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JEPXKABHUH TOPTOBEJIbHO-EKOHOMIUYHU YHIBEPCUTET

@dakynbTeT PECTOPAHHO-TOTEIBHOIO Ta TYPUCTUUHOTO Oi3HECY
Kadenpa Texnomorii i opranizaiiii peCTOpaHHOTO rOCIIOIAPCTBA
OcBITHIH cTyniHb «OaKanaBp»

CrnemianpHicth 181 «Xap4oBi TEXHOJIOTTi»

OcaitHs iporpama « TexHOJIOTisl Ta OpraHi3ailisi peCTOpaHHOTO 0i13HECY»

3ATBEP//KYIO

3aB. kadeapu J1.B. ®enopona

« » 2022 p.
JABIAHHA

HAa BUNYCKHY KBaJiikauiiiHy po0oTy CTy/IeHTOBI

Maxkapuyky PoctuciaBy I'puroposuuy

(mpi3BHIIe, M’ s, T0-0aTHKOB1)

1. Tema BunyckHoOi KBamidikaiiiHoi poOoTH:
TexHoJi0risi COyCiB 3 IJI010BO-SITi/IHOI CHPOBMHM Ta OPraHi3aiisi ix BUPpOOHUIITBA
y pecropaHi ¢gpaniy3pkoi kyxHi Ha 100 micub

3arBep/KeHa HaKa3oM pekTopa Bif «21» Bepecus Ne 2149
2. Ctpok 31a4i cTyneHToM 3akiHdeHoi podotu: 03.02.2023 p.

3. I{i1p0Ba ycTaHOBKA Ta BUXIHI JaH1 10 pOOOTH:

Mema eunycknoi keanigpikayiiinoi pobomu: aHami3 TEXHOJOTIl COYCIB 3 ILUIOJOBO-
AT1IHOT CHPOBWHU Ta OpPTaHi3allis iX BUPOOHUIITBA B pecTOpaHi GpaHIy3bKOi KyXHi



06 ’exm 0ocniddcenns: TEXHOJOTIYHI Ta opraHi3alliifHi 3acajii BIPOBAKCHHS COYCiB
13 IJIOI0BO-SAT1IHOT CHPOBUHM Y POOOTY 3aKiamy.

lIpeomem oOocniodcenns: TIIOMOBO-ATiTHA CUPOBHUHA, COYCH 3 IIJIOJOBO-STIIHOI
CHUPOBHHHU, TapsAYUU LIEX PECTOPAHY.

4. KoHCynbTaHTH MO poOOTI 13 3a3HAYCHHSAM PO3JAUIIB, 3a SKUMHU 3IIHCHIOETHCS
KOHCYJIbTYBaHHS:

Pozain KoHcynbTaHT ITignuc, narta
(mpi3BuILE, 3aBaaHHSA 3aBaaHHA
HII[1a7IH1) BUAHO BUKOHAHO
1. Texnosoris BUpOOHUIITBA Bacunbesa O.0O. | 25.11.2022 25.12.2022

Xap4yoBOi MPOAYKIIIT

2. Oprasizallisi T€XHOJOTTYHOTO Bacunpesa O.0. | 03.01. 2023 | 29.01.2023
poriecy BUpOOHUIITBA Ta
peanizalii Xxap4oBoi MPOAYKIIIT

5. 3MicT BUITYCKHOI KBadi(ikailiitHo1 poOoTH (TIepelTiK MUTaHb 3a KOKHUM PO3/1LIIOM):
3MicT.

Berym.

1. TexHomoris BUpOOHHUIITBA XapUYOBOi MPOAYKIIIT 3 TUIO0BO-ST1IHOT CAPOBUHH.

1.1. 3aranpHa XapakTepUCTHKa MTPOIIECY BUPOOHUIITBA COYCIB 3 IUIO0BO-AT1THOT
CUPOBHMHH Y 3aKJIaJ]laX peCTOPaHHOI'0 TOCIOIapCTBRA.

1.2. AHami3 penenTypHOro CKjiIagy Ta TEXHOJOT1i COYCIiB 3 TIJI0I0BO-ST1IHOT
CUPOBUHH.

1.3. InHoBaIIT B TEXHOJIOT1i BUPOOHHUIITBA COYCIB.

1.4. Po3po0Oka MpoeKTy TEXHOJIOTIT COYCiB 3 TUIOI0BO-STIIHOT CHPOBUHHU.

2. Opranizaiis TeXHOJIOTTYHOI'O IIPOLIECY BUPOOHMIITBA Ta peasisalli XxapuoBoil
npoaykiiii B ymoBax 3PI".

2.1. KonrnenrtyanbHe MEHIO pecTopany (hpaHIly3bKOi KyXHI.
2.2. Opranizaiiist mpolecy BUpOOHHUIITBA XapUIOBOi TPOTYKITIi.
Pe3tome npo€ekTy (BUCHOBKH)

COucok BUKOPUCTAHUX JIKEPET

Jonatku



6. KanengapHuii rj1aH BUKOHAHHS TPOEKTY:

Ne Ha3Ba eTamniB BUITyCKHOI'O CTpoK BUKOHAHHS €TariB poOOTH

3/m KBaTI(PIKaLIITHOTO MPOEKTY
3a TIaHoM DaKkTUYHO

1 | Texnonoris BupooHunTsa xapuonoi | 01.12. —25.12.2022 25.12.2022
POJTYKIIIT

2 | Opranizaiiist T€XHOJOTTYHOTO 03.01. — 29.01.2023 31.01.2023
poliiecy BUPOOHHUIITBA Ta peatizaiiii
XapyoBOi MPOAYKIIIT

6 | Odpopmnenns BKP 30.01. — 31.01.2023 01.02.2023
7 | [Ipe3enTauis BKP 01.02.2023 03.02.2023
8 | [lonanas BKP na xadenpy 02.02. — 03.02.2023 10.02.2023
9 | 3axuct BKP B EK JIrotnii 2023 p. Jlrotnii 2023 p.

7. lara Bumaui 3aBnanus: «25» jucromnana 2022 poky

8. HaykoBwuii kepiBHUK BHUITYCKHOI
KkBaTidikaiiiHoi pobotu

0.0. Bacuinnesa

9. 'apaHT OCBITHBOI MPOTpPaAMH B.A. I'nineBuu

10. 3aBnaHHs TPUNHSB 10 BUKOHAHHS

CTYIEHT P.I'. Makapuyx

11. Biaryk HayKoBOT'O KEpiBHHMKA BHITYCKHOI KBamiQikaiiitHoi poOoTH

Bunyckosa keanighixayitina poboma cmyoenma Makapuyx P.I. wuna memy
«Texnonozisi coycie 3 ni00080-A2I0HOI CUPOBUHU MA OP2aAHI3AYIA IX 8UPOOHUYMEA Y
pecmopari @panyyzvkoi kyxui Ha 100 micyvy UKOHAHO 8i0N0BIOHO 00 BUMO2 MA 8

nosHomy o0b6casi. Y pobomi HaedeHO 3acanvHy XApaKmMepucmuky Hnpoyecy




BUPOOHUYMBA COYCI8 3 NI00080-82I0HOI CUPOBUHU ) 3AKIAOAX PECHmOPAHHO20
2ocnooapcmea, npeocmagineno aualiz peyenmypHo2o ckiady ma mexuonozii coycie.
Haseoeno konyenmyanvue meHio pecmopawny @panyyzvkoi kyxui na 100 micyp,
Op2aHi308aHO Npoyec sUPOOHUYMBA MA 0OCIY208Y8AHHS CROICUBAUIE.

Bunyckuy keanighixayiiiny pob6omy uKOHaHo iONOBIOHO 00 8UMO2 MA BOHA MOdNCE

boymu oonyujena 00 3axucmy.

HaykoBuii KepiBHUK BUITYCKHOI KBasTi(ikaiiitHoi poOoTu

(miamuc, narta)

BinmiTka npo monepeaHiit 3aXuct

(THTI, miamuc, nata)
12. BUCHOBOK Mpo BUITYCKHY KBalipikariiHy poOoTy

Bumnyckna kBanmidikaiiiitna pobora ctyaeHTa(Kn) MOKe OyTH

JOTYIIIEHA JI0 3aXUCTY B €K3aMeHalliiHINA KOMICii.

["apaHT OCBITHBOI Iporpamu B.A. I'niieBuu

3aBimyBau Kadeapu J.B. ®enoponra

« » 20 p.
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BCTVYII

AKTYyaJIbHICTh TEMH I0CTiKeHHsA. BUCOKUI TeMIT XKUTTs, NPUTAMaHHUN Cy4acHii
JIOJIMHI, 3a KOJHUX CYMHIBIB, PU3BOJIUTH /10 IIBUJKOIO BUCHAKEHHS (DI3UYHUX Ta
MCUXIYHUX CUJ. JIOCHUTh Y4acTo JIF0JIeH, a 0OCOOIMBO MEIIKAHIIIB BEJIUKUX MICT, CIIITKA€E
CUHAPOM XPOHIYHOI BTOMHU.

Ha croromni BenuuesHa KUIbKICTh JIIOZAEH, HacamIepes MOJOJb, HaJae IepeBary
BIJIBIlYBaHHIO PI3HOMaHITHUX 3aKJaJliB pecTopaHHOro Oi3Hecy (pecTtopaHiB, 0apis,
kage Tomo) B SIKOCTI J03BULIL. (CMmauHi CTpaBH, IMpueMHA aTMmocdepa,
J100pO3UWINBUM Ta YBOXKHHMM TepCOHAN TMOKIWMKAaHI 3pOOMTH  BIABIyBayiB
3aJTOBOJICHUMH, & TAaKOK CITIOBHHUTH iX 4ac HACOJOOFO.

Ha cphoromHi conoaki COycH, COJIOAKI CTpaBH, JECEPTH 3 HU3bKUM BMICTOM Kajlopiid
HaOyBalOTh BCE OUIBIIOI MOMYJISIPHOCTI Ta BXK€ CTald HEBIA €MHOIO YaCTHHOIO
pamiony Oaratbox Jsozaeit. s Toro, mo0 30amaHCyBaTH KUIBKICTH Kajopikl y
IPOYKIlli 4aCTO BUKOPUCTOBYIOThCSI HATYpaibHI CUPOBHHHM, 10 CKIIATY SIKUX BXOISThH
BITaMiHH, XapuyoBl BOJIOKHa, MiKpoeaeMeHTH Toio. [loTpiOHO KOMOiIHYBaTH
BXKUBAHHS COJIOJIKOTO 3 IHIIMMH KOPUCHUMH MPOAYKTaMH, AOJABATH iX JO CKIaay
necepriB. Ilepmr 3a Bce 1€ CTOCYEThCS aHTHOKCUAAHTIB - PEUOBUH, SIKi BCTYMAIOTh B
00poThOy 3 BUIBHMMH pajyKalaMH, a TaKOX 3aro0iraloTh HETaTUBHOMY BILIUBY
IyKPYy Ha KoJjlareH. AHTHOKCUIAHTU MICTATHCS y PI3SHOMAHITHUX CHEIIfX, Yy Aroaax,
ropixax, cymeHnux ppykrax. Bce 11e MoXxHa 101aBaTH 10 CKIALy JIECEPTIB.

Taxoxx moTpiOHO 10aBaTH KIITKOBUHY. baraTi KIIITKOBUHOK MPOAYKTH (XJTi0 3 MyKH
rpyboro momeny, 0000Bi, Topixu, HaCiHHS, IHXHUpP, OaHaH) 3HIWKYIOTH BIJCOTOK
BCMOKTYBaHHS TJIFOKO3M B KpOB, HEHUTPaNi3ylOTh /iI0 BYIJIEBOMIB, a TaKOXK
MPUCKOPIOIOTH IPOLEC BUBEACHHA 3 OPTraHi3My MPOAYKTIB po3naay IyKpy.

MeTta podoTH €: aHaATI3 TEXHOJOTII COYCIB 3 TUIOAOBO-ATIAHOT CHUPOBHHH Ta
oprasizairist iX BUpOOHHIITBA B pecTopaHi ppaHIly3bKOi KyXHi

IIpeameT aocCJiIKeHHsI: TUIOJOBO-SITIHA CHPOBHHA, COYCH 3 TUJIOJIOBO-ATIIHOI

CHUPOBHUHHU, FapsAunid LIEX pECTOPAHY.



PO3/1JI 1. TEXHOJIOI'ISI BAPOBHUIITBA COYCIB 3
ILIOJOBO-ATTTHOI CHPOBUHU

1.1. 3aragbpHa XxapakTepuCTHKA NPOLecy BAUPOOHMITBA Xap40BOi NPOXYKIIil y
3aKJIaZiax pecCTOPaHHOI0 rocnoJapcTBa

['omoBHOIO mTepeBarow MPOAYKTIB 13 TPYNH COYCIB € TMPOCTE 3aCBOEHHS
opraHizMoM (yHKIIOHAJIbHUX PEYOBMH Yy HHX, CHpPHUSE CEKpelli TOKCHUHIB Ta
PaAIOHYKIIIIB, 3amo0irae OKUPIHHIO, HAKOMUYEHHIO XoJiecTepuHy. Tomy icHye
noTpeda y po3poOIli TEXHOJIOTIT /it HOBUX COYCIB Ha OCHOB1 PEYOBHH JJIsl CTBOPEHHS
CTPYKTYpU 3 METOI0 PO3UIUPEHHS aCOPTUMEHTY Ta 301IbIIEHHS BMICTY 010JIOTTYHO-
aKTHBHHMX PEUYOBHH Y MPOAYKTaX XapuyBaHHS.

B acopTuMeHTi COyCcHOT MPOYyKIIii, IO MpeCTaBlieHa Ha YKPaiHCbKOMY PUHKY,
OUTBIIICTH COYCIB MICTSTh KOHCEPBAHTH, IITYYHI CTAOLII3aTOPU Ta €MYJIbraToOpH, sKi
3ryOHO BIUIMBAIOTh HA OPraHi3M JIIOJWHM W HE PEKOMEHIOBaHl ISl IOAEHHOTO
CIIO’KMBaHHs. J{J1s iX MPUrOTyBaHHS BHKOPUCTOBYIOTHCS OYAb-iKi CBIKI a00 CyIIIeH]
bpykTH 1 srOoAM, a B SKOCTI CIEHiM 1 CMakoBHX J100aBOK 3aCTOCOBYIOTH ME]I,
IIOKOJIa/l, BAaHUIBHUW IIyKOp, UEApY MUTPYCOBUX, MYCKAaTHUH TOpPIX, KOPHIIIO,
KapTOIUITHUM a00 KYKYpPYyI3SHHUM KpOXMmajb, a TaKOX Pi3HI CIUPTHI HAMmoi s
JOJIaHHA TMIKAHTHOCTI. 3 PIIKUX IHTPEAIEHTIB BUKOPUCTOBYIOTH (PPYKTOBI 1 ATiAHI
COKH, CUPOIH, CMETaHy, Ul 1 BEPIIKH, KaBa 1 kakao. Jlo ckiamy AesKUX COJOAKUX
COYCIB SIK 3ar'yCHHK BXOJIUTh KAPTOIUITHUN KPOXMallb, MIIIEHHYHE OOPOIIIHO.

B cydacHux 3akiamax pecTOpaHHOrO TOCTOAApPCTBA IMHPOKUNA ACOPTUMEHT
COYCIB 3yMOBJICHUW TEHJECHIIEI0 TOMYyNIAPU3AIIEI0 ETHIYHUX KyXOHb TaKOXK
BIJIKpUTTS HOBUX Ka(e, pecTopaHiB HAIIOHATLHUX KyXOHb.

B mpomeci mpurotyBaHHS AESKAX BHIB COYCIB BHUKOPHUCTOBYIOTHCS KHUPOBI
KOMITOHEHTH, PO3MOAUICHI Y BOJHOMY CEPEAOBHIII, 110 TO3BOJISE PO3TIISIAATH 1X SK
eMyJbCiiiHy Tmpoaykiito. TeHAeHIil OCTaHHIX pOKIB BHBEIM Ha  PUHOK

HU3BKOKAJIOPIMHI COYCH Ta CajllaTHI 3alpaBKU 31 3aHUKEHHM BMICTOM XKHUPY Ta



xosnecTepuHy. HacTka Takoi MpOAYKI[li HA pUHKY YKpaiHu 3apa3 cTaHOBUTH 12...15%,
B €Bporneiicekomy Coro3i - 45 % [15].

Coycu BHKOPUCTOBYIOTH [UIsl HaJaHHS CTpaBi COKOBHTOCTI, TMOKpaIIECHHS
KOHCHUCTEHIIIT 1 MIBUILIEHHS KaJopiHHOCTI. baraTto coyciB MIiCTATH CHellii Ta apoMartH,
o 30y/KYIOTh pOOOTY TpPaBHOTO TPAKTy; sSICKpaBe 3a0apBIEHHS COYCIB BHUTITHO
BIATIHSE KOJIbOPH OCHOBHHMX NPOJYKTIB B CTpaBax, Kl MOJAIOTHCA B PECTOpaHAX.
Kyninapui coycu mopuisitoTbess Ha MPOCTL (HA OCHOBI POCIMHHOI 0J1ii, BEPIIKOBOTO
maclna, Cupy, M’ SCHOTO OyJbHOHY) Ta CKJIagaH1 (Ha MailoHEe3H1i OCHOBI).

VY nmiteparypHuUX JpKepeliax ICHYIOTh M 1HIIN Kiacudikaiii coyciB, Taki SK:
«XOJIOJTHI» COYCH, SIKI BKJIIOYAIOTh KETUYN, TOMATHHUU COYC, TIpUMIIO Ta IHIIE;
«rapsidi» COyCH, sIKi CIIOKMBAIOTh Y PO3ITPITOMY BUIJISA/I, aje BOHM HE MOTPEOYIOTh
J0JJaTKOBOTO MPUTOTYBAHHS; IPECHHTH, K1 BKIIOYAIOTh CaJlaTHI 3alpaBKH, COyCH Ha
KUPOBIM Ta 8§ MallOHE3HIM OCHOBI TOINO. 3aJeKHO BiJl OCHOBH COYyCH OyBarOTh Ha
POCJIMHHINA OCHOBI1, OYJBHOHAX, MOJIOI[l, MOJIOYHUX MPOIYKTaX Ta IJI0JOBO- SATITHOT
CUPOBUHM. 3rIHO 3 YUHHOIO HOPMATHUBHO-TEXHIYHOI JOKYMEHTAIIEIO0 IS
BUTOTOBJICHHSI TUIOAOBO-ATITHUX COYCIB BUKOPUCTOBYIOTHCS Taka CHpPOBUHA 1
JOTIOMXKH1 MaTepiajiu.

OcHOBHA cUpOBHHA JJIsI BAPOOHHUIITBA TIIIOJIOBO-SATITHUX COYCIB - CBIXKI IO 1
aroau: abpukocH, aliBa, aquda IpIOHOIUTITHA 1 KPYIHO IUTiIHA, Oapbapuc, OpycHUIIS,
BUIITHS, TONyOWKa, Tpylia, OKWHA, CYHHIl, KH3WI, >KypaBliiHA, arpyc, MaluHa,
o0minuxa, MepcuK, TOpoOWMHA 3BUYAHA, TOpOOMHA YOPHOIUIIAHA (apoHist), CIUBA,
cMopoauHa Oura, YopHa 1 4YEpBOHA, TEPH, YEpelIHs, s0Jyka, SKi 3a CBOIMHU
MMOKa3HWKaMH BiATIOBIAAOTh BUMOTAaM YHHHOT HOPMAaTUBHOT JOKYMEHTAIII1.

[Inomgm 1 sromm, sKi BUKOPHUCTOBYIOTHCS Yy IUIOJOBO-STIAHOMY BHUPOOHMIITBI
MalOTh PI3HUA XIMIYHUN CKJIAJ, KU 3HAYHO BIAPI3HAETHCS HABITh B MEXaX OJIHOTO
BUJYy B 3aJIEKHOCTI BiJl COpPTY, KJIIMAaTHYHUX YMOB MPH BHUPOIIYBaHHI, TPYHTY,
perioHy BHPOIIYBaHHS, BHECCHHUX JIOOPHUB Ta O0aratbox iHMUX (aktopiB. Tak, BMICT B

HUX CyXUX pe4yoBUH (0e3 HACIHHS 1 KICTOYOK) ckinamae 9,5-27 %. barato Boau



Mictuthest B monyHui (91,5 %), arpyci (86,0 %), abpukocax, 0xuHi, CMOPOJUHI (0
85,0 %). Jlewo meHe ii B si0ayKax, aiiBi 1, uepemHi (1o 82,0 %), rpy- 23 wmax
(80,0 %), ropobwuni (73,0 %). HaliMeHmuii BMICT BOJIM B IIUIIIINHI — BChOTo 66 %.
OcHOBHY Macy BYIJIEBOJIB IUIOAIB 1 Ar1J CKJIAaJal0Th MOHO- 1 Jicaxapunu (TJII0K03a,
dbpykTo3a 1 caxaposa) [16]. B minomax 3aBxkau MICTUTKCS TITIOKO3a 1 GPYKTO3a, TOA1 K
caxapo3a BiicyTHs. BoHa He 3HaiiieHa TakoXX B YEPBOHINM CMOpPOJMHI, YOPHHUII,
obsinuci. B HaciHHEBUX TUI0/1aX MepeBaXkac PpyKkTo3a.

B s6nykax, Moxe MICTHUTUCH TNOKO3U 2.5 - 5,6%, dpykrosu - 6,5 - 11,8% 1
caxapo3u - 1,5...55,3%, B rpymax - BignmoBigHo 0,9...3,7; 6...9,7 1 0,4...2,6%.
Heo06xi1H0 BiA3HAUUTH, 1110 BMICT IIyKPiB HABITh B MEXaX OJJHOTO COPTY ILJIOAIB 1 ST/
BUPOIIEHUX B MIBJICHHUX PETiOHAX BUIIE, HDK Y CUPOBUHM MIBJICHHUX PET1OHIB, TOMI1
SK I 3arajbHOi KHUCIOTHOCTI CIIOCTEpIra€ThCS 3BOPOTHA 3aKOHOMIpPHICTH. B
KICTOUKOBUX IJI0JIaX BMICT caxapo3u MOXe OyTH BITHOCHO OUIBIIMM, HIJK TJIFOKO3H 1
¢pykro3u. Hanpukian, B abpukocax BiH KoiuBaeThes Bin 2,8 mo 10,4 %, Tomi sik
rroko3u Beboro 0,1...3,4 %, a ppykrosu - 0,1...3 %. [14].

B HaciHHEBHX 1 KICTOYKOBHX INIOAAX 1 SIT0JIaX y BIAHOCHO BEJIUKUX KUTBKOCTSIX
MICTUTBCSI copOuToN. BiH Mae comoakiii cMmak 1 3aBHINYE BMICT IYKpiB IIpH iX
BU3HAUCHHI MeTojoM beprpana. Tak, B He3pumii rpymii Horo 3HaigeHo a0 3%, B
BUIIHAX — 110 2 %, 110 cKIagae B repiof 3pinocti g0 20 % 3araapHOr0 BMICTY ITYKPiB.

[TekTHHOB1 PEUOBHHU MICTITHCS Y BITHOCHO BEIIMKUX KUIBKOCTSX 1 CTBOPIOIOTH
BIJIMTOBIJIHI CKJIQTHOCTI TIPU MEPepoOIll OKPEeMHUX BHUIIB IUIOOBO-ATITHOI CUPOBUHH
(s16myk, ciauB Ta 1H.). BOHM TakoX MOXYTh OyTH NMPUYMHOIO MiABUIICHOTO BMICTY
METHJIOBOT'O CIIUPTY B MIITHUX Hamosx. [19]

Kpoxmanb MICTUTBCSA B HE3pUIHX TUIOAAX Y IOCUTH BENUKHX KUTBKOCTAX (110 5,8
%), ale y CTUIIIMX IUIOJaXx WOro 3HAMJACHO TUTbKKM B aiBi, rpymax i sOaykax B
kimpkocTsax  Big  0,3...0,8 %. Opranigydai KHCIOTH TPEACTABICHI SOIyYHOIO,
JIMMOHHOIO, 130JJMMOHHOIO, XIHHOIO Ta IHIIUMHM KHCIOTaMH. S0iydHa KHCJIOTa

3HaliileHa y BCIX IUIOJAxX 1 SIrojax, TOMY 3arajibHy KHUCJIOTHICTh BH3HA4alOTh B



nepepaxyHKy Ha s01y4Hy. Ix BMicT crtanosuth Big 0,7...2,4 %, a TuTpyeMa
KHUCIIOTHICTh CTaHOBUTH BiA 4 10 30 r/am3 .

Haii611b111a KUCHOTHICTh CIIOCTEPITAaETHCS Y YEPBOHOT CMOPOAMHM, @ HaMEHIIa
— y nonyHuui. DOeHONbHI CHOAYKH (AaHTOLlaHW, (IaBaHOJIM) BU3HAYAIOTH
3a0apBJICHHS TUIOAIB 1 STl Ta BIUIMBAIOTh HA iX CMakK. 3 HUMH TOB‘S3aHO TaKOX
(depMmeHTaTHUBHE TMOOYpIHHA SOMYK, Tpyll Ta IHIIUMX IUIOAIB B MPHUCYTHOCTI O—
nideHosoKcuIa3m, sika okuciatoekaTexini. HaitOuipin Oarati Ha (DEHONbHI CHONYKU
ropoOuHa YOpHOIUIIAHA (apoHis), 00diNKXa Ta YopHa 1 YepBoHa cMopoauHa. [lnoau 1
ATOAU MICTATh AKTHUBHI OKHUCITIOBaIbHI (pepMmeHTH. Jleski mioau 1 siroau OaraTi Ha

BiTaMiHH, B nepiry yepry Ha BiTamiH C.

1.2. AHaJjii3 penenTypHOro CKJIaay Ta TeXHOJOril Xap4oBol MPOAYKIii.

VY 3aknasax pecTOPaHHOTO TOCIOIApCTBa BUPOOHUYMIA TPOIEC CKIATAETHCS i3
CYKYITHOCTI omieparlii, siki 3a0€31meuyroTh BUPOOHUIITBO KYJITHAPHOT MPOTYKIIiT

OCHOBHUMHU CTaA1SIMU BUPOOHUYOTO TPOIIECY €:

° npuiiMaHHs Ta 30epiraHHs CUPOBUHH, IIPOIYKTIB Ta HamiBpaOpUKATIB;

° MeXaHIYHE KyJiHapHEe OOpOOJISHHS  CHPOBHHH, TMPOAYKTIB  Ta
HariBpaOpUKaTiB;

° BUPOOHUIITBO KYJIIHAPHOI MPOTYKIIIT;

° KOHTPOJIb SIKOCT1 KyJIIHAPHOT MPOAYKIITii;

° 30epiranHs 1 peasnizailisi TOTOBOI KyJiHapHOT MPOAYKIIii;

° nepepoOKa BTOPUHHOI CHPOBUHM Ta YTHITi3allisd XapuOBUX BIIXO/IIB.

[Ipoiec  mepeTBOPEHHS CUPOBHHH B TOTOBY MPOAYKIIIO  HA3WBAETHCS
TEXHOJOTIYHUM. TeXHONOTIUHMI Tmporec mepeadavyae CyKyMmHICTh OMeparii, sKi
3a0e3MneuyoTh BUPOOHUIITBO KYJIIHAPHOT MPOAYKITii.

AHamiz XIMIYHOTO CKJIaJly OCHOBHOI CHPOBHHH, BHUMOTH JIO PEHEHTYPHUX

KOMITOHEHTIB, HaBe/IeHO y Ta0umi 1.1.



AHaJti3 0a30B0I penenTypu NpoayKIil

Tabnuyi 1.1.

HaiimenyBans Bumoru 1o penentypHux Bwict, % Mexaniqna
pelenTypHux KOMITOHCHTIB - - - KyJiHapHa
Y = A=A itny Bona binku KiiTkos QpraHHH 0GpoGKa
WHa 1 KUCIIOTH
I'pyma Apomar i 3arajibHa OIiHKa TPy 87,5% | 0,4% 0,6% 0,3% CopryBaHHs,
BI/INIOB1/1a€ OPTaHONENITYHUM TTOKA3HUK KaJgiOpyBaHHS,
a came (TBepAICTh 1 XPYCTKICTh, MIPOMUBAHHS 1
COKOBHTICTbh, OUTBIII KUCITi Ta MACIISTHHC 3aMO4YyBaHHS,
OOYHIIICHHS,
Burus Cwmak, 3amax, KoJiip 1 xap4oBy miHHicTh| 85, 5% | 0,8% 0,5% 1,3% noapiOHeHHs,
3aMOpOoKeHol mpoayKiii. Bigmosinae Hapi3aHHS.
BUMOT'aM SIKOCTI.
Kyninapha
00poOka
CHUPOBHHHU.
AfliBa CMak KHCJIOro MOJIOJIOTO 0ITyKa, 87,5% | 0,6% 1,5% 0,9%
CTPYKTYpa TBepaa. ApoMar HiXKHHI
CXOKMH Ha MMIIIUHY a00 TPOSHY.
S6nyka Maiixe Bci si0TyKa BUKOpUCTOBYIOTh B | 86, 5% | 0,4% 0,6% 0,7%
MIPUTOTYBaHHI COYCIB TOMY BUMOTH
OCHOBHI (110011, piBHI ¥ CBIKI ITonn Ha
SKAX HEMa€ BUTUMUX MEXaHIIHUX
TIOIIKO/[KEHb.
Mannna BriactuBi neBHOMY BHIy(CITaOKHUi, 87,0% | 8,0% 5,1% 1,9%
CUJIBHUHN, TOHKUH, HIKHUI).
Cyxa, uncra, 0e3 3aXBOPIOBaHHS Ta
VIIKO/PKEeHb MIKiTHUKaMH, 0e3 03HaK
B’SIHEHHS, 3QJIEKHO BiJIl [IOMOJIOTTYHOIO
COpPTY MOXKe OYTH 3BOJIOKEHA; 3€MHOT
3pisiocTi Ta 320apBIICHHS; IOKPUBHA
TKaHWHA [IUIbHA.




Yopuuns be3 cTopoHHBOTO CMaKy, cMak-Kuciuii, 86,5% 1,1% 2,2% 1,2%
COJIOIKMI, TEPIIKHM, TPKYBaTUH, IPSIHI
a0o 1x komOiHalis. BracTuBuii IeBHOM
BUY, BIINOBiIa€ 3piI0OCTi, IHTEHCUBHIG
KOJIbOPY € MapKepOM 3piIocCT.
Tabnuyi 1.2.
AHaJI3 TEXHOJIOTIYHOT0 Mpouecy BUPOOHUITBA 0230BOI0 MPOAYKTY
HaitmenyBanHst Mera 110 ITapamerpu ®Di3uKO-XIMIYHI POLIECH, 1110
TEXHOJIOrYHOT JIOCATACTHCS TEXHOJIOrYHOT BiJIOYBaOThCS
oreparii oreparii
[TpuiimManHs IIpuiiom CopryBanHs, MokITMBHIA BTpaTa MPOJIYKIii
CUPOBUHHU CHUPOBHUHH, (dhacyBaHHs, npu(dacyBaHHi, COPTyBaHHI) 3a
HaXOKEHHS KaJIiOpyBaHHS, OpTraHOJCNTUIHIME
CHPOBUHHU JI0 TOIIO. MOKa3HUKaMH.
Micst 30epiranHs
ITepBuna O6pobxa MutTsi, ounitieHHs, | TeXHOJOriuHI BTpaTu Majiol
00pobxa MIPOPIYKITi, BiJTOKpEMIICHHS YaCTHHU MPOAYKIIIl TP OUNIIEHI
ITITOTOBKA KICTOYOK 1 91 BITOKPEMIICHHS KiCTOYOK
CHUPOBHHH 10 CiM’STHUX Kamep. (OCHOBHOIO BTPATOIO TIPH
10/1aJIHIIIOTO TIepPBUHHINA 00POIIi IIT0I0BO-
BHUKOPUCTAHHS ATUTHUX KyJIbTYp CTAHOBUTH
0,1%-13% Bix OCHOBHOI MacH
MIPOAYKTY).
Mexaniuna [leperBopenns IIpomuBanHs, B nporieci mpoMuBaHHi IJIOIB B
00pobKa MIPOAYKTY B Macy | Hapi3aHHS, BOJTY TIEPEXOIUTh OCHOBHA
Ta MIATOTOBKA /10 | MOAPiOHEHHS, YaCTHHA XapYOBUX PEUOBUH
TOIAJTBIIIOT npecyBanus (ko | (OLTKH, IyKpH, MiHEpaIbHi
TEII0BO1 1€ TIOTPiOHO), pedoBuHU TOMIO). Cyxuit
00poOKH JI03yBaHHS 3aJTUINOK TPOMHUBHUX BOJl MOXE
mictutu 10 13% 1ykpis, 5-10%,
xiitkoBuHH 0,3-3,2%.
TenoBa BupoGuuireo Bapinns, 3miHa (pi3ugHOTO CTaHy
00pobxa TOTOBOI TIPHUITYCKaHHS, MpoAyKTYy(3MiHa obcsry dhopmu,
MPOAYKIIii a0o 3aMilTyBaHHS, KOITbOpY, Xap4oBa LiHHICTb, a
HaniBpaOpukaTy | CMakKeHHs TaKoX (OPMyBaHHS CMaKy 1
OCHOBHUM apomary) 3MiHa OCHOBHHUX
CII0CO00M, XIMIYHHX
TYIIKyBaHHS, BJIACTHBOCTEH(3MEHIICHHS. MOHO-
, TU-, TIOJI-CaXxapu/IiB,
OpraHiYHUX KUCIOT




[MiaroroBka 30yT rotoBoi ®dacyBaHHS,

CUPOBHUHHU JIJIsI MIPOAYKIIIT 32 MOPLIIOHYBaHHS.
OIENINI0] crannapramu 3PI" | Kyninapaa
peanizamii MPOIYKList

NOBUHHA OYyTH
NPUTOTOBaHA 32
NIEBHUMU
CaHITapHUMHU
npasunamu. [Ipu
peadmizarii coycis
TeMIiepaTypa He
Ma€ OyTH HUKYOIO
3a 65°C

1.3. InHOBaWii B TEXHOJIOril BAPOOHMITBA Xap40BOI MPOAYKIil

[IpoTarom ocTaHHIX POKIB BaroMuii HAyKOBUH Ta NPAKTUYHIM BHECOK Y
TEXHOJIOT1I0  po3poOKM  HamiBhaOpUKaTiB 3 BUKOPUCTAHHSM TUIOJOBO-SAT1THOT
CUpPOBMHM BHeCIM BiTuu3HsHI HaykoBui JLII. Mamok, I['.B. [leitnnuenko, O.O.
['punuenxo, I'.I1. Xomuy, JI.M. Tenexenko Ta iH.

ACOPTUMEHT COYCiB, W10 BHUTOTOBJISIOTHCS XapYOBOK ITPOMHUCIOBICTIO Ta
3aKj1alaMi PECTOPAaHHOTO TOCHOJAPCTBa, MOCUTh HIMPOKHM, SK 1 X HMpHU3HAYEHHS,
CKJIaJl, TEXHOJIOT1Sl BUTOTOBJICHHS, OAHAK COYCH 3 BHKOPUCTAHHSM ILJIOIOBO-AT1AHOT
CUPOBHMHHM, TMOCTYMHAlOThCA MO oOcsiraM BUPOOHUIITBA Ta CIOXXHMBAaHHS coycaM 3
e€MYJILCIHHOI0 OCHOBOIO [2].

Conoaxki coycu 3 TIIOAOBO-ATITHOT CHPOBUHU 0a)XaHO J0JIaBaTU JI0 TaAKUX CTPaB
AK Kalli, Kpyn’sHi GMTOYKM, MJIMHII Ta ONajKu, KPeMH, MOPO3HBO, cydie Tomo. Ix
(GYHKITIEIO € HalaHHS CTpaBaM MPUBAOJMBOTO 30BHIIIHBLOTO BHUTJISIY Ta ITiIBUIICHHS
010J10T19HOT IIHHOCTI.

3a TpuBamicTIO 30epiraHHs COJOJKI (PYKTOBI COYCH MOAUISIIOTH HAa COYCH
MPOMHUCIIOBOTO BUPOOHMIITBA 3 TpUBATUM 30epiranasm — 30epiranss Oinbmie 30 110
Ta BUTOTOBJIEHHI 3aKJIaJJaMl PECTOPAHHOIO TOCMOJAPCTBA 3 OOMEXKEHUM TEPMIHOM

30epiraHHsAM.



VY 3akiajax pecTopaHHOro Oi3HECY BUTOTOBIISIIOTH (PYKTOBI, ATiIHI, MOJIOYHI,
KOMOIHOBaHI COYCHM — BEpPIIKOBHI, IIOKOJAJHUMN, TMOJIYHUYHUH, KYpPaBIUHUM,
MaJIMHOBUM, BUIITHEBUI, YOPHOCMOPOJAMHOBUM, aOpukocoBuil Ta s0myunuid. J[lo
CKJIaly ~ COYCiB  MPOMHUCIOBOIO  BHUPOOHHUIITBA  JOJAIOTh  KOHCEPBAHTH,
BUKOPUCTOBYIOTh TEIJIOBY CTEpUIII3allil0, TOMY BOHHU MAalOTh MOJOBXKEHUHN TEPMIH
30epiraHHs, 1110 HETaTUBHO BIJIMBA€E HA O10JIOTTYHY LIHHICTh TOTOBOrO MPOAYKTY [3].

Punox miogoBO-SAT1IHUX COYCIB 3a OCTaHHI KUIbKa POKIB PO3IIMPHUBCS, aje
aHaJi3 JTepaTypHHUX JKeped CBIMYHThH, IO BiH 3aJHIIAETHCS JOCUTH HE3HAUHUM.
BuMorn cy4acHOro crokuBada MO0 TMPOAYKTIB XapyyBaHHS, KOPAIHAIBHO
3MIHUJIUCh - CIIOKHMBa4 MOTpeOye HE JHIIe MpuBaOIUBY alie i 30pOBY DKy, TOMY
HAYKOBIIMU PO3pO0JIEHO HOBI BUJIU (DPYKTOBUX COYCIB Ta TOIMIHTIB.

®pykToB1 necepTd 3 xypmu Ta nucrosipu «llposanc» ta «ConHeuHuit Opuz»
MICTSTh TIABUIIEHUH BMICT Makpo- Ta MIKPO €JIEMEHTIB, BITaMiHIB, Xap4OBHX
BOJIOKOH. HaykoBisiMu po3poOsieHa TEXHOJOTiS AECEPTIB «30JI0TaBUM MPOMIHB» B
SIKOCT1 XapyoBOi 100aBKU BKJIIOUYAIOTh MEKTUHOBI KOMITIO3HMIIIT, SKI MTO3UI[IOHYIOTHCS
SIK TIPOAYKTH IS MPO(DUIaKTUYHOTO XapuyBaHHs [4,5,6].

HaykoBisgmu ~ KuiBCbKOro  HAIIOHAJBHOTO  TOPTOBEIHHO-EKOHOMIYHOTO
YHIBEPCUTETY PpO3p00eHO (YHKITIOHATBHI COJIOJKI TOIIHTH, PEHENTYPHUN CKIIaL
SKUX BKJIOYae (QPYKTOBUU KOMIIOHEHT, I[yKOp, MOAM(DIKOBAHUN KpOXMalb,
craburizatop, BoAy Ta (YHKIIOHAJIbHI HAMOBHIOBadi-KOMIO3MIli «BedipHe
BiTHOBJIICHH» 260 «/lernna enepris» [7,8].

HaykoBusimu [HCTHTYTY TpoMasncekoro 3mopo’s iM. O.M. Mapzeesa HAMH
VYkpainu po3po0sIeHO TEXHOJIOTII0 COYCiB 3 BUKOPUCTAHHSIM XYPaBIUHU, COKY KPOITY
Ta METPYUIKHU, MIOpe s0IyKa, )KypaBiIHHY, OpYCHULIO, aOpUKOCH, YOPHY CMOPOIUHY,
ciauBy a0o BuIHIO [9].

PuHOK TUIOAOBO-ATIIHUX MIOpE 3aKOPJOHHUX BHUPOOHHKIB IpeACTaBICHHIM
kommanismu «Tumbark» (ITomsma), «TOGE» (Yexis), «Fabbri» (Itamis) Ta iHmIi.

Komnanis «Spilvay» (JlatBist) 3aliMaeTbcsi BUPOOHULITBOM IIJIOJIOBO-SITIIHUX COYCIB.



BpycHuuHMIA coyc n0aBaHHSAM MIOpE 3 A0IyKa BUKOPUCTOBYIOTh /10 CONOJKHUX CTPaB
Ta CTpaB 3 M’sica Ta NTHIl; COyC TMMOHHHUIM BUKOPUCTOBYIOTH SIK J0OaBKY J0 CTpPaB 3
puOM Ta pI3HOMAHITHHMX CaJlaTiB, @ TAKOX B AKOCTI MapuHaAy 10 M’sca, puOH, MTHIIL.
HeceptHi coycu TopriBenbHOi Mapku «Schwartau»y (HimeuunnHa) monyHUYHMM Ta
MaJIMHOBUM MICTATh y CBOEMY CKJaal 55% Aria, a TakoX IIyKOp, CUPON TJIFOKO3H,
BOJlY, IEKTHH, JUMOHHY KUCIOTY Ta cTabinizaTtop. [10].

AHani3 BITYU3HSAHOTO PHUHKY COJIOJKHX COYCIB IOKa3aB, LIO CEpeJ] COYCHOI
MPOJIYKIlT 3 BUKOPUCTAHHSIM TUIOAOBO-ST1IHOT CUPOBUHH MEPEBAXKHO MPOMOHYETHCS
MPOJAYKI[IS 3aKOPJIOHHOTO BUPOOHMIITBA 3 TPUBAIMM TEPMIHOM 30€pIraHHs, KU
3a0€3MeuyeThCsl  BHECEHHSM  INTYYHMX  OapBHUKIB,  KOHcepBaHTiB. Coycu
BITUM3HSHOTO BUPOOHMIITBA, OCOOJIMBO JJIsl 3aKJIaJIB PECTOPAHHOIO TOCIOJApPCTBAa,

MPAKTUYHO BIICYTHI.

1.4. Po3po6ka TexHO0JI0rii Xap40BOi MPOAYKIILii.

Kapra TexHo0T14HOTO Mpoliecy BUPOOHUIITBA COYCIB HaBeaeHa y Tabuiri 1.2.
TexHoNOTIYHI KapTH HABEACHO y MonaTkax A-/]

Tabnuysa 1.2

AHAaJIi3 TeXHOJOTIYHOI0 NPOoLecy BUPOOHUIITBA CTPABH

TexHos0riuHa IMapameTpu PesyabTar, mo Ob6aagHaHHA Ta
omepauis TEXHOJIOTiYHOL OTPUMYETHCSH iHCTpYMeHTH, 110
omnepauii 3aCTOCOBYIOTHCS B
TEXHOJIOTiYHIl onmepaii
Coyc «@pykToBuii Dpenny
Mutts t=18...20°C 3HUKECHHS Banna muiina
MIKpOOHOTO
00CIMEHIHHS
OO6cymryBaHHS Bunanenns 3aiioi | [lanepoBi pymHuku
BOJIOTH 3 TIOBEPXHI
MPOIYKTY
Buuumienns Bunanennsa Hix, nomxka
M’ SKOTI HEICTIBHUX YaCTHH
IPOJTYKTY




biianmyBanus

t=99...110°C

KopoTkouacHe
OILIAPIOBAHHS
HIPOAYKTY, IS
IIBUJIKOTO
BUJIAJICHHS BEPXHbO1
YaCTUHU WIKIPOYKU

CoTelHUK, HIK,
JIOIIIKA

JlaTu BiIOYUTH t=0...20°C Hacuuenns Tars1, xapuoBa MmiIiBKa
(BUTpUMYBaHHS, KOJIbOPY,
MapUHYBaHHS ) MapUHYBaHHS B
cHenisax
TemioBa 06podka | t=180°C JloBeneHHs CoTteitHuK, JT0XKKa
MPOJIYKTY JI0
NOTPIOHOTO CTYIEHS
TOTOBHOCTI
[TinroToBka coycy | [IpoTupanus, OTpumaHHS 2 COTCHHUKHU, CUTO
(BomstHa OaHst) JIOBEIECHHS 10 OJTHOPITHOT MacH MaJIoro momeny,
KYJIIHApHOT BIHYHMK
TOTOBHOCTI
[NopuionyBanus ta | TemmepaTtypa OtpumaHHs CoycHUKH. ..

IiIOTOBKA CTPaBU
710 peaizarii

TOTOBHX COYCIB
KOJIUBAETHCS. 3
JI0JIaBaHHSIM B
TOTOBY CTpPaBy
10-20°C.
Bianyck coycy
K g1o06aBky 10-
65°C.

TOTOBOTO MPOAYKTY
10 MOAAJIBIIIOT
peamizariii




mMacu

JoBeaeHHAa 4o oaopiaHOI

ABpPUKOC CBIXKNI Kypara Bopaa Llykop
v v
MwuTTAa CopTyBaHHA
Y v
bnaHwyBaHHA MpommnBaHHA
OuunieHHA BapiHHA npwu
l 180°C
MapunHyBaHHA ¢

Y

t=0..

OxonopKeHHsA

SiC

Puc. 1.1. TexnoJsioriuna cxema BUpoOHUITBA coyc «PpykToBuii @Ppenn)

Tabruys 1.2

KapTka TeXHOJI0TIYHOr0 nNpouecy BUPOOHHUITBA CTPABH

TexHosoriuyna I[Mapamerpu PesyabTar, mo O0s1agHaHHA Ta
onepauis TEeXHOJIOTiYHOI OTPUMYETHCS IHCTPpYMEHTH, 10
omepauii 3aCTOCOBYIOTBHCH B
TeXHOJIOTIYHiH onepamii
Coyc «DipmoBuii»
3MilryBaHHs CyMiIIi OtpumanHs cymii Tans, 10KKa
KaKao Ti IYKPY
Tennosa oOpobxa t=180°C HarpiBanHs MoJIOKO CoTelHuK, BIHUUK

MOJIOKa




Temnosa oOpoOka, t=180°C Otpumanss oanopinHoi | COTeHHUK, BIHUMK
3MIITyBaHHS KaKao Ta Macu 0e3 KOMOYKIB
LYKpY
[MpomimxyBanHs Ta t=4...6°C Oxo0JI0KEeHyY CuTo Manoro nomeity,
0XOJIO/IKEHHS NPOAYKIIIO OJHOPIMHOT | TarnepoBi pyIIHUKA
KOHCHUCTCHIIIT (TpsTIsiHI), TapiiKa, JOXKKa
TemmoBa 06poOka t=50...70°C Pozunnenns BiHUTiHY Ta | COTEHHK, BIHUMK
BIHUTIHY Ta JI0J1aBaHHs HOro B
3MINTyBaHHS OCHOBY Macy
Peamizartis 30yt npoaykmii B 3PI" | CoycHUKH. ..
Kakao Llykop Monoko Bopaa BaHiniH
3ryleHe
Tennosa
0bpobka
3miwyBaH
HA
\ Po3umHeHHA

MepemiwyBaH
HA

180°C

HarpiBaHHA o

\

LoBegeHHA oo
oAHOpPIAHOI MacK

'

OxonoaxeHHsa

Puc. 1.1. TexHosioriuna cxema BUpOOHUITBA coyc «DipMoBHii»




Tabnuys 1.2

KapTka TeXHOJIOTiYHOI0 npoiuecy BAPOOHULTBA CTPABU

TexunoJioriuna
omepauis

IMapamerpu
TEXHOJIOTi41HOL
omnepauii

Pesyabrar, mo
OTPUMYETHCSH

Ob6s1agHaHHA TA
IHCTpYMEHTH, 110
3aCTOCOBYIOTHCS B

TeXHOJIOTiYHIi onmepanii

Coyc «Aoayunminy

Mutta

t=18...20°C

SHIHKEHHS
MIKPOOHOTO
00CIMEHIHHSA

Banna muiina

OO6cyuryBaHHs

Bunanennsa 3aiiBoi
BOJIOTH 3 TOBEPXHI

IMPOAYKTY

[TanepoBi pylmIHUKU

MexaHiyHa
00po0OKa HOXEeM

Hapizanus
IPOJYKTY NMEBHOT
dbopmu 1o
KyJIIHAPHOMY
3HAYEHHIO

Hix, momika

biianmyBanns

50 WA CP

Kopotkouache
OLLITTApIOBAHHSA
IPOAYKTY, UL
IIBUJKOTO
BUJIAJICHHS BEPXHbOI
YACTUHU MIKIPOYKU

CoTeliHUK, HIXK,
JIOIITKA

[Ipotupanns

OTpuMaHHA
OJIHOPIJTHOT MacH

2 COTEHMHHKHU, CUTO

MaJIOT'O ITOMCIIY JIOJKKA

TemnnoBa 06poOka
[TlinroroBka

BiJIBApy

t=180°C

OTpumaHHS BigBapy
noTpiOHOT
KOHCHUCTEHIIIT

CoTelHuK, JI0KKa

[TinroToBKa coycy

3MinryBaHHS
BiJIBapy Ta
OCHOBHOI'O
MIPOIYKTY.
OtpumanHs
TOTOBOI'0 COYCY

CoTeliHUKY, BIHYNK

Peamnizamis

CoycHHKH. ..




AByKa CBixKi

KucnoTta
JIMMOHa

Llykop

\

MwuTTa

<

O4ynLeHHA

o~

MexaHi4yHa

YO

BapiHHA
t=180°C

TS

OTpuMaHHA 04HOPIAHOI

A

Bopga

MpurotyBaHHA

RiNRANV

Yy

loBTOpHe BapiHHA

« anmA0~

v

Coyc
AGNYUYHUIA

Kpoxman

BeneHHA
3aryCHUKY

Puc. 1.2. TexHoJsioriuna cxema BUPOOHUITBA cOyC «AOaydHmi »




Tabnuys 1.2

KapTka TeXHO0JI0riYHOro nponecy BUPOOHUIUTBA CTPABU

TexHosoriuna ITapameTpn PesyabTar, mo Oo0sagHaHHsA Ta
onepanis TeXHOJIOTIYHOI OTPUMYETHCH IHCTpYMEHTH, 1110
omepauii 3aCTOCOBYIOTHCS B
TEXHOJIOTiYHIi onmepauii
Coyc «Cabaiion»
OuurnieHHs Ta Bunanenns ne 2 TapiJIKH, JIOKKA,
COpPTYBaHHS iCTIBHUX YaCTUH CMITHHUK
OPOJYKTY Ta PO3a1
’KOBTKIB B1J] OLJIKIB
Bonasna Oans. t=99...110°C Po3unnenus CoTelHNK, BIHUHK
YKOBTKIB pPa3oM 3
BUHOM Ta
OTPUMAaHHS I'yCTO1
MacH
TemoBa 06podka, | t=99...110°C JlonaBanHs LyKpy CoTeitHuK, BIHUUK
3MIITyBaHHS Ta CMETaHH B TYCTY
OCHOBY JIJIs
MOTJIBIIIOTO J10
HPUTOTYBaHHS.
OtpumaHHA
TOTOBOT'O MPOAYKTY
OXO0JIOKEHHS t=0...6°C OxoJ101KEeHNI CoTelHHK, BIHUHK

COyC, TOTOBHUH 110
peanizarii




BuHo

BoasaHa 6aHs
t=150°C

CmeTaHa

Llykop

LlyKop BiHinbHWi

BSey e

JonaBaHHA NoxigHUX

B

OTprvMmaHHA rycroi \

Macu

/

BapiHHA t=150°C

/

OxonogrkeHHA t=0...5°C

Coyc CabalioH

Puc. 1.3. TexHonoriyHa cxema BupobHuuTBa coyc «Cabaiton»




PO3/ILJI 2. OPTAHI3AILISI TEXHOJOITYHOI'O TPOLIECY BUPOFHUIITBA TA
PEAJIIBAILIIL XAPYOBOI NPOJYKIIII B YMOBAX 3PI

2.1. KoHuenryajibHe MEHIO 3aKJIany

Ju3zaiin 3aknany Oy/Je BUKOHAHO B €BPOINEWCHKOMY CTWII. [HTEp’€p B sICKpaBUX
TOHAX - KOJIp CTiH, TapAWHHU, CKATepTUHH, BIAMOBIAHI Jnekopauii. Takox OyayTh
KUBI KBITHU, KapTUHU Ta €(DEeKTH Au3aliHy. Y 3aiax MepeBa)kaloTh 3€JeHl W rIuOOKI
TEPAKOTOB1 BIATIHKM, JIAKOBI MOBEPXHI U JIOCTPU TE€OMETPUYHHUX (HOpPM, MAHHO U
BITpaxi.

V 3aknani pecTopaHHOTO IrOCOAApCTBA 3aCTOCOBYETHCS (popMa 00CTyroByBaHHS
odimianTamMu, e MepeBa)ka€ aCOPTUMEHT rapsuux 1 XOJOJHUX 3aKyCOK, (ipMOBI1
CTpaBH, CTpaB IHAWBIAYaJbHOIO TPUTOTYBAaHHS 3 BIIPOBAKCHHSIM (HpaHITy3bKOI
KyXHi, MpU3HAYE€HUN JUIsi OOCITyTOBYBaHHS CIOKMBAYiB BUIIYKAHHMH CTpaBaMHU Ta
HamosIMU; a TaKOoXX HaJaHHS JOJATKOBUX TOCIYr - OOCIyroBYBaHHS OaHKETIB,
dypieris.

3a pe3ylbTaTOM MAPKETUHIOBUX JOCIIIKEHb BCTAHOBJIEHO, 110 CaMe Ha TaKUh
acCOPTMMEHT JAOAAaTKOBMX mociayr Oyne nomut. [lpoaykuis pecropaHy 3HauHO
BIJIPI3HATHMETHCS BiJl MPOAYKIIIi KOHKYPEHTIB IIUPOKUM aCOPTUMEHTOM CTpPaB.

Pexum poboTu 3akiagy pecTOPAHHOTO TOCIOAApCTBA IependadaeTsest s
pectopany 3 11.00 go 24.00.

Cremianizaris 3akinany Oyae B OCHOBHOMY CHPSMOBYBATHCS Ha BUTOTOBJICHHS
COyCiB, CTpaB, HAamoOiB 32 HOBUMHU TEXHOJOTIIMH, a CaM€ 3 BHKOPUCTAHHSIM
€KOJIOTIYHO YUCTUX MPOAYKTIB 1 HOBITHBOTO YCTaTKyBaHHS. Pexxum poboTu 3akmnamy
BcTaHoBieHo 3 10:00 mo 23.00 6e3 BUXiAHUX Ta MEPEPB, OOIPYHTOBYIOUH 1€ TUM, IO
JIOCHIDKYBaHWM ~ paloH —  OJKUATJIOBHH, TOMY  HaWOUIbIIA  BIABIAYBaHICTh

OUIKYBAaTHMETHCS TIEPEBAKHO Yy BUXI/IHI JIHI Ta BEUipHI TOAUHU TI0 OYyTHSIM.



XapakTepucTuKa pecTopaHy

Tabnuys 2.1

Tun K Mictk | OcHOBHI 6 Bux 6MeTOI[ Oco06auBo Pexum
3PT M et | cnomupagi | 00 OBYRA | OOCIYIOBYE oy nociyr | pobotu
HHSA aHHS
Bok MermkaHii Oo6cnyroByBa | DpaHIiy3bK 11.00 -
Pecropan M 100 Ta rOCTi «A 15 KapT» HHS a 23.00
micra odirianTamMu KyXHS

Metoz o0ciIyroByBaHHS pECTOPAHY - CaMOOOCITyTOBYBaHHS Ta O(IIliaHT.

KitpkicTh cHOXKBaviB, SKUX OOCIYTOBYIOTh 3a KOXKHY TOAMHY po0OOTH 3aiy,

PO3PaXOBYIOTh 32 POPMYJIIOIO:

N =P *60/t * K3,

P — kinmbkicTh Micup y 3ami; t — TpPUBAIICTh MOCagkH, XB.; K3 — koedimieHT

3dBAHTAKCHHA 34J1y 3a KOXKHY I'OJIUHY.

CuiBeinHomiennss 60/t xapakTepuszye KUIBKICTh Mmocaaok 3a 1 romuny. KinbkicTh

CIIOJKMBAYiB 3a JACHb BU3HAYAIOTh, AK CYyMY KIJTBKOCTI CIIOJKMBAYiB 3a KOXHY I'OAUHY

po60TH 001THBOTO 3aITy, TOOTO:

Tabnuys 2.2
I'padik 3aBanTa:keHHs 3a1y pectopany Hal(00 micub
IN'onuam ' TPHBaHiCTB Q60p0THiCTL Cepenne KUIBKICTE
po6oTn Bi/IBITyBaHHS, XB. micist 3a 1 rog. 3aBaHTa)KEHHS o . .
(pasis) sany, % BiJIBITyBauiB, 0ci0

11-12 30 2,0 0,1 20
12 -13 30 2,0 0,1 20
13-14 60 i\ 0,4 40
14 -15 60 1 0,2 20
15-16 60 1 0,1 10
16 - 17 120 0,5 0,5 25
17-18 120 0,5 0,5 25
18-19 120 0,5 0,7 35
19 - 20 120 0,5 0,7 35
20-21 120 0,5 0,7 35
21 -22 120 0,5 0,4 20
22 - 23 120 0,5 0,1 5

BCBOI'O BiziBinyBauiB 3a I€Hb 290




Tabnuys 2.3

IIporuo3yBaHHs JeHHOIr0 00CAry peaJi3awii MPpoOAYKIIiI 32 rpynaMu

I'pyna crpaB/Bupo0iB Koediuient KinpkicTh
CIIO’KMBAHHS MOpLIN

Cononki cTpaBu: 2,65 914
-IECEPTU 1,52 524
-MOPO3UBO 0,66 228
-CMy31 0,47 162
I"apstui Hamol Ta X0J10J1H1 KABOBI: 0,44 152
-yai 0,23 79
-KaBa 0,22 76
XonoaH1 Hamoi, J1 0,70 242
TicTeuka, IIT. 0,55 190
Pazom, nmopirii 1346

3aKjaay HaBeAeHo Tabnui 2.4.

[Tpu cknagaHHI MEHIO BPaxXOBYIOTh HACTYIHI (DAaKTOpH: THN 3aKjialy peCTOPAHHOIO
rocroAapcTBa; KOHTUHIEHT Bi/IBiyBauiB; CE30H; MOMUT CIOXKUBAUiB; CTPABU B MEHIO

BKJIFOYAIOTh 3 PI3HUX BHUJIIB CHPOBHHU 1 PI3HUMHU cItocobamu Terioi o0pooku. MeHto

Tabauyi 2.4.
KonuenryajgbHe MmeH10 ppaHiy3bKkoro pecropany Ha 100 micun
Jlenna
Hazsa ctpaBu Buxig,r KUIBKICTH
BHPOOIB,
opIii
®dipMoBi cTpaBH
Coyc «IIpoBaHc»  MJIONOBO-STIMHMIA COyC 3 70 25
COJIOAIKOT TpyIli, MNPSHUX (GpaHIy3bKHX TpaB,
O110TO BiHA.
KHaiine-canar — canaT 3 BiJBapeHO1 TeIATHHH 1 250 8
SITOBUYOTO SI3UKA B COYC1 3 XPIHY 1 TIpYHII
Kopeiika irHaTH Ha KicTi — 1MojaeTses 13 240/150/50 4
3armeyveHoo y Goiib3i KapTOIIeo 1 TOCTPOIO
AKAKOFO




Kypsiui KoBOaCKH — MMOJAIOTHCS 13 3aIICYCHUMU 220/250/50 15
TOMATaMH 1 30JIOTUCTOIO KapTOIICIO 3 TPUOAMH.
X0J10/1Hi 3aKYCKH 551
3aKycka y KMCJI0-COJIOJIKOMY MapuHaIl 150 26
"Mopchkuit hypuer" 150 31
KasibmMapu y MOJI0YHOMY cOYCi 125 28
BocsMuHOTH B OJIMBKOBIH 0OJ1i1 100 29
Cainar «bypryHuis» 3 BUHOrpany 3 Geroro 150 23
[TpoBaHCHKHIi canaT 3 TYIIKOBAHUX OBOYiB 150 34
®paHily3bKUi OKOPOK (CUPOB’SUIEHHUI OKOPOK C 150 26
PSTHUMU TPABaMH )
byxxenunna ipmona 75/70 25
AcCOpTi MsICHE 150 28
Msicue accopti (PoctOud, koBOaca ,kypsuunii 150 27
PYJIET 31 NITUHATOM, TEJSTIHH S3UK, IMIMAaTOYKH
TEJISITUHH )
deTa 3 OJTUBKOBOIO OJTIEI0 120 33
CupHa Tapika (MpUKPAIIA€ThCS BUHOTPAIOM) 135/15 32
I'apsiui 3aKycKu 104
Binapna cnapxa (3 M0JI0JI010 KapTOIICIO Ta 75 17
3€JIGHUM TOPOIIKOM)
OBoui Ha rpwii (TOMiTopH, OakIakaHu, IyKiHI, 100/50 12
COJIOZIKHH Tiepeilb 00cMaXKeH1 Ha TPHIIL C COYCOM
«banbzamiky)
I'punioBanwmii repMenuH (0OCMaxeHU Ha TPUITI 100/70 7
cup) [lomaerbes 3 oBoYaMu Mij KUCIO-COJIOAKUM
COyCOM
3aneuenuii cup «bpi» (3 METOBOIO KPEOIHCHKOIO 100/45 18
TIPYHIICIO)
Cynu o4
Cyn-kpem 3 OutiX rpudiB 300 25
Kapromsamii cyn mo HopmaHchbki 300 29
OcHoBHI cTpaBn
Pary 3 Tensitunn 250 8
SArHsTUHA 3 MEJOM 225 S
SrHsTHUHA 3 ApPTUILLIOKAMU, TOMITOPAMH 1 125 7
OJINBKOBUM MacCJIOM
[I'sHa cBUHWHA - CMa)K€HI 3 KOHBSIKOM IIMATOYKH 125 4

CBUHHHHU 1 OBOY1




CterHo srus y 0110My BUHI 125 6
I'apuipu 60
Kamycra TymkoBa — TpajuiiiiiHa 150 10
BinBapni OpoOKkoJIl Ta BITHA KalycTa 150 12
OBoui BiJIBapeHi 150 13
«Jlukuiiy puc 150 10
Pary 3 kBacoi 150 15
Jeceptu 119
["aps4i geceptu
["aps4i MangapuHy 3 GICTAIKOBUM MOPO3HBOM 300 11
3aneueHuii canat 3 KiBi 175 12
3aneueHi QiHIKK 150 6
tpynens (BIIHEBUHN, TBOPOKHHI) 150/80 9
SI6yHeBHIA IUTPY/ICIH - PYJIET 3 TUCTKOBOrO TicTa 3 | 150/60 15
SOTYIHOIO HAYMHKOK 3 KYJIBKOI MOPO3UBa
X0J10/1Hi 1ecepTH, COJO0AKI COYyCH
Coyc s161yuHuii 100 15
Coyc «DpyKTOBUN» 100 25
OpyKTH B ACOPTUMEHTI (32 CE30HOM) 300 11
Mopo3uBo 3 bpykTamu 150/160 10
I'apsigi Hamoi 75
Yait yopHuit 200 26
Yaii 3enenunit 200 21
Kaga no-cxigHomy 100 15
Kaga 3 Moj1IoKOM 100/25/15 13
XoJ101Hi HANON 104
Opanme 200 25
Coku dpent B aCOPTUMEHTI 250 13
MinepaJibHa BOJIa B ACOPTUMEHTI 200 23
@DpyKTOBa BOIa B ACOPTUMEHTI 200 25
JIuMoHaa moMalrHii 200 18
Binna xapra
PizepBa uepBoHE cyxe l o
Tapamaka KapMenepe yepBoHe cyxe l o
ITatro benbBro Pyx yepBoHE cyxe l
Pydino Ine [lykane yepBone cyxe 2007 1 o
Kbsuti baponuini uepBone cyxe 2006 l
K gHT1 yepBOHE l
bopno depBoHe cyxe I n




2.2. Opramnizanis npouecy BUpOOHMITBA Xap40BOI NPOAY Kl

JInst po3paxyHKy IJIOINIl rapsyoro I1eXy CKIaJaeMo TaOJUII0 3 MEePEesiKOM BChOTO
yCTaTKyBaHHS, sike Oy/ie po3MIIIEHO B HbOMY (Ta01.2.5).

Tabnuys 2.5
IlepeJik 00J1aJHAHHA rapA4Y0ro LEexy
N> ["aGaputHi po3mipH,
Tun ycrarkyBaHHs Mapxka Kmf;l'cn” M

JOBXHMHA | HIMPHHA
[Tnura enextpruyaa (4KOMQPOPKH) 654 EV 1 600 650
[TapoxoHBeKTOMAT G423 M 1 670 700
OpUTIOPHUIIS ETEKTPUIHA OGH 1 650 700
VYHiBepcapHa KyXOHHA MalliHA II-11 1 1100 800
[lada xomoauneHa SF55MP 1 700 700
Crin BUpOOHWUMIA CIIp 3 1200 800
Banna muiina 1BMIT 1 600 600
MapwmiT eneKTpUIHAN HACTUTEHUH MHE-45 i; 840 630
['pune enexTpuaHUit FRB3 1 850 610
Kun’ stunbauk KHE-25M 1 450 350
Baru enextposni AB-5 “ 350 325
Crenax CT 1 1200 600
Bayoxk juts Bigxonis BO-300 1 300 300
PakoBuHa 11 MUTTS pyK 1 500 400

ITinGip ycTaTkyBaHHS 3IHCHIOETHCS BIAMOBIIHO JIO pErIaMEHTOBAaHUX HOPM
TEXHIYHOTO OCHAINECHHS 3aKjiaay 1 BpPaxoBYIOUl JIEHHY BUPOOHWYY IIporpamy i
mporpamy ManOyTHiX mepiodiB. s parmioHanpHOI opraHizailii poOoYynx Miclb Ta
3abe3meueHHs Oe3nepeOiiHoi poOOTH Trapsdoro Iexy ix HeoOXigHO oOJiaJHaTH

HaCTYITHUM 1HBEHTApPEM:

Tabnuys 2.6



InBeHTAp | KYXOHHMI MOCY LEXy

No [uBenTap, nocyny KinbkicTb [Ipusnauenus
1 Coxkupa 1 s pazpyOaHHs TYIIOK
2 Hox-py0bax (Bemukuii 1 Manuii) 2 Jns Ha pyOaHHs MIMAaTHYKIB M’sica
3 Q6BaH£0BaHBHi HOXI1 (BETUKUI 9 618 otmamiPlica
1 Manuin)
4 Hix mns BuiiMaHHS KiCTOK . Jyist BUMIMaHHS CKEJIeTy puou
5 Hix mist oOpoOieHHs pudu 2 Jns1 3pi3aHHA TJIABHUKIB
6 [Hxpebox mist pubu 2 J1st BUIaneHHs JIyCKU
I Hosxumi cikaui 2 st o6poOneHHs nTuili
8 [Tinner 1 Jnst BuaneHHs mip’s
9 Mycar Z J11st 3aTOYKH HOXKIB
10 | Hoxwu KyXapchKi 3 Jlns HapizaHHs M’sca
11 | O6po6Hi 1o1KH 4 Jlns moapiOHEHHS CHPOBUHU
12 | Bak mis KicToK 3 Jnst TAMYacoBoro 30epiraHHs KiCTOK
05\ FBare ol 4 Jlns TuMuacoBoro 30epiraHHs

BIJIXO/IB

Opranizaiisi TEXHOJOTTYHUX IMPOIECIB BUPOOHHUIITBA TOTOBOI KYJIHAPHOI MPOAYKITIi

3aKjaay HaBejeHa B TaOauIll 2.7

Tabnuys 2.7

Opraxizanisi TEXHOJOTIYHUX MPOLECIB BUPOOHUIITBA TOTOBOI KYJiHAPHOI
NMPOAYKIILii 3aKjIajay

Hazpa | Texnosoriuni npouecu Texunosoriuni Hocyn Ta obagHAHHS HeoOxigne
nexy oneparii YCTATKYBaAHHA
Murtts BupoOnuuuit  crin 13| Hoxi, qomkw,
Hapizannas MUWHOIO BAaHHOIO Baru, IUTIBKA
OunnieHHs Mopo3sunbHa mada Xap4yoBa
[IpuroryBanHs cTpaB 30uBaHHs XonoaunasHa mada
OXO0JI0KEHHS brennep
Bupob6 .
. OdopmiieHHs Mikcep
oY [TopuionyBanHs 30uBaJIbHA MaIlIHA
HEs PosirpiBanss
Hapizanus BupoOunumii crin, Hoxi, mpomku,
[IpuroryBanHs cokiB Ta |BuuaBiaroBanHs Cnaiicep CTaKaHH
cMy3i 3aMOpOXKyBaHHS CokoBrKnMaka
Mopo3suibHa mada




Opraxizaiiss podboTd B BUPOOHUUOMY LIE€Xy 3aKjiIajy PECTOPAHHOrO TOCMOJapCTBa
IIPEACTABICHA HA puc. 2.7.
Jlns Oe3nepediitHOi poOOTH 3akiany MOTPIOHO OpraHizyBaTd poOOTy 2-x Opuran

KyXapiB, SIKl MPALIOBAaTUMYTh THXKAEHb-Uepe3-TUkKAeHb. OTXKe y 1ITaTi 3aKiany Oyne

8 Kyxapis.
Tabnuys 2.7
XapakTepucTuKa HEMEXaHIYHOI0 YCTATKYBAHHA
Kinbkic
Haiyeayhanii Mapka s Ipu3nayenns
00JagHAHHSA OIMHUIX
b, IIT.
st 3aIpaBIICHHS cajaris, TUISt
Bupo6umuwnii crin | AlSI 340 4 NOPUIOHYBAaHHSI CTpaB, JJI OYMIIEHHS 1
Hapi3aHHS HEBEIMKO1 KIJTbKOCT1 OBOU1
Crenax Abat CK-7-4 2 Jl71s1 KOpoTKOUYacHOTO 30epiraHHs MPOAYKTIB
. BMII-7-2-5 - .
Banna muiina PH, Abat 1 Jlist MUTTS OBOYIB Ta PPYKTIB
BupoOuuuuii cTin
3 HICOLD SN 1 s KOPOTKOYaCHO 30epiranHs
0X0JI0/uKyBabHOO | 22/TN IIBUIKOTICYBHUX MPOIYKTIB
MTOBEPXHEI0
Crenax 3 -
nepdoYanuii UNIT 1 JUTSI KOPOTKOYACHOTO 30epiranHs MpOayKTiB
Tabnuys 2.8
Po3paxyHOK KOPHUCHOI IJIOILi FApPS40ro Hexy
AV ["abapuTHi po3MipH, [Tnoma
Tun ycraTKyBaHHS Mapka Kmei(TICTL’ p o0JaHaHHSL,
JOBXHMHA | LIUPHUHA M2
[InuTa enexrpudna 654 EV 2 600 650 0,78
(4xombopkn)
[TapokoHBekTOMAT G423 M 1 670 700 0,46
OpUTIOPHULA OGH 1 650 700 0,45
€IeKTpUYHA
VYHiBepcalibHa KyXOHHA II-1 1 1100 800 0,88
MalmHa




[ada xomonunbHa SF55MP 1 700 700 0,49
T BUPOOHUUU T CIIP 3 1200 800 2,88
Banna muiina 1BMII 1 600 600 0,36
MapwmiT eIeKTpUIHUI MHE-45 1 840 630 -
HACTUTbHUIA

['puitb enekTpuaHUiA FRB3 1 850 610 0,51
Kur’ sTunbHAK KHE-25M 1 450 350 -
Barwu enexrponi AB-5 1 350 325 -
Crenax CT . 1200 600 0,72
Bbadox ms BigxoiB 50-300 1 300 300 0,09
PakoBuHa It MUTTSI pyK 1 500 400 0,2
Pazom mtomia ycraTkyBaHHs 7,82
[Tnoma mexy Su= 7,82/0,3 26

VY ToproBenpHIN 3a/1i pecTOpaHy OyayTh PO3MIlIEH] JBOMICHI Ta YOTUPHUMICHI CTOJIH,
CTUIBIl PECTOPAHHI, BIIAJIKH JJIs OJIATY.
Tak sk MpoeKkToBaHMI 3aKJIaJ € pecTOpaHy, TO BeJIMKa KUIbKICTh MiJCOOHUX CTOJIB i
CEpBaHTIB MpocTo He MmoTpiOHa. Odimiantam Oyae mocTaTHBO 1-2 mIT AN 3pydHOTI
npu 0OCIIyrOByBaHHI TiJ] 4ac CBSATKOBUX 3axoiiB. Bisku mis odimiaHTiB OyayTh
BIJICYTHI B3arajii.

Tabnuys 2.9

Jo06ip mebJ1iB i TOProBeJIbHO-TEXHOJOTTYHOI0 YCTATKYBAHHS JIsI 3a0e31e4yeHH s
npouecy 00CJyroByBaHHS y pecTOpPaHi

Tun mebmnis/BuA ["abapuTHi XapaKkTepuCcTUKa KinbkicTs,
yCTaTKyBaHHS pPO3MIpH, MM IIT.
CepBanT aJis 1100x700 30epiranss nocymay, 1
odiria"TiB Ha0OpIB, CKJIa, OLTU3HH
MIPOTSTOM 3MIHH
Crin nigcoOHuit 500- 800 Jnst 06ciiyroByBaHHS 2
CHOKMBAYIB

B pectopani 3miicHIOETBCS 0OchayroByBaHHs odimiantamu. [Ipu dHacTKkOoBOMY
oOcnyroByBaHHI B MPOEKTOBAHOMY pecTopaHi OQiI[ilaHTH JOCTABIATHMYThH
MPOIYKINII0 3 pO37aBajbHI B TOPTOBEIbHY 3aly Ta CTAaBUTHUMYTh CTpPaBHM Ha CTill

CIIOKHMBAa4aM.



PE3IOME ITPOEKTY (BUCHOBKN)
B cyudacHux 3aikyiajax pecTOpPaHHOTO TOCHOAApCTBA IIMPOKHI aCOPTUMEHT

COYCIB 3YMOBJEHHMI TEHIEHUIEI0 MOMYJSPU3ALI€0 ETHIYHUX KYXOHb, TaKOX
BIIKPUTTS HOBUX Kade, pecTopaHiB HalllOHAJbHUX KYXOHb.

Ha ocHOBI mpoBeaeHUX AOCHIKEHb 3 aHali3y JITepaTypHUX JKepen
BCTAHOBJICHO, 110 COYCHM 3 IUIOKIOBO-ATIIHOI CHPOBMHUM HE € HOBUMH B
PECTOPAaHHOMY TOCMNOAApCTBlI YKpaiHM Ta KOPUCTYIOTHCS IIUPOKHUM IOMUTOM B
HaceJeHHs. BOHM € BUCOKOKaJOPIHHUMM, MOKWBHUMHU, MICTSTh JKUPH, BITAMIHHM Ta
BYTJICBOM.

3a 10NOMOro10 aHalli3y BIIOMHUX PELenTyp, a TAKOK 1HHOBALIIMHUX TEXHOJIOT i,
II0JI0 BUTOTOBJIEHHSI COYC1B, OYJI0O pO3pO0JEHO TEXHOJIOTTYHY KapTy (Ha OCHOBI BXkKeE
ICHYIO4Oi pelenTypHt) Ta CXeMy TEXHOJOT1YHOTO Mpollecy BUPOOHHUIITBA (HipMOBOTO
BupoOy — «Coycy I[IpoBancy .

Ha ocHOB1 po3paxyHKiB JUHAMIKUA 3aBaHTa)XKEHOCTI 3a]1y BIIIHOCHO OOEpTaHHS
MICIIs, KUIBKOCTI CIOXHBAaHHS CTaB 3a JE€Hb, y TOMY 4YHCI KOHAUTEPCHKUX
BUPOOIB, po3p00JIEHO BUPOOHNUYY MPOrpaMy MO IpyrnaM CTpaB, KOHLIENITyallbHE MEHIO
pecTopany, MigIOpaHO YCTaTKyBaHHS [Jsi BHKOHAaHHS BUPOOHMYOI IpOrpamu,

BU3HAYECHO IUIOLLY Trapsyero Lexy.
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HomaTok A

Coyc «PipmoBuii»

Ne Hassa npoaykry bpyrTo Herro Bumoru no
CHUPOBHHH
1 Kaxkao-noporniok 0,100 0,100 CupoBrHa
BiIMOBIA€E
2. Llyxop 0,200 0,200 BUMOTaM SIKOCT1
3. | Monoko 30upasne 3rylieHe 3 0,455 0,455 A TX
IIYKPOM .
4. | Baninin 0,15 015 | TOWEE
5. |Bona 0,300 0,300
Buxin 1000

TexHos0risi NPUTrOTYBAHHS

Kakao 3mimyoTh 13 IykpoM. MoJioKko 3ryiieHe po3BOASTH TapAydoi0 BOJOIO,
HArpiBalOTh 10 KUITIHHS Oe3MepepBHO IMOMINIYIOYH, BIMBAIOTH y CYMINI Kakao 3
I[yKPOM, JIOBOJISATh IO KUIIHHS, IPOIKYIOTh | 0XOJO/DKYIOTE. B 0X010/1KeHHit coyc
BBOJISATH BaHUTIH, po3unHeHud y terutid Bojl (1 : 20). IlomatoTk coyc 10 CONMOIKHX

CTpaB.
Bumoru no xocTi

30BHIIIHII BUTJISII: CBITIO-KOPUYHEBOTO KOJIBOPY, 0€3 TPYI0U0K KaKao-TOPOIIIKY i
IUTIBKY Ha TTOBEPXHI.

KoncucTeHuisi: oqHOpiAHA, B’ sI3KA.

CMmak, 3amax: COJIOAKUHN 3 apOMaTOM IIOKOJIAy 1 BAaHLIIHY.



Honarok b
Coyc «®pykroBuii Ppenn»

Ne HasBa nponykry bpyrro Hetro Bumoru 1o
CUPOBUHHU
1. | AGpuxocu cBixi 0,599 0,515 CupoBuHa
(kypara) BIJINIOBIAAE
2. | Ilepcuk 0,110 0,110 BUMOT'aM
3. |Bona 0,400 0,400 SKOCTI JIsl
4. | lykop 0,600 0,600 JaHUX
Buxin 1000 MIPOJTYKTiB.

TexHosorisi NPUroTyBaHHS
Cixi abpukocu 3aHyproroTh Ha 30-40 cex B OKpim, 3HIMalOTh 3 HHUX IIKIPKY,
PO3pI3YIOTh Ha 4 YaCTHHU, BUAAISIOTH KICTOUKY, 3aCHITAIOTh IIYKPOM, BUTPHUMYIOTH 2-
3 rom, motiM BapaTh 5-8 xB. Kypary mepebupaioTh, MPOMHBAIOTh, 3aUBAIOThH
XOJIOJIHOIO BOJOKO 1 3aiviIaioTh Ha 2-3 roj, anga HaOyxanHsa. [loTiM BapsaTh y Tid
camiii BOJ1 O TOTOBHOCTI, MPOTUPAIOTh, MOAAIOTH IIYKOp 1 NMpU MOMIII YBaHHI
IPOBapIOOTH J10 3arycanHs. ['oToBui coyc 0Xx010/Kyt0Th. [logatoTe 10 KpynisiHUX 1
COJIOJIKUX CTPaB.

Bumoru 10 sxocti

3oBHiMIHINi BUTAsAA: 0€3 IPYA0YOK 1 IUTIBKU HA TIOBEPXHI.
KoHcucTeHmisi: o1HOp1AHA, B’ sI3Ka
Cmak, 3amax: COJIOAKUHN 3 apoMaToM a0pHUKOCIB.



Coyc «Cabaiion»

Honaroxk B

Ne HasBa nmpoayxkry bpyrrto Herro Bumoru 710
CUPOBUHHU
1 | Sine xypsde (1ur) 11 mr 0,220 Cnposnna
2 | Buno Gine 0,110 0,000 A A
3 CwMerana 0,715 0,550 Z1st JaHHX
4 HyKop 0’2 15 01215 MIPOAYKTIB.
5 | BanuipHu# iykop 0,030 0,030
Buxin 1000

TexHo0risi IPUroTYBaHHS

Coyc rotyerbcss Ha BOJAHIA OaHi: B coTelHHKY HporpiBaeMo Kypsiyl *KOBTKH 3
JI0JIaBaHHsIM OLIOro BHMHA , MOCTIHHO 30MBarO4YM BIHYMKOM. SIK TIJIBKM Maca ITOYHE
3arycati, BBOJMMO IIYKOp 1 cMeTaHy, ImpoJoBxyrouu 30uBatu 15-20 xB. Coyc mae
30irat¥ piBHOMIPHO 3 BIHYMKA. ['0TOBUI COyC 3HIMAeMO 3 MapoBoi OaHI B EMKICTH 3
JHOJIOM TIOMIIIYIOUHU JI0 TIOBHOT'O 0X0J0/KeHHA. CoycC 3arycae miciasi 0XOJIOMKEHHS.

Bumoru go sskocti

30BHINIHIN BUTJISI: COYC Ma€ KPEMOBO-MOJIOYHHI KOJIIp
KoncucreHnuis: HiXkKHa, B’ I3Ka

CMmak, 3anax: nmpuTaMaHHa BaHUTIHY, Ta HOTKM OLIOTO BUHA




Coyc «A0ayunniny

Homatok I'

Ne Hasa mpoayxkry bpytTto Herro Bumoru 1o cuposrnu
1. Ab6nyka cBiXI 0,265 0,225
ykop 0,125 0,125 CupoBuHa BIANOBIAAE
3. | Kpoxmanb 0,030 0,030 BUMOTaM SKOCTI /1A
KapTOILISTHUM JAHUX MPOJTYKTIB.
4, Kopuiist 0,001 0,001
5. Kucnora nmumona 0,001 0,001
6. | Bona 0,800 0,800
Buxin 1000

TexHos10risi IPUTOTYBAHHS

SAb6nyka 3 mKipkorw (0€3 ceplieBUHN) Hapi3yIOTh CKHUOOYKAMH, 3aJTMBAIOTh Tapsyor0
BOJIPIO 1 BapsATh 6-8 XB. y 3aKpUTOMY IOCYIi M0 TOTOBHOCT. [loTiM mpoTHparoTs,
JIOJAI0Th BiNBap, IYKOp, JHUMOHHY KHCJIOTY, JOBOJSTH JO KHUIIHHS, BBOJSTH
TIONIEPETHBO  PO3BENIEHUH OXOJIO/DKEHUM BiJBAPOM KpOXMajb, JalOTh IIe pa3

3akuImiTu. B roToBuii COYC MOJKHa IMOKJIACTHU KOPHUIIIO.

Bumoru no sskocri

3oBHiIIHIi BUTIsA: 0€3 IPyA0YOK KPOXMAIIIO 1 IJIIBKU HA MOBEPXHI.

Koncucrenuisi: oqHOpiaHa, B’ sI3Ka.

CMmak, 3amax: COJIOAKUM 3 apoMaToM si0JTyKa 3aJIe’KHO BiJl COPTY,
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	ВСТУП
	Актуальність теми дослідження. Високий темп життя, притаманний сучасній людині, за жодних сумнівів, призводить до швидкого виснаження фізичних та психічних сил. Досить часто людей, а особливо мешканців великих міст, спіткає синдром хронічної втоми.
	На сьогодні величезна кількість людей, насамперед молодь, надає перевагу відвідуванню різноманітних закладів ресторанного бізнесу (ресторанів, барів, кафе тощо) в якості дозвілля. Смачні страви, приємна атмосфера, доброзичливий  та уважний персонал п...
	На сьогодні солодкі соуси, солодкі страви, десерти з низьким вмістом калорій набувають все більшої популярності та вже стали невід’ємною частиною раціону багатьох людей. Для того, щоб збалансувати кількість калорій у продукції часто використовують...
	Також потрібно додавати клітковину. Багаті клітковиною продукти (хліб з муки грубого помелу, бобові, горіхи, насіння, інжир, банан) знижують відсоток всмоктування глюкози в кров, нейтралізують дію вуглеводів, а також прискорюють процес виведення з ор...
	Мета роботи є: аналіз технології соусів з плодово-ягідної сировини та організація їх виробництва в ресторані французької кухні
	Предмет дослідження: плодово-ягідна сировина, соуси з плодово-ягідної сировини, гарячий цех ресторану. (1)
	РОЗДІЛ 1. ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА СОУСІВ З
	ПЛОДОВО-ЯГІДНОЇ СИРОВИНИ
	1.1. Загальна характеристика процесу виробництва харчової продукції  у закладах ресторанного господарства
	Головною перевагою продуктів із групи соусів є просте засвоєння організмом функціональних речовин у них, сприяє секреції токсинів та радіонуклідів, запобігає ожирінню, накопиченню холестерину. Тому існує потреба у розробці технології для нових соусів ...
	В асортименті соусної продукції, що представлена на українському ринку, більшість соусів містять консерванти, штучні стабілізатори та емульгатори, які згубно впливають на організм людини й не рекомендовані для щоденного споживання. Для їх приготуванн...
	В сучасних закладах ресторанного господарства широкий асортимент соусів зумовлений тенденцією популяризацією етнічних кухонь також відкриття нових кафе, ресторанів національних кухонь.
	В процесі приготування деяких видів соусів використовуються жирові компоненти, розподілені у водному середовищі, що дозволяє розглядати їх як емульсійну продукцію. Тенденції останніх років вивели на ринок низькокалорійні соуси та салатні заправки зі з...
	Соуси використовують для надання страві соковитості, покращення консистенції і підвищення калорійності. Багато соусів містять спеції та аромати, що збуджують роботу травного тракту; яскраве забарвлення соусів вигідно відтіняє кольори основних продукті...
	У літературних джерелах існують й інші класифікації соусів, такі як: «холодні» соуси, які включають кетчуп, томатний соус, гірчицю та інше; «гарячі» соуси, які споживають у розігрітому вигляді, але вони не потребують додаткового приготування; дресинги...
	Основна сировина для виробництва плодово-ягідних соусів - свіжі плоди і ягоди: абрикоси, айва, алича дрібноплідна і крупно плідна, барбарис, брусниця, вишня, голубика, груша, ожина, суниця, кизил, журавлина, аґрус, малина, обліпиха, персик, горобина з...
	Плоди і ягоди, які використовуються у плодово-ягідному виробництві  мають різний хімічний склад, який значно відрізняється навіть в межах одного виду в залежності від сорту, кліматичних умов при вирощуванні, ґрунту, регіону вирощування, внесених добри...
	В яблуках, може міститись глюкози 2.5 - 5,6%, фруктози - 6,5 - 11,8% і сахарози - 1,5…55,3%, в грушах - відповідно 0,9…3,7; 6…9,7 і 0,4…2,6%. Необхідно відзначити, що вміст цукрів навіть в межах одного сорту плодів і ягід вирощених в південних регіона...
	В насіннєвих і кісточкових плодах і ягодах у відносно великих кількостях міститься сорбитол. Він має солодкій смак і завищує вміст цукрів при їх визначенні методом Бертрана. Так, в незрілій груші його знайдено до 3%, в вишнях – до 2 %, що складає в пе...
	Крохмаль міститься в незрілих плодах у досить великих кількостях (до 5,8 %), але у стиглих плодах його знайдено тільки в айві, грушах і яблуках в кількостях від 0,3…0,8 %. Органічні кислоти представлені яблучною, лимонною, ізолимонною, хінною та іншим...
	Найбільша кислотність спостерігається у червоної смородини, а найменша – у полуниці. Фенольні сполуки (антоціани, флаваноли) визначають забарвлення плодів і ягід та впливають на їх смак. З ними пов‘язано також ферментативне побуріння яблук, груш та і...
	1.2. Аналіз рецептурного складу та технології харчової продукції.
	У закладах ресторанного господарства виробничий процес складається із сукупності операцій, які забезпечують виробництво кулінарної продукції
	Основними стадіями виробничого процесу є:
	● приймання та зберігання сировини, продуктів та напівфабрикатів;
	● механічне кулінарне обробляння сировини, продуктів та напівфабрикатів;
	● виробництво кулінарної продукції;
	● контроль якості кулінарної продукції;
	● зберігання і реалізація готової кулінарної продукції;
	● переробка вторинної сировини та утилізація харчових відходів.
	Процес перетворення сировини в готову продукцію називається технологічним. Технологічний процес передбачає сукупність операцій, які забезпечують виробництво кулінарної продукції.
	Аналіз хімічного складу основної сировини, вимоги до рецептурних компонентів, наведено у таблиці 1.1.
	Таблиці 1.1.
	Аналіз базової рецептури продукції
	Таблиці 1.2.
	Аналіз технологічного процесу виробництва базового продукту
	1.3. Інновації в технології виробництва харчової продукції
	Протягом останніх років вагомий науковий та практичній внесок у технологію розробки напівфабрикатів з використанням плодово-ягідної сировини внесли вітчизняні науковці Л.П. Малюк, Г.В. Дейниченко, О.О. Гринченко, Г.П. Хомич, Л.М. Тележенко та ін.
	Асортимент соусів, що виготовляються харчовою промисловістю та закладами ресторанного господарства, досить широкий, як і їх призначення, склад, технологія виготовлення, однак соуси з використанням плодово-ягідної сировини, поступаються по обсягам виро...
	Солодкі соуси з плодово-ягідної сировини бажано додавати до таких страв як каші, круп’яні биточки, млинці та оладки, креми, морозиво, суфле тощо. Їх функцією є надання стравам привабливого зовнішнього вигляду та підвищення біологічної цінності.
	За тривалістю зберігання солодкі фруктові соуси поділяють на соуси промислового виробництва з тривалим зберіганням – зберігання більше 30 діб та виготовленні закладами ресторанного господарства з обмеженим терміном зберіганням.
	У закладах ресторанного бізнесу виготовляють фруктові, ягідні, молочні, комбіновані соуси – вершковий, шоколадний, полуничний, журавлиний, малиновий, вишневий, чорносмородиновий, абрикосовий та яблучний. До складу соусів промислового виробництва додаю...
	Ринок плодово-ягідних соусів за останні кілька років розширився, але аналіз літературних джерел свідчить, що він залишається досить незначним. Вимоги сучасного споживача щодо продуктів харчування, кордінально змінились  - споживач потребує не лише при...
	Фруктові десерти з хурми та цистозіри «Прованс» та «Солнечний бриз» містять підвищений вміст макро- та мікро елементів, вітамінів, харчових волокон. Науковцями розроблена технологія десертів «Золотавий промінь» в якості харчової добавки включають пект...
	Науковцями Київського національного торговельно-економічного університету розроблено функціональні солодкі топінги, рецептурний склад яких включає фруктовий компонент, цукор, модифікований крохмаль, стабілізатор, воду та функціональні наповнювачі-комп...
	Науковцями Інституту громадського здоров’я ім. О.М. Марзеєва НАМН України розроблено технологію соусів з використанням журавлини, соку кропу та петрушки, пюре яблука, журавлину, брусницю, абрикоси, чорну смородину, сливу або вишню [9].
	Ринок плодово-ягідних пюре закордонних виробників представлений компаніями «Tumbark» (Польща), «TOGE» (Чехія), «Fabbri» (Італія) та інші. Компанія «Spilva» (Латвія) займається виробництвом плодово-ягідних соусів. Брусничний соус додаванням пюре з яблу...
	Аналіз вітчизняного ринку солодких соусів показав, що серед соусної продукції з використанням плодово-ягідної сировини переважно пропонується продукція закордонного виробництва з тривалим терміном зберігання, який забезпечується внесенням штучних барв...
	1.4. Розробка технології харчової продукції.
	Карта технологічного процесу виробництва соусів наведена у таблиці 1.2. Технологічні карти наведено у додатках А-Д
	Таблиця 1.2
	Аналіз технологічного процесу виробництва страви
	Рис. 1.1. Технологічна схема виробництва соус «Фруктовий Фреш»
	Таблиця 1.2 (1)
	Картка технологічного процесу виробництва страви
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	Бланшування
	Сортування
	Промивання
	Варіння при                180 С
	Доведення до одорідної                          маси
	Очищення
	Маринування
	Охолодження                   t=0...5 С
	Соус                    фруктовий фреш
	Рис. 1.1. Технологічна схема виробництва соус «Фірмовий»
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	Теплова обробка
	Доведення до однорідної маси
	Перемішування
	Розчинення
	Нагрівання до 180 С
	Охолодження
	Соус Фірмовий
	Таблиця 1.2 (2)
	Картка технологічного процесу виробництва страви (1)
	Рис. 1.2. Технологічна схема виробництва соус «Яблучний »
	Яблука свіжі
	Цукор (2)
	Крохмал
	Кислота лимона
	Вода (2)
	Миття (1)
	Очищення (1)
	Варіння                 t=180 С
	Механічна                  оброрбка
	Отримання однорідної маси
	Приготування            відвару
	Повторне варіння  t=180 С
	Ведення                  загуснику
	Соус Яблучний
	Таблиця 1.2 (3)
	Картка технологічного процесу виробництва страви (2)
	Рис. 1.3. Технологічна схема виробництва соус «Сабайон»
	Яйцо
	Вино біле
	Сметана
	Цукор (3)
	Цукор вінільний
	Водяна баня                t=150 C
	Отримання густої маси
	Варіння  t=150 С
	Охолодження t=0...5 С
	Додавання похідних  компонентів
	Соус Сабайон
	РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА ТА РЕАЛІЗАЦІЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ В УМОВАХ ЗРГ
	2.1. Концептуальне меню закладу
	Дизайн закладу буде виконано в європейському стилі. Інтер’єр в яскравих тонах -  колір стін, гардини, скатертини, відповідні декорації. Також будуть живі квіти, картини та ефекти дизайну. У залах переважають зелені й глибокі теракотові відтінки, лаков...
	У закладі ресторанного господарства застосовується форма обслуговування офіціантами, де переважає асортимент гарячих і холодних закусок, фірмові страви, страв індивідуального приготування з впровадженням французької кухні, призначений для обслуговуван...
	За результатом маркетингових досліджень встановлено, що саме на такий асортимент додаткових послуг буде попит. Продукція ресторану значно відрізнятиметься від продукції конкурентів широким асортиментом страв.
	Режим роботи закладу ресторанного господарства передбачається для ресторану з 11.00 до 24.00.
	Спеціалізація закладу буде  в основному спрямовуватися на виготовлення соусів, страв, напоїв  за новими технологіями, а саме з використанням екологічно чистих продуктів і новітнього устаткування. Режим роботи закладу встановлено з 10:00 до 23.00 без в...
	Таблиця 2.1
	Характеристика ресторану
	Метод обслуговування ресторану - самообслуговування та офіціант.
	Кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи залу, розраховують за формулою:
	N = Р * 60/t * Кз,
	Р – кількість місць у залі; t – тривалість посадки, хв.; Кз – коефіцієнт завантаження залу за кожну годину.
	Співвідношення 60/t характеризує кількість посадок за 1 годину. Кількість споживачів за день визначають, як суму кількості споживачів за кожну годину роботи обіднього залу, тобто:
	Таблиця 2.2
	Графік завантаження залу ресторану на100 місць
	Таблиця 2.3
	Прогнозування денного обсягу реалізації продукції за групами
	При складанні меню враховують наступні фактори: тип закладу ресторанного господарства; контингент відвідувачів; сезон; попит споживачів; страви в меню включають з різних видів сировини і різними способами теплої обробки. Меню закладу наведено таблиці ...
	Таблиці 2.4.
	Концептуальне меню французького ресторану на 100 місць
	2.2. Організація процесу виробництва харчової продукції
	Для розрахунку площі гарячого цеху складаємо таблицю з переліком всього устаткування, яке буде розміщено в ньому (табл.2.5).
	Таблиця 2.5
	Перелік обладнання гарячого цеху
	Підбір устаткування здійснюється відповідно до регламентованих норм технічного оснащення закладу і враховуючі денну виробничу програму і програму майбутніх періодів. Для раціональної організації робочих місць та забезпечення безперебійної роботи гаряч...
	Таблиця 2.6
	Інвентар і кухонний посуд цеху
	Організація технологічних процесів виробництва готової кулінарної продукції закладу наведена в таблиці 2.7
	Таблиця 2.7
	Організація технологічних процесів виробництва готової кулінарної продукції закладу
	Організація роботи в виробничому цеху закладу ресторанного господарства представлена на рис. 2.7.
	Для безперебійної роботи закладу потрібно організувати роботу 2-х бригад кухарів, які працюватимуть тиждень-через-тиждень. Отже у штаті закладу буде 8 кухарів.
	Таблиця 2.7 (1)
	Характеристика немеханічного устаткування
	Таблиця 2.8
	Розрахунок корисної площі гарячого цеху
	У торговельній залі ресторану будуть розміщені двомісні та чотиримісні столи, стільці ресторанні, вішалки для одягу.
	Так як проектований заклад є ресторану, то велика кількість підсобних столів і сервантів просто не потрібна. Офіціантам буде достатньо 1-2 шт для зручноті при обслуговуванні під час святкових заходів. Візки для офіціантів будуть відсутні взагалі.
	Таблиця 2.9
	Добір меблів і торговельно-технологічного устаткування для забезпечення процесу обслуговування у ресторані
	В ресторані здійснюється обслуговування офіціантами. При частковому обслуговуванні в проектованому ресторані офіціанти доставлятимуть продукцію з роздавальні в торговельну залу та ставитимуть страви на стіл споживачам.
	РЕЗЮМЕ ПРОЄКТУ (ВИСНОВКИ)
	В сучасних закладах ресторанного господарства широкий асортимент соусів зумовлений тенденцією популяризацією етнічних кухонь, також відкриття нових кафе, ресторанів національних кухонь.
	На основі проведених досліджень з аналізу  літературних джерел встановлено, що соуси з плождово-ягідної сировини не є новими в ресторанному господарстві України та користуються широким попитом в населення. Вони є висококалорійними, поживними, містять ...
	За допомогою аналізу відомих рецептур, а також інноваційних технологій, щодо виготовлення соусів, було розроблено технологічну карту (на основі вже існуючої рецептури) та схему технологічного процесу виробництва фірмового виробу – «Соусу Прованс» .
	На основі розрахунків динаміки завантаженості залу відносно обертання місця, кількості споживання став за день, у тому числі кондитерських виробів,  розроблено виробничу програму по групам страв, концептуальне меню ресторану, підібрано устаткування дл...
	СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ
	1. Арсеньєва Л.Ю. Технологія ресторанної продукції функціонального призначення / Л.Ю. Арсеньєва – К.: НУХТ, 2020. - 137 с. 15.
	2. Архіпов В.В. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства [Текст] / В.В. Архіпов, В.А. Русавська – К.: ЦУЛ, 2019. – 342 с.
	3. Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства [Текст] / В.В. Архіпов– К.: Інкос, 2020 – 280 с.
	4. Бойко М. Г. Організація готельного господарства: підручник / М. Г. Бойко, Л. М. Гопкало. – К.: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2006. – 448 с.
	5. Босак А.О. Управління бізнес-процесами / А.О. Босак // Вісник КНТЕУ. – 2018. – № 1 (117). – С.81-84.
	6. Збірник рецептур кулінарної продукції і напоїв функціонального призначення. - 2-ге вид., переробл. і доповн. / Мазаракі А.А., Кравченко М.Ф., Карпенко П.О., Марцин Т.О., Демічковська М.П. та ін. - К.: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2013.-772 с.
	7. Мазаракі А. А. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства [Текст] / А.А. Мазаракі, Н.П. Благополучна, І.І. Гайовий, О. М. Григоренко – К.: Київ. Нац. Торг.-екон.ун-т., 2019. – 632 с.
	8. Мостова Л.М. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства: навчальний посібник [Текст] / Л.М. Мостова, О.В. Новикова – К.: Ліра- К, 2020. –  388с.
	9. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: Підручник.: [для вищ. навч. закл.] / За ред. П'ятницької Н.О. – 2-ге вид. перероб. та допов. – К.: центр учбової літератури, 2019 – 584 с.
	10. Організація харчування та обслуговування туристів на підприємствах ресторанного господарства: навч.посіб./ О.В.Новікова, Л.О.Радченко, К.П.Вініченко та ін. – Х.: Світ книг, 2014. – 411 с.
	11. Особливості ресторанного сервісу. Обслуговування іноземних туристів: навч.посіб./ Л.О.Радченко, О.В.Новікова, Л.Д.Льовшина та ін. – Х. : Світ книг, 2012. – 288 с.
	12. П’ятницька Г. Інноваційні ресторанні технології: основи теорії : навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. П’ятницька, Н. П’ятницька. – К. : Кондор-Виробництво, 2013. – 250 с.
	13. Проектування закладів ресторанного господарства: навч.посіб.: [для вищ. навч. закл.] // За ред. Мазаракі А.А. – К.: Київ. Нац.торг.-екон.ун-т, 2008. – 307 с.
	14. Ростовський B.C. Прогресивні ресурсозберігаючі технології в харчовій промисловості: Навч. посіб. / B.C. Ростовський, Н.В. Олейник. – К.: Кондор, 2009. - 136 с.
	15. Сало Я.М. Організація обслуговування населення на підприємствах ресторанного сервісу. Ресторанна справа: Довідник офіціанта. / Я.М. Сало. – Львів: Афіша, 2010. – 304 с.
	16. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. Сімахіна, А.І. Українець. – К.: НУХТ, 2010. -294 с.
	17. Устаткування закладів ресторанного господарства : навч. посіб. / І. О. Конвісер, Г. А. Бублик, Т. Б. Паригіна, Ю. М. Григор’єв. – К.: КНТЕУ, 2005. – 566 с.
	18. Черевко О.І. Технологічне проектування підприємств харчування: Навч.посібник  / О.І.Черевко, Л.М.Крайнюк, Л.О. Касіна та ін. / Харк.держ.ун-т харч.та торг. – Харків: ХДУХТ, 2005. – 295 с.
	19. Шумило Г.І. Технологія приготування їжі: навч. посіб. / Г.І. Шумило. – К.: «Кондор», 2012. – 504 с.
	20.Наукові  основи  технології та системного використання харчових продуктів оздоровчої дії для різних верств населення : моногр афія / ||Н. В. Дуденко, Л. Ф. Павлоцька, В. О. Коваленко. – Х. : ХДУХТ, 2015. – 274 с.
	21.Золовська О. В. Розробка технологій молочно-рослинних десертів профілактичного призначення : дис. … канд. техн. наук / Золовська О.О.В. Одеса : ОНАХТ, 2013. – 186с
	22. https://lifestyle.segodnya.ua/ua/lifestyle/food/chizkeyk-strany-
	baskov-obozhzhennaya-nezhnost-1501449.html
	ДОДАТОК
	План – схема цеху з розташуванням технологічного обладнання
	Додаток А
	Соус «Фірмовий»
	Технологія приготування
	Какао змішують із цукром. Молоко згущене розводять гарячою водою, нагрівають до кипіння безперервно помішуючи, вливають у суміш какао з цукром, доводять до кипіння, проціджують i охолоджують. В охолоджений соус вводять ванілін, розчинений у теплій вод...
	Вимоги до якості
	Зовнішній вигляд: світло-коричневого кольору, без грудочок какао-порошку і плівки на поверхні.
	Консистенція: однорідна, в’язка.
	Смак, запах: солодкий з ароматом шоколаду і ваніліну.
	Додаток Б
	Соус «Фруктовий Фреш»
	Технологія приготування (1)
	Свіжі абрикоси занурюють на 30-40 сек в окріп, знімають з них шкірку, розрізують на 4 частини, видаляють кісточку, засипають цукром, витримують 2-3 год, потім варять 5-8 хв. Курагу перебирають, промивають, заливають холодною водою і залишають на 2-3 г...
	Вимоги до якості (1)
	Зовнішній вигляд: без грудочок і плівки на поверхні.
	Консистенція: однорідна, в’язка
	Смак, запах: солодкий з ароматом абрикосів.
	Додаток В
	Соус «Сабайон»
	Технологія приготування (2)
	Соус готується на водяній бані: В сотейнику прогріваємо курячі жовтки з додаванням білого вина , постійно збиваючи вінчиком. Як тільки маса почне загусати, вводимо цукор і сметану, продовжуючи збивати 15-20 хв. Соус має збігати рівномірно з вінчика. Г...
	Вимоги до якості (2)
	Зовнішній вигляд: соус має кремово-молочний колір
	Консистенція: ніжна, в’язка
	Смак, запах: притаманна ваніліну, та нотки білого вина
	Додаток Г
	Соус «Яблучний»
	Технологія приготування (3)
	Яблука з шкіркою (без серцевини) нарізують скибочками, заливають гарячою водрю і варять 6-8 хв. у закритому посуді до готовност. Потім протирають, додають відвар, цукор, лимонну кислоту, доводять до кипіння, вводять попередньо розведений охолодженим в...
	Вимоги до якості (3)
	Зовнішній вигляд: без грудочок крохмалю і плівки на поверхні.
	Консистенція: однорідна, в’язка. (1)
	Смак, запах: солодкий з ароматом яблука залежно від сорту.

