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РЕФЕРАТ 

 

Гордієнко М.В. Організація виробництва сиркових виробів. 

Кваліфікаційна робота присвячена дослідженню організації 

виробництва сиркових десертів та аналізу оптимальних стратегій і методів для 

підвищення ефективності і конкурентоспроможності виробництва. У роботі 

розглядаються ключові аспекти, такі як вибір сировини та інгредієнтів, 

застосування сучасних технологій і обладнання, управління виробничими 

процесами, оптимізація управління запасами та урахування екологічних 

аспектів. Дослідження базується на аналізі літературних джерел, статистичних 

даних та результатів експериментальних досліджень. Отримані результати 

підтверджують необхідність комплексного підходу до організації 

виробництва сиркових десертів, що включає в себе використання сучасних 

технологій, якісних сировин, ефективне управління та урахування екологічних 

аспектів. 

Кваліфікаційна робота містить 44 сторінки, 12 таблиць, 1 рисунки. 

Ключові слова: сир кисломолочний, молоко, переробка, технологія, 

обладнання, безпечність. 
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ANNOTATION 

 

Gordienko M.V. Organization of the production of cheese products. 

The qualification work is devoted to the study of the organization of the 

production of cottage cheese desserts and the analysis of optimal strategies and 

methods for increasing the efficiency and competitiveness of production. The work 

considers key aspects such as the selection of raw materials and ingredients, the use 

of modern technologies and equipment, the management of production processes, 

the optimization of inventory management and the consideration of environmental 

aspects. The research is based on the analysis of literary sources, statistical data and 

the results of experimental studies. The obtained results confirm the need for a 

comprehensive approach to the organization of the production of cottage cheese 

desserts, which includes the use of modern technologies, high-quality raw materials, 

effective management and consideration of environmental aspects. 

The qualification work contains 44 pages, 12 tables,1 figures. 

Key words: sour milk cheese, milk, processing, technology, equipment, 

safety. 
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