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РЕФЕРАТ 

Мартиненко Інна 

ВИВЧЕННЯ ТА ПОКРАЩЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СОСИСОК 

Ковбасні вироби – це традиційний продукт практично щоденного 

харчування для українців. Ринок ковбасних виробів в державі представлений 

вареними, напівкопченими, копченими ковбасами, делікатесами, сальтисоном 

тощо. Основні критерії вибору – це все ж таки бренд, ціна та смакові 

характеристики. 

Сосиски являються м'ясним продуктом, який готується із подрібненого 

вареного м'яса тварин чи ж птиці. По суті, вони являють собою маленьку 

ковбаску, однак на відміну від звичайної ковбаси зазвичай вживається у їжу 

опісля деякої термічної обробки (варіння і смаження). 

Було охарактеризовано вимоги нормативної документації до основної, 

допоміжної сировини та допоміжних матеріалів для виробництва, а також 

наведено вимоги до готової продукції. Зроблено опис виробництва сосисок із 

курячого м’яса та їх технологічних процесів, а також описано технологічну 

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

обладнання. Проведено економічні розрахунки удосконаленої технології 

виготовлення сосисок із курячого м’яса. 

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 43 сторінках комп’ютерного тексту, містить 8 

рисунків і 8 таблиць. Список літератури включає 34 джерела. 

Ключові слова: сосиски, продуктовий розрахунок, сировина, 

органолептичні показники, ковбасні вироби, сир.  
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ANNOTATION 

 

Martynenko Inna 

STUDY AND IMPROVEMENT OF SAUSAGE TECHNOLOGY 

Sausage products are a traditional product of almost daily nutrition for 

Ukrainians. The market of sausage products in the country is represented by 

boiled, semi-smoked, smoked sausages, delicacies, saltisone, etc. The main 

selection criteria are still the brand, price and taste characteristics. 

Sausages are a meat product made from minced boiled meat of animals or 

poultry. In fact, they are a small sausage, however, unlike ordinary sausage, it is 

usually eaten after some heat treatment (boiling and frying). 

The requirements of the regulatory documentation for the main, auxiliary 

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

the requirements for finished products were given. A description of the production 

of chicken sausages and their technological processes was made, as well as a 

technological scheme of production was described. Its specification was given, and 

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

improved technology for making chicken sausages 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 

43 pages of computer text, contains 8 figures and 8 tables. The list of references 

includes 34 sources. 

Key words: sausages, product calculation, raw materials, organoleptic 

indicators, sausage products, cheese. 
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