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IMPROVEMENT OF THE DOUGH PREPARATION THEORY 
IN TEACHING SPECIAL DISCIPLINES

Мета — викладання теорії приготування тіста у навчальному процесі закладів вищої 
освіти (ЗВО).

Методи. У роботі використано метод аналізу, синтезу, системний та порівняльний 
аналіз.

Результати. Науково-технічний прогрес у хлібопекарському, макаронному та конди-
терському виробництві і переробки сільськогосподарської продукції спрямований на впрова-
дження нових методів приготування тіста. Метою викладання спеціалізованих дисциплін 
у ЗВО є підготовка фахівців інженерних спеціальностей. Визначені останні дослідження в 
напрямку виготовлення високоякісної та конкурентоспроможної продукції харчових та пере-
робних виробництв. Складено алгоритм методики реалізації прикладних та загальнотеоре-
тичних підходів навчання у ЗВО. Наведені методи викладання фундаментальних, прикладних 
та інженерних наук, а також систем комп’ютерного аналізу, математичного проєктуван-
ня. Розглянуто комплексне викладання прикладних дисциплін харчових та переробних спеці-
алізацій з теорії приготування тіста. Підвищення її ефективності і технологічної надійнос-
ті — це інструменти освіти та досліджень. Під час навчання майбутні інженерні фахівці 
здатні самостійно вирішувати питання проєктування та модернізації конструкцій експлу-
атованого обладнання. Вдосконалено науково-методичний підхід у процесі викладання теорії 
приготування тіста у навчальному процесі ЗВО. Комплексний аналіз знань хлібопекарних, 
макаронних, кондитерських та переробних виробництв визначає рівень підготовки інженерів. 
Він ґрунтується на можливості володіння інструментами освіти: технологічними схемами 
виробництва, алгоритмами та таблицями.
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Постановка проблеми. Метою викладання теорії приготування тіста є підготовка фа-
хівців інженерних спеціальностей ЗВО [1, 2]. Під час навчання майбутні інженерні спе-
ціалісти хлібопекарних, макаронних, кондитерських та переробних виробництв здатні 
самостійно проєктувати та модернізовувати конструкції експлуатованого обладнання. 
Володіння новими досягненнями науково-технічного прогресу передбачає:

—— знання основних проблем науково-технічного розвитку харчових та переробних 
виробництв;

—— володіння основами інженерного розрахунку обладнання, технологічних ліній та 
комплексів, що експлуатуються;

—— вивчення проблем раціонального використання сировинних і енергетичних ресур-
сів харчових та переробних виробництв;

—— освоєння основних показників технічних характеристик технологічних ліній та 
комплексів обладнання, яке експлуатується, а також їх монтажу і правил експлуатації.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Становлення ринкових відносин передбачає 
значне підвищення ефективності хлібопекарного, макаронного та кондитерського вироб-
ництва і переробки сільськогосподарської продукції. Воно спрямовано на виготовлення з 
неї високоякісної та конкурентоспроможної продукції. Науково-технічний прогрес хар-
чових підприємств скерований на впровадження правових та техніко-економічних мето-
дів побудови теорії приготування тіста. Підвищення її ефективності і технологічної на-
дійності є інструментами освіти та досліджень. Простежимо їх розвиток.

Т. В. Кірієва [3], A. Sadeghi [4] і вчені University of Agriculture Faisalabad, Pakistan [5] про-
водили дослідження впливу різних видів закваски на тісто. Дослідження були спрямовані 
на використання закваски в різних пропорціях хлібопекарного тіста. Ними були одержані 
дані зі створювання оптимальних рН для дії ендрогенних факторів. Їх наявність поліпшує 
властивості і структуру тіста. Але у дослідженнях не проведене тестування на якість харак-
теристик, які пов’язують запах хліба, наповнення і збільшення об’єму буханки.

A. Latif і T. Masud досліджували технологію приготування хліба з використанням екс-
трактів із натуральних рослин з метою збільшення терміну зберігання хліба. Дослідження 
були спрямовані на впровадження рослини Moringa olifera, яка володіє багатьма пере-
вагами. Вченими були одержані дані характеристик видів хліба. Не були хімічно проана-
лізовані на вміст вологості і компонентів. У дослідженнях не відображено роль викорис-
тання зразків під час збереження, яке збільшилось з 4 до 6 днів, та різної якості кольору 
скоринки [6].

Учені D. Curic, D. Novotni, D. Tusak, I. Bauman, D. Gabric перевіряли вплив екстру-
дованих видів муки на хлібопекарні властивості тіста. Досліджували якісні показники тіс-
та з додаванням пектину і целюлози, які мали підвищену липкість. Було одержано дані 
щодо бродіння тіста, об’єм котрого значно збільшується. У дослідженнях не вивчались 
показники видів хліба, випечених з домішками гідроколондів. Введення їх у хліб могло б 
поліпшити його структуру [7].

J. Filipovic, S. S. Popov, N. Filipovic, вчені з Institute for Food Technology, Novi Sad, 
Serbia впроваджували нові підходи в приготуванні тіста. Дослідження були спрямовані на 
рівень приготування тіста — тісто без волокон, надалі — тісто з додаванням інуліну-GR. 
Ними були одержані дані з найвищих цінностей при вимірюванні формостійкості тіста 
без волокон та тіста з додаванням інуліну-GR. У дослідженнях не вивчались показни-
ки утримування якості тіста в заморожуваному стані в період від 30 до 60 днів та тіста з 
інуліном-GR [8].

Проведені дослідження характеризують напрями вивчень правових та техніко-еко-
номічних методів побудов теорії приготування тіста. В основі збільшення продуктивності 
харчових та переробних виробництв лежить спроможність результативної практичної ре-
алізації знань освіти ЗВО. Своєю чергою, це призводить до впровадження нових підходів 
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у теорію приготування тіста, інструментів освіти та підготовки до отримання знань май-
бутніх інженерних фахівців.

Виклад основного матеріалу дослідження. Основне завдання майбутніх інженерних 
фахівців — створення високоефективного технологічного обладнання. Історія перспек-
тив розвитку харчових та сільськогосподарських переробних виробництв тісно пов’язана 
з такими прикладними дисциплінами, як: «Обладнання харчових виробництв», «Техно-
логія кондитерського виробництва», «Харчові технології» та ін. Одним із напрямів такого 
методичного підходу є введення даних теоретичних та експериментальних досліджень на-
уки в навчальний процес. Ці питання є головними під час підготовки спеціалістів інже-
нерних спеціальностей та ґрунтуються на алгоритмі, показаному на рис. 1.

Основне завдання інженерів харчових та сільськогосподарських 
переробних виробництв

↕
Викладання принципів теорії приготування тіста

↕
Підготовка фахівців інженерних спеціальностей у закладах вищої освіти

↕
Створення високоефективного технологічного обладнання

↕
Значне підвищення ефективності 

харчових та сільськогосподарських переробних виробництв
↕

Аналіз, визначення та апробація теорії приготування тіста під час викладання 
у закладах вищої освіти

Рисунок 1 — Введення даних теоретичних та експериментальних досліджень науки  
в навчальний процес

Використання наданого наукового алгоритму під час викладання спеціалізованих 
дисциплін підсилює значення повноцінної підготовки спеціалістів у сфері харчових ви-
робництв. Отже, цей підхід потребує розширення та взаємної інтеграції внутрішніх на-
укових та педагогічних зв’язків предметів вищого навчального закладу. У майбутніх про-
фесіоналів виникає інтерес до сучасної науки, неперервної самоосвіти та вдосконалення 
своєї підготовки. Продукція хлібопекарних, макаронних, кондитерських та сільськогос-
подарських переробних виробництв призначена для реалізації населенню. Один склад-
ний агрегат може коштувати менше, ніж декілька більш простих, а це зменшує собівар-
тість виробництва. Такий підхід можна умовно розділити на три частини.

Підготовка сировини. Основною сировиною для виробництва є пшеничне і житнє бо-
рошно, сіль, дріжджі, а також питна вода. Як додаткову сировину використовують цукор, 
жири та інші харчові добавки. Основним процесом хлібопекарного виробництва є заміс 
рецептурної суміші та випікання тіста.

Приготування напівфабрикатів. Здійснюється тістомісильними машинами і агрегата-
ми періодичної та неперервної дії. Під час замішування компоненти перемішуються. Су-
міш піддається механічному обробленню. Формується губчастий каркас тіста. Бродіння 
тіста відбувається у результаті дії дріжджів та інших бактерій.

Отримання готового продукту. Під час випікання в тісті відбуваються мікробіологічні 
і ферментативні процеси, які змінюють його фізичні властивості. Також накопичуються 
ароматичні та смакові речовини, які визначають споживчу цінність хліба.

Викладання принципів теорії приготування тіста у навчальному процесі ЗВО на-
лежить до професійних спеціалізованих дисциплін, а також охоплює головні напрями 
удосконалення підготовки майбутніх професіоналів. Їхні знання дають змогу адаптувати 
максимальну продуктивність технологічних ліній під потреби підприємства. При цьому 
враховується, що експлуатаційні показники встановлюються через останню ділянку або 
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обладнання. Отже, воно має бути забезпечено сертифікатом та бути виготовленим із ма-
теріалів, які не піддаються корозії та окисненню. Для створення батона «Ніва» з борошна 
пшеничного вищого ґатунку масою 0,5 кг застосовують стандартизовану технологічну лі-
нію (рис. 2).

Рисунок 2 — Технологічна схема виробництва батона «Ніва» з борошна пшеничного  
вищого ґатунку масою 0,5 кг: 

1  — силоси ХЕ-160А; 2  — живильник М-122; 3  — циклон; 4  — просіювач; 5  — дозувальна 
станція Ш2–ХДМ; 6  — виробничий бункер; 7  — тістомісильна машина безперервної дії;  
8 — корито; 9 — дозувальна станція; 10 — бункер ХЕ-112 і тістомісильна машина безперервної 
дії А2-ХТТ; 11  — корито для бродіння; 12  — тістоділильник А2-ХТН з тістоокруглювачем 
Т1-ХТН; 13  — конвеєр попереднього вистоювання; 14  — тісторозкатувальна машина  
Т1-ХТ2-3-1; 15 — шафа кінцевого вистоювання РШВ; 16 — тунельна піч; 17 — циркуляційний 
стіл для часткового охолодження; 18 — машина для установлення хліба в термоусадну плівку; 

19 — контейнери

Головною особливістю неперервної освіти спеціалістів є формування їх постійної 
послідовної системи знань, заснованої на самоосвіті. У своєму вихованні вони керують-
ся визначальними підходами: спадкоємність знань, неперервність наукового пошуку, 
освітній підхід, розвиток технологій тощо. Цей комплексний підхід дає сучасний рівень 
підготовки фахівців інженерних спеціальностей. При цьому даний науковий підхід за-
стосовується фахівцями при використанні прогресивного обладнання хлібопекарних, 
макаронних, кондитерських та переробних виробництв. Також повинні бути враховані 
чинники комплектації, можливості попередніх ділянок чи машин лінії. Підходи щодо 
вдосконалення ліній харчових і переробних підприємств наведені в табл. 1.

Отриманий досвід дає змогу застосовувати комплексні методики моделювання ви-
робництва, що дозволяє розмістити технологічну лінію на меншій площі і зменшити ви-
трати на обладнання. Надалі цей науковий підхід забезпечує суттєве підвищення продук-
тивності виробництва, зменшення негативної дії на перемішуване середовище, зниження 
витрат рецептурної сировини, енергетичних та матеріальних ресурсів. На вхід технологіч-
ної лінії подається сировина, яка має певні властивості, а з лінії, в результаті її функціону-
вання, сходить готова продукція, яка має зовсім інші властивості. Даний методичний під-
хід реалізації навчання інженерних фахівців хлібопекарних, макаронних, кондитерських 
та сільськогосподарських переробних виробництв відповідає вимогам сьогодення.
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Він реалізується через самостійні та лекційні заняття і лабораторні та практичні робо-
ти. Їх навчання на прикладі технологічних ліній переробки різних видів сировини в харчову 
продукцію дає змогу комплексно вивчити проблематику виробництв. Зміст викладання те-
орії приготування тіста лежить у мотивації, яка формує посилення інтересу до знань май-
бутніх професіоналів та знаходиться в цих навчальних предметах. Його подальший розвиток 
ґрунтується на вивченні устаткування, яке використовується на підприємствах. За своєю 
суттю він відповідає правилам виробництва, яке включає: технологічні лінії, обладнання та 
умови експлуатації. Загалом даний навчальний підхід викладання принципів теорії приго-
тування тіста засновано відповідно до структури паспорта спеціальностей фахівців.

Розподілення виробництва на паралельно працюючі ділянки ускладнює її та збільшує 
загальну вартість, оскільки необхідно встановлювати розподільні та перевантажувальні 
пристосування. Сучасні підходи до освіти фахівців інженерних спеціальностей потребує 
непереривності навчання і поліпшення та змін організації в забезпеченні профільних під-
приємств. Він є продовженням взаємозв’язку сучасної науки: наукові публікації, мето-
дичні матеріали, гранти та програми спеціальності.

Прикладні та загальнотеоретичні підходи забезпечуються так:
Наукові публікації. Реалізуються за географічним принципом: Україна, країни СНД, 

Європа, США та інші.
Методичний матеріал. Реалізуються через забезпечення структури занять: літерату-

рою, навчальними відеофільмами та установками.
Гранти та програми за спеціальністю. Реалізуються через участь у відкритих конкур-

сах за теоретичними та експериментальними дослідженнями.
Структура паспорта спеціальності. Реалізуються через побудову програми навчання 

як по предметах, так і методичних комплексах кафедр та факультетів.

Таблиця 1 — Типи хлібопекарного, макаронного та кондитерського виробництв  
і переробки сільськогосподарської продукції 

№
3/п

Найменування
виробництва

Характеристика виробництв

1 Немеханізовані

Операції виконуються вручну, контроль і регулювання параметрів 
технологічних процесів проводяться людиною.
Низький рівень механізації і автоматизації призводить до зниження 
продуктивності праці. Не можливо здійснювати швидку переорієнта-
цію виробництва.

2 Напівмеханізовані

Більшість операцій виконуються без використання ручної праці. Ме-
ханізовані операції здійснюють найбільш трудомісткі процеси.
Випуск певного виду продукції відповідно до технологічних процесів, 
який показує послідовність виконання операцій.

3 Механізовані

Виконуються обладнанням, а контроль і регулювання параметрів тех-
нологічних процесів проводяться людиною.
Здійснюється з метою, що дозволяє в межах асортиментних груп пе-
реходити на різні види продукції виробництва.

4 Автоматизовані

Застосовується автоматичний контроль і регулювання технологічних 
процесів. Реалізуються аналіз, моделювання та коригування вироб-
ництва.
Метою виробництва під час технологічного процесу є створення ба-
гатокомпонентних харчових продуктів. Здійснюється моделювання 
виробництва.

5 Автоматичні

Комплекс автоматичних пристосувань для контролю, регулювання, 
управління всіх технологічних операцій, що входять у лінію.
Виробництво для масових видів продукції проводиться на спеціалізо-
ваних, комплексних, автоматизованих лініях.
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Перспективою використання різних методів викладання у навчальному процесі ви-
щого навчального закладу засобів теорії приготування тіста є завдання, яке передбачає 
постійну послідовність отримання знань. Воно забезпечується адаптацією, аналізом та 
коригуванням методів викладання спеціалізованих дисциплін. Надалі основи сучасних 
досягнень науки і техніки стають формою мислення інженерів. Уміння застосовувати 
їх на практиці приводить до підвищення рівня механізації і автоматизації виробництва, 
збільшення продуктивності праці. Подальше вдосконалення викладання комплексного 
аналізу навчання знань визначає рівень підготовки інженерів. Під час навчання фахівці 
хлібопекарних, макаронних, кондитерських та сільськогосподарських переробних ви-
робництв здатні самостійно проєктувати та модернізовувати експлуатоване обладнання.

Обладнання даних підприємств забезпечує виконання та переробку будь-якої кіль-
кості продукції за певний проміжок часу. Цей освітній підхід дозволяє здійснювати полі-
тику мінімізації витрат виробництва. Викладання теорії приготування тіста в навчально-
му процесі дає взаємозв’язок теоретичної та практичної підготовки випускників.

Висновки. Проведені дослідження інтегрування викладання спеціалізованих дисцип
лін у ЗВО з підготовки фахівців інженерних спеціальностей. У результаті отримані такі 
висновки:

— встановлено напрями підготовки фахівців інженерних спеціальностей на основі 
нових досягнень науково-технічного прогресу;

— розглянуто структуру новітніх досліджень технологічних ліній виробництв;
— сформульовано напрями вдосконалення обладнання, що експлуатується;
— обґрунтовано взаємозв’язок прикладних дисциплін під час підготовки фахівців ін-

женерних спеціальностей;
— проведено аналіз перспектив методів викладання теорії приготування тіста у на-

вчальному процесі ЗВО;
— встановлено взаємозв’язок теоретичних та експериментальних досліджень у лек-

ційному, лабораторному та практичному матеріалі освітніх дисциплін.
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Цель — изложение теории приготовления теста в учебном процессе учреждений высше-
го образования.

Методы. В статье использованы метод анализа, синтеза, системный и сравнительный 
анализ.

Результаты. Научно-технический прогресс в хлебопекарном, макаронном и кондитер-
ском производстве и переработке сельскохозяйственной продукции направлен на внедрение 
новых методов приготовления теста. Целью преподавания специализированных дисциплин 
в высшем учебном заведении является подготовка специалистов инженерных специально-
стей. Определены последние исследования в направлении приготовления высококачественной 
и конкурентоспособной продукции хлебопекарных, макаронных, кондитерских и перераба-
тывающих производств. Составлен алгоритм методики реализации прикладных и общете-
оретических подходов обучения в учреждениях высшего образования. Рассмотрены методы 
преподавания фундаментальных, прикладных и инженерных наук, а также систем компью-
терного анализа, математического проектирования. Приведены методы преподавания фун-
даментальных, прикладных и инженерных наук, а также систем компьютерного анализа, 
математического проектирования. Представлено комплексное изложение прикладных дис-
циплин пищевых и перерабатывающих специализаций в теории приготовления теста. По-
вышение её эффективности и технологической надёжности  — инструменты науки и ис-
следований. Во время обучения будущие инженерные специалисты способны самостоятельно 
проектировать и модернизировать конструкцию эксплуатируемого оборудования. Усовер-
шенствован научно-методический подход при изложении теории приготовления теста в 
учебном процессе учреждений высшего образования. Комплексный анализ знаний хлебопекар-
ных, макаронных, кондитерских и перерабатывающих производств определяет уровень под-
готовки инженеров. Он опирается на возможность владения инструментами образования: 
технологическими схемами производства, алгоритмами и таблицами.

Ключевые слова: теория приготовления теста, педагогика, университет, технология, 
замес теста, энергетическое воздействие.

Objective. Organization of experimental and theoretical researches at enterprises depends on 
constant improvement of instructors’ training level. Therefore, the objective of the article is identifying 
ways to improve teaching the subject at the university level.

Methods. The method of analysis, synthesis, system analysis and comparative analysis are used 
in the research

Results. Scientific and technological progress in bakery, pasta and confectionery production and 
processing of agricultural products is aimed at introducing new methods of preparation of dough. The 
purpose of teaching specialized subjects in higher education is to train engineering specialists. The 
latest research in the direction of high-quality and competitive products of bakery, pasta, confection-
ery and processing industries has been determined. An algorithm of implementation methods, applied 
and generally theoretical approaches of learning at the University has been compiled. The methods 
of teaching fundamental, applied and engineering sciences, as well as computer analysis systems and 
mathematical design are presented. The methods of teaching fundamental, applied and engineering 
sciences, as well as computer analysis systems and mathematical design are presented. Comprehensive 
presentation of applied disciplines of food and processing specializations in the theory of dough-to-melt 
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have been presented. The tools of science and research are to improve its efficiency and technological 
reliability. As a result of the training, future engineering specialists are able to independently solve the 
design and modernization of the design of the operating equipment. Scientific-methodical approach at 
the teaching of dough preparation theory in the educational process of university was improved. Com-
prehensive analysis of knowledge of bakery, pasta, confectionery and processing industries determines 
the level of training engineers. It is based on the ability to possess educational tools: technological 
schemes of production, algorithms and tables.

Key words: dough mixing theory, pedagogy, university, technology, kneading of dough, energy 
impact.
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BLOCK DIAGRAM OF AN ADAPTIVE ENERGY-EFFICIENT MANAGEMENT SYSTEM 
IN TERMS OF APPLE SORTING PROCESS

Мета — розроблення загальної структури адаптивної системи енергоефективного ке-
рування процесом сортування яблук на конвеєрній лінії.

Методи. У роботі застосовано метод автоматичного супроводу об’єктів у потоці на 
конвеєрній лінії, інваріантного до переміщення, повороту і геометричних перетворень відслід-
кованих об’єктів.

Результати. Розглянуто схему реалізації системи автоматизованого управління про-
цесом сортування яблук, у якій одне із чільних місць посідає блок управління та блок синх-
ронізації, які доцільно реалізовувати програмно з використанням засобів SCADA. Запропо-
нована система здійснює актуалізацію інформації процесу сортування за результатами 
опитування датчиків з певною дискретністю і внесенням поточних відомостей до бази да-
них технологічного процесу. Описано структурно-функціональну схему системи стежен-
ня за рухом яблук на конвеєрній лінії, яка базується на відеоспостереженні та містить 
відеокамеру, блок оброблення відеоінформації, пристрій зберігання і пристрій відображення 
відеоінформації. Зазначено, що блок оброблення відеоінформації складається з двох підсис-
тем: підсистеми ідентифікації яблук та підсистеми автоматичного супроводу рухомих 
об’єктів. Підсистема автоматичної ідентифікації яблук передбачає попереднє оброблення 
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