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АНОТАЦІЯ 

 

Щигельська В.М. Аналіз технології виробництва бісквітних тортів з 

розробкою виробничого цеху: кваліфікаційна робота на здобуття ступеня 

вищої освіти «бакалавр» : 181 Харчові технології  / Східноукраїнський 

національний університет імені Володимира Даля. Київ, 2024. 51 с. 

У кваліфікаційній роботі наведено класифікацію та асортимент 

бісквітних тортів, асортимент виробів, дана характеристика сировини і 

напівфабрикатів; проаналізовано особливості приготування сучасних 

складних бісквітних тортів, вивчена організація технологічного процесу 

приготування складних бісквітних тортів, складено технологічні та техно-

технологічні карти на бісквітні торти, проаналізовано споживчий попит 

бісквітних тортів, зроблений розрахунок сировини, допоміжних матеріалів та 

готової продукції; також підібрано технологічне обладнання для ефективної 

роботи цеху, визначені виробничі площі, опрацьовані питання з охорони 

праці, розрахована економічна ефективність виробництва бісквітних тортів. 

Ключові слова: бісквітні торти, борошно, цех, кондитерське 

виробництво, технологічна карта, сировина, якість, безпека технологічне 

обладнання, охорона праці, рентабельність, прибуток 

 

ANNOTATION 

 

Vasylysa Shchylska Analysis of the production technology of sponge cakes with 

the development of a production workshop : qualifying work on the receipt of 

degree of higher education «bachelor»: 181 Food technologies / Volodymyr Dahl 

East Ukrainian National University. Kyiv, 2024. 51 p. 

To qualifying work classification and assortment of biscuitine cakes are 

driven, line of products, this description of raw material and ready-to-cook foods; 

the features of preparation of modern difficult biscuitine cakes are analysed, 

studied organization of technological process of preparation of difficult biscuitine 

cakes, technological and техно-технологічні maps are made on biscuitine cakes, 

consumer demand of biscuitine cakes, done calculation of raw material, auxiliary 

materials and prepared products, is analysed; a technological equipment is also 

neat for effective work of workshop, floorspaces are certain, worked out questions 

from a labour protection, economic efficiency of production of biscuitine cakes is 

expected. 

Keywords: biscuitine cakes, flour, workshop, pastry production, flowsheet, 

raw material, quality, safety technological equipment, labour protection, 

profitability, income 

 

 


