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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота бакалавра на тему: «Технологічна експертиза та 

оцінка якості рибних консервів «Сардина бланшована з додаванням олії» 

виконана відповідно до завдання. 

Об’єкт дослідження – технологічна експертиза та оцінка якості. 

Предмет дослідження – рибні консерви. 

В літературно-теоретичній частині проведено аналітичний огляд ринку 

рибної продукції та зазначені перспективи розвитку рибопереробної галузі. 

Наведено асортимент рибних консервів. Визначено фактори, які впливають на 

якість консервованої продукції, розглянуто причини появи дефектів.  

В технологічній частині здійснено вибір сировини та наведена її 

характеристика. Запропонована технологічна схема, обрано обладнання.  

Виконано розрахунки норм витрат сировини та відходів. Складена схеми хіміко-

технологічного контролю виробництва рибних консервів. 

Проведена ідентифікація та аналіз ризиків небезпечних чинників. 

Визначено критичні контрольні точки. Розроблено план НАССР. 

Для обраних об’єктів дослідження проведено аналіз маркування. 

Досліджено органолептичні показники рибних консервів, здійснена їх балова 

оцінка експертним методом. Визначено фізичні показники якості.  

Проаналізовані умови праці на рибопереробних підприємствах, надана 

характеристика робочому місцю, запропоновано заходи щодо усунення 

шкідливих та небезпечних виробничих факторів. 

Зроблено висновки по роботі. 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи виконана на 91 сторінці 

машинописного тексту, містить 3 рисунка, 25 таблиць, 1 додаток. При написанні 

роботи використано 37 літературних джерел.  

Ключові слова: рибопереробна галузь, рибні консерви, технологія, 

контроль, безпечність, показники якості, якість. 
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ВСТУП 

 

Риба і морепродукти належать до основних груп продовольства, які 

характеризують повноцінність харчування людини. В раціоні людини до 20-25% 

тваринного білку поповнюється за рахунок рибної продукції. Харчові добавки з 

вмістом жирних кислот ω3 і ω6 з гідробіонтів мають важливе значення для 

забезпечення та нормалізування обмінних процесів в організмі людини. Кислоти 

омега-3 захищають організм людини від серцево-судинних захворювань, 

зменшують запальні процеси, нормалізують рівень холестерину, покращують 

стан суглобів, знижують ризик виникнення онкологічних захворювань. 

Саме завдяки харчової, кормової, технічної та медичної цінності продукції 

рибного господарства рибопродуктовий комплекс відіграє значну роль у 

вирішенні  державної політики продовольчого забезпечення і підвищення якості 

життя [1,2]. 

В Україні, згідно рекомендацій МОЗ, фізіологічна норма споживання 

рибної продукції визначена на рівні 20 кг на особу за рік, причому частка 

морської продукції становить 75%. Але на середньостатистичного українця 

припадає лише близько 14 кг рибо- та морепродуктів на рік, що пояснюється 

перед усім достатньо високою ціною на продукти даної категорії  [3].  

З огляду на велику популярність серед населення України виробів із риби, 

проблеми технологічного забезпечення якості, удосконалення технічного 

процесу переробки рибної сировини та оцінки якості готової продукції 

набувають великого значення. 

Сьогодні все частіше мають місце непоодинокі випадки випуску та 

продажу неякісної продукції, причина яких вбачається в недотриманні чи 

порушенні технологічних процесів її виготовлення, відсутності практики 

технологічного дослідження продукції за стадіями її виготовлення, неякісний 

приймальний контроль сировини та вихідний контроль готової продукції. 

Споживчий попит українців багато в чому формує реклама, і тому часто 

імпортні товари низької якості за умов ефективної маркетингової політики 
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реалізуються за високими цінами та задовольняють попит споживачів, 

витісняючи вітчизняних товаровиробників [4]. 

Підвищення якості рибної продукції є одним з найважливіших завдань для 

українських виробників. Це дозволяє не тільки задовольнити зростаючі вимоги 

споживачів до безпечності та якості харчових продуктів, але й підвищити 

конкурентоспроможність української продукції на внутрішньому та 

зовнішньому ринках. Серед ключових аспектів підвищення якості рибної 

продукції слід виділити контроль мікробіологічної чистоти, сучасні технології та 

обладнання, впровадження систем управління на основі принципів НАССР, 

використання пакувальних матеріалів здатних збільшити термін зберігання [5]. 

З огляду на зазначене, метою кваліфікаційної роботи бакалавра є 

технологічна експертиза виробництва рибних консервів та оцінка якості обраних 

зразків. 

Для досягнення поставленої мети вирішувалися наступні задачі: 

 огляд вітчизняного ринку рибної продукції; 

 ознайомлення з асортиментом рибних консервів; 

 встановлення факторів, які впливають на якість рибних консервів, 

визначення причин появи дефектів;   

 вибір сировини та технології виробництва рибних консервів; 

 вибір обладнання та розроблення апаратурно-технологчної схеми; 

 розрахунок норм витрат сировини та відходів при виробництві рибних 

консервів; 

 складання схеми хіміко-технологічного контролю виробництва; 

 аналіз небезпечних чинників та визначення критичних контрольних 

точок відповідно до принципів системи НАССР; 

 дослідження органолептичних та фізичних показників якості обраних 

зразків рибних консервів;  

 бальна оцінка органолептичних показників експертним методом; 

 аналіз умов праці на рибопереробному підприємстві.  
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