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АНОТАЦІЯ 

Мельник А.А. Аналіз та удосконалення технології  хліба 

«Українського» в умовах ТОВ «Київхліб» Київської області 

Хлібопекарська промисловість України є однією з найважливіших 

галузей агропромислового комплексу, що забезпечує населення країни хлібом 

та хлібобулочними виробами.  

Впровадження інноваційних технологій на хлібопекарських  

підприємствах сприяє:  

- здійсненню реструктуризації, що дозволить використовувати повну 

потужність та збільшити кількості кваліфікованих працівників; 

- виробництву конкурентоспроможної продукції;  

- підвищенню заробітної плати, що є мотивацією для працівників та 

спонукає до підвищення продуктивності  та інтенсивності праці;  

Наукова робота складається зі вступу, чотирьох розділів, висновку та 

списку літератури. У вступі наведено актуальність, мета і завдання. 

У першому розділі описано загальні відомості про хліб, перспективи 

використання додаткових інгредієнтів, вимоги до сировини. У другому розділі 

зазначено методику та матеріали, що використовували для проведення аналізу 

технології виробництва хліба в умовах ТОВ «Київхліб». У третьому розділі 

наведені результати власних досліджень, а саме опис підприємства, 

потужностей, обладнання, продуктового розрахунку та основні етапи 

проведення контролю безпечності та якості виробництва за удосконаленої 

технології. Також проведено розрахунок економічної ефективності 

запланованих заходів.  

За результатами виконаної роботи зроблено висновки та наведено 

пропозиції. Список літератури складається із використаних у роботі джерел.  

Кваліфікаційна робота викладена на 62 сторінках, містить 12 таблиць,     4 

рисунки, 54 джерела. 

Ключові слова:  хліб, хлібопекарське виробництво, інноваційні 

технології, функціональні інгредієнти, амарантове борошно.  

 



ANNOTATION 

Melnik A., Analysis and improvement of bread technology in conditions of 

«Kyiv bread» 

The bakery industry of Ukraine is one of the most important branches of the 

agro-industrial complex, providing the country's population with bread and bakery 

products. 

The introduction of innovative technologies at bakery enterprises contributes 

to: 

- implementation of restructuring, which will allow to use full capacity and 

increase the number of qualified employees; 

- production of competitive products; 

- increase in wages, which is a motivation for employees and prompts to 

increase productivity and labor intensity; 

The scientific work consists of an introduction, four chapters, a conclusion and 

a list of references. In the introduction, relevance, purpose and tasks are given. 

The first chapter describes general information about bread, prospects for using 

additional ingredients, requirements for raw materials. In the second section, the 

methodology and materials used to analyze the technology of bread production in the 

conditions of  «Kyiv bread» are specified. In the third section, the results of own 

research are presented, namely a description of the enterprise, capacities, equipment, 

product calculation and the main stages of conducting safety and quality control of 

production using improved technology. The economic efficiency of the planned 

measures was also calculated. 

Based on the results of the performed work, conclusions were made and 

suggestions were given. The list of references consists of the sources used in the 

work. 

The qualification work is laid out on 62 pages, contains 12 tables, 4 figures, 

and 54 sources. 

Key words: bread, bakery production, innovative technologies, functional 

ingredients, amaranth flour. 
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