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РЕФЕРАТ 

 

Жигун Владислава «Аналіз та удосконалення технології виробництва 

фруктових соків в умовах ТОВ «Сандора» Київської області. 

Досліджено аналіз та запропоновано удосконалення технології 

виробництва фруктових соків в умовах ТОВ «Сандора». 

В роботі проаналізовано та детально розглянуто характеристику ТОВ 

«Сандора»; технологічні схеми виробництва та технологію виробництва 

нектару виноградно-яблучного; зроблений розрахунок сировини для 

виготовлення нектару виноградно-яблучного; також підібрано обладнання 

для ефективної роботи цеху; проведений аналіз контролю сировини для 

виготовлення соку  та запропоновано шляхи покращення технології соку. 

Проведені економічні розрахунки показують, що найбільш 

рентабельним є виробництво запропонованого соку аличево-яблучного  із 

сорту аличі Піонерка, що пов’язана із вартістю сировини. 

Ключові слова: нектар виноградно-яблучний, аличево-яблучний сік, 

ТОВ «Сандора»., ДСТУ, схема, соки,  

Кваліфікаційна робота магістра містить 49 сторінок, 12 таблиць, 2 

рисунків, 36 використаних джерел. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

 

Zhigun Vladyslava "Analysis and improvement of fruit juice production 

technology in the conditions of LLC "Sandora" of the Kyiv region. 

The analysis was studied and the improvement of the fruit juice production 

technology in the conditions of "Sandora" LLC was proposed. 

The work analyzed and considered in detail the characteristics of "Sandora" 

LLC.; production schemes and production technology of grape-apple nectar; the 

calculation of raw materials for the production of grape-apple nectar was made; 

equipment is also selected for the efficient operation of the workshop; an analysis 

of the control of raw materials for the production of juice was carried out and ways 

of improving the juice technology were proposed. 

The conducted economic calculations show that the most profitable is the 

production of the proposed plum-apple juice from the Pionerka plum variety, 

which is related to the cost of raw materials. 

Keywords: grape-apple nectar, apricot-apple juice, "Sandora" LLC, DSTU, 

scheme, juices, 

The master's thesis contains 49 pages, 12 tables, 2 figures, 36 used sources. 
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