Рейтинг підприємства

2 з 5

Адреса:
30063, Хмельницька обл., м. Славута, вул. Комінтерну, 29 
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(03842) 23497 

Факс (03842) 23458 

Керівник:
Панчук Іван Дмитрович - Голова правління 

Розклад роботи 

Пн 08:00 - 17:00

Вт 08:00 - 17:00

Ср 08:00 - 17:00

Чт 08:00 - 17:00

Пт 08:00 - 16:00

Банківскі реквізити

Код ЄДРПОУ: 00380445 

Інформация про підприємство

Кількість працівників: 164 
	Висновок:
	На дiяльнiсть даного хлібозаводу впливають ряд політичних, фiнансово-економiчних, виробничо-технологiчних, соціальних та інших факторів. Значний вплив на його фiнансово-господарську дiяльнiсть мають фiнансово-економiчнi фактори, а саме високий податковий тиск i постiйний рiст цiн на основну сировину, допомiжнi матерiали, газ, електроенергiю. Таким чином збільшилася собівартість виробленої продукції на 2805,3 тис. грн. за звітний період. Також спостерігається збільшення витрат на одну гривню реалізованої продукції до 0,77 у 2007 році. Значний вплив на дiяльнiсть мають виробничо-технологiчнi фактори, а саме моральний та фiзичний знос обладнання, низькiй рiвень автоматизацiї технологiчних процесiв та iншi. Доцільно звернути особливу увагу на різке зниження фондовіддачі за рахунок зменшення активної частини основних фондів ВАТ «Славутський хлібозавод». На хлібозаводі працює 183 особи у звітному періоді. Чисельність працівників збільшилася за останній рік на 7 чоловік. Це стало одним з факторів підвищення продуктивності праці по підприємству, яка протягом останніх років має тенденцію до збільшення, зщо є позитивним явище в економічному розвитку підприємства. Цей показник потрібно постійно збільшувати як за рахунок стимулювання працівників, забезпечення працівників соціальним захистом, а також необхідно періодично оновлювати застаріле обладніння, збільшувати частку автоматизованих процесів та приділити особливу увагу на підприємстві з раціонального використання робочого часу. Головними ризиками в дiяльностi Славутського хлібозаводу є зниження платоспроможностi населення, доходiв малого бiзнесу на фонi росту цiн на зерно i борошно, в т.ч. i свiтових, рiст податкiв, зборiв, процентних ставок за кредит, зменшення посiвiв зерна, кiлькостi сiльгоспвиробникiв в районi i регiонi, погiршення екологiї та нестача квалiфiкованих робiтникiв масових професiй та iнженерно-технiчних працiвникiв. Керівництвом хлібозаводу розробленi i здiйснюються конкретнi заходи щодо зменшення ризикiв кожного з вищевказаних напрямкiв. Зробити висновки з ефективності роботи підприємства можливо проаналізувавши показники рентабельності. Так, упродовж останніх двох років спостерігаємо зниження показників рентабельності. у 2007 році показник рентабельності доходу становиви 6,1, коли найвище значення цього показника спостерігається 1 2005 році 11,69. показник рентабельності витрат знизився до 7,92 у 2007 році. Коли найвище значення показника спостерігається також у 2005 році – 16,43. Керівництву необхідно звернути особливу увагу на зниження показників, оскільки неоперативне та невчасне запобігання ознакам економічних проблем може призвести до незворотних негативних процесів економічного розвитку підприємства. Розширення виробництва вiдбувається не тiльки через розширення асортименту продукцiї, покращення її якостi, запровадженням гнучкої цiнової полiтики, але й через новi ринки збуту, якi знаходяться по сусiдству з районом. Реалiзацiя продукцiї здiйснюється методами централiзованої доставки продукцiї покупцям, самовивозом та через власнi пiдприємства роздрiбної торгiвлi. Основними постачальниками сировини є комбiнати хлiбопродуктiв Хмельницької, Вiнницької, Рiвненської областей та пiдприємства Державного продовольчого та матерiального резервiв. У 2008 році мали мiсце труднощi з поставками борошна, - основної сировини хлібозаводу, - та росту цiн на нього впродовж року. Особливiстю розвитку хлiбопекарної галузi - є запровадження обмеження цiн на готову продукцiю шляхом введення державою граничного рiвня рентабельностi в розмiрi 6% до собiвартостi на всi види i сорти хлiбобулочних виробiв. Що має значний вплив на економічний розвиток даного підприємства та усіх підприємств даної галузі. 


	Відкрите акціонерне товариство "Славутський хлібозавод"
	
	



	 
	

	· Основні відомості 

· Дані

	Код за ЄДРПОУ:

00380445

Юридична адреса:

30000 Хмельницька обл., м.Славута, вул.Комінтерну, 29

Керівник:

Голова правління - Панчук Іван Дмитрович

Державна реєстрація:
    Дата реєстрації:

30.10.1996
    Орган:

Виконавчий комітет Славутської міської ради Хмельницької області

Вид економічної діяльності:
    Код за КВЕД:

15.81.0

    Найменування:

Виробництво хліба та хлібобулочних виробів

Регіон:

Хмельницька обл.

Реєстратор, що обслуговує
емітента:

Товариство з обмеженою відповідальністю - фірма "Рівненський РКЦ" 


	


Технологічна схема виготовлення хлібобулочних виробів
 

Виробництво хлібобулочних виробів можна розділити на такі етапи: зберігання і підготовка сировини до виробництва, приготування тіста, оброб​лення тіста, випікання тістових заготовок, охолодження і зберігання хліба. Кожен з цих етапів включає низку технологічних операцій, що забезпечують виготов​лення виробів. Послідовність і сутність основних технологічних операцій пред​ставлені на функціональній схемі хлібопекарського виробництва.

 

[image: image3.jpg]Bopouo

Y

) G () @)

Y

MIATOTOBKA CHPOBUHA no BHPOBHMUTEBA

Y

Y [] Y

¥

ImiwyBanns
6opouma,
npociosanns,
DuwcTa sin
depoaominox

e ]

Aosenewns po HATHUEHATD | Mpmrorysauns
HeoBxinwoi pozumy, cycnensiv
Temneparypn binbtpysannn, | | Apixaxis y soni

BincrowBaNs

PogumHenNs Y-
*py i poannas-
neHHs xupy.
DinsTpauis,
niaroToRka seus
1a imwo cupo-

ownn |

Y

¥ ¥ Y.

H03YBAHHA CHPOBMHK

i
]

Y .

NPHTOTYBAHHS TICTA

3 nwenuykoro Gopowna 3 xwutHboro Sopowwa |

v _ 1]

L]

Oanodaanmii cnocit } Asodazuma cnocit fsodasuna cnocit
NS S Sa:l:ly:amm Sl I'lp:mr“iynnn !:::::xu‘ I
prvatiancn dull PoaikKa onapk. POAIHHR 3KBACKH.
- Jamiwysanna Ticra, 3auiuysauns ticra,
Hospinawws tica i
nospisanns Tica RospiBanns Tica

Y

¥

L]

OBPOBAEKHS TICTA

v

MoAIN Ha WMATKH, OKPYTAEKHS, NONEREANE BUCTOEANNS,
DOpMYBaNNS TICTOBNX 3ArOTOROK, OCTATONHE BHCTORBANNA

= y

BHIIKAHHS TICTOBMX 3Ar0TOBOK

Y __

OCTUTAHHS BHPOBIG, 3EEPITAHHA, TPAHCNOPTYBAHKS Y TOPIOBY MEPEXY





Узагальнена функціональна схема хлібопекарського виробництва

 

Зберігання і підготовка сировини до виробництва. Борошно зберігають у ємкостях (силосах) або мішках. Перед подачею на виробництво при не​обхідності окремі партії змішують для покращання хлібопекарських властивос​тей, просіюють через сита для відокремлення сторонніх домішок і пропускають через пристрій для видалення металомагнітних домішок.

Сіль зберігають у мішках або насипом в окремому приміщенні. Перед вико​ристанням її розчиняють у воді в солерозчиннику. На сучасних хлібозаводах сіль зберігають у вигляді насиченого розчину. Розчин фільтрують, відстоюють і подають на виробництво.

Пресовані дріжджі зберігають у холодильнику. Перед використанням їх подрібнюють. У спеціальній дріжджемішалці готують суспензію дріжджів у теплій воді, яку використовують для приготування тіста.

Вода зберігається у баках холодної та гарячої води. Перед приготуванням тіста холодну і гарячу воду змішують у певній пропорції для доведення до не​обхідної температури.

Цукор зберігають у мішках. При підготовці до виробництва його розчиняють У воді та фільтрують.

Тверді жири зберігають у ящиках або бочках, рідкі - у ємкостях. Перед ви​користанням тверді жири розтоплюють і проціджують через сита певного розміру. Проціджують також рідкі жири й олії.

Яйця дезінфікують, розбивають і проціджують через сито.

Приготування тіста. Із підготовленої сировини за установленою рецепту​рою готують тісто. Пшеничне тісто готують в одну (безопарний спосіб) або у дві фази (опарний спосіб).

При безопарному способі тісто замішують зразу із всієї сировини. У місиль​ний апарат відповідно до рецептури дозується борошно, вода, дріжджова суспензія, сіль, інша сировина і проводиться замішування до одержання однорідної маси. Приготовлене тісто певний час виброджує.

При опарному способі спочатку із частини борошна, води, усіх дріжджів го​тують опару. Після дозрівання до неї додають решту борошна і води, сіль, а та​кож іншу сировину і замішують тісто. Під час бродіння дріжджові клітини зброд​жують цукри борошна з утворенням спирту і диоксиду вуглецю, який розпушує тісто, воно збільшується в об'ємі, набуває необхідних фізичних властивостей, у ньому накопичуються ароматичні речовини.

Житні сорти хліба готують в основному двофазним способом. Спочатку го​тують закваску, потім на ній замішують тісто.

Оброблення тіста. Ця операція включає поділ тіста на шматки зазначеної маси, надання їм певної форми: кулястої - на тістоокруглювальних чи батоноподібної - на тістозакатних машинах; вистоювання сформованих тістових заго​товок у спеціальних шафах. Під час вистоювання тістові заготовки розпушують​ся, збільшуються в об'ємі. Ця операція забезпечує хороший об'єм хліба, форму​вання структури пористості.

Випікання. Після вистоювання тістові заготовки випікають у хлібопекарсь​ких печах різної конструкції. Під час випікання унаслідок теплофізичних, мікробіологічних, біохімічних, колоїдних, хімічних процесів тістова заготовка пе​ретворюється на хліб із забарвленою скоринкою і духмяним ароматом.

Остигання і зберігання. Випечений хліб укладають в ящики або лотки, які розміщують на вагонетках або у контейнерах, при цьому відбраковують вироби, що не відповідають стандартам. Вагонетки з хлібом транспортують у хлібосхо​вища для остигання і реалізації.

На цей час більшість хлібозаводів не мають механізованих хлібосховищ. Всі виробничі операції, що пов'язані з укладанням хліба в лотки, на вагонетки або в контейнери, транспортуванням останніх у хлібосховища і завантаженням ви​робів у автомашину виконуються здебільшого вручну.

Більш широке уявлення про стадії виробництва, послідовність виробничих операцій, машинно-апаратурне оформлення технологічного процесу дає апара​турно-технологічна схема виготовлення хлібобулочних виробів на підприємстві (на прикладі батонів нарізних): 
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Апаратурно технологічна схема виробництва батонів на сучасному хлібозаводі

Як показано на схемі, борошно доставляється на виробництво борошновозами. З борошновоза

