
 

 



 

 

  



 

 

АНОТАЦІЯ 

 

Дяченко Раїса Вікторівна. «Аналіз та удосконалення технології 

ковбасних виробів в умовах ТОВ «Гама БЦ» Київської області» 

 

У випускній кваліфікаційній роботі магістра зроблено ретельний аналіз 

технології виробництва м’ясних ковбасних виробів, а саме напівкопченої 

ковбаси. 

Досліджено виробничі показники, господарську діяльність та основні 

технологічні операції м’ясопереробного цеху ТОВ «Гама БЦ». Встановлено, 

що підприємство виготовляє широку лінійку м’ясних виробів, зокрема 

ковбас. Особливу увагу привернули варено-копчені ковбаси, а саме Салямі. 

Нами було ретельно проаналізовано технологію виробництва варено-

копченої ковбаси та зроблено технологічний розрахунок для «Салямі з 

в’яленою вишнею». 

Наявність необхідного обладнання та потреба подальшого розширення 

асортименту для залучення більшого числа покупців дає поштовх для 

впровадження нових рецептів. Тому нами запропоновано технологія 

виробництва варено-копченої ковбаси «Салямі з в’яленою вишнею». 

Кваліфікаційна робота магістра складається з 52 сторінок, 9 таблиць, 6 

рисунків, списку використаних джерел, що включає 39 найменувань. 

Ключові слова: салямі, варено-копчена ковбаса, переробка свинини, 

ТОВ Гама БЦ. 

 



 

 

ANNOTATION 

Diachenko Raisa. "Analysis an dimprovement of sausage products technology in 

the conditions of LLC "Gama BC" of Kyiv region" 

In the master's graduation thesis, a thorough analysis of the production 

technology of meat sausage products, namely semi-smoked sausage, was made. 

The production indicators, economic activity and main technological 

operations of the meat processing plant of LLC "Gama BC" were studied. It was 

established that the enterprise produces a wide range of meat products, including 

sausages. Boiled and smoked sausages, namely Salami, attracted special attention. 

We carefully analyzed the production technology of boiled and smoked sausage 

and made a technological calculation for "Salami with dried cherries". 

The availability of the necessary equipment and the need to further expand 

the assortment to attract a larger number of buyers gives the impetus for the 

introduction of new recipes. Therefore, we have proposed the production 

technology of boiled and smoked sausage "Salami with dried cherry". 

The master's thesis consists of 52 pages, 9 tables, 6 figures, a list of used 

sources, which in cludes 39 names. 

Key words: salami, boiled-smoked sausage, pork processing, Gama BC. 
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