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ВВЕДЕНИЕ 

 

Выпускная квалификационная работа  является ответственным этапом в 

подготовке специалистов для хлебопекарной промышленности. Написание вы-

пускной квалификационной необходимо для закрепления пройденного матери-

ала по технологии хлеба, оборудованию хлебопекарного предприятия, органи-

зация строительства. 

Методические указания предназначены для студентов всех форм обучения 

специальности 19.02.03 

Темой дипломной работы является строительство нового хлебозавода, пе-

карни или реконструкция действующего хлебозавода. 

В задании на работу указываются:  

- суточная производительность предприятия, т;   

- ассортимент вырабатываемых изделий в количестве двух наименований. 

дипломная работа состоит из расчетно-пояснительной записки и графиче-

ской части.  

В состав расчетно-пояснительной записки входит: введение, описание хле-

бозавода и  аппаратурно-технологических схем производства изделий, техноло-

гические расчеты, список литературы, спецификация оборудования. 

Выполняя дипломную работу, студент должен ознакомиться с технологи-

ческими схемами и оборудованием современного хлебопекарного производ-

ства, приобрести навыки самостоятельного изучения технической литературы, 

а также подбора материалов, необходимых в дальнейшем для выполнения ди-

пломной работы. 

При работе над дипломной работой хлебопекарных предприятий необхо-

димо учитывать следующие прогрессивные направления по отдельным этапам 

технологического процесса: 

- бестарная доставка и хранение муки с аэрозольной транспортировкой её 

на производство; 

- бестарная доставка и хранение дрожжевого молока, молочных продук-

тов, безводного жира, растительного масла; 

- бестарный прием и хранение соли и сахара в растворе; 

- приготовления теста в тестомесильных машинах и агрегатах непрерыв-

ного или периодического действия по современной технологии; 

- установка специализированных комплексно-механизированных и уни-

версальных поточных технологических линий для выработки формовых или 

подовых сортов ржаного и пшеничного хлеба и батонообразных изделий; 

- установка современных печей, работающих на газе, дизельном топливе 

или электрообогреве; 

- механизация ПРТС работ в остывочном отделении и экспедиции. 

При выполнении дипломной работы необходимо руководствоваться мето-

дическими указаниями по оформлению расчетно-пояснительной записки. 

При защите дипломной работы проверяются знания студента по техноло-

гии и оборудованию хлебопекарного производства, а также приведенных в ра-

боте расчетов и компоновочных решений. 
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I. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПОЛНЕНИЮ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ 

 

Цель выполнения дипломной работы 

Дипломная работа является одним из важнейших видов учебного процесса 

и выполняется обучающимися в соответствии с учебным планом. Дипломная 

работа завершает изучение профессионального модуля 02 Производство хлеба 

и хлебобулочных изделий и ориентирован на систематизацию знаний и закреп-

ление навыков, полученных по специальности.  

Выполнение обучающимся дипломной работы проводится с целью: 

 систематизации и закрепление полученных теоретических знаний и 

практических умений; 

 углублению теоретических знаний в соответствии с заданной темой; 

 формирование умения применять теоретические знания при решении 

поставленных профессиональных задач; 

 формирования умения использовать справочную, нормативную, право-

вую документацию; 

 развитие творческой инициативы, самостоятельности, ответственности, 

организованности; 

 подготовки к итоговой государственной аттестации. 

Оценка по итогам дипломного проекта является одним из критериев в 

определении уровня профессиональной подготовки студента. 

Выбор темы и руководство дипломной работы 

Выбор темы студентом осуществляется самостоятельно и заблаговременно. 

Тема работы может быть предложена студенту, при условии обоснования 

ее целесообразности. 

По содержанию дипломная работа может носить реферативный или прак-

тический характер. Целесообразно, чтобы он был связан с программой практи-

ки, а также с работой конкретного предприятия. 

Закрепление тем дипломных работ за студентами утверждается заместите-

лем директора по учебной работе. Любое изменение темы после утверждения 

не допускается. Срок выполнения определяется графиком учебного процесса. 

По согласованию с преподавателем студент уточняет круг вопросов, подлежа-

щих изучению, составляет план исследования, определят структуру, сроки вы-

полнения ее этапов, необходимую литературу, исходные данные. 

Последовательность выполнения дипломной работы 

1. Выбрать тему дипломной работы. 

2. Подобрать соответствующую нормативную, законодательную, учебную 

литературу. 

3. Сделать обзор, обобщение и анализ литературы. 

4. Провести необходимые технологические расчеты, подготовить практи-

ческий цифровой материал. 

5. Логически последовательно распределить материал по содержанию работы. 

6. Сделать аналитические выводы, с указанием причин, факторов, дать 

оценку. 
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7. Оформить дипломную работу в соответствии с требованиями методиче-

ских указаний по оформлению и написанию дипломных работ. 

8. Сдать дипломную работу на проверку. 

9. Познакомиться с рецензией. 

10. Провести доработку по замечаниям, подготовиться к ответам по ука-

занным замечаниям. 

11. Подготовить доклад на защиту дипломной работы 

 

Основные требования к содержанию дипломной работы, ее оформле-

нию, защите 

Требования к содержанию дипломной работы 

Дипломная работа должна быть выполнена по актуальной для получаемой 

специальности теме. Актуальность темы и основные цели работы должны быть 

аргументированы самим студентом во введении. 

Дипломная работа студента должна быть выполнена студентом самостоя-

тельно со ссылками на используемую литературу и другие источники. 

Содержание работы и уровень ее исполнения должны удовлетворять со-

временным требованиям по получаемой специальности и степень этого соот-

ветствия отмечается в рецензии преподавателем. 

 Результатом выполнения работы является достижение сформулирован-

ных во введении целей и задач. 
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II. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ  

И ОФОРМЛЕНИЮ РАСЧЕТНО-ПОЯСНИТЕЛЬНОЙ ЗАПИСКИ 

 

Расчетно-пояснительная записка состоит из следующих разделов: 

ВВЕДЕНИЕ 

1. КРАТКОЕ ОПИСАНИЕ ХЛЕБОЗАВОДА 

2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Описание ассортимента изделий 

2.2. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий 

2.3. Описание аппаратурно-технологических схем производства изделий 

2.4. Расчет производительности печей 

2.5. Расчет выхода хлебобулочных изделий 

2.6. Расчет необходимого количества сырья 

2.7. Расчет оборудования для хранения и подготовки сырья  

2.8. Расчет оборудования для приготовления теста 

2.9. Расчет производственных рецептур приготовления теста 

2.10. Расчет тесторазделочного оборудования 

2.11. Расчет оборудования для хранения готовых изделий 

2.12. Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии в хлебопекарном производстве. 

ВЫВОД 

БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК 

ПРИЛОЖЕНИЯ 

 

Введение 

 

Во введении необходимо кратко изложить современное состояние техно-

логии и техники хлебопечения, задачи, стоящие перед хлебопекарной промыш-

ленностью по внедрению новейших достижений науки и техники и повышению 

эффективности производства. 

 

1. Описание хлебозавода 

В данном разделе необходимо дать характеристику предприятия по следу-

ющим признакам: 

- производственная мощность; 

- степень механизации; 

- производственный профиль; 

- схема производственного потока. 

- описание всех производственных, а также вспомогательных и подсобных 

помещений.  

 

2. Технологическая часть 

2.1. Описание ассортимента изделий 

Указывается полное наименование изделий по ГОСТ и дается описание их 

внешнего вида.  
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Из сборника рецептур на хлебобулочные изделия выписываются рецептуры 

на 100 кг муки для каждого сорта изделий  и оформляются в виде таблицы 2.1. 

 

Таблица 2.1  

Рецептуры изделий 

 
Наименование сырья Наименование изделия Наименование изделия 

Мука, кг 100 100 

Дрожжи хлебопекарные 

прессованные, кг 

  

Соль поваренная пищевая, кг   

   

   

 

Физико-химические показатели изделий по ГОСТ или ТУ указываются в 

таблице 2.2. В эту же таблицу вносятся ориентировочные нормы выхода изде-

лий (приложение 6) для сопоставления с расчетным выходом, получаемым в 

расчетах. 

 

Таблица 2.2  

Характеристика изделий 

 

Наименование 

изделий 

Номер 

ГОСТа 

или 

ОСТа 

Норма 

выхода 

% 

Физико-химические показатели изделий 

Влажность, 

% не более 

Кислот-

ность, 

град., не 

более 

Пори-

стость, % 

не 

менее 

Массовая доля 

в пересчете 

на сухое 

вещество, % 

сахара жира 

        

        

 

2.2. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий 

Включает в себя:  

Технологический контроль производства 

Цель контроля технологического процесса - предотвращение выпуска про-

дукции, не соответствующей требованиям стандарта, укрепление технологиче-

ской дисциплины, выполнение норм выхода готовой продукции. 

Контроль технологического процесса включает: 

-проверку выполнения рецептур; 

-качество полуфабрикатов; 

-выполнение технологического режима по влажности, кислотности, темпе-

ратуре, продолжительности брожения; 

-режимов и продолжительности расстойки и выпечки; 

-правильность укладки готовых изделий; 

- контроль качества показателей технологического процесса. 

Основные показатели контроля технологического процесса устанавливает 
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лаборатория хлебозавода и утверждает директор. В специальном приказе ука-

зываются по сортам изделий и агрегатам массовая доля влаги и конечная кис-

лотность теста, масса куска теста, величина упека в процентах к тесту, продол-

жительность выпечки изделий в минутах и др. 

 В соответствии с технологическим планом производства на хлебопекар-

ных предприятиях выборочным путем осуществляется контроль работы всех 

основных цехов завода. При этом проверяют: правильность складирования и 

хранения муки и дополнительного сырья; подготовку сырья к производству 

(очистка, фильтрация, растворение, просеивание и др.); правильность смешива-

ния муки; выполнение рецептуры общей и производственной (по стадиям тех-

нологического процесс); соблюдение режима технологического процесса; каче-

ство полуфабрикатов; выход хлеба; правильность укладки и хранения готовой 

продукции. Для каждого цеха при этом устанавливается определенный объем 

лабораторного контроля. Производственный контроль включает в себя кон-

троль за качеством поступающего сырья, контроль за ведением технологиче-

ского процесса и контроль за качеством готовой продукции. 

Постоянный контроль технологического процесса осуществляется: 

начальником цеха, начальником смены, бригадиром, мастером, технологом и 

рабочими на своих рабочих местах. Периодический контроль технологического 

процесса осуществляют работники лаборатории в соответствии с положением о 

лаборатории, утвержденным на предприятии. 

Технохимический контроль 

Лабораторный контроль производится в следующем порядке: 

1) Анализ основного и дополнительного сырья 

Всё основное и дополнительное сырьё предприятие принимает по каче-

ственным документам поставщика или по сертификатам инспекции. Документы 

о качестве поступившего на предприятие сырья передаются в производствен-

ную лабораторию, которая проводит проверку соответствия качества установ-

ленным стандартами нормам. Каждая партия сырья должна проверяться на 

наличие: 

- подтверждения сертификации продукции (в установленном порядке); 

- удостоверения качества; 

- санитарно-эпидемиологического заключения (на сырье, не подлежащее 

обязательной сертификации); 

- информации на упаковке.  

Результаты испытаний заносятся в журнал анализа сырья (по утвержден-

ной форме). 

Анализ основного и дополнительного сырья проводится по методам, уста-

новленным действующими стандартами, техническими условиями или утвер-

ждёнными инструкциями. При наличии расхождений в данных анализа лабора-

тория организует комиссию с участием представителей поставщика и контро-

лирующих организаций для совместного отбора проб и проведения контроль-

ных анализов.  

2) Анализ готовых изделий 

Проводится в соответствии со стандартами и рецептурами один раз в сутки 
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от всех смен в целях оценки качества продукции, а также последующего кон-

троля за соблюдением и регулированием технологического режима на произ-

водстве.  

Контроль за показателями безопасности готовых изделий осуществляется 

Центром санитарно-эпидемиологического надзора по утвержденной периодич-

ности. На предприятии разработана программа производственного контроля за 

соблюдением требований санитарного законодательства. 

В соответствии с Федеральным законом «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» за качеством питьевой воды 

должен осуществляться производственный контроль, а также государственный 

и ведомственный санитарно-эпидемиологический надзор. Производственный 

контроль качества питьевой воды обеспечивается организацией, осуществляю-

щей эксплуатацию системы водоснабжения.  

Постоянный и правильно организованный технохимический контроль 

производства даёт возможность следить за качеством готовых изделий, не до-

пускать отклонений от физико-химических норм и позволяет обеспечить вы-

пуск продукции отвечающей требованиям государственных стандартов. Техно-

химический контроль осуществляется работниками заводских лабораторий на 

основании стандартов и соответствующих инструкций   

Анализ основного и дополнительного сырья проводится по методам, уста-

новленным действующими стандартами, техническими условиями или утвер-

ждёнными инструкциями. При наличии расхождений в данных анализа лабора-

тория организует комиссию с участием представителей поставщика и контро-

лирующих организаций для совместного отбора проб и проведения контроль-

ных анализов.  

 

2.3. Описание аппаратурно-технологической схемы производства 

В соответствии с заданным ассортиментом необходимо выбрать и обосно-

вать принятые в проекте аппаратурно-технологические схемы производства из-

делий. Выбор схемы и подбор оборудования следует осуществлять с учетом до-

стижений в области техники и технологии, механизации и автоматизации про-

изводственных процессов. 

Описание аппаратурно-технологической схемы начинается с приема сырья 

и заканчивается отпуском готовой продукции в торговую сеть. При этом надо 

указать марку или тип оборудования, номер его позиции в спецификации и на 

чертежах, все параметры технологического процесса, начиная с параметров 

хранения сырья и заканчивая параметрами хранения изделий. 

 

2.4. Выбор и расчет производительности печей 

Если в задании тип печей не указан, то курсовая работа начинается с вы-

бора типа и мощности хлебопекарных печей. Основным параметром характери-

стики печей любого типа является рабочая площадь пода, составляющая по 

утвержденному параметрическому ряду 8, 16, 25 и 50 м
2
. 

Техническая характеристика печей и расстойно-печных агрегатов дана в 

приложении 7. 
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Для выпечки национальных видов изделий выпускаются печи марки ГПГ 

инженера Гасмахурдия и Брувера-Салихова. 

Выбор печей следует обосновать, указав достоинства их конструкции и со-

ответствие их заданию на проект. 

Расчет производительности печей осуществляется по следующим формулам. 

Производительность конвейерных хлебопекарных печей с ленточным по-

дом при выработке одного вида изделий  Рч  (в кг/ч)  

 

,
60

Т
gnА

Рч


                             (2.1) 

 
где  А – количество  рядов изделий в тоннельной печи; 

n – количество изделий  в одном ряду ленточного пода тоннельной печи; 
g – масса изделия, кг; 
60 – количество минут в часе; 
Т – продолжительность выпечки, мин. 

 
Количество изделий  на поду тоннельной печи при ручной посадке тесто-

вых заготовок 
 

                        ,,
ab

aB
n

al

aL
A









                                 (2.2) 

 
где  L – длина пода , мм;  

B – ширина пода; 
l – длина изделий, мм; 
b – ширина изделий, мм;  
a – зазор между подовыми изделиями  (30 – 50 мм). 

 

Количество изделий на поду тоннельной печи при механизированной по-

садке тестовых заготовок рассчитывается с учетом конструкции посадчика. 

Так, например, при выпечке круглого подового хлеба в тоннельной печи 

целесообразно установить конвейерный шкаф Т1-ХР2-3, посадчик которого 

укладывает по ширине пода печи 8 тестовых заготовок, следовательно, n=8. 

При выработке батонов устанавливают расстойные шкафы РШВ, посадчики ко-

торых укладывают по ширине пода печи 6 батонов или 8 городских булок, рас-

полагая их длиной вдоль фронта печи.  

В этом случае рассчитывается только количество рядов изделий по длине 

пода печи 

                                            

ab

aL
A




                                                 (2.3) 

 

Характеристика комплексно-механизированных линий приводится в при-

ложении 9. 

Производительность люлечной конвеерной печи Рч (в кг/ч) при выпечке 
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формовых изделий 

 

                                       ,
60

Т
gnА

Рч


                                                      (2.4) 

 
где  А – количество рабочих люлек в печи; 
       n  - количество форм на люльке. 
 

При выпечке формовых сортов хлеба количество форм, устанавливаемых 

на люльке или под печи, рассчитывают по размеру верха форм с зазорами меж-

ду ними  5 мм. На одной люльке печи в расстойно-печном агрегатах П6-ХРМ и 

Г4-РПА – 12 (15, 20. 30) размещается 16 форм для хлеба массой 0,65 – 1,0 кг 

при длине люльки 1,92 м, а в агрегатах ХПА-40 при длине 1,73 м – 15 форм.  

Производительность печей люлечных или с ленточным подом Рч (в кг/ч) 

при выпечке изделий на листах  

 

                                        ,
60

Т
gnnN

Р лч


                                                       (2.5) 

 
где  N – количество рядов листов по длине пода ленточной печи или коли-

чество рабочих люлек в люлечной печи; 
       n – количество изделий на листе; 
       nл – количество листов на люльке или листов в одном ряду по ширине 

пода ленточной печи. 
 
Размер листов: 620х340 и 920х340. 
Количество рядов листов по длине пода ленточной печи N 

 

                                                    
5

5






лB

L
N ,                                                            (2.6) 

 
где   Вл – ширина листа, мм; 
5 - расстояние между листами, мм 
 
Можно также укладывать листы длиной по длине пода печи. В этом случае 
 

                                                      ,
5

5






лL

L
N                                                           (2.7) 

 
где   Lл – длина листа, мм. 
 
Количество изделий на листе n 
 

                                  21 nnn                                                             (2.8) 

 
где   n1 – количество изделий по длине листа; 
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        n2 -  количество изделий по ширине листа 
 

                                                     n1 =
ав

аLл




                                                            (2.9) 

 

                                                  n2 = 
аl

аВл




                                                           (2.10) 

 
где   а – зазор между подовыми изделиями (30-50 мм).         
 
Суточная производительность печи для данного вида изделий Рс (в т/сут) 
 

    ,
1000
23 ч

c
РР                                           (2.11) 

 
где  23 – число часов работы печи в сутки; 

1000 – количество кг в тонне. 
 
Для расчета производительности печей составляется таблица исходных 

данных, приведенная ниже.  
Таблица. 2.3  

 
Исходные данные для расчета производительности печей 

 

Наименование 
изделий 

Сорт 
муки 

Масса 
штуки, кг 

Размер изделий, мм Продолжительность 
выпечки, мин Длина ширина диаметр 

1.       
2.       

 

Данные о размерах изделий, продолжительности окончательной расстойки 

и выпечки хлебобулочных изделий даны в  приложении 8. 

По результатам расчета составляется таблица производительности пред-

приятия 2.4 и график работы печей с указанием занятости ассортиментом и 

простоем.  
 

Таблица 2.4   
Производительность предприятия 

 

Наименование 
изделий 

Часовая  
производительность 

печи, т 

Продолжительность 
работы печи, ч 

Фактическая  
выработка изделий, т/сут 

1.    
2.    
Итого - -  

 

В графике устанавливается очередность выработки изделий. Каждое изде-

лие обозначается условными линиями. Под графиком работы печей приводится 
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расшифровка обозначений. 

Если на одной линии вырабатывается несколько изделий и продолжитель-

ность их выпечки различна, то между ними остается промежуток времени, не-

обходимый для перехода с одного сорта на другой 

Следует считать, что каждая печь работает по 23 часа в сутки, перерывы 

между сменами – 20 минут, продолжительность смены составляет 7,67 часа при 

работе хлебозавода в 3 смены и 11,5 часа при работе в  2 смены. 

 
График работы печей в 2 смены 

 
Марка печи 1 смена 20 – 8 2 смена 8 – 20 

     
    

 
                             График работы печей в 3 смены 
 

Марка печи 1 смена 23 – 7 2 смена 7 -15 3 смена 15 –23 
       
      

 

2.5. Расчет выхода хлебобулочных изделий 

Выход хлебобулочных изделий Gхл (в%) рассчитывается отдельно по каж-

дому наименованию изделий для хлебозаводов большой производительности 

по формуле: 

 

       








 ),

100
1()

100
1()

100
1(

)(100

100 т усуп

х

ср
схл

GGG

nW

W
GG               (2.12) 

   
где ΣGс – суммарная масса сырья, пошедшего на приготовление теста 

(кроме воды), кг; 
Wср – средневзвешенная влажность сырья, %;  
Wх – влажность мякиша хлеба, установленная стандартом для данного 

сорта хлеба, %; 
n – разность между допустимой влажностью теста и влажностью мя-

киша хлеба, %; 
∆Gт –затраты при брожении, % (2 – 3); 
∆Gуп – упек хлеба, % (7-14); 
∆Gус – усушка хлеба, % (3-4). 

 

Влажность теста Wт (Wт = Wх + n) для изделий массой 0,5 кг и выше при-

нимается на 0,5-1% больше влажности мякиша по соответствующему ГОСТу, 

для булочных изделий – на 0,4-0,5%. Влажность теста для мелкоштучных изде-

лий из пшеничной муки принимается равной влажности мякиша. 

Средневзвешенная влажность сырья  Wср ( в %)  

 

,
...

...
.






СДМ

WСWДWМ
W

сдм
ср

                                  (2.13) 
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где  М, Д, С – масса муки, дрожжей, соли и др. сырья, кг; 
       Wм,Wд,Wс – соответственно, влажность муки, дрожжей, соли и др. сы-

рья, %. 
 
Расчетный выход готовых изделий должен отличаться от ориентировочно-

го выхода не более чем на 0,5 – 1,0 % в большую сторону. 
Выход теста из 100 кг муки Gв.т. (в кг)  
 

  ,
)100(

)100(

т

.т.

W

WG
G

срc
в






                          (2.14) 

 
где Wт – влажность теста после замеса, % 
 
Выход теста для сдобных изделий Gв.т.(кг), где часть дополнительного сы-

рья идет на разделку и смазку тестовых заготовок или отделку готовых изде-
лий, рассчитывается по формуле 

 

           К
W

WG
G

срc
в 








)100(

)100(

т

.т.
,                              (2.15) 

 
где К – количество дополнительного сырья, затрачиваемого на разделку, 

смазку и отделку в кг. 
 

В условиях пекарен определение величины потерь и затрат проводят рас-

четным способом по ниже приведенным формулам с использованием соответ-

ствующих коэффициентов. 

1. Для расчета Пм, кг (общие потери муки в период начиная с хранения до 

замеса теста) К=0,1, и используется формула: 

 

                                               
т

М
W

П





100

)5,14100(1,0
                                (2.16) 

 

2. Для расчета ПОТ, кг (общие потери муки и теста при всех операциях, 

начиная с замеса теста до посадки тестовых заготовок в печь) К=0,05-0,07, и 

используется формула: 

 

                                     
т

ОТ
W

П





100

)5,14100(05,0
                            (2.17) 

 
3. Для расчета Збр, кг (затраты сухих веществ при брожении полуфабрика-

тов) К=2,0-3,5, и используется формула: 

 

                                       
)100(10096,1

)100(95,05,3

т

СС

бр
W

WМ
З




                            (2.18) 
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4. Для расчета Зразд, кг (затраты на разделку теста) К=0,6-0,8, и использует-

ся формула: 

                                       
100

)(7,0 QQ
З

Т

РАЗД


 ,                                         (2.19) 

 
где Q=Пм+Пот+Збр 

 

5. Для расчета Зупек, кг (затраты при выпечке) К=8,5-12,5, и используется 

формула: 

                                          ,
100

)(10 1QQ
З

Т

упек


                                       (2.20) 

 
где Q1=Пм+Пот+Збр+Зразд 

 

6. Для расчета Зукл, кг (затраты на укладку готовых изделий) К=0,7, и ис-

пользуется формула: 

                                          ,
100

)(7,0 2QQ
З

Т

укл


                                        (2.21) 

 

где Q2=Пм+Пот+Збр+Зразд+Зупек 

 

7. Для расчета Зус, кг (затраты при охлаждении и хранении хлеба) К=4, и 

используется формула: 

                                              ,
100

)(0,4 3QQ
З

Т

ус


                                    (2.22) 

 

где Q3=Пм+Пот+Збр+Зразд+Зупек+Зукл 

 

8. Для расчета Пкр, кг (потери хлеба в виде крошки) К=0,03, и используется 

формула: 

                                            ,
100

)(03,0 4QQ
П

Т

кр


                                    (2.23) 

 
где Q4=Пм+Пот+Збр+Зразд+Зупек+Зукл+Зус 

 

9. Для расчета Пшт, кг (потери от неточности массы хлеба при выработке 

его штучным) К=0,4-0,5, и используется формула: 

 

                                             ,
100

)(5,0 5QQ
П

Т

шт


                                           (2.24)  

 
где Q5=Пм+Пот+Збр+Зразд+Зупек+Зукл+Зус+Пкр 

 

10. Для расчета Пбр, кг (потери от переработки брака) К=0,02, и использу-

ется формула: 
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                                             ,
100

)(02,0 6QQ
П

Т

бр


                                (2.25) 

 
где Q6=Пм+Пот+Збр+Зразд+Зупек+Зукл+Зус+Пкр+Пшт 

 

После расчета всех затрат и потерь определяется выход хлеба Qхл  

по формуле: 

 
                                           Qхл=Qт – (Qзатрат + Qпотерь)                                    (2.26) 

 
2.6. Расчет необходимого количества сырья 

Расчет необходимого количества сырья для выработки заданного ассорти-

мента изделий осуществляется по следующим формулам. 
Количество расходуемой в сутки муки Мс  (в кг) для каждого сорта изделий  
 

                          ,
100

хл

с
с

G

Р
М


                                             (2.27) 

 
где   Рс – суточная выработка отдельного сорта хлеба, кг; 
       Gхл – выход изделий в кг, соответствующий данному сорту и полу-

ченный при расчете. 
 
Затем результат по каждому сорту хлеба суммируется. 
Запас муки на складе Мз (в т)  

 

           ,nММ сз                                   (2.28) 

 
где  n – срок хранения (запаса) муки, сутки (обычно 7 суток). 
 
Потребное количество сырья в сутки Кс   (в кг)  
 

  ,
хл

с
с

G

рР
К


                            (2.29) 

 
где р – количество сырья по рецептуре сорта в кг на 100 кг муки. 
 
Запас сырья КЗ  ( в кг)  

 

  ,nКК с
з

                  (2.30) 

 
где n – срок хранения сырья в сутках (см. приложение 10). 
 
Расчетные данные по расходу сырья в сутки и потребному запасу его при-

водятся в таблице 2.5. 
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Таблица 2.5  
 

Суточный расход и запас сырья 
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Итого:            

 

2.7. Расчет оборудования для хранения и подготовки сырья  

Для расчета оборудования для хранения и подготовки сырья на пекарни 

необходимо  в просеивательном отделении предусмотреть установку просеива-

телей ЕLM - 50 производительностью Q=3 т/ч, МПМ-800М производительно-

стью 1,5т/ч, ПВГ-600М производительностью 0,6т/ч, МПМВ-250 производи-

тельностью 0,5-0,25т/ч и один запасной и расчет тарного склада муки. 

Требуемое количество просеивателей, N, шт, определяется по формуле: 

 

Q

М
N С
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        (2.31) 

 

Расчет тарного склада муки  

Если  мука хранится тарно в мешках, то площадь склада, F,определяется 

по формуле м
2
: 

,









Кg

М
F         (2.32) 

 

где  ∑М – количество муки с учетом 7-дневного запаса, кг; 

g – масса мешка, кг(g=50 кг); 

К – количество мешков в штабеле (в тройнике 18-24 шт.); 

γ – площадь тройника, м
2
, (γ=1,25); 

µ - коэффициент, учитывающий проходы (µ=1,85). 

 

Хлебопекарные предприятия мощностью более 30 т/сут проектируются 

только с бестарными складами. В пекарнях мощностью до 10 т/сут проектиру-

ют доставку муки контейнерами, на хлебозаводах – автомуковозами. Внутри 

производства мука транспортируется механическим, аэрозольным или комби-

нированным транспортом. 

В складе для бестарного хранения муки должен быть обеспечен запас муки 
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не менее, чем на 7 суток. 

Проектируя склад, нужно выбрать и рассчитать количество силосов и бун-

керов, выбрать остальное оборудование: переключатели, фильтры, питатели, 

весы, просеиватели, воздухонагнетатели и обосновать их выбор.  

Приемное устройство для муки, поступающей в автомуковозах, состоит из 

щитка К4-ХСВ для подключения гибких рукавов, оборудованных быстродей-

ствующими затворами. Щиток устанавливается снаружи здания у места раз-

грузки автомуковоза. 

Переключатели рекомендуются двухпозиционные с электромеханическим 

приводом марки  М-125 и М-126, Ш2-ХМБ-50 и Ш2-ХМВ-75. На предприятиях 

малой мощности можно предусмотреть загрузку силосов и по индивидуальным 

мукопроводам. 

Фильтры применяют встряхивающиеся марки ХЕ-161 в силосах А2-Х2Е-

160А, ХЕ-233 и др., ХЕ-162 – в производственных силосах, например, ХЕ/63В-

2,9. В бункерах М-111 и М-118 рекомендуется устанавливать фильтр М-102. 

Питатели. В системах аэрозольтранспорта для смешивания муки с возду-

хом применяются шлюзовые, роторные питатели А2-ХПШ (вместо М-122), 

шнековые ПМШ-1, ПМШ-2 и ПМШ-3, камерные ХКН-О1Б. 

Для просеивания муки используют бураты ПВ-1,5, ПВ-2,85 и просеиватели 

Ш2-ХМВ, Ш2-ХМВ-01, П2-П, А2-ХПГ, РЗ-ХМП. 

Для взвешивания муки применяются автоматические порционные весы 

6.041-АВ-50НК (устанавливаются в просеивательной линии) или применяют 

тензометрические взвешивающие устройства, при которых порционные весы не 

нужны. 

Тензометрическое взвешивание является одновременно средством автома-

тизации и регулирования технологических процессов. 

Генераторы сжатого воздуха. Для обеспечения сжатым воздухом бестар-

ных установок муки применяют компрессорные станции с поршневым ком-

прессором типа ВУ-3/4, ВУ-6/4 или применяют воздуходувки 1А-22-80. Поме-

щение для воздуходувок и компрессорной должно находиться на первом этаже 

и иметь наружный вход и выход. 

Внутризаводская транспортировка муки может осуществляться механиче-

ским или аэрозольным транспортом. Выбор того или иного способа необходи-

мо в каждом отдельном случае обосновать. 

При проектировании складов для бестарного хранения муки следует 

предусматривать площадь для приема 15-20 т муки в мешках с дальнейшим ее 

транспортированием в силосы или бункера для хранения или для подачи ее 

непосредственно в производственные просеивательные линии. 

Для муки, доставленной в мешках, при подаче ее в пневмосистему, приме-

няется приемник ХПМ-66, оборудованный мешкоподъемником, пневматиче-

ским очистителем порожних мешков, пылесосом и роторным питателем, по-

ставленным отдельно. 

Силосы (бункера) могут быть круглой и прямоугольной формы, для хране-

ния каждого сорта муки следует предусматривать не менее двух силосов. 

Техническая характеристика силосов и бункеров для хранения муки при-
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ведена в приложении 8. 

Количество силосов N (в шт) для отдельного сорта муки  

 

  ,
c

c

Q

nM
N


                                             (2.33) 

 
где  Мс – суточный расход муки, т; 

n – срок хранения муки, сут; 
Qс – полезная емкость силоса, т. 

 
Зная геометрический объем бункера, легко определить полезную его ем-

кость по муке, умножив геометрическую емкость на насыпную массу муки. 
Насыпная масса муки для обойной муки, муки высшего сорта, 1 и 2 сортов со-
ответственно равна 0,60; 0,50; 0,4 т/м

3
. 

Перед подачей на производство мука просеивается, очищается от металло-
примесей. 

Производительность просеивателя Q (в т/ч)  
 

  ,FfQ                            (2.34) 

 
где f – часовая просеивательная способность 1 м

2
 сита, т/ч (при просеива-

нии пшеничной муки f = 2-3 т/ч, ржаной муки f = 1,5-2 т/ч); 
      F – просеивательная поверхность сита, /1,5 и 2,85 м/ 
 
Количество просеивательных машин N (в шт)  
 

  ,
Q

M
N

ч
            (2.35) 

 
где  Мч – часовой расход муки по каждому сорту, т; 
        Q – производительность просеивательных машин, т/ч. 
 

В проекте хлебозавода принимают не менее двух мучных линий. 

Сырье на хлебозавод доставляется специализированным автотранспортом. 

При поступлении сырья в жидком виде оно перекачивается в емкости для хра-

нения. Для хранения каждого вида сырья следует предусматривать не менее 

двух емкостей, так как из одной сырье расходуется на производство, а во вто-

рую принимают новую партию сырья. Перед очередным заполнением каждой 

емкости производят ее санитарную обработку. 

Объемы емкостей V (в м
3
), необходимых для хранения сырья в жидком ви-

де, рассчитываются по следующим формулам  

Для хранения сахарного раствора 
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                       (2.36) 



21 

где  с
сах

М - суточный расход сахара, кг; 

К – коэффициент увеличения объема чанов (К=1,25); 
tхр – срок хранения жидкого сахара, сутки ; 
Ссах – содержание сахара, % к массе раствора (Ссах = 63 %). 

 
Для хранения дрожжевого молока  
 

  ,
1000 др

хр
с
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C
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          (2.37) 

 

где  с
др

М - суточный расход дрожжей, кг; 

К – коэффициент увеличения объема емкости (К=1,2); 
tхр – срок хранения дрожжевого молока, сутки ; 
Сдр – содержание прессованных дрожжей в 1 л дрожжевого молока, 

кг/л (Сдр = 0,5 кг/л). 
 
Для хранения всех видов жиров  
 

  ,
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                          (2.38) 

 

где  сут
ж

М - суточный расход жира, кг; 

К – коэффициент увеличения объема емкости (К=1,2); 
tхр – срок хранения жира, сутки); 
d – относительная плотность жира (d=0,98 для маргарина; d=0,92 для 

растительного масла), кг/л. 

 

Для хранения растительного масла, жиров, жидкого сахара, дрожжевого 

молока устанавливается емкости из нержавеющей стали типа СЖР, РЗ-ХТС, 

РЗ-ХТЖ (для жира) и РЗ-ХЧД (см. приложение 12). 

Объем емкостей для хранения сыворотки, патоки определяется по формуле 

2.20, плотность молочной сыворотки 1,06, патоки – 1,4 кг/л. Хранят сыворотку 

в резервуарах для созревания сливок марки Я1-ОСВ. Патока доставляется в ци-

стернах и сливается в приемные баки, проходит стадию отстаивания и по тру-

бам при помощи насоса или монжуса направляется на производство. 

Солевой раствор (при мокром хранении соли) готовится и хранится в уста-

новках Т1-ХСУ-2, Т1-ХСБ-10 и Т1-ХСТ-80 (цифры указывают вместимость 

установки в тоннах). Запас соли рассчитывается на 15 суток хранения. 

Если на предприятии применяется тарное хранение основного и дополни-

тельного сырья, то предусматривается помещение для подготовки сырья, где 

устанавливается оборудование для подготовки воды, разведения прессованных 

дрожжей, просеивания сахара, приготовления растворов сахара, растапливания 

жира. Растворный узел размещается вблизи склада и возможно ближе к произ-
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водству. 

Для подготовки дрожжевой суспензии предусматривается пропеллерная 

мешалка Х-14 вместимостью 340 л. Габаритные размеры в мм: диаметр – 890, 

высота – 1600. 
Общая емкость V (в л) для разведения дрожжей в смену    
 

,
Ддр

см
др KM

V


                                         (2.39) 

 

где  см
др

М - сменный расход прессованных дрожжей, кг; 

К – коэффициент запаса, равный 1,2; 
 Ддр – содержание дрожжей в 1 л суспензии, кг (0,4 кг). 

 
Таким образом, разведение дрожжей осуществляется несколько раз в смену 
 

  ,
х

др

V

V
N                                               (2.40) 

 
где  Vдр – общая емкость для разведения дрожжей в смену, л; 
       Vх – вместимость мешалки Х-14 (340 л). 
 
Подготовка сахара заключается в просеивании и растворении. Для очистки 

сахара применяются просеиватели марки “Пионер”. 
Для подготовки сахарного раствора можно использовать мешалку Х-14 

или сахарожирорастворитель СЖР вместимостью 200 л. Габаритные размеры (в 
мм): диаметр – 745, высота – 1065. 

Одновременная загрузка сахара Vсах  (в кг) в мешалку (растворитель) составит 
 

  ,
,VA

V
сжр

сах

100

80
                         (2.41) 

 
где  А – концентрация сахарного сиропа, %; 

Vсжр – вместимость мешалки (растворителя), л; 
0,8 – коэффициент заполнения. 

 
Загрузка сахара в сахарорастворитель производится несколько раз в смену 
 

  ,
V

M
N

сах

см
сах                           (2.42) 

 

где  см
сах

М - сменный расход сахара, кг; 

       Vсах – одновременная загрузка сахара, кг. 
 
Для получения жира (маргарина, сливочного масла) в растопленном состо-

янии применяют сахарожирорастворители СЖР или жирорастворители Х-15Д 
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вместимостью 190 л. Габаритные размеры в мм: диаметр – 837, высота – 1570. 
Общая емкость Vмарг  (в л) в смену для растопленного жира  
 

  ,
d

KM
V

см
марг

марг


                                   (2.43) 

 

где  см
марг

М - сменный расход жира, кг; 

К – коэффициент запаса, равный 1,2; 
d – относительная плотность маргарина, кг/л (0,98). 

 
Загрузка жира в жирорастопитель производится несколько раз в смену: 
 

                                       ,
V

V
N

ж

марг
                  (2.44) 

 
где  Vмарг – общая емкость в смену растопленного жира, л; 
       Vж – вместимость жирорастворителя, л. 
 

Сырьевой склад желательно размещать рядом с силосным и тестопригото-

вительным отделением. В складе должно быть два наружных выхода и вход в 

производственное помещение. 

Скоропортящееся сырье должно храниться тарным способом в холодиль-

ных камерах, площадь которых необходимо рассчитать. Расчет складского за-

паса сырья в таре и площади для его хранения ведется по формуле, указанной в 

таблице 2.6. 
 

Таблица 2.6  
Расчет площадей для хранения запаса хранения сырья 

 

Вид сырья 
Запас сырья на  

срок хранения, кг 
Нагрузка  
на 1 м

2
, кг 

Площадь  
для хранения, м

2
 

Скоропортящееся сырье: 
Яйца 
и т.д. 

   

Всего:    
Сырье длительного хранения: 
Повидло 
и т.д. 

   

Всего:    
 

2.8. Расчет оборудования для приготовления теста 

Приготовление теста на густых опарах и заквасках при производстве хлеба 

и булочных изделий осуществляется в агрегатах непрерывного действия И8 – 

ХТА -  6(12) и ХТР. 

При производстве булочных, мелкоштучных и сдобных изделий преду-

сматривается приготовление теста в машинах А2-ХТ-2Б, МТМ-330, Diosna с 

дежами емкостью 330, А2-ХТМ и МБТМ-140-01 с дежами 140 л.. 
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Замес теста при однофазном приготовлении можно осуществлять в тесто-

месильной машина интенсивного действия Ш2-ХТ2-И, его брожение  - в под-

катных дежах.  

В хлебопекарной промышленности применяют безопарный и ускоренные 

способы приготовления теста для выработки хлебобулочных и сдобных изде-

лий из пшеничной муки высшего и первого сорта с использованием тестоме-

сильной машины интенсивного действия Ш2-ХТ2-И с брожением теста в под-

катных дежах.  При производстве хлеба, булочных и мелкоштучных изделий на 

комплексно – механизированных линиях при однофазном способе приготовле-

ния теста предусматривается установка тестоприготовительных агрегатов Ш-2-

ХТК с кольцевым конвейером для брожения теста Ш2-ХБВ и Ш-2-ХТД с вер-

тикальным конвейером для брожения теста Ш2-ХББ. 

Техническая характеристика тестоприготовительных агрегатов и устано-

вок приведена в приложении 13. 

Тестоприготовительные агрегаты при одном и том же способе приготовле-

ния теста следует рассчитывать только на один сорт изделий с наиболее дли-

тельных брожением полуфабрикатов и наибольшим расходом муки. 

Расчет бункерных тестоприготовительных агрегатов  И8-ХТА-6 (12) 

В бункерных тестоприготовительных агрегатах непрерывного действия 

осуществляется приготовление пшеничного теста на больших густых опарах; 

ржаного теста – на больших густых заквасках. 

Расчет агрегата заключается в определении геометрической емкости ше-

стисекционного бункера для брожения опары или закваски при двухфазном 

способе приготовления теста и емкости для брожения теста.  

Находящиеся в эксплуатации на хлебозаводах бункерные агрегаты непре-

рывного действия имеют различную геометрическую емкость: 6 и 12 м
3
. В про-

цессе брожения опара или закваска увеличиваются в объеме, поэтому необхо-

димо, чтобы в секцию бункера загружалась такая масса опары или закваски, ко-

торая по максимальному объему, достигаемому при брожении, соответствовала 

бы емкости бункера. 

Геометрическая емкость бункера Vб (в л) для брожения опары или закваски, 

исходя из максимальной производительности печи     
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                         (2.45) 

 
где  Рч – часовая производительность печи, кг; 

n – количество секций в бункере (5 или 6); 
Т – продолжительность брожения опары или закваски, мин (см. при-

ложение 14); 
Gхл – выход хлеба, кг; 
q – норма загрузки муки в кг на 100 л объема бункерной емкости для 

брожения (см. приложение 11); 
М – количество муки в % вносимой в опару или закваску, по отноше-

нию ко всему количеству муки, предназначенному для приготовления теста: 
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пшеничной – 70 %, ржаной – (46 % +18,4 %). 
 
От величины бункера для брожения опары или закваски зависит произво-

дительность агрегата, его соответствие производительности печи. 
Увеличение объема стандартного бункера достигается увеличением высо-

ты цилиндрической части на величину h (в м) 
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                          (2.46) 

 
где  Vр – расчетный объем бункера, м

3
; 

V – объем стандартного бункера, м
3
; 

D – диаметр цилиндрической части бункера, м. 
 
Емкость для брожения теста VT  (в л) рассчитывается из условий продолжи-

тельности брожения 

 ,
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где  Рч – часовая производительность печи, кг; 

Т – продолжительность брожения, мин; 
Gхл – выход изделий, кг; 
q – количество муки на 100 л емкости, кг. 

 
Расчет агрегата ХТР 
Технологический расчет агрегата заключается в определении необходимой 

геометрической емкости бродильного аппарата. 
Необходимая емкость бродильного аппарата V (в л) для опары или теста   
 

 ,
100

q

KTM
V

ч 
                          (2.48) 

 
где  Мч – часовой расход муки на приготовление опары или теста, кг; 

Т – продолжительность брожения опары или теста, ч; 
К – коэффициент, учитывающий изменение объемной массы полуфаб-

риката при брожении (объемная масса постепенно уменьшается, а объем увели-
чивается): для теста – 0,9; для опары – 0,75; 

q – норма загрузки муки, кг на 100 л емкости аппарата (см. приложе-
ние 14). 

 
Расчетный объем аппарата составляют со стандартной геометрической ем-

костью (см. приложение 14). 
Расчет оборудования при приготовлении теста на жидких полуфабрикатах 
Рассчитывается количество месильных машин и емкостей, занятых под 

брожение полуфабрикатов. 
Количество месильных машин Nм  
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                           (2.49) 

 
где  Gп – часовой расход жидкого полуфабриката, кг; 

ρ – объемная масса полуфабриката, кг/м
3
 (см. таблицу 2.7); 

Тз – продолжительность одного замеса, мин. (включая и вспомога-
тельные операции, которые при непрерывном замесе не учитываются); 

V – объем чана месильной машины, м
3
; 

К – коэффициент, учитывающий увеличение объема (К-1,25); 
nз

r 
– количество замесов, которое надо произвести за 1 ч. 

 

 ,




V
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n
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з

                                       (2.50) 

 
Общая емкость производственной аппаратуры для брожения Vоб (в л) по-

луфабриката  
 

 ,


KTG
V

п
об


                   (2.51) 

 
где  Т – продолжительность брожения полуфабриката, ч; 

К – коэффициент, учитывающий увеличение объема (К=1,1 – 1,5); 
ρ – объемная масса полуфабриката после брожения, кг/м

3
.  

 
        Таблица 2.7 

Объемная масса полуфабриката 
 

Вид полуфабриката 
Объемная масса, (кг/м

3
)·10

-3
 

после замеса после брожения 
Пшеничная опара 1,08-1,19 0,45-0,6 
Жидкая пшеничная опара 1,05-0,08 0,7-0,8 
Жидкая ржаная закваска 1,05-1,08 0,7-0,8 
Жидкие дрожжи 1,00-1,05 0,7-0,8 
Заварка 1,05-1,1 --- 
Заквашенная заварка 1,05-1,08 0,1 

 

После расчета емкостей подбирают чаны для брожения. Для каждого вида 

полуфабриката следует принимать не менее 2-3 чанов, что обеспечивает необ-

ходимую маневренность в работе (приложение 14). 

Расчет оборудования для приготовлении теста в тестомесильных ма-

шинах с подкатными дежами 

Расчет количества дежей и тестомесильных машин ведут по каждому сор-

ту изделий в отдельности, а затем суммируют полученные результаты в соот-

ветствии с графиком работы печей. 

 При расчете количества дежей определяют часовой расход муки для вы-



27 

работки данного сорта МЧ  (в кг) 
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100
                                  (2.52) 

 
где  Рч – часовая производительность печи, кг; 
       Gхл – выход хлеба, кг. 
 
Максимальное количество муки в деже Мт (в кг) для приготовления теста 
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М
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                (2.53) 

 
где  q – норма загрузки муки на 100 л геометрической емкости при приго-

товлении теста, кг; 
       Vд – геометрическая емкость дежи, л. 
 
Часовое количество дежей для теста Дчт 
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тч                              (2.54) 

 
Часовое количество дежей для теста может выражаться дробным числом, 

которое не следует округлять. 
Ритм замеса теста rт (в мин.)   
 

..

60

тч

т

Д
r              (2.55) 

 
Если ритм окажется больше максимально допустимого, то в дальнейшем 

расчете принимают максимальный ритм и соответственно уменьшают загрузку 

деж мукой. 

Ритм замеса опары равен ритму замеса теста, так как одна дежа опары идет 

на приготовление одной дежи теста. 

Количество дежей Дбр., занятых под брожением опары и теста, при одина-

ковых ритмах (rт)  
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r
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.оп.бр..бр
.бр

т

т 
                                       (2.56) 

 
где  tбр.т. – продолжительность брожения теста, мин.;  
       tбр.оп. – продолжительность брожения опары, мин. 
 
Общее количество дежей Доб 
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 ,ДДД .зап.об                          (2.57) 

 
где  Доб. – общее количество дежей; 

ΣД – суммарное количество дежей для наиболее напряженной смены; 
Дзап. – запасные дежи. 
Дзап. = 10-15 % от ΣД. 

 
Количество тестомесильных машин Nм для данного сорта изделий составит 
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                  (2.58) 

 
где  tзам.оп. и tзам.т. – соответственно продолжительность замеса опары и те-

ста, включая обминки теста, мин. 
 
Обычно принимают длительность замеса опары 5-6, теста – 7-10 мин. 
Расчет агрегатов Ш-2-ХТК и Ш-2-ХТД 
Расчет оборудования для приготовления теста осуществляется по следую-

щим формулам. 
Количество замесов теста Дч для часовой производительности печи  
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100                     (2.59) 

 
где  Рч – часовая производительность печи, кг; 

Gхл – выход хлеба, кг; 
Мч – часовой расход муки, кг; 
Gм – расход муки на один замес теста, кг. 

 
На хлебозаводах применяют на один замес теста в машине Ш2-ХТ2-И от 

70 до 100 кг муки, в зависимости от рецептуры, сорта, производительности пе-
чи и т.д. 

Ритм замеса теста r (в мин) 
 

 ,
Д

r
ч

60
                      (2.60) 

 
где  Дч – количество замесов теста в машине за час. 
 
Количество месильных машин N 
 

 ,
r

t
N

м
                       (2.61) 

 
где tм – время занятости месильной машины, мин. 
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Время занятости смесильной машины tм(в мин)  
 

 ,tttt взм                                     (2.62) 

 
где  tτ – продолжительность замеса теста, мин (5-6 минут); 

tз – продолжительность загрузки емкости машины сырьем, мин. (1,0-
1,5 минут); 

tв – продолжительность выгрузки емкости машины и ее зачистки, мин 
(2-3 минуты). 

 
Замешенное тесто выгружают из тестомесильной машины в емкости для 

брожения – дежи Т1-ХТ2Д дежевого кольцевого конвейера Ш2-ХБВ или емко-
сти конвейера для брожения Ш2-ХББ (по Тульской схеме). 

Количество емкостей Qбр, занятых в бродильном конвейере под тестом  
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                                                     (2.63) 

 
где  Дч – количество замесов теста, час; 
        Т – продолжительность брожения теста, мин. 
 

Продолжительность брожения теста зависит от рецептуры, сорта, принято-

го способа тестоведения и изменяется в пределах 40 -120 мин. для однофазного 

способа приготовления булочных изделий.  

При расчете конвейера с емкостями для брожения теста по Тульской схеме 

(Ш2-ХББ) следует предусмотреть дополнительное к количеству емкостей, по-

лученных по расчету, количество "холостых" емкостей. 

Например, при выработке батонов столовых из пшеничной муки высшего 

сорта массой 0,3 кг в печи Г4-ПХЗС-25, расходе муки на один замес теста в 

машине Ш2-ХТ2-И 100 кг и продолжительности брожения теста 150 мин., ко-

личество емкостей составляют 22, из них 5 являются "холостыми". 
 
2.9. Расчет производственных рецептур приготовления теста 

При составлении производственной рецептуры и установлении режима 

технологического процесса для каждого сорта изделий пользуются рекоменда-

циями технологических инструкций по приготовлению данного сорта, учиты-

вая качественные особенности перерабатываемой муки и местные условия про-

изводства. Постадийные рецептуры приготовления пшеничного и ржаного те-

ста см. в приложении 13. 

Составление производственной рецептуры сводится к следующему: 

- пересчитывают все компоненты рецептуры, установленной на 100 кг му-

ки, на 1 минуту работы при непрерывном способе  тестоприготовления или на 

один замес с учетом емкости тестомесильной машины; 

- рассчитывают общее количество воды, требующееся для приготовления 

теста и получения хлеба стандартной влажности; 

- все сырье, предусмотренное рецептурой и воду распределяют по фазам 
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технологического процесса (из расчета на 1 минуту работы при непрерывном 

способе или на один замес при порционном приготовлении).    

Расчет производственной рецептуры приготовления пшеничного теста 

на больших густых опарах в бункерных агрегатах непрерывного действия 

И8-ХТА 6 (12) и в агрегатах ХТР 

Производственная рецептура приготовления теста в агрегатах непрерывно-

го действия составляется на основании расчетов производительности дозаторов 

сырья по следующим формулам. 
Расход муки общий М  (в кг/мин)  
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                              (2.64) 

 
где  Рч –часовая производительность печи, кг; 
       Gхл – выход изделий, кг. 
 
Производительность дозаторов муки в опару Мо (в кг/мин) 
 

 ,
РМ

М
об
мин

о

100


                   (2.65) 

 
где  Р – количество муки на замес опары на 100 кг муки в тесте, кг. 
 
При приготовлении теста на жидкой опаре Р = 30 кг, на густой опаре – 50 

кг, на большой густой опаре – 70 кг. 
Производительность дозатора муки на замес теста МТ (в кг/мин) 
 

 ,ооб
мин

МММ т                          (2.66) 

 
Если, кроме опары на замес теста поступают и другие полуфабрикаты, со-

держащие муку, то это следует учесть при расчете мучного дозатора тестоме-
сильной машины. 

Определяется ритм загрузки одной секции опарой или закваской r (в мин) 
 

 ,
n

Т
r

1
               (2.67) 

 
где  Т – продолжительность брожения опары или закваски, мин.; 
       n – количество секций в бункере. 
 
Определяется количество муки МС  (в кг), загружаемой в одну секцию 
 

 ,rММ ос                                                (2.68) 
 

где  Мо – минутный расход муки на замес опары (закваски),   кг/мин; 
      r – ритм загрузки одной секции, мин. 
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Производительность дозаторов дрожжевой суспензии Gд  (в кг/мин) 
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                         (2.69) 

 
где  Сд – дозировка прессованных дрожжей, % к массе муки; 
       А – количество частей воды на одну часть дрожжей в суспензии 

(обычно 3-5). 
 
Если при замесе опары используются жидкие дрожжи, то необходимо рас-

считать количество муки, содержащееся в жидких дрожжах и вычесть его из 
количества муки, поступающего на замес опары. 

Количество муки в жидких дрожжах Мж.д. (в кг/мин)  
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                          (2.70) 

 
где  Сж.д. – дозировка жидких дрожжей, кг/мин; 

Wж.д. – влажность жидких дрожжей, %; 
Wм – влажность муки, %. 

 
Производительность дозатора опары на замес теста GO  (в кг/мин) 
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                       (2.71) 

 
где  Мо – минутный расход муки на опару, кг; 

Wм – влажность муки, %; 
Wо – влажность опары, %. 

 
Принято считать, что сухое вещество опары состоит только из сухого ве-

щества муки, так как сухие вещества дрожжей имеют незначительную массу. 
Производительность дозатора воды на замес опары Gв.о. (в кг/мин) 
 

 .... обсоов GGG  ,                                  (2.72) 
 

где  Gо – расход опары на замес теста, кг/мин; 
       Gс.об. – общий расход сырья на замес опары, кг/мин. 
 
Минутная производительность дозатора раствора соли или сахара Gc (в 

кг/мин) 
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                  (2.73) 

 
где Сс – дозировка соли или сахара, % от массы муки (по рецептуре изделий); 
      А – концентрация соли или сахара в растворе, кг в 100 кг раствора. 
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Концентрация раствора сахара и соли приведена в таблице 2.8. 
 

Таблица 2.8  
Концентрация раствора сахара и соли 

 

Удельная 
масса  

раствора  
соли, г/см

3
 

Содержание соли в растворе Удельная масса 
раствора сахара, 

г/см
3
 

Содержание сахара в растворе 

кг в 100 кг 
раствора 

кг в 100 л  
раствора 

кг в 100 кг  
раствора 

кг в 100 л  
раствора 

1,18 24,0 29,3 1,18 41,0 48,4 
1,19 25,0 29,8 1,19 43,0 51,2 
1,20 26,0 31,2 1,20 44,0 52,8 

- - - 1,21 46,0 55,7 
- - - 1,22 46,0 58,6 

 
Производительность дозатора жира (или другого сырья, применяемого без 

растворения) Gж (в кг/мин) 
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                        (2.74) 

 
где   Сж – дозировка сырья по рецептуре, % к массе муки. 
 
Производительность дозатора воды на замес теста GВ.Т  (в кг/мин) 
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                                 (2.75) 

 
где  Сс.в.т. – общая масса сухих веществ в сырье, подаваемом в тестоме-

сильную машину (рассчитывается по рецептуре), кг/мин (см. таблицу 2.9); 
        Gс.т. – общий расход сырья на замес теста, кг/мин. 

 
Таблица 2.9  

Содержания сухих веществ в сырье 
 

Наименование сырья 
Количество 

сырья, кг/мин 
Влажность 
сырья, % 

Количество 
влаги, 
кг/мин 

Содержание 
сухих веществ, 

кг/мин 
Мука, сорт     
Соль     
Дрожжи     
и т.д.     
Итого:  -   

 
Полученные данные о расходе сырья по фазам приводятся в таблице 2.10. 
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Таблица 2.10  
 

Производственная рецептура и технологический режим приготовления  теста  
(указать наименование изделий) 

 
Наименование сырья и показателей процесса Опара Тесто 

Мука, кг/мин   
Вода, кг/мин   
Солевой раствор, кг/мин   
Дрожжевая суспензия (или  
жидкие дрожжи), кг/мин 

  

Сахарный раствор, кг/мин   
Жир, кг/мин   
Опара, кг/мин   
и т.д.   
Итого: кг/мин   
Начальная температура, ˚С   
Влажность, %   
Продолжительность брожения, мин   
Конечная кислотность, град   

 

Расчет производственной рецептуры произведен правильно, если сумма 

производительностей дозаторов сырья, поступающего на замес опары, будет 

равна производительности дозатора опары на замес теста. 

Расчет производственной рецептуры приготовления пшеничного теста 

ускоренным способом на КМКЗ в подкатных дежах 

Часовой расход муки определяется по формуле: 

 

 М ..общч

М =
хлG

Р 100
,                                       (2.76) 

 

где Р – часовая производительность печи, кг/час; 

 Gхл – выход хлеба, кг. 

 

Масса муки на порцию теста определяется по формуле: 
 

                                                      М м
пт =

100

qV 
,                                          (2.77) 

 

где V – объем дежи (месильной емкости); 

 q – масса муки на 100 л емкости по норме; 

 

Ритм замеса определяется по формуле: 
 

                                                   ч=
м

общч

м
пт

М

М
.

60
,                                        (2.78) 
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Масса дрожжевой суспензии определяется по формуле: 

 

                                              Ддр. сусп =
100

)31(..  рецдр

пт

м CМ
,                      (2.79) 

 

где Сдр.рец. – дозировка дрожжей на 100 кг муки по рецептуре, кг; 

  

Влажность дрожжевой суспензии определяется по формуле: 

 

                                                    Wдр.сусп.=
100

7511003 
=93,8 %;                       (2.80) 

 

Масса солевого и сахарного раствора определяется по формуле: 

 

                                                      Gр.соли=
А

СМ рецс

пт

м ..
,                                       (2.81) 

 

где Сс.рец – количество соли по рецептуре на 100 кг муки, кг; 

  А – плотность раствора соли; сахара;  

 

Масса закваски определяется по формуле: 

 

                                                    Gз=
з

м

з

м
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WG





100

)100(
 ,                              (2.82) 

 

где G м

з
 - масса муки в закваску, кг;  

  Wм – влажность муки, %;        

       Wз – влажность закваски, %; 

 

Масса питательной смеси определяется по формуле: 

 

                 Gпит. см=
100

50зG
,                                                (2.83) 

 

Масса муки в питательной смеси определяется по формуле: 
 

                                   G смпит.
м=

м

смпитсмпит

W

WG





100

)100( .... ,                               (2.84) 

 

где Wпит см – влажность питательной смеси, %; 

 Wм – влажность муки, %; 

 

Масса воды в питательной смеси определяется по формуле: 
 

                                                    G смпит.
в=G

..

..

смпит

мсмпит G ,                              (2.85) 
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Масса муки, дозируемой в тесто с учетом муки в закваску определяется по 

формуле:           

 

                                                                G тесто
м= м

зак
м

смпит GG .. ,                          (2.86) 
 

Таблица 2.11  
Содержания сухих веществ в тесте 

 

Компонент теста Масса, кг Влажность, % 
Сухие вещества 

% кг 

1 2 3 4 5 

Мука      

Дрожжевая суспензия     

Солевой раствор     

Сахарный раствор     

КМКЗ     

Итого: Gс.т   Gс.в.т 

 

Масса теста Gт определяется по формуле: кг 

 

                                                             Gт=
)(100

100..

Wt

tbGc




,                                          (2.87) 

 

Масса воды в тесто Gв   определяется по формуле: кг 

 

                              Gв   = Gт  - Gс.т  ;                               (2.88) 

 

Таблица 2.12  

 

Производственная рецептура и технологический режим приготовления теста 

      
Наименование сырья 

и показателей процесса 

Питательная 

смесь 
КМКЗ Тесто 

1 2 3 4 

Мука пшеничная хлебопекарная, кг    

Дрожжевая суспензия, кг    

Солевой раствор, кг    

Сахарный раствор, кг    

КМКЗ, кг    

Вода, кг    

Итого:    

Начальная температура, ˚С    

Влажность, %    

Продолжительность брожения, мин    

Конечная кислотность, град    
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Расчет производственной рецептуры приготовления ржаного теста на 

больших густых закваска в бункерных тестоприготовительных агрегатах 

Сущность технологической схемы приготовления ржаного теста на боль-

ших густых заквасках заключается в увеличенной дозе закваски для замеса те-

ста и дополнительной механической обработке. Закваску готовят влажностью 

49-50 %, расход муки на закваску – 45-47 %, на приготовление теста расход за-

кваски составляет 60 %. Продолжительность брожения закваски - 3,5 – 4 ч. 

При замесе теста вносят оставшуюся муку, выброженную закваску, воду, 

солевой раствор и др. сырье. Тесто подвергают дополнительной механической 

обработке и через 40-90 минут брожения направляют на разделку. 

Благодаря увеличенной дозе закваски, дополнительной механической об-

работке закваски и теста в месильных машинах оно созревает быстрее, что поз-

воляет сократить процесс брожения, снизить затраты сухих веществ и повысить 

качество хлеба. 

Производственная рецептура для приготовления ржаного теста в бункер-

ных агрегатах непрерывного действия составляется на основании расчетов про-

изводительности дозаторов сырья и полуфабрикатов по следующим формулам. 

Общий расход муки для теста Моб (в кг/мин)   

 

 ,
G

Р
М

хл

ч
об

60

100




                   (2.89) 

 

где Рч – часовая производительность печи по данному сорту изделий, кг; 
      Gхл – выход изделий, кг. 

 
Производительность дозатора муки в закваску, идущую на замес теста Мз 

(в кг/мин)  

 ,
РМ

М
зоб

з

100


                 (2.90) 

 
где Рз – количество муки, расходуемой для приготовления закваски, % (46 %). 
 
Минутная производительность дозатора закваски на замес теста Gз.t (в кг/мин) 
 

  
,

W

WM
G ..

з

мз
тз

100

100




                          (2.91) 

 
где  Wм – влажность муки, %; 
       Wз – влажность закваски, %. 
 
Производительность дозатора закваски на возобновление новой порции за-

кваски Gз.з.(в кг/мин) 

 ,
аG

G
..

.з.з






тз               (2.92) 
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где а – процент закваски, расходуемой для новой порции закваски (а = 40 %); 
     δ – процент закваски, расходуемой для замеса теста (δ = 60 %). 
 
Выход закваски GЗ  (в кг/мин) 
 

 ,
W

G
G

...

з

звс
з

100

100




                  (2.93) 

 
где  Gс.в.з. – общая масса сухих веществ в сырье, подаваемом на замес за-

кваски, кг/мин; 
        Wз – влажность закваски, % (49-50 %).   
 
Расчет общей массы сухих веществ в сырье, подаваемом на замес закваски, 

следует осуществить по форме, указанной в  таблице 2.13. 
 

Таблица 2.13  
Минутный расход сырья на замес закваски (без воды) 

 

Сырье и  
полуфабрикаты 

Количество 
сырья, кг/мин 

Влажность, 
% 

Содержание сухих 
веществ 

% кг/мин 

Мука Мз Wм мW100   
100

100 мз WМ   

Закваска Gз.з. Wз зW100   
100

100 з.з.з WG   

Итого: Gс.з. - - Gс.в.з. 
 

Производительность дозатора воды на замес закваски Gв.з.(в кг/мин) 
 

 ,GGG .з.сз.з.в                         (2.94) 

 
где Gз – выход закваски, кг/мин; 
      Gс.з. – общий расход сырья на замес закваски (мука+закваска), кг/мин. 
    
Производительность дозатора муки на замес теста МТ (в кг/мин) 
 

 ,
РМ

М
об

100

т
т


                             (2.95) 

 
где  Рт – количество муки, расходуемой на замес теста, (54 %). 
 
Производительность дозатора солевого раствора Gр.с. (в кг/мин) 
 

 ,
А

СМ
G

соб
.с.р


             (2.96) 
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где  Сс – дозировка соли: % от массы муки (по рецептуре изделий); 
       А – концентрация соли в растворе, кг на 100 кг.  
 
Выход теста GT (в кг/мин) 
 

 ,
W

G
G

...

т

твс
т

100

100




                                             (2.97) 

 
где  Gс.в.т. – общая масса сухих веществ в сырье, подаваемом в тестоме-

сильную машину, кг/мин; 
       Wт – влажность теста, %. 
 
Расчет общей массы сухих веществ в сырье, подаваемом на замес теста, 

следует осуществлять по формулам, указанным в таблице 2.14. 
 

Таблица 2.14 
Минутный расход сырья на замес теста (без воды) 

 

Сырье и  
полуфабрикаты 

Количество 
сырья, 
кг/мин 

Влажность, 
% 

Содержание 
сухих веществ 

% кг/мин 
Мука Мт Wм мW100   

100

100т мWМ   

Закваска  
Gз.т. 

 
Wз 

зW100   
100

100тз з.. WG 
 

Солевой  
Раствор 

 
Gр.с. 

 
--- 

 
А 100

АG .с.р   

Итого: Gс.т. - - Gс.в.т. 

 
Минутная производительность дозатора воды на замес теста GB.T. (в кг/мин) 
 

 .,... GGG тсттв                        (2.98) 
 

где  Gт – выход теста, кг/мин; 
Gс.т. – общий расход сырья на замес теста (мука + закваска + солевой рас-

твор), кг/мин. 
 
Полученные данные о расходе сырья по фазам приводятся в таблице 2.15. 
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Таблица 2.15  
 

Производственная рецептура и технологический режим приготовления теста  
(указать наименование изделий) 

 
Наименование сырья и показателей процесса Закваска Тесто 

Мука, кг/мин   

Вода, кг/мин   
Солевой раствор, кг/мин   
Закваска, кг/мин   
и т.д.   
Итого: кг/мин   
Начальная температура, ˚С   
Влажность, %   
Продолжительность брожения, мин   
Конечная кислотность, град   

 

Расчет производственной рецептуры проведен правильно, если сумма произ-

водительностей дозаторов сырья, поступающего на замес закваски, будет равна 

сумме производительностей дозаторов закваски на ее возобновление и в тесто. 

Расчет производственной рецептуры приготовления ржаного теста на 

жидких заквасках  

В качестве примера расчета приведено приготовление жидкой ржаной за-

кваски по схеме "С-1". Закваска готовится порционно, тесто – непрерывно. 

Для приготовления ржаной заварки предусмотрена установка заварочной ма-

шины, автомукомера, бункера для муки, питательного шнека и водомерного бачка. 

Мука из бункера через автомукомер взвешивается и ссыпается в завароч-

ную машину. Одновременно подается горячая вода, происходит процесс заме-

шивания. 

Приготовление заварки происходит при температуре 63-67˚С, для чего в 

заварочную машину подается острый пар. Готовая заварка насосом подается в 

чан для приготовления закваски. 

В этой же заварочной машине готовится смесь, состоящая из муки и воды. 

Готовая смесь тем же насосом подается в тот же чан для приготовления закваски. 

В чане для приготовления закваски заварка и водно-мучная смесь смеши-

ваются с оставшейся частью закваски при помощи воздуха через барбатер. За-

тем происходит процесс заквашивания при температуре 30-32˚С в течение 60-

80 минут. После окончания брожения 50 % закваски перекачивают насосом в 

сборник, а затем к дозировочным станциям. 

Расчет рецептуры осуществляется по следующим формулам. 

Расход муки в сутки Мс (в кг/мин) 

 

 ,
100

хл

с
с

G

P
M


                    (2.99) 

 
где  Рс- суточная выработка хлеба, кг; 
       Gхл – выход хлеба, кг. 
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Расход муки в час Мч (в кг)         
 

 ,
24

с
ч
M

M                            (2.100) 

 

Расход закваски в час определяется следующим образом. Питательная 

смесь, идущая на приготовление закваски, готовится из следующего состава: 

ржаная заварка – 40 %; 

водно-мучная смесь – 60 % (9 % муки + 51 % воды) 

Итого: 100 % 

Ржаная заварка готовится в соотношении с водой 1:3,5. 

Расход закваски в час GЗ  (в л) составляет 60 % от расхода муки, идущей на 

приготовление хлеба 
 ,6,0 чз MG                 (2.101) 

 

При расчете емкости чанов общ
з
V  (в л) для брожения закваски принимается: 

- продолжительность брожения закваски  - 60-80 минут или 1,33 часа; 
- отбор закваски на производство составляет 50 % от готовой закваски; 
- коэффициент увеличения объема закваски при брожении в результате 

вспенивания – 1,5. 

 ,5,1233,1  з
общ
з

GV                       (2.102) 

 
Ритм отбора закваски принимаем 40 минут. При этом условии количество 

чанов для брожения N 
 

 40 брТN   (в нашем случае 80÷40 = 2 чана)                      (2.103) 

 
Емкость каждого чана будет равна V3 (в л) 

 
 ,2 общ

з
з VV                (2.104) 

 
Емкость сборника Vc 

з
( в л) для закваски при условии отбора 50 %  

 

 ,2 зз
с
VV                  (2.105) 

 
Порция расхода закисшей закваски Gз

з
  (в л)  

 

 ,
60

40


зз
з

G
G                                      (2.106) 

 
где  Gз – часовой расход закваски, л; 
      40 – ритм расхода закваски, мин. 
 
Количество муки, идущей на приготовление порции закваски Мз (в кг) 
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,

100

100

м

з
з
з

з

W

WG
М




                                    (2.107) 

 

где  з
з
G - порция закваски, л; 

Wз - влажность закваски (84 %); 
Wм – влажность муки (14,5 %). 

 
Количество воды, идущей на приготовление порции закваски Gв 

з 
(в кг) 

 

 ,зз
з

з
в

MGG             (2.108) 

 
Приготовление заварки 

Порция готовой закваски, идущей на производство, равна порции пита-

тельной смеси, идущей на возобновление закваски. 

При этом условии порция приготовления заварки Gзав (в кг)  

 

,
100

40


з
з

зав
G

G                                    (2.109) 

 
где  40 % - количество заварки, идущей на приготовление закваски (кг). 
 
Количество муки, идущей на приготовление порции заварки Мзав (в кг) 
 

 ,5,4..  завзав GM                            (2.110) 

 
при соотношении муки и воды 1:3,5. 

 
Количество воды, идущей на приготовление порции заварки Gв

зав 
(в л) 

 

 ,... завзавзав
в

MGG               (2.111) 

 
Количество муки, идущей на приготовление водно-мучной смеси Мв

вмс
 (в л) 

 

 ,.завзвмс
в

МММ                              (2.112) 

 
Количество воды, идущей на приготовление порции водно-мучной смеси 

Gв
вмс   

(в л) 
 ,.зав

в
з
в

вмс
в

GGG             (2.113) 

 

где з
в
G  - количество воды, идущей на приготовление порции закваски (в л). 

 

Работа заварочной машины. Так как ритм отбора закваски 40 минут, то 

следовательно, с таким же ритмом идет приготовление и питательной смеси, 
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т.е. заварки и водно-мучной смеси. 

За 40 минут необходимо приготовить одну порцию водно-мучной смеси и 

одну порцию заварки. 

По результатам расчета составляют таблицу 2.16. 

Таблица 2.16  

 

Расход сырья на приготовление порции закваски, питательной смеси и заварки,  

режим их приготовления 

 
Сырье, полуфабрикаты и режим 

Приготовления 
Заварка 

Питательная 
смесь 

Закваска 

Мука, кг    
Вода, кг    
Заварка, кг    
Питательная смесь, кг    
Закваска, кг    
Итого:    
Начальная температура, °С    
Продолжительность приготовления, мин    
Конечная кислотность, град    
Подъемная сила, мин    

 
Таблица 2.17  

Производственная рецептура и технологический режим приготовления теста  

на жидких заквасках (указать наименование изделий) 
 

Наименование сырья и показателей 
процесса 

Тесто 

Мука  
Вода  
Солевой раствор  
Закваска  
и т.д.  
Итого:  
Начальная температура, °С  
Влажность, %  
Продолжительность брожения, мин  
Конечная кислотность, град  

 

Расчет производственной рецептуры приготовления пшеничного теста 

на густых опарах  в машине А2-ХТД с подкатными дежами 

Расход муки на замес опары Мо  (в кг) 
 

  ,
100

50


М
Мо                               (2.114) 

 
где М – максимально допустимое  количество муки в деже на замес теста, 

кг(определяется по формуле 2.53). 
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Расход муки на замес теста МТ   (в кг) 
 

 ,
ОТ

МММ                                      (2.115) 

 
Расход дрожжевой суспензии Gсусп.дрож  .(в кг) 
 

          
,

100

31
)

..





ДМ

G дрожсусп                        (2.116) 

 
где Д – количество прессованных дрожжей на 100 кг муки, кг. 
 
Расход прессованных дрожжей  Gпр.др(в кг) 

     

                  ,
100

..

ДМ
G дрпр


                                               (2.117) 

 
*

)
 Дрожжевую суспензию готовят в соотношении: 3 части воды и 1 часть 

прессованных дрожжей.  
 
Содержание сухих веществ  в опаре Gс.в.о. (в кг) 

 

         ,
100

)100(

100

)100( ....

....

ДРПРДРПРМО
ОВС

WGWМ
G





                     (2.118) 

 
где   Мо  - расход  муки на замес опары, кг; 

Wм – влажность муки, %; 
Gпр.др.- расход прессованных дрожжей, кг; 
Wдр.  - влажность прессованных дрожжей,%. 

 
Масса опары Gоп. (в кг) 

 ,
100

100

.

...
.

оп

овс
оп

W

G
G




                        (2.119) 

 
где Wоп. – влажность опары, %. 
 

Количество воды для замеса опары Gв  (в кг) 
 

 ),( ... дрсуспоопв GМGG                               (2.120) 
 

Расход солевого раствора Gр.соли (в кг) 
 

 ,
..

.
.

ср

с
солир

Q

GМ
G


                                (2.121) 

 

где  М – максимальное количество муки в деже на замес теста, кг; 
Gс. – количество соли на 100 кг муки по рецептуре, кг; 
Qр.с. – концентрация раствора соли, %.   
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Расход сахарного раствора Gр.сах. (в кг) 
 

 ,
..

.
..

сахр

сах
сахр

Q

GМ
G


                          (2.122) 

 
где  Gсах. – количество сахара на 100 кг муки по рецептуре, кг; 
       Qр.сах. – концентрация раствора сахара, %.   
 

Расход маргарина Gмарг (в кг) 
 

 ,
100

.
.

марг
марг

GМ
G


                            (2.123) 

 

где Gмарг. – количество маргарина на 100 кг муки по рецептуре, кг. 

 

Масса теста Gт (в кг) 
 

 
 

,
100

100
...




т

твс

W
GGт

                                 (2.124) 

 

где Wт – влажность теста, %. 
 

Схема расчета содержания сухих веществ в тесте приведена в таблице 2.18. 
 

Таблица 2.18  
Содержание сухих веществ в тесте 

 

Компонент  
теста 

Масса, 
Кг 

Влажность, 
% 

Сухие вещества 
% Кг 

Мука Мт Wм 100-Wм 








 


100

100 мW
Мт

 

Опара Gоп. Wоп. 100-Wоп. 








 


100

100 .
.

оп
оп

W
G  

Раствор соли Gр.соли Wр.соли 100-Wр.соли 








 


100

100 .
.

солир
солир

W
G

 

Раствор  
сахара 

Gр.сах. Wр.сах. 100-Wр.сах. 








 


100

100 ..
..

сахр
сахр

W
G

 

Маргарин Gмарг. Wмарг. 100-Wмарг. 








 


100

100 .
.

марг
марг

W
G

 

Итого: ΣGс.т. --- --- ΣGс.в.т. 

 
Количество воды на замес теста Gв.т. (в кг) 
 

 .,... тGGG сттв                             (2.125) 
 

где ΣGс.т. – масса сырья в тесте, кг. 
 

Данные расчета сводим в таблицу 2.19. 
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Таблица 2.19  
Производственная рецептура и технологический режим приготовления теста  

в дежах (указать наименование изделий) 
 

Наименование сырья и показателей Опара Тесто 
Мука, кг   
Дрожжевая суспензия, кг   
Раствор соли, кг   
Раствор сахара, кг   
Вода, кг   
Маргарин, кг   
Опара, кг   
Итого: кг   
Начальная температура, °С   
Влажность, %   
Продолжительность брожения, мин   
Конечная кислотность, град   

 

Расчет производственной рецептуры приготовления теста безопарным 

или  ускоренным способом в машине Ш2-ХТ2-И 

В машине  Ш2-ХТ2-И тесто готовится порционным способом. 

При расчете рецептуры расход муки на один замес теста можно применять 

от 70 до 100 кг. 

В унифицированных рецептурах на каждый сорт хлеба приведен расход 

всех видов сырья на 100 кг муки. Для расчета производственной рецептуры 

следует рассчитать расход каждого вида сырья на то количество муки, которое 

принято в проекте на один замес теста. 

При приготовлении пшеничного теста ускоренным способом с целью 

ускорения брожения теста рекомендуется количество прессованных дрожжей 

увеличить в сравнении с количеством, предусмотренным унифицированной ре-

цептурой, на 0,5-1,0 %, а также целесообразно применять молочную творожную 

сыворотку в количестве 10-15 % к массе муки в тесте. 

Далее рассчитывается количество воды, необходимое на замес теста, коли-

чество воды, расходуемое на приготовление растворов сахара, соли, разведение 

дрожжей и оставшееся количество воды, вносимое при замесе теста, аналогично 

при расчете производственной рецептуры в дежах и составляется таблица 1.20. 

Замес теста длится около 3-6 минут, температура теста - 30-33 ˚С. 

Замешенное тесто выгружается в емкость для брожения. Выброженное те-

сто поступает в воронку тестоделителя, далее подвергается разделке и выпечке. 

По результатам проведенных расчетов составляется таблица производственной 

рецептуры, в которой указываются параметры технологического процесса. 
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 Таблица 2.20 

Производственная рецептура и технологический режим приготовления теста  

в машине (РЗ-ХТИ) Ш2-ХТ-2-И (указать наименование изделия) 

 
Сырье и показатели Тесто (1 замес) 

Мука, кг  
Дрожжевая суспензия, кг  
Солевой раствор, кг  
Сахар или сахарный раствор, кг  
Маргарин, кг  
Молочная сыворотка, кг  
Вода, кг и др.  
Итого:   
Продолжительность брожения, мин  
Температура, °С  
Конечная кислотность, град  

 

2.10. Расчет тесторазделочного оборудования 
Расчет тесторазделочного оборудования заключается в расчете тестодели-

телей и расчете количества рабочих люлек в агрегате окончательной расстойки. 

Тестоделитель и агрегат окончательной расстойки рассчитывается для каждой 

производственной линии. Если на линии вырабатывается несколько видов из-

делий, то расчет тестоделителя ведется для изделия с наименьшей массой, а 

расчет агрегата окончательной расстойки - для изделия с наибольшим временем 

расстойки. 

Количество тестоделителей N  

 

 ,
60 nq

ХР
N

х




             (2.126) 

 
где  Рх – часовая производительность печи, кг; 

q –  масса изделий, кг; 
n – производительность тестоделителя по технической характеристи-

ке, шт.; 
Х - коэффициент, учитывающий остановку делителя и брак кусков 

(при механической укладке кусков теста в расстойных агрегатах Х=1, при руч-
ной укладке Х=1,04-1,05). 

 

Для деления теста для формового хлеба из ржаной муки, смеси ее с пше-

ничной и из пшеничной обойной, муки второго сорта рекомендуется устанав-

ливать тестоделители «Кузбасс», ХДФ-2М, со шнековым нагнетанием теста, 

делительно-посадочные автоматы ДПА, РЗ-ХД2У (для печи ХПА-40),
 
делитель-

укдадчик ШЗЗ-ХД-ЗУ (для расстойно-печных агрегатов с печами Г4-ХПФ, 

ФТЛ-2-81, ХПА-40, АЦХ, Ш2-ХПА-25). 

Для деления теста из сортовой муки рекомендуется устанавливать тесто-

делители А2-ХТ-2Н, РТ-2М, РЗ-ХДП, РТ-65. 
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Для закатки тестовых заготовок используются машины И8-ХТЗ, МЗЛ-50М, 

для округления - машина Т1-ХТН. 

При выработке мелкоштучных изделий рекомендуется ставить делительно-

округлительный автомат А2-ХЛ2-С9. 

Производительность тестоделителей представлена в приложении 14. 

Расчет  длины конвейера L ( в м)  предварительной расстойки тестовых 

заготовок для батонов и мелкоштучных изделий  

 

 ,
60



q

lТP
L

рч                               (2.127) 

 
где   Рч – часовая производительность печи по данному сорту, кг; 

Тр – продолжительность расстойки, мин.; 
q – масса изделий, кг; 
l – расстояние между центрами заготовок, м. 

 
Конвейер предварительной расстойки может иметь несколько ярусов. Ско-

рость движения конвейера V (в м/с)  

 ,
Т

L
V

р 60
                                           (2.128) 

 
Расчет шкафа окончательной расстойки ведется по сорту изделий с макси-

мальной продолжительностью расстойки. 
Емкость расстойного шкафа Z  (в штуках)  
 

 ,
q

ТР
Z

рч

60


                                                  (2.129) 

 
где  Рч – часовая производительность печи по данному сорту, кг; 

Тр – продолжительность расстойки, мин.; 
q – масса изделий, кг. 

 
Количество рабочих люлек в расстойном шкафу NP  (в штуках)  
 

 ,
n

Z
N

л

р
р                                         (2.130) 

 
где  nл – количество изделий на одной люльке, шт. 
 

Технические характеристики агрегатов окончательной расстойки приведе-

ны в приложении 19. 

 

2.11. Расчет оборудования для хранения готовых изделий 

Расчет производится в зависимости от общей выработки по каждому 

наименованию изделий в час и сроков их хранения, размера, формы и вида из-
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делий, способа упаковки (тары). 

На большинстве хлебопекарных предприятий готовые изделий укладыва-

ются в стандартные хлебные лотки двух типов: трехбортные размером 

740х620х83, 740х450х83 и четырехбортные – 740х450х129 мм. 

Вместимость лотков приведена в приложениях 20 и 21. 

На хлебозаводах используют различные варианты механизации погрузоч-

но-разгрузочных работ в хлебохранилищах. Наиболее широкое применение 

находит контейнерная схема с контейнерами ХКЛ-18, в которые вмещается 18 

лотков размером 740х450 мм. 

Остывочное отделение и экспедицию следует рассчитывать на единовре-

менное хранение 8-часовой выработки предприятия хлебобулочных изделий 

при условии отправки продукции в торговую сеть в течении 15 ч., а также на 

хранение не менее 2-часовой потребности предприятия в таре-оборудовании. 

Количество потребных контейнеров или вагонеток Nв (в штуках)  

 

 ,
qn

ТР
N

лл

хч
в




               (2.131) 

 
где  Рч – часовая выработка хлеба, кг/ч; 

Тх – срок хранения изделий в остывочном отделении и экспедиции, ч; 
nл – количество лотков, загружаемых в контейнер или вагонетку, шт.; 
qл – вместимость лотка, кг. 
 

 ,аmq издл              (2.132) 

 
где  mизд – масса изделий, кг; 
       а – количество изделий в одном лотке, шт. 
 
Количество контейнеров в экспедиции составляет 10-15 % от общего ко-

личества контейнеров. 
Количество отпускных мест на рампе n  
 

 ,
60 QT

tР
п

х

хс






                (2.133) 

 
где  Рс – суточное количество отправляемого хлеба, кг; 

tх – продолжительность погрузки хлеба в транспорт, мин;  
(при лотковой погрузке – 20-30, при контейнерной погрузке вручную – 

15-20, при контейнерной механизированной погрузке – 8 мин.); 
η – коэффициент, учитывающий отправку в часы "пик" (η=2); 
Тх – продолжительность отпуска хлеба с предприятия, ч.; 
Q – вместимость транспортной единицы, кг.  
 

 ,qnQ лл             (2.134) 
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где  nл – количество лотков в машине, шт. (обычно в транспортную едини-
цу вмещается 8 контейнеров ХКЛ-18); 

       qл – масса изделий на одном лотке, кг. 
 

Пропускная способность одного места при ручной загрузке лотков прини-

мается в размере 12-15 т. 

В экспедиции должны быть предусмотрены помещения кладовщика гото-

вой продукции (экспедитора), стола заказов – из расчета не менее 4 м
2
 на 1 ра-

ботающего, ожидальная комната для водителей автотранспорта. 

При экспедиции хлебозавода необходимо предусмотреть помещения для 

оборотной тары, для ремонта и зарядки электропогрузчиков, ремонта и саноб-

работки тары. 

Для хлебозаводов, расположенных в Сибири и на Севере страны целесооб-

разно проектировать закрытые рампы. 

В условиях современного хлебозавода в остывочном отделении и экспеди-

ции должны быть комплексно механизированы все процессы, начиная от выхо-

да из печи и укладки его в лотки и кончая загрузкой контейнера в автомобиль и 

выгрузкой из него. 

  

2.12 Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности,  

промышленной санитарии в хлебопекарном производстве 

В этой главе нужно подробно описать: 

-Технику безопасности при эксплуатации оборудования 

-Противопожарную технику 

-Охрану труда и окружающей среды 

-Охрану атмосферного воздуха от загрязнений  

-Промышленную санитарию в хлебопекарном производстве 

 

Заключение 

 

Делаются выводы и предложения о проделанной работе 
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III. ОФОРМЛЕНИЕ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ 

 

Титульный лист дипломной работы представлен в Приложении 3. После 

титульного листа помещается задание на дипломную работу (Приложение 2) 

далее приводится оглавление дипломной работы. 

Общие требования к оформлению дипломной работы 

Текст дипломной работы должен быть выполнен на листах формата А4 в 

режиме односторонней печати. Работа должна быть сдана в твердом переплете. 

Текст набирается на компьютере. Оптимальный объем работы – не менее 45 и 

не более 65 страниц. В этот объем не входят список литературы и приложения. 

Объем приложений не ограничивается. 

Текст печатается шрифтом Times New Roman; 

 размер – 14; 

 интервал – 1,5; 

 верхнее и нижнее поля – 2см, левое – 3 см, правое – 1см; 

 заголовки разделов и оглавление печатаются шрифтом 

Times New Roman, размер 14 прописными буквами. 

Титульный лист дипломной работы оформляется с учетом того, что на нем 

ставят свои подписи дипломник, руководитель (Приложение 3). 

Задание на выполнение дипломной работы брошюруется в папке тексто-

вых документов после титульного листа, не нумеруется и не включается в ко-

личество листов. 

Оглавление дипломной работы выполняется по установленному образцу, 

не нумеруется, но включается в общее количество листов. Первой страницей, 

на которой ставится номер (3 или 4, если Оглавление занимает две страницы), 

является Введение. 

Основная часть дипломной работы состоит из разделов (глав), и подразде-

лов (параграфов). Разделы должны иметь порядковые номера в пределах всей 

дипломной работы, обозначенные арабскими цифрами. Подразделы должны 

иметь нумерацию в пределах каждого раздела. Номер подраздела состоит из 

номера раздела и номера подраздела, разделенных точкой. 

Заголовки разделов (глав) и следующий за ними текст начинаются с новой 

страницы. Это правило распространяется и на введение, заключение, список 

использованной литературы.  

Главы (разделы) основной части работы должны иметь порядковую нуме-

рацию, например: Глава 1., Глава 2., Глава 3. Заголовки "ВВЕДЕНИЕ", "ЗА-

КЛЮЧЕНИЕ", "БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК" не нумеруют. Все ука-

занные заголовки первого уровня печатаются прописными буквами, жирным 

шрифтом Times New Roman Cyr № 14, с абзацным  отступом, без точки в конце, 

без подчеркивания, выравниваются по центру. Если заголовки содержат не-

сколько предложений, их разделяют точками. Переносы слов в заголовках не 

допускаются. Для нумерации используются арабские цифры. После заголовка 

раздела ставится отступ в пустую строку.  

Заголовки подразделов (параграфов) печатаются после названия глав. Они 
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печатаются жирным шрифтом Times New Roman Cyr № 14, с абзацным отсту-

пом, без точки в конце, без подчеркивания, выравниваются симметрично тек-

сту, имеют только первую букву прописную, остальные – строчные. Если заго-

ловки содержат несколько предложений, их разделяют точками. Переносы слов 

в заголовках не допускаются. Заголовки отделяют от текста сверху и снизу 

двумя интервалами (10мм). Между заголовками раздела и подраздела оставля-

ют расстояние, равное двум интервалам. 

Подразделы (параграфы) должны иметь порядковую нумерацию в преде-

лах каждой главы. Номер параграфа начинается с номера главы, затем ставится 

номер параграфа по порядку (например, 1.2. – второй параграф первой главы). 

Для нумерации используются арабские цифры.  

Сокращение слов, кроме общепринятых (например, ОАО, ООО, РФ), не 

допускается. 

 

Оформление ссылок на источники 

 

При включении в текст дипломной работы цитат (дословного воспроизве-

дения выдержек из каких-либо произведений, выделяемых кавычками), исполь-

зовании заимствованных из литературных источников цифр и фактов, изложе-

нии точек зрения различных авторов, применении описанных в литературе ме-

тодов (и т.д.) необходимо делать ссылки на источники, из которых взяты эти 

материалы. 

Ссылки могут быть постраничными и затекстовыми. В дипломной работе 

рекомендуется делать постраничные ссылки, которые оформляются в виде сно-

сок, помещаемых под чертой внизу той страницы, где заканчивается цитата или 

изложение заимствованного материала. Сноска имеет порядковый номер (ну-

мерация дается постранично, на одной странице – не более 5 ссылок) и содер-

жит фамилию, инициалы автора, название работы, место издания, наименова-

ние издательства, год издания, номера страниц. Если ссылки делаются на жур-

нальные или газетные статьи, то после их названия указываются наименование 

журнала или газеты, год издания, номер журнала или дата опубликования газе-

ты, номера страниц. В том случае, если на одной странице несколько раз под-

ряд дается ссылка на один и тот же источник, то библиографическое описание 

источника заменяется указанием «Там же». 

Затекстовые ссылки представляют собой указание номера источника в 

списке литературы и номера страницы (отделяется от первого запятой), заклю-

чённых в квадратные скобки, в тексте, требующем ссылки (например, 

[15,с.34]).  

Хотя цитирование вполне допустимый прием аргументации, приводить в 

дипломном проекте работе слишком много цитат не следует. Тем более не ре-

комендуется делать "ссылки ради ссылок", то есть не следует цитировать об-

щеизвестные, банальные положения. Наряду с прямым цитированием, можно, в 

случае необходимости, излагать чужие мысли своими словами, но и в этом слу-

чае надо делать ссылку на первоисточник. 
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Оформление и нумерация рисунков и таблиц 

 

Обязательной частью дипломной работы являются рисунки и таблицы. 

Они должны быть органически связаны с текстом дипломной работы и в 

наглядной форме характеризовать основные положения анализа, проекта. При 

этом в тексте работы должны быть ссылки на рисунки и таблицы. После рисун-

ка или таблицы обязательно должны следовать пояснения к цифровому или ил-

люстративному материалу. Не рекомендуется располагать рисунки и таблицы 

подряд, один за другим. 

Рисунки – это любые иллюстрации (графики, схемы, фотографии, диа-

граммы, формы документов и т.п.). Типовыми иллюстративными материалами 

являются:  

- схемы динамики основных технико-экономических показателей деятель-

ности организации и её подразделений;  

- схемы организационных структур управления;  

- функциональные и информационные матрицы;  

- схемы обработки информации;  

- графики, иллюстрирующие результаты анализа и др.. 

В дипломной работе рисунки следует располагать непосредственно после 

абзаца, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице, если 

размеры не позволяют разместить рисунок после текста. Номер и название ри-

сунка пишутся под рисунком (например, Рис. 2. Название), выравниваются по 

относительно текста, без абзацного отступа, без точки в конце названия.  

При ссылке на рисунок в скобках указывается его порядковый номер, а 

слово «рисунок» пишется сокращённо, например: (рис.1). При повторной ссыл-

ке добавляется сокращённое слово «смотри», например: (см. рис. 1). 

Таблицы содержат цифровой материал, используемый в анализе и проек-

тировании.  

Таблицу следует располагать непосредственно после абзаца, в котором она 

упоминается впервые, или на следующей странице (если нет возможности раз-

местить таблицу на одной странице). Над правым верхним углом таблицы по-

мещают надпись «Таблица» и указывается её порядковый номер (знак № не 

ставится). Ниже относительно текста должен быть помещен тематический заго-

ловок. Заголовок таблицы выполняется строчными буквами (кроме первой про-

писной). Название таблицы выравнивается относительно текста без абзацного 

отступа, без точки в конце названия таблицы. Таблицы нумеруются аналогично 

рисункам арабскими цифрами. Например: 

Таблица 2.1 

Содержание сухих веществ в продуктах 

 

Примеры ссылок на таблицы в тексте работы: ….. в табл. 2, ….. (табл. 2). 

Повторные ссылки на таблицы даются с сокращённым словом «смотри», 

например: (см. табл. 1). 

При переносе таблицы следует переносить ее шапку на каждую страницу. 

Тематический заголовок таблицы переносить не следует, однако над ее правым 
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верхним углом необходимо указывать номер таблицы после слов «Продолже-

ние» или "Окончание". Например: «Продолжение таблицы 2». 

 Если таблица располагается на странице не вертикально, а горизонтально, 

то шапка таблицы должна располагаться с левого края страницы. 

В таблице допустимо использовать более мелкие размеры шрифта (напри-

мер, 10 или 12) и меньший междустрочный интервал. 

Оформление формул 

Нумеровать следует только те формулы, на которые есть ссылки в тексте. 

Номер формулы ставится в круглых скобках справа от нее и состоит, как пра-

вило, из номера раздела (части) и порядкового номера формулы внутри раздела. 

Смысл всех входящих в формулы элементов должен быть расшифрован непо-

средственно после формулы, расшифровка должна начинаться со слова «где» 

без двоеточия после него. Например: 

 

,
60 QT

tР
п

х

хс






                (2.133) 

 
где  Рс – суточное количество отправляемого хлеба, кг; 

tх – продолжительность погрузки хлеба в транспорт, мин;  
(при лотковой погрузке – 20-30, при контейнерной погрузке вручную – 

15-20, при контейнерной механизированной погрузке – 8 мин.); 
η – коэффициент, учитывающий отправку в часы "пик" (η=2); 
Тх – продолжительность отпуска хлеба с предприятия, ч.; 
Q – вместимость транспортной единицы, кг.  

 

Оформление "Библиографического списка" 

 

В библиографический список включаются источники, на которые в ди-

пломной работе есть ссылки, а также те, с которыми студент ознакомился при 

подготовке дипломной работы. 

Библиографическое описание книг составляют, как правило, на языке тек-

ста издания. Примеры библиографического описания литературных источников 

даны в приложении. 

Сведения об источниках следует располагать в алфавитном порядке.  

Библиографический список располагается непосредственно за последним 

листом основного текста, т. е. после раздела "Заключение". 

 

Оформление «Приложения» 

 

Приложения оформляются как продолжение дипломной работы на после-

дующих ее страницах, но в основной листаж не включаются. В приложения 

следует помещать материалы, которые раскрывают положения дипломной ра-

боты: выдержки из устава, действующие локальные нормативные акты, доку-

менты организации, программу исследования, анкеты, методики, большие таб-

лицы и схемы. Содержание приложений определяется студентом-дипломником 
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по согласованию с научным руководителем. При этом в основном тексте рабо-

ты целесообразно оставить только тот иллюстративный материал, который поз-

воляет непосредственно раскрыть содержание излагаемой темы. Вспомогатель-

ный же материал выносится в приложения. Объем приложений не ограничива-

ется, поэтому основной листаж можно регулировать за счет переноса иллю-

стративного материала в приложения или из приложений. 

В том случае, когда в работе содержатся приложения нескольких видов, 

они нумеруются последовательно арабскими цифрами: «Приложение 1», «При-

ложение 2» и т.д., кроме того каждое приложение может иметь свое тематиче-

ское название. Название выравнивается по центру без абзацного отступа. Каж-

дое приложение следует начинать с нового листа. На каждое приложение в тек-

сте работы обязательно должна быть хотя бы одна ссылка. Если на приложение 

нет ссылки, то тогда его использование просто бессмысленно и данный факт 

расценивается комиссией как недостаток дипломной работы. 

Имеющиеся в тексте приложения иллюстрации, таблицы, формулы и урав-

нения следует нумеровать в пределах каждого приложения  

Перед всеми приложениями в центре отдельного листа печатается слово 

«ПРИЛОЖЕНИЯ». 

 

Нумерация страниц 

 

Материалы дипломной работы располагаются в следующем порядке: 

1. Титульный лист  

2. Задание по подготовке дипломной работы 

3. Содержание (оглавление) 

4. Введение 

5. Непосредственно текст дипломной работы 

6. Заключение 

7. Библиографический список 

8. Приложения 

Все страницы дипломной работы, включая список литературы и приложе-

ния, должны иметь сквозную нумерацию арабскими цифрами. Номер страницы 

проставляют в правом верхнем углу без точки в конце. Первой страницей счи-

тается титульный лист, оформляемый на бланке стандартной формы. На нём 

цифра "1" не ставится. За титульным листом помещается задание по подготовке 

дипломной работы, которое не входит в нумерацию. На следующей странице 

печатается "Содержание" и цифра "2" тоже не ставится. Нумерация начинается 

со страницы "Введение", на ней ставится цифра "3" (или "4", если содержание 

занимает две страницы). Рисунки и таблицы, расположенные на отдельных ли-

стах, включаются в общую нумерацию страниц работы. 
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IV. ТЕМАТИКА ДИПЛОМНЫХ РАБОТ 

 

Тема выпускной квалификационной работы (дипломной работы) соответ-

ствует содержанию следующего профессионального модуля: ПМ.02 Производ-

ство хлеба и хлебобулочных изделий 

 

№ 

п/п 

Наименование темы выпускной  

квалификационной работы 

Наименование профес-

сионального модуля, 

отражаемого в работе 

1.  Организация технологического процесса изготовления  

хлеба Домашнего из муки пшеничной 1 сорта, массой 0,8 

кг и батона Столичного из пшеничной муки в/с массой 

0,2кг на  предприятии производительностью 2,0-2,5т/сутки 

с внедрением современного оборудования для разделки 

теста фирмы АГРО-3        

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

2.  Организация технологического процесса изготовления  

плюшки Московской из муки в/с массой 0,2кг и хлеба До-

машнего из пшеничной муки 1 сорта массой 0,8кг на пред-

приятии производительностью 3,0-3,5т/сутки с внедрением 

тесторазделочного оборудования фирмы «Восход» 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

3.  Организация технологического процесса изготовления  па-

ляницы украинской  из муки пшеничной в/с массой 0,8кг и 

булочек питательных массой 0,2кг из пшеничной муки 

1сорта на предприятии производительностью 2,5-

3,0т/сутки с внедрением упаковочного оборудования 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

4.  Организация технологического процесса изготовления  

сдобы выборгской фигурной из пшеничной муки в/с мас-

сой 0,1кг и булочек столичных из пшеничной муки в/с мас-

сой 0,1кг на предприятии производительностью 2,0-

2,5т/сутки с внедрением тесторазделочного оборудования 

фирмы «Восход » 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

5.  Организация технологического процесса изготовления  

хлеба пшеничного из пшеничной муки II сорта массой 

0,8кг и сдобы выборгской из пшеничной муки в/с массой 

0,1кг на предприятии производительностью 4,0-4,5т/сутки 

с внедрением комплексно-механизированной линии фирмы 

«Восход» 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

6.  Организация технологического процесса изготовления  ба-

тона молочного нарезного из пшеничной муки 1 сорта мас-

сой 0,4кг и булочки Московской из пшеничной муки в/с 

массой 0,2кг на предприятии производительностью 3,5-

4,0т/сутки с внедрением ультразвукового диспергатора 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

7.  Организация технологического процесса изготовления  

плетенки с маком из пшеничной муки в/с массой 0,4кг и 

булки Городской из пшеничной муки в/с массой 0,2кг на 

предприятии производительностью 2,5-3,0 т/сутки  с внед-

рением упаковочного оборудования          

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

8.  Организация технологического процесса изготовления  бу-

лочки повышенной калорийности из пшеничной муки 1 

сорта массой 0,1кг и хлеба кишиневского из смеси муки 

пшеничной 1 и 2 сорта массой 0,8кг на предприятии произ-

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 
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№ 

п/п 

Наименование темы выпускной  

квалификационной работы 

Наименование профес-

сионального модуля, 

отражаемого в работе 

водительностью 3,0-3,5т/сутки с внедрением мукопросеи-

вательного отделения с аэрозольтранспортом  

9.  Организация технологического процесса изготовления  ба-

тона нарезного из пшеничной муки в/с массой 0,5кг и рож-

ков алтайских из пшеничной муки 1 сорта массой 0,2кг  на 

предприятии производительностью 2,5-3,0т/сутки с внед-

рением тесторазделочного оборудования фирмы «Восход» 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

10.  Организация технологического процесса изготовления  

хлеба Белорусского из пшеничной муки 1 сорта, массой 

0,4кг и булки Черкизовской из пшеничной муки 1 сорта, 

массой 0,4кг на предприятии производительностью 2,5-

3,0т/сутки  с внедрением современного оборудования для 

замеса теста фирмы АГРО-3 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

11.  Организация технологического процесса изготовления  

хлеба красносельского из пшеничной муки 1 сорта массой 

0,8кг и рожков алтайских из пшеничной муки высшего 

сорта массой 0,2кг на предприятии  производительностью 

2,0-2,5т/сутки с современным оснащением лаборатории 

ТХК 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

12.  Организация технологического процесса изготовления  бу-

лок круглых из пшеничной муки в/с массой 0,1кг и булочек 

сдобных из пшеничной муки в/с массой 0,1кг на предприя-

тии производительностью 2,0-2,5т/сутки  с внедрением де-

лительно-округлительного агрегата  

А2-ХЛ2-С9 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

13.  Организация технологического процесса изготовления  бу-

лочек ярославских сдобных из пшеничной муки 1 сорта 

массой 0,5кг и хлеба пшеничного из муки пшеничной 1 

сорта массой 0,8кг на предприятии производительностью 

4,0-4,5т/сутки с внедрением упаковочного оборудования 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

14.  Организация технологического процесса изготовления  ба-

тонов нарезных (по интенсивной холодной технологии) из 

пшеничной муки в/с массой 0,5кг и сдобы обыкновенной 

из пшеничной муки 1 сорта массой 0,1кг   на предприятии 

производительностью 4,5-5,0т/сутки  

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

15.  Организация технологического процесса изготовления  

хлеба забайкальского из смеси пшеничной муки 2 сорта и 

обойной массой 1,0 кг и булочки детской из пшеничной 

муки 1 сорта массой 0,1кг на предприятии  производитель-

ностью 3,5-4,0т/сутки с внедрением современного обору-

дования для разделки теста фирмы АГРО-3 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

16.  Организация технологического процесса изготовления 

рожков алтайских из пшеничной муки в/с массой 0,2кг и 

хлеба белорусского из муки пшеничной I сорта массой 

0,4кг на предприятии производительностью 2,0-3,0т/сут с 

внедрением тесторазделочного оборудования фирмы «Вос-

ход» 

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

 

17.  Организация технологического процесса изготовления  

хлеба горчичного из муки в/с массой 0,8кг и рожков сдоб-

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 
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№ 

п/п 

Наименование темы выпускной  

квалификационной работы 

Наименование профес-

сионального модуля, 

отражаемого в работе 

ных из пшеничной муки I сорта массой 0,06кг на предпри-

ятии производительностью 3,5-4,0т/сут с внедрением ком-

плексно-механизированной линии ЗАО «Белогорье» 

изделий 

 

18.  Организация технологического процесса изготовления  

хлеба сдобного из пшеничной муки 1 сорта в упаковке 

массой 0,5кг и батонов студенческих из пшеничной муки 1 

сорта  массой 0,3кг с внедрением печи РОТОР АГРО 202 

на предприятии производительностью 2,5-3,0 т/сутки  

ПМ.02 Производство 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 
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V.  КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН НАПИСАНИЯ ВЫПУСКНОЙ  

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ (ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ) 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Мичуринский филиал  

ФГБОУ ВО «Брянский государственный аграрный университет» 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Зам. директора по учебной работе 

_________Л.А. Панаскина 

 

Наименование этапа работ 
Срок  выполнения Оценка  

выполненного  

этапа работы 

Роспись 

 руководителя по плану фактически 

Написание введения  

 

раздела 1 

20.04    

Написание раздела 1 28.04    

Написание раздела 2 10.05    

Написание выводов и предложений, 

библиографического списка 

25.05    

Оформление выпускной квалифика-

ционной (дипломной) работы 

01.06    

Получение отзыва руководителя 06.06    

Получение рецензии 10.06    

Подготовка доклада и иллюстративно-

го материала 

12.06    

Защита выпускной 

квалификационной 

(дипломной) работы 

15.06    

 

 

 

 

Руководитель ___________________________ 
                                        (подпись руководителя) 

Студент(ка) ______________________________ 
                                                                                                     (подпись студента) 
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VI. ПРИМЕРНЫЙ ПЛАН ВЫСТУПЛЕНИЯ СТУДЕНТА  

НА ЗАЩИТЕ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 
 

1. Общая характеристика выпускной квалификационной работы: 

-представление темы дипломной работы; 

-цель и задачи работы; 

-основные литературные источники, использованные в работе при раскры-

тии темы; 

-краткое содержание аналитической и исследовательской работы, осмыс-

ление и оценка ее в соответствии с темой и целями дипломной работы. 

2. Характеристика основного содержания выпускной квалификационной 

работы: 

-краткое описание хлебозавода; 

-описание ассортимента изделий; 

-контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий; 

-описание аппаратурно-технологических схем производства;       

-график работы печей; 

-план хлебозавода; 

-правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, про-

мышленной санитарии в хлебопекарном производстве. 

3. Самооценка результата и качества выполненной выпускной квалифика-

ционной работы: 

-заключение (какие задачи были выполнены в процессе работы над темой, 

и как удалось их решить; степень удовлетворенности результатом проделанной 

работы; над какими вопросами темы работа будет продолжена) 

 

 

 

 

 

 

 

VII. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ 

 

Качественная оценка выпускных квалификационных работ (дипломных 

работ) осуществляется непосредственно в процессе защиты. 

Критерии оценки выпускной квалификационной работы (дипломных работ): 
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Кри

те-

рии 

Показатели 

Оценки « 2 -  5» 

«неудовлетво-

рительно » 
«удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

А
к

т
у
а
л

ь
н

о
ст

ь
 

Актуальность 

исследования 

специально авто-

ром не обосно-

вывается. 

Сформулированы 

цель, задачи не 

точно и не пол-

ностью, (работа 

не зачтена – 

необходима до-

работка). Неясны 

цели и задачи ра-

боты (либо они 

есть, но абсо-

лютно не согла-

суются с содер-

жанием) 

Актуальность либо во-

обще не сформулирова-

на, сформулирована не в 

самых общих чертах – 

проблема не выявлена и, 

что самое главное, не ар-

гументирована (не обос-

нована со ссылками на 

источники). Не четко 

сформулированы цель, 

задачи,  предмет, объект 

исследования, методы, 

используемые в работе  

Автор обосновывает 

актуальность  направ-

ления исследования в 

целом, а не собствен-

ной темы. Сформули-

рованы цель, задачи,  

предмет, объект иссле-

дования. Тема работы 

сформулирована более 

или менее точно (то 

есть отражает основ-

ные аспекты изучаемой 

темы).  

Актуальность 

проблемы иссле-

дования обосно-

вана анализом 

состояния дей-

ствительности. 

Сформулированы 

цель, задачи, 

предмет, объект 

исследования, 

методы, исполь-

зуемые в работе.  

Л
о
г
и

к
а
 р

а
б
о
т
ы

 

Содержание и 

тема работы пло-

хо согласуются 

между собой.  

 

Содержание и тема рабо-

ты не всегда согласуются 

между собой.  Некоторые 

части работы не связаны 

с целью и задачами рабо-

ты 

Содержание,  как целой 

работы, так и ее частей 

связано с темой рабо-

ты, имеются неболь-

шие отклонения. Логи-

ка изложения, в общем 

и целом, присутствует 

– одно положение вы-

текает из другого.  

Содержание,  как 

целой работы, 

так и ее частей 

связано с темой 

работы. Тема 

сформулирована 

конкретно, отра-

жает направлен-

ность работы. В 

каждой части 

(главе,  парагра-

фе) присутствует 

обоснование, по-

чему эта часть 

рассматривается 

в рамках данной 

темы 

С
р

о
к

и
 Работа сдана с 

опозданием (бо-

лее 3-х дней за-

держки) 

Работа сдана с опоздани-

ем (более 3-х дней за-

держки).  

Работа сдана в срок 

(либо с опозданием в 2-

3 дня) 

Работа сдана с 

соблюдением 

всех сроков 
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Кри

те-

рии 

Показатели 

Оценки « 2 -  5» 

«неудовлетво-

рительно » 
«удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

С
а
м

о
ст

о
я

т
е
л

ь
н

о
ст

ь
 в

 р
а
б
о
т
е 

Большая часть 

работы списана 

из одного источ-

ника, либо заим-

ствована из сети 

Интернет. Автор-

ский текст почти 

отсутствует (или 

присутствует 

только авторский 

текст.) Научный 

руководитель не 

знает ничего о 

процессе написа-

ния студентом 

работы, студент 

отказывается по-

казать чернови-

ки, конспекты 

Самостоятельные выво-

ды либо отсутствуют, 

либо присутствуют толь-

ко формально. Автор не-

достаточно хорошо ори-

ентируется в тематике, 

путается в  изложении 

содержания. Слишком 

большие отрывки (более 

двух абзацев) переписа-

ны из источников. 

После каждой главы, 

параграфа автор рабо-

ты делает  выводы. Вы-

воды порой слишком 

расплывчаты, иногда 

не связаны с содержа-

нием параграфа, главы 

Автор не всегда обос-

нованно и конкретно 

выражает свое мнение 

по поводу основных 

аспектов содержания 

работы. 

 

После каждой 

главы, параграфа 

автор работы де-

лает самостоя-

тельные выводы. 

Автор четко, 

обоснованно и 

конкретно выра-

жает свое мнение 

по поводу основ-

ных аспектов со-

держания рабо-

ты. Из разговора 

с автором руко-

водитель ди-

пломного проек-

та делает вывод о 

том, что студент 

достаточно сво-

бодно ориенти-

руется в терми-

нологии, исполь-

зуемой в ВКР 

О
ф

о
р

м
л

е-

н
и

е 
р

а
б
о
т
ы

 Много наруше-

ний правил 

оформления и 

низкая культура 

ссылок.  

Представленная ВКР 

имеет отклонения и не во 

всем соответствует 

предъявляемым требова-

ниям 

Есть некоторые недо-

четы в оформлении ра-

боты, в оформлении 

ссылок. 

Соблюдены все 

правила оформ-

ления работы.  

 

Л
и

т
ер

а
т
у
р

а
 

Автор совсем не 

ориентируется в 

тематике, не мо-

жет назвать и 

кратко изложить 

содержание ис-

пользуемых книг. 

Изучено менее 5 

источников 

Изучено менее десяти 

источников. Автор слабо 

ориентируется в темати-

ке, путается  в содержа-

нии используемых книг. 

 

Изучено более десяти 

источников. Автор 

ориентируется в тема-

тике,  может перечис-

лить и кратко изложить 

содержание используе-

мых книг 

 

Количество ис-

точников более 

20. Все они ис-

пользованы в ра-

боте.  Студент 

легко ориентиру-

ется в тематике,  

может перечис-

лить и кратко из-

ложить содержа-

ние используе-

мых книг 
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Кри

те-

рии 

Показатели 

Оценки « 2 -  5» 

«неудовлетво-

рительно » 
«удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

З
а
щ

и
т
а
 р

а
б
о
т
ы

 

Автор совсем не 

ориентируется в 

терминологии 

работы.  

 

Автор, в целом, владеет 

содержанием работы, но 

при этом затрудняется в 

ответах на вопросы чле-

нов ГАК. Допускает не-

точности и ошибки при 

толковании основных 

положений и результатов 

работы, не имеет соб-

ственной точки зрения на 

проблему исследования. 

Автор  показал слабую 

ориентировку в тех поня-

тиях, терминах, которые 

она (он) использует в 

своей работе. Защита, по 

мнению членов комис-

сии, прошла сбивчиво, 

неуверенно и нечетко. 

Автор достаточно уве-

ренно владеет содер-

жанием работы, в ос-

новном, отвечает на 

поставленные вопросы, 

но допускает незначи-

тельные неточности 

при ответах. Использу-

ет наглядный материал. 

Защита прошла, по 

мнению комиссии,  хо-

рошо (оценивается ло-

гика изложения, умест-

ность использования 

наглядности, владение 

терминологией и др.).  

 

Автор уверенно 

владеет содержа-

нием работы, по-

казывает свою 

точку зрения, 

опираясь на со-

ответствующие 

теоретические 

положения, гра-

мотно и содержа-

тельно отвечает 

на поставленные 

вопросы. Ис-

пользует нагляд-

ный материал: 

презентации, 

схемы, таблицы и 

др.Защита про-

шла успешно с 

точки зрения ко-

миссии (оцени-

вается логика из-

ложения, умест-

ность использо-

вания наглядно-

сти, владение 

терминологией и 

др.).  



65 

Кри

те-

рии 

Показатели 

Оценки « 2 -  5» 

«неудовлетво-

рительно » 
«удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

О
ц

ен
к

а
 р

а
б
о
т
ы

 

Оценка «2» ста-

вится, если сту-

дент обнаружи-

вает непонима-

ние содержа-

тельных основ 

исследования и 

неумение приме-

нять полученные 

знания на прак-

тике, защиту 

строит не связно, 

допускает суще-

ственные ошиб-

ки, в теоретиче-

ском обоснова-

нии, которые не 

может исправить 

даже с помощью 

членов комиссии, 

практическая 

часть ВКР не вы-

полнена. 

Оценка «3» ставится, ес-

ли студент на низком 

уровне владеет методо-

логическим аппаратом 

исследования, допускает 

неточности при форму-

лировке теоретических 

положений выпускной 

квалификационной рабо-

ты, материал излагается 

не связно, практическая 

часть ВКР выполнена 

некачественно. 

Оценка «4» ставится, 

если студент на доста-

точно высоком уровне 

овладел методологиче-

ским аппаратом иссле-

дования, осуществляет 

содержательный анализ 

теоретических источ-

ников, но допускает 

отдельные неточности 

в теоретическом обос-

новании или допущены 

отступления в практи-

ческой части от зако-

нов композиционного 

решения.  

Оценка «5» ста-

вится, если сту-

дент на высоком 

уровне владеет 

методологиче-

ским аппаратом 

исследования, 

осуществляет 

сравнительно-

сопоставитель-

ный анализ раз-

ных теоретиче-

ских подходов, 

практическая 

часть ВКР вы-

полнена каче-

ственно и на вы-

соком уровне.   

 

Помимо оценки самой дипломной работы на основании отзыва руководителя 

ВКР, рецензента, защиты ВКР члены государственной экзаменационной комиссии 

делают вывод о сформированности у выпускника общих и профессиональных 

компетенций, которые отражаются в оценочной ведомости (см. раздел 2.2).  

Качественная оценка сформированности компетенций проводится на осно-

вании анализа дихотомических оценок (1/0) сделанных членами государствен-

ной экзаменационной комиссии на основе Оценочной ведомости и критериев 

оценки результата.  

При определении окончательной оценки по защите выпускной квалифика-

ционной работы учитываются: 

- оценка сформированности у выпускника общих и профессиональных 

компетенций; 

- результаты оценки выпускной квалификационной работы. 

Результаты государственной итоговой аттестации, определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 
 

Процент оценок Качественная оценка уровня подготовки 

85-100 отлично 

70 - 84 хорошо 

50 -69 удовлетворительно 

< 50 неудовлетворительно 
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Приложение 1 

 

Заявление студента на утверждение дипломной работы 

 

 Директору Мичуринского филиала  

ФГБОУ ВО Брянский ГАУ Белоусу И.Н. 

от студента гр. М _______ 

 

 

 

ЗАЯВЛЕНИЕ 

Прошу разрешить мне выполнение выпускной квалификационной работы в 

форме: 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

По специальности 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

На тему  

_________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

 

Под руководством  

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                               

__________________                                                           

_______________________ 

Дата                                                                                           подпись студента 
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Приложение 2 

 

Задание на дипломную работу 

 

Министерство сельского хозяйства РФ  

Мичуринский филиал 

ФГБОУ ВО Брянский государственный аграрный университет 

 
Рассмотрено  

и рекомендовано: 

на заседании ЦМК  

профессиональных модулей 

Протокол №_______ 

«____»__________20___г 

__________Демченко Н.И. 

Согласовано: 

Председатель ГЭК 

Главный технолог,  

начальник лаборатории 

должность 

ГУП «Брянский  

хлебокомбинат №1» 

место работы 

___________ ___________ 

подпись             ФИО 

«____» ____________20___г 

Утверждаю: 

Зам. директора по учебной  

работе ФГБОУ ВО Мичурин-

ский филиал Брянский ГАУ  

___________Панаскина Л.А. 

«____» _________20 ____г  

 

Задание 

 на дипломную работу 

Студенту(ке) ____________________________________________________ 

 

Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий 

 

Курс  4     Группа   М____ 

 

Формы обучения  очная  

1.Тема дипломной работы 

_________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

 

2. Содержание расчетно-пояснительной записки 

ВВЕДЕНИЕ 

1. ОПИСАНИЕ ХЛЕБОЗАВОДА 

2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1. Описание ассортимента изделий 

2.2. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий 

2.3. Описание аппаратурно-технологических схем производства 

2.4. Выбор и расчет производительности печей 

2.5. Расчет выхода готовых изделий  

2.6. Расчет необходимого количества сырья 
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2.7.Расчет оборудования для хранения и подготовки сырья  

2.8. Расчет оборудования для приготовления теста 

2.9. Расчет производственных рецептур приготовления теста  

2.10. Расчет тесторазделочного оборудования 

2.11. Расчет оборудования для хранения готовых изделий 

2.12. Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, 

промышленной санитарии в хлебопекарном производстве. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК 

ПРИЛОЖЕНИЯ 

 

 

 

 

Дата выдачи задания «____» _____________20___г 

 

Срок выполнения дипломной работы  «____»______________20___г 

 

Руководитель __________________________     _______________ 

                                        (ФИО)                                       (подпись) 

 

Задание принял к исполнению «_____» ____________20___г 

 

_____________(подпись студента) 
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Приложение 3 

 

Форма титульного листа дипломной работы 

 

Министерство сельского хозяйства РФ 

Мичуринский филиал 

ФГБОУ ВО «Брянский государственный аграрный университет» 

 

 

 

 

 

ДИПЛОМНАЯ РАБОТА 
 
 

Тема______________________________________________________________ 

  

 

 

 

 

 

 

 Работу  выполнил  

Студент(ка)    ________________ 

Руководитель  

Ф.И.О    _____________                               

____________  

     (подпись) 

«____»__________20____ г. 

 

 

Брянск, 20____г 

Отделение дневное 

Специальность 19.02.03 Технология хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий. 

Группа М____ 

К защите  допущен(а) 

зам. директора по учебной работе 

_______________ Панаскина Л.А. 

«____»_____________20____ г. 
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Приложение 4 

 

Форма рецензии на выпускную квалификационную работу (дипломную работу) 

 

Министерство сельского хозяйства РФ 

Мичуринский филиал 

ФГБОУ ВО «Брянский государственный аграрный университет» 

 

РЕЦЕНЗИЯ 

на выпускную квалификационную работу студента 

 

___________________________________________________________ 

Специальности 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

Тема выпускной квалификационной работы 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

1. Актуальность темы, ее соответствие выданному заданию________________ 

2. Объем и содержание работы (основные вопросы)____________________ 

3. Полнота использование в выпускной квалификационной  работе фактических 

материалов, литературных источников, достижений науки, техники, передового 

опыта ______________________________________________________________ 

4. Положительные стороны выпускной квалификационной работы___________ 

____________________________________________________________________ 

5. Недостатки выпускной квалификационной работы ______________________ 

____________________________________________________________________ 

6. Общая оценка работы _____________________________________________ 

7. Заключение о готовности выпускника к самостоятельной работе и возможно-

сти присвоения ему квалификации ______________________________________ 

____________________________________________________________________ 

Практическая ценность работы и мнение рецензента о возможности внедрения 

ее в производство_________________________________________ 

Рецензент  

главный технолог, начальник лаборатории  

ГУП «Брянский хлебокомбинат №1»_____________________ Агапова Е.Л. 
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Приложение 5 

 

Форма отзыва руководителя на выпускную квалификационную работу  

(дипломную работу) 

 
Министерство сельского хозяйства РФ 

Мичуринский филиал 

ФГБОУ ВО «Брянский государственный аграрный университет» 

 

ОТЗЫВ 

на выпускную квалификационную работу 

 

Студентки ________________________________________________________ 

На тему 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

1. Оценка актуальности, значимости темы и структуры работы_____________ 

2. Оценка раскрытия темы, выполнения цели, задач ______________________ 

3. Характеристика работы по всем разделам______________________________ 

____________________________________________________________________ 

4. Оценка отношения студента к подготовке работы, его отличительные спо-

собности: 

____________________________________________________________________ 

5. Общий вывод о качестве выполнения работы, предъявляемым требованиям (спе-

циальности, написанию, оформлению, изложению, обмену, иллюстрациям и др.) 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

6. Рекомендация руководителя о допуске выпускной квалификационной работы 

____________________________________________________________________ 

7. Рекомендации (внедрение в производство, поступление в ВУЗ и др.) 

___________________________________________________________________ 

8. Оценка ___________________________________________________________ 

 

 

 

Руководитель курсовой работы преподаватель  

профессиональных модулей Мичуринского филиала  

ФГБОУ ВО Брянский ГАУ________________ Демченко Н.И. 
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Приложение 6 

Таблицы данных  

Выход хлебобулочных изделий   
 

Вид и масса изделия Выход, % 

Хлеб из ржаной муки 

Хлеб ржаной из обойной муки простой формовой массой 0,8 кг 154 

Хлеб ржаной заварной формовой массой 0,8 кг  154 

Хлеб житный формовой массой 0,9 кг                155 

Хлеб ржаной московский формовой массой 0,8 кг 152,5 

Хлеб ржаной из обдирной муки формовой массой 1,0 кг 149 

Хлеб ржаной из сеяной муки формовой массой 0,8 кг       144 

Хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки 

Хлеб ржано-пшеничный простой формовой массой 0,8 кг 147,5 

Хлеб ржано-пшеничный заварной формовой массой 0,8 кг 148 

Хлеб пшенично-ржаной заварной формовой массой 0,8 кг 151 

Хлеб бородинский формовой массой 0,8 кг  156 

Хлеб подмосковный формовой массой 0,8 кг 149,5 

Хлеб рижский подовый массой 0,8 кг 142 

Хлеб украинский формовой массой 0,8 кг 150 

Хлеб украинский новый формовой массой 0,8 кг 149 

Хлеб орловский формовой массой 0,8 кг 152 

Хлеб подмосковный формовой массой 0,8 кг 149,5 

Хлеб столовый формовой массой 0,8 кг   150 

Хлеб славянский формовой массой 0,8 кг 

При соотношении муки пшеничной 2 с и ржаной 70:30 

 

 148 

Хлеб минский подовый массой 0,8 кг 139,5 

Хлеб карельский формовой массой 0,8 кг 162 

Хлеб любительский формовой массой 0,9 кг 145 

Хлеб столичный формовой массой 0,85 кг 146,5 

Хлеб российский формовой массой 0,85 кг 147,5 

Хлеб деликатесный подовый массой 0,8 кг 132 

Хлеб из пшеничной муки  

Хлеб пшеничный из муки 2 сорта формовой массой 0,8кг 139 

Хлеб пшеничный из муки 1 сорта формовой массой 0,8 кг 137 

Хлеб пшеничный из муки высшего сорта формовой массой 0,8 кг 135 

Хлеб забайкальский формовой, 1 кг 150151 

Хлеб красносельский из муки 1 сорта массой подовый массой 0,8 кг 137,5 

Хлеб красносельский из муки 2 сорта массой подовый массой 0,8 кг 144,5 

Хлеб горчичный из муки 1 сорта формовой массой 0,8 кг  144 

Хлеб домашний формовой массой 0,8 кг  137,5 

Хлеб сдобный из муки 1 сорта в упаковке, 0,5 кг 140-141 

Хлеб ситный с изюмом подовый массой 1 кг 150 

Хлеб белорусский из муки 1 сорта формовой, 0,4 кг 142-145 

Хлеб городской формовой массой 0,8 кг 154 
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Хлеб кишиневский формовой массой 0,85 140 

Хлеб молочный формовой массой 0,8 кг 142,5 

Саратовский калач 

из муки 1 сорта  массой 0,9 кг 

из муки высшего сорта массой 0,8 кг 

 

143 

142,5 

Паляница украинская из муки высшего сорта массой 0,8 кг 

Паляница украинская из муки 1 сорта массой 0,8 кг 

132 

Арнаут киевский 

1 кг 

0,5 кг 

 

138-139 

137-138 

Хлеб краснодарский формовой, 0,96 кг 135-136 

Хлеб кубанский подовый, 1,5 кг 134 

Лаваш армянский из муки 1 сорта, 1 кг 109 

Хлеб грузинский из муки 1 сорта, 1,0 кг 126-128 

Хлеб «Ромашка», 0,99 кг 134-139 

Булочные изделия 

Халы 133-135 

Плетенки с маком из муки высшего сорта 

0,4 кг 

0,2 кг 

 

134-136 

131-133 

Сайки 

из муки 1 сорта, 0,2 кг 

из муки 2 сорта, 0,2 кг 

с изюмом, 0,2 кг 

горчичные, 0,2 кг 

формовые из муки 1 сорта, 0,2 кг 

 

137,5 

138 

145-148 

137-141 

136-138 

Булки городские 

из муки высшего сорта, 0,2 кг 

из муки 1 сорта, 0,2 кг 

 

131-133 

130-134 

Булочки «Снеток» из муки 1 сорта, 0,1 кг 145 

Булочки московские из муки высшего сорта,     0,2 кг 135-136 

Булка черкизовская из муки 1 сорта 

0,4 кг 

 

144,5 

Булки русские круглые из муки высшего сорта 

0,2 кг 

0,1 кг 

 

127-128 

126-127 

Булки русские круглые из муки 1 сорта 

0,2 кг 

0,1 кг 

0,05 кг 

 

130-132 

124-130 

123-126 

Булка с молочной сывороткой, 0,5 кг 142 

Булочки из муки 1 сорта 

ворошиловградские, 0,2 кг 

луганские, 0,2 кг 

 

140-141 

140-141 

Ситнички московские, 0,2 кг 126-127 

Калач уральский из муки 2 сорта, 0,5 кг 133-135 
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Рогалики из муки высшего сорта, 0,05 кг 126-128 

Рожки алтайские из муки 1 сорта 

0,2 кг 

0,1 кг 

 

130 

129 

Батоны 

Батоны простые 

из муки 1 сорта, 0,5 кг 

из муки 2 сорта, 0,5 кг 

 

131 

133 

Батоны нарезные 

из муки высшего сорта, 0,5 кг 

из муки 1 сорта, 0,4 кг 

 

139 

138 

Батоны с изюмом 

0,4 кг 

0,2 кг 

 

147 

145 

Батоны городские 

0,4 кг 

0,2 кг 

 

132 

131 

Батоны красносельские 

Из муки 2 сорта 

 

134 

Батоны студенческие из муки 1 сорта, 0,3 кг 139 

Батоны столовые из муки высшего сорта, 0,3 кг 140 

Батоны столичные из муки высшего сорта 

0,2 кг 

0,4 кг 

 

123 

124 

Батоны подмосковные, 0,4 кг 135,5 

Батоны нарезные молочные 

из муки 1 сорта, 0,4 кг 

из муки высшего сорта, 0,5 кг 

 

139 

138 

Сдобные изделия 

Сдоба обыкновенная из муки 1 сорта 

0,1 кг 

0,05 кг  

 

135-138 

134-137 

Сдобы выборгская 

простая, 0,1 кг 

фигурная, 0,1 кг 

фигурная, 0,05 кг 

 

157-160 

152-156 

150-153 

Булочки сдобные, 0,1 кг 158-160 

Витушки сдобные, 0,1 кг 159-162 

Детские жаворонки, 0,1 кг 125-127 

Любительские изделия 

0,2 кг 

0,1 кг 

 

149-152 

148-151 

Булочная мелочь из муки пшеничной 1 сорта 

0,2 кг 

0,1 кг 

 

130-133 

128-131 

Булочки слоеные, 0,1 кг 161-163 
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Булочки-ломки, 0,1 кг 166-168 

Булочки с маком, 0,1 кг 128-133 

Хлебец ленинградский из муки пшеничной высшего сорта, 0,4 кг 185-190 

Булка днепропетровская из муки пшеничной высшего сорта, 0,92 кг 160-164 

Хлеб святковый (праздничный) из муки пшеничной высшего сорта, 1,0 кг 170-173 

Хлеб донецкий, 0,8 кг 174-175 

Хлеб и булки сдобные, майские, 0,5 кг 182-186 

Булочки детские из муки пшеничной 1 сорта, 0,05 кг 142-143 

Булки славянские из муки пшеничной 1 сорта, 0,5 кг 133-135 

Булки ярославские сдобные из муки пшеничной 1 сорта, 0,5 кг 132-133 

Рулет с маком из муки пшеничной 1 сорта 195-197 

Рожки сдобные, 0,1 кг 130-135 

Булочки 

Дарницкие, 0,1 кг  138-139 

Детские молочные 

0,1 кг 

0,05 кг  

 

136-140 

133-134 

Булочки с крошкой 

0,1 кг 

0,2 кг 

 

137-138 

137-139 

Булочки питательные из муки 1 сорта, 0,2 кг 158-160 

Батончики сахарные, 0,1 кг 137-138 

Рогалики закарпатские, 0,1 кг 130-133 

Батончики к чаю из муки 1 сорта 

0,15 кг 

0,3 кг 

 

138-142 

140-143 

Московская плюшка, 0,2 кг 154-155 

Булочки из муки высшего сорта: 

фруктовые с цукатами, 0,2 кг 

праздничные, 0,2 кг 

улучшенные, 0,1 кг 

украинские, 0,2 кг 

 

142-148 

175-179 

158-159 

142-144 

Рожки с начинкой из муки высшего сорта 

с маком, 0,4 кг 

с корицей, 0,2 кг 

с повидлом, 0,4 кг 

подковки масляные 

 

158-159 

140-144 

159-161 

156-158 

Булочка «Октябренок» из муки 1 сорта, 0,08 кг 139 

Днепровские из муки 1 сорта, 0,06 кг 136 

Кунцевские из муки 1 сорта, 0,05 кг 130 

Сдобные лепешки из муки высшего сорта, 0,1 кг 174 

Розанчики слоеные с вареньем из муки высшего сорта, 0,1 кг 190 

Розанчики сдобные из муки 1 сорта, 0,06 кг 128 

Бараночные изделия и соломка 

Баранки из муки высшего сорта 

сахарные с маком 

 

114-117 
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ванильные 

сдобные 

лимонные и киевские 

обогащенные белком 

простые для Крайнего Севера 

славянские 

черкизовские 

яичные 

114-116 

117-120 

114 

116 

100 

121 

113 

123 

Баранки из муки 1 сорта 

простые 

сахарные 

горчичные 

молочные  

детские 

 

102-104 

115-117 

116-120 

108-111 

116 

Сушки из муки высшего сорта 

простые 

лимонные 

ванильные 

с маком 

горчичные 

с корицей 

любительские 

молочные 

новые 

сдобные с солью 

челночок 

 

96-97 

96-97 

110-112 

97-99 

103 

110 

108 

106 

112 

102 

108 

Сушки из муки 1 сорта 

простые 

соленые 

сдобные детские 

сдобные с тмином 

чайные 

«Малютка» 

 

96 

100 

106 

99 

109 

107 

  Бублики из муки 1 сорта 

украинские, 0,1 кг 

простые, 0,1 кг 

молочные, 0,1 кг 

 

128-129 

113-114 

113-116 

ванильные 

горчичные 

донские 

лимонные 

120 

124 

123 

130 

Соломка 

сладкая  

соленая 

киевская 

ванильная 

 

104-107 

97-100 

108-109 

112 
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Диетические изделия 

Хлебцы докторские, 0,2 кг 153 

Хлеб 

бессолевой обдирный формовой, 0,5 кг 

бессолевой обдирный подовый, 0,3 кг 

зерновой, 0,2 кг 

ахлоридный, 0,2 кг 

барвихинский, 0,4 кг 

 

134 

128 

130-133 

124-126 

140 

Булочки 

диетические с лецитином, 0,1 кг 

повышенной калорийности, 0,1 кг 

с пониженной калорийностью, 0,2 кг 

сладкие диетические с лецитином, 0,1 кг 

хлебцы отрубные с лецитином, 0,3 кг 

 

156 

191-194 

128-134 

170 

150 

Сухари 

ахлоридные 

с пониженной кислотностью 

 

84-86 

85-86 

                                        Сдобные сухари  

дорожные 

особые 

кофейные 

школьные 

московские 

горчичные 

пионерские 

95-100 

105-106 

107-109 

110 

105-107 

110 

105-108 
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Приложение 7 

 

Техническая характеристика хлебопекарных печей 

 

Марка печи, 

габаритные 

размеры, мм 

Часовая про-

изводитель-

ность, кг/ч 

Площадь по-

да, м
2
 

Колич. 

люлек 

в печи 

Размеры люльки 

(пода), мм Кол. форм 

на люльке 

Установлен-

ная мощ-

ность кВт, 

вид топлива 
длина ширина 

печи тупиковые 

Г4ХПФ-12С 

5400х2500х 

2955 

185 

(по нарезному 

батону) 

12,4 28 1400 350   

Г4ХПФ-16 

6050х3400х 

3560 

340 

(по нарезному 

батону)  

16 26 1920 220 16 8,0 

газ 

Г4-ХПФ-20 

7380х3400х 

3560 

418 

(по нарезному 

батону) 

20 32 1920 220 16 8,0 

газ 

Г4-ХПФ-21 

7770х3400х 

3560 

418 

(по нарезному 

батону) 

21 32 1920 220 16 8,0 

газ 

Г4-ХПФ-21М 

8230х3400х 

3560 

440 

(по нарезному  

батону) 

23 35 1920 220 16 8,0 

газ 

ФТЛ-2-66 

5840х4500х 

3900 

340 

(по нарезному 

 батону) 

640 

(по хлебу 

формовому 

массой 1 кг) 

15,3 

 

 

16 

24 п 

 

 

36 ф 

 

 

1920 

 

350 п  

 

 

220 ф 

- 

 

 

16 

 

2,2 

твердое, 

жидкое, газ 

ФТЛ-2-81 

7060х4500х 

3900 

432 

(по нарезному  

батону) 

785 

(по хлебу 

формовому 

массой 1 кг) 

 

20 

    30 1920 

-"- 

350 п  

220 ф 

- 

16 

2,5 

твердое, 

жидкое, газ 

Г4-ХПЛ-16 

5200х4700х 

4500 

662,3 17,5 

17,3 

25 п 

37 ф 

2000 

-"- 

350 п  

220 ф 

- 

17 

4,25 

жидкое, газ 

Г4-ХПЛ-25 

5200х4700х 

4500 

910 (по ржано-

пшеничному  

хлебу) 

28,7 

26,8 

41 п 

61 ф 

2000 

-"- 

350 п  

220 ф 

- 

17 

5,2 

жидкое, газ 

Ш2-ХПА-10 

4235х3160х 

1920 

234,7 (по нарезным 

батонам 0,4) 

11,2 

10,6 

16 п 

24 ф 

2000 

-"- 

350 п 

220 ф 

- 

17 

76,1 

электроэнер. 

Ш2-ХПА-16 

6340х3160х 

1920 

384,7 (по нарез-

нымбатонам о,4) 

18,2 

17,1 

26 п. 

39 ф 

2000 

-"- 

350 п  

220 ф 

- 

17 

121,1  

электроэнер. 

Ш2-ХПА-25 

8445х3160х 

1920 

533,9 (по батонам 

нарезным) 

25,2 

23,7 

36 п 

54 ф 

2000 

-"- 

350 п 

220 ф 

- 

17 

181,1 

электроэнер. 
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печи тоннельные 

Г4-ПХЗС-25 

15290х3500х 

2615 

640 (по нарезным 

батонам 0,4 кг) 

26,2 - 12500 2100 - 12,5  

жидкое, газ 

Г4-ПХС-16 

11750х3420х 

2730 

490(по нарезным 

батонам 0,4 кг) 

370(по хлебу пше-

ничному 1 кг) 

18,9 - 9000 2100 - 7,15 

газ 

Г4-ПХС-16-01 

13800х3420х 

2730 

490(по нарезным 

батонам 0,4 кг) 

370(по хлебу  

ржано-

пшеничному 1 кг) 

18,9 - 9000 2100 - 22,0 

газ 

Г4-ПХ4С-25 

14750х3420х 

2730 

650(по нарезным 

батонам о,4 кг) 

550(по хлебу 

 подовому 

 пшеничному 1 кг) 

25 - 12000 2100 - 7,15 

газ 

Г4-ПХС-50 

27300х3500х 

2615 

1200(по нарезным 

батонам) 

50 - 24000 2100 - 22,0 

Г4-ХПН-25 

14655х3500х 

2915 

650(по нарезным 

батонам 0,4кг) 

25,0 - 12000 2100 - 7,5 

газ 

ППЦ-1.225 

14400х3650х 

2850 

450(по хлебу  

пшеничному 1 кг) 

25,2 - 12000 2100 - газ 

ППЦ-1.238 

20400х3650х 

2850 

680(по хлебу  

пшеничному 1 кг) 

37,8 - 18000 2100 - газ 

ППЦ-1.250 

26400х3650х 

2850 

900(по хлебу  

пшеничному 1 кг) 

50,4 - 24000 2100 - газ 

А2-ХПЯ-25 

15200х3052х 

1420 

642 (по батонам 

нарезным 0,5 кг) 

25,0 - 

 

12500 2100 - 240  

электроэнер. 

А2-ХПЯ-50 

27300х3052х 

1420 

1100 (по батонам 

нарезным 0,5 кг) 

50,0 - 27300 2100 - 460 

электроэнер. 

п – подовые, ф – формовые сорта изделий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



82 

Техническая характеристика расстойно-печных агрегатов 

 

Марка  

агрегата 

Произво-

дитель-

ность по 

хлебу фор-

мовому 

массой 

0,75 кг, 

т/сут 

Марка 

печи 

Марка 

расстой-

ного 

шкафа 

Габарит-

ные 

размеры, 

мм 

Количество 

люлек 
Количе-

ство 

форм 

на 

люльке 

Уста-

нов-

ленная 

мощ-

ность, 

кВт 

в 

печи 

в рас-

стойном 

шкафу 

Г4-РПА-12  

12 

Г4-ХПФ-

16А 

Г4-ХРГ-

40 

13690х 

3110х 

3930 

 

39 

 

45 

 

16 

 

9 

Г4-РПА-15  

15 

Г4-ХПФ-

20А 

Г4-ХРВ-

50М 

17780х 

3110х 

3500 

 

48 

 

43 

 

16 

 

9 

Г4-РПА-20  

20 

  16840х 

3640х 

3580 

 

67 

 

66 

 

16 

 

17 

Г4-РПА-30  

30 

Г4-ХПФ-

36 

Г4-ХРВ-

80 

22830х 

4600х 

3680 

 

80 

 

88 

 

16 

 

17 

П6-ХРМ 20 ФТЛ-2-81 П6-ХРМ   

47 

 

47 

 

16 

 

 

Техническая характеристика печей для национальных сортов хлеба 

 

Показатели 

Печи марки ГПГ 

(Гамсахурдия) 
Печь 

Брувера- 

Салихова 

Печь 

П-132 на газовом  

обогреве 

на электро-

обогреве 

Число люлек (подиков) 20-30 16-24 50 - 

Рабочая площадь пода, м
2
 8,6 6,4 9,1 4,5 

Производительность печи на ле-

пешкам оби-нон, т/сут 

- 

 
- 7,5 3,0 

То же по круглому хлебу, т/сут 4 3 - 
- 

 

Основные размеры, мм 3300 2000 6820 5980 
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Приложение 8 

Размеры хлебобулочных изделий,  

продолжительность расстойки и выпечки 

 

Изделия 
Масса, 

кг 

Размеры изделий, см 
Продолжительность, 

мин 

ширина длина диаметр расстойки выпечки 

Хлеб простой ржаной из обой-

ной муки 

      

формовой 1,0 По размеру формы 40-60 58-60 

подовый овальный 1,0 15-17 25-27 - 30-55 58-60 

Хлеб ржаной заварной из 

обойной муки формовой 

1,0 По размеру формы 40-65 57-60 

Хлеб ржаной из обдирной му-

ки 

      

формовой 1,0 По размеру формы 35-60 52-60 

подовый овальный 1,0 15-17 25-27 - 35-60 50-60 

круглый 1,0 - - 18-19 35-60 50-60 

Хлеб ржано-пшеничный       

формовой 1,0 По размеру формы 30-55 58-60 

подовый круглый 1,5 - - 25-28 35-60 62-65 

Хлеб ржаной москов-ский 

формовой 

0,5 

1,0 

8-10 14-15 - 40-55 54-56 

По размеру формы 45-60 58-60 

Хлеб бородинский формовой 0,5 

1,0 

8,5-9 19-19,5 - 45-65 55-59 

По размеру формы 45-65 58-62 

Хлеб минский 0,4 9-10 25-27 - 40-50 20-25 

Хлеб рижский 0,4 7-9 23-26 - 40-50 23-30 

Хлеб украинский       

подовый круглый 1,0 - - 20-23 35-60 50-52 

овальный 1,0 13-15 26-28 - 35-60 50-52 

Хлеб украин-ский новый       

подовый круглый 1,0 - - 21-24 35-60 50-52 

формовой 1,0 По размеру формы 35-60 55-57 

овальный 1,0 14-20 26-30 - 35-60 50-52 

Хлеб орловский формовой 1,0 По размеру формы 50-55 50-60 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Хлеб столовый       
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формовой 1,0 

0,88 

По размеру формы 45-50 50-60 

подовый 1,0 

0,93 

По размеру формы 30-34 33-45 

Хлеб пшеничный из обойной муки       

круглый 1,0 - - 21-22 30-50 55-60 

формовой 1,0 По размеру формы 30-50 60-62 

Хлеб пшеничный  

из муки 2 сорта 

      

формовой 1,0 

0,8 

По размеру формы 35-55 54-56 

круглый 1,0 - - 21-22 - 45-47 

продолговато-овальный 1,0 15-17 33-36 - 30-55 45-47 

Хлеб пшеничный из муки 1 сорта       

формовой 0,8 По размеру формы 30-60 50-52 

круглый подовый 1,0 - - 23-26 30-60 33-35 

продолговато-овальный 1,0 15-17 33-36 - 30-60 33-35 

Хлеб красносельский из муки 

пшеничной 

      

2 сорта 0,8 15-17 33-34 - 25-35 43-45 

1 сорта 0,8 15-17 33-34 - 30-45 33-35 

Хлеб пшеничный из муки высшего 

сорта 

      

круглый подовый 1,0 - - 23-26 30-60 33-35 

продолговато-овальный 1,0 15-17 33-36 - 30-60 33-35 

Хлеб ситный с изюмом из муки 

пшеничной высшего сорта формо-

вой продолговато-овальный  

1,0 15-17 33-36 - 45-55 25-30 

Хлеб горчичный из муки пшенич-

ной 1 сорта продолговато-

овальный 

1,0 16-18 33-37 - 35-45 30-50 

Хлеб молочный из муки пшенич-

ной 2 и высшего сорта овальный 

0,8 15-17 32-34 - 40-45 40-45 

Хлеб дорожный из муки пшенич-

ной 1 сорта продолговато-

овальный в упаковке 

0,4 9-11 28-30 - 30-40 18-20 

Саратовский калач из муки пше-

ничной 1 сорта формовой круглый 

1,0 Верхний диаметр 

формы 

22,5 50-70 45-50 

Паляница украинская из муки 

пшеничной 2 сорта 

1,0 - - 23-25 30-35 44-48 

Арнаут киевский из муки пшенич-

ной 2 сорта подовый 

1,0 - - 21-22 45-50 41-43 

Хлеб кишиневский подовый круглый 0,8 - - 18-20 55-60 40 

Халы плетеные из муки пшенич-

ной 1 сорта 

0,4 10-12 24-26 - 50-60 20-22 

Плетенки с маком из муки пше-

ничной высшего сорта 

0,2 

0,4 

10-12 

11-14 

18-22 

25-28 

- 

- 

50-60 

50-70 

18-20 

20-22 

Калачи киевские из муки пшенич-

ной 1 сорта 

1,0 - 30 - 45-60 38-40 

Сайки из муки пшеничной 1 сорта 0,2 6,5-7,5 18-20 - 35-40 20-24 

Булки городские из муки пшенич-

ной 1 сорта 

0,2 9-11 18-21 - 35-40 16-19 
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Булки русские круглые из муки пше-

ничной 1 и высшего сорта 

0,05 

0,1 

0,2 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

7-8 

8-9 

12-13 

40-60 

25-40 

35-50 

9-11 

12-15 

18-20 

Калачи московские из муки пшенич-

ной высшего сорта 

0,2 

0,1 

8-9 

6,5-7,5 

14-16 

11-13 

3-3,5 

3-3,5 

35-40 

35-40 

12-16 

10-12 

Ситнички московские из муки пше-

ничной высшего сорта 

0,2 - - 13-15 35-40 12-16 

Калачи уральские из муки пшеничной 

1 сорта 

0,5 

1,0 

7-8 

9-10 

- 

- 

19-22 

27-28 

40-50 

50-60 

13-15 

20-25 

Булка ярославская из муки пшеничной 

1 сорта 

0,2 - - 13,5 50-70 17-18 

Булка черкизовская из муки пшенич-

ной 1 сорта 

0,4 11-14 24-26 - 40-50 23-25 

Батоны       

простые       

из муки пшеничной 2 сорта 0,5 10-12 25-30 - 25-40 21-24 

из муки пшеничной 1 сорта 0,5 10-11 27-30 - 35-55 20-23 

нарезные       

из муки пшеничной 1 сорта 0,4 9-11 27-30 - 40-50 21-23 

из муки пшеничной высшего сорта с 

изюмом 

0,5 

0,4 

0,2 

9-12 

8-10 

7-9 

28-31 

27-30 

18-21 

- 

- 

- 

40-50 

50-70 

40-50 

21-23 

21-23 

18-12 

городские 

из муки пшеничной высшего сорта 

 

0,4 

 

8-9 

 

35-40 

 

- 

 

40-60 

 

20-22 

подмосковные 

из муки пшеничной высшего сорта 

0,2 

0,4 

6,5-7 

9-12 

28-30 

25-27 

- 

- 

40-60 

25-40 

15-18 

20-22 

столовые 

из муки пшеничной высшего сорта 

0,3 7-9 26-28 - 50-60 19-20 

Рожки сдобные из муки пшеничной 1 

сорта 

0,06 4-5 8-9 - 35-40 12-18 

Сдоба обыкновенная из муки пшенич-

ной 1 сорта 

0,1 9-10 9-10 - 60-120 13-16 

Сдоба выборгская из муки пшеничной 

высшего сорта 

0,1 12,6 13,4 - 60-120 15-20 

Булочки столичные из муки пшенич-

ной высшего сорта 

0,1 - - 7-6 20-30 15-20 

Плюшка московская из пшеничной 

муки высшего сорта 

0,1 15,8 16,0 - 90-120 14-15 

Булочки слоеные из муки пшеничной 

высшего сорта 

0,05 

0,1 

7-8 

9-10 

7-8 

5-10 

- 

- 

70-170 

70-170 

8-12 

11-17 

Батончик российский из муки пшенич-

ной 1 сорта 

0,2 9-11 18-21 - 25-30 20-22 

Булочки "Октябренок" из муки пше-

ничной 1 сорта 

0,08 - - 8-9 50-70 14-16 
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Приложение 9 

 

Состав агрегатов и комплексно-механизированных линий  

для разделки и выпечки изделий 

 
Марка 

расстойно- 

печного 

агрегата или 

линии 

Ассортимент  

изделий 

Оборудование  

для разделки, 

посадчик 

Марка шкафа 

окончательной 

расстойки 

Марка 

печи 

Расстойно-печные агрегаты 

    П6-ХРМ формовой хлеб 

(ржаной, ржано-

пшеничный, 

пшеничный) 

     

      Ш33-ХД-ЗУ 

   П6-ХРМ   ФТЛ-2-81 

П6-ХРМ -"-"- -"-"-    П6-ХР-2М   Г4-ХПЛ-25 

    Г4-РПА-12 -"-"- -"-"-     Г4-ХРГ-40   Г4-ХПФ-16А 

     -"-"- -"-"-     Г4-ХРВ-50М   Г4-ХПФ-20А 

 

А2-ХЛФ-25 -"-"- -"-"-  А2-ХЛФ-25/3 

А2-ХЛФ-50 -"-"- -"-"-  А2-ХЛФ-50/3 

А2-ХЛК Круглый по-

довый хлеб 

Тестоделитель А2-ХТН, две 

тестоокруглительные ма-

шины Т1-ХТН, укладчик-

манипулятор А2-ХПЗ 

Т1-ХР-2-3-60 Г4-ПХЗС-25 

-"-"- -"-"- -"-"- Т1-ХР-2-3-120 Г4-ПХС-50 

Линия по производству батонооб-

разных изделий 

А2-ХТН, Т1-ХТН тестоза-

каточная машина И8-ХТЗ, 

роторно-ленточный посад-

чик, надрезчик 

РШВ Г4-ПХЗС-25 

-"-"- -"-"- -"-"- РШВ-3 Г4-ПХС-50 

А2-ХЛМ Булочки мас-сой 

0,05 кг 

Делительно-округли-

тельная машина А2-ХЛ2-С9 

конвейерный Г4-ПХЗС-25 

Линия "Минел"  -"-"- Делительно-округли-

тельная машина "Дерби" 

вертикальный 

конвейер 

Термоэлектро 

Линия по производству рогликов А2-ХЛ2-С9, формующая 

рогликовая машина Ш2-

ХФ2-Р или С-500 

Т1-ХР-2А-48 Г4-ПХЗС-25 

А2-ХЛП Сдоба и бу-

лочная мелочь 

А2-ХЛ2-С9, автомат для 

формования А2-ХАС 

Т1-ХР-2А-48 Г4-ПХЗС-25 

РЗ-ХРЖ-М Формовой хлеб 

(рж., рж-пш., 

пш.) 

ДПА, или РЗ-ХД-2У, или 

ШЗЗ-ХД-ЗУ 

расстойно-печной  

агрегат с печью ХПА-40 

Линия по производству фор-

мового хл. (рж, рж-пш., пш.) 

ДПА, или ШЗЗ-ХД-ЗУ расстойно-печной  

агрегат с печью АЦХ 
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Приложение 10 

 

Хранение основного и дополнительного сырья  

 

Вид сырья 
Срок 

хранения, сут 

Нагрузка, 

кг/м
2 Способ хранения 

Тарное хранения    

Соль 15 800 в ларях 

Сахар 15 800 в мешках 

Дрожжи 3 250 в ящиках 

Маргарин, масло коровье 5 400 в ящиках, бочках 

Яйца 5 300 в ящиках 

Патока, мед, повидло  15 660 в бочках 

Молоко свежее 20ч 200 в бидонах 

Молочные продукты 3 300 в бочках или бидонах 

Масло растительное, гидрожир 15 400 в бочках 

Изюм 15 800 в коробках 

Мак 15 540 в мешках 

Орехи 15 540 в мешках 

Бестарное хранение    

Мука 7 650 в силосах 

Соль 15 - в емкостях 

Жидкий сахар 2 - то же 

Дрожжевое молоко 2 - -"-"- 

Жидкий маргарин 2 - -"-"- 

Жидкий пекарский жир 5 - -"-"- 

Молочная сыворотка 1 - -"-"- 

 

 

Приложение 11 

Характеристика бункеров и силосов для 

бестарного хранения муки 

 

Показатели 
Бункера Силосы 

ХБУ-26 ХБУ-39 ХБУ-52 ХБУ-64 М-111 М-118 ХЕ-160а ХЕ-233 

Вместимость при объем-

ной массе 0,55 т/м
3
, т 

 

14 

 

21 

 

28 

 

35 

 

15 

 

32 

 

30 

 

63 

Геометрический объем, м
3
 27 45 55 71 27 57 53 110 

Размеры: 

Высота, мм 

Диаметр, мм 

Ширина, мм 

Длина, мм 

 

3960 

 

3220 

4040 

 

5120 

 

3220 

4040 

 

6280 

 

3220 

4040 

 

7440 

 

3220 

4040 

 

6166* 

3000 

3280 

 

7170 

 

3000 

5500 

 

12180 

2500 

 

 

8900 

5020 

* В зависимости от высоты помещения устанавливают 1,2 или 4 дополнитель-

ных секций. 

** Геометрический объем бункера М-111 изменяется при установке промежу-

точных секций от 20,3 м
3
 для основной конструкции до 27,0; 33,5; 40,4 м

3
 в случае 

установки дополнительных промежуточных секций. 
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Приложение 12 

 

Технические характеристики емкостей 

 

Марка Вместимость, м
3
 

Габариты, мм 
Примечание 

диаметр высота 

ХЕ-48 0,3 750 680 для брожения заквасок, жидких 

дрожжей ХЕ-47 0,55 1000 700 

ХЕ-46 1,0 1200 1050 

ХЕ-45 1,4 1200 1400 То же 

ХЕ-44 2,1 1500 1350 То же 

ХЕ-43 3,0 1500 1850 То же 

РЗ-ХЧД-3 0,3 750 920 для масел, дрожжей 

РЗ-ХЧД-5,5 0,55 1000 940 для соли 

РЗ-ХЧД-10 1,0 1200 1140 для сыворотки 

РЗ-ХЧД-14 1,4 1200 1490 для заквасок 

РЗ-ХТЖ 3,0 1500 2310 для жиров 

РЗ-ХТС 3,0 1600 2400 для сахара 

Я1-ОСВ-1 1,1 1338 2375 для созревания сливок 

Я1-ОСВ-3 2,5 1500 2700 (для молочных продуктов) 

РВО-1500 1,5 1500 2040 
для жидких дрожжей, жидких за-

квасок и заварок 

РВО-500 0,5 1400 1850 
для жидких дрожжей, жидких за-

квасок и заварок 
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Приложение 13 
 

Технические характеристики тестоприготовительных агрегатов 

 

Наименование 

агрегата 
Марка 

Произво-

дительность 

по хлебу, 

т/сут 

Объем  

бункера, м
3
 Назначение 

агрегата для  

опары 

для  

тес-та 

Агрегат тестопри-

готовительный бункерный 

И8-ХТА-6 15 6 1,0 для приготовления 

теста на большой гу-

стой опаре (закваске) 

Агрегат тестопри-

готовительный бункерный 

И8-ХТА-12 30 12 1,0 то же 

Агрегат тестопри-

готовительный бункерный 

МТИПП-РМК 15 7,2 0,4 то же 

Агрегат тестопри-

готовительный  

ХТР 15-17 - 5,06 для приготовления 

теста безопарным 

способом из пшенич-

ной и ржаной  муки 

Агрегат тестопри-

готовительный  

ХТР 20 2,35 2,71 для приготовления 

теста двухфазным 

способом из пшенич-

ной и ржаной муки 

Агрегат тестопри-

готовительный с кольце-

вым конвей-ером для бро-

жения теста Ш2-ХБВ 

Ш2-ХТК 15-20 - 0,33х7 для приготовления 

теста безопарным 

или ускоренным спо-

собом 

Агрегат тестопри-

готовительный с верти-

кальным конвейером для 

брожения теста Ш2-ХББ 

Ш2-ХТД 15-20 - 0,33х 

15 

то же 
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Приложение 14 
 

Данные для расчета емкости брожения полуфабрикатов        

 

Сорт муки 

Количество муки на 100 л 

геометрического объема дежи, кг Примечание 

закваска опара тесто 

Ржаная  

обойная 

обдирная 

 

45 

40 

 

- 

- 

 

41 

39 

При использовании  

бродильных бункеров 

Пшеничная 

обойная 

второго сорта 

первого сорта 

высшего сорта 

 

- 

- 

- 

- 

 

34 

30 

25 

23 

 

39 

38 

35 

30 

Норма повышается на 3-5 кг 

 
 

 

Приложение 15 

Занятость оборудования и максимально допустимые ритмы, мин 

 

Стадия процесса 
Продолжительность Максимально 

допустимый ритм замеса брожения 

Ржаная закваска 5,5-6 240-270 60 

Ржаное тесто 6,5-7 90-120 30 

Опара из пшеничной муки 

2 сорта 

1 и высшего сортов 

 

5-6 

5-6 

 

210-240 

180-240 

 

60 

60 

Тесто из пшеничной муки 

2 сорта 

1 и высшего сортов 

2 сорта, приготов-ленное  

безопарным способом 

 

7-8 

7-8 

7,5-8,5 

 

70-90 

75-90 

150-180 

 

35 

30 

30 

Опара для теста из пшеничной муки, приго-

товленного на большой опаре 

6-7 240-270 60 

Тесто из пшеничной муки на большой опаре 15-20 25-40 30 

Ржаная закваска на большой закваске 6-7 240-270 60 

Тесто из ржаной муки на большой закваске 7-8 30-40 30 
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Приложение 16 
 

Постадийная рецептура приготовления ржаного теста 
 

Наименование 

На густой закваске На жидкой закваске 

закваска тесто 
питательная 

смесь 
закваска тесто 

Мука 18 73 40 - 60 

Вода 12,8 По расчету 67,7 - По расчету 

Питательная смесь - - - 17,7 - 

Заварка - - - - - 

Закваска  15,4 46,2 - - 107,7 

Соль - 1,5-2,5 - - 1,5-2,5 

Итого 46,2  107,7 107,7  

В том числе мука 27 + 9 100 40 40 100 

Влажность, % 50-52 52-53,5 68 68 52-53,5 

Температура, ˚С 28-30 30-31 29-31 29-31 30-32 

Продолжительность бро-

жения, мин 

210-240 90-105 5-6 240-300 10-20 

Конечная кислотность, 

град 

13-16 10-12 - 14-16 10-12 

 

 Для воспроизводства закваски (расходуется 18,4 кг муки) 

 

Наименование 

На жидкой закваске с заваркой 
На большой  

густой закваске 

заварка 
питательная 

смесь 
закваска тесто закваска тесто 

Мука 2 2 - 92 27,6 54 

Вода 7 12 - По рас-

чету 

21 По 

расче-

ту 

Питательная смесь - - 23 - - - 

Заварка - 9 - - - - 

Закваска  - - 23 46 31,5* 80,1 

Соль - - - 1,5-2,5 - 1,5-2,5 

Итого 9 23 46  80,1  

В том числе мука 2 4 8 100,0 46 +18,4 100 

Влажность, % 81 85 85 52-53,5 50 52-53,5 

Температура, ˚С 55-56 30-32 30-32 30-32 28-29 30-32 

Продолжительность 

брожения, мин 

- 5-6 60-75 120-140 200-240 40-50 

Конечная кислот-

ность, град 

- - 8-11 8,5-9,0 14-16 10-12 
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Приложение 17 
 

Постадийная рецептура приготовления пшеничного теста 

 

Наименование 

На густой опаре 

на прессованных дрожжах на жидких дрожжах 

опара тесто опара тесто 

Мука 48,0 52,0 48,0 47 

Вода 32,7 По расчету 12,9 По расчету 

Дрожжи 

прессованные 

жидкие 

 

1 

- 

 

- 

- 

 

- 

25 

 

- 

- 

Соль - 1-1,5 - 1-1,5 

Опара - 81,7 - 85,9 

Итого 81,7  85,9  

Влажность, % По нормативам в зависимости от сорта хлеба 

Температура, ˚С 28-31 30-31 28-31 29-31 

Продолжительность 

брожения, мин 

210-270 90-105 240-270 90-105 

Конечная кислотность, 

град 

4-6 3,5-5 5-7 4,5-6 

 

Наименование 

На большой густой 

опаре 
На жидкой опаре 

на прессованных 

дрожжах 

на прессованных 

дрожжах 
на жидких дрожжах 

опара тесто опара тесто опара тесто 

Мука 70 30 30 70 25 70 

Вода 31 По  

расчету 

55,7 По  

расчету 

35,7 По  

расчету 

Дрожжи 

прессованные 

жидкие 

 

1,0 

- 

 

- 

- 

 

1,0 

- 

 

- 

- 

 

- 

25 

 

- 

- 

Соль - 1-1,5 - 1-1,5 - 1-1,5 

Опара - 102 - 86,7 - 85,7 

Итого 102  86,7  85,7  

Влажность, % По нормативам в зависимости от сорта хлеба 

Температура, ˚С 29-31 30-32 27-30 28-30 28-30 28-32 

Продолжительность 

брожения, мин 

240-270 25-40 240-300 40-60 180-210 40-60 

Конечная кислотность, 

град 

4-6 3,5-5,5 4-6 3,5-6 4,5-6,5 4,5-5,5 
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Приложение 18 

Производительность тестоделителей 

 

Тестоделитель 
Масса,  

заготовки, кг 

Производи-

тельность, шт./мин. 
Примечание 

А2-ХТ1-Н 0,2-1,1 20-60 При одноканальной головке 

А2-ХТ1-Н 0,2-0,4 40-100 При двухканальной головке 

РТ-2 0,1-1,0 36-43 Делительно-округли-

тельный агрегат для мел-

коштучных сдобных и бу-

лочных изделий 
А2-ХЛ2-С9 0,05-0,2 40-100 

"Кооператор" 0,05-0,2 40-75 То же 

"Кузбасс" 0,8-1,5 30-60 Для формового хлеба 

Делительно-посадочный 

автомат ДПА 
0,8-1,5 16-60 То же 

Делитель-укладчик  

Ш33-ХД3У 0,8-1,5 30-60 То же 

 

Приложение 19 

Технические характеристики агрегатов окончательной расстойки 
 

Марка агрегата, 

габаритные размеры, мм 

Рабочая длина 

люльки, мм 

Количество 

люлек 

Характеристика 

печи 

общее рабочее 
площадь 

пода, м
2
 

ширина 

пода, м 

Универсальные 

Т1-ХРГ-35 

5300х2700х4000 

1500 34 30* 8 1,4 

Т1-ХР 2-Г-48 

6800х2700х4000 

1500 52 48* 16 1,4 

Т1-ХР 2-А-30 

5290х3300х4000 

2040 33 30* 16 1,9-2,1 

Т1-ХР 2-А-48 

6790х3300х4000 

2040 51 48* 20 1,9-2,1 

Т1-ХР 2-А-72 

9790х3300х4000 

2040 75 72* 25 1,9-2,1 

Для расстойки тестовых заготовок круглой формы  массой 0,7-1 кг 

Г4-ХРП-60 

5170х3245х4000 

2000  61 25 2,1 

Г4-ХРП-76 

5700х3245х4000 

2000  77 25 2,1 

Т1-ХР 2-3-60 

5370х3400х4990 

2000  60 25 2,1 

Т1-ХР 2-3-120 

10550х3400х4990 

2000  120 50 2,1 

Для расстойки тестовых заготовок батонообразной формы массой 0,2-0,5 кг 

РШВ 6740х4315х3565 2100 325 270 25 2,1 

РШВ-2** 5920х4315х9767 2100 259 200 25 2,1 

РШВ-3 6740х4315х4250 2100 397 333 40,50 2,1 

* - двухполочные люльки 

** - предназначен для тесторазделочных линий, расположенных на двух этажах с 

туннельными печами. 
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Приложение 20 

Загрузка лотков изделиями 

 

Изделия 
Масса, 

кг 

Загрузка на один лоток, кг 

трехбортовый 

размерами 

740х620х83мм 

трехбортовый с 

решетчатым дном 

размерами 

740х450х83 мм 

четырехбортовый 

размерами 740х 

х450х129 мм 

Хлеб ржаной формовой 

штучный 

1,5 

1,0 

20-22 

18-20 

14 

12 

- 

- 

Хлеб ржаной формовой 

штучный московский 

0,5 14-16 11 - 

Хлеб украинский подовый 1,0 11-12 8-9 - 

Хлеб пшеничный 

формовой 

штучный подовый 

 

1,0 

1,0 

 

10-12 

8-10 

 

7-8 

6-7 

 

- 

- 

Батоны 

пшеничные 

нарезные 

 

0,5 

0,4 

 

8-9 

7-8 

 

6 

6 

 

 

6-7 

Халы и плетенки 0,4 7-8 4 4 

Булки городские 0,2 5-6 4-5 4-5 

Сайки 0,2 - 4-5 4-5 

Сдоба разная 0,1 - - 3-4 

Кексы весовые - - - 11-12 

Пирожные 0,075 - - 3-3,5 

Торты 0,250 - - 4-5 

 

Приложение 21 

Количество, размеры и масса хлебобулочных изделий, 

укладываемых на лоток размером 740х450 мм  

 

Наименование 

изделий 

Масса 

одной 

штуки, кг 

Наибольшие 

размеры, мм 
Порядок 

укладки 

Число  

изделий 

на лотке 

Масса  

изделий на 

лотке, кг длина ширина 

Хлеб формовой 0,8-0,9 220 100 на нижнюю 

корку 

14 - 

Батоны нарезные 

из муки 1 сорта 

из муки высшего сорта 

 

0,4 

0,5 

 

270 

300 

 

110 

115 

 

То же 

То же 

 

10 

8 

 

4 

4 

Булки 

круглые 

городские 

 

0,8-0,9 

0,2 

 

240 

220 

 

240 

90 

 

То же 

То же 

 

6 

16 

 

- 

3,2 

Сдоба 0,1 120 120 То же 20 2,0 

Булочки, рогалики 0,04-0,05 - - Насыпью 50 2-2,5 
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