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ДИВЕРСИФИКАЦИЯ КОНДИТЕРСКОЙ ФАБРИКИ  

ПРИ ПОВЫШЕНИИ ЕЕ ТУРИСТИЧЕСКОЙ ПРИВЛЕКАТЕЛЬНОСТИ 
 

Целью исследования было выявление специфических особенностей внутренней архитектурно-функциональ-

ной организации кондитерских фабрик с музеями при них. Методика исследования включает в себя изучение 

и систематизацию литературных источников, выявление приемов и принципов современной архитектуры 

кондитерских фабрик. В статье рассмотрены проблемы проектирования кондитерских фабрик с инновацион-

ными методами организации рабочего пространства, комбинируя производственную функцию с функцией 

туристической – наличие музея при кондитерской фабрике. Выявлена перспектива использования и внедре-

ния новых технологий и методов организации пространства для таких объектов в будущем. Систематизиро-

ваны приемы и принципы кондитерских фабрик. 

Ключевые слова: кондитерская фабрика, архитектура фабрик, музеи при фабриках, музей в Кельне, иннова-

ционные технологии, туризм и производство. 

 

Вступление. Актуальность темы 

исследования. Тема разработки совре-

менных кондитерских фабрик заслужи-

вает внимания исследователя, т.к. тради-

ционные методы производства кондитер-

ских изделий являются отнюдь не эколо-

гичными и в некоторых аспектах эконо-

мически невыгодными для мелких пред-

приятий. Вследствие развития данного 

вида промышленности и увеличения 

спроса потребителей на продукты этого 

производства прослеживаются тенденции 

роста спроса на экологически толерантное 

производство, а также «открытость» ра-

боты на этих предприятиях. Преимуще-

ство проектирования данного вида про-

мышленной архитектуры имеет ряд поло-

жительных факторов, связанных с предо-

ставлением санитарной безопасности, фи-

нансовой обеспеченностью потребителей 

и привлечением туристов необычным ме-

тодом организации планировочных реше-

ний. Соответственно, данные проблемы 

требуют новых подходов к проектирова-

нию современных кондитерских фабрик и 

к внедрению в них туристического потен-

циала. 

Цель и задачи. Цель исследования 

– выявление специфических особенностей 

внутренней архитектурно-функциональ-

ной организации кондитерских фабрик и 

музеев в их помещении. Задачи исследо-

вания: проведение ретроспективного 

анализа и сравнения зарубежного и отече-

ственного опыта проектирования конди-

терских фабрик; определение способов 

эффективного внедрения музейных поме-

щений в привычную организацию поме-

щений в кондитерской фабрике. 

Результаты исследования. Мето-

дика исследования включает: изучение и 

систематизацию литературных источни-

ков; системный и комплексный подход к 

принципам организации архитектурной 

среды кондитерских фабрик и музеев. 

Проблемой проектирования подобных 

фабрик является пренебрежение эколо-

гичностью и игнорирование эстетической 

составляющей архитектурного окружения 

фабрики.  

Строительство новых, и реконструк-

ция действующих кондитерских фабрик 

осуществляется по заранее разработанной 

и утвержденной проектно-сметной доку-

ментации. Разработка технической доку-

ментации выполняется, как правило, спе-

циализированной проектной организа-

цией или институтом. Потому, к сожале-

нию, практически каждая из фабрик дела-

ется «по шаблону», ставя в приоритет 

функциональную составляющую, забыв 

об эстетической и туристической. Однако, 

даже такой вид производственного соору-

жения как кондитерская фабрика можно 

сделать объектов для повышенного тури-

стического внимания. Далее мы 
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рассмотрим основные принципы проекти-

рования данного типа сооружений и рас-

смотрим примеры успешного соединения 

этих двух функций. 

Поговорим об производственной 

функции и рассмотрим особенности ее ор-

ганизации на кондитерских фабриках. В 

задании на проектирование обусловлива-

ется годовая производительность фабрики 

и процентное соотношение между отдель-

ными группами изделий; в продуктовом 

расчете годовая выработка разбивается на 

суточную и сменную выработку, исходя 

из фонда рабочего времени предприятия и 

отдельных его цехов. Фонд рабочего вре-

мени цеха определяется количеством ра-

бочих дней основного технологического 

оборудования, которое исчисляется как 

круглогодичная работа оборудования за 

вычетом времени, необходимого на капи-

тальный и текущий ремонт оборудования, 

и праздничных и выходных дней предпри-

ятия. 

Кондитерская фабрика – предприя-

тие, которое использует различные техно-

логии создания кондитерских изделий или 

сырья для их создания. Тема разработки 

современных кондитерских фабрик заслу-

живает внимания исследователя, т.к. тра-

диционные методы производства конди-

терских изделий являются отнюдь не эко-

логичными и в некоторых аспектах эконо-

мически не выгодными для мелких пред-

приятий. Вследствие развития данного 

вида промышленности и увеличения 

спроса потребителей на продукты этого 

производства прослеживаются тенденции 

роста спроса на экологически толерантное 

производство, а также «открытость» ра-

боты на этих предприятиях. Преимуще-

ство проектирования данного вида про-

мышленной архитектуры имеет ряд поло-

жительных факторов, связанных с предо-

ставлением санитарной безопасности, фи-

нансовой обеспеченностью потребителей 

и привлечением туристов необычным ме-

тодом организации планировочных реше-

ний. Соответственно, данные проблемы 

требуют новых подходов к проектирова-

нию современных кондитерских фабрик и 

к внедрению в них туристического потен-

циала. Проблемой проектирования 

подобных фабрик является пренебреже-

ние экологичностью и игнорирование эс-

тетической составляющей архитектур-

ного окружения фабрики. Строительство 

новых, и реконструкция действующих 

кондитерских фабрик осуществляется по 

заранее разработанной и утвержденной 

проектно-сметной документации. Разра-

ботка технической документации выпол-

няется, как правило, специализированной 

проектной организацией или институтом. 

Потому, к сожалению, практически каж-

дая из фабрик делается «по шаблону», 

ставя в приоритет функциональную со-

ставляющую, забыв об эстетической и ту-

ристической. Далее мы рассмотрим ос-

новные технологические процессы созда-

ния кондитерской продукции, дабы пони-

мать, какие факторы стоит учитывать при 

организации пространства и дизайна экс-

терьера фабрики. 

Среди цехов кондитерского пред-

приятия различают: 

1. Производственные цехи, в кото-

рых производятся технологические про-

цессы по производству кондитерских из-

делий, с отделениями предварительной 

обработки сырья, подготовки яиц, вароч-

ным, продуктов яичных мороженых, раз-

мольным, жира, обжарочным, протироч-

ным; 

2. Подсобно-производственные по-

мещения и цехи, к которым относятся тар-

ные цехи, картонажные отделения, лито-

графия, ремонтно- механические мастер-

ские, центральная лаборатория, зарядная, 

машинные отделения холодильных уста-

новок, трансформаторные подстанции, 

котельная, а также подсобные цеховые по-

мещения в соответствии с приложением 

10 настоящих норм; 

3. Складские помещения, в которых 

находятся преимущественно склады сы-

рья, спиртов, готовой продукции, упако-

вочных материалов, горюче-смазочных 

материалов, эссенций, а также матери-

ально-технические и хозяйственные 

склады; 

4. Невспомогательные помещения, к 

которым относятся помещения обще-

ственного питания, культурного обслужи-

вания, бытовые, управления 
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предприятием, медкабинет, конструктор-

ского бюро, комнаты для учебных заня-

тий, охраны, кабинеты по технике без-

опасности и общественных организаций; 

5. Инженерные сети и сооружения 

теплофикационные, электрификацион-

ные, газопроводные, слаботочные, кана-

лизационные, водопроводные. 

Также существует такое правило, 

что универсальные кондитерские фаб-

рики, вырабатывающие широкий ассорти-

мент кондитерских изделий, обязаны нор-

мативно иметь исходную структуру орга-

низации производства с поцеховой отчет-

ностью за материальные ценности. 

Таким образом, можно сделать вы-

вод, что у кондитерских фабрик своя спе-

цифическая структура организации произ-

водства, которая непосредственно зависит 

от технологических особенностей конди-

терской фабрики. 

Также был произведен анализ рынка 

кондитерских изделий в Украине. Данная 

продукция входит в следующие товарные 

группы: пряники, сухари, круассаны, пе-

ченье, торты, шоколадные изделия, какао-

изделия, а также не содержащие какао из-

делия. В рамках анализа рынка выделены 

основные тенденции развития и проблемы 

на рынке производства, проанализиро-

вано производство, импорт и экспорт кон-

дитерских изделий в Украине. Выделены 

доминирующие операторы рынка импор-

теров и экспортеров, а также рассчитан 

средний объем потребления по временам 

года. 

В Украине рынок кондитерских из-

делий сформировался относительно 

давно. Данная отрасль производства ха-

рактеризуется высоким уровнем конку-

ренции и большим количеством компа-

ний-соперников, что в свою очередь рас-

ширяет ассортимент продукции, которая 

напрямую зависит от потребителей и ди-

намично развивающийся. 

В структуре производства кондитер-

ских изделий в Украине 55% занимают 

различные мучные изделия. Шоколадные 

продукты и продукты, в составе которых 

есть какао, составляют около 24%. Боль-

шая доля продукции на украинском рынке 

кондитерских изделий сделана в Украине 

– около 95%, однако импорт активно раз-

вивается тоже. Это связано напрямую с 

ростом интереса украинцев к иностран-

ным маркам кондитерских изделий, кото-

рые они считают более качественными, 

нежели отечественные. Еще одна особен-

ность в данном подразделении производ-

ства – это зависимость продаж кондитер-

ских изделий от времен года и наличия 

праздников, например, как всем известно, 

конфеты будут активнее продаваться на 

Новый Год или Пасху, нежели в другое 

время года. Конфеты в коробках – самый 

продаваемый вид конфетной продукции, 

т.к. они являются незаменимым подарком 

на любые праздники. Потому можно сде-

лать вывод, что под 50% продаж конфет в 

коробках перепадает на период Новогод-

них праздников и 8 Марта. Эта зависи-

мость ограничивает развитие категории 

по отношению к другим сладостями, кото-

рые покупаются «на каждый день». Ос-

новными местами сбыта кондитерских из-

делий являются супермаркеты, а с 

наибольшими перспективами на развитие 

– минимаркеты. 

Таким образом, можно сделать вы-

вод, что рост количества торговых точек 

сбыта развивает рынок кондитерской от-

расли, т.к. появляется возможность пред-

ставить больший ассортимент потребите-

лям и уравновесить ценовые промоактив-

ности. В результате чего, 2019 год был 

удачным годом для рынка кондитерских 

изделий Украины. Во всех сегментах 

можно наблюдать рост продаж, но наибо-

лее успешными были те компании, кото-

рые предложили покупателю новые про-

дукты. 

Архитектурная композиция про-

мышленных предприятий создается и кор-

ректируется с учетом общих закономер-

ностей формирования архитектурных ан-

самблей: 

1. Соответствие и зависимость архи-

тектуры здания от приема пространствен-

ной организации ансамбля; 

2. Развитие застройки на основе об-

щественного пространства улицы, пло-

щади, набережной; 

3. Наличие технологической, кон-

структивной, социальной идеи 



«АРХІТЕКТУРА»  

НАУКОВИЙ ВІСНИК БУДІВНИЦТВА, 2019, Т. 98, № 4 

1
7
9

 

реконструкции, которая организует сово-

купность, имеющую эстетическую 

направленность; 

4. Выявление технологических и ти-

пологических качеств объектов, участву-

ющих в формировании ансамбля; 

5. Выражение исторических и наци-

ональных традиций, специфики при-

родно-климатических условий. 

Архитектурная композиция при про-

ективровании кондитерской фабрики раз-

рабатывается в увязке с градостроитель-

ной ситуацией и в соответствии с перспек-

тивным развитием генерального плана го-

рода. Композиционная значимость фаб-

рики определяется её важностью в струк-

туре экономики страны и престижностью 

расположения в городе. Иногда наблюда-

ется несоответствие архитектурно-компо-

зиционных качеств застройки предприя-

тия, выпускающего известную продук-

цию и в значительной степени определяю-

щего экономику города или района, рангу 

её градостроительного расположения и 

условиям восприятия. Снабжение конди-

терских фабрик тарой в нужном количе-

стве и ассортименте может осуществ-

ляться путем строительства при кондитер-

ских фабриках специализированных це-

хов по выработке тары или путем до-

ставки этой тары со специализированных 

тарных предприятий. Тарное производ-

ство является большой самостоятельной 

отраслью промышленности, поэтому во-

просы проектирования предприятий этой 

отрасли в объем проектирования техноло-

гической части кондитерской фабрики не 

входят. Расчет тарных цехов составляет 

самостоятельный раздел проекта. При со-

ставлении проекта кондитерской фабрики 

выявляется лишь потребность фабрики в 

таре по ее видам. Грузы на кондитерскую 

фабрику доставляются, как правило, же-

лезнодорожным и автомобильным транс-

портом. Вид транспорта для отправки го-

товой продукции устанавливается в зави-

симости от радиуса действия фабрики, т. 

е. дальности расположения пунктов реа-

лизации готовой продукции. При наличии 

контейнерной перевозки для отправки 

грузов может быть использован только ав-

томобильный транспорт. Размер 

помещений и набор их определяется чис-

лом посадочных мест, которые в свою 

очередь рассчитываются по числу работа-

ющих на фабрике, пользующихся пунк-

том питания. Количество человек, пользу-

ющихся пунктом питания, принимается 

равным 60% от числа работающих на фаб-

рике в наиболее многочисленной смене. 

На кондитерских фабриках с числом рабо-

тающих женщин в наиболее, многочис-

ленной смене более 300 человек в составе 

бытовых помещений должно предусмат-

риваться помещение для личной гигиены 

женщин площадью не менее 8 м2 и проце-

дурной площадью 1,5 м2 на каждую ка-

бину восходящего душа. 

Цех - это основной блок фабрики. 

Именно здесь производят конфеты, пече-

нье и прочие изделия. Ключевое оборудо-

вание – линия, причём на одной и той же 

линии могут выпускать разную продук-

цию: карамель, печенье или что-то еще - 

это зависит от наладки.  

Настраивает линию на выпуск опре-

деленного наименования наладчик. Он же 

наблюдает за бесперебойной работой ли-

нии. Если что-то ломается, вызывают ме-

ханика. Вдоль линии стоят конфетчики. 

Бригада может состоять из 15-30 человек.  

На линию выкладывается замес 

(масса для создания «кондитера»), за со-

ставом которого проследили рецептур-

щики. Линия запускается, и автоматы 

формируют из массы конфеты или другие 

изделия. Они двигаются дальше по линии, 

где их обливают шоколадом. Следующий 

пункт – рисунок (наносится линия, узор, 

если это необходимо по рецепту). Потом 

сушка и упаковка – распределить «конди-

тер» по коробкам (должно набраться 

определенное количество изделий) или за-

вернуть в индивидуальную обертку. Затем 

собрать всё в короба, закрыть их и отста-

вить в сторону. Таким образом, именно 

благодаря установленной системе органи-

зации производства и разрабатываются 

планировочные ограничения на кондитер-

ских фабриках. Однако, это не имеет ни-

чего общего с эстетической функцией, т.к. 

при данном типовом проектировании де-

лается акцент на правильность производ-

ственной составляющей, а в современном 
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мире делается еще и упор на экологич-

ность.  

Если говорить об успешных «слия-

ниях» эстетической и функциональных 

особенностей проектирования кондитер-

ских фабрик, то ярчайшим примером яв-

ляется музей шоколада (и сама фабрика) в 

Кёльне. Именно данная фабрика является 

эталонным примером успешной фабрики 

и туристической мекки для всех любите-

лей шоколада со всего мира. Далее мы по-

говорим об её истории и архитектурных 

особенностях. 

Самый известный музей шоколада 

находится в центре города Кельн, на бе-

регу Рейна. Музей имеет название 

«Imhoff-Stollwerk Museum», и он имеет 

большую популярность среди посетите-

лей и туристов. Основателем этого музея 

считается Ханс Имхоф, который на дан-

ный момент является директором фирмы 

«Штольверк». 

Объектом изучения в музее является 

история возникновения шоколада, кото-

рая имеет своё начало более 3000 лет тому 

назад. Также внимание приковано к оран-

жерее с тропическим климатом, в которой 

выращивают какао, а также музейный цех 

по производству шоколада. Музей был от-

крыт 31 октября 1993 года Хансом Имхо-

ффом. Изначально название было другим, 

старомодным и простым «Имхофф-

Штольверк музей». В наши дни, с 2006 

года, совладельцем и деловым партнером 

стала швейцарская кондитерская фирма 

«Lindt&Sprungli». Музей проводит в год 

около 5000 экскурсий для 650,000 посети-

телей и туристов, потому входит в десятку 

самый популярных музеев в Германии. 

Социологи подсчитали, что со времени 

открытия в 1993 году, музей посетило 

около 9 миллионов туристов. Отличитель-

ным фактом можно считать также то, что 

музей существует исключительно на свои 

доходы, потому не нуждается в под-

держке государства.  

Музей находится на набережной 

Райнаухафен и представляет из себя со-

оружение в форме, напоминающей ко-

рабль, которое построено из стекла и кир-

пича, его площадь составляет около 2000 

квадратных метров. Данный музей 

шоколада отличается от других музеев 

тем, что при нем есть действующая конди-

терская фабрика, однако, он еще собирает 

и хранит экспонаты со всего мира, демон-

стрируя технологии изготовления шоко-

лада, и его историю еще со времен майя и 

ацтеков, вплоть до наших дней. В музее 

находятся разные отделы: шоколадная 

фабрика, цех кондитерских изделий, теп-

лица для выращивания какао-зерен, ос-

новная и вторичные экспозиции непосред-

ственно самого музея, магазин для тури-

стов. Далее я подробнее опишу состав по-

мещений и функциональное назначение, 

так как это имеет большое значение для 

данной дипломной работы. 

Как уже было написано ранее, часть 

территории музея принадлежит теплице, в 

которой выращивают растения пригодные 

для изготовления шоколада. Сама она из 

себя представляет стеклянный куб площа-

дью под 100 квадратных метров и высотой 

около 10 метров. В оранжерее воссоздали 

все возможные климатические условия 

для тропиков, с температурой до 30 граду-

сов по Цельсию днем, а ночью – около 20 

градусов, при всем влажность внутри теп-

лицы составляет 100%, а в течении каж-

дого часа автоматическая система полива 

включает имитатор тропического дождя. 

Чтобы попасть в теплицу нужно использо-

вать специальный шлюз, так как он под-

держивает герметичность помещения, 

дабы не нарушить климатические показа-

тели. 

Следующая часть музей является 

миниатюрная шоколадная фабрика. Она 

обустроена по принципу «открытой 

кухни» - посетителей от оборудования от-

деляют лишь окна, через которые можно 

наблюдать за процессом изготовления 

шоколадных изделий. Сам процесс изго-

товления представляет из себя автомати-

зированную работу компьютеров – ма-

шины готовят и замешивают массу, разли-

вают приготовленный шоколад по фор-

мам, затем идет процесс охлаждения, в по-

следствии чего уже упаковывают готовые 

изделия в фирменные упаковки. Процесс 

создания шоколада на этой фабрике 

настолько автоматизирован, что в работу 
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вовлечены лишь два работника, которые 

фасуют кондитерские изделия. 

На следующем этаже музея нахо-

дится цех, где изготавливают шоколадные 

фигурки и статуэтки, а также фирменные 

трюфеля. Однако, и здесь можно наблю-

дать за тем, как автоматизирован процесс 

изготовления сладостей. Если подсчитать, 

то ежедневный выпуск продукции состав-

ляет около 400 кг. Только что приготов-

ленные изделия можно приобрести на 

первом этаже в небольшом магазине на 

этом же этаже, куда также сносят сладо-

сти с других цехов. В качестве компли-

мента от музея посетителям предостав-

ляют фирменную плитку шоколада из му-

зея, только что произведенную на одном 

из аппаратов. В данном музее можно 

узнать все об истории возникновения шо-

колада, начиная с ацтеков, у которых шо-

колад считали «пищей от богов». Так же 

есть экспозиция, посвящённая культуре 

народов Латинской Америки, ведь это 

именно они изобрели метод переработки 

какао-зерен. Также можно почитать 

свыше 100 древних рецептов изготовле-

ния и переработки шоколада и других 

сладких продуктов, которые создавались 

на его основе. Также можно просмотреть 

различные инструменты для срезания и 

приготовления какао-бобов, такие как 

специальные ножи, плетеные корзины для 

сбора урожая и транспортировки, а еще 

самые первые механизмы для перера-

ботки плодов.  

Среди музейных стендов можно 

найти тоже много чего интересного. 

Например, есть снимок 1869 года, на кото-

ром показана самая первая фабрика по 

производству кондитерских изделий. 

Также из материалов можно узнать, что в 

Европе, а конкретно в Германии, нахо-

дится Ассоциация производителей шоко-

лада, которую основали еще в ХVIII сто-

летии. Эта организация с 1975 года стала 

вести списки сортов шоколада, который и 

до сегодняшнего дня сертифицируется 

всеми производителями шоколадных из-

делий во всем мире. Главная экспозиция – 

это шоколад, потому возле каждого такого 

экспоната находится маленькая тарелка с 

ингредиентами, из которых и состоит кон-

кретная плитка.  

Почти все экспонаты посвящены 

кондитерской промышленности, ключе-

вым этапам в развитии шоколадной про-

мышленности. Среди всего этого можно 

найти и коробки из-под шоколада разных 

материалов, которыми пользовались не-

сколько столетий назад, а еще различные 

дизайны торговых автоматов и логотипы 

старых шоколадных компаний. Также в 

отдельном зале находятся экспонаты с 

продуктами самых популярных в наши 

дни фирм. Здесь можно прочитать множе-

ство интересных рассказов из жизни су-

ществования всемирно известных компа-

ний, таких как Kinder Surprise, Mars, 

Snickers, Ritter Sport, Milka и многих дру-

гих. 

Одной из главных «фишек» данного 

музея является большой шоколадный 

фонтан высотой в 3 метра, в котором цир-

кулирует почти 300 кг жидкого расплав-

ленного шоколада. Для особо любопыт-

ных – разрешается пробовать шоколад из 

данного фонтана, возле которого также 

продают вафли-дополнение к шоколаду. 

На выходе из магазина посетителей ожи-

дает кондитерская лавка, где можно при-

обрести сладкие подарки для себя и своих 

знакомых, так как на витринах можно 

найти практически любые виды, сорта, 

вкусы, формы шоколада.   

Выводы. Самым прогрессивным 

методом проектирования современной 

кондитерской фабрики является проекти-

рование по устоявшимся строительным 

нормам с учетом экологичности произ-

водства, параллельно учитывая особенно-

сти организации труда на таких предприя-

тиях. Дабы соединить производительную 

и эстетическую функции следует учиты-

вать все этапы проектирования, окружаю-

щую существующую застройку, экономи-

чески-туристические показатели местно-

сти, где расположена фабрика. Одним из 

удачных примеров соединения данных 

функций является музей шоколада в Гер-

мании. Фабрика-музей в Кельне является 

одним из самых известных сооружений 

фабрик-музеев во всем мире, само здание 

органично вписывается в окружающую 
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архитектуру, являясь при этом действую-

щей фабрикой по производству шоколада. 

Таким образом, эти принципы в ком-

плексе позволяют спроектировать фаб-

рику-музей без потери товарооборота и с 

привлечением определенного количества 

туристов. 
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Кононенко Г. Ю., Избаш М. Ю., Мака-

рова М. В. ОБ'ЄДНАННЯ ВИРОБНИЧОЇ І ЕС-

ТЕТИЧНО-ТУРИСТИЧНОЇ ФУНКЦІЙ В АР-

ХІТЕКТУРИ КОНДИТЕРСЬКИХ ФАБРИК. 

Метою дослідження було виявлення специфічних 

особливостей внутрішньої архітектурно-функціо-

нальної організації кондитерських фабрик з музе-

ями при них. Методика дослідження включає в 

себе вивчення та систематизацію літературних 

джерел, виявлення прийомів і принципів сучасної 

архітектури кондитерських фабрик. У статті розг-

лянуті проблеми проектування кондитерських фа-

брик з інноваційними методами організації робо-

чого простору, комбінуючи виробничу функцію з 

функцією туристичної - наявність музею при кон-

дитерській фабриці. Виявлено перспектива вико-

ристання і впровадження нових технологій і мето-

дів організації простору для таких об'єктів в май-

бутньому. Систематизовані прийоми і принципи 

кондитерських фабрик. 

Ключові слова: кондитерська фабрика, архітек-

тура фабрик, музеї при фабриках, музей в Кельні, 

інноваційні технології, туризм і виробництво. 

 

Kononenko H., Izbash M., Makarova M. COM-

BINING PRODUCTION AND AESTHETIC-

TOURIST FUNCTIONS IN THE ARCHITEC-

TURE OF CONFECTIONERY FACTORIES. The 

purpose of the study was to identify specific features 

of the internal architectural and functional organiza-

tion of confectionery factories with museums at them. 

The research methodology includes the study and sys-

tematization of literary sources, the identification of 

techniques and principles of modern architecture of 

confectionery factories. The article deals with the 

problems of designing confectionary factories with in-

novative methods of working space organization, 

combining production function with tourist function - 

the presence of a museum at a confectionery factory. 

The prospect of using and introducing new technolo-

gies and methods of space organization for such ob-

jects in the future is revealed. Systematic techniques 

and principles of confectionery factories. 
Keywords: confectionery factory, factory architec-

ture, factory museums, Cologne Museum, innovative 

technologies, tourism and production. 
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