
  



 

  



РЕФЕРАТ 

Ушачова Т.О. ОРГАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА ФРУКТОВИХ 

КОНСЕРВІВ 

Кваліфікаційна робота складається із таких частин: вступ, технологічна 

в тому числі розрахункова частина, екологічна частина, схема контролю 

виробництва, висновки та списку літературних джерел.  

Для насичення торгівельного ринку та задоволення попиту населення 

продуктами харчування фруктового напрямку метою роботи є вибір та 

обґрунтування асортименту продукції цеху фруктових консервів, проведення 

технологічні розрахунків, обґрунтувати вибір технологічної схеми та 

обладнання для виробництва консервів. За проведеною роботою зроблено 

висновки.  
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ANNOTATION 

 

Ushachova T.O. ORGANIZATION OF FRUIT CAN FOOD.  

Qualifying work consists of such parts: entry, technological including 

calculation part, ecological part, chart of production control, conclusions and to the 

list of literary sources.  

For a trade market saturation and satisfaction of demand of population of 

feed of fruit direction products the aim of work are a choice and ground of 

assortment of products of workshop of fruit can food, realization technological 

calculations, to ground the choice of flowsheet and equipment for the production of 

can food. At conducted work drawn conclusion.  
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