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ВСТУП 

 

Ресторанний бізнес – це інтегрована сфера підприємницької діяльності, 

що потребує постійного розвитку та впровадження нових технологій. В 

умовах сьогодення значного поширення набули крафтові технології обробки 

та виробництва харчової продукції, що є однією з ознак сучасних ресторанних 

технологій XXI століття. 

Слово «крафт» походить з англійського «craft» та означає ремесло, 

майстерність. Український крафт – це дрібне вітчизняне виробництво (без 

використання технологій, характерних для масового промислового 

виробництва) на малих потужностях з метою дати споживачам більше вибору, 

об’єднати і традиційні рецепти і інноваційні підходи до виробництва, аби ці 

продуктами ставали потім справжніми «фішками» та «ноу-хау», що характерні 

саме для певної території. Сьогодні слово «крафтовий» набуло вже достатньо 

широкого розповсюдження. На сьогоднішній день існує як мінімум декілька 

сотень як локальних, так і всеукраїнських марок, які позиціонують себе як 

крафт. Найбільше виробників напоїв – пива, сидру, настоянок, квасу, чаю, 

кави, шоколаду, є багато виробників сирів, бакалії,  хліба, хлібобулочних та 

кондитерських виробів, крафтових м’ясних виробів та ковбас. Крафтове 

виробництво є перспективною справою, оскільки поєднання органічного 

виробництва з крафтовим є прибутковим бізнесом на Україні не лише для 

агропідприємств, але й для малих форм господарювання на селі, серед яких є 

товарні особисті селянські та сімейні фермерські mini підприємства.  

На часі, світова наука і фахівці постійно відкривають все нові і нові 

властивості харчових продуктів, їх взаємозв'язок з життєдіяльністю людського 

організму. Тому, сьогодні ведеться цілеспрямована робота з наукового 

обґрунтування технологій крафтових виробництв харчової продукції та 

підготовки фахівців, які забезпечать активний розвиток даного сегменту 

харчової індустрії. 
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1 МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ ДО ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ 

 

З метою поглиблення і кращого засвоєння теоретичних знань та набуття 

елементів практичних навичок з тем дисципліни «Технології крафтових 

виробництв» передбачено проведення лабораторних робіт.  

 

Алгоритм проведення заняття 

 

Студент повинен: 

1. Обрати варіант завдання (вибір об’єкту дослідження (харчового 

продукту) здійснюється відповідно до обраного варіанту; вибір рецептури 

здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт дослідження і 

погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем). 

2. Після вибору варіанту, здобувачу необхідно вивчити та 

проаналізувати сучасні тренди виробництва крафтової продукції, виконати 

аналітичну частину, яка передує виконанню лабораторної роботи, яку він 

виконує самостійно дотримуючись наступного алгоритму: 

– провести аналіз рецептурного складу, (додаток А1); 

– навести технологічну схему виробництва продукту та провести 

аналіз технологічного процесу виробництва з визначенням критичних точок, 

(додаток А2); 

– здійснити розрахунок харчової цінності та калорійності готового 

продукту; 

– провести розрахунок вартості набору сировини; 

– змоделювати апаратурно-технологічну схему процесу 

виробництва крафтової продукції в умовах закладів ресторанної індустрії або 

mini виробництв. 

3. Опанувати (відтворити) технологію крафтового продукту. 

4. Здійснити органолептичну оцінку якості готового продукту. 

5. Оформити роботу у лабораторному журналі та зробити висновки 

за роботою. 
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2 ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ 

 

Теми лабораторних занять наведено в табл. 2.1.  

 

Таблиця 2.1 – Теми лабораторних занять 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість годин 

форма навчання 

денна заочна 

1 

Технології крафтових виробництв м’ясної 

продукції в умовах закладів ресторанної 

індустрії та mini підприємств. 

4 1 

2 

Технології крафтових виробництв рибної 

продукції та нерибних продуктів моря в умовах 

закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств. 

4 1 

3 

Технології крафтових виробництв хліба, 

хлібобулочних, макаронних та кулінарних 

виробів із борошна в умовах закладів 

ресторанної індустрії та mini підприємств. 

4 1 

4 

Технології крафтових виробництв молочних 

продуктів в умовах закладів ресторанної 

індустрії та mini підприємств. 

4 1 

5 

Технології крафтових виробництв харчової 

продукції на основі рослинної сировини в 

умовах закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств. 

4 1 

6 

Технології крафтових виробництв алкогольних, 

слабоалкогольних та безалкогольних напоїв в 

умовах закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств 

4 - 

7 

Технології крафтових виробництв 

кондитерської продукції в умовах закладів 

ресторанної індустрії та mini підприємств 

4 1 
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Лабораторна робота № 1  
 

«Технології крафтових виробництв м’ясної продукції в умовах 

закладів ресторанної індустрії та mini підприємств» 

 

Метою лабораторної роботи є формування уявлення студентів про 

сучасний асортимент крафтової м’ясної продукції в умовах закладів 

ресторанної індустрії та mini підприємств: заморожені м’ясні напівфабрикати, 

варені ковбаси,  домашні ковбаси (ковбаски «гриль»), варено-копчені ковбаси, 

сировʼялені ковбаси, сирокопчені вироби з цілісно м’язовою структурою,  

снекова продукція із м’яса, консерви на основі м’ясної сировини. Визначити 

вимоги до сировини, її роль у формуванні якості напівфабрикату та готової 

продукції. Встановити особливості технологічного процесу виробництва та 

вплив технологічних чинників на показники якості готової продукції. 

Опанувати технології крафтових виробництв м’ясної продукції в умовах 

закладів ресторанної індустрії та mini підприємств. 

 

Завдання до виконання лабораторної роботи № 1 
 

Варіанти лабораторної роботи наведено у таблиці 3.9.  

 

Таблиця 3.9 – Варіанти лабораторної роботи 

Варіант Об’єкт вивчення та виробництва 
Додатковий 

матеріал 

1 
Крафтові технології виробництва заморожених 

м’ясних напівфабрикатів.  

Додаток А1,  

Додаток А2, 

Додаток А3, 

Додаток А4, 

Додаток А5 

2 Крафтові технології виробництва варених ковбас. 

3 
Крафтові технології виробництва домашніх 

ковбас 

4 
Крафтові технології виробництва варено-

копчених ковбас 

5 
Крафтові технології виробництва сировʼялених 

ковбас 

6 
Крафтові технології виробництва сирокопчених 

виробів з цілісно м’язовою структурою. 

7 
Крафтові технології виробництва снекової 

продукції із м’яса.   

8 
Крафтові технології виробництва консервів на 

основі м’ясної сировини. 

*Примітка: Вибір об’єкту дослідження  (харчового продукту) здійснюється 

відповідно до обраного варіанту. 

 ** Вибір рецептури здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт 

дослідження і погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем. 
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Лабораторна робота № 2 
 

«Технології крафтових виробництв рибної продукції та нерибних 

продуктів моря в умовах закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств» 

 

Метою лабораторної роботи є формування уявлення студентів про 

сучасний асортимент крафтової рибної продукції та нерибних продуктів моря 

в умовах закладів ресторанної індустрії та mini підприємств: риби соленої, 

копченої рибної продукції, маринованої рибної продукції, копчених та 

вялених делікатесів з риби та продуктів моря, сушеної і в'яленої рибної 

продукції, снекової продукції із риби, рибних пресервів та консервів. 

Визначити вимоги до сировини, її роль у формуванні якості напівфабрикату та 

готової продукції. Встановити особливості технологічного процесу 

виробництва та вплив технологічних чинників на показники якості готової 

продукції. Опанувати технології крафтових виробництв рибної продукції та 

нерибних продуктів моря в умовах закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств. 

 

 

Завдання до виконання лабораторної роботи № 2 

 
Варіанти лабораторної роботи наведено у таблиці 3.10 

 

Таблиця 3.10 – Варіанти лабораторної роботи 

Варіант Об’єкт вивчення та виробництва 
Додатковий 

матеріал 

1 Крафтові технології виробництва риби соленої. Додаток А1,  

Додаток А2, 

Додаток А3, 

Додаток А4, 

Додаток А5 

2 
Крафтові технології виробництва копченої рибної 

продукції.  

3 
Крафтові технології виробництва маринованої 

рибної продукції. 

4 
Крафтові технології виробництва копчених та 

вялених делікатесів з риби та продуктів моря 

5 
Крафтові технології виробництва сушеної і в'яленої 

рибної продукції 

6 
Крафтові технології виробництва снекової 

продукції із риби.  

7 
Крафтові технології виробництва рибних пресервів 

та консервів 

*Примітка: Вибір об’єкту дослідження  (харчового продукту) здійснюється 

відповідно до обраного варіанту. 

 ** Вибір рецептури здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт 

дослідження і погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем. 
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Лабораторна робота № 3 
«Технології крафтових виробництв хліба, хлібобулочних, 

макаронних та кулінарних виробів із борошна в умовах закладів 

ресторанної індустрії та mini підприємств» 

 

Метою лабораторної роботи є формування уявлення студентів про 

сучасний асортимент крафтового хліба, хлібобулочних, макаронних та 

кулінарних виробів із борошна в умовах закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств: хліб на заквасці із використанням різних видів борошна та 

наповнювачів, дріжджовий хліб із використанням різних видів борошна та 

наповнювачів, хліб різних країн світу (чіабата, тартіні, французький багет, 

бріош, фокачча), продукція хлібного «стрітфуду» (сандвічі, паніні, бургери, 

лаваші, піти, хлібці), хлібобулочні вироби із використанням різних видів 

борошна та наповнювачів, макаронних виробів, заморожених тістових 

напівфабрикатів. Визначити вимоги до сировини, її роль у формуванні якості 

напівфабрикату та готової продукції. Встановити особливості технологічного 

процесу виробництва та вплив технологічних чинників на показники якості 

готової продукції. Опанувати технології крафтових виробництв хліба, 

хлібобулочних, макаронних та кулінарних виробів із борошна в умовах 

закладів ресторанної індустрії та mini підприємств. 

 

Завдання до виконання лабораторної роботи № 3 

 
Варіанти лабораторної роботи наведено у таблиці 3.11 

 

Таблиця 3.11 – Варіанти лабораторної роботи 

Варіант Об’єкт вивчення та виробництва 
Додатковий 

матеріал 

1 2 3 

1 

Крафтові технології виробництва хліба на 

заквасці із використанням різних видів борошна 

та наповнювачів.   

Додаток А1,  

Додаток А2, 

Додаток А3, 

Додаток А4, 

Додаток А5 2 

Крафтові технології виробництва дріжджового 

хліба із використанням різних видів борошна та 

наповнювачів. 

3 

Крафтові технології виробництва хлібів різних 

країн світу  
(чіабата, тартіні, французький багет, бріош, 

фокачча). 

4 

Крафтові технології виробництва продукції 

хлібного «стрітфуду» - сандвічі, паніні, бургери, 

лаваші, піти, хлібці. 
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Продовження табл. 3.11 

 

1 2 3 

5 

Крафтові технології виробництва 

хлібобулочних виробів із використанням різних 

видів борошна та наповнювачів. 

 

6 
Крафтові технології виробництва макаронних 

виробів. 

7 
Крафтові технології виготовлення заморожених 

тістових напівфабрикатів. 

 

*Примітка: Вибір об’єкту дослідження  (харчового продукту) здійснюється 

відповідно до обраного варіанту. 

 ** Вибір рецептури здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт 

дослідження і погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем. 
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Лабораторна робота № 4 
«Технології крафтових виробництв молочних продуктів в умовах 

закладів ресторанної індустрії та mini підприємств» 

 

Метою лабораторної роботи є формування уявлення студентів про 

сучасний асортимент крафтових молочних продуктів в умовах закладів 

ресторанної індустрії та mini підприємств: сирів (фета, рікота, адигейський, 

панір, сир мякий, сулугуні, моцарелла, чечил, кислоферментний «Кварк», 

«Крем-сир», кисломолочний сир (відтоплений), напої на основі молочної 

сировини (йогурт питний, мацоні), морозиво. Визначити вимоги до сировини, 

її роль у формуванні якості напівфабрикату та готової продукції. Встановити 

особливості технологічного процесу виробництва та вплив технологічних 

чинників на показники якості готової продукції. Опанувати технології 

крафтових виробництв молочних продуктів в умовах закладів ресторанної 

індустрії та mini підприємств. 

 

Завдання до виконання лабораторної роботи № 4 

 
Варіанти лабораторної роботи наведено у таблиці 3.12 

 

Таблиця 3.12 – Варіанти лабораторної роботи 

Варіант Об’єкт вивчення та виробництва 
Додатковий 

матеріал 

1 2 3 

1 

Крафтові технології виробництва сирів (фета, 

рікота, адигейський, панір, сир мякий, сулугуні, 

моцарелла, чечил, кислоферментний «Кварк», 

«Крем-сир»,  кисломолочний сир (відтоплений)).  

Додаток А1,  

Додаток А2, 

Додаток А3, 

Додаток А4, 

Додаток А5, 

Додаток Б, 

Додаток В 

2 
Крафтові технології виробництва масла 

вершкового. 

3 Крафтові технології виробництва сматани 

4 

Крафтові технології виробництва напоїв на 

основі молочної сировини (йогурт питний, 

мацоні). 

5 Крафтові технології виробництва морозива. 

6 
Крафтові технології виробництва молочних 

десертів. 

7 Крафтові технології виробництва твердих сирів. 

 

*Примітка: Вибір об’єкту дослідження  (харчового продукту) здійснюється 

відповідно до обраного варіанту. 

 ** Вибір рецептури здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт 

дослідження і погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем. 
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Лабораторна робота № 5 
«Технології крафтових виробництв харчової продукції на основі 

рослинної сировини в умовах закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств» 

 

Метою лабораторної роботи є формування уявлення студентів про 

сучасний асортимент крафтової харчової продукції на основі рослинної 

сировини в умовах закладів ресторанної індустрії та mini підприємств: 

бакалійної продукції на основі рослинної сировини (овочеві салати та закуски,  

закуски овочеві в олійних заливках); солодкої бакалійної продукції на основі 

рослинної сировини (джемів, желе, конфітюрів, повидла, пюре); соусів 

(фруктових, овочевих, ягідних та комбінованих); квашеної, маринованої, 

соленої та моченої продукції на основі рослинної сировини; заморожених 

напівфабрикатів для веганів; сушених та в'ялених овочів, фруктів та ягід;  

пастили. Визначити вимоги до сировини, її роль у формуванні якості 

напівфабрикату та готової продукції. Встановити особливості технологічного 

процесу виробництва та вплив технологічних чинників на показники якості 

готової продукції. Опанувати технології крафтових виробництв харчової 

продукції на основі рослинної сировини в умовах закладів ресторанної 

індустрії та mini підприємств. 

 

Завдання до виконання лабораторної роботи № 5 

 
Варіанти лабораторної роботи наведено у таблиці 3.13 

 

Таблиця 3.13 – Варіанти лабораторної роботи 

 

Варіант Об’єкт вивчення та виробництва 
Додатковий 

матеріал 

1 2 3 

1 

Крафтові технології виробництва бакалійної 

продукції на основі рослинної сировини 

(овочеві салати та закуски,  закуски овочеві в 

олійних заливках).  

Додаток А1,  

Додаток А2, 

Додаток А3, 

Додаток А4, 

Додаток А5 

2 

Крафтові технології виробництва солодкої 

бакалійної продукції на основі рослинної 

сировини (джемів, желе, конфітюрів, 

повидла, пюре).  

3 

Крафтові технології виробництва соусів 

(фруктових, овочевих, ягідних та 

комбінованих). 

4 

Крафтові технології виробництва квашеної, 

маринованої, соленої та моченої продукції на 

основі рослинної сировини. 
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Продовження табл. 3.13 

 

1 2 3 

5 
Крафтові технології виробництва 

заморожених напівфабрикатів для веганів. 

 

6 
Крафтові технології виробництва сушених та 

в'ялених овочів, фруктів та ягід. 

7 Крафтові технології виробництва пастили. 

 

*Примітка: Вибір об’єкту дослідження  (харчового продукту) здійснюється 

відповідно до обраного варіанту. 

 ** Вибір рецептури здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт 

дослідження і погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем. 
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Лабораторна робота № 6 
«Технології крафтових виробництв алкогольних, 

слабоалкогольних та безалкогольних напоїв в умовах закладів 

ресторанної індустрії та mini підприємств» 

 

Метою лабораторної роботи є формування уявлення студентів про 

сучасний асортимент крафтових алкогольних, слабоалкогольних та 

безалкогольних напоїв в умовах закладів ресторанної індустрії та mini 

підприємств: спиртних напоїв (наливки, настоянки, лікери, біттери), пива, 

напоїв бродіння (сидри, питні меди), безалкогольних ферментованих напоїв 

(квас, комбуча, рисовий гриб) тощо. Визначити вимоги до сировини, її роль у 

формуванні якості напівфабрикату та готової продукції. Встановити 

особливості технологічного процесу виробництва та вплив технологічних 

чинників на показники якості готової продукції. Опанувати технології 

крафтових виробництв алкогольних, слабоалкогольних та безалкогольних 

напоїв в умовах закладів ресторанної індустрії та mini підприємств. 

 

Завдання до виконання лабораторної роботи № 6 

 
Варіанти лабораторної роботи наведено у таблиці 3.14 

 

Таблиця 3.14 – Варіанти лабораторної роботи 

 

Варіант Об’єкт вивчення та виробництва 
Додатковий 

матеріал 

1 
Крафтові технології виробництва наливки.  

 

Додаток А1,  

Додаток А2, 

Додаток А3, 

Додаток А4, 

Додаток А5 

2 Крафтові технології виробництва настоянки.  

3 Крафтові технології виробництва лікеру.  

4 Крафтові технології виробництва біттера. 

5 Крафтові технології виробництва пива. 

6 Крафтові технології виробництва сидру. 

7 
Крафтові технології виробництва питного 

меду.  

8 Крафтові технології виробництва квасу.  

9 Крафтові технології виробництва комбучі. 

 

*Примітка: Вибір об’єкту дослідження  (харчового продукту) здійснюється 

відповідно до обраного варіанту. 

 ** Вибір рецептури здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт 

дослідження і погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем. 
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Лабораторна робота № 7 
«Технології крафтових виробництв кондитерської продукції в 

умовах закладів ресторанної індустрії та mini підприємств» 

 

Метою лабораторної роботи є формування уявлення студентів про 

сучасний асортимент крафтової кондитерської продукції в умовах закладів 

ресторанної індустрії та mini підприємств: кондитерських виробів із заварного 

тіста (Еклери, профітролі, Шу, Париж-Брест), кондитерських киробів із 

бісквітного тіста (класичний бісквіт, Женуаз, Дакуаз, Джоконда, Шифоновий 

бісквіт, Муалем, білковий бісквіт або Ангельський бісквіт, безе на основі 

різних видів меренги (французька, італійська, швейцарська меренга, меренга 

на альбуміні), кондитерських виробів із пісочного тіста, пряної випічки 

(штолен), оздоблювальних напівфабрикатів (кремів, карамелі, курду, начинок, 

конфі), шоколаду, зефіру, мармеладу. Визначити вимоги до сировини, її роль 

у формуванні якості напівфабрикату та готової продукції. Встановити 

особливості технологічного процесу виробництва та вплив технологічних 

чинників на показники якості готової продукції. Опанувати технології 

крафтових виробництв кондитерської продукції в умовах закладів ресторанної 

індустрії та mini підприємств. 

 

Завдання до виконання лабораторної роботи № 7 

 
Варіанти лабораторної роботи наведено у таблиці 3.15 

 

Таблиця 3.15– Варіанти лабораторної роботи 

 

Варіант Об’єкт вивчення та виробництва 
Додатковий 

матеріал 

1 2 3 

1 

Крафтові технології виробництва 

кондитерських киробів із заварного тіста 

(Еклери, профітролі, Шу, Париж-Брест).  

Додаток А1,  

Додаток А2, 

Додаток А3, 

Додаток А4, 

Додаток А5 

2 

Крафтові технології виробництва 

кондитерських киробів із бісквітного тіста 

(класичний бісквіт, Женуаз, Дакуаз, 

Джоконда, Шифоновий бісквіт, Муалем, 

білковий бісквіт або Ангельський бісквіт. 

3 

Крафтові технології виробництва безе на 

основі різних видів меренги (французька, 

італійська, швейцарська меренга, меренга на 

альбуміні). 

4 
Крафтові технології виробництва пряної 

випічки (штолен). 
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Продовження табл. 3.15 

 

1 2 3 

5 
Крафтові технології виробництва 

кондитерських виробів із пісочного тіста 

 

6 

Крафтові технології виробництва 

оздоблювальних напівфабрикатів (кремів, 

карамелі, курду, начинок, конфі). 

7 Крафтові технології виробництва шоколаду 

8 Крафтові технології виробництва зефіру. 

9 
Крафтові технології виробництва 

мармеладу. 

10 Крафтові технології виробництва цукерок. 

 

*Примітка: Вибір об’єкту дослідження  (харчового продукту) здійснюється 

відповідно до обраного варіанту. 

 ** Вибір рецептури здійснюється студентом самостійно, враховуючи об’єкт 

дослідження і погоджуючи її з викладачем чи видається на лабораторному занятті 

викладачем. 
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Додаток А.1 

Приклад оформлення аналізу рецептурного складу харчової продукції 

Таблиця 1 – Аналіз рецептурного складу макаронних виробів 

Найменування 

сировини 

Кількість, г % співвідношення сировини Роль у 

технологічному 

процесі  
брутто нетто основна допоміжна 

1 2 3 4 5 7 

Борошно пшеничне 

в/г 

875/ 60 

 

875/ 60 

 
67,5 - 

Основний 

компонент, 

який формує 

органолептичні 

та фізико-

хімічні 

властивості. 

Джерело 

клейковини 

Вода питна 175 175 12,6 - 

Середовище 

для набрякання 

білків 

борошна.  Підв

ищує ніжність 

виробу  та 

покращує його 

смак.  

Яйця птиці с/г 250 250  18,0 

Зєднує всі 

продукти в 

гладку 

масу, утворює 

емульсію. 

Джерело білка 

та жиру. 

Покращує 

смак, підвищує 

харчову 

цінність. 

 

 

Сіль кухонна 25 25  1,8 

Додатковий 

смаковий 

інгредієнт 

Покращує смак 

Вихід висушеної 

лапші 
- 1000   

 

 



 

 

Додаток А.2  

Приклад оформлення аналізу технологічного процесу виробництва харчової 

продукції 

 

Таблиця 2 – Аналіз технологічної схеми виробництва виробництва макаронних 

виробів 

Найменування 

етапу 

Найменування 

операції 

Режими, параметри Мета, яка досягається 

1 2 3 4 

Підготовка 

сировини 

Перевірка якості та 

кількості маси 

сировини 

Wм = 14,5…15 % Відповідність вимогам 

ДСТУ, ГОСТ за якісними, 

органолептичними та 

мікробіологічними 

показниками  

Просіювання борошна t = 10 …12 ºС 

d = 250…350 мкм 

Видалення сторонніх 

домішок, насичення 

киснем. Отримання н/ф 

для подальшого 

використання 

Санітарна обробка 

яєць  t = 25…30°С, 

τ = (15…20)×60 с 

Зменшення 

мікробіологічного 

забруднення 

Приготувкання 

тіста 

 

Зєднання рецептурних 

компонентів 

t = 25…30°С, 

 

Рівномірний розподіл 

рецептурних компонентів 

Заміс тіста 

t = 25…30°С, 

τ = (10…20)×60 с 

Набрякання крохмалю, 

розчинення додаткових 

компонентів. Рівномірний 

розподіл компонентів, 

утворення крихкоподібної 

маси 

 Вакуумування тіста 

(деаерація) 

ρ = 40…10 кПа;  

τ = (7…5)×60 с 

 

Вакуумна обробка тіста 

забезпечує поліпшення 

зовнішнього вигляду 

виробів у процесі 

подальшого сушіння. 

Якщо до або під час 

пресування з тіста не 

видалені пухирці повітря, 

то у сирих 

напівфабрикатів маленькі 

пухирці, які знаходяться 

під тиском і стиснуті, при 

нагріві під час сушіння 

поширюються та 

руйнують мікроструктуру 

виробів. Поліпшується 

зовнішній вигляд виробів, 

збільшує щільність і 

міцність сухих виробів, 

покращує якість 



 

 

Приготування 

готової 

продукції 

Формування сирих 

виробів 

t = 55…60 °С  Утворення однорідної 

зв'язаної тістової маси, а 

потім придати їй певної 

форми, відформувати її 

Розробка сирих 

виробів: 

обдування 

різання та розкладання 

 

 

 

t = 25 °С,  

відносна вологість 

60…70 %, 

 

Приготування маси 

випресуваних виробів до 

сушіння, отримання 

продукту певної довжини, 

зумовлений стандартом 

Сушіння  виробів Wв = 13,5– 14,0%, 

t = (60…90)°С, 

τ <(12×602 с) 

Пролонгування термінів 

зберігання 

Охолодження 

висушених виробів 

Wв.в. = (60…65)%, 

t = (25…30)°С, 

τ <(4×602 с) 

Вирівнення вологи по всій 

товщині виробів 

Підготовка до 

реалізації, 

реалізація 

Фасування і пакування 

готової продукції  

 Надання товарного 

вигляду продукції 

Зберігання готової 

продукції  

Wв.в. > 70 %, 

t > 30°С, 

τ = 12 міс 

Пролонгування термінів 

зберігання 

 

 

  



 

 

Додаток А.3 

Приклад оформлення технологічної картки 

 
ЗАТВЕРДЖЕНО 

Керівник  
(найменування суб'єкта господарювання 

у сфері ресторанного господарства) 
 

(прізвище, ім'я та по батькові керівника) 

" " 200 р. 

 

М.п.    
(підпис) 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 
фірмової страви або кулінарного виробу 

 

(найменування страви або кулінарного виробу) 
 

 

 
 

 

 

 

Технологія приготування 
 

 
 

 

 

 

 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Норма вмісту в готовій 

страві або виробі, г 

Нормативна документація, 

що регламентує вимоги до 

якості сировини 

брутто нетто 

Маса готової страви або 

кулінарного виробу 



 

 

Зворотній бік картки 

 

Характеристика готової страви або виробу 

 
 

Зовнішній вигляд 

 

    

Консистенція

   

Запах та смак 

  
 

 

 

 

 

 

Харчова та енергетична цінність 

 
У 100 г страви (виробу) міститься: 

білків г; 
жирів г; вуглеводів г. 

 
 

Енергетична цінність ккал. 

 

 

 

 

 

 

 
Автор фірмової страви або виробу    
(прізвище, ім'я та по батькові) 

 

 

Карту склав:        
(посада) (підпис) (прізвище, ім'я та по батькові) 

                            

 



 

 

Додаток А.4 

Приклад оформлення технологічної схеми 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 3.11 – Технологічна схема виготовлення виробів із заварного тіста з використанням ОСВТ 



 

 

Додаток Б 

Лабораторна робота № 4 

Приклад технології крафтового виробництва молочних продуктів 

 

 



 

 

  

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

Додаток В 

Лабораторна робота № 4 

 

Приклад щоденника сировара 

 

Щоденник сировара 

Назва продукту 

____________________ 

кількість молока________л 

Значення Примітка 

Молоко надходження t, С 

час_________ 

  

Молоко надходження рН 
  

Пастеризація  С,  

час завершення_____ 

  

рН перед внесенням закваски 

час_________________ 

  

Внесення закваска кількість та назва 

температура___________ 

  

рН перед внесенням ферменту 

час_______________ 

  

Внесення ферменту кількість  
  

рН перед розрізанням/зціджуванням 

час________________ 

  

Посолка тривалість/кількість солі 

час початку____________ 

  

Вихід, кг/шт 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

Приклад заповнення 

 

Назва продукту 

Кислоферментний свіжий 

кількість молока 100  л 

Значення Примітка 

Молоко надходження t, С 

час_9:00 

+5 С 
 

Молоко надходження рН 6,80 
 

Пастеризація  С, 

час початку__09:15 

+65С 

витримка 30 

хв 

пропало світло, молоко температури +45С 

стояло 1,5 години поки відновилося 

світло і продовжили пастеризацію 

рН перед внесенням закваски 

час___12:45 

6,62 молоко трохи прокисло поки стояло 1,5 

години при +45С 

Внесення закваска кількість 

та назва 

температура__28С 

Flora Danica 

- 2 г 

 

рН перед внесенням 

ферменту 

час__14:00 

6,51 скоротили процес набирання кислотності, 

оскільки вже висока була перед 

внесенням закваски 

Внесення ферменту кількість CY-Max - 

0.20 г 

 

рН перед 

розрізанням/зціджуванням 

час______08:00 

4,50 
 

Посолка тривалість/кількість 

солі 

час початку___17:00 

2%солі 

сухий 

 

Вихід, кг/шт 100 шт по 

200 г 

 

  



 

 

Навчальне видання 

 

 

 

 
 

Технології крафтових виробництв 
 

 

 

Методичні рекомендації та завдання 

до лабораторних занять 
для студентів спеціальності 181 «Харчові технології» 

ОПП «Харчові технології в ресторанній індустрії» 

ступеня вищої освіти бакалавр 

денної та заочної форм навчання 
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