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АНОТАЦІЯ 

Касинець А.В., Аналіз та удосконалення технології сирокопчених 

ковбасних виробів в умовах ФОП Маршалок В.В. Київської області 

Мета роботи – розв’язання поставлених завдань щодо організації 

виробництва сирокопчених ковбасних виробів. 

Робота складається зі вступу, чотирьох розділів, висновку та списку 

використаних джерел. У вступі обговорюється актуальність обраної теми, мета 

та завдання. 

У роботі проаналізовано сучасний стан виробництва різних видів 

ковбасних виробів в Україні, особливості технології виробництва, наведено 

склад та основні вимоги до якості сировини, проведено обґрунтування 

удосконалення технології сирокопчених ковбасних виробів за використання 

культури біфідобактерій та аналіз необхідного обладнання, наведено основні 

етапи та особливості проведення технохімічного та мікробіологічного 

контролю. Досліджено процес управління безпечністю харчового продукту. 

Розраховано економічну ефективність запланованих заходів щодо 

удосконалення виробництва ковбасних виробів. 

Зроблено висновки про важливість даної галузі та наведено основні 

результати щодо удосконалення технології виробництва сирокопчених 

ковбасних виробів за рахунок використання пробіотиків. Список літератури 

складається із джерел, у яких описано сучасні дослідження у даній галузі. 

Кваліфікаційна робота містить 52 сторінки, 10 таблиць, 7 рисунків, 

список використаних джерел складається із 34 найменувань. 

Ключові слова: сирокопчені ковбасні вироби, продукти 

функціонального призначення, технологія виробництва, економічні показники, 

контроль якості, безпечність виробництва. 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

Kasynets A., Analysis and improvement of gray-smoked sausage products 

technologies in the conditions of Marshalok V. Kyiv region 

The purpose of the work is to solve the set tasks related to the organization of 

the production of gray-smoked sausage products. 

The work consists of an introduction, four chapters, a conclusion and a list of 

used sources. In the introduction to the discussion, the selected topic, goal and task 

are relevant. 

The paper analyzes the current state of production of various types of sausage 

products in Ukraine, the peculiarities of production technology, the composition and 

main requirements for the quality of raw materials are given, the rationale for 

improving the technology and the analysis of the necessary equipment are provided, 

the main stages and features of the technological, chemical and microbiological 

control of the production of raw-smoked sausage products are given. The process of 

food product safety management was studied. The economic efficiency of the 

planned measures to improve the production of sausage products was calculated. 

Conclusions are made about the importance of this industry and the main 

results regarding the improvement of the production technology of raw-smoked 

sausage products are given. The list of references consists of sources that describe 

modern research in this field. 

The qualification work contains 52 pages, 10 tables, 7 figures, the list of used 

nsources consists of 34 items. 

Key words: raw smoked sausage products, functional products, production 

technology, economic indicators, quality control, production safety. 
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