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Анотація 

   українською: Завдання передбачає розробку проєкту підприємства, що спеціалізується на 

виготовленні плавлених сирів. Асортимент нараховує 4 види плавлених сирів: 

• Дарницький; 

• Шоколадний; 

• Голландський; 

• Яблучко. 

Перший розділ пояснювальної записки обґрунтовує техніко-економічну доцільність 

підприємства, зокрема, проведено розрахунки, щодо вибору потенційного міста, описано потенціал 

сировинної зони, обґрунтовано переваги асортименту, а також описано можливі канали реалізації.  

У другому розділі проведено технологічні розрахунки щодо сировини, обладнання та площ, 

також описано технології виготовлення асортименту, нормативні показники продукції, організацію 

технохімічного контролю, а також етапи гігієнічної обробки обладнання.  

Третій розділ присвячено питанням з охорони праці та безпеки життєдіяльності.  В кінці 

записки містяться висновки і список використаних літературних джерел. 

 

 

   англійською: The task involves developing a project for an enterprise specializing in the production of 

processed cheeses. The assortment includes 4 types of processed cheeses: 

• Darnytskyi; 

• Chocolate; 

• Dutch; 

• Yabluchko. 

The first section of the explanatory note justifies the technical and economic feasibility of the enterprise, 

in particular, calculations are made regarding the choice of a potential city, the potential of the raw material 

zone is described, the advantages of the assortment are justified, and possible sales channels are described. 

The second section makes technological calculations regarding raw materials, equipment and areas, and 

also describes the technologies for manufacturing the assortment, regulatory indicators of products, the 

organization of technochemical control, and the stages of hygienic processing of equipment. 

The third section is devoted to issues of labor protection and life safety. The end of the note contains 

conclusions and a list of used literary sources. 

 


