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РЕФЕРАТ 

Іщенко Катерина «Аналіз та удосконалення технології виробництва 

фруктових цукерок в умовах ПРАТ «Гощанського заводу продтоварів» 

Рівненської області». 

Досліджено аналіз та запропоновано удосконалення технології 

виробництва цукерок в умовах ПРАТ «Гощанського заводу продтоварів». 

В роботі проаналізовано та детально розглянуто характеристику ПРАТ 

«Гощанського заводу продтоварів»; технологічні схеми виробництва та 

технологію виробництва цукерок «Фрукти в шоколаді»; зроблений 

розрахунок сировини для виготовлення цукерок «Фрукти в шоколаді» ; 

також підібрано обладнання для ефективної роботи цеху; проведений аналіз 

контролю сировини для виготовлення цукерок та запропоновано шляхи 

покращення технології цукерок. 

Використання цукатів з айви в технології виробництва цукерок «Айва в 

шоколаді» підвищують продуктивність підприємства ПРАТ «Гощанського 

заводу продтоварів», значно підвищуються економічні показники, що 

збільшує прибуток.  

Ключові слова: цукерки, шоколад, цукати, айва, ДСТУ, глазур, фрукти 

в шоколаді. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 52 сторінки, 12 таблиць, 2 

рисунків, 35 використаних джерел. 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

Kateryna Ishchenko "Analysis and improvement of the production 

technology of fruit candies in the conditions of PRJSC "Goshchansky zavod 

prodtovarov" of the Rivne region" 

The analysis was studied and the improvement of the technology of candy 

production in the conditions of PRJSC "Goshchansky Food Factory" was 

proposed. 

The work analyzed and considered in detail the characteristics of the 

PRJSC "Goshchansky Food Plant"; technological schemes of production and 

production technology of "Fruits in Chocolate" candies; the calculation of raw 

materials for the production of "Fruits in chocolate" candies 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 candies was carried 

out and ways of improving the technology of candies were proposed. 

The use of candied quinces in the production technology of "Quince in 

chocolate" candies increases the productivity of the Goshchanskyi Zavod 

Prodtovarov PJSC enterprise, significantly increases economic indicators, which 

increases profits. 

Key words: candies, chocolate, candied fruit, quince, DSTU, glaze, fruit in 

chocolate. 

The master's thesis contains 52 pages, 12 tables, 2 figures, 35 used sources. 
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