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ВСТУП

В Україні виробництво заморожених м’ясних напівфабрикатів має стабільно позитивну динаміку за останнє десятиліття, крім того, зростає обсяг експорту у країни Європи, закріплюються позиції вітчизняних брендів на зовнішніх споживчих ринках. Сучасні тенденції у харчуванні населення все більше орієнтовані на розвиток ринку швидких і легких у приготуванні продуктів, які одночасно мають високу харчову цінність і доступні для пересічного споживача. В сучасному ритмі житті напівфабрикат - це дуже популярний продукт серед домогосподарок в силу того, що готується він досить швидко і легко.
Наразі спостерігаємо такі позитивні тенденції для виробників на українському ринку напівфабрикатів:
– скорочення частки м’ясних напівфабрикатів, що продаються на вагу;
– розвиток ринку високого цінового сегменту;
– розвиток логістичної інфраструктури;
– вихід на міжнародний ринок.
Зростанню попиту на напівфабрикати сприяє низка чинників:
– урбанізація;
– зміни раціону населення;
– збільшення кількості вегетаріанців та працевлаштованих жінок;
– виробництво м’яса-органік;
– зменшення розміру домогоподарств та часу на нього.
Та, попри велику кількість переваг, потрібно знати й про негативні тенденції на ринку України, яких є кілька:
– зниження кількості сировини для напівфабрикатів (через несприятливі умови для сільського господарства), яке призводить до зростання ціни на нього;
– підвищення ціни на інгредієнти для виробництва;
– закріплення позицій відомих торгових марок на ринку;
– проблеми збуту продукції через жорстку політику торговельних мереж.
Найпопулярніша категорія заморожених напівфабрикатів в Україні - м’ясні напівфабрикати з використанням тіста і без нього. Разом з пельменями їх частка становить понад 80% від усього споживання заморожених напівфабрикатів. Серед м’ясних напівфабрикатів можна виділити рубані напівфабрикати (фарш, різні котлети, биточки, зрази, фрикадельки). Спостерігається зростання попиту на м’ясні напівфабрикати з птиці, оскільки дана продукція вважається більш дієтичною. 
Аналітики вітчизняного ринку заморожених напівфабрикатів зазначають, що лідерами на ринку України є ТМ «Три ведмеді», «Геркулес», «Левада»; основною проблемою, яка стоїть перед виробниками напівфабрикатів – це сировина. З кожним роком кількість сировини зменшується, а ціни на неї зростають. Практично вдвічі в порівнянні з минулим роком збільшилися ціни на базову сировину (м'ясо, сало, борошно) та інгредієнти для виробництва напівфабрикатів. Виходячи саме з цих проблем підприємства виробники змушенні підіймати ціни на готову продукцію.
На розвиток сегменту виробництва напівфабрикатів впливають також такі чинники: низька якість української сої; висока вартість закордонного обладнання; відсутність сучасного українського устаткування для виробництва заморожених напівфабрикатів; труднощі входу в мережі супермаркетів.
Резюмуючи, хочу відзначити, що навіть в умовах кризи ринок заморожених продуктів збереже свою привабливість і буде рости, але не такими високими темпами. Тому не зважаючи на сильні позиції лідерів галузі, постійно з’являються нові торгові марки, що здобувають свою частку ринку завдяки вивченню потреб споживачів та пропозиції нових смаків, нестандартних форм, пакування тощо.
Таким чином, визначено, що мета кваліфікаційної роботи - проєкт будівництва підприємства із виробництва заморожених м’ясних напівфабрикатів, що досить актуальним для вирішення існуючих проблем із забезпечення українських споживачів якісними і доступними продуктами харчування.

ВИСНОВКИ 

Кваліфікаційна робота у вигляді проєкту з будівництва цеху м’ясних швидкозаморожених напівфабрикатів реалізовано завдяки комплексному вирішенню завдань по впровадженню сучасних нормативів та галузевих стандартів, відповідність виробничої програми потребам регіонального споживчого ринку, а саме: 
−	розроблення асортименту продукції, що користується попитом споживачів через покупки у роздрібній мережі та постачання у заклади харчування, - швидкозаморожені м’ясні напівфабрикати, які мають тривалий до 2 міс. термін зберігання; 
−	втілення принципу максимальної механізації та автоматизації технологічних операцій за рахунок оптимального підбору та компонування обладнання у вигляді технологічних ліній, використання механізмів для транспортування сировини та напівфабрикатів у технологічному процесі виготовлення; 
−	розроблена виробнича програма цеху напівфабрикатів розрахована на постачання у роздрібну мережу, заклади харчування територіальної громади м. Полтави та населених пунктів Полтавського району. 
В організаційно-технологічному розділі запропоновано сучасне технологічне обладнання, яке дає змогу забезпечити високу якість продукції. Запропонована організація технологічних процесів у виробничих цехах, оптимізована з технологічної точки зору, кількість працюючих зменшено до мінімуму. Запропоновані техніко-технологічні рішення дозволять забезпечити заплановані обсяги виробництва, ефективно використовувати площі. Технологічні процеси виробництва даного підприємства сплановані з дотриманням правилами охорони праці, пожежної безпеки та охорони навколишнього середовища.
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