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ПЕРЕДМОВА
Навчальний посібник «Технологія печива звичайного і спеціаль-

ного призначення» призначений для студентів вищих навчальних 
закладів, що навчаються за спеціальністю «Харчові технології», ас-
пірантам, науковим співробітникам і працівникам виробничих та до-
слідних лабораторій кондитерської галузі.

Борошняні кондитерські вироби мають суттєвий попит серед спо-
живачів і представлені доволі широким асортиментом, який може 
задовольнити різноманітні потреби усіх верств населенням Украї-
ни. Найбільший відсотковий обсяг виробництва серед борошняних 
кондитерських виробів в Україні (близько 42%) припадає на різно-
манітне печиво – цукрове, здобне і затяжне. Технологічний процес 
виробництва печива відбувається на потоково-механізованих лініях 
з використанням складного обладнання та сучасних технологій.

Технологія печива – складна взаємопов’язана сукупність опера-
цій і перетворень різноманітної сировини з відносно нестабільними 
показниками якості в певний вид готової продукції – затяжне, цукро-
ве або здобне печиво, який повинен відповідати вимогам ДСТУ за 
органолептичними, фізико-хімічними та фізіологічно-функціональ-
ними показниками якості.

Технологічні етапи виробництва печива характеризуються вели-
кою кількістю складних за своєю структурою потоків, які розгалу-
жуються, об’єднуються в технологічні процеси. Технологічні про-
цеси багатовимірні, дещо невизначені, мають випадкові характерні 
зміни параметрів.

Складне виробництво печива з визначенням і дотриманням опти-
мальних параметрів дії технологічних процесів може бути організо-
вано з використанням системного підходу. Тому виробництво печива 
доцільно розглядати як велику технологічну систему, що поділяєть-
ся на окремі підсистеми.

У навчальному посібнику ефективність функціонування системи 
наведено як комплексний показник, що враховує вимоги ДСТУ до 
органолептичних та фізико-хімічних показників якості печива, а та-
кож наведено методику їх розрахунку згідно з основними принципа-
ми теоретичної кваліметрії. Кожну підсистему великої технологічної 
системи розглянуто на макро- і мікрорівні.

На макрорівні для кожної підсистеми складено параметричну 
схему, в якій показано вхідні керовані та некеровані показники дії, 
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вихідні параметри, з яких визначено і обґрунтовано параметри опти-
мізації. Для аналізу підсистеми на макрорівні використано кіберне-
тичний підхід, тобто метод «чорного ящика».

Кожну підсистему на мікрорівні проаналізовано з визначенням 
фізико-хімічних, структурно-механічних, тепломасообмінних змін, 
із встановленням можливості та доцільності керування цими проце-
сами для досягнення оптимального значення цільової функції кон-
кретного процесу.

Багаторічний досвід викладання курсів «Технологія галузі (кон-
дитерське виробництво)» та «Інноваційні процеси галузі» показав, 
що з використанням системного підходу до аналізу і синтезу техно-
логічних процесів досягаються найкращі результати не лише в опа-
нуванні студентами матеріалу, а й у подальшій їх практичній роботі. 
Системний підхід дає можливість творчо підходити як до аналізу іс-
нуючих, так і до розроблення інноваційних технологій.

У посібнику виробництво затяжного, цурового і здобного печи-
ва вперше розглянуто як велику технологічну систему, поділену на 
підсистеми:

- підготовка сировини до виробництва;
- приготування емульсії;
- приготування тіста;
- формування тістових заготовок;
- термооброблення тістових заготовок;
- пакування і зберігання печива.
Наведено матеріали з визначення критерію ефективності великої 

технологічної системи і критерію оптимізації дії окремих підсистем. 
Критерій оптимізації підсистем ― цільова функція дії досліджува-
ного процесу, що забезпечує ефективність функціонування вироб-
ництва, сприяє випуску конкурентоздатної продукції з найкращим 
показниками якості, які забезпечуються протягом гарантованого тер-
міну зберігання.

Сучасну технологію печива неможливо розглядати окремо від 
обладнання, тому в навчальному посібнику наведено схеми машин 
і апаратів, які є на підприємствах України, та нові види сучасного 
обладнання, пропоновані іноземними фірмами.

В посібнику розглядаються як традиційні технології кондитер-
ських виробів, а саме затяжного, цукрового і здобного печива, так 
і сучасні наукові здобутки та інноваційні технології виробництва 
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печива спеціального призначення. Окремі розділи присвячені про-
дуктам спеціального призначення, наведені вимоги до їх розробки 
та рекомендації щодо харчування окремих верств населення з ураху-
ванням віку та фізичного навантаження людини, а також хворих на 
цукровий діабет, целіакію та фенілкетонурію. Приводяться останні 
наукові здобутки в напрямку розроблення печива функціонального 
та дієтично-функціонального призначення для окремих верств насе-
лення, зокрема для хворих на цукровий діабет, целіакію, дітей, лю-
дей похилого віку.

В матеріалах посібника широко та ґрунтовно описується і ана-
лізується технологія виробництва печива як велика технологічна 
система, наводяться дані щодо основного переліку сировини, яка 
використовується при виробництві печива, детально описуються те-
оретичні основи процесів тістоутворення і термооброблення печива. 
Посібник містить значну кількість ілюстративного матеріалу, графі-
ків, таблиць і апаратурно-технологічних схем виробничих ліній та 
сучасного обладнання, яке використовується при виготовленні пе-
чива.

Матеріали, викладені в начальному посібнику, відповідають про-
грамам навчальних дисциплін «Технології кондитерських виробів», 
«Технології хліба, кондитерських, макаронних виробів та харчокон-
центратів спеціального призначення» і «Інноваційні технології хлі-
ба, кондитерських, макаронних виробів та харчоконцентратів».




