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Анотація
українською: Кваліфікаційна робота присвячена характеристиці властивостей удосконаленій методиці з обґрунтуванням технології приготування рідкої опари для формового хліба за рахунок застосування апаратів за технологією Рапідо Джет . Аналітичний огляд вітчизняних та іноземних авторів відносно інформації  щодо досвіду й шляхів удосконалення приготування рідинних систем, проведено пошук принципів структуроутворення рідкої опари, розглянуто перспективи регулювання інтенсивного змішування компонентів та тривалості бродіння відносно властивостей  борошна у технології формового хліба. Результати інноваційного метода із застосуванням установки Рапідо Джет дозволяє забезпечити новий спосіб приготування опари. Згідно удосконаленого методу приготування, частинки борошна подаються в змішувальну камеру й там перехоплюються струменем води та 1% рідких дріжджів, що подаються під високим тиском. Дана методика застосування установки Рапідо Джет забезпечує високу продуктивність в  технології приготування опари.  Такий спосіб дозволяє максимально вплинути на структурно-механічні властивості рідкої опари.  Визначено параметри і проведено математичне моделювання процесу утворення опари розробленої рецептури. Подано технологічну схему приготування опари та тіста.  
                                                                                     200-300 слів
англійською:   Qualification work is devoted to the. characterization of the properties of the improved method with the substantiation of the technology of preparation of liquid dough for flat bread due to the use of devices on the technology of Rapido Jet. Analytical review of domestic and foreign authors on information on experience and ways to improve the preparation of liquid systems, search for principles of structure of liquid mash, prospects for regulating intensive mixing of components and duration of fermentation on the properties of flour in bread technology. The results of the innovative method with the use of the Rapido Jet installation allow to provide a new way of cooking steam. According to the advanced method of preparation, the flour particles are fed into the mixing chamber and there are intercepted by a stream of water and 1% of liquid yeast fed under high pressure.   This method of application of the Rapido Jet installation provides high productivity in the technology of preparation of steam. This method allows you to maximize the impact on the structural and mechanical properties of the liquid vapor. The parameters are determined and mathematical modeling of the process of formation of the developed formula is carried out. The technological scheme of preparation of dough and dough is given.                                                                                                                                             
                                                                                     200-300 слів
