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Вступ 

Сьогодні кондитерське виробництво є однією з найдинамічніших і швидко 

розвиваються галузей в Азербайджані. Нові види сировини і технології, сучасне 

обладнання і передові методи управління стали основою ефективної роботи багатьох 

вітчизняних підприємств. Однак в числі найбільш гострих проблем, як і раніше, 

залишається питання асортименту та якості. 

Серед широкого асортименту хлібобулочних виробів особливою популярністю 

користуються напівфабрикати з листкового тіста, які виробляють не тільки великі 

підприємства, а й міні-пекарні, кафе, ресторани та інші. Напівфабрикати відноситься 

до числа незапланованих, спонтанних покупок і при її придбанні істотну роль для 

споживача відіграє приваблива форма, поверхня, наявність добавок і начинки, аромат, 

барвиста і зручна упаковка. 

Ці вироби відрізняються рецептурним складом, зовнішнім виглядом складною 

формою, не великий масою, різноманітною обробкою поверхні. Завдяки високому 

вмісту цукру, жиру, яєць та інших здобящіх компонентів вони мають високу харчову і 

енергетичну цінність, добре засвоюються. 

Однак виробництво листкових виробів пов'язано з підвищеними вимогами до 

якості сировини, вибором раціональних схем і режимів тісто приготування, з 

трудомісткими ручними операціями - обробка тістових заготовок, обробка 

напівфабрикатів і готової продукції. Для правильного ведення технологічного процесу 

необхідні спеціальні знання, що враховують специфічні секрети і особливі прийоми 

приготування листкових виробів.  
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Розділ 1. Загальна характеристика і небезпека виробництва випічки 

1.1 Загальна характеристика об'єкта. 

ТОВ "Кондитер +" розташований на перетині вулиць Гейдара Алієва і Ругулла 

Ахундова в місті Кюрдамір республіки Азербайджан і займає площу 0,6 га. На 

протилежному боці по вулиці Гейдара Алієва знаходиться магазин «Сантехніка». 

Торговий Центр Магомеда Асадова розташований через дорогу по вулиці Рагулла 

Ахундова. 

Це підприємство має два в'їзди на територію з твердим покриттям. На території 

розташовані виробнича будівля, адміністративний корпус, склад для сировини, 

трансформаторна підстанція, гараж на чотири автомобілі. 

Підприємство обслуговується пожежною частиною служби пожежної охорони 

МНС Кюрдамюрского району, яка розташована в 2,5 кілометрах від нього.     

Цех розташувався в одноповерховій будівлі, де знаходяться: контрольно-

пропускний пункт, гардероб, душова, санвузол, приміщення приймання сировини, 

ділянки для тісто приготування, оброблення та випічки виробів, приміщення для 

охолодження виробів, склад готової продукції, приміщення мийки інвентарю і 

обладнання. 

Постачання цеху електроенергією і водою здійснюється за рахунок підключення до 

місцевих джерел живлення. 

.  



     

НУЦЗУ.06.15.076і.АСБтаІТ.РПЗ-01 
Лист 

     
 Зм Лист № документу Підпис Дата 

 

У кімнаті прийому сировини знаходяться ємності для безтарного зберігання 

борошна (1), шафа для зберігання компонентів для приготування тіста (3), Пресовий-

дозуючий агрегат для подачі борошна в тістомісильні машини Г7-ТЗМ-63 ZL, з 

подкатними дежамі на 140 і 350 л . об'ємом (6). 

У виробничому приміщенні крім тістомісильних машин розміщуються 

планетарний міксер (2), тістоформуюча машина (5), ротаційні печі ПВТ-1Г (12), 

тістораскаточна машина Manomat 2000 (8,9), шафа расстоечна дводверна ШР-2, ШР-

21 (11 ) 

 Основою листкових тістечок є напівфабрикат, що випікається або на аркушах у 

вигляді листкових пластів, які потім нарізають на смужки прямокутної і квадратної 

форми або в штучному вигляді в формі різних фігур (трубочок, ріжків, калачиків, 

бантиків і ін.). 

Смужки і штучні напівфабрикати прошаровують або наповнюють кремом, 

обробляють кремом, фруктами, цукровою пудрою. 

Нижче наведено дванадцять рецептур, за якими виробляються листкові тістечка. 

Таблиця 1. Рецепти листкових напівфабрикатів 

№ 

п/п 

найменування вага (гр) опис 

1 Єралаш 60 Листковий напівфабрикат прошарками 

вареним згущеним молоком з додаванням 

кунжуту, декороване листкової крихтою і 

цукровою пудрою. 

2 Лімонті 80 Листковий напівфабрикат прошарками 

вершково-заварним кремом з лимонним 

смаком. 

3 Мулатка 60 Листковий напівфабрикат і суфле, 

декороване шоколадною глазур'ю і 

цукровою пудрою, в формі трикутника. 

4 Пахлава 80 Багатошарове виріб з листкового 

напівфабрикату з горіхово-білкової 

начинкою, просякнуте медовим сиропом, 
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декороване волоським горіхом .. 

5 Листкові вушка 70 Листковий напівфабрикат у формі равликів, 

декороване шоколадною глазур'ю 

6 Листковий язичок 42 Листковий напівфабрикат у вигляді 

прямокутника, декороване цукровою 

пудрою. 

7 Таємниця 25 Листковий напівфабрикат трубочка, начинка 

- варене згущене молоко, декороване 

шоколадною глазур'ю. 

8 Трубочка (білок) 50 Листковий напівфабрикат трубочка, начинка 

- крем білковий заварний, декороване 

цукровою пудрою. 

9 Тарталетка 

листкова 

(Валовани) 

20 Листковий напівфабрикат у формі ромашки, 

з поглибленням для начинки. 

10 Трубочка кр. / бр. 45 Листковий напівфабрикат трубочка, начинка 

- крем "крем-брюле", декороване цукровою 

пудрою 

11 Трубочка з 

йогуртом 

30 Листковий напівфабрикат трубочка, крем 

"йогуртовий", декороване цукровою пудрою. 

12 Умка 75 Листковий напівфабрикат прошарками 

протертим сиром зі збитими вершками, 

декороване білою шоколадною глазур'ю. 

 

 

1.1.1 Підбір та підготовка сировини 

Борошно пшеничне - порошкоподібний продукт, який отримують шляхом 

розмелювання зерна пшениці. У кондитерських виробах використовують борошно 

вищого, 1 і 2 сортів, вона входить в усі види тесту. 

Борошно пшеничне вищого ґатунку дуже м'яка, тонкого помелу, колір білий із 

слабким кремовим відтінком, смак солодкуватий. З цієї муки готують тістечка, торти, 

вафлі, а також кращі сорти печива та вироби з дріжджового тіста. Якість борошна 
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характеризується її кольором, вологістю, помелом, запахом, смаком, кислотністю, 

вмістом білкових речовин, вуглеводів, жиру, ферментів, мінеральних речовин, 

шкідливих і металевих домішок. Хімічний склад борошна залежить від складу 

пшениці, сорту борошна і режиму помелу. 

Вологість має велике значення, як при зберіганні борошна, так і при 

приготуванні з неї виробів. За стандартом вона становить 14,5% і не повинна 

перевищувати 15%. На цю вологість розраховані всі рецептури. У борошні з 

підвищеною вологістю створюються сприятливі умови для розвитку цвілі і зараження 

борошняними шкідниками. При випічці з такого борошна вихід виробів знижений. 

Борошно, що має хоча б незначний сторонній запах, можна використовувати (при 

відсутності інших ознак недоброякісності) тільки після лабораторного аналізу для 

приготування виробів з прянощами (фруктовими есенціями) або з фруктовими 

начинками. Однак таку муку можна застосовувати для виробів з бісквітного, 

листкового, пісочного тіста, що мають тонкий аромат. Борошно надходить на 

підприємство в мішках, які перед розкриттям очищають ззовні від пилу і розпорюють 

ножем по шву. Перед використанням борошно просівають через просеиватель або 

сито з осередками не більше 2,5 мм в контейнери для безтарного зберігання. 

Меланж являє собою суміш білків і жовтків (або одних жовтків або білків), 

заморожену в жерстяних банках при температурі від -18 до -25 ° С. Розморожують 

меланж безпосередньо перед використанням, банку попередньо дезінфікують. 

Відкривають прямокутні банки спеціальним ножем - «трикутником», круглі - 

овальним ножем. Банки з меланжем витримують протягом 2,5-3 ч на марміті при 40-

50 ° С для відтавання. Підготовлений  меланж  процеживають  через сито з ячейками 3 

мм і негайно використовують, так як при зберіганні він швидко псується. Термін 

зберігання відтанути меланжу 3-4 ч. 

Маргарин - це високодисперсна жирова емульсія, яка містить високоякісні 

жири, молоко, сіль, цукор, емульгатори та інші компоненти. Смак і запах маргарину 

всіх видів повинні бути чистим, молочним або молочнокислим, вершковий зі слабким 

присмаком введеного вершкового масла. Консистенція при t ° близько 18 ° С повинна 

бути пластичною, щільною, однорідною. Поверхня зрізу блискуча суха на вигляд. 

Колір маргарину світло-жовтий однорідний по всій масі. Не допускається в 
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громадському харчуванні маргарин з салістого, прогірклим, нечистим, гірким, зайво 

кислий смак, з крихкої творожистою консистенцією, з виступом крапель вологи. 

Перед використанням маргарин розм'якшують до пластичного стану. 

Ванілін - білий синтетичний кристалічний порошок з дуже сильним ароматом. 

Аромат ваніліну настільки сильний, що його треба класти в дуже мало. Тому, щоб 

забезпечити правильне дозування, слід застосовувати розчин ваніліну або ванільну 

пудру. Розчин ваніліну готують шляхом розчинення 10 г ваніліну в 200 г гарячої води 

(80 ° С) або в спирті-ректифікаті фортецею 96 в співвідношенні 2: 1. Для 

приготування ванільною пудри (1000) ванілін (40 г) змішують з етиловим спиртом (40 

г)); суміш нагрівають до тих пір, поки ванілін не розчиниться. Після цього розчин 

змішують з 1000 г цукрової пудри, просушують і просівають, через сито з осередками 

1,5-2мм. Кількість ваніліну в кондитерських виробах не повинно перевищувати 0,5%. 

Сіль кухонна покращує смакові якості виробів. Являє собою кристалічний 

хлористий натрій (КаС1), розчинний у воді. Зберігають її при відносній вологості 

75%. Перед вживанням сіль просівають через сито з осередками 1,5-2 мм. Сіль в 

кристалах попередньо розчиняють і проціджують через сито з осередками 0,5 мм. 

Лимонну кислоту отримують шляхом зброджування цукру грибком або 

виділенням з лимона. Являє собою тверді кристали білого кольору або безбарвні, що 

утворить сипучу і суху на дотик, не липку масу, що не містить грудок і сторонніх 

домішок. Перед використанням лимонну кислоту розчиняють у воді при t ° 70-80 ° С в 

співвідношення 1: 1, а при застосуванні в сипучому вигляді її просівають через сито з 

осередками 1,5-2мм. 

Цукор - це білий кристалічний порошок, що виробляється з цукрової тростини і 

цукрового буряка. Цукор-пісок містить 99,7% сахарози і 0,14% вологи, у воді 

розчиняється повністю, не має стороннього присмаку і запаху, на смак солодкий, на 

дотик сухий. Через сильну гігроскопічності цукру його зберігають в сухому 

вентильованому приміщенні при відносній вологості повітря не вище 70%, інакше він 

відволожується, стає липким, утворюються грудки. Борошняним кондитерським 

виробам цукор додає смак, підвищує їх калорійність і змінює структуру тесту. Цукор 

обмежує набухання клейковини, тим самим, знижуючи водо-поглинаючу здатність 

борошна і зменшуючи пружність тесту. Підвищена кількість цукру розріджує тісто, 
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вироби виходять скловидними. Перед використанням цукор просівають через сито з 

осередками не більше 3 мм, можна використовувати просеиватель для борошна. 

Цукрові сиропи повинні бути безбарвними і прозорими. Розчинність цукру в воді 

залежить від температури. В 1 л холодної води розчиняється максимально 2 кг цукру, 

а гарячої - до 5 кг. Сиропи перед використанням проціджують через сита з осередками 

не більше 1,5 мм. 

Цукрова пудра застосовується при виготовленні кремів, вафель, печива і ін. 

Вона повинна бути дрібного помелу і перед вживанням просівається через сито для 

усунення більших частинок. При відсутності цукрової пудри її готують з цукрового 

піску шляхом подрібнення. З 1003 кг цукрового піску отримують 1000 кг цукрової 

пудри. 

Воду для замісу беруть із системи внутрішнього водопостачання, де є 

спеціальна система фільтрів, яка дозволяє запобігти попаданню мінеральних солей 

або коагулянтів. Вода застосовується при температурах, які передбачені 

технологічним процесом. З огляду на, що для слоїк треба використовувати 

спеціалізовані поліпшувачі, окремо на цих добавках зупинятися не будемо, оскільки 

вони міститися в спеціалізованому поліпшувачі для листкового тіста в необхідних 

дозах. 

Безумовно, сіль в значній мірі впливає на смак вироби, особливо якщо слойка 

призначена не для солодкої начинки. Крім того, кухонна сіль покращує міцність 

клейковини. З цієї причини, її дозування рідка буває нижче 2% при дріжджовому 

листковому тісті для солодких начинок. Для без дріжджових слоїк сіль добавляється у 

кількостях до 4-5% від ваги борошна. Додавання цукру в тісто, крім поліпшення 

смаку, створює живильне середовище для дріжджів і сприяє прискоренню процесу 

бродіння. Для дріжджових слоїк цукор в тісто дозується в розмірі близько 15% і навіть 

більше. Слід враховувати велику водовбирну здатність цукру, тому треба передбачати 

трохи більшу дозу води. 

 

1.2. Аналіз технологічного обладнання 

Технологічні машини, використовувані у виробництві кондитерських виробів 

ТОВ «Кондитер +». 
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Тістомісильна машина Г7-ТЗМ-63 ZL (фото 1) призначена для замісу крутого 

тіста для бубличних виробів і інших сортів борошнисто-кондитерських виробів. 

Виконання: з нержавіючим коритом, з паровою сорочкою. 

Машина складається з наступних основних вузлів: станини, ємності з 

Місильний валом; кришки, зблокованою з пусковим пристроєм; механізму повороту 

ємності; приводу. У ємності розташований горизонтальний вал з місильними 

лопатями. Ємність забезпечена водяним контуром, що дозволяє нагрівати або 

охолоджувати внутрішні стінки ємності в залежності від виду тесту і частоти 

обертання валу місильних лопатей. Зовні сорочка забезпечена теплоізоляцією. 

Місильні лопаті кріплять на валу, який обертається в підшипниках кочення. Вал з 

місильними лопатями приводиться в обертання від чотиришвидкісного 

електродвигуна. Від цього електродвигуна через чотирьох струмків клиноременную 

передачу рух передається циліндричного редуктора з двостороннім вихідним валом. 

Кожен вихід вала муфтою пов'язаний з проміжним валом, що обертається в 

підшипниках кочення. Від чотирирядною ланцюгової передачі отримує обертання 

місильний вал. Борошно, цукор і рідкі компоненти для замісу тіста подаються через 

горловину і патрубок в певній послідовності. Для виходу повітря, що витісняється з 

ємності завантажуванних продуктом, кришка забезпечена патрубком, на який 

надівається рукавний фільтр. 
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Фото 1. Тестомесильна машина Г7-ТЗМ-63 ZL 

 

Для спостереження за процесом замісу на кришці є відкидний люк, який може 

бути використаний для дозування в незначних кількостях компонентів, що входять в 

рецептуру. Для контролю температури води в сорочці на стінці ємності встановлюють 

манометричний термометр. Температура води не повинна перевищувати 60 ° С. При 

закінченні замісу тіста включається електродвигун механізму повороту ємності. Через 

черв'ячний редуктор висувається шток, пов'язаний з торцевої стінкою ємності 

шарніром, і ємність повертається проти годинникової стрілки навколо осі місильного 

валу на 90 °. 

Після закінчення повороту електродвигун вимикають за допомогою кінцевих 

вимикачів, встановлених на станині. Тісто вивантажують в підкатну діжу при 

обертанні вала місильних лопатей з малим числом оборотів в напрямку, 

протилежному обертанню вала при замісі. 

Тісторозкаточна машина Manomat 2000 (фото 2) призначена для розкочування 

листкового, пісочного і дріжджового тіста в кулінарних і кондитерських цехах. 

 

Фото 2. Тісторозкаточна машина Manomat 2000 
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Принцип дії машини заснований на прокачуванні тесту між двома валками з 

подальшим намотуванням на качалку і напрямком відповідно до технологічного 

процесу в холодильник або на виготовлення продукції. 

Шафа розстійна дводверна призначений для вистоювання тістових заготовок 

самого широкого асортименту хлібобулочних та кондитерських виробів в 

розглянутому цеху (фото 3). 

 

 

Фото 3. Шафа розстійна ШР-2, ШР-21 

 

Номінальна встановлена потужність, 4,5 кВт. Споживання електроенергії у 

робочому режимі, 2,3 кВт. Напруга мережі, 220 ± 22 В. Діапазон автоматичної 

підтримки температури, 25-40 ° С. Діапазон автоматичної підтримки вологості, 35-

95%. Точність підтримки температури в зоні установки датчиків, ° С ± 1 Одноразова 

завантаження візків по 2 шт .. Експлуатація можлива при температурі навколишнього  

повітря, ° С від +10 до +38. Маса шафи, 440 кг. Габаритні розміри (довжина х ширина 

х висота) 2134х2440х1100. Відмінною особливістю матеріалів, з яких виготовлена 

шафа расстоечний, то що вони дозволені до застосування в хлібопекарській 

промисловості. Система управління дозволяє автоматично підтримувати стабільну 

необхідну температуру. Вологість задається і відстежується за допомогою 

високоточної стежить приладу імпортного виробництва. Система парозволодження 

найбільш оптимальним чином забезпечує рівномірність вологості і температури в 

будь-якій точці шафи. Розстоєчні камера має підлогу, ізолюючий тестові заготовки від 
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впливу холодних потоків повітря. Двері розстоїчної шафи герметизирована, з метою 

зменшення тепловтрат. Для зручності обслуговуючого персоналу, камера оснащена 

освітленням. Простота і зручність експлуатації. Надійність роботи і безпеку відповідає 

вимогам електро-пожежної безпеки. 

Хлібопекарні ПВТ-1Г (фото 4) найпопулярніші моделі з серії ПВТ 

 

Фото 4. Хлібопекарні ПВТ-1Г 

 

Ці печі дозволяє випікати весь діапазон хлібобулочної виробів, різні 

кондитерські вироби. 

Хлібопіч має міцну, рамну конструкцію з поворотною люлькою. Такий принцип 

забезпечує зручність і простоту в експлуатації. Легка регулювання повітряних потоків 

забезпечує найкращу рівномірність випічки хлібобулочних виробів за рахунок 

найбільш сприятливого розподілу тепла (повітряних потоків по всій поверхні виробів, 

що випікаються). 

По закінченню випічки, при відкриванні дверей, гаряче повітря видаляється 

через вентиляційний зонт в систему вентиляції. Якісний екологічно чистий 

теплоізоляційний матеріал, базальтове волокно, забезпечує мінімальні теплові втрати 

обладнання та, як наслідок, найбільш економне витрачання електроенергії. 



     

НУЦЗУ.06.15.076і.АСБтаІТ.РПЗ-01 
Лист 

     
 Зм Лист № документу Підпис Дата 

 

Зазвичай температура випічки призначається 180-200 ° С, а час випічки 15 -18 

хв (поверхню виробів повинна бути рівномірно забарвлена до золотистого кольору). 

 

1.3. Технологія виробництва кондитерських виробів.   

Для виробництва листкового тіста необхідний інтенсивний заміс тіста, сприяє 

максимальному розвитку каркаса клейковини: отримання холодного тесту для 

уповільнення початку бродіння; приготування тіста дуже міцної консистенції для 

обмеження явища розпливаємості при розморожуванні; виняток дріжджового 

бродіння до моменту заморозки. 

Борошно для замісу тіста з допомогою прессовачно-дозуючого агрегату 

подають в діжу тістомісильні машини. Перед подачею борошна вливають холодну 

воду, розчин молочної або лимонної кислоти, додають яєчний порошок або меланж, 

порошок сироватки або молока, сіль, потім охолоджену борошно і поліпшувач 

борошна, після всього закладають рослинне масло або рідкий маргарин і замішують 

тісто протягом 10 20 хв (в залежності від тестозмішувача) до отримання однорідної 

маси. 

Добре замішане тісто залишають у діжі на 20-30 хв для набухання білків 

(попереднє відлежування). Для дріжджового тіста його температура в будь-який 

момент процесу замісу і відлежування не повинна перевищувати 18 градусів. 

При замісі дріжджового листкового тіста в діжу заливають особливо 

охолоджену воду (у вигляді крижаної крихти), розчин кислоти, розчин яйця і жир, 

цукор і сіль, потім охолоджена борошно, поліпшувач. В самому кінці завантажуються 

дріжджі, попередньо розведені в частині холодної води. Дуже важливим є 

рівномірний розподіл дріжджів в масі тіста і дуже хороший заміс. 

Після замісу тісто для розшарування не залишають в діжі, а викладають на стіл 

в холодильнику. Основною турботою при підготовці дріжджового листкового тіста є 

запобігання передчасного пробудження дріжджових клітин і початку роботи 

дріжджів. У той же час обов'язкове отлежка тесту для формування каркаса 

клейковини, тому всі процеси повинні відбуватися при температурі не вище 12 

градусів. 



     

НУЦЗУ.06.15.076і.АСБтаІТ.РПЗ-01 
Лист 

     
 Зм Лист № документу Підпис Дата 

 

У різних рецептурах вказані температури тесту 20 градусів і більше. При 

використанні вершкового масла за застарілими технологіями дійсно доводиться тісто 

тримати теплим, інакше масло або звичайний маргарин не будуть м'якими і 

розкрашуються в тесті, шари будуть злипатися. У теплому тесті дріжджі починають 

працювати і про ніякої подальшої заморожування напівфабрикату вже не може бути й 

мови. 

Використання спеціалізованих маргаринів для слойки усуває ці недоліки. Ця 

стадія є основною. Вона слід відразу ж за формуванням тістозаготовок. Кінцева 

температура заморожування повинна складати - 30-35гр.С. Більш низькі температури 

можуть призвести до незворотних негативних наслідків 

- температура обробки в швидкоморозильних камері при - (50-65) ° С протягом 

20 хвилин (до температури 0 ° С в товщі тесту; 

- швидкість повітрообміну не менше 4 м / сек, що в результаті призводить до 

швидкості заморожування дорівнює приблизно 1 гр. З в хвилину. 

Тісто розкочують на машинах Manomat 2000, яка має дві пари вальців, відстань 

між якими можна змінювати в межах 0,3--50 мм. 

Спочатку між першими вулицями встановлюють великий зазор - близько 20 мм, 

а між другою парою трохи менше - 18 мм і, завантаживши в машину певну кількість 

підготовленого тесту (зазвичай 10 кг), прокочують лист тіста. Після кожної прокатки 

відстань між вулицями поступово звужують, а шматок тіста згортають в чотири шари. 

При виготовленні великої кількості тіста для прискорення роботи відстань між 

вулицями змінюють після розкочування всіх шматків тесту даної партії. Дрібні 

шматки тесту для листкових мов розгортають тільки на першій парі вальців, 

відкинувши рухому частину майданчика між першою і другою парою вальців. Тоді 

тісто відразу після першої пари вальців буде надходити вниз на стрічковий 

транспортер. Після закінчення розкочування (солеутворення) тісто ще раз 

охолоджують і обробляють. 

Пласт тесту розкочують до товщини 1 см, причому краю його повинні бути 

тонше, ніж середина. З пласта змітають борошно і складають вчетверо так, щоб 

протилежні краї сходилися не посередині пласта, а трохи відступивши в одну сторону 
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Розкачане тісто має полежати протягом 20 хв .; за цей час тісто ослабне і при 

подальшій розкатці не розірветься. 

Щоб під час вистойки і охолодження поверхню тесту не покривалася 

скоринкою, яка зберігається в готовій продукції і надає їй жорсткість, тісто 

накривають листом або серветкою, змоченою у воді, або змащують злегка 

розтопленим маслом. 

Охолоджене тісто знову розгортають, складають вчетверо і знову охолоджують 

не менше 30 хв., Потім знову розгортають в 'останній раз і складають вчетверо. Так 

розгортають і складають тісто 4 рази, при цьому в шматку тесту утворюється 256 

шарів масла. 

На даному підприємстві застосовують ротаційні печі ПВТ-1Г. Поверхня листів 

для випічки підтримується в ідеальному стані для запобігання явища прилипаемости 

виробів. Для виключення цього їх (протвені) вистилають силіконової папером 

солідор. 

При обробленні листкового тіста стежать, щоб ножі або виїмки були гострими, 

так як тупий інвентар мне краї тіста, а це перешкоджає підйому. Не можна також 

м'яти пальцями краю підготовлених виробів. 

Щоб пласти тіста, покладені на листи, які не деформувалися при випіканні, їх 

розгортають не за розміром листів, а трохи довшою і ширшою. При укладанні на 

листи, змочені водою, тісто зрушують з країв до центру. 

Поверхня слойки змащують яйцем; не слід змащувати краю виробів, так як при 

випіканні вони тверднуть, а це погіршує підйом тесту. Слойку, яку посипають цукром, 

не можна змащувати яйцями, змішаними з водою в воді цукор розчиняється, і при 

випіканні вироби набуває непривабливий вигляд. Випікають слойки при температурі 

210 - 230 градусів без зволоження, дуже обережно, без струсу, інакше вироби осядуть 

і утворюється сирої шар - загартування. Під час випічки масло між шарами тіста 

розплавляється, волога з тіста випаровується в простір між шарами, обсяг виробів 

збільшується в 2-3 рази, вироби набувають пишність і шаруватість. Перед випічкою 

деякі вироби в декількох місцях проколивають, інакше вони сильно деформуються. 
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1.4. Аналіз пожежної небезпеки матеріалів, які використовуються у 

виробництві. 

Борошно пшеничне (в / с), горючий порошок. Вологість 13,6% (мас.). Щільність 

650 кг / м3; теплота згоряння -16807 кДж / моль. Дисперсність зразка менше 100 мкм. 

Т. воспл. 250 °С; т. самовоспл. 380°С; т. тлін. 310°С; схильна до самозаймання; нижн. 

конц. межа розпод. пл. 10-35 г / м3; макс. тиску. вибуху 520 кПа; швидкість 

наростання тиску .: середн. 8 МПа / с, макс. 10,6 МПа / с; мінім. енергія запалювання 

6,4 мДж при волог. зразка 2% (мас.), 29 мДж при волог. 11% (мас.). ПДКр.з. = 6 мг / м 

3, КО - 4. Засоби гасіння: табл. 3.1, гр. 4 

Борошно житнє, горючий порошок. Дисперсність зразка менше 50 мкм, 

вологість 10-15% (мас.). Т. самовоспл. 410-470°С; т. тлін. 325°С; нижн. конц. межа 

розпод. пл. 67 г / м3; при конц. пилу 1000 г / м3 макс. тиску. вибуху 760 кПа; 

швидкість наростання тиску. 26 МПа / с; мінім. енергія запалювання 5,5 мДж. ПДКр.з. 

= 6 мг / м 3, КО - 4. Засоби гасіння: табл. 3.1, гр. 4. 

Цукор, сахароза, дисахарид, С12Н22О11, горючий порошок. Мовляв. маса 342,3; 

плотн. 1588 кг / м3; т. плавл. 160°С; тепл. образів. -2225 кДж / моль, теплий. сгор. 5640 

кДж / моль; в воді розчин. Дисперсність зразка менш як 74 мкм. Т. самовоспл. 

аерозависі 310-420°С; т. тлін. 295°С; нижн. конц. межа розпод. пл. 35-58 г / м 3; при 

конц. пилу 500 г / м3 макс. тиску. вибуху 565 кПа; швидкість наростання тиску .: 

середн. 10,3 МПа / с, макс. 28,9 МПа / с; мінім. енергія запалювання 10-40 мДж; 

МВСК 10% (об.) При розведенні пилевозд. суміші азотом і 14% (об.) при розведенні 

діоксидом вуглецю; КІ 22% (об). ПДКр.з. = 10 мг / м 3, КО - 4. Засоби гасіння: табл. 

3.1, гр. 4. 

Цукровий сироп (виділений для зберігання), трудногорюча коричнева рідина. 

Склад,% (мас.): Основна речовина 25,8; вода 35,6; зола 3,0; оксид міді 0,42; рідкісні 

речовини 0,25. Т. самовоспл. 450°С; т. доп. і межі розпод. пл. в повітрі відсутні. 

Засоби гасіння: табл. 3.1, гр. 1. 

Ванілін, ванільальдегід, 4-гідрокси-3-метоксибензальдегид, С8Н8О3, горючий 

білий порошок. Мовляв. маса 152,14; плотн. Тисячі п'ятьдесят шість кг / м3; т. плавл. 

81-830С; т. кип. 284-285°С; уд. електро. опору. 1012 Ом · м; в воді розчиняється. 

Дисперсність зразка менше 80 мкм. Т. доп. 154°С; т. воспл. 160°С; т. самовоспл .: 
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аерогеля 280°С, аерозависі 366°С; нижн. конц. межа розпод. пл. 40 г / м 3; макс. тиску. 

вибуху 460 кПа; швидкість наростання тиску .: середн. 4,4 МПа / с, макс. 6,8 МПа / с; 

мінім. 27 енергія запалювання аерозависі 3,3 мДж. ПДКр.з. = 1 мг / м 3, КО-2. Засоби 

гасіння: табл. 3.1, гр. 4. 

 

1.5 Визначення категорії приміщення за вибухопожежною та пожежною 

небезпекою та класу зони простору за ПУЕ 

Згідно ДСТУ Б В.1.1-36:2016 «Визначення категорій приміщень, будинків та 

зовнішніх установок за вибухопожежною та пожежною небезпекою», критерієм 

вибору варіанта для розрахунку категорії приміщення за вибухопожежною та 

пожежною небезпекою є варіант розгерметизації технологічного блоку, за яким у 

вибуху буде брати участь найбільша кількість речовин або матеріалів, найбільш 

небезпечних у відношенні наслідків вибуху. 

Отже, визначимо категорію  приміщення підготовки та прийомки сировини:  

1) Характеристика приміщення: 

- площа – S=15,0 м
2
 (3,0м×5,0м);  

- висота – h=3,5 м; 

- коефіцієнт вільного об’єму приміщення Кв = 70%; 

- температура повітря в приміщенні  tп = 25
0
С; 

2) Характеристика речовини: 

- найменування – борошно пшениці; 

- дисперсність – менше 350 мкм Кп = 1; 

- теплота згоряння – Q = 16,8 МДж/кг; 

3) Характеристика технологічного блока: 

- вага продукту – mб=90 кг; 

- маса горючого пилу в апараті – mа=30 кг. 

4) Характеристика надходження пилу у виробниче приміщення: 

- інтенсивність відкладення пилу на доступних поверхнях: 

 

Gл.п. = 1,98·10
-6

 кг/ (с·м
2
) 
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- інтенсивність відкладення пилу на важкодоступних поверхнях: 

 

Gв.д. = 0,7·10
-6

 кг/ (с·м
2
) 

 

- площа доступної поверхні при прибиранні пилу  - Fл.д. = 10,0 м
2
; 

- площа важкодоступної поверхні при прибиранні пилу – Fв.д. = 5,0 м
2
; 

- тривалість одного циклу пиловидалення (зміни) – tр = 8 год; 

- кількість циклів роботи обладнання між поточними прибираннями на 

доступних поверхнях – tд = 8; 

- кількість циклів роботи обладнання між генеральними прибираннями на 

важкодоступних поверхнях – tв = 21; 

- коефіцієнт ефективності пилоприбирання – Кг = 0,9 ; Ку = 0,7;        

- розхід, з яким продовжують поступати пиловидні речовини в аварійний 

апарат по трубопроводах до моменту їх перекриття – q=0,08 кг/с; 

- час перекриття засувок подачі речовини – tз=120 с . 

 

Розрахунок для горючого пилу може бути виконаний за формулою [14]: 

 

 

 

де m - маса горючого пилу, що потрапив в результаті розрахункової аварії до 

приміщення, кг,  

Нт - теплота згоряння, ДжМкг
-1

;  

Ро - початковий тиск, кПа (допускається приймати таким, що дорівнює 101 кПа);  

Z - коефіцієнт участі пилу у завислому стані (аерозоль) у вибуху і розраховується за 

формулою: 

 

, 

 

де F - масова частка частинок пилу розміром менше критичного. З перевищенням 

критичного розміру частинок пилу аерозоль стає вибухобезпечною, а саме такою, що 

,
K

1

TCV

ZPHm
P

норпвільн

оТ 







F5,0Z 
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нездатна поширювати полум'я. У разі відсутності можливості отримання даних щодо 

масової частки пилу розміром частинок менше критичного допускається приймати 

Z = 0,5. 

Vвільн – вільний об’єм приміщення, м
3
;  

сп – густина повітря до вибуху при початковій температурі Tо, кгМм
-3

;  

Ср – теплоємність повітря, ДжМкг
-1

∙К
-1

 (допускається приймати рівною 1,01·10
3
 

ДжМкг
-1

∙К
-1

);  

Tо- початкова температура повітря, К. 

Визначимо густину повітря до вибуху при початковій температурі Tо 

 

 

 

 

 

Вільний об’єм приміщення борошнопросівального відділення складає 

 

0,7вільнV S h   = 30,7 15 3,5 36,75 .м    

 

Визначимо масу маса пилу, що потрапляє до об’єму приміщення за період часу 

між генеральними прибираннями пилу на важко – ( ) та легкодоступних ( ) 

поверхнях відповідно: 

 

  6 2

2
0,7 10 5 21 3600 0,26

кг
м

с м

 
      

 
кг 

 

6 2

2
0,7 10 10 21 3600 0,52

кг
м

с м

 
      

 
 кг 

 

 

 
;

t00367,01V

М

p0

п




 
.

м

гк
185,1

2500367,01413,22

29
3п 




1M 2M

  в.д.в.д.в1 tFGM 

  д.д.л.д.л2 tFGM 
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Визначення маси пилу, що відклався у приміщенні до моменту аварії, виконують 

за формулою: 

 

 

 

де Кг - частка горючого пилу в загальній масі відкладень пилу; 

 - маса пилу, що осідає на важкодоступних для прибирання поверхнях у 

приміщенні за період часу між генеральними прибираннями, кг;  

 - маса пилу, що осідає на доступних для прибирання поверхнях у приміщенні 

за період часу між поточними прибираннями, кг; 

Кпр - коефіцієнт ефективності прибирання пилу, який приймається у разі 

прибирання пилу вручну:  

у разі сухого прибирання - 0,6;  

у разі вологого прибирання - 0,7. 

У разі застосування автоматичних засобів прибирання пилу коефіцієнт 

ефективності прибирання пилу складає: 

для  рівної підлоги - 0,9;  

для підлоги з вибоїнами (до 5 % площі) - 0,7. 

Маса пилу mi (i = 1 (важкодоступні місця); і= 2 (доступні місця)), що осідає на 

різних поверхнях у приміщенні за період між прибираннями, визначають за 

формулою: 

 

mi = Мi∙(1 - )i,  (i = 1,2) 

 

де - маса пилу, що потрапляє до об’єму приміщення за період часу між 

генеральними прибираннями пилу, кг; 

М1j - маса пилу, що виділяється одиницею обладнання, яке пилить, за вказаний 

період, кг; 

 - маса пилу, що потрапляє до об’єму приміщення за період часу між 

поточними прибираннями пилу, кг; 

М2j - маса пилу, що виділяється одиницею обладнання, за вказаний період, кг; 

   ,mmК1Кm 21пргп 

1m

2m


j

j1i MМ


j

j22 MМ
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 - частка пилу, що потрапляє до об’єму приміщення і який видаляється 

витяжними вентиляційними системами. У разі відсутності експериментальних даних 

щодо значення ,  приймають  = 0; 

1, 2 - частки пилу, який потрапляє до об’єму приміщення та осідає відповідно на 

важкодоступних і доступних для прибирання поверхнях приміщення (1+ 2 = 1). 

 

1 1 (1 0,75) 0,7 0,05m M     кг 

2 2 (1 0,75) 0,3 0,04m M     кг 

 

Використовуючи отримані значення стає можливим обчислити  

 

1 2(1 ) ( ) 0,9 (1 0,6) (0,05 0,04) 0,0324п Г прm К К m m           кг 

 

Далі визначимо розрахункову масу пилу, що перейшов у стан аерозолю,  

визначають за формулою: 

0,9 0,0324 0,03  
кг 

 

де Кзв - частка пилу, що відклався у приміщенні, яка здатна перейти у стан аерозолю 

результаті аварійної ситуації. У разі відсутності експериментальних даних щодо 

значення Кзв, допускається приймати Кзв = 0,9; 

 - маса пилу, що відклалась у приміщенні до моменту аварії, кг. 

Розрахункову масу пилу, що потрапила до приміщення з апарата або 

технологічного обладнання в результаті аварійної ситуації, тав, визначають за 

формулою: 

 

 

де  - маса горючого пилу, що викидається до приміщення з апарата, кг;  

- витрата, з якою продовжують надходити пилоподібні речовини до аварійного 

апарата по трубопроводах до моменту їх перекривання, кгс
-1

; 

звm

пзвзв mКm 

пm

  ,Кфqmm папав 

апm

q
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- час перекривання засувок, с;  

 - коефіцієнт пиління, що представляє собою відношення маси пилу у стані 

аерозолю до усієї маси пилу, який надійшов з апарата до приміщення. У разі  

відсутності експериментальних даних щодо значення Кп, допускається приймати:  

для пилу з дисперсністю не менше ніж 350 мкм Кп = 0,5;  

для пилу з дисперсністю менше ніж 350 мкм  Кп = 1,0.  

 

( ) (15 0,25 90) 1 37,5ав ап Пm m q К         кг 

 

Розрахункову масу пилу, що знаходиться у стані аерозолю в об’ємі приміщення в 

результаті аварійної ситуації, m кг, визначають за формулою: 

 

, 

 

де  - розрахункова маса частини відкладеного у приміщенні пилу, що перейшла у 

стан аерозолю, кг; 

- розрахункова маса пилу, що надійшла до приміщення в результаті аварійної 

ситуації з апаратів та технологічного обладнання, кг. 

0,03 37,5 37,53зв авm m m кг      

 

Розрахуємо надлишковий тиск вибуху: 

 

 

6 3

3

37,53 16,8 10 101 10 0,5 1
7,2

36,75 1,185 1,01 10 (25 273) 3
Р

    
   

    
кПа 

 

Таким чином, проведений розрахунок категорії приміщення прийомки та 

підготовки сировини ТОВ “Кондитер 
+
“ за вибухопожежною та пожежною 

небезпекою показав, що дане приміщення, в якому обертається горючий пил, 

відноситься до категорії «Б», тому що розрахований надлишковий тиск вибуху не 

менше 5 кПа . 

ф

пК

авзв mmm 

звm

авm

.
К

1

273)(tСρV

ZΡQm

ипрповпов
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Розділ 2. Профілактичні заходи щодо забезпечення пожежної безпеки 

приміщення цеху по виготовленню кондитерських виробів. 

 

2.1. Аналіз відповідності будівельних конструкцій протипожежним вимогам 

Будівля цеху розміщена окремо від інших будівель і споруд підприємства з 

урахуванням рози вітрів і відокремлена від них певними відстанями. Розміщення 

будівлі на території підприємства цілком задовольняє вимогам. 

Для запобігання поширення пожежі у межах будівлі будівельні конструкції цеху 

по виготовленню кондитерських виробів виконані з нормованими межами 

вогнестійкості і поширення полум'я. Перевіримо відповідність фактичної межі 

вогнестійкості будівлі вимогам будівельних норм і правил . У відповідності з 

вимогами табл.1 [СНиП 2.09.02-85] потрібна ступінь вогнестійкості будівлі (ПСВБ) 

цеху повинна бути не нижче II. Визначення фактичної ступені вогнестійкості будівлі 

(ФСВБ) здійснюємо за табл. 4 [ДБН В. 1.1-7-2016] по відомим значенням фактичних 

меж вогнестійкості (Мфв) будівельних конструкцій і меж поширення вогню (Мфп) по 

них. Потрібні межі вогнестійкості (Мпв) і межі поширення вогню (Мпп) будівельних 

конструкцій для II ступені вогнестійкості будівлі визначаємо за таблицею 4 [ДБН В. 

1.1-7-2016]. Результати перевірки відповідності будівельних конструкцій і ступені 

вогнестійкості будівлі цеху представимо у вигляді таблиці. 

Таблиця 2.1. Результати експертизи вогнестійкості будівлі. 

Найменування 

конструкції 

Мфв Мпв Мфп Мпп ФСВБ ПСВБ Висновок 

Стіни несучі і стіни 

сходових кліток, 

залізобетонні кру-

пнопанельні δ=200 

мм 

RЕІ 

150 

RЕІ 

120 

М0 М0 І II Відповіда

є 

 

 

 

Перегородки цегляні 

δ = 25 см 

 

 

 

ЕІЗ00 ЕІ15 М0 М0 І II Відповіда

є 
Перекриття залі-

зобетонні δ=80 мм 

RЕІ60 RЕІ45 М0 М0 І II Відповіда

є 
Колони несучі за-

лізобетонні δ=300 

мм 

R 120 R120 М0 М0 II II Відповіда

є 

Будівля в цілому     II II Відповіда

є 
 

Таким чином, проведений аналіз показав, що у конструктивному плані будівля 

цеху повністю відповідає вимогам нормативних документів. 
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2.2. Заходи, що забезпечують успішну і безпечну евакуацію людей з будівлі 

цеху при виникненні надзвичайної ситуації. 

Забезпечення безпечної евакуації людей здійснюється згідно вимог ДБН 

В.1.1.7-2016, П.5. 

Для забезпечення безпечної евакуації людей передбачається: 

- створення умов для своєчасної та безперешкодної евакуації людей у разі виникнення 

пожежі; 

- захист людей на шляхах евакуації від дії небезпечних факторів пожежі. 

Евакуаційні виходи з будинку, з кожного поверху та з приміщення слід 

передбачати не менше двох евакуаційних виходів, за винятком випадків, обумовлених 

НД.  

Допускається передбачати один евакуаційний вихід із: 

а) приміщення з одночасним перебуванням не більше як 50 людей, якщо відстань від 

найвіддаленішої точки підлоги до зазначеного виходу не перевищує 25 м; 

Евакуаційні виходи повинні розташовуватися розосереджено.  

Мінімальну відстань L (м) між найвіддаленішими один від одного евакуаційними 

виходами з приміщення слід визначати за емпіричною формулою: 

L = 1,5 П , 

 де П - периметр приміщення (м). 

Примітка.  Відстань між евакуаційними виходами з приміщення вимірюється за 

периметром внутрішніх стін приміщення між краями прорізів евакуаційних виходів. 

Висота та ширина у просвіті евакуаційних виходів (дверей) для будинків різного 

призначення встановлюється відповідними НД. При цьому висота цих виходів 

повинна бути не меншою за 2,0 м, а ширина – 0,8 м.   

Висоту дверей і проходів, що ведуть до приміщень без постійного перебування 

в них людей, а також висоту дверей, що ведуть до цокольних, підвальних, підземних 

поверхів, допускається зменшувати до 1,9 м, а дверей, що є виходами на горище або 

суміщене покриття – до 1,5 м.  

Двері евакуаційних виходів і двері на шляхах евакуації повинні відчинятися у 

напрямку виходу людей з будинку.  

Евакуаційні виходи назовні допускається передбачати через тамбури.  
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Ширину тамбурів або тамбур-шлюзів слід приймати більшою за ширину 

виходів (прорізів) не менш як на 0,5 м (по 0,25 м з кожного боку прорізу), а глибину – 

більшу за ширину виходу (прорізу) на 0,2 м, але не меншу за 1,2 м. 

Евакуаційні шляхи  

Висота та ширина шляхів евакуації встановлюється НД відповідно до 

призначення будинку. При цьому висота шляхів евакуації повинна бути не меншою як 

2,0 м, а їхня ширина – 1,0 м.  

Ширину проходів до одиночних робочих місць у межах одного приміщення 

дозволяється зменшувати до 0,7 м. 

За наявності дверей, що відчиняються з приміщень у коридори поверхів, 

ширину евакуаційних шляхів по коридору слід приймати такою, що дорівнює ширині 

коридору, яку зменшено: 

 а) на половину ширини дверного полотна - при розташуванні дверей з одного 

боку коридору; 

 б) на ширину дверного полотна - при розташуванні дверей з двох боків 

коридору.  

Примітка.  На шляхах евакуації дозволяється розміщувати шафи для пожежних 

кранів, які виступають за площину стіни, за умови, що ці шафи не зменшують 

нормовану ширину евакуаційного шляху. 

При проведенні аналізу особлива увага приділяється відповідність параметрів 

евакуаційних  виходів (ширина,  висота дверних  прорізів) вимогам нормативних 

документів [ ДБН В.1.1-7-2016; ДБН В  2.2-9:2018.] 

Результати аналізу відповідності евакуаційних шляхів і виходів представлено у 

табл..2.2 

Таблиця 2.2 

№ 

п/п 

Параметр що 

аналізується 

Фактичній стан Нормативни

й документ 

Вимоги 

нормативного 

документу 

Виснов 

1 Кількість  евакуаційних 

виходів з будинку 

 

Відповідно до 

проекту 3 виходи з 

цеху на зовні 

ДБН В.1.1.-

7-2016 

п.4.3 

Число евакуаційних 

виходів необхідно 

приймати не менш 2-

х 

Відп. 
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2 Розміщення 

евакуаційних виходів з 

будинку 

Евакуаційні виходи 

ведуть на вулицю 

ДБН В  

1.1.-7-2016 

п.4.6 

Евакуаційні шляхи 

повинні бути 

розміщені  

Відп . 

3 Мінімальні розміри 

дверей 

одне стулчасті  

0,9  2,2м 

ДБН В  

1.1.-7-2016 

п.4.6 

 Мінімальні розміри 

0,8м 

Відп . 

4 Відкривання дверей для 

евакуації 

Двері на 

евакуаційних шляхах 

відкриваються в 

напрямку до виходу  

ДБН В  

1.1.-7-2016 

п.4.6 

Двері на шляхах  

евакуації повинні 

відкриваються в 

напрямку до виходу 

Відп . 

 

Із цього аналізу можна зробити вивід, що евакуаційні шляхи і виходи магазину 

відповідають вимогам сучасних нормативних документів. 

 

2.3. Заходи, що забезпечують своєчасне виявлення надзвичайної ситуації 

(аварії) і оповіщення про неї 

Згідно пункту 13.2.1 додатку А ДБН В.2.5-56:2014, що є обов’язковим, 

одноповерхові виробничі будинки категорії А таБ обладнуються системою пожежної 

сигналізації незалежно від площі. Як що є приміщення площею більш ніж 300 м
2
, тоді 

необхідно встановлювати систему автоматичного пожежогасіння. 

На розглядаємому підприємстві приміщення цеху по по виготовленню 

кондитерських виробів підлягає обладнанню АУПС з виводом сигналу до 

центрального пульту. Ця умова виконується, так як на об’єкті встановлена система 

пожежної сигналізації SCHRAK SECONET. Спостереження за пожежонебезпечними 

процесами виконують чергові, які знаходяться на контрольно-пропускному пункті та 

у разі виникнення пожежі організовують оповіщення персоналу, виклик державної 

пожежної охорони за допомогою телефонного зв’язку, евакуацію персоналу та 

локалізацію загоряння за допомогою первинних засобів пожежогасіння. 

 

2.4. Аналіз систем проти димного захисту. 

Припливно-витяжну протидимову вентиляцію для видалення диму при пожежі 

потрібно передбачати і проектувати для забезпечення евакуювання людей з 

приміщень будинку, для сприяння проведенню пожежно-рятувальних робіт, для 



     

НУЦЗУ.06.15.076і.АСБтаІТ.РПЗ-01 
Лист 

     
 Зм Лист № документу Підпис Дата 

 

зниження теплового температурного навантаження на несучі конструкції будинку 

(споруди), для уповільнення поширення вогню та осідання летких продуктів згоряння. 

Приміщення цеху по по виготовленню кондитерських виробів обладнано 

витяжною вентиляцією зі штучним спонуканням та кратністю обміну повітря Ав = 6 

год-1. А вікна приміщення обладнано фрамугами для відкривання. Ці конструктивні 

заходи цілком задовольняють вимогам нормативних документів.  

 

2.5. Аналіз системи протипожежного водопостачання 

Зовнішнє протипожежне водопостачання. 

Кожне підприємство, організація повинні бути забезпеченні необхідною 

кількістю води для цілей пожежогасіння виходячи з вимог будівельних норм та інших 

нормативних документів. 

Мережі зовнішнього протипожежного водогону повинні забезпечувати 

необхідну за нормами витрату та напір води. Якщо тиск в мережі не забезпечує  

потреб на пожежогасіння, то на об’єктах необхідно встановлювати насоси 

підвищувачі. 

Біля місць розташування «ПГ» і водоймищ повинні бути встановленні 

покажчики з нанесеними на них: 

• Для пожежних гідрантів «ПГ» - літерним індексом, цифровими значеннями в 

метрах від покажчика до гідранта, внутрішнього діаметра трубопроводу в міліметрах, 

значення виду водопровідної мережі(тупикова, кільцева); 

• Для протипожежного водоймища – літерним індексом «ПВ», цифровими 

значеннями запасу води в кубічних метрах та кількості пожежних автомобілів, котрі 

можуть одночасно встановлюватися на майданчику біля водойми . 

Ця норма Правил пожежної безпеки України не виконується, пожежний 

гідрант не відремонтовано, не встановлені покажчики. 

Внутрішнє протипожежне водопостачання відсутнє.  

 

2.6. Організаційно-технічні заходи по забезпеченню пожежної безпеки. 

Для забезпечення пожежної безпеки об'єкту, дотримання вимог норматив¬них 

документів з цих питань на підприємстві проводиться певна організаційна робота з 
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боку адміністрації і керівництва структурних підрозділів. Так наказом директора 

підприємства призначені відповідальні особи за дотримання правил пожежної і 

техногенної безпеки на виробництві у цілому і робочих місцях. Затверджена 

загальнооб'єктова інструкція, а також інструкції для всіх виробничих приміщень і 

ділянок виробництва, які вивішені на видних місцях у відповідності з вимогами п. 3.3, 

3.4  Правил пожежної безпеки.  

Організовано вивчення правил пожежної безпеки і безпеки праці з усіма 

працівниками підприємства під час проведення протипожежних інструктажів і занять 

за програмою пожежно-технічного мінімуму у відповідності з вимогами Весь 

обслуговуючий персонал пройшов інструктаж з питань безпеки праці при експлуатації 

технологічного обладнання і дотримання вимог пожежної і вибухової безпеки на 

робочих місцях під розпис у спеціальному журналі. 

На об'єкті певною мірою підтримується відповідний протипожежний режим у 

виробничих та в інших приміщеннях. Проведення небезпечних ремонтних робіт на 

технологічному обладнання виконується лише з письмового дозволу директора 

підприємства, який є відповідальним за питання безпеки.  

Паління у виробничих приміщеннях заборонено, з цією метою на території 

підприємства передбачене спеціальне місце, позначене табличкою з написом і 

обладнане урнами. 

Територія навколо виробничої будівлі утримується в чистоті, відходи і сміття 

своєчасно видаляються у спеціально призначені для цього місця. До будівлі 

передбачений вільний під'їзд. 

Організовано проведення оглядів і планово-попереджувальних ремонтів 

технологічного обладнання, електроустановок, систем вентиляції. З цією метою на 

підприємстві складені відповідні графіки.  

Адміністрацією підприємства щорічно на підставі припису державного 

пожежного нагляду розробляються комплексні заходи по забезпеченню безпеки 

технологічного процесу, установок, виробничих приміщень і споруд, які розміщені на 

території підприємства. Найбільш важливі протипожежні заходи вносяться у 

виробничо-фінансові плани підприємства. 
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У цеху по виготовленню кондитерських розроблений план пожежегасіння і 

план локалізації аварій, які затверджені і узгоджені з відповідними організаціями. 

Проводиться щорічне відпрацювання дій адміністрації і обслуговуючого персоналу 

цеху по виготовленню кондитерських на випадок аварій, пожеж і вибухів із 

залученням спеціальних підрозділів і служб. 

Не зважаючи на позитивні моменти в організаційній роботі адміністрації 

мають місце і певні недоліки, які для будівлі цеху по ремонту електродвигунів 

стосуються наступних питань: 

- не вирішується питання щодо заключення договорів з організаціями, які мають 

відповідну ліцензію на право проведення робіт протипожежного характеру, 

пов'язаних з розробкою проектів, монтуванням та обслуговуванням засобів пожежної 

автоматики; 

- у цеху відсутні знаки, що забороняють користування відкритим вогнем і 

попереджають про небезпеку наявності легкозаймистих і горючих рідин; 

- не дотримуються строки проведення перевірок і очистки систем вентиляції 

виробничих приміщень ; 

- на вхідних дверях до цеху не вказана категорія за вибухопожежною і пожежної 

небезпекою та клас зони ; 

- посадові особи не пройшли навчання та перевірку знань з питань пожежної 

безпеки; 

- не розроблено положення о пожежно-технічній комісії 

Таким чином, проведений у роботі аналіз пожежної безпеки показав, що на 

об'єкті мають місце певні недоліки, які створюють загрозу виникнення на виробництві 

надзвичайних ситуацій техногенного характеру. 
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Розділ 3.Основні заходи щодо гасіння пожежі 

 

3.1. Визначення кількості сил і засобів для гасіння пожежі  
 

Розрахунок сил і засобів, необхідних для гасіння пожежі проведемо згідно 

методики представленої у «Довіднику керівника гасіння пожежі». В результаті 

розрахунку потрібно виділити кількість пожежних машин, особового складу та 

витрати води. 

Для об’єкту що розглядається, для оцінки розвитку ймовірної пожежі, 

приймемо, що місце виникнення пожежі знаходиться в центрі відділення 

приймання сировини. При такому варіанті створюються умови для швидкого і 

рівномірного розвитку і поширення вогню у всі сторони і виникає найбільше 

складна обстановка, що потребує притягнення певної кількості сил і засобів. 

Лінійна швидкість поширення горіння по будівельним конструкціям, що горять, і 

меблях для подібних об’єктів знаходиться в межах VЛ=0,5-0,7 м/хв. 

Поширення вогню можливо як у горизонтальній, так і у вертикальній 

площинах, а також убік відкритих прорізів.  

1. Визначимо час вільного розвитку пожежі. На початку пожежа 

розвивається безперешкодно від часу виникнення до прийняття 

перших заходів для гасіння (подачі першого пожежного ствола, 

первинних або інших засобів): 

 

вр = Д.С + зб + сл + б.р 

 

де: Д.С - час від виявлення пожежі до сповіщення ДПЧ [хв]; 

 сб - час збору аварійно-рятувальних підрозділів [хв]; 

 сл - час слідування підрозділів до об’єкту [хв]; 

б.р – час бойового розгортання підрозділів [хв]; 

Час від виявлення пожежі до сповіщення приймається 8-12 хв.  

Для нашого об’єкту приймемо мінімальній час: 
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Д.С = 8 хв. 

 

Час збору і виїзду на пожежу можна визначити, базуючись на нормативних 

показниках.  Приймаємо: 

 

сб = 1 хв.  

 

Час слідування підрозділів пожежної охорони до місця виклику: 

 

60
3СЛ

СР

L
хв

V



  . 

 

де  L =2,5км - відстань від пожежної частини до даного об’єкта;  

VСЛ =45км/ч - середня швидкість прямування пожежних автомобілі. 

Час бойового розгортання на поверхах приймемо рівним: 

 

б.р=10 хв.  

 

Тоді,  час вільного розвитку пожежі ВР буде рівним: 

 

вр = Д.С + зб + сл + б.р = 22 (хв). 

 

2. Визначимо ймовірну площу пожежі. Площа пожежі залежить від форми 

розвитку пожежі (кругла, кутова, прямокутна). При практичних розрахунках 

приймають, що в перші 10 хв. від початку виникнення пожежі, швидкість 

поширення пожежі становить 0,5VЛ. Виходячи із цих особливостей, площа пожежі 

визначають по табл.5.1 «Довідника керівника гасіння пожежі». 

Будемо припускати, що форма пожежі кутова, і пожежа починається в 

приміщенні ділянки приймання сировини 
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 1 20,5 0,5
4

П Л ЛS V V


       ; 

 

де τ1 =10хв – час початкового розвитку пожежі; 

τ2 = τВР - τ1 =12хв. 

Для прийнятих умов площа пожежі складе: 

 

 
2 23,14

0,5 0,5 0,5 10 0,5 12 28,4
4

ПS м       
 

Таким чином, площа пожежі займе все відділення приймання сировини, яке 

займає 15 м
2
. 

3. Визначимо потрібні витрати води. Потрібні витрати води складаються 

з потрібних витрат на гасіння пожежі та витрат води на захист: 

 

QТР=QТР.Г+QТР.З, 

 

де:  - QТР.Г – потрібні витрати води на гасіння [л/с]; 

- QТР.З – потрібні витрати води на захист [л/с]; 

Для гасіння пожежі в даних умовах доцільно використовувати воду з 

інтенсивністю подачі: 

 

І0=0,15 л/(см
2
). 

 

Потрібні витрати води на гасіння ймовірної пожежі:  

 

QТР.Г=SП∙І0=15∙0,15=2,25(л/с). 

 

Потрібні витрати води на захист. При розрахунку витрати води для захисту 

припускають, що інтенсивність зрошення становить 0,25 інтенсивності зрошення 

на гасіння. При цьому витрати води залежать від площі, яка захищається.  
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QТР.З=0,25∙І0∙S=0,25∙0,15∙15=0,56(л/с). 

 

Потрібні витрати води складають: 

 

QТР=2,25+0,56=2,81(л/с). 

 

4. Визначимо потрібну кількість стволів. 

У практичних розрахунках робочий напір у ручних стволів приймається 40м, 

а в лафетних - 60м. При цих умовах витрата води зі ствола «Б» з діаметром насадка 

13мм становить 3,7л/с, а зі ствола «А» з діаметром насадка 19мм - 7,4л/с 

(еквівалентно двом стволам «Б»). Для гасіння пожежі на об’єкті будемо подавати 

стволи «Б». Витрати води з одного ствола «Б» QСТ.Б=3,7 л/с.: 

Необхідну кількість стволів на гасіння визначимо по формулі: 

 

NСТ.Г= QТР.Г/ QСТ.Б=2,81/3,7=1(ствол). 

 

Для визначення кількості стволів на захист потрібно враховувати, що для 

захисту, необхідно подати по одному стволу в суміжні приміщення. Для обраного 

об’єкту це складає 2 стволи. 

Тоді необхідну кількість стволів на захист визначимо по формулі: 

 

NСТ.З= QТР.З/ QСТ.Б+2=0,56/3,7+2=2(стволи). 

 

Загальна кількість стволів складає: 

 

NСТ = NСТ.Г + NСТ.З = 3(стволи). 

 

Фактична витрата вогнегасних засобів (води) на гасіння пожежі: 

 

QФ.Г=1∙3,7=3,7(л/с). 
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 Фактична витрата вогнегасних засобів (води) на захист: 

 

QФ.З=2∙3,7=7,4(л/с). 

 

Загальна фактична витрата:  

 

QФ.Заг = QФ.Г + QФ.Г =3,7+7,4=11,1(л/с). 

 

5. Визначимо кількість машин, необхідних для забезпечення гасіння 

ймовірної пожежі. 

Кількість машин необхідно розраховувати по фактичнім витратам води, та  

тактико-технічним можливостям автоцистерн. 

 

.

0,75

Ф ЗАГ
МАШ

H

Q
N

Q



; 

 

де QH =40л/с – витрати води насоса пожежної автоцистерни АЦ-40(130). 

 

18,5
0,62 1( )

0,75 40
МАШN маш  


. 

 

6. Визначимо кількість особового складу, необхідного для забезпечення робіт 

із гасіння ймовірної пожежі. Кількість особового складу пожежної охорони 

необхідного на гасіння визначимо згідно з рекомендаціями:  

 

Nо/с = NСТ.Г3 + NСТ.З2 + NМ + NЛ + NПБ + NСВ, 

 

де:  NМ =1 – кількість людей контролюючих роботу рукавних систем (по 

кількості машин); 
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NЛ = 0 – кількість страхівників на висувних трьох колінних сходах (по 

кількості сходів); 

NПБ =1 – кількість людей на постах безпеки; 

NСВ =1 – кількість зв’язних. 

 

Nо/с = 13 + 22 + 1 + 0 + 1 + 1 = 10 осіб. 

 

7. Визначимо кількість відділень основного призначення 

 

)(3
4

10

4

/ відділення
N

N со

ВІД
 . 

 

Таким чином, проведені розрахунки дозволяють приблизно оцінити розміри 

ймовірної пожежі на об’єкті і визначити необхідну кількість сил і засобів для його 

гасіння, з урахуванням часу вільного розвитку ймовірної пожежі: 

1. Кількість основного призначення відділень – 3; 

2. Кількість особового складу 10; 

2. Кількість автоцистерн  -1. 

 

3.2 Дії співробітників об’єкту у випадку виникнення пожежі 

Як відомо, фактор часу на пожежі є визначальним. Тому дуже важливо 

своєчасно виявити пожежу. Виявлення пожежі здійснюється за допомогою 

технічних засобів (автоматичної пожежної сигналізації) персоналом та охороною 

об’єкта. 

У разі виявлення пожежі або її ознак (запаху диму, полум’я або його 

відблисків) треба негайно повідомити про це телефоном пожежну охорону. При 

цьому необхідно назвати адресу об’єкта, кількість поверхів будівлі (висоту 

технологічної установки, споруди), місце виникнення пожежі, наявність людей, а 

також повідомити своє прізвище. 
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Після виклику пожежної охорони треба задіяти об’єктову систему 

оповіщення про пожежу, плани ліквідації аварії та евакуації людей. Одночасно 

здійснюється збір по сигналу тривоги об’єктової пожежної команди (добровільної 

пожежної дружини). У разі необхідності викликаються інші рятувальні та 

оперативні служби (газова, медична допомога, аварійна енергонагляду, міліція, 

прокуратура, служба безпеки тощо). 

Посадові особи, які прибувають на місце пожежі згідно плану ліквідації 

аварій, повинні: 

перевірити, чи викликана пожежна охорона, ще раз зв’язавшись 

безпосередньо з нею; 

негайно організувати рятування та евакуацію людей; 

видалити за межі небезпечної зони усіх працівників, які не задіяні на гасінні 

пожежі, забезпечити охорону місця події; 

терміново припинити роботи в будівлі, на виробничому устаткуванні (якщо 

це не викликає загрози виникнення додаткової аварійної ситуації), 

припинити подачу електричної енергії, горючих речовин, роботу 

вентиляційних систем тощо; 

забезпечити дотримання техніки безпеки особами, які беруть участь в гасінні 

пожежі; 

зустріти підрозділи пожежної охорони, передати їм необхідну інформацію, 

вказати найкоротший шлях під’їзду до осередку пожежі та місць розташування 

джерел водопостачання. 

Після прибуття першого пожежного підрозділу усе керівництво гасінням 

пожежі переходить до його начальника. Адміністрація та технічний персонал  

зобов’язані консультувати керівника гасіння пожежі про конструктивні та 

технологічні особливості об’єкта, надавати всебічну допомогу, виконувати його 

вказівки. 
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3.3 Рекомендації громадянам по діях у випадку пожежі  

Найчастіше на пожежі люди гинуть від незнання й уміння елементарних 

правил поводження при виникненні пожежі на об’єкті.  Тому, невід’ємною 

частиною забезпечення пожежної безпеки об’єкта є розробка інструкції з дій 

громадян після виявлення ними пожежі  в будинку.  

При пожежі в будинку громадяни, що перебувають на поверсі, де виникла 

пожежа, повинні:  

повідомити в державну пожежну охорону по телефону "101";  

натиснути на кнопку дистанційного вмикання протипожежної системи;  

оповістити про пожежу інших на поверсі; 

по можливості приступити до гасіння пожежі від внутрішніх пожежних 

кранів.  

Люди, що знаходяться на нижче і вище розташованих поверхах будинку 

школи, повинні: 

покинути приміщення і через евакуаційні шляхи вийти на вулицю; 

перед виходом із поверху необхідно виключити газо- та електроприлади; 

оповістити про пожежу інших на поверсі; 

у випадку неможливості евакуації по сходовій клітині, варто 

використовувати для евакуації інші шляхи, зокрема, для першого певерху - вікна.  

Кнопки дистанційного пуску протипожежних систем потрібно включати 

тільки на тому поверсі, де горить.  

 

3.4 Охорона праці при гасінні пожежі 

1. При гасінні пожежі необхідно стежити за поводженням будівельних 

конструкцій і використовувати ефективні засоби для попередження їхнього обвалу: 

- безпосереднє охолодження; 

- зменшення температури в приміщенні; 

- випуск продуктів горіння; 

2. Вчасно зменшувати статичні навантаження з конструкції. 

3. Звертати увагу на конструкції , з яких вогонь може перекинутися на сусідні. 
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4. У небезпечних місцях не допускати великого скупчення особового складу. 

5. При роботі зі стовбурами на висоті, необхідно закріпити рукавні лінії 

рукавними затисками. 

6. При сильному задимленні використовувати ізолюючі апарати. 

При проведенні бойових дій пожежних підрозділів з моменту одержання 

сигналу про пожежу до повернення в пожежну частину після ліквідації пожежі, 

необхідно строго дотримуватися правил пожежної безпеки. 

Збір і виїзд по тривозі чергових підрозділів повинен виконуватися чітко й 

швидко. При проходженні сигналу “Тривога”, особовому складу забороняється 

кидати на шляхах руху одяг, зупинятися в проходах і утворювати інші перешкоди 

на шляху руху.  

Посадка особового складу в пожежний автомобіль уважається закінченої 

тільки тоді, коли особовий склад бойового розрахунку зайняв своє місце в 

автомобілі й закрив двері кабіни бойового розрахунку. Забороняється подавати 

команду до початку руху автомобіля до закінчення посадки особового складу.  

При проходженні на пожежу водій зобов’язаний строго дотримуватися 

встановлених правил дорожнього руху.  

У нічний час стоянка автомобіля повинна позначатися приладами 

посвітління, а також аварійна світлова сигналізація. 

При проведенні розвідки пожежі без засобів захисту органів подиху 

визначається група розвідки із двох чоловік, а при роботі в протигазах – не менше 

ніж із трьох. Старшим групи призначається найбільш підготовлений командир. При 

проведенні розвідки пожежі, група розвідки зобов’язана:  

- при роботі в протигазах дотримуватися вимог, наведених у постанові по 

газодимозахисної службі, а без них прямувати один за одним, вивчати навколишнє 

оточення й запам’ятовувати пройдений шлях;  

- відкривати двері обережно, захищаючись від можливого викиду полум’я;  

- по напрямку руху стежити за поводженням будівельних конструкцій, 

можливістю швидкого поширення;  

- пересуватися, як правило, уздовж капітальних стін і стін з отворами. 
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Особовий склад пожежних підрозділів при роботі на пожежі постійно 

стежити за появою електричних проводів яки провисли. У місцях роботи 

ствольщиків, при розбиранні конструкцій будинку,  і прокладці рукавних ліній, і 

вчасно доповідати начальникові гасіння пожежі. 

При роботі на висоті варто використовувати засоби, що страхують, які 

виключають можливість падіння робочих. 

Водіям при роботі на пожежі забороняється без команди начальника гасіння 

пожежі подавати воду або припиняти її подачу, переміщати автомобіль, а також без 

уваги автомобіль і працюючі насоси. 

Начальник гасіння пожежі може допускати відступ від установлених вимог 

тільки в тому випадку, коли їхнє виконання не дозволяє надати допомогу людям, 

які виявилися в небезпеці. 
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Висновки 

 

Дипломна робота виконана на актуальну тему за завданням кафедри 

автоматичних систем безпеки та інформаційних технологій НУЦЗ України. 

Робота складає з 3 розділів в яких розглянута низка питань, щодо визначення 

пожежної небезпеки ТОВ “Кондитер+ “ яке розташоване у місті Кюрдамір 

Азербайджанскої республіки, При виконанні роботи була розглянута загальна 

характеристика об’єкту, що дозволило визначити найбільш небезпечні будівлі цього 

виробництва. 

Вивчення і аналіз технологічного процесу, який існує на цьому підприємстві 

дозволив з’ясувати характеристику пожежонебезпечних властивостей речовин та 

матеріалів та їх пожежну небезпеку, утворення горючого середовища, можливі 

джерела запалювання та шляхи поширення пожежі. На підставі цього було 

складено карту пожежної небезпеки. Проведений розрахунок категорії приміщення 

дозволив з’ясувати, що виробниче приміщення  відноситься до категорії «Б». 

Проведений аналіз протипожежного стану ТОВ “Кондитер+ “ на відповідність 

існуючим вимогам нормативних документів дозволив встановити порушення, які 

на сьогоднішній день існують на підприємстві. 

Зроблений розрахунок сил та засобів для організації ліквідації умовної пожежі 

у виробничому приміщенні млину дозволив спрогнозувати необхідну кількість 

людей та техніки, які потрібно залучити. 

Розглянуті питання щодо безпеки праці при пожежі. 
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