
  



  



РЕФЕРАТ 

Азієва С.В. Організація виробництва печива пісочного 

 

Кваліфікаційна робота виконана відповідно вимог, містить розділи: 

вступ, технологічна частина, в якій описано вимоги до сировини, 

технологічний розрахунок продуктів і підбору технологічного обладнання і 

сам опис технології, висновки та список літературних джерел. Метою роботи 

є обґрунтування даного вибору асортименту печива, проведення розрахунків, 

що включені до технологічної частини, по вибору технологічної схеми та 

обладнання для виробництва печива. Зроблено висновки за проведеною 

роботою.  

 

Ключові слова: технологія, розрахунок, борошно, печиво, якість, 

зберігання. 

 

  



ANNOTATION 

 

Azieva S.V. Organization of production of cookie sandy  

Qualifying work is executed accordingly requirements, contains divisions: 

entry, technological part in that requirements are described to raw material, 

technological calculation of products and selection of technological equipment and 

self description of technology, conclusions and list of literary sources.  

The aim of work is a ground of this choice of assortment of cookie, 

realization of calculations that is included to technological part, on the choice of 

flowsheet and equipment for the production of cookie. Drawn conclusion at 

conducted work.  
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