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РЕФЕРАТ 

Черненко М.О. Організація виробництва бубличних виробів. 

У роботі проведено всебічний аналіз сучасного ринку бубличних 

виробів, визначено основні тенденції та потреби споживачів. Розглянуто 

широкий  асортимент бубличних виробів, включаючи традиційні та 

інноваційні рецептури, що задовольняють різні смаки та потреби споживачів. 

Описано технологічні  процеси виробництва  бубличних   виробів, 

включаючи підготовку сировини, замішування тіста, формування, випікання, 

охолодження та пакування. Особливу увагу приділено  впровадженню 

сучасного обладнання та автоматизації виробничих процесів, що дозволяє 

підвищити продуктивність та якість продукції. 

Розроблено систему контролю якості та безпечності продукції на всіх 

етапах виробництва. Визначено ключові критерії оцінки якості сировини та 

готової продукції, а також заходи для забезпечення відповідності продукції 

встановленим стандартам. 

У розділі економічної ефективності проаналізовано витрати на 

виробництво та реалізацію бубличних виробів, визначено основні економічні 

показники рентабельності виробництва. Доведено, що оптимізація 

виробничих процесів та раціональне використання ресурсів сприяють 

підвищенню економічної ефективності підприємства. 

Розглянуто питання екологізації виробничих процесів. Визначено 

основні заходи щодо зниження негативного впливу на навколишнє 

середовище, включаючи використання екологічно чистих матеріалів та 

впровадження енергоефективних технологій. 

Загалом, дипломна робота містить детальний опис організації 

виробництва бубличних виробів, висвітлює ключові аспекти технологічних 

процесів, контролю якості, економічної ефективності та екологічної безпеки, 

що є необхідними для успішної діяльності підприємства у сучасних умовах. 

Ключові слова: бублики, технологія, рецептура, обладнання, 

безпечність. 
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ANNOTATION 

Chernenko M.O. Organization of production of bagel products. 

In the work, a comprehensive analysis of the modern market of bagel products 

was carried out, the main trends and needs of consumers were determined. A wide 

range of bagel products is considered, including traditional and innovative recipes 

that satisfy different tastes and needs of consumers. 

The technological processes of the production of bagel products are described, 

including the preparation of raw materials, dough kneading, forming, baking, 

cooling and packaging. Special attention is paid to the introduction of modern 

equipment and automation of production processes, which allows to increase the 

productivity and quality of products. 

A system of product quality and safety control at all stages of production has 

been developed. The key criteria for assessing the quality of raw materials and 

finished products, as well as measures to ensure compliance of products with 

established standards, have been determined. 

In the economic efficiency section, costs for the production and sale of bagel 

products are analyzed, and the main economic indicators of production profitability 

are determined. It has been proven that the optimization of production processes and 

the rational use of resources contribute to increasing the economic efficiency of the 

enterprise. 

The question of environmentalization of production processes is considered. 

The main measures to reduce the negative impact on the environment, including the 

use of environmentally friendly materials and the introduction of energy-efficient 

technologies, have been determined. 

In general, the thesis contains a detailed description of the organization of the 

production of bagel products, highlights the key aspects of technological processes, 

quality control, economic efficiency and environmental safety, which are necessary 

for the successful operation of the enterprise in modern conditions. 

Keywords: bagels, technology, recipe, equipment, safety. 
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