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АНОТАЦІЯ 

Фальківський Денис Сергійович 

ОРГАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА ФРАНЦУЗЬКИХ БАГЕТІВ 

Сучасне хлібопекарське виробництво характеризується досить високим 

рівнем механізації й автоматизації технологічних процесів виробництва хліба 

та впровадженням інноваційних технологій з постійним розширенням 

асортименту. Все ці моменти вимагають від працівників цієї галузі високої 

професійної підготовки, гарних знань технології і уміння виконувати 

технологічні операції за приготування тіста, по його обробленню й випіканню 

різних видів хлібобулочних виробів.  

Французький багет є одним із найвідоміших символів Франції, має 

цікаву й багатошарову історію, яка охоплює декілька століть. Цей довгий і 

хрусткий хліб став невід'ємною частиною французької кулінарної культури й 

отримав визнання по всьому світу. 

Французький багет, незважаючи на свою простоту, має різноманітність 

варіацій, які залежать від способу виготовлення, інгредієнтів, форми та 

регіональних особливостей. Кожен вид багету має свої унікальні 

характеристики, що надають йому особливого смаку й текстури. Різноманіття 

багетів дозволяє знайти варіант, який задовольнить будь-які смакові 

вподобання споживачів. 

Дипломна робота складається із слідуючих розділів: вступу, 

технологічної частини, контролю безпечності й якості виробництва 

французького багету, екологізації виробничих процесів, економічної частини, 

висновків, списку використаної літератури. Робота викладена на 37 сторінках 

комп’ютерного тексту, містить 8 рисунків і 5 таблиць. Список літератури 

включає 22 джерела. 

Ключові слова: французький багет, продуктовий розрахунок, 

сировина, борошно, органолептичні показники, хлібобулочні вироби. 
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ANNOTATION 

 

Falkivskyi Denys 

ORGANIZATION OF PRODUCTION OF FRENCH BAGUETES 

Modern bakery production is characterized by a fairly high level of 

mechanization and automation of technological processes of bread production and 

the introduction of innovative technologies with a constant expansion of the 

assortment. All these moments require employees of this industry to have high 

professional training, good knowledge of technology and the ability to perform 

technological operations for the preparation of dough, its processing and baking of 

various types of bakery products.  

The French baguette is one of the most famous symbols of France, with an 

interesting and multi-layered history spanning several centuries. This long and 

crispy bread has become an integral part of French culinary culture and has gained 

recognition all over the world. 

The French baguette, despite its simplicity, has a variety of variations that 

depend on the method of manufacture, ingredients, shape and regional 

characteristics. Each type of baguette has its own unique characteristics that give it 

a special taste and texture. The variety of baguettes allows you to find an option 

that will satisfy any taste preferences of consumers. 

The thesis consists of the following sections: introduction, technological 

part, safety and quality control of French baguette production, greening of 

production processes, economic part, conclusions, list of references. The work is 

presented on 37 pages of computer text, contains 8 figures and 5 tables. The list of 

references includes 22 sources. 

Key words: French baguette, food calculation, raw materials, flour, 

organoleptic indicators, bakery products. 
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