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4 ГОЛОВНІ ОПЕРАТОРИ КОНДИТЕРСЬКОГО РИНКУ, 2014 Р. 



5 ЧАСТКИ РИНКУ ОСНОВНИХ ОПЕРАТОРІВ СЕКТОРУ  

КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ, 2014 Р., (%)  



 

 

6 ДИНАМІКА ВИРОБНИЦТВА КОНДИТЕРСЬКОЇ  
ПРОДУКЦІЇ, 2010 - 2014 РР. 

(Джерело: Державний комітет статистики України) 



 

 

7 ДИНАМІКА ВИРОБНИЦТВА КОНДИТЕРСЬКОЇ ПРОДУКЦІЇ  

ЗА СЕГМЕНТАМИ, 2010- 2014 РР. (ТИС. Т)  
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(Джерело: Державний комітет статистики України) 

ЧАСТКА СЕГМЕНТІВ СЕКТОРУ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ В  
НАТУРАЛЬНОМУ ВИМІРІ, 2014 РІК (%) 



9 РОЗПОДІЛ ЕКСПОРТУ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ  

З УКРАЇНИ, 2014 РІК, (%) 



 

 

10 Класифікація цукристих кондитерських виробів за  
товарними групами  

Інші 
вироби 



 

 

11 Класифікація борошняних кондитерських виробів  
за товарними групами 



 

 

12 КЛАСИФІКАЦІЯ ШОКОЛАДНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

ЗА ТОВАРНИМИ ГРУПАМИ  



13 ПАРАМЕТРИЧНА СХЕМА ВИРОБНИЦТВА КАРАМЕЛІ З  

ФРУКТОВО-ЯГІДНОЮ НАЧИНКОЮ  



14 МАШИННО-АПАРАТУРНА СХЕМА ВИРОБНИЦТВА КАРАМЕЛІ  

З ФРУКТОВО-ЯГІДНОЮ НАЧИНКОЮ  



15 ПАРАМЕТРИЧНА СХЕМА ПРИГОТУВАННЯ КАРАМЕЛЬНОГО  

СИРОПУ  

На рис. наведені такі позначення: некеруємі фактори: h11, h12, h13, h14 – відповідно якість 

цукру-піску, патоки, інвертного сиропу, води;  керуємі фактори: х11, х12, х13, х14 – відповідно 

кількість цукру-піску, патоки, інвертного сиропу, води (кг/хв.), х15 – температура в змішувачі 

(0С), х16 – число обертів лопатей змішувача (об./хв.), х17 – швидкість подачі сиропу в змійовик 

(кг/хв.), х18 – тиск гарячої пари у змійовиковій колонці (кПа); вихідні фактори: у11, у12, у13 – 

відповідно вологість (%), вміст редукуючих речовин (%), температура (0С) сиропу  



16 ІЄРАРХІЧНЕ ДЕРЕВО ВЛАСТИВОСТЕЙ ЛЬОДЯНИКОВОЇ КАРАМЕЛІ  

Р1 – органолептичні: Р11 – смак, Р12 – запах, Р13 – колір, Р14 – стан поверхні, Р15 – форма виробу. 

Р2 – фізико-хімічні: Р21 – вологість, Р22 – вміст редукуючих речовин, Р23 – кислотність, Р24 – масова 

частка золи, нерозчинної в 10 %-ому розчині соляної кислоти. 

Р3 – мікробіологічні: Р31 – вміст мезофільних аеробних і факультативних анаеробних 

мікроорганізмів, КУО в 1 г, Р32 – маса продукту (г), в якій не допускається вміст бактерій групи кишкових 

паличок (коліформи), Р33 – маса продукту (г), в якій не допускається вміст патогенних мікроорганізмів, у 

тому числі сальмонели, Р34 – вміст плісені, КУО в 1 г продукції. 

Р4 – показник безпеки (вміст важких металів): Р41 – свинцю, Р42 – кадмію, Р43 – миш’яку,                 

Р44 – ртуті, Р45 – міді, Р46 – цинку. 



МАШИННО-АПАРАТУРНА СХЕМА ВИРОБНИЦТВА ШОКОЛАДУ  

На рис. наведено такі позначення: 1 – сортувальна машина, 2 – сушильний апарат, 3 – дробильно-сортувальна машина, 4 

– дисково-штифту вальний апарат, 5 – темперуючий збірник, 6 – горизонтальний гідравлічний прес, 7 – збірник какао – 

масла, 8, 9 – ємкості для какао – тертого та какао – масла, 10 – авто ваги для цукрової пудри, 11 – змішувач,  

12 – транспортер, 13 – п’ятивалковий млин, 14 – збірник шоколадної маси, 15 – конш-машина, 16 – збірник шоколадної 

маси, 17 – автоматична шнекова темперуючи машина, 18 – відливна машина, 19 – вібротранспортер,  

20 – охолоджуюча шафа, 21 – виколотка з форми, 22 – загортальна машина 
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ІЄРАРХІЧНЕ ДЕРЕВО ВЛАСТИВОСТЕЙ ШОКОЛАДУ 

На рис. наведено такі позначення:  

Р1,  Р2,  Р3,  Р4  –  відповідно значення органолептичних показників, фізико-хімічних, 

мікробіологічних, вміст токсичних металів;  

Р11 , Р12 , Р13 , Р14 , Р15 , Р16 – відповідно смак, запах, зовнішній вигляд, форма, консистенція, 

структура;   

Р21 , Р22 , Р23 – відповідно ступень подрібнення, масова частка начинки, масова доля золи, що не 

розчиняється в 10%-ному розчині НСl, %;  

Р31, Р32, Р33 Р34, Р34,  Р35 – відповідно вміст мезофільних аеробних та факультативно-

анаеробних мікроорганізмів; маса продукту (г) в якій не допускається вміст бактерій групи кишкової 

палички (колі форми), в якій не допускається вміст патогенних мікроорганізмів, в тому числі бактерій 

роду сальмонела; вміст пліснявих грибів в 1 г продукту; вміст дріжджів в 1 г продукту;  

Р41, Р42, Р43 Р44, Р44,  Р45, Р46,  Р47  – відповідно вміст свинцю, кадмію, миш’яку, ртуті, міді, 

цинку, мікотоксинів: афлотоксину В1. 
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19 Перелік видів та обсягів забруднюючих речовин, які викидаються в 

атмосферне повітря стаціонарними джерелами (2014 р.)  

ПАТ  “Вінницька кондитерська фабрика “Roshen”  
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В магістерській кваліфікаційній роботі проведено обґрунтування рівня екологічної безпеки 

підприємств кондитерської галузі на прикладі ПАТ “Вінницька кондитерська фабрика “Roshen”, зокрема: 

В першому розділі наведено екологічну характеристику ПАТ  “Вінницька кондитерська фабрика 

“Roshen”: характеристика підприємства, асортимент кондитерських виробів, класифікація вітчизняних 

кондитерських виробів. 

В другому розділі проаналізовано технологію виробництва кондитерських виробів: виробництво 

карамелі, виробництво халви, технологія приготування галет і крекерів, оздоблювальні напівфабрикати, 

види оздоблювальних напівфабрикатів, креми, технологічна система виробництва карамелі. 

В третьому розділі описано та проаналізовано кваліметричні дослідження продукції кондитерського 

виробництва: визначення критерію ефективності функціонування технологічної системи виробництва 

льодяникової карамелі та карамелі з начинкою, розроблено еколого-технологічну математичну модель 

оцінки якості льодяникової карамелі, описано машинно-апаратурна схему виробництва карамелі з 

фруктово-ягідною начинкою, схему виробництва, приготування начинок для карамелі, приготування 

фруктово-ягідних начинок, фізико-хімічні зміни, що відбуваються під час приготування начинки, і вплив їх 

на фактор оптимізації, виробництво карамелі (формування, охолодження, загортання, зберігання карамелі), 

системний підхід до аналізу і оптимізації технології десертного та звичайного шоколаду і визначення 

шляхів оптимізації процесів,  наведено характеристику і класифікацію шоколаду та шоколадних виробів, 

оцінку якості шоколаду за диференційним та комплексним показником, характеристику какао-бобів – 

основної сировини шоколаду та шоколадних виробів, хімічний склад та підготовка до виробництва, 

описано технологічну схему виробництва шоколаду. 

В четвертому розділі було проведено моделювання та прогнозування приземних концентрацій 

забруднюючих речовин від підприємства ПАТ  “Вінницька кондитерська фабрика “Roshen”. 

В п'ятому розділі проведено розрахунок плати за викиди шкідливих речовин в атмосферне повітря від 

підприємства. Встановлено, що платежі суттєво   зменшилися    (із впровадженням   котла Е-16-3,9-360Д) і   

становлять 3563,53 грн./рік. Економічний ефект заходів складає 166,7%. Термін окупності даного проекту 

становить 0,6 року.       

     ОСНОВНІ ВИСНОВКИ ТА РЕЗУЛЬТАТИ 


