
 В.І. Дробот 

ДОВІДНИК 
З ТЕХНОЛОГІЇ  ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО  ВИРОБНИЦТВА 

Навчальний посібник 

Київ   2019 

Присвячується 135-річчю Національного 
університету харчових технологій

Рекомендовано Вченою радою Національного університету харчових 
технологій як навчальний посібник для студентів закладів вищої освіти 

(протокол №5 від 27.12.2018 р.)



УДК 664.6 
     Д 75 

Д 75 
Дробот В.І. 
Довідник з технології хлібопекарського виробництва. Довідник : навч. 
посіб. / 2-е вид., перероб. і допов. Київ, 2019. 580 с.

ISBN 978-617-7762-01-9 

Рецензенти: 
Доктор технічних наук, професор Шаніна О.М. 

Кандидат технічних наук, професор Самохвалова О.В. 
Директор ЦВТЛ «Укрхлібопрому» Гуленко Л.А. 

У довіднику розглянуто вимоги до якості сировини, висвітлено питання її 
взаємозаміни, підготовки до виробництва, викладено традиційні та прискорені 
способи виробництва хлібобулочних і бубличних виробів, простих і здобних 
сухарів. Подано розрахунки виробничих рецептур, виходу виробів, 
технологічного плану виробництва. Наведено методи контролю сировини, 
технологічного процесу та якості готової продукції згідно з діючими 
нормативними документами. Представлено питання мікробіологічного 
забезпечення виробництва, санітарно-гігієнічні вимоги до нього. 

Довідник призначений для студентів вищих навчальних закладів 
відповідних спеціальностей і широкого кола інженерно-технічних працівників 
хлібопекарської промисловості. 

УДК 664.6 

ISBN 978-617-7762-01-9 © В.І. Дробот, 2019 
© ПрофКнига, 2019 
© Національний університет 
харчових технологій, 2019 



135-річчю НУХТ присвячується

ПЕРЕДМОВА 

Хлібопечення забезпечує випуск великої розмаїтості хлібобулочних, 
бубличних, дієтичних виробів, простих і здобних сухарів. Для кожного 
виробу розроблено рецептуру та технологічний режим виготовлення. У 
цій галузі використовується велика кількість різноманітної сировини, в 
тому числі й нетрадиційної. Сьогодні поряд з традиційними способами 
виготовлення тіста впроваджуються прискорені технології. Розробляються нові 
види виробів, у тому числі збалансовані за вмістом біологічно активних 
речовин, а також вироби спеціального, лікувально-профілактичного та 
оздоровчого призначення.  

Розробляються та здійснюються заходи щодо зниження затрат і втрат си-
ровини у технологічному процесі. За таких умов підвищується роль довідни-
кової літератури, що узагальнює необхідну для виробничих цілей інформацію. 

У довіднику містяться вимоги до якості сировини та готової продукції, 
методи контролю технологічного процесу та показників якості готових виробів. 
Наведено рецептури і технологічні режими виготовлення хлібобулочних, 
бубличних, дієтичних виробів, а також сухарів. Наведено методику та приклади 
типових технологічних розрахунків у хлібопекарському виробництві. 
Розглянуто питання виготовлення рідких дріжджів і молочнокислих заквасок. 
Наведено методи мікробіологічного контролю технологічного процесу. 
Розглянуто питання щодо організації лабораторного контролю і викладено 
методи визначення харчової та біологічної цінності продукції. Представлено 
хімічний склад сировини та перелік добавок, дозволених в Україні. 

Під час підготовки довідника використано міждержавні стандарти 
(ГОСТи), ДСТУ, а також іншу нормативну документацію, розроблену в 
Україні. Автор вдячний співробітникам кафедри технології хліба і 
кондитерських виробів НУХТ, доцентам О.А. Білик, Ю.В. Бондаренко, 
А.М. Грищенко, Л.А. Михонік, В.М. Махінько, Н.О. Фалендиш, старшому 
лаборанту Дубко С.С.  та працівникам Центральної виробничо-технологічної 
лабораторії «Укрхлібпрому» за участь у підготовці матеріалів використаних у 
довіднику. 

Право власності на документи (рецептури, технологічні інструкції), 
наведені у довіднику, належить Об’єднанню підприємств хлібопекарської 
промисловості «Укрхлібпром».  

Навчальний посібник призначений для студентів вищих навчальних 
закладів, що навчаються за спеціальністю «Харчові технології», аспірантів, 
наукових співробітників, а також може бути корисним для широкого кола 
працівників хлібопекарської галузі. 
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