шоколадное» 

Сырье Содержание 

сухих 

веществ в % 

Расход сырья кг 

На 1 т фазы На 1 т готовой 

продукции 

в натуре в сухих 

веществ 

в натуре в сухих 

веществ 

Бисквит №1 75,00 445,00 334,00 445,00 334,00 

Крем сливочный с какао 

№57 

86,00 365,00 314,00 365,00 314,00 

Бисквитная крошка 94,00 20,00 18,8 20,00 18,8 

Сироп для промочки 

№95 

50,00 170,00 86,00 170,00 86,00 

Итого – 1000,00 752,80 1000,00 752,80 

Выход 75,30 1000,00 752,80 1000,00 752,80 

Рецептура на Бисквит №1   На 445 кг 

Мука пшеничная в/с 85,50 281,16 240,39 124,84 106,73 

Крахмал 80,00 69,42 55,53 30,82 24,66 

Сахар-песок 99,85 347,11 346,59 154,12 153,89 

Меланж 27,00 578,53 156,21 256,87 69,36 

Эссенция 0,00 3,47 0,00 1,54 0,00 

Итого – 1279,69 798,72 568,19 354,64 
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Продолжение таблицы 3 

Выход 75,00 1000,00 750,00 445,00 334,00 

Влажность 25,00±3,0% 

Рецептура на крем сливочный с какао 

№57 

  На 365 кг 

Пудра сахарная 99,85 264,90 264,51 96,68 96,54 

Масло сливочное 84,00 496,68 417,21 182,00 152,28 

Молоко цельное 

сгущенное сахаром 

74,00 198,67 147,02 72,51 53,66 

Пудра ванильная 99,85 2,32 2,32 0,84 0,84 

Какао-порошок 95,00 48,02 45,61 17,52 16,64 

Коньяк или вино 

десертное 

0,00 1,66 0,00 0,60 0,00 

Итого – 1012,65 876,66 370,15 319,96 

Выход 86,00 1000,00 860,00 365,00 314,00 

Влажность 14,00±2,0% 

Рецептура на бисквитную крошку   На 20 кг 

Мука пшеничная в/с  85,50 442,94 378,71 8,86 7,58 

Крахмал 80,00 118,12 94,50 2,36 1,89 

Сахар-песок 99,85 439,72 439,07 8,80 8,78 

Меланж 27,00 708,70 191,35 14,17 3,83 

Эссенция – 0.39 – 0,01 – 

Итого – 1709,87 1103,63 34,20 22,08 
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Выход 94,00 1000,00 940,00 20,00 18,00 

Влажность 6,00±2,0% 

Рецептура на сироп для промочки №95   На 170 кг 

Сахар-песок 99,85 513,07 512,30 86,20 86,07 

Эссенция ромовая 0,00 1,92 0,00 0,32 0,00 

Коньяк или вино 

десертное 

0,00 47,95 0,00 8,06 0,00 

Итого – 562,94 512,30 94,58 86,07 

Выход   50,00 1000,00 500,00 168,00 84,00 

Влажность 50,00±4,0% 

 

Таблица 4 – Сводная рецептура пирожного «Шоколадное» 

Сырье Содержан

ие сухих 

веществ в 

% 

Расход сырья по сумме 

фаз, кг 

Общий расход сырья на 1 

т готовой продукции, кг 

В натуре В сухих 

веществах 

В натуре В сухих 

веществах 

Мука пшеничная 

в/с 

85,50 133,70 114,31 140,12 119,80 

Крахмал 80,00 33,18 26,55 34,77 27,82 

Сахар-песок 99,85 249,12 248,74 261,08 260,69 

Меланж 27,00 271,04 73,19 284,05 76,69 

Эссенция 0,00 1,55 – 1,61 0,00 

Масло сливочное 84,00 189,61 159,27 196,71 165,24 

Пудра ванильная 99,85 1,87 1,87 1,94 1,94 

Молоко цельное 

сгущенное с 

сахаром 

74,00 

 

75,84 

 

56,12 78,68 58,22 

Пудра сахарная 99,85 101,12 100,97 104,91 104,75 
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Окончание таблицы 4. 

Какао-порошок 95,00 17,52 16,64 19,46 17,82 

Эссенция ромовая – 0,32 – 0,33 0,00 

Коньяк или вино 

десертное 

– 8,06 – 9,01 – 

Итого – 1082,93 797,66 1132,67 832,97 

Выход 75,30 1000,00 752,80 1000,00 752,80 

 

Унифицированная рецептура пирожного «Здоровье» 

Пирожное «Здоровье» имеет прямоугольную форму, состоит из двух 

бисквитных слоев, промазанных яблочным конфитюром с ксилитом. 

Поверхность покрыта тем же яблочным конфитюром и обсыпана бисквитной 

крошкой 

     Таблица 5 – Унифицированная рецептура пирожного «Здоровье» 

Сырье Содержание 

сухих веществ в 

% 

Расход сырья кг 

На 1 т фазы На 1 т готовой 

продукции 

в натуре в сухих 

веществ 

в натуре в сухих 

веществ 

Бисквит с ксилитом 75,00 490,00 367,50 490,00 367,50 

Яблочный 

конфитюр с 

ксилитом 

50,00 490,00 245,00 490,00 245,00 

Бисквитная крошка 94,00 20,00 18,8 20,00 18,8 

Итого 50,00 1000,00 631,30 1000,00 631,30 
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Продолжение таблицы 5 

Выход 63,13 1000,00 631,30 1000,00 631,30 

Рецептура на 

бисквит с ксилитом 

    

На 490 кг 

Мука пшеничная 

высшего сорта 

85,50 349,65 298,95 171,33 146,49 

Крахмал 80,00 93,24 74,59 45,69 36,55 

Эссенция  – 0,31  0,15 – 

Ксилит 98,00 279,72 274,13 137,06 134,32 

Меланж 27,00 559,44 151,05 274,12 74,01 

Итого  1282,36 798,72 628,35 391,37 

Выход 75,00 1000,00 750,00 490,00 367,50 

Влажность 25,0±2,0% 

Бисквитная крошка    На 20 кг 

Мука пшеничная 

высший сорт 

85,50 442,94 378,71 8,86 7,58 

Крахмал 80,00 118,12 94,50 2,36 1,89 

Ксилит 98,00 354,35 347,26 7,09 6,95 

Меланж 27,00 708,70 191,35 14,17 3,83 

Эссенция – 0,39 – 0,01 – 

Итого – 1624,50 1011,82 32,49 20,25 

Выход 94,00 1000,00 940,00 20,00 18,00 

Влажность 6,0±2,0% 
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Таблица 6 – Сводная рецептура пирожного «Здоровье» 

 

Унифицированная рецептура пирожного «Солнечное» 

Пирожное имеет прямоугольную форму. Слои бисквитного полуфабриката 

соединены повидлом.  

  

Сырье Содержание 

сухих 

веществ в % 

Расход сырья по сумме 

фаз, кг 

Общий расход сырья на 1 

т готовой продукции, кг 

В натуре В сухих 

веществах 

В натуре В сухих 

веществах 

Мука пшеничная 

в/с 

85,50 180,19 154,07 188,90 161,50 

Крахмал 80,00 48,05 38,44 50,40 40,30 

Ксилит 98,00 144,15 141,27 151,10 148,10 

Меланж 27,00 288,29 77,84 302,30 81,60 

Эссенция 0,00 1,55 0,00 1,61 0,00 

Яблочный 

конфитюр с 

ксилитом 

50,00 490,00 245,00 513,80 256,90 

Итого  1150,84 656,62 1206,70 688,40 

Выход 63,13 1000,00 631,30 1000,00 631,30 
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Таблица 7 – Унифицированная рецептура пирожного «Солнечное» 

Сырье Содержание 

сухих веществ в 

% 

Расход сырья кг 

На 1 т фазы На 1 т готовой 

продукции 

в натуре в сухих 

веществах 

в натуре в сухих 

веществах 

Бисквит с 

морковным пюре 

75,00 445,00 334,00 445,00 334,00 

Повидло с 

ксилитом 

50,00 445,00 225,50 445,00 225,50 

Итого  900,00 556,50 900,00 556,50 

Выход 61,83 900,00 556,50 900,00 556,50 

Рецептура на бисквит с морковным пюре На 445 кг 

Мука пшеничная 

высшего сорта 

85,50 218,16 186,53 124,84 106,73 

Морковное пюре 10,00 150,00 15 66,75 6,68 

Ксилит 98,00 347,11 346,59 154,12 153,89 

Меланж 27,00 578,53 156,21 256,87 69,46 

Итого  1356,80 758,19 602,58 336,66 

Выход 74,00 1000,00 740,00 445,00 249,13 
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Таблица 8 –  Сводная рецептура пирожного «Солнечное» 

 

Сырье Содержание 

сухих 

веществ в % 

Расход сырья по сумме фаз, 

кг 

Общий расход сырья на 1 т 

готовой продукции, кг 

В натуре В сухих 

веществах 
В натуре В сухих 

веществах 
Мука 

пшеничная 

в/с 

85,50 124,84 106,73 130,83 111,86 

Ксилит 98,00 154,12 153,89 161,52 158,28 

Меланж 27,00 256,87 69,46 269,20 72,68 

Повидло 50,00 445,00 445,00 466,36 233,18 

Морковное 

пюре 

10,00 66,75 6,68 69,95 7,00 

Итого  1047,58 781,76 1097,86 583 

Выход 57,06 1000,00 570,60 1000,00 570,60 
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Приложение 2 

Таблица 1 – Производственная рецептура пирожного «Сливочное» 

Сырье и 

полуфабрика

ты 

Массов

ая доля 

сухих 

вещест

в, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (1000 

кг) 

На суточную 

выработку (1000 

кг) 

В натуре В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Рецептура готового пирожного 

Бисквит №1 75,00 445,00 334,00 445,00 334,00 445,00 334,00 

Крем 

сливочный 

№46 

86,00 365,00 314,00 365,00 314,00 365,00 314,00 

Бисквитная 

крошка 

94,00 20,00 18,8 20,00 18,8 20,00 18,8 

Сироп для 

промочки 

№95 

50,00 170,00 86,00 170,00 86,00 170,00 86,00 

Итого – 1000,00 752,80 1000,00 752,80 1000,0

0 

752,80 

Потери 

сухих 

веществ, 7,3 

% 

– – 54,95 - 54,95 – 54,95 

Бисквит №1 

Крахмал 80,00 30,82 24,66 30,82 24,66 30,82 24,66 

Сахар-песок 99,85 154,12 153,89 154,12 153,89 154,12 153,89 
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Меланж 27,00 256,87 69,36 256,87 69,36 256,87 69,36 

Эссенция 0,00 1,54 0,00 1,54 0,00 1,54 0,00 

Итого – 568,19 354,64 568,19 354,64 568,19 354,64 

Потери сухих 

веществ, 6,1 

% 

– – 21,63 – 21,63 – 21,63 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Выход 33,30 568,19 333,01 568,19 333,01 568,19 333,01 

Влажность 1,5% (+1,0%; –0,5%) 

Рецептура полуфабриката – Крем сливочный №46 

Пудра 

сахарная 

99,85 101,12 100,97 101,12 100,97 101,12 100,97 

Масло 

сливочное 

84,00 189,61 159,27 189,61 159,27 189,61 159,27 

Молоко 

цельное 

сгущенное 

сахаром 

74,00 75,84 56,12 75,84 56,12 75,84 56,12 

Пудра 

ванильная 

99,85 1,87 1,87 1,87 1,87 1,87 1,87 

Коньяк 0,00 0,62 0,00 0,62 0,00 0,62 0,00 

Итого – 369,06 318,23 369,06 318,23 369,06 318,23 

Потери сухих 

веществ, 1,84 

% 

– – 5,85 – 5,85 – 5,85 

Выход 31,24 369,06 312,38 369,06 312,38 369,06 312,38 

Влажность 14,0±2,0% 
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Рецептура полуфабриката – Бисквитная крошка 

Мука 

пшеничная в/с 

85,50 8,86 7,58 8,86 7,58 8,86 7,58 

Крахмал 80,00 2,36 1,89 2,36 1,89 2,36 1,89 

Сахар-песок 99,85 8,80 8,78 8,80 8,78 8,80 8,78 

Меланж 27,00 14,17 3,83 14,17 3,83 14,17 3,83 

Эссенция – 0,01 – 0,01 – 0,01 – 

Итого – 34,20 22,08 34,20 22,08 34,20 22,08 

Потери сухих 

веществ, 7,1 

% 

– – 2,42 – 2,42 – 2,42 

Выход 1,96 34,20 19,66 34,20 19,66 34,20 19,66 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Влажность 

Рецептура на сироп для промочки №95 

Сахар-песок 99,85 86,20 86,07 86,20 86,07 86,20 86,07 

Эссенция 

ромовая 

0,00 0,32 0,00 0,32 0,00 0,32 0,00 

Коньяк или 

вино 

десертное 

0,00 8,06 0,00 8,06 0,00 8,06 0,00 

Итого – 94,58 86,07 94,58 86,07 94,58 86,07 

Потери сухих 

веществ, 2,4 

% 

– – 2,06 – 2,06 – 2,06 

Выход 8,40 94,58 84,01 94,58 84,01 94,58 84,01 

Влажность 50,0±4,0% 
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Таблица 2 – Сводная производственная рецептура «Сливочное» 

  

Сырье  Массова

я доля 

сухих 

веществ

, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (1000 кг) 

На суточную 

выработку (1000 

кг) 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

В 

натуре 

В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

Мука 

пшеничная в/с 

99,85 140,12 119,80 140,12 119,80 140,12 119,80 

Сахар-песок 99,85 261,08 260,69 261,08 260,69 261,08 260,69 

Крахмал 69,0 34,77 27,82 34,77 27,82 34,77 27,82 

Меланж 27,00 284,05 76,69 284,05 76,69 284,05 76,69 

Эссенция – 1,61 0 1,61 0 1,61 0 

Эссенция 

ромовая 

– 0,33 0 0,33 0 0,33 0 

Коньяк или вино 

десертное 

– 9,01 0 9,01 0 9,01 0 

Пудра сахарная 99,85 104,91 104,75 104,91 104,75 104,91 104,75 

Масло 

сливочное 

84,00 196,71 165,24 196,71 165,24 196,71 165,24 

Молоко цельное 

сгущенное 

сахаром 

74,00 78,68 58,22 78,68 58,22 78,68 58,22 

Пудра 

ванильная 

99,85 1,94 1,94 1,94 1,94 1,94 1,94 

Итого – 1113,21 815,15 1113,21 815,15 1113,21 815,15 

Потери сухих 

веществ, 26,77 

% 

– – 218,3  218,3  218,3 

Выход 59,69 1000,00 596,85 1000,00 596,85 1000,00 596,85 
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 Таблица 3 – Производственная рецептура пирожного «Шоколадное» 

Сырье и 

полуфабрика

ты 

Массов

ая доля 

сухих 

вещест

в, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (700 кг) 

На суточную 

выработку (700 кг) 

В натуре В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Рецептура готового пирожного 

Бисквит №1 75,00 445,00 334,00 311,50 233,80 311,50 233,80 

Крем 

сливочный с 

какао №57 

86,00 365,00 314,00 255,0 219,80 255,0 219,80 

Бисквитная 

крошка 

94,00 20,00 18,8 14,00 13,16 14,00 13,16 

Сироп для 

промочки 

№95 

50,00 170,00 86,00 119,00 60,20 119,00 60,20 

Итого – 1000,00 752,80 699,5 526,96 699,50 526,96 

Потери 

сухих 

веществ, 7,3 

% 

– – 54,95 - 54,95 – 54,95 

Выход 69,78 1000,00 697,85 700,00 472 700,00 472 

Рецептура полуфабриката – Бисквит №1 на 445 кг 

Мука 

пшеничная 

в/с 

85,50 124,84 106,73 87,39 74,70 87,39 74,70 

Крахмал 80,00 30,82 24,66 21,57 17,26 21,57 17,26 
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Сахар-песок 99,85 154,12 153,89 107,88 107,70 107,88 107,70 

Меланж 27,00 256,87 69,36 179,80 48,55 179,80 48,55 

Эссенция 0,00 1,54 0,00 1,08 0,00 1,08 0,00 

Итого – 568,19 354,64 397,72 248,21 397,72 248,21 

Потери 

сухих 

веществ, 6,1 

% 

– – 21,63 – 21,63 – 21,63 

Выход 33,30 568,19 333,01 568,19 333,01 568,19 333,01 

Влажность 1,5% (+1,0%; –0,5%) 

Рецептура полуфабриката – Крем сливочный с какао №57 

Пудра 

сахарная 

99,85 96,68 96,54 67,67 67,57 67,67 67,57 

Масло 

сливочное 

84,00 182,00 152,28 127,40 106,96 127,40 106,96 

Молоко 

цельное 

сгущенное 

сахаром 

74,00 72,51 53,66 50,75 37,56 50,75 37,56 

Пудра 

ванильная 

99,85 0,84 0,84 0,59 0,59 0,59 0,59 

Какао 

порошок 

95,00 17,52 16,64 12,26 11,65 12,26 11,65 

Коньяк 0,00 0,60 0,00 0,42 0,00 0,42 0,00 

Итого – 370,15 319,96 259,09 224,33 259,09 224,33 

Потери 

сухих 

веществ, 1,84 

% 

– – 5,88 – 4,12 – 4,12 
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Выход 31,40 370,15 314,08 259,09 220,21 259,09 220,21 

Влажность 

Рецептура полуфабриката – Бисквитная крошка 

Мука 

пшеничная 

в/с 

85,50 8,86 7,58 6,20 5,30 6,20 5,30 

Крахмал 80,00 2,36 1,89 1,65 1,32 1,65 1,32 

Сахар-песок 99,85 8,80 8,78 6,16 6,14 6,16 6,14 

Меланж 27,00 14,17 3,83 9,92 2,68 9,92 2,68 

Эссенция – 0,01 – 0,007 – 0,007 – 

Итого – 34,20 22,08 23,937 15,44 23,937 15,44 

Потери 

сухих 

веществ, 7,1 

% 

– – 1,56 – 1,09 – 1,09 

Выход 2,05 34,20 20,52 23,937 14,35 23,937 14,35 

Влажность 

Рецептура на сироп для промочки №95 

Сахар-песок 99,85 86,20 86,07 86,20 86,07 86,20 86,07 

Эссенция 

ромовая 

0,00 0,32 0,00 0,32 0,00 0,32 0,00 

Коньяк или 

вино 

десертное 

0,00 8,06 0,00 8,06 0,00 8,06 0,00 

Итого – 94,58 86,07 94,58 86,07 94,58 86,07 

Потери 

сухих 

веществ, 2,4 

% 

– – 2,06 – 2,06 – 2,06 
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Окончание таблицы 3. 

Выход 8,40 94,58 84,01 94,58 84,01 94,58 84,01 

Влажность 

 

Таблица 4 – Сводная производственная рецептура пирожного 

«Шоколадное» 

Сырье  Массова

я доля 

сухих 

веществ

, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (700 кг) 

На суточную 

выработку (700 кг) 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мука 

пшеничная 

в/с 

99,85 140,12 119,80 98,08 83,86 98,08 83,86 

Сахар-

песок 

99,85 261,08 260,69 182,75 182,48 182,75 182,48 

Крахмал 69,0 34,77 27,82 24,34 19,47 24,34 19,47 

Меланж 27,00 284,05 76,69 198,80 53,68 198,80 53,68 

Эссенция – 1,61 – 1,12 – 1,12 – 

Эссенция 

ромовая 

– 0,33 – 0,23 – 0,23 – 

Коньяк 

или вино 

десертное 

– 9,01 – 6,30 – 6,30 – 

Пудра 

сахарная 

99,85 104,91 104,75 73,43 73,32 73,43 73,32 

Масло 

сливочное 

84,00 196,71 165,24 137,69 115,66 137,69 115,66 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

Молоко 

цельное 

сгущенное 

сахаром 

74,00 78,68 58,22 55,07 40,75 55,07 40,75 

Пудра 

ванильная 

99,85 1,94 1,94 1,35 1,35 1,35 1,35 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Какао-

порошок 

95,00 17,52 16,64 12,26 11,65 12,26 11,65 

Итого – 1130,73 831,79 791,41 582,22 791,41 582,22 

Потери 

сухих 

веществ, 

26,4 % 

– – 219,59 – 219,59 – 219,59 

Выход 61,22 1000,00 612,2 700 362,63 700 362,63 

 

Таблица 5 – Производственная рецептура пирожного «Здоровье» 

Сырье и 

полуфабрика

ты 

Массов

ая доля 

сухих 

вещест

в, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (450 кг) 

На суточную 

выработку (450 

кг) 

В натуре В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Рецептура готовой пирожного 

Бисквит с 

ксилитом 

75,00 490,00 367,50 220,50 165,37 220,50 165,37 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

Яблочный 

конфитюр с 

ксилитом 

50,00 490,00 245,00 220,50 98,00 220,50 98,00 

Бисквитная 

крошка 

94,00 20,00 18,8 9,00 8,46 9,00 8,46 

Итого – 1000,00 631,30 450,00 273,83 450,00 273,83 

Потери 

сухих 

веществ, 7,3 

% 

– – 46,08 - 19,98 – 19,98 

Выход 69,76 1000,00 585,22 450,00 253,85 450,00 253,85 

Рецептура полуфабриката – Бисквит с ксилитом на 490 кг 

Мука 

пшеничная 

в/с 

85,50 171,33 146,49 77,09 65,92 77,09 65,92 

Крахмал 80,00 45,69 36,55 20,56 16,44 20,56 16,44 

Ксилит 99,85 137,06 134,32 61,67 60,44 61,67 60,44 

Меланж 27,00 274,12 74,01 123,35 33,30 123,35 33,30 

Эссенция – 0,15 – 0,06 – 0,06 – 

Итого – 628,35 391,37 282,73 176,1 282,73 176,1 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Потери 

сухих 

веществ, 6,1 

% 

– – 23,87  – 10,74 – 10,74 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

Выход 33,30 628,35 367,50 282,73 165,36 282,73 165,36 

Влажность 1,5% (+1,0%; –0,5%) 

Рецептура полуфабриката – Бисквитная крошка на 20 кг 

Мука 

пшеничная 

в/с 

85,50 8,86 7,58 3,98 3,41 7,58 3,98 

Крахмал 80,00 2,36 1,89 1,06 0,85 1,06 0,85 

Ксилит 98,00 7,09 6,95 3,19 3,12 3,19 3,12 

Меланж 27,00 14,17 3,83 6,37 1,72 6,37 1,72 

Эссенция – 0,01 – 0,0045 – 0,0045 – 

Итого – 32,50 20,25 14,60 9,1 14,60 9,1 

Потери 

сухих 

веществ, 7,1 

% 

– – 1,43 – 0,64 – 0,64 

Выход  32,50 18,82 14,60 8,46 14,60 8,46 

Влажность 6,0% (+2,0%; –2,0%) 
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Таблица 6 – Сводная производственная рецептура пирожного «Здоровье» 

Сырье  Массовая 

доля 

сухих 

веществ, 

% 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (450 кг) 

На суточную 

выработку (450 кг) 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

В 

натур

е 

В сухих 

веществах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мука 

пшеничная 

в/с 

85,50 180,19 154,06 81,08 69,32 81,08 69,32 

Ксилит 98,00 144,15 141,27 64,87 63,57 64,87 63,57 

Крахмал 80,00 48,05 38,44 21,62 17,30 21,62 17,30 

Меланж 27,00 288,29 77,84 129,73 35,03 129,73 35,03 

Эссенция – 0,16 - 0,072  0,072  

Итого – 660,84 411,61 297,38 185,22 297,38 185,22 

Потери 

сухих 

веществ, 

37,7 % 

–  155,18 - 155,18 - 155,18 

Выход 93,26 1000,00 256,43 297,38 30,04 297,38 30,04 
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Таблица 7– Производственная рецептура пирожного «Солнечное» 

Сырье и 

полуфабрика

ты 

Массов

ая доля 

сухих 

вещест

в, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (700 кг) 

На суточную 

выработку (700 

кг) 

В натуре В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

вещества

х 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Рецептура готовой пирожного 

Бисквит с 

морковным 

пюре 

75,00 445,00 334,00 311,50 233,80 311,50 233,80 

Повидло с 

ксилитом 

50,00 445,00 222,50 311,50 155,75 311,50 155,75 

Итого – 1000,00 556,5 623,00 389,55 623,00 389,55 

Потери 

сухих 

веществ, 7,3 

% 

– – 40,62 - 28,43 – 28,43 

Выход 69,78 1000,00 515,88 623,00 361,12 623,00 361,12 

Рецептура полуфабриката – Бисквит с морковным пюре на 445 кг 

Мука 

пшеничная 

в/с 

85,50 124,84 106,73 87,39 74,70 87,39 74,70 

Морковное 

пюре 

10,00 66,75 6,68 46,72 4,67 46,72 4,67 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

Ксилит 98,00 154,12 153,89 107,88 107,70 107,88 107,70 

Меланж 27,00 256,87 69,36 179,80 48,55 179,80 48,55 

Итого – 602,58 336,66 421,79 235,62 421,79 235,62 

Потери 

сухих 

веществ, 6,1 

% 

– – 20,53 – 14,37 – 14,37 

Выход 33,30 602,58 316,13 421,79 221,25 421,79 221,25 

Влажность 26,00% (+1,0%; –0,5%) 

 

Таблица 8 – Сводная производственная рецептура пирожного «Солнечное» 

Сырье  Массо

вая 

доля 

сухих 

вещест

в, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (700 кг) 

На суточную 

выработку (700 кг) 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

В натуре В сухих 

веществах 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мука 

пшеничная 

в/с 

99,85 124,84 106,73 87,39 74,70 87,39 74,70 

Ксилит 98,00 154,12 153,89 107,88 107,70 107,88 107,70 

Меланж 27,00 256,87 69,36 179,80 48,55 179,80 48,55 

Морковное 

пюре 

10,00 66,75 6,68 46,72 4,67 46,72 4,67 

Итого – 602,58 336,66 421,79 235,62 421,79 235,62 
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Окончание таблицы 8 

Сырье  Массо

вая 

доля 

сухих 

вещест

в, % 

Расход сырья, кг 

На 1 т готовой 

продукции 

На сменную 

выработку (700 кг) 

На суточную 

выработку (700 кг) 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

В натуре В сухих 

веществах 

В 

натуре 

В сухих 

веществах 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Потери 

сухих 

веществ, 

55,8 % 

– – 188,09 – 131,64 – 131,64 

Выход 14,86 1000,0

0 

148,57 700 103,98 700  

 


