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АНОТАЦІЯ 

Симокінь Валентин Юрійович 

«ОРГАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА НАПІВФАБРИКАТІВ (ПІЦИ)» 

Головними споживачами заморожених хлібобулочних виробів є 

виробничі підприємства, які спеціалізуються на продуктах харчування, а 

також заклади громадського харчування, хлібопекарні, супермаркети та 

ресторани. Заморозка хлібобулочних виробів на теперішній час є 

перспективним бізнес-напрямком. У нашій країні активно практикують 

заморожування кондитерських виробів, а також хліба. 

Високоякісна сировина є основою для виготовлення якісної 

замороженої піци. Відбір інгредієнтів, таких як борошно, дріжджі, томатний 

соус, сир та начинки, повинен здійснюватися із особливою ретельністю, з 

дотриманням всіх стандартів якості та безпеки. 

Кожен етап технологічного процесу, від замішування тіста до 

заморожування готової продукції, потребує точного дотримання 

технологічних параметрів. Це включає контроль температурних режимів, 

часу ферментації, випікання та заморожування. Оптимізація цих процесів 

сприяє покращенню смакових та текстурних властивостей піци. 

Дипломна робота складається із слідуючих розділів: вступу, 

технологічної частини, контролю безпечності й якості виробництва піци, 

екологізації виробничих процесів, економічної частини, висновків, списку 

використаної літератури. Робота викладена на 38 сторінках комп’ютерного 

тексту, містить 4 рисунка і 1 таблиці. Список літератури включає 21 джерело. 

Ключові слова: піца, продуктовий розрахунок, сировина, борошно, 

органолептичні показники, напівфабрикат. 
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ANNOTATION 

Symokin Valentyn 

ORGANIZATION OF THE PRODUCTION OF SEMI-FINISHED 

PRODUCTS (PIZZA) 

The main consumers of frozen bakery products are manufacturing 

enterprises that specialize in food products, as well as catering establishments, 

bakeries, supermarkets and restaurants. Freezing bakery products is currently a 

promising business direction. Freezing of confectionery and bread is actively 

practiced in our country. 

High-quality raw materials are the basis for the production of high-quality 

frozen pizza. The selection of ingredients, such as flour, yeast, tomato sauce, 

cheese and toppings, must be carried out with particular care, in compliance with 

all quality and safety standards. 

Each stage of the technological process, from kneading the dough to 

freezing the finished products, requires strict adherence to technological 

parameters. This includes controlling temperature regimes, fermentation times, 

baking and freezing. Optimization of these processes helps to improve the taste and 

textural properties of pizza. 

The thesis consists of the following sections: introduction, technological 

part, safety and quality control of pizza production, environmentalization of 

production processes, economic part, conclusions, list of used literature. The work 

is presented on 38 pages of computer text, contains 4 figures and 1 table. The 

bibliography includes 21 sources. 

Key words: pizza, food calculation, raw materials, flour, organoleptic 

indicators, semi-finished product. 
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