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ВСТУП 
 

Актуальність теми. Мус (від французького mousse - піна). Солодкий 

десерт з фруктово-ягідних соків, картопляного пюре, виноградного вина, 

шоколаду, кави та какао для аромату. Серед добавок до мусу, які сприяють 

піноутворенню, - желатин, агар-агар та яєчні білки, й також цукор, мед та 

патока. 

Окрім цих трьох основних інгредієнтів, до мусу можна додавати й інші, 

щоб надати додаткові смакові та ароматичні акценти або покращити смакові 

характеристики мусу. Це молоко, яєчні жовтки, вершки, вершкове масло, різні 

спеції, коньяк та ром. З моменту свого винаходу французькими придворними 

кухарями в 17 столітті, оригінальний мус уникав будь-яких штучних 

стабілізаторів піни, включаючи желатин, вважаючи за краще заморожувати та 

стабілізувати природну піну яєчних білків, й якщо та використовувати 

желатин, то в поєднанні з білком та тільки в дуже невеликих кількостях, 

приблизно в половині обсягу киселю. 

Французький шоколадний мус - дорогий, смачний та красивий десерт, 

який вдало прикрашає новорічну ніч та святкові столи. Техніка приготування 

мусів постійно змінювалася протягом століть через зміну піноутворювачів 

(риб'ячий клей, агар-агар, тваринний желатин, яєчний білок) та використання 

їх комбінацій, й також зміни в техніці досягнення пінистого стану (від ручних 

віночків, срібного віночка до сучасних електричних міксерів). 

Крім того, ня техніку приготування мусу може впливати характер 

основного інгредієнта, такого як фруктове пюре, ягідний сік, вино, шоколадна 

плитка тощо. 

Технологія персикового мусу допомагає гармонізувати відносини між 

виробниками та роздрібними торговцями. Це дозволяє компаніям краще 

розраховувати конфігурацію нових виробничих потужностей ня основі більш 

рівномірного навантаження та високого ступеня автоматизації, й також 

безперервно контролювати якість продукції. Технологія виробництва мусів 

сприяє зростанню роздрібної мережі за рахунок розширення асортименту 
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продукції. Продукти можна купувати та зберігати централізовано, й термін 

зберігання залежить від типу продукту та використовуваної технології. 

Процес виробництва та охолодження мусу дуже важливий, оскільки він 

впливає ня кінцевий результат. Це також впливає ня зовнішній вигляд, аромат 

та смак солодощів. Удосконалення та покращення технологій виробництва 

персикового мусу дозволить покращити якісні характеристики солодощів. 

Крім того, це також максимальне збереження біологічно активних речовин, 

розширення асортименту десертної продукції та привернення уваги 

споживачів своїм смаком та якістю. 

Метою є дослідження технологічних процесів виготовлення мусу із 

додаванням пюре ня основі фруктози. Відповідно до мети, ми виділили такі 

завдання: 

- здійснити дослідження розвитку популярності мусів та їх походження; 

- провести аналіз диверсифікації технології приготування мусів; 

- здійснити дослідження технологічного процесу приготування мусів; 

- провести характеристику сировини; 

- дослідити об’єкти досліджень; 

- виділити методи досліджень (органолептичні методи, фізико-хімічні 

методи, мікробіологічні методи, математично-статистичні методи); 

- здійснити обгрунтування та розробка модельних композицій страви; 

- здійснити аналіз модельних композицій; 

- розробити технологію приготування мусу із додаванням фруктових 

пюре та сиропів ня основі фруктози; 

- здійснити оцінку якості. 

Об’єктом є теоретичні та практичні аспекти формування технології 

приготування мусу із додаванням пюре ня основі фруктози. 

Предметом є технологія приготування мусу із додаванням пюре ня 

основі фруктози. 

Наукова новизна: 

вперше: 
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− одержано комплекс даних, що обґрунтовує доцільність використання 

фруктових пюре з додаванням фруктози у виробництві мусів; 

− науково обґрунтовано та  розроблено технологію мусу з додаванням 

пюре з фруктозою; 

− обґрунтовано раціональні концентрації внесення фруктози у 

рецептуру мусу, та доведено, що його використання сприяє збільшенню 

вітамінів та мінеральних речовин у готовому виробі; 

− принципи розробки технологій страв та  кулінарних виробів з 

використанням фруктози. 
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РОЗДІЛ 1. ОРГАНІЗАЦІЯ, МЕТОДОЛОГІЯ ТА МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

1.1 Літературний огляд 

 

Рецепт сучасної версії мусу походить із Франції. Причина його 

популярності в тому, що кремоподібна текстура мусу задовольняє будь-який 

смак, від дитячого до дорослого. Саме французи вперше винайшли мус. 

Насправді, французьке слово "foam" або "піна" схоже ня структуру мусу. 

"Mousse au chocolat" у перекладі з французької означає "шоколадний мус", й 

шоколадний мус є основою десерту мус у Франції, який з'явився та набув 

популярності в той час, коли в десерті не використовували багато різних 

інгредієнтів [1]. 

Вперше шоколадний мус був представлений у Сполучених Штатах ня 

продовольчому ярмарку в Медісон Сквер Гарден у Нью-Йорку в 1892 році та 

став популярним серед широкої публіки, коли в 1930-х роках стали 

популярними суміші для шоколадних пудингів. Лише через 100 років після 

появи мусу ня світ з'явився десерт мус [2, с. 20]. 

Мус - збалансований десерт: легкий та повітряний, але насичений 

смаком. Для  хорошого мусу є три основні складові. По-перше, основні 

інгредієнти, які також надають смаку, та зв'язуючий агент, такий як желатин. 

Мус також потребує аерації, як збивання яєчних білків. Таким чином, 

бульбашки повітря зупиняються та досягається правильна текстура. 

Замінивши яєчні білки в рецептах мусів свіжими вершками, можна 

приготувати більш сучасні варіації цього десерту. Десертний мус можна 

подавати з фруктами, солодкими соусами або збитими вершками. Для 

прикраси мусу зверху можна викласти шоколадну стружку або листочки м'яти. 

Це додає десерту контрасту смаків та текстур. 

Мус з білого шоколаду, створений нью-йоркським шеф-кухарем 

Мішелем Фітуссі в 1977 році, був популярний деякий час, тоді як темний 
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шоколад все ще залишається фаворитом. Мус найкраще готувати за 

допомогою електричного міксера. Важко збити яєчний білок до потрібної 

консистенції вручну. Залежно від способу приготування мусу, текстура може 

варіюватися від м'якої та легкої до кремової та густої [1]. 

 

 

Рис. 1.1.Шоколадний мус та його структура 

 

Для різноманітності в мус можна додавати різні ароматизатори, 

екстракти м'яти, апельсина або кави, фруктові пюре або сиропи. 

Оксамитовий шоколадний мус - дивовижний десерт, який можна 

приготувати, витративши небагато часу та знань, але його краса робить його 

схожим ня складну та кропітку розкіш. У наш час це ідеальний десерт [3]. 

Мус означає "піна". Ця страва має таку назву через особливу техніку 

приготування. Мус збиваємо та перетворюємо ня густу піну. Виготовляється 

зі свіжих ягід та фруктів. Ось чому вона доступна в різних кольорах. Мус 

можна вважати корисним десертом. Незалежно від вмісту цукру, завжди є 

вміст фруктів або ягід. й він, як відомо, багатий ня вітаміни. Інші інгредієнти 

- вершки, манка та вода. Цю страву можна давати дітям в обмеженій кількості. 

Його поживний склад складається переважно з вуглеводів. 

Фруктоза - один з найпростіших вуглеводів та за хімічним складом є 

моносахаридом. Разом з глюкозою фруктоза належить до сімейства харчових 

цукрів та використовується організмом як джерело енергії. У природному 

стані фруктоза міститься в ягодах, деяких овочах та злаках, меді. Її також 
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називають фруктозою, оскільки її найбільше у фруктах. 

Штучно виготовлена, вона являє собою невеликі білі кристали, які за 

зовнішнім виглядом та калорійністю не відрізняються від звичайного цукру. 

Донедавна промислову фруктозу виготовляли з органічного полісахариду 

інуліну. Він міститься у великій кількості в бульбах жоржин, топінамбурах та 

агаві. У наш час використовують сиропи, отримані шляхом гідролізу 

крохмалевмісної сировини. 

Фруктоза засвоюється організмом без дії інсуліну та не викликає 

швидкого підвищення рівня глюкози в крові. Це є особливістю фруктози та 

відрізняє її від інших цукрів. Механізм дії полягає в тому, що моносахарид 

метаболізується тільки в печінці. Частина його відкладається у вигляді 

глікогену як необхідний резерв, й решта - у вигляді жиру. Глюкоза 

використовується всіма клітинами організму. 

 

1.2. Мета, об‘єкт, предмет досліджень 

 

Метою є дослідження технологічних процесів виготовлення мусу із 

додаванням пюре ня основі фруктози. Відповідно до мети, ми виділили такі 

завдання: 

- здійснити дослідження розвитку популярності мусів та їх походження; 

- провести аналіз диверсифікації технології приготування мусів; 

- здійснити дослідження технологічного процесу приготування мусів; 

- провести характеристику сировини; 

- дослідити об’єкти досліджень; 

- виділити методи досліджень (органолептичні методи, фізико-хімічні 

методи, мікробіологічні методи, математично-статистичні методи); 

- здійснити обгрунтування та розробка модельних композицій страви; 

- здійснити аналіз модельних композицій; 

- розробити технологію приготування мусу із додаванням фруктових 

пюре та сиропів на основі фруктози; 
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- здійснити оцінку якості. 

Об’єктом є теоретичні та практичні аспекти формування технології 

приготування мусу із додаванням пюре ня основі фруктози. 

Предметом є технологія приготування мусу із додаванням пюре ня 

основі фруктози. 

Наукова новизна: 

вперше: 

− одержано комплекс даних, що обґрунтовує доцільність використання 

фруктових пюре з додаванням фруктози у виробництві мусів; 

− науково обґрунтовано та  розроблено технологію мусу з додаванням 

пюре з фруктозою; 

− обґрунтовано раціональні концентрації внесення фруктози у 

рецептуру мусу, та доведено, що його використання сприяє збільшенню 

вітамінів та мінеральних речовин у готовому виробі; 

− принципи розробки технологій страв та  кулінарних виробів з 

використанням фруктози. 

 

1.3. Методи досліджень 

 

1.3.1 Органолептичні методи 

 

Органолептичний метод визначає основні характеристики, смак, колір, 

структуру та форму готового продукту. Метод вимірювання є одним з 

найважливіших аспектів цього методу. Використовується для вимірювання 

кількісних та якісних показників основної сировини - молока - та процесу 

підтримання необхідної температури під час теплової обробки та зберігання. 

Модифікований метод також використовується для оцінки якості 

отриманого пюре ня основі даних, отриманих іншими методами. 

На основі розрахунків та характеристик сировини була розроблена 

шкала для оцінки біологічних показників, й також кольору, консистенції, 
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смаку та аромату готового мусу після всіх етапів обробки, які були виміряні та 

зафіксовані. 

1.3.2. Розрахункові методи досліджень 

  

Для визначення харчової цінності вирощеного продукту 

використовуються такі методи. 

Визначення енергетичної цінності харчових продуктів [45] 

Енергетичну цінність ЕК, ккал 100 г сировини або харчових продуктів 

розраховують за формулою: 

ЕЦ = Б ∗ 4,0 + Ж ∗ 9,0 + у ∗ 4,0       (1.1) 

де Б – вміст білків, г/100 г продукту; Ж – вміст жирів, г/100 г продукту; 

у – вміст вуглеводів, г/100 г продукту. 

Визначення біологічної цінності харчового продукту проводили за 

наступними показниками: 

Розрахунок інтегрального скору розробленої страви [45] 

Ступінь забезпечення добової потреби у кожному компоненті, Сз, %, 

визначають за формулою: 

 СЗ =
Мкп

Мфзх
∗ 100%        (1.2) 

де Сз – ступінь задоволення добової потреби у кожному компоненті, %; 

МКП – вміст компоненту у масі продукту, що відповідає 10% добових 

енерговитрат, г; 

МФЗХ – добова потреба організму у кожному компоненті відповідно до 

формули збалансованого харчування, г. 

Розрахунок комплексного показника якості [45] 

Зведені показники стосуються багатьох властивостей продукту і можуть 

мати різний ступінь узагальнення. Різновидами зведених показників є групові 

показники якості та агрегатні показники. Комбіновані групові індекси якості є 

функцією кожного індексу. 

Ступінь задоволення потреби покупця споживчими властивостями 
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виробу оцінюють за допомогою групового (зведеного) показника якості за 

споживчими параметрами (𝐈𝐜𝐧 ): 

𝐈𝐜𝐧 = ∑ 𝐚𝐣𝐢𝐣
𝐧
𝐣=𝟏           (1.3) 

де n  – кількість проаналізованих одиничних споживчих показників;   

𝐚𝐣 – значущість j-го одиничного споживчого показника якості; 

𝐢𝐣  – одиничний параметричний індекс j-го споживчого показника. 

Нормативні показники - це показники якості споживчої продукції, 

обов'язкові межі яких регламентуються відповідними стандартами та 

правилами. Якщо хоча б одна з них не відповідає вимогам нормативного 

документа, споживчої цінності немає, оскільки товар не може бути 

використаний для задоволення будь-якої потреби. 

Один параметричний показник для нормативного показника може мати 

лише два значення, 0 і 1, залежно від того, чи відповідає цей показник усім 

необхідним нормам і стандартам. Нульове значення індексу означає втрату 

якості та конкурентоспроможності продукції. 
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1.4. Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних  

досліджень 

 

Організація дослідження починається з формулювання завдань, 

необхідних для досягнення конкретної мети. Схема дослідження показана на 

рисунку 1.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.1.3 Схема програми проведення аналітичних, 

експериментальних досліджень та розрахунків 
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Проведені дослідження дозволили розробити рецептурний склад та 

технологічний процес виробництва мусу тривалого зберігання, який може 

бути застосований на підприємствах харчової промисловості. Оскільки даний 

продукт є продуктом масового споживання, необхідно дослідити його 

органолептичні показники 

Під час дослідження сухих сумішей були визначені наступні показники 

якості Органолептичні показники - колір, аромат, смак, вміст сухих речовин, 

розчинність, прозорість та кислотність. 

Органолептичні показники вимірюються згідно з ДСТУ. Колір, аромат 

та смак суміші визначають шляхом візуального огляду та тестування 

дослідних зразків. Результати випробувань порівнюються з вимогами чинних 

стандартів. Крім того, проводиться порівняльний сенсорний аналіз 

органолептичних показників нових кулінарних виробів, що містять певний 

асортимент нових інгредієнтів, ня основі розробленої шкали сенсорної оцінки 

з урахуванням вагомості показників. 

Визначення вмісту сухих речовин Вміст сухих речовин визначають за 

відносною густиною, яку визначають ізометричним методом. Для визначення 

вмісту сухих речовин у суміші використовували таблицю залежності відносної 

густини від концентрації розчину сахарози. 

Для визначення вмісту золи зразки спалювали в сушильній шафі за 

температури 450-500 °C. 

Поживна цінність - це поняття, яке відображає загальні корисні 

властивості харчового продукту, такі як ступінь задоволення фізіологічних 

потреб людини, включаючи основні поживні речовини, енергію та 

органолептичні характеристики. Харчові продукти характеризуються вмістом 

білків, жирів та вуглеводів, й також пропорцією, засвоюваністю та якістю 

речовин, що містяться в них. Деякі з речовин, що входять до складу харчового 

продукту, визначають його харчову цінність, включаючи енергетичну та 

біологічну цінність, й також беруть участь у формуванні індексів органічної 

текстури. Терміни "енергетична" та "біологічна" цінність є вузько 
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визначеними поняттями харчової цінності. Поживна цінність продукту 

визначається з метою забезпечення відповідності харчовим потребам, 

аналогічно до розрахунку енергетичної цінності харчового продукту. 

Харчова цінність розраховується за довідниками хімічного складу з 

використанням таблиць, що показують вміст білків, жирів та вуглеводів ня 100 

грамів їстівної частини продукту або сировини. 

ВИСНОВКИ ЗА РОЗДІЛОМ 1 

 

Вперше шоколадний мус був представлений у Сполучених Штатах ня 

продовольчому ярмарку в Медісон Сквер Гарден в Нью-Йорку в 1892 році та 

став популярним серед публіки, коли в 1930-х роках стали широко 

розповсюджуватися суміші для шоколадних пудингів. Молоко - це продукт зі 

збалансованим хімічним складом, й продукти, виготовлені з молока, мають 

збалансований хімічний склад з біфідобактеріями. Виробництво персикового 

мусу належить до групи солодких делікатесів, таких як желе, муси, пудинги та 

молочні концентрати. Вимоги до безпечності та якості цієї групи продуктів 

харчування викладені в ДСТУ 3718:2007. Типовими продуктами 

життєдіяльності біфідобактерій є молочна, оцтова, мурашина, буханінова 

кислоти, амінокислоти та білки, вітаміни В1, В2, К, нікотинова, пантотенова, 

фолієва, піридоксин та ціанобараміни, які всмоктуються в кишечнику та 

використовуються в організмі людини. 

Мета - вивчити техніку виготовлення мусів, зокрема основну сировину 

- молоко та його властивості, й також пюре, що містять фруктозу. Особлива 

увага приділяється методам вимірювання. Ці методи вимірюють кількісні та 

якісні показники основної сировини - молока - та процеси, необхідні для 

підтримки необхідної температури під час термічної обробки та зберігання.  

Для демонстрації безпечності сировини використовуються мікробіологічні 

методи. Безпечність сировини впливає не лише ня сам продукт, й на відходи, 

які залишаються після приготування. Математичні та статистичні методи 

дозволяють аналізувати дані за формулами, що використовуються в цій роботі. 
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Також проводяться необхідні розрахунки для обчислення пропорції кінцевої 

страви. 
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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 ня якісні  

характеристики напівфабрикатів та  готової продукції 

 

Проаналізуємо детальніше сировину, інгредієнти та допоміжні 

матеріали для виготовлення персикового мусу (табл 2.1). 

 

Таблиця 2.1 Характеристика сировини для виготовлення мусу 

Сировин

а 

Нормативний 

документ 

Пакувальний 

матеріал 
Інгредієнти Нормативний документ 

1 2 3 5 6 

Сухе 

молоко 

ДСТУ 3662:2018 

Молоко-

сировина 

коров`яче. 

Технічні умови 

Поліетиленові 

упаковки 

Жир, комллекс 

лілідів, вільних 

жирних кислот та 

розчинних у 

гліцеридній фазі 

сулутніх речовин, 

білки 

ДСТУ 2212:2003. 

Молочна промисловість 

виробництво молока та 

кисломолочних продуктів 

Персико

ве пюре 

ДСТУ 32742-

2014 

Напівфабрикати. 

Пюре фруктові 

та овочеві 

консервовані 

асептичним 

способом. 

Металеві 

банки, фасовані 

Персики, 

персиковий сік, 

цукровий сироп, 

глюкоза 

ДСТУ 32742-2014 

Напівфабрикати. Пюре 

фруктові та овочеві 

консервовані асептичним 

способом. 

Згущене 

молоко 

ДСТУ 8131:2015 

Згущене молоко. 

Технічні умови 

Тара 

алюмінієва, 

алюмінієва 

банка 

Молоко коров’яче, 

жир молочний, 

цукор 

ДСТУ 4273:2003 Молоко 

та вершки сухі. Загальні 

технічні умови , ДСТУ 

ISO 15885/IDF 184:2008 

Жир молочний. 

Визначення 

жирнокислотного складу 

методом газорідинної 

хроматографії (ISO 

15885:2002/IDF 1842002, 

IDT) 

Желатин 
ДСТУ 11293-89. 

Желатин 

Поліетиленові 

упаковки 

Тваринний 

желатин, жири 
ДСТУ 11293-89. Желатин 
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Яйця 

ДСТУ 5028:2008. 

Яйця курячі 

харчові технічні 

умови 

Картонні 

коробки 

Білок, жовток, 

жири, холестерин 

ДСТУ 5028:2008 курячі 

харчові яйця 

Цукор 

ДСТУ 4623:2006 

Цукор білий. 

Технічні умови 

Поліетиленові 

пакети 

Кристалізована 

сахароза 

ДСТУ 4623:2006 Цукор 

білий. Технічні умови 

Кукуруд

зяний 

крохмал

ь 

ДСТУ 1009:2005. 

Кукурудзяний 

крохмаль 

Паперовий 

пакет 
Крохмаль 

ДСТУ 1009:2005. 

Кукурудзяний крохмаль 

 

Сухе незбиране молоко та його різновиди становлять найбільшу частку 

в загальному обсязі виробництва молочної продукції. 

Основними видами сухих молочних продуктів є незбиране молоко 20% 

та 25% жирності, сухе молоко, сухе знежирене молоко, сухі вершки, сухі 

вершки з високим вмістом жиру та сухі кисломолочні продукти. Сухі молочні 

продукти виготовляються з нормалізованого, пастеризованого, 

концентрованого незбираного молока, знежиреного молока, вершків та масла 

та висушуються в розпилювальній сушарці. Масова частка вологи в сухих 

молочних продуктах коливається в межах 2-7%. 

Персикове пюре – це однорідно перемелена, за допомогою механічних 

засобів, фруктова м'якоть. Вона має бежево-оранжевий колір, приємний 

аромат та кисло-солодкий смак. Для приготування пюре використовують білі 

та солодкі сорти добірних стиглих персиків.  

Персикове пюре люблять діти різного віку, його можна приготувати в 

домашніх умовах або придбати в магазині. Але, безумовно, перевагу варто 

віддати ласощам, приготованим самостійно. Адже саме тоді продукт вийде 

найбільш натуральним та смачним. 

Склад: 

вуглеводи;  

клітковина; 

вода; 

зола; 
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вітаміни А, групи В, бета-каротин, К, С, Е, РР; 

макро та мікроелементи (калій, селен, кальцій, мідь, магній, фосфор, 

залізо, цинк, фтор). 

Пюре додають до інших фруктів та ягод, до морозива, заправляють їм 

фруктовий салат. М'якуш персика використовують як добавку до млинців та 

панкейків. Здобна випічка з начинкою з персикового пюре виходить дуже 

ароматною та смачною. Пюре фігурує у складі джемів та варення, пастила та 

муси теж не обходяться без цієї фруктової маси. З нього готують делікатесні 

соуси, наприклад рибу. Це справжня бомба на святковому столі. Крем із 

м'якоті персика чудово підходить для прикраси запіканки, кексів. Пюре навіть 

застосовують для приготування солодких напоїв - компотів, соків та молочних 

коктейлів. 

Справжнє згущене молоко, що відповідає вимогам ДСТУ, повинно 

містити лише натуральне молоко, цукор і, можливо, воду. У цьому випадку 

цукор сам по собі є консервантом. Водночас цукор додає цьому продукту 

значну кількість калорій. З точки зору загальної поживності згущене молоко з 

цукром містить білків - 7,2 г, жирів - 8,5 г та вуглеводів - 56,0 г. Калорійність 

становить 323 ккал. З цього можна зробити висновок, що продукт містить 

високий рівень простих вуглеводів, які при споживанні у великих кількостях 

можуть викликати швидке ожиріння та гіперглікемію. та це не перебільшення. 

Згущене молоко дуже солодке та жирне. Багато кондитерських виробів не 

можуть зрівнятися в цьому відношенні. 

Харчовий желатин поділяється на марки К-13, К-11, К-10, П-11 та П-9 

та використовується як желюючий та зв'язуючий агент у виробництві драже, 

желе, м'ясних та рибних консервів, кондитерських та хлібобулочних виробів. 

Також може використовуватися як емульгатор та стабілізатор у виробництві 

морозива, вершків, майонезу та кулінарних виробів.  

Ключовою властивістю желатину є його здатність утворювати драглі з 

водних розчинів. Це пов'язано з асиметрією високополяризованих частинок, 

що утворюють розчин желатину. Чим більша асиметрія, тим більша 
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ймовірність того, що утворюється сітчастий каркас просторового опору, який 

утримує воду в межах каркасу та є більш стабільним. 

Розмір та асиметрія частинок желатину визначають структурно-

механічні та фізичні властивості розчину, такі як в'язкість, напруга зсуву, 

щільність, температури плавлення та затвердіння, й також гравітаційний 

ступінь набухання. 

Існує чітка залежність між середньою молекулярною масою желатинів, 

яка визначається розміром частинок, в'язкістю розчину, домішками 

органічного та неорганічного походження, й також температурами замерзання 

та плавлення. 

В'язкість стандартного розчину харчового желатину при температурі 40 

°C, що містить 17,75 % комерційного сухого желатину або 14,82 % 

зневодненого беззольного желатину, повинна бути не менше 6 Па∙с. 

Температура плавлення 10 % драже нижче 27 °C. Желатин як харчовий 

продукт не повинен містити більше 0,075 % консерванту (діоксиду сірки). 

Желатин не повинен містити домішок важких металів. Для запобігання 

гідролізу рН стандартного розчину має бути між 5,0 та 6,5. 

Харчові желатини виробляються у вигляді безбарвних або блідо-

жовтих, тонких, прозорих пластинок або дрібних безформних гранул. 

Вміст вологи у висушеному продукті становить менше 16%, й 

залишковий вміст жиру від маси висушеного залишку - менше 2%. Середня 

молекулярна маса желатину становить від 110 000 до 450 000. 

Яйця стали невід'ємною частиною традиційного сніданку завдяки своїй 

високій поживній цінності та хімічному складу: кількість поживних речовин 

ня 100 г та їх частка в добовій потребі становить 12,7 г (11%) білка, 11,5 г (16%) 

жиру та 0,7 г (0,55%) вуглеводів. 

Корисні властивості яєць обумовлені їх багатим хімічним складом. 

Дійсно, вони містять багато поживних речовин, у тому числі 12 основних 

вітамінів. Вітамін й - 260 мкг (29%), вітамін В1 - 0,07 мг (5%), вітамін В2 - 0,44 

мг (24%), вітамін В4 - 251 мг (50%), вітамін В5 - 1,3 мг (26%). Вітамін B6 - 0,14 
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мг (7 %); вітамін B9 - 7 мкг (2 %); вітамін B12 - 0,5 мкг (17 %); вітамін D - 2,2 

мкг (22 %); вітамін E - 0,6 мг (4 %). Вітамін Н - 20 мкг (40%); вітамін РР - 3,6 

мг (18%); калій - 140 мг (6%); кальцій - 55 мг (6%); магній - 12 мг (3%); натрій 

- 134 мг (10%). Сірка - 176 мг (18 %); фосфор - 192 мг (24 %); хлор - 156 мг (7 

%); залізо - 3 мг (14 %); йод - 20 мкг (13 %); кобальт - 10 мкг (100 %). Мідь - 

83 мкг (8 %); молібден - 6 мкг (8 %); селен - 23 мкг (58 %); фтор - 55 мкг (1 %); 

хром - 4 мкг (8 %); цинк - 1 мг (9 %). 

Цінні переваги яєчних жовтків заслуговують ня увагу. За вмістом 

вітаміну D його перевершує лише риб'ячий жир. 

Органічні властивості фруктози. Залежно від умов, фруктоза в 1,5-1,8 

рази солодша за сахарозу; в слабокислих розчинах при температурі нижче 

100°C фруктоза майже вдвічі солодша за сахарозу. У більш теплих розчинах 

різниця менша, приблизно в 1,2 рази. Відносна солодкість різних 

підсолоджувачів. Фруктоза 120-175 Сахароза, ксиліт 100 Декстроза 70 Сорбіт 

50-60 Маніт 40-50 Мальтоза 30 Лактоза 15 Фруктоза настільки солодка, що 

кількість використаного цукру можна зменшити ня 30-50%. Це дуже важливо 

при виробництві дієтичних та низькокалорійних продуктів, коли фруктоза 

використовується як альтернатива штучним підсолоджувачам, які негативно 

впливають ня здоров'я, кажуть дослідники. Фруктоза підсилює певні смаки, 

наприклад, ягід та фруктів. ня смак фруктоза не відрізняється від звичайного 

цукру та не залишає післясмаку. Фруктоза солодша у вищих концентраціях, 

ніж у нижчих. У гарячі напої фруктозу слід додавати в більшій кількості, ніж 

сахарозу, оскільки солодкість фруктози зменшується з підвищенням 

температури розчину. Суміші фруктози та сахарину або фруктози та 

цикламату можна успішно використовувати як низькокалорійні 

підсолоджувачі. Підсолоджуючи лимонні напої сумішшю фруктози та сорбіту, 

ви отримуєте напій без гіркого присмаку сахарину. Він містить 65% калорій 

від калорійності напоїв, підсолоджених цукром. Кола потребує меншої 

кількості суміші фруктози та сахарину, щоб бути такою ж приємною, як напої, 

що містять 10% сахарози. Вплив фруктози ня якісні характеристики різних 
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кексів вивчався низкою авторів. Встановлено, що кекси з фруктозою незмінно 

виходять меншими, ніж кекси з сахарозою, коли в тісто додається така ж 

кількість фруктози, як та сахарози. Температура охолодження крохмалю дуже 

важлива для структури кексу. З точки зору структури, найкращі кекси 

виходять, коли температура охолодження крохмалю становить 87,5-92°C.  

 

2.2 Вплив масової частки внесення інноваційних інгредієнтів на 

властивості модельних систем 

 

Ми розробили модельний харчовий склад мусу з різною кількістю 

фруктового пюре та сиропів ня основі фруктози. Сенсорні показники якості 

мусів були досліджені для визначення відповідної кількості харчових добавок 

у прототипах. Результати дегустаційної оцінки показали, що найкращим за 

якісними та кількісними показниками виявився зразок з додаванням до мусу 

40 г рідкого цукру фруктози-глюкози (27%). Додавання пюре ня основі 

фруктози значно покращило хімічний склад (на 100 г) мусу. й саме, вміст білка 

збільшився ня 40%, вітаміну В1 - у 5 разів, В2 - у 2 рази, В5 - у 2 рази та В6 - 

у 2 рази. Ліпідний склад страви покращується, й вміст жирних кислот 

збільшується [23]. Модельні харчові композиції мусів із додаванням 

фруктових пюре та сиропів ня основі фруктози представлені нижче.  

 

Таблиця 2.3 - Модельні харчові композиції мусів із додаванням 

фруктових пюре та сиропів ня основі фруктози 

№ Сировина Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3 

1 Молоко 3,2% 80 мл 90 мл 90 мл 80 мл 

2 Згущене 

молоко 

20 г 20 г 20 г 10 г 

3 Крохмаль 

кукурудзяний 

5 г 5 г 5 г 5 г 
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Продовження таблиці 

4 Яєчний білок 5 г 5 г 5 г 5 г 

5 Пюре фруктове 

(із вмістом 90% 

фруктози) 

40 г 20 г  30 г 50 г 

Вихід 150 г 150 г 150 г 150 г 

 

Вихідна порція становить 150 г. До трьох зразків додають різну кількість 

фруктового пюре для дегустації та контролю. Шляхом експериментів та 

дегустації було встановлено, що додавання 40 грамів пюре не змінило якість 

страви, особливо фізико-хімічну, та страва не розпалася та не втратила форму. 

Також було відзначено, що додавання 40 грамів пюре не зробило страву надто 

солодкою та не збільшило вміст цукру, й фруктове пюре з 90% вмістом 

фруктози було обрано для того, щоб зменшити кількість цукру в готовому 

продукті, що призвело до більш органічного та натурального смаку. 

Дегустаційні бали розподілилися наступним чином. 

 

Таблиця 2.4 - Органолептична оцінка модельних харчових 

композицій мусів із додаванням фруктових пюре та сиропів ня основі 

фруктози 

Показник Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3 

Зовнішній 

вигляд 

5,0 4,0 4,0 5,0 

Колір 5,0 4,0 4,0 5,0 

Смак 5,0 3,0 4,0 5,0 

Запах 5,0 4,0 4,0 4,0 

Консистенція  5,0 5,0 5,0 4,0 

Загальна 

оцінка 

5,0 4,0 4,2 4,6 
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З таблиці видно, що контрольний зразок (40 г) та зразок 3 (50 г) отримали 

найвищі оцінки, тоді як інші зразки сприймаються як слабкі та не насичені 

смаком через низький вміст пюре. Нижче наведено модель якості модельного 

харчового складу мусу з фруктовим пюре та сиропу з фруктозою, розроблену 

ня основі наших досліджень. 

 

Рис. 2.1 – Модель якості харчових композицій 

 

2.3. Обґрунтування та встановлення параметрів технологічних процесів 

 

На даному етапі роботи було проаналізовано, які складові 

технологічного процесу потребують оптимізацію та  представлено результати 

у вигляді моделі чорного ящику. Технологічною схемою було обрано 

замішування персикового пюре. Результати аналізу граничних значень 

параметрів наведено у таблиці 2.7 
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Таблиця 2.7 Вхідні та вихідні параметри процесу замішування 

фруктового пюре 

№ Параметр Вид 

дії 

(код) 

Верхнє 

значення 

параметру 

Нижнє 

значення 

параметру 

1 Масова частка цукру, 

% 

Х1 20 18 

2 Масова частка 

фруктового пюре, % 

Х2 45 
 

42 

3 Час замішування, хв Х3 7 5 

4 Температура 

замішування, °С 

Х4 15 10 

6 Маса суміші, г Z1 200 180 

 Кількість вологи Z2   

8 Щільність, г/см3 Y1 0,94 0,85 

 Пружність, см3/г Y2 79 75 

На підставі даних таблиці було складено параметричну модель процесу 

замішування тіста з зображенням параметрів та їх кодованих значень 

(буквений та  числовий індекс), які, на мій погляд, мають найбільший вплив 

ня хід досліджуваного процесу (рис. 2.1). 

 

Рис.2.1 .Параметрична модель процесу замішування фруктового 

пюре 
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Найбільш ефективне вирішення завдань, пов'язаних з розробкою і 

вдосконаленням технічних процесів і нових видів продукції, можна 

реалізувати на основі комплексного або системного підходу до проблеми. 

Корекція та оптимізація технічних параметрів у кожній підсистемі, з одного 

боку, гарантує отримання кінцевого продукту на запланованому рівні 

гарантованої якості, а з іншого боку, є передумовою для проектування 

окремих компонентів, загального технічний процес, який система зберігає в 

ньому. 

Персиковий мус - дуже легкий та пишний десерт, але водночас простий 

у приготуванні. Він складається з чудових поживних речовин, які позитивно 

впливають ня організм людини. Традиційно мус готують зі збитими 

вершками, але в результаті виходить дуже висока жирність, тому замість 

вершків використовують збиті яєчні білки. До рецепту також додано желатин, 

який сприяє травленню. ня блок-схемі нижче показано технологію 

виробництва мусу з фруктового пюре. 

 

Таблиця 2.5 - «Технологія приготування мусу із додаванням 

фруктового пюре» 

Підсистема Назва  Мета 

A Молоко Потрібно 80 мл молока (при використанні цього методу 

для виробництва використовуйте сухе молоко та воду у 

співвідношенні, необхідному для отримання 80 мл 

готового молока). 

B Підготовка 

желатину  

Желатин у рецепті допомагає мусу застигнути та стати 

стабільним. Його також можна зробити веганським, 

замінивши таку ж кількість агар-агару. Змішайте желатин 

з водою, нагрітою до 30°C, та залиште ня п'ять хвилин для 

набухання. Цей процес називається цвітінням та 

розм'якшує желатин, щоб він не злипався. 
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Продовження таблиці  
C Поєднання молока 

та желатину 

Потім нагріваємо 80 мл молока та додаємо трохи молока 

до желатину (50%). Суміш нагріваємо, помішуючи, 

близько 2 хвилин, поки желатин повністю не розчиниться. 

D Поєднання із пюре З'єднати цю суміш з картопляним пюре (додати крохмаль, 

змішаний з водою), перемішати та дати охолонути. 

E Згущене молоко Коли охолоне, додати згущене молоко та перемішати. 

F Білки Потім збийте яєчні білки з дрібкою солі, додаючи сироп 

догори дном. 

G Завершення, 

формування 

Потім всі інгредієнти потрібно з'єднати та збити до 

однорідної маси. Отриману рідину слід розлити ня 

невеликі порції та поставити в холодильник (приблизно ня 

3 години). Важливо не заморозити мус, оскільки він 

втратить свої властивості, й желатин не досягне потрібної 

температури застигання, в результаті чого десерт буде 

зіпсований. 
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Технологічна схема виробництва персикового мусу показана 

нижче (Рисунок 2.2). 

Рис.2.2 Технологічна схема приготування мусу 

 

 

2.4. Дослідження основних фізико-хімічних, органолептичних,  

мікробіологічних, функціонально-технологічних показників інноваційної 

продукції для закладів ресторанного господарства 

 

Основними технічними властивостями крохмалю є його здатність 

клейстеризуватися та утворювати драглі. Кукурудзяний крохмаль утворює 

гель з низькою в'язкістю та низькою прозорістю, який буде стабільним при 

перемішуванні, нагріванні або зберіганні. Крохмаль має слабкий запах через 

присутність летких речовин, зокрема летких олій. Картопляний крохмаль має 

сильніший запах, ніж кукурудзяний. Крохмаль не повинен мати неприємного 
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запаху через неналежні умови транспортування чи зберігання або псування. 

Що стосується зовнішнього вигляду, крохмаль повинен бути у вигляді 

однорідних порошкоподібних частинок, без зерен та домішок, які знижують 

якість. Вологість зернового крохмалю зазвичай досягає 13 %, й крохмалю з 

амілопектину - 16 %. Це збільшується за несприятливих умов транспортування 

та зберігання та може призвести до мікробіологічного псування. 

Що стосується фізико-хімічних властивостей, то модифікований 

кукурудзяний крохмаль повинен відповідати критеріям, викладеним у Таблиці 

2.6. 

 

Таблиця 2.6 – Фізико – хімічні показники кукурудзяного крохмалю 

Назва показника Норма для модифікованого 

крохмалю 

Масова частка вологи,% 17,0 – 20,0 

Масова частка золи,% не більше ніж 0,3 

 

 

Мінеральний та вітамінний склад мусу фруктозового з використанням 

фруктози ня 100г продукту наступний: калій – 206,0мг; магній – 40,0мг; 

кальцій – 32,0мг; фосфор – 68мг; натрій – 31,0мг; залізо – 1,54мг; цинк – 0,4мг; 

вітамін й – 0,09мг; вітамін В1 – 0,06мг; вітамін В2 – 0,07мг; вітамін В3 – 0,4мг; 

вітамін В6 – 0,08мг; вітамін С – 5,0мг; вітамін Е – 0,4мг; 

Споживання 100г мусу дозволить забезпечити добову норму 

споживання мінеральних речовин та вітамінів на:калій – 49,04%, магній – 

25,97%, кальцій – 33,3%, фосфор – 35,41%, вітамін С – 7,14% 

 

2.5. Оптимізація технологічних процесів отримання інноваційної  

продукції для закладів ресторанного господарства 

 

Оцінка якості показала, що розроблена схема приготування мусу із 
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фруктовим пюре формує гарний рецепт, при якому готовий мус має гарний 

зовнішній вигляд, смак та аромат, й також насиченість фруктовим смаком. 

Результати дослідження виявили, що у інших рецептах при інших пропорціях 

змінюється смак готового мусу, його вигляд та фізико-хімічний склад. Така 

технологія виробництва дозволяє зберігати мікробіологічну стабільність в 

готовому продукті, характерний смак фруктів, що призводить до покращення 

технологічних властивостей при приготуванні пюре, при приготуванні мусу, 

й також при приготуванні уже готової страви. З урахуванням специфіки 

десерту, його компонентів, біологічних та рецептурних вимог до складу, 

нами були визначені ідеальні пропорції рецептури, які зберігають біологічну 

цінність [25].  

Для того, щоб якість мусу була на високому рівні, при його 

виробництві дуже важливо стежити над можливими ризиками при 

приготуванні. ми склали перелік запобіжних дій (табл.2.7). 

 

Таблиця 2.7 
 

Назва продукту: Запобіжні дії 

Ідентифікований небезпечний чинник Процедура запобіжної дії 

Сировина та матеріали, інгредієнти 

1 2 

Потрапляння у продукт залишків 

тваринного та фруктового 

походження 

- Ретельна підготовка сировини; 

- Відчищення кісточок; 

- Детальна пастеризація молока; 

- Проведення додаткового аналізу 

молока перед та після процесу 

перетворення його на сир 

Етапи виробничого процесу 

Підвищена температура, вологість - Дотримання температурного режиму; 

- Регулювання рівня вологи за рахунок 

провітрювання, застосування машин 

осушення повітря, тобто примусового 

зменшення вологи у приміщенні 
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Результати ризиків ККТ ( табл. 2.8). 

 

 

Таблиця 2.8 

Вхід

ний 

мате

ріал/ 

Етап 

проц

есу 

Позн

ачен

ня 

небе

зпек

и 

 

Найменування 

ідентифікован

ої небезпека 

Відповіді на запитання «дерева 

прийняття рішень» 

Номе

р 

КК

Т Запитан

ня 1 

Запит

ання 2 

Запита

ння 3 

Запита

ння 4 

1 Х Обпікання 

працівників 

гарячим 

цукровим 

сиропом 

Цей 

ризик 

вплине 

ня 

велику 

кількіст

ь людей, 

при 

можлив

ому 

настанні

? 

Ч 

Керів

ництв

о 

зверта

ло 

увагу 

ня цю 

пробл

ему 

раніш

е? 

Це 

сприч

инить 

розлад 

здоров

’я? 

Цей 

ризик 

може 

зіпсува

ти 

партію 

товару 

та 

подаль

ше 

псуван

ня? 

3 

 Б Потрапляння 

у продукт 

залишків 

тваринного та 

фруктового 

походження 

Це 

ймовірн

о без 

впровад

ження 

нових 

засобів 

монітор

ингу? 

Чи 

потріб

ен 

додат

ковий 

контр

оль ня 

цьому 

етапі 

Чи 

цей 

ризик 

може 

зіпсув

ати 

парті

ю 

проду

кції? 

Чи 

усуне 

це 

небезп

еку? 

5 

 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Чи є 

запобіж

ні 

заходи? 

Чи 

потріб

ен 

додат

ковий 

контр

оль ня 

цьому 

етапі? 

           

- 

       - 6 
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Продовження таблиці  

2 Х Псування 

желатину 

Керівни

цтво 

приймал

о 

стосовн

о цього 

управлін

ські 

рішення 

раніше? 

Це Чи 

завад

ить 

цей 

ризик 

вироб

ництв

у? 

Це 

сприч

инить 

розлад 

здоров

’я? 

Чи 

достат

ній 

ниніш

ній 

контро

ль 

етапу? 

9 

 Б Потрапляння 

у продукт 

залишків 

тваринного та 

фруктового 

походження 

Це 

негатив

но 

впливал

о раніше 

ня цей 

етап? 

        -          -           - 2 

 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Це 

істотно 

заважає 

виробни

цтву? 

Цей 

ризик 

вплин

е ня 

велик

у 

кількі

сть 

людей

, при 

можл

ивому 

наста

нні? 

Чи 

усуне 

цей 

ризик 

небезп

еки 

наступ

ного 

етапу? 

Чи 

можна 

зменш

ити 

негати

вний 

вплив? 

1 

3 Х Переохолодже

ння кінцівок 

Чи може 

цей 

чинник 

вплинут

и ня 

подальш

і етапи? 

Чи 

потріб

ен 

додат

ковий 

контр

оль ня 

цьому 

етапі? 

Це 

сприч

инить 

розлад 

здоров

’я? 

       - 4 

 Б               -              -           

-    

          -         - 7 
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Продовження таблиці  

 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Чи є 

запобіж

ні 

заходи? 

Існую

ть 

запобі

жні 

заход

и? 

Це 

сприч

инить 

розлад 

здоров

’я? 

Це 

вплине 

ня 

псуван

ня 

товару

? 

2 

 

2.6. Рецептура та принципова технологічна схема виробництва  

інноваційної продукції для закладів ресторанного господарства 

 

Окремо можна розглянути процес приготування персикового пюре. 

Плоди мають найкращу якість, якщо їх розмістити в ящику поруч один з 

одним. Пластикові контейнери є більш економічними, оскільки вони набагато 

легші та потребують менше місця для зберігання, ніж металеві або дерев'яні 

контейнери. Температура зберігання має значний вплив ня втрату ваги та 

псування. Вищі температури посилюють дихання, випаровування води та ріст 

мікроорганізмів. Однак температуру можна до певної міри знизити. Нижня 

межа обмежена температурою, яка може спричинити дисфункцію або 

замерзання. ня виробництві фруктове пюре зберігають у холодильниках для 

подальшої переробки [11]. 

 

Таблиця 2.9 Форма опису інноваційної продукції 

Форма опису продукту 

Вид та офіційна назва 

продукції 

Персиковий мус 

Категорія продукції Солодкі страви желе, муси, пудинги, концентрати 

молочні. 

Позначення та назва 

законодавчих норм, 

документів, які встановлюють 

вимоги до безпечності 

продукції 

ДСТУ 3718:2007. Солодкі страви желе, муси, 

пудинги, концентрати молочні 

ДСТУ 32742-2014 Напівфабрикати. Пюре 

фруктові та овочеві консервовані асептичним 

способом. 
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Продовження таблиці  

Склад продукту Сухе молоко, вода, желатин, крохмаль, персикове 

пюре, згущене молоко, яйця (білок), цукор 

(інвертний сироп) 

Біологічні характеристики, 

які стосуються безпечності 

продукту 

Білки, жири та вуглеводи 

Хімічні та фізичні 

характеристики, які 

стосуються безпечності 

продукту 

Вода, гормони, ферменти 

Строк придатності до 

споживання 

До 2-х діб 

Умови зберігання Зберігати у холодильнику при температурі від 2 

до 6 С 

Пакування Пластикові герметичні коробки, фасування по 

200 грам готового продукту 

Маркування стосовно 

безпечності продукту 

Склад, продукт не містить ГМО, продукт може 

містити залишки кісточок фруктових плодів 

Методи розповсюдження 

(реалізації) продукції 

Реалізація у мережі ресторанів, супермаркети їжі 

із напівфабрикатами 

Використання за 

призначенням 

Призначений до споживання 

Можливе використання не за 

призначенням 

Не використовувати не за призначенням 

Передбачувані споживачі ЦА діти від 10 років, й також люди віком від 18 

до 60 років, враховуючи те, що у продукті 

використовується цукор та ванілін 

Уразливі групи споживачів Алергики стосовно молока, молочних продуктів, 

цукру. Люди, із непереносимістю лактози. 

Алергія ня персики та фруктозу 

Дата    

Затвердив    

 

Нижче ми наводимо технологічну схему виробництва персикового мусу 

(рис.2.3). Технологічний процес здійснювався відповідно до технологічних 
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інструкцій та норм і правил, що діють на підприємствах громадського 

харчування, з дотриманням основних параметрів процесу підготовки 

сировини, приготування напівфабрикатів та подальшої кулінарної обробки[2, 

c.67]. 

 

 

Рис.2.3 – Технологічний процес 

Персиковий мус за своїм приготуванням буде неймовірно легкий та 
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вершковий десерт, який також він простий у приготуванні. Він виготовлений 

з поживних інгредієнтів, які не будуть погано впливати на людину, її відчуття 

насиченості від десерту. Оцінка якості показала, що розроблена схема 

приготування мусу із фруктовим пюре формує рецепт, при якому готовий мус 

має гарний зовнішній вигляд, смак та аромат, а також насиченість фруктовим 

смаком. Для того, щоб якість мусу була на високому рівні, при його 

виробництві дуже важливо стежити на можливими ризиками при 

приготуванні. 

 

 

2.7. Порівняльний розрахунок харчової та біологічної цінності  

традиційної та інноваційної продукції для закладів ресторанного  

господарства 

 

Харчова цінність - це комплексна властивість продуктів харчування, що 

включає енергетичну, біологічну, фізіологічну та органофізіологічну цінність, 

засвоюваність та якість. 

При приготуванні мусу з сухих сумішей, що містять кукурудзяне 

борошно, експерименти показують, що манна крупа надає продукту вищу 

харчову та біологічну цінність порівняно з модифікованим кукурудзяним 

борошном, тоді як крохмаль знижує харчову та біологічну цінність продукту 

порівняно з манною крупою. 

У дослідженні харчової цінності мусу було виявлено, що використання 

хімічного крохмалю та фруктози змінило поживну цінність продукту більше, 

ніж використання фруктози та м'якоті манної крупи. 
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Таблиця 2.10 - Харчова цінність мусу з використанням фруктози та 

фруктозового пюре 

Найменування 

показників 

Мус з використанням 

цукру 

Мус з використанням 

фруктозового пюре 

Білки,г 0,14 1,3 

Жири,г 0,05 0,2 

Вуглеводи,г 41,24 38,0 

Калорійність,г 164,01 158,6 

 

Мінерально-вітамінний склад мусу фруктозного з фруктозою ня 100 г 

продукту становить: калій - 206,0 мг, магній - 40,0 мг, кальцій - 32,0 мг, фосфор 

- 68 мг, натрій - 31,0 мг, залізо - 1,54 мг, цинк - 0,4 мг, вітамін й - 0,09 мг, 

вітамін В1 - 0,06 мг, вітамін В2 - 0,07 мг. 

Вітамін В3. 0,4 мг, вітамін В6 ... 0,08 мг, вітамін С - 5,0 мг, вітамін Е - 

0,4 мг. 100 грамів мусу покривають добову потребу в мінералах та вітамінах. 

В табл. 2.11 наведені показники властивостей фруктози, що 

використовувались при проведені досліджень . 

 

Таблиця 2.11 –властивості фруктози, що використовувались при 

проведені досліджень 

Торгівельна 

марка 

 

За стандартом 
ТМ 

«ALVO» 

ТМ 

«Голден 

фарм» 

ТМ 

«Київ 

Млин» 

Вологість, % 
<15 13,2 13,6 12,1 

Вихід сирої маси, 

% 
≥24 29,2 26,8 29,6 

Пружність, од.пр 
55–75 81 93 62 

Розтяжність, см 
10–20 17 22 13,5 
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Продовження таблиці  

Гідратаційна 

здатність, % 

 

160–180 
 

201 
 

166 
 

167 

Кількість сухої, % Не 

регламентується 
9,68 10,2 11,4 

Газоутворювальна 
здатність, см3/100г 

1300–1600 924 916 1380 

 

Для забезпечення високих показників якості необхідно дотримуватися 

технічних умов, які забезпечують гарні смакові та органолептичні 

характеристики, високу біологічну цінність та безпечність для споживання 

людиною. Харчову та калорійність виробів, ферментованих інноваційною 

технологією, визначали розрахунковим методом [14]. За формулою масового 

балансу розраховували харчову цінність базового продукту. 

Потім за формулою інтегрального співвідношення визначали рівень 

покриття добової потреби за кількісним значенням показника харчової 

цінності. Розраховані дані представлені в таблицях 2.12-2.14 та на рисунках 

2.3. 

 

Таблиця 2.12 - Харчова та енергетична цінність виробів (на 100 г 

продукту) 

Найменування Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

ЕЦ, 
ккал 

Мус на персиковому 

пюре 

5,6± 0,01 15,1± 0,02 51,3± 0,03 363,5 

Мус контроль 6,8± 0,01 17,3± 0,02 61,9± 0,03 430,5 

Добова потреба 67 70 392 2000 
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Таблиця 2.13 – Вміст мінеральних речовин (на 100 г продукту) 

Найменування Фосфор, мг Кальцій, 

мг 

Магній, 

мг 

Залізо, мг Цинк, мг 

Мус на 
персиковому 
пюре 

12,0 11,0 3,66 0,2 0,07 

Мус контроль 15,0 12,0 3,35 0,1 0,05 

Добова потреба 1200 1200 500 17 12 

 

Таблиця 2.14 - Інтегральний СКОР, % 

ІС, % Білки Жири Вуглеводи Фосфор Кальцій Магній ЕЦ 

Мус на 
персиков
ому пюре 

8,3 21,5 13,0 1 0,9 0,073 18,1 

Мус 
контроль 

10,1 24,7 15,7 1,2 1 0,067 21,5 

 

Для більш наглядного виду на рис.2.3. наведено зміни БЖУ у 

контрольному та дослідних зразках мусу. 
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Рис. 2.3 – вміст жиру та вуглеводів 

 

Для більшої наглядності на рис.2.4 зображено зміни вмісту основних 

макроелементів у контрольному та дослідних зразках мусу. 
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Рис. 2.4 - Вміст основних мікроелементів 

 

Дані в таблиці та на рисунку показують, що оптимізована рецептура 

мусу на фруктозі дозволила знизити вміст жирів на 5%, вуглеводів - на 12%, а 

EC - на 15%. З точки зору вмісту мінеральних речовин, мус на основі 

персикового пюре містить приблизно в 2,5 рази більше фосфору, в 1,5 рази 

більше кальцію, на 25% більше марганцю та на 15% більше міді. Згідно з 

комплексним розрахунком SCORE, рівень енергетичної цінності в організмі 

становить в середньому 20%. 
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2.8. Визначення органолептичних, мікробіологічних, структурно-

механічних та функціонально-технологічних властивостей інноваційної  

продукції для закладів ресторанного господарства 

 

Для детального аналізу харчової цінності виробу, необхідно визначити 

хімічний склад запропонованої сировини (табл. 2.11)  

 

Таблиця 2.11– Хімічний склад борошна пшеничного вищого сорту 

Найменування речовин Фруктоза  

Вода, г 20 

Зола, мг 0,5 

Залізо, мг 1,2 

Калій, мг 1,22 

Кальцій, 10–2 18 

Марганець, 10–2 0,57 

Цинк, 10–2 0,70 

Білки, г 10,80 

Вуглеводи, г 69,90 

Крохмаль, мг 67,90 

Харчові волокна, мг 3,5 

Жири, г 1,3 

Насичені жирні кислоти, 10–2 0,2 

Поліненасичені жирні кисоти, 10–2 0,62 

Вітамін В9, 10–2 27,1 

Вітамін В5, 10–2 0,3 

 

Хімічний склад отриманих мусових виробів функціонального 

призначення та задоволення добової потреби людини у фізіологічно 

функціональних інгредієнтах при разовому споживанні однієї порції мусових 
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виробів (50 г) наведено у таблиці 2.12. 

Аналіз хімічного складу показує, що мусові вироби містять необхідні у 

раціоні людини харчові речовини [34]. 

 

Таблиця 2.12 – Фізико-хімічні показники якості мусових виробів 

функціонального призначення 

найменування показника 

Мусові вироби 

Мус 

«Персиковий» 
Мус 

Масова частка загального цукру по 

(цукрозі або фруктозі) у 

перерахунку ня суху речовину, % 

63,0 – 65,0 25,0 – 28,0 

Масова частка жиру у перерахунку 

ня суху речовину, % 
– 30,0 – 33,0 

Вологість, % 9,0 – 12,0 5,8 – 7,8 

 

На показники якості та безпеки харчових продуктів впливають їх 

мікробіологічні характеристики. Відповідно до ГОСТ 26670 мікробіологічні 

показники мусових виробів функціонального призначення характеризуються 

наявністю бактерій групи кишкової палички, патогенних мікроорганізмів, 

дріжджів та плісняв. Дослідженнями встановлено, що мікробіологічні 

показники відповідають вимогам нормативної документації. 

  

2.9. Оцінка показників безпеки інноваційної продукції ня основі  

принципів НАССР 

 

Оскільки основними інгредієнтами є молочний мус та персикове пюре, 

то основний технологічний процес підготовки інгредієнтів складається з двох 

основних процесів та подальшого додаткового процесу. Відомо, що кожен мус 

починається з молока, яке закуповується заздалегідь і доставляється на 
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підприємство [3]. Молоко транспортується на завод у молочних цистернах і 

завжди спорожнюється та очищується для забезпечення чистоти в наступних 

процесах. Молоко та сироватка зберігаються у вертикальних баштах-бочках 

об'ємом кілька сотень літрів. 

Вершки збирають і відокремлюють від молока в сепараторі. Метою 

цього процесу є зменшення жирності продукту. Після того, як вершки зібрані, 

продукт пастеризується. Важливість цього процесу полягає у знищенні 

шкідливих бактерій. Це досягається шляхом пастеризації, яка передбачає 

нагрівання молока. Пастеризація є наступним етапом процесу. На цьому етапі 

відбираються зразки сиру для мусу, щоб точно охарактеризувати продукт, 

включаючи вміст жиру і білка [4]. Потім молоко та інші інгредієнти 

(наприклад, сичужний фермент для коагуляції сиру) вводять у спеціальну 

машину для виробництва сиру. Машина являє собою велику ємність, в якій 

молоко перемішується спеціальною мішалкою, сироватка розбивається на 

дрібні шматочки і нагрівається протягом певного періоду часу. 

Персикове пюре необхідно ретельно перемішати з цукром, 

передбаченим рецептом. Фруктовий пектин добре розчиняється у 

співвідношенні 1:5. В отриману суміш вливаємо вказану в рецепті кількість 

персикового соку. Додаємо до суміші воду. Отриману суміш нагріваємо при 

90 °C до отримання однорідної маси [5]. Потім до гарячої суміші додають 

цукор і желатин, що залишився, і добре перемішують. Таким чином 

прискорюється процес розчинення і спрощується технічна процедура 

отримання бажаного продукту. 

Перед переробкою сировину ретельно миють і перевіряють.  

Перш за все, для мусу підготовлюється сир. Останній готується на 

основі молока, наступним технологічним чином. Варто розглянути 

технологічне обладнання, яке використовується для приготування обраного 

нами продукту.  Отож такими є[6, c.247]: 

- Автоматичний пост приймання молока. Молоко, що приходить на 

підприємство пропускають через даний пост приймання, для подальшої 
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автоматизації процесу.  

- Пластичний охолоджувач. Застосовується для охолодження молока 

використовується ООУ-25, продуктивністю 25 т/год. Його потужність 

розраховується за формулою П=Мм/ТЕФ, де ММ – маса молока, а теф – час 

ефективної роботи обладнання. 

- Сепаратор-молокоочисник. На даному проводиться холодна очистка 

молока на молоко очиснику марки «Нагема», продуктивністю 25т/год. 

- Сепаратор-вершковідокремлювач. На даний час застосовується два 

таких прибори Ж5-ОСН. 

- Резервуар для проміжного зберігання знежиреного молока та вершків. 

На заводі використовується останні марки Я1-ОСВ 4т для необхідного нам 

продукту.  

Щодо виробництва сиру, то кількість основної сировини та допоміжної 

сировини розраховують для кожного виду продукції, виходячи з рецептури 

готового продукту[7]. 

Загальна кількість основної сировини розраховується за формулою[7]: 

С=П*100/п , кг 

де П- кількість готової продукції, яку виробляють за зміну, кг; 

п – норма виходу готової продукції, % до маси сировини. 

Кількість реагентів, хімічних речовин для виробництва розраховують за 

формулою[7]: 

Г=с*г/100, кг 

С- загальна кількість основної сировини для виробництва у зміну, кг. 

Г- норма витрат реагенту на 100 кг сировини, кг. 

Розрахунок допоміжних матеріалів (флаконів, коробок) проводять за 

відповідними нормами витрат із врахуванням кількості готової продукції за 

зміну[7]: 

Б=б*П 

де П- кількість готової продукції, яку виробляють за зміну, кг; 

б- норми витрат допоміжних матеріалів на одиницю продукції, кг 
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Варто зазначити, що в основному дане питання покладається на 

технологів виробництва, які програмують необхідні машини, для правильного 

приготування відповідної продукції[8]. 

Особливість виробництва сиру полягає в заквашуванні молока 

термофільними культурами і згортання сичуговим ферментом. Так як 

виробництво із застосуванням термофільних культур займає багато часу, то 

найчастіше їх замінюють розчином лимонної кислоти, що значно скорочує 

терміни виробництва [2, 5, 6]. 

Можна вважати, що вимоги до виробництва стосуються переважно 

молока та цукру. Працівники несуть відповідальність за дотримання 

виробничих вимог та не порушують технічні та методичні рекомендації під 

час роботи. Особливу увагу працівники звертають ня вимоги українського 

законодавства [12, с. 43]. Компанія також використовує відповідні документи, 

такі як технічні карти та рекомендації, щоб забезпечити необхідну якість 

сировини для виробництва. Перед початком роботи компанія також відбирає 

зразки сировини, щоб визначити, чи потребує вона подальшої переробки, чи її 

слід утилізувати. Основою сиру є сире молоко, яке містить усі компоненти і 

корисні речовини свого хімічного складу. Моцарелла на 50% складається з 

води, білки займають 22%, жири - 23%, вуглеводи - 1,2%, зола 3,2%. Є великий 

спектр вітамінів: А, В1, В2, В5, В6, В9, В12, D, Е, К, холін. Макро- і 

мікроелементи: кальцій, залізо, фосфор, марганець, калій, мідь, магній, селен, 

натрій, цинк. За наявністю кальцію сиру займає лідируючі позиції серед всіх 

видів сирів - 730 мг в 100 г, що становить 74% денної норми, фосфор - 530 мг 

(70%). Харчова цінність може змінюватися в залежності від якості молока і 

технологій приготування і, як правило, в результаті не перевищує 300 ккал[9, 

c.192]. 

Також, можна розглянути окремо процес підготовки персикового пюре. 

Найкраща якість плодів досягається при укладанні їх у ящики рядами. 

Пластмасова тара більш економічна, набагато легша, ніж металева та  

дерев'яна, займає меншу площу камери зберігання. Температура зберігання 
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істотно впливає на спад маси та втрати від загнивання. При підвищених 

температурах зростає інтенсивність дихання та випаровування води, 

розвиваються мікроорганізми. Проте знижувати температуру можна до певних 

меж. Нижня межа обмежена температурами, що викликають функціональні 

розлади або заморожування. На підприємстві фруктове пюре зберігається у 

холодильнику для подальшої обробки. 

При дослідженні виробництва харчової продукції, важливим є питання 

підбирання технологічного обладнання для виробництва творогу, слід 

враховувати, що воно повинно забезпечувати якісне проведення всіх етапів 

приготування продукту[10]: 

1. приймання і зберігання молока (спеціальні резервуари з підтриманням 

певної температури); 

2. дозрівання і пастеризація сировини (комплекс для цих процесів); 

3. нормалізація молока шляхом підвищення або зниження рівня жиру в 

залежності від технологічних вимог (спеціальний сепаратор); 

4. згортання молока і дозрівання зерна (закриті ванни з кліматичним 

обладнанням); 

5. формування та пресування (спеціальні лінії); 

6. засолювання і дозрівання сиру (спеціальні камери, де підтримується 

необхідний температурний режим); 

Устаткування для виробництва сиру складається з ємності певного 

діаметру, куди заливається підготовлене молоко зі спеціальними ферментами. 

Пристрій забезпечений нагрівальним елементом. При досягненні певної 

температури маса загусає і починає утворюватися сир. Усередині відбувається 

відділення сиру від сироватки і його формування у вигляді невеликих 

циліндрів. Через певний час (близько чотирьох годин) відбувається усадка 

маси[11, c.65-66]. Потім отриманий продукт подрібнюється і за допомогою 

ємності з гарячою водою відбувається процес його розтягування і формування 

готового продукту. 

Для цього використовуються вимоги до сировини згідно з ДСТУ 
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4404:2005 [13]. Щоб гарантувати, що сирні продукти зі збалансованим 

хімічним складом відповідають встановленим вимогам, вони проходять 

перевірку в наступних ключових точках, де проводяться тести ня алергени. 

1. Сировина повинна відповідати вимогам ДСТУ щодо вмісту токсичних 

елементів, мікотоксинів, антибіотиків, пестицидів та радіонуклідів. 

2. Мікробіологічні показники повинні відповідати вимогам промислової 

стерильності та бути вільними від патогенних мікроорганізмів та їх токсинів 

[14]. 

3. Вміст токсичних елементів та мікотоксинів у стерильному згущеному 

молоці не повинен перевищувати гранично допустимих значень, встановлених 

чинним ДСТУ. 

Зокрема, вимоги до сировини викладені наступним чином. 

"1. Молоко з кислотністю не вище 19 проміле згідно з ДСТУ 3662 та 

термостійкістю не нижче IV групи за спиртовою пробою згідно з ДСТУ 25228 

3. Молоко знежирене з кислотністю не більше 20 рН з молока, що 

відповідає вимогам ДСТУ 3662 та термостійкість якого за спиртовою пробою 

згідно з ДСТУ 25228 не нижче IV групи. 

4. стабілізуючі солі: фосфат натрію двоосновний - згідно з ДСТУ 4172; 

фосфат натрію триосновний - згідно з ДСТУ 9337. 

5. фосфат калію подвійного заміщення - згідно з ДСТУ 2493. 

6. калій тризаміщений цитрат - згідно з ДСТУ 5538; натрій 

тризаміщений цитрат - згідно з ДСТУ 22280. 

7. натрію карбонат - згідно з ДСТУ 4201" [13]. 

Наведемо оцінку ризиків, у формі зведеної таблиці результатів аналізу 

(див. табл. 2.13). 
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Таблиця 2.13 Оцінка ризиків 

Вхідни

й 

матеріа

л/ Етап 

процес

у 

Позначен

ня 

небезпеки 

 

Найменуван

ня 

ідентифікова

ної 

небезпека 

Відповіді на запитання «дерева прийняття 

рішень» 

Ном

ер 

ККТ 
Запитання 

1 

Запитання 

2 

Запитання 

3 

Запитання 

4 

1 Х Обпікання 

працівників 

гарячим 

цукровим 

сиропом 

Цей ризик 

вплине на 

велику 

кількість 

людей, 

при 

можливом

у 

настанні? 

Ч 

Керівницт

во 

звертало 

увагу на 

цю 

проблему 

раніше? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

Цей ризик 

може 

зіпсувати 

партію 

товару та 

подальше 

псування? 

3 

 Б Потрапляння у 

продукт 

залишків 

тваринного і 

фруктового 

походження 

Це 

ймовірно 

без 

впровадж

ення 

нових 

засобів 

моніторин

гу? 

Чи 

потрібен 

додаткови

й 

контроль 

на цьому 

етапі 

Чи цей 

ризик 

може 

зіпсувати 

партію 

продукції

? 

Чи усуне 

це 

небезпеку

? 

5 

 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Чи є 

запобіжні 

заходи? 

Чи 

потрібен 

додаткови

й 

контроль 

на цьому 

етапі? 

           -        - 6 

2 Х Псування 

желатину 

Керівницт

во 

приймало 

стосовно 

цього 

управлінс

ькі 

рішення 

раніше? 

Це Чи 

завадить 

цей ризик 

виробницт

ву? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

Чи 

достатній 

нинішній 

контроль 

етапу? 

9 

 Б Потрапляння у 

продукт 

залишків 

тваринного і 

фруктового 

походження 

Це 

негативно 

впливало 

раніше на 

цей етап? 

        -          -           - 2 
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Продовження таблиці 
 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Це 

істотно 

заважає 

виробниц

тву? 

Цей ризик 

вплине на 

велику 

кількість 

людей, 

при 

можливом

у 

настанні? 

Чи усуне 

цей ризик 

небезпеки 

наступног

о етапу? 

Чи можна 

зменшити 

негативни

й вплив? 

1 

3 Х Переохолоджен

ня кінцівок 

Чи може 

цей 

чинник 

вплинути 

на 

подальші 

етапи? 

Чи 

потрібен 

додаткови

й 

контроль 

на цьому 

етапі? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

       - 4 

 Б               -              -           -              -         - 7 

 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Чи є 

запобіжні 

заходи? 

Існують 

запобіжні 

заходи? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

Це вплине 

на 

псування 

товару? 

2 

Проаналізувавши небезпечні чинники та оцінивши їх суттєвість, ми 

склали перелік запобіжних дій (табл.2.14). 

 

Таблиця 2.14 Перелік запобіжних дій 

Назва продукту: Запобіжні дії 

Ідентифікований небезпечний чинник Процедура запобіжної дії 

Сировина та матеріали, інгредієнти 

1 2 

Потрапляння у продукт залишків 

тваринного і фруктового походження 
- Ретельна підготовка сировини; 

- Відчищення кісточок; 

- Детальна пастеризація молока; 

- Проведення додаткового аналізу молока 

перед та після процесу перетворення 

його на сир 

Етапи виробничого процесу 

Підвищена температура, вологість - Дотримання температурного режиму; 

- Регулювання рівня вологи за рахунок 

провітрювання, застосування машин 

осушення повітря, тобто примусового 

зменшення вологи у приміщенні 

 

 

 



 

55 
 

Таблиця 2.15 Результати ризиків ККТ 

Вхідни

й 

матеріа

л/ Етап 

процес

у 

Позначен

ня 

небезпеки 

 

Найменуван

ня 

ідентифікова

ної 

небезпека 

Відповіді на запитання «дерева прийняття 

рішень» 

Номер 

ККТ 

Запитання 

1 

Запитання 

2 

Запитання 

3 

Запитання 

4 

1 Х Обпікання 

працівників 

гарячим 

цукровим 

сиропом 

Цей ризик 

вплине на 

велику 

кількість 

людей, 

при 

можливом

у 

настанні? 

Ч 

Керівницт

во 

звертало 

увагу на 

цю 

проблему 

раніше? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

Цей ризик 

може 

зіпсувати 

партію 

товару та 

подальше 

псування? 

3 

 Б Потрапляння у 

продукт 

залишків 

тваринного і 

фруктового 

походження 

Це 

ймовірно 

без 

впровадж

ення 

нових 

засобів 

моніторин

гу? 

Чи 

потрібен 

додаткови

й 

контроль 

на цьому 

етапі 

Чи цей 

ризик 

може 

зіпсувати 

партію 

продукції

? 

Чи усуне 

це 

небезпеку

? 

5 

 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Чи є 

запобіжні 

заходи? 

Чи 

потрібен 

додаткови

й 

контроль 

на цьому 

етапі? 

           -        - 6 

2 Х Псування 

желатину 

Керівницт

во 

приймало 

стосовно 

цього 

управлінс

ькі 

рішення 

раніше? 

Це Чи 

завадить 

цей ризик 

виробницт

ву? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

Чи 

достатній 

нинішній 

контроль 

етапу? 

9 

 Б Потрапляння у 

продукт 

залишків 

тваринного і 

фруктового 

походження 

Це 

негативно 

впливало 

раніше на 

цей етап? 

        -          -           - 2 
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Продовження таблиці  
 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Це 

істотно 

заважає 

виробниц

тву? 

Цей ризик 

вплине на 

велику 

кількість 

людей, 

при 

можливом

у 

настанні? 

Чи усуне 

цей ризик 

небезпеки 

наступног

о етапу? 

Чи можна 

зменшити 

негативни

й вплив? 

1 

3 Х Переохолоджен

ня кінцівок 

Чи може 

цей 

чинник 

вплинути 

на 

подальші 

етапи? 

Чи 

потрібен 

додаткови

й 

контроль 

на цьому 

етапі? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

       - 4 

 Б               -              -           -              -         - 7 

 Ф Підвищена 

температура, 

вологість 

Чи є 

запобіжні 

заходи? 

Існують 

запобіжні 

заходи? 

Це 

спричини

ть розлад 

здоров’я? 

Це вплине 

на 

псування 

товару? 

2 

 

Підприємство відповідально відноситься до дотримання вимог при 

виробництві та не порушує технологічні та методичні рекомендації під час 

роботи. Особливу увагу працівники звертають на ті вимоги, які прописані у 

законодавстві України. Устаткування для виробництва сиру складається з 

ємності певного діаметру, куди заливається підготовлене молоко зі 

спеціальними ферментами. Основною сировиною є молочний мус та 

персикове пюре, тому основні технологічні процеси підготовки сировини 

складаються із двох основних та наступних допоміжних процесів. 

 

ВИСНОВКИ ЗА РОЗДІЛОМ 2 

 

Персиковий мус - дуже легкий та ніжний десерт, але водночас простий 

у приготуванні. Поживні речовини використовуються для того, щоб 

гарантувати, що солодкість мусу не буде порушена. Результати оцінки якості 

показали, що розроблена рецептура мусу з фруктового пюре дозволила 

отримати мус з насиченим фруктовим ароматом, з гарним зовнішнім 
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виглядом, смаком та ароматом у кінцевому мусі. Для того, щоб підтримувати 

високий рівень якості мусу, необхідно відстежувати ризики, які можуть 

виникнути під час виробництва. 
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РОЗДІЛ 3. ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Забезпечення безпеки життя та здоров'я працівників, й також управління 

охороною праці є найважливішими напрямами державної політики в галузі 

охорони праці [37]. 

Проблеми забезпечення безпеки людини набувають особливої гостроти 

у виробничому середовищі, в якій здійснюється трудова діяльність людини та 

відбувається формування різних небезпечних та шкідливих факторів. 

Сукупність факторів виробничого середовища та трудового процесу, що 

впливають ня працездатність та здоров'я працівника, становить умови праці 

відповідно до ГОСТ 12.0.001. 

Забезпечення безпеки людини у процесі трудової діяльності є 

найважливішою частиною успішної побудови сучасного цивілізованого, 

соціально орієнтованого, економічно стабільного та процвітаючого 

суспільства. Ця проблема стає дедалі гострішою, будучи діалектичним 

наслідком загострення протиріч між досконалістю та складністю сучасних 

засобів виробництва та традиційними способами їх використання. 

Сучасне виробництво включає безліч технологічних процесів, у яких 

використовується широка гама машин, обладнання, механізмів та 

інструментів, що супроводжується у процесі трудової діяльності впливом ня 

працівників небезпечних та шкідливих виробничих факторів. Тому знати ці 

чинники та вміти керувати ними – отже, забезпечити безпеку життєдіяльності 

[37]. 

Як правовий інститут охорона праці включає норми, що регламентують 

права та обов'язки працівників та роботодавців у питаннях безпеки та гігієни 

праці, встановлює компенсації для осіб, які працюють у шкідливих або 

небезпечних умовах, жінок, неповнолітніх працівників, осіб зі зниженою 

працездатністю, й також визначає правила розслідування та обліку нещасних 

випадків ня виробництві. 

Здорові та безпечні умови праці ня підприємстві харчової промисловості 
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можуть бути забезпечені лише за суворого дотримання стандартів безпеки 

праці відповідно до ГОСТ 12.0.003, норм, правил та інструкцій з охорони праці 

та техніки безпеки при їх проектуванні, будівництві та експлуатації. 

У даній випускній кваліфікаційній роботі передбачено низку заходів, 

спрямованих ня забезпечення здорових та безпечних умов праці [37]. 

 

3.1 Інструктаж з охорони праці 

 

Незалежно від посади, професії та кваліфікації всі учасники 

виробничого процесу проходять інструктаж з охорони праці відповідно до 

ГОСТ 12.004, який буває: вступний; первинний ня робочому місці; повторний; 

позаплановий; цільовий. 

Вступний інструктаж проводять з усіма працюючими, які вперше 

приймаються ня постійну або тимчасову роботу, незалежно від їх утворення, 

трудового стажу, стажу роботи з цієї професії, спеціальності, посади, й також 

з відрядженими за участю їх у виробничому процесі або виконання робіт ня 

території організації , з учнями та студентами, які прибули ня виробниче 

навчання чи практику. Інструктаж проводиться за затвердженою керівником 

організації програмою [37]. 

Первинний інструктаж ня робочому місці проводиться ня початок 

виробничої діяльності з працюючими, прийнятими працювати; переведеними 

з одного підрозділу до іншого; безпосередньо беруть участь у виробничому 

процесі у роботодавця; виконують роботи із завданням організації [38]. 

Первинний інструктаж ня робочому місці провадиться з кожним 

працівником індивідуально, з практичним показом безпечних прийомів та 

методів роботи. Допускається проводити його з групою працівників, які 

обслуговують однотипне обладнання та в межах загального робочого місця. 

Повторний інструктаж проходять працівники незалежно від 

кваліфікації, освіти, стажу та характеру виконуваної роботи не рідше одного 

разу ня півріччя. Він проводиться або з групою працівників, які обслуговують 
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однотипне обладнання та в межах загального робочого місця за програмою 

первинного інструктажу ня робочому місці, або обсягом інструкцій з охорони 

праці ня робочому місці. 

Перелік професій та посад працюючих, що звільняються від первинного 

інструктажу ня робочому місці та повторного інструктажу, складається 

службою охорони праці за участю профспілки та затверджується керівником 

організації [37–38]. 

Позаплановий інструктаж з охорони праці: 

– при прийнятті нових НПА, у тому числі ТНПА та локальних НПА, що 

містять вимоги щодо охорони праці, або внесення змін та доповнень до них; 

- Зміни технологічного процесу, заміні або модернізації обладнання, 

приладів та інструменту, сировини, матеріалів та інших факторів, що 

впливають ня безпеку праці; 

– порушення особами НПА, які містять вимоги щодо охорони праці, яке 

провело або могло призвести до аварії, нещасного випадку ня виробництві та 

інших тяжких наслідків; 

– перервах у роботі за професією понад шість місяців; 

– надходження інформації про аварії та нещасні випадки, що сталися в 

однопрофільних організаціях. 

Позаплановий інструктаж проводиться також ня вимогу представників 

органів уповноважених ня здійснення контролю, вищих державних органів 

або державних організацій, посадової особи організацій ня яку покладено 

обов'язки щодо організації охорони праці, за порушення НПА, ТНПА, 

локальних нормативних правових актів з охорони праці. 

Позаплановий інструктаж проводиться індивідуально чи з групою 

працівників однієї професії. Обсяг та зміст інструктажу визначаються у 

кожному конкретному випадку залежно від причини та обставин, що 

викликали необхідність його проведення, й також з урахуванням рівня 

виконання необхідних правил безпеки ня робочих місцях. При реєстрації 

позапланового інструктажу вказується причина проведення [37]. 
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Цільовий інструктаж проводиться: 

– при виконанні разових робіт, не пов'язаних із прямими обов'язками за 

спеціальністю; 

– ліквідація наслідків аварії, стихійних лих та катастроф; 

- проведення екскурсій ня підприємстві, організацій масових заходів з 

учнями; 

– виконання робіт, ня які оформляється вбрання – допуск чи дозвіл. 

Цільовий інструктаж із працівниками, які проводять роботи з наряду-

допуску, дозволу або одного документа, фіксується у цьому документі. 

Первинний, повторний, позаплановий та цільовий інструктаж проводить 

безпосередньо керівник робіт (начальник виробництва, цеху, ділянки, 

майстер, інструктор та т. д.). 

Інструктажі робочому місці завершуються усним опитуванням чи 

перевіркою знань з допомогою технічних засобів навчання, та навіть 

перевіркою набутих навичок безпечних методів роботи. 

Проведення всіх видів інструктажів фіксується у відповідний журнал 

встановленої форми або в особистому листку навчання та інструктажу 

робітника особою, яка проводить інструктаж. Підписи інструктованого та 

інструктуючого у журналі обов'язкові. 

 

3.2 Висвітлення виробничих приміщень 

 

Раціональне висвітлення робочих місць відповідно до ГОСТ 12.1.045 є 

одним із елементів сприятливих умов праці. Неправильне та недостатнє 

освітлення може призводити до виникнення небезпечних та шкідливих 

виробничих факторів ня виробництві. Найбільш комфортні умови праці 

забезпечуються природним сонячним світлом. Недостатнє освітлення 

викликає зоровий дискомфорт, що виявляється у відчутті незручності чи 

напруженості. Тривале перебування в цих умовах призводи до відволікання 

уваги, зменшення зосередженості, зорової та загальної втоми. Крім створення 



 

62 
 

зорового комфорту світло надає ня людину психологічну, фізіологічну та 

естетичну дію. 

Світло - один з найважливіших елементів організації виробництва та 

головний посередник між людиною та навколишнім світом. Незадовільна 

освітленість у робочій зоні може бути причиною зниження продуктивності та 

якості праці, отримання травм. 

Для створення оптимальних умов зорової роботи розрахункові 

характеристики системи освітлення мають бути пов'язані з колірним 

оточенням. Так, при світлому фарбуванні інтер'єру завдяки збільшенню 

кількості відбитого світла рівень освітленості підвищується ня від 20% до 50% 

(при цій же потужності джерел світла), різкість тіней зменшується, яскравий 

контраст між світильниками та поверхнями, ня яких вони розміщуються, 

знижується, світлові потоки рівномірно розподіляються по приміщенню [37-

39]. 

Якщо інтер'єр пофарбований в темні тони, то для створення хорошого 

освітлення необхідно використовувати потужніші джерела світла, так як темні 

поверхні поглинають значну частину світлового потоку. В результаті 

створюються контрастні світлотіні, які стомлюють очі. Причиною 

стомлюваності може бути надмірна яскравість поверхонь навколишніх 

конструкцій. Блискучі поверхні утворюють світлові відблиски, які можуть 

викликати тимчасове засліплення. 

При надмірній яскравості джерел світла та навколишніх предметів 

з'являються головний біль, різь в очах, розлад зору. Нерівномірність 

освітлення та різна яскравість навколишніх предметів призводять до частої 

переадаптації очей під час роботи і, як наслідок, швидкої втоми органів зору. 

Тому добре освітлені поверхні, що у полі зору, краще забарвлювати у 

світлі тони, коефіцієнт відображення яких перебував у межах від 30% до 60% 

[37]. 

Відомо, що повна відсутність відтінків у приміщенні, наявність тільки 

білого та чорного також стомлює зір, як та безліч яскравих кольорів. 
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Тому при проектуванні приміщень необхідно вибрати одну з колірних 

гам: 

Колірна гамма й містить збудливі кольори та використовується в тих 

приміщеннях, де необхідно підбадьорити людину, заповнити дефіцит емоцій, 

рухової активності. 

Гамма Б включає до свого складу тонізуючі кольори – помаранчевий, 

жовтий, трав'яні та листяні відтінки зеленого та застосовується там, де не 

потрібно духовно впливати ня людину, але потрібно досягти максимальної її 

працездатності, ділової активності. 

Гамму В є заспокійливі кольори – синій, зелено – блакитний, блакитний. 

У ці кольори слід оформлювати ділові приміщення (кабінети адміністрації, 

приймальні, вестибюлі) [37-38]. 

Кольором також можна збалансувати деякі недоліки приміщення: 

надлишок теплоти компенсують синій та блакитний кольори; білий колір 

рекомендується для приміщень із надмірною вологістю. 

Запахи також можна нейтралізувати кольором: складські запахи 

приглушує зелений, синій, блакитний з білим та чорним; 

Раціональним вважають таке кольорове забарвлення, яке дозволяє 

забезпечити гармонійну єдність виробничого приміщення та обладнання; 

знизити стомлюваність очей працюючих; скоротити час адаптації зору; 

виключити відблиски від пофарбованих поверхонь при природному та 

штучному освітленні. Це дозволяє створити оптимальний зоровий комфорт, 

що сприяє підвищенню працездатності та безпеки праці [39]. 

Колірне фарбування використовується також для підвищення безпеки 

експлуатації потенційно небезпечного обладнання – трубопроводів, балонів, 

відкритих частин електроустановок, огорож та знаків безпеки. 

Залежно від спектрального складу світлового потоку, що 

випромінюється джерелом світла, кольори навколишніх поверхонь 

сприймаються по-різному. У зв'язку з цим при створенні комфортного світло- 

клімату в приміщенні поряд з правильним рішенням колірного оточення 



 

64 
 

велике значення має правильний вибір джерел світла. 

Необхідна освітленість може бути досягнута за рахунок регулювання 

світлового потоку джерела освітлення, включення та вимкнення частини ламп 

в освітлювальних приладах, зміни спектрального складу світла, застосування 

освітлювальних приладів рухомої конструкції, що дозволяє змінювати 

напрямок світлового потоку [39]. 

 

3.2.1 Природне освітлення 

 

Для більшості видів робіт найбільш раціональним є природне денне 

світло, оскільки він має ня відміну штучного біологічної активністю, тобто. 

здатний активізувати біохімічні процеси в організмі людини, тонізувати його, 

пригнічувати патогенні організми [37-39]. 

Природне освітлення виробничих приміщень може бути таких видів: 

– бічне (одне, дво- та багатостороннє) – через вікна у зовнішніх стінах; 

– верхнє – через світлові ліхтарі у перекритті чи покрівлі; 

– комбіноване – через світлові ліхтарі та вікна. 

Верхнє освітлення використовується головним чином у 

багатопрогонових будинках, де за допомогою бічного освітлення вдається 

висвітлити лише прилеглі до зовнішніх стін ділянки виробництва. 

Для освітлення робочих місць, віддалених від віконних світлових 

прорізів, й також для природної вентиляції приміщень цехів влаштовують 

спеціальні ліхтарі – засклені надбудови покриття. 

Залежно від поперечного профілю у виробничих будинках 

застосовуються світлові (аераційні та світлоаераційні) та зенітні ліхтарі. Крім 

ліхтарів, також використовуються спеціальні світлопрозорі покриття в 

покрівлі будівлі. Вони можуть виконуватися у вигляді склоблоків, 

світлопрозорих ковпаків, лінз тощо. 

Приміщення із постійним перебуванням людей повинні, як правило, 

забезпечуватись природним освітленням. Слід зазначити, що природне 
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освітлення має різкі коливання рівня освітленості, що змінюється протягом 

світлового дня та по порах року, залежно від погодних умов та інших факторів. 

 

3.2.2 Штучне освітлення 

 

Штучне освітлення передбачається у приміщеннях відповідно до ГОСТ 

12.2.007.13, у яких недостатньо природного світла, або для освітлення 

приміщення у годину доби, коли природне освітлення відсутнє. Штучне 

освітлення поділяється ня робоче, аварійне, чергове та охоронне [37]. 

Робоче освітлення – освітлення, що забезпечує нормовані освітлювальні 

умови (освітленість, якість освітлення) у приміщеннях та місцях виконання 

робіт поза будинками. 

Аварійне освітлення – у свою чергу поділяється ня евакуаційне та 

освітлення безпеки. 

Евакуаційне освітлення – освітлення, призначене для евакуації людей із 

приміщення при аварійному вимкненні робочого освітлення. Евакуаційне 

освітлення має забезпечити найменшу освітленість ня підлозі основних 

проходів та ня сходах: у приміщеннях – 0,5 лк, ня відкритих територіях – 0,2 

лк. 

Висвітлення безпеки (резервне освітлення) – освітлення необхідне 

продовження роботи при аварійному відключенні робочого висвітлення. Воно 

передбачається у випадках, коли відключення робочого освітлення та 

пов'язане з цим порушення обслуговування обладнання та механізмів може 

спричинити вибух, пожежу, отруєння людей, тривалий збій технологічного 

процесу, порушення роботи об'єктів, які забезпечують життєдіяльність 

населення. Висвітлення безпеки має забезпечити ня робочих поверхнях 

найменшу освітленість у розмірі 5% від робітника, але не менше 2 лк усередині 

будівлі та 1 лк – ня території підприємства. 

Чергове освітлення – призначене для освітлення приміщень у неробочий 

час. 
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Охоронне освітлення – передбачається вздовж меж території 

підприємства, що охороняється у нічний час. При цьому освітленість має бути 

не менше 0,5 лк. 

Штучне освітлення забезпечується системами загального чи 

комбінованого освітлення. 

Загальне освітлення підрозділяється ня загальне рівномірне, яке 

влаштовується без урахування розташування робочих місць, та загальне 

локалізоване, у якому розміщення світильників пов'язані з розташуванням 

устаткування й робочих місць. При першому висота підвіски світильників, тип 

світильників, потужність ламп тощо приймаються однаковими, при другому – 

перелічені характеристики можуть бути різними [37–38]. 

Якщо характером виконуваної роботи потрібно посилене освітлення 

робочого місця, й загального освітлення недостатньо, то влаштовується 

додаткове місцеве освітлення. Одночасно загальне та місцеве освітлення 

називається комбінованим. 

Локальне освітлення – це освітлення частини будівлі чи споруди, та 

навіть окремих архітектурних елементів за відсутності заливающего 

освітлення. 

Поєднане освітлення передбачає одночасне використання для 

освітлення робочих поверхонь протягом світлового дня природного та 

штучного освітлення. Воно застосовується у приміщеннях, у яких 

виконуються роботи I–III розрядів, й також у приміщеннях, де природного 

освітлення недостатньо, й фактичний коефіцієнт природного освітлення 

становить 80% та менше від нормативного при бічному освітленні, 50% та 

менше – при верхньому освітленні. При суміщеному висвітленні 

використовується система загального штучного висвітлення. Освітленість 

робочих поверхонь при суміщеному освітленні повинна бути не нижчою за 

нормативні значення відповідного штучного освітлення. 
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3.3 Вентиляція виробничих приміщень 

 

3.3.1 Природна вентиляція 

 

Вентиляція виробничих приміщень відповідно до ГОСТ 12.4.021 має 

важливе значення для профілактики професійних захворювань та нормалізації 

повітряного середовища [37]. 

Вентиляція – це комплекс взаємозалежних пристроїв та процесів для 

створення необхідного повітрообміну у приміщеннях. Під вентиляцією 

розуміють обмін повітря у приміщенні для видалення надлишків теплоти, 

вологи, шкідливих та інших речовин з метою забезпечення допустимих 

параметрів мікроклімату та чистоти повітря відповідно до ГОСТ 12.1.014. 

Основним завданням вентиляції є видалення із робочої зони 

забрудненого, зволоженого або перегрітого повітря та подача замість його 

повітря відповідної якості, іншими словами, організація повітрообміну в 

приміщенні [37]. 

Повітряним обміном називається кількість вентиляційного повітря, 

необхідне для забезпечення відповідності санітарно-гігієнічних умов праці. 

Необхідний повітрообмін є вихідною величиною для розрахунку системи 

вентиляції (підбір вентиляційного обладнання, розрахунок перерізу 

повітроводів тощо). 

Залежно від способу переміщення повітря у приміщенні вентиляція 

поділяється ня природну та штучну [37]. 

Природна вентиляція здійснюється за рахунок різниці температури 

повітря в приміщенні та зовні або під дією вітру. Природний рух повітря в 

приміщенні відбувається внаслідок різниці його щільностей зовні та всередині 

приміщення (тепловий тиск) або різниці тиску зовнішнього повітря з 

навітряної та завітряної сторони будівлі (вітровий тиск). 

Природна вентиляція може бути організованою та неорганізованою. 

Вентиляція вважається організованою, якщо напрям повітряних потоків та 
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повітрообмін у приміщенні організуються за допомогою спеціальних 

пристроїв, як яких використовуються канали у стінах, шахти, кватирки, 

фрамуги віконних блоків, отвори у стелі, аераційні ліхтарі тощо. [38] 

Для використання вітрового тиску, й також видалення невеликих обсягів 

повітря застосовують дефлектори - спеціальні насадки, що встановлюються ня 

витяжних повітроводах або шахтах. Їх також використовують та для 

організації місцевої вентиляції. 

При неорганізованій природній вентиляції повітрообмін здійснюється за 

рахунок витіснення внутрішнього теплого повітря зовнішнім через 

нещільності та пори зовнішніх огорож будівель (інфільтрація), й також через 

кватирки, вікна, двері, що відчиняються без будь-якої системи. 

Природну вентиляцію через вікна та прорізи, що відкриваються, 

допускається влаштовувати в приміщеннях без виділення шкідливих речовин 

та речовин з різко вираженим неприємним запахом з об'ємом ня кожного 

працюючого 40 м3 та більше. 

Найчастіше ня виробництві використовують змішану вентиляцію 

(природну у поєднанні з механічною) [37-38]. 

 

3.3.2 Штучна загальнообмінна вентиляція 

 

Штучна (механічна) вентиляція усуває недоліки природної вентиляції. 

Вона призначена для забезпечення у робочих приміщеннях оптимальних або 

допустимих мікрокліматичних умов та зниження вмісту шкідливих речовин у 

повітрі робочої зони до ГДК відповідно до ГОСТ 12.1.007. При механічній 

вентиляції повітрообмін у приміщенні здійснюється за рахунок напору 

повітря, створюваного вентиляторами. 

За ступенем охоплення приміщення або за місцем дії системи вентиляції 

поділяються ня загальнообмінні та місцеві (локальні). 

За способом організації повітрообміну в приміщенні механічна 

загальнообмінна вентиляція може бути виконана у вигляді припливної, 
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витяжної або припливно-витяжної. 

У системі припливної вентиляції повітря за допомогою вентилятора 

подається до приміщення організовано, підвищуючи в ньому тиск, й йде 

неорганізовано, витісняючись через щілини, отвори вікон та дверей у сусідні 

приміщення чи назовні. Кількість повітря, що подається, можна регулювати 

клапанами або заслінками, що встановлюються ня вентиляційних каналах [39]. 

При витяжній вентиляції повітря організовано видаляється 

вентиляторами через мережу повітроводів із приміщення, в якому внаслідок 

цього знижується тиск. Замість забрудненого у вентильоване приміщення 

підсмоктується повітря із сусідніх приміщень та зовні через відкриті отвори 

вікон, двері, ворота або нещільності конструкцій, що захищають. 

У системі припливно-витяжної вентиляції повітря організовано 

подається та видаляється у вентильованому приміщенні через окремі 

повітропроводи. Залежно від співвідношення витрат повітря, що видаляється 

та подається, тиск у приміщенні може знижуватися або підвищуватися 

(негативний або позитивний баланс) [39]. 

Загальнообмінну вентиляцію влаштовують, якщо: 

– у виробниче приміщення потрапляють шкідливі виділення через 

неможливість повної герметизації виробничого обладнання; 

- Відсутні суворо фіксовані джерела шкідливих виділень; 

– робота місцевих відсмоктувачів є недостатньо ефективною. 

Загальнообмінна вентиляція забезпечує необхідні параметри 

мікроклімату та зниження концентрації шкідливих речовин до допустимих 

значень у всьому обсязі виробничого приміщення. 

Розрізняють чотири основні схеми організації повітрообміну в 

приміщенні при загальнообмінній вентиляції: зверху вниз, зверху вгору, знизу 

вгору та знизу вниз. Крім того, можливі різні комбінації із цих схем. 
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3.4 Пожежна безпека 

 

Пожежна безпека також важлива для будь-якої компанії. Відділ 

пожежної безпеки стежить за дотриманням вимог та правил, які щороку 

встановлює пожежна служба. 

- Вони перевіряють пожежні виходи, плани евакуації, вогнегасники, 

обладнання для виявлення пожежі та інше технічне обладнання, а також 

забезпечують оновлення та навчання з пожежної безпеки. Керівники компанії 

та шеф-кухарі проходять навчання з пожежної безпеки один раз на три роки, 

забезпечується оновлення та облік навчання співробітників (реєстрація 

оновлень, тематичні тести на знання співробітників). 

Пожежна профілактика включає комплекс організаційних та технічних 

заходів, спрямованих ня забезпечення безпеки людей, запобігання пожежі та 

обмеження її поширення, й також створення умов для успішного гасіння 

пожежі. 

У ГОСТ 12.1.004 встановлено загальні вимоги пожежної безпеки до 

об'єктів різного призначення ня всіх стадіях життєвого циклу: під час 

проведення досліджень, розробки нормативних документів, конструювання, 

виготовлення, будівництва, виконання послуг (робіт), проведення 

випробувань, закупівлі, продажу, зберігання та транспортування продукції, 

установці, монтажі, налагодженні, технічному обслуговуванні та ремонті 

(реконструкції) та експлуатації обладнання, застосуванні та утилізації 

продукції [37]. 

Основними функціями системи забезпечення пожежної безпеки є: 

нормативне правове регулювання та проведення державних заходів у галузі 

пожежної безпеки; створення пожежної охорони та організація її діяльності; 

розробка та реалізація заходів пожежної безпеки; здійснення державного 

пожежного нагляду та інших контрольних функцій щодо забезпечення 

пожежної безпеки; гасіння пожеж; встановлення особливого протипожежного 

режиму тощо. [37–40] 
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Основне завдання пожежної профілактики полягає у виключенні 

можливості виникнення пожежі. 

Система запобігання пожежі є комплексом організаційних заходів та 

технічних засобів, спрямованих ня виключення умов виникнення пожежі. Це 

реалізується завдяки строгому виконанню інструкцій щодо заходів пожежної 

безпеки, розроблених ня підприємстві, виконанню режимних 

(обмежувальних) заходів та досягається шляхом запобігання умов утворення 

пального середовища та (або) запобігання освіті в самому паливному 

середовищі джерел запалення або внесення їх ззовні. 

Забезпечення безпеки людей та матеріальних цінностей досягається 

шляхом обмеження поширення пожежі, й також створення умов для 

успішного гасіння пожежі. Ці завдання для підприємства вирішує система 

протипожежного захисту [37]. 

Система протипожежного захисту являє собою сукупність 

організаційних заходів та технічних засобів, спрямованих ня запобігання 

впливу ня людей небезпечних факторів пожежі та обмеження матеріальних 

збитків від нього. Ця система регламентує виконання капітальних заходів, що 

досягається завдяки застосуванню: засобів пожежогасіння та відповідних 

видів пожежної техніки, установок; автоматичної пожежної сигналізації та 

пожежогасіння, основних будівельних конструкцій та матеріалів (у тому числі 

для облицювання конструкцій) з нормованими показниками пожежної 

небезпеки, просочування конструкцій об'єктів антипіренами з нанесенням ня 

їхню поверхню вогнезахисних фарб (складів), й також пристроїв, що 

забезпечують обмеження поширення пожежі, та систем протидимного захисту 

[40]. 

Важливим елементом системи організаційних заходів є проведення 

аналізу пожежної небезпеки виробництва, що включає низку етапів: 

- Встановлення наявності згоряються речовин та матеріалів, що 

знаходяться в обігу ня виробництві; 

- Визначення вибухопожежонебезпеки речовин та матеріалів, що 
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звертаються в процесі виробництва; 

- Виявлення наявності потенційних джерел запалення та їх запальної 

здатності; 

– моделювання ситуацій, за яких можливий перехід ня аварійний режим 

роботи технологічного обладнання, у тому числі внаслідок неправильних дій 

обслуговуючого персоналу; 

- Виявлення найбільш вибухопожежонебезпечних приміщень, будівель 

та споруд за наявністю в них згоряються матеріалів та потенційних джерел; 

– моделювання розвитку можливої пожежі в будівлі чи приміщенні, 

визначення напряму поширення вогню та диму, й також порядок дій 

робітників та службовців за сигналом пожежної тривоги; 

– аналіз достатності та повноти виконання заходів технічного 

(конструктивного) захисту будівель, споруд та технологічних процесів 

підприємства; 

- Визначення необхідної кількості первинних засобів пожежогасіння, 

необхідності влаштування автоматичних систем (комплексів) пожежної 

сигналізації та пожежогасіння; 

– визначення наявності та достатності для цілей пожежогасіння 

найближчих до підприємства вододжерел та можливості (необхідності) 

влаштування внутрішнього протипожежного водопроводу; 

- Розрахунок необхідних сил та засобів для ліквідації можливих пожеж 

ня підприємстві; 

- Оцінку необхідності організації добровільних протипожежних 

формувань для боротьби з пожежами. 

За підсумками перелічених етапів можна сформулювати загальне 

визначення поняття «аналіз пожежної небезпеки» [40]. 
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3.5 Екологія 

 

Основним напрямом державної політики в галузі охорони 

навколишнього середовища є здійснення прав громадян республіки ня 

сприятливе для життєдіяльності довкілля, прав майбутніх поколінь ня 

користування природно-ресурсним потенціалом без зниження комфортності 

існування та права ня компенсацію шкоди, завданої здоров'ю або майну 

громадян внаслідок зміни якості навколишнього середовища середовища [41]. 

Основними національними інтересами в екологічній сфері є: 

- Забезпечення екологічно сприятливих умов життєдіяльності громадян; 

– подолання негативних наслідків радіоактивного забруднення території 

країни та інших надзвичайних ситуацій, реабілітація екологічно порушених 

територій; 

– стійке природно-ресурсне забезпечення соціально- економічного 

розвитку; 

– раціональне використання природно-ресурсного потенціалу, 

збереження біологічної та ландшафтної різноманітності, екологічної рівноваги 

природних систем; 

– сприяння підтримці глобальної та регіональної екологічної рівноваги. 

Основні джерела загроз національній безпеці країни полягають у 

наступному: 

– радіоактивне, хімічне та біологічне забруднення ґрунтів, земель, вод, 

надр, рослинності та атмосфери; 

- Висока концентрація ня території республіки екологічно небезпечних 

об'єктів, їх розміщення поблизу житлових зон та систем життєзабезпечення; 

– утворення великих обсягів відходів виробництва та споживання за 

низького ступеня їх вторинного використання, підвищені рівні викидів та 

скидів забруднюючих речовин [41]; 

– деградація земель, лісів та природних комплексів, виснаження 

мінерально-сировинних, водних та біологічних ресурсів; 
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– недостатній розвиток правових та економічних механізмів 

забезпечення екологічної безпеки, систем обліку природних ресурсів, 

моніторингу надзвичайних ситуацій та якості довкілля; 

– глобальна зміна навколишнього природного середовища, 

транскордонне перенесення забруднюючих речовин ня територію країни; 

- Розташування поблизу кордонів великих екологічно небезпечних 

об'єктів, поховання ядерних відходів ня суміжних територіях. 

Основними принципами державної політики у сфері охорони 

навколишнього середовища є: 

– державна власність попри всі види природних ресурсів, що передбачає 

можливість їх у відповідність до чинним законодавством у постійне чи 

тимчасове користування окремим юридичним та фізичним особам. Проте 

земля, як особливий вид природних ресурсів, може бути як у державній, так та 

в приватній власності [41]; 

– охорона навколишнього середовища, об'єктів живої та неживої 

природи по всій території республіки разом із створенням системи особливо 

охоронюваних територій, повністю чи частково виведених із господарського 

обороту з природоохоронних целях; 

– законодавчо забезпечена, фінансована з державного бюджету система 

державного контролю за станом довкілля, охороною та використанням 

природних ресурсів, якістю продуктів харчування, безпекою промислової та 

сільськогосподарської продукції для довкілля та здоров'я населення з 

обов'язковим поділом по всіх ланках системи контрольних та 

природокористувальних функцій; 

– законодавчо забезпечена система державної екологічної експертизи 

проектованих, що будуються та діючих господарських об'єктів, підтверджена 

економічною та правовою відповідальністю за невиконання її вимог чи 

ігнорування її проведення; 

– залучення до справи охорони навколишнього середовища та контролю 

за її станом широких верств населення, громадських організацій та рухів; 
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підтримка ня державному рівні громадських організацій та рухів, що 

займаються проблемами охорони живої та неживої природи, здоров'я людини 

та якості довкілля; 

- Економічний механізм забезпечення охорони навколишнього 

середовища; 

– система заходів кримінальної та адміністративної відповідальності за 

порушення природоохоронного законодавства за умови обов'язкового 

відшкодування збитків, завданих здоров'ю громадян або їх майну за рахунок 

порушника; 

– удосконалення законодавчої бази, системи відшкодування втрат 

винними у забрудненні довкілля ня внутрішньодержавному та міжнародному 

рівнях; 

- Участь у вирішенні глобальних екологічних проблем [37-39, 41]. 

Одним із напрямів державної політики є забезпечення населення 

інформацією про стан природного середовища та вжиті відповідними 

міністерствами та відомствами заходи щодо її оздоровлення. Оперативна 

інформація про стан довкілля зазвичай доводиться до населення засобами 

масової інформації, й також через відомчі видання [41]. 

 

3.6. Розробка організаційно-технічних заходів для створення 

нешкідливих та безпечних умов праці під час виконання технічних робіт 

 

З метою створення безпечних умов праці керівництво виробничих 

об'єктів повинно створити умови праці, спрямовані на 

- Запобігання негативним факторам або чинникам, які можуть 

виникнути на підприємстві під час виконання технічних процедур. 

- Захист від впливу та наслідків можливих негативних факторів та 

агентів. 

Для цього необхідно враховувати обов'язкові положення та законодавчі 

акти (Закон України "Про охорону праці" [55], Закон України "Про пожежну 
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безпеку" [56], "Правила пожежної безпеки" [56]) та логічно підходити до 

питання безпеки виробничих (технічних) процесів. Закон України "Про 

пожежну безпеку" [56], "Правила пожежної безпеки" [57], "Положення про 

медичний огляд працівників певних категорій" [58]) та неухильно їх 

дотримуватися. 

У технічних процесах дотримання основних правил та принципів є 

обов'язковим. 

Найважливішим заходом, спрямованим на запобігання нещасним 

випадкам на виробництві, є обов'язкове проведення виробничих інструктажів. 

Всі новоприйняті працівники та стажери, які направляються на завод для 

проходження практики, обов'язково проходять вступний інструктаж. 

Для перевірки та закріплення знань правил та інструкцій з техніки 

безпеки та вміння застосовувати набуті навички проводиться професійно-

технічне навчання або підвищення кваліфікації. Періодично слід проводити 

оновлення, наприклад, коли купується нове обладнання або змінюються 

технічні процедури. Професійні захворювання можуть виникати внаслідок 

значного впливу на організм людини, несприятливих умов праці (забруднення 

повітря парами, газами та пилом, надмірно висока температура та вологість 

тощо) та особливостей трудового процесу (робочий час, під час та після 

роботи). 

- (робочий час, під час та після роботи). До професійних захворювань у 

кондитерів належать плоскостопість, захворювання печінки та варикозне 

розширення вен [59]. 

Якість переробленої сировини та готової продукції залежить від чистоти 

робочого місця, обладнання та харчової сировини. Згідно з чинними 

санітарними нормами, перед початком роботи столи слід протирати вологою 

ганчіркою, а в кінці робочого дня - мити з миючим засобом та гарячою водою. 

Під час роботи залишки їжі на столі необхідно вчасно прибирати, а кухонне 

приладдя та інвентар звільняти та утримувати в чистоті. Після кожного 

виробничого завдання стіл необхідно мити гарячою водою. 
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ВИСНОВКИ ЗА РОЗДІЛОМ 3 

 

Вимоги до безпечності та якості харчових продуктів, зокрема мусів, 

визначені в ДСТУ 3718:2007. Основу персикового мусу складають базові 

інгредієнти молочного мусу та персикового пюре. Технологічний процес - це 

процес, що здійснюється відповідно до основних параметрів процесу 

підготовки сировини, приготування напівфабрикатів та подальшої кулінарної 

обробки відповідно до технічних інструкцій та нормативних документів, що 

діють ня підприємствах громадського харчування. 

Питання охорони навколишнього середовища є не менш важливим для 

держави, ніж контроль за охороною праці. Основна проблема полягає в тому, 

що, незважаючи ня визначеність законодавства, механізми забезпечення та 

захисту цих питань з боку держави залишаються неефективними. Всі 

природоохоронні заходи зводяться в єдиний документ, в якому зазначається 

мета проекту, місце реалізації, головний виконавець та співвиконавець, 

тривалість реалізації проекту, кошторисна вартість, заплановані витрати та 

очікувані результати від ефективного впровадження. Система моніторингу 

гігієнічних умов забезпечується відділом гігієни, який щогодини звітує про 

гігієнічні умови ня підприємстві в гігієнічному журналі. 
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РОЗДІЛ 4. ЕКОНОМІЧНІ  ХАРАКТЕРИСТИКИ РОЗРОБЛЕННЯ, 

ВИРОБНИЦТВА ТА  РЕАЛІЗАЦІЇ ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ 

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

Для того, щоб оцінити конкурентоспроможність нового виду виробу, 

необхідно визначити його очікувану ціну реалізації, для цього розраховується 

собівартість та ціна реалізації нового виробу на основі інноваційної рецептури. 

Витрати розраховуються за наступною номенклатурою статей витрат, яка 

відповідає статті 138.8 Податкового кодексу України (собівартість 

реалізованих товарів та виробництва) [61]. 

Стаття 1: Витрати на сировину та матеріали. 

Ця стаття охоплює. 

- Вартість матеріалів та сировини, що входять до складу розробленої 

рецептури 

- Сума транспортно-заготівельних витрат 

 

Калькуляційна карта № 1 «Мус з персиковим пюре» 

Найменування 

продукту 

Норми 

витрат, 

кг 

Планова ціна 

закупівлі, без 

ПДВ, грн./кг 

Сума (вартість 

сировини), грн. 

Яєчний білок 0.5 шт. 26,0 1,3 

Крохмаль кукурудзяний 0,001 144,0 0,1 

Сіль 0,001 10,2 0,01 

Цукор 0,005 103,92 0,5 

Молоко 3,2% 0,020 18,3 0,37 

Згущене молоко 0,015 120,0 1,8 

Пюре фруктове (із 

вмістом 90% фруктози) 

 

0,050 20,3 
1,01 
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Продовження таблиці  

Желатин 0,008 36,72 0,3 

Загальна вартість набору   5,39 

 

Калькуляційна карта № 2 «Мус» (контроль з цукром) 

Найменування 

продукту 

Норми 

витрат, 

кг 

Планова ціна 

закупівлі, без 

ПДВ, грн./кг 

Сума (вартість 

сировини), грн. 

Яєчний білок 0.5 шт. 26,0 1,3 

Крохмаль кукурудзяний 0,001 144,0 0,1 

Сіль 0,001 10,2 0,01 

цукор 0,005 103,92 0,5 

Молоко 3,2% 0,020 18,3 0,37 

Згущене молоко 0,015 120,0 1,8 

Яєчний білок 0,050 20,3 
 

1,01 

Желатин 0,003 33,6 0,1 

Загальна вартість набору   5,19 

 

Витрати на закупівлю матеріалів та сировини були розраховані за 

цінами придбання в роздрібній та оптовій торгівлі на лютий 2022 р. 

Розрахунок вар- тості сировини зведено в калькуляційних картах №1 та 2. 

Результати наведених розрахунків свідчать, що дані витрати на закупівлю 

сировини для приготування становлять 5,69грн., для «Мусу» контроль – 

5,19грн. 

Величину транспортно-заготівельних витрат визначали як 2% від витрат 

на закупівлю матеріалів та сировини: 

 

• для  контролю «Мусу» 5,19×0,02= 0,1 (грн.) 

• для зразка №1 «Мусу на персиковому пюре» 5,39×0.02=0,1 (грн.) 
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Усього по статті 1 вартість сировини та матеріалі становить 

• для контролю 5,19+0,1=5,29 ( грн.) 

• для зразка №1 5,39+0,1=5,49 (грн.) 

  

Стаття 2.Зворотні відходи 

Технологія продукту-аналогу та технології виробництва нових 

продуктів передбачають найбільш повне (безвідходне) використання 

сировини та матеріалів, тож дана стаття витрат становить 1% від вартості 

сировини й матеріалів. 

 

Усього по статті 2: 

• для контролю 5,29×0,01=0,05 (грн.); 

• для зразка №1 5,49×0,01=0,05 ( грн.), 

 

Стаття 3.Паливо та енергія на технологічні цілі 

У дану статтю включається вартість закуповуваних в іншому місці 

різних видів палива й енергії, потрібних для технологічних, енергетичних та 

інших потреб підприємства, для виготовлення даної продукції, виходячи з 

потужності та часу роботи устаткування. 

Питомі енерговитрати разом на виробництво розраховували як 1,2% від 

вартості сировини та матеріалів. 

 

Усього по статті 3: 

• для контролю 5,29×0,012=0,06 (грн.); 

• для зразка №1 5,49×0,012=0,07 ( грн.), 

 

Стаття 4. Витрати на оплату праці 

Витрати на оплату праці розраховували з включенням відомостей 

стосовно оплати праці на підприємстві (за годину праці, 1 людина отримує - 
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80,5грн.). Середня заробітна плата становить 644 гривні. 

 

Стаття 5. Відрахування на соціальне страхування 

Стаття комплексна та включає: стягування на обов'язкове соціальне 

страхування, військовий збір та відрахування в пенсійний фонд. Відрахування 

на дані витрати відповідно до чинного законодавства становлять 36,76% від 

фонду оплати працівників виробництва та складають 644×0,37=238,28 грн. 

 

Стаття 6. Витрати, пов'язані з освоєнням виробництва та підготовкою. 

До цих витрат відносять: 

• витрати на опанування нових видів продукції в період їхнього 

освоєння; 

• витрати на опанування нових виробництв. 

Дані витрати були взяті в розмірі 0,25% від вартості сировини та 

матеріалів. 

Усього по статті 6: 

 

• для контролю 5,29×0,0025=0,013 (грн.); 

• для зразка №1 5,49×0,0025=0,014 ( грн.), 

 

Стаття 7.Відшкодування зношування спеціальних інструментів та 

пристосувань спеціального призначення та інші цільові витрати 

Розмір витрат приймається як 0,5% від вартості машин та устаткування. 

Орієнтовна ціна машин та устаткування для виробництва продуктів 

становить 50 тис. грн. В такому випадку розмір витрат складає 

50000×0,005=250,00 (грн.) 

 

Стаття 8. Витрати на використання та утримання устаткування 

Стаття комплексна та містить наступні елементи: 

• витрати на повне відновлення важливих виробничих фондів та 
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капітального ремонту у вигляді амортизаційних стягнень від вартості 

виробничого й підйомно-транспортного устаткування на капітальний ремонт, 

реконструкцію та модернізацію основних фондів, що належать підприємству. 

й також експлуатація на правах оренди ( лізингу), розраховані на основі їх 

балансової вартості та встановлених норм; 

• витрати на проведення щоденного ремонту, технічного 

обслуговування устаткування; 

• інші витрати, які пов'язані з використанням устаткування. 

Витрати по даним напрямках визначили по відношенню до вартості 

машин та устаткування (0.08%) та складають 50000×0,0008=40,00( грн.) 

 

Стаття 9.Загальновиробничі витрати. Не передбачені. 

 

Стаття 10. Загальногосподарські витрати .Не передбачені. 

 

Стаття 11. Витрати внаслідок технічного неодмінного браку 

У дану статтю включається вартість остаточно пошкодженої продукції з 

технологічної причини. Їхня величина визначається як 0,2% від вартості 

матеріалів та сировини. 

Усього по статті 11: 

 

• для контролю 5,29×0,002=0,01 (грн.); 

• для зразка №1 5,49×0,002=0,01 ( грн.), 

 

Стаття 12.Супутня продукція не передбачається  

 

Стаття 13. Інші виробничі витрати 

Стаття включає витрати, котрі пов'язані з організацією й 

обслуговуванням виробництва. Дана їх величина становить 1,5% від вартості 

сировини та матеріалів. 
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Усього по статті 13: 

 

• для контролю 5,29×0,015=0,079 (грн.); 

• для зразка №1 5,49×0,015=0,082 ( грн.), 

 

Стаття 14. Виробнича собівартість розраховується методом складання 

величини витрат за статтями 1…13. 

• для контролю = 5,29+0,05+0,06+644,00+238,28+0,013+250+40 

+0,01+0,079= 1177,76 

• для зразка №1 = 5,49 + 0,05 + 0,07 + 644,00 + 238,28 + 0,014 + 250 + 40 

+ 0,01+0,082 = 1177,99 

 

Прибуток підприємства приймали в розмірі 5% від повної собівартості. 

Отримуємо: 

• для контролю =1177,76×0,05=58,8 

• для зразка №1 =1177,99×0,05=58,9 

 

Оптова ціна виробу містить повну його собівартість та прибуток 

підприємства та складає: 

• для контролю =1177,76+58,8=1236,56 

• для зразка №1 =1177,99+58,91=1236,89 

 

Відпускна ціна виробу з ПДВ( ПДВ складає 20% від оптової ціни 

підприємства) становить: 

• для контролю =1236,56+247,3=1483,86 

• для зразка №1 =1236,89+247,37=1484,26 

 

Підсумки розрахунків собівартості виробництва та ціни реалізації 

продукту-аналогу та нових продуктів узагальнено в таблиці 4.1. В такому 

випадку, отримані розрахунки дозволили визначити відпускну ціну 
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розроблених виробів. 

З включенням виходу паски було розраховано ціну продукту-аналога та 

нових виробів масою 100 гр. Вона складає : 

• для контролю – 148,38 

• для зразка №1 – 148,42 

 

Таблиця 4.1 Розрахунок відпускної ціни нових видів заправок за 

статями витрат 

Статті витрат Контроль Зразок №1 

1 2 3 

Стаття 1. Витрати на закупку сировини 5,29 5,49 

Стаття 2. Зворотні відходи 0,05 0,05 

Стаття 3. Енергія та паливо на технологічні цілі 0,06 0,07 

Стаття 4. Витрати на оплату праці 644 644 

Стаття 5. Відрахування на соціальне страхування 238,28 238,28 

Стаття 6. Витрати, пов’язані з підготовкою та 

освоєнням виробництва 
0,013 0,014 

Орієнтована вартість машин та устаткування 50 000 50 000 

Стаття 7. Відшкодування зношування спеціальних 

інструментів та устаткувань цільового призначення та 

інші спеціальні витрати 

250 250 

Стаття 8. Витрати на експлуатацію та утримання 

устаткування 
40 40 

Стаття 9. Загальновиробничі витрати - - 

Стаття 10. Загальногосподарські витрати - - 

Стаття 11. Витрати внаслідок технічного неминучого 

браку 
0,01 0,01 

Стаття 12. Супутня продукція - - 

Стаття 13. Інші виробничі витрати 0,079 0,082 

Стаття 14. Виробнича собівартість 1177,76 1177,99 

Прибуток підприємства 1236,56 1236,89 

Ціна з ПДВ 1483,86 1484,26 

Ціна за 100 гр. 148,38 148,42 

Відпускна ціна виріб (300 гр.) 445 445 
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Приріст обсягу реалізації (обсяг товарообороту) розраховували за 

формулою: 

 

∆Р = (Р*Тр):100                                                                                       (4.1) 

 

Фактичний обсяг реалізації Крафіну складає тис. грн. Темп приросту 

обсягу реалізації визначали за формулою: 

 

Тр = Тц * Кец                                                                                          (4.2) 

 

Коефіцієнт прямої еластичності приймали в розмірі 4,5. 

Темп зміни ціни визначали за формулою: 

 

Тц = (ВЦан : ВЦнов)* 100%                                                                 (4.3) 

 

Розрахунок темпу зміни (всі ціни взято за 100 гр продукції). За аналог 

взятий контроль: 

• для зразка №1: Тц = (148,38:148,42) * 100% = 0,95% 

 

Темп приросту обсягу реалізації становлять: 

• для зразка №1: Тр = 0,95*4,5 = 4,27; 

 

Тоді, приріст обсягу реалізації становить: 

• для зразка №1: ∆Р = (12*4,27): 100% = 0,51 тис. грн 

 

Приріст маси прибутку розраховувала за формулою: 

 

∆П = (∆Р *Рп): 100                                                                                  (4.4) 
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На підприємстві, що досліджувалося, склався рівень прибутку в розмірі 

15%. 

Приріст маси прибутку складатиме: 

• для зразка №1: ∆П = (0,51*15): 100 = 0,07 тис. грн 

 

 

У таблиці 4.2 наведені всі джерела зростання економічної ефективності 

виробництва та реалізації нових видів пасок за новою технологією. 

 

Табл. 4.2 Показники ефективності виробництва 

Показник Значення 

1 2 

1. Ціна Мусу за 100 гр 

зразок №1 
148,42 

2. Прогнозний приріст обсягу 

реалізації за рахунок зниження ціни 

підприємства-виробника, тис.грн 

 

14,1 

3. Середньогалузевий рівень 

рентабельності Мусу, % 
15 

4. Приріст прибутку підприємства- 

виробника (в розрахунку н а  діючий 

обсяг виробництва) при виробництві: 

зразок №1 

0,07 

 

 

 
 

 

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 4 

 

На сучасному етапі економічного розвитку підприємств правильне 

ціноутворення з урахуванням усіх витрат є одним з ключових аспектів 

економічної життєздатності, конкурентоспроможності та ефективності 

виробництва. 

Ціноутворення на продукцію підприємств ресторанного господарства 
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має певні особливості, пов'язані зі специфікою їх виробничо-господарської 

діяльності. Специфіка цієї галузі відрізняється від харчової промисловості 

тим, що харчова промисловість виробляє продукцію з відносно тривалим 

терміном зберігання та не регламентує споживання цієї продукції на відміну 

від роздрібної торгівлі, харчова промисловість не тільки продає продукти, й 

виробляє та організовує їх споживання. 

Всі продукти харчування, що надходять на підприємства харчової 

промисловості, незалежно від способу їх отримання, додаються до 

закупівельної вартості продукту для формування відпускної ціни. 

ПДВ враховується при встановленні цін як на продукцію власного 

виробництва, так і на покупні продукти. 

Розмір націнки повинен покривати витрати виробництва та обігу (разом 

з операційною маржою), дозволяючи підприємству отримувати нормальний 

прибуток та сплачувати податки до бюджету, як того вимагає законодавство. 

У даному випадку розраховується собівартість мусу з персиковим пюре 

на фруктозі, у порівнянні з контрольним варіантом. При розрахунку 

собівартості враховуються всі можливі елементи витрат, пов'язані з цим 

продуктом. Розраховано роздрібну ціну, що включає собівартість та податок 

на додану вартість. 

Розраховується зростання продажів та волатильність цін. Прогнозується 

збільшення обсягу продажів за рахунок зниження виробничих витрат 

виробника. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

Були успішно вирішені наступні завдання. 

- Вивчено асортимент мусів та розроблено технологічну схему 

виробництва фруктозного мусу. 

- Проаналізовано рецептурний склад страв-аналогів з метою визначення 

виходу, пропорцій продуктів, функціонального призначення та їх ролі в 

технологічному процесі. 

- Аналіз технологічного процесу приготування страви надано у вигляді 

таблиць та тексту. 

- Представлено розробку нового продукту, й саме фруктозного мусу з 

додаванням до рецептурної композиції фікованого крохмалю та фруктози, 

наведено аналіз рецептурного складу нової страви та розроблено технологічну 

схему її виробництва. 

- Визначено та оцінено органолептичні показники нового продукту, 

розраховано витрати на виробництво та теплову обробку, проведено заходи з 

розробки рецептури та технології брендованого продукту. 

- Порівняти хімічний склад продуктів-аналогів та брендованого 

продукту та представити його в табличній формі. Досліджено вплив вмісту 

фруктози на фізико-хімічні показники нових кулінарних виробів. 

- Визначено вплив порошку фруктози на органічні властивості та 

біологічну цінність готової продукції. 

- Розроблено нормативно-технічну документацію на новий кулінарний 

продукт у вигляді фруктозного мусу. 

- Розроблено виробничу програму для закладу ресторанного 

господарства. 

- Проведено розрахунки та визначено площу поверхні холодильної 

камери, яка становить 17,15 м2. 

Проведені експерименти довели доцільність та ефективність 
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використання фруктози в мусовій технології. Інші функціональні інгредієнти 

включали каротиноїди, макро- та мікроелементи та вітаміни. 

З вищезазначеного можна зробити висновок, що використання 

нетрадиційної сировини, й саме фруктози, при розробці нових страв дозволило 

покращити біологічну якість виробів та збагатити їх комплексом вітамінів та 

мінеральних речовин. 

Таким чином, встановлено, що фруктоза є цінною сировиною з високою 

адаптивністю та фізіологічною цінністю. 

З наведених вище даних зроблено висновок про використання фруктози 

як додаткового джерела харчових волокон, мінеральних речовин Са, Na, Mg, 

К, Р та Fe, й також В-каротину, вітамінів В1, В2, РР та С, що відповідає меті 

підвищення харчової цінності продуктів та розробки нових видів мусів. Після 

проведення необхідних експериментів можна зробити висновок, що біологічні 

харчові та хімічні властивості розроблених страв значно кращі, ніж у страв-

аналогів. 

Проведено детальний аналіз використання персикового пюре та молока 

в харчових технологіях. Результати показали, що додавання персикового пюре 

до десертів на основі молока дозволяє покращити структуру, фізико-хімічні та 

органолептичні властивості продукту. Продемонстровано простоту 

використання персикового пюре у виробництві молочного мусу. 

З метою визначення найбільш раціонального співвідношення для 

виробництва персикового мусу розроблено модель рецептури мусу з різними 

частками персикового пюре. 

Досліджено вплив персикового пюре на структурно-технологічні 

властивості модельного складу молочного мусу. Результати показали, що 

масова частка персикового пюре в загальній масі молочного мусу становила 

40 г, що дозволило покращити смакові та поживні властивості продукту без 

погіршення стабільності пінної системи. З метою зниження калорійності 

продукту вершки, що використовуються в класичному варіанті мусу, були 

замінені на желатин, який натомість має меншу масову частку жиру та 
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покращує піноутворюючі властивості. 

Сенсорні випробування стандартної рецептури крему показали, що 

оптимальним є додавання 40 г персикового пюре. 

На основі даних проведених комплексних досліджень було розроблено 

науково обґрунтовану технологію молочного мусу з додаванням персикового 

пюре. Оцінка органолептичних показників показала, що розроблений мус має 

кращу в'язкість, й також кращий смак, аромат та зовнішній вигляд порівняно 

з іншими зразками. Загальна сенсорна оцінка якості розробленого мусу склала 

5 балів. Розроблено технічну документацію персикового мусу, тобто 

технологічну схему та обладнання, що використовується. 
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ДОДАТКИ 

 

Додаток А 
 „Затверджено”  

Керівник 

______________________________  
(найменування суб’єкту господарювання у 

ресторанному господарстві)  

________________________________  
(прізвище, ім'я та по батькові керівника)  

М.П.__________________________  
(підпис)  

“____”_________________ 20__ р.  

  

 

 

Технологічна картка №1 на страву 

«Мус з персиковим пюре на основі фруктози» 

 (найменування страви або кулінарного виробу)  

 

№ 
Найменування 

сировини 

Витрати сировини, г Технологічні вимоги 

до якості сировини брутто нетто 

1 Сухе молоко - 66 ДСТУ 3662:2018 

2 Персикове пюре 31,5 31,5 ДСТУ 32742-2014 

3 Згущене молоко 15 15 ДСТУ 8131:2015 

4 Желатин 7,5 7,5 ДСТУ 11293-89 

5 Цукор 19 18 ДСТУ 4623:2006 

6 
Кукурудзяний 

крохмаль 
12 12 ДСТУ 1009:2005 

 Яєчний білок   ДСТУ 5028:2008 

 Вихід  150  

 
 

Технологія приготування 

Змішайте желатин з водою, нагрітою до 30°C, та залиште ня п'ять хвилин для 

набухання желатину.  

Нагрійте 80 мл молока та додайте трохи молока до желатину (50%). Суміш 

нагріваємо, помішуючи, близько 2 хвилин, поки желатин повністю не 

розчиниться. 

З'єднайте цю суміш з крохмалем, попередньо змішаним з невеликою кількістю 

вони, перемішайте та дайте охолонути. Після охолодження, додайте згущене 

молоко та перемішайте. Потім збийте яєчні білки з дрібкою солі.  

З'єднайте всі інгредієнти та збийте до однорідної маси. Отриману рідину слід 

розлити на невеликі порції та поставити в холодильник (приблизно на 3 години 
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Характеристика готової страви або виробу 

 

Зовнішній вигляд – желеподібна добре збита в піну маса, що зберегла форму, 

викладена в посуд для подачі, може бути полита сиропом фруктовим.  

Консистенція – однорідна, желеподібна. 

Смак і запах – властиві даному найменуванню виробів, смак освіжаючий, кисло-

солодкий; запах приємний, притаманний персику. 

Колір – натуральний, жовтий 

 

Мікробіологічні показники для даного виду страви (виробу), які нормуються 

допустимими рівнями, встановленими медико-біологічними вимогами і 

санітарними нормами якості продовольчої сировини і харчових продуктів, 

затвердженими органами Укрдержспоживстандартом.  

 

Фізико-хімічні показники готового виробу (страви), які нормуються:  

Масова частка вологи- 59 

Масова частка золи,% - 0,7 

Вміст білку, % - 1,3 

 

Автор фірмової страви (виробу):              Райський Микита Анатолійович  

(прізвище, ім’я та по-батькові) 

Карту склав: ________________________Райський Микита Анатолійович  

                   (посада)        (підпис)          (прізвище, ім’я та по-батькові) 
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