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Мета. Мета статті — інтеграція пропонованої теорії приготування тіста у навчаль-
ний процес закладів вищої освіти (ЗВО).

Методи. У роботі використано викладення наукових досліджень, сучасні методи порів-
няльного аналізу, моделювання систем.

Результати. Виготовлення спеціалізованого обладнання, аналіз, моделювання та кори-
гування його технологічних можливостей, придатного вирішати багатоманітні вимоги ви-
робництв, — завдання харчової науки. Формування іншого методичного підходу передбачає 
підготовку фахівців інженерних спеціальностей. Запропоновані дослідження спрямовані у 
впровадження пропонованої теорії приготування тіста у навчальний процес закладів вищої 
освіти. Основою інтеграції викладання новітньої методології є теорія збалансованого хар-
чування, яка базується на застосуванні різноманітних наукових методів. Цей підхід педаго-
гічної й наукової діяльності опирається на можливість володіння інструментами освіти та 
відзначається ступенем підготовки випускників. Опирається на послідовність та неперерв-
ність отримання знань за спеціалізованими дисциплінами. Формується на напрямах новіт-
ніх досліджень підготовки фахівців інженерних спеціальностей предметів: «Вступ до фаху», 
«Будівля, споруди, їх обладнання та експлуатація», «Промислові печі», що відносяться до гру-
пи спеціальних навчальних дисциплін. Забезпечується адаптацією, аналізом та коригуванням 
викладання лекцій, лабораторних та практичних робіт, виконання курсових і дипломних ро-
біт та інших видів викладацької роботи. Системний підхід методики вивчення пропонованої 
теорії приготування тіста сформовано на застосуванні комплексного підходу паспорту та 
вимогах за спеціальністю 05.18.12 «Процеси та обладнання харчових, мікробіологічних та 
фармацевтичних виробництв».

Ключові слова: тісто, технологія, процес, енергетичний вплив, теорія приготування 
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Постановка проблеми. Головними факторами, що визначають підготовку фахівців 
інженерних спеціальностей, спроможність незалежно вирішати проблеми  — це вибір 
ключових проблем науково-технічного розвитку, виконання сучасних досягнень науко-
во-технічного прогресу та аналіз хлібопекарних, макаронних, кондитерських і перероб-
них виробництв [1–3]. Цей методичний і педагогічний підхід опирається на навчальний 
процес закладів вищої освіти:
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1. Аналіз спеціалізованих високоефективних виробництв. Базується на системному 
підході у спроможності вивчення обладнання та різноманітних вимог використовуваних 
технологій.

2. Оцінка комплексного підходу досліджень. Ґрунтується на цілеспрямованості пла-
нування, організації та контролю усіх видів інновацій, які забезпечують вивчення теорії 
приготування тіста.

3. Організування технологій тістомісильних машин та агрегатів. Опирається на роз-
гляд процесу керування ходом праці спеціалізованого обладнання та координації цілей і 
вимог до них.

4. Вдосконалення організації здійснюваних технологій замісу. Тримається на керу-
ванні, коригуванні та контролюванні ефективності показників різноманітних видів хліба, 
батонів та здоби.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз вдосконалення технологій замісу тіс-
томісильних машин і агрегатів періодичного та непереривного впливу спрямовано на 
розширення асортименту готової продукції. Висвітлення розгляду в навчальному процесі 
ставить перед майбутніми спеціалістами питання проблем реалізації енергетичного впли-
ву на перемішувану рецептурну сировину та тісто. Системний підхід пропонованої теорії 
приготування тіста базується на вивченні відомих наукових джерел:

І. В. Безбах, О. В. Зиков, Ю. Е. Ж. Альхурі та інші розглядали вдосконалення харчо-
вого обладнання згідно з вимогами за спеціальністю 05.18.12. [4–6]. Дослідження були 
спрямовані на керування ходом процесів у спеціалізованому устаткуванні згідно з вимо-
гами теорії збалансованого харчування. Були одержані дані щодо керування енергетични-
ми потоками, координації цілей і вимог за мінімальних витрат енергії. У дослідженнях не 
описано роль зміни структуроутворювальних процесів оброблювального матеріалу.

А. Е. Халілов та Д. Ф. Діденко вивчали основні завдання, які стоять перед підприєм-
ствами туристичного бізнесу та регіональною економічною системою [7; 8]. Дослідження 
були цілеспрямовані на підвищення конкурентоспроможності та розвиток і трансформа-
цію спеціалізованими виробництвами. У дослідженнях не вивчався аналіз нових цільових 
сегментів, прийняття рішень на всіх рівнях економіки, переміщення відповідного інфор-
маційного потоку.

Т. В. Маковська, Я. А. Голінскька, В. П. Ковальова [9–11] перевіряли здійснювання 
технологій раціонального харчування, концепції здорового способу життя та ідеї повно-
цінного збалансованого харчування. Ними були одержані дані по контролю ефективності 
споживчих якостей готової продукції згідно з особливостями діяльності людини. У до-
слідженнях не описано роль змін повсякденного споживання для задовольняння потреб 
організму людини.

Л.  Н. Сергєєва, А.  В. Бакурина, В.  В. Вороничев, С.  О. Зульфугарова  [12] впрова-
джували сучасні заходи моделювання структури життєздатних соціально-економічних 
систем. У ході досліджень були отримані дані щодо застосування нових та перспектив-
них технологій умов формування однорідних функцій виробництв. У дослідженнях не ви-
вчався взаємозв’язок навантаження розповсюдження готової продукції спеціалізованих 
виробництв.

Нами сформульовано напрями сучасних досліджень пропонованої теорії приготу-
вання тіста та підготовки фахівців інженерних спеціальностей. Подібний освітній підхід 
орієнтовано на потенціал володіння інструментами освіти у науково-технічному прогре-
сі. Наведені наукові дослідження спрямовані на викладення спеціалізованих дисциплін, 
аналіз знань харчових та переробних виробництв, що характеризують ступінь виучки фа-
хівців інженерних спеціальностей [4–11].

Мета статті — інтеграція пропонованої теорії приготування тіста у навчальний про-
цес закладів вищої освіти.

Виклад основного матеріалу дослідження. Мета хлібопекарських, макаронних, конди-
терських та переробних виробництв — задоволення потреб споживачів. Основою є теорія 
збалансованого харчування. Виконання комплексу заходів, який спрямований на вдоско-
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налення якості та структури продукції, що випускається, здійснюється на базі інновацій. 
У цьому зв’язку поява новітніх розробок українських вчених є своєчасною та актуальною.

Підготовка фахівців інженерних спеціальностей та вдосконалення підготовки уче-
них базується на комплексному підході у запровадженні показників теоретичних та екс-
периментальних досліджень в навчальний процес. Вони базуються на предметах «Вступ 
до фаху», «Будівля, споруди, їх обладнання та експлуатація», «Промислові печі», що від-
носяться до групи спеціальних навчальних дисциплін. Дослідимо їх розвиток за напря-
мом педагогічної та наукової діяльності, що наведено алгоритмом на рис. 1.

Головне завдання фахівців інженерних спеціальностей 
спеціалізованих виробництв у закладах вищої освіти (ЗВО)

Навчальний предмет «Вступ до фаху» 
(Різноманітні вимоги технологій замісу. Підняття ефективності функції обладнання.  

Рішення проблем приготування тіста)

Навчальний предмет «Промислові печі»
(Оцінка управління процесу замісу. Управління обладнанням для приготування тіста. 

Управління методологію замісу в умовах сучасності)

Взаємозв’язок теорії, навчання та практики
пропонованої теорії приготування тіста

(аналіз, моделювання, коригування та оцінка через інновації методології)

Підвищення результативності  
спеціалізованих хлібопекарських, макаронних, кондитерських  

та переробних виробництв

Викладання та аналіз пропонованої теорії приготування тіста
(Створювання ефективних тістомісильних машин і агрегатів. Аналіз відповідності теорії 

збалансованого харчування)

Навчальний предмет «Будівля, споруди, їх обладнання та експлуатація»
(Управління технологією замісу. Коригування напряму роботи обладнання.

Аналіз ефективності виготовлення тіста)

Рисунок 1 — Стадії підготовки фахівців інженерних спеціальностей  
у закладах вищої освіти

Оскільки інтеграція пропонованої теорії приготування тіста потребує координації 
дій різних харчових фундаментальних спеціальностей та суміжних з ними, то вдоскона-
лення методичних, теоретичних і експериментальних досліджень  — один із напрямків 
методичного підходу спеціалізованих виробництв до впровадження даних теоретичних та 
експериментальних досліджень в навчальний процес. Цей аналіз засновано на системно-
му підході методики вивчення теорії приготування тіста (рис. 2).

Завдання новітніх підходів у аналізі тістомісильних машин і агрегатів періодичної та 
непереривної дії, операції замісу тіста та обминання, технологій замісу — комплексний 
підхід методології досліджень приготування тіста. Розвиток цього наукового напрямку 
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опирається на застосуванні: аналізу до фаху спеціальності 05.18.12., розгляду обладнання 
та експлуатації спеціалізованого обладнання, розбору кінцевих показників виготовлення 
тіста, готового продукту — хліба.

Дослідимо їх розвиток за напрямами педагогічної та наукової діяльності.
Предмет «Вступ до фаху» розглядає на високоефективних виробництвах процесу ана-

лізу, керування та виконання оперативної, прибуткової динаміки технологій замісу. Задум 
інтеграції створювання обладнання з керуванням системою виготовлення, пов’язаний з 
методологією та метою роботи обладнання з метою забезпечення вимог теорії збалансо-
ваного харчування.

Кінцевим результатом вивчення спеціалізованого предмета є аналіз:
1. Різноманітні вимоги технологій замісу. Розбір та деталізація інтеграції високое-

фективних виробництв до конфігурації системи, для здійснення якої встановлено багато-
кратна обробка даних при приготуванні тіста.

2. Підняття ефективності функції обладнання. Огляд організаційних та адміністра-
тивних механізмів керування роботи обладнання, технологічних спрямувань та комплек-
сів на підняття їх результативності.

3. Рішення проблем приготування тіста. Вдосконалення технологічних процесів при 
енергетичному впливі на рецептурні суміші та тіста у напрямку використання концепції 
та методології пропонованої теорії приготування тіста.

Предмет «Будівля, споруди, їх обладнання та експлуатація» розглядає роботу новіт-
ніх методологій у питаннях керування, коригування, аналізу та здійснення. Втілюється як 

Рисунок 2 — Взаємозв’язок комплексу показників пропонованої теорії приготування тіста:
1 — зерно пшениці вищого ґатунку (початковий продукт зі спеціалізованими технологічними 
властивостями); 2  — борошно вищого ґатунку (вихідний продукт для здійснення операції 
замісу тіста та обминання); 3 — тісто (напівфабрикат заданих технологічних властивостей та 
рівня однорідності і структури); 4 — хліб вищого ґатунку (готова продукція хлібопекарних, 

макаронних, кондитерських та переробних виробництв)

1

23

4
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спрямоване функціонування у взаємозв’язку виготовлення та експлуатації обладнання для 
приготування тіста. Комплексний підхід спрямовано на створення незрівнянної та конку-
рентоспроможної готової продукції спеціалізованих технологій замісу.

Метою вивчення навчального предмета є:
1. Керування технологією замісу. Керування енергетичним потоком обладнання для 

замісу тіста через взаємозв’язок процесів перемішування, тепло- та масообмінних та су-
путніх, у конфігурації комплексного підходу.

2. Коригування напряму роботи обладнання. Створювання ефективного обладнання 
находиться у взаємозв’язку із системним підходом методології досліджень приготування 
тіста та пов’язана з моделюванням процесів перемішування.

3. Аналіз ефективності виготовлення тіста. Підвищення ефективності виготовлен-
ня продукції, що випускається, проводиться пошуком інноваційних підходів у реалізації 
операції замісу тіста та обминання. Вони зводиться до рішення задач «min-max».

Предмет «Промислові печі» розглядає приготування тіста в універсальному підхо-
ді  — напівфабрикат, проміжний продукт, готова продукція. Асортимент продукції спе-
ціалізованих виробництв спрямований на повне задоволення попиту споживачів. Його 
основою являється створення нових підходів за структурою, однорідністю та зовнішнім 
виглядом у сегменті ринку. Він полягає у піднятті результативності виробництва.

Метою вивчення цієї дисципліни є розгляд:
1. Оцінки керування процесом замісу. Розгляд позицій математичної логіки методо-

логії пропонованої теорії приготування тіста пов’язаний з використанням математичного 
апарату для вирішення різноманітних проблем технологій замісу.

2. Керування обладнанням для приготування тіста. Концепція економічної оцінки 
інтегрується у формі системи процесів структуроутворення, якостеутворення та перемі-
шування тіста з’ясовується вигідністю.

3. Керування методологію замісу в умовах сучасності. Повне задоволення попиту 
споживачів основане на максимальній різноманітності готової продукції, що здійснюєть-
ся пропонованою теорією приготування.

Група спеціальних навчальних дисциплін «Вступ до фаху», «Будівля, споруди, їх об-
ладнання та експлуатація», «Промислові печі» дає можливість здійснювати комплексний 
підхід у запровадженні показників теоретичних та експериментальних досліджень авторів 
у навчальний процес у закладах вищої освіти. В підсумку підготовки фахівців інженерних 
спеціальностей вониволодіють знаннями визначальних питань науково-технічного роз-
витку теорії приготування тіста.

Високоефективні спеціалізовані виробництва  — це поєднання обладнання та тех-
нологій, здатних вирішувати різноманітні вимоги теорії збалансованого харчування. 
Розвиток цього наукового напрямку опирається на застосування: технологій замісу, тіс-
томісильних машин і агрегатів, товарознавчої оцінки готової продукції та методології ке-
рування, аналізу, керування теоретичних та експериментальних досліджень.

Одним зі спрямувань методичного підходу педагогічної та наукової діяльності хлі-
бопекарських, макаронних, кондитерських і переробних виробництв є впровадження 
показників теоретичних та експериментальних досліджень авторів у навчальний процес. 
Ці питання є опорою при підготовці фахівців інженерних спеціальностей та опираються 
на викладення прикладних дисциплін, що базуються на досягненнях науково-технічного 
прогресу (рис. 3).

Проблеми та завдання, які існують перед фахівцями інженерних спеціальностей, — 
створювання й експлуатація результативного спеціалізованого обладнання. Методологія 
пропонованої теорії приготування тіста базується на вдосконаленні тістомісильних ма-
шин і агрегатів періодичної та непереривної дії. Такий науковий підхід базується на пас-
порті та вимогах за спеціальністю 05.18.12 «Процеси та обладнання харчових, мікробіоло-
гічних та фармацевтичних виробництв»:

1. Розвиток за напрямом педагогічної та наукової діяльності у навчальному процесі 
закладів вищої освіти.
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2. Вдосконалення технологій замісу тістомісильних машин і агрегатів періодичного 
та непереривного впливу.

3. Розширення асортименту готової продукції хлібопекарних, макаронних, конди-
терських та переробних виробництв.

Інтеграція викладання у навчальному процесі закладів вищої освіти методології про-
понованої теорії приготування тіста базується на вживанні різноманітних методів. Опи-
рається на послідовність та неперервність отримання знань за спеціалізованими дис-
циплінами. Забезпечується адаптацією, аналізом та корегуванням викладання лекцій, 
лабораторних та практичних робіт, виконання курсових і дипломних робіт та інших видів 
викладацької роботи.

Висновки. Фундамент сучасних досягнень науки і техніки базується на формі мис-
лення фахівців інженерних спеціальностей:

1. Проведені дослідження показали аналіз інтегрування пропонованої теорії приго-
тування тіста у напрямку педагогічної та наукової діяльності адаптацією, деталізацією, 
розглядом та коригуванням викладання.

2. Викладення досліджень авторів дає взаємозв’язок теоретичної та практичної під-
готовки формі мислення випускників зі створювання й експлуатації результативного спе-
ціалізованого обладнання.

3. Обладнання спеціалізованих підприємств, на базі яких працюють тістомісильні 
машини і агрегати періодичного та непереривного впливу, можуть удосконалюватися.
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Objective. Integration of the proposed theory of dough preparation into the teaching process at the 
higher education institutions

Methods. The work uses and considers scientific research, modern methods of comparative anal-
ysis, modeling systems.

Results. The main goal of the food science is focused on production and perfection of specialized 
equipment, as well as analysis, modeling and adjustment of its technological capabilities suitable to 
solve multi requirements faced. Additionally, another methodical approach involves training specialists 
in engineering specialties. The proposed improvements for the proposed theory of dough preparation 
impact teaching process at the higher education institutions. The basis of integration of the latest meth-
odology into teaching is the theory of balanced nutrition, which is based on the use of various scientific 
methods. The approach helps pedagogical and scientific activities rely on the possibility of improving 
proficiency in education, allowing coming up with new tools and overall improving quality of training of 
future graduates. It relies on on-going improvement of knowledge in specialized disciplines. It is based 
around latest research of training specialists in engineering specialties of subjects like but not limited 
to: “Introduction to the specialty”, “Building, buildings, their equipment and operation”, “Industrial 
furnaces”, belonging to the group of special disciplines. Using continuous improvement of analysis and 
new material in lectures allows to improve hands-on materials used in labs and practical works. This 
leads to quality improvement and enhancement of curriculum, final papers and diploma. Systematic 
approach to the methodology improvement and studying the proposed theory of dough preparation al-
lows formation of comprehensive approach application and requirements in the specialty 05.18.12 — 
Processes and equipment for the food, microbiological and pharmaceutical industries.

Keywords: dough, technology, process, energy impact, dough preparation theory, pedagogy, uni-
versity.


