Расчет выхода готовой продукции
Выход – это масса продукции в кг или %, получаемых из 100 кг муки и дополнительного сырья. Для его определения вычисляем сначала сумму всего сырья, пошедшего на замес теста по формуле
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где  
[image: image2.wmf]M

G

- масса муки на замес теста, кг;


[image: image3.wmf]dr

G

- масса дрожжей в опаре, кг;


[image: image4.wmf]C

G

- масса соли, кг;


[image: image5.wmf]etc

G

- масса прочего сырья, кг.

Выход хлебобулочных изделий рассчитывается отдельно для каждого наименования изделия по формуле
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где

[image: image7.wmf]i

G

 – общее количество сырья по  рецептуре изделия, за исключением воды, кг; 
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W

 – средневзвешенная влажность сырья, %;
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– влажность теста, %;
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- затраты сырья при брожении, 2 – 3 %;
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- затраты сырья на упек, 6 – 14 %;
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- затраты сырья на усушку, 3 – 4 %.

Средневзвешенная влажность сырья в тесте 
[image: image13.wmf]ср.
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, (%) рассчитывают по формуле
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где

[image: image15.wmf]i

G

 – расход муки, дрожжей, соли по рецептуре, кг;
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W

 – соответственно  их влажность, %.
Пример

Рассмотрим на примере хлеба белорусского, рецептура которого представлена в таблице 1, физико-химические показатели качества – в таблице 2.
Таблица 1 – Нормативная рецептура хлеба Белорусского в кг на 100 кг муки

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная 1/с
	100,0
	14,5

	Дрожжи
	2,0
	75,0

	Соль
	1,5
	3,5

	Сахар-песок
	2,0
	0,15

	Маргарин
	2,0
	16,0

	Молоко сухое обезжиренное
	6,0
	5,0


Таблица 2 – Физико-химические показатели качества изделий

	Наименование изделий
	ГОСТ
	Масса, кг
	Вид 

изделия


	Размеры: длина

ширина,

диаметр
	Показатели качества

	
	
	
	
	
	влаж-ность W, %
	кислот-

ность, град
	пористость, %

	Хлеб Белорусский
	27842-88
	0,7
	формо-вой
	в соответствии с размерами форм
	44,0
	3,0
	72,0


Общее количество сырья, найденное по формуле (1), по рецептуре для хлеба белорусского составляет
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Средневзвешенная влажность сырья определяется по формуле (3)
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Влажность теста рассчитываем по формуле
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Выход хлеба Белорусского определим по формуле (2)
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Рассмотрим на примере для хлеба Столового, рецептура которого представлена в таблице 3, физико-химические показатели качества – в таблице 4.
Таблица 3 – Нормативная рецептура хлеба Столового в кг на 100 кг муки

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная 2/с
	50,0
	14,5

	Мука ржаная обдирная
	50,0
	14,5

	Дрожжи 
	0,5
	75,0

	Соль
	1,5
	3,5

	Сахар
	3,0
	0,15


Таблица 4 – Физико-химические показатели качества изделий

	Наименование изделий
	ГОСТ
	Масса, кг
	Вид 

изделия


	Размеры: длина

ширина,

диаметр
	Показатели качества

	
	
	
	
	
	влаж-ность W, %
	кислот-

ность, град
	пористость, %

	Хлеб Столовый
	2077-84
	0,75
	подовый
	Диаметр 22 см
	47,0
	9,0
	60


Общее количество сырья по рецептуре для хлеба Столового составляет
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Средневзвешенная влажность вычисляется по формуле (3)
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Влажность теста рассчитываем по формуле
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Выход хлеба Столового определяется  по формуле (2)
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Сведем результаты расчетов в таблицу 5.

Таблица 5 - Выход хлеба и хлебобулочных изделий

	Наименование изделий
	Масса, кг
	Выход, %

	
	
	расчетный
	плановый

	Хлеб Белорусский
	0,7
	146
	143 - 146

	Хлеб Столовый
	0,75
	143
	143 – 144


Расчет суточного расхода сырья

Количество расходуемой муки в сутки, 
[image: image25.wmf]сут.

М

, кг, для каждого сорта изделий  определяют по формуле 
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где 
[image: image27.wmf]сут.

Р

 – суточная выработка отдельного сорта хлеба, кг;

В – выход хлеба, соответствующий данному сорту, %.

Необходимое количество дополнительного сырья в сутки 
[image: image28.wmf]i

q

, кг определяется с учетом  данных рецептур по зависимости 
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где 
[image: image30.wmf]i

G

 – расход дополнительного сырья по рецептуре, кг.

Запас муки и дополнительного сырья определяют умножением суточного расхода на срок хранения в сутках. Расчетные данные по суточному расходу сырья вносят в таблицу.
Пример

Количество расходуемой муки в сутки для выработки хлеба Белорусского определим  по формуле (4)
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Необходимое количество дополнительного сырья по формуле (5)
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Количество расходуемой муки в сутки для выработки хлеба Столового определяют по формуле (4)
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Необходимое количество дополнительного сырья  определяется по формуле (5)
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С учетом полученных данных составляется таблица 6 суточного расхода сырья и требуемого его запаса на хлебозаводе.

	Наименование изделий


	Суточная выработка, кг
	Выход, %
	Суточный расход сырья, кг

	
	
	
	Мука пш. 1/с
	Мука пш. 2/с
	Мука рж. обдир.
	Дрожжи
	Соль
	Сахар
	Маргарин
	Молоко сухое обезжиренное

	Хлеб Белорусский
	21035,8
	146
	14408,08
	-
	-
	288,16
	216,12
	288,16
	288,16
	864,48

	Хлеб Столовый
	6417
	143
	-
	2243,7
	2243,7
	22,44
	67,31
	134,62
	-
	-

	итого
	
	
	15760,2
	2243,7
	2243,7
	348,14
	329,6
	532,38
	443,22
	864,48

	Срок хранения сырья, сут.
	
	
	7
	7
	7
	3
	15
	15
	7
	15

	Запас сырья, кг
	
	
	110321,33
	15705,9
	15705,9
	1044,42
	4944
	7985,7
	3102,54
	12967,2


Таблица 6 - Расчет суточного расхода сырья
Список использованной литературы
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