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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ 
 
 

Актуальність теми роботи. Хлібопекарська промисловість є  однією з 
важливих галузей харчового виробництва. Тому для забезпечення максимальної 
продуктивності і якості продукції при найменших затратах створюють і 
переоснащюють вже існуюче технологічне обладнання. 

В даній роботі розглядається хлібопекарська піч «Ротор-Агро 202». Пічь 
призначена для випічки хліба та хлібопекарних виробів із тістових заготовок. 

 Отже, розроблення заходів із дослідження впливу температурних режимів на 
теплообмін при випіканні череневих сортів  хліба є актуальною науково-
практичною задачею, яка визначила напрямок досліджень дипломної роботи. 

 
Мета роботи:  
Мета роботи полягає в збільшенні продуктивності пекарного відділення на ПП 

«Хіта» з дослідженням теплообміну в пекарській камері роторної печі марки 
«Ротор-Агро 202» при випіканні череневих сортів хліба. 

Для досягнення мети необхідно вирішити такі основні задачі: 
Провести аналіз сучасного стану хлібопекарської промисловості ,а зокрема на 

пекарні ПП «Хіта». 
Провести аналіз і розрахунок основних показників роботи печі «Ротор-Агро 202»; 
Дослідити процеси теплообміну в пекарній камері процесу випікання хлібу та 

температурних режимів роботи хлібопекарської печі «Ротор-Агро 202» 
Розробити структивну схему моделі температурних режимів роботи 

хлібопекарської печі «Ротор-Агро 202»; 
Виконати техніко-економічне обґрунтування прийнятих рашень; 
Розглянути питання застосування інформаційних технологій , охорони праці та 

екологіх. 
Об’єкт, методи та джерела дослідження. 
 
 Основним об’єктом дослідження є випікання череневих сортів хліба. 
Предмет дослідження – режими теплообміну в пекарській камері роторної 

печі марки «Ротор-Агро 202». 
Методи дослідження – визначення режимів роботи печі(температури режимів  
роботи);системи теплообміну в пекарській камері (зміна складу димових газів)  
Визначення матеріального і теплового потоку печі (використання тепла на 
випічку виробів) ; дослідження роботи хлібопекарської печі ; зміна 
температури в прецесі випікання хліба ;методи математичної статистики ,які 
проведено у програмі статистичного моделювання . 
Практичне значення отриманих результатів. 
Отримані результати можуть бути використанні для визначення режимів 

випікання череневих сортів хлібу, розрахунку теплових режимів і теплообміну в 
пекарній камері хлібопекарській печі «Ротор-Агро  
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Апробація результатів дисертації 
 
 Окремі результати роботи доповідались на VІ Міжнародній науково-

технічній конференції молодих учених та студентів. «Актуальні задачі сучасних 
технологій», Тернопіль, ТНТУ, 17 – 18 листопада 2017 р.  

Структура роботи.  
Робота складається з розрахунково-пояснювальної записки та графічної 

частини. Розрахунково-пояснювальна записка складається з вступу, 8 частин, 
висновків, переліку посилань та додатків. Обсяг роботи: розрахунково-
пояснювальна записка – 162 арк. формату А4, графічна частина – 10 аркушів 
формату А1 

 
 

ОСНОВНИЙ ЗМІСТ РОБОТИ 
 

У вступі здійснено аналіз актуальності теми дослідження та описано сучасний 
стан хлібопекарського виробництва. 

В першій частині здійснено аналіз сучасного стану і роторних  печей, вибір і 
обґрунтування основних напрямків та актуальності їх дослідження сформульовано 
мету та задачі роботи. 

У другій частині розглянуто типову апаратурно-технологічну схему 
виготовлення хлібу; здійснено розрахунки по визначенню кількості робочого 
обладнання на пекарні ПП «Хіта»; визначено продуктивність печі «Ротор-Агро 
202»; визначено кількість робітників; витрати енергоносіїв, і розрахунки потреби 
пекарні в паливі ,парі і електрики . 

В третій частині розроблено:математичну модель і алгоритм машиного 
розрахунку теплообміну печі; визначено режими роботи хлібопекарної печі ;описана 
система теплообміну в пекарській камері печі; визначено матеріальний і тепловий 
поток печі; визначено зони гідротермічної обробки череневих сортів 
хліба;розроблення використання вторинних енергоресурсів хлібопекарської печі. 

В четвертій частині здійснено аналіз теоретичних і експериментальних 
досліджень ; визначено режими випікання у хлібопекарській печі; аналіз результатів 
дослідження роботи хлібопекарської печі;визначено режими температур випікання 
череневого хліба (зміна температури шарів тіста-хліба при випіканні); вологовіддача 
при випіканні (кінетика утворення скоринки); регулювання теплових потоків в 
хлібопекарній печі (характерні криві теплових потоків) 

В спеціальній частині наведено розрахунки для розв’язку 
математичноїмоделф процесу пипікання хліба з використанням алгоритмів 
вирішення математичних моделей для даного процесу. 

В частині «Обґрунтування економічної ефективності» проведено 
розрахунки техніко-економічної ефективності прийнятих рішень із переоснащення 
пекарні ПП «Хіта». 

В частині «Охорона праці та безпека у надзвичайних ситуаціях» 
розглянуто питання системи управління охорони праці на підприємствах харчової 
промисловості; протипожежної стійкості підприємств харчової та переробної 
промисловості під час надзвичайних ситуацій, розроблення та впровадження заходів 
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щодо її підвищення; забезпечення оповіщення персоналу у разі виникнення 
надзвичайних ситуацій. 

В частині «Екологія» розглянуто питання забруднення довкілля, що виникає 
внаслідок впливу харчової промисловості, а саме хлібопекарської галузі на 
навколишнє середовище. 

У висновках та рекомендаціях здійснено заключення на основі результатів 
вище згаданих розрахунків та проведено аналіз ефективності використаних 
методів,технічні рішення роботи які можуть бути впроваджені у виробництво. 
 

ВИСНОВКИ 
 

Отримані результати аналітичного моделювання показують принципову 
можливість і доцільність зміни порядку розрахунку печі — від розрахунку 
теплообмінної підсистеми до розрахунку циклотермічної системи в цілому, як це 
передбачається стандартними методиками. Наведена методика розрахунку 
теплообмінної  печі, яка потребує меншої кількості апріорних вихідних даних і 
орієнтована на застосування сучасних комп’ютерних засобів, що дає змогу 
виконувати імітаційне моделювання різних теплових станів. 

Розрахунки економічної ефективності підтвердили правильність прийнятих 
технічних рішень і засвідчили, що завдяки модернізації хлібопічки вдалось досягти 
позитивних результатів при експлуатації. 
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АНОТАЦІЯ 

Васільєв А.І. Технічне переоснащення пекарні ПП «Хіта» з дослідженням 
Теплообміну в пекарській камері роторної печі марки «Ротор-Агро 202» при 

випіканні череневих сортів хліба.Дипломна робота на здобуття освітньо-
кваліфікаційого рівня «магістр» за спеціальністю 8.05050313 «Обладнання 
переробних і харчових виробництв». – Тернопільський національний технічний 
університет імені Івана Пулюя. – Тернопіль, 2018. 

В дипломній роботі  запропоновані заходи з технічного переоснащення 
пекарні ПП «Хіта» з дослідженням теплообміну в пекарській камері «Ротор-Агро 
202» 

Метою дослідження в роботі є встановлення чиників ,які впливають на процес 
випікання череневих сортів хлібу. 

Розроблено нові проектно-технологічні рішення по забезпеченню теплообміну 
в пекарській камері . 
         Подані необхідні техніко-економічні розрахунки ,які підтверджують 
доцільність виконання даної роботи. 

Ключові слова: ХЛІБОПЕКАРСЬКА ПІЧ,  ТІСТО-ХЛІБ, АНАЛІЗ, 
ТЕПЛООБМІН, ТЕМПЕРАТУРНИЙ РЕЖИМ, ТЕПЛОВИЙ БАЛАНС.  

 
ANNOTATION 

Vasiliev A.I. technicfl re-equipment of the bakery and PE «Hita» with the research of 
heat eschange in the baking chamber of the rotary kiln of the brand «Rotor-Agro 202» 
when baking grape bread varieties of bread . 
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In this master`s thesis measure on technical re-equipment of the pecan`s workshop Pe 
«Hita » with the research of heat exchange in the baking chamber «Rotor-Agro 202» are 
proposed. 

New design and technjgical solutions to provide heat exehange in the baking chamber 
have been developed/ 
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