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пива. 

РЕФЕРАТ 

Голуб В.Б. Організація виробництва пива. 

Мета роботи. Поетапне дослідження процесу організації виробництва 

 

 

Проведено технологічні розрахунки потреб в основній та допоміжній 

сировині. Сформовано та обґрунтовано вибір асортименту продукції. 

Було обрано оптимальну схему технологічного процесу виробництва 

формового хліба, яка забезпечить стабільний та ефективний результат при 

виробництві продукції. 

Зазначено основні вимоги, які враховуються під час вибору сировини 

для виробництва. 

Розроблено  апаратурно-технологічну  схему  виробництва  пива. 

Підібрано та розраховано кількість необхідного обладнання. 

На основі апаратурно-технологічної схеми виконано опис технології 

виробництва пива. 

Проведено аналіз факторів, які формують ефективне, економічно 

вигідне виробництво. 

 

Ключові слова: пиво, сировина, , технологічний процес, обладнання. 
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ANNOTATION 

Organization of the production of beer. 

The goal of the work. A step-by-step study of the process of organizing the 

production of beer. 

Technological calculations of the needs for the main and auxiliary raw 

materials have been carried out. The selection of the product range has been formed 

and substantiated. 

The optimal scheme of the technological process for the production beer was 

chosen, which will ensure a stable and effective result in the production of products. 

The main requirements that are taken into account during the selection of raw 

materials for production have been identified. 

An equipment and technological scheme for the production of boiled and 

smoked sausages has been developed. The amount of necessary equipment is 

selected and calculated. 

On the basis of the equipment and technological scheme, a description of the 

production technology of boiled and smoked sausages is made. 

The calculation of economic costs for the production of the necessary 

equipment was carried out. 

It was concluded that production will be effective due to properly selected 

modern equipment, which will allow to produce high-quality products with 

maximum use of working hours of machines and minimal downtime of production. 

The bacaleor`s thesis contains pages, tables, drawings, a list of used sources 

with names, annex. 

Key words: beer, raw materials, technological process, equipment. 
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