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РЕФЕРАТ 

Рудківський Д.В. «Організація виробництва яєчної локшини» 

У дипломній роботі розглядаються ключові аспекти створення та 

функціонування підприємства з виробництва яєчної локшини. Дослідження 

охоплює такі основні напрямки: технологічні процеси виробництва, контроль 

якості та безпечності продукції, економічна ефективність, а також екологічні 

аспекти виробничої діяльності. 

У роботі детально описано технологічний процес виробництва яєчної 

локшини, включаючи підготовку сировини, заміс тіста, формування, сушку 

та пакування готової продукції. Особлива увага приділяється контролю 

якості на всіх етапах виробництва з метою забезпечення високих стандартів 

безпечності продукції. 

Економічний розділ роботи аналізує витрати на виробництво, оцінює 

рентабельність підприємства, а також розглядає можливості зниження 

собівартості продукції шляхом впровадження сучасних технологій та 

оптимізації виробничих процесів. 

Екологічна частина дослідження підкреслює важливість впровадження 

екологічно чистих технологій, зменшення відходів та використання 

енергоефективного обладнання для мінімізації негативного впливу на 

навколишнє середовище. 

Результати дослідження демонструють перспективність виробництва 

яєчної локшини як з економічної, так і з екологічної точки зору, а також 

надають практичні рекомендації щодо покращення ефективності виробничих 

процесів. 

Ключові слова: яєчна локшина, виробництво, технологічний процес, 

контроль якості, економічна ефективність, екологізація виробництва. 
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ANNOTATION 

Rudkivskyi D.V. "Egg noodle production organization" 

The thesis examines the key aspects of the creation and operation of an egg 

noodle production enterprise. The research covers the following main directions: 

technological processes of production, control of quality and safety of products, 

economic efficiency, as well as ecological aspects of production activity. 

The work describes in detail the technological process of egg noodle 

production, including the preparation of raw materials, dough kneading, forming, 

drying and packaging of finished products. Special attention is paid to quality 

control at all stages of production in order to ensure high standards of product 

safety. 

The economic section of the work analyzes the costs of production, 

evaluates the profitability of the enterprise, and also considers the possibilities of 

reducing the cost of production through the introduction of modern technologies 

and optimization of production processes. 

The ecological part of the study emphasizes the importance of implementing 

environmentally friendly technologies, reducing waste and using energy-efficient 

equipment to minimize the negative impact on the environment. 

The results of the study demonstrate the promising production of egg 

noodles from both an economic and ecological point of view, and also provide 

practical recommendations for improving the efficiency of production processes. 

Key words: egg noodles, production, technological process, quality control, 

economic efficiency, greening of production. 
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