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РЕФЕРАТ 

 

Магістерська робота на тему «Удосконалення технології маринадів для 

м'ясних напівфабрикатів» містить 74 сторінки, 15 таблиць, 15 рисунків та 49 

літературних джерел.  

Мета роботи – удосконалення технології маринованих 

напівфабрикатів з м’яса птиці шляхом використання гідроімпульсного 

способу масажування і насичення інгредієнтами м’ясної сировини.  

Об’єкт дослідження – технологія виробництва м’ясних 

маринованих напівфабрикатів. 

Предмет дослідження – мариновані напівфабрикати з м’яса птиці. 

В магістерській кваліфікаційній роботі обгрунтовано можливість 

використання гідроімпульсного устаткування для масажування і насичення 

інгредієнтами м’ясної сировини, що  забезпечує зменшення тривалості 

процесу насичення.  

Наведено переваги використання циклічного способу створення 

надлишкового тиску, за рахунок збільшення глибини проникнення 

інгредієнтів та їх рівномірний розподіл в об’ємі м’ясної сировини, що 

призводить до поліпшення якості кінцевого продукту та його смакових 

характеристик. 

Представлено результати визначення органолептичних, фізико-

хімічних, мікробіологічних властивостей, визначення структурно-механічних 

властивостей готового продукту. 

Ключові слова: маринування, напівфабрикати, крильця курячі, 

масажування, технологія 
 

ОСОБИСТІ ДОСЯГНЕННЯ 
 

mailto:magystr_dep@nubip.edu.ua
https://nubip.edu.ua/node/1027


03041, Україна, м. Київ, 

вул. Героїв Oборони, 15. 

magystr_dep@nubip.edu.ua 

https://nubip.edu.ua/node/1027 

 

mailto:magystr_dep@nubip.edu.ua
https://nubip.edu.ua/node/1027


03041, Україна, м. Київ, 

вул. Героїв Oборони, 15. 

magystr_dep@nubip.edu.ua 

https://nubip.edu.ua/node/1027 

 

 
 

 

РЕЗЮМЕ 
 
 
 
 
 
 

ДОСВІД РОБОТИ 
 

05.2021 - 08.2021 практичне стажування на заводі м’ясних напівфабрикатів 

Allfein, Німеччина. 

 02.2020 – 03.2023 продавець продовольчих товарів, відділ свіжих 

продуктів, Fozzy Group (Сільпо), Київ. 

08.2022 – 04.2023 стікерувальниця, ТОВ «Грін Го», Київ. 

04.2023 по нині, фахівець відділу обслуговування клієнтів, ТОВ «Грін Го», 

Київ. 
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