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 Анотація 

 В  кваліфікаційній  роботі  доведено  можливість  розширення  асортименту 

маринадів для  страв  з  м’яса  птиці за  рахунок  зміни  їх  рецептурного  складу  та 

використанням  нових  інгредієнтів.  В  результаті  проведених  досліджень 

запропоновано нові рецептури та розроблені технологічні картки для других страв 

з  використанням  маринадів.  Отримані  страви   рекомендовано  включити  в  меню 

проектованого закладу ресторанного господарства. 

 Проведено  дослідження  ринку  закладів  ресторанного  господарства  в 

Ювілейному  району  міста  Вараш.  За  результатами  досліджень  внутрішнього  та 

зовнішнього  середовища  та  на  основі  аналізу  конкурентного  середовища 

обґрунтовано  концепцію  проектованого  закладу  ресторанного  господарства  і 

розроблено виробничу програму, організаційну структуру та об’ємно-планувальне 

рішення. 

 Кваліфікаційна  робота  викладена  на  107  сторінках  та  містить  40 

таблиць, 11 рисунків, 3 додатків. 

 Графічний матеріал – 3 аркуши.
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Annotation 

 

The qualification work proved the possibility of expanding the range of 

marinades for poultry dishes by changing their recipe composition and using new 

ingredients. As a result of the research, new recipes have been proposed and 

technological cards for second courses using marinades have been developed. The 

resulting dishes are recommended to be included in the menu of the projected restaurant 

establishment.  

A study of the market of restaurant business establishments in the Yubileinyi 

district of Varash was carried out. Based on the results of research on the internal and 

external environment and on the basis of an analysis of the competitive environment, 

the concept of the projected restaurant business establishment is substantiated and a 

production program, organizational structure and space-planning solution are 

developed. 

 

Keywords: restaurant establishment, organizational structure, production, 

marinades, spices, second courses, technology. 
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Вступ 

Галузь ресторанного господарства зараз є складною системою, яка активно 

взаємодіє з економічними, соціокультурними та технологічними змінами. 

Потреби в харчуванні та соціальні зміни, зокрема зростання кількості людей, які 

вибирають ресторанні послуги для своїх обідів і вечерь, сприяють зростанню 

попиту на харчові послуги. Ресторани загального типу, які пропонують широкий 

вибір страв для різних смаків і потреб, є найбільш вигідними, щоб залишатися 

конкурентоспроможними на ринку в таких умовах. 

Незважаючи на це, варто відзначити, що в сучасній конкурентній боротьбі 

ресторани повинні пропонувати не лише високоякісну кухню, але й чудовий 

сервіс і атмосферу. Ресторанні компанії постійно вдосконалюють свої послуги, 

використовуючи нові технології, створюючи інноваційні концепції 

обслуговування та гарантуючи високоякісну продукцію. 

Крім того, у сучасних умовах особливу увагу приділяють збалансованості 

та різноманітності в асортименті страв, оскільки це пов’язано з вимогами до 

здорового харчування та діетичними обмеженнями. Такі тенденції спонукають 

ресторани шукати нові рецепти та інгредієнти, а також удосконалювати технології 

приготування страв. Це відкриває нові можливості для інновацій і експериментів 

у ресторанному господарстві. 

Ресторани можуть покращити обслуговування, скоротити час очікування 

клієнтів і зробити їх перебування в закладі більш зручним, та оптимізувати робочі 

процеси використовуючи сучасні технології, такі як мобільні додатки для 

резервацій, онлайн-замовлення та доставку їжі, та систем лояльності які 

допоможуть залучити нових гостей. Це може включати накопичувальні системи 

бонусів, знижки для постійних клієнтів, акції та ексклюзивні пропозиції 

Метою кваліфікаційної роботи є розроблення технологій приготування 

маринадів на основі спецій для приготування напівфабрикатів з м’яса птиці. 

Для досягнення мети поставленні наступні завдання:  
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- Провести аналіз ринку гарячих страв з м’яса птиці та розробити 

технологію приготування для конкурентоспроможних страв. 

- Проаналізувати ринок продукції та послуг ЗРГ для обраного району 

проектованого закладу. 

- Скласти виробничу програму та на її основі розробити схему 

виробничого процесу 

- Провести розрахунок виробничих приміщень. 

- Розробити стратегію санітарно-гігієнічного забезпечення 

проектованого ресторану  

- Визначити площу підприємства та розробити планувальне рішення 

проектованого закладу  
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РОЗДІЛ 1 ОБГРУНТУВАННЯ РЕЦЕПТУР ТА ТЕХНОЛОГІЙ 

ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ЗРГ 

1.1 Аналітичний огляд літератури 

1.1.1 Історія виробництва та використання спецій в харчуванні людини 

Знавці історії вважають, що люди почали використовувати прянощі в їжі 

раніше, ніж сіль, оскільки вони були більш доступними в деяких регіонах. Крім 

того, оскільки прянощі мають деякі бактерицидні властивості, їх очевидно 

використовували для збереження продуктів у спекотному кліматі в давнину. 

Першими їх використовували первородні. В епоху палеоліту (450-500 

тисяч років тому) мисливці використовували лісові плоди, бульби або коріння 

деяких рослин, щоб покращити смак сирого м'яса спійманих тварин. 

Використання спецій починається з цього моменту. 

Перші згадки про спеції, які ми добре знаємо, з’явилися в стародавніх 

цивілізаціях Сходу, таких як Китай, Індія та Єгипет, і вони датуються приблизно 

3000 роками до нашої ери. Приблизно в 2700 році до нашої ери корицю вже 

використовували в Китаї. Греки та римляни також широко використовували 

прянощі. Прянощі постачалися з багатьох країн, включаючи Індію, Цейлон, 

Південну Азію, Малу Азію, Середній Схід, Африку та Середземномор'я. Через 

високі ціни вони могли купувати лише дуже багаті люди. 

Наприклад, давньоримський письменник Пліній писав, що в 

Стародавньому Римі римляни щорічно витрачали до п’ятдесяти мільйонів 

сестерціїв на екзотичні та ароматні трави. За словами, за 1 сестерцій можна було 

купити літр вина, а за 2000 — раба. Крім того, у 408 році нашої ери король 

вестготів Аларіх I запросив з римлян 5000 фунтів золота та 3000 фунтів перцю, 

що свідчить про високу цінність перцю. 

У результаті краху Римської імперії торгівля спеціями сильно згасла в 

ранньому Середньовіччі і знову відновилася лише в VII столітті. Арабські купці 

перевозили прянощі до Константинополя, звідки візантійські купці продавали 

прянощі європейським купцям. Крім того, на Піренейському півострові араби 

прямим чином торгували прянощами з європейськими купцями. 
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Активна торгівля тривала до завоювання турками-сельджуками 

Візантійського міста Анатолії. Після цього торговий процес був знову 

порушений. Однак у той час у Європі вже звикли до спецій, і торгівля прянощами 

була однією з основних сфер економіки. Під час Хрестових походів до Європи 

доставлялися деякі спеції, але вони не могли повністю задовольнити потреби 

населення в прянощах. Католицька церква забороняла вступати в торговельні 

відносини з людьми, які не були вірними, коли Візантійська імперія занепала. 

Однак купці не були задоволені такою ситуацією, і Папа дозволив Венеції 

торгувати прянощами з мусульманами. З початку тринадцятого століття торгівля 

йшла між Венецією, Генуєю та Пізою, але з XIV століття венеціанські купці стали 

монополістами в торгівлі прянощами. 

У той час прянощі йшли в Європу через Малайзію. Малайці збирали 

прянощі на Молуккських островах і в околицях, а арабські купці купували їх і 

відправляли до Малакки. Там їх перевантажували на більші кораблі за мито 

султана Малакки. Цей тип кораблів курсував вздовж берегів Індії та Аравійського 

півострова. Потім вони завантажувалися в Оманській затоці або на березі Єгипту, 

а потім караванами прямували на середземноморське узбережжя, знову ж таки за 

плату за транзит. Уже венеціанські купці перевантажували прянощі на великі 

кораблі в долині Нілу. Загалом тривала доставка прянощів до клієнта близько 

двох років. 

 

1.1.2  Вплив спецій на життя людини 

Через низьку доступність і високу ціну класичні прянощі мали значний 

вплив на економічне та соціальне життя людей з моменту їхньої популярності в 

Європі. До XVIII-XIX століть прянощі були предметом розкоші, засобом 

накопичення капіталу та приводом для конфліктів. 

У Франції в Середньовіччі за фунт мускатних горіхів можна було придбати 

три-чотири корови або вівці. Поряд із монетами, генуезці платили найманцям 

перцем. Наприклад, у XIII столітті жителі міста Безьє були змушені заплатити 3 

фунтів перцю за вбивство віконта. 
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Аж до Великої Французької революції торговці прянощами мали 

найточніші прилади для вимірювання, тому вони заснували першу Палату мір і 

ваг у Франції. Після ретельної підготовки кандидати в торговці затверджувалися 

королівським прокурором. Через високу вартість прянощів з’явилися спроби їх 

підробити. У відповідь правоохоронні органи того часу запровадили відповідні 

заходи. Так, у Франції вперше за спробу фальсифікації меленого перцю 

передбачався штраф у 1000 ліврів, що становить майже 60 кілограмів срібла. 

Якщо це повториться, майно буде повністю конфісковано, торгівля буде 

припинена та людина буде заарештована. У Німеччині порушника за підробку 

шафрану спалювали або закопували разом із контрафактним товаром. Зрозуміло, 

що фальсифікація прянощів більше не приваблює правопорушників і фактично 

була зведена нанівець. Однак вона все ще зустрічається у роздрібній торгівлі у 

вигляді домішок. 

Прянощі були однією з причин для нових великих географічних відкритів. 

В 1498 році португальський мореплавець Васко да Гама привіз перші прянощі до 

венеціанських купців. Потім він зробив ще одну подорож і доставив 2000 тон 

прянощів до Європи. У результаті того, що португальці перешкоджали іспанським 

кораблям з прянощами проходити повз береги Африки, іспанці були змушені 

шукати нові шляхи пересування, що призвело до Подорожі Магеллана. Зрештою, 

через відкриття нових територій і нових прянощів на початку XVI століття 

Піренейський півострів став центром торгівлі прянощами. У часи Великих 

географічних відкриттів прянощі були не лише смачними, але й корисними, 

оскільки вони дозволяли зберігати продукти протягом тривалих подорожей. 

Більша кількість прянощів дозволяла подорожувати далі без заходу в порт. 

Монопольний центр торгівлі перестав існувати через колоніальні 

завоювання інших держав. Кожна країна ввозила прянощі зі своїх колоній і 

торгувала ними. Здебільшого це стосувалося чотирьох країн: Нідерландів, Англії, 

Франції та Іспанії. Китай і Мексика торгували прянощами з незалежних країн. Що 

цікаво, у цій галузі глобалізація довго не розвивалася. Наприклад, коли ваніль 

була ввезена до Іспанії в 1510 році, вона стала відомою в Англії лише в 1807 році. 
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Ямайський перець був вперше ввезений до Європи в 1601 році, але здебільшого 

його споживали в Англії. До середини XVIII століття Росія та інші країни не знали 

його як «англійський перець». 

За винятком чорного перцю, вартість прянощів не змінилася, незважаючи 

на великі географічні відкриття. Наприклад, учасники експедиції Магеллана, які 

залишилися живими після трирічного плавання, де вони втратили чотири кораблі з 

п’яти і майже все своє майно, не тільки відшкодували збитки та покрили борги, 

але й заробляли гроші, лише продавши прянощі, які вони привезли на судно, що 

залишилося. У XVI-XVII столітті ціни на прянощі в Росії були високими, але не 

надто високими порівняно з Європою. Це було пов’язано з тим, що тодішні 

«транснаціональні» компанії транспортували прянощі з Азії до Європи в Росію. 

Не дивно, що держави та найбільші корпорації того часу підтримували 

монополію. Наприклад, Голландська Ост-Індська компанія отримувала прибуток 

від торгівлі прянощами в розмірі від 2000 до 2500 відсотків. Нації, які мають 

доступ до прянощів, по-перше, збільшили виробництво прянощів і по-друге, 

захистили свою монополію на певну спецію. Так, голландці запровадили на 

Цейлоні «коричний податок» у 1566 році: кожен чоловік віком від 12 років мав 

щорічно здати 28 кілограмів кориці. Податок постійно зростав і досяг 303 

кілограмів на рік. З 1512 року португальці, а потім голландці, які витіснили їх з 

1605 року, локалізували вирощування мускатного горіха та гвоздики на двох 

островах Моллукського архіпелагу. Вони також знищували будь-які інші доступні 

місця і карали місцеве населення. 

У 1769–1770 роках францyзькі колоніальні війська набігали на колоніальні 

володіння Нідерландів, крадаючи насіння та паросток. Наприкінці XVIII століття 

голландці, змушені співпрацювати з Цейлоном, знищили плантації коричних 

дерев у Великій Британії і перенесли їх культивування на Яву, Борнео і Суматру. 

Так чи інакше, кожна держава намагалася культивувати прянощі на своїй 

території, іноді з більшою, іноді з меншою ефективністю. Спроба англійців 

вирощувати гвоздику в Занзібарі була успішною; це дало чудовий результат, і 
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протягом тривалого часу Танзанія була постачальником приблизно 90% гвоздики 

на світовому ринку. 

Ціни на прянощі знизилися лише на початку XIX століття, і до його кінця 

вони вже не вважалися товаром, доступним лише багатіям. Вони стали винятково 

засобом для поліпшення їжі та частково для лікування. 

 

1.2 Застосування спецій в житті людини 

Застосування спецій під час приготування має такі цілі:  

 додавання нових відтінків смаку до страви:  

• відтиняють основний запах сирого продукту або нейтралізують його  

• додають їжі новий запах 

• відтіняють природний запах продукту, змушуючи його контрастувати з 

іншим  

• різко підсилюють аромат страви, привертаючи до неї особливу увагу  

• надають страві новий, незвичайний запах і гостроту, які не стільки 

характерні для основного продукту, скільки для прянощів. 

Зазвичай прянощі використовують саме з цієї причини: не перебиваючи 

смаку страви, вони підкреслюють її найкращі риси, роблять страву більш 

апетитною та фізіологічно корисною, надають їй національний колорит. Іноді 

прянощі та приправи навіть можуть змінювати смак страви. Наприклад, смак зіри 

визначає смак узбецького плову, а смак кориці та кардамону визначають смак 

пряників. 

Виправлення природного смаку продуктів або готових страв 

Наприклад, суп з риби з тванню містить прянощі. Змішування перцю, 

шафрану, коренів селери та петрушки майже повністю усуває неприємний запах і 

смак. Часник є чудовою пряністю для коренеплодів, які нерідко мають землистий 

смак, якого важко позбутися, особливо буряка. Прянощі також певною мірою 

можуть допомогти вам уникнути кухарських помилок. 
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Збереження продуктів 

Спеції, які мають бактерицидні властивості, здавна використовували для 

зберігання продуктів. Засолювання продуктів — це найпопулярніший спосіб 

зберігання спецій. Солоні огірки можна зберігати в банці довший час, а листя 

хрону та свіжа риба зберігаються довше. 

Надання страві привабливого вигляду 

Можна створити привабливий зовнішній вигляд страви за допомогою 

прянощів двома способами: надати страві яскраве забарвлення, додавши пряні 

трави до певних композицій, або навпаки, приховати забарвлення, яке є в страві. 

Так, підфарбований шафраном або куркумою рис, прикрашений зеленими та 

фіолетовими гілочками базиліка, додасть страві привабливий вигляд і додасть 

новим запаху та частково смаку. Однак шматок баранини, посипаний паприкою чи 

куркумом, набагато привабливіший, ніж відварений, темний, з прожилками жиру. 

Поліпшення консистенції т страви 

Прянощі не тільки додають нових смакових відтінків, але й покращують 

консистенцію страви. Наприклад, добре відомо, що маринування шашлику і 

підвищення м’якості м’яса пов’язані з кислотою — тим паче, що м’ясо можна 

готувати без додавання спеціальної кислоти — а також з речовинами, що 

містяться в ріпчастій цибулі. 

Властивості спецій і їх застосування в традиційній медицині 

Спеції самі по собі вважаються продуктами харчування в аюрведі (системі 

індійської народної медицини). Вони сприяють травленню та допомагають 

організму зберігати енергію, щоб протистояти хворобам. 

Аюрведична кулінарія широко використовує спеції, які стимулюють наші 

смакові рецептори. Вони обмежують споживання солі, цукру та жиру, оскільки 

мають визнані лікувальні властивості. У кожній спеції є компоненти, які 

допомагають врівноважити внутрішню енергію людини. Їх слід вживати 

відповідно до комплекції, фігури та темпераменту людини. Крім того, важливо 

враховувати сезони. Наприклад, з середини березня до середини серпня 

рекомендується використовувати досить освіжаючі спеції, такі як коріандр, 
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кардамон, куркума, кориця, кріп і імбир. Ці спеції мають гіркий, в’яжучий і 

солодкий смак, який може поєднуватися з сирими продуктами. З середини серпня 

до середини березня не варто їсти коріандр і фенхель, а краще їсти гострі спеції, 

такі як мускатний горіх, гвоздика та чебрець.  

Приклад корисних властивостей широко використовуваних прянощів: 

Гвоздика: тонізує організм, підвищує сексуальний потяг, вбиває шкідливі 

віруси та мікроби, покращує травлення, регулює роботу печінки, сприяє здоров’ю 

ясен і зубів, зберігає молодість шкіри, покращує роботу шлунку, має вітрогінну та 

протипухлинну дію, корисна за гострими респіраторними захворюваннями. [21] 

Імбир: зміцнює серце, долає фізичну втому та сонливість, покращує 

травлення, покращує роботу мозку та покращує зір. Часте вживання імбиру 

допоможе вам схуднути, а також зменшити рівень холестерину та цукру в крові.  

Імбир підвищує імунітет, прояснює розум, покращує настрій і розріджує 

кров. Крім того, він підвищує вироблення гормонів щитоподібної залози. Імбир 

також підвищує потенцію чоловіків, тому багато людей використовують його як 

афродизіак, додаючи його до їжі. Організм краще засвоює їжу з коренем імбиру. 

[21] 

Кориця: кориця чудово очищає судини, знижує рівень холестерину та 

цукру в крові, нормалізує емоції та корисна для фізичної слабкості, виснаження та 

важких хвороб. Покращує травлення, оздоровлює шлунок і кишківник, зміцнює 

серцево-судинну та нервову системи, заспокоює серцевий ритм, нормалізує стан 

шкіри та стабілізує артеріальний тиск. Кориця корисна для лікування молочниці, 

оскільки вона здатна пригнічувати ріст грибкових і дріжджових мікроорганізмів. 

[21] 

Кріп: Траву кропу рекомендують людям, які мають ожиріння, проблеми з 

печінкою, жовчний міхур, нирки, антацидний гастрит і метеоризм. Він покращує 

роботу травних залоз і моторику травного тракту, покращує апетит і нормалізує 

обмін речовин. 
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Як вітрогінний, сечогінний, м’який проносний і спазмолітичний, а також 

протигемороїдальний і навіть легкий снодійний засіб, кріп корисний для 

гіпертонічної хвороби. Виводить токсини та «зайві солі». [21] 

Перець чилі: Прискорює обмінні процеси організму завдяки своїй 

бактерицидній дії. Також допомагає від кашлю та нежитю, а також бореться з 

інфекціями. [21] 

Чорний перець: Зміцнює травлення, імунну систему, вбиває шкідливі 

мікроби, сприяє схудненню, покращує роботу головного мозку та покращує 

пам'ять. [21] 

 

1.1.4 Класифікація спецій 

Мінеральні і хімічні спеції: 

 Кухонна сіль — приправа і підсилювач смаку, що складається в основному з 

хлориду натрію, яку застосовують для додання смаку; [2] 

 Ванілін і етилванілін – штучний порошок з ароматом ванілі  

 Глутамат натрію – посилювач шляху 

 Лимонна кислота  

 Цукор 

 Оцет 

 Фруктоза 

Прянощі: 

Класичні або екзотичні прянощі: Прянощі, які існують з давніх часів і 

широко використовуються в будь-якій національній кухні. Це частини рослин, які, 

як правило, пройшли певну обробку, які належать до тропічних і субтропічних 

регіонів. 

 Гвоздика 

 Імбир 

 Кориця 

 Різноманітні види перців 
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 Шафран 

Місцеві спеції: 

Прянощі, які, принаймні раніше, мали місце в історичних і географічно 

віддалених районах. У наш час різниця між місцевими та класичними прянощами 

стала менша, оскільки вдосконалення процесів обробки та доставки, як правило, 

дозволяє використовувати прянощі повсюдно, а не лише у свіжому вигляді. Тим не 

менш, є аспект, який стосується сфери застосування цих прянощів, наприклад, до 

страв, які були створені в регіоні, де певна пряність була місцевою. Крім того, 

пряні трави іноді мають лише одне використання: в одній місцевій страві або 

групі страв. 

 Цибулині  

 Коренеплоди(петрушка, пастернак, селера) 

 Пряні трави(аніс, зіра, коріандр, майоран, м’ята, кріп, естрагон) 

Суміші та комбінації спецій 

Нерідко прянощі заздалегідь заготовляють у суміші, насамперед для 

скорочення часу, зберігання та, іноді, для створення нового смаку. Звичайно, будь-

які прянощі можна теxнічно змішати, але проблема полягає в тому, що не всі 

прянощі можна поєднувати одна з одною. Кулінарія кожної країни створила певні 

комбінації прянощів, пов’язаних з певним історичним або географічним регіоном, 

які використовуються в певних стравах. 

З найбільш відомих сумішей слід виділити: 

 суміш каррі  

 китайська суміш усянмянь 

 хмелі-сунелі  

 аджика  

 ворчестерська суміш  
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1.2  Вибір об’єкту, предметів та методів дослідження 

Для подальшої роботи було сформульовано: 

Мета роботи: удосконалення технології соусів-маринадів з 

використанням спецій для м’ясних страв. 

Об’єкт дослідження: технології соусів-маринадів з використанням 

спецій для м’ясних страв. 

Предмет дослідження: спеції, соуси-маринади, м’ясні страви. 

За контрольний зразок було обрано страву: «Тальята з курячої грудки з 

теплими овочами» 

При дослідженнях використовуються наступні нормативні документи на 

сировину: 

ДСТУ 3143:2013. «М’ясо птиці. Загальні технічні умови» [11] 

ДСТУ 4525:2006. «Кукурудза. Технічні умови» [12] 

ДСТУ 7786:2015. «Гриби. Глива звичайна свіжа. Технічні 

умови» 

 

[13] 

ДСТУ 8147:2015. «Капуста броколі свіжа. Технічні умови» [14] 

ДСТУ 318-91. «Кабачки свіжі. Технічні умови» [15] 

ДСТУ 3246-95. «Томати свіжі. Технічні умови» [16] 

ДСТУ 5065:2008. «Олія оливкова. Технічні умови» [17] 

ДСТУ ISO 959-1:2008. «Перець чорний горошком чи 

змелений. Технічні умови»  

 

[18] 

ДСТУ 3585:2015. «Сіль кухонна. Загальні технічні умови» [19] 

 

Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, фізіологічні та 

методи оцінки якості готової продукції. 

 

1.2.1 Методи визначення органолептичних показників 

Органолептичні властивості досліджуваних зразків визначали в наступній 

послідовності: 

 Зовнішній вигляд продукту (характер поверхні, форма, однорідність); 
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 Колір (встановлювали відповідність кольору або відхилення від 

використаних продуктів) ; 

 Запах (досліджували відповідність запаху спецій, використовуючи 

відхилення від стандартів ДСТУ); 

 Консистенція (досліджували однорідність страви та наявність 

сторонніх домішок); 

 Смак (визначили відповідність смаку для використаних продуктів); 

Кожен показник якості страви оцінюється за десятибальною системою, де 

10 означає «відмінно», 8 означає «добре», 6 означає «задовільно», а 4 означає 

«незадовільно». Загальну оцінку визначається  як середнє арифметичне з точністю 

до одного знаку після коми. 

Опис показників наведено в таблиці 1.1 

Таблиця 1.1 - Вимоги та оцінювання органолептичних показників 

Показники якості Опис показника Бали 

Зовнішній вигляд 

Грудка нарізана однаковими кусками, овочі 

також відкалібровані по розміру. Страва 

подається на підставній тарілці 

10 

Колір 
Грудка золотистого кольору, овочі 

характерного для них кольору  

10 

Консистенція Грудка м’яка, овочі хрумкі не перетримані 10 

Смак та запах 

Смак та запах притаманний для обсмаженої 

курки та овочів які використовувались в 

приготуванні страви  

20 

 

1.2.2 Методи дослідження фізико-хімічних показників 

В цій роботі ми визначали: масову частку вологи та сухих речових, активну 

кислотність (рН), вологозв’язуючу здатність і пластичність. 

Масова частка вологи – це відношення маси вологи маси до наважки 

продукту виражене у відсотках. 
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Активна кислотність — це термін, який описує концентрацію вільних 

іонів водню. Він представлений від’ємним логарифмом іонів Н+. рН — це індекс 

активної кислотності. Активна кислотність харчових продуктів є ключовою 

особливістю, оскільки впливає на склад і життєдіяльність мікрофлори. 

Вологозв’язуючу здатність м’яса можна визначити як частку зв’язаної води 

у відсотках до маси м’яса або загального вмісту води в продукті. 

 

 

Визначення масової частки вологи  

Визначення проводили за допомогою метода  висушування наважки продукту 

в металевих бюксах при t=100°С за втратою маси досліджуваних зразків. 

Вміст вологи розраховували за формулою: 

W=
𝑚1−𝑚2

𝑚1−𝑚
∗ 100% 

W-вміст вологи в продукті в відсотках; 

m1- маса наважки з бюксою до висушування, г; 

m2 – маса наважки з бюксою після висушування, г; 

m – маса бюкси, г; 

Визначення рН середовища  

рН визначали потенціометричним методом на лабораторному рН - метрі. 

Суть методу полягає в тому, щоб виміряти електрорушійну силу елемента, що 

складається з електроду, який має відомий потенціал, порівняно з потенціалом 

індикаторного або електроду, потенціал якого залежить від кількості іонів водню, 

присутніх у досліджуваному розчині.. У відфільтрованій водній витяжці 

проводили вимірювання при співвідношенні продукту та води 1:10. Попередньо 

витяжку витримували 30 xв. 

Визначення вологов’язуючої здатності  

Наукові дослідження проводилися відповідно до методології Р. Грау та Р. 

Хамма в модифікації Воловинської та Кельман методу пресування. Наважку 

м’ясного фаршу масою 0,5 г зважують на вагах із поліетилену діаметром 15–20 
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мм. Потім наважку переносять на беззольний фільтр, вміщений на скляну 

пластинку таким чином, щоб вона опинилася під кружком. Зверху наважку 

накривають скляною пластинкою, а потім на неї встановлюють прес масою одного 

кілограма. Після цього наважку витримують десять хвилин. Після цього зніміть 

фільтр з наважкою з ваги та нижньої пластини, а потім олівцем намалюйте плями 

навколо спресованого м'яса. При висиханні фільтрувального паперу на повітрі 

його зовнішній вигляд вимальовується. Розраховується площа плями. Розмір 

вологої плями можна визначити, використовуючи різницю між загальною площею 

плями, утвореної м'ясом. Експериментально було виявлено, що 1 см2 вологої 

плями та фільтра становить 8,4 мг вологи. 

Вміст зв’язаної вологи визначають за наступною формулою: 

ВЗЗ=
𝑎−8.4𝑏

𝑎
∗ 100%                                                (1.1) 

a=
𝑚∗𝑊

100
                                                               (1.2) 

b- різниця площ плям, см2; 

W- вміст вологи у продукті, %; 

m – маса наважки, мг; 

Визначення пластичності 

Пластичність визначають за формулою: 

Пл=
𝑆

𝑚
                                                         (1.3) 

S – площа внутрішньої плями отриманої при визначенні вологоз’язуючої 

здатності; 

m – маса наважки, взятої для визначення. 

 

1.2.3 Методи визначення фізіологічних показників 

Визначення поживної цінності досліджуваних зразків проводилось методом 

підрахунку кількості білків, жирів, вуглеводів та калорійності готових страв на 

100 г. продукту. 
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Визначення добового забезпечення поживними елементами проводилось 

порівнянням кількості поживних в отриманих зразках з нормою забезпечення для 

дорослої людини. 

1.2.4 Методи визначення показників якості готової продукції 

Визначення якості готової продукції проводилось за результатами 

органолептичної бальної оцінки, та порівнянням отриманого результату з 

таблицею 1.2  

 

Таблиця 1.2 - Критерії оцінки якості 

Рівень якості  Загальний бал 

Відмінно 50-46 

Добре 45-38 

Задовільно 37-30 

Незадовільно Менше 30 

 

Таблиця 1.3 - Вимоги до мікробіологічних показників якості страви 

«Тальята з курячої грудки з теплими овочами» 

Назва показника Допустима 

концентрація мікробних 

клітин 

Загальна кількість мезофільних 

аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше 

1x104 

БГКП(колі форми),  Не допускається 

Stathaureus(Стафілокок), не більше  Не допускається 

Бактерії роду Proteus Не допускається 

Патогені мікроорганізми в тому числі 

бактерії вірусу Сальмонела, не більше г 

Не допускається 
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1.2.5 Діагностування технологічного процесу виробництва страви 

«Тальята з курячої грудки з теплими овочами» 

Для вдосконалення страви за рахунок використання спецій було обрано 

італійська страва Тальята. 

Тальята - класична італійська страва з тонко нарізаних шматочків м'яса зі 

спеціями. Родом із провінції Піза, Тоскана. 

Впеpше страва згадувалася в тосканських кухнях, коли пізанський шеф-кухар 

Серджо Лоренці відкривав свою першу мережу ресторанів "Sergio". 

Повідомляється, що Серджо Лоренці був першим, хто приготував «тальяту з 

яловичини» в цьому ресторані. У 1980-х роках усі тосканські ресторани готували 

«тальяту», що призвело до того, що вона стала відомою стравою тосканської 

кухні. Рецепти змінювалися, і ресторатори підбирали будь-яке м’ясо для 

«тальяти», від свинини до курки, а також риби. Зараз "тальяту" готують по всій 

Італії та в ресторанах усього світу. 

Технологія приготування страви «Тольята з курячої грудки з теплими 

овочами» 

Перед приготуванням курячу грудку приправляють сіллю, перцем та 

оливковою олією та маринують мінімум 2 години.  

Овочі для гарніру калібрують та нарізають однаковими за розміром 

шматками, обсмажують на сковорідці з оливковою олією для надання золотистої 

скоринки, після смаження овочі відправляються в пароконвектомат на 3-5 

хвилин(овочі повинні бути стану Al dente). 

Мариновану курячу грудку обсмажуються на грилі до готовності, грудку 

повністю просмажують, але не пересушують. 

Страву сервірують на підставній тарілці, прикрашають мікрогріном та 

зеленим маслом. 
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1.3 Шляхи вирішення завдання та розробки проектів нормативної 

документації на інноваційну продукцію для ЗРГ 

В якості удосконалення рецептури страв було обрано стратегію приготування 

трьох різних видів маринаду на основі спецій для надання курячому філе нових 

смаків. 

Досліджувані зразки: 

  За контрольний зразок обрано страву «Тальята з курячої грудки з теплими 

овочами»; 

Дослідними зразками є соуси-маринади на базі яких готували страви 

 «Тальята з курячої грудки в маринаді з лайма та кінзи з теплими овочами» 

 «Тальята з курячої грудки в соєво-імбирному маринаді з теплими овочами» 

 «Тальята з курячої грудки в устричному маринаді з теплими овочами» 

Таблиця 1.4 - Схема реалізованих системних досліджень 

Назва елемента системи Характеристика 

Об’єкт як система 

дослідження 

Технології використання спецій  

Актуальність проблеми Розширення асортименту страв з 

курки за рахунок маринадів 

Мета дослідження Розробка нових технологій 

приготування та рецептур 

 

Аналіз системи Аналіз технологій і рецептури  

Проблемний елемент системи Органолептичні властивості 

досліджуваних зразків  

 

Варіанти вирішення  Використання спецій для надання 

нових смаків та ароматів  

 

Оптимальне вирішення  Використання маринадів 
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Продовження таблиці 1.4 

Алгоритм вирішення   Дослідження показників  

продуктів  

 Розробка проекту технологій та 

рецептурного складу  

 Визначення показників якості  

 Розробка технологічної 

документації 

Оцінка реалізації рішення Розробка технологічної картки на 

нову продукцію 
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1.3.1 Обґрунтування вибору сировини та технології, необхідної для 

приготування досліджуваних страв  

Проведенні дослідження були направлені на удосконалення основної страви 

«Тальята з курячої грудки з теплими овочами» та розширення асортименту страв з 

курячого філе за рахунок використання соусів-маринадів на основі спецій. 

В якості інгредієнтів для вдосконалення використовується така сировина – 

маринад з лаймом та кінзою, маринад соєво-імбирний, маринад устричний. 

Існує два основні види маринадів: ті, що додають смаку, і ті, що 

пом’якшують або змінюють структуру м’яса. Ці два види маринадів також часто 

поєднуються, що дозволяє значно підвищити органолептичні властивості м’ясних 

і рибних страв. Як правило, перший тип маринадів називається «сухим», і в ньому 

тільки спеції та пряні трави. Другий тип маринадів називається «воложим», і крім 

спецій і пряних трав у них можуть бути різні речовини, такі як рідина, вино, 

лимонний або лаймовий сік, оцет, різноманітні олії, соки, кисломолочні продукти, 

мед, цукрові або глюкозні сироп і навіть готові соуси. 

Крім того, сировина можна маринувати різними способами: класичним, 

вакуумним, шпигуванням і шприцуванням. 

 Класичний метод передбачає додавання маринаду до основного продукту 

без проведення додаткових механічних процесів над сировиною. 

Вакуумні методи з’явилися нещодавно завдяки поширенню технологій 

sous vide і вакуумних пакувальників. Вакуумування прискорює процес 

маринування та дозволяє продукту увібрати більше маринаду. Крім того, 

маринований продукт набагато простіше зберігати в вакуумних пакетах; ця 

практика все частіше використовується в ресторанах. 

Шпигування — це процес приготування м’яса, коли продукт (зазвичай 

нежирне м’ясо або рибу) прорізують і начиняють спеціями, шпиком, морквою, 

цибулею, часником, петрушкою, селерою, яблуками, сливами тощо, з метою 

подальшої температурної обробки. Цей спосіб більше підходить для маринування 

великих шматків сировини. 
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Шприцювання - називають технологічний процес, коли за допомогою 

довгих голок шматки м'яса накачують розчином води з сіллю, або маринадами для 

надання м’ясу нових смаків. Цей метод також більше підходить для маринування 

великих шматків сировини які неможливо промаринувати класичним способом. 

Для нашої роботи було обрано класичний метод маринування, так як для 

приготування страви використовується куряче філе, яке за рахунок свого 

невеликого розміру. Також так як для страви філе маринується цілими кусками які 

мають повздовжні м’язову волокна, на сировині робляться невеликі надрізи для 

прискорення процесу. 

 

1.3.2 Розроблення рецептури та технології маринування напівфабрикатів 

для основних страв 

Для досягнення мети було обрано чотири рецептури страви «Тальята з 

теплими овочами», одна з яких є контрольним зразком та три рецептури які 

вдосконалені за рахунок додавання спецій. В досліджуваних рецептурах 

досліджували органолептичні показники готових страв в залежності від виду 

маринаду. 

Таблиця 1.5 -  Рецептури досліджуваних зразків 

Найменування 

сировини 

 Маса досліджуваних зразків, г 

Контрольний 

зразок 

Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 

Куряче філе 150 150 150 150 

Кукурудза 30 30 30 30 

Печериці 30 30 30 30 

Капуста броколі 30 30 30 30 

Кабачки свіжі 30 30 30 30 

Томати свіжі 30 30 30 30 

Олія оливкова 5 28 10 10  

Перець чорний 

мелений  

1 1 1 1 

Сіль 8 8   

Сік лайма  7   

Цедра лайма  2   

Кінза  5   

Коріандр  1   
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Продовження таблиці 1.5  

Соєвий соус   20 15 

Бальзамічний 

оцет 

  4  

Імбир   5  

Часник   4 5 

Мед   5 8 

Перець червоний 

мелений 

  1  

Устричний соус    15 

Розмарин    2 

Вихід 350 360 360 360 

 

 

 

 

1.3.3 Розгляд технологій приготування досліджуваних страв 

За результатом аналізу контрольного зразку страви «Тальята з курячої грудки 

з теплими овочами», було прийнято стратегія удосконалення технології 

приготування за рахунок використання технологій соусів-маринадів. 

 

Технологія приготування страви «Тальята з курячої грудки в маринаді з 

лаймом та кінзою з теплими овочами» 

Для приготування маринаду в ємності з’єднують оливкову олію, сік лайма, 

цедру лайма, подрібнену зелень кінзи, мелений коріандр, мелений чорний перець 

та сіль, перемішують для однорідної консистенції, після чого куряче філе 

занурюють в маринад, добре його розподіляють та залишають маринуватись від 4 

до 12 годин.  

При приготуванні страви напівфабрикат маринованого курячого філе смажать 

на добре розігрітому грилі до готовності. Овочі підсмажують на пательні з 

додаванням оливкової олії, після чого відправляють в пароконвектомат на 3-5 

хвилин в залежності від завантаження пароконвектомату та доводять до 

готовності. 
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Страву подають на плоскій підставній тарілці 

 

Технологія приготування страви «Тальята з курячої грудки в маринаді з 

лаймом та кінзою з теплими овочами» 

Для приготування маринаду в ємності з’єднують оливкову олію, сік лайма, 

цедру лайма, подрібнену зелень кінзи, мелений коріандр, мелений чорний перець 

та сіль, перемішують для однорідної консистенції, після чого куряче філе 

занурюють в маринад, добре його розподіляють та залишають маринуватись від 4 

до 12 годин.  

При приготуванні страви напівфабрикат маринованого курячого філе смажать 

на добре розігрітому грилі до готовності. Овочі підсмажують на пательні з 

додаванням оливкової олії, після чого відправляють в пароконвектомат на 3-5 

хвилин в залежності від завантаження пароконвектомату та доводять до 

готовності. 

Страву подають на плоскій підставній тарілці 

 

Технологія приготування страви «Тальята з курячої грудки в 

устричному маринаді з теплими овочами» 

Для приготування маринаду в ємності з’єднують устричний соус, соєвий 

соус, мед, часник, бальзамічний оцет, розмарин, чорний мелений  перець 

перемішують для однорідної консистенції, після чого куряче філе занурюють в 

маринад, добре його розподіляють та залишають маринуватись від 4 до 12 годин.  

При приготуванні страви напівфабрикат маринованого курячого філе смажать 

на добре розігрітому грилі до готовності. Овочі підсмажують на пательні з 

додаванням оливкової олії, після чого відправляють в пароконвектомат на 3-5 

хвилин в залежності від завантаження пароконвектомату та доводять до 

готовності. 

Страву подають на плоскій підставній тарілці 
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1.3.4 Розроблення схеми технологічного процесу та проекту нормативної 

документації на удосконалені страви 

Технологічна схема розробляється для кожної страви та кулінарного виробу 

на основі  Збірника рецептур, що використовується  на підприємстві.  

Головною метою розробки є дотримання всіх етапів приготування страви  

працівниками та його технологічного процесу. 

У технологічній схемі наводяться: 

  необхідна сировина  (із зазначенням ДСТУ), для приготування страви; 

 технологічні операції; 

 всі параметри технологічних ; 

 відпуск і подача готового страви. 

Технологічна схема страви складається відповідно до встановленої форми та 

підписується завідувачем виробництва та директором. 

Технологічні схеми на удосконалені страви наведено в додатку Б. 

 

1.3.5 Дослідження органолептичних показників якості готових страв 

Органолептичну оцінку якості основних гарячих страв здійснюють за 50-

бальною шкалою: зовнішній вигляд, колір, консистенція, смак та запах. 

Зовнішній вигляд, колір, консистенція – оцінюються від 1 до 10 балів. Смак 

та запах – оцінюють від 1 до 20 балів. 

 

Таблиця 1.6 - Органолептичні показники контрольного зразку страви 

«Тальята з курячої грудки з теплими овочами» 

Показники якості  Характеристика 

Зовнішній вигляд Грудка нарізана однаковими кусками, овочі 

також відкалібровані по розміру. Страва 

подається на підставній тарілці 

Колір Грудка золотистого кольору, овочі характерного 

для них кольору  
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Продовження таблиці 1.6 

Консистенція Грудка м’яка, овочі хрумкі не перетримані  

Смак та запах Смак та запах притаманний для обсмаженої 

курки та овочів які використовувались в 

приготуванні страви  

 

 

 

Таблиця 1.7 - Бальна оцінка якості удосконалених основних гарячих 

страв залежно від характеристики органолептичних показників 

Досліджуванні 

зразки 

Показники якості Загальна 

оцінка Зовнішній 

вигляд 

(10б) 

Колір 

10б) 

Консис-

тенція 

(10б) 

Смак 

та 

запах 

(20б) 

Контрольний зразок 10 8 8 14 40 

Досліджуваний зразок 

№1 «Тальята в маринаді 

з лайма та кінзи» 

10 8 10 18 46 

Досліджуваний зразок 

№2 «Тальята в 

імбирному маринаді» 

10 10 8 17 45 

Досліджуваний зразок 

№3 «Тальята в 

устричному маринаді» 

10 10 8 16 44 

Таблиця 1.8 -  Характеристика органолептичних показників якості 

Найменування страв Опис 

Зовнішній 

вигляд 

Колір Консистенція Смак за запах 

Контрольний зразок Куряча 

грудка 

нарізана 

шматочками 

одного 

розміру з 

овочами 

 

 

Овочів 

притаманний 

для даного 

виду, курки -

золотистий 

Овочі хрумкі, 

курка- 

пружна та 

соковита  

 

Притаманний 

для даного 

виду овочів, 

курки – 

характерний 

для курки 
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Продовження таблиці 1.8 

Досліджуваний 

зразок №1 

«Тальята в 

маринаді з лайма 

та кінзи» 

Куряча 

грудка 

нарізана 

шматочками 

одного 

розміру з 

овочами 

 

Овочів 

притаманний 

для даного 

виду, курки -

золотистий 

Овочі хрумкі, 

курка- 

пружна та 

соковита  

 

Притаманний 

для даного 

виду овочів, 

курки – з 

характерним 

ароматом 

кінзи та 

коріндру та 

освіжаючим 

ароматом 

цедри лайма 

Досліджуваний 

зразок №2 

«Тальята в 

імбирному 

маринаді» 

Куряча 

грудка 

нарізана 

шматочками 

одного 

розміру з 

овочами 

 

Овочів 

притаманний 

для даного 

виду, курки – 

світло 

коричневого 

кольору з 

золотистою 

скоринкою   

 

Овочі хрумкі, 

курка- 

пружна та 

соковита  

 

Притаманний 

для даного 

виду овочів, 

курки – з 

яскраво 

вираженим 

ароматом та 

смаком 

імбиру та 

часнику та 

солоністю 

соєвого соусу 

Досліджуваний 

зразок №3 

«Тальята в 

устричному 

маринаді» 

Куряча 

грудка 

нарізана 

шматочками 

одного 

розміру з 

овочами 

 

Овочів 

притаманний 

для даного 

виду, курки – 

світло 

коричневого 

кольору з 

золотистою 

скоринкою   

Овочі хрумкі, 

курка- 

пружна та 

соковита  

 

Притаманний 

для даного 

виду овочів, 

курки – з 

яскраво 

вираженим 

ароматом та 

смаком 

імбиру та 

часнику та 

солоністю 

соєвого соусу 

 

Загальну оцінку якості страв встановлюють залежно від сумарної бальної 

оцінки їх органолептичних показників 
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Контрольний зразок з розрахунку від сумарної бальної оцінка відноситься до 

хорошого рівня якості, так як смак та аромат страви досить простий без яскраво 

вираженого аромату. Також досліджувані зразки №2 та №3 також відносяться до 

хорошого рівня якості, зразок №1 відноситься до відмінного рівня. 

 

Рисунок  1.1 -  Органолептичні показники досліджуваних зразків 

За результатами діаграми можна зробити висновки що в досліджуваних 

зразках за рахунок маринадів вдалося підвищити органолептичні показники. В 

зразку №1 підвищились показники смаку та запаху і консистенції за рахунок 

додавання соку лайма , в зразках №2 та №3 також вдалось підвищити смакові та 

ароматичні властивості і показник кольору за рахунок додавання меду. 

 

1.3.6 Розрахунок біологічної цінності удосконалених страв 

Аналіз харчової цінності передбачає визначення повного хімічного складу 

продукту, тобто кількість білків, ліпідів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних 

речовин і органічних кислот. Слід пам’ятати, що добовий раціон повинен бути 

збалансованим і відповідати потребам організму. Порушення обміну речовин і 

захворювання виникають через недостатність або надлишок нутрієнтів. Для того, 

щоб визначити, наскільки збалансованим є хімічний склад продукту, його 
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порівнюють із формулою збалансованого харчування, яка є нормою щоденного 

споживання основних харчових речовин. 

Таблиця 1.9 - Вміст харчових речовин у досліджуваних зразках 

Зразки Вага, 

г 

Вміст в 100г продукту, г 

Вода Білки Жири Вугле-

води 

Харчові 

волокна 

Калорійність 

Контрольний зразок 100 77,81 14,29 3,27 3,69 0,94 102 

Досліджуваний 

зразок №1 
100 71,18 14,31 9,83 3,71 0,97 141 

Досліджуваний 

зразок №2 
100 74,53 14,61 4,73 5,14 0,99 122,4 

Досліджуваний 

зразок №3 
100 71,77 14,78 4,72 6,68 1,05 129,4 

 

Відповідно до норми середньодобового споживання основних харчових 

речовин для дорослої людини для чоловіків необхідно: 65 – 117г білка, 70- 154г 

жирів та 257-586г вуглеводів в залежності від способу життя та фізичних 

навантажень. Для жінок це значення: 58- 87г білку, 60-102г жирів та 200-504г 

вуглеводів. Отже розрахувавши середнє арифметичне отримаємо, що для людини 

середньої статури та з помірними фізичними навантаженнями необхідно 82г. 

білка, 97г. жирів, 387г. вуглеводів. 

Таблиця 1.10 - Задоволення добової потреби 

Зразки Білки Жири Вуглеводи 

Контрольний зразок 61% 12% 3,34% 

Досліджуваний зразок №1 61,1% 35,4% 3,35% 

Досліджуваний зразок №2 62,39% 17,08% 4,65% 

Досліджуваний зразок №3 63,1% 17,05% 6,04% 
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Рисунок 1.2 - Результати порівняння поживної  цінності удосконалених 

основних страв 

За результатами таблиці 1.9 та рисунку 1.2 можна зробити висновки що 

кількість білків майже не підвищилась, проте в зразку №1 вдалось підвищити 

кількість жирів за рахунок додавання до маринаду оливкової олії, в зразках №2 та 

№3 кількість вуглеводів за рахунок додавання меду та устричного соусу. 

 

 

Рисунок 1.3 - Результати порівняння енергетичної цінності удосконалених 

основних страв 
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За результатами рисунку 1.3 видно що енергетична цінність кожного з 

досліджуваних зразків виросла відносно контрольного зразка, найбільший приріст 

спостерігається в зразку №1 

1.3.7 Дослідження та розрахунок фізико-хімічних показників якості 

розроблених страв 

За допомогою методів описаних в пункті 1.2.2 даної роботи ми отримали 

показники вмісту вологи, активної кислотності(рН), вологозв’язуючої властивості 

та пластичності. Результати досліджень наведені с таблиці  

Таблиця 1.11 - Фізико-хімічні показник досліджуваних страв 

Зразок  Вміст 

вологи, % 

Активна 

кислотність(рН) 

Вологозв’язуюча 

властивість, % 

Пластичність, 

см2 /г 

Контрольний 

зразок 
68,6 7,1 55,2 8,82 

Досліджуваний 

зразок №1 
68,9 6,56 56,39 10,58 

Досліджуваний 

зразок №2 
69,8 6,79 45,34 7,22 

Досліджуваний 

зразок №3 
69,12 6,92 58,86 7,22 

 

На основі отриманих результатів було побудовано гістограми окремо для 

кожного показника. 
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Рисунок 1.4 - Вміст вологи в досліджуваних зразках 

За даними отриманими на основі лабораторних досліджень та розрахунків 

можна зробити висновки, що в всіх досліджуваних зразках вміст вологи 

збільшився в порівнянні з контрольним зразком. 

 

Рисунок 1.5 - Показники активної кислотності досліджуваних зразків 

За даними отриманими на основі лабораторних досліджень та розрахунків 

можна зробити висновки що кислотність розроблених зразків підвищилась в 

порівнянні з контрольним зразком за рахунок додавання до рецептури соку лайма 

та бальзамічного оцету. 

68

68.2

68.4

68.6

68.8

69

69.2

69.4

69.6

69.8

70

Контрольний зразок Досліджуваний зразок 
№1

Досліджуваний зразок 
№2

Досліджуваний зразок 
№3

Вміст вологи(%)

6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

6.7

6.8

6.9

7

7.1

7.2

Контрольний зразок Досліджуваний зразок 
№1

Досліджуваний зразок 
№2

Досліджуваний зразок 
№3



 

38 

 

 

Рисунок 1.6 - Показники вологозв’язуючої властивості досліджуваних 

зразків  

За даними отриманими на основі лабораторних досліджень та розрахунків 

можна зробити висновки що досліджувані зразки №1 та №3 незначно 

підвищились на 1.1% та 3.3% відповілно проте показники досліджуваного зразку 

№2 знизились на 9,8% 

 

Рисунок 1.7 - Показники пластичності досліджуваних зразків  

За даними отриманими на основі лабораторних досліджень та розрахунків 

можна зробити висновки що пластичність досліджуваного зразка №1 
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підвищилась, за рахунок додавання соку лайма, пластичність зразків №2 та №3 

знизилась порівняно з контрольним зразком. Отже можна зробити висновки що 

додавання маринадів кислоти підвищує їх пластичність що добре впливає на 

консистенцію страви, а додавання цукру та меду навпаки. 

 

Висновки до першого розділу: 

У розділі було розглянуто асортимент та особливості спеції та прянощів, 

значення спецій в харчуванні людини, історія використання та розвитку технології 

використання спецій, проаналізовано сучасні технології та напрями розвитку 

використання спецій. 

У розділі «Вибір об’єкту, предметів та методів дослідження» було визначено 

об’єкт, предмет та методи дослідження удосконалення основних страв за рахунок 

використання спецій в подальшій роботі, також було проведено діагностику 

технологічного процесу використання спецій. 

Було обрано контрольний зразок та розроблено три технології удосконалення 

основних страв за рахунок використання маринадів на основі спецій. 

 В порівнянні з контрольним зразком харчова цінність всіх удосконалених 

страв підвищилась, а органолептичні показники значно покращились. Також 

покращились і фізико-хімічні показники досліджуваних зразків. конкретно як? 
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РОЗДІЛ 2 ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПРОЕКТУ 

2.1 Характеристика району та обґрунтування місця вибору будівництва 

Місто Вараш – невелике місто з населенням в 42 246 осіб(інформація на 

2020р). Місто вважається відносно новим так як було побудовано в 1973 р. для 

будівництва та обслуговування Рівненської атомної електростанції.  

До складу міста входить 5 мікрорайонів(мікрорайон Вараш, мікрорайон 

Будівників, мікрорайон Перемоги, мікрорайон Ювілейний, мікрорайон 

Північний). 

Тому місто досить активно розвивається особливо останнім часом, 

відкриваються заклади ресторанного господарства, також відкрився торговельно-

розважальний центр. 

Клімат у місті помірно-континентальний, з м’якими зимами та теплими 

літами. Перший місяць зими досить теплий, з частими відлигами. З початку січня 

до середини березня починається сніг і залишається до початку березня. Весна 

тепла, рідко бувають заморозки. Річна середня кількість опадів становить 622 мм. 

У середньому за рік сонячне сяйво триває 1073 години. Місто розташоване на 

річці Стир, на відстані 8км від залізничної станції Рафалівка. Площа 11,31 км2. 

Відстань до Рівного – 150км, до Києва – 323,2 км. 

Основними місцями скупчення людей є Рівненська атомна електростанція, 

ТРЦ Orange Plaza, Ринок «Північний», Супермаркети:  АТБ та Магніт. 

Кількість багатоповерхових житлових будинків – 185, громадських 

організацій - 70(згідно інформації в офіційного сайту міської ради). 

Маршрути громадського транспорту: Маршрут №6 «Собор-залізнична 

Станція», Маршрут №7 «Автовокзал- Реабілітаційний центр», Маршрут №8 

«Хлібзавод – Ліцей №4», Маршрут №9 «Благоустрій- Набережна» 

Для проектування закладу ресторанного господарста було обрано ділянку в 

Ювілейному районі міста Вараш, Рівненської області, за адресою мкр. 

Ювілейний, 1 Вараш, Рівненська область, 34400. 

Данну ділянку було обрано по-перше через її розміри та відсутність на її 

території забудов, що дає можливість побудувати заклад на достатню кількість 
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місць, також через її близьке розташування к Північному ринку, що забезпечить 

достатньо високу прохідність людей та можливість закупки продукцію  , поруч 

знаходяться вісім багатоповерхових будинки що також забезпечить постійний 

потік споживачів, особливо на вихідних днях.  

  

2.2 Обґрунтування необхідності будівництва закладу ресторанного 

господарства у відповідності до розрахункових нормативів розвитку мережі 

Розрахуємо кількість необхідних місць в мережі закладів ресторанного 

господарства Ювілейного мікрорайону міста Вараш. 

𝑃 =
N1∗k∗n

1000
                                                                (2.1) 

N1 – чисельність населення району (мікрорайону, міста), осіб; 

 k – коефіцієнт внутрішньоміської міграції; 

 n - норматив місць на 1000 жителів, місць/осіб. 

 Показник n приймається з урахуванням статусу міста  і його значення в 

системі розселення. 

Коефіцієнт внутрішньоміської міграції, який враховує зміну населення в 

районі (мікрорайоні), k, можна знайти за формулою: 

k =
(N1−(N2−N3))∗p

N1
                                                   (2.2) 

де N2 – кількість людей, що виїздять на роботу до інших районів міста (з 9: 

00 до 19:00), осіб (люди працездатного віку за виключенням непрацюючого 

населення (дані фонду зайнятості); 

 N3 – кількість людей, що приїздять в денний час до району (мікрорайону), 

осіб; 

p - коефіцієнт, який характеризує співвідношення самодіяльного і 

несамодіяльного населення (самодіяльне – це населення працездатного віку (від 

16 до 60 років), у середньому він становить p=0,65-0,67. 

Оскільки Вараш досить мале за своєю площею місто(11,31км2), тому 

доцільно проводити розрахунки не для окремого мікрорайона, а для цілого міста. 

Населення міста Вараш N1 – 42350 осіб.  
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Приймаємо n -34 

Кількість осіб, що виїздять на роботу до інших міст та селиш ~ 8000 осіб 

Кількість людей, що приїздять в денний час до району ~1500 осіб 

p - приймаємо за 0,65 

𝐾 =
(42350 − (8000 − 1500)) ∗ 0,65

42350
= 0,550 

 

𝑃 =
42350 ∗ 0,55 ∗ 34

1000
= 792 

2.3 Аналіз існуючого ринку ресторанних послуг та обгрунтування вибору 

типу проектованого підприємства харчування і методу обслуговування 

Таблиця 2.1 - Дислокація закладів ресторанного господарства 

Ювілейного мікрорайону міста Вараш 

Діючі заклади 

ресторанного 

господарства 

Адреса 
Кількість 

місць 

Режим 

роботи 

Метод 

обслуговування 

Ресторан 

«Маєток» 

мікрорайон 

Вараш, 

27А, 

Вараш, 

Рівненська 

область, 

34400 

70 10:00-

01:00 

Офіціантами 

Кафе 

«Чардаш» 

мікрорайон 

Перемоги, 

7а, Вараш, 

Рівненська 

область, 

34400 

50 11:00-

22:00 

Офіціантами 

Фастфуд 

«Шавуха» 

Ювілейний 

мікрорайон, 

маг, 11, 

Вараш, 

Рівненська 

область, 

34402 

 

10 11:00-

19:00 

Самообслуговування 

Продовження таблиці 2.1 




