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АНОТАЦІЯ 

Хорошун Д.О. Організація виробництва розсільного сичужного сиру 

 

Мета кваліфікаційної роботи – обґрунтування та розроблення технології 

розсільного сичужного сиру з підбором технологічного обладнання. 

На основі аналізу українського ринку сирів та вивчення харчової та 

біологічної цінності розсільного сиру, обґрунтовано виробництво розсільного 

сичужного сиру Імеретинський. 

На основі вихідних даних та продуктового розрахунку з 30000 кг 

незбираного молока буде вироблено 3244,5 кг сиру Імеретинський. Визначивши 

добові обсяги переробки молока зроблено підбір технологічного обладнання 

для приймального відділення, апаратного цеху та відділення для виробництва 

сиру. 

Розроблено схему технохімічного контролю виробництва запланованих 

видів м'якого розсільного сиру Імеретинський. 

Отже, організація виробництва розсільного сиру Імеретинський має 

значний потенціал для розвитку. Це вигідний, рентабельний продукт, який 

користується високим попитом як на вітчизняному, так і на міжнародному 

ринках. 

Кваліфікаційна робота містить 40 сторінок, 8 таблиць, 3 рисунки та 

список використаних джерел літератури з 27 найменувань. 

Ключові слова: розсільні сири, технологія розсільних сирів, вимоги до 

сировини, технологічне обладнання, продуктовий розрахунок, сиро 

виготовлювач. 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANNOTATION 

Khoroshun D.O. Organization of the production of salted rennet cheese 

 

The purpose of the qualification work is to substantiate and develop the 

technology of salted rennet cheese with the selection of technological equipment. 

Based on the analysis of the Ukrainian cheese market and the study of the 

nutritional and biological value of salted cheese, the production of salted rennet 

cheese Imeretynskyi is substantiated. 

Based on the initial data and product calculation, 3244.5 kg of Imeretinsky 

cheese will be produced from 30,000 kg of whole milk. Having determined the daily 

volume of milk processing, the selection of technological equipment for the receiving 

department, hardware shop and cheese production department was made. 

A technochemical control scheme for the production of planned types of 

Imeretynsky soft cheese has been developed. 

So, the organization of the production of Imeretynsky pickled cheese has a 

significant potential for development. This is a profitable, cost-effective product that 

is in high demand both on the domestic and international markets. 

The qualification work contains 40 pages, 8 tables, 3 figures and a list of used 

literature sources from 27 names. 

Key words: pickled cheeses, pickled cheese technology, requirements for raw 

materials, technological equipment, product calculation, cheese producer. 
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