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АНОТАЦІЯ 

 

Дондик Г.П. Удосконалення технології виробництва сушених перших 

страв – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-

ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський ДАТУ імені Дмитра Моторного, 

2024. 

Текст викладений на 71 сторінці, містить 6 розділів, 9 таблиць, 7 рисунків 

62 літературних джерела. 

В кваліфікаційній роботі надана характеристика сировини для виробництва 

борщу, виконано аналіз літературних джерел за вказаною темою та 

представлені розроблені рецептури виготовлення сушених перших страв. 

Розглянута та описана загальна технологія виробництва борщу. Описані 

результати органолептичної оцінки контрольного та дослідного варіантів. 

Розраховано економічну  ефективність виробництва сушених перших страв на 

прикладі борщу Розглянуто охорону праці та безпеку в надзвичайних ситуаціях. 

Ключові слова: перші страви, борщ, функціональні властивості, технологія 

виробництва, органолептична оцінка. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Серед різноманітних зовнішніх факторів, що 

впливають на організм людини, харчування є одним з найважливіших. Правильно 

організоване харчування забезпечує нормальний перебіг процесів росту і 

розвитку організму, підтримує здоров'я і працездатність людини. Розвиток 

кулінарних навичок пов'язаний з життєвими традиціями, культурою та звичаями 

населення. Своєрідність української національної кухні виражається в переважному 

використанні таких продуктів, як свинина, сало, бекон, свинячий жир, олія, 

пшеничне борошно, гриби, буряк, квасоля і гарбуз [1-4]. 

Людське життя влаштоване таким чином, що люди від народження мають 

об'єктивну потребу в їжі. Це пов'язано з тим, що фундаментальною основою 

людського життя є енергія, джерелом якої є речовини, що надходять з їжею. Сама по 

собі їжа не може відігравати роль повноцінного харчування. Правильне  

харчування - це збалансований раціон і спосіб вживання їжі. У природі не існує 

продуктів, які б містили все, що потрібно людині. Тому тільки поєднання різних 

продуктів у щоденному раціоні може забезпечити організм найбільшою кількістю 

необхідних речовин, особливо вітамінів і мікроелементів. Процес їх засвоєння та 

метаболізму залежить від наявності інших компонентів. Щоб раціонально 

використовувати корисні властивості їжі, потрібно знати її хімічний склад і 

спеціальні технології обробки, правильно складати раціон і харчуватися здоровою 

їжею. 

Сучасна наука про харчування дійшла висновку, що перші страви необхідні 

для нормального функціонування нашого організму. Вони важливі для здорового 

харчування, забезпечують організм теплом та енергією і допомагають стимулюють 

обмін речовин і кровообіг. Перші страви мають великий вплив на відновлення 

водно-сольового балансу організму, що важливо для контролю кров'яного тиску. 

Суп містить багато мінералів і вітамінів. 

Важливим аспектом оцінки меню є оцінка харчової цінності запропонованих 

страв. Згідно з рекомендаціями ВООЗ, оптимальне співвідношення маси основних 



нутрієнтів має становити Б:Ж:В для звичайних умов становить 1:1:4, а 

співвідношення Са: Mg: Р становить 1:0,5:1,5 [2] . Більшість науковців сьогодні 

вважають, що харчування впливає на здоров'я та життя людини. З одного боку, 

харчування є одним з найважливіших важелів, який сприяє здоров'ю та здатності 

організму протистояти впливу несприятливих факторів, створюючи гармонію між 

організмом людини та навколишнім середовищем. З іншого боку, неправильне 

харчування погіршує розвиток організму, послаблює його захисні сили і може стати 

причиною численних захворювань. 

З урахуванням всіх негативних факторів, індустрія громадського харчування 

в Україні перебуває на етапі розвитку. Так, зростає кількість закладів, і якість 

послуг, що надаються.  

При цьому сучасний темп життя та навчання та роботи в кризових умовах 

перешкоджає реалізації нормального щодобового раціону населення. Достатнє 

та збалансоване харчування є невід’ємною складовою здорового способу життя, 

визначальним чинником формування і розвитку фізично, морально та духовно 

повноцінної особистості. 

За висловом відомого гігієніста Г.В. Хлопіна «Добре харчування – основа 

народного здоров’я, оскільки воно збільшує опірність організму до 

хвороботворних впливів і від нього залежить розумовий, фізичний розвиток, 

його працездатність і бойова сила» [5]. 

Велику роль в раціональному харчуванні відіграють перші страви, які 

збуджують апетит і підвищують секрецію травних залоз. Секрецію травних залоз 

посилюють екстракти рідкої основи перших страв (бульйони, відвари), органічні 

кислоти (томати, квашена капуста, квас, соління, сметана тощо), ароматичні 

добавки (цибуля, морква, біле коріння), спеції та приправи. 

Перші страви є важливим джерелом мінеральних та біологічно активних 

речовин (вітамінів, мікроелементів). Вони містять велику кількість рідини і 

покривають 15-25 % потреби організму у воді [3]. 

З прискоренням темпу життя, виникненням кризових явищ в реаліях війни в 

Україні, блекаутів та відсутності стабільного доступу до енергоресурсів, набувають 



популярності страви швидкого приготування. Одним з способів виготовлення 

перших страв є їх сушіння. Наукові дослідження в галузі дієтології останнім часом 

змінили погляди на приготування та подачу різних страв і призвели до того, що все 

більше уваги приділяється збереженню поживної та лікувальної цінності продуктів. 

Сушені страви широко завдяки своїй структурі супу-пюре використовуються в 

повсякденному харчуванні в умовах міста, можуть використовуватись в дитячому, 

дієтичному та лікувальному харчуванні, де необхідно забезпечити механічне 

щадіння травної системи. Це, в свою чергу, активізувало розвиток громадського 

харчування як невід'ємної частини національної економіки. У зв'язку з 

демографічними особливостями та особливостями культури харчування, гарячі 

перші страви за традиційними рецептами користуються особливим попитом у 

населення нашої країни, а тому важливим є визначення особливостей 

технологічного процесу їх приготування та подачі. З метою розширення доступу до 

асортименту перших страв, збереження харчової цінності продуктів, підвищення 

вмісту вітамінів та мінеральних речовин, пропонується удосконалення технології 

виробництва сушених перших страв. 

Усі ці фактори роблять обґрунтування і розробку рецептур сушених 

перших страв на прикладі борщу з використанням локальної сировини, 

актуальними для споживання в умовах енергетичної небезпеки та відповідає 

стандартам та актуальним завданням для харчової промисловості. 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Робота 

виконувалась впродовж 2023-2024 рр. в Таврійському державному 

агротехнологічному університеті імені Дмитра Моторного відповідно до 

програми  Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної 

продукції № держреєстрації 0121u110200. 

Метою цього наукового дослідження є розробити і обґрунтувати 

технологію і рецептуру виробництва сушених перших справ з пріоритетним 

використанням доступної місцевої сировини, що на даному етапі розвитку 

харчової промисловості не використовується належним чином, а значна частка 



цієї продукції направляється у відходи. Для досягнення поставленої мети 

необхідно вирішити наступні завдання: 

- проаналізувати літературні джерела та обґрунтувати вибір інгредієнтів 

для виробництва сушених перших страв;  

- розробити і обґрунтувати технологію виробництва сушеного борщу; 

- обґрунтувати рецептуру сушеного борщу; 

- провести органолептичну оцінку якості готового борщу.  

Об’єкт дослідження  – технологія виробництва сушених перших справ з 

використанням локальних інгредієнтів. 

Предмет дослідження –  органолептичні, фізико-хімічні показники 

сушених перших справ з функціональними властивостями. 

Методи дослідження. Використовувались методи математичної обробки 

даних, загальнонаукові методи для аналізу та узагальнення існуючих технологій 

виробництва консервованих приправ, органолептичні методи досліджень для 

аналізу сенсорних властивостей сушених перших страв. 

  



РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 . Перші страви та їх функціональне призначення, роль в харчуванні 

людини 

 

Спосіб життя і харчування є найважливішими чинниками, що забезпечують 

здоров'я людини, її працездатність, вміння протистояти зовнішнім 

несприятливим впливам. Саме ці чинники зрештою визначають якість життя і її 

тривалість. Світові тенденції в сфері здорового харчування, а також пропаганда 

здорового способу життя значно підвищили попит на продукти здорового 

харчування. 

Особливе місце серед широкого асортименту кулінарної продукції займають 

перші страви, які є джерелом мінеральних і біологічно активних речовин 

(вітамінів, мікроелементів). Вони містять значну кількість рідини і покривають 

потребу організму у воді на 15…25 %. З фізіологічної точки зору, супи необхідні 

для нормального функціонування людського організму, оскільки є важливою 

складовою раціонів харчування, допомагають активізувати обмін речовин і 

кровообіг. Перші страви позитивно впливають на відновлення водно-сольового 

балансу, що необхідно для контролю над артеріальним тиском. Наявність 

перших страв у раціоні є відмінною профілактикою захворювань шлунково-

кишкового тракту.  

В Україні актуальність проблем, пов'язаних з якістю та характером 

харчування, визначається низькою можливістю більшості населення забезпечити 

собі повноцінний раціон, стійкими порушеннями структури харчування та 

значною поширеністю аліментарно-залежної патології [6]. Проблема здорового 

харчування в Україні вивчається багатьма дослідниками, серед яких Пересічний 

М.І., Цимбаліста Н.В., Баньковська Н.В., Карпенко П.О., Гуліч М.П., Гойчук А., 

Власов В., Денисенко Л., Смірнова І., Передерій В., Григоров Ю. та інші. Основи 

теорії збалансованого харчування були закладені в середині 19 століття. У 1960-



РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Теоретичні та експериментальні дослідження проводилися в 2023-2024 рр. 

на базі НДІ «Агротехнологій та екології» та кафедри харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи Таврійського державного агротехнологічного 

університету імені Дмитра Моторного. 

 

2.1. Програма досліджень 

 

Програма досліджень розроблялася у два етапи: теоретичний та 

експериментальний. Під час теоретичного дослідження було проаналізовано 

різновиди та інгредієнти першої страви – борщу, підібрано сировину за хімічним 

складом, функціональними властивостями та локальною доступністю для 

створення необхідного смако-ароматичного профілю та забезпечення 

функціональних властивостей продукції. Проаналізовано вимоги до безпечності 

сировини та стандарти якості. Також було оцінено можливі рецептури борщу з 

додаванням буряка, томату, спецій та трав з функціональними властивостями. 

На експериментальному етапі було проведено органолептичну та фізико-

хімічну оцінку сировини та продуктів. Крім того, було проведено 

експериментальне приготування борщу з сушеної сировини з подальшою 

дегустацією готового продукту. Загальна схема програми дослідження показана 

на рисунку 2.1. 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1. Товарознавча і органолептична оцінка сировини. 

 

3.1.1. Товарознавча оцінка сировини. Виконано аналіз сировини на 

придатність для виробництва сушених перших страв - борщу. Для виробництва 

борщу використовували сировину, що відповідає вимогам ДСТУ ДСТУ ISO 874-

2002 Фрукти та овочі свіжі. Відбір проб (ISO 874:1980, IDT) [42 ] за зовнішнім 

виглядом, внутрішньою будовою, розміром,  (табл. 3.1). 

 

Таблиця 3.1 

 

Технічні вимоги для основних складових борщу за ДСТУ 874-2002 

[42] 

 

Назва 

сировини 

Назва показника  Характеристика і норма відповідно 

ДСТУ 874-2002 

картопля Зовнішній вигляд бульби зрілі, сухі, без захворювань і 

наростів, однорідні щодо 

забарвлення з міцною загрубілою 

шкірочкою.   
Внутрішня будова м'якоть картоплі  

біла або світло-кремова за кольором 

, щільна за структурою 

Розмір плодів, см Розмір бульб у найбільшому 

поперечному вимірі повинен бути 

не менше 5 см. 

капуста Зовнішній вигляд Качани свіжі, цілі, без захворювань, 

непророслі, чисті, одного 

ботанічного сорту, без ушкоджень 

сільськогосподарськими 

шкідниками.  

 

Внутрішня будова Качани цілком сформовані, 



РОЗДІЛ 4.  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1. Принципова технологічна схема виготовлення сушеного борщу 

 

Проектування виробництва починається з розробки виробничого плану. 

Технологічний план (карта) - це основний документ технологічної 

документації, в якому планується технологія виробництва, обсяг робіт, засоби 

виробництва і робоча сила, необхідні для їх виконання, а також обсяг 

матеріальних витрат. Іншими словами, вона містить інформацію про виконання 

технологічних процесів [48]. 

Якісна схема визначає структуру процесів і порядок їх виконання, а також 

дозволяє визначити тип необхідного обладнання та умови його використання. 

Кількісна схема дає можливість визначити кількість сировини (по цехах), 

необхідної для виготовлення заданого обсягу продукції.  

Аналіз технологічних процесів виготовлення сушеного борщу дозволяє 

ідентифікувати головні складові виробництва, що впливають на якість кінцевого 

продукту. 

Етап підготовки інгредієнтів включає наступні основні етапи: підготовка 

сировини (миття, інспектування, обчищення, калібрування); подрібнення; 

бланшування; обробка різними хімічними речовинами (препаратами); 

розміщення в сушарках; сушіння; фасування (у споживчу тару). 

На рисунку 4.1 наведено перелік операцій, що виконуються для підготовки 

основних і допоміжних інгредієнтів при виробництві сушених перших страв.  



РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ ВИРОБНИЦТВА СУШЕНОГО 

БОРЩУ З БУРЯКОМ 

 

У сучасному періоді розвитку українського суспільства має місце 

військовий стан та кризові явища в економіці, тому проблема формування 

економічної стратегії сталого розвитку малого підприємництва є особливо 

актуальною.  

Виробничо-економічна ефективність передбачає ефективність 

функціонування продуктивних сил, матеріально-технічної бази, рівень 

використання виробничих ресурсів і мінімізацію витрат на одержання 

відповідного результату 

Економічна ефективність – це співвідношення між ресурсами і 

результатами виробництва, в результаті якого отримують вартісні показники 

ефективності виробництва. 

В умовах ринкової економіки метою виробництва є отримання 

максимального прибутку в інтересах товаровиробників. Підвищення 

ефективності виробництва - це на кожну одиницю витрат і використаних 

ресурсів потрібно отримати більше продукції і прибутку, а це має вирішальне 

значення для кожного підприємства зокрема. 

Усі показники, які визначають економічну ефективність виробництва 

використовують як ресурсні або затратні 

Собівартість продукції – це комплексний показник, що відображає витрати 

минулої (уречевленої) і живої праці у вартісному виразі. Від собівартості 

залежить показник рентабельності (прибутковість) та рівень економічної 

ефективності підприємства.  

Розвиток підприємництва і ефективне управління ним є дуже важливими 

для розвитку економіки в повоєнний час. Підприємці створюють нові робочі 

місця та пропонують нові товари та послуги, що сприяє зростанню економіки 

країни. У сучасних умовах, коли економіка розвивається швидко, а конкуренція 

стає все більш жорсткою, ефективне управління економікою підприємництва 

стає дуже важливим. 

Для того, щоби визначити економічну ефективність виробництва сушеного 

борщу з буряком  визначимо собівартість його виробництва та рівень 

рентабельності. 

Дані для розрахунків  візьмемо  з розробленої рецептури та закупівельні 

ціни. За основу візьмемо типове положення з калькулювання собівартості 

продукції у переробній промисловості. 



РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1. Вимоги безпеки при розробці та впровадженні технології 

виробництва борщу. 

 

Основними складовими промислової безпеки є: 

• безпечне виробниче обладнання; 

• безпечні технологічні процеси; 

• безпечна організація праці [51 ]. 

Вимоги безпеки при розробці та впровадженні технології виробництва 

включають комплекс заходів, спрямованих на запобігання небезпекам для 

працівників, обладнання та довкілля. Основні аспекти безпеки можна розділити 

на такі категорії: 

1. Загальні вимоги безпеки до виробничого обладнання та процесів: 

Дотримання норм охорони праці, промислової та екологічної безпеки. 

Відповідність технологічного процесу державним і міжнародним 

стандартам (ISO, ГОСТ, ДСТУ тощо). 

Проведення оцінки ризиків на всіх етапах розробки та впровадження 

технології. 

Використання безпечних матеріалів, сировини та енергоресурсів. 

2. Безпека працівників 

Розробка та впровадження інструкцій з охорони праці для всіх етапів 

технологічного процесу. 

Забезпечення працівників засобами індивідуального захисту (ЗІЗ). 

Організація навчання та інструктажу персоналу з техніки безпеки. 

Контроль за дотриманням правил безпеки під час роботи. 

3. Технічна безпека 

Проєктування обладнання з урахуванням вимог безпеки (аварійне 

вимкнення, захисні огородження, автоматичне блокування небезпечних зон). 



ВИСНОВКИ 

 

У кваліфікаційній роботі на підставі теоретичних та експериментальних 

досліджень встановлена доцільність удосконалення технології виробництва 

сушених перших страв - борщу.  

1. Виконано огляд літератури обґрунтовано вибір інгредієнтів для 

виробництва борщу.  

2. Обґрунтовано рецептуру українського борщу для виготовлення сушеного 

продукту. Показано, що сушіння з використанням інфрачервоного 

випромінювання є одним із перспективних процесів сушіння з точки зору 

збереження харчової цінності, адекватних відновлювальних характеристик 

сушених овочів та енергоспоживання. 

3. Розроблено технологію виробництва сушеного борщу, яка полягає в 

здійсненні підготовчих операцій, подрібненні овочів, сушці, змішуванні 

рецептурних інгредієнтів, фасуванні, та заключних операціях. 

4. Проведено органолептичну оцінку якості готового борщу з сушених 

інгредієнтів та встановлено, що традиційна перша страва борщ з буряком 

за розробленою технологією і рецептурами отримали високі дегустаційні 

оцінки та вирізняються збалансованим смаком і ароматичними 

показниками. 

5. Встановлено, що консистенція з інгредієнтів шматочків дозволяє краще 

розкрити і поєднати смакові складові та наблизити до відтворення 

класичного приготування борщу. Консистенція впливає на аромати 

вивільнення під час споживання. Суміш приправ «Заправка для борщу» як 

складовий елемент підсилює смакові сприйняття борщу.  

6. Економічно доведено, що виготовлення сушеного борщу в є доцільним та 

перспективним. При запланованій рентабельності виробництва 40%, ціна 

умовної упаковки (140 гр.) становить для сушеного борщу з томатом 

82,88грн., борщу з буряком 68,95грн. 

7. Проаналізовано заходи безпеки у надзвичайних ситуаціях.  
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