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ВСТУП 

Хлібопекарська промисловість України - одна з великих 

високомеханізованих галузей. Основним призначенням хлібопекарських 

підприємств є випуск хліба та хлібобулочних виробів. За рівнем 

продуктивності праці, концентрації виробництва, технології і асортименту 

продукції,  хлібопечення  займає  провідне місце і це положення є 

відправною позицією, з якої країна вступила в ХХI століття. 

Українські підприємства вироблять хлібобулочні  вироби, асортимент 

яких налічує  понад  1000 найменувань. І цей асортимент щороку 

збільшується в межах конкурентної боротьби за споживача, для цього 

використовують  сучасні  технології виробництва, використання  різних 

добавок, наповнювачів, тощо. Найбільшу питому вагу у хлібопекарському 

виробництві  займають пшеничний ( близько 50 % ) та житній ( близько 30 

%) хліби, булочні вироби   ( близько 15 %). Хліб - на 30% задовольняє  

потребу в білку і калоріях, на 50% - у вітамінах групи В, солях фосфору, 

заліза, вуглеводах і харчових волокнах. Хліб є незамінним продуктом в 

щоденному раціоні наших співвітчизників, тому будь-які зміни на даному 

ринку  викликають особливий інтерес. 

Хлібобулочні  вироби  є важливим продуктом харчування для 

більшості населення України . Потреба в них властива людям будь-якого 

соціального  статусу і з будь-яким рівнем доходу. Останнє впливає на 

розміри  споживчого  ринку хлібобулочних виробів, на уподобання 

населення  щодо певних видів даної продукції. Хлібопекарська 

промисловість в Україні має велике значення для підтримки соціальної 

стабільності в суспільстві. Хлібопекарські підприємства задовольняють 

потреби  всіх верств населення і бюджетних організацій в своїй продукції, 

яка була, є і залишається продуктом номер один. 

Ринок  хліба  та  хлібобулочних  виробів  має  стабільний попит  на 

продукцію,  але  в  остані роки  офіційні обсяги виробництва  хліба 

знизились. Це пов’язано, насамперед, зі  скороченням населення  країни. 

За останні роки населення України проявляє все більший інтерес до 

хліба нетрадиційних сортів: хліба, виготовленого за національними 

рецептами; продукції, виготовленої із нетрадиційної сировини, збагаченої 

мінералами і корисними продуктами.  

 


