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РЕФЕРАТ 

 

Магістерська робота складається з 6 розділів, виконана на 95 

сторінках, ілюстрована 25 таблицями, 15 рисунками, список літературних 

джерел складає 55 посилань.  

           Мета магістерської роботи – розробка технології виготовлення 

рибних січених напівфабрикатів з додаванням начинок. 

           Об’єкт дослідження – м'ясо коропа, рис відварений, цибуля свіжа, 

яйця, сіль кухонна, олія соняшникова,  прянощі, сир, гриби, показники 

безпеки, якості нової продукції. 

          Предмет дослідження  технологія виготовлення рибних січених 

напівфабрикатів. 

Визначені органолептичні показники якості готового продукту, 

проведенні фізико – хімічні дослідження, а саме визначення вмісту 

вологи, жиру, білка, мінеральних речовин. 

У результаті роботи розроблено технологію виготовлення рибних 

напівфабрикатів з  прісноводної риби, розроблено ряд рецептур з 

внесенням шампіньйонів, болгарського перцю, твердого сиру, зелені. 

Ключові слова: напівфабрикат, шніцель, технологічний процес, 

виробництво, харчові продукти, рецептури. 

 
 
 

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 

 

 
 

 

РЕЗЮМЕ 
 

      Романюк Володимир Михайлович  

     e-mail: romaniuk001k@ukr.net 
 

 

Освіта: 

1. Навчальний заклад: 

 Національний університет біоресурсів і 

природокористування України 

ОС: «Бакалавр» 

Спеціальність:  «Технологія виробництва і 

переробки продукції тваринництва » 

Період навчання: 2017-2021 рр. 

ОС: «Магістр» 

Спеціальність:  «Харчові    технології»  

Період навчання: 2022-2023 рр. 

 

 

Вміння та навики: 

Володіння: Microsoft Word, Microsoft Excel, 
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ДОСВІД РОБОТИ 
 

07.12.2020-28.02.2021 проходив стажування на Allfein Feinkost GmbH im 

Zeitraum (Німеччина ) 

З 01.03.2023 працюю аудитором з контролю якості в МХП. 
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