Реферат
Тема: Оптимізація технології напівкопчених ковбас на основі курячого м’яса в умовах ТОВ «Фірма «Заря»
Випускна магістерська робота: виконана на 69 сторінок друкованого тексту, містить в собі 14 таблиці,  наведено 2 схеми, 8 рисунків. При написанні роботи було використано 43 літературне джерело.
Метою нашої роботи було висвітлити та оптимізувати технологію напівкопчених ковбас з м’ясом птиці ММО в умовах ТОВ «Фірма «Заря» та навести пропозиції щодо її оптимізації. 
Методи дослідження – використовували звітну інформацію за останні роки на ТОВ «Фірма «Заря»; технічні інструкції та іншу нормативну документацію щодо виробництва та контролю якості сирокопчених ковбас.
Проаналізовано сучасне виробництво м’ясних виробів, фізико-хімічні та кулінарні якості м’яса птиці. Розглянуто технологію виробництва напівкопчених ковбас, режими обробки м’ясної сировини, асортимент продукції, ключові проблеми та оптимізація рецептури фаршу. Описане поетапно введення ММО птиці в рецептуру ковбаси Краківська.
Розрахована економічна ефективність виробництва напівкопченої ковбаси Краківська за умови використання м’яса птиці ММО. Наведені заходи з охорони праці та екологічної експертизи. Представлені висновки по роботі та список літературних джерел.
Зроблені висновки, щодо технології напівкопчених ковбас в умовах підприємства. Надані пропозиції щодо  закупівлі та використання ММО птиці в рецептурах ковбасних виробів підприємства.




