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РЕФЕРАТ  

  

 Кваліфікаційна робота магістра на тему «Формування і оцінювання якості 

та безпечності бездріжджового хліба оздоровчого та профілактичного 

призначення» має практичне значення.  

Кваліфікаційна робота складається з наступних розділів: вступ; 

літературно-теоретична частина; технологічна частина; експериментальна 

частина; охорона праці, висновки. 

У вступі сформульована мета роботи та завдання до її вирішення. 

В літературно-теоретичній частині описано стан та перспективи розвитку 

виробництва хліба бездріжджового в Україні, характеристика та показники 

якості бездріжджового хліба. 

В методичній частині описані методи приготування хліба, дослідження 

його якості. 

В технологічній частині обґрунтована технологія виробництва хліба 

бездріжджового, наведені продуктові розрахунки. На основі аналізу наведеної 

технології розроблено план НАССР виробництва хліба бездріжджового. 

В експериментальній частині наведено результати дослідження обраних 

зразків хліба бездріжджового. 

В розділі «Охорона праці» проведенно аналіз умов праці на робочому 

місці, шкідливі фактори та безпека роботи біля електроустаткування. 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи виконана на 80 сторінках 

машинописного тексту, містить 2 рисунки, 17 таблиць, 34 літературних джерела. 

Ключові слова: бездріжджовий хліб, технологія виробництва 

бездріжджового хліба, шрот гарбуза, якість, безпека. 
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ВСТУП 

  

Хлібопекарська промисловість відіграє важливу роль у житті суспільства. 

Головним чином, щоб задовольнити потребу людей у їжі, оскільки хліб 

становить основну частину раціону. На прилавках торгової мережі представлено 

понад 300 найменувань хлібобулочних виробів.  

Останніми роками тенденція до здорового харчування серед українців 

посилилася, і люди зацікавлені в харчуванні натуральними продуктами зі 

збалансованим хімічним складом і з дотриманням добових норм харчування. 

Зважаючи на вищенаведене, метою роботи є оцінювання якості та 

безпечності бездріжджового хліба оздоровчого та профілактичного 

призначення. 

Адже в 21 столітті через швидкий темп життя і брак часу людям потрібно 

вживати багато продуктів з простими цукрами і насиченими жирами. На жаль, 

така їжа малопоживна. Звичайний хліб не містить багато біоактивних речовин. 

Порівняно з пшеничним зерном малопродуктивне борошно втрачає велику 

кількість вітамінів групи В, мінеральних речовин і харчових волокон. 

Одним із способів вирішення цієї проблеми є заміна звичайного хліба 

бездріжджовим з цільнозернового борошна. Про користь бездріжджової випічки 

з цільнозернового борошна відомо давно. Така продукція містить харчові 

волокна, амінокислоти, вітаміни і мінерали, необхідні для роботи шлунково-

кишкового тракту, а також має антиоксидантні властивості. Завдяки багатому 

вмісту корисних речовин такі продукти відносяться до профілактичних і 

дієтичних і дозволяють зміцнити здоров'я і запобігти багатьом захворюванням. 

Для виконання наведеної мети в роботі поставлено наступні завдання: 

– аналіз літературних джерел щодо особливостей бездріжджового хліба; 

– розробка рецептури хліба бездріжджового з додаванням функціональних 

інгредієнтів; 

– вибір та обгрунтування технологічної схеми виробництва хліба 

бездріжджового; 
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– підбір та розрахунок основного обладнання для виробництва хліба 

бездріжджового; 

– розробка плану НАССР;  

– дослідження органолептичних характеристик хліба бездріжджового; 

– розробка заходів з охорони праці. 

 

 


