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РЕФЕРАТ 

Розроблено і обґрунтовано технологію рослинного напівфабрикату і по-

січених рибних виробів з його використанням. Досліджено функціонально-

технологічні, органолептичні та фізико-хімічні властивості кулінарних виробів. 

Розроблено нормативну документацію на нові кулінарні вироби, визначено ос-

новні напрямки їх використання в підприємствах харчування. Дипломна магіс-

терська робота викладена на ____ сторінках та містить  ____ таблиць, ____ ри-

сунків, ____ додатків. Графічний матеріал – ____ аркушів (на електронному но-

сії). 

Ключові слова: напівфабрикат, функціональний продукт, технологічна 

схема, риба, нормативна документація. 

 

РЕФЕРАТ 

Разработана и обоснована технология растительного полуфабриката  и 

рублених рыбных изделий. Исследованы функционально-технологические, ор-

ганолептические и физико-химические свойства кулинарных изделий. Разрабо-

тана нормативная документация на новые кулинарные изделия, определены ос-

новные направления их использования в предприятиях ресторанного хозяйства.  

Дипломная магистерская работа изложена на ______ страницах и содер-

жит ____ таблиц, _____ рисунков, ______ приложений. Графический материал - 

______ листов (на электронном носителе). 

Ключевые слова: полуфабрикат, функциональный продукт, технологиче-

ская схема, рыба, нормативная документация. 

 

THE ABSTRACT 

Is designed and the "know-how" of intermediate products and culinary items of 

multifunction assigning from fish cleats is justified. The function - technological, or-

ganoleptic and physico-chemical properties of culinary items are investigat-

ed(studied). The normative documentation on new culinary items is designed, the ref-



erence directions of their usage in firms of restaurant facilities(economy) are deter-

mined. 

Degree project is set up on pages and contains of the tables, figures, gaining. 

Keywords: an intermediate product, functional product, flow diagram, fish, 

cleat, normative documentation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВСТУП 
 

 

Актуальність теми. Аналіз науково-технічної інформації і накопичених 

статистичних даних надає підставу вважати, що виробництво швидкозаморо-

жених напівфабрикатів є однією з галузей переробної промисловості, що ро-

звивається найбільш динамічно.  

Успішний і доцільний шлях вирішення цієї проблеми – це створення 

комбінованих фаршевих продуктів швидкого приготування і тривалого 

зберігання. Технології фаршевих мас на основі повноцінної тваринної сировини 

(м’ясної, рибної, молочної) дозволяють вводити в їх склад добавки рослинного 

походження, що виконують роль антиоксидантів, емульгаторів, структуроутво-

рювачів, жиро- і вологозв’язувальних компонентів. Це дозволяє розширювати 

асортимент продукції цільового призначення для різних видів харчування, з 

урахуванням вікових, індивідуальних потреб, національних і соціальних за-

питів.   

Аналіз структури захворювань населення у сучасних умовах інтенсивного 

технічного забруднення навколишнього середовища свідчить про назрілу необ-

хідність збагачувати продукти масового споживання добавками, які мають ви-

ражені радіопротекторну, імуномоделюючу або антиоксидантну дії. Науковими 

дослідженнями встановлені компоненти їжі, які мають перераховані вище вла-

стивості. До них відносяться більшість вітамінів, деякі макро- і мікроелементи, 

поліфенольні сполуки, фітостероли, індоли, альгінати й інші речовини, основ-

ним джерелом яких, у переважній більшості, є продукти рослинного походжен-

ня. 

Почасти вирішувати проблему забезпечення населення раціональним хар-

чуванням у сучасних екологічних умовах дозволяє впровадження технологій 

комбінованих харчових продуктів з цілеспрямованою фізіологічною дією. 

Створення комбінованих продуктів забезпечує більш раціональне використання 

сировинних ресурсів – як тваринних, так і рослинних, а також максимальне 

наближення їжї до ідеальної, збалансованої за всіма показниками.  



Тому розробка нових видів рибної кулінарної продукції з функціональ-

ною добавкою (рослинним напівфабрикатом «Тонус») є актуальною і своєчас-

ною. 

З огляду на сучасний рівень життя, демографічні і соціально-економічні 

фактори, значна увага приділяється розширенню асортименту і виробництву 

продуктів харчування зниженої калорійності, збагачених білками, мінеральни-

ми речовинами, вітамінами, харчовими волокнами та іншими мікронутрієнта-

ми. Важливим моментом є максимальне наближення розроблених технологій 

функціональних продуктів безпосередньо до споживача. Одним з ефективних 

напрямків рішення цього питання є пропонування цих продуктів підприємства-

ми ресторанного господарства. Причому бажано, щоб останні були доступними 

для більшості соціальних прошарків населення, як, наприклад, підприємства 

швидкого обслуговування. 

Слід відзначити, що український ринок підприємств швидкого обслуго-

вування сьогодні тільки починає реалізовувати свій потенціал. Рівень насиче-

ності ринку складає лише 25%, що обіцяє стабільний швидкий зріст цієї галузі 

у найближчі декілька років. Передбачається, що у середньостроковій перспек-

тиві темпи зростання ринку будуть продовжувати складати близько 20% на рік, 

оскільки він все ще далекий від насичення. При цьому конкуренція не є основ-

ною проблемою для підприємств, що виникають, оскільки на даний момент ри-

нок знаходиться на початковому етапі свого розвитку.  

Серед основних характеристик підприємств швидкого обслуговування 

можна відзначити обмежену кількість страв у меню, значний потік споживачів, 

помірні ціни (середній чек складатиме 2-5 у.о.) та інтенсивний робочий процес, 

що дозволяє гнучко реагувати на зміни споживацького попиту і підтримувати 

на належному рівні показники економічної ефективності підприємства. 

Підсумовуючи вищевикладене, можна відзначити, що розробка нових 

технологій фаршевих напівфабрикатів функціональної спрямованості (частина І 

комплексної теми) і проектування підприємства з виробництва виробів на їх 

основі (частини ІІ), є актуальними і своєчасними. 



Мета і задачі дослідження. Метою даної роботи /частина ІІ комплексної 

теми диплому/ є теоретичне  обґрунтування і експериментальна розробка нових 

рибних попосічених напівфабрикатів. 

Відповідно поставленої мети передбачали вирішення таких задач: 

- визначити раціональне співвідношення компонентів в рослинному 

напівфабрикаті; 

- вивчити комплекс фізико-хімічних і технологічних властивостей, 

харчової і біологічної цінності рибних фаршів з рослинною добавкою; 

- скласти нормативну документацію, визначити його споживчі ха-

рактеристики і основні напрямки використання у виробництві кулінарної про-

дукції; 

- розробити рецептури і технології посічених виробів; 

- виконати комплекс робіт із упровадження нових технологій у ви-

робництво. 

Практичне значення одержаних результатів. Розроблено і обґрунтова-

но технології виробництва напівфабрикату «Тонус». Результати досліджень по-

кладено в основу розробки нормативної документації: проекту технічних умов і 

відповідної технологічної інструкції. Визначено основні напрямки використан-

ня розробленого напівфабрикату в технологіях продукції харчування.  

Розроблено техніко-технологічні карти на кулінарні вироби на основі ри-

бо-рослинного фаршу, відпрацьовано рецептури і технології виробництва 

кулінарних виробів на основі розроблених напівфабрикатів. 

Нову технологію упроваджено у виробничих умовах. 

 

 

 

 

 

 

 

1. НАУКОВО-ДОСЛІДНИЦЬКИЙ РОЗДІЛ 



УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ РИБНИХ ПОСІЧЕНИХ ВИРОБІВ 

З МЕТОЮ ПІДВИЩЕННЯ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ 

(АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ) 

 

1.1. Тенденції розвитку асортименту рибних кулінарних товарів 

  Гідробіонти і продукти їх переробки – високоякісні продукти харчуван-

ня, сприяючі зміцненню Здоров’я, підвищенню працездатності людини, профі-

лактиці старіння і серйозних захворювань. 

Завдяки високій харчовій і біологічній цінності, смаковим якостям риба 

широко застосовується в повсякденному раціоні, а також в дитячому і дієтич-

ному харчуванні. По харчовій цінності м'ясо риби не поступається м'ясу тепло-

кровними тваринами, а у багатьох відношеннях навіть перевершує його. 

За останній час асортимент рибної кулінарної продукції (так рибної про-

дукції вцелом) в світі значно розширився. Тенденції, що намітилися, знаходять 

відгук серед вітчизняних виробників. Наприклад, помітно знизилося вироб-

ництво консервів, солоної риби, копченої продукції із-за достатньо непомітних 

небажаних змін  продукту в результаті застосування жорстких режимів сте-

рилізації, високого вмісту в солоній і пряній продукції куховарської солі, наяв-

ності шкідливих канцерогенних речовин в продукції димового копчення. 

  Сьогодні їжа наших співвітчизників ще багато в чому не відповідає ви-

могам, що пред'являються до здорового живлення. Вивчаючи концепцію ро-

звитку рибообробної промисловості на перспективу, слід враховувати і чинник 

різних захворювань, протидія якому багато в чому пов'язано із збільшенням 

споживання рослинної їжі, а також рибних продуктів, багатих цінними білками 

і біологічно активними высоконепредельными жирами, що виконують 

профілактичну функцію попередження різних захворювань. Зростання значу-

щості рибних продуктів і рослинної їжі може привести до істотного збільшення 

виробництва комбінованих продуктів, а отже, і до розширення асортименту 

продуктів харчування. 



  У останнє десятиліття збільшилося число людей, що використовують 

готові блюда і напівфабрикати. Крім того, істотна зміна традиційних смаків 

населення з'явилася результатом все більшої обізнаності про дію різних про-

дуктів на здоров'ї і тривалість життя людини. Але слабкість основної частини 

нових підприємств нашої країни і відсутність сучасного устаткування на біль-

шості старих не дозволили поліпшити асортимент і почати постачання на ринок 

готових напівфабрикатів і кулінарних продуктів швидкого приготування, тому 

наявний попит на цю продукцію залишився незадоволеним. Проте розвиток 

рибного кулінарного виробництва здатний вирішити проблему комплексної пе-

реробки сировини із зниженою товарною цінністю, традиційно не використо-

вуваного населенням в їжу, а також вторинних  продуктів переробки риби і 

випуску з них харчової високоживильної, біологічно повноцінної продукції. 

  Аналіз даних ринку рибних товарів показує, що частка кулінарної про-

дукції в цілому по Україні склала 10%, причому вона дуже відрізняється по 

регіонах. Наприклад, якщо в Київі, Криму, Дніпропетровську та Донецьку таку 

продукцію споживає практично чверть населення (26,8%), то в Харкові,– 13,6%, 

на півночі України – 6,9%, в центральному регіоні – 2,3%, а на заході – 2,8%. 

  Основними кулінарними продуктами на ринку США, Канади, Англії, 

Німеччини і деяких інших країн є рибні палички і бургери, що виробляються з 

філе тріскових риб і іншої сировини.  До початку 70-х років в США і європей-

ських країнах морожені рибні палички в обсмаженому або панірованому ви-

гляді без обжарювання виробляли головним чином з філе. У подальші роки для 

їх випуску стали використовувати рибний фарш і ламінуюче філе, блоки якого 

готують з філе дрібних риб в суміші з рибним фаршем і зв'язуючими добавка-

ми. У Англії в кінці 70-х років розроблена технологія приготування рибних па-

личок з фаршу з додаванням альгинатов, внесення яких дозволяє одержувати 

готові вироби достатньо рихлої і одночасно міцної структури. У Канаді 

кулінарну продукцію типу морожених рибних паличок і порцій виробляють з 

тихоокеанського і атлантичного лососів, палтуса, тріски і деяких інших риб. У 

Франції таку продукцію готують з тунця і тріски. У Англії для виробництва 



рибних паличок і панірованих порцій стали успішно використовувати путассу у 

вигляді фаршу і ламінуючих блоків, а також скумбрию. Ця продукція завдяки 

відсутності кісток використовується для дитячого і дієтичного харчування. 

  Останніми роками в США великий попит мають рибні продукти, зварені 

на пару, які за зовнішнім виглядом і смаком нагадують обсмажені в маслі. До-

сить широкого поширення в США набули рибні палички, в невеликих об'ємах 

налагоджений випуск ковбас і сосисок з рибного фаршу, але особливо швидки-

ми темпами розвивається виробництво быстрозамороженных готових блюд і 

кулінарних виробів. 

  Основними видами рибної кулінарії, що виробляється в Японії, є рибні 

ковбаси, сосиски, пастоподібні вироби, рибна шинка, гамбургери і багато інших 

продуктів. Сировиною для приготування рибної кулінарії в Японії служать ди-

мерсально-пелагічні види риб – минтай, марлін, тріска. Для виробництва рибної 

кулінарії використовуються також скумбрия, сайра, тунець, кальмар і карака-

тиця. Випуск рибних напівфабрикатів і кулінарних виробів одержав значний 

розвиток і в Скандінавських країнах. Рибні котлети, тефтелі, пудинги і інші 

продукти, приготовані з м'яса сайри, пікші, тріски і окуневих, мають великий 

попит у населення цих країн. Найбільша кількість цієї продукції випускається у 

вигляді быстрозамороженных готових блюд, які реалізуються підприємствами 

масового харчування. 

  Зростанню випуску пастоподібних виробів з гідробіонтів сприяє перш за 

все можливість використання для їх виробництва риб з механічними пошкод-

женнями і харчових відходів від оброблення риби і ракоподібних, що робить 

технологію обробки сировини маловідхідної і дозволяє виробляти додаткову 

цінну високоживильну харчову продукцію. 

  Пастоподібні рибні продукти користуються популярністю в Японії: 

існує безліч рецептів приготування традиційного пастоподібного японського 

продукту камабоко. Найбільш популярне в Японії камабоко, оброблене парою, 

що має м'ясо білого кольору; продукт не призначений для тривалого зберігання. 

Готують і смажене камабоко, коли до розтертої рибної пасти як одна з приправ 



додають солодке сакэ і обсмажують продукт на вогні до придбання їм темно-

коричневого кольору. 

  У нашій країні також є досвід виробництва пастоподібних продуктів, 

приготованих з подрібненого м'яса свіжої риби або з рибного фаршу. 

  Для приготування пастоподібних продуктів можна використовувати 

різні види дрібних риб, що зустрічаються, як прилов. Набули поширення пасто-

подібні рибні суміші, вживані для виготовлення порційних блюд. У їх склад як 

основний компонент входить рибний фарш, а також смакові і ароматичні речо-

вини, вода, жир, стабілізуючі і консервуючі добавки, сумарна кількість яких 

може досягати 40% рибної маси. Як компоненти використовують також мари-

новані овочі, солону томатну пасту, крохмаль, воду і прянощі. Пасту «Корал» 

виробляють з білкової пасти «Океан», яку змішують з сиром і вершковим мас-

лом, а потім піддають тонкому подрібненню. Розроблений спосіб приготування 

дієтичного пастоподібного продукту з риби, призначеного для дітей, людей 

літнього віку, гіпертоніків. Проте, на вітчизняних підприємствах в даний час 

рибні пасти переважно виробляють з солоних оселедцю і сардин івасі з різними 

смаковими і ароматичними добавками. 

  Пасту «Лососеву» проводять з відбракованих із-за механічних пошкод-

жень лососевих риб. Налагоджений випуск трьох нового вигляду пастоподіб-

них рибних продуктів, названих рибними муссами: з свіжого м'яса лосося з 

креветками; з свіжого м'яса пікші з креветками; з копченого м'яса пікші. 

  Із збільшенням улову оселедців останніми роками важливим є вибір оп-

тимального асортименту продукції з цієї сировини. Оселедець – хороша сиро-

вина для вироблення кулінарної продукції, зокрема рубаної риби. 

  Рибні масла і креми відвіку користуються популярністю за кордоном. 

Для приготування рибного масла використовуються такі види риб, як оселе-

дець, скумбрия, сардина, лососеві, із змістом солі не більше 6%. Розроблені ре-

цептура отримання рибного масла на основі солоного напівфабрикату оселедця, 

який крім основної сировини містить вершкове масло, майонез, гірчицю їдаль-

ню, бензойнокислий натрій, а також технологія приготування масел «Деліка-



тесне» і «Новинка», до складу яких  замість подрібненого м'яса риби входять 

морожене м'ясо криля і солона пробійна ікра минтаю. 

  Технологія виробництва рибного фаршу як напівфабрикати для вироб-

лення різних кулінарних виробів (ковбас, сосисок, котлет, пельменів і ін.) 

відкриває нові можливості для раціонального використання сировини, особливо 

малоцінної риби. 

  У Японії з риб, що переробляються на фарш, провідне місце займає мин-

тай, а також морські окуні, хек, тихоокеанська тріска, терпуги, марлін. У нашій 

країні на фарш  переробляли головним чином  малоцінні види морських і 

прісноводих риб,  які із-за низької якості м'яса, малих розмірів і інших причин 

мають малу придатність і не знаходять широкого попиту. На фарш переробля-

ють в основному путассу, сайду, минтай, аргентину, карася, річкового окуня і 

ін. Фарш проводиться, як правило, з риби з білим м'ясом, блоки якого виготов-

ляються з одного або декількох видів риб.  У Великобританії фарш проводять з 

відходів филетирования і навіть з цілого філе деяких видів риб з білим м'ясом.  

  Сучасне рибокулінарне виробництво як однієї з складових частин вклю-

чає виробництво рибних напівфабрикатів. Для приготування рибних виробів, 

фаршів, – котлет, тефтелею, фрикадельок, битків – використовують види риб, 

що не знаходять достатнього застосування при обробці за традиційною техно-

логією, а також харчовий морожений рибний фарш промислової заготівки. 

Особливий інтерес представляють рецептури дієтичних рибних котлет, до 

складу яких входить велика кількість моркви і яєць,  наприклад котлети «Сева-

стопольські». 

По вкусо-ароматичним властивостям з рибним фаршем краще всього 

поєднуються екстракти календули, ромашки, тмину, кропу, солоду. Фітодобав-

ки додають приємний аромат, покращують смак на тлі пониженого вмісту ку-

ховарської солі, захищають спектр захисних властивостей продукту.   

  Вітчизняні рибні продукти дієтичного призначення для дорослих пред-

ставлені переважно кулінарними виробами. 



Узагальнюючи вищесказане, можна зробити висновок про те, що в даний 

час асортимент рибних кулінарних товарів достатньо різноманітний. Це пов'я-

зано з розробками нових технологій, а також потребами покупців в нових 

якісних продуктах. Треба сказати, що вітчизняний покупець з кожним роком 

стає все більш розбірливим у виборі продукції, у тому числі і кулінарної. Але, 

не дивлячись на широкий асортимент кулінарних виробів з риби,  їх повсюдне 

виробництво у нас в країні залишається проблематичним, це пов'язано з браком 

або відсутністю сучасних виробничих потужностей. 

 

1.2. Використання овочевих добавок у виробництві  

посічених рибних виробів  

Основою тваринного походження у фаршах може виступати м'ясо 

сільськогосподарських тварин і птиці, риба, морепродукти, сир. Але, як показує 

практика, за органолептичними показниками найкращим є сполучення рослин-

ної сировини з м'ясом і рибою. 

Питанням комбінування м'ясної чи рибної сировини з овочевими напов-

нювачами присвячена значна кількість робіт як вітчизняних (М.І.Бєляєва, 

О.І.Черевко, В.М.Михайлова, Л.Г.Віннікової, І.О.Рогова, О.С.Ратушного, 

В.С.Баранова, А.В.Устинової, Н.К.Журавської та ін.), так і закордонних     

(Zangard S., Yean І., Young G., Pedraya R.) вчених. 

Важливою вимогою при комбінуванні м'ясної і рибної сировини з рос-

линними компонентами є одержання маси з певними адгезійними властивостя-

ми для забезпечення можливості машинного формування напівфабрикатів, а 

також певні смакові якості готових виробів.   

Найчастіше як добавки використовують такі традиційні овочі, як карто-

пля, морква, ріпчаста цибуля, білокачанна капуста, а також гарбуз, кабачки, 

баклажани, цвітна капуста.  

Як правило, перед з'єднанням з основною сировиною (м'ясною чи риб-

ною), овочі піддають попередній тепловій (бланшуванню, варінню, пасеруван-

ню) і механічній (здрібнюванню, протиранню) обробці.  



Автори Борисочкіна Л.І. і Гудович А.В. пропонують наступні рецептури 

рибних котлет з додаванням картоплі. Рецептура котлет рибних (у %): фарш 

рибний – 62,4; білкова маса з кільки – 26,7; картопля очищена здрібнена – 10,0; 

бульйон рибний чи вода – 14,4; жир – 1,4; цибуля ріпчаста – 5,0; часник – 0,4.  

Рецептура котлет "Севастопольських": риба відварена – 62,7%, картопля  відва-

рна – 39,4%, яйце, сіль, перець чорний мелений [30]. Відзначається, що за воло-

гоутримувальною здатністю картопля не поступається хлібу – традиційному 

наповнювачу виробів з котлетної маси.  

Співробітниками ТОВ "Аромарос" (Росія) були розроблені рецептури 

начинок (фаршів) заморожених для пельменів, голубців, пиріжків, млинчиків, 

що містять як овочеві добавки у виді відварену картоплю і бланшовану капусту. 

До рецептур фаршів входять також свинина і (чи) яловичина, крупа рисова від-

варна, меланж яєчний, молоко сухе, цибуля ріпчаста, сіль, прянощі, цукор, во-

да. Розроблені фарші мають відмінні органолептичні показники. 

Фахівцями лабораторії технології ковбас і напівфабрикатів ВНДІМП      

ім. В.М.Горбатова (Росія) були розроблені технології виробництва котлет 

м’ясо-рослинних з картоплею, капустою, грибами; пельменів заморожених 

"Сюрприз", "Загадка", "Желанные”, "Любимые", начинки яких, крім яловичини 

І сорту, м'яса птиці, жиру-сирцю яловичого, містять свіжу або бланшовану ка-

пусту, варені картоплю і моркву, ріпчасту цибулю; напівфабрикатів комбінова-

них посічених зі свинини з рослинними добавками: борошном вівсяним, рисо-

вим або ячмінним у кількості до 5%, крупою рисовою чи манною – до 10%, ка-

пустою – до 20%. Розроблено також технології напівфабрикатів з використан-

ням сезонних овочів, які додають у відвареному (гарбуз, ріпа, топінамбур) або 

бланшованому виді (кабачки). 

Київськими вченими розроблено спосіб виробництва м'ясних напівфаб-

рикатів, який відрізняється тим, що хліб і вода – традиційні компоненти для 

зниження в'язкості фаршу та пластифікації – замінені охолодженим               до 

0…15˚С гомогенізованим пюре з варених (кабачки) чи сирих (капуста білока-

чанна, морква) овочів з вологістю 85…95% у кількості 6…20%                   від 



загальної маси напівфабрикату. Винахід дозволяє знизити втрати маси і харчо-

вих речовин при тепловій обробці, підвищити перетравність продукту на 5…7% 

і поліпшити смакові показники на 0,2…0,3 бали за п'ятибальною    системою. 

Устиновою А.В., Аслановою М.А. і Гунковою Н.А. розроблені рецепту-

ри багатокомпонентних поліфункціональних консервів на м'ясній основі з ви-

користанням різних рослинних компонентів. Такі консерви містять до 30% м'я-

сної сировини, на відміну від існуючих аналогів, що містять 10…16%.             

Як  рослинні компоненти було запропоновано використовувати овочі і зернові: 

моркву, капусту, гарбуз, рисову і перлову крупи, проросле зерно і зародки пше-

ниці. Розрахунок амінокислотних скорів показує, що рослинні компоненти по-

ліпшили амінокислотний склад по валіну, метіоніну, ізолейцину, цистину. 

За даними, заміна 40% м'яса відвареною морквою дозволяє знизити ка-

лорійність продукту та поліпшити органолептичні показники.  

Московськими вченими розроблені рецептури комбінованих варених 

ковбас з використанням сирої та бланшованої моркви, що дозволило збагатити 

вироби вітамінами, а також подовжити терміни зберігання за рахунок дії при-

родних антиоксидантів, що містяться в моркві – токоферолів і каротину. Крім 

того, були розроблені технології виробництва швидкозаморожених м'ясних по-

січених напівфабрикатів (фрикадельки „Городские” і „Полезные”), що містять 

рослинні компоненти - бланшовану моркву (10%) і ріпчасту цибулю (5%).  

Фахівцями компанії по виробництву спеціальних продуктів харчування 

"Дінком" розроблені рецептури консервів на м'ясній основі з додаванням овочів 

(перцю, кабачків, баклажанів) і фруктів (груш, сливи й ін.). Вони відрізняються 

низькою калорійністю, високим вмістом вітамінів, мінеральних солей, органіч-

них кислот і ферментів, що підсилюють ліполітичну активність шлункового та 

панкреатичного соків. Консерви призначені для дієтичного та лікувального ха-

рчування людей зі зниженою секрецією шлункового соку.  

Російськими науковцями розроблені рецептури та технології м’ясо-

овочевих  низькокалорійних биточків, до складу яких входять: м'ясо котлетне 



яловиче чи свиняче, молоко коров'яче знежирене сухе, казеїнат натрію, білок 

соєвий, а також овочі - морква і гарбуз швидкозаморожені в кількості 24%. 

Медовим О.Є. були розроблені технології виробництва фаршированих 

виробів з посіченого м'яса. Оригінальність запропонованих рецептур полягає в 

тому, що як основу  використовують комбіновану м’ясо-рослинну масу з доба-

вками картоплі, моркви і (чи) цибулі ріпчастої бланшованих. Розроблено оригі-

нальні рецептури фаршів: баклажанний з горіхами, вишневий, сирний з горіха-

ми, морквяний із зеленим горішком і ізюмом, яблучний, морквяний з курагою. 

Автор відзначає відмінні органолептичні характеристики розроблених виробів, 

зниження втрат маси і поживних речовин при тепловій обробці, що спричинено 

додаванням овочів у м'ясну основу та взаємодією основи і начинки.  

Як  рослинну добавку у фаршеві вироби пропонується використовувати 

протерті відварні капусту і (чи) ткемалі (аличу), що дозволяє одержати продукт 

із високими, хоча й нетрадиційними, смаковими характеристиками.  

Колодязна В.С. зі співавторами розробили рецептури заморожених посі-

чених напівфабрикатів, у яких м'ясо частково замінене рослинними добавками з 

цвітної капусти та кабачків, при цьому додаються також казеїнат натрію, верш-

кова олія, яєчний порошок. Рецептури були оптимізовані за амінокислотним 

складом методом математичного моделювання.  

Дуже часто дослідники підкреслюють, що розроблені ними м'ясо- і ри-

бо-овочеві продукти мають лікувально-профілактичну спрямованість.   

У ВНДІМП  розробили і затвердили нормативну документацію на «На-

півфабрикати м’ясо-овочеві посічені для дитячого харчування» –                              

ТУ 3214-209-00008064-97, що містять м'ясо (яловичину, свинину), овочі (кар-

топлю, капусту, моркву, кабачки), молочні і рослинні білки. Розроблені також 

технології виробництва м'ясних паштетів і кремів для дитячого і дієтичного ха-

рчування, що містять овочеві компоненти (моркву, капусту, кабачки, гарбуз). 

Технології успішно впроваджені на ЗАТ «М’ясокомбінат «Тихорєцький».    

Фахівцями Кубанського державного технологічного університету були 

розроблені технології м’ясо-рослинних сосисок дієтичного призначення (реце-



птура, %: яловичина 1-ї категорії – 50, шпик – 8, цибуля – 10,             баклажани 

– 15, морква – 12, горох – 3), а також заморожених чи охолоджених фаршевих 

рибо-овочевих напівфабрикатів для харчування дітей молодшого шкільного ві-

ку з використанням капусти, моркви, цибулі, картоплі, рисової і перлової круп, 

молочного і соєвого білків.                                                                                                                           

Як рослинні добавки часто використовуються продукти переробки ово-

чів (пластівці, порошки, гранули, сушені овочі).  

Досить добре вивчене питання комбінування м'ясної і рибної сировини з 

картопляними пластівцями. 

Московськими вченими розроблений спосіб виробництва виробів із по-

січеного м'яса з використанням картопляних пластівців (4%), згідно з яким м'я-

со подрібнюють, додають жир, воду, яйця, перемішують, додають картопляні 

пластівці, додатково перемішують, порціонують, формують і піддають тепловій 

обробці. Додавання картопляних пластівців у кількості більш 15% (до маси м'я-

сного компонента) помітно поліпшує смакові властивості виробів. Відзначаєть-

ся, що знижена калорійність, зменшений вміст насичених жирів, наявність ба-

ластових речовин дозволяє віднести розроблені вироби до дієтичних і рекомен-

дувати їх хворим на атеросклероз. 

На рибопереробному підприємстві в м. Росток (Німеччина) розроблена і 

впроваджена у виробництво технологія приготування рибних биточків зі став-

риди з додаванням копченого свинячого сала, картопляних пластівців, ріпчастої 

цибулі, яєчного порошку, спецій. 

Багатьма дослідниками пропонується використовувати овочеві добавки 

сушеному виді або у виді порошків. 

Американськими вченими були вивчені фізико-хімічні показники про-

дукту, отриманого шляхом екструзії суміші сухого картопляного пюре і курячої 

м'якоті, і показано його високу харчову цінність. 

Михайлов В.М. пропонує використовувати сушені кабачки в кількості 

6%, що дозволяє зменшити втрати маси на 14,1…15,1%, причому відносна уса-

дка виробів після жарки майже відсутня. 



Ученими Воронезької державної технологічної академії розроблено по-

рошкоподібні напівфабрикати, отримані на основі овочів (кабачків, гарбуза, бу-

ряка і моркви) та знежиреного молока, які пропонується використовувати масо-

вою часткою не більш 10% для цілеспрямованого комбінування з м'ясною си-

ровиною. Розроблено варені та паштетні вироби, а також консерви високої біо-

логічної цінності. 

У Волгоградському науково-дослідному технологічному інституті 

м’ясо-молочного скотарства і переробки продукції тваринництва проведено 

комплексне вивчення якісних характеристик продуктів переробки гарбуза, то-

пінамбура, нуту, гірчиці, кукурудзи, а також плодоовочевих порошків. Розроб-

лено й апробовано на птахофабриці «Сарпинская» великий асортимент ковбас з 

використанням порошків з нетрадиційних культур (гарбуз, буряк, морква, топі-

намбур, томати, насіння гірчиці й ін.). 

Розроблено рецептури та технології виробництва котлет і пельменів із 

застосуванням харчового порошку з білокачанної капусти. Введення такого по-

рошку дозволяє знизити витрати м'ясної сировини, підвищити біологічну цін-

ність і розширити асортимент продукції. 

Для виробництва фаршевих м'ясних продуктів пропонується також ви-

користання такої нетрадиційної сировини, як ламінарія японська, у виді порош-

ку і гранул, що дозволяє одержувати функціональні продукти з підвищеним 

вмістом йоду. 

Науковці Національного університету харчових технологій запропону-

вали спосіб виробництва ковбасних виробів, замінюючи 12,5 і 15% яловичини 

гороховою пастою. 

Найбільш маловивченим є питання додавання сирих овочів. Достоїнст-

вом такого комбінування, насамперед, є те, що овочеві компоненти не підда-

ються подвійній тепловій обробці, а, отже, у більшій мірі зберігають свої кори-

сні властивості. Крім того, з'являється  можливість спрощення технологічної 

схеми виробництва продуктів і зниження працезатрат. Поряд з цим комбіну-

вання м’яса чи риби із сирими овочами дозволяє одержувати продукти з висо-



кими органолептичними властивостями і певними структурно-механічними ха-

рактеристиками фаршевих мас. 

На підставі численних експериментальних пророблень, проведених                   

Ратушним О.С. та співробітниками Російської економічної академії                                     

ім. Г.В.Плеханова, було встановлено, що має місце добра сполучуваність м'яса 

із сирими яблуками, морквою, зеленню і коренем селери, коренем пастернаку, 

зеленню петрушки, кропу і кіндзи. Визначено також, що оптимальна кількість 

рослинної добавки складає 17…20% до маси м'ясної сировини. На основі про-

ведених досліджень був розроблений спосіб виробництва м'ясних посічених 

напівфабрикатів з використанням свіжих плодів, овочів і зелені. 

Петербурзькі вчені розробили рецептури і технології м’ясо-рослинних 

швидкозаморожених напівфабрикатів з використанням цвітної капусти і кабач-

ків.  

У той час як вітчизняні автори рекомендують подрібнювати моркву і 

припускати її у воді чи молоці, за французьким патентом яловичина і сира мор-

ква у співвідношенні 70:30 спільно подрібнюються в м'ясорубці, що, на думку 

авторів, сприяє досягненню найкращої гомогенної консистенції. 

Підсумовуючи дані про використання овочевих добавок у виробництві 

комбінованих м'ясних і рибних продуктів, необхідно відзначити наступне. Ово-

чева сировина, як традиційна (картопля, морква, цибуля, капуста білокачанна), 

так і нетрадиційна (кабачки, цвітна капуста, гарбуз та ін.), виявляє відмінні тех-

нологічні властивості у складі фаршевих продуктів. Це дає стимул до вивчення 

технологічних характеристик інших нетрадиційних рослин, що дозволить знач-

но розширити асортимент фаршевих продуктів і повніше використовувати рос-

линні ресурси в харчуванні. 

 
 

1.3. Товарознавча оцінка сировини для виробництва рослинного напівфа-

брикату «Тонус», її функціональні та технологічні властивості 

 

1.3.1.  Імбир (ginger) 



Історія. Імбир потрапив до Європи з Південно-Східної Азії. Вперше його 

привезли до Європи ще римляни, але у той час його популярність обмежилася 

регіоном Середземномор'я унаслідок своєї дорожнечі і доступності лише спро-

можним жителям. В середні віки імбир здобув популярність по всій Європі, а 

іспанські першовідкривачі завезли його до Мексики, Південної і Латинської 

Америки, які в 16 столітті вже стали експортувати імбир назад в Європу.  

Сьогодні головні виробники - Індія і Китай. У Індії його вирощують бі-

льше 100 тис. т, або половину світового виробництва. Вирощують його також в 

Японії, Західній Африці, Нігерії, Аргентині, Бразилії, Австралії, на Цейлоні і 

барбадосі.  

У дикому вигляді імбир вже давно не 

зустрічається, обробляють його як городну 

рослину або в домашніх умовах - в ящиках і 

горщиках. 

Походження і розповсюдження.     Ім-

бир - багаторічна трав'яниста рослина, у якої 

всі вегетативні органи і насіння містять ефірні 

масла із специфічним ароматом. Товсте коре-

невище покрите дворядно розташованим лус-

ковидним вагінальним листям, що несе на 

кожному междоузлье додаткове коріння. З 

сильно гіллястого горизонтального корене-

вища відрощує декілька надземних стебел. 

Лістоносниє стебла складаються з тих, що обхвачують один одного вузь-

кими піхвами листя, у верхнього листя піхва досягає довжини 1 м і більш, лис-

това пластинка 18-20 см завдовжки, нижнє листя з короткими піхвами. 

Квітучі стебла коротше (близько 30 см висотою), з сильно укороченими 

пластинками вагінального листя, несуть на верхівці полосовидное суцвіття з 

широкими прилистниками, в пазухах яких сидять квітки. 



Залежно від культивованого сорту забарвлення різне. Бувають квітки з 

фіолетово-бурим або жовтим віночком, губа светло- або майже чорно-

фіолетова з жовтими цятками.  

Ботанічна характеристика. Імбир справжній (Zingiber officinale Roscae) - 

багаторічна трав'яниста рослина сімейства Імбирні (Zingiberaceae). 

Кореневища крупні, розгалужені. Стебла камышеобразные, заввишки до 

1-1,5 м. Листя цельнокройные, ланцетоподібне, чергове, коротше, ніж їх чере-

шки. Квітки оранжево-жовті, зібрані в колосовидні суцвіття. 

Біологічні особливості. Імбир росте в теплому і вологому кліматі на висо-

ті до 1500 м над рівнем моря. Але на відміну від інших тропічних прянощів він 

може виростати за різноманітних агрокліматичних умов. Кращий грунт для об-

робітку імбиру - рихлий суглинок, багатий гумусом. Добре виростає на суглин-

ках і на материнських суглинних грунтах. Його вирощують як при зрошуванні, 

так і на суходолі. Культура представляє великий інтерес для інтродукції у воло-

гі субтропіки СРСР. 

Розмноження. Розмножується кореневищами. Їх нарізують на шматки за-

вдовжки 2,5-5 см (при масі 20- 25 г) з одной-двумя добре розвиненими нирка-

ми. Висаджують кореневища в нарізані борозни в березні-квітні, площа жив-

лення 15-20  ×20-25 див. Норма висадки до 2000 кг/га. 

Збирання врожаю і обробка сировини. Викопують кореневища через 6-10 

мес після посадки, коли листя починає жовтіти і відмирати. Викопані корене-

вища промивають і сушать на сонці. Врожайність складає 15-25 т/га. 

Розрізняють дві форми прянощів - чорний і білий імбир. Чорний імбир 

обшпарюють кип'ятком, не очищаючи кореневища від шкірки. Для отримання 

білого імбиру кореневища очищають і обробляють 2%-ним розчином хлорного 

вапна або сірчистою кислотою протягом 6 годин. Довжина висушеного імбиру 

досягає 12 см, товщина - 2 см. Вихід сухого готового продукту складає 15-25% 

сирої маси. 

Хімічний склад 



Основні компоненти імбиру: гінгерол - 1,5 %, фенолвмісні речовини, 

смоли, крохмаль (4%), цукор (глюкоза, фруктоза) і жир. 

Кореневище містить ефірне масло в кількості 1,5-3%, головною складо-

вою частиною якого є сесквітер-

пен - альфа- і бета-цингиберини 

(до 70%), що володіють характер-

ним імбирним запахом. Крім того, 

в ефірному маслі міститься біса-

болен, камфин, феландрин, цине-

ол, цитрал, борнеол і фарнезин. 

Пекучий смак кореневища обумовлений смолянистою частиною, відомою під 

назвою "гінгерол"(1,5%). 

Імбир багатий вітамінами С, В6, В1, В2 і каротиноїдами, солями магнію, 

фосфору, кальцію, марганцем, залізом, натрієм, калієм і цинком.  

Харчова цінність в 30 грамах кореня імбиру:  

Калорійність - 20 ккал  

Калій - 117.65 міліграм  

Магній - 12.19 міліграм  

Мідь - 0.06 міліграм  

Марганець - 0.06 міліграм  

Вітамін В6 - 0.05 міліграм 

Окрім цього, імбир містить всі незамінні амінокислоти, включаючи трип-

тофан, треонин, лейзин, метіонін, фениланин, валін і ін. 

Всі ці хімічні елементи, що містяться в імбирі, покращують травлення, 

стимулюють утворення шлункового соку.  

Лікарські властивості 

Імбир як лікувальний засіб відомий вже більше 2000 років. Перші згадки 

про нього містяться в старокитайських трактатах. Із старовини вирощували йо-

го і в Індії. Стародавні греки і римляни купували індійський імбир у арабських 

купців, але навіть не здогадувалися про місце його зростання. Купці ретельно 



приховували щонайменші подробиці про імбир, розповідаючи казки, що дале-

ко, за Червоним морем, на краю світу є земля троглодитів, де його вирощують. 

Застосовували імбир і як прянощі, і як ліки. Стародавні греки боролися з нас-

лідками дуже рясних бенкетів, завертаючи імбир в коржик. Імбир не давав тов-

стіти, і в цьому сенсі його вважали протиотрутою.  

З давніх часів була відома властивість імбиру позбавляти від нападів ну-

доти, і китайські моряки жували імбирний корінь, щоб менше страждати від 

морської хвороби. У Стародавньому Римі імбир використовували як протичум-

ний засіб, сік свіжого імбиру лікував опіки і порізи. Але, мабуть, найпривабли-

вішим зі всіх чудодійних властивостей імбиру було повернення молодості. Він 

не тільки уповільнював процеси старіння, але і найпозитивнішим чином впли-

вав на статеве ваблення. Відомий факт, що португальці не жаліли імбиру для 

своїх рабів, щоб збільшити їх плодючість. Використовуючи ту ж властивість 

імбиру, європейські медики в XIX столітті розробили так звані "гаремні льодя-

ники". Дотепер японці подають в певні свята традиційне блюдо з імбиром, а ки-

тайці лікують жінок від безпліддя і фригідності, годуючи креветками, марино-

ваними в жовтому вині, оцті, імбирі і луку-татарці.  

Корисні і лікувальні властивості імбиру відвіку застосовуються для попе-

редження і лікування захворювань. Так, цілющі властивості імбиру дозволяють 

використовувати його при шлунково-кишкових розладах. Як лікарська рослина, 

імбир відрізняється своїми вітрогонними властивостями і спазмолітичними 

властивостями.  

Недавні дослідження також виявили ряд корисних властивостей імбиру, 

як антиоксидантні і протизапальні. 

Завдяки корисним властивостям, імбир знищує злоякісні клітини при ра-

ку яєчників, а речовина, що забезпечує гострий смак пекучого перцю, здатна 

привести до скорочення ракових пухлин підшлункової залози. 

Імбир проявляє знеболюючі і протизапальні властивості у випадках тако-

го захворювання, як артрит.  



Основний активний компонент імбиру, визначальний також смак цієї ро-

слини, перешкоджає розвитку раку ободової і прямої кишки.  

Імбир підвищує імунітет і володіє потогінними властивостями. 

Імбир використовується як ефективний засіб, що знімає симптоми морсь-

кої хвороби і розладів вестибулярного апарату, що виникають при їзді або по-

льоті. При цьому імбир усуває всі симптоми, не тільки нудоту, але і слабкість, 

запаморочення, холодний піт. Недавні дослідження довели, що він ефективно 

знімає нудоту і блювоту під час вагітності, навіть в таких складних випадках, як 

гиперемезис вагітних. При цьому він не надає негативної дії на плід.  

Рецепт від нудоти. 10 г добре подрібненого кореня імбиру залити 10 мл 40%-ного 

спирту і наполягати в теплому місці 15 днів, періодично збовтуючи. Приймати по 10—15 

крапель в день за 20 мін до їжі. 1 чайну ложку подрібненого кореневища варити в 400 мл во-

ди 5 мін, наполягати 1 годину і процідити. Пити чай по 50—100 г 3 рази на день. 

Імбир застосовують при непритомності, колапсі, шоці, як препарат, по-

ліпшуючий кровообіг, функції шлунку, що підвищує кров'яний тиск, при гост-

рих отруєннях, бронхіальній астмі, ревматизмі і ряду інших захворювань. Так 

само, імбир допомагає при гикавці, кашлі, кашлюку у дітей, при гострому гаст-

риті, відсутності апетиту, стоматиті, при дизентерії, при безсонні у літніх лю-

дей і як потогінний засіб. Корисні властивості імбиру приходять на допомогу 

при ниркових, жовчних, кишкових коліках, при ущільненні печінки, токсично-

му гепатиті у алкоголіків. Для поліпшення травлення слід застосовувати імбир 

на кінчику ложки після їжі. Вважається, що при регулярному вживанні імбир в 

невеликих кількостях загострює розум. 

У поєднанні з перцевою м'ятою, кольорами чорної бузини і деревієм (у 

вигляді чаю) він знімає сильні болі в животі. Сухі імбирні пластівці і мелений 

імбир злегка гостріше за свіжий імбир і володіють більш проникаючою дією. 

Імбир нормалізує кровообіг. 

Імбир покращує травлення, лікує більшість шкірних і алергічних захво-

рювань, відновлює імунітет, підвищує психічну стійкість в стресових ситуаці-

ях, позбавляє від головного болю.  



Імбирний чай відновлює сили, лікує простуду, щитовидну залозу, ефек-

тивний в профілактиці раку. 

Взимку перед виходом на вулицю можна насипати імбир в шкарпетки і 

рукавички, тоді ноги і руки будуть теплими протягом тривалого часу. При уда-

рах, щоб не було синяка, допоможе примочка з імбиром.  

Масаж з імбирним маслом допомагає при ревматизмі і артриті. Аромат 

імбирного масла мобілізує внутрішні сили організму, сприяє швидкому ухва-

ленню рішень, "пом'якшує серце", розвиває терпимість і співчуття. Як космети-

чне масло надає антисептичну і тонізуючу дію. 

Імбир підвищує імунітет і володіє потогінними властивостями.  

При мокрому кашлі допоможе гаряче молоко з сушеним імбиром (1/3 

чайної ложки). Можна також додати небагато куркуми і мед. 

При сухому кашлі і бронхіті потрібно змішати свіжий імбирний сік з ли-

монним соком і додати мед. Добре допомагає при лікуванні легеневих захво-

рювань пажитник (шамбала). Для приготування необхідне 2 чайних ложки на-

сіння на стакан води варити 10-15 хвилин на повільному вогні, після чого дода-

ти Ѕ чайної ложки сухого імбиру і мед. 

Для інгаляцій можна використовувати 1-2 краплі імбирного ефірного ма-

сла. Тривалість процедур до 7 хвилин. 

Щоб зігріти ноги взимку можна покласти сухий імбир в шкарпетки. А 

якщо ви промерзли або промокли на вулиці, розведіть сухий імбир до кашкопо-

дібного стану і ввітріть в шкіру. 

Нежить і навіть гайморит можна лікувати свіжим соком імбиру з цукром 

в пропорції 1:1 по одній - дві краплі. 

Імбир уживається у вигляді настою, відвару, порошку (250-500 міліграм) 

в лікувальних цілях. Рекомендується він при простуді, грипі, нетравленні, блю-

воті, відрижці, болях в животі.  

Імбир знижує рівень холестерину в крові.  

http://bolinet.com.ua/dyshitesvobodno.htm


У східній медицині вважається, що імбир укріплює пам'ять, відкриває за-

купорки в печінці, пом'якшує організм, виводить густі і сирі матерії з мозку і 

гортані.  

У Індії імбирний чай з лимоном  найпопулярніший зимовий напій.  

Індійський імбирний чай: 10-20г імбиру на чашку окропу. Додайте туди небагато 

м'яти, меліси або іншої трави, небагато лимона на смак і ви одержите прекрасний напій, 

який тонізує і бадьорить вранці набагато краще, ніж кава. 

Ну що ж, продовжимо розглядати властивості імбиру, тому що вищепе-

реліченими характеристиками дана рослина не обмежується. Імбир є кращим 

засобом проти токсинів. Дізнатися, чи є у вашому організмі надлишок шкідли-

вих речовин, можна за наступними ознаками: 

• тяжкість в шлунку і млявість у всьому телі;  

• часта втома і відчуття роздратування;  

• відсутність блиску в очах, а шкіра має бляклий колір;  

• поганий запах з рота;  

• відсутність апетиту. 

Якщо ви відчуваєте що-небудь з перерахованих ознак, то можна сказати, 

що однією з причин даних станів є надлишок токсинів або відходів їжі, що не 

перетравилися, які, відкладаючись в клітках тіла, отруюють весь ваш організм і 

ведуть до різних хвороб. 

Імбир не відносять до сильноаллергенних продуктів, оскільки в ньому не 

містяться пурини і оксалати.  

Всі ці чудодійні властивості імбиру обумовлені тим, що він містить вели-

ку кількість біологічного "вогню", що управляє обміном речовин. Регулярне за-

стосування імбиру в їжу в невеликих кількостях збільшує внутрішнє тепло, бу-

дить апетит і стимулюючи травлення, зігріваючи шлунок і кров. Особливо ко-

рисний він в холодну погоду і в холодному кліматі, тобто якраз в наших широ-

тах. 

Кулінарне використання 



Товарознавча характеристика. Немелений імбир повинен бути свіжий, 

гладкий, не зморщений, щільний на дотик і маловолокнистий. Перш ніж його 

рубати, терти на терці, різати або подрібнювати, потрібно очистити шкірку. 

Мелений сухий імбир не може замінити свіжого, тому що має зовсім інші аро-

мат і смак. Сушений імбир (сонт) гостріше за свіже, тому перед вживанням йо-

го рекомендується вимочувати. Одна чайна ложка сушеного імбиру рівна одній 

столовій ложці натертого свіжого. 

У продаж імбир поступає шматками кореневищ, меленим, зацукрованим 

або облитим шоколадом, у вигляді екстракту для імбирного пива. Він добре по-

єднується з іншими прянощами і входить до складу сумішей "каррі". Імбир до-

дають в легке пиво вищих сортів. 

Використання в харчовій промисловості 

У нашій країні імбир використовують в харчовій промисловості. Його 

додають в соуси "Южный" і "Восток", фруктові приправи. У складі "сухих ду-

хів" прянощами ароматизують хлібобулочні вироби. Імбир застосовують при 

виготовленні консервів з конини, а також пряної дрібної риби, пряної кільки, 

оселедця біломорської, салаки. Його використовують при виробництві алкого-

льних напоїв. Такі кондитерські вироби, як мармелад, кекси, печення, пряники, 

цукеркові начинки, також можуть випускатися з додаванням порошку імбиру. 

Використання в кулінарії. У кулінарії вживають порошок імбиру, що во-

лодіє приємним терпким ароматом і пекучим пряним смаком. Діапазон застосу-

вання прянощів досить широкий. Особливо добре імбир поєднується з рибою і 

морепродуктами, одночасно приховуючи неприємний тванний присмак і підк-

реслюючи рибний аромат. Їм присмачують оселедця в кисло-солодкому соусі, 

свинину в кисло-солодкому соусі, морепродукти. Приємний аромат додає імбир 

юшці, супам з баранини, м'ясним, курячим і рибним бульйонам. 

Гарячі м'ясні блюда імбир не тільки ароматизує, але і покращує їх смак. 

Прянощі додають в блюда з баранини, яловичини, телятини, свинини, курки, 

індички, гусака. Китайські кулінари користуються імбиром при приготуванні 

пельменів і тушкованих галушок з начинкою. Апетитний запах він додає гаря-



чим рибним блюдам. З ним готують численні соуси: уорчестерский для салату, 

до баранячих відбивних, кисло-солодкий до м'яса, гостру приправу з томатів 

"чатни" і ін. Імбиром присмачують маринади для вимочування продуктів, з ним 

маринують дині і огірки. 

Не обходяться без цих прянощів багато кондитерських виробів. Нею аро-

матизують печення, пряники, Паски, цукеркові начинки, вариво з дині. У Китаї 

з імбиру роблять вариво і ласощі у вигляді відвареного і зацукрованого коріння. 

Багато народів Європи і Азії присмачують імбиром напої. Його кладуть в ком-

поти з груші і імбира, сбитень, медові напої, чай. 

Норма закладки імбиру на порцію - 0,2-0,5 р. М'ясні і рибні страви прип-

равляють за 20 хв. до готовності (іноді до гарячої обробки), солодкі страви - за 

5 хв. 

У тісто імбир вводять або під час замісу, або в кінці. При тушінні м'яса - 

за 20 хвилин до готовності, а в компоти, киселі, пудинги і інші солодкі страви - 

за 2-5 хвилин до готовності. У соуси додавати його потрібно після того, як вони 

вже приготовані. Імбиру кладуть достатньо багато - 1 грам на 1 кілограм тіста 

або м'яса. 

У Китаї, Індокитаї, Бірмі і Англії популярно варіння чоу-чоу - з імбиру з 

апельсиновою кіркою.  

У суміші з сіллю імбир уживається для присмачення сирів, виробів з м'я-

са, риби, вареної курки, смаженого м'яса і овочів. Дуже приємному смаку імбир 

надає смаженій свинині, печеній качці і грибам. М'ясо не тільки стає аромат-

ним, але і м'яким. 

У європейській, англійській, голландській і американській кухні імбир 

додають в соуси до м'яса, овочеві і фруктові маринади. 

У російській кухні імбир був одним з найулюбленіших прянощів. З ним 

готували сбитні, кваси, наливки, настоянки, брагу, мед, а також пряники, печи-

во і здобні булочки. 

У китайській кухні популярний імбирний оцет і зацукрований імбир. Щоб 

одержати останній, з кореня знімають верхній шар, вимочують корінь у воді, а 



потім занурюють в сироп або шоколад. Його їдять китайці після обіду, щоб не 

хилило до сну. 

Японці подають маринований імбир з рисом і рибою. 

Уживається імбир і для виробництва різних напоїв. Китайці дуже люб-

лять чай з додаванням імбиру, англійське імбирне пиво відоме на весь світ. Ім-

бирний ель із справжнім елем не має нічого спільного - це газована жовто-

коричнева вода, щось подібне до лимонаду-тоніку. Його можна додавати в 

джина або віскі, який перетворюється у віскі-сода. Є ще імбирне вино, імбирна 

горілка, шлункові і гіркі лікери з імбиром, наприклад бенедиктин. З давніх пір 

додають імбир в пунши. 

Для того, щоб зберегти аромат імбиру протягом декількох місяців, його 

слід почистити, залити сухим хересом або горілкою і щільно закрити. Аромати-

зований напій потім можна використовувати як самостійну імбирну приправу.  

Якщо свіжий корінь обернути в харчову плівку і поло жити в холодиль-

ник, він може зберігатися до двох місяців. 

Щоб коріння імбиру добре збереглося, після сушки їх зберігають в тем-

ному місці при температурі біля 2-4ºС. Можна зберігати їх в холодильнику в 

паперовому пакеті. 

Порошок імбиру зберігають в щільно закритих скляних місткостях в тем-

ному, сухому, прохолодному місці, можна зберігати в холодильнику, при цьому 

термін придатності збільшується до 1 року. Свіжий, неочищений від шкірки ім-

бир зберігається в холодильнику до 3 тижнів, в морозилці – до 6 місяців. 

 

1.3.2. Селера 

Стародавні греки вважали цю ро-

слину священною, рано почали його 

вирощувати; мабуть, їм вже були відомі 

різні сорти (кореневий, черешковий, ли-

стовий), оскільки існують твердження, 

що деякі посадки селери обробляли 



особливим чином, тобто часто і високо підгрібали землю, щоб прикрити від со-

нця черешки, які потім використовували в їжу. 

Як ритуальну рослину селера використовували на похоронах, сплітаючи з 

нього вінки, якими прикрашали надгробок, а також готували з нього страви, 

поминаючи померлих. Такі звичаї римляни запозичили у єгиптян. 

У Європі вирощувати селеру почали в XVIII столітті. У Росії знатні вель-

можі, наслідуючи стародавнім грекам і римлянам, вживали селеру спочатку не 

в їжу, а як прикрасу. 

Характеристика і походження 

Батьківщина селери - Середземномор'я. Дикі форми ростуть по морсько-

му побережжю і в солонцеватих грунтах. У Стародавній Греції, Римі, Єгипті 

селера була відома як лікарська рослина, його листям вкривали тріумфаторів. 

Селера оброблялася ще в III-II вв. до н.е. В XVI в. у Італії, а потім у Франції і 

Англії його стали обробляти як харчову ароматичну рослину. Нині поширений 

в культурі в Європі, Північній і Центральній Америці, Північній Африці, Індії, 

Японії, Китаї.  

Від грецької назви селери selinon відбулося французьке celeri, англійське 

celery, норвезьке, фінське і шведське selleri, німецьке Sellerie, естонське sella 

російське селера, що трансформувалося із старорусского селлерей (менш зро-

зумілі італійське sedani і турецьке kereviz). Латинська родова назва рослини 

Apium знайшла віддзеркалення в німецькому Eppich і іспанському apio. А ви-

дове graveolens походить від латинського gravis - "різкий, сильний" + olens - 

"пахучий".  

У Азії рослину сприйняли досить дав-

но (наприклад, в Китаї селеру вживали в їжу 

ще в VI столітті), а ось в Європі його прак-

тично забули (можливо, свою роль зіграли 

заборони Флорентійських церковників). 

Тільки в XV-XVI століттях про нього прига-

дали німці, а ще майже через двісті років до 



ним прилучилися французи і росіяни. Селекціонери вивели менш гіркий сорт 

селери, ніж той, що знали стародавні, а в минулому столітті італійцям вдалося 

вивести вид з світлим соковитим стеблом - він дотепер вважається одним з 

кращих і вирощується в багатьох європейських країнах і США. Проте це лише 

один з видів селери, так званий "черешковий"; існують ще і "кореневою" - 

найароматніший і ніжніший зі всього білого коріння, і листовий - пряна зелень 

з сильним приємним запахом. 

Ботанічна характеристика. Селера пахуча (Apium graveolens L.) - дворі-

чна рослина заввишки 80-100 см сімейства Селерові (Apiaceae). 

Обробляють три різновиди селери: кореневий, черешковий і листовий. У 

черешкового і листового корінь стрижньової з розгалуженнями. Коренева селе-

ра утворює крупний, м'ясистий коренеплід діаметром 10 см, округлої форми, з 

численним корінням, що утворюється в основному на нижній його частині. 

Стебло пряме, сильно розгалужене, закінчується численними дрібними 

складними парасольками. Розеткове листя крупне, з м'ясистими черешками, 

верхнє стеблове листя майже сидячі, темно-зелені, блискучі. Черешок листа ре-

бристий, всередині порожнистий.  

Збирання врожаю і зберігання сировини. Листову селеру скошують в пе-

ріод максимального відростання листя (липень) і відразу відправляють спожи-

вачу. Після першого скошування він добре відрощує і у вересні - жовтні дає 

другий урожай. Врожайність зеленої маси складає 25 т/га. Для заготівки про за-

пас сировину сушать під навісом і зберігають в спеціальних приміщеннях. 

Кореневу селеру прибирають в жовтні, в південних регіонах - в листопа-

ді. Врожайність коренеплодів досягає 30 т/га. Черешкову селеру прибирають 

перед настанням заморозків. Коренеплоди зберігають в буртах, траншеях або в 

спеціальних сховищах. Врожайність його складає 40 т/га. 

На насіння селеру прибирають на другий рік. Врожайність насіння близь-

ко 0,8 т/га. Кількість ефірного масла в різних частинах рослини наступне (% 

сирої маси): у плодах- 2,5-3; листі-0,1; у корінні-0,01. Вміст жирного масла в 

плодах 16-17 %. 



Харчова цінність 

Селера - цінний продукт харчівання і лікувальний засіб. У його коренеп-

лодах і листі містяться цінні амінокислоти аспарагин, тирозин, каротин, ніко-

тинова кислота, мікроелементи, ефірні масла (у коренеплодах до 10, в листі - до 

30 мг/%). Всі частини рослини порушують апетит. Селери багатий вітаміни - це 

вітаміни групи В (тіамін, рибофлавін), вітамін До, Е, провітамін А і аскорбінова 

кислота. Окрім мінеральних речовин, селера глікозид апиин, холин, протеїн і 

ін. Специфічному смаку селері надає апіол. 

Вміст корисних речовин: у 100 г чистої, готової для використання селеро-

вої бульби міститься 320 міліграм калія, 9 міліграм магнію, 68 міліграм каль-

цію, 0,15 міліграм марганцю, 0,53 міліграм заліза, 0,31 міліграм цинку, 80 мілі-

грам фосфору і натрій. Калорійність селери – 18  ккал\100 р. 

Всього два тонкі стебла селери містять по 15% добової рекомендованої 

дози вітаміну А і вітаміну С. Две їдалень ложки селери містять всього 2,7 кало-

рії і при цьому забезпечують організм більш ніж 150% рекомендованої добової 

дози вітамінів.  

Лікувальні властивості 

Разом з поживною, селера володіє і лікарською цінністю, оскільки:  

✓ Селера містить збалансовану кількість основних мінералів, вітамінів і 

поживних речовин.  

✓ Вітамін С - сильний антиоксидант. Селера, багата вітаміном С, захи-

щає від багатьох видів раку, укріплює імунну систему і допомагає подолати 

симптоми простудних захворювань.  

✓ Флавоноїди також володіють властивостями антиоксидантів. Селера, 

багата флавоноїдами, також захищає від раку, атеросклерозу і тромбозу.  

✓ За даними досліджень, селера володіє властивістю знижувати тиск, що 

пояснюється великим змістом кальцію. Щоб підсилити ефект, споживайте в їжу 

сиру селеру.  

✓ Селера також містить активні з'єднання, що розслабляють м'язи і що 

зменшують рівні гормонів стресу.  



✓ Селера допомагає виводити з організму токсини. Він нейтралізує кан-

церогени, що містяться в тютюновому і сигаретному димі.  

✓ Завдяки прекрасним сечогінним властивостям селера допомагає при 

лікуванні інфекційних захворювань сечостатевої системи, і запаленнях сугло-

бів.  

✓ Селера містить велику кількість води, що робить його відмінним про-

дуктом для дієти. Від селери не видужують, що пояснюється поєднанням низь-

кої калорійності і високого вмісту клітковини (запобігає появі відчуття голоду).  

✓ Селера містить незначну кількість вуглеводів, тому чудово підходить 

для дієтичного живлення діабетиків.  

✓ Селера благотворно впливає на нервову систему. Ефірні масла, що мі-

стяться в ньому, заспокоюють і знімають напругу.  

✓ Поживні речовини, що містяться в селері, корисні для здоров'я шкіри, 

волосся і очей.  

✓ Сік селери чудово очищає кров, лікує «найупертіші» захворювання 

шкіри.  

✓ Сік селери також корисний при артриті.  

✓ Сік селери із столовою ложкою меду перед їжею пригнічує апетит, по-

кращує травлення і укріплює імунну систему.  

✓ Сік селери - природний охолоджувач. Чайної ложечки свіжовіджатого 

соку селери досить, щоб зовсім не відчувати жару, особливо в умовах вологого 

клімату.  

✓ Селера також є сильною природною афродизіаком і допомагає відно-

вити лібідо.    

✓ Сік селери допомагають при лікуванні офтальмологічних захворю-

вань.  

✓ Є джерелом дієтичної клітковини, рибофлавіну і хлорофілу.  

✓ Містить фолат калія, флавоноїди, вітамін B6. 

✓ Містить багато важливих мінеральних речовин, таких як калій, цинк, 

кальцій, залізо, фосфор, магній, вітаміни групи В, РР, Е і провітамін А. 



✓ Не містить жирів. 

✓ Містить незначну кількість натрію. 

Наявність всіх цих компонентів робить селеру пахучий дуже корисною 

для здоров'я людини рослиною.  

Корисні властивості селери не піддаються численню. Селера забарилася 

уповільнювати процеси старіння, оскільки унікальний набір білків, що містять-

ся в ньому, вітамінів, кислот і мінералів забезпечує стабільність кліток організ-

му. Селера володіє заспокійливими властивостями - зелень селери використо-

вується для лікування нервових розладів, що виникають в результаті перевто-

ми. Ефірне масло, що знаходиться в корінні і стеблах селери, стимулює секре-

цію шлункового соку. Селеру включають в меню хворих цукровим діабетом. 

Він покращує водно-сольовий обмін, тому його особливо рекомендують літнім 

людям. 

Препарати з селери використовуються для регулювання діяльності печін-

ки і нирок, посилення статевої функції. Вони також використовуються як сно-

дійні, болезаспокійливі, ранозагоювальні засоби, засіб від ожиріння, для профі-

лактики атеросклерозу, нормалізації обміну речовин, як протиалергічні. Сік се-

лери використовують для лікування сечокам'яної хвороби, при шлунково-

кишкових захворюваннях, як засіб від алергії, діатезу, кропив'янки і т.п. 

Регулярне вживання соку селери очищає кров і допомагає позбавитися 

багатьох шкірних захворювань (для більшої ефективності рекомендується змі-

шувати сік селери з соками кропиви і кульбаби). Якщо пропустити свіжу зелень 

селери через м'ясорубку і змішати її в рівних пропорціях з топленим вершковим 

маслом, то вийде засіб, який може вилікувати будь-які рани, виразки, опіки і 

запалення. 

Літнім людям селера рекомендована для поліпшення водно-сольового 

обміну, при ожирінні. Виводить з організму сечові кислоти, покращує самопо-

чуття під час нервових стресів, при виснаженні. Впливає на загальний тонус ор-

ганізму, покращуючи фізичну і розумову діяльність. У народній медицині селе-

ру використовують при ревматизмі, проти утворення каменів, при різних за-



хворюваннях нирок; він виводить шлаки з організму. Листям селери лікують 

незаживаючі і свіжі рани. 

Селера дуже корисна для зору. Поживні речовини, що містяться в селері, 

корисні для здоров'я шкіри і волосся. Сік селери чудово очищає кров, лікує 

«найупертіші» захворювання шкіри. Сік селери із столовою ложкою меду перед 

їжею пригнічує апетит, покращує травлення і укріплює імунну систему. Сік се-

лери допомагають при лікуванні офтальмологічних захворювань. 

Сік селери застосовується при різних алергічних захворюваннях: кропив'-

янці, дерматитах, діатезі, при малярії і цукровому діабеті. Приймати по 1 ч. ло-

жці 3 рази на день за 20—30 мін до їжі. 

Суха, жарка погода легше переноситься, якщо вранці випити чарочку со-

ку свіжої селери і стільки ж днем, між їдою. Він нормалізує температуру тіла. 

Суміш соку селери з іншими соками вельми корисна і дає майже феноме-

нальний результат у разі авітамінозу і при інших недугах. При нервових розла-

дах вживання соків моркви і селери допомагає відновленню оболонок нервів. 

Якщо в їжі, що приймається, немає достатньої кількості сірки, заліза і кальцію, 

або вони є у великій кількості, але позбавлені життєвої сили, то можуть виник-

нути такі порушення, як астма, ревматизм, геморой і т.д. 

Сік селери підвищує тонус, покращує апетит, має сечогінний і послаб-

люючий ефект. Його краще пити огрядним людям з порушенням обміну речо-

вин і швидкою стомлюваністю. Для профілактики звичайно достатньо 1—2 ч. 

ложок соку 3 рази на день за 30 мін до їжі, всього до 100 мл в добу. Популярні 

такі поєднання: морква, буряк, селера (8:3:5), морква, капуста, селера (1:4:5), 

морква, селера, редька (8:5:3). 

При алергії: 1 ст. ложку подрібненого коріння селери залити 1,5 л кип'ят-

ку, наполягти, укутавши, 4 години, процідити. Приймати по 1 ст. ложці 3—4 

рази на день за 30 мін до їжі. 

При ревматизмі і подагрі: 1 ст. ложку свіжого коріння залити 2 стаканами 

кип'ятку, наполягти, укутавши, 4 години, процідити. Приймати по 2 ст. ложки 

3—4 рази на день за 30 мін до їжі. 



Для лікування обморожень зварити 150—200 г селери (сушеного) в 1 л 

води. Остудити і тримати у відварі кінцівка до повного його охолоджування. 

Кінцівку облити холодною водою і змастити гусячим жиром. Жир необхідно 

втирати кожен вечір. 

Ароматерапія: у домашніх умовах застосовують при артриті, накопиченні 

токсинів в крові, подагрі, ревматизмі. Корисно при диспепсії, метеоризмі, за-

стійних явищах в печінці і жовтяниці. Позитивно впливає на залози внутріш-

ньої секреції, збільшує кількість грудного молока.  

Підсумовуючи, можна перерахувати наступні властивості селери: антиок-

сидантна, протиревматична, антисептична, антиспазматична, загоююча, сечо-

гінна, вітрогінна, жовчогінна, седативна, стимулююча (матка), тонізуюча, збі-

льшує лактацію, налагоджує менструальний цикл. 

Кулінарне використання 

Черешкову, або пахучу, селеру використову-

ють не тільки в салатах - соковиті черешки можна 

взагалі їсти сирими, або просто відварити, або злег-

ка обсмажити, очистивши від зовнішнього шару. 

Добре і просто запекти їх в духовці із сметаною і 

сиром. А можна приготувати французьке страво 

celeri farci (фарширована селера) 

Коренева селера виду A. graveolens var. rapaceum найбільш поширений в 

Європі і використовується найчастіше як при права в супи і бульйони. Проте це 

не єдине його застосування. Свіжий корінь натирають на крупній терці або ши-

нкують соломкою, додають лимонний сік, яблуко і заправляють майонезом. 

Французи смажать його в жирі і подають під соусом голландським, а також ро-

блять з нього ніжний мус, який може бути вишуканим гарніром до дичини. До 

відварного кореня додають масло, гірчицю, сіль. Свіже, варене і мариноване 

коріння селери добре доповнює салати. 

Листова селера найчастіше служить приправою в супах і салатах. За зміс-

том поживних речовин і смаковим якостям він є найбільш цінною овочевою 



культурою - листя містить аскорбінову кислоту, каротин, вітаміни і навіть про-

тивиразкові речовини. Листя звичайно разом з черешком опускає в каструлю, 

де готується їжа, і виймають перед подачею страва на стіл. Листя, зняте з чере-

шків, легко сушити - вони зберігають свій аромат і порадують в холодні зимові 

місяці... 

Кулінарам добре відоме і селерове насіння – це досить яскрава спеція, чу-

дова приправа до відварних або тушкованих овочів. На відміну від самої селе-

ри, насіння стало використовувати в західній кулінарії достатньо недавно, і 

знайти їх можна тільки в спеціалізованих магазинах для гурманів. Проте пошу-

кати варто - наприклад, досить оригінального смаку набуває заквашена з ним 

білокачанна капуста, а в меленому вигляді вони чудово підійдуть до салатів, 

гуляшів, несолодких випічних виробів, рибних паштетів, різних сирних підли-

вок, яєчних страв і соусів, особливо з помідорів. 

Проте практично у всіх супермаркетах продається селерова сіль - суміш 

висушеного меленого насіння селери і куховарської солі (сьогодні в промисло-

вих масштабах її частіше роблять з екстракту коріння) або готова селерова при-

права - селерова сіль з добавками інших трав і спецій. Селерову сіль, так само 

як і мелене насіння, слідуємо купувати в мінімальних кількостях, оскільки вони 

швидко втрачають свій смак і аромат.  

Щіпка селерової солі додасть пікантність коктейлю "Кривава Мері", по-

ліпшить смак перепелиних яєць, м'ясних підливок, супів і соусів. відмінно пі-

дійде до ямсу (солодкій картоплі) і імбира. 

                   Ради кухаря шефа: 

Щоб очищене коріння селери не потемніло, їх слід тримати в підкисляю-

чій воді. 

Коріння селери буде смачніше, якщо їх припускати у власному соку. 

Чим дрібніше нарізане коріння селери, тим більше ароматичних речовин 

вони виділяють при гасінні.  

Листя, черешки і корінь селери використовують як при праву при консер-

вації огірків, помідорів, цвітної капусти і інших овочів.  



Селера володіє сильним ароматом і солодкувато-гіркуватим пряним сма-

ком. У їжу вживають всі частини рослини: насіння, коріння, листя і стебла, які 

соковитіші і ніжні, ніж, наприклад, у петрушки. Як верхню частину рослини, 

так і коріння використовують в свіжому і сушеному вигляді. Коріння застосо-

вує в основному при приготуванні супів, тушкованих страв, солінь. 

У багатьох країнах селеру використовують як один з компонентів сухих 

сумішей. Добре поєднується він з овочами, м'ясом, рибою, птахом, грибами. 

Його додають в жирні супи з гусака, качки і терпкі супи з дичини. Вишукану 

терпкість аромату додає селера стравам з квасолі, баклажанів, капусти моркви і 

картоплі. Норма закладки зелені на одну порцію (г): сухий - 0,2-0,3, свіжіше - 2-

3. 

Селеру часто використовують як пряносмакову рослину для приготуван-

ня ароматичних приправ до салатів, гарнірів, супів, як зелена їстівна прикраса 

для столу. З черешків і коренеплодів селери готують цілком самостійні страва: 

тушкована селера з овочами, запечена селера. З суміші вівсяних пластівців і ко-

ренеплодів готують селерові котлети. Селера відмінно поєднується з яблуками, 

особливо кислими, морквою, ананасами і в салатах, і в тушкованому вигляді. 

Як прянощі вживають всі частини рослини: листя, стебла, корінь і насін-

ня. Сильний аромат, пряний солодкувато-гіркуватий смак дають можливість 

використовувати його в різних стравах: овочевих, м'ясних, грибних. Ніжне, со-

ковите листя і стебла, а також нарізане тонкими скибочками коріння додає в са-

лати, супи. Сушену, витерту в порошок селеру використовують для приготу-

вання соусів. Їм посипають страва з яєць, птаха, приготованого в грилі. Добре 

додавати селеру в жирні страва з качки, гусака. Він прекрасно поєднується з 

овочами, надаючи їм вишуканому смаку і аромату, тому його вживають з стра-

вами, що включають квасолю, баклажани, капусту, моркву, картоплю, помідори 

і ін. 

1.3.4. Йодовмісна добавка «Йодіс-концентрат»  

Біологічна роль йоду 



Йод відноситься до мікроелементам і присутня у всіх живих організмах. 

Його зміст в рослинах залежить від присутності його з'єднань в ґрунті і водах. 

Деякі морські водорості (морська капуста, або ламінарія, фукус та інші) нако-

пичують до 1% йоду. Йод входить в основний 

білок губок і скелетопротеїнів морських молюсків. Виявляється, організму по-

трібно мізерна кількість цього мікроелемента - всього 2-4 мкг на 1 кг маси тіла 

(у середньому). Для дорослого чоловіка це складе 150-300 мкг на добу, при 

хворий щитовидній залозі - 400 мкг. Молодим людям у період статевого до-

зрівання, вагітним і годуючим жінкам потрібно особливо велика кількість йоду 

- більше 400 мкг.  

Наслідки дефіциту йоду 

• зоб, порушення функції щитовидної залози; 

• порушення функцій залоз внутрішньої секреції, а також вод-

но-сольового обміну, обміну білків, ліпідів, вуглеводів, метаболічних 

процесів в організмі; 

• аритмія, атеросклероз, негативний вплив на діяльність серце-

во-судинної системи і печінки; 

• порушення функцій формування та диференціювання тканин, 

а також функції споживання цими тканинами кисню; 

• порушення нервової системи людини, мозку, статевих і мо-

лочних залоз; 

• грудний та поперековий радикуліт, слабкість у суглобах і 

м'язові болі; 

• анемія; 

• зміна зовнішнього вигляду і властивостей шкіри, волосся, 

нігтів в результаті поганого засвоєння кальцію; 

• порушення репродуктивної функції: безпліддя, викидні, пе-

редчасні пологи, токсикози під час вагітності, недолік молока у годуючих 

матерів; 
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• висока смертність немовлят, кретинізм, глухонімота, відста-

вання у психічному та фізичному розвитку у дітей. 

«Йодіс-концентрат» 

Вода і йод беруть участь практично в усіх життєво важливих процесах в 

організмі людини, витрата йоду залежить від навантажень на організм. У 

взаємодії з водою йод регулює температурний режим в організмі людини, 

вірніше - не втрачає свої властивості при рециркуляції і випаровуванні води. 

Тому його споживання повинне бути збалансованим у залежності від потреби 

організму, і це завдання можна вирішити тільки при їх сумісній присутності. 

Особливість йодіс-концентрату полягає в тому, що йод, розчинений у 

воді, легко проходить через мембрану клітини і так само легко виводиться, не 

накопичуючись, що запобігає передозуванню і побічним реакціям. 

Вода і йод - це єдине правильне природне поєднання (підтверджує 

хімічний склад світового океану), яке проявило і засвідчило свій позитивний 

вплив не тільки в галузі виробництва продуктів харчування, але і в рослин-

ництві, тваринництві та птахівництві. Це обумовлено тим, що взаємодія води і 

йоду призводить до реалізації відомих властивостей води, які полягають у 

створенні ассоціантів (рідких кристалічних структур) води, що мають велику 

біологічну активність. 

Відмінність йодіс-концентрату від інших широко використовуваних спо-

лук йоду полягає в тому, що в системі «іон йоду - вода», в класичній ситуації, з 

йодидом або йодатом утворюються ассоціанти за слабкими водневими зв'язка-

ми. А в йодіс-концентраті - за сильними кисневими зв'язками. Це пояснює 

біологічну активність, стійкість при зберіганні та термообробці, що підтвер-

джується дослідженнями. 

Аналогів йодіс-концентрату в світі немає. Спеціальні дослідження довели 

його високу ефективність. Наприклад: Інститутом ендокринології та обміну ре-

човин імені В.П. Комісаренка АМН України вивчався вплив води йодіс на по-

казники йодного дефіциту у дітей шкільного віку у школі № 9 Мінського райо-

ну м. Києва. Було досліджено 576 школярів, віком від 7 до 17 років. Продук-
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тивність дослідження склала 12 місяців. В результаті було встановлено, що 

щоденне споживання склянки води йодіс забезпечує організм мінімально необ-

хідною добовою нормою йоду. 

Обстеження школярів початкових класів показало, що при використанні в 

харчуванні дітей йодовмісних продуктів отримані наступні позитивні результа-

ти: 

• В 4,8 рази зростає кількість дітей із високим рівнем фізичного 

здоров'я; 

• На 30% збільшується успішність виконання ними інтелекту-

альних тестів; 

• В 2,2 рази піднімається якість розуміння; 

• В 1,95 рази стає менше помилок у відповідях на тести; 

• В 2 рази скорочується у дітей кількість захворювань щито-

видної залози. 

Затверджені у встановленому порядку методики по застосуванню йодіс-

концентрату у фізіотерапевтичному лікуванні хворих, що сьогодні практично 

впроваджуються в українських бальнеологічних установах. 

Йодіс-концентрат має радіопротекторні властивості, що дуже важливо в 

сьогоднішній екологічній обстановці і при використанні променевої терапії. 

Сьогодні за допомогою йодіс-концентрату освоєно виробництво таких 

йодованих продуктів, як безалкогольні та алкогольні напої, молочні продукти, 

хлібобулочні вироби, куряче яйце і м'ясо. Розроблено ТУ та ТІ на йодування 

молока, кефіру, йогурту, питної води, які вже впроваджуються в Україні, Росії, 

Білорусі, Польщі, Угорщині та інших країнах. Завдяки своїй природі, високій 

біологічній активності та стабільності «й-к» поєднується з будь-яким ор-

ганічним продуктом без його відторгнення, не викликає перенасичення ор-

ганізму йодом і захворювання на гіпертиреоз. 

Виробництво йодованої води та напоїв сертифіковане в багатьох країнах 

світу, про що свідчать сертифікати: сертифікат відповідності України 

UА1/003/Х0555400; Російської Федерації № РОССUА/A.Я78. А04742; Білорусі 

http://jodis.kiev.ua/products/jodis-koncentrat.html


№ 08-33-0.118955; Греції № 210/21-3-2000; Угорщини 132/2000 ОЕТI; Литви 

LS0650; Чехії НЬОМУ-3546-5.2.01-3427. Усі сертифікати можно побачити у 

розділі сертивікатів йодісу. 

Значення йоду важко оцінити, тому що його дія виходить за рамки меди-

цини. У ряді країн і в різних регіонах України зараз проводяться роботи з вико-

ристання «й-к» в сільському господарстві: тваринництві, птахівництві, рослин-

ництві. На основі йодіс-концентрату була розроблена біологічно активна до-

бавка «Йодіс - НП» (зараз перейменована на "Біойодіс"), як стимулятор росту 

рослин. Обробка насіння «Біойодісом» дозволяє отримувати додатковий при-

ріст врожаю, скоротити застосування хімікатів, відродити родючість і поліпши-

ти екологію грунту. Навіть така унікальна рослина для України, як бавовна, при 

використанні «Йодіс НП» збільшила врожайність на 500 кг - і це з гектара та 

при істотному скороченні терміну дозрівання культури. 

Йодіс застосовується для випоювання птиці водою у концентраціях 0,01 - 

0,015 мг / л, і це дозволяє за короткий період досягти концентрацій йоду в 1000 

р. яйця 87 мкг і більше (згідно з довідковими даними можливо й 200 мкг). При 

цьому збільшується продуктивність птиці, істотно поліпшується якість яйця. 

Відсутні негативні ефекти, а засвоюваність фітодоз йоду говорить сама за себе. 

Збільшення йоду в раціоні харчування тварин на 70% знижує накопичення 

137Сs (радіоактивного цезію) у коров'ячому молоці на 12-39%. 

Доцільність додаткової дози йоду в раціоні харчування птахів і тварин 

доведена неодноразовими дослідженнями із застосуванням «й-к», який містить 

біологічно активний йод (бай). 

Випоювання птахів і тварин із застосуванням йодіс-концентратом з одно-

го боку призводить до зміцнення імунної системи тварин (підвищеної опірності 

до вірусів та цілої низки інших захворювань), а з іншого боку дає людині при-

родний йодований продукт. У сукупності це дає істотно більш якісну про-

дукцію, так як якісна продукція може бути отримана тільки від здорової твари-

ни, а продукти тваринного походження - м'ясо, молоко, масло і ін. - є одними з 

головних продуктів харчування людини. 
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Механізм обробки питної води багатоатомними позитивно зарядженими 

іонами йоду ретельно вивчений, ефективність даного процесу підтверджена. 

Тому в даний час необхідно робити наголос на застосуванні харчових добавок, 

що містять біологічно активний йод в продуктах. 

А застосування йоду для обеззараження питної води для населення, не 

викликало побічних ефектів. І це не випадково. Вода та йод – це правильне 

природне поєднання. Це підтверджує хімічний склад світового океану. 

Взаємодія води та йоду реалізує властивості води, які мають біологічну актив-

ність. Ці природні властивості води і були використані групою українських 

вчених на чолі з Василем Миколайовичем Мельниченко, під час розроб-

ки „Йодіс-концентрату”. Він представляє собою високоякісну мінеральну воду, 

збагачену багатоатомними іонами йоду, які легко засвоюються усіма живими 

організмами. 

„ЙОДІС-КОНЦЕНТРАТ” – це артезіанська мінеральна вода, насичена ба-

гатоатомними іонами йоду, які легко засвоюються усіма живими організмами. 

Йод у ньому володіє високою біологічною активністю і термостабільністю. По-

ставляється у тарі 0,5 л з концентрацією йоду 20 мг/дм кубічний. Смак, запах та 

колір відсутні. Побічні ефекти не виявлені. Не викликає гіпертиреоз. Передозу-

вання неможливе. Рекомендовано у якості профілактичного засобу для щоден-

ного вживання. 

„ЙОДІС-КОНЦЕНТРАТ” МАЄ: 

-  яскраво виражені антиоксидантні властивості; 

-  радіопротекторні властивості, що дуже важливо у сьогоднішній еко-

логічній обстановці під час використання променевої терапії; 

- антисептичні та протигрибкові властивості. 

ШИРОКО ВИКОРИСТОВУЄТЬСЯ:  

- для обробки поранень, опіків, обморожень; 

- при виготовленні полоскань, ванночок, аплікацій, компресів; 

- у косметології для протирання обличчя (чудово заміняє лосьйон і тонік), 

виготовлення кремів та масок. 



Достатньо двох чайних ложок „Йодіс-концентрату” у день, щоб отримати 

денну дозу йоду, достатньо двох тижнів, щоб відновити йодний статус в ор-

ганізмі, достатньо трьох місяців, аби прибрати зоб третього ступеня. 

Якість продукту підтверджена численними сертифікатами та патентами 

різних країн, а також відмічена різними нагородами. 

„Йодіс-концентрат” (далі „ЙК”) –  це водний комплекс сполучень йоду, 

який виробляється згідно з індивідуальною технологією, за допомогою якої ре-

алізовуються властивості води для створення асоціатів. „ЙК” відрізняється від 

інших сполучень йоду тим, що в системі „іон йоду – вода” з йодідом чи йода-

том асоціати створюються за допомогою слабких водневих сполук. В ”ЙК” во-

ни створюються за допомогою кисневих сполук (тобто у воді іони йоду сполу-

чені не з воднем, а з киснем). Це пояснює його високу біологічну активність та 

стійкість до термообробки. 

Застосування традиційних сполук йоду, навіть згідно зі спеціальною тех-

нологією, не змінює їхньої сутності. В живому організмі використовується інша 

сполука йоду (гормон щитоподібної залози), яка відрізняється своєю дією. 

„ЙК” – це високоякісна вода, насичена біологічно активним йодом, а точ-

ніше, іонами йоду. Саме тому він легко засвоюється щитовидною залозою та 

дозволяє виробляти повноцінні гормони. 

Наприклад, візьмемо кальцій. Чому під час вживання достатньої кількості 

кальцію, організмові все одно його бракує? Справа в тому, що щитоподібна за-

лоза виробляє спеціальний гормон – кальцитонін, що сприяє засвоєнню 

кальцію в організмі. А надмірне вживання кальцію та недостатність йоду в ор-

ганізмі призводить до його (кальцію) відкладення на стінках судин, а з часом і 

до закупорки. Також гормони щитовидної залози мають заспокійливий вплив 

на нервову систему. 

Дослідження Інституту ендокринології та обміну речовин ім. В.П. 

Коміссаренко встановили, що „ЙК” дозволяє без побічних ефектів провести 

точну корекцію йододефіцитних станів і за рік повністю відновити щитоподіб-



ну залозу, яка має різного виду патологію. Що також підтверджують клінічні 

випробування таких країн як Угорщина, Польща, Чехія та ін. 

Безпечність вживання „ЙК” доказана багатолітнім застосуванням. Кафед-

ра гігієни харчування Національного медичного Університету ім. Богомольця 

ще у 1998 році дала свою згоду про неможливість передозування „ЙК”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИ ТА МЕТОДИКИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Вирішуючи поставлені задачі, використовувалися предмети та матеріали 

досліджень, які забезпечили вірогідність наукових результатів. 

Матеріалами дослідження були: 

❑ «Йодіс-концентрат» ТУ У 15268431-048-2004; 

❑ імбир (корінь) ДСТУ  1861-2002 

❑ селера (корінь) ДСТУ  1289-2001 

❑ хліб пшеничний вищого ґатунку ДСТУ 1326 -2002; 

❑ борошно пшеничне хлібопекарське вищого ґатунку ДСТУ  7045-2004; 

❑ молоко ДСТУ  3254-2001; 

❑ жир-сирець свиной ДСТУ 4371 -2001; 

❑ сир твердий "Російський" ДСТУ  4252-2004; 



❑ цибуля ріпчаста свіжа ДСТУ 2325-2006; 

❑ ананас (консервований) ДСТУ 5272-2004; 

❑ сухарі пшеничні вищого ґатунку ДСТУ  8494-2003; 

❑ чорнослив (без кісточки) ДСТУ  1074-2003; 

❑ горіх грецький ДСТУ  6832-2001; 

❑ гриби (консервовані) ДСТУ  2869-2000; 

❑ яйця ДСТУ 7583-2003;  

❑ гарбуз свіжий ДСТУ   7975-2007;  

❑ вода питна ДСТУ   5029-2003;  

❑ морква сира ДСТУ  1721-03;  

❑ пелингас (філе) ДСТУ  1168-06;  

Об’єкт дослідження – технології рибних посічених н/ф з використанням 

пребіотиків напівфабрикату «Тонус» 

 Предмети дослідження: 

❑ модельні харчові (рибні посічені н/ф) системи з добавками та конт-

рольні зразки без добавок; 

❑ готові вироби: дослідні зразки і вироби за традиційними рецепту-

рами (контроль); 

Повторність дослідів – п’ятикратна, аналізів – двократна. Отримані дані 

досліджень подано в одиницях міжнародної системи СІ.  

Аналітична обробка експериментальних даних здійснювалась методами 

статистичного моделювання з використання пакетов прикладних программ 

Excel, Word. 

Органолептичну оцінку якості кулінарної продукції здійснювали аналі-

тичними методами – описувальним (якісним) і методом профільного аналізу 

(кількісним). Описувальний метод використовували під час регламентування 

органолептичних показників якості у нормативній документації та варіюванні 

концентрації добавки, профільний – на етапі розробки нової продукції та дослі-

джень якості під час зберігання напівфабрикатів. Профілі будували за допомо-



гою обчислювальної програми, розробленої на Visual Basic for Application 

(VBA) для MS Excel. 

Енергетичну цінність продуктів визначали розрахунковим методом за 

коефіцієнтами Атвотера, прийнявши енергетичну цінність 1 г білка – 4,0 ккал, 1 

г жиру – 9,0 ккал, 1 г вуглеводів – 4,0 ккал. 

Мікробіологічні показники визначали при закладці виробів на зберігання. 

Відбір проб здійснювали за ГОСТ 26668-85. Визначення показників проводили 

згідно зазначених методик. 

Розрахунок втрат під час теплової обробки проводили за загальноприйня-

тими методиками з урахуванням ступеню зміни вмісту сухих речовин. 

Розробку рецептур і технологій кулінарної продукції здійснювали згідно з 

методичними вказівками, а також наказом Міністерства економіки України 

№210 від 25.09.2000 р. «Про порядок розробки і затвердження технологічної 

документації на м'ясні і рибні напівфабрикати». 

Для кількісної оцінки використовували методи кваліметрії, які дозволяють 

урахувати комплекс показників, що характеризують спроможність об'єкта, що 

досліджується відповідати певним вимогам. 

1.3. РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ  

РОСЛИННОГО НАПІВФАБРИКАТУ «ТОНУС»  

ДЛЯ РИБНИХ ПОСІЧЕНИХ ВИРОБІВ 

 

Збереження харчової цінності продуктів у процесі їхньої технологічної 

переробки, взаємозбагачення компонентів одного продукту чи страви за умов 

грамотного їхнього  поєднання, створення  технологій  переробки цінної в біо-

логічному плані сировини з максимальним використанням її корисних власти-

востей – ці завдання перебувають у центрі уваги фахівців у галузі ресторанного 

господарства. 

Аналіз існуючих технологічних схем виробництва овочевих пюре свід-

чить про багатостадійність технологічного процесу. З урахуванням того, що на 

вузькоспеціалізованих підприємствах переробка овочевої сировини, як правило, 



не відповідає загальній технологічній схемі підприємства та існуючій структурі 

цехів, то використання топінамбура як сировини для продукції підприємств ре-

сторанного господарства є економічно невигідним. Тому постає необхідність 

створення напівфабрикату на основі топінамбура та імбиру.   

Спираючись на дані літературних джерел та результати наших спосте-

режень, нами проведено пошук технологічних режимів кулінарної обробки то-

пінамбура та імбира, спрямований на визначення оптимальних умов приведен-

ня структури продукту до бажаних властивостей і розробку на їхній основі на-

півфабрикату для виробництва посічених виробів. 

 Пошук шляхів надання продукту технологічних властивостей для пода-

льшого використання топінамбура у кулінарній практиці проводився в цьому 

напрямі. Особливую увагу під час розробки технології напівфабрикату на осно-

ві топінамбура приділяли максимальному збереженню вуглеводного комплексу 

та природної біологічної активності вихідної сировини. 

 

 

 

1.3.1. Обґрунтування режимів та умов обробки топінамбура  

для виробництва напівфабрикату 

Нами визнано за необхідне прослідковувати зміни, які відбуваються в 

кількісному складі пектинових речовин продукту. Пектинові речовини перехо-

дять у розчинний стан завдяки руйнуванню кальцієвих та магнієвих містків між 

сусідніми ланцюгами внаслідок іонообмінних реакцій з фітиновою кислотою 

або хелатуючими агентами, здатними зв’язувати іони Са2+ та Mg2+ у нерозчинні 

комплекси. Спостерігається значне зростання вмісту вільної галактуронової ки-

слоти, що вказує на повний гідроліз більшої частини пектинових речовин. 

Вміст пектинової речовини в сирому пюре становить - 5,98%, а  після теплової 

обробки він зменшився в 1,6 рази. Таким чином, можна стверджувати, що на-

буття сирим пюре однорідної консистенції значною мірою обумовлено гідролі-

зом пектинових речовин. 



Теплова обробка  протягом 23…25 хв. за температури середовища 

95…980С та гідромодулі 1:0,8…1:0,9 створює найкраще впливає на лабільні 

компоненти клітинних стінок продукту та збільшує його придатність до ство-

рення кулінарних виробів. 

 Унаслідок впливу теплової обробки відбуваються такі зміни: вміст це-

люлози, геміцелюлоз та пектинових речовин у нерозчинному залишку знизився 

відповідно на 1,02%,  1,07%, 3,78%. Тому для досягнення оптимальних органо-

лептичних показників продукт потребує теплової обробки   протягом 23…25 хв. 

Як висновок, можна констатувати, що: найбільш прийнятну структуру 

продукту можливо досягти шляхом волого-термічної обробки пюре топінамбу-

ра в гідромодулі 1:0,8…1:0,9, за температури 98-1000С протягом 23-25 хв. 

Однією із важливих технологічних операцій є змішування компонентів 

та іх прогрівання. Раніше отримані результати досліджень процесу кислотного 

гідролізу поліфруктанів сировини було використано для обґрунтування раціо-

нальних режимів процесу прогрівання пюре з кислим реагентом, які станов-

лять: тривалість процесу – 17…20хв,  температура 87…95оС. 

Вирішальне значення для розробки рецептури напівфабрикату мало об-

ґрунтування обраних компонентів. Аналізуючи лікувальні та дієтичні властиво-

сті рослинної сировини, можна стверджувати, що існує можливість розробки 

необмеженого асортименту пюреподібних напівфабрикатів цільового та лікува-

льно-профілактичного призначення. Тому на підставі проведених досліджень та 

переглянувши деякі види сировини, зваживши їх цілющі можливості і смакові 

якості, невисоку вартість та невибагливість вирощування, хімічний склад та 

функціональні властивості запропоновано використовувати в технології напів-

фабрикату м’якоть імбиру і селери.  

Імбир та селеру миють, інспектують, відділяють шкіру, бланшують “го-

строю” парою протягом 2…3 хв. При цьому руйнуються мікроорганізми, коа-

гулюють білки протоплазми, інактивуються ферменти сировини. Потім імбир 

та селеру протирають в протиральній машині.  

 



3.2. Підбір та обґрунтування режимів консервування 

напівфабрикату «Тонус» 

Завершальним і найвідповідальнішим етапом технологічного процесу 

виробництва напівфабрикату на основі топінамбура є стерилізація. Відомі ме-

тоди зберігання консервів, а саме, стерилізація та пастеризація шкідливо впли-

вають на вітамінний склад сировини, бо термообробка проводиться за темпера-

тури не нижче 85оС. Перспективним напрямком підвищення якості та терміну 

зберігання консервів є обробка продуктів харчування парою. Нами запропоно-

вано такий метод консервування плодової сировини, як стерилізація, що дозво-

ляє максимально зберегти харчову та біологічну цінність продукту. Основними 

перевагами технологій, розроблених на основі обробки сировини пастерізацією, 

є: 

- максимальне збереження харчових і смакових особливостей продукту, 

- універсальність, що дозволяє застосовувати їх у різних технологічних 

процесах;  

- екологічність – за рахунок відмови від хімічних консервантів. 

Мікробіологічні показники при використанні стерилізації мають знахо-

дитися у межах у відповідності до вимог “Інструкції із санітарно-

мікробіологічного контролю”. 

За якісними тестами медико-біологічної оцінки плісняві гриби і дріжджі 

мають бути в межах допустимих норм, а патогенні мікроорганізми в тому числі 

бактерії роду  Salmonella мають бути відсутні  відсутні як на контролі, так і по 

варіантах обробки. 

 

3.3. Розробка рецептури та технології напівфабрикату «Тонус» 

Створений напівфабрикат на основі топінамбура має високі фізико-

хімічні, структурно-механічні показники, характеризується харчовою цінністю 

та технологічними властивостями, що є важливим для виробництва кулінарної 

продукції. 



Результати досліджень свідчать, що при загальній тенденції процесів, які 

відбуваються під час обробки бульбоплодів, властивості отриманих систем за 

деякими показниками відрізняються. Це було враховано під час створення ре-

цептур напівфабрикату та технологічних рекомендацій щодо його виробництва 

та використання в технологіях фаршевих виробів. Напівфабрикат на основі то-

пінамбура отримав назву “Тонус”. 

 Технологічну схему отримання напівфабрикату на основі топінамбура 

наведено на рис.3.2. 
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Рис.3.2. Технологічна схема виробництва напівфабрикату рослинного 

«Тонус» 

 

Норми витрати сировини для виробництва напівфабрикату приведені в 

табл. 3.2. 

Таблиця 3.2 

Норми витрати сировини для виробництва 100 кг напівфабрикату 

Найменовання 

сировини 

Розрахункові 

норми закла-

дки 

сировини,кг 

Втрати та відходи, % Норми витра-

ти сировини 

на 100 кг го-

тової продук-

ції, кг 

При первин-

ної обробці, 

бланшуванні 

протиранні 

При змішу-

ванні, 

фасуванні 

Топінамбур 

(бульби) 

85,9 25 5 91,0 

Селера (корінь) 9,0 0,2 0,02 9,22 

Імбир (корінь) 4,6 0,4 0,36 5,36 

«Йодіс- 

концентрат» 

0,5 - - 0,5 

Вихід: 100 – – – 

 

 Розроблено проект нормативної документації на напівфабрикат –  про-

ект ТУ У «Напівфабрикат рослинний «Тонус» (додаток Б). 

 

3.4. Вивчення основних органолептичних і фізико-хімічних  показ-

ників напівфабрикату 

 



Напівфабрикати з рослинної сировини, особливо багатокомпонентні, яв-

ляють собою складні системи, в яких поєднуються різноманітні хімічні речови-

ни, здатні за певних умов взаємодіяти одна з одною, піддаючись різним хіміч-

ним процесам: гідролізу, конденсації, окислюванню, відновленню та ін. Однак 

після теплової обробки і наступного зберігання зміни органолептичних власти-

востей і хімічного складу в першу чергу пов'язані із цукроамінними, меланоі-

диновими реакціями і перетворенням поліфенолів. Інтенсивність цих змін зна-

чною мірою залежить від температурних умов і термінів зберігання. 

Отриманий напівфабрикат на основі топінамбура являє собою кремопо-

дібну, дрібнозернисту масу, однорідну по всій масі, з приємним ароматом ім-

бира (табл. 3.3). 

  Для визначення органолептичних показників якості було розроблено 

шкали сенсорної оцінки, які подані графічно на рис.3.4 і 3.3 у вигляді окремих 

дескрипторів на кругових органолептичних профілях.  

Осі на діаграмі відповідають обраним дескрипторам, величина кожної 

складової органолептичної оцінки відзначена на відповідній осі  за п'ятибаль-

ною шкалою. 

Таблиця 3.3 

Органолептичні показники напівфабрикату на основі топінамбура 

 

Показник якості Характеристика напівфабрикату 

Зовнішній вигляд   Однорідна, рівномірно протерта маса 

Консистенція 

 

Пастоподібна, легко мажеться та формується, при викла-

данні на поверхню не розтікається 

Запах Приємний властивий імбиру та селері, без сторонніх за-

пахів 

Колір Біло-сірий, однорідний по всій масі 

Смак Натуральний, приємний, із присмаком імбиру, без сто-

ронніх присмаків 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Таблиця 3.4 

Критерії органолептичної оцінки напівфабрикату 

№  

п/п 

Найменування 

груп показників 

Коефіцієнт 

вагомості 

№ 

п/п 

Найменування 

показників 

Коефіцієнт 

вагомості 

1 
Зовнішній  

вигляд 
0,2 

1   стан поверхні 0,05 

2   ступінь подрібнення 0,05 

3   однорідність 0,05 

4  відпресована волога 0,05 

2 Консистенція 0,3 

5   однорідність 0,1 

6   пластичність 0,05 

7   формуюча здатність 0,1 

8   дисперсність 0,05 

3 Колір 0,2 

9   однорідність 0,05 

10   інтенсивність 0,05 

11  відповідність виду сиро-

вини 
0,1 

4 Запах 0,1 

12   вираженість 0,025 

13   чистота 0,025 

14   натуральність 0,025 

15   відповідність виду вико-

ристовуваної сировини 
0,025 



5 Смак 0,2 

16   вираженість 0,07 

17   чистота 0,07 

18   натуральність 0,03 

19   відповідність використо-

вуваній сировині 
0,03 

  ∑ = 1   ∑ = 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Рис. 3. 3. Панель якості напівфабрикату «Тонус» 
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Рис. 3. 4 Панель якості пюре з топінамбура (контроль) 

 

 

Таблиця 3.5  

Хімічний склад пюре топінамбура та напівфабрикату «Тонус» 

Найменування 

показника 

Од. 

вим. 

Пюре з топінамбу-

ра 

(контроль) 

Напівфабрикат «То-

нус» 

Вологість % 75,21,15 74,61,15 

Білок -//- 0,320,01 0,290,01 

Жир -//- 0,10,02 0,080,002 

Вуглеводи   -//- 21,310,04 15,70,04 

Флавоноїди  мг/100г 8721 57888 

Клітковина % 0,60,01 1,90,01 

Пектинові речовини -//- 1,040,03 1,280,03 

Аскорбінова кислота мг в 100г 11,700,02 25,900,02 

 

 

Мінеральні ре-

човини 

 

 

Cu мг %, 22,20,3 29,70,4 

Fe -//- 197,20,2 344,80,1 

Zn -//- 40,10,1 48,10,1 

Mn -//- 103,40,2 115,100,2 

Ca -//- 118,20,2 214,40,2 

І -//- 0,860,02 2,860,02 

Зольні речовини % 1,300,01 2,100,01 

Енергетична цінність Ккал/100г 92,9 88,2 

 



Аналіз даних, наведених в таблиці 3.5, показує, що напівфабрикат «То-

нус» відрізняється високою харчовою цінністю.  

Таким чином, проведені дослідження свідчать про високу якість розроб-

леного напівфабрикату, що дає змогу рекомендувати його для використання у 

виробництві широкого асортименту фаршевої кулінарної продукції. 

 

 

3.5. Комплексна оцінка якості напівфабрикату «Тонус» 

Оцінка якості продукту в цілому залежить від показників його окремих 

властивостей. Сукупність властивостей, що зумовлюють здатність продукту за-

довольняти певні потреби у відповідності з його призначенням, розуміються як 

якість продукту. Модель якості можна визначити як абстрактну систему окрем-

их властвостей, які мають різні ступені складності. Підставляючи до цієї моделі 

показники якості конкретного об’єкта, можна перейти від загальної, абстракт-

ної моделі якості взагалі до конкретної моделі якості реального продукту. При 

цьому змінюється не якість продукту, а змінюються показники якісної та кіль-

кісної оцінки якості продукту. 

При розробці комплексних показників або моделей якості враховується 

ряд принципових положень: якість розглядається як певна ієрархічна сукуп-

ність властивостей; зміни окремих властивостей якості в цілому повинні закін-

чуватися розрахунком відносного показника якості; різні шкали вимірювань 

властивостей абсолютних показників властивостей якості перетворюються на 

одну загальну; кожна властивість якості повинна визначатися двома чисельни-

ми параметрами – відносним показником К і вагомістю М; сума вагомостей 

якостей одного рівня є сталою величиною. Питанням моделювання та оп-

тимізації якості харчових продуктів присвячені роботи багатьох вітчизняних 

дослідників. Ми використовували запропонований в роботі метод, заснований 

на законі адитивності, який може бути використаний для будування моделі 

якості харчових продуктів цільового призначення. 



Сутність вживання адитивної системи при моделюванні якості харчових 

продуктів полягає у тому, що умовно нехтують взаємним впливом окремих 

складових системи, в результаті чого саму систему розглядають як суму скла-

дових та аналізують як лінійну. 

Згідно до закону адитивності якість виражається як сукупність показ-

ників: 

                                         nnqnqnqnK +++= ...2211                                         (3.1) 

де 1q , 2q , …, nq  - безрозмірні числа, які виражають окремі показники і 

зменшуються при погіршенні якості; вони представляють собою відношення 

виміряної характеристики показника до довільної сталої тієї ж розмірності.    

Якщо виміряний числовий вираз показника збільшується при погіршенні 

якості об’єкта, тоді необхідно брати зворотне відношення. 

Коефіцієнти 1n , 2n … nn  враховують відносне значення кожного з показ-

ників у їх сукупності і можуть бути представлені у вигляді: 

                                             )...( 3211 nqqqcn =                                            (3.2) 

                                             )...( 3122 nqqqcn =                                             (3.3) 

                                             )...( 21 nqqqcn =                                               (3.4) 

Здійснивши математичні перетворення, отримуємо: 
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Реальну залежність кожного показника у сукупності треба оцінювати че-

рез коефіцієнти вагомості, для визначення яких найбільше підходить метод 

Дельфі. Його сутність полягає у наступному. 

Створюється група зі спеціалістів, ступінь компетентності яких у питан-

нях оцінки якості продуктів, що розглядаються, є більш-менш однаковою. Від 

експертів вимагається оцінити вагомості всіх властивостей харчових продуктів, 

прийнявши, що сума властивостей дорівнює одиниці: 

                                                     = 1iM                                                    (3.6) 



При визначенні вагомості експертам треба було визначити не тільки яка 

властивість важливіша, а й ступінь вагомості, який припадає на всі інші менш 

важливі властивості харчового продукту. Порядок опитування експертів забез-

печував можливість кожному з них оцінювати вагомість властивостей незалеж-

но один від одного. 

Кількість показників якості харчових продуктів не повинна перевищувати 

семи, оскільки встановлено, що експертові важко без великої помилки прийма-

ти рішення, якщо йому слід враховувати більше семи показників. 

Згідно з викладеною методикою кожний експерт, не спілкуючись з інши-

ми експертами, повністю заповнює всі графи матриці. Потім у присутності всіх 

колег стисло обгрунтовує прийняті їм рішення (величини вагомості). З 

урахуванням обговорення кожний експерт вторинно заповнює матриці. 

Середньоарифметичні значення коефіцієнтів вагомості m, які отримані на 

підставі повторних оцінок, приймаються у якості вихідних для подальших ро-

зрахунків.  

З урахуванням коефіцієнтів вагомості можна записати: 
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З цієї формули знаходять значення 1c , 2c … nc . 

З виразу (4.8) обчислюють комплексний показник якості К у відносних 

одиницях. При нових значеннях  '

1g , '

2g , К, '

ng , враховуючи попередні значення 

1g , ngg ...2 , можна знайти інший показник якості 'K  для подальших характери-

стик якості продукту і представити відносне значення зміни у вигляді: 

                                                    
K

K
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'

=                                                        (3.9) 

З урахуванням відносних показників якості харчового продукту 

з’являється можливість будування моделі. При цьому використовується 
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графічний спосіб, який дозволяє найбільш економно занотовувати і опраць-

овувати інформацію, швидко складати алгоритм оцінки якості харчового про-

дукту, полегшити вибір оптимального рішення. 

За допомогою програми Excel 2007 на підставі проведених досліджень 

математичними методами визначені комплексні показники якості напівфабри-

кату, а також контрольного зразка. Побудовані моделі якості НБП у порівнянні 

з моделлю якості традиційних виробів з котлетної маси за наступними показни-

ками: харчові волокна (коефіцієнт вагомості – 0,25), флавоноїди (коефіцієнт ва-

гомості – 0,25), пектинові речовини (коефіцієнт вагомості – 0,1), сумарний 

вміст мінеральних речовин (коефіцієнт вагомості – 0,1), йод (коефіцієнт ваго-

мості – 0,3). 

Враховуючи, що натуральні одиниці вимірювання показників якості н/ф 

можуть бути оцінені у відносних показниках з урахуванням шкали вагомості, 

легко здійснити перехід від абсолютних одиниць до відносних. Поєднуючи всі 

показники якості, отримуємо систему діаграм, які характеризують модель 

якості напівфабрикату (додаток Г). Отримані дані свідчать, що значення ком-

плексного показника якості складають для н/ф «Тонус» – 0,686, для контроль-

ного зразка – 0,288. Отримані результати підтверджують високий рівень якості 

розроблених напівфабрикатів і доцільність їх використання у харчування насе-

лення. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Рис. 3.6. Модель якості напівфабрикату «Тонус» 

РОЗДІЛ 4 

 

 

 

 

2. РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЙ РИБНИХ ПОСІЧЕНИХ ВИРОБІВ  

З НАПІВФАБРИКАТОМ «ТОНУС» 

 

Аналіз рецептур і технологічних схем виробництва комбінованих виро-

бів з риби показав, що введення в подрібнену рибу різних функціональних 

структурних наповнювачів і добавок широко використовується в харчовій про-

мисловості. Це дозволяє отримувати бажані структурно-механічні властивості, 

смак, колір, аромат, впливати на хімічний склад, харчову і біологічну цінність, 

вихід готової продукції. 

Сучасні харчові технології набувають якісно нового рівня, який характе-

ризується переходом до моделювання якості харчових продуктів, їх соціальної 

орієнтації, з біологічною і харчовою цінністю, адекватною індивідуальним 

фізіологічним потребам організму.  

Теорія і практика виробництва фаршевих виробів в підприємствах хар-

чування базується на емпіричному підході, при якому рецептурний склад дик-

тується, насамперед, органолептичними показниками, а технологічний процес 

має традиційну структуру, набір і послідовність операцій з використанням тра-

диційного обладнання.  

Багатофункціональність рибної сировини обумовлює сполучуваність з 

багатьма харчовими продуктами, що використовується при виробництві 

посічених виробів, ковбас, паштетів, консервів.  



Традиційні технології переробки риби в масовому харчуванні і перероб-

ній промисловості ґрунтується на таких найважливіших функціонально-

технологічних властивостях риби, як вологоутримна, вологопоглинаюча, жи-

розв’язувальна, емульгуюча здатності, а також пружно-еластичні, пластичні, 

адгезій ні властивості. Формування цих властивостей в значній мірі обумовлені 

специфікою складу, властивостей і структури основних компонентів фаршу. 

Були визначені технологічні функції (функціональна роль) основних 

компонентів в комбінованих системах. Риба є основним продуктом, визначає 

характерні ознаки страви, формують колір, визначають основну смакову ком-

позицію, підвищує водозв’язувальну здатність і зв’язаність системи. Овочева 

добавка (напівфабрикат «Тонус») впливає на структурно-механічні властивості, 

органолептичні показники, біологічну і харчову цінність. 

Якісний і кількісний склад рецептури диктується харчовою і біологіч-

ною цінністю, технологічною і економічною доцільністю. 

Розробка рецептурного складу здійснювалась в чотири етапи: вибір 

видів основної сировини, їх співвідношення; проведення технологічного моде-

лювання, обговорення результатів; коректування первинної рецептури і запро-

понованої технології; апробація нової рецептури і технології в лабораторних 

умовах або на  виробництві. 

При цьому на кожному етапі враховували характерні функціонально-

технологічні властивості кожного інгредієнта рецептури і роль кожного з них у 

формуванні стабільної системи і якісних характеристик готового продукту. 

Для реалізації такого підходу були потрібні дослідження, які визначають 

вплив рослинної добавки на функціонально-технологічні, реологічні і споживчі 

властивості фаршів і їх кореляція з органолептичними показниками. 

На основі отриманих експериментальних даних о реологічних, фізико-

хімічних, технологічних, органолептичних властивостей модельних фаршів бу-

ло отримано можливість виявити певні параметри технології виробництва 

напівфабрикатів.  



Враховуючи дані проведених досліджень було розроблено технологічні 

схеми виробництва кулінарних посічених виробів з рибної котлетної маси, 

представлені на рис. 4.1-4.5.  

Технологічні карти виробів наведено у додатках. 

В таблицях 4.1-4.5 наведено розрахунки харчової цінності та амінокис-

лотного складу показникових рибних посічених виробів. 

 



 
 

 

Рис. 3.1. Технологічна схема виробництва котлет „ТОНУС” 
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Рис. 3.2. Технологічна схема битків парових, фаршированих грибами 
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3. ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ РОЗДІЛ 

3.1. Виробнича програма 

Складаємо графік завантаження залів підприємства по формулі. Кіль-

кість споживачів, що обслуговуються за 1 годину роботи підприємства, визна-

чається по формулі: 

Nч = РφX / 100, 

 

де  Nч  - кількість споживачів за годину, 

     Р – кількість місць у залі, 

    φ – оборотність місця в залі в плині години, 

    Х – завантаження залу в дану годину, %. 

Таблиця 3.1  План завантаження зала пельменної (30 місць).  

Часи роботи Оборотність в годи-

ну 

% заванта-

ження зала 

Кількість споживачів 

9.00 – 10.00 4 40 48 

10.00 – 11.00 4 60 72 

11.00 – 13.00 4 80 96 

13.00 – 13.00 4 90 108 

13.00 – 14.00 4 90 108 

14.00 – 15.00 4 70 84 

15.00 – 16.00 4 60 72 

16.00 – 17.00 4 50 60 

17.00 – 18.00 4 40 48 

18.00 – 19.00 4 30 36 

Разом   732 

 

Таблиця 3.2  План завантаження зала чебуречної (25 місць).  

Часи роботи Оборотність в годи-

ну 

% заванта-

ження зала 

Кількість споживачів 

1 2 3 4 

9.00 – 10.00 5 40 50 

10.00 – 11.00 5 50 63 

11.00 – 13.00 5 60 75 

 



Продовженн табл. 3.3. 

1 2 3 4 

13.00 – 13.00 5 70 88 

13.00 – 14.00 5 80 100 

14.00 – 15.00 5 90 113 

15.00 – 16.00 5 90 113 

16.00 – 17.00 5 70 88 

17.00 – 18.00 5 70 88 

18.00 – 19.00 5 50 63 

Разом   841 

 

Таблиця 3.3  План завантаження зала котлетної (25 місць).  

Часи роботи Оборотність в годи-

ну 

% заванта-

ження зала 

Кількість споживачів 

9.00 – 10.00 3 50 38 

10.00 – 11.00 3 60 45 

11.00 – 13.00 4 90 90 

13.00 – 13.00 4 90 90 

13.00 – 14.00 4 80 80 

14.00 – 15.00 4 70 70 

15.00 – 16.00 4 60 60 

16.00 – 17.00 4 50 50 

17.00 – 18.00 4 40 40 

18.00 – 19.00 4 30 30 

Разом   593 

 

Кількість блюд реалізованих за день, визначається по формулі  

n = N  m, 

де N – кількість споживачів за день, 

       m – коефіцієнт споживання блюд. 



Таблиця 3.4. Розрахунок кількості блюд 

Найменування 

груп блюд  

Пельменна Чебуречна Котлетна 
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Холодні блюда 0,2 146 0,4 336 0,4 237 

Перші блюда 0,15 109 0,15 126 - - 

Другі блюда 1,2 878 1,2 1009 0,6 355 

Солодкі 0,3 219 - - - - 

Гарячі напої 0,3 219 0,3 252 0,5 296 

Разом  2,15 1573 2,0 1682 1,5 1008 

 

 

Таблиця 3.5. Розрахунок продукції по нормам споживання 

 

Найменування 

груп блюд  

Пельменна  Чебуречна  котлетна Усього  
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Вода фрукто-

ва, л 
0,03 21 0,03 25 0,03 17 57 

Вода мінеральна, 

л 
0,02 14 0,02 16 0,03 17 44 

Соки, л 0,02 14 0,03 25 0,025 14 49 

Хліб, кг 
0,05 36 0,03 25 0,05 29 79 

 

 Таблиця 3.6. Виробнича програма пельменної. 

№ рецеп-

тур 

Найменування блюд Вихід, г Кількість 

блюд 

1 2 3 4 

280 Бульйон з курки прозорий  300 109 

 



Продовження табл. 3.6. 

1 2 3 4 

1069 Пельмені з яловичини та свинини 225 290 

1075 Пельмені, запечені в сметані 220 295 

- Пельмені  “Довголіт” 225 293 

68 
Салат з кольорової капусти, помі-

дорів та зелені 
100 58 

- Салат з помідорів та огірків 150 58 

- Сметана 100 20 

 Йогурт 100 10 

1009 Чай з цукром 200 74 

1025 Кава  200 70 

 Сік томатний, л 200 4,5 

 Сік апельсиновий, л 200 4,5 

 Вода мінеральна “Оболонь”, л 200 9 

 Вода фруктова “Буратіно”, л 200 14 

 

Таблиця 3.7. Виробнича програма чебуречної. 

№ рецеп-

тур 

Найменування блюд Вихід, г Кількість 

блюд 

1 2 3 4 

1031 Чебуреки  110 400 

- Чебуреки фірмові 110 609 

280 Бульйон з курки прозорий  300 126 

59 
Салат з свіжих помідорів та огір-

ків 
100 112 

- Салат овочевий 150 114 

1009 Чай з цукром 200 140 

1025 Кава  200 112 

- Сік томатний, л 200 13 

- Вода мінеральна “Оболонь”, л 200 16 

 



Таблиця 3.8. Виробнича програма котлетної. 

№ рецептур Найменування блюд Вихід, г Кількість блюд 

659 Шніцель рибний «Аппетитний» 150 140 

- Антрекот рублений з кукурд. хлопьямі 75 55 

- Біфштекс рублений гострий 150 90 

- Філе з зеленню 100 70 

355 Картопля “Фрі” 150 100 

59 Салат з свіжих помідорів та огірків 100 132 

- Салат з капусти 100 110 

1009 Чай з цукром 200 100 

1025 Кофе чорний розчинний  100 196 

- Сік томатний, л 200 7 

- Сік апельсиновий, л 200 7 

- Вода мінеральна “Оболонь”, л 200 17 

- Вода фруктова “Буратіно”, л 200 17 

 

3.3. Розрахунок приміщень для прийому і збереження сировини. 

Розрахунок сировини. 

Розрахунок сировини виробляється по формулі: 

Q = qp n / 1000, кг 

де  qp – норма продукту на одну порцію, м 

        n – кількість блюд. 

Таблиця 3.9.   Зведена продуктова відомість 

Найменування 

продуктів 

Од. 

ви-

міру 

Кіл-ть продуктів  на день Строки 

збере-

ження 

Кіль-

кість 

продукт. 

для збе-

реження 

Пель-

менна  

Чебу-

речна  

Кот-

летна  

Усього  

1 2 3 4 5 6 7 8 

Напівфабрикати м’ясні, рибні, овочеві 

Картопля очи-

щена 

Кг 3,8 2,1 30 35,9 1 35,9 



Продовження табл. 3.9. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Цибуля ріпчаста Кг 5,5 6,6 4,5 16,6 1 16,6 

Морква очищена Кг 0,4 0,4 0,8 1,6 1 1,6 

Капуста кольо-

рова 

Кг 0,9 - - 0,9 2 1,8 

Капуста Кг  - - 11,2 11,2 2 22,4 

Яловичина б/к Кг 14,8 - 16,6 31,4 1,5 47,1 

Баранина  б\к Кг - 36,3 - 36,3 1,5 54,45 

Кури н/ф Кг 28,8 20,1 27,8 76,7 1,5 115,05 

Свинина б/к Кг 16,65 - 2,64 19,29 2 38,58 

Молочно-жирові продукти і гастрономія 

Олія Кг  - 10,1 6,3 16,4 5 82 

Сметана Кг 6,2 6,54 3,2 15,94 1 15,94 

Яйця Шт  125 52 75 252 5 1260 

Майонез Кг 4,2 2,5 1,64 8,34 5 41,7 

Жир  Кг 1,08 - 2,4 3,48 5 17,4 

Масло вершкове Кг 4,2 - - 4,2 3 12,6 

Йогурт  Л 1 - - 1 5 5 

Молоко Кг 28,0 22,2 - 50,2 0,5 25,1 

Н/ф «Тонус» Кг - - 2,44 2,44 5 12,2 

Сир Кг 4,47 - - 4,47 5 22,35 

Фрукти, зелень, напої 

Помідори Кг 0,5 5,8 2,1 8,4 2 16,8 

Огірки свіжі Кг 1,54 2,8 2,1 6,44 5 32,2 

Лук зелений Кг  0,5 0,6 0,2 1,3 2 2,6 

Салат Кг 0,22 0,11 - 0,33 1 0,33 

Часник Кг - - 0,1 0,1 5 0,5 

Петрушка корінь  Кг 0,3 0,3 - 0,6 5 3 

Горошок консер.  Кг 0,26 0,24 - 0,5 3 1,5 

Огірки солені Кг  2,4 2,3 - 4,7 5 23,5 

Лимон Кг 0,3 0,4 - 0,7 5 3,5 

Вода мінеральна Л  9 16 17 42 5 210 

Вода фруктова Л  14 25 17 57 3 171 

Соки Л  9 25 14 49 5 245 



Продовження табл. 3.9. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Гарбузове пюре Кг  - - 0,95 0,95 2 1,9 

Морквяне пюре Кг  -  - 0,8 0,8 2 1,6 

Зелень Кг  0,25 0,15 0,25 0,65 1 0,65 

Сухі продукти 

Борошно Кг  41,3 45,5 - 86,8 4 347,2 

Горохове борошно Кг  - - 6,2 6,2 4 24,8 

Цукор Кг  19,1 8,2 7,5 34,8 5 174 

Лимонна кислота Кг 0,15 - - 0,15 10 1,5 

Чай Кг 0,2 0,3 0,2 0,7 10 7 

Кава Кг 0,62 0,65 0,2 1,47 10 14,7 

Сухарі  Кг  - - 3,84 3,84 10 38,4 

Сіль Кг  1,1 1,6 1,2 3,9 10 39 

Перець Кг 0,92 0,1 0,23 1,25 10 12,5 

 

Розрахунок складських приміщень 

У проектованому підприємстві виділяються наступні складські приміщення:  

1. Охолоджувані: 

- камера напівфабрикатів, 

- камера молочно-жирова і гастрономії, 

- камера фруктів, зелені, напоїв. 

2. Комора сухих продуктів, яка не охолоджується: 

Таблиця 3.10. Розрахунок площі камери н/ф 

Найменування 

напівфабрикатів 

Кіл-ть, 

кг 

Вид 

ємності 

Міст-

кість  

Кіл. 

ємно-

стей 

Вид 

стела-

жів 

Габарити Кіл 

.стел. 

Sпол, 

м2 

l b h 

Яловичина б/к 47,1 №9 15 4 
СП-230 700 600 1500 2 0,84 

Баранина  б\к 54,45 №9 15 4 



Продовження табл. 3.10. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Кури н/ф 115 №9 15 8       

Свинина б/к 38,58 №9 15 3 

Картопля зач. 35,9 №11 15 4 

СП-230 700 600 1500 1 0,42 
Цибуля ріпч. 16,6 №11 15 2 

Морква зач. 1,6 №11 15 1 

Капуста зач. 1,8 №11 15 4 

Разом  1,26 

Sзаг. = 1,26 0,35 = 3,6 м2  

Таблиця 3.11. Розрахунок площі молочно-жирової камери і гастрономії 

Найменування 

продуктів 

Кіл-ть, 

кг 

Норма на-

вант., кг/м2 

Пло-

ща,м2 

Вид  

обл. 

Габарити Кіл. 

обор 

Sпол, 

м2 

l b h 

Олія 92 200 0,46 

Под-

то-

вар-

ник 

 

1470 

 

840 280 4 4,92 

Сметана 15,94 160 0,093 

Яйця 800 250 3,2 

Жир 17,4 200 0,08 

Масло вершкове 12,6 160 0,07 

Молоко 25,1 160 0,158 

Н/ф «Тонус» 12,2 200 0,061 

Майонез 41,7 200 0,205 

 4,55 

Йогурт   5 200 0,025 
Стел-

лаж 

 

1050 

 

840 2000 1 0,88 Сир 22,35 160 0,139 

 0,164 

Разом          5,8 

Sзаг = 5,8 0,4 = 14,5 м2  

Таблиця 3.13. Розрахунок площі камери фруктів, зелени, напоїв 

Найменування про-

дуктів 

Кіл-ть, 

кг 

Норма 

наван 

Пло-

ща,м2 

Вид  

облад. 

Габарити Кіл. 

обор 

Sпол, 

м2 

l b h 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Помідори 16,8 180 0,093 
Подто-

варник 

 

1470 

1050 

840 

840 

840 

840 

2 

2 

2,46 

1,76 
Огірки свіжі 32,2 200 0,161 

Огірки солені 23,5 200 0,117 



Продовження табл. 3.13. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Вода мінеральна 210 220 0,954       

Вода фруктова 171 220 0,777 

Соки 245 220 1,113 

   4,199      4,22 

Лук зелений, зе-

лень, салат 

3,48 100 
0,034 

Стел-

лаж 
1050 840 2000 1 0,88 

Горошок консер. 1,5 200 0,007 

Петрушка корінь 3 200 0,015 

Часник 0,5 200 0,002 

Морквяне пюре 1,6 150 0,010 

Лимон 3,5 180 0,019 

Гарбузове пюре 1,9 150 0,012 

   0,102 

Разом          5,1 

Sзаг = 5,1 0,45 = 11,3 м2  

Таблиця 3.13. Розрахунок площі комори сухих продуктів. 

Найменування про-

дуктів 

Кіл-ть, 

кг 

Норма, 

кг/м2 

S, м2 Вид  

обор. 

Габарити Кіл. 

обл. 

Sпол, 

м2 

l b h 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Борошно 254,2 220 1,15 

Підто-

варник 
1470 840 200 2 2,46 

Цукор 174 200 0,87 

Горохове борошно 24,8 200 0,12 

Сіль 39 220 0,18 

Сухарі  38,4 220 0,17 

   2,32      2,46 

Лимонна к-та 1,5 100 0,015 

Стел-

лаж 
1050 840 2000 1 0,88 

Чай  7 100 0,007 

Кава   14,7 500 0,03 

Перець 12,5 100 0,13 

   0,286      0,88 

 Разом          3,34 

Sзаг= 3,34  0,4 = 8,35 м2  



3.3. Проектування процесів механічної обробки сировини 

Розрахунок  доготівельного цеху 

У доготівельному цеху виділяються наступні функціональні зони: 

1. Для  доробки м'ясних напівфабрикатів. 

2. Для обробки овочів, ягід і доробки овочевих напівфабрикатів. 

Режим роботи цеху з 6.00 до 18.00. 

Таблиця 3.14. Виробнича програма. 

Найменування напівфабрикатів Кіл-ть, кг 

1 2 

Яловичина н/ф 31,4 

Баранина н/ф 36,3 

Кури н/ф  76,7 

Свинина н/ф 19,29 

Картопля очищений 35,9 

Цибуля  ріпчаста 16,6 

Морква очищена 1,6 

Капуста білокачанна 11,2 

Капуста кольорова 0,9 

Помідори 8,4 

Огірки свіжі 6,44 

Яблука 14,2 

Петрушка корінь 0,6 

Салат  0,33 

Лук зелений 1,3 

Сливи  49,9 

Часник 0,1 

Виноград  8,0 

Зелень 0,65 

 



Таблиця 3.15. Розрахунок виходу н/ф і відходів з овочів . 

Найменування 

напівфабрикатів 

Кількість, 

кг 

% відходів Кількість ві-

дходів 

Вихід н/ф 

Помідори 8,4 10 0,84 7,56 

Огірки свіжі 6,44 5 0,322 6,118 

Петрушка корінь 0,6 25 0,15 0,45 

Салат  0,33 33 0,1089 0,2211 

Лук зелений 1,3 20 0,26 1,04 

Часник 0,1 22 0,022 0,078 

Зелень 0,65 28 0,182 0,468 

Разом  89,92  12,03 77,89 

 

Розрахунок і підбор механічного обладнання 

Для підбора механічного обладнання визначаємо кількість продуктів для 

здрібнювання і нарізки. 

Таблиця 3.16. Рецептура фаршів для рубаних виробів. 

 

Найменуван-

ня компоне-

нтів 

Пельмені  Чебу-

реки  

Котле-

ти   

Біфш-

текс  

Антре-

кот  

Філе  

прості “Дов-

голіт” 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Яловичина 14,8 - - 6,8 6,84 27,7 3,04 

Свинина  16,65 - - 2,64 - - - 

Курка - 9,46 - - - - - 

Баранина  - - 36,36 - - - - 

Хліб - - - 1,84 - 8,3 0,64 

Молоко - - - - - 3,2 - 

Цибуля  4,2 1,1 7,6 - - - - 

Перець  0,04 0,03 0,01 0,06 0,06  0,03 

Вода 6,6 1,8 5,4 1,6 1,8 8,31 0,9 

Разом  27,49 12,39 49,37 6,14 3,24 47,51 1,57 

 

Розрахунок і підбор механічного обладнання виробляється по формулах: 

t =  Q/G, годин;   = t/T 

де   Q – кількість продуктів, кг, 



         G – продуктивність, кг/годин, 

          T – час роботи цеху, годин. 

Таблиця 3.17. Підбор механічного обладнання 

Найменування обла-

днання 

Кількість 

продуктів, 

кг 

Продук-

тивність, 

кг/год 

Час ро-

боти, 

час 

Коеф. 

вико-

рис-

тання 

Кіл-ть 

машин 

 Універсальний при-

вод МЕТОС 

     

1. М'ясорубка 1 раз 

                        2 раз 

104 

16,5 

40 

34 

2,6 

0,49 

  

3. Фаршемішалка 120,5 60 2,1   

Разом    5,19 0,48 1 

      

Розрахунок робочої сили 

Розрахунок робочої сили робиться для усіх виробничих цехів по формулі: 

N 1 = n · t / 3600 ·T· λ 

N2 =N 1 · к 

де  n  - кількість блюд, виготовлених за день, шт., кг, 

        t  -  норма часу в секунду на готування блюда, 

       Т – тривалість зміни, час, 

        λ – коефіцієнт, враховуючий зріст продуктивності труда, 

к – коефіцієнт, враховуючий роботу без вихідних і святкових днів. 

Таблиця 3.18. Розрахунок робочої сили. 

Найменування блюд Кіл-ть 

блюд 

Норма часу, 

сек. 

Кількість 

люд/сек 

1 2 3 4 

Бульйон з курки прозорий  73 1,5 10950 

Вареники з картоплею і грибами 200 1,0 20000 

Вареники з капустою 170 1,0 17000 

Вареники з сиром і сметаною 220 1,5 33000 

Салат з кольорової капусти, помідо-

рів та зелені 

20 2,0 
4000 



Салат з капусти 25 2,0 5000 

Сметана 20 0,2 400 

Йогурт 10 0,2 200 

Чай з цукром 74 0,3 2220 

Кава  70 0,5 3500 

Бульйон м’ясний прозорий з профіт-

ролями 
190 1,5 59,4 

Бульйон з курки прозорий з пиріж-

ками шаровими з м’ясом  
163 1,5 78 

Рибний  бульйон з розстегаями з ри-

бою 
160 1,6 65 

Бутерброд з ковбасою та огірком 52 1,2 36,6 

Чай з цукром і лимоном 34 0,2 390 

Чай зелений з цукром 34 0,2 270 

Кава чорна розчинна 34 0,2 300 

Шніцель рибний «Аппетитний» 140 2,0 16000 

Антрекот рублений з кукурудз. хлоп. 55 2,0 11000 

Біфштекс рублений гострий з хроном 90 1,5 9000 

Філе з зеленню 70 2,0 8000 

Картопля “Фрі” 100 0,8 8000 

Салат з свіжих помідорів та огірків 110 1,5 11550 

Салат з капусти 100 2,5 15000 

Чай з цукром 100 0,3 3000 

Кофе чорний розчинний  196 0,5 9800 

Разом    328320 

 

N 1 = 328320 / 3600 ·8· 1,14 = 10 

З них  

- доготівельний цех – 2 люд., 

- холодний цех– 2 люд., 

- гарячий (загальний) цех – 6 люд., 

Разом 10 чоловік. 



N2 = 10 · 1,13 = 12 людини. 

Графік виходу на роботу робітників доготівельного цеху 

 

 

 

 

 

 

Розрахунок і підбор немеханічного устаткування. 

Розрахунок обсягу ванн виробляється по формулі: 

Vp= Q · (nв+1)/k · φ · p, дм3 

де Q – маса продукту в кг 

nв – норма води для промивання 1 кг продукту, дм3 

φ – оборотність ванни в зміну, раз 

φ= 60 · Т / τ = 9 · 60/30 = 18 разів 

 

Таблиця  3.19. Розрахунок обсягу ванн. 

Найменування 

операцій 

Кіл-

ть, кг 

Р, 

кг/дм3 
φ   Розра-

хун.  об'-

їм,дм3 

Тип 

ван-

ни 

Габарити, мм Кіл

-ть  
l b h 

Промивання 

м'ясопродуктів 
64,2 0,85 18 36,7 

ВМ-1 840 840 860 1 
Промивання 

птиці 
39,2 0,25 18 45,7 

Промивання ка-

ртоплі, корене-

плодів 

45,5 0,65 18 93,6 

ВМ-1 840 840 860 1 

Промивання 

інших овочів 
89,9 0,4 18 99,5 

 

Підбор виробничих столів виробляється у відповідності з виділеними ро-

бочими місцями. 

 

t 6 7 8 9 10 

N1 

11 12 13 14 15 16 17 18 



 

Таблиця 3.20. Підбор виробничих столів. 

Найменування фун-

кціональних зон 

Тип стола Кількість Габарити, мм 

l b h 

Доробка м'ясних на-

півфабрикатів 

СПСМ - 5 1 1470 840 860 

Доробка овочевих 

напівфабрикатів 

СПСМ - 4 1 1260 840 860 

Обробка овочів, зе-

лени 

СМВСМ 1 1470 840 860 

 

Розрахунок і підбор холодильного устаткування 

Розрахунок ємності холодильної шафи виробляється по формулі: 

Е = Σ ·G /  . 

де        G – маса продуктів за 1/2  зміни, кг. 

 - коефіцієнт, що враховує вага тари. 

За   1/2  зміни в цеху необхідно зберігати  

- м'ясних напівфабрикатів – 83 кг, 

- овочів, зелені, ягід – 72 кг. 

Разом 155 кг. 

Е = 194 кг 

Приймаємо холодильну шафу  ШХ – 1,12 ємністю  200 кг,  

габарити  1570 х  785 х 2055 мм. 

Розрахунок тістомісильної машини. 

Таблиця 3.20. Розрахунок виходу тіста. 

Вид тіста й найме-

нування виробів 

Кількість порцій Норма тіста на 1 

порцію 

Кількість тіста, 

кг 

Пельмені   590 90 53,1 

Чебуреки 1009 60 60,54 



Разом  756  113,64 

 

Вибираємо тістомісильну  машину М2М з продуктивністю  50 кг за го-

дину. Час роботи машини  2,27 години (113,64/50).  

Коефіцієнт використання дорівнює 0,21.  

Таблиця 3.21. Розрахунок площі цеху. 

Найменування 

обладнання  

Тип і марка Кількість  Габаритні розміри Sпол, 

 м
2 

l b h 

Стіл виробничий СПСМ – 5 1 1470 840 860 1,24 

Стіл с ванною СМВСМ 1 1470 840 860 1,24 

Стіл виробничий СПСМ – 4 1 1260 840 860 1,1 

Ванна ВМ – 1 2 840 840 860 0,71 

Холодильна 

шафа 
ШХ 1,12 1 1570 785 2055 1,23 

Універсальний 

привод 
МЭТОС 1 1000 800 910 0,24 

Тістомісильна 

машина  
М2М -50 1 900 760 1210 0,68 

Подтоварник ПТ – 2 1 1050 840 280 0,88 

Стелаж СПП 1 700 600 1500 0,42 

Раковина  1 500 500 - 0,25 

Разом       7,99 

 

Sзаг = 7,99/0,4 = 20 м2 

 



4. ПРОЕКТУВАННЯ ПРОЦЕСІВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ 

 

Розрахунок гарячого цеху 

У гарячому  цеху для організації швидкого харчування буде викорис-

тано форма виробництва –“фаст-фуд-карт”: 

1. Зона готування пельменів. 

2. Зона готування чебуреків. 

3. Зона готування котлет. 

Цех працює з 7.00 до 19.00. 

Таблиця 3.23. Виробнича програма цеху. 

№ рецеп-

тури 
Найменування блюд Вихід, г Кількість  

1 2 3 4 

280 Бульйон з курки прозорий  300 199 

1069 Пельмені з яловичини та свинини 225 290 

1075 Пельмені, запечені в сметані 220 295 

- Пельмені  “Довголіт” 225 293 

1031 Чебуреки  110 400 

- Чебуреки фірмові 110 609 

659 Шніцель рибний «Аппетитний» 150 140 

- 
Антрекот рублений з кукур. 

хлоп’ями 
75 55 

- Біфштекс гострий з хроном 150 90 

- Філе з зеленню 100 70 

355 Картопля “Фрі” 150 100 

1009 Чай з цукром 200 314 

1025 Кава 100 260 

 



Таблиця 3.23. Графік реалізації блюд пельменної. 

Найменування 

блюд 

Кіл-

ть 

блюд 

Години реалізації 

9/ 

10 

10/ 

11 

11/ 

12 

12/ 

13 

13/ 

14 

14/ 

15 

15/ 

16 

16/

17 

17/

18 

18/

19 

Коефіцієнт перерахування 

0,09 0,13 0,14 0,12 0,11 0,1 0,1 0,09 0,08 0,05 

Бульйон з ку-

рки прозорий  
73 6 9 10 9 8 8 7 6 6 4 

Пельмені з 

яловичини та 

свинини 

290 28 36 37 33 32 30 30 28 26 10 

Пельмені, за-

печені в сме-

тані 

295 30 37 38 35 28 28 27 25 23 19 

Пельмені  

“Довголіт” 
293 29 38 40 36 34 32 31 30 28 22 

Чай з цукром 74 7 10 10 9 9 5 5 7 7 5 

Кава  70 7 10 11 9 8 7 6 5 4 3 

Разом  1095 107 140 146 131 119 110 106 101 94 63 

 

Таблиця 3.24. Графік реалізації блюд чебуречної. 

Найменування 

блюд 

Кіл-

ть 

блюд 

Години реалізації 

9/ 

10 

10/ 

11 

11/ 

12 

12/ 

13 

13/ 

14 

14/ 

15 

15/ 

16 

16/

17 

17/

18 

18/

19 

Коефіцієнт перерахування 

0,06 0,07 0,09 0,1 0,12 0,13 0,13 0,1 0,1 0,07 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Бульйон з ку-

рки прозорий  
126 7 9 12 13 16 17 16 14 12 10 

Чебуреки  400 27 30 38 42 50 52 52 41 40 28 

Чебуреки фі-

рмові 
609 31 44 56 63 75 82 81 68 64 45 

Чай з цукром 140 6 12 13 15 18 19 19 13 13 12 

 

Продовження табл. 3.24 



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Кава  112 6 9 11 12 14 16 15 11 11 7 

Разом  1387 77 104 130 145 173 186 183 147 140 102 

 

Таблиця 3.25. Графік реалізації блюд котлетної. 

Найменування 

блюд 

Кіл-

ть 

блюд 

Години реалізації 

9/ 

10 

10/ 

11 

11/ 

12 

12/ 

13 

13/ 

14 

14/ 

15 

15/ 

16 

16/

17 

17/

18 

18/

19 

Коефіцієнт перерахування 

0,06 0,07 0,15 0,15 0,13 0,12 0,1 0,08 0,07 0,05 

Шніцель риб-

ний «Аппе-

титний» 

140 10 11 18 18 17 16 15 13 12 10 

Антрекот 55 3 4 8 8 7 7 6 5 4 3 

Біфштекс 90 7 7 16 16 15 14 13 11 7 7 

Філе з зелен-

ню 
70 5 6 9 9 8 8 7 7 6 5 

Картопля 

“Фрі” 
100 6 7 16 16 13 12 10 8 7 5 

Чай з цукром 100 6 7 16 16 13 12 10 8 7 5 

Кава  196 12 14 28 28 26 24 20 19 15 10 

Разом  751 44 53 113 113 99 91 78 66 55 39 

 



Розрахунок варильної апаратури 

Розрахунок об'єму казанів для варіння бульйонів робимо по формулі: 

Vказана = Vпрод + Vводи – Vпроміжків/k 

Таблиця 3.26. Розрахунок об'єму казанів для варіння бульйонів 

Найме-

нування 

прод. 

К
іл
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п
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о
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п
 

К
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п
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о
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о
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а 
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V
в
о
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д
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V
п

р
о
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Р
о

зр
ах

у
н

о
к
н

ы
й

 

о
б

'ї
м

 

П
р

и
н

я
ты

й
 

о
б

'ї
м

, 

д
м

3
 

Курячий бульйон  

Кури 24 8 0,25 32 
2,0 16 

0,75 24,0 
0,85 28,2 30 

Овочі 7 1,8 0,6 3,0 0,4 1,2 

Разом   9,8  35,0  16  25,1    

 

 

Розрахунок об'єму казанів для варіння солодких блюд і гарячих напоїв 

виробляється по формулі: 

Vказана = nV2/k  

Таблиця 3.27. Розрахунок об'єму казанів для варіння солодких блюд і 

гарячих напоїв 

 

Найменування со-

лодких блюд і гаря-

чих напоїв 

Кіл. порц. 

за день 

Норма на 

1 порцію 
k Кількість за макс. 2 години 

Кіл-ть 

порцій 

Розр. об'-

їм, дм3 

Прийня-

тий об'єм 

Компот сливовий 147 0,2 0,85 39 9,2 10 

Чай  314 0,2 0,85 89 21 25 

Кофе  378 0,1 0,85 56 6,5 10 

 

Для готування чаю приймаємо кип'ятильник КНЭ-25А продуктивністю 

25л/год. 

Для готування кави приймаємо 2 кавоварки “Компромат-С” продуктив-

ністю 25 чашок за годину. 



Розрахунок  апаратури, що смажить. 

Приймаємо три плити ПЭ-0,17-0,1. 

Таблиця 3.29. Розрахунок об'єму для варіння пельменів.   

Найменуван-

ня обладнан-

ня 

Кіль-

кість 

пор-

цій за 

день 

Кіль-

кість 

порцій 

за 2 го-

дини 

Кі-

лькіс

ть кг 

2 го-

дини 

Продук-

тивність, 

кг/год 

Час 

робо-

ти, 

час 

Коеф. 

вико-

рис-

тання 

Кіл-ть 

машин 

 Апарат для 

варкі пель-

менів 

590 180 33,3 10 3,33 0,31 1 

 

Для жарки котлет в максимальну годину завантаження зала розраховуємо 

електросковороду по формулі: 

F = n  f / , м2 

де  n – кількість виробів, шт., 

       f  - площа одиниці виробу, м2, 

        - оборотність посуду в годину. 

 

Таблиця 3.30. Розрахунок електросковороди. 

Наймену-

вання виро-

бів 

К
іл

-т
ь
 

п
о
р
-

ц
ій

 в
 г

о
д
. 

f 
,м

2
 

П
л
о
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К
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р
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Котлети  38 0,04 1,76 15 4 0,39 0,2 

С
Э

С
М

 0
,2

 

2 

 

 

Для готування запечених виробів розраховуємо відповідно з їх продук-

тивністю, котра визначається по формулі: 

Q = n1· g  ·n2 · n3 · 60/ τ, 

де n1 – кількість виробів на листі, шт., 

 g – вага одного виробу, кг, 

n2 – кількість листів, які знаходяться одночасно у камері шафи, шт., 

 n3  - кількість камер у шафі, шт., 



  τ – час подобороту, який дорівнює сумі часу посадки, жарки та вива-

нтаженню виробів, хв. 

Коефіцієнт використання площі поду камери шафи розраховуємо по фо-

рмулі: 

η = Fл/Fп.к, 

де Fл – загальна площа листів, м2, 

Fп.к. – загальна плаща поду камери шафи, м3. 

Час, необхідний для запікання та жарки виробів, визначаємо по формулі: 

t =G/Q, 

де t – час, необхідний для термічної обробки смінної кількості виробів, 

год., 

G – вага виробів за сміну, кг, 

Q – продуктивність апарату. 

Кількість шаф визначається по формулі  

n = t/T·0,8, 

де T – тривалість роботи основної зміни, год., 

0,8 – коефіцієнт використання шафи. 

Таблиця 3.31. Визначення необхідної кількості шаф 

 

Назва виробу 
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Котлети 255 0,093 25 2 2 10 55,8 0,43 

1 

Пельмені запече-

ні 

170 0,220 12 2 2 20 31,68 1,2 

Філе з зеленню 40 0,100 20 2 2 10 40 0,1 

Біфштекс   60 0,150 6 2 2 25 8,7 1,2 

 

Для готування запечених виробів приймаємо шафу  ЖЭСМ 0,3.  

 



Для жарки чебуреків в максимальну годину завантаження зала розрахо-

вуємо електрофритюрницю по формулі: 

V = Vпрод + Vж / К, м2 

де  V – об’єм посуду, дм3., 

       Vпрод – об’єм продукту, що буде жаритись, дм3, 

        Vж – об'єм жиру, дм3, 

       К – коеф. заповнення посуду (0,65). 

Vпрод = Gпрод /ρ, 

де  Gпрод – вага продукту за максимальну годину, кг 

      ρ – щільність продукту, кг/дм3. 

Кількість фритюрниць равна 

n = V / Vст, 

де Vст – місткість стандартної фритюрниці, дм3. 

Таблиця 3.33. Розрахунок кількості фритюрниць. 

 

Назва 

продукту 

Gпрод, 

кг 

ρ 

прод, 

кг/дм3 

       

Vпрод, 

дм3 

Маса 

жиру, 

кг 

ρ  

жиру, 

кг/дм3 

Vж, 

дм3 

К Розра-

хунко-

вий 

об’єм 

Кіл-ть 

фри-

тюр-

ниць 

Чебуреки  14,7 0,75 19,7 0,96 0,9 1,07 0,65 28,9 2 

Картопля  2,4 0,65 3,7 0,4 0,9 0,44 0,65 6,4 1 

Приймаємо для жарки чебуреків 2 фритюрниці “Германія-715”,  

для жарки картоплі настільну фритюрницю “Тейлор”. 

Підбор немеханічного устаткування. 

Столи в цеху підбираються відповідно до виділених функціональних зон 

і кількості працюючих. 

N = N1 · 1,25, 



де, N – кількість столів, 

     N1  - кількість робітників, що працюють разом. 

N = 6 · 1,25 = 7,5 м. 

Таблиця 3.33. Підбор немеханічного обладнання. 

Тип стола Кількість столів Габарити, мм 

l b h 

СПСМ - 1 3 1050 840 860 

СПСМ - 5 2 1470 840 860 

СМВСМ 1 1470 840 860 

 

Таблиця 3.34. Розрахунок площі цеха. 

Найменування 

обладнання  

Тип і марка Кіль-

кість  

Габаритні розміри Sпол, 

 м
2 

l b h 

1 2 3 4 5 6 7 

Стіл виробничий СПСМ – 5 2 1470 840 860 2,48 

Стіл з ванною СМВСМ 1 1470 840 860 1,24 

Стіл виробничий СПСМ - 1 3 1050 840 860 2,64 

Плита  ПЭ-0,17-0,1 3 840 840 860 2,56 

Апарат для ва-

ркі пельменів 
ПНЕ 1 600 400 310 2,4 

Електрична 

сковорода 
СЭСМ 0,2 2 1050 840 860 2,64 

Шафа жарочна ЖЭСМ 2 1 840 840 1500 2,56 

Фритюрниця Германія -715 2 200 700 850 1,4 

Стіл для фри-

тюрниці 
“Тейлор” 1 600 400 380 - 

Стіл для кип'я-

тильника 
СП - 2 2 1050 840 860 1,76 

Стелаж СПП 3 1198 630 1750 2,28 

Раковина  1 500 500 - 0,25 

Разом       22,2 

 

Sзаг =  22,2/0,35 =  63,4 м3. 



В цеху працює шість робітників.  

Графіки виходу на роботу приведені на рисунку . 

 

 

 

 

 

 

 

 

Розрахунок холодного цеху. 

У холодному цеху виділяються функціональні зони для готування салатів. 

Цех працює з 7.00 до 20.00. 

Таблиця 3.35. Виробнича програма. 

№ рецептур Найменування блюд Вихід, г Усього 

1 2 5 6 

68 Салат з кольорової капусти, помі-

дорів та зелені 

100 58 

- Салат з помідорів та огірків 150 58 

- Сметана 100 20 

59 Салат з свіжих помідорів та огір-

ків 

100 112 

- Салат овочевий 150 114 

59 Салат з свіжих помідорів та огірків 100 132 

- Салат з капусти 100 110 

 

Складаємо графік реалізації блюд по годинник роботи залу по формулі: 

n = nдень  k 

k – коефіцієнт перерахування для даної години, 

nдень – кількість блюд за день. 

k =  N1/N 

N1 – кількість споживачів за дану годину, 

t 7 8

7 

9

8 
10

10 

11 

N1 

12 13 14 15 16 17 18 19 



N – кількість споживачів за день. 

Таблиця 3.36. Графік реалізації блюд  

Найменування 

блюд 

Кіл-

ть 

блюд 

Години реалізації 

9/ 

10 

10/ 

11 

11/ 

12 

12/ 

13 

13/ 

14 

14/ 

15 

15/ 

16 

16/

17 

17/

18 

18/

19 

Коефіцієнт перерахування 

0,09 0,13 0,14 0,12 0,11 0,1 0,1 0,09 0,08 0,05 

Салат з ко-

льорової ка-

пусти, помі-

дорів та зелені 

58 5 8 8 7 6 6 6 5 4 3 

Салат з помі-

дорів та огір-

ків 

58 5 7 8 6 6 5 5 5 4 2 

Сметана 20 2 3 3 2 2 2 2 2 1 1 

Салат з свіжих 

помідорів та 

огірків 

112 10 15 16 13 12 11 11 10 9 6 

Салат овоче-

вий 
114 10 14 16 14 13 11 11 10 9 6 

Салат з свіжих 

помідорів та огі-

рків 

132 12 17 18 16 15 13 13 12 11 7 

Салат з капус-

ти 
110 10 14 15 13 12 11 11 9 8 5 

Разом  604 54 78 84 71 66 59 59 53 46 30 

 

Розрахунок і підбор холодильного устаткування. Ємність холодильної 

шафи розраховується по формулі: 

Е = Σ ·G / . 

де        G – маса продуктів за 1/2  зміни, кг. 

  - коефіцієнт, що враховує вага тари (0,7-0,8). 

 

 

 



Таблиця 3.37. Розрахунок ваги блюд для збереження в холодильній 

шафі. 

Найменування блюд Кіл-

ть за 

макс. 

год 

Кіл-ть 

за1/2 

зміни 

Маса 1 

пор., г 

Маса продуктів 

усього, кг 

За макс. 

годину 

За 1/2 

зміни 

Салат з кольорової капу-

сти, помідорів та зелені 
8 29 100 0,8 2,9 

Салат з помідорів та огі-

рків 
8 29 150 1,2 4,35 

Сметана 3 10 100 0,3 1 

Салат з свіжих помідорів 

та огірків 
16 56 100 1,6 5,6 

Салат овочевий 16 57 150 2,4 8,55 

Разом     9,6 34,5 

 

Е = 44,1/0,7 = 63 кг. 

Приймаємо в цеху холодильну шафу ШХ – 0,56 ємністю 90 кг (габарити 

1150х900х1900). 

В цеху працює 2 людини.  

Графіки виходу на роботу приведені на рисунку . 

 

 

 

 

 

 

 

Підбор немеханічного обладнання. 

Столи в цеху підбираються відповідно до виділених функціональних зон 

і кількості працюючих. 

N = N1 · 1,25, 

t 6 7 8 9 10 

N1 

11 12 13 14 15 16 17 18 



де, N – кількість столів, 

     N1  - кількість робітників, що працюють разом. 

N = 2 · 1,25 = 2,5 м. 

Таблиця 3.38. Підбор немеханічного обладнання. 

Тип стола Кількість столів Габарити, мм 

l b h 

СПСМ - 1 1 1050 840 860 

СОЭСМ – 3 1 1680 840 860 

 

Таблиця 3.30. Розрахунок площі цеха 

Найменування 

обладнання  

Тип і марка Кіль-

кість  

Габаритні розміри Sпол, 

 м
2 

l b h 

1 2 3 4 5 6 7 

Стіл виробничий СПСМ – 1 1 1050 840 860 0,88 

Стіл з охол. 

шафою 
СОЭСМ – 3 1 1680 840 860 1,4 

Холодильна 

шафа 
ШХ 0,56 1 

1150 

 

900 

 

1900 

 
1,035 

Стелаж СПП 1 1198 630 1750 0,76 

Раковина  1 500 500 - 0,25 

Разом       4,32 

 

Sзаг = 4,32/0,4 = 10,8 м2 

 



Мийна кухонного посуду. 

Розрахунок робочої сили для мийної виробляється по нормам виробітки 

в блюдах (3260 блюд ) за восьмигодинний робочий день. 

N1= 3260/2340  1,14 = 2 люд; 

                                       N2 = 2  1.1 = 2 люд. 

Таблиця 3.64. Розрахунок площі цеху. 

 

Найменування 

обладнання 

Тип Кіль-

кість 

Габарити, мм S пол, м² 

l b h 

Ванни ВМ-1 2 1050 840 860 1,76 

Підтоварник ПТ- 2 2 1050 840 280 1,76 

Стелаж СПС-1 1 1470 840 2000 1,24 

Раковина - 1 500 500 - 0,25 

Бачок для відхо-

дів 

- 1 500 500 - 0,25 

Разом - - - - - 5,26 

 

Sзаг = 5,26/0,4 = 13,2 м²  

 

3.5.  Приміщення для споживачів. 

Площа обідніх залів визначається по формулі: 

F= P  d 

  де, F- площа зала; 

         Р – число місць у залі; 

        d -   норма площі на одно місце, м² 

 

Fкотлетної = 25  1.8 = 45 м²  

                                           Fчебуречної = 25  1.8 = 45 м² 

                                           Fпельменної = 30  1.8 = 54 м² 

В підприємстві швидкого обслуговування  – самообслуговування. 

 

Площа адміністративно-побутових і технічних приміщень приймається 

по нормам СНІП. 



5. ЕКОНОМІЧНИЙ РОЗДІЛ 

5.1.Планування товарообороту 

Розрахоунок обсягу товоарообігу, його складу і валового доходу. Товаро-

обіг підпроиємства рестороанного господароства харакртеризує обсряг його 

виробничої і торгівельної діяльності. Він є одним з оснровних показників, що 

характеризує госпордарську діярльність підпрриємства.  

Товарообіг їдальні включає в себе дві основрні частини: 

- реалірзація прордукції власрного виробництва; 

- реалізарція покупних товарів. 

Товарообіг по продукції власнопго виробнпицтва розпрапховуєть-

ся виходячи з визначення продажної вартості всієї прподукції власно-

го виробництва, передбаченої асортиментним переліком їдальні, а також на ос-

нові даних про витрату сировипни на приготування продукції власного вироб-

ництва. 

 Таблиця 5.1. Розрахунок одноденного товарообороту з власної продукції 

Найменування  сировини 

і продуктів 

Од. 

виміру 

Кіль

кість 

на 

день 

По-

купна 

ціна 

Вартість 

сировини 

і про-

дуктів по 

покупній 

ціні  

Націнка Товаро-

оборот в 

цінах ре-

алізації  

(гр.5+ гр.7) 

% до  

по-

куп-

ної 

ціни 

Сума 

(гр.5* 

гр.6/100) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Напів фабрикати м’ясні, рибні, овочеві 

Картопля очищена кг 35,9 12 430,8 100 430,8 861,6 

Цибуля ріпчаста кг 16,6 18 298,8 100 298,8 597,6 

Морква очищена кг 1,6 18 28,8 100 28,8 57,6 

Капуста кольорова кг 0,9 54 48,6 100 48,6 97,2 

Капуста кг 11,2 11 123,2 100 123,2 246,4 

Яловичина б/к кг 31,4 165 5181 100 5181 10362 

Баранина  б\к кг 36,3 142 5154,6 100 5154,6 10309,2 

Кури н/ф кг 76,7 98 7516,6 100 7516,6 15033,2 

Свинина б/к кг 19,29 136 2623,44 100 2623,44 5246,88 

Молочно  -жирові продукти і гастрономія 

Олія Кг 16,4 33 541,2 100 541,2 1082,4 

Сметана Кг 15,94 54 860,76 100 860,76 1721,52 

Яйця Шт 252 2 504 100 504 1008 

Майонез Кг 8,34 42 350,28 100 350,28 700,56 



Продовження таблиці 5.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Жир Кг 3,48 24 83,52 100 83,52 167,04 

Масло вершкове Кг 4,2 228 957,6 100 957,6 1915,2 

Йогурт Л 1 44 44 100 44 88 

Молоко Л 50,2 22 1104,4 100 1104,4 2208,8 

Н/ф «Тонус» Кг 2,44 56 136,64 100 136,64 273,28 

Сир Кг 4,47 266 1189,02 100 1189,02 2378,04 

Фрукти, зелень 

Помідори Кг 8,4 32 268,8 100 268,8 537,6 

Огірки свіжі Кг 6,44 26 167,44 100 167,44 334,88 

Лук зелений Кг 1,3 54 70,2 100 70,2 140,4 

Салат Кг 0,33 56 18,48 100 18,48 36,96 

Часник Кг 0,1 126 12,6 100 12,6 25,2 

Петрушка корінь Кг 0,6 162 97,2 100 97,2 194,4 

Горошок консер. Кг 0,5 42 21 100 21 42 

Огірки солені Кг 4,7 33 155,1 100 155,1 310,2 

Лимон Кг 0,7 45 31,5 100 31,5 63 

Борошно Кг 86,8 18 1562,4 100 1562,4 3124,8 

Горохове борошно Кг 6,2 16 99,2 100 99,2 198,4 

Цукор Кг 34,8 22 765,6 100 765,6 1531,2 

Лимонна кислота Кг 0,15 185 27,75 100 27,75 55,5 

Чай Кг 0,7 262 183,4 100 183,4 366,8 

Кава Кг 1,47 322 473,34 100 473,34 946,68 

Сухарі Кг 3,84 33 126,72 100 126,72 253,44 

Сіль Кг 3,9 6 23,4 100 23,4 46,8 

Перець Кг 1,25 212 265 100 265 530 

Разом       31546,39   31546,39 63092,78 

 

Таблиця 5.2. Розра хунок одно денного товар ообороту з покуп ної про-

дукції 

 

Найменування  

сировини і про-

дуктів 

Од. 

виміру 

Кіль-

кість 

на 

день 

Покуп-

на ціна 

Вартість 

сировини і 

продуктів 

по покуп-

ній ціні  

Націнка  
Товарооборот 

в цінах ре-

алізації  

(гр.5+ гр.7) 

% до  

покупної 

ціни 

Сума 

(гр.5* 

гр.6/100) 

Вода мінеральна Л 42 15 630 30 189 819 

Вода фруктова Л 57 14 
798 

30 239,4 1037,4 

Соки Л 49 32 1568 30 470,4 2038,4 

Разом       2996   898,8 3894,8 

 



Річна кількість р обочих днів – 365 днів. 

У розрахунках товарообороту їдальні на перший рік роботи застосовуємо кори-

гувальний коефіцієнт – 0,8. 

Розрахунок одно денної вартості сировини за власною продукцією та покупни-

ми товарами: 

СБвп = 31546,39 

 

СБпт = 2996 

Розрахунок одноденної суми валов ого прибутку з власної продукції та покуп-

них товарів: 

ВПвп = 31546,39 

ВПпт = 898,8 

Одноденний оборот з продукції власного виробництва: 

ТОв1= СБвп+ ВПвп 

ТОв1=31546,39+31546,39= 63092,78 

Річний обсяг реалізації власної продукції: 

ТОв=63092,78*365*0,8/1000= 18423,09 тис. грн. 

Одноде нний оборот з покупних товарів: 

ТОп1= СБпт+ ВПпт 

ТОп1=2996+898,8=3894,8 

 

Річний обсяг реалі зації покупних товарів: 

ТОпт=3894,8*365*0,8/1000= 1137,28 тис грн. 

 

Розр ахунок загал ьного товарообороту: 

ТОзаг= ТОв+ ТОпт 

ТОгр= 18423,09+1137,28 = 19560,37 тис.грн. 

 

Валоровий прибуток загальний 

ВП=(31546,39+898,8)* 365*0,8/1000=9473,99 тис.грн 

Таблиця 5.3 - План товар ообороту підпри ємства  



Показники Сума, тис. грн. 

Частка у 

загальному 

 обсязі, % 

 Оборот з продукції власного виробництва 18423,09 94,19 

 Оборот з покупних товарів 1137,28 5,81 

 Загальний товарооборот  19560,37 100,00 

у т.ч. роздрібний товарооборот 19560,37 100,00 

         оптовий товарооборот     

 Валовий прибуток 9473,99 48,43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.2. Планув ання фонду заробітної плати 



Розм іри доплат до заробітної пла ти включають ті, що гарантовані дер-

жавою, відповідно до Трудов ого К одексу, а також ті, які встановлюються під-

приємствами самостійно. 

При виконанні еконо мічної частини диплом ного проекту розраховують-

ся наступні доплати: 

5.2.1 Робота у святкові дні оплачується у подвійному розмірі : 

ЧрДс0,95
Дм

ставка Оклад,
 дні святковіу роботу  за Доплата =

 

де Оклад – посадо вий оклад (ставка), грн. на місяць; 

0,95 – коригував льний коефіцієнт, що враховує вірогідність виплат із за-

гальнообов’язкового соціального  страхування; 

Дм - середня кількість робо чих днів у місяці; 

Дс – кількість святкових днів  у році, (10 днів); 

Чр – чисельність праців ників, які за підрахунками працюють у свята. 

 

5.2.2. Доплата за роботу у гарячому цеху:  

% 12
2

ФОП
Т

цехугарячому у  роботу  за Доплата =  

  де ТФОП - тарифна частина річного фонду оплати праці; 

12% - надбавка за проведений час  в шкідливих умовах; 

2 – враховує дійс ний час роботи у шкідливих умовах, дорівнює половині 

повного робочого часу. 

 

5.2.3.  Доплата за роботу в нічний час (2200 – 600) –  доплата 40% до тарифної 

ставки за годину,  яка розраховується, виходячи з кількості робочих годин в мі-

сяць.  

% 40ДЧр
ніч

t0,95
мt 

ставкаТ
час нічний за Доплата =  

 де Тставка - тарифна ставка, грн. на місяць; 



tніч- час роботи вночі, годин; 

tм – середня кількість відпрацьованих годин у місяць; 

Чр – чисельність працівників, які працюють вночі; 

Д – кількість робочих днів за рік. 

5.2.4. Розмір премії підпри ємство встановлює самостійно. Преміальні виплати 

розраховуються до суми тарифної частини фонду оплати праці. 

5.2.5. Рівень фонду оплати праці, % : 

 

100%
загТО

загФОП

ФОП
 Р 


=    

де РФОП –  рівень фонду оплати праці, %; 

ФОПзаг–  загальна сума фонду оплати праці, тис. грн.; 

ТОзаг–  товарооборот загальний, тис. грн. 

5.2.6. Сер едня заробітна плата в місяць на одного робітника, грн.: 

 

MзагЧ
загФОП

ЗП



=  

 

де ЗП–  середня заробітна плата робітника в місяць, грн.; 

Чзаг – загальна чисельність робітників; 

М – кількість місяців розрахункового періоду, (12 місяців). 

 

Чисельність робітників виробництва (кухарів та мийників кухонного та 

столового посуду) переносимо з технологічної частини по N2, при цьому зав. 

виробництвом у N2 не входить; 

Чисельність усіх інших робітників приймаємо з їх практичної доцільнос-

ті. 

 

 

Таблиця   5.7.   Група 1. Розрахунок  амортизаційних відрахувань (будівля)    



Найменування  

основних 

фондів 

Загальна 

площа 

будівлі, 

м2 

Вартість 

будівництва 

/реконструк

ції, тис. грн. 

Загальна  

вартість 

гр.2  гр.3 

Річна  

норма 

аморти-

зації, % 

Сума аморти-

заційних 

відрахувань, 

тис. грн. 

1 2 3 4 5 6 

Будівля 

 397,3 26,7 10607,91 5 530,3955 

Разом: 

   10607,91  530,3955 

 

Таблиця   5.8. Розрахунок  амортизаційних відрахувань (офісні меблі, інвентар) 

Найменування  

 основних фондів 

Відпускна  

ціна про-

мис-

ловості 

Первісна 

вартість     

гр.2 х1,2 

Кількість 

Загальна  

вартість       

гр.3 * 

гр.4 

Річна  

норма 

амортиза-

ції, % 

Сума амор-

тизаційних 

відрахувань 

1 2 3 4 5 6 7 

Стіл канцелярський 6300 7560 3 22680 25 5670 

Диван 8500 10200 8 81600 25 20400 

Шафа для доку-

ментів 5700 6840 1 6840 25 1710 

Шафа для одягу 4800 5760 12 69120 25 17280 

Стілець 2100 2520 5 12600 25 3150 

Вішалка 3200 3840 5 19200 25 4800 

Разом     212040   53010 

 

 

 

 

 

 

 

 

Таблиця   5.9. Група 3. Розрахунок  амортизаційних відрахувань (механічне, те-

плове, холодильне, торгівельне,  інше обладнання) 



Найменування  

 основних фондів 

Відпускна  

ціна про-

мис-

ловості 

Первісна 

вартість     

гр.2 х1,2 

Кількість 

Загальна  

вартість       

гр.3 х гр.4 

Річна  нор-

ма аморти-

зації, % 

Сума амор-

тизаційних 

відрахувань 

1 2 3 4 5 6 7 

Мясорубка  8500 10200 2 20400 20 4080 

Фаршемішалка 6200 7440 1 7440 20 1488 

Стіл виробничий 4100 4920 1 4920 20 984 

Стіл с ванною 4200 5040 1 5040 20 1008 

Стіл виробничий 4600 5520 1 5520 20 1104 

Ванна 2100 2520 2 5040 20 1008 

Холодильна шафа 13200 15840 1 15840 20 3168 

Універсальний при-

вод 8300 9960 
1 

9960 20 1992 

Тістомісильна ма-

шина 7400 8880 
1 

8880 20 1776 

Подтоварник 1500 1800 1 1800 20 360 

Стелаж 1400 1680 1 1680 20 336 

Раковина 1600 1920 1 1920 20 384 

Апарат для варкі пе-

льменів 9600 11520 
1 

11520 20 2304 

Стіл виробничий 4600 5520 2 11040 20 2208 

Стіл з ванною 4200 5040 1 5040 20 1008 

Стіл виробничий 4600 5520 3 16560 20 3312 

Плита 11500 13800 3 41400 20 8280 

Апарат для варкі пе-

льменів 9600 11520 
1 

11520 20 2304 

Електрична сковоро-

да 3200 3840 
2 

7680 20 1536 

Шафа жарочна 13500 16200 1 16200 20 3240 

Фритюрниця 8600 10320 2 20640 20 4128 

Стіл для фритюрниці 3500 4200 1 4200 20 840 

Стіл для кип'ятиль-

ника 2500 3000 
2 

6000 20 1200 

Стелаж 1400 1680 3 5040 20 1008 

Раковина 1600 1920 1 1920 20 384 

Стіл виробничий 4600 5520 1 5520 20 1104 

Стіл з охол. шафою 8600 10320 1 10320 20 2064 

Холодильна шафа 12600 15120 1 15120 20 3024 

Стелаж 1400 1680 1 1680 20 336 

Раковина 1600 1920 1 1920 20 384 

Ванни 1500 1800 2 3600 20 720 

Підтоварник 1500 1800 2 3600 20 720 

Стелаж 1400 1680 1 1680 20 336 

Раковина 1600 1920 1 1920 20 384 

Бачок для відходів 1300 1560 1 1560 20 312 

Разом      294120   58824 

  



Таблиця   5.10.   Група 4. Розрахунок  амортизаційних відрахувань (комп’ютерна 

техніка, касові апарати) 

       

Найменування  

 основних 

фондів 

Відпускна  

ціна про-

мис- ло-

вості 

Первісна 

вартість     

гр.2 х1,2 

Кількість 

Загальна  

вартість       

гр.3 * гр.4 

Річна  норма 

амортизації, 

% 

Сума амор-

тизаційних 

відрахувань 

1 2 3 4 5 6 7 

Компьютер 12500 15000 1 15000 50 7500 

Касовий апарат 8500 10200 1 10200 50 5100 

Сейф 6600 7920 1 7920 50 3960 

Разом       33120   16560 

 

 



5.5.Визначення фінансових результатів підприємства 

Визначення фінансових результатів підприємства, що проектується,  

оформляється у вигляді таблиці 5.11. 

Таблиця 5.11. Фінансові результати та розподіл прибутку підприємства 

№ п/п Найменування  
Сума,           

тис. грн. 

% до това-

ро-

обороту 

1 2 3 4 

1 Товарооборот   19560,37 100,00 

2 ПДВ 3912,07 20,00 

3 Чистий доход (р.1– р.2) 15648,30 80,00 

4 Витрати, усього 12786,03 65,37 

5 Собівартість реалізованої продукції 8405,32 42,97 

6 Адміністративні витрати 463,37 2,37 

7 Витрати на збут 3721,74 19,03 

8 Інші операц ійні витрати 195,60 1,00 

9 

Фіна нсовий результат від операційної 

діяльності (р.3– р.4) 2862,27 14,63 

10 Податок на прибуток 515,21 2,63 

11 Чистий прибуток (р.5– р.6) 2347,06 12,00 

12 
Відрахування у резервний  капітал 

117,35 0,60 

13 Інші  напрями вик ористання 2229,71 11,40 

 

Ставка ПДВ застосовується відповідно до норм чинного законодавства. 

Сума податку на додану вартість розраховується за формулою: 

ПДВ
N100

ПДВ
N

заг
ТО

ПДВ
+


=  

07,3912
20100

2037,19560
ПДВ =

+


=  тис. грн. 

 Чистий доход: 

ЧД= Тозаг– ПДВ 

ЧД=19560,37-3912,07 = 15648,30 тис. грн. 



5.6. Розраху нок основних еконо мічних показників  

 підприємства, що проектується 

Таблиця 5.12. Основні економічні показники підприємства, що проектується 

№ п/п Показники 
Одиниці  

виміру 
План 

1 2 3 4 

1 Загал ьний товарооб орот  тис. грн. 19560,37 

  У т.ч. роздрібний   19560,37 

              оптовий   0,00 

2 
Обсяг продукції власного виробництва тис. грн. 18423,09 

3 

Частка обороту проду кції власного вир об-

ництва у загальному товарообороті % 94,19 

4 Чисе льність робітників підприємства  чол. 26 

       у тому числі робітників виробництва чол. 14 

5 Виро біток на одного робітника підприємства тис. грн. 752,32 

6 Виро біток на одного робітника виро бництва тис. грн. 1315,94 

7 Витрати  тис. грн. 12387,82 

8 Рівень витрат % 63,33 

9 Фонд оплати праці тис. грн. 1485,66 

10 Середньом ісячна заробітна плата грн. 4761,74 

11 Чистий прибуток   тис. грн. 2347,06 

12 Рента бельність продажу % 12,00 

13 Строк оку пності років 4,20 

Продуктивність праці загальна (виробітка загальна): 

зЧ
ТО

зВ = ,   де 

Вз –  виробітка загальна, 

ТО – товарооборот, 

Чзагальна – загальна чисельність робітників. 

 

Вз= 19560,37/26=753,32 тис. грн.  



ВИСНОВКИ  

 

1. Аналіз і систематик ація літературних джерел з проблеми викоористан-

ня біоло гічно цінної сировини росл инного походження як структуроутворю-

вачів в рибних фаршевих масах свідчить, що асортимент їх є досить обмеже-

ним, особливо це стосується використання нетраидиційної рослинної сировини. 

Теоретично обґроунтовано доцільність використання м’якоті бульб топінамбу-

ра, імбиру та селери як функціональної добавки в рибні фаршеві напівфабрика-

ти. 

2. Доведено актутальність і доцільність розробки технології нового напі-

вфабрикату «Тонус» для подальшоого його використання в підприємствах хар-

чування. 

3. Встановлено оптимальне співвідношення топінамбуру, імбиру, селери 

та добавки „Йодіс” 

4. Визначено, оптимальна кількість добавки «Тонус» в рибних січених 

виробах – 25% від маси основної сировини. 

5. Встановлено факт підвищенння біологічної цінності січених виробів за 

рахунок введення топінамбура. Заміна хлібного компонеента на топінамбурну 

добавку дозволяє отриматти продукцію зниженої калорійності на фоні карди-

нальної зміни якісного вуглееводного складу, фарш збагачується клітковиною, 

йодом, фенольними і пектиновими речовинами.   

6. Розроблено комплексні показники якості, які складають: для н/ф «То-

нус» – 0,686, для контрольного зразка – 0,288. Отримані результати підтвер-

джують високий рівень якості розроблеених напівфабрикатів і доцільність їх 

викориистання у харчування населення. 

7. Розроблено і обґрунтовано технологію виробництва напівфабриикату 

«Тонус». Результати дослідджень покладено в основу розробки нормативної 

документації: проект технічних умов „Напівфабрикат рослинний „Тонус” (до-

даток Б ). 

8. Зроблено випуск і реалізацію експериииментальних партій у виробни-

чих умовах (додаток Г). 
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