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Анотація 

На підставі узагальнення теоретичного матеріалу та 

експериментальних досліджень обґрунтовано доцільність впровадження 

інноваційного бісквітного рулету з додаванням рослинної сировини з метою 

покращення харчової цінності та вітамінного складу. Обґрунтовано 

доцільність використання рослинної сировини для покращення показників 

якості бісквітних рулетів. Встановлено що використання різних видів 

борошна суттєво впливає на певні органолептичні показники якості зразку, 

зокрема колір, стан поверхні і м’якушки виробів. 

За результатами проведених досліджень удосконалений бісквітний 

рулет «Захоплення» з використанням натуральної рослинної сировини можна 

рекомендувати до впровадження в заклади ресторанного господарства. 

Кваліфікаційна робота викладена на 62 сторінках та містить 18 

таблиць, 8 рисунків, 4 додатків. 

Графічний матеріал - 1 аркушів. 
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Abstract 

Based on a summary of theoretical material and experimental research, the 

feasibility of implementing an innovative biscuit roll with the addition of vegetable 

raw materials to improve its nutritional value and vitamin content has been 

substantiated. The feasibility of using plant raw materials to improve the quality 

indicators of biscuit rolls has been substantiated. It has been established that the 

use of different types of flour significantly affects certain organoleptic quality 

indicators of the sample, such as color, surface condition, and crumb of the 

products. 

Based on the results of the research, an improved biscuit roll "Zahoplennya" 

with the use of natural vegetable raw materials can be recommended for 

implementation in restaurant establishments. 

The qualification work is laid out on 62 pages and includes 18 tables, 8 

figures, 4 appendices. 

Graphic material - 1 sheets. 

Keywords: biscuit roll, nutritional value, organoleptic quality indicators, 

technology, method, poppy cake, amaranth flour, dogwood, pumpkin seeds, sea 

buckthorn powder. 
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ВСТУП 

Актуальність теми. Зміни, що відбулися у раціонах харчування в 

останні десятиліття, характеризуються досить великою кількістю 

споживання очищених (рафінованих) та висококалорійних продуктів, 

небагатих на основні харчові речовини (білки, поліненасичені жирні кислоти, 

харчові волокна, мінеральні речовини) [1]. Тому, невід’ємною складовою 

нових розробок у галузі харчових технологій є вирішення проблеми щодо 

підвищення поживної цінності найбільш популярних і часто вживаних 

продуктів харчування. 

Вагому частку у раціоні харчування населення нашої країни посідають 

борошняні кондитерські вироби, серед яких вагоме місце займають бісквітні, 

які є основою для виробництва широкого асортименту мучних 

кондитерських виробів, таких як рулети, торти, тістечка, кекси, печиво. 

З позицій нутриціології вироби з бісквітного тіста характеризуються 

високою калорійністю, невисокою поживною цінністю, оскільки позбавлені 

необхідних організму сучасної людини харчових волокон, мінеральних 

речовин і вітамінів [2]. 

Тому, проводяться чисельні роботи науковцями та практичними 

робітниками як в Україні та поза її межами. Існуючі наукові розробки при 

виготовленні мучних кондитерських виробів спрямовані на використанні 

пюре, паст, порошків, отриманих з овочевої, фруктової сировини та їх 

сумішей, білкових ізолятів з олійної, зернобобової сировини. В свою чергу 

науковий інтерес викликає використання вторинних продуктів переробки 

вичавок, шламів, макух. Останні отримують при холодному пресуванні олії, 

що дозволяє зберегти поживну цінність продукції. 

Серед існуючих видів макух інтерес викликає застосування макової 

макухи, як потенційного джерела поліненасичених жирів, клітковини, 6 

мінеральних речовин (калію, кремнію, заліза, особливо кальцію, фосфору, 

магнію, марганцю) та вітамінів B1, B6, B9, E, H, K) [3]. 

Розроблено проект нормативної документації – технологічну картку, 
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технічні умови та технологічну інструкцію з виготовлення бісквіту 

оздоблювальних напівфабрикатів з рослинної сировини. 

Соціально-економічний ефект розробки полягає у задоволенні попиту 

споживачів на високоякісну безпечну продукцію, підвищення поживної 

цінності готових виробів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 
 

РОЗДІЛ 1. ОРГАНІЗАЦІЯ, МЕТОДОЛОГІЯ ТА МЕТОДИ  

Актуальність дослідження обумовлена: 

- Необхідністю збільшення корисних поживних речовин у бісквітних 

рулетах; 

- Пошуком нових шляхів збагачення бісквітних рулетів вітамінами та 

мінералами; 

- Необхідністю удосконалення технології приготування бісквітних 

рулетів натуральною сировиною рослинного походження; 

 

1.1. Літературний огляд 

Бісквітне тісто представляє собою складну дисперсну систему 

піноподібної структури з повітряною дисперсною фазою та рідким 

дисперсійним середовищем. Дисперсійне середовище - складна емульсійна 

система, складовими якої є яєчний білок, колоїди борошна у набряклому 

вигляді та низькомолекулярні сполуки (сахарози, мінеральні речовини 

борошна), емульгований жир яєчного жовтку, нерозчинні зерна крохмалю [4, 

5, 6]. 

В’язкість бісквітного тіста визначає кінцеву структур випеченого 

напівфабрикату. Бісквітне тісто при формуванні і у процесі випікання 

знаходиться у сані руху і нагрівання. В’язкість тіста як структурованої 

системи необоротно змінюється. Збільшення діючих напружень зсуву 

приводить до зниження в’язкості внаслідок орієнтації повітряних бульбашок 

у напряму діючої сили і руйнування структурованої системи. 

В той же час надмірна в’язкість бісквітного тіста ускладнює процеси 

дозування та перешкоджає розвитку внутрішньої поверхні системи, його 

підйому під час випікання, що призводить до зменшення питомого об’єму 

випеченого виробів. 

Бісквітне тісто належить до неньютонівських рідин, про що свідчить 

зменшення в’язкості при збільшенні напруги зсуву та градієнта швидкості 

зсуву. Бісквітне тісто також належить до слабоструктурованих дисперсних 
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систем, що здатне руйнуватися і потребує підвищення її стійкості за рахунок 

використання додаткових рецептурних компонентів. 

При виробництві виробів з бісквітного тіста використовують наступні 

способи його приготування: холодний, з підігрівом, однофазний, двофазний, 

безперервний і періодичний, а також які одержують за надмірним тиском [8, 

9]. 

Найчастіше у практичній діяльності застосовують холодний спосіб 

приготування, особливостями якого є збивання меланжу з цукром (25...30)с 

за кімнатної температури, введення борошна, крохмалю і випікання виробів. 

Ознаками готовності тіста є пухка структура, однорідна консистенція, 

густина тіста (450…550) кг/м3, вологість – (36…38)% [10, 11]. 

Відмінними особливостями використання способу з підігрівом є 

підігрівання до (40…50)ºС цукрово-яєчної маси, при цьому відбувається 

розрідження маси і поліпшення її піноутворювальних властивостей, 

скорочення тривалості збивання [12; 13]. 

Тісто, що використовують для приготування виробів з масляного 

бісквіту та маффінів за структурою відносять до пін-емульсій; має більшу 

густину ніж у основного бісквіту” [15]. Для забезпечення кращої 

розпушеності збите вершкове масло вводять в яєчно-цукрову суміш на 

кінцевому етапі її збивання та застосовують комплексний розпушувач 

(бікарбонат натрію та вуглекислий амоній) [16]. 

При приготуванні бісквіту круглого «Буше» проводять окреме 

збивання білків та жовтків курячих яєць з цукром. Проведення такої операції 

забезпечує отримання більш пухкої структури. Відмінною особливістю 

такого способу приготування є підвищений вміст у рецептурного складі 

борошна. Це призводить до зменшення розпливання тістових заготовок під 

час їх відсаджування на деко [14]. 

Характерна особливість приготування бісквіту «Новий» [14] полягає у 

застосуванні меланжу, розбавленого холодною водою (температурою до 20 

ºС) у кількості близько 32% до маси меланжу. Використання такого 
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технологічного прийому сприяє підвищенню піноутворювальної здатності 

яєчних білків при збиванні. Це сприяє утворенню тонкостінної пористості 

випеченого бісквітного напівфабрикату та підвищення вологості на 2…5%. 

Випечений бісквітний напівфабрикат характеризується пишною 

дрібнопористою структурою та м'якою еластичною м’якушкою. Утворення 

10 останньої відбувається за рахунок інтенсивного збивання яєчного 

меланжу з цукром, з подальшим перемішуванням збитої маси з борошном та 

випіканням” [14]. 

Випечений напівфабрикат виступає як основа при виготовленні мучних 

кондитерських виробів з бісквітного тіста (тортів, тістечок, рулетів, печива, 

кексів). Відомо, що він легко розрізається на пласти, йому можна надати 

різну геометричну форму. Цей напівфабрикат гармонійно поєднується за 

смаком з іншими напівфабрикатами (пісочним, білково-горіховим) у 

комбінованих виробах, а також з більшістю оздоблювальних напівфабрикатів 

(кремами, начинками, желе, свіжими фруктами, цукатами, мармеладом, 

карамеллю, шоколадом, рідким марципаном, морозивом) [11,14]. 

 

1.2. Мета, об’єкт та предмет досліджень 

Мета дослідження – Удосконалення технології бісквітних рулетів із 

додаванням оздоблювальних напівфабрикатів з рослинної сировини 

Завдання дослідження: 

- теоретично та експериментально обґрунтувати доречність 

використання оздоблювальних напівфабрикатів з рослинної сировини; 

- вивчити вплив оздоблювальних напівфабрикатів з рослинної 

сировини на властивості бісквітного тіста, випечених бісквітних 

напівфабрикатів; 

- розробити технологію і рецептурний склад бісквітних 

напівфабрикатів з оздобленням; 

- визначити показники якості та дослідити їх зміни при зберіганні; 

- розробити проект нормативної документації на вироби з 
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бісквітного тіста з використанням оздоблювальних напівфабрикатів з 

рослинної сировини. 

Об’єкт дослідження – технологія мучних кондитерських виробів з 

бісквітного тіста з рослинної сировини. 

Предмети дослідження: бісквітне тісто, випечений бісквіт оздоблений 

напівфабрикатами з рослинної сировини. 

Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, 

мікробіологічні, методи системного аналізу, математичної обробки 

експериментальних даних. 

Практичне значення одержаних результатів. В ході виконання 

експериментальних досліджень обґрунтовано використання оздоблювальних 

напівфабрикатів з рослинної сировини. 

 

1.3. Методи досліджень 

1.3.1. Фізико-хімічні методи досліджень 

Визначення масової частики вологи 

Для борошняних кондитерських виробів важливими показниками, які 

свідчать про високу якість є масова частка вологи сировини, напівфабрикаті 

та готової продукції. Для досягнення стабільного технологічного результату 

необхідний контроль сировини. Від величини масової частки вологи 

залежить термін зберігання, реологічні властивості, смакові властивості. 

Масову частку вологи сировини, а саме борошна визначається за 

допомогою прискореного методу висушування. Для цього наважки у 5 грамів 

необхідно помістити у бюкси та у сушильну шафу при температурі 140⁰С та 

висушувати протягом 40 хвилин. Після цього охолодити протягом 20 хвилин 

в ексикаторі. Після цього провести зважування та розрахувати масову частку 

вологи за допомогою формули: 

W = (m1-m2) / (m1-m0) * 100%                          (1.1) 

Де m1 - маса бюксу (паперові пакети) з наважкою до висушування, г; 

m2 - маса бюксу (паперові пакети) з наважкою після висушування, г; m0 - 
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маса бюксу (паперові пакети) без наважки, г.  

Для визначення масової частки вологи у готових кексах необхідно 

провести дії, що описані вище. 

Для визначення масової частки вологи у тістовому напівфабрикаті слід 

проводити за методом Чижової. Виготовлені паперові пакети розміром 160 

мм на 160 мм помістити на у прилад на 3 хвилини при температурі 160⁰С. 

Пакети охолодити в ексикаторі не менше ніж 20 хвилин. Наважку помістити 

в пакет та провести зважування за розрахунки на прикладі попередньої 

формули 1.1. 

Дані показники дозволяють отримати найбільш позитивний результат в 

готових виробах. 

 

Дослідження функціонально–технологічних властивостей борошняної 

сировини 

Важливими показниками якості готових виробів є рівень якості вхідної 

сировини. Сировина має відповідати стандартам нормативної документації, 

що дозволить отримати максимально високої якості кекси. Для борошняних 

кондитерських виробів важливими є показники сухих речовин, 

водопоглинальної здатності, жироутримуючої здатності, емульгуючої 

здатності борошняної сировини. 

Водопоглинальна здатність це показник, який показує яку кількість 

води спроможне поглинути борошно під час утворення тіста нормальної 

консистенції і яка обумовлена вмістом і станом біополімерів, здатних до 

набрякання: білків, крохмалю, пентозанів, клітковини. Дана властивість 

борошна впливає як на якість, так і на вихід тіста. Ми будемо проводити 

визначення водопоглинальної здатності за допомогою методики, описано у 

[46]. 

Жироутримуюча здатність показує здатність борошна утримувати жир. 

Це відбувається за рахунок гідрофобних зв’язків, які дозволяють молекулам 

білку утримувати жир на його поверхні. Метод полягає у визначенні вільної 
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олії після центрифугування, яка не утворила зв’язки із порошком білка. 

Жироутримувальну здатність розраховують за формулою: 

ЖУЗ = ((с–в) / (в–а)) * 100 %                              (1.2) 

Де а – маса порожньої центрифужної пробірки, г; в – маса пробірки з 

зразком після центрифугування і зливання рідини, г; с – маса склянки з 

емульсією до центрифугуванням, г. 

Емульгуюча здатність борошна описує емульгуючі властивості білків, 

що входять до складу борошна, а саме наявність та взаємодію із поверхнево-

активними речовинами, що містяться в складі борошна. Дані показники 

визначаються за допомогою методики, що описана у ДСТУ 4595:2006 Білок 

соєвий. Технічні умови [47]. 

 

Визначення структурних показників тіста 

Визначення густини тіста проводили за методикою яка полягає у 

визначенні маси кульки тіста та об’єму рідини, що вона займає. Кульку тіста 

визначеної маси занурювали в циліндр з рідиною. За різницею рівня рідини 

до і після занурення визначали об’єм тіста.  

Густину маси, кг/м3, обчислюють за формулою: 

ρ = g / V                                                (1.3) 

Де g ― маса кульки тіста, г; V ― об’єм який займає кулька тіста (об’єм 

рідини), см3. 

 

Визначення втрати маси під час термооброблення та охолодження 

дослідних зразків бісквіту 

Упікання це результат процесу перетворення тістового напівфабрикату 

в готовий виріб. Визначення упікання дозволяє дізнатися які технологічні 

втрати будуть при виробництві кексів у відсотках. Для цього використаємо 

методику, що описана в [49]. 

Для цього необхідно зважити тістовий напівфабрикат до випікання, 

визначити масу гарячих кексових виробів. після проведених замірів слід 
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скористатися формулою за допомогою якої визначається упік: 

q упікання = (Gтз-Gгв) / Gтз * 100                          (1.4) 

Де Gтз – маса тістової заготовки, г; Gгв – маса гарячих виробів, г. 

Також визначають втрату маси після охолодження виробу. Для цього 

необхідно провести визначення маси гарячого виробу та масу охолодженого 

кексу, втрата маса виражається у відсотках. Для цього використовується 

формула: 

Х = ((Мвип - Мохол.) * 100) / Мохол                        (1.5) 

Де Мвип – маса виробу після випікання, г; Мохол – маса виробу після 

охолодження, г. 

 

1.3.2 Органолептичні методи досліджень 

Органолептичну оцінку якості бісквітних рулетів було здійснено 

методом профільного аналізу (кількісним) і описувальним (якісним) 

методом. Під час оцінки органолептичних показників використовували 

описувальний метод якості модельних композицій. Згідно ДСТУ 4460:2005 

оцінювали органолептичні показники. 

У порівнянні з контролем при оцінці якості нового продукту 

використовували профільний метод. Будували профілі якості за допомогою 

спеціальної обчислювальної програми MS Excel. 

 

1.3.3. Аналітичні методики досліджень 

Енергетична цінність розраховували за такою формулою: 

Ец = Мж×9 + МБ×4 + МВ×4 ккал                            (1.6) 

Де Ец – енергетична цінність продукту, г; Мж – масова доля жирів, г; 

МБ – масова доля білків, г; Мв – масова доля вуглеводів, г. 

Експериментальну частину дипломної роботи було виконано у 

лабораторіях кафедри технологій ресторанної і аюрведичної продукції 

факультету готельно-ресторанного і туристичного бізнесу імені проф. В.Ф. 

Доценка НУХТ. 
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1.4. Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних 

досліджень 

Згідно проведеного аналізу методів досліджень удосконаленої 

рецептури бісквітного рулету, оздобленого натуральною рослинною 

сировиною, складено блок-схему проведених досліджень: 

 

 

Рис. 1.1 Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних 

досліджень 
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Висновки за розділом 1 

Відповідно до літератури, що була розглянута можна зробити 

висновки, що дана тематика, а саме створення збагаченої натуральною 

рослинною сировиною продукції, яка має більшу харчову цінність та 

підвищений вміст вітамінів, мікро- та макроелементів є актуальним 

завданням та користується попитом на ринку. Згідно аналізу ми можемо 

стверджувати, що така пропозиція має перспективи до впровадження на у 

ЗРГ або на виробництвах. Також підібрано методи досліджень удосконаленої 

продукції, складено блок-схему досліджень. 
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РОЗДІЛ 2. РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ 

ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА 

 

2.1. Підбір рецептурних інгредієнтів, їх властивості та вплив на якісні 

характеристики напівфабрикатів і готової продукції 

До інноваційних технологій при створенні виробів з бісквітного тіста 

належить підвищення їх поживної цінності за рахунок використання у 

технологічному процесі рослинної сировини: нетрадиційних видів борошна, 

пюре, вторинних продуктів переробки (вичавок, шламів, шротів, макухи, 

оболонок), вторинних продуктів переробки, композиційних сумішей, 

білкових ізолятів та гідролізатів [17-20]. 

Використання при виробництві бісквітних напівфабрикатів 

композитних сумішей з нетрадиційних видів борошна і продуктів переробки 

круп'яних та зернових виробництв дозволяє надати бісквітним 

напівфабрикатах функціональну спрямованість і підвищити їх харчову 

цінність, ефективніше використовувати зернові ресурси і знизити 

собівартість продукції. 

Відома технологія з використанням композиційної суміші на основі 

пшеничного (ПМ), вівсяного (ОМ), рисового (РМ), кукурудзяного (КМ) і 

просяного (ПЗМ,) а також борошна, отриманого з крихти ячмінних (ЯХМ), 

вівсяних (ОХМ) і просяних пластівців (ПРХМ) [24]. 

Використання композиційних сумішей дозволяє підвищити поживну 

цінність виробів, збільшення виходу бісквітів за рахунок зниження упікання. 

Використання борошняних композитних сумішей у виробництві бісквітів 

дозволяє регулювати хімічний склад бісквітних виробів, підвищити їх 

харчову цінність, розширити асортимент нових видів виробів 

функціонального призначення [25]. 

Поряд з цим аналіз літературних джерел показав позитивні результати 

від використання, при виготовленні бісквітних рулетів, продуктів із місцевої 
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рослинної сировини у якості начинки, а саме: пюре із листяних овочів, яблук, 

гарбузів, моркви, буряка, капусти білоголової, столового та цукрового 

буряку, кизилу чи брусниці. Що дозволяє знизити в рецептурі вміст цукру на 

(8…12)%, порівнючи з покупною начинкою (джеми, сиропи тощо) [27]. 

Тому у рецептурі удосконаленого бісквітного рулету у якості начинки 

було обране пюре зі свіжого кизилу. 

Кизил використовують як в'яжучий і протицинготний засіб, його плоди 

містять, %: води - 81...85; цукрів (усього) - 6,7...12; пектину - 0,7; клітковини 

- 1,5; мінеральних речовин - 0,5...0,7; дубильних речовин - 0,6; золи - 0,8; 

вітаміну С - 100...300 (мг%). Кизил відрізняється значним вмістом пектину, 

барвників- антоцианів, що надають ягодам червоно-бордового кольору. 

Ягоди кизилу, що зібрані в повній стадії стиглості, миють, інспектують, 

видаляють плодоніжки, грона. Потім кизил окремо бланшують «гострою» 

парою за температури 100...110°С протягом 5 хв для пом'якшення тканини. 

Ягоди кизилу протирають, відділяючи шкірку і кісточки на здвоєній 

протиральній машині, яка має сита з діаметрами 1,2...1,5 та 0,5...0,7 мм. 

Вилучені після протирання шкірку та кісточки з залишками м'якоті 

відварюють протягом 5...10 хв, при цьому співвідношення маси шкірки і 

кісточок з м'якоттю до маси води складає 1:0,5...1:0,7. 

Отриману масу протирають на здвоєній протиральній машині. Ця 

операція дозволяє підвищити вихід готової продукції і впроваджувати 

маловідходну технологію. 

 

Характеристика нетрадиційних видів борошна 

Яскравим представником нетрадиційних видів борошна, що останнім 

часом знайшли використання у виготовлені мучних кондитерських виробів є 

амарантове борошно [21]. 

Амарант займає особливе місце серед рослинних продуктів, оскільки 

ця нетрадиційна культура є концентрованим функціональним продуктом. 

Харчова цінність насіння амаранту визначається високим вмістом білка (до 
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18-20%), ліпідів (7 - 10%), вітамінів і мінеральних компонентів. 

У порівнянні з пшеничним борошном амарантове містить на 19% 

менше крохмалю, але в 5 разів більше дисахаридів. За найважливішим 

показниками харчової цінності амарантове борошно перевищує пшеничне 

борошно. Завдяки особливому амінокислотному складу вона добре доповнює 

борошно інших зернових культур. 

Визначено, що доцільним є заміна ¼ пшеничного борошна на 

амарантове, що призводить до збільшення пористості на 6,41 % та питомого 

16 об’єму на 11,11%. 

 

Характеристика натуральної вторинної сировини рослинного 

походження 

Серед вторинних сировинних ресурсів відомі технології виготовлення 

бісквітних напівфабрикатів зі шротами (макухи): льону, обліпихи, маку або 

кунжуту. Позитивний ефект від їх використання характеризується 

збільшенням у рецептурному складі харчових волокон, зниження 

калорійності, збільшення вологості, пористості, питомого об’єму, упікання 

виробів [34]. 

Макуха – продукт, що отримують при виготовленні олії. На ринку 

України поряд з традиційними видами олій представлені нові види – лляна, 

рижикова, макова, кедрова, кунжутна, з чорного кмину та інші, що 

виготовлені холодним пресуванням з використанням дубових пресів (рис. 

2.1). 
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Рис. 2.1 Зовнішній вигляд дубового пресу 

Перевагу віддають саме дубовим пресам, оскільки при віджиманні на 

металевому маслопресі зі шнековою системою сировина у процесі роботи 

механізму нагрівається до 65-95°С. При цій температурі в олії протікають 

такі незворотні біохімічні процеси як розпад альфа-токоферолів (вітаміну Е), 

денатурація білків та ін. При пресуванні олії на дубовому пресі, за рахунок 

конструкції механізму у вигляді домкрату, відсутній механічний нагрів 

сировини як у маслопресі зі шнековою системою, і «робоча» температура олії 

не перевищує рівня кімнатної температури (24 ° С). Такий спосіб 

виробництва зберігає вітамінно-мінеральний склад, аромат і смак, тобто 

отримують «живий» продукт, у нашому випадку – макову олію та побічний – 

макову макуху [35]. Також макова макуха не містить глютену і може 

використовуватися як інгредієнт для приготування страв вегетаріанської і 

веганської дієти [36]. 
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Рис. 2.2 Порівняльна характеристика поживної цінності макової макухи 

та амарантового борошна з борошном пшеничним 

 

Макова макуха. Аналізуючі дані, наведені у рис. 2.2 макова макуха 

багата на харчові волокна, поліненасичені жирні кислоти, вітаміни та 

мінеральні речовини, такі як: вітамін B1, B6, B9, E, H, K, калій, кальцій, 

кремній, магній, фосфор, залізо, кобальт, марганець, мідь, молібден, селен, 

хром. 

При проведенні порівняльної оцінки поживної цінності макової макухи 

та борошна пшеничного очевидно, що її використання у технологіях 

приготування мучних кондитерських виробів буде сприяти зменшенню 

вмісту вуглеводів, в той же час призведе до збільшення вітамінів та 

мінеральних речовин, навіть після теплового обробляння. 

Найчастіше в домашніх умовах готують макове борошно з макухи, що 

залишилося від макового молочка. Але можна її спеціально зробити з 

частково знежирених або висушених зерен рослини. 
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Макову макуху, що отримують при виробництві олії пакують у 

картонні 2 шарові мішки, потім покривають шаром поліетилену та 

зберігають при низьких температурах +2…+6 ºС при вологості повітря не 

більше 70%, оскільки при зберіганні під прямими сонячними променями та 

при високих температурах вона окислюється і як результат погіршуються 

органолептичні показники якості, а саме смак [39]. 

Відомі технології використання макового борошна при виробництві 

хліба, пирогів, начинки, як складового компоненту при приготуванні каш, 

пляцків [40]. В той же час, аналіз наукової та патентної літератури показав, 

що досліджень щодо використання макової макухи при виробництві виробів 

з бісквітного тіста не було проведено і тому це представляє як науковий, так і 

практичний інтерес. 

 

Амарантове борошно. Порівняння поживної цінності амарантового 

борошна з пшиничним виявило більш високий вміст білка у амаранту, при 

цьому він добре збалансований за амінокислотним складом. 

Крім того, амарантове борошно багате такими мінеральними 

речовинами, як залізо, кальцій, калій, містить надзвичайно важливі 

полінасичені жирні кислоти, з яких хотілося б виділити лінолеву, яка в 

організмі людини не синтезується і повинна надходити з продуктами 

харчування. З інших сполук відзначимо високий вміст вітамінів B2, E, B1, 

вітаміни групи Д, жовчні кислоти, стероїди і фітостероїди. 

Як бачимо, насіння амаранту є цінним джерелом вітамінного та 

мінерального комплексу. Варто зазначити, що за концентрації заліза, кальцію 

і міді амарантове борошно також перевершує пшеничне борошно. 

Крім того, амарантове борошно є не тільки цінним біологічно активним 

харчовим продуктом, але також має загальнозміцнюючу і оздоровчу дію на 

організм людини завдяки комплексу різних лікувально-профілактичних 

властивостей (імуностимулюючу, протипухлинну, протизапальну, 

бактерицидну, ранозагоювальну, противірусну, протигрибкову) [71]. 
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2.2. Вплив масової частки внесення інноваційних інгредієнтів на 

властивості модельних систем 

За базову рецептуру аналогу було обрано рецепт звичайного 

бісквітного рулету на основі пшеничного борошна "Основний". Тісто для 

бісквіту готувалося холодним способом. Основними складниками даного 

борошняного кондитерського виробу є пшеничне борошно 160 г, цукор білий 

180 г, яйця курячі 5 шт., сода харчова 1 г, оцет 2 г. Після випікання 

контрольний зразок змащують абрикосовим джемом та загортають у рулет. 

Технологічні параметри для приготування контрольного зразка 

використовуються традиційні для випікання бісквіту. Виріб випікається 10-

15 хвилин, за температури 200-220°С. В середньому температура готовності 

всередині виробів має сягнути 95-100⁰С. За такої температури вироби 

визначаються як готові. Внесення інноваційної сировини не змінює режими 

випікання та температуру готовності всередині бісквіту. 

Нашою задачею було удосконалення традційної рецептури 

виготовлення бісквітних рулетів.  Шляхом збагачення натуральною 

рослинною сировиною, яка має більшу харчову цінність та підвищений вміст 

вітамінів, мікро- та макроелементів. Оптимізувати виготовлення бісквітних 

рулетів для впровадження у виробництво та замінити цукровмісні начинки  

на начинки виключно з натуральної рослинної сировини. 

На першому етапі дослідження ми обирали сировину для майбутніх 

бісквітних рулетів. Таким чином було обрано у якості альтернативної 

сировини макову макуху та амарантове борошно. Начинку контрольного 

зразку (Абриковий джем) було також замінено на натуральне кизилове пюре. 

Тому головною відмінністю є часткова заміна пшеничного борошна 

альтернативною рослинною сировною. А саме маковою макухою та 

амарантовим борошном.  

Харчовий профіль: додавання макової макухи та амарантового борошна 

змінить вміст макро- та мікроелементів. Макуха з маку - джерело корисних 

жирів і білків, а амарантове борошно - клітковини та мінералів, таких як 
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залізо та магній.  

Текстура: додавання макової макухи та амарантового борошна, які 

мають більш грубу текстуру, ніж пшеничне борошно, призведе до більш 

щільної текстури кінцевого продукту порівняно з традиційним рецептом, 

виготовленого тільки з борошна пшеничного.  

Смак: макова макуха має горіховий і злегка гіркуватий смак, який 

надає бісквіту характерного присмаку. Амарантове борошно має трохи 

солодкуватий горіховий присмак, який також впливає на загальний смак 

бісквіту.  

Підйом: макова макуха і амарантове борошно містять менше глютену в 

порівнянні з пшеничним борошном, тому бісквіт може піднятися не так 

сильно, як традиційний. 

Виходячи з цього було вирішено створити 3 зразки за удосконаленою 

рецептурою, для визначення оптимального вмісту альтернативної сировини. 

Пропорції заміни сировини наведені у таблиці 2.1. 

 

Таблиця 2.1 Пропорції заміни оригінальної сировини 

Сировина 
Рулет 

«Основний» 

Рулет 1 

«Захоплення» 

Рулет 2 

«Захоплення» 

Рулет 2 

«Захоплення» 

Борошно 

пшеничне 
160 г 80 г 40 г - 

Борошно 

амарантове 
- 40 г 40 г 80 г 

Макова 

макуха 
- 40 г 80 г 80 г 

 

Проаналізувавши таблицю 2.2 можемо зробити висновки, що 

модельний зразок 1 має найбільш оптимальні пропорції додавання 

альтернативної сировини. І навпаки модельний зразок 3, у рецептурі якого 

пшеничне борошно повністю замінене альтернативними видами борошна, 

виявився найгіршим за усіма показниками. Погано тримав форму, мав щільну 

текстуру та поганий об’єм, був досить гіркий за смаком та ароматом, та мав 
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аномальний для бісквіта темно-зелений колір. 

Тому саме модельний зразок 1 було обрано для подальшого 

впровадження у виробництво. 

 

Таблиця 2.2 Органолептичні властивості модельних зразків 

Показник 
Модельні зразки 

«Основний» МЗ 1 МЗ 2 МЗ 3 

Зовнішній 

вигляд 

Виріб має 

однорідну 

поверхню, в 

розрізі 

пористий 

Виріб має 

однорідну 

поверхню, в 

розрізі пористий 

Виріб має 

неоднорідну 

поверхню, в 

розрізі помітна 

легка 

пористисть 

Виріб має 

неоднорідну 

поверхню, в 

розрізі помітна 

досить щільний 

Колір 
Світло-

бежевий, 

золотистий 

Темно-бежевий, 

бронзуватий 

Темно-бежевий з 

зеленуватим 

відтінком 

Темно-зелений 

Смак 
Солоддкий, з 

абрикосовою 

кислинкою 

Солодкий, 

горіховий 

присмак у 

поєднанні з 

кислосолодкою 

начинкою 

Солодко-гіркий, 

маково-

горіховий 

присмак у 

поєднанні з 

кислосолодкою 

начинкою 

Гіркий маково-

горіховий присмак 

у поєднанні з 

кислосолодкою 

начинкою 

Запах 
Солодкуватий, 

без сторонніх 

Солодко-

горіховий, без 

сторонніх 

Насичений 

маково-

горіховий 

аромат 

Гіркуватий, 

маково-горіховий 

аромат 

Консистенція 
Однорідна, 

пухка 

Однорідна, 

пухка, добре 

тримає форму 

Щільна, трохи 

грубіша за 

попередній 

зразок 

Щільна, 

пористисть 

відсутня, погано 

тримає форму, 

досить крихкий 

 

2.3. Обгрунтування та встановлення параметрів технологічних процесів 

Під час розробки технології бісквітних напівфабрикатів застосовується 

функціонально-структурний аналіз, який дозволяє у технологічній системі 

виготовлення бісквіту виділити підсистеми. Особливість такого підходу 

складається з функціональної організації системи, яка відображає сукупність 

її функцій, взаємозв’язок між ними, а також у структурній організації, що 

характеризує склад системи. Важливою відмінністю 

функціональноструктурного підходу є одночасне врахування під час аналізу і 
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синтезу всіх складових технологічного потоку як всередині системи, так і в 

процесі її обміну із зовнішнім середовищем. Критерієм функціонування 

системи є отримання продуктів з певними органолептичними, фізико-

хімічними та мікробіологічними показниками [2]. 

Модель технологічної системи виробництва бісквітних 

напівфабрикатів декомпозована на підсистеми, мета функціонування яких 

наведена у таблиці 2.3. Створена модель визначає необхідність детального 

дослідження функціонування підсистем у наступній послідовності: С1, С2, В, 

А. 

 

Таблиця 2.3 Структура технологічної системи та мета функціонування її 

складових 

Позначення Назва підсистеми Мета функціонування 

А 
Утворення бісквітних 

напівфабрикатів 

Отримання напівфабрикатів із 

заданими органолептичними, 

фізикохімічними, структурно-

механічними та мікробіологічними 

показниками 

В Утворення бісквітного тіста 

Отримання бісквітного тіста зі 

стабільними структурно механічними 

властивостями 

С1 

Утворення 

борошнянокрохмальної 

суміші 

Підготовка борошна та макухи для 

утворення тіста із заданими 

властивостями 

С2 
Утворення суміші для 

збивання 

Обгрунтування співвідношення та 

підбір компонентів яєчно-цукрової 

суміші, які забезпечують формування 

необхідних показників якості тіста і 

готового продукту 

 

Під час реалізації підсистеми С1 здійснюється підготовка сировинних 

компонентів. Яйця інспектують за допомогою овоскопу, оброблюють у 

ваннах за спеціальною схемою та звільнюють від шкаралупи. Цукор 

просіюють крізь дрібні сита з діаметром чарунок 3 мм для видалення 

сторонніх домішок. Компоненти з’єднують та перемішують. 

У межах підсистеми С2 здійснюється підготовка 
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борошнянокрохмальної суміші або тільки борошна (напівфабрикат для 

рулету), яка полягає у просіюванні цих компонентів крізь дрібні сита з 

діаметром чарунок 1-2 мм для видалення сторонніх домішок. 

Для реалізації підсистеми В підготовлену суміш підсистеми С1 

збивають за температури 45°С до збільшення в обсязі в 2,5-3 рази, що 

забезпечує утворення добре збитої яєчно-цукрової маси з відповідними 

структурномеханічними властивостями. Для подальшої реалізації 

поставленої мети підсистеми - отриманню бісквітного тіста з заданими 

технологічними характеристиками - додають рецептурні компоненти 

підсистеми С2, після чого тісто формують залежно від виду готового 

напівфабрикату. 

У разі реалізації підсистеми А сформоване тісто піддають випіканню за 

температури 200-220°С протягом 10-15 хв. (рулет). Випечені таким чином 

вироби охолоджують та вистоюють протягом 6-8 год. до використання. 

Бісквіт для рулету не піддається вистоюванню. 

 

Технологія приготування 

Меланж з цукровим піском з'єднують і помішуючи підігрівають на 

водяній бані до t 45°С. При цьому жир жовтка розплавляється швидше та має 

більш стійку структуру. 

Яєчно-цукрову суміш збивають до збільшення в обсязі в 2,5-3 рази і до 

появи стійкого малюнку на поверхні. Далі до збитої маси додають 

амарантове та пшеничне борошно, попередньо просіяне; макову макуху та 

гашену соду і перемішують. 

Тісто викласти тонким шаром на лист, попередньо вистелений 

папером. Випікати 10-15 хвилин, за температури 200-220°С до легкого 

золотистого кольору. 

Після випікання на бісквітний напівфабрикат товщиною 2-3 см 

наносять шар начинки, яка складається із пюре кизилу і згортають у рулет. 

Після чого поверхню рулету змащують сиропом та оздоблюють порошком 
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обліпихи і подрібненим насінням гарбуза. 

Також відповідно до функцій, що виконують вхідні компоненти було 

створено таблицю 2.4. 

 

Таблиця 2.4 - Технологічні властивості модельних систем 

Сировина 
Рецептурні 

компоненти 

Роль у технологічному 

процесі 

Макова макуха Основана сировина Створення структури 

Амарантове 

борошно 
Основана сировина 

Створення пористості, 

збільшення об’єму 

Пшеничне борошно Основана сировина 
Створення структури, 

нарисзв’язує вологу 

Цурок-пісок білий Основана сировина 
Надає колір, смак, зв’язує 

воду 

Яйця курячі Основана сировина 

Сприяють 

піноутворенню, структурі 

тіста 

Сода харчова 

Структуроутворювач 

Створення необхідної 

консистенції: пористість, 

пухкість Оцет 

 

Таблиця 2.5 Технологічні параметри процедури 

№ Вид втрат 
Нормативне 

значення, % 

Фактичне 

значення, % 

1 Виробничі втрати 1 1 

2 Теплові втрати 2 2 

 

2.4 Дослідження основних фізико-хімічних, органолептичних та 

функціонально-технологічних показників інноваційної продукції для 

закладів ресторанного господарства. 

В процесі виконання технологічних операцій важливим є дотримання 

технологічних параметрів, що забезпечує отримання стабільного та 

задовільного за якістю виробу – оздобленого бісквітного напівфабрикату, 

збагаченого начинкою з натуральної рослинної сировини. 

Після даних операцій важливим є сенсорна оцінка бісквітного 
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напівфабрикату. Дані із результатами наведені у таблиці 2.6. 

 

Таблиця 2.6 - Органолептичні властивості удосконаленого бісквітного 

рулету, збагаченого начинкою з натуральної рослинної сировини 

Показник Характеристика 

Форма Правильна, відповідає формі в яких випікалися вироби 

Поверхня Непідгоріла, рівномірна, можуть бути наявні невеликі 

тріщини і розриви, але не втрачають товарного вигляду 

Колір Від світло золотий колір до бронзового, рівномірний по 

всій поверхні кексу 

Вид на зламі Добре пропечений, рівномірний, пористий 

Смак та запах Приємний аромат маку та амаранту, без сторонніх 

присмаків та ароматів 

 

Характеристика готової страви 

Закінчення процесу випічки визначають за пружністю бісквіту – після 

натискання пальцем на поверхні бісквіту не повинно залишатися 

поглиблення. Добре випечений бісквіт повинен мати золотисто-жовтий колір 

із коричневим відтінком. Вологість готового бісквіту має бути в межах 22-

27%. Не допускається прогірклий смак, сторонні аромати. 

Виріб правильної форми у вигляді рулету з кизиловою начинкою, 

змащений сиропом та посипаний порошком обліпихи і подрібненим насінням 

гарбуза. На розтині прошарки кизилового пюре та бісквіту у вигляді спіралі. 

М'якуш пористий та пружний.  

Зберігається при температурі 5-7°С і реалізується протягом 36 годин з 

моменту виготовлення. 

Згідно даних характеристик будуть оцінюватися вироби, що 

виготовляються на основі удосконаленої рецептури. 

 

2.5. Оптимізація технологічних процесів отримання інноваційної 

продукції для закладів ресторанного господарства 

Для проведення експерименту удосконалення технології приготування 

бісквітних рулетів застосовуємо метод Бокса-Уілсона. 
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Таблиця 2.7 − Вхідні і вихідні параметри процесу приготування 

бісквітного рулету 

N п/п Параметр 
Вид впливу 

(код) 

Верхнє 

значення 

параметру 

Нижнє 

значення 

параметру 

1 
Співвідношення 

борошна 
Х1 1/0 0,5/0,5 

2 Вид борошна Х2 з глютеном безглютенове 

3 Вміст цукру Х3 висока середня 

4 
Температура 

випікання 

U1 

 
95°С 100°С 

5 Час збивання U2 15 хв 10 хв 

6 Об’єм форми U3 2 л 1,5 л 

7 
Потужність 

духової шафи 
V1 3000 WT 2000 WT 

8 
Органолептичні 

показники 
Y1 

відповідає 

прописаним 

вимогам 

задовольняє 

прописані 

вимоги 

9 
Харчова 

цінність 
Y2 Висока Середня 

 

Враховуючи дані таблиці складаємо параметричну модель процесу 

приготування удосконаленого бісквітного рулету. 

 

 

Рис. 2.3 Параметрична схема технологічної системи виробництва 

удосконаленого бісквітного рулету 
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Також як оптимізацію було обрано технологію приготування бісквіту з 

підігрівом, при такому способі відбувається розрідження меланжу і 

поліпшення його піноутворювальних властивостей та скорочення тривалості 

збивання. До цього тісто для бісквіту готувалося холодним способом. 

У таблиці 2.8 наведені результати порівняння двох способів 

приготування, критерієм оцінювання було встановлено рівень підйому 

бісквіту, см. 

 

Таблиця 2.8 Порівняння способів приготування 

Спосіб приготування 
Рівень підйому 

бісквіту, см 

холодний 2,7 

з підігрівом 2,9 

 

За результатами дослідження ми бачимо, незначне покращення 

пористості (об’эму) бісквіту. Тому цей спосіб приготування буде 

застосований у рецептурі удосконаленого виробу. 

Також наведено загальні рекомендації щодо оптимізації технологічних 

процесів отримання удосконаленого бісквітного рулету «Захоплення» для 

закладів ресторанного господарства: 

- Оптимізувати процес підготовки можна за рахунок багатозадачності. 

Наприклад, просіяти борошно і приготувати сироп, поки яйця та цукор 

підігріваються на водяній бані. 

- Використовувати міксер з насадкою-віночком, щоб збити яйця та 

цукор, щоб заощадити час. 

- Попередньо розігріти духовку до необхідної температури, щоб 

заощадити час при випіканні. 

- Використовувати лист з антипригарним покриттям, щоб не 

використовувати пергаментний папір і скоротити час приготування. 

- Приготувати заздалегідь рулет і зберігати його в холодильнику до 

подачі на стіл, що скоротить загальний час приготування. 
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- Використовувати попередньо обсмажені ядра гарбузового насіння і 

готовий порошок з обліпихи, щоб заощадити час і забезпечити постійність 

смаку. 

 

2.6. Рецептура та принципова технологічна схема виробництва 

інноваційної продукції для закладів ресторанного господарства 

На основі попередніх досліджень, які були проведені при створенні 

модельного зразку було створено рецептуру бісквітного рулету 

«Захоплення». Технологічна карта зразку нижче. Згідно даної рецептури буде 

відбуватися приготування бісквітних напівфабрикатів за удосконаленою 

рецептурою. 

Технологічна карта на бісквітний рулет «ЗАХОПЛЕННЯ» наведена у 

Додатку А 

Схема технологічного процесу виробництва бісквітного рулету 

«ЗАХОПЛЕННЯ» наведена у Додатку Б 

Як можна побачити з технологічної схеми приготування можна 

виокремити такі етапи у процесі виробництва: 

1 етап – підготовчі операції, до яких входять приймання, проміжне 

зберігання сировини; 

2 етап – охоплює підготовку сировини до технологічного процесу, 

зокрема, просіювання сухих інгредієнтів; 

3 етап – охоплює виробничий процес, безпосереднього приготування 

тістового напівфабрикату. До цього етапу відносяться такі технологічні 

процеси як: 

- з’єднання яєць з цукром; 

- підігрівання яєчно-цукрової суміші на водяній бані; 

- збиваня; 

- додавання макової макуки та амарантового борошна; 

- перемішування; 

- формування біскітного напівфабрикату; 
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- випікання та охолодження; 

- збагачування начинкою; 

- декорування. 

4 етап – завершення технологічного процесу та реалізація. 

В процесі виконання технологічних операцій важливим є дотримання 

технологічних параметрів, що забезпечує отримання стабільного та 

задовільного за якістю удосконаленого виробу. 

 

2.7. Порівняльний розрахунок харчової та біологічної цінності 

традиційної та інноваційної продукції 

Відповідно результатам досліджень було проаналізовано рівень 

харчової цінності контрольного зразку та удосконаленого бісквітного рулету, 

результати наведено у таблиці 2.9 

  

Таблиця 2.9 – Порівняння харчової та біологічної цінності контрольного 

зразку та бісквітного рулету «Захоплення» 

Показник 
Вміст на 100 г рулету 

«Захоплення» 

Вміст на 100 г рулету 

«Основний» 
Білки, г 42,75 42,5 

Жири, г 36 27,1 

Вуглеводи, г 303,5 394,6 

Енергетична 

цінність, ккал 
1709 1992 

 

2.8. Визначення органолептичних властивостей інноваційної продукції 

для закладів ресторанного господарства 

Наступним важливим етапом є оцінка бісвітного рулету "Основний" за 

класичною рецептурою та оздоблених бісвітних рулетів експертною 

комісією. Оцінювання проходить за 5 бальною шкалою. Згідно із 

результатами оцінки було проведено розрахунок середнього балу та 

оформлено дані результатів у таблиці 2.10. Більш розгорнуті результати 

дегустаційної оцінки наведено у додатку В. 
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Таблиця 2.10 - Оцінка органолептичних властивостей рулетів 

експертною комісією 

Показник Рулет 

«Основний» 

Рулет 

«Захоплення» 

1 

Рулет 

«Захоплення» 

2  

Рулет 

«Захоплення» 

3 

Форма 3 5 3 2 

Поверхня 4 4 4 3,5 

Колір 5 3,5 3 2 

Вид у розрізі 3,5 4 3,5 3 

Смак та 

запах 

4 4,5 4 3 

Середня 

оцінка 

3,9 4,2 3,5 2,5 

 

Також було складено профілограми органолептичної оцінки зразків: 

 

 

Рис. 2.4 Профілограма органолептичної оцінки рулету «Основний» 
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Рис. 2.5 Профілограма органолептичної оцінки рулету «Захоплення» 1 

 

 

Рис. 2.6 Профілограма органолептичної оцінки рулету «Захоплення» 2 
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Рис. 2.7 Профілограма органолептичної оцінки рулету «Захоплення» 1 

 

Виходячи з результатів отриманих на порівнянні органолептичної 

оцінки якості контрольного зразку та модельного зразку 1 ми бачимо, як 

змінились показники в кращу сторону. Крім того удосконалений бісквітний 

рулет «Захоплення» має збільшену поживну цінність та збільшений вміст 

мікро-, макроелементів та мінералів. 

 

2.9. Оцінка показників безпеки інноваційної продукції на основі 

принципів НАССР 

Бісквітний напівфабрикат є основою для отримання широкого 

асортименту борошняних кондитерських виробів, таких, як торти, тістечка, 

рулети, печиво, кекси. Поширене його використання саме для виготовлення 

тортів і тістечок пояснюється тим, що він легко розрізається на пласти, йому 

можна надати різну геометричну форму, застосовуючи різноманітні способи 

оздоблення та форми для випікання. Він гармонійно поєднується за смаком з 

іншими випічними напівфабрикатами (пісочним, білково- збивним) у 

комбінованих виробах, а також більшістю оздоблювальних напівфабрикатів 
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(масляним, вершковим, білковим кремами, фруктовою начинкою, желе, 

свіжими фруктами, цукатами, мармеладом, шоколадом, рідким марципаном, 

морозивом, сиром) [1]. 

Поряд з цим, у виробництві бісквітної продукції існує ряд проблемних 

питань, а саме, підвищення якості та споживної цінності, розширення 

асортименту цих виробів, інтенсифікація технологічного процесу тощо. На 

якість готових виробів значною мірою впливають технологічні властивості 

сировини та режими приготування. Однак ці фактори можуть помітно 

змінюватись в умовах виробничого процесу отримання бісквітів. 

Під час розробки технології бісквітних напівфабрикатів застосовується 

функціонально-структурний аналіз, який дозволяє у технологічній системі 

виготовлення бісквіту виділити підсистеми. Особливість такого підходу 

складається з функціональної організації системи, яка відображає сукупність 

її функцій, взаємозв’язок між ними, а також у структурній організації, що 

характеризує склад системи. Важливою відмінністю 

функціональноструктурного підходу є одночасне врахування під час аналізу і 

синтезу всіх складових технологічного потоку як всередині системи, так і в 

процесі її обміну із зовнішнім середовищем. Критерієм функціонування 

системи є отримання продуктів з певними органолептичними, фізико-

хімічними та мікробіологічними показниками [2]. 

На сучасному етапі виробництва харчових продуктів головною метою 

виробників є гарантована безпечність продукції для здоров’я людини. Для її 

реалізації важливим завданням стає впровадження на виробництві систем 

управління безпечністю харчових продуктів, що базуються на концепції 

НАССР. Її метою є гарантування безпеки харчових продуктів для споживачів 

через ідентифікацію та встановлення контролю за небезпечними чинниками, 

що можуть виникнути на всьому ланцюгу їх виробництва. Ця система 

передбачає оцінювання та контроль небезпечних чинників продовольчої 

сировини, технологічних процесів і готової продукції методом аналізу 

ризиків та критичних контрольних точок у відповідності зі світовими 
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стандартами і дозволяє забезпечити безпечність продукції. 

Застосування системи НАССР на виробництві базується на 7 

принципах: ідентифікація ризиків, оцінка імовірності їх виникнення та 

ідентифікація попереджувальних заходів; визначення критичних точок 

контролю (КТК); визначення критичних меж для кожної КТК; встановлення 

системи моніторингу для КТК; встановлення коригувальних дій; розроблення 

процедур перевірки; документування всіх процедур системи, форм та 

способів реєстрації даних [3-5]. 

Використання цих принципів потрібно не лише на виробництві, а и під 

час розробки нової продукції. Технологія бісквітного напівфабрикату на 

сучасному підприємстві відрізняється від традиційної наявністю різного виду 

добавок та нетрадиційних інгредієнтів у рецептурі, необхідністю їх внесення 

як піноутворювачів та стабілізаторів пінної системи бісквітного тіста. їх 

застосування позначається на зміні технологічних параметрів процесу 

приготування бісквіта. У цьому випадку потенційні ризики можуть виникати 

на етапі вхідного контролю сировини та матеріалів. Запобіжним заходом є 

контроль за джерелом надходження добавок, наявність відповідних 

нормативних документів. 

Асортимент виробів з бісквітного тіста на підприємствах ресторанного 

господарства включає не тільки готові до реалізації торти, тістечка та рулети, 

а й окремо бісквітний напівфабрикат, який може певний час зберігатися на 

підприємстві й для якого контроль безпечності є особливо важливим. Ризики, 

що виникають при цьому і здатні спричинити небезпеку готового продукту 

під час його використання, можна поділити на біологічні (Б), хімічні (X), 

фізичні (Ф). 

Важливе місце у визначенні потенційних ризиків та КТК 

функціонування технологічної системи належить якості сировини, 

безпечності матеріалів, що використовуються у процесі виробництва 

бісквітної продукції. У зв’язку з цим проведено аналіз існуючих небезпек, які 

можуть виникнути за рахунок використання сировини (табл. 2.11). 
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Таблиця 2.11 - Визначення існуючих небезпек за використання сировини 

Найменування 

сировини 

Нормативний 

документ 

Потенційні ризики 

(Б) (X) (Ф) 

Борошно 

амарантове 

ТУ 10.4-

39481629-

002:2015 

Амбарні 

шкідники та 

екскременти 

гризунів 

Солі важких 

металів, 

залишки 

мінеральних 

добрив 

Сторонні 

домішки Макуха макова 
ДСТУ 

8242:2015 

Цукор білий 
ДСТУ 

4623:2006 

Екскременти 

гризунів 

Яйця курячі 
ГОСТ 27583 

88 

Патогенні 

мікроорганізми 

Залишкова 

кількість 

пестицидів 

Сторонні 

домішки 

 

Ідентифіковано критичні точки контролю (КТК) під час виробництва 

бісквітного напівфабрикату: 

КТК-1 - Приймання сировини. Вхідний контроль сировини і матеріалів; 

КТК-2 - Просіювання сухих компонентів (цукор, борошно, крохмаль);  

КТК-3 - Санітарна обробка, звільнення від шкаралупи яєць; 

КТК-4 - Збивання яєчно-цукрової суміші та замішування тіста; 

КТК-5 - Випікання напівфабрикату; 

КТК-6 - Охолодження та вистоювання випеченого бісквіту для 

дозрівання; 

КТК-7 - Пакування; 

КТК-8 - Зберігання напівфабрикату до подальшого використання. 

 

Враховуючи особливості технології бісквітної продукції у 

виробничому циклі, ідентифіковано небезпечні чинники та критичні межі 

точок контролю (табл. 2.12). 
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Таблиця 2.12 Ідентифікація небезпек на технологічних етапах 

виробництва бісквітів та запобіжні заходи з їх усунення 

КТК 
Небезпеки 

Запобіжні заходи 
Критичні межі 

КТК Б X Ф 

1 + + + Дивитись табл. 2.9.1 

2 + - + 
Належні розмірні характеристики 

чарунки сита для просіювання (d) 
d<2 мм 

3 + - + 

Належна послідовність санітарної 

обробки, контроль температури, 

концентрації дезінфікуючих 

розчинів та повного

 вивільнення від 

шкаралупи, санітарна обробка 

обладнання, належна гігієна 

t = 2-4°С; 1% 

розчин хлорного 

вапна, 2% 

розчин соди 

4 + + + 

Санітарна обробка та своєчасне 

технічне обслуговування 

обладнання 

згідно інструкції 

до обладнання 

5 + + + Належна обробка форм та дек t=60°C 

6 + - + 

Контроль тривалості та 

температури процесу, середовища 

приміщення, належна гігієна 

персоналу 

т = 8-10 год., t = 

15-20°С, 

відносна 

вологість 

7 + + + 
Належність виконання пакувальних 

процедур та етикетування 

кислотність 

пергаменту < 

0,03% сірчаної 

кислоти 

8 + + + 
Контроль середовища приміщення 

та термінів зберігання 

відносна 

вологість 

повітря 70-75%, 

t<18°C, т<72 

год. 

 

Критичні межі потенційних ризиків у визначених КТК встановлені на 

підставі нормативної документації на всі види сировини, що застосовуються 

у виробництві бісквітного рулету. 
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Висновки до розділу 2 

Виходячи з отриманих даних можна побачити, що бісквітний рулет 

“Захоплення” ми додатково збагатили вітамінами, які містяться у маковому 

шроті та амарантовому борошні. У порівнянні з контролем наш рулет є 

кориснішим, а за рахунок зниженої калорійності та додатковим збагаченням 

вітамінами даний виріб може бути застосований під час формування меню 

спеціального призначення для різних груп населення. 

Також можна побачити, що у розробленому виробі у порівняні з 

контролем зростає вміст мінералів, а також мікро- та макроелементів. Отже 

удосконалений продукт має багатший мінеральний та мікробіологічний 

склад у порівнянні з контролем.  

Встановлено, що обрана комбінація доданих до класичної рецептури 

компонентів є доцільною для використання їх в технології приготування 

бісквітних рулетів. 
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РОЗДІЛ 3. ОХОРОНА ПРАЦІ 

Охорона праці – це система законодавчих, соціально-економічних, 

організаційних, технічних, лікувально-профілактичних заходів, засобів 

забезпечення безпеки, збереження здоров'я і працездатності осіб на 

виробництві. Завдання системи безпеки та гігієни праці полягає в мінімізації 

можливостей травматизму та захворювань працівників при максимальному 

підвищенні продуктивності праці та формуванні знань і навичок працівників 

для максимізації продуктивності праці. 

Чинне законодавство України в галузі охорони праці включає низку 

законів, постанов та правил, що регулюють умови праці та захист прав та 

інтересів трудящих. Деякі з найважливіших документів у цій галузі: 

- Конституція України – встановлює основні засади та права трудящих. 

- Закон "Про захист прав трудящих" - регулює умови праці, захист 

здоров'я трудящих та визначає обов'язки роботодавців з охорони праці. 

- Постанова Уряду України "Про безпечні та здорові умови праці" - 

встановлює технічні та організаційні вимоги для створення безпечних та 

здорових умов праці. 

- Постанова Міністерства праці. 

Однак у ряді випадків умови праці не відповідають нормам і 

стандартам, що може призводити до шкоди здоров'ю працівників та 

зниження якості їхнього життя. Крім того, у деяких випадках роботодавці не 

виконують своїх обов'язків з охорони праці та не приділяють належної уваги 

безпеці працівників. 

Проте, слід зазначити, що останнім часом в Україні проводяться роботи 

щодо покращення ситуації в галузі охорони праці, у тому числі реалізуються 

проекти щодо покращення безпеки умов праці та збільшення захисту прав 

трудящих. 

 

Для покращення ситуації в галузі охорони праці в Україні можна 

запропонувати такі заходи: 
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- Проведення аудиту та оцінки умов праці у робочих місцях. 

- Регулярне навчання та інформування працівників з питань охорони праці 

та проведення діагностики умов праці. 

- Реалізація правильних методів та технологій охорони праці, включаючи 

оснащення робочих місць відповідною захисною та медичною 

апаратурою. 

- Регулярний контроль та нагляд за дотриманням правил охорони праці, 

включаючи штрафні заходи для роботодавців, які порушують правила. 

- Розробка та впровадження системи компенсації збитків, заподіяних 

працівникам внаслідок недотримання правил охорони праці. 

- Дотримання наступних стандартів утримання робочих приміщень: 

 

Мікроклімат 

Здійснення нормування мікроклімату приміщень – в заготівельних та 

холодному цеху температура підтримується в межах 16...18 ℃; в гарячому та 

кондитерському цехах 23...25 ℃. Відносна вологість повітря у виробничих 

приміщеннях підтримується на рівні 60...70 %. Основними джерелами 

надлишкового тепла на підприємстві є технологічне теплове обладнання 

гарячого та кондитерськог цеху, тому в цих приміщеннях передбачено 

встановлення вентиляційних систем та індивідуальних витяжних пристроїв 

над пароконвекоматами, пекарськими конвекційними шафами та плитами. 

Отже, мікроклімат робочої зони відповідатиме ДСТУ-Н Б А.3.2-1:2007. 

Згідно "Санітарних норм мікроклімату виробничих приміщень" (ДСН 

3.3.6.042-99) наводимо оптимальні та допустимі параметри мікроклімату 

кондитерського цеху в теплий і холодний періоди року (таблиці 3.1, 3.2). 
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Таблиця 3.1 – Оптимальні параметри мікроклімату у робочій зоні 

виробничих приміщень 
В

и
р
о
б

н
и

ч
і 

п
р
и

м
іщ

ен
н

я 

К
ат

ег
о
р
ія

 

в
аж

к
о
ст

і 

Холодний період Теплий період 

Темпера- 

тура, оС 

Відносна 

вологість, 

% 

Швидкі- 

сть руху 

повітря, 

м/с 

Темпера-

тура, оС 

Відносна 

вологість, 

% 

Швидкі- 

сть руху 

повітря, 

м/с 

Кондитер-

ський цех 

середня 

ІІб 
17...19 60...40 0,2 20...22 60...40 0,3 

 

Таблиця 3.2 – Оптимальні параметри мікроклімату у робочій зоні 

виробничих приміщень 

В
и

р
о
б

н
и

ч
і 

п
р
и

м
іщ

ен
н

я 

К
ат

ег
о
р
ія

 

в
аж

к
о
ст

і 

Холодний період Теплий період 

Темпера- 

тура, оС 

Відносна 

вологість, 

% 

Швидкі- 

сть руху 

повітря, 

м/с 

Темпера-

тура, оС 

Відносна 

вологість, 

% 

Швидкі- 

сть руху 

повітря, 

м/с 

Кондитер-

ський цех 

середня 

ІІб 
15…21 75 0,4 16…27 

70  

(при 25 °С) 
0,3…0,5 

 

Загазованість та запиленість повітря 

Забрудненість виробничих приміщень присутність в повітрі робочої 

зони різноманітних газів та пилу. 

Санітарно-гігієнічні норми параметрів загазованості та запиленості. 

Гранично допустимі концентрації (ГДК) пилу у повітрі встановлені ГОСТ 

12.1.005– 76 «ССБТ. Повітря робочої зони. Загальні санітарно-гігієнічні 

вимоги». Вони коливаються в межах від 1 до 10 мг/м3. 

 

Шум та вібрація 

Захист від шуму. В закладах ресторанного господарства джерелами 

шуму є технологічне устаткування (механічне, холодильне, теплове). 

Допустимий рівень шуму – не більше 50 дБл. Для захисту від шуму у 

виробничих приміщеннях використовуються шумопоглинальні будівельні 

матеріали. Допустимі значення рівня звуку і еквівалентного рівня звуку 

наведено в ДОСТ 12.1.003-83.  
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Вібрація – процес розповсюдження в пружних тілах механічних 

коливань з амплітудою 0,003…0,5 мм. Вібрація приводить в коливальний рух 

тіло людини. Особливо шкідливими для людини є коливання з резонансними 

частотами 6…9 Гц. Розрізняють вібрацію загальну і місцеву. 

Нормований діапазон частот встановлюється : 

- для локальної вібрації у вигляді октавних смуг із середньо-геометричними 

значеннями частот від 1 до 1000 Гц; 

- для загальної вібрації – октавних і 1/3 октавних смуг із 

середньогеометричними частотами від 8 до 80 Гц. 

 

Освітлення 

Залежно від джерела світла виробниче освітлення може бути 

природним, штучним і суміщеним, при якому недостатнє за нормами 

природне освітлення доповнюється штучним.  

 

Таблиця 3.3 – Вимоги до освітлення приміщень закладу ресторанного 

господарства 

Вид 

приміщення 

Площина 

нормування 

освітленості 

Освітленість 

робочих 

поверхонь 

(лк) 

Коефіцієнт природної освітленості еІІІ
Н, % 

За бокового 

освітлення, еmin 

За верхнього 

комбінованого 

освітлення, есер 

Зали для обідів, 

буфети. 

Роздавальні 

Г-0,8* 

 

-«- 

200 

 

300 

0,5 

 

1,0 

2 

 

3 

Гарячі цехи, 

холодні цехи, 

доготівельні і 

заготівельні 

цехи 

-«- 200 1,0 3 

Приміщення для 

миття кухонного 

та столового 

посуду, 

приміщення для 

різання хліба 

-«- 200 0,5 2 

Кондитерські та 

борошняні цехи 
-«- 300 1,0 3 
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Освітлення робочого місця нормується згідно з Державними 

будівельними нормами України: ДБН В.2.5-28-2006 Інженерне обладнання 

будинків і споруд. Природне і штучне освітлення. 

 

Випромінювання 

Важливим показником комфортності мікроклімату приміщення є 

аероіонний склад повітря у приміщенні, який визначається кількістю і 

структурою аероіонів у одиниці об’єму повітря. Результати сучасних 

досліджень свідчать, що легкі від’ємні іони сприятливо діють на людину, 

легкі позитивні нейтральні у фізіологічному відношенні, а важкі негативно 

впливають на людину. Недостача легких від’ємних іонів у повітрі 

приміщення викликає втому, зниження розумової і фізичної 

роботоспроможності, підвищену сприйнятність до простудних захворювань. 

При радіаційному опаленні об’єм приміщення насичений тепловим 

випромінюванням, яке взаємодіє з атомами і молекулами і формує 

сприятливий аероіонний режим повітря, характерний більшою кількістю 

легких від’ємних іонів у порівнянні з конвективним опаленням. 

Випромінювання у закладах ресторанного господарства виникає від 

нагрівання поверхонь теплового обладнання (ІЧ-випромінювання), яке не 

завдає значної шкоди людині. Для зменшення дії теплового випромінювання 

в кондитерському цеху встановлена вентиляція, а обладнання має ефективну 

теплову ізоляцію. 

 

Електробезпека у виробничому приміщенні 

З погляду електробезпеки, заклад має підвищену небезпеку ураження 

струмом, оскільки все обладнання працює від електричної мережі – 

електричні плити, пароконвектомати, пекарські шафи тощо. Для зниження 

ризику ураження електрострумом все обладнання та розетки заземляються, 

над розетками прикріплені таблички з попередженням про напругу (220 В, 

360 В). На підлозі перед тепловим обладнанням електричними щитами 
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живлення укладаються діелектричні доріжки. Щити живлення закриті 

захисними коробами. 

 

Техніка безпеки гарячого цеху 

Оскільки велика честь роботи на кухні полягає в експлуатації 

високотемпературних приладів, особливу увагу, крім звичайних норм 

санітарії, приділяється техніці безпеки. Найбільш поширеними з її правил є 

наступні: 

- демонтувати, очищати і змащувати обладнання допускається строго після 

його відключення і при від'єднанні від джерел живлення; 

- в ємності з розпеченим жиром (наприклад, котел варильний) 

завантажуються тільки сухі продукти, закладка при цьому здійснюється 

тільки в прямому напрямку ( «від себе»); 

- ємності з киплячою рідиною, маса яких перевищує 15 кг, рекомендується 

знімати з плити тільки в парі. 

Пожежна безпека в закладах ресторанного господарства регулюється 

Законом України «Про пожежну безпеку», який введено в дію з дня 

опублікування – 29 січня 1994 року згідно з Постановою Верховної Ради 

України від 17 грудня 1993 року № 3747-XII. У ньому визначено загальні 

правові, економічні та соціальні основи забезпечення пожежної безпеки на 

території України. 

Кількість вогнегасників для закладу ресторанного господарства 

визначаємо знадно наказу "Про затвердження норм належності 

вогнегасників" № 554/9353 від 29 квітня 2004 року. Кількість вогнегасників 

залежить від класу пожежонебезпеки приміщень та площі. Наприклад, для 

середньої за площею кафе-пекарні (600...700 м2) треба передбачити 12-14 

переносних водопінних вогнегасників із зарядом вогнегасної речовини 12 кг 

(або 16-18 вогнегасників із зарядом 5 кг). Вогнегасники розміщують на 

спеціальних кронштейнах на висоті на вище 1,5 м над підлогою так, щоб 

вони не заважали евакуації людей. 
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Висновки до розділу 3 

Отже, до охорони праці входять системи різних засобів та заходів: 

правові та соціально-економічні, санітарно-гігієнічні та організаційно-

технічні і одні з найважливіших лікувально-профілактичні, які допомагають 

зберегти здоров’я та працездатность людей в процесі праці. З її допомогою 

можна запобігти травматизму чи професійні захворювання, зберегти здоров’я 

та працездатність, поперидити аварійні ситуації, підвищити продуктивність 

праці і найважливіше створити безпечні, нешкідливі умов праці. 
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РОЗДІЛ 4. ЕКОНОМІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ РОЗРОБЛЕННЯ, 

ВИРОБНИЦТВА І РЕАЛІЗАЦІЇ ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ 

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

У цьому розділі було розглянуто економічну характеристику розробки, 

виробництва та реалізації бісквітних рулетів для закладів ресторанного 

господарства. Метою дослідження є оцінка економічної ефективності 

виробництва та продажу бісквітних рулетів, а також ідентифікація факторів, 

що впливають на формування ціни кінцевого продукту. Отже, при реалізації 

бісквітного рулету в кафе чи ресторані можуть бути такі витрати: 

Витрати на обладнання включають в себе придбання або оренду 

наступного обладнання, необхідного для приготування та подання 

бісквітного рулету: 

- Духові печі або пароковектомати: для виготовлення бісквіту. 

- Міксери: для виготовлення тіста для бісквіту. 

- Форми для випікання: щоб зробити бісквіт у певній формі. 

- Деко: для приготування бісквіту на деку. 

- Предмети для прикрас: наприклад, цукерки, квіти і т.д. 

- Устаткування для зберігання: холодильні камери, полички та ін. 

- Обладнання для перенесення: візки, таці і т.д. 

Всі ці витрати можуть суттєво впливати на бюджет рестораторів, тому 

важливо ретельно планувати їх та враховувати всі фактори, такі як ціна, 

якість та зручність використання. 

Витрати на рекламу та маркетинг. Розміщення оголошень у 

соціальних мережах, поширення флаєрів, реклама в газетах тощо. 

Витрати на пакування та подачу включають в себе витрати на 

матеріали та обладнання, що використовуються для пакування та реалізації 

бісквітного рулету в кафе або ресторані: 

- Пакувальні матеріали: коробки, пакети та інші матеріали, що 

використовуються для пакування та перенесення бісквітного рулету. 

- Оформлення: матеріали, що використовуються для прикрашання та 
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подачі бісквітного рулету. 

- Посуд та приладдя: тарілки, ножі, ложки та інше обладнання, 

необхідне для подачі та вживання бісквітного рулету.  

Всі ці витрати необхідно враховувати, щоб правильно планувати 

бюджет та визначати ціну товару споживачам. 

Витрати на електроенергію та воду. 

Витрати на оплату праці пекарів та персоналу, який займається 

приготуванням та реалізацією продукції. 

Витрати на обслуговування та ремонт обладнання. 

Витрати купівлю чи оренду приміщення. 

Інші витрати необхідні витрати, такі як офісні витрати, податки та 

страхування. 

Для оцінки конкурентоспроможності нових видів соусів необхідно 

визначити прогнозну ціну його реалізації. Для цього було розраховано 

собівартість та реалізовану ціну нових соусів. 

Виробнича собівартість містить у собі такі види витрат на етапі 

виробництва: 

• плата за сировину і основні виробничі матеріали; 

• паливно-енергетичні витрати (1,2% від вартості сировини і 

матеріалів); 

• заробітна плата (1 людина отримує за годину праці 35грн.); 

• транспортні витрати (2%); 

• ремонт і утримання основних засобів (1,5%); 

• витрати, пов'язані з підготовкою та освоєнням виробництва (0,25%). 

Виробництво інноваційної продукції у нашому випадку не 

потребуватиме додаткових витрат на енергію, заробітну плану та ін. статті, 

тому для порівняння розрахуємо собівартість та продажну ціну для 

контрольного зразку «Основний» та удосконаленого модельного зразку 

«Захоплення». Результати розрахунків наведено у вигляді табл. 4.1 та 4.2. 
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Таблиця 4.1 – Розрахунок собівартості бісквітного рулету «Основний» 

Найменування 

продукту 

Норми 

витрат, кг 

Планова ціна 

закупівлі, без 

ПДВ, грн./кг 

Сума (вартість 

сировини), грн 

Борошно пшеничне 0,16 25 4 

Цукор 0,235 20 4,7 

Яйця курячі 5 шт 30 / 10шт 15 

Сода харчова 0,001 15 0,02 

Оцет 0,002 25 / 1л 0,05 

Вода питна 0,075 5 0,38 

Ванільний цукор 0,002 50 0,1 

Абрикосовий джем 0,250 100 25 

Загальна собівартість 

набору 
  49,25 

 

Таблиця 4.2 – Розрахунок собівартості бісквітного рулету «Захоплення» 

Найменування 

продукту 

Норми 

витрат, кг 

Планова ціна 

закупівлі, без 

ПДВ, грн./кг 

Сума (вартість 

сировини), грн 

Борошно пшеничне 0,08 25 2 

Борошно амарантове 0,04 120 4,8 

Макова макуха 0,04 80 3,2 

Насіння гарбуза 

лущені 
0,01 40 0,4 

Порошок обліпихи 0,01 100 1 

Цукор 0,235 20 4,7 

Яйця курячі 5 шт 30 / 10шт 15 

Сода харчова 0,001 15 0,02 

Оцет 0,002 25 / 1л 0,05 

Вода питна 0,075 5 0,38 

Ванільний цукор 0,002 50 0,1 

Кизил свіжий 0,250 50 12,5 

Загальна собівартість 

набору 
  44,15 
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Таблиця 4.3 Порівняльний розрахунок відпускної ціни контрольного та 

удосконаленого бісквітних рулетів за статями витрат 

Статті витрат «Основний», грн «Захоплення», грн 

Собівартість сировини 49,25 44,15 

Паливно-енергетичні витрати 0,6 0,5 

Заробітна плата 35 35 

Транспортні витрати 1 0,9 

Ремонт і утримання основних 

засобів 
0,7 0,65 

Витрати, пов'язані з 

підготовкою та освоєнням 

виробництва 

0,15 0,1 

Підсумок собівартості 86,7 81,3 

Торгівельна націнка 150 %. 130,05 121,95 

Ціна реалізації 216,75 203,25 

 

Як видно з розрахунку, ціна реалізації удосконаленого бісквітного 

рулету меньша, ніж класичного. Враховуючи той факт, що удосконалений 

виріб має збагачений вітамінній склад та покращену харчову цінність на 

відміну від контрольного зразку, можемо зробити висновок що така 

конкурентноспроможна ціна це досить вдалий результат. 

Незважаючи на більш низьку ціну реалізації у порівнянні з бісквітним 

рулетом «Основний», це завелика ціна для впровадження у меню ЗРГ, але це 

ціна реалізації цілого виробу вагою близько 1 кг. Тому для впровадження 

даного рулету в меню ЗРГ рекомендовано реалізовувати за раз ¼ виробу 

(250). 

Таким чином ми оптимізували вагу та ціну реалізації, яка тепер складає 

50 грн/250 г (округлено від 50,81 грн). Отже, виробництво нової інноваційної 

продукції має сенс та вона буде користуватися попитом серед споживачів. 

 

Висновки до розділу 4 

Було розраховано оцінку конкурентоспроможності удосконаленого 

бісквітного рулету «Захоплення» та розраховано прогнозну ціну реалізації. 

Також було порівняно результати розрахунків собівартості та ціни 
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реалізації  з контрольним зразком «Основний». В ході порівняння було 

визначено що ціна реалізації удосконаленого бісквітного рулету меньша за 

ціну контрольного зразку. 

Згідно аналізу проведеному у 4 розділі можемо стверджувати, що така 

пропозиція, за рахунок покращеної рецептури та конкурентної ціни готового 

продукту, має перспективи до впровадження на у ЗРГ або на виробництвах. 

 

ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

На підставі узагальнення теоретичного матеріалу та 

експериментальних досліджень обґрунтовано доцільність впровадження 

інноваційного бісквітного рулету з додаванням рослинної сировини з метою 

покращення харчової цінності та вітамінного складу. Обґрунтовано 

доцільність використання рослинної сировини для покращення показників 

якості бісквітних рулетів. Встановлено що використання різних видів 

борошна суттєво впливає на певні органолептичні показники якості зразку, 

зокрема колір, стан поверхні і м’якушки виробів. 

Згідно аналізу проведеному у 4 розділі можемо стверджувати, що така 

пропозиція, за рахунок покращеної рецептури та конкурентної ціни, має 

перспективи до впровадження на у ЗРГ або на виробництвах. 
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Додаток А 

ЗАТВЕРДЖЕНО 

Керівник__________________________ 

(найменування суб‘єкта господарювання) 

__________________________________ 

(прізвище, ім‘я та по батькові керівника)  

М.П.______________________________
(підпис) 

”____”______________________200__р 

 

Технологічна карта на бісквітний рулет «ЗАХОПЛЕННЯ» 

Сировина 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

К-сть 

сировини 

на 1 шт. 

готового 

виробу, 

г 

Технологічні 

вимоги до якості 

основної 

сировини 

б н 

Макуха макова 89,3 40 40 ДСТУ 8242:2015 

Борошно амарантове 86,2 40 40 

ТУ 10.4- 

39481629- 

002:2015 

Борошно пшеничне 85,3 80 80 ДСТУ 46.004-99 

Яйця курячі 27 220 220 ДСТУ 5028:2008 

Цукор-пісок білий 99,85 180 180 ДСТУ 4623-2006 

Сода харчова 99,9 1 1 ДСТУ 2156-76 

Оцет 0,1 2 2 ДСТУ 2450:2006 

Начинка 

Кизил - 375 300 ДСТУ 7024:2009 

Порошок обліпихи - 10 10 РСТ УРСР 1984-88 

Насіння гарбуза - 10 10 
ТУ У 15.3-

35709882-001:2010 

Сироп 
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Цукор-пісок білий 99,85 55 55 ДСТУ 4623-2006 

Вода питна - 75 75 ДСТУ 7525:2014 

Ванільний цукор - 2 2 ДСТУ 1009:2005 

Вихід оздобленого 

бісквіту  
- - 548 ДСТУ 4460:2018 

Вихід рулету з 

начинкою 
- - 1000 - 

Технологія приготування 

Меланж з цукровим піском з'єднують і помішуючи підігрівають на 

водяній бані до t 45°С. При цьому жир жовтка розплавляється швидше та має 

більш стійку структуру. 

Яєчно-цукрову суміш збивають до збільшення в обсязі в 2,5-3 рази і до 

появи стійкого малюнку на поверхні. Далі до збитої маси додають 

амарантове та пшеничне борошно, попередньо просіяне; макову макуху та 

гашену соду і перемішують. 

Тісто викласти тонким шаром на лист, попередньо вистелений 

папером. Випікати 10-15 хвилин, за температури 200-220°С до легкого 

золотистого кольору. 

Після випікання на бісквітний напівфабрикат товщиною 2-3 см 

наносять шар начинки, яка складається із пюре кизилу і згортають у рулет. 

Після чого поверхню рулету змащують сиропом та оздоблюють порошком 

обліпихи і подрібненим насінням гарбуза. 

Зберігається при температурі 5-7°С і реалізується протягом 36 годин з 

моменту виготовлення. 

Харчова цінність на 100 г продукту: 

Білки – 42,75 г; 

Жири – 36 г; 

Вуглеводи – 303,5 г. 

Енергетична цінність – 1709 ккал на 100 г. 
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Характеристика готового виробу 

Показник Характеристика 

Форма Правильна, відповідає формі в яких випікалися вироби 

Поверхня Непідгоріла, рівномірна, можуть бути наявні невеликі 

тріщини і розриви, але не втрачають товарного вигляду 

Колір Від світло золотий колір до бронзового, рівномірний по 

всій поверхні кексу 

Вид на зламі Добре пропечений, рівномірний, пористий 

Смак та запах Приємний аромат маку та амаранту, без сторонніх 

присмаків та ароматів 

 

Карту склав:          технолог          _______          Фоменко Антон Андрійович 
                                 (посада)               (підпис)                  (прізвище, ім‘я та по батькові) 

Карту перевірив:                            _______          __________________________ 
                                                          (підпис)                  (прізвище, ім‘я та по батькові) 
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Додаток Б 

Схема технологічного процесу виробництва бісквітного рулету 

«ЗАХОПЛЕННЯ» 
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Додаток В 

АКТ 

Дегустаційної комісії 

по оцінюванню бісквітних рулетів спеціалістами 

кафедри технології ресторанної і аюрведичної продукції НУХТ 

Органолептичну оцінку нових виробів здійснювали за 5-ти бальною 

шкалою (критичний ліміт – 2 бала). Дегустаційні листи надаються. 1 з 

модельних зразків продемонстрував високі органолептичні показники. 

Розрахунок харчової цінності підтверджувався наявністю технологічних 

карт. За результатами дегустації відзначено конкурентні переваги нової 

продукції, яка мас оригінальні органолептичні властивості і відповідає 

вимогам до високоякісної продукції, що було встановлено на основі 

узагальнення експертних оцінок . 

 

Рулет «Основний» 

Показник 
1 чл. 

комісії 

2 чл. 

комісії 

3 чл. 

комісії 

4 чл. 

комісії 
Середня оцінка 

Форма 3 3 3 3 3 

Поверхня 3 5 4 4 4 

Колір 5 5 5 5 5 

Вид у розрізі 4 3 3 4 3,5 

Смак та 

аромат 
4 3 4 5 4 

     3,9 

 

 

Рулет «Захоплення» 1 

Показник 
1 чл. 

комісії 

2 чл. 

комісії 

3 чл. 

комісії 

4 чл. 

комісії 
Середня оцінка 

Форма 5 5 5 5 5 

Поверхня 4 3 4 5 4 

Колір 3 4 4 3 3,5 

Вид у розрізі 4 5 3 4 4 

Смак та 

аромат 
5 5 4 4 4,5 

          4,2 
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Рулет «Захоплення» 2 

Показник 
1 чл. 

комісії 

2 чл. 

комісії 

3 чл. 

комісії 

4 чл. 

комісії 
Середня оцінка 

Форма 3 2 4 3 3 

Поверхня 4 3 5 4 4 

Колір 3 3 3 3 3 

Вид у розрізі 4 3 4 3 3,5 

Смак та 

аромат 
4 3 5 4 4 

          3,5 

 

 

Рулет «Захоплення» 3 

Показник 
1 чл. 

комісії 

2 чл. 

комісії 

3 чл. 

комісії 

4 чл. 

комісії 
Середня оцінка 

Форма 2 2 2 2 2 

Поверхня 4 3 3 4 3,5 

Колір 2 1 3 2 2 

Вид у розрізі 3 2 4 3 3 

Смак та 

аромат 
3 2 3 4 3 

          2,5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



70 
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Удосконалення технології оздоблювальних напівфабрикатів в умовах 

ЗРГ 

удосконаленої технології борошняних кондитерських виробів 

 

 Зм.    Кіл     Арк.  №Док. Підп.                Дата 

 Консультант   Кузьмін О.В. 
  

Матеріали інноваційних 

досліджень 

НУХТ ТР-1-2М 

 Н. контроль    Матиящук О.В. 

Масштаб 

Аркуш 

 Розробив       Фоменко А.А.. 
 

 
 Керівник         Кузьмін О.В. 

 

Маса 

Д  Б/М 

Аркушів 

Стадія 

Затвердив      Нєміріч О.В. 

 

 


