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Контроль технологічного процесу виробництва є одним із основних 

засобів запобігання випуску нестандартної продукції, зміцнення технологічної 

дисципліни, зниження затрат і втрат на всіх стадіях виробництва [1]. Контроль 

технологічного процесу включає перевірку виконання рецептур, додержання 

технологічного режиму приготування напівфабрикатів за вологістю у діапазоні 

0...100 %, кислотністю 2,5 – 7,5 од. рН, температурою від + 26 0С до + 250 0С на 

всіх етапах, а також контроль тривалості бродіння та вистоювання, 

правильність укладання і зберігання готових виробів [2]. Технологічна схема 

системи контролю представлена на Рис. 1. 
 

 
 

Рисунок 1 –Технологічна схема системи контролю 
 

Температура води  та при бродінні контролюється напівпровідниковими 

датчиками, а при випіканні – термопарою ТХА.  
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