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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота складається із вступу, огляду літератури, 

матеріалів, умов і методик виконання роботи, результатів досліджень, 

охорони праці, висновків, пропозицій, списку використаних джерел. Робота 

викладена на 49 сторінках та містить 10 таблиць, 2 рисунка і 22 формули. Для 

написання роботи використано 37 джерел. 

Тема кваліфікаційної роботи: «Технологія виробництва млинців в 

умовах ТОВ ВЗП «Еліка» Миколаївського району». 

Предмет: млинці на молоці з кисломолочним сиром, млинці на 

мінеральній воді з курячим м’ясом.  

Об’єкт: технологія виробництва млинців з використання різної 

сировини.  

Метою роботи є оцінка технології виробництва млинців раціонального 

та дієтичного спрямування. 

Завдання: обґрунтувати асортимент продукції; навести технологічні 

схеми виробництва млинців; розрахувати маси сировини і готової продукції; 

проаналізувати технологію виробництва млинців; розрахувати технологічне 

обладнання та виробничі площі; проаналізувати системи управління якістю 

та безпечністю на виробництві; розрахувати чисельність працівників та 

витрати ресурсів на виробництво продукції; проаналізувати стан охорони 

праці на підприємстві. 

У результаті досліджень проаналізовано технологічну схему 

виробництва млинців, визначено основну сировину для виробництва млинців 

та оцінено органолептичні показники. Висновки та пропозиції зроблено на 

підставі одержаних результатів. 
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ 

 

ДСТУ – державний стандарт України 

кг – кілограм 

буд. кв – будівельні квадрати 

ТОВ – товаривство з обмеженою відповідальністю  

ВЗП – виробництво заморожених продуктів  

ПП – приватне підприємство 

ТМ – торгова марка 

ISO – International  Organization for Standardization 
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ВСТУП 

 

Напівфабрикати – це високоякісні, різноманітні продукти харчування, 

які вже зазнали первинну обробку, але потребують подальшої кулінарної 

обробки. У наш час попит на напівфабрикати постійно зростає. Тенденція 

зумовлена швидким темпом життя – залишається менше часу на 

приготування їжі, тоді на допомогу приходять заморожені напівфабрикати. 

Асортимент напівфабрикатів дуже великий. В якості сировини 

використовують, і м’ясо, і овочі, сири і молочні продукти тощо. До 

напівфабрикатів з тіста належать пельмені, вареники, сирники, запіканки, 

галушки, млинці та оладки і т. д.  

На ринку пельмені займають найбільшу частку виробництва і складає 

64,5% від усього асортименту продукції. Вареники займають 16,1%, млинці –

6,5%, інші вироби  – 12,9%. На експорт йде пельменів – 24,2%, вареників – 

21,7%, млинців – 12,75%. Усі напівфабрикати виготовляють відповідно до 

технічних умов, технологічних інструкцій і державних стандартів на кожен 

вид виробів [27]. 

В Україні багато підприємств, які виготовляють напівфабрикати, а 

саме: ТОВ «Еліка», ТОВ «Левада», ТОВ «Пирятинський Делікатес», ПП 

«Шісхол», ПП «Луцька пельменна фабрика», ТОВ «Дольче-Віта» та багато 

торгових марок таких, як ТМ «Рудь», ТМ «Премія», ТМ «Геркулес», ТМ 

«Три медвежі» та інші. Крім того, поширенні невеличкі магазини з 

виготовленими вручну млинцями, пельменями, варениками та іншими 

напівфабрикатами, наприклад як «Галя Балувана». 

Метою роботи є оцінка технології виробництва млинців раціонального 

та дієтичного спрямування. 

Завдання: обґрунтувати асортимент продукції; навести технологічні 
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схеми виробництва млинців; розрахувати маси сировини і готової продукції; 

проаналізувати технологію виробництва млинців; розрахувати технологічне 

обладнання та виробничі площі; проаналізувати системи управління якістю 

та безпечністю на виробництві; розрахувати чисельність працівників та 

витрати ресурсів на виробництво продукції; проаналізувати стан охорони 

праці на підприємстві. 
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Економічні тенденції галузі 

 

Слово «млинець» з давньослов’янського перекладається як виріб з 

меленого зерна. Вважають, що найперші вироби з рідкого тіста випікали ще 

4-5 тисяч років тому [34].  

Пращури пов’язували млинці з формою сонця і використовували у 

різних обрядах. Саме тому, Масляна є головним святом млинців. 

Приготування млинців було таємницею. Тісто замішували біля водойм при 

світлі зірок. Використовували не лише пшеничне борошно, а й гречане, 

ячмінне тощо [34]. 

Млинці зустрічаються майже у кожній кухні світу: американські 

панкейки, французькі млинчики crepes, італійські креспелле, китайські 

млинці, індійська dosa тощо. Готують їх не тільки з пшеничного борошна, 

подають їх як гарячими так і холодними, з різними начинками та          

соусами [34].  

Млинці – дуже популярна страва, не лише дітей, а й дорослих. Один з 

найпопулярніших видів сніданку. Вони можуть бути солоними або 

солодкими, тоненькими чи пухкими, з начинками всередині або без. 

Швидкий темп життя спричиняє збільшення попиту на готову продукцію, а 

також напівфабрикати, до яких належать і млинці. Напівфабрикати – це 

високоякісні, різноманітні продукти харчування, які вже зазнали первинну 

обробку, але потребують подальшої кулінарної обробки [27].  

Млинці – це вироби з борошна, поживний склад яких залежить від 

якості основної та допоміжної сировини [20].  

Пшеничне борошно вищого сорту містить велику кількість крохмалю, 

але менше цукрів, білків, вітамінів, ферментів, жирів, мінеральних речовин. 

Ці речовини містяться в оболонках зерна і в зародку, які видаляються при 

одержанні борошна вищого сорту. Борошно вищих сортів має високу 
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енергетичну цінність та краще засвоюється [20]. 

Млинці можуть бути також дієтичними продуктами. Для зниження 

ризику діабету 2 типу рекомендують дієти з низьким глікемічним індексом, 

що можуть ефективно збільшити насичення, поліпшити кров’яний тиск і 

знизити постпрандіальний рівень глюкози в плазмі крові і регулювати реакції 

на інсулін. Сприятливий вплив низького глікемічного індексу на основні 

продукти харчування, представлені крупнозерновими продуктами грубого 

помелу [36]. 

Шаньдунський млинець, традиційний основний продукт харчування на 

півночі Китаю. До його складу входять грубі крупи, а саме: просо, гречка і 

сорго. Отже, шаньдунський млинець вважають основним продуктом 

харчування для людей, які хворі на цукровий діабет. Так як при приготуванні 

млинців використовують властиву для даного виробу сировину та 

застосовують унікальні методи обробки [36]. 

На сьогодні актуальне питання здорового способу життя. Головною 

тенденцією виробництва млинців є виготовлення їх з натуральним і 

корисним складом, без ГМО та харчових добавок і алергенів, а також для 

профілактики захворювань різних верств населення [27]. 

Виробники намагаються використовувати інноваційні технології для 

поліпшення виробництва продуктів, такі як автоматизовані лінії чи заміна 

сировини на більш корисну та дешевшу, для того щоб зберігати свою 

конкурентоспроможність [27]. 
Найбільшою популярністю на ринку України є млинці, які 

виготовляють з такими начинками: м’ясним фаршем або з солодким 

кисломолочним сиром. Також можна зустріти млинчики з печінкою, 

яблуками чи вишнею або бендерики. Проаналізовано асортимент млинців у 

магазинах Миколаївщини. Всі вироби виготовленні ручним способом [31]. 

ТОВ «Еліка» виробляє млинці «французькі» з куркою, сиром, 

яблуками, вишнею, персиком, бендерики з м’ясом та тушкованою капустою 

[31]. 
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ТОВ «Левада» виробляє млинці «По-домашньому» з печінкою, з 

курячим м’ясом, млинці солодкі без начинки, з солодким сиром та бендерики 

з м’ясним фаршем [32]. 

Магазин напівфабрикатів «Галя Балувана» виробляє млинці з шинкою 

та голандським сиром, шпинатні з крем сиром, з лососем та сиром, з лососем 

та шпинатом, з лівером, з м’ясом, з куркою та грибами, з бринзою та 

зеленню, з маком та вишнею та бендерики з м’ясним фаршем [23]. 

Отже, кожне підприємство виготовляє млинці з різними начинками. 

Кожен виробник удосконалює технологію виготовлення млинців, 

застосовуючи різноманітну начинку, поєднуючи різні інгредієнти. 

Наприклад, млинці з лососем та шпинатом або з лососем та сиром. Це дуже 

актуально на сьогодні. Сподіваємось, що така тенденція удосконалення буде 

продовжуватися, розвиватися та мати великий попит на продукцію [27]. 

 

1.2. Сучасні технології галузі 

 

Вдосконалення виробництва млинців здійснюють декількома 

способами: 

1. Удосконалення певного обладнання або встановлення 

автоматизованих ліній. На підприємствах для виготовлення заморожених 

млинчиків з начинкою використовують лінії обладнання, які виконують всі 

операції. Наприклад, лінія для виробництва млинців з начинкою BN-24 [21] 

чи лінія для виробництва млинців з начинкою SDTN [22] тощо. Принцип дії 

цих ліній однаковий, різниця полягає в тому, що деякі лінії обсмажують 

млинчики лише з однієї сторони, а є лінії з двостороннім обсмаженням [21, 

22]. 

Крім того, на багатьох лініях стоять дозатори начинок, які роблять її 

паштетної консистенції. На лінії для виробництва млинців з начинкою BN-24 

обладнання дозволяє робити млинці з більш «домашнім» наповненням: 

порізана шинка кубиками з шматочками сиру, домашній кисломолочний сир, 
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рубана капуста або яблука, печінка з рисом тощо [21]. 

Використання автоматизованих систем дозволяє підвищити 

продуктивність та забезпечити якість продукції, знижуючи при цьому 

витрати на працю. На лініях для виробництва млинців виробляють млинчики 

з різними видами начинок. На лінії послідовно відбувається виконання 

наступних операцій: формування тістових смужок, їх обсмажування і 

охолодження, дозування начинки, підвертання смужки і нарізка її на 

заготовки, загортання млинців і надання їм остаточної форми [22]. 

2. Зміна рецептури чи вдосконалення існуючої. На сьогодні головна 

тенденція у харчуванні – це здорове харчування і виробництво 

спеціалізованих продуктів. Наприклад, виробництво продукції для певної 

групи населення, для профілактики хвороб тощо. Використання 

безглютенових інгредієнтів, рослинних білків, органічної сировини           

тощо [30]. 

Зазвичай млинці готують з пшеничного борошна, але є можливість 

замінити його на житнє, кукурудзяне, гречане, вівсяне, цільнозернове або 

робити суміш з деяких видів борошна; замінити яйця курячі на яєчний 

порошок чи меланж; замість цукру використовувати мед, патоку чи кленовий 

сироп тощо; використовувати знежирене молоко чи йогурти, закваски або 

кефір чи взагалі мінеральну воду; збільшувати асортимент начинок; додавати 

частину або замінювати борошно на інший продукт. Наприклад, додавати 

бобові, овочеві порошки (наприклад, порошок з сушеної капусти [17]) чи 

готувати картопляні, гарбузові чи морквяні млинці [30]. 

У Таїланді розробили технологію виробництва млинців, де замінили 

пшеничне борошно на порошок з недозрілої папаї, який містив поліфенольні 

сполуки, харчові волокна та демонстрував антиоксидантну здатність 

тривалентного заліза. Порівняно з пшеничним борошном, він мав вищі 

значення показника водопоглинання, водорозчинності та індексу набухання 

та нижчий рівень амілози. Результати їх дослідження показують, що відходи 

переробки фруктів можна розглядати як перспективний функціональний 
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інгредієнт для включення в млинці [37].  

Для приваблення споживачів можна змінювати колір млинців, додаючи 

забарвлюючі речовини. Джерелом природних барвників є різноманітні 

частини зелених рослин, ягоди, овочі та відходи їх переробки. Антоціани 

дають можливість отримати синє та синьо-фіолетове забарвлення. 

Каротиноїди утворюють різні відтінки жовтого та помаранчевого. Бетаніни 

утворюють ряд різновидів червоного кольору. Флавоноїди – коричневі 

пігменти рослин, а хлорофіли – зелені. Антоціанові барвники виробляються 

із ягід чорниці, чорної смородини, буряку, ожини, винограду, квітів волошки 

синьої, мальви, червоної троянди, маку і т.п. Велику кількість цих пігментів 

виявлено в деревині деяких хвойних дерев [29].  

Каратиноїдами може виступати морква, гарбуз. Зелений колір можна 

легко отримати з шпинату. У шпинаті багато провітаміну А, велика кількість 

вітаміну К, вітамінів групи В, вітамінів С, Р, РР, D2, а також він багатий 

мінеральними солями [34]. 

Жовті млинці можна отримати завдяки куркумі. В хімічний склад 

куркуми входить речовина куркумін. Тому, куркума є натуральним 

барвником, володіє властивостями антибіотиків та виконують функцію  

антиоксидантів. У цій рослині містяться мінеральні речовини, вітаміни С, В, 

К, В2, В3 [34].  

Завдяки використанню натуральних барвників можливо виготовляти 

зелені, помаранчеві й інші кольорові млинці, а й надавати страві нових 

поживних елементів, вітамінів та мінеральних речовин [34]. 

3. Пакування та дизайн продукції відіграє важливу роль в успіху 

продукції на ринку. Окрім яскравої обгортки та дизайну упаковки для 

привертання уваги споживачів, велику роль відіграє використання новітніх 

технологій. Наприклад, великим попитом користується вакуумне пакування, 

використання екологічно чистих матеріалів і т.п., що дозволить продовжити 

термін придатності [27]. 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ, УМОВИ І МЕТОДИКА  

ВИКОНАННЯ РОБОТИ 

 

2.1. Місце та об’єкт дослідження 

 

На території Миколаївської області діють 158 підприємств переробної 

та харчової галузі, діяльність яких охоплює майже всі напрями споживчого 

ринку [28]. 

Харчова промисловість області забезпечує населення широким 

асортиментом м’ясної, молочної, борошно-круп’яної, хлібопекарської 

продукції, кондитерськими виробами, напоями та інше [28]. 

Миколаївська область розташована між 46°30’ і 48°15’ північної 

широти та між 30°15’ і 33°05’ східної довготи. За розмірами території вона 

знаходиться на 15 місці серед політико-адміністративних формувань 

України. Площа – 24,586 тис. км2. Кількість наявного населення – 1091,821 

тис. осіб (за станом на 01 січня 2022 року). Центр області – місто       

Миколаїв [28]. 

За особливістю природних умов Миколаївська область розташована на 

півдні країни в межах двох фізико-географічних зон – лісостепової (західна 

половина Первомайського району) і степової (решта території) в басейні 

нижньої течії ріки Південний Буг. На заході межує з Одеською, на півночі з 

Кіровоградською, на сході та північному сході з Дніпропетровською та на 

південному сході з Херсонською областями [28]. 

Південна частина Миколаївщини омивається водами Чорного моря. 

Довжина морського узбережжя в межах Миколаївської області складає       

59,3 км. Глибоко в суходіл вдаються Дніпровсько-Бузький, Березанський та 

Тилігульський лимани. До території області належать острів Березань і 

Кінбурнська коса. Поверхня області являє собою рівнину, нахилену в 

південному напрямі. Більша частина області лежить у межах 

Причорноморської низовини. На півночі простягаються Подільська височина 
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(правобережжя Південного Бугу) та Придніпровська височина (лівобережжя 

Південного Бугу) [28]. 

За особливістю природних умов територія області належить до 

степової зони. Клімат помірно-континентальний з м’якою малосніжною 

зимою і жарким посушливим літом. Пересічна температура січня – -4,5°C, 

липня – +22,2°C. Річна кількість опадів коливається від 330 мм на півдні до 

450 мм на півночі області. Висота снігового покрову 9-11 см. Природні та 

кліматичні умови області сприятливі для інтенсивного високоефективного 

розвитку сільського господарства [28]. 

Товариство з обмеженою відповідальністю ВЗП «Еліка» є одним з 

найбільших виробників харчової продукції в України. Підприємство 

виготовляє заморожені напівфабрикати [31].  

Компанія заснована у 2000 році. Від початку створення до тепер 

підприємство збільшило потужності, вийшло на український та закордонний 

ринок. В 2019 році отримали відзнаку «Підприємство року України» [31]. 

Адреса потужностей виробництва: 57260, Україна, Миколаївська обл., 

Вітовський р-н, с. Котляреве, вул. Комарова, 62 [31]. 

Продукція виготовляється з сировини, що відповідає державним 

стандартам, з дотриманням санітарних правил. ТОВ ВЗП «Еліка» співпрацює 

з фермерськими господарствами, які сертифіковані і відповідають вимогам 

ISO. Сировину закуповують з усієї України: яблука з Івано-Франківщини, 

гриби з Київщини, яловичину з Тернопільщини, молочні продукти з 

Одещини, зелень з Черкащини, курятину та родзинки з Дніпропетровщини, 

овочі з Херсонщини, борошно та крупи з Донеччини [31]. 

Підприємство має власну модернізовану лабораторію, що дозволяє 

ефективно визначати фізико-хімічні й мікробіологічні показники продуктів 

на відповідність нормативним державним документам. Аналіз здійснюється 

за системою HACCP. Компанія має сертифіковану систему управління 

безпечністю харчових продуктів  відповідно до ДСТУ ISO 22000-2018 [31]. 

Застосовується сучасне нове обладнання не лише європейського 
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виробництва, а вітчизняного. Використовується технологія шокового 

заморожування. Одна з найбільш знакових подій – це французька лінія для 

виробництва млинців МС 3093. Продукція випускається в різноманітній 

упаковці, що також відповідає вимогами технічних умов [31]. 

Компанія має свою торгову марку TM Elika, а також співпрацює з 

іншими торговими марками. Постійно розширює асортимент та робить 

знижки і акції.  

Має низку дрібних магазинів у всіх областях, є можливість замовлення 

онлайн та доставка, а також підприємство з 2006 року співпрацює з великими 

супермаркетами такими як, Сільпо, АТБ, ЕКО маркет тощо. Також експортує 

свою продукцію закордон, у Молдову [31]. 

 

2.2. Методика виконання роботи 

 

Дослідження проводилися на підприємстві ТОВ ВЗП «Еліка» 

Миколаївського району.  

Метою роботи є оцінка технології виробництва млинців раціонального 

та дієтичного спрямування. 

Завдання: обґрунтувати асортимент продукції; навести технологічні 

схеми виробництва млинців; розрахувати маси сировини і готової продукції; 

проаналізувати технологію виробництва млинців; розрахувати технологічне 

обладнання та виробничі площі; проаналізувати системи управління якістю 

та безпечністю на виробництві; розрахувати чисельність працівників та 

витрати ресурсів на виробництво продукції; проаналізувати стан охорони 

праці на підприємстві. 

Сировина для виготовлення досліджуваної продукції та готова 

продукція повинна відповідати вимогам державних стандартів:                

ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові. Технічні умови»; ДСТУ 7525:2014 

«Вода питна. Вимоги та методи контролювання якості»; ДСТУ 3662:2018 

«Молоко – сировина коров’яче. технічні умови»; ДСТУ 46.004-99 «Борошно 
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пшеничне. Технічні умови»; ДСТУ 4492:2017 «Олія соняшникова. Технічні 

умови»; ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні технічні умови»; ДСТУ 

4623:2006 «Цукор білий. Технічні умови»; ДСТУ 4554:2006 «Сир 

кисломолочний. Технічні умови»; ДСТУ «3143:2013 М’ясо птиці. Загальні 

технічні умови»; ДСТУ 5052:2008 «Напівфабрикати із сиру кисломолочного. 

Загальні технічні умови»; ДСТУ 6028:2008 «Напівфабрикати з м’ясом у 

тістовій оболонці заморожені. Загальні технічні умови». 

Для оцінки технологічних схем виробництва млинцевих виробів 

використовували довідникові матеріали та підручники [4, 18]. 

Розрахунки основної та допоміжної сировини розраховували виходячи 

з рецептури виготовлення млинцевих виробів та виходу готової продукції [4, 

18].  

Сировинні розрахунки здійснювали за методичними рекомендації щодо 

розрахунків технології виробництва млинців [4]. 

Визначення потрібної кількості одиниць технологічного обладнання 

здійснювали послідовно за певним алгоритмом. Розрахунок кількості 

обладнання здійснюється виходячи з кількості сировини, яка йде на 

переробку, з урахуванням режимів. Кількість технологічного обладнання 

розраховували за формулами, які наведені в методичці [24]. 

Для розрахунків виробничих площ, норми використовували із 

довідкових матеріалів і розраховували за формулами, які наведено в 

методичці для виконання кваліфікаційної роботи [24]. 

Використовували Журнали обліку готової продукції на підприємстві 

ТОВ ВЗП «Еліка» Миколаївського району. Оцінювали органолептичні, 

фізико-хімічні, мікробіологічні показники, вміст токсичних елементів при 

виробництві млинців [14, 15]. 

Для розрахунку чисельності правників цеху для виробництва млинців 

враховували норму обслуговування, норму виробітку та норму часу [24]. 

Витрати основних ресурсів, що витрачаються під час виробництва 

продукції за зміну: холодної та гарячої води, пари, електроенергії 
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здійснювали за нормами, які розраховані на одиницю продукції (сировини) 

галузевими відомствами [24]. 

В розділі охорони праці оцінили можливі ризики під час роботи на 

підприємстві ТОВ ВЗП «Еліка» Миколаївського району. 

Одержані результати були оброблені на електронно-обчислювальній 

машині. Кваліфікаційна робота виконана згідно вимог методичних 

рекомендацій до виконання кваліфікаційної дипломної роботи для здобувачів 

вищої освіти СВО «Бакалавр», освітня спеціальність 181 – «Харчові 

технології» [24]. 

  

     

 

Арк. 

     
 

Зм. Арк. № докум Підпис Дата 

 



 

РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Обґрунтування асортименту продукції 

 

ТОВ ВЗП «Еліка» є одним з найбільших вітчизняних виробників 

замороженої продукції. Компанія пропонує своїм споживачам більше 60 

різновидів продукції [31].  

Нами проаналізовано асортимент продукції ТОВ ВЗП «Еліка»: 

1) масло солодковершкове 73 та 82,5%; 

2) напівфабрикати м’ясні: котлета «Шкільна», гречаники, котлета 

«Кордон блю», котлети курячі в паніровці, котлети «Домашні» з часником, 

котлети «Соковиті»,  нагетси, люля-кебаб, шніцель курячий та фрикадельки;  

3) готові страви заморожені: чебуреки з м’ясом, мінікальцоне з куркою 

та грибами, мінікальцоне з сиром, слойки в асортименті (з м’ясом, з куркою і 

грибами, з бринзою і шпинатом, із солодким сиром, з вишнею); 

4) заморожені овочеві суміші: суміш овочево-грибна «Лобіо з 

грибами», суміш овочева «Весняна», «Мексиканська», «Гавайська», «Яєчня», 

«Андалузька», броколі та квасоля стручкова; 

5) напівфабрикати м’ясорослинні: голубці «Сільські» та перець 

фарширований; 

6) заморожене тісто: листкове та листково-дріжджове; 

7) напівфабрикати сиркові: сирники; 

8) напівфабрикати у тістовій оболонці заморожені: 

• вареники «Знатні» з картоплею, вареники «Улюблені» з сиром, 

вареники з капустою, з картоплею та грибами, з серцем та печінкою; 

• звичайні та кавказькі хінкалі;  

• пельмені «Філейні», «Фірмові», «Містер пельмень», «Апетитто», 

«Престиж», «По-гуцульськи», «Смачні», «Французські», «Елітні», 

«Домашні», «Народні»;  

• млинці «французькі»: з куркою, з сиром, з яблуками, з вишнею, з 
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персиками; 

• бендерики з м’ясом та з тушкованою капустою [31].  

Асортимент дуже різноманітний, але найбільшу увагу ми приділимо 

напівфабрикатам у тістовій оболонці, особливо млинцям. 

 

3.2. Технологічні схеми виробництва основних груп продукції 

 

Технологічна схема виробництва млинців на молоці з кисломолочним 

сиром представлена на рисунку 1. 

 

Рис 1. Технологічна схема виробництва млинців на молоці з 

кисломолочним сиром 
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Технологічна схема виробництва млинців на мінеральній воді з курячим 

м’ясом представлена на рисунку 2. 

 

Рис 2. Технологічна схема виробництва млинців на мінеральній воді з 

курячим м’ясом 

 

3.3. Розрахунки маси сировини і готової продукції 

 

Розглянемо рецептури млинців (табл. 1) на молоці з кисломолочним 
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сиром та розрахуємо витрати сировини на виготовлення готової продукції.  

Таблиця 1  

Рецептура млинців на молоці 

Сировина Маса, кг 
Маса кг/на 100 кг 

борошна 
Вологість, % 

Борошно 0,4 100 14 

Цукор 0,03 7,5 0 

Яйця 0,1 25 74 

Молоко 1 250 88,2 

Сіль 0,005 1,3 0 

Олія 0,02 5 0,1 

Млинцеве тісто 1,6 388,8 65 

 

За довідниковою літературою, вологість млинцевого тіста (𝑊т)  на 

молоці становить 65% [17]. 

Розрахуємо вихід тіста 𝐺т за формулою: 

𝐺т =
𝐺б

100−𝑊б
100

+𝐺ц
100−𝑊ц

100
+𝐺я

100−𝑊я
100

+𝐺м
100−𝑊м

100
+𝐺с

100−𝑊с
100

+𝐺о
100−𝑊о

100

100−𝑊т
∗ 100 (1) 

𝐺т =
0,4 ∗

100 − 14
100

+ 0,03 ∗
100 − 0

100
+ 0,1 ∗

100 − 74
100

+ 1 ∗
100 − 88,2

100
+ 0,005 ∗

100 − 0
100

+ 0,02 ∗
100 − 0,1

100
100 − 65

∗ 100 = 1,6 кг 

Розрахуємо витрати борошна 𝐺б за формулою: 

𝐺б =
𝑃мл∗100

Вмл
      (2) 

де Вмл – вихід виробу, кг/100 кг борошна, Вмл = 2,5 кг; 

𝑃мл – маса продукції, кг, 𝑃мл = 1 кг [18]. 

𝐺б =
1∗100

2,5
= 40 кг  

Витрати іншої сировини 𝐺сир розраховуємо за формулою: 

𝐺сир =
𝐺б∗𝐶сир

100
     (3) 

де 𝐶сир – витрати сировини за рецептурою, кг/100 кг борошна. 

Витрати цукру становить:  
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𝐺ц =
40∗7,5

100
= 3 кг; 

Витрати яєць: 

𝐺я =
40∗25

100
= 10 кг; 

Витрати молока:  

𝐺м =
40∗250

100
= 100 кг; 

Витрати солі: 

𝐺с =
40∗1,3

100
= 0,5 кг; 

Витрати олії: 

𝐺о =
40∗5

100
= 2 кг. 

Розрахуємо масу сухих речовин 𝐺с.р. у тісті за формулою: 

𝐺с.р. =
𝐺т∗(100−𝑊т)

100
           (4) 

де 𝐺т – маса тіста, кг; 

𝑊т – масова частка вологи у тісті, %. 

𝐺с.р. =
1,6 ∗ (100 − 65)

100
= 0,5 кг 

Масу вологи у тісті 𝐺в визначають за формулою: 

𝐺в =
𝐺т∗𝑊сз

100
      (5) 

𝐺в =
1,6 ∗ 65,1

100
= 1,0 кг 

До рецептури входять декілька видів сировини, тому у формулу 

підставляють середньозважену масову частку вологи 𝑊сз, що визначається за 

формулою: 

𝑊сз =
𝐺б∗𝑊б+𝐺ц∗𝑊ц+𝐺я∗𝑊я+𝐺м∗𝑊м+𝐺с∗𝑊с+𝐺о∗𝑊о

𝐺б+𝐺ц+𝐺я+𝐺м+𝐺с+𝐺о
  (6) 

𝑊сз =
0,4 ∗ 14 + 0,03 ∗ 0 + 0,1 ∗ 74 + 1 ∗ 88,2 + 0,005 ∗ 0 + 0,02 ∗ 0,1

0,4 + 0,03 + 0,1 + 1 + 0,005 + 0,02
= 65,1% 

Розрахуємо вихід Вмл готової продукції у відсотках за формулою: 

Вмл =
𝑃мл

𝐺т
∗ 100      (7) 
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Вмл =
1,0

1,6
∗  100 = 64,3% 

Визначимо плановий вихід млинців 𝐺мл за формулою: 

𝐺мл =
𝐺б∗Вмл

100
     (8) 

𝐺мл =
40 ∗ 64,3

100
= 25,7 кг 

Маса тіста із 100 кг борошна 𝐺𝑚 розраховується за формулою: 

𝐺𝑚 =
𝐺сир(100−𝑊сз)

(100−𝑊т)
      (9) 

𝐺𝑚 =  
388,8 ∗ (100 − 65,1)

(100 − 65)
= 387,8 кг 

де 𝐺сир – маса сировини у тісті з 100 кг борошна, кг; 

Втрати борошна до замішування тіста Вб розраховуємо за формулою: 

Вб =
𝑔б(100−𝑊б)

100−𝑊т
      (10) 

Вб =
0,03 ∗ (100 − 14)

100 − 65
= 0,07% 

Втрати борошна від замішування до випікання Вт розраховуємо за 

формулою: 

Вт =
𝑔т(100−𝑊

срі)

100−𝑊т
     (11) 

Вт =
0,05 ∗ (100 − 30)

100 − 65
= 0,1% 

де 𝑊срі – вологість відходів, %, (знаходиться в межах 30-36%). 

Затрати від упікання Зуп розраховуємо за формулою: 

Зуп =
𝑔уп[𝐺𝑚−(Вб+Вт)]

100
     (12) 

Зуп =
8,4 ∗ [387,8 − (0,07 + 0,1)]

100
= 32,6% 

Затрати під час усихання Зу𝑐 розраховуємо за формулою: 

Зус =
𝑔ус[𝐺𝑚−(Вб+Вт+Зуп)]

100
     (13) 

Зус =
3,0 ∗ [387,8 − (0,07 + 0,1 + 32,6)]

100
= 10,7% 
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Втрати від неточності маси штучних виробів Вшт розраховуємо за 

формулою:  

Вшт =
𝑔шт [𝐺𝑚−(Вб+Вт+Зуп+Зус)]

100
    (14) 

Вшт =
0,9 ∗ [387,8 − (0,07 + 0,1 + 32,6 + 10,7)]

100
= 3,1% 

Втрати від крихт і лому Вкр розраховуємо за формулою: 

Вкр =
𝑔кр [𝐺𝑚−(Вб+Вт+Зуп+Зус+Вшт)]

100
     (15) 

Вкр =
0,014 ∗ [387,8 − (0,07 + 0,1 + 32,6 + 10,7 + 3,1)]

100
= 0,05% 

Втрати від переробки браку Вбр розраховуємо за формулою [4]: 

Вбр =
𝑔бр [𝐺𝑚−(Вб+Вт+Зуп+Зус+Вшт+Вкр)]

100
    (16) 

Вбр =
0,014 ∗ [387,8 − (0,07 + 0,1 + 32,6 + 10,7 + 3,31 + 0,05)]

100
= 0,05% 

Рецептурний склад виготовлення млинців на мінеральній воді з курячим 

м’ясом наведено в таблиці 2. 

Таблиця 2  

Рецептура млинців на мінеральній воді 

Сировина Маса, кг 
Маса кг/на 100 кг 

борошна 
Вологість, % 

Борошно 0,45 100 14 

Цукор 0,03 6,7 0 

Яйця 0,1 22,2 74 

Мінеральна вода 0,95 211,1 100 

Сіль 0,005 1,1 0 

Олія 0,02 4,4 0,1 

Всього тісто 1,3 345,6 65 

 

За довідниковими даними вологість млинцевого тіста (𝑊т) на 

мінеральній воді становить 65% [17]. 

Розрахуємо вихід тіста 𝐺т за формулою 1: 
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𝐺т =
0,45 ∗

100 − 14
100

+ 0,03 ∗
100 − 0

100
+ 0,1 ∗

100 − 74
100

+ 0,95 ∗
100 − 100

100
+ 0,005 ∗

100 − 0
100

+ 0,02 ∗
100 − 0,1

100
100 − 65

∗ 100 = 1,3 кг 

Розрахуємо витрати борошна 𝐺б за формулою 2: 

𝐺б =
1 ∗ 100

2,2
= 45 кг 

Витрати іншої сировини 𝐺сир розраховуємо за формулою 3: 

Витрати цукру становить:  

𝐺ц =
45∗6,7

100
= 3 кг; 

Витрати яєць: 

𝐺я =
45∗22,2

100
= 10 кг; 

Витрати мінеральної води: 

𝐺м =
45∗211,1

100
= 95 кг; 

Витрати солі: 

𝐺с =
45∗1,1

100
= 0,5 кг; 

Витрати олії:  

𝐺о =
45∗4,4

100
= 2 кг. 

Розрахуємо масу сухих речовин 𝐺с.р. у тісті за формуло 4: 

𝐺с.р. =
1,3 ∗ (100 − 65)

100
= 0,5 кг 

Масу вологи у тісті 𝐺в визначають за формулою 5: 

𝐺в =
1,3 ∗ 69,9

100
= 0,9 кг 

До рецептури входять декілька видів сировини, тому у формулу 

підставляють середньозважену масову частку вологи 𝑊сз, що визначається за 

формулою 6: 

𝑊сз =
0,45 ∗ 14 + 0,03 ∗ 0 + 0,1 ∗ 74 + 0,95 ∗ 100 + 0,005 ∗ 0 + 0,02 ∗ 0,1

0,45 + 0,03 + 0,1 + 0,95 + 0,005 + 0,02
= 69,9% 

Розрахуємо вихід Вмл готової продукції у відсотках за формулою 7: 

Вмл =
1,0

1,3
∗  100 = 74,8% 
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Визначаємо плановий вихід млинців 𝐺мл за формулою 8: 

𝐺мл =
45 ∗ 74,8

100
= 33,7 кг 

Маса тіста із 100 кг борошна 𝐺𝑚 розраховується за формулою 9: 

𝐺𝑚 =  
345,6 ∗ (100 − 69,9)

(100 − 65)
= 297,1 кг 

Втрати борошна до замішування тіста Вб розраховуємо за        формулою 

10: 

Вб =
0,03 ∗ (100 − 14)

100 − 65
= 0,07% 

Втрати борошна від замішування до випікання Вт розраховуємо за 

формулою 11: 

Вт =
0,05∗(100−32)

100−65
= 0,1% 

Затрати від упікання Зуп розраховуємо за формулою 12: 

Зуп =
8,4 ∗ [345,6 − (0,07 + 0,1)]

100
= 24,9% 

Затрати під час усихання Зу𝑐 розраховуємо за формулою 13: 

Зус =
3,0 ∗ [345,6 − (0,07 + 0,1 + 24,9)]

100
= 8,2% 

Втрати від неточності маси штучних виробів Вшт розраховуємо за 

формулою 14:  

Вшт =
0,9 ∗ [345,6 − (0,07 + 0,1 + 24,9 + 8,2)]

100
= 2,4% 

Втрати від крихт і лому Вкр розраховуємо за формулою 15: 

Вкр =
0,014 ∗ [345,6 − (0,07 + 0,1 + 24,9 + 8,2 + 2,4)]

100
= 0,04% 

Втрати від переробки браку Вбр розраховуємо за формулою 16: 

Вбр =
0,014 ∗ [345,6 − (0,07 + 0,1 + 24,9 + 8,2 + 2,4 + 0,04)]

100
= 0,04% 
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3.4. Розрахунок одиниць технологічного обладнання 

 

Кількість одиниць устаткування безперервної дії визначаємо за 

формулою: 

𝑁 =  
𝑀

(𝑔∗𝜏∗𝑘)
      (17) 

де : M – маса сировини, яка підлягає переробці, кг; 

g – годинна паспортна потужність устаткування, км/год; 

k – коефіцієнт використання устаткування (0,75-0,95) 

τ – час, за який необхідно переробити задану масу сировини, кг [24]. 

Розрахунок одиниць технологічного обладнання для виробництва 

млинців наведено у таблиці 3. 

Таблиця 3 

Розрахунок одиниць технологічного обладнання  

для виробництва млинців 

№  
Технологічна 

операція 

Найменування 

обладнання 

Технічна 

характеристика 

обладнання 

Кількість одиниць 

устаткування, шт. 

розрахункова Прийнята 

1 2 3 4 5 6 

Схема лінії для виробництва млинців з начинкою  

BN-24 продуктивністю 1000 шт/год 

 
Виробництво 

млинців 
Лінія 1000 шт/год 0,4 1 

 в тому числі: 

1 Просіювання Борошнопросіювач 

G = 500 кг/год 

V = 40 – 50 кг 

N = 1,1 кВТ 

Габаритні розміри – 

860*670*1130 мм 

m = 155 кг 

0,8 1 

2 
Приготування 

тіста 

Машина 

тістомісильна 

V = 250 л; τ(зам) = 25 хв 

n = 40 об/хв. 

Напруга живлення, В 

3*380; N = 1,5кВт 

Розміри: 1230*750*1070 

мм;  m(з діжею) 300 кг 

m(підкатної діжі) =  

80 кг 

1,5 2 

     

 

Арк. 

     
 

Зм. Арк. № докум Підпис Дата 

 



 

Продовж. табл. 3 

1 2 3 4 5 6 

3 
Теплова 

обробка 

Барабанна 

жаровня 

Діаметр барабана – 1200 

мм 

Ширина барабана – 

300мм 

Товщина млинцевої 

заготовки – 0,4 – 1,0 мм 

Довжина млинцевої 

заготовки – 150 м 300 

мм 

Потужність – 36 кВт 

Габаритні розміри 

1800*1300*1900 мм 

1,6 2 

4 Охолодження 
Охолоджуючий 

конвеєр 

Потужність – 0,4 кВт 

Габаритні розміри 

1400*550*1330 мм 

1,0 1 

5 Нарізання Ротаційний різак 

Потужність 0,4 кВт 

Габаритні розміри 

750*530*1250 мм 

1,0 1 

6 

Дозування 

начинки та 

формування 

виробу 

Система 

дозування та 

загортання 

млинця 

Потужність – 1,2 кВт 

Габаритні розміри 

3000*800*1600 мм 

Доза начинки – 10-50 г 

0,3 1 

7 Заморожування 
Шафи шокової 

заморозки 

Продуктивність при 

заморожуванні від +90С 

до -18С  – 10 кг 

Потужність – 1,25 кВт 

Габаритні розміри – 

800*700*900 мм 

Вага – 109 кг 

0,4 1 

 

3.5. Розрахунок виробничих площ 

 

Загальну площу цеху для виробництва млинців. Визначаємо за 

укрупненими нормами площі на одиницю готової продукції. Проєктна 

потужність – 12 т/зм. Розрахунки наведено у таблиці 4. 

Приймаємо одноповерхову будівлю з сіткою колон 6х12 м, відповідно, 

площа одного будівельного квадрата складає 72 м2. 
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Таблиця 4 

Розрахунок загальної площі цеху  для виробництва млинців 

Найменув

ання 

приміщен

ь 

Виробн

ича 

потужн

ість 

цеху 

т/зм 

Площа 

Загаль

на, м2 

Робоча Складська Допоміжна Підсобна 

нор

ма 

м2/т 

розрахун

кова м2 

нор

ма 

м2/т 

розрахун

кова м2 

нор

ма 

м2/т 

розрахун

кова м2 

нор

ма 

м2/т 

розрахун

кова м2 

Цех з 

виробниц

тва 

млинців 

12 90 1080 10,2 122,4 1,8 21,6 15 180 1404 

 

Площа цеху в будівельних квадратах розраховуємо за формулою[24]: 

𝑛 =
𝐹заг

𝐹буд.кв
      (18) 

𝑛 =
1404

72
= 19,5 буд. кв. 

Округлюємо до цілого кратного числа – 20 буд. кв.  

 

3.6. Опис технології виробництва продукції 

 

Технологія виробництва млинців може варіюватися залежно від 

масштабів виробництва та обладнання. Але, основними етапами технології 

виробництва млинців будуть такі кроки: 

1. Підготовка інгредієнтів: Сировина, така як борошно, яйця, молоко 

тощо, піддаються підготовці. Борошно перемішують з іншими сухими 

інгредієнтами, а яйця збивають з молоком та іншими рідкими інгредієнтами; 

2. Замішування тіста. Рідкі інгредієнти поступово додають до сухих. 

Процес змішування проводиться спеціальними змішувальними установками 

для отримання однорідної консистенції тіста; 

3. Формування млинців. На підприємствах встановлені автоматичні 

системи, які розливають тісто на конвеєрні стрічки; 
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4.Випікання. В залежності від виду обладнання млинці можуть 

обсмажуватись лише з однієї сторони або з двох; 

5. Дозування начинки та загортання млинця; 

6. Охолодження та пакування [18]. 

На підприємствах масового харчування готують такі види тіста: 

дріжджове і бездріжджове, тісто для локшини, пельменів, вареників, галушок. 

Для млинців готують безопарним способом дріжджове тісто [35]. 

Дріжджі попередньо розводять. Сіль та цукор розчиняють у невеликій 

кількості води або молока. Отриману суміш проціджують та з’єднують з 

рештою частиною води, яку підігрівають до температури 35-40°С. Суміш 

вливають у борошно, додають яйця і перемішують до утворення однорідної 

маси, потім додають розтоплений жир і знову перемішують. Тісто зберігають 

у теплому місці 3-4 год. У процесі бродіння його перемішують (обминають). 

Для більшої пористості, білки яєць збивають та додають наприкінці бродіння. 

Млинці випікають з обох боків [35].  

Млинці повинні бути товстими та пухкими, а ось млинчики повинні 

бути тоненькими, їх готують з  бездріджового тіста і саме в них загортають 

начинку [35]. 

До складу тіста входять такі продукти: борошно 26%, молоко 64%, яйця 

7%, цукор 2,4%, сіль 0,6% [18]. 

Тісто на млинчики рідке, тому в ньому дуже швидко набрякають білки 

борошна. Щоб не допустити затягування тіста, необхідно використовувати 

борошно з середнім вмістом слабкої клейковини, а рідину охолодженою. Тісто 

розпушують шляхом механічного збивання, під час якого білки яєць 

утворюють піну. Але основний процес розпушування відбувається під час 

випікання за рахунок теплового розширення бульбашок повітря у тісті і 

часткового випаровування вологи з нього. Цьому сприяє смаження тіста 

тонким шаром [18].   

Тісто готують у тістомісильних машинах (поз. 12, арк. 1). В діжу 

дозують (поз. 11, арк. 1) цукор, сіль, яйця і збивають на великих обертах, доки 
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не утвориться однорідна маса. Молоко очищають (поз. 9, арк. 1), пастеризують 

(поз. 10, арк. 1) і далі насосом (поз. 7, арк. 1) подають на дозування (поз. 11, 

арк. 1). До маси додають 50% молока та знову перемішують швидко. Борошно 

просіюють (поз. 5, арк. 1) та насосом (поз. 7, арк. 1) подають на дозування 

(поз. 11, арк. 1) і продовжують збивати на великих обертах до утворення тіста 

консистенції густої сметани. У густе тісто вливають решту молока і збивають 

на повільній швидкості. 

Млинцеве тісто за допомогою насоса (поз. 7, арк. 1) подається в 

завантажувальний бункер (поз. 13, арк. 1), а потім в дозатор (поз. 11, арк. 1), 

який забезпечує рівномірне нанесення тіста на барабан (поз. 14, арк. 1), що 

випікає тістові смужки. Обжарка смужок проводиться з одного боку або 

можлива з двох сторін. На охолоджувальному транспортері (поз. 15, арк. 1) 

температура тіста знижується з 200ºС до 70ºС. Зниження температури 

відбувається природним чином. 

Дозатором (поз. 11, арк. 1) на тістову смужку відкидається начинка 

заздалегідь заданої маси. Тип начинки може бути різним. Пристрій (поз. 18, 

арк. 1) загортає краї смужок тіста з правого і з лівого боку. Загорнута тістова 

смужка з відсадженою начинкою всередині відрізається на гільйотині (поз. 19, 

арк. 1). Згорнутому млинчику надається остаточна правильна форма (поз. 20, 

арк. 1). Готовий продукт надходить на заморозку (поз. 21, арк. 1). 

На пропечену поверхню млинчика викладають начинку і загортають 

надаючи відповідної форми: для налисників – прямокутна або у вигляді 

рулета, для бендериків – трикутна. Сформовані вироби обсмажують з двох 

сторін до утворення рум’яної поверхні і запікають у жаровій шафі [18]. 

 

3.7. Система управління якістю та безпечністю на виробництві 

 

Вся сировина повинна відповідати державним стандартам: яйця курячі – 

ДСТУ 5028:2008 «Яйця курячі харчові. Технічні умови», вода та молоко 

повинні відповідати ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги та методи 
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контролювання якості» та ДСТУ 3662:2018 «Молоко-сировина коров’яче. 

технічні умови» відповідно, борошно – ДСТУ 46.004-99 «Борошно пшеничне. 

Технічні умови», олія соняшникова – ДСТУ 4492:2017 «Олія соняшникова. 

Технічні умови», сіль харчова та цукор-пісок – ДСТУ 3583:2015 «Сіль 

кухонна. Загальні технічні умови» та ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий. Технічні 

умови» [7, 8, 9, 11, 12, 13, 16]. 

Для виробництва напівфабрикатів використовують борошно пшеничне 

вищого сорту. Колір борошна повинен бути білого або кремового кольору з 

жовтим відтінком. Запах та смак повинен бути властивий пшеничному 

борошну, без сторонніх запахів та присмаків, запах не затхлий, не пліснявий., 

смак не кислий, не гіркий. Вологість борошна повинна становити не більше 

15%, кількість сирої клейковини не менше 24%. Не допускається зараженість і 

забрудненість шкідниками хлібних запасів [11]. 

Яйця повинні мати чисту, непошкоджену, без видимих змін структури 

шкарлупу, без слідів крові чи посліду, дозволено поодинокі цятки. Білок має 

бути щільним, світлим, прозорим, без сторонніх домішок. Жовток повинен 

бути ледь видимим під час овоскопування, контури не окреслені, займати 

центральне або злегка зміщене положення, без кров’яних плям. Запах яйця має 

бути природним, без затхлого чи гнилісного запаху [13]. 

Молоко за консистенцією має бути однорідною рідиною, без пластівців 

білка та осаду. Смак і запах повинен бути притаманним свіжому молоку, 

чистим, без сторонніх присмаків і запахів. Колір від білого до світло-

кремового [8]. 

Вода має бути чистою, прозорою, без сторонніх запахів та смаків, мати 

нормативний вміст бактерій, мікроелементів та токсичних речовин [16]. 

На підприємстві використовують рафіновану олію вищого ґатунку. Вона 

повинна бути прозорою, без осаду, мати притаманні соняшниковій олії смак та 

запах, без стороннього присмаку, гіркоти та запаху [9]. 

Сіль та цукор повинні бути кристалічними, сипкими, без наявності 

сторонніх домішок, білого кольору, запах відсутній, смак притаманний даному 
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виду сировину, без сторонніх присмаків [7, 12]. 

Для начинки використовуємо кисломолочний сир, а також куряче м’ясо. 

Кисломолочний сир повинен відповідати ДСТУ 4554:2006 «Сир 

кисломолочний. Технічні умови», мати м’яку, мазку або розсипчасту 

консистенцію, характерний молочний смак та запах, без сторонніх присмаків 

та запахів, білий або з кремовим відтінком [10]. 

М’ясо куряче повинно відповідати ДСТУ «3143:2013 М’ясо птиці. 

Загальні технічні умови», тушки птиці мають бути знекровлені, чисті, 

оперення повністю видалено. Шкіра має бути чиста, суха, не завітрена, без 

подряпин, розривів, плям та синців. Консистенція м’яса повинна бути 

щільною, пружною, якщо натиснути пальцем, ямка, що утворилася, швидко 

вирівнюється. Колір – від блідо рожевого до рожевого. Запах властивий 

якісному м’ясу птиці, без сторонніх запахів [5]. 

Якість млинчиків з начинками з м’ясом та сиром кисломолочним  

повинна відповідати ДСТУ 6028:2008 «Напівфабрикати з м’ясом у тістовій 

оболонці заморожені. Загальні технічні умови» [15] та ДСТУ 5052:2008 

«Напівфабрикати із сиру кисломолочного. Загальні технічні умови» [14] 

відповідно.  

Млинці повинні мати форму закрученого циліндра, прямокутника чи 

квадрата. Після обжарювання млинцевий лист не повинен мати пригорілих 

ділянок та розривів, рівномірний за товщиною, добре пропечений, поверхня – 

рівна.  

Начинка не повинна виступати, мати притаманний даному виду 

продукту кольору і смаку, у міру солодкий чи солоний, без сторонніх 

присмаків та запахів [14, 15]. 

Порівнюємо органолептичні показники млинці виготовленні за різною 

рецептурою. Млинці повинні відповідати вимогам діючого стандарту. Дані 

наведено у таблиці 5. 
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Таблиця 5 

Органолептичні показники млинців 

Показник Млинці на молоці з 

кисломолочним сиром 

Млинці на мінеральній воді 

з курячим м’ясом 

Зовнішній вигляд  

поверхня рівна, не має 

пригорілих ділянок і 

розривів, начинка не 

виступає 

поверхня рівна, не має 

пригорілих ділянок і 

розривів, начинка не 

виступає 

Вигляд на розрізі 
рівномірний за товщиною, 

добре пропечений 

рівномірний за товщиною, 

добре пропечений 

Колір колір млинців жовтуватого 

кольору, начинка – білого 

кольору 

колір млинців жовтуватого 

кольору, начинка – світло-

коричневого кольору 

Консистенція Ніжна Ніжна 

Смак та запах смак у міру солодкий, без 

сторонніх присмаків та 

запахів 

смак у міру солоний, без 

сторонніх присмаків та 

запахів 

 

Нами оцінено такі органолептичні показники, як зовнішній вигляд, 

вигляд на розрізі, колір, консистенція, смак та запах. Млинці мають рівну 

поверхню, жовтуватого кольору, ніжної консистенції і без сторонніх 

присмаків та запахів. За всіма параметрами органолептичної оцінки млинці 

відповідають вимогам стандарту. 

За фізико-хімічними показниками оцінено масову частку вологи, 

кухонної солі, начинки, титровану кислотність та температуру в товщі 

продукту. Проведено порівняльну оцінку млинців виготовлених на молоці з 

кисломолочним сиром та млинців на мінеральній воді з курячим фаршем. Дані 

фізико-хімічних показників наведено в таблиці 6. 

Масова частка вологи млинців на молоці становить 61%, а млинців на 

мінеральній воді – 58%. 
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Таблиця 6 

Фізико-хімічні показники млинців  

Показники 

Млинці на молоці з 

кисломолочним 

сиром 

Млинці на 

мінеральній воді з 

курячим м’ясом 

Масова частка вологи, %, не 

більше ніж: 

у начинці 

 

 

61 

 

 

58 

Масова частка кухонної солі, %, не 

більше ніж  

1,5 1,6 

Масова частка начинки, %, не 

менше ніж 

39 42 

Кислотність титрована, Т 210 215 

Температура у товщі продукту, ℃, 

не вище ніж: 

Заморожених 

 

 

-10 

 

 

-10 

 

Температура у товщі замороженого досліджуваного продукту становить 

-10˚С. Кислотність коливається від 210 до 215 Т в залежності від виробу 

виготовленої продукції. Масова частка начинки при виготовлені млинців на 

молоці складає 39%, а млинці на мінеральній воді – 42%. Масова частка 

кухонної солі коливається від 1,5 до 1,6%. 

За мікробіологічними показниками млинці, виготовленні за різною 

рецептурою повинні відповідати вимогам, що наведені в таблиці 7.  

Мікробіологічні показники млинців відповідали вимогам стандартів. 

Оцінено мікробіологічні показники досліджуваного продукту: бактерії групи 

кишкової палички, бактерії роду Proteus, патогенні мікроорганізми, зокрема 

бактерії роду Salmonella, Staphylococcus aureus. Дані бактерії не виявлено в 

досліджуваних виробах, а саме млинцях на молоці з кисломолочним сиром та 

млинцях на мінеральній воді з курячим м’ясом.  
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Таблиця 7 

Мікробіологічні показники напівфабрикатів 

Показник 

Млинці на 

молоці з 

кисломолочним 

сиром 

Млинці на 

мінеральній воді 

з курячим 

м’ясом 

Кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів у 1,0 продукту, КУО, не 

більше ніж 

5 ∗ 104 5 ∗ 104 

Бактерії групи кишкової палички (колі-

форми) в 0,01 г продукту 

Не виявлено Не виявлено 

Бактерії роду Proteus в 0,1 г продукту Не виявлено Не виявлено 

Патогенні мікроорганізми, зокрема 

бактерії роду Salmonella, у 25 г продукту 

Не виявлено Не виявлено 

Staphylococcus aureus у 0,1 г продукту Не виявлено Не виявлено 

 

3.8. Розрахунок чисельності працівників виробництва 

 

Чисельність працівників цеху для виробництва млинців розраховується 

за формулами. 

За нормою обслуговування розраховуємо за формулою: 

𝑛 =
𝑁


 (19) 

де: n – чисельність працівників, осіб; 

N – кількість одиниць обладнання для виконання визначеної операції, шт.; 

 – норма обслуговування для визначеного обладнання, шт./на особу. 

За нормою виробітку розраховуємо за формулою: 

𝑛 =
𝑀

m
 (20) 

де: M – маса сировини, яка переробляється за зміну або готової продукції, що 

виробляється за зміну, кг; 
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m – норма виробництва сировини або готової  продукції на одного 

працівника, кг/на особу. 

За нормою часу розраховуємо за формулою: 

𝑛 =
𝑀−𝜏

𝑇
 (21) 

де: M – маса сировини, яка переробляється за зміну або готової продукції, що 

виробляється за зміну, кг; 

T – тривалість зміни, с (8*3600 с); 

Τ – норма часу на переробку одиниці сировини, або виробництві одиниці 

продукції, с [24]. 

Результати розрахунків зведено у таблиці 8. 

Таблиця 8 

Розрахунок чисельності працівників 

№ 
Найменування 

операції 

Маса 

сировини, 

кг 

Норма 

виробітку 

кг/особу 

Чисельність 

працівників 

розрахункова прийнята 

1 Просіювання 

борошна 

0,4 0,5 0,8 1 

2 Приготування тіста 1,6 2,0 0,8 1 

3 Теплова обробка 1,6 2,0 0,8 1 

4 Охолодження 1 1,5 0,7 1 

5 Нарізання 1 1,5 0,7 1 

6 Дозування начинки 

та формування 

виробу 

0,6 1,1 0,5 1 

7 Заморожування 1,6 2,0 0,8 1 

Разом – – – 7 

 

Загальна чисельність основних працівників – 7 осіб. Приймаємо 

чисельність додаткових працівників – 15% від основних. 7*0,15 = 1,05 = 2 

особи. Загальна чисельність працівників основного виробництва 9 осіб. 
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3.9. Розрахунок витрат ресурсів на виробництво продукції 

 

Витрати розраховуються за формулою [24]: 

𝑁 =  ∗ 𝑄 (22) 

де: N – витрати певного ресурсу за зміну; 

 – норма витрат ресурсу на одиницю сировини або продукції; 

Q – змінна потужність. 

Таблиця 9 

Розрахунок витрат води, пари, електроенергії 

Найменування витрат Норма Витрати за зміну 

Гарячої води: – – 

На технологічні цілі, м3/т 1,32 3,8 

На миття обладнання, м3/т 0,85 2,5 

Разом, гарячої води, м3/т – 6,3 

Холодної води: – – 

На технологічні цілі, м3/т 1,41 4,1 

На миття обладнання, м3/т 0,41 1,2 

Разом, холодної води, м3/т – 5,3 

Пари, т/т 0,29 0,8 

Електроенергії, кВт год/т 28,9 83,8 

 

3.10. Будівельні рішення 

 

Генеральний план – це план будівельного майданчика з розміщенням на 

ньому всіх будинків і споруджень, рейкових і без рейкових доріг, підземних і 

надземних комунікацій і мереж, організованих у єдине ціле для ефективного 

функціонування проектованого підприємства [2]. 

Для складання генерального плану необхідно знати тип підприємства, 

його продуктивність, асортимент, пункт, економіко-географічні та кліматичні 
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умови будівництва, забезпеченість підприємства водо-, тепло- і 

енергоресурсами, види палива, тип очистки стічних вод і каналізації [3]. 

Для будівництва необхідної ділянки, необхідно прийняти прямокутну 

форму. Необхідно враховувати напрямок пануючих вітрів і положення сторін 

світу (роза вітрів). При проектуванні генерального плану враховуємо 

протипожежні, виробничі і санітарно-гігієнічні вимоги, що дозволяє вибрати 

найбільш економічне й ефективне рішення [2, 3]. 

Виробничий корпус цеху для виробництва млинців – це одноповерхова 

будівля.  

Будівля виробничого корпусу має прямокутну форму, площею 20 

будівельних квадратів із сіткою колон 6х12 м. Висота будівлі – 3,0 м. Основні 

виробничі приміщення мають комбіноване освітлення, аерацію. Вентиляційні 

камери та системи кондиціонування повітря винесені в ізольовані 

приміщення, що дозволяє в значній мірі зменшити шуми. 

Побутові та адміністративно-управлінські приміщення розміщені у 

виробничому корпусі, а також винесені до окремого адміністративно-

побутового корпуса, який сполучається з корпусом цеху для виробництва 

млинців. 

Конструктивна схема виробничого корпуса прийнята каркасною. Каркас 

збірний залізобетонний. Сітка колон 6х12 м. Міжповерхові перекриття по серії 

1.420-12. Фундаменти під колонами – залізобетонні стаканного типу. Колони – 

збірні залізобетонні перерізом 40х40 см, марки К-10-24. Балки типу БО по 

серії 1.4621-1/80. 

Плити покриття збірні залізобетонні за ДСТ 22.701.088. Стіни – цегляні 

товщиною 510 мм. Перегородки – цегляні товщиною 160 мм., з цегли марки 75 

на розчині М25. Східці – збірні залізобетонні і сталеві, по серії ИИ-65, 

типорозмірів – 3. Покриття – плоске, бездахове, утеплене з зовнішніми 

водостоками, виконане з збірних залізобетонних плит. Стіни зсередини 

оброблені в залежності від призначення приміщення, чи то кахелем 

силікатним, чи побілені вапном [2]. 
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Підлога в виробничих приміщеннях – наливна бетонна підлога. Вікна – 

металопластикові двокамерні згідно ДСТУ Б В.2.6-15-99. Двері – промислові з 

нержавіючої сталі, наповнені поліуретановою піною густиною 45 кг/см3. У 

виробничих приміщеннях повинно бути не менше двох евакуаційних виходів, 

розміщених в різних кінцях будинку. Ширина проходів повинна бути не 

менше 1 м, коридори – не менше 1,4 м, двері – не менше 0,8 м [3]. 

В таблиці 10 наведено найменування обладнання, яке міститься в 

апаратурно-технологічній схемі виробництва сардельок 

Таблиця 10 

Найменування обладнання 

Позначення Найменування 

1 Борошновоз 

2 Трубопровід 

3 Бункери для зберігання 

4, 6 Проміжний бункер 

5 Борошнопросіювач 

7 Насос 

8 Ємність для молока 

9 Сепаратор-очисник 

10 Пастеризаційно-охолоджувальна установка 

11 Дозатор 

12 Тістомісильна машина 

13 Завантажувальний бункер 

14 Барабанна жаровня 

15 Охолоджувальний транспортер 

16 Ротаційний різак 

17 Пристрій для загортання смужок з боків 

18 Гільйотина  

19 Пристрій для загортання виробів 

20 Холодильна камера  
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РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Під час виробництва напівфабрикатів слід дотримуватись вимог щодо 

безпеки, які встановлені у ДСТУ 3273-95 «Безпечність промислових 

підприємств. Загальні положення та вимоги». Кожне підприємства в усіх 

режимах функціонування тією чи іншою мірою впливає на здоров’я та 

тривалість життя персоналу, населення, а також на стан навколишнього 

середовища. Забезпечення безпечності підприємства полягає у зниженні 

потенційної небезпеки до припустимого рівня [6]. 

На працівника підприємства можуть вливати різні небезпечні фактори. 

Працівник підприємства повинен для початку залишати весь свій верхній 

одяг, взуття, особисті речі у спеціальній гардеробній. Перед початком роботи 

ретельно мити руки з милом, одягати чистий санітарний одяг, підбирати 

волосся під спеціальну шапочку, при виготовленні кулінарних виробів 

потрібно знімати всі прикраси, годинник, нігті стригти коротко і не покривати 

їх лаком, не приймати їжу на робочому місці [1]. 

Управління охороною праці на підприємстві здійснює інженер з охорони 

праці. Служба охорони праці на підприємстві повинна забезпечувати безпеку 

технологічних процесів, обладнання, будівель та споруд, забезпечувати 

працюючих засобами індивідуального та комплексного захисту, здійснювати 

професійну підготовку та підвищення кваліфікації працівників з питань 

охорони праці, забезпечувати оптимальні режими праці та відпочинку 

працюючих. Завдання служби охорони праці та її функції викладено в 

«Типовому положенні про службу охорони праці», яке затверджене наказом 

Комітету Держнагляду охорони праці №73 від 3 серпня 1993р [1]. 

Під час роботи на підприємстві слід дотримуватись вимог щодо безпеки. 

Згідно Закону України «Про охорону праці» роботодавець зобов’язаний 

створити на робочому місці в кожному структурному підрозділі умови праці 

відповідно до нормативно-правових актів, а також забезпечити додержання 

вимог законодавства щодо прав працівників у галузі охорони праці. В свою 
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чергу працівник зобов’язаний: дбати про особисту безпеку і здоров’я, а також 

про безпеку і здоров’я оточуючих людей в процесі виконання будь-яких робіт 

чи під час перебування на території підприємства; знати і виконувати вимоги 

нормативно-правових актів з охорони праці, правила поводження з машинами, 

механізмами, устаткуванням та іншими засобами виробництва, користуватися 

засобами колективного та індивідуального захисту; проходити у 

встановленому законодавством порядку попередні та періодичні медичні 

огляди. 

Працівник несе безпосередню відповідальність за порушення зазначених 

вимог. Працівники під час прийняття на роботу і в процесі роботи повинні 

проходити за рахунок роботодавця інструктаж, навчання з питань охорони 

праці, з надання першої медичної допомоги потерпілим від нещасних випадків 

і правил поведінки у разі виникнення аварії [19]. 

Виробничий травматизм – це явище, яке характеризується сукупністю 

виробничих травм, які отримав робітник на виробництві. Травма є наслідком 

нещасного випадку, тобто дією на робітника небезпечного фактору при 

виконанні ним трудових обов’язків. Розслідування та облік нещасних 

випадків, професійних захворювань і аварій на підприємстві проводиться 

власником, або уповноваженим ним органом відповідно до Положення про 

розслідування та облік нещасних випадків, професійних захворювань і аварій 

на підприємстві, установі і організацій, затвердженого Кабінетом Міністрів 

України [19]. 

Для характеристики рівня виробничого травматизму на підприємстві 

використовують кількісні і якісні відносні показники, які здатні на вивченні 

первинних документів про травматизм [1]. 

Заходи по запобіганню виробничого травматизму включають якісні 

проведення інструктажу та навчання робітників, залучення їх до роботи за 

спеціальностями, здійснення постійного керівництва та нагляду за роботою, 

організація раціонального режиму праці і відпочинку, забезпеченням 

спецодягу; спецвзуттям, особистими засобами захисту і навчання правилам їх 
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користування, виконання правил експлуатації обладнання [1].  

Технологічне устаткування повинно відповідати вимогам згідно до 

Наказу України «Про затвердження Вимог безпеки та захисту здоров’я під час 

використання виробничого обладнання працівниками». Роботодавець повинен 

вживати необхідних заходів, щоб виробниче обладнання, яке 

використовується працівниками, відповідало виконуваній роботі або було 

належним чином пристосоване для виконання роботи та не становило загрози 

їхньому життю або здоров’ю. Під час вибору виробничого обладнання 

роботодавець зобов’язаний враховувати конкретні умови праці, ризики щодо 

безпеки, здоров’я та життя працівників, наявні на робочих місцях, та будь-які 

додаткові ризики, пов’язані з використанням цього виробничого обладнання. 

Виробниче обладнання, що надається працівнику та використовується ним, 

має бути технічно справним і відповідати вимогам відповідних технічних 

регламентів, повинен здійснюватись моніторинг та оцінка технічного стану 

[25]. 

 Повітря робочої зони повинно відповідати ДСТУ EN 482:2016 «Повітря 

робочої зони. Загальні вимоги до характеристик методик вимірювання вмісту 

хімічних речовин». На промислових підприємствах повітря робочої зони може 

забруднюватися шкідливими речовинами, які утворюються в результаті 

технологічного процесу, або містяться в сировині, продуктах та 

напівпродуктах і відходах виробництва. Ці речовини потрапляють у повітря у 

вигляді пилу, газів або пари і діють негативно на організм людини. В 

залежності від їх токсичності та концентрації в повітрі можуть бути причиною 

хронічних отруєнь або професійних захворювань. Гранично допустимою 

концентрацією (ГДК) шкідливої речовини в повітрі робочої зони вважається 

така концентрація, вплив якої на людину в разі її щоденної регламентованої 

тривалості не призводить до зниження працездатності чи захворювання в 

період трудової діяльності та у наступний період життя, а також не справляє 

негативного впливу на здоров’я нащадків [1]. 
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Вимоги, щодо пожежної безпеки повинні відповідати Наказу україни 

«Про затвердження Правил пожежної безпеки в України». Керівник 

підприємства повинен визначити обов’язки посадових осіб щодо забезпечення 

пожежної безпеки, призначити відповідальних за пожежну безпеку окремих 

будівель, споруд, приміщень, технологічного та інженерного устаткування, а 

також за утримання й експлуатацію засобів протипожежного захисту. Усі 

працівники при прийнятті на роботу на робочому місці повинні проходити 

інструктажі з питань пожежної безпеки [26]. 

Контролюють виробничий шум, вібрацію, освітлення згідно з ДСН 

3.3.6.037-99 «Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку». 

Шум - це коливання звукової хвилі в звуковому діапазоні, що 

характеризується змінною частотою і амплітудою, непостійні в часі, які не 

несуть корисної інформації людині. Вібрація - це механічні коливання, що 

призводять до розладу життєвих функцій людини, шкідливо впливають на 

роботу обладнання та руйнують будівельні конструкції. Довготривалий вплив 

на людину загальної вібрації призводить до розладу вестибулярного апарату, 

центральної та вегетативної нервових систем, захворювання органів 

травлення, а також серцево-судинної системи. Шум також впливає 

безпосередньо на різні відділення головного мозку, змінюючи нормальні 

процеси вищої нервової діяльності. Цей вплив може негативно позначитися 

навіть раніше, ніж виникнуть проблеми із сприйняттям звуків органами слуху 

[1]. 

Освітлення відіграє важливу роль у житті людини. Біля 90% інформації 

сприймається через зоровий канал, тому правильно виконане раціональне 

освітлення має важливе значення для виконання всіх видів робіт. Стан 

освітлення виробничих приміщень відіграє важливу роль і для попередження 

виробничого травматизму. Освітлення сприяє підтримці високого рівня 

працездатності, зберігає здоров’я людини та зменшує травматизм [1]. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Проаналізовано асортимент продукції підприємства ТОВ ВЗП «Еліка» 

Миколаївського району. Найбільшу частку виробництва підприємства 

займають пельмені та вареники. 

2. Розроблено технологічну схему виробництва млинців оздоровчого 

напрямку, а саме млинці на мінеральній воді з курячим фаршем. 

3. Вихід готової продукції млинців на молоці з кисломолочним сиром 

складає 64,3%, а млинців на мінеральній воді з курячим м’ясом – 74,8%. 

4. За органолептичними та фізико-хімічними показниками досліджувані 

вироби відповідають вимогам стандарту. 

5. Розраховано кількість технологічного обладнання та виробничих 

площ для виробництва млинців. 

6. Розраховано чисельність працівників для виробництва млинців, їх 

кількість становить 9 осіб.  

7. На підприємстві проводяться для працівників навчання з питань 

охорони праці на робочих місцях. 
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ПРОПОЗИЦІЇ 

 

1. Запровадити виробництво млинців на мінеральній воді з курячим 

фаршем. 

2. Покращити умови праці працівників на робочих місцях в ТОВ ВЗП 

«Еліка» 
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