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ПУБЛІКАЦІЇ 

 

 

ПОСТЕР 

 

 

РЕФЕРАТ 

Мета роботи – Наукове обґрунтування та удосконалення технології 

м’ясних напівфабрикатів з використанням "SousVide" 
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Об’єкт дослідження – технологія SousVide для м’ясних продуктів. 

Предмет дослідження – показники якості, безпечності м’ясної сировини; 

показники якості та безпечності готового продукту, їх зміна в процесі 

зберігання; економічна ефективність виробництва м’ясних напівфабрикатів з 

застосуванням технології SousVide. 

Під час виконання магістерської роботи було визначено 

органолептичні показники готових виробів; проведено фізико-хімічні 

дослідження – визначення вмісту вологи, жиру, білків, кухонної солі, 

масової частки золи, рівня рН та показника активності води; проведено 

структурно-механічні дослідження – визначення показників пенетрації та 

пластичності, вологозв’язуючої, волоутримуючої, жироутримуючої 

здатності готового продукту; визначено мікробіологічні показники. 

Проведено розрахунок економічної ефективності використання 

удосконаленої рецептури ковбасних виробів з використанням нетрадиційної 

сировини. 

Ключові слова: SousVide, напівфабрикати, технологія, показники якості. 

 
Магістерська робота на тему «Наукове обґрунтування   та   розробка 

технології м'ясних     напівфабрикатів     з     використанням     "SousVide"»     

містить 74 сторінок, 9 таблиць, 9 рисунків та 51 літературне джерело. 
 

 

ОСОБИСТІ ДОСЯГНЕННЯ 

1. Призер інтелектуального конкурсу «Що? Де? Коли? 

 
2. Пройшов навчання за програмою «Школа лідера НУБіП України» 
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Освіта: 

1. Навчальний заклад: 

Національний університет біоресурсів і 

природокористування України 

ОС: «Бакалавр» 

Спеціальність: «Харчові технології» 

Період навчання: 2016-2020 рр. 

Вміння та навики: 

Володіння: Microsoft Word, Microsoft Excel, 

Microsoft PowerPoint. 

Мови: українська (рідна), російська (вільно), 

англійська (середній рівень). 
 

ДОСВІД РОБОТИ 

 
1) 2017 рік - робота в компанії «Баядера Груп» 

2) З липня 2020 року і по сьогоднішній день, ТОВ «СІЛЬПО-ФУД» 

3) Лютий – квітень 2021 року, міжнародне стажування в компанії «Альфайн» 
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