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РЕФЕРАТ 
 

Магістерська робота складається з 6 розділів, виконана на 90 сторінках, 

ілюстрована 22 таблицями, 8 рисунками та містить 56 бібліографічних 

джерел.  

Мета магістерської роботи – удосконалення технології 

виготовлення рибних зельців. 

Об'єкт дослідження – товстолобик, рослинні інгредієнти, рибний 

зельц, показники якості та безпеки нової продукції. 

Предмет дослідження –  технологія виготовлення рибних зельців 

на основі прісноводної риби та рослинних інгредієнтів. 

Проведенні фізико – хімічні дослідження, а саме визначення 

вмісту вологи, жиру, білка, мінеральних речовин, активності води, 

визначені реологічні та органолептичні показники якості готового 

продукту 

У результаті роботи розроблено технологію виготовлення зельцю 

з прісноводної риби, розроблено ряд рецептур з внесенням овочів, пряно-

ароматичних коренеплодів, прянощів. 

Ключові слова: зельць, товстолобик, технологічний процес, 

виробництво, харчові продукти, рецептури. 
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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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