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АНОТАЦІЯ 

Автор: Антоненко Р.В 

Назва роботи: Організація виробництва варено-копчених ковбас 

 

Метою роботи було проведення розрахунків щодо організації 

виготовлення варено-копчених ковбас.  

Згідно структури в роботі міститься: вступ, чотири розділи, висновок та 

список використаної літератури.  

В роботі був проведений аналіз нинішнього стану виробництва ковбас в 

Україні, а також проведено розрахунки витрат необхідної сировини,  

підібрано технологічне обладнання, пораховано економічні витрати на 

організацію виробництва. 

Перший розділ роботи був присвячений дослідженню загальних 

аспектів ковбасного виробництва, в тому числі підбір сировини, 

технологічного обладнання і технологію виробництва продукції. У другому 

розділі вивчали особливості технічного і мікробіологічного контролю 

виробничих процесів. В третьому розділі було проаналізовано сучасні методи 

екологізації виробництва м’ясопродуктів. В четвертому розділі проведені 

економічні розрахунки загальних витрат на виробництво продукції. 

В кінці роботи представлено висновки щодо даного виробництва і 

головних  результатів досліджень, крім того, наводяться екологічні аспекти 

галузі. У списку літературних джерел представлено дані, які 

використовувалися з метою  проведення сучасних досліджень у цій галузі. 

Загальний обсяг дипломної роботи а становить 41 сторінку, містить  6 

таблиць та 3 рисунки, крім того список використаної літератури становить 32 

джерела. 

Ключові слова: варено-копчені ковбаси, організація виробництва, 

технологічне обладнання, контроль якості продукції, економічна 

ефективність. 

 



ANNOTATION 

Author: Antonenko R.V 

Job title: Organization of the production of boiled and smoked sausages 

 

The purpose of the work was to carry out calculations regarding the 

organization of production of cooked and smoked sausages. 

According to the structure, the work contains: an introduction, four chapters, 

a conclusion and a list of used literature. 

The paper analyzed the current state of sausage production in Ukraine, as 

well as calculated the costs of the necessary raw materials, selected technological 

equipment, and calculated the economic costs of organizing production. 

The first part of the work was devoted to the study of general aspects of 

sausage production, including the selection of raw materials, technological 

equipment and production technology. In the second section, the peculiarities of 

technical and microbiological control of production processes were studied. In the 

third chapter, modern methods of greening the production of meat products were 

analyzed. In the fourth chapter, economic calculations of the total costs for the 

production of products are carried out. 

At the end of the work, the conclusions regarding this production and the 

main research results are presented, in addition, the environmental aspects of the 

industry are given. The list of literary sources presents the data that were used for 

the purpose of conducting modern research in this field. 

The total volume of the thesis is 41 pages, contains 6 tables and 3 figures, in 

addition, the list of used literature is 32 sources. 

Key words: boiled and smoked sausages, production organization, technological 

equipment, product quality control, economic efficiency.  
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