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АНОТАЦІЯ  

Кінщак О.М Аналіз та удосконалення технології м´ясних посічених 

напівфабрикатів в умовах Миронівського МПЗ «Легко» Київської області 

 

В умовах мꞌясопереробного підприємства Миронівський МПЗ «Легко» 

вивчені та проаналізовані техніко-економічні показники діяльності, 

асортимент мꞌясних продуктів, що виготовляється на підприємстві, та 

технологію січених напівфабрикатів. 

Обгрунтовано удосконалення асортименту мꞌясних виробів, зокрема 

посічених мꞌясних напівфабрикатів – котлети «Домашні» з борошном із 

сочевиці та насіння кіноа, відповідно до вимог раціонального харчування 

шляхом заміни у рецептурі фаршевих напівфабрикатів частини хліба та 

сухарів на борошно із сочевиці та насіння кіноа. 

Розрахована економічна ефективність удосконаленої технології 

виробництва – котлет «Домашні» з борошном із сочевиці та насіння кіноа. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 61 сторінці, 16 таблиць, 3 

рисунки, список використаних джерел із 37 найменувань. 

Ключові слова: технологія посічених мꞌясних напівфабрикатів, 

борошно із сочевиці та насіння кіноа, технологічне обладнання, 

технохімічний контроль. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANNOTATION 

Kinshchak O.M. Analysis and improvement of the technology of chopped 

meat semi-finished products in the conditions of the Myronivsk MPZ «Legko» of 

the Kyiv region 

 

In the conditions of the Myronivsk MPZ «Legko» meat processing enterprise, 

the technical and economic indicators of activity, the assortment of meat products 

manufactured at the enterprise, and the technology of chopped semi-finished 

products were studied and analyzed. 

The improvement of the assortment of meat products, in particular chopped 

meat semi-finished products – «Domashny» cutlets with flour from lentils and 

quinoa seeds, in accordance with the requirements of rational nutrition by 

replacing part of the bread and crackers with flour from lentils and quinoa seeds in 

the recipe of minced meat semi-finished products, is substantiated. 

Calculated economic efficiency of the improved production technology - 

"Homemade" cutlet with lentil flour and quinoa seeds. 

The master's thesis contains 61 pages, 16 tables, 3 figures, a list of used 

sources with 37 names. 

Key words: technology of cut meat semi-finished products, flour from lentils 

and quinoa seeds, technological equipment, technochemical control. 
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