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АНОТАЦІЯ 

Кузнецов Олег Борисович 

«ОРГАНІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЇ МАРИНОВАНИХ ГРИБІВ» 

Мариновані гриби є популярним продуктом у багатьох кухнях світу, 

включаючи українську. Їх харчова цінність, користь для здоров'я і смакові 

характеристики роблять їх важливим елементом раціону.  

Мариновані гриби мають низький вміст калорій, що робить їх 

підходящими для тих, хто контролює вагу або дотримується дієти. 

В цілому, успішне виробництво маринованих грибів вимагає 

комплексного підходу, який включає в себе якісну сировину, відповідне 

обладнання, правильну технологічну обробку та дотримання екологічних 

стандартів. Ретельне виконання кожного етапу технологічного процесу 

гарантує високу якість та безпеку кінцевого продукту. 

Структура та обсяг роботи. Дипломна робота складається із 

слідуючих розділів: вступу, технологічної частини, контролю безпечності й 

якості виробництва маринованих грибів, екологізації виробничих процесів, 

економічної частини, висновків, списку використаної літератури. Робота 

викладена на 37 сторінках комп’ютерного тексту, містить 1 рисунок і 4 

таблиці. Список літератури включає 21 джерело. 

Ключові слова: мариновані гриби, продуктовий розрахунок, сировина, 

печериці, органолептичні показники, маринад. 
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ANNOTATION 

Kuznetsov Oleh 

ORGANIZATION OF PICKLED MUSHROOM TECHNOLOGY 

Pickled mushrooms are a popular product in many cuisines of the world, 

including Ukrainian. Their nutritional value, health benefits and taste 

characteristics make them an important element of the diet.  

Pickled mushrooms are low in calories, which makes them suitable for 

weight control or dieters. 

In general, the successful production of pickled mushrooms requires a 

comprehensive approach, which includes high-quality raw materials, appropriate 

equipment, correct technological processing and compliance with environmental 

standards. Careful execution of each stage of the technological process guarantees 

high quality and safety of the final product. 

Structure and scope of work. The thesis consists of the following sections: 

introduction, technological part, control of safety and quality of production of 

pickled mushrooms, environmentalization of production processes, economic part, 

conclusions, list of used literature. The work is presented on 37 pages of computer 

text, contains 1 figure and 4 tables. The bibliography includes 21 sources. 

Key words: pickled mushrooms, food calculation, raw materials, 

champignons, organoleptic indicators, marinade. 
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