
КЛАСИФІКАЦІЯ УНІВЕРСАЛЬНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ 



ФОРМУВАННЯ АСОРТИМЕНТУ 
БУЛЬЙОНІВ



ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА ВИРОБНИЦТВА 
БУЛЬЙОНІВ



УЗАГАЛЬНЕНІ ДАНІ З ДІАГНОСТИКИ ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СИСТЕМИ               
 З ВИГОТОВЛЕННЯ БУЛЬЙОНІВ



ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА ВИРОБНИЦТВА 
НАПІВФАБРИКАТУ «БОРОШНЯНА ПАСЕРОВКА»

Борошно пшеничне 

Просіювання 

Пасерування 

Т = 150±5°С (червона борошняна пасеровка)

або

Т = 120±5°С (біла пасеровка)

Жировий 
компонент

П/Ф «Борошняна пасервка»

Червона Біла суха 

(безжирова)

Біла жирова



УЗАГАЛЬНЕНІ ДАНІ ПРО ЗМІНИ 
ВЛАСТИВОСТЕЙ БОРОШНА ПІД ЧАС  

ПАСЕРУВАННЯ

Білки Крохмаль 

Борошно пшеничне:

+
Часткова денатурація (зниження 
здібності до набрякання та утворення 
клейковини).
Меланоїдіноутворення (утворення 
специфічного смаку і аромату)
Зниження вмісту розчинних азотистих 
речовин

1. Деструкція крохмалю 
(зміни нативних 
властивостей, втрата 
здібності до набрякання і 
утворення високов’язких 
розчинів)



 СКЛАД ОСНОВНИХ БАЗОВИХ КОМПОНЕНТІВ 
МАРИНАДІВ

Маринад

Кисле середовище

Жирова основа - олія

Приправи, прянощі



РЕЗУЛЬТАТИ ПЕРЕДБАЧУВАНОГО ЕФЕКТУ ПРИ 
ВИКОРИСТАННІ ПРОЦЕСУ МАРИНУВАННЯ

ЕФЕКТ, 

ЩО ДОСЯГАЄТЬСЯ

Зменшення часу теплової обробки

Збільшення виходу готової страви

Отримання нових органолептичних 
показників

Розширення асортименту



ОСНОВНІ ВИДИ ПАНІРОВОК

ВИДИ 

ПАНІРОВОК

Пшеничні сухарі

Льєзон+

пшеничні сухарі

Пшеничне борошно

Горіхова стружка
Пластівці



ВПЛИВ ПАНІРУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ НА 
ЯКІСТЬ ГОТОВИХ СТРАВ

ПАНІРУВАЛЬН
І МАТЕРІАЛИ

Коректують формувальні властивості котлетної 
маси

Сприяють покращенню органолептичних 
показників готової страви

Сприяють збільшенню ВУЗ готових страв



ТЕХНОЛОГІЧНА ПОСЛІДОВНІСТЬ ОПЕРАЦІЙ 
СТАДІЇ ПАНІРУВАННЯ

Напівфабрикат 

Витримка напівфабрикату,

τ=(3…5)х 60 с 

Панірування

Теплова обробка

Повторне панірування

Властивості панірувальних 
матеріалів

Витрати панірувальних 
матеріалів


