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AHoOTaNiA

Po6oTa npucBsiueHN PO3KPUTTIO TEXHOJIOTTYHUX 0COOIMBOCTE OCHOBHOT CHPOBHHHU, a caMe
cupy. Po3kpuTi nutaHHs XapyoBOi HIHHOCTI CUPOBUHU, ii 3HAUEHHS B PalliOH1 XapuyBaHHs JIIOJIMHU.
[IpoBenenuil aHami3 TEXHOJOTIYHUX BIACTUBOCTEN CHpY, BH3HAu€H1 TOBapoO3HaBYl OCOOIMBOCTI,
crocoOu ii po3poONIsIHHS, aCOPTUMEHT jaecepTiB. [IpoBeaeHO aHaii3 HOBAIlIH, IO MPOMOHYIOTH
B1JIOM1 peCTOpaTOpH B MpoIieci BUPOOHUIITBA AECEPTIB 3 CUPY.
VY pectopani 3am1aHOBaHO BUPOOHUIITBO JiecepTiB 3 cupy. [IpoanamizoBaHo pelenTypHHI CKIaa Ta
TexHoJIoT11 6a30B01 cTpaBHm 13 cupy — «I'apOy30Bo-crupHa 3armiKaHKay.
Po3po6neHo TEeXHOMOrI0 AecepTiB 3 CHPY, PO3pPOOJICHO KOHIENTyaJbHE MEHIO PECTOpaHy
€BPOTICICHKOT KyxH1. PO3p0o0eHO 1eHHy BUPOOHHUY IIpOrpamMy pecTopaHy, CEpBICHO-BUPOOHUIMI
MpoLEeC AECEPTHOrO LeXy pecTopany. Po3po0ieHo miaH-cxeMy 1ecepTHOTO LexXy.
Bunyckauit xBamiikaniiHuii MpOEKT BUKIAJEHUA HA _ CTOpPIHKAaX,  PHUCYHKIB,
JIONATKIB.
Kurouogi ciioBa: cup, pectopan, xapuoBa J1006aBka «I eMoBiTaI.

Summary

The work is devoted to the disclosure of the technological features of the main raw material,
namely cheese. The questions of the nutritional value of raw materials, their importance in the human
diet are revealed. An analysis of the technological properties of cheese was carried out, product
features, ways of its development, an assortment of desserts were determined. An analysis of the
innovations offered by well-known restaurateurs in the process of producing cheese desserts was
carried out.
The restaurant plans to produce cheese desserts. The recipe composition and technologies of the
basic cheese dish - "Pumpkin and cheese casserole" were analyzed.
The technology of cheese desserts has been developed, and the conceptual menu of a restaurant of
European cuisine has been developed. The daily production program of the restaurant, the service
and production process of the dessert department of the restaurant have been developed. A plan-
scheme of the dessert workshop has been developed.
The graduation qualification project is laid out on __ pages,  drawings, _ appendices.
Keywords: cheese, restaurant, dietary supplement "Hemovital".
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BCTYII

€Bponeicbka KyXHsl — L€ O€JHAHHS TPAIMIIIM KyJiHapli BCIX €BPONEHCHKUX
KpaiH. BoHa pi3HOMaHITHa HACTUIbKM, HACKUIBKH pI3HOMAHITHI CMakd 1
TemnepameHTH HapoiB €Bponu. KyxHs miBIeHHHX KpaiH BijoMa TOCTPOTOIO Ta
apoMaToM B TOM yac, KOJIM KpaiHW MIBHOYI € OUIbII MPOCTUMU Ta CHOKIHHUMU Y
CBOIX cMakax. Ta, He3Ba)Kalouud Ha BCl BIAMIHHOCTI, CIIUIBHUM Y €BPOIEUCHKIN
KyXHl € 0e3MeXHa KUIbKICTh M’sica, OBOYIB, OOpOIIHSHUX BUPOOIB, COYCIB Ta
IIPHITPAB.

Ha croroaHimHii 1eHb, MU, IOYYBIIH SKYCh BiIOMY CTpaBy, B I )K€ MOMEHT
3MOKEMO Ha3BaTH i1 Kpainy. OT, HampUKIaI, iIa YU TacTa 0pa3y acoIiIOEThCS 3
Iranieto, pi3HOMaHITHI COCUCKM Ta koBOacu — e HiMeuunHa, rpeubkuil canat —
JIOT14HO, IO HAJICKUTH | pertii.

BBaskaeTbcsl, 0 HAICMAYHIIIi CTPABU TOTYIOTHCS HE B JIOPOTUX PECTOPAHAX, a
B 3BUYATHUX TaBepHaX 4M CIMEHHUX 3aKiajax, aJKe PeuenTH 0 I[bOr0 Yacy
NEePeatoThCsl 3 MOKOJIHHS B TTOKOJIIHHS, L0 TO3BOJISIE 1 YEPE3 CTOJITTS B TOUHOCTI
BIITBOPUTU CMAKOBI BJIACTUBOCTI. Tak, IHTPEMIEHTH MOXYTh 3MIHIOBATHCS,
JI0JTaBaTHUCS, TEXHOJOTI MOXE YAOCKOHAJIOBATHCS, aj€ OCHOBA 3aJIMINAETHCS
He3MiHHOI0. Tak 3 JacoMm 3’SBIIEThCH OE3MEKHA KUIBKICTh Bapiamiii  ofHi€d
CTpaBH.

HeBia’eMHOI0 94aCTHHOIO €BPOIEHCHKOI KyXHIi € necepTu. [TokaxiTh MIOauHY,
sKa O He majeHiIa Bil TOPTIB, KEKCIB, MeUYrMBa. 3a3BUYal I€CePTH MOJAOTH ITICIISA
OCHOBHHUX CTpPaB, aji¢ MOKHA 3pOOUTH BUHSATOK 1 PO3MOYATH TPANE3y 3 COJOKOTO,
aJKe He ICHY€E MPaBUJI, K1 3a00pOHSIIN O 1€ 3pOOUTH.

Heceptn MOXyTh OyTH HAWPI3HOMAHITHINIMMH: TICT€YKA, MUPOTH, KPEMH,
mokonaz, xene. [omymsipaumu € Takox cymimni GpykTiB Ta ropixiB. B sxocti
JECePTiB MOXKYTh BHCTYIATH 1 JCIIKATeCH, HEOOOB’ I3KOBO COJIOJIKI, HATIPHUKIA,
KOIITOBHI COPTHU CHUPIB.

Maitxe KO)KeH MOI[IHOBYBAa4 COJIOAKOTO 3HAHOMUM 3 BIJOMHUMHU JeCepTaMH Ha

OCHOBI CHpY, 1110 3apOJMJIMCS OJHIM KpaiHl, a Mi3HIilIe PO3IALIUIMCS IO BCHOMY



cBity. /o Takux JecepTiB MOXKHA BiJTHECTH Yi3KEHKH, TIpamiCy, CUPHUKHU, MYCH,
kHade Ta 0araTo IHUIOTO.

Jlecept 3 cHpy MalOTh BUCOKY XapyoOBY LIHHICTb, BBa)KaIOThCS JOCTATHBO
KaJOPiHUMH, CHTHUMH Ta )KUPHUMU. IX 6arato He 3°icH, ajke BOHH IyKe BaxKKi
Uil opranizmy JroAuHu. KucioMonoyHuil cup Mae BEIMKY KUIbKICTh OUIKIB,
3aJ1i3a, JAKTO3M, JOJIA€ 3/I0pPOB’s MEYIHI[l Ta 3/1aTE€H 3aXUCTUTH B1J PaKy.

VY4eHi 10BeiH, 110 NMPUCYTHICTH Y pallioH1 TAKUX CUPIB, K YeIAep Ta Opi, MOXKe
MIPOJIOBXKUTH JKUTTS 0 UHU Ha 25%. Y X011 JochiypkeHHs, mposeaeHoro B 2010-
My polii, 0yJI0 BUSBIICHO, IO MIOACHHUHN MPUIIOM IIIMATOYKa CUPY A0Ope BILIUBAE
Ha poOOTY IMYHHOI CHUCTEMU JIIOJICH MOXMUJIOro BiKy. [IpoOioTHKH, 110 B HHOMY
MICTATHCS, 3aM00Iral0Th CTAPIHHIO.

VY 2013-my poui yudeHi 3 aMepUKaHCBKOT Akaaemii 3arajJibHOi CTOMATOJIOT1i
3asiBWJIM TMPO T€, IO CHP CTBOPIOE 3axHCHY IUIIBOYKY HaBKOJO 3YOiB,
NEPEIKOKAI0YU TXHHOMY TICYBaHHIO.

VYueni 3 aBcTpaniiicbkoro TexHoJIOTTYHOTO yHiBepcuTeTy KepriHa BBa)aroTh,
110 3MEHIIIEHHS II0ICHHOT KUTBKOCTI KaJIopii 1 301IbIIIEHHS B pallioH1 YaCTKU CUPY,
HOTYPTY Ta HEKMPHOT'O MOJIOKA €(PEKTHBHIIIIE JI0ITOMArae JIFOUHI CXYTHYTH.

Buxonsiuu 3 ycboro BHIlle CKa3aHOTO, MOKHA 1€ Pa3 MIAKPECIUTH T€, IO CUP, 1
MOJIOYHI MMPOAYKTH 3arajioM, € KOPUCHUMU 1 BIJTUBAIOTH HA JKUTTS JIOAUHU TUIBKU

IIO3UTHUBHO.

PO3JLI 1
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TexHoJ10Tis BHUPOOHUITBA [IECEPTIB 3 CUPY

1.1. 3araabHa XapaKTepuCTHKA MpoLecy BUPOOHUIITBA eCEPTIB 3 CUPY Y

3aKJIaJaX PECTOPAHHOI0 rOCIOAAPCTBA

CtpaBu 3 cupy € 1yKe KOPUCHUMU Ta 3aiMal0Th BAaroMe MiCII€ B )KUTTI1 JIFOIUHH.

Cup MIiCTUTD BEJIUKY KUTBKICTh OUIKIB, KUY, Kajblit0, Gochopy, BITAMIHIB A,
D, E, PP, rpynu B, ski 3a cBOiM XiMIYHUM CKJIaJIOM HEOOXIHI JIJIT HOPMAJILHOTO
PO3BUTKY OpraHi3My JIOAWHU. BUIKM cUpy MOBHOIIIHHI, MICTSTH yci HE3aMiHHI
aMIHOKWCJIOTH Ta CIPHUSATIMBO BIUIMBAIOTH HA XHUpOBUW oOMiH. Cup Oaratuii Ha
Kanplit , Qocdop, 3amizo, MarHii, sSKi HEOOXITHI JJIS PO3BUTKY MOJIOAOTO
Opraizmy.

3aB/sSIKY JIIKYBAJIBHUM BJIACTHBOCTSIM OUIKIB Ta BUCOKOMY BMICTY MiHEpaJbHUX
PCYOBHH, CTPaBH 3 CHPY PEKOMCHIYETHCS BUKOPUCTOBYBATH y IUTIYOMY i
JIETUYHOMY XapyyBaHHI, IpH 3aXBOPIOBAHHSAX TMEYIHKU, HHUPOK, UUIYHKA,
aTEepPOCKIEPO3I.

TexHosorisi BUTOTOBJIEHHS KHUCIOMOJOYHOIO CHPY BKIIIOYAa€ Taki OMeparii:
npuiiMaHHs 1 COPTYBaHHS MOJIOKA, HOTO HOpMaJi3alliio, OYUCTKY, MacTepu3allilo,
OXOJIOJDKEHHSI, 3aKBalllyBaHHS 1 CKBaIlyBaHHs 10 KucioTHocTi 60—80° T,
pO3pi3aHHS 3TYCTKy Ha 3€pHa, IiAIrpiBaHHSA, BUTPUMYBAHHS, BUJIUICHHS
CUPOBATKH, CAMOTIEPECYBaHHS CUPHOI MACH.

Cup BUTOTOBJISIIOTH IBOMA CIIOCOOAMU: KHCIIOTHUM 1 KUCITOTHO-cuuy>kHUM. [1pu
KHCIIOTHOMY CITOCOO01 0JIepKaHHS CUPY YTBOPEHHS 3TYCTKY BiIOYBAETHCS i T1€I0
MOJIOYHOT KHUCIIOTH, KA HAKONMUYYEThCS IMiJ] 4aCc MOJIOYHOKUCIOTO OpOJIIHHS.
TakuM YMHOM BHUTOTOBIISIIOTH TIEPEBAKHO HEXUPHHUM cup. HamiBkupHi 1 xupHi
CUPH OCPKYIOTh 3/1€0LTBIIOT0 KUCIOTHO-CUIYKHIUM CIIOCOOOM.

Cup BUKOPUCTOBYIOTH /IS MPUTOTYBAHHS XOJIOIHMX 1 Tapssuux neceptis. [lepen
MPUTOTYBaHHSIM CTPaB HOTO MPOTUPAIOTH JIJIST TOTO, 00 MOJIETIIUTH 3aCBOIOBAHHS,
OCKUIBKM TIiJ 4ac TeIJIOBOi OOpOOKM OUIKM CUpy  YIIUIbHIOWOThCA . Jlis
TIOJIMIICHHS apOMAaTHYHUX Ta CMAaKOBHX BJIACTUBOCTEH J0Ja0Th BaHIIIH, HEAPY

JIMMOHA Ta aIlCJIbCMHAa, KOPUIILO.
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BuxopuctoBytots xupHuit (18%), nanisxupuuii (9%) 1 3uexupenuit (0,5%)
cup. JKupHU YacTile BChOTO BXKHUBAIOTh B HATYpPAIbHOMY BHIJISII 3 I[YKPOM,
CMETaHO0, MOJIOKOM, a TaKOXK JIJISl MPUTOTYBaHHS XOJIOJHUX CTPAB; HAIIBKUPHUN
Ta HEXUPHUN — JJIS TapsiuuX CTPaB: CUPHHUKIB, 3alIKaHOK, ITyAUHT1B, MIIMHYHKIB,
BapEHUKIB.

3riiHO 3 CaHITapHUMHU IPABUJIAMH, TOTYBATH CUPHY Macy Ha MiJNPUEMCTBAX
3a00pOHEHO, TOMY BOHH BUKOPHCTOBYIOTH CHPHY Macy (ColoaKy abo COJIOHY), 110
BUTOTOBJISIE TIPOMHUCIIOBICTB.

JIiss  IpUTOTYBaHHS JIECEPTIB y 3aKiaJi PECTOPAHHOTO TOCIOJIapCTBa
BUKOPUCTOBYIOTH HE JIMIIE KUCIOMOJIOYHHM CHP, a ¥ 1HIITI BUIU CUPIB.

Hanpuknan, kpem-cup (CHpHUH KpeM, BEPIIKOBHEA CHUP) MOXE BUTOTOBJISTUCS 3
MOJIOKa PI3HMX BHJIB — KOPOB’SUOr0, KO354Oro, oBe4yoro, OyiiBosissuoro. Mae
BEPILKOBUI cMaK, OUIHI KOJIIp, MUIbHY Ma3Ky KOHCHUCTEHIIIIO.

Momnoko mnacrepu3ytots npu t 85°C , BBOAsATH 3akBacku. [loTiM cUpOBUHY
MOMIIIAIOTh B KOTJIM, BMUKAIOTh BUCOKOIIBUIKICHI MIIIAJIKH 1 MEPEMIITYIOTh MIPU
t 78-80°C mo oTpumaHHS CTIMKOI eMyJbcii OgHOPIIHOI KOHCUCTeHIIli. Ha mromy
eTari BBOJATH JMMOHHY KHCIOTY 1 XJIOPHUCTUH Kanblik. BepmkoBy wmacy
oxoJIoKytoTh 0 t 35 °C, dacyroTh, MOMIIIAIOTE B XOJOJWIBHY Kamepy, Je,
IIPOTATOM JBOX 110 BOHAa HaOyBa€e BIIMOBIAHOT KOHCUCTEHITIT — IIUIBHOT Ta B’ SI3KO1.

Ha cworogmimHiii JgeHs B  3aKjaJax PECTOPAHHOIO  TOCIOJApCTBA
BUKOPUCTOBYIOTh ~ TaKi BHUJOU  BEPIIKOBHX  CHUpiB, Ak «Dinagenbdisn,
«Mackaprmoney, Ta «Pikotray.

Takox AOCUTH TOMYJSPHUM € BUKOPUCTAHHSA B JecepTax JOPOTHX CHPIB 3
0JIaropoJTHOI0 OJJAKMTHOO TUTICHSBOIO, TAKHX, SIK TOProH30j1a, poK(op, 10p-0J1t0.
Iloennanua cnenu@piuHOro cMaky CUpPY Ta COJOJKOTO CMaky JecepTy € IyxKe
mikaBuM. Jluie rypMaHu, JacyHM Ta CMIJTUBI JIFOAM HABAXKYIOTHCS CKYIITYBaTH
10Ch MoAIOHE.

JlecepTn 3 cupy MOXYTb OyTH BapE€HUMH, CMOKEHUMH Ta 3alICYCHUMHU.
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Jlo BapeHWX HajeXaTh MYJUHTH MAapOBi; OO0 CMaXCHUX — MJIMHII, CHUPHUKH,
MOHYMKH, CUPHI KIUIbLS, 3pa3u; 0 3al€UE€HUX — CUPHUKH, 3alliKaHKU, Yi3KEHKH,
MyAUHTH, cyduie.

ChorosHi B 3akjajax pPEeCTOPAHHOTO TOCIOAApCTBA MOXKHA MOOAUUTH IYKE
HIMPOKUIA aCOPTUMEHT JIECEPTIB 3 CHPY 13 HOro BUKOPUCTAHHSIM.

IlynuHr cupHuii NApoOBMA — NMPOTEPTUN CUP 3’ €IHYIOTh 3 MAHHOIO KPYIOIO,
PO3TEPTUMH 3 IIYKPOM JKOBTKAMH , NMPOMUTHUMH POA3MHKaMU ab0 Topixamu,
JIO/IAI0Th BaHUIIH, po3MoueHUl y rapsuiid Boal ( It Ha 50mn Boau). Macy nobpe
3MIIIYIOTh 1 00€pPEeKHO BBOAATH 30UTI OUIKM; pO3KIaNalTh y (Gopmu, 3mamieHi
MacJjoM, Ha ¥4 00’ €My, IIOBEPXHIO BUPIBHIOIOTh, MOCUIIAIOTH CyXapsiMU 1 BapsTh Y
mapmiTi ans BapiHHs 20-30 xB. T'OoTOBMII MyauHTr Hapi3alOTh Ha MOPIIHHI
IIMAaTOYKH, MOJIAl0Th 31 CMETAHOO, BapEHHSIM 200 COMOIKAM ()PYKTOBHUM COYCOM.

CHpHUKM — BHUKOPUCTOBYIOThH XHPHHUHU CUp. Y TPOTEPTHH cHp A0NAI0Th 2/3
JacTUHU OOpOIIIHA, CUTb, SWIS, BaHUIIH, J00Ope MepeMillyloTh 1 (HOpMYIOTh Yy
BUTJISIII OMTOYKIB TOBIIMHOKW 1,5 cM, TaHIpylOTh B OOpOIHI, MiACMaXyHOTh
OCHOBHHUM CITOCOOOM 3 000X OOKIB, TOBOSATH JO TOTOBHOCTI B XapoBiii madi  5-
7xB. [TogaroTh 2-3 MIT. HA TOPIIIIO 3 IIYKPOM, CMETaHOIO, BAPESHHSIM.

MJMHYMKH 3 CHPOM — TMPOIIPKEHUI PO3YUH COJIl, IYKOP, SIS 3MIIIYIOTh 3
YaCTHUHOIO XOJI0THOTO MOJIOKa 200 BOJIH, TICTO MPOIIHKYIOTh. MIIMHIMKN CMaXKaTh
3 OJIHIET CTOPOHU Ha PO3IrPiTiH 1 3MalEHIN KUPOM CKOBOPOIi IiaMeTpoM 24-26 cm
TOBIIMHOIWO 1-2 MM, OXONOMKyrOTh. Ha mimcmakenuit Oik KiIaayTh HAYHMHKY,
3aropTarTh NPSIMOKYTHHKOM, OOCMa)XyIOTh 3 000X OOKiB O YTBOPEHHS pyM’ sSTHOT
KIPOYKH 1 CTaBJIATH B ’KapoBYy Iady Ha 5-7 XB.

Hauunka: 1o mpotepToro cupy n0JaTu LyKOp, sl 1 nepemimyiots. [logaoTs
2 1IT. Ha OPUIIO 31 CMETAHOIO.

3amikaHka 3 CHPY — /10 IPOTEPTOTO CUPY A0JIal0Th OOPOIIHO a00 MaHHY KpYyITy
YU I'yCTy MaHHY Kally, I[YKOp, CUIb, SIS 1 MepeMillytoTb. Macy BUKIaJal0Th Ha
JUCT, 3MalleHUN KUPOM 1 MOCUMAHUN cyxapsiMu, mapom 3-4 c¢M, BUPIBHIOIOTH

MMOBEPXHIO, 3MAIYIOTh CMETAHOI0 200 SHISIMU, 30UTHMH 31 CMETAHOIO 1 3aIIKAIOTh



13

y xaposiii madi npu t 250 °C. HapizaroTh Ha NOpIiHHI NIMATKH KBaJApaTHOI 41
npssiMokyTHOI popmu. [logaroTh y rapsiuomMy BUTJISA1 31 CMETAHOIO a00 COJIOAKUM
COYCOM.

IlynuHTr cMpHUi 3anedYeHuid — y rapsyiil BOJ1 pO3YHHSIOTh BaHUIIH , 10JAaI0Th
MaHHY KpYIy 1 3aBapiOiOTh, MOMIITYIOYH, OXOI0KYIOTh, I0JAaI0Th IPOTEPTHIl CUD,
SIEYH1 )KOBTKH, PO3TEPTI 3 I[YKPOM, PO3M’AKIIICHE BEPIIIKOBE MacJio a0 MaprapuvH,
CUTb, POJI3BUHKH, TOPiXH. Macy peTelIbHO MepeMIITyIOTh, BBOASTH 30UTI OUIKH 1 111€
pa3 o0epexHO MEepeMilllyloTh, BUKIANalOTh Y GopMy a00o Ha JUCT, 3MalleHHUH
MAacJOM 1 MIOCUNIaHUM CyXapsMHU, Ha ¥4 00’ €My, TOBEPXHIO BUPIBHIOIOTh, 3MAIIYIOTh
CMETaHoI0 1 3amikalTh B 25-35 xB npu t= 200-220°C 10 yTBOpeHHS Ha MOBEPXHI
no0Ope miacMaxkeHoi Kipodku. Ilynuar Butpumyrote B Gopmi  5-10xB s
OCTUTaHHS, 00€pPEKHO BUMMAIOTH 1 Hapi3aloTh. [lomaioTh B rapsyoMy BUTIISIAL 31
CMETaHOI0, COJIOJIKUM COYCOM.

Tipamicy. s neunBa CaBosiplii — KOBTKUA 30MTH 3 I[yKpOM 10 OTPUMaHHS
NUIIHOT CBITIOI MacH, 10AaTH BaHUIIH, TOCTYIIOBO BCUIIATH OOPOIIIHO Ta KPOXMaJIb
1 BUMIIIATA JO OJHOPIAHOTO cTaHy. binku 30WMTH, TOCTYMOBO 30UIBIIYIOUN
IIBUIKICTH, IO MOSBH IIUIBHOT MiHU, TTOTIM YaCTUHAMHU JOJATH IIYKOpP 1 30MTH 10
CTIAKHMX TIKIB, TICJIS Y0TO 00EPEKHO 3’ €THATH 3 )KOBTKaMH. TiCTO MEPEMICTHTH B
KOHJIUTEPCHKUH MIIIOK 1 BUCAJIUTH IIEYUBO Y BUTJISI CMYKOK JTOBXHHOIO 8-10 cM
1 MMPUHOIO 2 CM Ha 3acTelieHe MEePraMeHTOM JeKO Ha BIICTaHI 2 CM OJIHE Bij
onnoro. HamiBpabpukatu npucunaru mykpom i Bunikata 10 xB mpu t 190°C no
30JIOTUCTOTO KOJIbOPY, 3HATHU 3 IEPraMeHTy Ta OXOJIOJUTH.

[leynBo 3MOUMTHM B pO3YMHEHIH KaBl Ta BHUKIAAATH IIapaMH B KPEMaHKY,
gepryroun 3 kpemoMm Tipamicy. ITo GakaHHIO MOXKHA JIOJATH CBIXKI siroau.  Jis
KpeMy: KpeM-CUp 30UTH 3 5KOBTKAMH, PO3TEPTUMH 3 I[yKPOM Ta BAaHLIIHOM, JTOJATH
30UTi IO CTIMKUX MIKIB OLTKK 1 00€pEKHO MepEeMIIIaTH.

Yiskelik. /{1 ocHOBHU, mOApIOHEHE MICOYHE NMEYMBO 3’ €JHATU 3 PO3TOIIICHUM
BEPIIKOBUM MAacCJIOM, OTPUMAHOK MAacO0 3aCTEIWTH JHO (OPMHU Ta WIUIBHO

yTpamOyBaTy; Bumikatu 10 xB npu t 180°C, oxonoautu. JJisi HAUUHKU: KPEM-CUP
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a00 3BUYAtHUI cup 30UTH 3 LYKPOBOIO IYIPOIO, SIUISIMU, BEPUIKAMHU, OOPOIIHOM,
o 6a)kaHHIO MOXKHA J10/IaTH ISPy JUMOHA UM JaiiMa, 10 OAHOPIIHOCTI, MePENUTH
B opMy 3 mornepeaHbO BUIIEYEHOI0 0CHOBOIO 1 BumikaTu 30-40 xB npu t 180-200°C.
[TomaBaTi 3 MKEMOM TIOJYHWYHHUM, BHUIITHCBUM. [IeanbHO MiAKPECIUTh HIKHUN
CMaK JIecepTy KyJbKa MOPO3UBa ILIOMOIPY.

Cyduie cupae — 11100 oTpuUMaTH NMOBITpsiHE cydJie, MOTPiIOHO )KOBTKU 30UTH 3
YaCTUHOIO IYKPY, OJIaTH CHpP, M’ SIKE€ Maclio Ta MOMepPEeIHbO 3aMOUEHY B MOJOIII
MaHKYy 1 1e pa3 30utu. JJogatu OuIkH, 30UTI 3 THIIOIO 3 YACTUHOIO IYKPY Ta CLLTIO
70 CTIMKOi miHM 1 oOepexHO BuMimatd. Macy nepenuTu B (HopMmH, 3MalleHi
MacJoM 1 Ipucunani 6opomHoM, Ha 2/3 06’emy. Bumnikatu B posirpitiid g0 t 180°C
xaposiii magi 20-25 xB. [TogaBaTu rapsuuM 3 COJOAKUM COYCOM.

Cydue cupHe 3 moko/aaom (0e3 BUIIYKM) — 10 MONEPEAHBO 3aMOYEHOIO B
XOJIOIAHIN BOMI KEMATHHY HOJATH MOJOKO, KaKao, MEJ, MMOCTABUTH Ha CIa0Kuii
BOTOHbB 1 HarpiBaTH, MOKU HE PO3UMHHUTHLCS KakKao, ajie He Kun atutu. Jlogatu cup,
nepeOuTH Bce B OJICHAEP] 10 OJHOPITHOT MacH, PO3IUTH B (JOPMH 1 IIOCTABUTH B
XOJOJIUIBHUK IO TIOBHOT'O 3aCTUTAaHHS.

Myc cMpHHii — TIOTIEpEHHO 3aMOYCHUM XOJIOJHINA BOJI1 JKEJTAaTHH POIYMHUTH
Ha BOJIAHIN OaHi; chp 30MTH MIKCEPOM JI0 YTBOPEHHS MHUIITHOI MOBITPSAHOI MacH;
BEPIIKH 30MTH 3 IIYKPOBOIO Iy Aporo. Cup 3MiImaTu 31 30MTUMHU BEpIITKAMU, 10JaTH
PO3YMHEHUM JKEJaTUH 1 30MTH BCE MIKCEPOM, PO3JIUTH B KPEMAHKH 1 IIOMICTHTH B
XOJOIUIBHUK 70 3acTuranHs. [1o 6akaHHIO MOYXHA TOTYBATH 31 CBIKUMH SITOJITAMHU.
ITogaBatu 3 MOJIYyHUYHUM 200 IHITUM ST1THHUM COYCOM.

Knade — TOHKE cHpHE TICTO 3 CHPHO-BEPIIKOBOIO HAYMHKOI, TOJIUTE
apOMaTHUM CHPOIOM 1 mocumnane ¢ictamkamu. [ TicTa: 70 TPOTEPTOTO CUPY
JOJTaTH PO3IMYIITyBay, BaHUIIH, CUTb, M’SIKe Maclio 1 Bce J00pe 30UTH; J0AaTH
OOpOIITHO, 3aMICUTH TICTO 1 BIAMPABUTH B XoJoamIbHUK Ha 40 xB. 'oTOBE TICTO
Mopi3aTu COJIOMKOIO, 3aJIUTU PO3TOIJICHUM MAacjoM 1 3MimryBatu 5 xB. [losoBuny

MacH BUJIMTH Ha CyXy MOPIIHHY CKOBOPIAKY, 3BEPXY PO3NOAUIMTH HAUUHKY (30UTI
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BEPIIKH, 3MIIIAHI 3 HATEPTOI MOLIAPENON), 3aJUTH APYTOI0 MOJOBUHOIO TICTA 1
Burnikatu 40 xB mipu t 200°C.

Cupon: B COTEHHHKY 3MIIIATH IIYKOpP, BOAY, JUMOHHUMU CIK 1 BAPUTH J0

t 110°C. T'oroBuM cupomoM mnoiutH KHade, NOocUNATH MOAPIOHEHUMHU

CMakKeHUMHU (icTalllKaMU, MOJABATH FapsSunM.

1.2. AHaJii3 peuenTypHOro cKJIaay Ta TeXHOJIOrII JecepTiB 3 CHPY

OmgHuMU 13 pelenTypHUX KOMIIOHEHTIB, IO BUKOPHUCTOBYIOTBCS B CKJIaii
JleCEpTiB HA OCHOBi CHUpY KHCIOMOJOYHOIO, € I[yKOp Ta Cilb. IX j0jaBaHHS
IPU3BOJUTH 10 BIJIUICHHS CHPOBATKH, IO, B CBOIO Yepry, 3BYXKY€ Miama3oH
TEXHOJIOTIYHOTO  TPU3HAYEHHS CUpYy W 1oTpedye 30UIbIIEHHS  BMICTY
BOJIOTOYTPUMYIOUUX KOMITOHEHTIB. JlOBEACHO, IO Cib, BIUIMBAIOYH HA 3apsij Ta
arperariiro MoJIEKyJI Ka3eiHy, 3MIHIO€ €JIeKTPOCTaTUYHE BIAIITOBXYBAaHHS MOJIEKYII
kazeiny. s Toro, mo6 3B’A3aTH BUIBHY BOJIOTY, JO CKJIaay CTpaB 13 CHUPY
KHACJIOMOJIOYHOT'O BBO/ISITH BOJIOTOYTPUMYIOU1 KOMITOHEHTH — OOPOIIHO MIIIEHUYHE,
KPYIy MaHHY, SIUIS Kypsidi, CTaOUIi3a1iiH1 CUCTEMHU Ta iH. 3aBJSKH PEUOBUHAM, SIKi
BXOJISITH JI0 1X CKIaay — OUTKH, KpoXMajlb, XapyoBl BOJIOKHA, KapariHaH, Kame/Ii —
BOHHU 371aTHI 3B’ I3yBaTH BUTbHY BOJIOTY, SIKa BIIOKPEMITFOETHCS 11/ Yac YUTITbHCHHS
OUIKOBOTO 3T'YCTKY.

XapakTepucTUKa CUPOBHHH, 1[0 BHKOPUCTOBYETHCS [JIi BUTOTOBJICHHS
JIECEPTIB 3 CUPY:

Cup — KHCIOMOJIOYHUNA TIPOJYKT, YTBOPECHHM NUISXOM CKBaIllyBaHHS
aCTepU30BAHOTO  HE30MpaHOrO0 MOJIOKa abo 3HEKHUPEHOro  MOJIOKa 13
3aCTOCYBaHHSIM  KyJbTYp JIAKTOKOKIB 1  TepMO(IIBHUX  MOJOYHOKUCIHX
CTPENTOKOKIB ~ KHUCIOTHOI,  KHUCJIOTHO-CHYYXKHOIO  a00  TEPMOKHCIOTHOIO

KOoaryJsiiero O1IKa 3 MOAaIbIINM BUIAJICHHSIM CHPOBATKHU.
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KpeM-cup — 11e KUCIIOMOJIOYHUH NPOAYKT 3 HI>KHOIO KOHCUCTEHLIIEI0 1 TOMIPHO
BUPAXEHUM a00 HEUTpaJIbHUM CMAKOM, [P BUTOTOBJIEHHI SIKOTO J103pIBaHHS HE
MOTPIOHO.

Bepuiky — wiHHUN 1 NOXUBHUM MOJOYHUN IPOIYKT, OTPUMaHUN B Ipoleci
cenapyBaHHs MOJIOKaA.

BopourHo — nopomkonoi0HuM NpoOAYKT, SIKUI OJEPXKYIOTh IPU PO3MENIOBAHH1
3epHa.

Macio BepiikoBe — MPOAYKT CBIKUX a00 CKBAIIEHUX BEPIIKIB, BUPOOISIOThH
HUIAXOM TMacTepu3aiii Ta 30MBaHHS, NEpel BUKOPUCTAHHSAM 3a4MIIAIOTH 3
OBEPXH1, pO3pI3at0Th HA IMATKU, IEPEBOAATh Y TUIACTUYHUIN CTaH.

Sitns — 3axuiieHa BiJ 30BHINIHBOTO BIUIUBY PI3HUMU OOOJIOHKaMM Ta
[IKapaJIyor0 CyKYMHICTh OUIKa 1 5KOBTKA.

Cinp xap4oBa — 1€ KpUCTATTYHUNA XJIOPUCTHI HATP1H, 10 POZUUHSIETHCS Y BO/II.

[lykop — coslonkhii Ha CMaK XapyoBHM IPOAYKT, BUTOTOBJICHUH NUISXOM
KpUCTai3alli COKy LYKpPOBOTO OypsKa, IYKPOBOI TPOCTHUHH, Pijlle IIYKpPOBOTO
KJIEHA UM COKY MaJbMH.

IlykpoBa mynpa — KpucTaiau MyKpy, MOAPIOHEH] 10 MOPOIIKONOI0HOTO CTaHy
3 po3MipoM dYacTok He OurkIe 0.1 MMm.

XKenatnn — OLTKOBUH MPOJAYKT TBAPUHHOTO MOXOKEHHS, YTBOPEHUH TIISIXOM
BHUBAPIOBaHHS KICTOK, XPAIIIB, CYXOXKWJb, CIOJYYHOI TKaHUHU (B OCHOBHOMY
AJIOBUYUX 1 CBUHAYUX).

Kpyna manna — mimieHu4Ha Kpyma ApiOHOTO MOMENy 3 CEpPeIHIM PO3MipoM
yacTok 0,25-0,75 MMm.

Baninin — 0ina kpucTajgiyHa pedoOBHHA i3 3alaxoM BaHLIl, PO3YMHHA y BOII,
cnupTi, edipi, BATOTOBJIICHA METOIOM €KCTPaKIlii a00 O10TEeXHOJIOTIYHUM METO/IOM.

Mon0KO — CEeKpeT MOJOYHHMX 3aJi03, IO BUPOOJAETHCS MiA Yac JaKTalii y
CCaBIIIB KIHOYOI CTaTi; MPOAYKT OLIKOBO-)KMPOBOIO CKJIaAy, JKEPENIO SKICHOTO

JIETKO3aCBOIOBAHOIO OUIKA, HE3aMIHHUX aMIHOKHCIIOT Ta BITAMIHIB.
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CmeTaHa — KMCIOMOJIOYHMI TPOAYKT, BUTOTOBIICHUH HUISXOM CKBAaIllyBaHHS

BEPILKIB.

BumMorn 10 SIKOCTI TOTOBHX CTpaB: pyM’sHA KIPpOYKa, MHOBEPXHS O€3 TPIMIMH
9 9

KOHCHUCTEHIlISI OJTHOpiAHA, M fKa, MyXKa, HDKHA, CMaK — B MIPY COJOJAKHUH, 3

IIPUCMAKOM HANOBHIOBAYiB; CUPHUKHU OJTHaKoBO1 (popmu, HeaedopMoBaHi; cydiie,

KpeM, MYC — OAHOPIAHMH, MyXKui, 6€3 rpy1040K, HEOOBITPEHUH.

Amnaniz 6a30Boi pelienTypu BUpoOy HaBeAeHo B Ta0i. 1.1.

Tabnuys 1.1.

AHaJii3 0a30B0i peuentypu cTpaBu «I'ap0y30Bo-CHPHA 3aMiKAHKa)

. Bumoru 1o MexaHiuHa
HajimenyBaHHs ! .
penenTypHHUX Bwmicr, KyJiHapHa
penenTypHHUX . 4
” KOMIIOHEHTIB Yo o0podka
KOMIIOHEHTIB
[Tnomu cBixki Jepegupaiors,
2
: . : MPOMUBAIOTH
YHCTI1, HE31B s, P X
["apOy3 [ 36,1 OYHIIYIOTh,
0e3 MeXaHIYHUX .
ehzconPers Hapi3arTh Oy/1b-
K01 hopMu
bes ripkoTu,
Crp 9% CTOPOHHIX 361 [IpoTtuparoTh
3amnaxis, ’ 9yepe3 CUTO
HEOOBITPEHUN
Cyxe, cunyue, 6e3
Eoroi CTOPOHHIX 28 [TpociroroTs yepes
P 3amaxiB, TPYJ0Y0K ' CUTO
Ta JTOMIIIOK
IItoau cBiXkKI,
i , . Haruparots Ha
Henpa YHCTI1, HE31B s, ADaR
: 0,3 TepIli 3 MUTKUMH
areJIbCuHa 0e3 MeXaHIYHUX 2NN -
MOIIIKOJIKEHb P
0
Cyxi, uncTi, 6e3 Ppormppit L)
9 9
, O3YHHOM
. CTOPOHHIX P =
Sl SamakiE: & TuTeid 11,5 KaJIBIIUTOBOI COJII,
Imcap31yn010 OTOJIICKYIOTb,

MPOCYIIYIOTh
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Cunyunii
KPUCTATIYHUAN
IPOIYKT 0e3
Cuib noMmitok. Cmak — 0,3 -
COJIOHHUH, 0e3
J0JIaTKOBUX
IpPUCMaKiB

Binnosinae
JAHOMY BUIY
CUPOBHHH, 0€3
CTOPOHHIX
IpUCMaKiB Ta
3aIaxis,
KOHCHUCTEHIIIA
cuIlydJa, cyxa, 6e3
IPYAOYOK, CMITTS
1 JOMIIIOK

yxkop 12,9 \

Bcrworo 100

AHaJi3 TEeXHOJIOTIYHOTO IPOIECY BUPOOHUIITBA KYJIIHAPHOI MPOAYKIl 3 CHUPY

JT03BOJIsSI€ BU3HAYNTH TaKl OCHOBHI €Taru 1i BUpOOHUIITBA:

MexaHIuHa KyJiHapHa 00poOKa: Cupy — MpecyBaHHS, JIs BIIIICHHS HAJTUIIKY
CUPOBAaTKH, TPOTUPAHHS 4Yepe3 CUTa, IS HAJaHHS MPOAYKTY OJHOPIIHOCTI,
yXKOCTI, 30IbIIIEHHS TUCTIEPCHOCT] YaCTOK ISl TOKPAIICHHS 3aCBOIOBAHOCTI,
OopoITHa — TIPOCIFOBaHHS, JUIS HAJaHHS CHITYYOCTi, BUIJIUICHHS JOMIIIOK Ta
CMITTS; €I — MPOMUBAHHS, JIJISl 3HUIIEHHS IIKITHBOT MiKpOQIOpH;
YTBOPEHHS PEUEnTypHOI cyMimli (iepeMinryBaHHs, 30MBaHHS 3 KOMIIOHEHTAMH,
nepea0aueHuMHU PEUENTYPHUM CKIIaJI0M)

MiATOTOBKA JI0 TEIMI0BO1 00po0KH (popMyBaHHs, hapmiupyBaHHs, TaHIPYBaHHS
Ta iH.)

TETUI0Ba 00poOKa (BapiHHS Ha Mapy, CMaXKEHHS, 3aIliKaHHS)

MIJrOTOBKA 0 peanizauii (MopIioHyBaHHS, ICKOPYBAHHS).
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AHani3 TeXHOJIOTIYHOrO Mpollecy BUPOOHUIITBA 0a30BOI0 MPOAYKTY HABEICHO

B Tabm. 1.2.

Tabnuys 1.2.

AHAaJIi3 TeXHOJIOTIYHOr0 Npouecy BUPOOHNITBA cTpaBu «I'ap0y30B0-cupHa

3anmiKaHKa»
HajimenyBaHHs Mera, mo ITapamerpu ®DizuKo-XiMiuHI
TEXHOJIOTIYHOL AOCATAETHCH TEXHOJIOTiYHOI NpouecH, o
omnepaiii omepanii BiI0OYBalOTHCS
IMiaroroBka rapoysa:
Muiika 3HMKEHHS £18 — 20°C YacTkose BUIAJICHHS
MIKpPOOHOTO BOJIOPO3UYMHHUX
: . 730 - 60c
00CIMEHIHHS pPEYOBUH
Bunanenns [MopymienHs: 1UTICHOCTI
OunieHHs HEICTIBHOT - CTPYKTYpH
JaCTUHU
p [MopymeHHs UITICHOCTI
Hananus nneBHO1 L. R }I,(T " - NN
Hapizanus dbopmu - PYKTYPH, R
. BOJIOPO3UYNHHUX
HariBpadpuKkary
pEUOBHH
Po3m’ akieHHs
POCIMHHOI TKAaHUHHU 3a
aXyHOK WHYBaHHSI
| JloBeieHHS 10 t90—950C | P&V pyHHy
Bapinus . CEpPEIMHHUX TUIACTHUHOK,
TOTOBHOCTI 710 - 15xB e O\
3HIDKEHHS ~ MEXaHIYHOT
MIIIHOCTI, 3HUIICHHSA
MiKpodIopu
IlinroroBka cupy:
30UTBIIEHHS
IHUCIIEPCHOCTI  YacCTOK
Hanmanas P
. . IS MTOKpAIICHHS
[IpoTtnpanns OJHOPIIHOCTI, - >
. 3aCBOIOBAHOCTI
MyXKOCTI
IlinroroBKa sicub:
t 18 — 20°C 3HUNIEHHS  LIKIIJIABOIL
Murtsa OunieHHs - L
T2-3XB MiKkpoduiopu

IlinroroBka GopomHa:
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/ Hapanns Bigainenns cwmitTta Ta
IIpociroBanHs . ] .
CUITYYOCTI JIOMIIIIOK
IlixroroBka anejibCHHA:
3HMKEHHS t 18 — 20°C Bupanenus
Murta MIKpOOHOTO BOJOPO3UYNHHUX
00CIMEHIHHS PEYOBUH
OtpumanHs [lopyiieHHsT  TIUTICHOCTI
Hatupannus P - py =
HeJpu CTPYKTYpH
. OtpumanHs
Higroroska H/¢ P
TOTOBOTO JIJIsI
«I"ap0y30B0 —
et TEIJIOBOTO - -
1P 00poOJISTHHS
3amiKaHKa» :
HaniBabpukary
3miHa Macu Ta 00’ eMy
IIPOAYKTY,
Mepepo3no/aiI BOJIOTH, il
JaCTKOBE
BUIIAPOBYBAaHHS,
YaCTKOBE PyHHYBaHHA
3anikaHHs JloBeneHHA 10 BITaMiHIB, BTpara
«["ap0y30B0 — CTaHy t 200°C MiHEpaJbHUX PEYOBHH,
CHPHOI KYJIIHApHOT 125-35xB dbopMyBaHHS CMaKoO-
3amiKaHKW» TOTOBHOCTI apOMaTUYHUX PEYOBHUH
3a paxXyHOK TEII0BO1
JIECTPYKIIii ByTJeBO/IIB,
B3a€EMO/I1s1 KOMITOHEHTIB
MK c000I0,
Kapameri3aliisi Ta
MEJIAHOIAUHOYTBOPECHHS
IHopuionyBanHst :
pHIOHy IligroroBka 10 t 70 — 75°C YactkoBa BTpaTa BOJIOTH
Ta 0OpPMJICHHS . \\. \
peasmzarnii t7—-10xB ITPY OCTUTaHHI1
CTpaBM

1.3. InHoBaWii B TeXHOJIOTII BUPOOHMIITBA JIeCePTIB 3 CUPY
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VY3aranbHeHHS JIITEpaTypHUX Ta IHTEPHET-IKEepPENT MOKa3ye, 10 B OCTAHH1 POKU
B TE€XHOJIOT1i IECEPTIB 3 CUPY PO3pOOJIEHO Ta 3aIPOBAKEHO HU3KY HOBALINA IS
HaJaHHA 1M (QYHKIIOHAJIBHO(DI310JOTTYHUX  BIACTHUBOCTEH 32  paxyHOK
3aCTOCYBaHHS MPOOIOTUKIB, 1HYJIIHOBMICHOI CUPOBUHH, 3€PHOBHX, COJIOJOBUX Ta
IHIIMX HANOBHIOBAYIB, @ TaKOX PETYIIOBAHHS (YHKIIOHAJBbHO-TEXHOIOTTYHUX
BJIIACTUBOCTEH CHUPY KHCIOMOJIOYHOTO SIK BUXIIHOI CHPOBUHH (BUKOPHCTAHHS
3aryCHUKIB, BOJIOTOYTPUMYIOYMX KOMIIOHEHTIB, cTabu1i3aTopiB cTpykTypH). [loao
OCTaHHbOI'O, TO X 3aCTOCYBaHHSA OUIbIIE CHPSAMOBAHO HAa YCYHEHHS BaJ, fKl
BUHUKAIOTH MiJl Yac BUPOOHUIITBA Ta BUKOPUCTAHHS CUPY — HASIBHICTh CHHEPE3HCY,
KpUXKa KOHCUCTEHIIs, HETPUBaJl TEPMiHH 30€piraHHs TOILIO.

@axiBusgmMu  KuWiBCHKOTO HAIIOHAIBHOTO TOPTOBEJIBHO - EKOHOMIYHOTO
yHiBepcuTeTy [1] po3po0JeHO TEXHOJOTiI0 YI3KeMKIB 13 BHUKOPUCTAHHSIM
3epHOMNPOAYKTIB — TIIEHHIl TOAPIOHEHOi, OOpoIllHa TOPOXOBOTO, COEBOTO,
KJIITKOBUHM, BHUCIBOK TIICHHWYHUX Ta BIBCAHHUX, OBOYEBO-(PPYKTOBHX IIOPE.
Y4yeHnMH BCTaHOBJIEHO 30UIBIICHHS KUIPKOCTI MIHEPAJIBHUX PEUOBUH (3a1i3a — Ha
125-130%, xansbitito — Ha 25-35%, iogy — B 2,6—3 pasu), BiramiHiB ((omieBoi
kuciotu — Ha 82-90%, 6iotury — Ha 45—-50%, HiKOTHHOBOI KHCIOTH — Ha 4—50%)
MOPIBHSHO 3 KOHTPOJIEM 3a PaXyYHOK BUKOPHUCTAHHS POCIUHHUX IHTPEIIEHTIB [2].

HaykoBisiMu 0JHOTO JIE€pkKABHOTO arpapHOro YHIBEPCHUTETY pPO3POOJIEHO
TEXHOJIOT1I0 MyANHTY Ha OCHOB1 CUPY KHUCJIIOMOJIOYHOTO, JT0 CKJIaay SIKOTO BXOJSTh
BEPIIKH, CHPOII TUIOJOBO-KEHBIIIEHbOBHH, cTabLTi3ariitHa cuctema Crabicon JTL,
iMMOOiTi30oBaHa 3akBacka mpobiotmunHux Kynbryp Buay LAT PB A C-0, cup
3HEKUPEHUH, OJep)aHUH MeTonoM yibTpadinbrpanii. YCTaHOBICHO, IO
Bukopuctanus Crabicon JTL, mo MICTUTH y CBOEMY CKIaai MOAW(IKOBAHHIMA
kpoxmaib (E1422), xxenatun Ta ryapem (E412), migBuimnye xap4doBy I[IHHICTH Ta
cripusie GOPMYBaHHIO TIIACTUYHOT Ma3K0O1 KOHCUCTEHIIIT TPOAYKTY .

QaxiBusgmMu  XapKIBCbKOIO JEPKABHOTO YHIBEPCUTETY XapuyBaHHS Ta
Toprieii[3] pO3pOOJIEHO TEXHOJIOTIi JIeCepTiB 13 CUPY KHUCIOMOJOYHOTO

MIJIBUIIIEHOT Xap4yoBOi IIHHOCTI 3a paxyHOK BUKOPHUCTAHHS IETHYHOT JTOOAaBKH
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«'emoBiTan». Busnaueno, mo 3a ymoBu cnoxuBaHHa 100 1 necepry
3abe3mneuyeThes 1/3 1000BOT MOTPeOU OpraHi3My JIOAUHU B TEMOBOMY 3aJIi31.

Asropamu Kadeapu TeXHONOT1T peCTOPaHHOTO Ta 03[0POBYOr0 XapuyBaHHI[4 ]
pPO3pOOIEHO  MOJIOYHO-POCIAMHHUN  30MBHUM  JlecepT Ha OCHOBI  CHpY
KHCJIOMOJIOUHOTO 3 BHUKOPUCTaHHsIM 4ydu Ta TomiHamOypa, WO JIO3BOJISIE
3a0€3Me4YnTH HAsBHICTh HEOOXITHUX KOMITOHEHTIB 1K1 JJIs JIFOAEH 13 MOpYyILEeHUM
BYTJIEBOJAHUM OOMIHOM.

VY3aranapHIOIOUM aHAJI3 ICHYIOYHX PO3POOOK y 00J1acTl TEXHONOT1H KyIIHApHOT
IPOIYKIlT 3 CHPY KHCJIOMOJIOYHOTO CJIiJI 3a3HAYUTH, M0 OUIBIIICTh 13 HUX
CTOCYETBCSI PETYJIIOBaHHS XapyoBOI I[IHHOCTI, B TOH 4ac SK MPUTaMaHHI CHPY
KHACJTIOMOJIOUHOMY 00’ €KTHBH1 TEXHOJIOT1YH1 BIACTUBOCTI — YIIUTLHEHHS OUIKOBOTO
3TyCTKY, CHHEpE3HC, HH3bKa BOJOTOYyTpUMYIOYa 3JaTHICTh — HE 3HAWILIN
BUpilieHHs. PO3B'si3aTH 111 TEXHOJOTIYHI 3aBAaHHA MOXJIMBO 3a PaxyHOK
BUKOPUCTAaHHS HaliBhaOpUKaTIB, y SKUX OyJe peanaizoBaHO OMIliI0 3a0e3neueHHs

CTaOUTFHOCTI TPOIYKITIT B TEXHOJIOTIYHOMY TOTOII 1l BUPOOHUIITBA.

1.4. Po3poOka TexHO0JI0TiI Xap40BOi MPOAYKIILii.

Ha ocHOB1 anamizy aaHuX, sIKi MU OTPUMAJId B 3 JIITEPATypHHUX JKEPEIL,
pelentTyp Ta TEeXHOJIOTIH OyJo po3po0JeHO TEXHOJOTI4HY KapTy backchbkoro
Yi3KeHKy 3 J0JIaBaHHSAM 3aJI130BMIIIYIOUOi JIETHYHOI H00aBkH «I eMoBITaI»,
n00yTO1 3 KPOBI BEIMKOI pOraToi XymoOu, sKa J03BOJs€ 30araTuTh BUPOOHM Ha
JIETKO3aCBOIOBaHE TEMOBE 321130 1 OLIOK.

[Tpomno3umii, om0 po3poOJICHHS TEeXHOIOrii «bBacKChKOro Yi3KEHKY»,
IPYHTYIOTBCSA Ha BXK€ ICHYIOUMX pEIeNnTypax iCranchkro med-kyxapst CaHThATO
PiBepa [5] , sixumii Bepie mpurotyBas aecepT B 1990-x pokax.

[TimcraBoto 1t pO3pOOKH TEXHOJIOTIi JECEePTIiB 3 KUCIOMOJIOYHOTO CHPY, IO
30araueHi Ha FTeMOBE 3aJ1130, OCIYKWJIN HACTYIMHI (PaKTOPU:

— JIECEPTH 3 KHUCIIOMOJIOYHOTO CHUPY KOPUCTYIOTHCS MOTUTOM Y HACEJICHHS,

TOMY 30aradeHHs iX Ha T€MOBE 3aJ1130 € AOIIILHUM 1 HEOOX1THUM;
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— caMe XIMIYHMH CKJIaJ Jecepry 3  KHUCJIOMOJOYHOrO CHUPY €
HaUCIPUUHATIMBIIINM JUIsl BCMOKTYBaHHS 3ajli3a B OpraHi3Mi JIIOIMHH, a came
yepe3 BMICT PEYOBHH, SIKI TMOKPAIlYIOTh MPOLEC: BMICT MOJIOYHOTO LYKPY —
JIAKTO3H, BMICT MOJIOYHOTO O11Ka — Ka3einy, Bitaminis B2, B12;

— MOJIOYHMI KaJIbL1il HE YTBOPIOE HEPOZUYMHHUX CTOJYK 3 3aJ1130M.

3riiHO 3 JaHUMU TEXHIYHUX YMOB Ha 100aBKy «l'emMoBiTam», B Hili MICTUThCS
1,3 r reMoBOro 3aji3a, OTXKe, 3HaUHa YacTHHA J1000BOT MOTpeOr OpraHi3My B 3ai3i
MOKe OyTHu 3abe3reyeHa BBEACHHSIM B pelentypy aecepty 2% A00aBKu Bl Macu
peuentypHoi cymiiii, To0to 2,6-3,9 mr. Sk Bigomo, g000Ba moTpeda JTOIUHUA B
reMoBOMY 3ali3i ckiagae 2,5-4,0 mr. Bka3zaHa KUIBKICTh T€MOBOTO 3aii3a B
IPOIYKTI HE MOKPUBAE J000BY MOTpeOy B 3aj1i31 OpraHizMy, OJIHaK MPOIAYKT MOKeE
PO3TIISAATUCH SIK JTOJIATKOBE JKEPENIO JIETKO3aCBOIOBAHOTO TE€MOBOIO 3alli3a B
parioHi Xap4yyBaHHS JIOAWHU, IO TPEICTABISIETHCS BAXIIMBHM B CydYacHId
CTPYKTYp1 XapuyBaHHs HACECIICHHS.

Texnomoriuny kapty paecepty «backcbkmii 4i3keWk», B SKi BKa3aHO BCi
HaliMeHyBaHHS IPOAYKTIB, €Tald MPUTOTYBAHHS Ta BUMOTH JI0 SIKOCT1 ,HABEJACHO Y
Jonatky A.

TexHomoriuHy cxeMy BHUpPOOHHIITBA «bacKChbKOro 4Yi3KeWKy» HaBEIACHO B
Honarky b.

Kapty TexHonorigsoro mpoiecy HaBe/ieHO B Tab.1.3.

Tabnuys 1.3
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Kapra TexHosoriusoro npouecy BUpoOHUUTBA cTpaBu «backecbkuii

Yi3Ken K
TexHosioriuna IMapamerpu Pe3yabTaT, 1mo Ob6s1agHaHHA Ta
onepauis TeXHOJIOTIYHOI OTPUMYETbCH | iIHCTyMEHTAapii, 110
onepauii 3aCTOCOBYEThCS B
TeXHOJIOTIYHil
omepanii
IlinroroBKa Kpekepy
[lopy1ienHs binennep, mucka
[ToapiObueHHs - IIJIICHOCTI
CTPYKTYpH
IlinroToBKa Macjia
0 [TopymieHHs CoTelHuK, uTa
t 80-90°C \Jv :
Postorutensst IIJTICHOCTI
CTPYKTYpH
ITigroroBka sieub
t 18 — 20°C 3HUILIEHHS Banna muiina
Murtts T2-3XxB MIKPOOHOTO
00CIMEHIHHSI
IlinroroBKa JJUMOHA
3HULICHHA Banna muitna
Murts t 18 — 20°C MiKpOOHOT0
00CIMEHIHHSI
: OtpumanHns coky | CokoBUxKuMAaIKa,
Bimxumanus - .
€EMHICTb JIJISl COKY
IHiaroroBka 6oponHa
Hananus Curo, MHCKa
[IpocitoBaHHs - CHUITY4OCTI,
MOBITPSIHOCTI
IlixroroBka cupy
: [To36aBnenns | Mapasi, mpec, MUCKa
BinTuckanus - , ¥.
3aiiBOi BOJIOTH
. OTpumaHHA [lapoxoHBeKTOMAT
Iigrorysanns t 180°C Le P ’
TOTOBO1 OCHOBH dbopma s
H/(p OCHOBH 110 xB :
BUITIKAHHS
HinroryBanus Otpumanss biiennep
H/() HAYMHKA OJTHOPIJTHOI MacH
. OTpumaHHA [TapokoHBeKTOMAT
Bunikanus t 220°C P P
TOTOBOTO BUPOOY
BHPOOY T 46 xB
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Bapinus t 75-80°C OTpumaHHs CoTelHUK, TIIUTA,
KapameJii Tt 7-10 xB rOTOBO1 Kapameni BIHYUK
OTpumaHHA Jlonarka, j10KKa
Odopmiienns 3 TOTOBOTO
JecepTy

['oToBUIl Ui3KEHK OXOJIOMKYIOTb,

Hapi3alTh Ha NOPLIMHI [IMATOYKH.

30epiraioTh B xon0auibHUKy npu t 2-6°C me Oimblie 72 rom, B clEliadbHUX

(dopMax A TOpTa 3 KPUILIKOIO.
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PO3JILI 2
OPTAHIBALISI TEXHOJIOTTYHOT'O MPOLIECY BUPOBHUIITBA
JECEPTIB 3 CUPY B YMOBAX 3PT

EdextuBHa opranizailiss BUpOoOHUIITBA Tiepeadavae paiioHaabHy OpraHi3alliio
pobouux wmicub. Ha BUpOOHWYIM AIISHII  pO3MIIIEHE, HEOOXIMHE s
OpPUrOTYBAHHS JEecepTiB,  00JIaHAHHA, IHBEHTap Ta mnocyd. Poboul Micud
OpraHi3oBaHi TakK, 00 BUKIIOYAIACS MOXIMBICTH OTPUMAaHHS TPaBM Ta OIMIKIB.

Opnum 3 HaiBaxJIMBILKX (HaKTOPIB €PEeKTUBHOI OpraHizalli BUpOOHUIITBA €
cTabutbHE 3a0€3MeueHHss BUPOOHUYOTO MPOoIiecy HEOOX1THOK CUPOBHHOIO.

He MeHm BaxxinnBuM (pakTopoMm JUisl pallioHaIbHO1 opraHizaiii BUpoOHHUIITBA €
nif0ip MpaliBHUKIB Ta iX PO3MIIIEHHS. 3 METOI0 YAOCKOHAJEHHs OpraHizailii
poOOTH KOHIUTEPIB IEX OCHAIIYETHCS TEXHOJNOTIUHUMHU KapTaMu, perenTypamu
BUPOOIB.

Conoaki cTpaBu MIBUKO BTATYIOTH Pi3HI 3alaxu, TOMY IS iX IPUTOTYBaHHS
BUIUISIOTH OKpeMe oO0jagHaHHA (CTOMM, BaHHM, XOJOAWIbHI madu, 3MIHHI
mexanizmu 10 Kenwood), mpomapkoBaHuii mocys (COTEHHUKH, TUCTH, POPMH) Ta
1HBEHTap (CHUTa, BIHUMKH, JIomaTku). He pexoMeHmyeTbCs BUKOPUCTOBYBATH
AIIOMIHIEBUN TIOCY]T Ta IHBEHTAp, OCKUTBKH BiJl IIOT'O 3MIHIOETHCS KOJIIP JECepTIiB
13’ IBIISIETHCS MIPUCMAK METAIy.

Ha poGodoMy wmiciii i TIOpLIOHYBaHHS Ta TOJAaBaHHS JCCEPTIB
YCTaHOBIIIOIOTh CEKIIIMHUN MOJIYJIBbHHMIA CTLI 3 XONOAWiIbHOIO mmadoro. Ha cromi
BCTAHOBJIIOIOTh HACTUIBHI Baru, pO3MIMIYIOTh HOXI, JIOIATKH, JIOXKKH, KyJiHApHI
MHIETH.

Konanrep moBuHEH AOTPUMYBATHUCS TAKMX BUMOT MiJ] 4ac poOOTH:

- 3HATH peLEeNTypPy 1 TEXHOJIOT1H0 BUPOOHUIITBA AECEPTIB;

- 3HATH XapaKTEPUCTUKY CUPOBHHH , CMaKOBUX Ta ApOMATHYHUX PEYOBUH,

OapBHUKIB;
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- JOTPUMYBATHUCS CaHITAPHO-TITIEHIYHUX YMOB BHUPOOHHMIITBA, TEPMIHIB
30epiraHHs Ta peanizallii,
Y JOTPUMYBATUCS  TNPUHUMUIIB  poOOTM 1 MpaBuUi  EKCIUIyaraiii

TEXHOJIOTTYHOTO 00JIaTHAHHS.

2.1. KoHuenryajibHe MEHI0 PeCTOPAHY 3 €BPONEIiCbKOI0 KYXHEI0

HaliBaxmuBimmM 3aBAaHHS PECTOpPaHy € 3aJ0BOJICHHS MOTPeO CIIOKUBAYIB, a
caMe: OpraHi3alli€l0 CIOXUBAaHHS IIMPOKOTO AaCOPTHMEHTY KYJIHApHUX Ta
KOHAUTEPCHKUX BUPOOiB, (HIpPMOBUX CTPaAB, aJIKOIOJIbHUX HAMOIB, BACOKMM PIBHEM
0o0CIyroByBaHHS B IOEAHAHHI 3 JO3BULISM, a TaKOX HAJaHHSM JOJIATKOBHX
TIOCIIYT.

Pectopan opranizoBye 00CIIyroByBaHHsSI OaHKETIB PI3HUX BHUJIB, TEMAaTUYHUX
BEYOPIB, a TAKOX HAJIA€ TaKi J0JIaTKOBI MOCIYTH, SIK KEHTEPUHT, JIOCTaBKa J0JIOMY,
Wi-Fi, mocayra o¢imianta BqoMa, BUKIUK TaKCi, AUTSYa KIMHATA.

Pecropan BUKOHAHO B KJIIACHYHOMY CTHJIL. 3all pECTOPaHy Bpakae MOETHAHHIM
YEpBOHOTO Ta TEMHO-3€JIEHOTO KOJhOPIB, KMBOIO MY3HMKOIO Ta TPOIO Ha pOsii,
KUBUMU KBITaMU Ta BUITYKAHUMHU KapTUHAMHU.

Me6ai migiopaHi y BIATOBIZHOCTI J0 IHTEp €py: ABOX-, UYOTHPHOX- Ta
IIECTUMICHI KBaJIpATHI CTOJIU, M SIKi CTUTBIlI Ta JUBAHH.

Pectopan po3paxoBanuii Ha 70 OCaIOBHX MICITb.

OO060B’s3K0BO € Trapaepo0, TyalleT, BAPOOHHMYI, CKIAAChKi Ta aIMIHICTPATUBHO -
moOyTOB1 MPUMIIIICHHS.

OdiuiaaTu pecTopany BUCOKOKBaIi(hiKOBaHi, BUIBHO BOJIO1IOTh aHTITIHCHKOIO,
qyJI0BO 3HAIOTh MEHIO 1 CKJIaJl cTpaB. BepxHs dWacTmHa crenomsry odQilliaHTiB
BUKOHaHAa B  30JIOTOMY KOJbOpi, HIKHS — BIANOBIAHO B 4YOpHOMY. Takox,
000B’I3KOBUM € OCHIKUK 3 IMEHEM 1 Ha3BOIO PECTOPaHY.

3acTocoBaHa 1HAMBIAyaldbHA (opMa OOCIYroByBaHHS O(illaHTaMH, IO Ma€e
TaKl 0COOJINBOCTI:

- 32 KOKHUM O(iI[IaHTOM 3aKpIIJIEHO KUIbKa CTOJIB;
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- 0oQINIaHT BHUKOHY€ BCl €JIEMEHTH OOCIYrOBYBAaHHS: MPUKAOM 3aMOBJIECHHS,

CEpBIPYBAHHSI CTOJIA, IOJIaBAHHS CTPaB 1 HAMOIB, PO3PAXYHOK 31 CIIOKMBAYaMH,

30UpaHHs TIOCYY;

- rocTl Ta 0QiiaHT BCTAHOBIIOIOTh OCOOMCTUM KOHTAKT.

Pesxxum po6otu pectopany 3 129 no 24%,

[IpoananizyBaBIIu JMHAMIKY 3aBaHTAXXCHHS 3aJiB PI3HOMAHITHUX THIIIB

SaKJIaIIiB pEeCTOpaHHOro TrocraoaapcTBa,

CIIO’KMBAYiB 3a JACHB.

Pospaxynku HaBeneHo B Ta0m.2.1.

BU3HAYAEMO TIPOTHO30BAHY KUIBKICTh

KinbkicTh crioskuBauiB, 10 0OCIYrOBYIOTHCS 3a 1 TOJ poOOTH MiANPUEMCTRA,

BU3HAYAETHCA 32 HOPMYIIOIO:

n = N*n*k

N — KUIBKICTh MICIIb Y 3JIi,

N — 000POTHICTH OJTHOTO MICIIS B 3aJ11 IPOTATOM TOJIUHH, pa3,

K - koe®ilieHT 3alIOBHEHHS.

Tabauysa 2.1

IIporuo3oBana 1000Ba IMHAMIKA 3aBAHTAKEHOCTI 3aJ1y

Yac ObopoTHicTH L\ KiabkicTh
. Koedimienr )
TI'oguun XapyyBaHHS, Mmicus 3a CIO:KMBAYiB,

XBHUJIHH 1 ron JARQBHe ocio
1 2001'3% 60 1 0,6 42
13001400 60 1 0,7 49
14901500 60 1 0,7 49
1590-16% 60 1 0,6 42
1690-17% 60 1 0,5 35
1790-18%0 60 1 0,6 42
1890-1900 60 0,4 0,7 49
1990-20% 60 0,4 0,9 63
2000-2100 60 0,4 0,9 63
21002200 60 0,4 0,8 56
2290-23%0 60 0,4 0,7 49
2300.24% 60 0,4 0,5 35
Bcenoro: ) - - 574




29

Ha oHOBI oTprMaHUX pe3yJbTaTIB KJIBKOCTI CIIO’KMBAYIB 3a JIEHb B PECTOpaHI,
BU3HAYUMO JIEHHY 0OOPOTHICThH MICIS:

n=n, /N=574/70 = 8,2 cnoxusauis.

BusHayaemMo  MpOrHo30BaHy  KUIBKICTh  peaii3oBaHOl  MPOAYKI, — sKa
PO3PAaXOBYEThCS Ha MIACTaBl KOEPILIEHTY CHOXXKHBAaHHS OKPEMHX TpYIl CTpaB Ta
MIPOTHO30BAHOT YMCEIHHOCTI CIIOKUBAYIB 32 JIEHb, 33 (HOPMYJIOO:

n=N*m,
7e M — koedIlieHT CIOKUBAHHS CTPAB,
N — 3aranbHa KUIbKICTh BIIBIIyBayiB.

KoedimieHT cnioxkuBaHHs CTpaB 03HAYAE CEPEIHIO KUIBKICTh CTPAB, CIIOKUBAHY
OJIHAM BIJIBIIyBau€M 1 CKIIQJA€ThCS 3 KOEPIIIEHTIB OKPEMHUX BHJIB MPOIYKIIii
BJIACHOTO BUPOOHHMITBA: CYMIB (m,), XOJIOJHUX 33aKYCOK (m, ), APYIHX (m, p_) 1

conoakux (m )

m = mc € my s, & m,ap.+ M

m=11+0,7+14+0,3=3,5;

Naar = 274 * 3,5 = 2009 crpas,;
Nxs = N* My ;

N = N*mg;

N2 = N*my;

Nee. = N*Mec.

Po3paxyHku HaBejeHO B Ta0.2.2.
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Tabnuys 2.2

IIporno3 nenHoro odcsry peasizauii npoayKuii 3a rpynamMmu

Koedinienr Y
JleHHA KiJbKICTH
I'pyna crpas CnokuBaHHS IPyNH RN @ ) AN

cTpaB Y pynu, nopu
X0510/1H1 3aKyCKHU 1,1 631
Cynu 0,7 402
Hpyri ctpaBu 1,4 804
Conoaki cTpaBu 0,3 172
Paszowm: 3,5 2009

ITpu ckiajaHHi MEHIO PEeCTOpaHy JAOTPUMAHO IPABUJI PO3MILIECHHS CTpaB 3
ypaxyBaHHSIM IMOCIIAOBHOCTI iX moadi. ¥ MEHIO BKIIOUEHO TaKi TPy CTpaB:
- (ipmMoOBI cTpaBH;

- XOJIOJIH1 CTPaBH 1 3aKyCKHU;
- rapsyl 3aKyCKH;

- CyIu;

- JIpyri CTpaBH;

- COJIOJIK1 CTpaBH.

Pectopan mporoHye MeHIO 3 BUIBHHMM BHOOPOM CTpaB, IO JA€ MOXKIIMBICTH
BiJIBiTyBaYam BHOpaTH CTpaBU 13 3arajbHOrO MEHIO BIANOBIIHO CBOIM
ynogo06anasaM. [Ipu po3poOiii MEHI0 BpaXxOBaHO KOHTHHTECHT T'OCTEH, CE30HHICTD,
KBaT(IKaIlio KyxapiB, HASIBHICTh HEOOXITHOTO 00JIaHAHHS.

3a po3po0OKy MEHIO BiJMIOBia€e 3aBigyBau BUpOOHUIITBA. Po3pobieHe MeHro
MIAMUCYIOTh TUPEKTOP PECTOPaHy, 3aBimyBad BUPOOHHUIITBA Ta Oyxrantep. Y MEHIO
3 BUTBHUM BHOOPOM BKa3yIOTh Ha3BY, BUXIJ Ta I[IHY CTPAB.

Po3paxyHnkoBe MeHIO 3aKiialy HaBelIeHo y Ta01.2.3.

Tabnuys 2.3
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HaiimenyBaHHsA cTpaB Buxia,r KiJILKi.C TP
NopILii
@ipMOBi cTpaBHu
Minii nane 250 30
CBuHHHA 3 OEKOHOM 1 MOIIAPEIIOI0 300 47
M’scHe acopTi 400 45
dijie IHANYKY M1 KapaMeJTbHUM COYCOM 180 42
[leyepuni, dapmmpoBaHi Kypsauol TI'PYIKOIO 250 35
TBEPJUM CUPOM
X0J101Hi 3aKyCKH
Ocenenenp 3 KapTOTLICHO 200 48
Taprap 3 n1ococem 220 65
PyneTuk 3 1ococem 1 KpeM-CUpOM 150 43
[Tate 3 Kypsi401 mEUIHKH 100/50 54
€Bporieiichbka Hapizka M’sca 200/100 47
Kapmnado 3 renaruan 200 42
[Haraka Ha TpwIi 220 56
Ie3ap 3 KypKorO Ha TPUJIi 1 OCTMHUM CUPOM 250 69
APTHUIIIOKHU 3 OJIUBKAMH Ta aBOKAJI0 250 42
Kampese 250 59
Cupua nanitpa 200/50 55
TapraneTku 3 cupom 150 o1
Iapsiui 3akyckn
Minii y BepIIkOBOMY COYCi 3 OJTAaKUTHUM CHPOM 260/150 43
@yarpa 220 34
OBoYi IpHJIH 200 42
[Teuepwuiri Ha rpuii 3 MapMe3anoM i coycom Ilecto 150 37
JlaBaii 13 CUpOM CYJIYT'yH1 180 34
Cynu
Kypstanii OynbitoH 3 GppukagerbkaMu 300 08
JlaBaHIOBH KpEM-CYII 3 KPEBETKAMU 300 101
[Nynsiin 361pHMiA 300 105
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Cupnuii cyn 300 98
JApyri crpaBu

Core 3 MOPENPOAYKTIB 300 4
dine cynaka 3 oBoYaMU 80/100/75 42
Cromra koH(1 3i ciapxero ta coycom Llopon 80/100/75 45
®ine TeATHHM 3 MiANeYeHUMHU oBo4aMu 1 nepresum | 200/150/7 42
COyCcOM 5

Kape O0apaHuHM 3 MIEYEHOIO KapTOILICIO 220/;50/7 39
CBHHMHA IT1]1 BEPLUIKOBO-KalepCOBUM COYCOM 250 41
[aanuka 3 6aHaHAMH 300 43
Kypsiua rpyaka 3 oBouaMu Ta MIMTAHATOM 150/180 41
Pi3oTTO 3 mapme3aHom 250 38

I'apuipu
['paTen kaprorissHAA 260 30
Jukuii puc 230 28
Kyc-kyc 3 oBouamu 310 39
Coaoaki ctpaBu

[TepcukoBun necepr 200 18
Cyde cuphe 200 16
Heceprt “IlaBmoBa” 150 18
[Hokonmaauuii poHIaH 3 TOPrOH30IO0K0 110/80 16
Tipamicy 200 15
backcpkmii dizkenk 150 19
["apOy30B0o-cHpHa 3amikaHKa 200 17
Knade 200 19
Bceworo: - 2009

2.2. Oprani3auisi npouecy BUpOOHMITBA IeCEPTIiB 3 CHPY
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VY pectopani Ha 70 Micup I BUTOTOBJIEHHS JAECEPTIB OKPEMO BHUILIEHO
JECEepTHUM LEeX, 110 He 3aJeKUTh BIJ KyXHI. 3arajgbHa IUIoIa LexXy 1 KHoro
IUIAaHYBAHHS  3aJI€KUTh BIJ KUIBKOCTI ¥ aCOPTUMEHTY MPOAYKIi, sKa
BUTOTOBIISIETHCSI.

BupoOHuue mnpuMIlIEHHS JECEePTHOrO LEXYy OONAaJHYEThCS MEXaHIYHUM,
TEIJIOBUM Ta XOJOAWIbHUM OOJIaIHAHHSIM.

[liAmprueMCTBO  OCHAIYETHCS CyYaCHHUM TEXHOJOTIYHMM  OOJaAHAHHSM,
IHBEHTapeM, MOCYJOM, II0 HE TUIbKH MOJIETHIy€E MpaIio NEePCOHATY 1 MiABUIIYE
floro MpOayKTHBHICTh, a W 3MEHIIYE MIKpOOHE TICYBaHHS MPOAYKTIB. BaxmuBy
pOJIb BiJlirpae MpaBWJIbHA eKCIUIyaTallis oOJlaJlHaHHS, YTPUMaHHS MOro B
HAJIE)KHOMY CAHITAPHOMY CTaHI1, TOTPUMAaHHS MPAaBUII TEXHIKU OE3IMEKH.

VY necepTHOMY II€Xy BUKOHYIOTBCS Takl omeparlii: mpociroBaHHS OopoIlHa i
OpPUTOTYBaHHS TicTa, (OpPMYBaHHS, BHUIIKAHHSA, O03100JICHHA BHUPOOIB MicCis
BUITIKaHHS, TIPUTOTYBAHHS MTOMAJIOK, CUPOIIIB, KPEMIB.

HaiiBaxnuBiorw omepaiiero MmiJg Yac MPUTOTYBaHHS HECEpTIB 3 CHUPY €
OpoTUpaHHs cupy. st iboro BUKOPUCTOBYIOTH MpoTUpanbHy Mmarnny MII1-800
a00 X IPOTUPAIOTH BPYUYHY Y€pe3 CUTA.

PoGoue micue Mae Oyrm oOnamHaHe BHPOOHWYMMH CTOJIAMH, CTOJAMH 3
OXOJIOJDKEHHSIM  JiJIsi  30epiraHHs TOTOBHX BHPOOIB 1 KpewmiB, 0O0OB’S3KOBO
BCTAHOBIIIOIOTH CTEJIAX1 JIJIT TOTOBUX BUPOOIB.

3 TEIJIOBOIro YCTaTKyBaHHs BCTAHOBIIOIOTH MAPOKOHBEKTOMAT Ta EJIEKTPUYHI
wmTtyd. TemioBa o00poOKa € TOJOBHUM €TaloM TEXHOJIOTIYHOTO MPOLECy
MPUTOTYBaHHS KOHAUTEPCHKUX BUPOOIB.

Takoxx Ha miAOPUEMCTBI BHUKOPHUCTOBYIOTh TaKe cydacHe OOJagHaHHS, SK
Kenwood. 1o iioro koMIuIeKTaIlii BXOUTh dJaria OJeHIepa, Jalia Ta BIHYUKA IS
30MBaHHS KPeMiB, OUIKIB, HACAIKH JUIS 3aMilllyBaHHS TiCTa.

JI1s1 BapiHHA 1 OJJHOYACHOTO 3MIIIYBaHHS, 30MBaHHS KPEMIB BUKOPUCTOBYIOTh
Tepmomike TM6.

[TinGip ycTaTkyBaHHS HaBeleHO B Ta0J1.2.4.
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Tabnuys 2.4
Iix0ip ycraTkyBaHHS 1 pO3paxyHOK IJIONLI LieXy
I"'abaputHi po3mipnu,
K-Tb, % g P IL1oma,
Ha3Ba ycraTkyBaHHA Mapka MM
IIT. M2
JAOBKMHA | IIUPUHA
[IpotupansHa mammuaa | MITI-800 a 658 590 0,39
Samaref
Crin oxonomkyBanpHuit | TDL2 M 1 1620 860 1,4
PLTN
CIICM-
Crin BUpoOHUYHUH 2 1050 840 1,76
1,28
Banna muiina BM -1 1 840 840 0.7
Crenaxi MITWILKA
: CTK-1 2 375 560 0,42
nepecyBHI
XononunbHa mada X - 04 1 750 750 0,56
I[1IE-4 H
[TmuTa enekrpruyHa APM- 1 945 700 0,66
5KO
Tecnodom
[TapokoHBeKTOMAT 1 840 910 0,76
FEDLO6
Paszowm: - - - - 6,65

3Hal0uM MJIOIY, SKY 3aiiMae yCTaTKyBaHHS, pO3PaxOBYEMO IUIOLLY AECEPTHOTO
1exy 3a GopMyJoio:
S :So6n/h’
ne S g, — olla, Ky 3aiimae o0JaHaHHs, p?;

h — koedilieHT BUKOpUCTaHHS TUIOINI BUpoOHMYKMX npuMimeHs (h = 0,35).
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Po3paxyHok moiri, sIKy 3aiiMa€e ycTaTKyBaHHS:

S =6,65/0,35 = 19 2

[licns  po3paxyHKy IUIONIII IEXYy pO3pOOIsSEMO TUIAH-CXEMY LEXy 3
po3TalnIyBaHHIM TEXHOJIOT1YHOTO 00JsaHanHs (JlomaTok B).

[IpoexToBaHUl JeCEPTHUM LIEX BXOJUTH 10 CKIAy PECTOPAHY 3 €BPONENCHKOIO
kyxHero Ha 70 wmicie. BiH 3maificHIOBaTMME BHUPOOHUIITBO JECEpTIB, SIKi
peanizoByBaTUMYTHCS B PECTOPaHI.

[TpumineHHss JAecepTHOTO IeXy MHOBHHHO MaTH JOCTaTHIO  OCBITJICHICTH
IPUPOJIHIM Ta MITY4HUM CBiTIoM [13], OPUIMBHO-BUTSIKHY BEHTHJISALIIIO,
LeHTpaabHe onaneHHs [14],, rapsdy i XOJO[HY BOJY, BIAMOBIAHUNA MIKPOKITIMAT,
3rifiHO caHiTapHUX HOpM [15].

Bucora BupOOHMYMX mMpuMIllEeHb Mae OyTH He MeHmie 3M, mipiora —
BOJIOHETIPOHUKHOFO. PapOyBaHHS CTiH Ta CTEN1 MPOBOJUTHCSA HE MEHIIIE JIBOX Pa3iB
Ha PIK.

CupoBuHa HAIXOAUTHUME B JECEPTHUM 1EX 13 CKIAJACHKUX MPUMIIICHb
pectopany. OOOB’S3KOBO Ma€ CyIpPOBOJDKYBATHCh CBIJOLTBOM SIKOCTI Ta,
BIJITOBIIATH BHUMOTaM HOPMATHBHUX JOKYMCHTIB Ta MEIUKO-010JI0TTYHUM
BUMOTaM.

BaxxnmuBuM YMHHUKOM oOpraHizailii poOOTH JECEepTHOTO IIEXYy € JOTPUMAaHHS
KOHJUTEpaM OCOOMCTO1 TirieHu. BiAmoBimanbHICTh 32 JOTPUMAHHS CaHITAPHHUX
HOPM HECYTh K€PIBHUKHU BUPOOHUIITBA.

Bonu matots 3a0€3ne4uTHu:

- HEeOOXiJgHI YMOBH /I JOTPUMAaHHS CAHITAPHUX MPABUI 1 HOpM Tipu 00poOIi i
BUTOTOBJIEHHI BHPOOIB, 3 METOIO BUIYCKY TPOIYKIi, sSika € O€3MeYHOI0 s
3/10pOB’ sl JTIOJIUHH;

- HasSBHICTh MEIUYHUX KHIJKOK 13 ITO3HAYKOIO JIOMYCKY JI0 pOOOTH;

- HAsABHICTH CIICI] — OJIATY;

- HasBHICTH aNTEUOK JJIS HAJAAHHS TEPITOT METUYHOT JIOMTOMOTH.

[lix yac poOOTH y IECEPTHOMY 1I€XY BUCYBAIOThCS TaKi OCHOBHI BUMOTH:



36

- BCe eJIeKpooOaJHaHHs Ma€e OyTH 3a3€MJICHO 1 TEXHIUYHO CIIPaBHUM;
- PO3ETKM MOBHHHI 3HAXOJUTUCH OJM3BKO Bl poOOYOro Miciys, 3ade3neuyrodu
NpY IFOMY IIBHJIKE 1 O€3MeYHe BMUKAHHS Ta BUMHUKAHHS arapary;
- HE TOPKATUCS YaCTWH, M0 00epTalThCs, pyKaMu, HE HamMaraTucsl BKIIOYUTH
oOnagHaHHs O6€3 HasBHUX 3aC001B OJIOKYBaHHS;
- HE peMOHTYBATH €JIEKTPOOOIIaIHAHHS CAMOCTINHO, 0JIpa3y BUKIIUKATH (paxiBLIs;
BMHUKATH i BUMHKATH CyXHUMHU PYKaMH 3 JTIOTIOMOTOIO KHOTIOK «ITYCK» 1 «CTOT;
- HE JIOIyCKAEThCS eKCIUTyaTallis MeKapChKuX Iad 3 HECIPaBHUMH PYYKaMHU 1
JBEPLATAMH, TEPMOPETYIISITOPAMH, CUTHAIbHUMU JIaMIIaMH, TIEpEMUKAYaMH,
- 3a0OpOHSETHCS YUCTUTH Ta PEMOHTYBATH 00JIaHAHHS IIiJ] 9ac HOTo poOOTH;
- TpuUMaTH poboYe MICIe B YUCTOTI;
- YKJIaJaTH KOHIUTEPCHKi TUCTH 1 JOPMU Ha CTENIaX TaK, 1100 BOHU HE BUCTYTIAIH
3a rabapuTH cTenaxa.
BupoOHuYi cTOJIM MOBUHHI MaTH METajieBe MOKPUTTS, M0 3aKiHUSHHIO POOOTH
PETENBHO MUIOTh.
IlexoBuil iHBEHTAp 1 Tapy Miciisi BUKOPUCTAHHS 3HEXUPIOOTH 0,5% pozunHOM
KaJBIIMHOBAHOI COJIU 1 TPOMHUBAIOTH Tapau0I0 BOOI0.
OnmuH pa3 Ha TWKICHH MPOBOAATH Je31HQEKINI0 YChOro OOJIaJIHAHHS Ta
iHBeHTapio 1% po3unHo xymopHoro BamHa. [limmory ne3indikyioTs 2% po3unHOM
XJIOPHOTO BamHa, CTIHU MUIOTH 0,5% JTyXHUM PO3YMHOM KaJbLMHOBAHOI COIH 1

CHOJIICKYIOTh Tapsu00 BOJIOIO.

BUCHOBKH
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Ha ocHOBI mnpoBeneHUX JOCHIIKEHb 3 aHali3y  JITepaTypHUX Kepen
BCTAHOBJIEHO, IO JAECEPTU 3 CUPY HE € HOBUMHU B PECTOPAHHOMY T'OCHONAPCTBI
YKpaiHM Ta KOPUCTYIOTbCS IIMPOKHUM IIONIUTOM B HaceleHHs. BoHu €
BHUCOKOKaJOPIMHUMHU, MTOKUBHUMU, MICTSITh KUPH, BITAMIHU Ta BYTJICBOJIH.

3a 1OMOMOT 010 aHaji3y BIAOMHUX PELUENTYp, a TAKOX IHHOBALIMHUX TEXHOJIOT1H,
10/I0 BUTOTOBJICHHS JIECEPTIB 3 CUPY, OyJIO PO3pOOJIECHO TEXHOJIOTTYHY KapTy (Ha
OCHOBl B)K€ ICHYIOUOi pelenTypu) Ta CXeMy TEXHOJOTIYHOro TMPOIeCy
BUPOOHUIITBA (PiIpMOBOT0 BUPOOY — «bBacKChKOTro 4Yi3Kelka» 3 BUKOPHUCTAHHAM
3aJ1130BMIIIIYIOUO1 J1IETUUHOT 100aBKH «['eMoBiTa.

Ha ocHOBi1 po3paxyHKiB JUHAMIKHA 3aBaHTAKEHOCTI 3ajly BiTHOCHO OOCpTaHHS
MICIISl, KUTBKOCT1 CIIO’KMBAHHS CTaB 3a JCHb, Y TOMY YHCJI1 KOHAUTEPCHKUX BUPOOIB,
pO3pOo0IeHO BUPOOHHYY MpPOrpaMmy IO Tpylam CTpaB, KOHIIENTYaJdbHE MEHIO
pectopany, miaiOpaHO yCTaTKyBaHHS 11 BUKOHAHHS BUPOOHHMYOI MPOTpPaMH,
BU3HAUEHO IUIONLY KOHAUTEPCHKOro 1exy. CHpoeKTOBAHO IUIaH KOHIUTEPCHKOTO
Hexy Jig pectopany Ha 70 MicIb.

Opranizariss KOHIUTEPCHKOTO IEXy Yy PECTOpaHi € MOIUIBHOIO 1 IJABUIIYE
KOHKYPEHTOCIIPOMOXKHICTD 3aKJIaay, OCKUTBKH JASCEPTH 3aBXKIW OYJIH BaKIIMBOIO
YaCTHUHOIO MPUHAOMY DK, BOHH € MIPUBAOIUBUMH JJIS MTOTEHIIIHMHOTO KOHTUHTEHTY

CIIMBAYIB.

CIIMCOK BUKOPUCTAHUX JIKEPEJI
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JomaToxk A
TEXHOJIOI'THHA KAPTA
®IPMOBOI CTPABU AFO KYJIIHAPHOI'O BUPOBY
«bBacKChKHM FI3KEUK»
(HaliMeHYBaHHS CTpaBU a00 KYJIIHAPHOTO BHPOOY)
Ne HajimenyBaHHs Hopma BmicTy B TexHosmoriuHi
CHMPOBUHH roToBiii cTpasi BHMOTI'H 10 AIKOCTI
a0o BupoOi CUPOBUHU
/ 1/
Maca Maca
OpyTTO HETTO
1 i1 ocHOBH: Cyxuii, 6e3
Kpexep 205 200 CTOPOHHIX CMaKIB 1
3amaxiB
2 Maciio OpnnopinHa maca 6e3
105 100 CTOPOHHIX CMaKiB 1
3amnaxiB
3 Cinp 5 5 bino-cipi kpucranu 3
BIJIMOBIIHUM CMAaKOM
4 Iyxop binuii kpuctaniaHui,
20 20 PO3CUITIACTHH, 3
BIJIITOBIIHUM CMAaKOM
Buxin v/¢: 325
S} il HAYUMHKH: binmoro xonbopy, 6e3
Cup 750 750 CTOPOHHIX (?MaKiB 1
3armaxis,
HEOOBITpEHUH
6 Bepuiku binoro xonpopy,
300 300 OAIHOPIHI, 6€3
CTOPOHHIX CMAKIB 1
3araxiB
7 Slins YucTi, HeMyTHI, O1LTOK
200 200 npo3opuid, 06e3
CTOPOHHIX 3aMaxiB
8 Hykposa myapa binmoro xombopy,
240 240 MOPOIIKOIO/10Ha,3
BIITIOBIAHUM CMaKOM
9 BopomrHo be3 nomilok, cMiTTH,
40 40 CTOPOHHIX 3amaxis,
cyxe
10 Cik 1uMOHa 10 10 BianosinHOro cMaky
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11 [lykop BaHUIbHUI 5 ) binuii kpucTaniuHui
12 | Jlo6aBka «I'emoBiTam» 40 40 binoro xonbopy,
MOPOIIKONOA10Ha
Buxin v/¢: ! 1585
13| [dnsa xapamedi: binuit kpucraniuHmid,
yxop 100 100 pPO3CUIIYACTH, 3
BIAIIOBIAHUM CMaKOM
14| Bepmku binoro xonbopy,
200 200 OAtHOpiaAL, 6e3
CTOPOHHIX CMaKiB i
3amaxiB
15 Cinpb 5 5 bino-cipi kpucranm 3
BiJIMIOBITHUM CMaKOM
Buxia v/d: - 305
Maca rorToBoi cTpaBu -
a00 KyJIIHAPHOTO 2215
BUPOOY

3IMIINATH 11e Ha 40 XB B TapOKOHBEKTOMATI.

TexHoJ10Tisi NPUTOTYBAHHS

JIns ocHOBHU: Kpekep mepeOuTh B OJeHAEepl 3 CULTI0 1 HYKPOM, IOJaTH
PO3TOIIEHE MAcio, MEePEeMIlIaTh 10 OJHOPITHOI MacH, repecurnatu B Gopmy s
BUITIKAHHS, 3aCTEJICHY I[epraMeHTOM, 3acTelIUTH JHO, LIUIbHO YyTpamOyBaTu,
Bumikatu 7-10 xB npu t 180°C, oxonoautu.

Jlns HAYMHKWA: CHUP, BEPIIKH, SHISI, IYKPOBY NYyAPY, BaHUIBHHMA IIYKOD,
OopoIrHO, JIMMOHHHH CIK Ta H00aBKy «I'eMoBiTam» mepebutu B OJeHAEPl IO
OJHOPITHOT MacH, MepeauTd B (opMy 3 BHIICYEHOI) OCHOBOIO, BHITIKATH B
posirpitomy 1o t 220°C mapokonBekTomaTi 46 XB, MiCIs YOr0 BHUMKHYTH 1

Jlnst xkapameni: IyKOp PO3TOMHTH B COTEHHUKY 10 30JIOTUCTOTO KOJbOPY,
MOMIIIYIOUH, BIUTH BEPIIKH, TOJAATH CUTb 1 yBaproBatu 1ie 7-10 XB, 0X0I0UTH.

['oTOBOIO KapaMeIIio 3aJIMTH Yi3KEeHK, PIBHOMIPHO PO3MOJIUIUTH IO MTOBEPXHI,
MOMICTUTH B XOJOIWIBHUK 3 T 2-6°C Ha 6-8 roj, micis 4oro BUHHATH 3 popmu 1

pO3pi3aTH Ha TOPIIHI IIIMATOYKH.
[To 6akaHHIO MOYKHA TI0/1aBaTH 3 MOpPO3uBOM [LmomOip.
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XapakTepucTuka roroBoi crpasu ado BUPoOy

30BHILIHIA BUTJISIA: OCHOBA 30JI0TUCTOIO KOJILOPY, KapaMellb TIISHIIEBA,
OyMcKyya.

Koncucrenuisn: ogHopiaHa, M’ sika, 6€3 BKparuieHb HEMEepeOUToOro Cupy, OCHOBH —
XpyMKa.

3amax Ta cMakK: B Mipy COJIOAKHUI, KapaMeib 3 COJIOHYBAaTHM IICISICMaKOM, 3amax

BIJINIOB1/1a€ BUKOPUCTAHUM 1HTPEIIEHTAM.

Xap4yoBa i eHepreTH4Ha HiHHICTh

Binku, r Kupmu, r Byraesoam, r Eneprernuna
HiHHICTD,
KKaJ/K]JK
7,8 13,4 18,61 355
ABTOp (ipMOBOi cTpaBu a60 BUPOOY: Jlsmenko BikTopis BikTopiBHa

(TIpi3BwHIIe, iM s TA IO OATHKOBI)

Kapry ckiag: __JIsmenko Bikropis BikTopiBHa
(i armec) (mpi3BHuiLe, iM’sl Ta IO 6ATHKOBI)
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Bumnikaru 10xB npu
t 180°C

\ 4
Ox00auTH ®DopMmyBaHHA TOpTa
; v
Bumikatu 46xB SanuTy
mpu t 220°C L 2
7 BupiBaATH TOBEPXHIO
B i ¥
MM EHY Oxomonutn 6-8 rox mpu t
BUTPUMATH IIIe 96 °C
40xB
v
IMopmionyBatu
A 4
Odopmurn
A 4
ITomatn

Jlonatok b
TEXHOJIOT'TYHA CXEMA
«backcbKkui Yi3KelK »
Kpekep Macio Cup — Siius BopomuiHo Jlumon [yxop Bepuuku
v v T \ 4
Cinp [Topizatu Bimkartu —| Bepmxu HpOCi;ITI/I Bimxkaru Cinp
¥ Lyxposa v v ¢
Lyxop PosTonutu ’_ nyapa .
e Posronurn ¢ Zlonatu, nomiuryroun
Lp| Ilepedourn I{ykop
—| BaHUIbHUUI 4
3MimaTtu Bapuru 7-10 xB
v 2106a31<§ +
«["emoBiTam»
B popmy
\ 4 \ 4 v v v Oxonomprs
A 4
Vrpambysata [Mepebutu 10 oHOPiAHOCTI
| v
\ 4
Ilepenutn
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Honatox B

Ilnan — cxeMa 1exy 3 pO3TAlLyBAHHAM TEXHOJIOTTYHOT0 00/1aJHAHHSA

/////

i /L

5000

Crnenudgikanis TeXHOJOTIYHOI0 YCTATKYBAHHS

Ne i/

YcrarkyBaHHA

|

Crin BupoOHUYUI

[IpoTupasibHa MalIMHA

Enexrpuyna nmra

Baunna muiina

ITapokoHBEKTOMAT

Crenax

[lada xomonunpHa

[Tada xonoaunibHa

OO |N|O |01 W|IN

VYpHa ns BIAX0A1B




Jlep:kaBHH TOPIroBeJIbHO-CKOHOMIYHUI YHIBEPCHUTET
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	Анотація

	Робота присвячений розкриттю технологічних особливостей основної сировини, а саме сиру. Розкриті  питання харчової цінності сировини, її значення в раціоні харчування людини. Проведений аналіз технологічних властивостей сиру, визначені товаро...
	У ресторані заплановано виробництво десертів з сиру. Проаналізовано рецептурний склад та технології базової страви із сиру – «Гарбузово-сирна запіканка».
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	Summary
	The work is devoted to the disclosure of the technological features of the main raw material, namely cheese. The questions of the nutritional value of raw materials, their importance in the human diet are revealed. An analysis of the technolo...
	The restaurant plans to produce cheese desserts. The recipe composition and technologies of the basic cheese dish - "Pumpkin and cheese casserole" were analyzed.
	The technology of cheese desserts has been developed, and the conceptual menu of a restaurant of European cuisine has been developed. The daily production program of the restaurant, the service and production process of the dessert department of the r...
	The graduation qualification project is laid out on ____ pages,___ drawings, ____ appendices.
	Keywords: cheese, restaurant, dietary supplement "Hemovital".
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	ВСТУП
	Європейська кухня – це поєднання традицій кулінарії всіх європейських країн. Вона різноманітна настільки, наскільки різноманітні смаки і темпераменти народів Європи. Кухня південних країн відома гостротою та ароматом в той час, коли  країни півночі є ...
	На сьогоднішній день, ми, почувши якусь відому страву, в цей же момент   зможемо назвати її країну. От, наприклад, піца чи паста одразу асоціюється з Італією, різноманітні сосиски та ковбаси – це Німеччина, грецький салат – логічно, що належить Греції.
	Вважається, що найсмачніші страви готуються не в дорогих ресторанах, а в звичайних тавернах чи сімейних закладах, адже рецепти до цього часу передаються з покоління в покоління, що дозволяє і через століття в точності відтворити смакові властивості. Т...
	Невід’ємною частиною європейської кухні є десерти. Покажіть людину, яка б не шаленіла від тортів, кексів, печива. Зазвичай десерти подають після основних страв, але можна зробити виняток і розпочати трапезу з солодкого, адже не існує правил, які забор...
	Десерти можуть бути найрізноманітнішими: тістечка, пироги, креми, шоколад, желе. Популярними є також суміші фруктів та горіхів. В якості десертів можуть виступати і делікатеси, необов’язково солодкі, наприклад, коштовні сорти сирів.
	Майже кожен поціновувач солодкого знайомий  з відомими десертами на основі сиру, що зародилися  одній країні, а пізніше розійшлися по всьому світу. До таких десертів можна віднести чізкейки, тірамісу, сирники, муси, кнафе та багато іншого.
	Десерти з сиру мають високу харчову цінність, вважаються достатньо калорійними, ситними та жирними. Їх багато не з’їси, адже вони дуже важкі для організму людини. Кисломолочний сир  має велику кількість білків, заліза, лактози, додає здоров’я печінці ...
	Учені довели, що присутність у раціоні таких сирів, як чеддер та брі, може продовжити життя людини на 25%. У ході дослідження, проведеного в 2010-му році, було виявлено, що щоденний прийом шматочка сиру добре впливає на роботу імунної системи людей п...
	У 2013-му році учені з американської Академії загальної стоматології заявили про те, що сир створює захисну плівочку навколо зубів, перешкоджаючи їхньому псуванню.
	Учені з австралійського Технологічного університету Кертіна вважають, що зменшення щоденної кількості калорій і збільшення в раціоні частки сиру, йогурту та нежирного молока ефективніше допомагає людині схуднути.
	Виходячи з усього вище сказаного, можна ще раз підкреслити те, що сир, і молочні продукти загалом, є корисними і впливають на життя людини тільки позитивно.
	РОЗДІЛ 1
	Технологія виробництва десертів з сиру
	1.1. Загальна характеристика процесу виробництва десертів з сиру у закладах ресторанного господарства
	Страви з сиру є дуже корисними та займають вагоме місце в житті людини.
	Сир містить велику кількість білків, жиру, кальцію, фосфору, вітамінів А, D, Е, PP, групи В,  які за своїм хімічним складом необхідні для нормального розвитку організму людини. Білки сиру повноцінні, містять усі незамінні амінокислоти та сприятливо вп...
	Завдяки лікувальним властивостям білків та високому вмісту мінеральних речовин, страви з сиру рекомендується використовувати у дитячому і дієтичному харчуванні, при захворюваннях печінки, нирок, шлунка, атеросклерозі.
	Технологія виготовлення кисломолочного сиру включає такі операції: приймання і сортування молока, його нормалізацію, очистку, пастеризацію, охолодження, заквашування і сквашування до кислотності 60—80  Т, розрізання згустку на зерна, підігрівання, вит...
	Сир виготовляють двома способами: кислотним і кислотно-сичужним. При кислотному способі одержання сиру утворення згустку відбувається під дією молочної кислоти, яка накопичується під час молочнокислого бродіння. Таким чином виготовляють переважно нежи...
	Сир використовують для приготування холодних і гарячих десертів. Перед приготуванням страв його протирають для того, щоб полегшити засвоювання, оскільки під час теплової обробки білки сиру  ущільнюються . Для поліпшення ароматичних та смакових властив...
	Використовують жирний (18%), напівжирний (9%)  і знежирений (0,5%) сир. Жирний частіше всього вживають в натуральному вигляді з цукром, сметаною, молоком, а також для приготування холодних страв; напівжирний та нежирний – для гарячих страв: сирників, ...
	Згідно з санітарними правилами, готувати сирну масу на підприємствах заборонено, тому вони використовують сирну масу (солодку або солону), що виготовляє промисловість.
	Для приготування десертів у закладі ресторанного господарства використовують не лише кисломолочний сир, а й інші види сирів.
	Наприклад, крем-сир (сирний крем, вершковий сир) може виготовлятися з молока різних видів – коров’ячого, козячого, овечого, буйволячого. Має вершковий смак,  білий колір, щільну мазку консистенцію.
	Молоко пастеризують при t 85℃ , вводять закваски. Потім сировину поміщають в котли,  вмикають високошвидкісні мішалки і перемішують при t 78-80℃ до отримання стійкої емульсії однорідної консистенції. На цьому етапі вводять лимонну кислоту і хлористий ...
	На сьогоднішній день в закладах ресторанного господарства використовують такі види вершкових сирів, як «Філадельфія», «Маскарпоне», та «Рікотта».
	Також досить популярним є використання в десертах дорогих сирів з благородною блакитною пліснявою, таких, як горгонзола, рокфор, дор-блю. Поєднання специфічного смаку сиру та солодкого смаку десерту є дуже цікавим. Лише гурмани, ласуни та сміливі люд...
	Десерти з сиру можуть бути вареними, смаженими та запеченими.
	До варених належать пудинги парові;  до смажених – млинці, сирники, пончики, сирні кільця, зрази; до запечених – сирники, запіканки, чізкейки, пудинги, суфле.
	Сьогодні в закладах  ресторанного господарства можна побачити дуже широкий асортимент десертів з сиру і з його використанням.
	Пудинг сирний паровий – протертий сир з’єднують з манною крупою, розтертими з цукром жовтками , промитими родзинками або горіхами, додають ванілін, розмочений у гарячій воді ( 1г на 50мл води). Масу добре змішують і обережно вводять збиті білки;  розк...
	Сирники –   використовують жирний сир. У протертий сир додають 2/3 частини борошна, сіль, яйця, ванілін, добре перемішують і формують у вигляді биточків товщиною 1,5 см, панірують в борошні, підсмажують основним способом  з обох боків, доводять до гот...
	Млинчики з сиром – проціджений розчин солі, цукор, яйця змішують з частиною холодного молока або води, тісто проціджують. Млинчики смажать з однієї сторони на розігрітій і змащеній жиром сковороді діаметром 24-26 см товщиною 1-2 мм, охолоджують. На пі...
	Начинка:  до протертого сиру додати цукор, яйця і перемішують. Подають 2 шт. на порцію зі сметаною.
	Запіканка з сиру – до протертого сиру додають борошно або манну крупу чи густу манну кашу, цукор, сіль, яйця і перемішують. Масу викладають на лист, змащений жиром і посипаний сухарями, шаром 3-4 см, вирівнюють поверхню, змащують сметаною або яйцями, ...
	Пудинг сирний запечений – у гарячій воді розчиняють ванілін , додають манну крупу і заварюють, помішуючи, охолоджують, додають протертий сир, яєчні жовтки, розтерті з цукром, розм’якшене вершкове масло або маргарин, сіль, родзинки, горіхи. Масу ретель...
	Тірамісу.  Для печива Савоярді – жовтки збити з цукром до отримання пишної світлої маси, додати ванілін, поступово всипати борошно та крохмаль і вимішати до однорідного стану. Білки збити, поступово збільшуючи швидкість, до появи щільної піни, потім ч...
	Печиво змочити в розчиненій каві та викладати шарами в креманку, чергуючи з кремом Тірамісу. По бажанню можна додати свіжі ягоди.  Для крему: крем-сир збити з жовтками, розтертими з цукром та ваніліном, додати збиті до стійких піків білки і обережно п...
	Чізкейк.  Для основи, подрібнене пісочне печиво з’єднати з розтопленим вершковим маслом,  отриманою масою застелити дно форми та щільно утрамбувати; випікати 10 хв при t 180℃, охолодити. Для начинки: крем-сир або звичайний сир збити з цукровою пудрою,...
	Суфле сирне  – щоб отримати повітряне суфле, потрібно жовтки збити з частиною цукру, додати сир, м’яке масло та попередньо замочену в молоці манку і ще раз збити. Додати  білки, збиті з іншою з частиною цукру та сіллю до стійкої піни  і обережно виміш...
	Суфле сирне з шоколадом (без випічки) – до попередньо замоченого в холодній воді желатину додати молоко, какао, мед, поставити на слабкий вогонь і нагрівати, поки не розчиниться какао, але не кип’ятити. Додати сир, перебити все в блендері до однорідно...
	Мус сирний –  попередньо замочений  холодній воді желатин розчинити на водяній бані; сир збити міксером до утворення пишної повітряної маси; вершки збити з цукровою пудрою. Сир змішати зі збитими вершками, додати розчинений желатин і збити все міксеро...
	Кнафе – тонке сирне тісто з сирно-вершковою начинкою, полите ароматним сиропом і посипане фісташками. Для тіста: до протертого сиру додати розпушувач, ванілін, сіль, м’яке масло і все добре збити; додати борошно, замісити тісто і відправити в холодиль...
	Сироп: в сотейнику змішати цукор, воду,  лимонний сік і варити до
	t 110℃. Готовим сиропом полити кнафе, посипати подрібненими смаженими фісташками, подавати гарячим.
	1.2. Аналіз рецептурного складу та технології десертів з сиру
	Одними із рецептурних компонентів, що використовуються в складі десертів на основі сиру кисломолочного, є цукор та сіль. Їх додавання призводить до відділення сироватки, що, в свою чергу, звужує діапазон технологічного призначення сиру й потребує збіл...
	Характеристика сировини, що використовується для виготовлення десертів з сиру:
	Сир – кисломолочний продукт, утворений шляхом сквашування пастеризованого незбираного молока або знежиреного молока із застосуванням культур лактококів і термофільних молочнокислих стрептококів кислотною, кислотно-сичужною або термокислотною коагуля...
	Крем-сир – це кисломолочний продукт з ніжною консистенцією і помірно вираженим або нейтральним смаком, при виготовленні якого дозрівання не потрібно.
	Вершки – цінний і поживний молочний продукт, отриманий в процесі сепарування молока.
	Борошно – порошкоподібний продукт, який одержують при розмелюванні зерна.
	Масло вершкове – продукт свіжих або сквашених вершків, виробляють шляхом пастеризації та збивання; перед використанням зачищають з поверхні, розрізають на шматки, переводять  у пластичний стан.
	Яйця – захищена від зовнішнього впливу різними оболонками та шкаралупою сукупність білка і жовтка.
	Сіль харчова – це кристалічний хлористий натрій, що розчиняється у воді.
	Цукор – солодкий на смак харчовий продукт, виготовлений шляхом кристалізації соку цукрового буряка, цукрової тростини, рідше цукрового клена чи соку пальми.
	Цукрова пудра – кристали цукру, подрібнені до порошкоподібного стану з розміром   часток не більше 0.1 мм.
	Желатин – білковий продукт тваринного походження, утворений шляхом виварювання кісток, хрящів, сухожиль, сполучної тканини (в основному яловичих і свинячих).
	Крупа манна – пшенична крупа дрібного помелу з середнім розміром часток 0,25-0,75 мм.
	Ванілін – біла кристалічна речовина із запахом ванілі, розчинна у воді, спирті, ефірі, виготовлена методом екстракції або біотехнологічним методом.
	Молоко – секрет молочних залоз, що виробляється під час лактації у ссавців жіночої статі; продукт білково-жирового складу, джерело якісного легкозасвоюваного білка, незамінних амінокислот та вітамінів.
	Сметана – кисломолочний продукт, виготовлений шляхом сквашування вершків.
	Вимоги до якості готових  страв: рум’яна кірочка,  поверхня без тріщин, консистенція однорідна, м’яка, пухка, ніжна; смак – в міру солодкий, з присмаком наповнювачів; сирники однакової форми, недеформовані; суфле, крем,     мус  – однорідний, пухкий, ...
	Аналіз базової рецептури виробу наведено в табл. 1.1.
	Таблиця 1.1.
	Аналіз базової рецептури страви «Гарбузово-сирна запіканка»
	Аналіз технологічного процесу виробництва кулінарної продукції з сиру дозволяє визначити такі основні етапи її виробництва:
	- механічна кулінарна обробка: сиру – пресування, для відділення надлишку сироватки,  протирання через сита, для надання продукту однорідності,  пухкості, збільшення дисперсності часток для покращення засвоюваності; борошна – просіювання, для надання ...
	- утворення рецептурної суміші (перемішування, збивання з компонентами, передбаченими рецептурним складом)
	-  підготовка до теплової обробки (формування, фарширування, панірування  та ін.)
	-  теплова обробка (варіння на пару, смаження, запікання)
	-  підготовка до реалізації (порціонування, декорування).
	Аналіз технологічного процесу виробництва базового продукту наведено в табл. 1.2.
	Таблиця 1.2.
	Аналіз технологічного процесу виробництва страви «Гарбузово-сирна запіканка»
	1.3. Інновації в технології виробництва десертів з сиру
	Узагальнення літературних та інтернет-джерел показує, що в останні роки в технології десертів з сиру розроблено та запроваджено низку новацій для надання їм функціональнофізіологічних властивостей за рахунок застосування пробіотиків, інуліновмісної си...
	Фахівцями Київського національного торговельно - економічного університету [1] розроблено технологію чізкейків із використанням зернопродуктів – пшениці подрібненої, борошна горохового, соєвого, клітковини, висівок пшеничних та вівсяних, овочево-фрукт...
	Науковцями одного державного аграрного університету розроблено технологію пудингу на основі сиру кисломолочного, до складу якого входять вершки, сироп плодово-женьшеньовий, стабілізаційна система Стабісол JTL, іммобілізована закваска пробіотичних куль...
	Фахівцями Харківського державного університету харчування та торгівлі[3]  розроблено технології десертів із сиру кисломолочного підвищеної харчової цінності за рахунок використання дієтичної добавки «Гемовітал». Визначено, що за умови споживання 100 г...
	Авторами Кафедри технології ресторанного та оздоровчого харчування[4]   розроблено молочно-рослинний збивний десерт на основі сиру кисломолочного з використанням чуфи та топінамбура, що дозволяє забезпечити наявність необхідних компонентів їжі для люд...
	Узагальнюючи аналіз існуючих розробок у області технологій кулінарної продукції з сиру кисломолочного слід зазначити, що більшість із них стосується регулювання харчової цінності, в той час як притаманні сиру кисломолочному об’єктивні технологічні вла...
	1.4. Розробка технології харчової продукції.
	На основі аналізу даних, які ми отримали в з літературних джерел, рецептур та технологій було розроблено технологічну карту Баскського чізкейку з додаванням залізовміщуючої дієтичної добавки «Гемовітал», добутої з крові великої рогатої худоби, яка доз...
	Пропозиції, щодо розроблення технології «Баскського чізкейку», ґрунтуються на вже існуючих рецептурах іспанськго  шеф-кухаря Сантьяго Рівера [5]   , який вперше приготував десерт в 1990-х роках.
	Підставою для розробки технології десертів з кисломолочного сиру, що збагачені на гемове залізо, послужили наступні фактори:
	– десерти з кисломолочного сиру користуються попитом у населення, тому збагачення їх на гемове залізо є доцільним і необхідним;
	– саме хімічний склад десерту з кисломолочного сиру є найсприйнятливішим для всмоктування заліза в організмі людини, а саме через вміст речовин, які покращують процес: вміст молочного цукру – лактози, вміст молочного білка – казеїну, вітамінів В2, В12;
	– молочний кальцій не утворює нерозчинних сполук з залізом.
	Згідно з даними технічних умов на добавку «Гемовітал», в ній міститься 1,3 г гемового заліза, отже, значна частина добової потреби організму в залізі може бути забезпечена введенням в рецептуру десерту 2% добавки від маси рецептурної суміші, тобто 2,6...
	Технологічну карту десерту «Баскський чізкейк», в якій вказано всі найменування продуктів, етапи приготування та вимоги до якості ,наведено у Додатку А.
	Технологічну схему виробництва «Баскського чізкейку» наведено в Додатку Б.
	Карту технологічного процесу наведено в табл.1.3.
	Таблиця 1.3
	Карта технологічного процесу виробництва страви «Баскський чізкейк»
	Готовий чізкейк охолоджують, нарізають на порційні шматочки. Зберігають в холодильнику при t 2-60С не більше 72 год,  в спеціальних формах для торта з кришкою.
	РОЗДІЛ 2
	ОРГАНІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА ДЕСЕРТІВ З СИРУ В УМОВАХ ЗРГ
	Ефективна організація виробництва передбачає раціональну організацію робочих місць. На виробничій ділянці розміщене, необхідне для приготування десертів,  обладнання, інвентар та посуд. Робочі місця організовані так, щоб виключалася можливість отриман...
	Одним з найважливіших факторів ефективної організації виробництва є стабільне забезпечення виробничого процесу необхідною сировиною.
	Не менш важливим фактором для раціональної організації виробництва є підбір працівників та їх розміщення. З метою удосконалення організації роботи кондитерів цех оснащується технологічними картами, рецептурами виробів.
	Солодкі страви швидко втягують різні запахи, тому для їх приготування виділяють окреме обладнання (столи, ванни,  холодильні шафи, змінні механізми до Kenwood), промаркований посуд (сотейники, листи, форми) та інвентар (сита, вінчики, лопатки).  Не ре...
	На робочому місці для порціонування та подавання десертів установлюють секційний модульний стіл з холодильною шафою. На столі встановлюють настільні ваги, розміщують ножі, лопатки, ложки, кулінарні пінцети.
	Кондитер повинен дотримуватися таких вимог під час роботи:
	- знати рецептуру і технологію виробництва десертів;
	- знати характеристику сировини , смакових та ароматичних речовин, барвників;
	- дотримуватися санітарно-гігієнічних умов виробництва, термінів зберігання та реалізації;
	- дотримуватися принципів роботи і правил експлуатації технологічного обладнання.
	2.1.  Концептуальне меню  ресторану з європейською кухнею
	Найважливішим завдання ресторану є задоволення потреб споживачів, а саме: організацією споживання широкого асортименту кулінарних та кондитерських виробів, фірмових страв, алкогольних напоїв, високим рівнем обслуговування в поєднанні з дозвіллям, а та...
	Ресторан організовує обслуговування банкетів різних видів, тематичних вечорів,  а також надає такі додаткові послуги, як кейтеринг, доставка додому, Wi-Fi, послуга офіціанта вдома, виклик таксі, дитяча кімната.
	Ресторан виконано в класичному стилі. Зал ресторану вражає поєднанням червоного та темно-зеленого кольорів, живою музикою та грою на роялі, живими квітами та вишуканими картинами.
	Меблі підібрані у відповідності до інтер’єру: двох-, чотирьох- та шестимісні квадратні столи, м’які стільці та дивани.     Ресторан розрахований на 70 посадових місць.      Обов’язково є гардероб, туалет, виробничі, складські та адміністративно-побуто...
	Застосована індивідуальна форма обслуговування офіціантами, що має такі особливості:
	- за кожним офіціантом закріплено кілька столів;
	- офіціант виконує всі елементи обслуговування: прийом замовлення, сервірування стола, подавання страв і напоїв, розрахунок зі споживачами, збирання посуду;
	- гості та офіціант встановлюють особистий контакт.
	Режим роботи ресторану з 1200 до 2400.
	Проаналізувавши динаміку завантаження залів різноманітних типів закладів ресторанного господарства, визначаємо прогнозовану кількість споживачів за день.
	Розрахунки наведено в табл.2.1.
	Кількість споживачів, що обслуговуються за 1 год роботи підприємства, визначається за формулою:
	n = N*n*k
	N – кількість місць у залі,
	n – оборотність одного місця в залі протягом години, раз,
	k -  коефіцієнт заповнення.
	Таблиця  2.1
	Прогнозована добова динаміка завантаженості залу
	На онові отриманих результатів кількості споживачів за день в ресторані, визначимо денну оборотність місця:
	n = ,𝑛-заг ./N = 574/70 = 8,2 споживачів.
	Визначаємо прогнозовану кількість реалізованої продукції, яка розраховується  на підставі коефіцієнту споживання окремих груп страв та прогнозованої чисельності споживачів за день, за формулою:
	n = N*m,
	де m – коефіцієнт споживання страв,
	N – загальна кількість відвідувачів.
	Коефіцієнт споживання страв означає середню кількість страв, споживану одним відвідувачем і складається з коефіцієнтів окремих видів продукції власного виробництва: супів (,𝑚-с.), холодних закусок (,𝑚-х.з..), других (,𝑚-др..) і солодких (,𝑚-с.с..):
	m = ,𝑚-с. + ,𝑚-х.з.. +  ,𝑚-др..+ ,𝑚-с.с..;
	m = 1,1 + 0,7 + 1,4 + 0,3 = 3,5;
	,𝑛-заг. = 574 * 3,5 = 2009 страв;
	nх.з. = N*mх.з.;
	n1 =  N*m1;
	n2 = N*m2;
	nс.с. = N*mс.с..
	Розрахунки наведено в табл.2.2.
	Таблиця 2.2
	Прогноз денного обсягу реалізації продукції за групами
	При складанні меню ресторану дотримано правил розміщення страв з урахуванням послідовності їх подачі. У меню включено такі групи  страв:
	- фірмові страви;
	- холодні страви і закуски;
	- гарячі закуски;
	- супи;
	- другі страви;
	- солодкі страви.
	Ресторан пропонує  меню з вільним вибором страв, що дає можливість  відвідувачам  вибрати страви із загального меню відповідно своїм уподобанням. При розробці меню враховано контингент гостей, сезонність, кваліфікацію кухарів, наявність необхідного об...
	За розробку меню відповідає завідувач виробництва.  Розроблене  меню підписують директор ресторану, завідувач виробництва та бухгалтер. У меню з вільним вибором вказують назву, вихід та ціну страв.
	Розрахункове меню закладу наведено у табл.2.3.
	Таблиця 2.3
	Розрахункове меню закладу
	2.2. Організація процесу виробництва десертів з сиру
	У ресторані на 70 місць для виготовлення десертів окремо виділено десертний цех, що не залежить від кухні. Загальна площа цеху і його планування залежить від кількості й асортименту продукції, яка виготовляється.
	Виробниче приміщення десертного цеху обладнується механічним, тепловим та холодильним обладнанням.
	Підприємство оснащується сучасним технологічним обладнанням, інвентарем, посудом, що не тільки полегшує працю персоналу і підвищує його продуктивність, а й зменшує мікробне псування продуктів. Важливу роль відіграє правильна експлуатація обладнання, у...
	У десертному цеху виконуються такі операції: просіювання борошна і приготування тіста, формування, випікання, оздоблення виробів після випікання, приготування помадок, сиропів, кремів.
	Найважливішою операцією під час приготування десертів з сиру є протирання сиру. Для цього використовують протиральну машину МП-800 або ж протирають вручну через сита.
	Робоче місце має бути обладнане виробничими столами, столами з охолодженням для зберігання готових виробів і кремів, обов’язково встановлюють стелажі для готових виробів.
	З теплового устаткування встановлюють пароконвектомат та електричні плити. Теплова обробка є головним етапом технологічного процесу приготування кондитерських виробів.
	Також на підприємстві використовують таке сучасне обладнання, як Kenwood. До його комплектації входить чаша блендера, чаша та вінчики для збивання кремів, білків, насадки для замішування тіста.
	Для варіння і одночасного змішування, збивання кремів використовують Термомікс ТМ6.
	Підбір устаткування наведено в табл.2.4.
	Таблиця 2.4
	Підбір устаткування і розрахунок площі цеху
	Знаючи площу, яку займає устаткування, розраховуємо площу десертного цеху за формулою:
	S =,𝑆-обл./h,
	де ,𝑆-обл. – площа, яку займає обладнання, ,м-𝟐.;
	h – коефіцієнт використання площі виробничих приміщень (h = 0,35).
	Розрахунок площі, яку займає устаткування:
	S = 6,65/0,35 = 19 ,м-𝟐.
	Після розрахунку площі цеху розробляємо план-схему цеху  з розташуванням технологічного обладнання (Додаток В).
	Проектований десертний цех входить до складу ресторану з європейською кухнею на 70 місць. Він здійснюватиме виробництво десертів, які реалізовуватимуться в ресторані.
	Приміщення десертного цеху повинно мати достатню  освітленість природнім та штучним світлом [13], приливно-витяжну вентиляцію, центральне опалення [14],,  гарячу і холодну воду, відповідний мікроклімат, згідно санітарних норм [15].
	Висота виробничих приміщень має бути не менше 3м, підлога – водонепроникною. Фарбування стін та стелі проводиться не менше двох разів на рік.
	Сировина надходитиме в десертний цех із складських приміщень ресторану. Обов’язково має супроводжуватись свідоцтвом якості та, відповідати вимогам нормативних документів та медико-біологічним вимогам.
	Важливим чинником організації роботи десертного цеху є дотримання кондитерам особистої гігієни. Відповідальність за дотримання санітарних норм несуть керівники виробництва.
	Вони мають забезпечити:
	- необхідні умови для дотримання санітарних правил і норм при обробці й виготовленні виробів, з метою випуску продукції, яка є безпечною для здоров’я людини;
	- наявність медичних книжок із позначкою допуску до роботи;
	- наявність спец – одягу;
	- наявність аптечок для надання першої медичної допомоги.
	Під час роботи у десертному цеху висуваються такі основні вимоги:
	- все елекрообладнання має бути заземлено і технічно справним;
	- розетки повинні знаходитись близько від робочого місця, забезпечуючи при цьому швидке і безпечне вмикання та вимикання апарату;
	- не торкатися частин, що обертаються, руками, не намагатися включити обладнання без наявних засобів блокування;
	- не ремонтувати електрообладнання самостійно, одразу викликати фахівця;  вмикати і  вимикати сухими руками з допомогою кнопок «пуск» і «стоп»;
	- не допускається експлуатація пекарських шаф з несправними ручками і дверцятами, терморегуляторами, сигнальними лампами, перемикачами;
	-  забороняється чистити та ремонтувати обладнання під час його роботи;
	- тримати робоче місце в чистоті;
	- укладати кондитерські листи і форми на стелаж так, щоб вони не виступали за габарити стелажа.
	Виробничі столи повинні мати металеве покриття, по закінченню роботи ретельно миють.
	Цеховий інвентар і тару після використання знежирюють 0,5% розчином кальцинованої соди і промивають гарячою водою.
	Один раз на тиждень проводять дезінфекцію усього обладнання та інвентарю 1% розчино хлорного вапна. Підлогу дезінфікують 2% розчином хлорного вапна, стіни миють 0,5%  лужним розчином кальцинованої соди і споліскують гарячою водою.
	ВИСНОВКИ
	На основі проведених досліджень з аналізу  літературних джерел встановлено, що десерти з сиру не є новими в ресторанному господарстві України та користуються широким попитом в населення. Вони є висококалорійними, поживними, містять жири, вітаміни та в...
	За допомогою аналізу відомих рецептур, а також інноваційних технологій, щодо виготовлення десертів з сиру, було розроблено технологічну карту (на основі вже існуючої рецептури) та схему технологічного процесу виробництва фірмового виробу – «Баскського...
	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...
	Організація кондитерського цеху у ресторані є доцільною і підвищує конкурентоспроможність закладу, оскільки десерти завжди були важливою частиною прийому їжі, вони є привабливими для потенційного контингенту спивачів.
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	Додаток А
	ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
	ФІРМОВОЇ СТРАВИ АБО КУЛІНАРНОГО ВИРОБУ
	«Баскський чізкейк»
	(найменування страви або кулінарного виробу)
	Технологія приготування
	Для основи: крекер перебити в блендері з сіллю і цукром, додати розтоплене масло, перемішати до однорідної маси, пересипати в форму для випікання, застелену пергаментом, застелити дно, щільно утрамбувати, випікати 7-10 хв при t 180℃, охолодити.
	Для начинки: сир, вершки, яйця, цукрову пудру, ванільний цукор, борошно, лимонний сік та добавку «Гемовітал» перебити в блендері до однорідної маси, перелити в форму з випеченою основою, випікати в розігрітому до t 220℃ пароконвектоматі 46 хв, після ч...
	Для карамелі: цукор розтопити в сотейнику до золотистого кольору, помішуючи, влити вершки, додати сіль і уварювати ще 7-10 хв, охолодити.
	Готовою карамеллю залити чізкейк, рівномірно розподілити по поверхні, помістити в холодильник з t 2-6℃ на 6-8 год, після чого вийняти з форми і розрізати на порційні шматочки.
	По бажанню можна подавати з морозивом Пломбір.
	Характеристика готової страви або виробу
	Зовнішній вигляд: основа золотистого кольору, карамель глянцева, блискуча.
	Консистенція: однорідна, м’яка, без вкраплень неперебитого сиру, основи – хрумка.
	Запах та смак: в міру солодкий, карамель з солонуватим післясмаком, запах відповідає використаним інгредієнтам.
	Харчова і енергетична цінність
	Автор фірмової страви або виробу:        Лященко Вікторія  Вікторівна
	(прізвище, ім’я та по батькові)
	Карту склав: _____________            __Лященко Вікторія Вікторівна___
	(підпис)   (прізвище, ім’я та по батькові)
	Додаток Б
	ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА
	«Баскський чізкейк »
	Подати
	Охолодити
	Варити 7-10 хв
	Розтопити
	Додати, помішуючи
	Сіль
	Вершки
	Цукор
	Вимкнути і витримати ще 40хв
	Випікати 46хв при t 220℃
	Перелити
	Перебити до однорідності
	Віджати
	Лимон
	Борошно
	Просіяти
	Добавка «Гемовітал»
	Цукор ванільний
	Цукрова пудра
	Вершки (1)
	Яйця
	Віджати (1)
	Сир
	Охолодити (1)
	Випікати 10хв при t 180℃
	Утрамбувати
	В форму
	Змішати
	Розтопити (1)
	Порізати
	Масло
	Перебити
	Цукор (1)
	Сіль (1)
	Крекер
	Оформити
	Порціонувати
	Охолодити 6-8 год при t 2-6 ℃
	Вирівняти поверхню
	Залити
	Формування торта
	Додаток  В
	План – схема цеху з розташуванням технологічного обладнання
	3900
	5000
	Специфікація технологічного устаткування
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