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РЕФЕРАТ 
 

Магістерська робота на тему «Удосконалення технології кулінарної   продукції  гарячого 

копчення» містить 77 сторінок, 33 таблиці,  9 рисунків та 52   літературних джерела.  

Мета роботи – наукове обґрунтування та удосконалення технології кулінарної продукції  

гарячого копчення.  

Об’єкт дослідження – скумбрія атлантична, перець солодкий, перець  госрий, паприка 

мелена, гірчиця діжонська, сир твердий голландський, горіхи    волські, показники якості  нової 

продукції .  

Предмет дослідження – технологія виготовлення кулінарної продукції гарячого 

копчення.  

В кваліфікаційній магістерській роботі розглянуто стан споживання та аналіз існуючих 

технологій рибної продукції гарячого копчення.  Охарактеризовано харчову цінність 

використаної сировини, що підтверджує доцільність та актуальність її використання при 

удосконаленні технології кулінарної продукції  гарячого  копчення. 

Розроблено рецептури нових видів рибних рулетів гарячого копчення та   удосконалено 

технологічну схему виробництва. 

Розроблено заходи щодо охорони навколишнього середовища. Розраховано економічну 

ефективність виробництва при впровадженні запропоновано технологічної схеми виготовлення 

кулінарної продукції  гарячого копчення. 

Ключові слова: технологія гарячого копчення, скумбрія, рибні рулети,  

показники якості 
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