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Вступ 

Кондитерська промисловість поряд з іншими галузями харчової 

промисловості покликана задовольняти потреби  населення в продуктах харчування. 

Кондитерські вироби відрізняються приємним смаком, тонким ароматом, 

привабливим зовнішнім виглядом, високою калорійністю й засвоюваністю. Ці 

властивості кондитерським виробам надає використання різноманітної високоякісної 

сировини: цукру, патоки, меду, борошна, фруктів, яєць, какао-бобів, горіхів, 

харчових кислот, ароматичних речовин. 

В умовах ринкової економіки підприємства кондитерської промисловості є 

приватною власністю і самостійно визначають перспективи свого розвитку. 

Однак запорукою успішної діяльності всіх підприємств є вирішення 

слідуючих спільних проблем: 

— подальше поліпшення асортименту; 

— зміни в структурі асортименту кондитерських виробів, спрямовані на 

випереджальне збільшення кількості високоякісної продукції, що користується 

підвищеним попитом у населення; 

— випуск продукції підвищеної біологічної цінності  за рахунок збільшення 

вмісту білків і вітамінів в готових продуктах, а також і застосуванням нових видів 

сировини. 

— здійснення комплексної механізації й автоматизації виробничих процесів; 

— впровадження прогресивних технологій; 

— випуск кондитерських виробів в фасованому вигляді - найбільш зручному 

для покупців і продавців; 

— збільшення випуску виробів в поліпшеному оформленні й упаковці за 

рахунок застосування полімерних плівок, целофану, коробок з корексами, 

поліетиленових прокладок і фольги. 

Ринок борошняних кондитерських виробів таїть в собі великий потенціал для 

українських виробників, так як в даний час борошняні солодощі займають перше 

місце по продажах серед кондитерської продукції всіх видів. 

Зростання доходів населення, підвищення його купівельної спроможності та 

попиту на продовольчі товари, посилення вимог покупців до якості й безпеки 
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харчових продуктів є основними факторами збільшення виробництва в 

кондитерської галузі. Наявність високої конкуренції між провідними виробниками 

на внутрішньому ринку кондитерської продукції сприяє активізації інвестиційних 

процесів, спрямованих на розширення й введення в експлуатацію нових 

виробничих потужностей. Можливості здійснення інвестиційної діяльності 

українських промислових підприємств обмежені низькою рентабельністю 

продукції, що обумовлює жорсткі вимоги до обґрунтування необхідних обсягів 

виробничої потужності й відповідних інвестиційних ресурсів. Водночас має місце 

об’єктивний процес скорочення терміну експлуатації діючих виробничих 

потужностей, викликаний прискореними темпами створення й освоєння 

виготовлення нових видів продукції. Це потребує формування якісно нових 

конкурентоспроможних виробництв, здатних оперативно й гнучко реагувати на 

зміну споживчого попиту. 

Борошняні кондитерські вироби займають значну частку в загальному 

обсязі виробництва кондитерської продукції і представлені широким 

асортиментом. Вони можуть задовольняти різноманітні потреби споживачів. 

Більшість з них характеризується привабливим зовнішнім виглядом, достатньо 

високою енергетичною цінністю, крім вуглеводів та жирів, включають також 

білки.  

За останні роки зростає випуск виробів дієтичного призначення, у тому 

числі з пониженим вмістом цукру, збагачених білками, вітамінами, мінеральними 

речовинами, іншими цінними компонентами.. 
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