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АНОТАЦІЯ 

 

Коцюк Максим Сергійович «Організація виробництва м’ясних 

посічених напівфабрикатів» 

 

Метою роботи було розв’язання поставлених завдань щодо організації 

виробництва м’ясних посічених напівфабрикатів. 

У роботі проаналізовано сучасний стан та особливості технології 

виробництва обраного харчового продукту, наведено склад, переваги та 

основні вимоги щодо якості сировини. Проведено продуктовий розрахунок 

та зроблено підбір технологічного обладнання за виробництва м’ясних 

посічених напівфабрикатів – шніцелів. Досліджено показники якості та 

безпеки готових виробів та проведено економічні розрахунки. 

Проаналізовано основні чинники екологічного впливу виробництва на 

навколишнє середовище. 

 

Кваліфікаційна робота бакалавра складається з 40 сторінок, 5 таблиць, 

6 рисунків, списку використаних джерел, що включає 24 найменувань.  

 

Ключові слова: свинина, філе курки, напівфабрикати м’ясні посічені 

заморожені, шніцель, суха демінералізована молочна сироватка збагачена Mn 

та Mg. 

 



 

ANNOTATION 

 

Kotsyuk M. "Organization of the production of chopped meat semi-finished 

products" 

 

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

of the production of chopped meat semi-finished products. The work analyzes the 

current state and features of the technology of production of the selected food 

product, gives the composition, advantages and basic requirements for the quality 

of raw materials. The product calculation was carried out and the selection of 

technological equipment was made for the production of chopped meat semi-

finished products – schnitzels. Quality and safety indicators of finished products 

were studied and economic calculations were carried out. The main factors of the 

environmental impact of production on the environment are analyzed.  

 

The qualification work consists of the following: 4 chapters, conclusions, a 

list of used literature and laid out on 40 pages of computer text, contains 5 tables, 6 

figures. The list of references includes 24 sources. 

 

Key words: pork, chicken fillet, semi-finished frozen chopped meat, schnitzel, dry 

demineralized whey enriched with Mn and Mg 
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