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Доктор технічних наук, професор Ісаак Менашевич Ройтер, один з 

перших випускників (випуск 1935 року) Київського технологічного інституту 

харчової промисловості (нині – Національного університету харчових 

технологій), став одним з перших викладачів створеної у 1949 році кафедри 

технології хлібопекарського, макаронного і кондитерського виробництв.  

На початку 60-х років минулого століття Ройтер І.М. започаткував 

науковий напрям із розробки перспективних технологій хлібобулочних, 

макаронних і кондитерських виробів. Результатом активних наукових 

досліджень стала підготовлена докторська дисертація «Дослідження 

технологічних процесів у хлібопеченні, заснованих на бродінні», яку він 

успішно захистив у 1963 році. В 1965-му І.М. Ройтер отримав науковий ступінь 

доктора технічних наук, а в 1966-му – наукове звання професора. 

За час роботи на кафедрі  І.М. Ройтер підготував 32 кандидати технічних 

наук, які працювали не лише в Києві, а й далеко за його межами – у містах 

Харкові, Донецьку, Алма-Аті, Москві, Ленінграді. Це були і науковці, і 

викладачі і працівники харчової промисловості. 
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Зокрема, Ройтер І. М. підготував і видав (у співавторстві і особисто) 
довідники, лабораторний практикум, підручники і монографії: 

1. Ройтер И.М. Краткий справочник технолога хлебопекарного 
производства / И.М. Ройтер, А.А. Михелев, К.А. Кирова. – Киев: Гостехиздат, 
1958. – 504 с. 

2. Ройтер И.М. Краткий справочник технолога хлебопекарного 
производства. – Изд. 2-е, испр. и доп. / И.М. Ройтер, А.А. Михелев, К.А. 
Кирова. – Киев: Гостехиздат, 1959. – 503 с. 

3.  Ройтер И.М.  Лабораторний практикум по общей технологии 
пищевіх производств / Под ред А.И. Островского. -  М.: Пищевая 
прмішленность, 1968. – 192 с. 

4.Ройтер И.М. Новое в технологии приготовления теста на 
хлебозаводах/  И.М. Ройтер – Киев: Гостехиздат УССР, 1962. – 301 с. 

5.  Ройтер И.М.  Новые методы контроля хлебопекарного производства 
/ И.М. Ройтер, А.П. Демчук, В.И. Дробот. – Киев:  Техника, 1977. – 192 с. 

6. Ройтер И.М.  Современная технология приготовления теста на 
хлебозаводах/ И.М.Ройтер.- Киев: Техника, 1968. – 367 с. 

7. Ройтер И.М.  Современная технология приготовления теста на 
хлебозаводах. – Изд. 2-е, перераб. / И.М.Ройтер.- Киев:  Урожай, 1971. – 358 с. 



 
8. Ройтер И.М. Справочник по хлебопекарному производству / В 2-х т.: 

Т.2. Сырье, технология и технохимический контроль производства/ 
И.М.Ройтер.- М.: Пищевая промышленность, 1972. – 504 с. 

 
9. Ройтер И.М. Справочник по хлебопекарному производству / В 2-х т.: 

Т.2. Сырье и технология – Изд. 2-е, перераб. / И.М.Ройтер.- М.: Пищевая 
промышленность, 1977. – 367 с. 

10. Ройтер И.М. Сырье хлебопекарного производства: справочное 
пособие / И.М. Ройтер – Киев: Техника, 1972. – 192 с. 

11. Ройтер И.М. Сырье хлебопекарного, макаронного и кондитерского 
производства: справочник / И.М. Ройтер, А.А. Макаренкова. – Киев: Урожай, 
1988. – 206 с. 

12. Ройтер И.М. Хлебопекарное производство: Технологический  
спрвочник – Изд. 3-е, перераб. и доп./ И.М. Ройтер. – Киев: Техника, 1963. – 
490 с.  



 
13. Ройтер И.М. Хлебопекарное производство: Технологический  

спрвочник – Изд. 4-е, перераб. и доп./ И.М. Ройтер. – Киев: Техника, 1963. – 
531 с.  

 


