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РЕФЕРАТ 

 

Бублій М.О. Організація виробництва курячих напівфабрикатів. 

У даній кваліфікаційній роботі розглядається тема організації 

виробництва курячих напівфабрикатів. Метою роботи є розробка та 

оптимізація технологічного процесу, що дозволить забезпечити високу якість 

продукції при мінімальних виробничих витратах. 

Робота включає аналіз сучасного стану ринку курячих напівфабрикатів, 

характеристику основних видів сировини, що використовується, а також опис 

технологічного процесу виробництва. Особлива увага приділена питанням 

контролю якості та безпечності продукції на різних етапах виробництва. 

У дослідженні розглянуто екологічні аспекти виробничого процесу, 

зокрема заходи з мінімізації відходів та зниження негативного впливу на 

навколишнє середовище. Проведено розрахунок економічної ефективності 

виробництва курячих напівфабрикатів при рентабельності 12%, що дозволяє 

оцінити потенційний прибуток та обґрунтувати доцільність впровадження 

проекту. 

Результати дослідження підтверджують, що при раціональному підході 

до організації виробничого процесу можна досягти високої якості готової 

продукції та конкурентоспроможності на ринку. 

Кваліфікаційна робота містить 34 сторінки, 3 рисунки, 15 таблиць, 20 

літературних джерел. 

Ключові слова: птиця, переробка, напівфабрикати, технологія, 

обладнання. 
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ANNOTATION 

 

Bublii M.O. Organization of the production of chicken semi-finished 

products. 

This qualification work examines the topic of the organization of the 

production of chicken semi-finished products. The goal of the work is the 

development and optimization of the technological process, which will ensure high 

quality products at minimal production costs. 

The work includes an analysis of the current state of the chicken semi-finished 

products market, a description of the main types of raw materials used, as well as a 

description of the technological process of production. Special attention is paid to 

issues of quality control and product safety at various stages of production. 

The study examines the environmental aspects of the production process, in 

particular measures to minimize waste and reduce the negative impact on the 

environment. The calculation of the economic efficiency of the production of 

chicken semi-finished products with a profitability of 12% was carried out, which 

allows to estimate the potential profit and justify the feasibility of the project 

implementation. 

The results of the study confirm that with a rational approach to the 

organization of the production process, it is possible to achieve high quality of 

finished products and competitiveness on the market. 

The qualification work contains 34 pages, 3 figures, 15 tables, 20 literary 

sources. 

Key words: poultry, processing, semi-finished products, technology, 

equipment 
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