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Технологічна схема приготування фірмової страви

«Пончики Беньс»

РозтопленняМиття

Молоко

Просіювання Просіювання
Нагрівання

Аналіз рецептурного складу 
кулінарного бороду «Пончики Бенье»

Розчинення Санітарна 
обробка

Перемішування Збивання Перемішування

Додавання

Приготування тіста

Витримування

Обминання

Цукрова 
пудра

Просіювання

Посипання

Розкачування в 
пласт 1т=7 мм Формування 

виробів у вигляді 
квадратів

Смаження у 
фритюрі 

1=170-180 °С

Готові 
вироби

Найменування 
рецептурних 
компонентів

Кількість 
сировини на 10 шт 

порцію

Вміст сировини 
до кількості 

напівфабрикату, 
%

Функціональне 
призначення

(брутто) (нетто)

іорошно 
шеничне 1 с 300,00 300,00 30,2 Основна сировина.

Іукор 30,00 30,00 8,7

Смаковий 
інгредієнт. 
Пластичність тіста. 
Підвищує харчову 
цінність.

Пасло 
ершкове 13,00 13,00

Покращує 
структурно- 
механічні 
властивості тіста. 
Надає смаку

Неланж 40,00 40,00 2,3
З’єднує всі 
компоненти в 
однорідну масу.

лль 2,5 2,5 0,5 Надає смаку

(ріжджі 8,00 8,00

Покращує 
структурно- 
механічні 
властивості тіста.

/Толоко 60,00 60,00 Додаткова сировина
5ода 90,00 90,00 11,7 Основна сировина.
всього
провини 485,50 100

Іукрова пудра 10,00 10,00 Смакова добавка

Іихід 450 (10 шт по
45 г) -

Органолептичні показники 
«Пончики Бенье» та стради-аналогу

Показники Пончики Пончики Беньє

Зовнішній вигляд Правильної форми, краї 
добре защіпані.
Поверхня — гладенька, 
без тріщин і розривів.

Однакового розміру, без 
розривів, поверхня
рівна, вихід однієї 
порції по 4 — 5шт.

Консистенція Тіста — щільна, м’яка. М’яка, тримає форму, 
Достатньо пориста

Колір Тіста — від світло — 
сірого до світло - 
кремового.

Тісто від кремового до 
молочного.

Запах та смак Властивий вареному тісту

Кваліфікаційна робота
Розширення асортименту борошняних кулінарних 

виробів для спеціалізованого ЗРГ

Розробив 

Керівник 

Консулом. 

Н.контр. 

ЗоО.коф.

Прізвище 

Івченко В.С. 

Левченко ЮВ.

Нсміріч ОВ.

Підпис Дата
Результати 

інноваційних розробок

Технологічна схема 
приготування фірмової страви

Масштаб Аркуш

Т100

Аркушів

4

ПФ НБХТ, гр. 5ХЧз



План підприсмстда з розташуванням 
технологічного одладнання

Експлікація приміщень Специфікація одладнання
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Номер 
поме- 
щения

Наименодание
Площадь, 

2 
м

Кат. 
іт-

1 Вестидюль 1719

2 Гірдерод 5,29
2 Зала 1П1,95

4 Ситяча кімната 57,24
2 Мийна столодого посуду 8,54

5 Мийна кухонного посуду 8,35

7 інвентарно 7,5

8 Кодінет директора / духгалтера 9,51

9 Комора од очід 5,93

10 Кодінет заддиродництдом 11,3

11 Електрощитода 8,09

12 Кімната офіціантід 5,37

13 Комора напо їд / сухих продуід 5,37

14 Сандузол персоналу 1,95

15 Підсадна дару 4,35

15 Суш ода для персоналу 1,35

17 Місце для ГстаноГлення холодильникіГ 5,45

18 Задантажудальний майданчик 11,59

19 Одочедий цех 9,5

20 Гзрячий цех 15,55

21 Гірдерод персоналу 3,14

22 Сандузол діддідудачід 1,59

23 Бар 7,53

24 Коридор 47,44

25 М'ясо-ридний цех 798

25 Холодний цех 10,57

27 Борошняний цех 5,39

№ 
по 
тну

Назда одладнання Марка
Гадаритні розміри, мм Кіль- 

кістьдовжина Ширина Висота

/ Просіюдач Каскад 405 550 800 1

2 Підтодарник ПТ-1 1500 800 280 1
2 Холодильник Погд 550 700 1850 1

4 Холодильник їїШоіїопз Ш 1420 725 2000 2

2 Стіл диродничий СПСМ-2 1250 840 900 7

0 Тістомісильна машина ЗідтаЗіНег 120 1370 870 1450 1

7 Плита електрична ПЕ5ШН 1370 700 950 1

8 Скодорода ЕІКТ Іпох ЕЕТ73-2 730 470 240 2

0 Парокондєктомат Веііда 010111с 933 853 1045 1

10 Фритюрниця АВ Сгоир Ш) 290 450 300 1

11
Стіл з охолоджувальною 
шафою

Раїаіг ТМ2-Б 1200 504 910 1

12 Придід універсальний МТ-1 350 220 290 1

13 Стіл диродничий СПСМ-1 1200 500 870 2

14 Мийна донна ВМ-15 550 550 900 4

15 Ванна мийна ВМ-1 1000 800 900 4

15 Стелаж пересудний СЖ-3 1000 700 1750 1

17 Піч Т24302М 900 750 590 1

18 Ракодина Р-4 500 500 500 2

10 Стіл диродничий СПСМ-3 1480 840 900 2

20 Стіл Городничий з мийною Ганною СПСМ-5 950 500 870 1

21 Тісто розкочувальна машина МРТ-60 800 800 170 1

22 Стіл чотиримісний — 800 800 740 8

23 Стіл шестимісний — 1800 800 740 2

24 Стіл ддомісний — 500 500 780 2

Кваліфікаційна робота
Розширення асортименти борошняних крлінорних 

Виробів для спеціалізованого ЗРГ
Прізвище Підпие Дати

План на відмітці 0.000
Масштаб Аркуш Аркушів

РозроЧий Івченко В.С. моо 1 2
Керівник Левченко ЮВ.
Консрльт.

План підприємства з розташуванням 
технологічного одладнання

ПФ НУХТ, гр. 5ХЧзН.контр.
Зав.каф. Неміріч ОБ.



ЕШ ЗФ 380В А,8кВт іі-150мм

ЕШ ЗФ 380В А, 8кВт 8- 150мм

ГВ В=3011-150 мм

ХВ 0=30 0-150 мм 
К 0=50 0-800 мм

ЕШ 1Ф 220В 2,3кВт д=1Е0мм

ХВ д=30 іі-150 мм

ГВ 0=30 0-150 мм

К 0=50 0-800 мм

ТР 100x100 мм

ЕШ 1Ф 220В 2,3кВт 0=150мм

ЕШ 1Ф 220В 1,2кВт 0-150мм

Експлікація приміщень

К 0=50 0-800 мм

ГВ 0=30 0-150 мм

ХВ 0=30 0-150 мм

ЕШ 1Ф 220В 2,3кВт 0=150мм

ЕШ ЗФ 380В А,8кВт 0-15Омм
ЕШ 1Ф 220В 2.5кВт 0-150мм

З В 1200 м Угод

А
Позначення Назва

ЕЩ Електроштепсель

ХВ Холодна вода

ГВ Гзряча вода

к Каналізація

зв Зонд витяжний

ТР Трап

Номер 
поме- 
щения

Наименобание
Площадь, 

2 
м

Кат. 
ш-

1 Вестибюль 17,19

2 Гордер об 5,29
2 Зала 101,95

6 Дитяча кімната 57,26
2 Мийна столового посуду 8,56

5 Мийна кухонного посуду 8,35

7 інвентарно 7,5

8 Кабінет директора / бухгалтера 9,51

9 Комора овочів 5,93

10 Кабінет заб.биробництбом 11,3

11 Електрощитоба 8,09

12 Кімната офіціантів 5,37

13 Комора напоїв / сухих продуів 5,37

16 Санвузол персоналу 1,95

15 Підсобна бару 6,35

15 Душова для персоналу 1.35

17 Місце для до поновлення холодильників 5,65

18 Завантажувальний майданчик 11,59

19 Овочевий цех 9,5

20 Гзрячий цех 15,55

21 Гордероб персоналу 3,16

22 Санвузол відвідувачів 1,59

23 Бар 7,53

26 Коридор 67,66

25 М'ясо-рибний цех 798

25 Холодний цех 10,57

27 Борошняний цех 5,39

Специфікація обладнання
№ 
по 
пішу

Назва обладнання Марка
Габаритні розміри мм Кіль- 

кістьДовжина Ширина Висота

/ Просіюбач Каскад 605 550 800 1

2 Підтодарник ПТ-1 1500 800 280 1
2 Холодильник Погд 550 700 1850 1

4 Холодильник СОШВодопз Ш 1620 725 2000 2

2 Стіл биробничий СПСМ-2 1250 860 900 7

6 Тістомісильна машина Відти ЕіНег 120 1370 870 1650 1

7 Плита електрична ПЕ5ШН 1370 700 950 1

8 Скоборода 730 670 260 2

7 Пароконбєктомат Реіідо 01011ІС 933 853 1065 1

10 Фритюрниця АВ Сгоир Ш) 290 650 300 1

11
Стіл з охолоджувальною 
шафою

Роїаіг ТМ2-Б 1200 506 910 1

12 Прибід уніберсальний МТ-1 350 220 290 1

13 Стіл биробничий СПСМ-1 1200 500 870 2

16 Мийна банна ВМ-15 550 550 900 6

15 Ванна мийна ВМ-1 1000 800 900 6

15 Стелаж пересувний СЖ-3 1000 700 1750 1

17 Піч Т26302М 900 750 590 1

18 Ракобина Р-6 500 500 500 2

15 Стіл биробничий СПСМ-3 1680 860 900 2

20 Стіл виробничий з мийною Санною СПСМ-5 950 500 870 1

21 Тісто розкочувальна машина МРТ-50 800 800 170 1

22 Стіл чотиримісний — 800 800 760 8

23 Стіл шестимісний — 1800 800 760 2

26 Стіл двомісний — 500 500 780 2

Кваліфікаційна родота
Розширення асортименти борошняних кулінарних 

Оиродід для спеціалізованого ЗРГ
Прізвище Підпис Дата Точки підключення 

інженерних комунікацій

Масштад Аркуш Аркушів
Розрадив Івченко ВС. моо 1 2
Керівник Левченко Ю.В.
Консулат.

План підприємства з розташуванням 
технологічного оВладнання

ПФ Н9ХТ, гр. 5ХЧзН.контр.
Зав.каф. Неміріч О.В.
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