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РЕФЕРАТ 

 
Ястреб О.В. Організація виробництва пшеничного хліба. 

Ця кваліфікаційна робота присвячена дослідженню та аналізу 

організації виробництва пшеничного хліба з метою оптимізації процесів та 

підвищення якості продукції. Зазначені технологічні аспекти включають в 

себе вибір та підготовку сировини, приготування тіста, обробку та випікання 

хліба, а також післявипічкові етапи, такі як охолодження та упаковка. Робота 

також аналізує різноманітні типи печей, використовуваних у процесі 

випікання, і методи охолодження продукції. Отримані результати мають 

практичне значення для підприємств хлібопекарської галузі, допомагаючи 

вдосконалити виробничі процеси, знизити витрати та підвищити якість 

виробів, що виготовляються. В цілому, ця робота сприяє розвитку ефективних 

стратегій виробництва пшеничного хліба з урахуванням сучасних вимог та 

стандартів якості. 

Кваліфікаційна робота містить 42 сторінки, 11 таблиць, 3 рисунки, 

список літератур налічує 15 джерел. 

Ключові слова: хліб, технологія, рецептура, обладнання, безпечність. 
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ANNOTATION 

 
Yastreb O.V. Organization of wheat bread production. 

This qualification work is devoted to research and analysis of the organization 

of wheat bread production with the aim of optimizing processes and improving 

product quality. The mentioned technological aspects include the selection and 

preparation of raw materials, dough preparation, processing and baking of bread, as 

well as post-baking stages such as cooling and packaging. The work also analyzes 

the various types of ovens used in the baking process and methods of cooling the 

products. The obtained results are of practical importance for enterprises in the 

bakery industry, helping to improve production processes, reduce costs and improve 

the quality of manufactured products. In general, this work contributes to the 

development of effective strategies for the production of wheat bread, taking into 

account modern requirements and quality standards. 

The qualification work contains 42 pages, 11 tables, 3 figures, the list of 

references includes 15 sources. 

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