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РЕФЕРАТ 

 

Коломієць Ілона Олегівна 

 

АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ГРУДИНКИ 

«ПІКАНТНОЇ» В УМОВАХ ФОП «МАРШАЛОК» 

 

М'ясопереробна галузь харчової промисловості займає вагоме місце у 

виробництві цінних та високопоживних продуктів харчування. Головним 

завданням переробної галузі народного господарства є подальше збільшення 

випуску продукції й підвищення якості, розширення й покращення її 

асортименту в інтересах споживача за максимальної економічної 

ефективності виробництва. 

За вирішення такої проблеми велике значення припадає на виробництво 

м'яса, бо воно посідає вагоме місце в забезпеченні населення продуктами 

харчування.  

Грудинку копчену виготовляють із грудо-черевної частини свинячих 

туш, а саме беконної вгодованості із шкірою. В салі грудинки є прошарок 

м'язової тканини. Грудинці придають прямокутну форму й можуть залишати 

нижню частину ребер. 

Було охарактеризовано вимоги нормативної документації до основної, 

допоміжної сировини та допоміжних матеріалів для виробництва, а також 

наведено вимоги до готової продукції. Зроблено опис виробництва грудинки 

«Пікантної» та її технологічних процесів, а також описано технологічну 

схему виробництва. Було наведено її специфікацію, а також проведено підбір 

обладнання. Проведено економічні розрахунки удосконаленої технології 

грудинки «Пікантної». 

Дипломна робота складається із таких пунктів як: вступ, огляд 

літератури, матеріал та методики виконання роботи, технологічної частини, 

економічної ефективності, висновків, пропозиції й списку використаних 

джерел. Робота викладена на 42 сторінках комп’ютерного тексту, містить 6 

рисунків і 7 таблиць. Список літератури включає 37 джерел.. 

Ключові слова: грудинка, продуктовий розрахунок, сировина, 

органолептичні показники, маринад, прянощі.  
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ANNOTATION 

 

Kolomiiets Ilona 

 

ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY OF 

HRUDYNKA "PIKANTNA" IN THE CONDITIONS OF FOP 

"MARSHALOK" 

 

The meat processing branch of the food industry occupies an important place 

in the production of valuable and highly nutritious food products. The main task of 

the processing industry of the national economy is to further increase production 

output and improve quality, expand and improve its assortment in the interests of 

the consumer with maximum economic efficiency of production. 

For the solution of such a problem, meat production is of great importance, 

because it occupies an important place in providing the population with food 

products. 

Smoked brisket is made from the thoracic-abdominal part of pork carcasses, 

namely bacon fat with skin. There is a layer of muscle tissue in the fat of the 

brisket. Breasts give a rectangular shape and can leave the lower part of the ribs. 

The requirements of regulatory documentation for the main, auxiliary raw 

materials and auxiliary materials for production were characterized, as well as the 

requirements for finished products. A description of the production of "Spicy" 

brisket and its technological processes has been made, as well as a technological 

scheme of production has been described. Its specification was given, as well as 

the selection of equipment was carried out. Economic calculations of the improved 

technology of "Spicy" brisket were carried out. 

The thesis consists of such items as: introduction, review of literature, 

material and methods of work performance, technological part, economic 

efficiency, conclusions, proposal and list of used sources. The work is presented on 

42 pages of computer text, contains 6 figures and 7 tables. The bibliography 

includes 37 sources. 

Key words: brisket, food calculation, raw materials, organoleptic indicators, 

marinade, spices. 
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