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АНОТАЦІЯ 

Ліщенко Євгеній Юрійович  

«АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ХЛІБА 

ЖИТНЬО-ПШЕНИЧНОГО  В ТОВ «ІНТЕРАГРО РЖИЩІВ» 

У сучасному світі, харчова промисловість зазнає постійних змін та 

вимагає постійного вдосконалення технологічних процесів для задоволення 

попиту споживачів і забезпечення високої якості продукції. Однією з 

ключових галузей харчової промисловості є виробництво хліба, і в даній 

роботі проводиться аналіз та удосконалення технології виробництва житньо-

пшеничного хліба у ТОВ «Інтер Агро Ржищів». 

Метою дослідження є виявлення слабких сторін технології 

виробництва та розроблення пропозицій щодо її удосконалення для 

підвищення якості хліба та підвищення конкурентоспроможності 

підприємства. Для досягнення цієї мети, в роботі буде використано 

різноманітні методи, такі як аналіз поточних технологічних процесів, 

вивчення літературних джерел, а також опитування та спостереження на 

виробництві. 

Результати дослідження допоможуть ідентифікувати основні проблеми 

та недоліки в технології виробництва хліба житньо-пшеничного, а також 

розробити рекомендації для їх подолання. Очікується, що удосконалена 

технологія дозволить підприємству підвищити якість продукції, зменшити 

витрати та збільшити задоволення споживачів. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 47 сторінки, 7 таблиць, список 

використаних джерел із 20 найменувань.  

Ключові слова: технологія, хлібобулочні вироби, борошно, закваска, 

собівартість. 
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ANNOTATION 

Yevhenii Lishchenko 

"ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF RYE-WHEAT BREAD 

TECHNOLOGY IN TOV "INTERAGRO RZHYSCHIV"  

In today's world, the food industry undergoes constant changes and requires 

constant improvement of technological processes to meet consumer demand and 

ensure high quality products. One of the key branches of the food industry is the 

production of bread, and this paper analyzes and improves the technology of rye-

wheat bread production at TOV "Inter Agro Rzhyschiv". 

The purpose of the study is to identify the weaknesses of the production 

technology and develop proposals for its improvement to improve the quality of 

bread and increase the competitiveness of the enterprise. To achieve this goal, 

various methods will be used in the work, such as the analysis of current 

technological processes, the study of literary sources, as well as surveys and 

observations on production. 

The results of the research will help to identify the main problems and 

shortcomings in the production technology of rye-wheat bread, as well as to 

develop recommendations for overcoming them. The improved technology is 

expected to allow the company to improve product quality, reduce costs and 

increase consumer satisfaction. 

The master's thesis contains 47 pages, 7 tables, a list of used sources with 20 

names. 

Key words: technology, bakery products, flour, leaven, cost price. 
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