
Технологический контроль 
производства хлеба и хлебобулочных 

изделий



Технохимический контроль
• Основной задачей хлебопекарных предприятий является выработка хлеба 

наилучшего качества. На решение этой важнейшей задачи направлены 
усилия всех работников предприятия. Показатели качества хлеба 
обязательно входят в ГОСТы на соответствующие виды изделий. Чтобы 
получить хлеб наилучшего качества, на предприятии должен 
осуществляться контроль партий поступающего сырья, полуфабрикатов, 
применяемых при производстве каждого вида изделий, и готовых изделий, 
направляемых на реализацию.

• Соответствие партии хлеба и хлебобулочных изделий требованиям 
стандарта или технических условий по внешним признакам определяется 
выборочно, путем осмотра всего хлеба на 2-3 лотках каждого стеллажа, а 
при хранении хлеба на полках выбирается 10% изделий от каждой полки.

• Среднюю пробу отбирают от каждых 10 лотков или 10 ящиков в 
следующих количествах: при массе отдельного изделия от 1 до 3 кг - 0,2% 
всей партии, но не менее 5 шт.; при массе изделия менее 1 кг - 0,3% всей 
партии, но не менее 10 шт.

• От средней пробы в качестве лабораторных образцов отбирают типичные 
изделия в следующих количествах: весовых и штучных изделий массой 
более 400 г - 1 шт.; штучных массой от 200 до 400 г - не менее 2 шт.; 
штучных массой от 100 до 200 г-не менее 3 шт.; штучных массой менее 100 
г - 6 шт.





Контроль качества сырья

Все сырье, поступающее на предприятие 
должно отвечать требованиям ГОСТ, ОСТ, ТУ 
и других документов.

• ГОСТ Р 52189-2003 «Мука пшеничная. 
Общие технические условия»

• ГОСТ Р 54731-2011 «Дрожжи 
хлебопекарные прессованные»

• ГОСТ Р 51574-2000 «Соль поваренная 
пищевая»

• ГОСТ 2874-82 «ВОДА ПИТЬЕВАЯ
• ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ И 

КОНТРОЛЬ 
ЗА КАЧЕСТВОМ»

• ГОСТ Р 52178-2003 «Маргарин столовый»
• ГОСТ 21-94 «Сахар-песок. Технические 

условия»



Органолептические и физико-химические 
показатели



Схема контроля свойств полуфабрикатов и параметров 
технологического процесса

Полуфабрикат или стадия 
процесса Контролируемые показатели Периодичность в момент контроля

Замес полуфабриката (опара, закваска, 
заварка, тесто)

Точность дозирования сырья при 
периодическом и непрерывном замесе По мере необходимости

Тесто
Органолептическая оценка, температура, 
влажность Кислотность, подъемная сила 
Продолжительность брожения

В начале брожения В конце брожения В течение 
стадии

Деление теста
Формование тестовых заготовок

Масса куска теста
Ориентировочные размеры сформованных 
тестовых заготовок, соответствие формы

После . Перед окончательной расстойкой

Окончательная расстойка тестовых 
заготовок

Продолжительность, температура, 
относительная влажность воздуха, 
готовность тестовой заготовки

По мере необходимости

Надрезка, отделка поверхности Органолептическая оценка Перед выпечкой

Выпечка

Продолжительность, температура по зонам 
печи, давление пара в паропроводе, подача 
пара в печь Равномерность опрыскивания 
заготовок водой, готовность хлеба 
Температура центра мякиша, определение 
упека

В течение периода выпечки
На выходе хлеба из печи По мере необходимости

Хранение
Правильность укладки в тару Температура 
и относительная влажность помещения, 
продолжительность расстойки

В течение периода укладки
В течение периода хранения


