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Хліб виробляють у вигляді штучних виробів, випечених з борошняного 

тіста, яке оброблене шумуванням. Поверхня виробів покрита твердою 

скоринкою, а усередині втримується м'яка, пориста, еластично-пружна 

м'якушка. 

Масові види продукції (батони, формовий і круглий хліб) виробляють на 

спеціалізованих комплексно-механізованих і автоматизованих лініях. 

Основними процесами хлібопекарського виробництва є заміс, шумування 

рецептурної суміші-тіста й випічка. 

Готування хліба із пшеничного борошна можна розділити на наступні 

стадії й основні операції: 

- підготовка сировини до виробництва: зберігання, змішування, аерація, 

просівання й дозування борошна; підготовка питної води; готування й 

темперування розчинів солі й цукру, жирової емульсії та дріжджевого розчину; 

- дозування рецептурних компонентів, заміс і шумування опари й тіста; 

- оброблення – розподіл дозрілого тіста на порції однакової маси; 

- формование – механічна обробка тістових заготовок з метою додання їм 

певної форми: кулястої, циліндричної, сигарообразной і ін.; 

- розстойка – шумування відформованих тестових заготовок. Після 

розстойки тістові заготовки можуть зазнати надрізання (батони, міські булки й 

ін.); 

- гігротермічна обробка тістових заготовок і випічка хліба; 

- охолодження, відбраковування й зберігання хліба. 

У даному технологічному процесі необхідно контролювати й регулювати 

наступні параметри: 

- вимір і контроль температури в основних зонах печі; 

- контроль розрядження в топці; 

- регулювання витрати й контроль тиску. 

Автоматизація технологічних процесів в хлібопекарстві є одним з 

вирішальних факторів підвищення продуктивності і покращення умов праці, 

підвищення якості і розширення асортименту продукції 

Для досягнення поставленої цілі треба: провести розробку iмiтaцiйнoї 

мoдeлi технологічного процесу; oбґрунтувaти тa вибрати сучaсні тexнiчні 

зaсoби aвтoмaтики з урaxувaнням рeгулювaння температурного режиму; 

рoзрoбити eнeргoeфeктивні aлгoритми рoбoти oблaднaння; провести oцiнку 

стiйкoстi тa якoстi рoбoти системи керування. 
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