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  РЕФЕРАТ 

Магістерська робота складається зі вступу, аналітичного огляду 

літературних джерел, аналізу технологічних схем виробництва 

реструктурованих шинкових виробів, загальних методів досліджень, 

експериментальної частини, розрахунків економічної ефективності 

проведених досліджень, висновків і списку використаної літератури. Роботу 

викладено на  104 сторінках, що містять 11 рисунків, 27 таблиць. 

Метою магістерської роботи є удосконалення технології 

реструктурованих шинок шляхом аналізу технологічних характеристик 

основної сировини, здійснення моделювання рецептур, дослідження впливу 

співвідношення складових рецептур на якісні характеристики продукту, 

визначення фізико – хімічних, функціонально – технологічних  та структурно-

механічнічних показників розроблених продуктів і комплексна оцінка їх 

якості. 

Об’єктом дослідження є технологія реструктурованих шинкових 

виробів. 

Розроблено рецептури реструктурованих шинкових виробів з 

використанням білковмісних речовин та вторинної м’ясної сировини. 

Проведено органолептичні, фізико-хімічні, функціонально – 

технологічні, структурно – механічні дослідження модельних фаршів та 

готових виробів. 

Ключові слова: реструкторовані шинкові вироби, плазма крові, казеїнат 

натрію, яловичина, показники якості. 
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РЕЗЮМЕ 

Гурський Олександр Вікторович 

e-mail: olexandrgurskiy@gmail.com 

Освіта: 

1. Хмельницький торгівельно- 

економічний коледж КНТЕУ 

ОКР: «Молодший спеціаліст» 

Спеціальність: «Виробництво 

харчової продукції» 

Період навчання: 2013-2017рр. 
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2. Навчальний заклад: Київський 

національний торгівельно- 

економічний університет 

ОКР: «Бакалавр» 

Спеціальність: «Ресторані 

технології» 

Період навчання: 2017-2020 рр. 

 

3. Навчальний заклад: 

Національний університет 

біоресурсів і природокористування 

України 

ОКР: «Магістр» 

Спеціальність: «Технології 

зберігання та переробки м’яса» 

Форма навчання - Денна 

Період навчання: 2020-2021 рр. 

 

Вміння та навики: 

Володіння: Microsoft Word, 

Microsoft Excel, Microsoft 

PowerPoint. 

Мови: українська (рідна), 

російська, англійська (середній 

рівень). 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

ДОСВІД РОБОТИ 

 

1. Липень-вересень 2019 – практика у Німеччині по обміну студентів 

2. Лютий-вересень 2017 – кухар «Мрія Pizza» в місті Хмельницький 

3. Червень-вересень 2018 – кухар «Південна брама» в місті Хмельницький 

4. Вересень 2018 - червень 2019 кухар «NOODLE DOODLE» в місті Київ 

5. Вересень 2019 – березень 2020 кухар «NOODLE DOODLE» в місті Київ 

6. З листопад 2020 кухар «Аргентина Grill» в місті Київ 
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