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АНОТАЦІЯ 

 

Кречковський А.В. Аналіз та удосконалення технології напівтушок 

курячих охолоджених на ДТ «ПТАХОФАБРИКА «ПЕРЕМОГА НОВА» 

Черкаської області.  

Метою даної роботи є аналіз та удосконалення виготовлення 

напівтушок курячих охолоджених. 

На сьогоднішній день забезпечення якісними продуктами харчування є 

одним із найголовніших завдань. Тому що вживання якісних і корисних 

продуктів харчування впливає на організм людини. 

Одним із таких продуктів є м’ясо, в якому містяться білки, жири, 

мінеральні речовини та інші корисні і незамінні харчові показників, що 

забезпечують повноцінний раціон людини. 

Найбільш популярним видом м’яса є курятина, яка за своїм темпом 

зростання та споживання в Україні і світі займають перше місце. Такі 

показники звичайно пов’язані з високою поживною цінністю даного м’яса, а 

також економічними чинникам. 

Проведено технологічні розрахунки щодо основних та допоміжних 

витрат для технології виготовлення напівтушок охолоджених на ДП 

«ПТАХОФАБРИКА «ПЕРЕМОГА НОВА», а також розраховано та підібрано 

обладнання згідно апаратурно-технологічної схеми. Удосконалено процес 

пакування напівтушок за допомогою модифікованого газового середовища.  

Зроблено висновок, що куряче м'ясо дуже цінний, смачний, 

низькокалорійний харчовий продукт з меншою вартістю, який забезпечує 

організм всіма цінними компонентами, а тому користується попитом. 

Кваліфікаційна робота містить 48 сторінок, 9 таблиць, 8 рисунків, 35 

список використаних джерел. 

Ключові слова: курячі тушки, напівтушки, технологічна схема, 

приймання сировини, пакування, обладнання, удосконалення, контроль 

якості. 



ANNOTATION 

 

Krechkovsky A.V. Analysis and improvement of the technology of 

chilled chicken half-carcasses at the ZN «POULTRY FACTORY «POBEDA 

NOVAYA», Cherkasy region. 

The purpose of this work is to analyze and improve the production of 

chilled chicken half-carcasses. 

Today, providing quality food products is one of the main tasks. Because 

consuming high-quality and healthy food affects the human body. 

One of these products is meat, which contains proteins, fats, minerals and 

other useful and essential nutritional indicators that provide a complete human diet. 

The most popular type of meat is chicken, which ranks first in terms of 

growth and consumption in Ukraine and the world. Such indicators are usually 

associated with the high nutritional value of the meat, as well as economic factors. 

Technological calculations were carried out on the main and auxiliary costs 

for the technology for the production of chilled half-carcasses at the ZN 

«POULTRY FACTORY «POBEDA NOVAYA», and also the equipment was 

calculated and selected according to the hardware and technological scheme. The 

process of packaging half carcasses using a modified gas environment has been 

improved. 

It is concluded that chicken meat is a very valuable, tasty, low-calorie food 

product with a lower cost, which provides the body with all valuable components, 

and is therefore in demand. 

The qualifying work contains 48 pages, 9 tables, 8 figures, 35 lists of used 

sources. 

Key words: chicken carcasses, half-carcasses, technological scheme, raw 

material reception, packaging, equipment, improvement, quality control. 
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