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Анотація 

   українською: 

Завдання, яке  було поставлене, передбачає виробництво хліба «Скибковий» масою 0,7 кг 

виготовленого з борошна вищого сорту та хліба «Десертний» масою 0,8 кг виготовленого з 

борошна другого сорту. 

У першому розділі, який має назву «Техніко-економічне обґрунтування», надано інформацію 

про місце розташування підприємства, зазначено джерела поставок сировини власним 

транспортом. Наведено асортимент продукції підприємства та ринок збуту готових виробів. 

Другий розділ, технологічна частина, яка містить основні розрахунки на основі 

індивідуального завдання. 

Третій розділ, включає в себе опис основ охорони праці та безпеку життєдіяльності. 

 Список використаної літератури подано у кінці роботи. 

 

   англійською: 

The task that was set involves the production of "Skybkovy" bread weighing 0.7 kg made from 

high-grade flour and "Dessertny" bread weighing 0.8 kg made from second-grade flour. 

The first section, entitled "Technical and economic feasibility study", provides information about 

the location of the enterprise, indicates the sources of raw material supplies by own transport. The 

assortment of the company's products and the sales market of finished products are given. 

The second section, the technological part, which contains basic calculations based on an individual 

task. 

The third section includes a description of the basics of occupational health and safety. 

The list of used literature is given at the end of the work. 


