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АНОТАЦІЯ 

Горобець Андрій Олегович 

Організація технологічних процесів локшини швидкого 

приготування 

Локшина швидкого приготування, або інстант-локшина, займає 

важливе місце в харчуванні населення завдяки своїм унікальним 

характеристикам, таким як зручність, швидкість приготування, тривалий 

термін зберігання та доступна ціна. Проте її роль у харчуванні населення має 

як позитивні, так і негативні аспекти. 

Проведено технологічні розрахунки сировини та технологічного 

обладнання для технології виготовлення локшини швидкого приготування. 

Технологія виготовлення локшини швидкого приготування є складним 

та багатоступеневим процесом, що вимагає високої точності, контролю та 

інноваційного підходу. Забезпечення високої якості сировини, ефективного 

контролю технологічних процесів, впровадження систем управління якістю 

та екологізація виробництва є ключовими аспектами успішного виробництва 

локшини швидкого приготування. 

Структура та обсяг роботи. Дипломна робота складається із 

слідуючих розділів: вступу, технологічної частини, контролю безпечності й 

якості виробництва локшини швидкого приготування, екологізації 

виробничих процесів, економічної частини, висновків, списку використаної 

літератури. Робота викладена на 40 сторінках комп’ютерного тексту, містить 

3 рисунка і 6 таблиць. Список літератури включає 22 джерела. 

Ключові слова: локшина швидкого приготування, продуктовий 

розрахунок, сировина, органолептичні показники, мікробіота, борошно. 
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ANNOTATION 

Horobets Andrii 

Organization of technological processes of instant noodles 

Instant noodles, or instant noodles, occupy an important place in the diet of 

the population due to their unique characteristics, such as convenience, speed of 

preparation, long shelf life and affordable price. However, its role in population 

nutrition has both positive and negative aspects. 

Technological calculations of raw materials and technological equipment for 

the technology of making instant noodles have been carried out. 

The technology of making instant noodles is a complex and multi-step 

process that requires high precision, control and an innovative approach. Ensuring 

the high quality of raw materials, effective control of technological processes, 

implementation of quality management systems and environmental protection of 

production are key aspects of successful production of instant noodles. 

Structure and scope of work. The thesis consists of the following sections: 

introduction, technological part, safety and quality control of instant noodle 

production, environmentalization of production processes, economic part, 

conclusions, list of used literature. The work is presented on 40 pages of computer 

text, contains 3 figures and 6 tables. The list of references includes 22   sources. 

Key words: instant noodles, food calculation, raw materials, organoleptic 

indicators, microbiota, flour. 
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