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РЕФЕРАТ 

 

Бакалаврська робота присвячена актуальній проблемі визначення 

показників якості та методів їх контролю для шампіньйонів консервованих. 

У роботі було виконано літературно-теоретичну та методичну частини, 

розділи з організації контролю якості продукції та охорони праці, на підставі 

результатів яких визначено показники якості та методи їх контролю для 

шампіньйонів консервованих та проведено технологічну експертизу трьох 

зразків шампіньйонів консервованих ТМ «Верес», ТМ «Своя лінія» та ТМ «De 

Lux».  

Пояснювальна записка бакалаврської роботи містить 68 сторінок 

машинописного тексту, 10 рисунків, 24 таблиці, 21 літературне джерело. 

Демонстраційний матеріал представлений на слайдах. 

Ключові слова: гриби шампіньйони, маринування, стерилізація, 

технологічна експертиза. 
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