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РЕФЕРАТ 

Гуменюк Ю.О. Аналіз та удосконалення технології виробництва 

пельменів в умовах «ФОП Коцел К.А.» 

На підприємстві ФОП Коцел К.А. було досліджено та проаналізовано 

технологію виробництва напівфабрикатів. 

Ретельно розглянуті вимоги до сировини, обладнання та технологічного 

процесу.  

Представлені технологічні розрахунки для запропонованого асортименту 

продукції, а саме тістової оболонки пельменів з суміші борошна пшеничного 

цільнозернового та житнього обдирного. 

Кваліфікаційна робота містить ____ сторінок, ____ таблиць, ____ рисунків, 

список використаних джерел ____ найменувань. 

Ключові слова: борошно, пельменів, обладнання, якість, удосконалення.   
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ANNOTATION 

Humenyuk Yu.O. Analysis and improvement of dumpling production 

technology in the conditions of "FOP Kotsel K.A." 

At the enterprise FOP Kotsel K.A. the technology of production of semi-finished 

products was researched and analyzed. 

The requirements for raw materials, equipment and technological process have 

been carefully considered. 

Technological calculations are presented for the proposed range of products, 

namely the dough shell of dumplings made from a mixture of whole wheat flour and 

dehulled rye flour. 

The qualification work contains ____ pages, ____ tables, ____ figures, a list of 

used sources of ____ names. 

Keywords: flour, dumplings, equipment, quality, improvement.  
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