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Стаття присвячена аналізу проблем функціонування хлібопекарного підприємства і забез
печення економічної стабільності технологій випуску хлібопекарної продукції за рахунок компле
ксного застосування організаційних, техніко-економічних і технологічних факторів.
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The article is deals with the analysis of problems of functioning of baking enterprise and provid
ing of economic stability of technologies of producing of baking products due to complex application of 
organizational, techno-economic and technological factors.
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Вступ. В умовах проведення в Україні економічної реформи, питання забезпечення еконо
мічної стабільності хлібопекарських підприємств набуває все більшого значення. Досягнення пос
тавленої мети повинно відбуватися на основі підвищення ефективності технологічного процесу 
хлібопекарного виробництва. Засобом досягнення цієї мети є, управління факторами впливу, що 
забезпечують економічну стабільність функціонування хлібопекарного підприємства. Основним 
чинником стабілізації, джерелом нарощування виробничих можливостей та інтенсифікації вироб
ництва є ефективне та раціональне впровадження енергозберігаючих технологій, що є можливим 
на основі розвитку теоретичних основ тістоприготування [ 1,2].

Постановка завдання. Метою цієї статті є формулювання напрямків технічного, техноло
гічного та економічггого вдосконалення виробництва хлібопекарної продукції та тістомісильних 
машин, а також засобів визначення взаємодії енергетичного впливу в ході замісу тіста і оцінки 
якісних показників тіста, отриманих під час бродіння тіста та отриманого хліба.

Об’єкт та методи досліджень. Методологічним фундаментом дослідження є теоретичні і кон
цептуальні положення організації та розвитку хлібопекарного виробництва. Дослідження розвитку 
хлібопекарної промисловості основане на творчому осмислені досягнень вітчизняних і зарубіжних 
вчених у г алузі теорії та практики економіки, технології та техніки підприємств. Під час вивчення 
та узагальнення наукових розробок використані методи: наукової абстракції, кількісного та якісно
го порівняння, аналітичне співставлення, елементи системного аналізу, наукового передбачення, 
мікро- та макроекономічний аналіз, експертних оцінок, абстрактно-логічний метод.

Результати та їх обговорення. Сучасні дослідження хлібопекарних підприємств, техноло
гічних та техніко-економічних и енергетичних методів дослідження теорії и практики виробницт
ва спрямовані на підняття їх ефективності і технологічної надійності. Основними об’єктами стабі
лізації виробничого процесу хлібопекарних підприємств є науково-обґрунтоване застосування 
технології, використовуваног о обладнання і наукових досягнень. На основі аналізу наукових праць 
здійснено систематизацію розвитку хлібопекарних підприємств в умовах ринкової економіки [3].

Загальна характеристика продаж продукції хлібопекарними підприємствами показує -  
вони займають майже 70 % ринку переробки зерна. Резерв зменшення потреби в енергетичних 
ресурсах за рахунок прискорених структурних змін в економіці 10-12 % від існуючого споживан
ня; впровадження енергозберігаючих технологій, економічно обгрунтованих процесів, ефективних 
апаратів і обладнання. У цьому напрямі можливе досягнення скорочення витрат на 25 ЗО % [4].

Питання формування економічних механізмів регулювання розвитку хлібопекарної проми
словості є взагалі практично не вивченими. Розрахунки засвідчили, що в сучасних економічних 
умовах нормальне функціонування хлібопекарної промисловості можливе при рентабельності її 
продукції не менше 19 % [5].

A. Sadeghi, F. Shahidi, S.A. Mortazavi і В. Sadeghi вивчали питання впливу дріжджів на тіс
то. При проведенні експериментів використовувалася мука і два види штампів бактерій. Тісто згі
дно умов експериментів, поміщалося в термостат. Після випічки проводилась ігеревірка хліба. 
Сенсорні якості хліба визначалися через 1, 24, 48 і 72 години [6].

Ученими Flour Milling and Baking Research Association, Chorleywood, Rickmansworth. Herts 
(England) виконувався заміс тіста по технології Чорвуд Хлібного Процесу (СВР) по стандартній 
технології із свіжої муки та із муки з погіршеним зберіганням. Зразки тіста були приготовлені в 
тістомісильній машині “Майндпин”. Досягнута максимальна потужність 40 кДж протягом 5 хв. 
Дослідження проводились із жировими компонентами. Доведено, що вільні жири відповідальні за 
збільшення об’єму тіста [7].

Результатом комплексних досліджень технології випуску хлібопекарної продукції стала 
розробка нового технолог ічного (технічного) процесу. Його інструментарієм являється застосу
вання оцінки використовуваної технології, з точки зору: товарознавчої, технічної, технологічної та

Піддаючи аналізу рис.1 і приведенні вище дослідження, можливо дійти до висновку -  за
стосування управління техніко-економічними факторами та факторами науково-технічного про-
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гресу забезпечує підвищення продуктивності праці, ресурсозбереження, організацію безвідходно
го виробництва.

За цих обставин увагу заслуговує можливість корегування технології в залежності від мети ви
робництва через економічні, технологічні і вартість продукції. За умов розвитку ринку збуту хлібобуло
чних виробів та використання економічних методів управління, подальшої розробки вимагають органі
заційно-економічні механізми забезпечення стабільного розвитку підприємства, рис.2.

Реальні хлібобулочні вироби

Зерно

Ідеальний хліб
Рис.2. Побудова ланцюга якісних перетворень зерно -  кінцевий продукт, оцінка в % від 

ідеального хліба: а -  90 % результат; б- 80 % результат; в- 70 % результат; г - 60 % результат.

Аналіз рис.2. дає змогу визначити питання вдосконалення управління, визначення впливу 
на його ефективність організаційних та тєхніко-економічних факторів на хлібопекарному вироб
ництві. У свою чергу, необхідність посилення впливу організаційних та техніко-економічних фак
торів на господарську та фінансову стабільність функціонування існуючих технологій випуску 
хлібопекарної продукції.

Подальший економічний розвиток вдосконалення технологічного процесу в контексті най
більш повного задоволення потреб населення вимагає удосконалення інструментарію управління 
хлібопекарним виробництвом. Використання лише економічних, технологічних або технічних 
методів регулювання в умовах ринку призводить до дисбалансу економічної системи, викривлен
ня процесів, що в ній відбуваються, та гальмують збут продукції, що випускається. Удосконален
ня технологічного (технічного) процесу проводиться по взаємозв’язаним критеріям -  енергетич
ний вплив (А) -  якісні перетворення (Б) рис.З. и формула 1.

Рис.З. Схема взаємозв’язку перетворень кінетичної енергії, що передається обладнанням 
потенціальну енергію перетворень хлібопекарної продукції.

Е рг|2
де Ек -  кінетична енергія, що передається хлібопекарній продукції;

( 1)
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т|! -  коефіцієнт, що характеризує якість передачі кінетичної енергії;
Ер -  потенціальна енергія, яка демонструє якісні зміни в хлібопекарній продукції; 
ц2 - коефіцієнт, що характеризує якість перетворення в хлібопекарній продукції.

Аналіз рис.З. и формули 1 дають змогу дійти до висновку -  основним чинником стабіліза
ції та джерелом нарощування виробничих можливостей, інтенсифікації виробництва є ефективне 
та раціональне використання ресурсів і їх ефективного використання.

За умов розвитку ринкових відносин та використання економічних методів управління, по
дальшої розробки вимагають організаційно-економічний механізм забезпечення стабільного роз
витку хлібопекарного підприємства та питання вдосконалення управління, визначення впливу 
обладнання на його ефективність техніко-економічних, організаційних та технологічних факторів. 
Економічні методи забезпечують поєднання інтересів асортименту продукції і його збут. У свою 
чергу, необхідність посилення впливу організаційних та техніко-економічних факторів на госпо
дарську та фінансову стабільність функціонування підприємств обумовлює актуальність дослі
джуваної проблеми.

Висновки. Після аналізу даних досліджень по вдосконаленню енергетичного впливу тісто
місильної машини в технологічному процесі виготовлення хлібобулочних виробів, можна дійти до 
таких висновків:

- сформульовані сучасні напрямки досліджень: формування економічних механізмів хлібо
пекарного виробництва, зменшення потреби в енергетичних ресурсах у технологічному процесі, 
вплив різноманітних технологічних факторів на структурно-механічні властивості тіста;

- визначені принципи ефективності техніко-економічних, організаційних та технологічних 
факторів при виробництві хлібобулочних виробів

- визначені напрямки економії матеріальних ресурсів, фінансової стабільності і функціону
вання хлібопекарних підприємств.
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