Авторська довідка
(кваліфікаційної роботи бакалавра)
Назва кваліфікаційної роботи бакалавра:      Проєкт цеху хлібопекарського підприємства з виробництва пшеничного хліба з борошна другого сорту 

                                                                            назви записувати нижнім регістром (як у реченні)
   Назва (англ.):                        Engineering design of a workshop of a bakery enterprise for the production of wheat bread from second-grade flour
                                                                                        переклад англійською
Освітній ступінь :                              бакалавр                                                                                                               
 


Шифр та назва спеціальності:        181 Харчові технології                                                                                                               


Екзаменаційна комісія:                       № 15                                                                                                                              
Установа захисту:          Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя                                                                                                   

                                                                напр.: Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя
Дата захисту:                       25.06.2026                                          Місто:         Тернопіль                                                                 
Сторінки:
   Кількість сторінок роботи:      72                                 

УДК:                                  УДК 664.661
Автор роботи
Прізвище, ім’я, по батькові (укр.):             Задирайко Віталій Павлович 
                                                                                                       розкривати ініціали
   Прізвище, ім’я (англ.):                       Zadyraiko Vitalii  Pavlovych                                                                                                                  
                                                                                     використовувати паспортну транслітерацію (КМУ 2010)
Місце навчання (установа, факультет, місто, країна):           Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя, факультет інженерії машин, споруд і технологій, Україна                                                                                
Керівник
   Прізвище, ім’я, по батькові (укр.):         Карпик Галина Вікторівна                                                                                                          
                                                                                                       повністю
   Прізвище, ім’я (англ.):                             Karpyk Нalyna Viktorivna                                                                                                          
                                                                                     використовувати паспортну транслітерацію (КМУ 2010)
   Місце праці (установа, підрозділ, місто, країна):       Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя                                                                                    
   Вчене звання, науковий ступінь, посада:                                    доцент, к.т.н, доцент каф. ХБ                                                                    
Рецензент
   Прізвище, ім’я, по батькові (укр.):                          Кравець Олег Ігорович                                                                                         
                                                                                                       повністю
   Прізвище, ім’я (англ.):                                                              Kravets Oleh Ihorovych
                                                                                     використовувати паспортну транслітерацію (КМУ 2010)
   Місце праці (установа, підрозділ, місто, країна):     Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя                                                                                      
   Вчене звання, науковий ступінь, посада:               доцент, к.т.н., доцент кафедри ОХ                                                                                         
Ключові слова
   українською:                    хліб «Травневий», хліб «Сірий», хліб «Нижньодніпровський», опара, заварка, закваска, тісто

                                                                                    до 10 слів
   англійською   "Travnevyi" bread, "Siryi" bread, "Nyzhniodniprovskyi" bread, sponge, scalded flour base, sourdough starter, dough
                                                                                     до 10 слів
Анотація   
У роботі спроєктовано цех з виробництва хліба. Пропонується задіяти борошно другого сорту з огляду на вищу харчову цінність порівняно з борошном вищого сорту. Здійснено обґрунтування способів приготування напівфабрикатів і готових виробів. Описано технологічний процес виробництва хліба «Травневий», хліба «Сірий», хліба «Нижньодніпровський». Проведено розрахунки пофазних та виробничих рецептур, виходу хліба. Встановлено необхідний запас сировини. Розраховано площі для зберігання сировини й готового хліба. У проектній частині роботи здійснено розрахунки технологічного обладнання й обрано відповідне устаткування.

Англійською       The work designs a bread production workshop. It is proposed to use second-grade flour due to its higher nutritional value compared to top-grade flour. Methods for preparing semi-finished and finished products are substantiated. The technological process for producing “Travnevy” bread, “Siryi” bread, and “Nyzhnyodniprovsky” bread is described. Calculations of phase-by-phase and production recipes and bread yield are performed. The necessary supply of raw materials is established. The areas for storing raw materials and finished bread are calculated. In the design part of the work, calculations of technological equipment are performed and the appropriate equipment is selected.
