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Анотація 

Відповідно до теми та завдання виконано кваліфікаційну роботу: 

«Технологія страв із м’яса з використанням техніки Slow cooking та організація 

їх виробництва у гастробарі  на 60 місць» яка включає розділи: «Технологія 

виробництва харчової продукції» та «Організація технологічного процесу 

виробництва та реалізації страв із м’яса з використанням техніки Slow cooking в 

умовах закладу».  

У першому розділі роботи проаналізовано технології виробництва м’ясних 

страв із застосуванням техніки Slow cooking у закладах ресторанного 

господарства. На основі проведеного аналізу та технологічних проробок 

розроблено асортимент страв: свинина Slow cooking у соусі з вишні та чебрецю, 

телятина Slow cooking з білим вином, грибами та шавлією, а також ягнятина з 

пряними цитрусовими нотами та розмарином. Для інноваційних страв 

розроблено технологічні карти та відповідні технологічні схеми. 

У другому розділі розроблено основні концептуальні рішення гастробару 

на 60 місць, сформовано меню та визначено структуру виробничого процесу 

гарячого цеху. Здійснено підбір технологічного обладнання, виконано 

розрахунок площі гарячого цеху, а також спроєктовано його план із розміщенням 

устаткування та схему інженерно-комунікаційного забезпечення роботи 

обладнання. 

Кваліфікаційна робота викладена на ___сторінках пояснювальної записки 

та містить __ таблиць, __рисунків, ___ додатків.  

Ключові слова: техніка Slow cooking,  м’ясні страви, гастробар 



The summary 

 

In accordance with the topic and task, the qualification work was completed: 

«Technology of meat dishes using the Slow cooking technique and organization of 

their production in a gastrobar for 60 seats», which includes the sections: «Technology 

of food production» and «Organization of the technological process of production and 

sale of meat dishes using the Slow cooking technique in the conditions of the 

institution». 

In the first section of the work, the technologies of production of meat dishes 

using the Slow cooking technique in restaurant establishments were analyzed. Based 

on the analysis and technological developments, an assortment of dishes was 

developed: Slow cooking pork in cherry and thyme sauce, Slow cooking veal with 

white wine, mushrooms and sage, as well as lamb with spicy citrus notes and rosemary. 

Technological maps and corresponding technological schemes were developed for 

innovative dishes. 

In the second section, the main conceptual solutions of a gastrobar for 60 seats 

were developed, a menu was formed and the structure of the production process of the 

hot shop was determined. The selection of technological equipment was carried out, 

the area of the hot shop was calculated, and its plan with the placement of equipment 

and the scheme of engineering and communication support for the operation of the 

equipment were designed. 

The qualification work is set out on ___ pages of the explanatory note and 

contains __ tables, __ drawings, ___ appendices. 

Keywords: Slow cooking technique, meat dishes, gastrobar 
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ВСТУП 

 

Сучасна ресторанна індустрія характеризується динамічним розвитком 

технологій приготування страв, підвищенням вимог споживачів до якості, 

смакових властивостей та харчової цінності продукції. Одним із трендових 

напрямів останніх років є застосування техніки slow cooking, яка передбачає 

тривале низькотемпературне приготування та забезпечує високу соковитість, 

м’якість, збереження поживної цінності й формування унікальних смакових 

характеристик м’ясних страв. Ураховуючи зростання популярності 

гастрономічних концепцій та розвиток гастробарів як формату закладів 

ресторанного господарства, впровадження технології slow cooking у 

виробництво м’ясних страв набуває особливої актуальності. 

Застосування цієї техніки дає можливість підвищити 

конкурентоспроможність закладу, оптимізувати виробничі процеси, забезпечити 

стабільну якість страв та розширити асортимент гастрономічних пропозицій. 

Для гастробару на 60 місць важливим є створення технологічно продуманої 

моделі виробництва, яка дозволить ефективно поєднати сучасні кулінарні 

технології з раціональною організацією праці, ресурсів та обладнання. Це 

зумовлює необхідність наукового обґрунтування вибору технології slow cooking, 

її адаптації до умов закладу, а також розроблення відповідної організаційно-

виробничої структури. 

Актуальність теми полягає у потребі впровадження інноваційних 

технологічних прийомів у ресторанному господарстві, що сприяють підвищенню 

якості страв, оптимізації технологічних процесів, раціональному використанню 

сировини й обладнання. Slow cooking є одним із найбільш перспективних 

механізмів підвищення ефективності виробництва м’ясних страв у сучасних 

закладах ресторанного господарства. 

Об’єкт дослідження – технологічні та організаційні засади впровадження 

харчової продукції у роботу закладу ресторанного господарства. 
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Предмет дослідження – технологія приготування м’ясних страв із 

використанням техніки slow cooking та організація їх виробництва в умовах 

гастробару на 60 місць. 

Мета роботи – обґрунтувати й розробити технологію та організацію 

виробництва м’ясних страв, приготованих методом slow cooking, для 

впровадження у виробничу діяльність гастробару на 60 місць. 

Для досягнення мети визначено такі завдання: 

1. Проаналізувати сучасний стан використання технології slow cooking 

у ресторанному господарстві. 

2. Дослідити фізико-хімічні процеси, що відбуваються у м’ясній 

сировині під час тривалого низькотемпературного теплового оброблення. 

3. Розробити асортимент м’ясних страв, адаптований до умов 

гастробару. 

4. Створити технологічні карти та визначити параметри технологічного 

процесу приготування страв методом slow cooking. 

5. Визначити необхідне технологічне обладнання, планування 

виробництва. 

6. Оцінити якість готових страв та надати рекомендації щодо їх 

практичного використання в діяльності закладу. 

Практичне значення отриманих результатів полягає у можливості 

впровадження розроблених технологій, рекомендацій щодо організації 

виробництва та асортименту slow-cooking страв у діяльність гастробару на 60 

місць або інших закладів ресторанного господарства аналогічного формату. 

Розробки можуть бути використані як елемент підвищення 

конкурентоспроможності закладу, удосконалення меню та оптимізації 

технологічних процесів. 
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РОЗДІЛ 1. ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА М’ЯСНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

1.1. Загальна характеристика процесу виробництва страв із м’яса з 

використанням техніки Slow cooking у закладах ресторанного господарства 

 
У закладах ресторанного господарства м’ясо виступає базовою сировиною 

для виробництва різноманітних кулінарних страв і напівфабрикатів, зокрема 

холодних і гарячих закусок, перших і других страв, виробів з фаршу та 

делікатесної продукції. Різноманітність видів м’ясної сировини та способів її 

кулінарної обробки дає змогу формувати збалансоване меню з урахуванням 

харчової цінності, смакових властивостей і вимог сучасного споживача. 

М’ясна сировина має властивості, що визначають зміни текстури під час 

кулінарної обробки: 

✓ вологоутримувальна здатність, яка впливає на соковитість готової 

продукції; 

✓ емульгувальна здатність, важлива у виробництві ковбас, паштетів та 

фаршевих виробів; 

✓ здатність до драглеутворювання, що обумовлена вмістом колагену у 

сполучній тканині; 

✓ структурно-механічні властивості, які формують текстуру м’ясних 

страв. 

Техніка Slow cooking набуває все більшого поширення у закладах 

ресторанного господарства завдяки поєднанню високої якості готової продукції, 

стабільності технологічних процесів та раціонального використання сировини 

[27, 29].  

Технологія slow cooking передбачає теплову обробку м’ясної сировини при 

температурах від 55 до 90°C протягом тривалого часу від 2 до 24 годин залежно 

від виду м’яса та його кулінарного призначення. Основним технологічним 

призначенням цього методу є забезпечення максимальної ніжності, соковитості 

та збереження природного аромату  м’яса [27, 29].  
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У процесі повільного приготування відбуваються поступові фізико-хімічні 

зміни білкових структур м’яса, зокрема денатурація білків та трансформація 

колагену у желатин, що сприяє підвищенню ніжності, соковитості та 

поліпшенню текстурних характеристик готових страв. На відміну від 

традиційних методів теплової обробки, Slow cooking забезпечує рівномірний 

прогрів продукту по всій товщині без утворення пересушених або перегрітих 

ділянок. 

Використання техніки Slow cooking у закладах ресторанного господарства 

дозволяє ефективно застосовувати різні види м’ясної сировини, у тому числі 

менш цінні анатомічні частини з високим вмістом сполучної тканини. Це сприяє 

зниженню собівартості страв, оптимізації виробничих витрат та реалізації 

принципів раціонального й ресурсозберігаючого виробництва. 

Страви з м’ясної сировини, приготовані методом Slow cooking, 

сформувалися у процесі історичного розвитку національних кухонь різних країн. 

У сучасних умовах ресторанного господарства вони набули інноваційного 

характеру завдяки стандартизації технологічних режимів і використанню 

теплового обладнання з можливістю точного контролю температури. Крім того, 

тривале приготування за контрольованих температурних режимів сприяє 

підвищенню мікробіологічної безпеки страв за умови суворого дотримання 

санітарно-гігієнічних вимог і технологічної дисципліни. 

Важливою перевагою цієї технології є можливість стандартизації 

технологічних параметрів і забезпечення стабільної якості продукції, що має 

особливе значення як для закладів ресторанного господарства формату fine 

dining так і для формату швидкого обслуговування. 

Іноваційність технології полягає не у створенні нових рецептів, а в 

технологічному підході до приготування, який забезпечує стабільну якість, 

економічну доцільність і високу харчову цінність страв.  

Метод Slow cooking забезпечує поступове розм’якшення м’язових волокон 

і перетворення колагену на желатин без значних втрат вологи. 
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Біологічна цінність м’яса визначається набором поживних речовин, які 

постачають організму людини незамінні амінокислоти, вітаміни, мінерали та 

енергію. Технологія slow cooking із застосуванням низьких температур і 

тривалого часу теплової обробки сприяє максимальному збереженню 

природного складу м’ясної сировини, що забезпечує високу харчову та 

біологічну цінність готової продукції. 

На відміну від традиційних методів смаження чи варіння при високих 

температурах, технологія slow cooking передбачає обробку при 55-85 °C, що 

зменшує інтенсивність денатурації білків. Завдяки цьому білкові структури 

зберігають природну біодоступність, а готова продукція має більш м’яку та 

соковиту консистенцію. Збереження амінокислотного профілю сприяє кращому 

засвоєнню та підвищує фізіологічну повноцінність страв. 

Повільне розтоплення жиру при низьких температурах сприяє 

рівномірному проникненню його у міжм’язові структури без утворення 

токсичних продуктів окиснення. Технологія slow cooking значно знижує ризик 

формування канцерогенних речовин, притаманних процесу обсмаження на 

високих температурах. У результаті жирова частина набуває ніжної текстури і 

виконує функцію природного «зволожувача», що підвищує соковитість страв. 

Режими повільного приготування дають змогу мінімізувати термічні 

втрати водорозчинних вітамінів, насамперед групи В (B1, B2, B6, B12), а також 

вітаміну РР, які часто руйнуються при кипінні чи смаженні. Низькотемпературна 

обробка сприяє також частковому збереженню жиророзчинних вітамінів А та Е. 

У порівнянні з традиційною термічною обробкою, збереження вітамінів 

збільшується на 20-40 %, що підвищує біологічну цінність кінцевого продукту. 

Під час повільного приготування мінеральні речовини (Fe, K, P, Mg) менш 

інтенсивно переходять у бульйон, оскільки відсутнє агресивне кипіння. Це 

дозволяє зберегти в м’ясі значно більший відсоток макро- і мікроелементів. 

Особливо важливим є збереження гемового заліза, яке добре засвоюється 

організмом людини та сприяє профілактиці анемії. 
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Технологія slow cooking забезпечує оптимальне співвідношення смакових, 

харчових та біологічних властивостей м’ясної продукції. Завдяки делікатній 

тепловій обробці максимально зберігається природний хімічний склад, 

знижується втрата вітамінів і мінералів, а білки і жири переходять у легко 

засвоювану форму. Slow cooking є одним із найбільш щадних методів 

приготування, що поєднує безпеку, високу поживність і органолептичну цінність 

страв. 

Проаналізувавши ринок закладів ресторанного господарства міста Києва, 

які реалізують м’ясну продукцію, можна зробити висновок, що безпосередньо 

класичну технологію slow cooking застосовують нечисленні заклади. 

Найближчими до цього методу є стейк-хауси та гриль-бари, які використовують 

низькотемпературне попереднє приготування (томління, маринування, тривале 

обсмаження) з метою підвищення якості м’яса та оптимізації смакових 

характеристик (табл. 1.1). 

Таблиця 1.1 

Аналіз ринку закладів РГ, що реалізують продукцію 

Назва закладу 

ресторанного 

господарства 

Локація 

Кулінарне 

спрямування 

закладу 

Страви з меню 

1 2 3 4 

BEEF meat & 

wine 

м. Київ, вул. Шота 

Руставелі, 11 

Стейк-хаус / 

м’ясна кухня 

Стейк Ribeye; стейк Striploin; 

філе-міньйон; страви з 

яловичини. 

Sam’s Steak House 

м. Київ, вул. 

Володимирська, 

97/37 

Стейк-хаус / 

м’ясна кухня 

Стейк з яловичини; стейк з 

телятини; томлене м’ясо 

яловичини; м’ясні страви з 

соусами. 

Kuznya Rebra Ta 

Pyva 

м. Київ, бульв. 

Тараса Шевченка, 

2 

М’ясний 

ресторан / 

BBQ 

Свинячі ребра BBQ; яловичі 

ребра; реберні сети; томлена 

свинина; мариноване м’ясо. 

Urban Grill Meat 

& Cider 

м. Київ, вул. 

Хорива, 25/12 

Бар-гриль / 

європейська 

кухня 

Свинячі ребра; курка, 

приготована методом slow 

cooking; томлена свинина; 

м’ясо на грилі. 

Kyiv City Grill 

Bar 

м. Київ, вул. 

Кінцева, 1 
Гриль-бар 

Страви з курятини; свинина 

BBQ; яловичина на грилі; 

томлене м’ясо яловичини. 

Grill Do Brasil 
м. Київ, бульв. 

Лесі Українки, 24 

Бразильський 

гриль 

М’ясні шашлики (яловичина, 

свинина); гриль-позиції з м’яса; 

асорті м’ясних страв. 
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Продовження таблиці 1.1 
 

1 2 3 4 

Goodman 
м. Київ, вул. 

Жилянська, 75 

Преміум 

стейк-хаус 

Томлені м’ясні страви (slow 

cooking). 

Ribson Steak 

House 

м. Київ, вул. Андрія 

Верхогляда, 20А 
Стейк-хаус 

Стейки з яловичини; м’ясні 

сети; свинячі ребра; томлене 

м’ясо (slow cooking). 

Tennessee 

Steak House 

м. Київ, вул. Степана 

Руданського, 19/14 

Стейк-хаус / 

американська 

кухня 

Стейк зі свинини; pulled pork 

(рвана свинина); томлена 

свинина (slow cooking); м’ясні 

BBQ-страви. 

Argentina 

Grill 

м. Київ, вул. Петра 

Сагайдачного, 27б 

Аргентинський 

гриль 

Стейки з яловичини; м’ясо на 

відкритому вогні; гриль-позиції 

з яловичини. 

Whisky 

Corner 

м. Київ, вул. 

Софіївська, 16/16 

Європейська 

кухня 

Страви з яловичини; свинина, 

приготована методом slow 

cooking; курятина; м’ясні 

страви з соусами. 

 

У Києві ринок ресторанного господарства відзначається значним 

різноманіттям закладів, що спеціалізуються на м’ясній кухні, з основним 

акцентом на стейки, ребра, гриль-сети та страви в стилі BBQ. Стейк-хауси та 

гриль-заклади, такі як BEEF meat & wine, Sam's Steak House та Goodman, 

пропонують різноманітні види стейків та м’ясних виробів, часто 

використовуючи тривале попереднє визрівання або низькотемпературні 

технології, що забезпечують підвищену соковитість продукції. BBQ-та 

гриль-формати, зокрема Kuznya Rebra Ta Pyva та Urban Grill Meat & Cider, 

активно застосовують методи повільного томлення або низькотемпературного 

обсмаження (low&slow), характерні для американського BBQ, особливо у 

випадку ребер та маринованих м’ясних страв. 

Гриль-ресторани, наприклад Grill Do Brasil та Argentina Grill, доповнюють 

асортимент м’ясних страв позиціями, де тривалі цикли приготування та 

маринування формують смакові якості страв і стають невід’ємною частиною 

кулінарної подачі. Інші заклади, такі як Whisky Corner, також включають у меню 

гарячі м’ясні страви європейського спрямування [9]. 

На ринку Києва переважають заклади, що пропонують м’ясні страви з 

насиченим смаком і соковитою текстурою. Технології, близькі до slow cooking 
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(тривале томління, low & slow BBQ, попередня низькотемпературна обробка), 

найчастіше застосовуються у меню BBQ та гриль-позиціях. Стейк-хауси 

відрізняються широким асортиментом м’ясної продукції, де особлива увага 

приділяється якості м’яса, його зрілості та технікам обробки, що зближує їх із 

концепціями slow cooking навіть при традиційному грилюванні. 

Отже, впровадження техніки Slow cooking у практику закладів 

ресторанного господарства є доцільним з технологічної, економічної та 

споживчої точок зору, оскільки дозволяє поєднати високу якість готових страв, 

ефективне використання сировинних ресурсів і відповідність сучасним 

тенденціям розвитку індустрії харчування. 

 

1.2. Аналіз рецептурного складу та технології страв із м’яса з 

використанням техніки Slow cooking у закладах ресторанного господарства 

Основною сировиною для приготування м’ясної продукції методом slow 

cooking є свіже м’ясо яловичини, свинини, баранини, птиці та кролятини. 

Вирішальним чинником ефективного застосування даної технології є 

правильний вибір частин туші, зокрема тих, що характеризуються підвищеним 

вмістом сполучної тканини та потребують тривалішої теплової обробки. До 

найбільш придатних частин туші для технології slow cooking належать яловича 

лопатка, грудинка, гомілка; свиняча лопатка, шия, рулька; лопаткова і шийна 

частини баранини, а також м’ясо дичини. Зазначені частини туш в умовах 

традиційних методів приготування часто залишаються жорсткими або легко 

пересушуються. Тоді як повільна низькотемпературна теплова обробка 

забезпечує поступове перетворення сполучної тканини та рівномірний прогрів 

м’язових волокон із збереженням внутрішньої вологи продукту. Сполучна 

тканина містить значну кількість колагену, який під час тривалого нагрівання в 

температурному діапазоні 60-95 °C поступово гідролізується з утворенням 

желатину. Це відбувається без різкого скорочення м’язових волокон і надмірних 

втрат вологи, що принципово відрізняє технологію slow cooking від інтенсивних 

теплових методів. У результаті формується м’ясо з однорідною текстурою та 
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стабільними органолептичними показниками. Ефективність технології також 

зростає при використанні сировини з оптимальним вмістом 

внутрішньом’язового жиру: яловичини середньої мармуровості, свинини 

помірної жирності та баранини. У процесі повільного приготування жир 

рівномірно розподіляється в товщі м’язової тканини, покращуючи 

теплопровідність і стабілізуючи структурні характеристики продукту. Водночас 

надмірні жирові прошарки не є доцільними, оскільки можуть погіршувати 

товарний вигляд і збільшувати технологічні втрати. 

Окрему групу сировини становлять субпродукти та жилисті та економічно 

вигідні частини туші, зокрема обрізки, щоки, хвости, язик. Традиційні способи 

приготування не дозволяють повною мірою реалізувати їх потенціал, тоді як 

технологія slow cooking забезпечує глибоку структурну трансформацію білково-

колагенового комплексу. Це сприяє підвищенню виходу готової продукції, 

зменшенню виробничих втрат і зниженню собівартості страв, що є важливою 

перевагою для закладів ресторанного господарства. 

Таким чином, застосування технології slow cooking є технологічно та 

економічно доцільним саме для тих частин туші, які потребують тривалого 

приготування або характеризуються підвищеною жорсткістю, забезпечуючи 

раціональне використання сировини та стабільну якість готових страв. 

Функціонально-технологічні властивості м’ясної сировини визначають 

поведінку продукту під час тривалої низькотемпературної обробки та 

безпосередньо впливають на якість і вихід готової продукції: 

1. Термостійкість і поведінка колагену. Високий вміст сполучної тканини 

зумовлює придатність відрубу до тривалого томління, оскільки колаген 

поступово трансформується в желатин, формуючи характерну м’яку текстуру. 

2. Водоутримуюча здатність (ВУЗ). Здатність м’яса утримувати вологу 

визначає вихід готового продукту та стабільність його консистенції. Висока ВУЗ 

запобігає пересушуванню під час тривалої теплової обробки. 

3. Здатність до маринування. Структура м’язових волокон і помірний 

вміст сполучної тканини забезпечують ефективне проникнення маринадів, 
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спецій та ароматичних компонентів, що формує смако-ароматичний профіль 

страви. 

4. Стійкість до механічної обробки. Сировина повинна зберігати 

цілісність під час зачищання та порціонування, що забезпечує рівномірність 

теплової обробки та стабільний зовнішній вигляд готової продукції. 

5. Жирова структура та її розподіл. Внутрішньом’язовий жир сприяє 

рівномірному прогріванню м’яса та стабілізації текстури, тоді як надлишковий 

підшкірний жир може бути технологічно недоцільним. 

6. Збереження харчової та біологічної цінності. Низькотемпературна 

обробка мінімізує втрати білків, вітамінів і мінеральних речовин, що дозволяє 

отримати продукт з високою поживною цінністю. 

Отже, доцільно визначити основні параметри функціонально-

технологічних властивостей м’ясної сировини для технології Slow cooking в 

таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2 

Функціонально-технологічні властивості м’ясної сировини для технології 

Slow cooking 

Функціонально-

технологічна 

властивість 

Сутність властивості 
Роль у технології 

Slow cooking 
Параметри / показники 

1 2 3 4 

Термостійкість 

м’язових 

волокон та 

колагену 

Здатність структур 

м’яса витримувати 

тривалу дію 

температур 60-95 °C 

Забезпечує перехід 

колагену в желатин, 

формування ніжної, 

розсипчастої 

текстури 

Температура обробки: 

65-95 °C;  

Тривалість: 4-12 год;  

Частина туші: ребра, 

лопатка, грудинка, щоки 

Водоутримуюча 

здатність (ВУЗ) 

Здатність м’яса 

утримувати вологу в 

білково-жировій 

структурі 

Зберігає соковитість, 

зменшує теплові 

втрати, підвищує 

вихід страв 

Втрата маси після 

обробки: 8-18 %; 

Оптимальний pH: 5,7-

6,2; вміст 

внутрішньом’язового 

жиру: 3-12 % 

Сприйнятливість 

до маринування 

Здатність м’яса 

вбирати ароматичні 

речовини та кислоти 

Формує смак, аромат, 

підвищує ніжність, 

скорочує жорсткість 

сирої сировини 

Тривалість 

маринування: 3-12 год; 

Солоність маринаду: 

1,2-1,8 %; Кислотність: 

до 0,5-1 % 
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Продовження таблиці 1.2 
 

1 2 3 4 

Стійкість до 

механічної 

обробки 

Здатність 

витримувати 

зачистку, 

порціонування, 

формування 

Забезпечує 

рівномірність порцій, 

стабільну структуру 

та зовнішній вигляд 

готової страви 

Обрізання жиру: до 10-

15 %;  

Цілісність волокон при 

нарізанні 

Жирова 

структура 

(мармуровість) 

Наявність 

внутрішньом’язового 

жиру, що рівномірно 

розподілений у 

волокнах 

Підвищує 

соковитість, аромат, 

сприяє карамелізації 

поверхні після 

обсмаження 

Оптимальна 

мармуровість: 2-4 за 

шкалою USDA; 

Температура топлення 

жиру: 30-40 °C 

Ароматична 

здатність та 

реакції Майяра 

Потенціал м’яса до 

утворення 

ароматичних сполук 

після обсмаження 

Формує виражену 

смакову корочку при 

використанні finish-

searing після slow 

cooking 

Температура 

дообсмаження:  

180-250 °C протягом 1-2 

хв 

Збереження 

харчової 

цінності 

Можливість 

мінімізувати втрату 

білків, вітамінів, 

мінералів 

Забезпечує високу 

харчову та біологічну 

цінність готової 

продукції 

Збереження вітамінів В 

– 70-85 %;  

Збереження Fe, Mg, P – 

80-90 % 

 

Функціонально-технологічні властивості м’ясної сировини є 

визначальним чинником ефективності технології slow cooking. Саме вони 

обумовлюють вибір відрубів, визначають тривалість теплової обробки, ступінь 

маринування, вихід готової продукції та її органолептичні характеристики. 

Висока термостійкість, оптимальна водоутримуюча здатність, здатність до 

насичення маринадом і рівномірний розподіл жиру забезпечують отримання 

м’яса з ніжною текстурою, соковитістю, вираженим смаком та високою 

біологічною цінністю. Таким чином, правильний вибір сировини та врахування 

її функціонально-технологічних властивостей є ключовою умовою успішного 

впровадження технології slow cooking у закладах ресторанного господарства. 

З огляду на те, що якість кінцевого продукту значною мірою визначається 

характеристиками сировини, важливо забезпечити її правильну попередню 

кулінарну підготовку. Саме технологічні властивості м’яса формують вибір 

операцій, їх послідовність та інтенсивність, що дозволяє максимально 

реалізувати потенціал slow cooking. 

В таблиці 1.3 проаналізуємо підготовку м’яса до технології Slow Cooking. 
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Таблиця 1.3  

Підготовка м’яса до технології Slow Cooking 

Етап 

підготовки 

Опис технологічної 

операції 

Температура / 

тривалість 
Приклади відрубів 

Кулінарна 

обробка 

Видалення 

сухожиль, 

жорстких плівок, 

сторонніх частинок 

– 

Яловичина: лопатка, ребра, 

грудинка;  

Свинина: шия, лопатка; Баранина: 

плечо, гомілка; Птиця: стегна, 

грудка 

Нарізання 

Формування порцій 

відповідно до 

технології: стейки, 

шматки для 

тушкування, ребра 

– 

Яловичина: стейки ribeye, striploin, 

chuck;  

Свинина: ребра, лопатка; 

Баранина: реберця, плечо;  

Птиця: стегна, філе 

Відбивання або 

проколювання 

(за потреби) 

Легке відбивання 

або проколювання 

м’яса 

– 

Яловичина: грудинка, лопатку; 

Свинина: шия;  

Баранина: плечо;  

Птиця: стегна, грудка 

Маринування 

Занурення у 

маринад (сіль, 

спеції, олія, 

кислоти) 

3-12 годин 

при 4-8 °C 

(холодне 

маринування) 

Яловичина: ребра, щоки, 

грудинка;  

Свинина: лопатка, ребра; 

Баранина: гомілка, плечо;  

Птиця: стегна, грудка 

Попередня  

теплова 

обробка (за 

необхідності) 

Часткове 

обсмаження або 

запікання для 

утворення 

скоринки 

180-220 °C, 3-

10 хвилин 

(швидке 

обсмаження) 

Яловичина: стейки, ребра; 

Свинина: ребра, корейка; 

Баранина: ребра, плечо;  

Птиця: грудка, стегна 

 
Дотримання принципів підготовки м’яса до технології slow cooking 

забезпечує отримання продукції з високими органолептичними та біологічними 

показниками. Наступним етапом є визначення базової рецептури м’яса, яка 

регламентує склад інгредієнтів, їх вимоги та пропорції, а також механічну 

обробку, необхідну для досягнення оптимальної соковитості, ніжності та 

насиченого смаку готової страви. Саме ця рецептура слугує основою для 

подальшого впровадження технології slow cooking у виробництво м’ясних страв. 

За базову рецептуру обрано страву «Техаської рвана свинина». Для 

приготування страви використано свинячу лопатку.  Це жорстка частина туші, 

яка потребує тривалої термічної обробки та механічного подрібнення для 

досягнення ніжної та розсипчастої текстури, характерної для страви «рвана 
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свинина».  За умов повільної теплової обробки при помірній температурі 

відбувається поступовий гідроліз колагену до желатину, що забезпечує: 

 формування м’якої, волокнистої структури м’яса; 

 підвищення соковитості готової продукції; 

 мінімальні втрати маси у порівнянні з традиційними методами 

смаження. 

В таблиці 1.4 наведено аналіз базової рецептури страви  «Техаська рвана 

свинина» (Texas Pulled Pork). 

Таблиця 1.4 

Аналіз базової рецептури страви   

Найменування 

рецептурних 

компонентів 

Вимоги до рецептурних 

компонентів 

Вміст, 

% 

Механічна кулінарна 

обробка 

Свинина 

(лопатка, без 

кістки) 

Охолоджена, І категорії, без 

сторонніх запахів, з помірним 

вмістом внутрішньом’язового жиру 

66,93 

Зачищення від жиру та 

плівки, промивання, 

обсушування, нарізання 

Олія рослинна 
Рафінована, без осаду та 

стороннього присмаку 
0,39 - 

Соус барбекю 
Однорідної консистенції, без 

сторонніх домішок 
11,81 - 

Гірчиця столова 
Гомогенна, без розшарування, з 

характерним смаком і запахом 
1,57 - 

Соус 

вустерширський 

Прозорий, без осаду, з характерним 

кисло-пряним смаком 
0,79 - 

Оцет яблучний 
Натуральний, 5-6 %, без сторонніх 

домішок 
1,57 - 

Бульйон 

курячий 

Прозорий, без каламутності, з 

чистим смаком і ароматом 
7,87 Попереднє проціджування 

Цукор 

коричневий 

Сипкий, без грудок, з карамельним 

ароматом 
1,97 Зважування, розчинення 

Порошок чилі 
Дрібнодисперсний, без сторонніх 

домішок, з характерною гостротою 
0,39 - 

Часник сушений Подрібнений, сухий, без грудок 0,24 - 

Чебрець 

сушений 

Сухий, подрібнений, з вираженим 

ароматом 
0,16 - 

Цибуля ріпчаста Свіжа, без механічних пошкоджень 6,30 
Очищення, промивання, 

нарізання  

Разом  100,00  

 

Обрана рецептура повністю відповідає специфіці технології Slow cooking, 

яка передбачає тривалу теплову обробку м’ясної сировини за температури 60-

65°C у стабільному температурному режимі та у вологому середовищі. Такий 
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технологічний підхід забезпечує досягнення необхідної мікробіологічної 

безпеки продукції за умови досягнення внутрішньої температури м’яса не нижче 

62°C, водночас запобігаючи пересушуванню та сприяючи збереженню високих 

органолептичних показників готової страви. 

Соусна композиція в даній рецептурі виконує комплексну технологічну й 

смакоутворювальну функцію, а її склад сформовано з урахуванням фізико-

хімічних властивостей окремих компонентів. Зокрема, яблучний оцет регулює 

кислотність середовища та сприяє пом’якшенню м’язових волокон; коричневий 

цукор забезпечує гармонізацію смаку й умови для карамелізації; гірчиця та 

вустерширський соус, завдяки вмісту органічних кислот і біологічно активних 

сполук, підсилюють природний м’ясний смак; спеції (чилі, часник, чебрець) 

формують характерний техаський ароматичний профіль. Сукупна дія соусу 

сприяє рівномірному прогріванню м’яса та стабільності смакових характеристик 

готового продукту. 

Рецептура забезпечує оптимальне співвідношення основних поживних 

речовин, що зумовлює її високу харчову та біологічну цінність. Страва 

характеризується значним вмістом повноцінних білків тваринного походження, 

помірною кількістю жирів, які виконують енергетичну та смакоутворювальну 

функції, а також незначною часткою вуглеводів, що надходять переважно із 

соусної складової. Такий склад робить страву придатною для включення до 

меню закладів ресторанного господарства форматів casual dining та family 

restaurant. 

З виробничо-економічної точки зору рецептура є доцільною завдяки 

використанню доступної та відносно недорогої сировини, невисоким вимогам до 

кваліфікації персоналу, можливості приготування великих партій продукції зі 

стабільною якістю та зниженню відсотка виробничих втрат, що в сукупності 

підвищує економічну ефективність виробництва страви. 

Важливою перевагою обраної рецептури є її стандартизованість і 

відтворюваність. Перевірка рецептури та наявність чітко визначених пропорцій 

інгредієнтів, часових і температурних параметрів забезпечують стабільність 



23 
 

органолептичних показників, можливість стандартизації в умовах ресторанного 

виробництва та легку адаптацію до технологічних карт і нормативної 

документації. 

Таким чином, базова рецептура техаської рваної свинини є технологічно 

обґрунтованою, повноцінною та економічно ефективною, повністю відповідає 

вимогам сучасних технологій приготування м’ясних страв із використанням 

методу Slow cooking і може бути використана як надійна основа для подальшої 

розробки інноваційної продукції. 

Технологічний процес виробництва м’ясних страв є сукупністю 

послідовних операцій, спрямованих на забезпечення безпечності, високої якості 

та стабільних органолептичних показників готової продукції. Аналіз 

технологічного процесу дає змогу оцінити доцільність застосування даної 

рецептури в умовах закладів ресторанного господарства та визначити ключові 

фізико-хімічні перетворення, які формують якість готового продукту. 

Аналіз технологічного процесу виробництва базового продукту 

представимо в таблиці 1.5. 

Таблиця 1.5   

Аналіз технологічного процесу виробництва базового продукту 

Найменування 

технологічної 

операції 

Мета, що 

досягається 

Параметри 

технологічної 

операції 

Фізико-хімічні процеси, 

що відбуваються 

1 2 3 4 

Приймання та 

зберігання 

сировини 

Забезпечення 

якості та 

безпечності м’ясної 

сировини 

Температура 

зберігання 0…+4 

°C, відносна 

вологість 85–90 % 

Уповільнення 

мікробіологічних та 

ферментативних процесів 

Підготовка м’ясної 

сировини 

(зачистка, 

промивання) 

Видалення 

механічних 

забруднень і 

надлишкового 

жиру 

Температура 

сировини не вище 

+6 °C 

Часткове видалення 

поверхневої вологи, 

механічне руйнування 

поверхневих волокон 

Підготовка 

овочевої сировини 

Формування смаку 

та аромату 

Очищення, 

нарізання цибулі 

півкільцями 

Руйнування клітинних 

стінок, вивільнення 

ефірних олій 

Приготування 

соусної композиції 

Формування смаку 

та середовища для 

теплової обробки 

Змішування 

компонентів до 

однорідної маси 

Розчинення цукрів, 

рівномірний розподіл 

кислот і ароматичних 

сполук 



24 
 

Продовження таблиці 1.5 

 

1 2 3 4 

Повільне 

тушкування 

(Slow cooking) 

Досягнення 

кулінарної готовності 

та м’якості м’яса 

Температура 60-

65 °C, тривалість 6 

годин 

Денатурація білків, гідроліз 

колагену до желатину, 

дифузія солей і 

ароматичних речовин 

Контроль 

внутрішньої 

температури 

Забезпечення 

мікробіологічної 

безпеки 

Внутрішня 

температура м’яса 

≥62 °C 

Інактивація патогенних 

мікроорганізмів 

Подрібнення 

м’яса 

(розривання 

волокон) 

Формування 

характерної 

структури «pulled 

pork» 

Механічний вплив 

після теплової 

обробки 

Руйнування міжволоконних 

зв’язків, формування 

волокнистої структури 

Змішування 

м’яса з соусом 

Забезпечення 

соковитості та 

рівномірного смаку 

Температура 

продукту 62-65 °C 

Адсорбція соусу м’ясними 

волокнами 

Тимчасове 

зберігання або 

подача 

Збереження якості 

готової продукції 

Температура 

подачі ≥65 °C або 

зберігання 

0…+4°C 

Сповільнення окисних та 

мікробіологічних процесів 

 
 

Технологічний процес виробництва базової страви характеризується 

економічною доцільністю та можливістю стандартизації в умовах ресторанного 

виробництва. Це підтверджує доцільність використання даної рецептури як 

базової для подальших технологічних удосконалень та розробки інноваційних 

м’ясних страв із застосуванням технології Slow cooking. 

 

1.3. Інновації в технології страв із м’яса з використанням техніки Slow 

cooking 

Технологія Slow Cooking, завдяки щадному впливу тепла та гнучкості 

процесу, відкриває широкі можливості для впровадження інновацій на всіх 

етапах виробництва м’ясних страв. Одним із напрямів є коригування рецептури 

для підвищення харчової та біологічної цінності продукту: використання 

низькокалорійних маринадів із рослинними оліями, травами та спеціями, 

додавання харчових волокон, суперфудів і природних антиоксидантів, а також 

застосування різноманітних рідин для тушкування, що збагачує смакові та 

поживні властивості м’яса [27,29]. 
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Інший напрям полягає у використанні нетрадиційної сировини та добавок, 

таких як оленина, конина, кролятина або птиця екзотичних порід, а також 

натуральні ферменти чи пробіотичні маринади, що підсилюють текстуру, 

соковитість та функціональні властивості продукту. Додаткові інновації 

включають вдосконалені способи обробки сировини: вакуумне або ін’єкційне 

маринування, технологія Slow Cooking та низькотемпературне копчення чи 

ароматизація димом для створення нових смакових відтінків без втрати 

соковитості. 

Інноваційні м’ясні вироби з використанням методу Slow Cooking 

представлені в таблиці 1.6. 

Таблиця 1.6  

Інноваційні м’ясні вироби з використанням методу Slow Cooking 

Назва 

страви / 

виробу 

Тип м’яса Короткий опис Особливості slow cooking 

Carne 

Mechada 

Яловичина 

або свинина 

Традиційна стравa з повільно 

тушкованої яловичини для 

розривання на волокна, подається як 

основа для гарнірів або начинок 

Довге тушкування до 

ніжної текстури, ароматні 

овочі та спеції  

Cochinita 

Pibil 
Свинина 

Мексиканське slow-roasted м’ясо в 

цитрусовому маринаді та achiote, 

зазвичай загортається в бананове 

листя 

Маринування і тривале 

повільне обсмаження до 

м’якості  

Daube 

Provençale 
Яловичина 

Французьке рагу з яловичини, 

повільно тушковане в червоному 

вині з ароматними травами та 

овочами 

Slow cooking з 

використанням вина та 

пряних трав для 

насиченого смаку  

Jewish 

Brisket 
Яловичина 

Традиційне повільно тушковане 

яловиче brisket, популярне в 

єврейській кухні, особливо на свята 

Тривале 

низькотемпературне 

готування для м’якої 

консистенції  

Rendang Яловичина 

Індонезійська страва, де м’ясо 

повільно готується в кокосовому 

молоці та спеціях до дуже ніжної 

текстури 

Тривала повільна обробка 

у пряній рідині з 

випаровуванням рідини  

Stracotto 

(Italian slow 

pot roast) 

Яловичина 

Італійське повільно тушковане 

м’ясо з червоним вином і овочами, 

насичене ароматами 

Довге томління для 

насиченого смаку та 

текстури  

Hungarian 

Goulash 

(варіанти) 

Яловичина, 

свинина, 

баранина 

Європейське тушковане м’ясо з 

паприкою та овочами, повільно 

готується до ніжності 

Тривале томління при 

низьких температурах для 

розм’якшення волокон  
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Інноваційні страви, приготовані за технологією Slow Cooking, 

демонструють різноманітність кулінарних підходів. Так, Carne Mechada та 

Cochinita Pibil ілюструють, як тривале низькотемпературне приготування 

перетворює жорсткі частині туш на волокнисті, легко роздільні та ароматні 

м’ясні страви з соковитою текстурою.  

У європейських традиціях Daube Provençale та Jewish Brisket Slow Cooking 

використовується для формування глибокого смаку шляхом поєднання м’яса з 

вином і спеціями.  

Азійська страва Rendang показує, що повільне приготування в пряному 

середовищі дозволяє повністю розкрити аромат і зберегти поживні нутрієнти. 

Нарешті, Stracotto та Goulash є сучасними адаптаціями класичних тушкованих 

страв, які органічно вписуються у ресторанну кухню, забезпечуючи високу 

якість текстури та насичений смак завдяки методам Slow Cooking. 

Розглядаючи особливості повільного приготування різноманітних страв, 

варто звернути увагу на устаткування, яке забезпечує оптимальні умови для 

реалізації цієї технології. Одним із найпоширеніших і найефективніших 

пристроїв для Slow Cooking є мультиварка типу Crock-Pot. Це устаткування 

дозволяє підтримувати стабільну низьку температуру протягом тривалого часу, 

створюючи ідеальне середовище для повільного томління м’яса та інших 

інгредієнтів. Завдяки простоті управління та широким функціональним 

можливостям, Crock-Pot суттєво спрощує технологічний процес, забезпечує 

рівномірне прогрівання продукту та збереження його харчової цінності й 

смакових якостей. Далі наведено аналіз технологічних параметрів і застосування 

цього устаткування для приготування різних м’ясних страв. 

Наведені рецептури різноманітних м’ясних страв ідеально підходять для 

приготування у повільному режимі. Вони включають як класичні рецепти (ребра, 

шашлик, рагу), так і більш складні варіанти (яловичий бургіньйон, качіаторе), що 

підтверджує універсальність технології. 

Нижче наведено систематизований аналіз приготування м’ясних страв 

(табл. 1.7).  
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Таблиця 1.7 

Технологічний аналіз приготування м’ясних страв 

Назва страви 
Температура 

приготування 

Час 

приго-

тування 

Технологічні 

особливості 

Доцільність 

застосування Slow 

cooking 

1 2 3 4 5 

Мультиварка Crock-Pot 

Свинячі ребра 

(Baby Back 

Ribs) 

~90 °C  
7-9 

годин  

Тривале томління 

при низькій 

температурі, 

збереження 

соковитості, гідроліз 

колагену 

Забезпечує ніжність 

ребер, розм’якшення 

сполучної тканини, 

мінімальна підготовка 

Шашлик зі 

свинини 

(Pulled Pork) 

~90 °C  
7-9 

годин  

Повільне 

тушкування 

великого шматка 

м’яса, подрібнення 

волокон 

Максимальна ніжність, 

легке подрібнення, 

стабільний смак та 

текстура 

Яловичий 

бургіньйон 

(Beef 

Bourguignon) 

~90 °C  
8-10 

годин  

Попереднє 

обсмажування, 

тривале томління в 

соусі, активація 

реакції Майяра 

Перетворення жорстких 

шматків яловичини в 

ніжну страву з 

насиченим смаком 

Курка на 

лимоні 
~90 °C  

8-10 

годин  

Тушкування цілого 

птаха в ароматному 

соусі, збереження 

соку 

Збереження 

соковитості, м’якість, 

збереження білкової 

структури 

Качіаторе з 

курки 
~90 °C  

5-6 

годин 

  

Тушкування в 

томатному соусі з 

додаванням спецій і 

зелені 

Глибоке проникнення 

смаку, ніжність м’яса, 

швидкість 

приготування 

Чілі з 

яловичиною 
~90 °C  

8-9 

годин  

Попереднє 

обсмажування 

фаршу, повільне 

варіння зі спеціями 

Стабілізація смаку, 

рівномірне прогрівання, 

насичена текстура 

Гірчична 

печеня 
~90 °C  

10-12 

годин  

Обсмажування м’яса, 

тривале тушкування 

з овочами 

М’якість м’яса, 

комплексний смаковий 

профіль, мінімум 

контролю 

Рагу з 

яловичини 
~90 °C  

8-10 

годин  

Обсмажування, 

тушкування з 

бульйоном та 

овочами 

Ніжність, збереження 

поживної цінності, 

збалансований смак 

Ковбаска і 

фрикадельки 
~90 °C  

7-8 

годин  

Підсмажування 

ковбасок і 

фрикадельок, 

повільне томління 

Збереження 

соковитості, рівномірне 

приготування, простота 
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Продовження таблиці 1.7 
 

1 2 3 4 5 

Мультиварка Ninja MC1001EU 

Рагу з 

яловичини 
~85-95 °C 

6-10 

годин 

Тривале томління 

при низькій 

температурі, м’якість 

м’яса, збереження 

соку та аромату 

Забезпечує ніжність, 

збереження харчової 

цінності, насичений 

смак 

Ягнячі рульки ~85-95 °C 
8-12 

годин 

Повільне 

тушкування, 

розщеплення 

колагену, 

соковитість 

Ідеально для жорстких 

шматків м’яса, 

оптимізує текстуру та 

аромат 

Курка в 

томатному 

соусі 

~85-95 °C 
5-7 

годин 

Тушкування в соусі, 

збереження 

соковитості та 

білкової структури 

Швидке та легке 

приготування, 

збереження корисних 

властивостей 

Яловичий 

гюлаш 
~85-95 °C 

7-10 

годин 

Комбінування 

обсмажування та 

томління, насичений 

смаковий профіль 

Забезпечує насичений 

смак і текстуру, 

мінімізація контролю 

під час приготування 

Рагу зі 

свинини з 

овочами 

~85-95 °C 
6-9 

годин 

Тривале тушкування, 

поєднання ароматів 

овочів і м’яса 

Підсилює смак, 

м’якість м’яса, 

зниження виробничих 

втрат 

 

Аналіз технологічних параметрів і устаткування підтверджує доцільність 

застосування методу Slow cooking для широкого спектра м’ясних страв у 

закладах ресторанного господарства. Цей метод забезпечує: 

 високу якість і стабільність смакових характеристик; 

 ефективне використання м’ясної сировини, включно з менш цінними 

частинами. 

Таким чином, Slow cooking є інноваційною та перспективною технологією, 

що відповідає сучасним вимогам ресторанного бізнесу. Впровадження сучасного 

устаткування — зокрема інтелектуальних термокамер із контролем температури, 

вологості та циркуляції повітря, комбінованих пристроїв для обсмаження та 

повільного томління, а також автоматизованих систем маринування забезпечує 

стабільність технологічного процесу та оптимізацію виробництва (табл. 1.8). 
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Таблиця 1.8  

Інноваційне  устаткування для технології Slow Cooking 

Назва 

обладнання 

Виробник / 

ТМ 
Модель 

Основні 

функції 

Темпера-

турний 

режим 

Обсяг / 

Потуж

ність 

Призначення 

для Slow 

Cooking 

Комбіпіч 

пароконвек-

ційна 

Convotherm 
Maxx 10 

Electric 

Пар, 

конвекція, 

комбінова

ні режими 

30-300 

°C 

10 

рівнів / 

11 кВт 

Тривале 

низько-

температурне 

приготування 

м’яса, 

запікання, 

тушкування 

Комерційна 

комбіпіч 
Made-in-

China 

Combi 

Steam 

Oven 

Пар, 

конвекція 

30-250 

°C 

6-10 

GN 1/1 

Повільне 

томлення, 

стабільна 

обробка 

великих партій 

м’яса 

Багатофунк-

ціональна 

комбіпіч 

Made-in-

China 

Multifun

ction 

Combi 

Oven 

Конвекція, 

пар, 

запікання 

50-230 

°C 

8-12 

GN 1/1 

Гнучка обробка 

м’яса, 

включаючи 

slow cooking та 

попереднє 

обсмаження 

Професійний 

циркулятор 
Anova 

Precision 

Cooker 

Pro 

Циркуля-

тор 

водяної 

бані, 

контроль 

темпера-

тури 

25-90 °C 
20, 22 

л води 

Точне низько-

температурне 

приготування 

м’яса, 

підтримка 

соковитості 

 

Технологія Slow Cooking відкриває широкі можливості для інновацій, 

таких як використання корисних маринадів, нетрадиційної сировини, 

пробіотиків і суперфудів, що підвищує харчову цінність продукту. 

Застосування сучасного обладнання дозволяє забезпечити стабільний 

температурний режим і автоматизацію процесу, що підвищує продуктивність і 

якість. Таким чином, технологія Slow Cooking є перспективною для 

ресторанного бізнесу, оскільки поєднує високу якість, ефективність виробництва 

та можливості впровадження кулінарних інновацій. 
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1.4. Розробка проєкту технології страв із м’яса з використанням техніки 

Slow cooking 

Проаналізувавши сучасні тенденції в гастрономії, переваги технології Slow 

cooking та попит на інноваційні смакові рішення, пропонується розробити такі 

рецептури м’ясних страв: 

 Свинина в соусі із вишні та чебрецю (додаток А.1, А.2) 

 Телятина з білим вином, грибами та шалфеєм  (додаток Б.1, Б.2) 

 Ягнятина з пряними цитрусовими нотами та розмарином (додаток 

В1,В2) 

Технологія Slow cooking дозволяє готувати високоякісні страви з тих 

частин туші, які є жорсткими та при тепловій обробці можуть пересушуватися.  

Свинина в рецептурі «Свинина Slow cooking в соусі із вишні та чебрецю» 

використовується з лопаткової частини туші, яка містить більше сполучної 

тканини і потребує тривалого, ніжного термічного впливу для розм’якшення.  

Страва відрізняється балансом кисло-солодких фруктових нот і трав’яної 

свіжості, що створює виразний і легкий смаковий профіль, відмінний від 

традиційних м’ясних страв. Крім того, вишня, багата антиоксидантами, а 

використання пряних трав сприяють зниженню вмісту солі і жирів, що відповідає 

сучасним вимогам здорового харчування (табл. 1.9).  

Таблиця 1.9 

Рецептура страви «Свинина Slow cooking в соусі із вишні та чебрецю» 

№ з/п Найменування сировини  
Витрата на порцію (г) 

Брутто Нетто 

1 Свинина (лопатка)  180 170 

2 
Вишня (свіжа або заморожена без 

кісток) 
50 50 

3 Чебрець свіжий 5 5 

4 Цибуля ріпчаста 30 25 

5 Олія рослинна 10 10 

6 Вино біле сухе 40 40 

7 Цукор коричневий 5 5 

8 Сіль кухонна 3 3 

9 Перець чорний мелений 1 1 

 Вихід - 180 
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Хімічна  цінність страви «Свинина в соусі із вишні та чебрецю» (на 100 г 

готової продукції) представимо в таблиці 1.10. 

Таблиця 1.10 

Хімічна  цінність страви «Свинина в соусі із вишні та чебрецю»  

(на 100 г готової продукції) 

Показник Вміст, г 

Білки 18,0 

Жири 7,0 

Вуглеводи 5,0 

Клітковина (харчові волокна) 1,0 

Зола (мінеральні речовини) 1,0 

 

Тривала теплова обробка при низькій температурі завдяки технології Slow 

cooking  сприяє випаровуванню вологи, при цьому частина соку з м’яса і фруктів 

переходить у соус, що дещо зменшує загальну масу готової страви. Проте 

завдяки наявності соусу втрати ваги є менш суттєвими, ніж при сухій тепловій 

обробці. Загалом, втрати маси при приготуванні свинини в соусі із вишні 

становлять близько 15-20% від початкової ваги сирої сировини, що обумовлено 

випаровуванням вологи, технологічною обробкою та тепловою обробкою 

продуктів. 

Для приготування страви «Свинина в соусі із вишні та чебрецю» обрано 

температурний режим близько 85-90°C. Такий низький та стабільний нагрів 

дозволяє поступово розщеплювати колаген і сполучну тканину в м’ясі, 

забезпечуючи його максимальну ніжність і соковитість без висушування. 

Одночасно, температура не перевищує точку інтенсивного випаровування, що 

допомагає зберегти натуральну вологу та ароматні компоненти як м’яса, так і 

фруктового соусу. Повільне томління сприяє глибокому поєднанню смаків 

вишні, чебрецю та інших інгредієнтів, забезпечуючи збалансований, насичений 

і делікатний смак страви. 

Органолептичні показники страви «Свинина Slow cooking в соусі із вишні 

та чебрецю» представимо в таблиці 1.11.  
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Таблиця 1.11 

Органолептичні  показники страви страви  «Свинина Slow cooking в соусі 

із вишні та чебрецю» 

Показник Характеристика 

Зовнішній 

вигляд 

Готова страва має однорідну структуру мʼяса, покритого густим соусом 

насиченого червоно-фіолетового відтінку з видимими частками вишні  

Запах 
Виразний аромат, що поєднує характерні запахи свіжої свинини, кисло-

солодкі фруктові ноти вишні та тонкі пряні відтінки чебрецю 

Смак 

Збалансований смаковий профіль із вираженою ніжністю м’яса, поєднанням 

кисло-солодких фруктових відтінків та делікатної пряності, що підсилює 

загальне сприйняття страви. Присутня помірна солоність і легка гострота. 

Текстура 

М’яка, соковита структура м’язових волокон, що легко розщеплюються при 

механічному впливі, зберігаючи оптимальну вологість; соус має однорідну 

консистенцію, що рівномірно вкриває м’ясо. 

 

Карту технологічного процесу виробництва «Свинина Slow cooking в соусі 

із вишні та чебрецю» наведено в таблиці 1.12. 

Таблиця 1.12 

Карта технологічного процесу виробництва страви «Свинина Slow cooking 

в соусі із вишні та чебрецю» 

Технологічна 

операція 

Параметри технологічної 

операції 

Результат, що 

отримується 

Обладнання та 

інструментарій 

1 2 3 4 

Підготовка 

сировини 

Промивання, обсушування 

свинини; нарізання порційними 

шматками (180-200 г) 

Чисті, підготовлені до 

термічної обробки 

шматки м’яса 

Мийка, ніж, 

обробна дошка 

Підготовка 

овочів і 

спецій 

МКО (очищення, миття), дрібне 

нарізання цибулі, подрібнення 

часнику, підготовка чебрецю та 

вишні 

Готові інгредієнти для 

соусу 

Ніж, обробна 

дошка 

Обсмаження 

свинини 

Температура сковороди ~160-

180 °C, 4-6 хвилин 

Свинина із 

золотистою 

скоринкою, 

збереження 

соковитості 

Сковорода, 

плита 

Обсмаження 

овочів та 

спецій 

3-4 хвилини до прозорості 

цибулі, додавання часнику, 

обсмажування 1-2 хвилини 

Ароматна основа для 

соусу 

Сковорода, 

плита 

Приготування 

соусу 

Додавання вишні, цукру, 

яблучного оцту, білого вина, 

чебрецю; кипіння 5-10 хвилин 

Густий, ароматний 

соус із поєднанням 

кисло-солодких та 

пряних нот 

Сковорода, 

плита 

Теплова 

обробка (Slow 

cooking) 

Температура 85-90 °C, час 6-8 

годин 

Ніжне, соковите 

м’ясо, насичене 

ароматами соусу 

Мультиварка 

(Crock-Pot або 

аналог) 
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Продовження таблиці 1.12 
 

1 2 3 4 

Завершальна 

підготовка 

Перемішування, коригування 

смаку сіллю та перцем 

Готова страва з 

балансом смаку 

Ложка для 

перемішування 

Подача 
Подача з гарніром (картопля, 

овочі, каша) 

Естетично оформлена 

страва, готова до 

споживання 

Серверні 

тарілки, 

столові 

прибори 

 

Телятина з білим вином, грибами та шалфеєм є класичним європейським 

рецептом, адаптованим до технології повільного приготування, що гарантує 

ніжність м’яса і насичений, гармонійний смаковий букет за мінімального 

контролю в процесі. Біле вино та шалфей  підкреслюють гастрономічну цінність 

страви, роблячи її придатною для меню ресторанів. Рецептуру страви «Телятина 

Slow cooking з білим вином, грибами та шалфеєм» представлено в таблиці 1.13. 

Таблиця 1.13 

Рецептура страви «Телятина Slow cooking з білим вином, грибами та 

шалфеєм» 

№ 

з/п 
Найменування сировини 

Витрата на порцію (г) 

Брутто Нетто 

1 Телятина (грудинка)  200 190 

2 Біле сухе вино 50 50 

3 Гриби печериці 70 70 

4 Шалфей свіжий 5 5 

5 Цибуля ріпчаста 30 25 

6 Олія рослинна 10 10 

7 Часник свіжий 5 5 

8 Сіль кухонна 3 3 

9 Перець чорний 1 1 

 Вихід  - 270 

 

Телятина характеризується високим вмістом повноцінних білків і відносно 

низькою жирністю, що зумовлює помірну енергетичну цінність страви. 

Використання технології slow cooking забезпечує збереження білкових структур 

та мінеральних речовин, а також сприяє підвищенню засвоюваності м’яса. 

Наявність білого вина та грибів формує незначний вміст вуглеводів і органічних 

кислот, які позитивно впливають на смаковий профіль і травлення (табл. 1.14). 
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Таблиця 1.14 

Хімічна цінність страви «Телятина Slow cooking з білим вином, грибами та 

шалфеєм»  

Показник Вміст, г 

Білки, г 21,0–23,0 

Жири, г 6,0–9,0 

Вуглеводи, г 2,0–3,5 

Енергетична цінність, ккал 150–175 

 

Органолептичні показники страви «Телятина Slow cooking з білим вином, 

грибами та шалфеєм» представлені в таблиці 1.15. 

Таблиця 1.15 

Органолептичні показники страви «Телятина Slow cooking з білим вином, 

грибами та шалфеєм» 

Показник Характеристика 

Зовнішній 

вигляд 

Шматки телятини правильної форми, без підсушених або підгорілих 

ділянок; поверхня покрита тонким шаром соусу  

Колір 
Рівномірний, світло-коричневий; на зрізі м’ясо світле, соковите, без сірих 

чи темних включень. 

Консистенція 
М’яка, соковита; м’язові волокна легко розділяються, без жорсткості та 

гумової структури 

Смак 
Делікатний, гармонійний, з вираженим смаком телятини; легкі винні 

нотки та грибний післясмак, помірна трав’яна пряність шалфею 

Запах (аромат) 

Приємний, характерний для тушкованої телятини; з тонким ароматом 

білого вина, грибів та ефірних олій шалфею; без запаху сирого м’яса або 

надмірної кислотності. 

Карту технологічного процесу виробництва страви  «Телятина Slow 

cooking з білим вином, грибами та шалфеєм» наведено в таблиці 1.16. 

Таблиця 1.16 

Карта технологічного процесу виробництва страви  «Телятина Slow 

cooking з білим вином, грибами та шалфеєм» 

Технологічна 

операція 

Параметри 

технологічної операції 

Результат, що 

отримується 

Обладнання та 

інструментарій, що 

застосовується в 

технологічній операції 

1 2 3 4 

Приймання та 

підготовка 

м’ясної сировини 

Охолоджена телятина; 

миття, обсушування; 

нарізка кубиками 4-5 

см 

Підготовлені 

порційні шматки 

м’яса 

Мийка, ніж кухарський, 

обробна дошка 
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Продовження таблиці 1.16 

 

1 2 3 4 

Підготовка 

овочів і грибів 

Очищення, миття; нарізка 

цибулі, грибів; 

подрібнення часнику; 

підготовка шалфею 

Підготовлені 

інгредієнти для 

соусу 

Ніж, обробна 

дошка 

Обсмаження 

телятини 

Температура 160-180 °C;  

Час - 6-8 хв 

Рум’яна скоринка, 

фіксація соків 
Сковорода, плита 

Обсмаження 

овочів і грибів 

Середній нагрів; 3-4 хв до 

м’якості цибулі 

Ароматна овочево-

грибна основа 
Сковорода, плита 

Деглазування та 

формування 

соусу 

Додавання білого вина, 

шалфею;  

прогрівання 5-10 хв 

Винно-грибний соус 

із пряним ароматом 
Сковорода, плита 

Приготування 

соусу 

Додавання білого вина, 

шалфею; кип’ятіння 5-10 

хв 

Густий, ароматний 

соус із поєднанням 

винних і грибних нот 

Сковорода, плита 

Тушкування 

(Slow cooking) 

Температура 80 °C;  

Час - 7-9 год 

Ніжна, соковита 

телятина, насичена 

соусом 

Мультиварка 

(Crock-Pot або 

аналог) 

Подача 
Порціонування, 

оформлення 
Готова страва  

Столовий посуд, 

марміти, столові 

прибори 

 

Обрані температурні режими приготування страви «Телятина Slow cooking 

з білим вином, грибами та шалфеєм» зумовлені фізико-хімічними особливостями 

телятини та необхідністю збереження її ніжної структури. Короткочасне 

обсмаження м’яса на середньому вогні (приблизно 160-180 °C на поверхні) 

застосовується для утворення рум’яної скоринки внаслідок реакцій Майяра, що 

сприяє формуванню насиченого смаку та аромату без значної втрати 

внутрішньої вологи. Основний етап теплової обробки здійснюється за 

температури близько 80 °C, що є оптимальною для повільного гідролізу колагену 

та пом’якшення сполучної тканини телятини. Такий температурний режим 

забезпечує поступову денатурацію білків без їх інтенсивного скорочення, що 

запобігає висушуванню м’яса. Додатково низька температура зменшує 

швидкість випаровування вологи та сприяє збереженню ароматичних сполук 

білого вина, грибів і ефірних олій шалфею. Етап «відпочинку» страви за 

температури 70-75 °C забезпечує рівномірний перерозподіл соків у м’ясних 

волокнах і стабілізацію смако-ароматичного профілю, що позитивно впливає на 

якість готової продукції. 
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 Ягнятина з пряними цитрусовими нотами та розмарином – це  страва, що 

вирізняється гармонійним поєднанням ніжного м’яса ягняти з яскравими 

ароматами свіжої апельсинової цедри та пряного розмарину. Розмарин, у свою 

чергу, надає страві характерного хвойного аромату з тонкими деревними 

відтінками, що глибоко проникають у волокна м’яса під час тривалого 

маринування та повільного приготування. Рецептура страви «Ягнятина з 

пряними цитрусовими нотами та розмарином» представлена в таблиці 1.17.  

Таблиця 1.17 

Рецептура страви «Ягнятина з пряними цитрусовими нотами та 

розмарином» 

№ 

з/п 
Найменування сировини 

Витрата на порцію (г) 

Брутто Нетто 

1 Ягнятина (лопатка) 270 250 

2 Апельсин (цедра) 7 5 

3 Апельсиновий сік 25 20 

4 Розмарин (свіжий) 4 3 

5 Оливкова олія 10 10 

6 Часник (подрібнений) 3 2 

7 Сіль 1,5 1,5 

8 Чорний мелений перець 0,5 0,5 

 Вихід  - 230 

 

Хімічна  цінність страви «Ягнятина Slow cooking з цитрусовими та 

розмарином» представлена в таблиці 1.18. 

Таблиця 1.18 

Хімічна  цінність страви «Ягнятина Slow cooking з цитрусовими та 

розмарином» (на 100 г) 

Показник Вміст (г) 

Білки 22,0-24,0 

Жири 14,0-17,0 

Вуглеводи 1,5-2,5 

у т.ч. органічні кислоти 0,3-0,6 

Зола (мінеральні речовини) 1,1-1,3 

 

Органолептичні показники страви «Ягнятина з пряними цитрусовими 

нотами та розмарином» представлено в таблиці 1.19.  
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Таблиця 1.19 

Органолептичні показники страви 

«Ягнятина з пряними цитрусовими нотами та розмарином» 

Показник Характеристика 

Зовнішній 

вигляд 

Порційні шматки ягнятини правильної форми, рівномірно пропечені, без 

підгорілих ділянок; поверхня з легким блиском від м’ясних соків та 

оливкової олії, з вкрапленнями цедри та розмарину 

Колір 
Поверхня золотисто-коричнева; у розрізі рівномірний світло-рожевий до 

ніжно-коричневого, без сірих або темних плям 

Запах (аромат) 

Виразний, приємний, характерний для ягнятини; гармонійне поєднання 

цитрусових нот апельсина та пряного аромату розмарину, без сторонніх 

запахів 

Смак 
Насичений м’ясний, помірно солоний; легка цитрусова кислинка та пряна 

нота розмарину; післясмак тривалий, збалансований 

Консистенція 
М’ясо м’яке, ніжне, соковите; легко розрізається, волокна добре 

розділяються, без жорсткості та сухості 

 

Карта технологічного процесу виробництва страви «Ягнятина Slow 

cooking з цитрусовими та розмарином» представлена в таблиці 1.20. 

Таблиця 1.20 

Карта технологічного процесу виробництва страви 

«Ягнятина Slow cooking з цитрусовими та розмарином» 

Технологічна 

операція 

Параметри 

технологічної операції 

Результат, що 

отримується 

Обладнання та 

інструментарій, що 

застосовується в 

технологічній операції 

1 2 3 4 

Підготовка 

м’ясної 

сировини 

Миття, обсушування; 

видалення плівок; 

нарізка порційними 

шматками  

Підготовлені шматки 

м’яса, придатні до 

теплової обробки 

Мийка, ніж 

кухарський, обробна 

дошка 

Підготовка 

цитрусових і 

спецій 

Миття цитрусових, 

зняття цедри, віджим 

соку; підготовка 

розмарину 

Ароматичні 

компоненти для 

маринаду та соусу 

Ніж, тертка, 

соковижималка, 

обробна дошка 

Приготування 

маринаду 

Перемішування до 

однорідності 

Ароматний маринад з 

цитрусово-трав’яним 

профілем, готовий 

для маринування 

Миска для змішування, 

вінчик або ложка 

Маринування 

ягнятини 

Поміщення м’яса в 

маринад; температура 

2-4 °C; тривалість 1-2 

год 

Попереднє 

ароматизація м’яса, 

пом’якшення волокон 

Гастроємність, 

холодильна шафа 
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Продовження таблиці 1.20 
 

Обсмаження 

ягнятини 

Температура поверхні 

170-180 °C; тривалість 

5-7 хв 

Формування рум’яної 

скоринки, фіксація 

соків 

Сковорода, плита 

Деглазування та 

формування 

ароматної основи 

Додавання маринаду, 

прогрівання 5-7 хв 

Ароматна рідина для 

подальшого 

тушкування 

Сковорода, плита 

Тушкування (Slow 

cooking) 

Температура 85-90 °C; 

тривалість 6-8 год 

Ніжна, соковита 

ягнятина з цитрусово-

трав’яним ароматом 

Мультиварка 

(Crock-Pot або 

аналог) 

Остигання  страви 
Температура 70-75 °C; 

тривалість 10-15 хв 

Рівномірний розподіл 

соків, стабілізація 

смаку 

Мультиварка 

Подача 
Порціонування, 

оформлення страви 

Готова до реалізації 

страва ресторанної 

якості 

Серверні тарілки, 

столові прибори 

 

Збереження якості, безпеки та органолептичних властивостей готових 

м’ясних страв є важливою складовою технологічного процесу в ресторанному 

господарстві. Рекомендації щодо зберігання та термінів реалізації представлено  

в таблиці 1.21.  

Таблиця 1.21 

Рекомендації щодо зберігання та термінів реалізації 

№ Страва 
Режим 

зберігання 
Температура 

Термін 

зберігання 

Примітки щодо 

реалізації 

1 
Свинина в соусі із 

вишні та чебрецю 

Холодильне 

зберігання 
+2…+6 °C 

До 48 

годин 

Зберігати в 

герметичній тарі, 

перед подачею добре 

прогріти 

2 

Телятина з білим 

вином, грибами 

та шалфеєм 

Холодильне 

зберігання 
+2…+6 °C 

До 48 

годин 

Рекомендується 

охолоджувати 

швидко, уникати 

повторного розігріву 

3 

Ягнятина Slow 

cooking з 

цитрусовими та 

розмарином 

Холодильне 

зберігання 
+2…+6 °C 

До 48 

годин 

Зберігати у закритій 

тарі, подавати при 

температурі 60-65 °C 

 
Для більш глибокого розуміння ефективності інноваційних технологічних 

прийомів у порівнянні з традиційними методами приготування проведено 

розрахунок та порівняльний аналіз між контрольним зразком та удосконаленою 

технологією. Втрати маси при приготуванні страв представлені в таблиці 1.22. 
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Таблиця 1.22 

Втрати маси при приготуванні страв 

Етап технологічного 

процесу 

Втрати маси, % 

Контрольний зразок Удосконалена технологія 

Механічна обробка 5-6 5-6 

Короткотривале обсмаження 6-8 6-8 

Теплова обробка 25-30 15-20 

Загальні втрати маси  30-35 15-20  

 

Удосконалена технологія приготування свинини Slow cooking в соусі із 

вишні та чебрецю забезпечує збереження високого вмісту білка при одночасному 

зниженні жирової складової порівняно з традиційною рецептурою Texas Pulled 

Pork. Додавання фруктових і овочевих компонентів соусу сприяє збільшенню 

вмісту вуглеводів та харчової клітковини, що покращує загальну харчову 

цінність страви. 

Повільне томління в соусі значно зменшує втрати маси готової продукції, 

вони складають 15-20 %, тоді як при традиційному способі приготування втрати 

сягають близько 30-35 %. Це пов’язано з тим, що волога зберігається у вигляді 

соусу, що не лише підвищує вихід страви, а й знижує технологічні втрати. 

Завдяки низькотемпературній обробці і використанню фруктово-трав’яних 

інгредієнтів технологія Slow cooking сприяє збереженню соковитості, ніжності 

м’яса та насиченого аромату, що позитивно впливає на органолептичні 

властивості готової страви. 

Окрім гастрономічних переваг, зменшення втрат маси під час 

приготування підвищує економічну ефективність: більший вихід готової 

продукції сприяє зниженню собівартості страв і підвищенню прибутковості 

ресторанного закладу. 
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РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ 

ВИРОБНИЦТВА ТА РЕАЛІЗАЦІЇ СТРАВ ІЗ М’ЯСА З 

ВИКОРИСТАННЯМ ТЕХНІКИ SLOW COOKING В УМОВАХ ЗАКЛАДУ 

 

Проєктований заклад ресторанного господарства є гастробаром на 60  

місць, спеціалізація якого зосереджена на приготуванні м’ясних страв із 

використанням технології Slow cooking – повільного низькотемпературного 

оброблення. Концепція закладу базується на поєднанні сучасних гастрономічних 

тенденцій, технологічної досконалості виробничих процесів, демократичного 

формату споживання та відкритої комунікації між кухнею й гостями.  

Доцільно обрати назву гастробару. Пропонуємо назву –  «Gastrobar 

SlowFire», що поєднує в собі сучасний формат гастробару та ключову 

технологічну ідею закладу. Термін «Gastrobar» чітко ідентифікує формат 

підприємства ресторанного господарства, який поєднує авторську кухню, 

демократичну атмосферу та акцент на якісні напої. Це відповідає сучасним 

тенденціям розвитку закладів середнього цінового сегмента та очікуванням 

цільової аудиторії. Словосполучення «SlowFire» символізує основний принцип 

приготування страв – тривале томління м’яса при низьких температурах. Така 

назва асоціюється з уважним ставленням до продукту, збереженням його 

природної соковитості, смакових властивостей та поживної цінності.  

На рисунку 2.1 представимо впізнаваний логотип закладу. 

 

Рис. 2.1. Логотип закладу «Gastrobar SlowFire» 
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Стиль і атмосфера гастробару формуються відповідно до сучасної 

індустріально-скандинавської концепції, що підкреслює його гастрономічну 

спрямованість. Інтер’єр характеризується використанням відкритих текстур 

дерева, металу та бетону, теплим зональним освітленням, спокійним музичним 

супроводом і забезпеченням візуального контакту гостей із процесом 

приготування страв (рис. 2.2).  

 

Рис. 2.2. Інтер’єр закладу «Gastrobar SlowFire» 

Гастробар «Gastrobar SlowFire» доцільно розмістити у центральній частині 

міста Києва, в локації з високою пішохідною та діловою активністю, що 

відповідає формату гастробару середнього цінового сегмента та концепції 

авторської кухні. 

Гастробар «Gastrobar SlowFire» розташований у Подільському районі міста 

Києва, поблизу Контрактової площі – одного з найпопулярніших гастрономічних 

і культурних осередків столиці. Дана локація характеризується значною 

концентрацією закладів ресторанного господарства, туристичних маршрутів, 

креативних просторів та історичної забудови, що формує стабільний потік 

потенційних відвідувачів. Гастробар «Gastrobar SlowFire» розташований за 

адресою: м. Київ, Подільський район, вул. Сагайдачного, 25.  
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2.1. Концептуальне меню закладу 

У рамках кваліфікаційної роботи було розроблено концептуальне меню 

гастробарі , яке поєднує класичні та авторські страви сучасної кухні. Меню 

включає закуски до пива: смажену хамсу, мариновані курячі крила та баварські 

ковбаски, холодні закуски та салати: тартар із витриманої яловичини, салат із 

лососем гриль та запечені овочі з фетою, гарячі закуски та супи, серед яких борщ 

із томленою яловичиною та курячий суп із локшиною, а також основні страви – 

стейки Ribeye dry-aged, креветки гриль, рибу на грилі та м’ясо Slow cooking. Не 

оминуто увагою і десерти: панна котта з пивним карамельним соусом, крем-

брюле з фісташкою та лавандово-цитрусовий сорбет. 

Особлива увага під час розробки меню приділялася поєднанню страв з 

напоями. Закуски та основні страви гармонійно поєднуються з різними сортами 

пива – світлими лагерами та елями (Ципа “Світле”, Varvar “Blonde Ale”), 

пшеничними сортами (Ципа “Білий ведмідь”, Mitra “Pshenychne”), темними 

пивами (Didko “Темний князь”, Rebrew “Coffee Milk Stout”) та фруктовими і 

кислими елями (Ten Men “Pineapple Milkshake IPA”, Ципа “Вишневе”).  

На підставі проведених маркетингових досліджень розроблено динаміку 

завантаженості залу гастробарі  «Gastrobar SlowFire», яку надано у табл. 2.1. 

Таблиця 2.1 

Прогнозована динаміка попиту на послуги гастробарі  «Gastrobar 

SlowFire» на 60 місць 

Години 

роботи 

Тривалість 

прийому їжі, хв 

Оборотність 

місця за 1 год 

Коефіцієнт 

заповнення 

Кількість 

споживачів, осіб 

 11:00 – 12:00 40 1,5 0,2 18 

12:00 – 13:00 40 1,5 0,4 36 

13:00 – 14:00 60 1 0,4 24 

 14:00 – 15:00 60 1,0 0,6 36 

15:00 – 16:00 60 1,0 0,9 54 

16:00 – 17:00 60 1,0 0,3 18 

 17:00 – 18:00 60 1,0 0,3 18 

 18:00 – 19:00 90 0,7 0,5 20 

 19:00 – 20:00 90 0,7 0,6 24 

20:00 – 21:00 90 0,7 0,9 36 

21:00 – 22:00 120 0,5 0,3 9 

22:00 – 23:00 120 0,5 0,2 6 
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Згідно з проведеними розрахунками, наведеними у таблиці 2.1, 

прогнозована кількість споживачів гастробарі «Gastrobar SlowFire» становить 

299 осіб на день. Середня оборотність одного місця за день — 5,0 рази. 

На основі визначеної денної кількості споживачів гастробарі  на 60 місць 

визначаємо прогнозовану кількість страв, що реалізуватимеся протягом 

робочого дня, результати розрахунків наведено у таблиці 2.2. 

Таблиця 2.2 

Прогноз денного обсягу реалізації продукції гастробарі  «Gastrobar 

SlowFire» 

Група страв 
Коефіцієнт споживання 

групи страв 

Кількість, 

порцій 

Закуски до пива  0,9 269 

Холодні страви 1,0 299 

Гарячі закуски 0,2 60 

Супи 0,18 54 

Основні страви 1,2 359 

Десерти 0,3 90 

 Гарячі напої:    

Кава  0,1 30 

Чай  0,05 15 

Холодні напої:   0 

Власного виробництва  0,1 30 

Води та сік  0,1 30 

Фреш 0,05 15 

Пиво, сидр 0,9 269 

  

Відповідно до таблиць 2.1 та 2.2 було розроблено розрахункове меню 

гастробарі  «Gastrobar SlowFire» яке наведено у додатку Г. 

 

2.2. Організація процесу виробництва страв із м’яса з використанням 

техніки Slow cooking 

У гарячому цеху гастробарі  «Gastrobar SlowFire» на 60 місць виділяють 

такі ділянки: ділянка приготування супів; ділянка приготування основних страв 

та гарячих та пивних закусок. Структурно-технологічна схема гарячого  цеху 

наведена у дод. Д.  
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Виробнича програма гарячого цеху гастробарі «Gastrobar SlowFire», 

складена на основі денної виробничої програми та оформлена у табл. 2.3.  

Таблиця 2.3 

Виробнича програма гарячого цеху гастробарі  «Gastrobar SlowFire» 

 Найменування страви Вихід, г 
Кількість, 

шт. 

Хамса смажена  200 69 

Салака копчена з картоплею  240 69 

Крила мариновані темному пиві та карамелізованому соусі 250 33 

Баварські ковбаски з гірчицею та квашеною капустою 230 32 

Цибулеві кільця у пивному клярі з айолі 190 66 

Бургер класичний (яловича котлета, сир чедер, хрусткий бекон, 

карамелізована цибуля, соус BBQ, булочка бріош) 
250 20 

Бургер з томленою свининою (свинина slow cook, коул-слоу, 

соус барбекю, булочка бріош) 
250 25 

Кесадилья з яловичиною та чедером з соусом сальса та 

сметанковим дипом 
190 15 

Борщ з томленою яловичиною із сметаною та грінками з 

чорного хліба 
300 30 

Курячий суп з локшиною та зеленню 300 24 

Креветки гриль з соусом лайм-чилі та картопляним пюре  240 19 

Стейк з лосося гриль та овочами гриль і лимонно-вершковим 

соусом 
270 

21 

Скумбрія запечена з лимоном та зеленню 260 27 

Стейк Ribeye dry-aged з грильованоми овочоми та розмариномі 

соус Chimichurri 
230 

18 

Свинина Slow cooking в соусі із вишні та чебрецю» 235 21 

Телятина Slow cooking з білим вином, грибами та шалфеєм 240 30 

Ягнятина Slow cooking з цитрусовими та розмарином 250 37 

Ребра свинячі мариновані в імбирно-пивному соусі запечені з 

картоплею  
225 

31 

Свинина тушкована із овочами  230 43 

Курячі стрипси з копченою паприкою та картопляним пюре  240 38 

Качина грудка із ягідним соусом та пастернаком   220 29 

Мікс курячих ковбасок із квашеною капустою, маринованими 

овочами, гірчицею, картоплею фрі 
260 

42 

 

2.3. Розроблення плану-схеми цеху з виробництва страв із м’яса з 

використанням техніки Slow cooking 

Підбір та розташування устаткування здійснено з урахуванням 

забезпечення прямолінійного технологічного процесу та оптимальної 

енергоефективності. У таблиці 2.4 наведено перелік устаткування гарячого цеху 

гастробарі  на 60 місць. 
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Таблиця 2.4 

Визначення площі гарячого цеху гастробарі «Gastrobar SlowFire» 

№ Найменування 

обладнання 

Марка (модель) Кіл-

ть, 

шт. 

Довжина, 

мм 

Ширина, 

мм 

Площа, 

м² 

1 Холодильна шафа OZTI 

72K4.14NMV.00 

1 1344 830 1,12 

2 Мийна 2-х секційна ВМ-2 1 1000 600 0,60 

3 Стелаж Стелажі 4-х рівневі 2 400 500 0,40 

4 Виробничий стіл СПМ/СПММ-1500/1 3 1500 600 2,7 

5 Стіл роздавальний – 1 1200 600 0,72 

6 Су-від вакуумний 

апарат 

Sirman Softcooker S 

GN1/1 NC 

1 500 350 0,18 

7 Ваги електронні Rainberg RB-303 1 330 360 - 

8 Пароконвектомат Giorik EasyAir ECE 

52 

1 870 750 0,65 

9 Індукційна плита INDOKOR IN3500-

4PRO 

1 790 740 0,6 

10 Мультиварка Crock-Pot 1 500 450 на столі 

11 Поличка навісна - 2 1200 350 - 

12 Стерелізатор ножів 281246 HENDI 1 505 160 - 

13 Бак для відходів – 1 500 500 0,25 

14 Раковина для миття 

рук 

РР 1 500 400 0,20 

 Всього      7,42 

 

Відповідно до отриманих розрахунків у табл. 2,4 площа гарячого цеху  

гастробарі  складає 23 м2. На креслені 2 наведено план-схема гарячого цеху із 

розміщенням устаткування. 

 
 

2.4. Розроблення схеми комунікаційного забезпечення технологічного 

устаткування цеху 

У гарячому цеху закладу встановлено сучасне професійне обладнання, 

підключене до необхідних комунікацій для забезпечення безпечної та 

ефективної роботи персоналу. 

Холодильна шафа OZTI 72K4.14NMV.00 підключена до електричної 

мережі 220 В для підтримки оптимального температурного режиму зберігання 

продуктів. Мийна 2-х секційна ВМ-2 підключена до системи гарячого та 

холодного водопостачання та до каналізації для відведення стічних вод. Стелажі 
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4-х рівневі та навісні полички комунікацій не потребують, використовуються для 

зберігання інвентарю та продуктів. 

Су-від вакуумний апарат Sirman Softcooker S GN1/1 NC, пароконвектомат 

Giorik EasyAir ECE 52 та індукційна плита INDOKOR IN3500-4PRO підключені 

до електричної мережі 380 В із заземленням та автоматичним захистом від 

перевантажень. Мультиварка Crock-Pot підключена до мережі 220 В на робочому 

столі. Стерилізатор ножів 281246 HENDI (1 шт.) також підключений до 

електроживлення 220 В. 

Ваги електронні Rainberg RB-303 підключені до електроживлення 220 В 

або працюють від батарей.  Раковина для миття рук підключена до 

водопостачання та каналізації, що забезпечує дотримання санітарних норм. 
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РЕЗЮМЕ ПРОЄКТУ (ВИСНОВКИ) 

 

Кваліфікаційна робота присвячена розробленню та обґрунтуванню 

організації технологічного процесу виробництва і реалізації м’ясних страв із 

використанням техніки Slow cooking в умовах закладу ресторанного 

господарства. Об’єктом проєктування є гастробар на 60  місць з елементами 

авторської кухні, що функціонує під назвою «Gastrobar SlowFire». 

Було проведено комплексний аналіз теоретичних і практичних аспектів 

виробництва м’ясних страв із використанням технології Slow cooking у закладах 

ресторанного господарства. Обґрунтовано доцільність застосування 

низькотемпературної тривалої обробки для м’ясної сировини із підвищеним 

вмістом сполучної тканини, що забезпечує поступовий гідроліз колагену в 

желатин без пересушування м’язових волокон та позитивно впливає на 

соковитість і текстуру готової продукції. 

Встановлено, що температурний режим у межах 55-90°C дозволяє зберегти 

на 20-40 % більше вітамінів і мінеральних речовин порівняно з традиційними 

методами теплової обробки, запобігає деградації амінокислот і утворенню 

небажаних термічних продуктів, що підвищує біологічну цінність страв. Аналіз 

ринку закладів ресторанного господарства м. Києва підтвердив активне 

впровадження технологій, споріднених із Slow cooking, у концептуальних 

м’ясних ресторанах і стейк-хаусах, що свідчить про актуальність обраного 

напряму дослідження. 

У ході дослідження визначено основні функціонально-технологічні 

властивості м’ясної сировини, які впливають на вихід і якість готової продукції. 

Встановлено, що втрати маси під час приготування за технологією Slow cooking 

становлять у середньому 8–18 %. Проаналізовано базову рецептуру «Техаської 

рваної свинини» (Texas Pulled Pork), у якій соусна композиція виконує не лише 

смакоутворювальну, а й технологічну функцію, сприяючи додатковому 

розм’якшенню м’ясної структури.  
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На основі проведеного аналізу та технологічних проробок розроблено 

асортимент страв: свинина Slow cooking у соусі з вишні та чебрецю, телятина 

Slow cooking з білим вином, грибами та шавлією, а також ягнятина з пряними 

цитрусовими нотами та розмарином. Для інноваційних страв розроблено 

технологічні карти та відповідні технологічні схеми. 

У другому розділі роботи визначено основні концептуальні 

характеристики закладу, для якого запропоновано назву «Gastrobar SlowFire», 

що символізує сучасний гастробар із акцентом на технологію Slow cooking – 

тривале низькотемпературне приготування м’яса. Визначено режим роботи 

закладу: з 11:00 до 23:00, без вихідних. 

Розроблено концептуальне меню із широким асортиментом страв, що 

включає закуски до пива (смажена хамса, крила мариновані в темному пиві, 

баварські ковбаски), холодні закуски та салати (тартар із витриманої яловичини, 

салат із лососем гриль, запечені овочі з фетою), гарячі закуски та супи (борщ із 

томленою яловичиною, курячий суп із локшиною), основні страви (стейки 

Ribeye dry-aged, креветки гриль, риба на грилі, м’ясо Slow cooking) та десерти 

(панна котта з пивним карамельним соусом, крем-брюле з фісташкою, 

лавандово-цитрусовий сорбет). Особлива увага приділена поєднанню страв із 

напоями, зокрема різними сортами пива, сидром, фрешами та авторськими 

лимонадами. 

За результатами проведених розрахунків, визначено, що загальна кількість 

споживачів гастробару «Gastrobar SlowFire» на 60 місць протягом дня становить 

299 осіб, а оборотність одного місця — 5 разів на день. На підставі денної 

виробничої програми сформовано обсяги реалізації продукції за групами страв. 

Сервісно-виробничий процес закладу розроблено з урахуванням 

енергоефективності та відповідно до ДБН В.2.2-25:2009 «Будинки і споруди. 

Підприємства харчування», а також стандартів безпечності та контролю якості 

продукції за принципами НАССР. Підібрано професійне устаткування та 

визначено площу гарячого цеху гастробару «Gastrobar SlowFire», що забезпечує 

раціональний технологічний процес та безпечну організацію виробництва.



49 
 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ 
 

 

1. Арпуль О. В. Перспективи впровадження "Sous Vide" технології у 

закладах ресторанного господарства / О.В. Арпуль, О.М. Усатюк, 

В.В. Удовицький //Наукові праці [Одеської національної академії харчових 

технологій]. - 2013. - Вип. 44(2). - С. 341-345. 

2.  Архіпов В.В. Організація обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: навч. посіб. / В.В. Архіпов, В.А. Русавська.  Київ : Центр учбової 

літератури, 2019.  342 с. 

3. Баттерстейк: новий смак в історії яловичини URL: 

https://edagoroda.com/butter-steak/ 

4. Головні тренди у ресторанному бізнесі: обслуговування споживачів, 

сучасні технології, кулінарні вподобання. URL: 

https://artofcooking.com.ua/blog/golovni-trendi-u-restorannomu-biznesi.  

5. Дубініна А.А. Моделювання систем організації сервісної діяльності 

закладів ресторанного господарства. Світові досягнення і сучасні тенденції 

розвитку туризму та готельно-ресторанного господарства. Матеріали міжнар. 

наук.-практ. конф., м. Запоріжжя, 25 листопада 2022 р. Запоріжжя: НУ «Запорізька 

політехніка». 2022. С.531-533. 

6. Елітна яловичина. URL: https://agrotimes.ua/article/elitna-yalovichina/ 

7. Гастрономічні тренди 2025 року URL: 

https://newfood.ua/2024/10/08/hastronomichni-trendy-2025-roku-iaki-smaky-ta-

tekhnolohii-dominuvatymut/ 

8. Марцин Т.О. Технологія приготування м’ясних страв з застосуванням 

сучасних способів теплової обробки. URL: http://nauka.tsatu.edu.ua/print-journals-

tdatu/16-1/16_1/22.pdf.  

9. Найкращі м'ясні ресторани Києва: стейки, гриль і хоспер-меню. URL: 

https://tykyiv.com/en/establishments/naikrashchi-miasni-restorani-kiievasteiki-gril-i-

khosper-meniu/ 

 

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=A=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%90%D1%80%D0%BF%D1%83%D0%BB%D1%8C%20%D0%9E$
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9668821
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9668821
https://agrotimes.ua/article/elitna-yalovichina/
https://tykyiv.com/en/establishments/naikrashchi-miasni-restorani-kiievasteiki-gril-i-khosper-meniu/
https://tykyiv.com/en/establishments/naikrashchi-miasni-restorani-kiievasteiki-gril-i-khosper-meniu/


50 
 

10. Насонова О. Про сучасні кулінарні тенденції в ресторанному бізнесі. 

URL: https://lasoon.net/ukr/kyiv/mnenie-eksperta/olganasonova-o-sovremennyh-

kulinarnyh-tendentsiyah-v-restorannom-biznese.  

11. Обладнання для ресторанів. URL: 

https://torgoborud.com.ua/ua/Statti/obladnannya-dlya-restoraniv-osoblyvostivyboru-

ta-klasyfikaciya 

12. Особливості витримки, ферментації, дозрівання м'яса. URL: 

https://egroup.com.ua/ua/a339821-osobennosti-vyderzhki-fermentatsii.html 

13. Особливості мережевих ресторанів: URL: https://www.food-

service.com.ua/ua/osoblivosti-merezhevih-restoraniv-i120.  

14. Поворознюк І.М. Інноваційні технології в ресторанному бізнесі. 

Економіка і суспільство.  Вип. №30. 2021.  С. 61-67. 

15. Рейтинг м’ясних порід ВРХ в Україні. 

URL:https://kurkul.com/spetsproekty/961-reyting-myasnih-porid-vrh-v-ukrayini 

16. Стейки з яловичини. URL: 

https://www.sveganas.com/productcategory/steaks-ukraine/ 

17. Технологія приготування: slow cooking. URL: 

https://maresto.ua/ua/news/obzor/tekhneologiya-slow-cooking-.html 

18. Техніка готування су-від – що це таке, час приготування і температура 

для м’яса та риби. URL: https://www.unileverfoodsolutions.com.ua/natkhnennja-dlja-

shefa/trendi/tekhnika-gotuvannja-su-vid.html. 

19. Технологія Sous Vide на професійній кулінарній кухні. URL: 

https://spar.ua/blogs/tekhnologiya-sous-vide-na-profesiyniykulinarniy-kukhni.  

20. Харчова цінність м'яса та важливість для організму.  URL: 

https://goloskarpat.info/associated/63eea1e0c587c/.  

21. HoReCa : навч. посіб. : у 3 т. – Т. 2. Ресторани / [А.А. Мазаракі, С.Л. 

Шаповал, С.В. Мельниченко та ін.] ; за ред. А.А. Мазаракі.  Київ : Київ. нац. торг.-

екон. ун-т, 2017.  312 с. 

22. Slow Cooker Texas Pulled Pork : рецепт / Allrecipes. URL: 

https://www.allrecipes.com/recipe/92462/slow-cooker-texas-pulled-

https://lasoon.net/ukr/kyiv/mnenie-eksperta/olganasonova-o-sovremennyh-kulinarnyh-tendentsiyah-v-restorannom-biznese
https://lasoon.net/ukr/kyiv/mnenie-eksperta/olganasonova-o-sovremennyh-kulinarnyh-tendentsiyah-v-restorannom-biznese
https://torgoborud.com.ua/ua/Statti/obladnannya-dlya-restoraniv-osoblyvostivyboru-ta-klasyfikaciya
https://torgoborud.com.ua/ua/Statti/obladnannya-dlya-restoraniv-osoblyvostivyboru-ta-klasyfikaciya
https://spar.ua/blogs/tekhnologiya-sous-vide-na-profesiyniykulinarniy-kukhni
https://www.allrecipes.com/recipe/92462/slow-cooker-texas-pulled-pork/?utm_source=chatgpt.com


51 
 

pork/?utm_source=chatgpt.com  

23. Crock-Pot The Original Slow Cooker Classic Owner’s Guide / Manuals.plus. 

URL: https://manuals.plus/uk/crock-pot/crock-port-the-original-slow-cooker-classic-

owner-s-guide#beef_bourguignon  

24. The Art of Slow Cooking: Benefits and Traditional Recipes URL: 

https://www.chefyerika.com/en/post/the-art-of-slow-cooking-benefits-and-traditional-

recipes 

25. Stankov, Stanko & Fidan, Hafize & Baeva, Marianna & Rusev, Russyian. 

(2020). Low-temperature cooking method "sous vide" in the restaurant industry: A 

review. Food Science and Applied Biotechnology. 3. 92. 10.30721/fsab2020.v3.i1.83. 

26. The alternative approach of low temperature-long time cooking on 

bovine semitendinosus meat quality  URL: 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC6325383/ 

27. Discover the Magic of Slow Cooking URL: https://ecg-electro.eu/discover-

the-magic-of-slow-cooking/ 

28. Slow cooker vs. oven preparation of meat loaves and chicken URL: 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0002822321078317 

29. Science of Slow Cooking URL: 

https://www.scienceofcooking.com/meat/slow_cooking1.htm 

 

https://www.allrecipes.com/recipe/92462/slow-cooker-texas-pulled-pork/?utm_source=chatgpt.com
https://manuals.plus/uk/crock-pot/crock-port-the-original-slow-cooker-classic-owner-s-guide#beef_bourguignon
https://manuals.plus/uk/crock-pot/crock-port-the-original-slow-cooker-classic-owner-s-guide#beef_bourguignon


52 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТКИ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Додаток А 1 
         ЗАТВЕРДЖЕНО 

 Керівник  закладу «Gastrobar SlowFire» 

Кравцов І.Б._______________ 

(прізвище, ім’я та по-батькові) 

 

“___” ______________ 2026 р. 
 

М.П. 

 

Технологічна карта № 1 

 «Свинина Slow cooking в соусі із вишні та чебрецю» 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини  

Витрата на 

порцію (г) 

Вимоги до якості сировини 

Брутто Нетто 

1 Свинина 

(вирізка) 

180 170 Охолоджена (не заморожена), м'язова тканина 

пружна, колір блідо-рожевий. Запах приємний, 

характерний для свіжої свинини. Поверхня чиста, 

без плівки та сухожиль. 

2 Вишня свіжа  50 50 Плоди цілі, без кісточок. 

3 Чебрець 

свіжий 

5 5 Стебла та листя пружні, інтенсивно-зеленого 

кольору. Без ознак в'янення, пожовтіння або 

засихання. Виражений характерний пряний аромат. 

4 Цибуля 

ріпчаста 

30 25 Цибулини щільні, сухі, без ознак проростання. 

Лушпиння ціле, золотистого кольору. М'якоть 

соковита, біла, без сторонніх запахів. 

5 Олія рослинна 10 10 Прозора, без осаду та сторонніх запахів. Колір 

світло-жовтий. Смак нейтральний. 

6 Вино біле сухе 40 40 Прозоре, без каламуті. Смак чистий, гармонійний, з 

вираженою кислинкою. 

7 Цукор 

коричневий 

5 5 Тростинний, кристалічний, без грудок. Колір від 

світло- до темно-коричневого. Характерний аромат 

карамелі. 

8 Сіль кухонна 3 3 Білого кольору, без сторонніх домішок та запаху. 

Суха та сипуча. 

9 Перець чорний 

мелений 

1 1 Мелений, однорідної структури. Колір темно-сірий з 

коричневим відтінком. Смак гострий, аромат різкий, 

характерний. 

 Вихід - 180  

 

1. Підготовка сировини до виробництва 

Механічна кулінарна обробка свинини; нарізка на порційні шматки вагою 

180–200 г; механічна кулінарна обробка овочів і спецій (очищення, нарізання). 



Продовження додатку А 1 

2. Технологія приготування 

Попереднє обсмаження свинини при 160–180 °C до утворення золотистої 

скоринки. Овочі пасерують. Для приготування соусу до вишні додають цукор, оцет, 

вино та чебрець, проварюють 5–10 хвилин. Поєднують всі інгредієнти і 

використовуючи техніку Slow cooking готують при 85–90 °C протягом 6–8 годин у 

мультиварці або аналогічному обладнанні. 

3. Характеристика готового блюда 

Зовнішній вигляд: м’ясо коричневого кольору, покрите густим соусом з 

видимими частками вишні та гілочками чебрецю. 

Консистенція: м’яка, соковита; соус однорідний і рівномірно вкриває м’ясо. 

Запах та смак: виразний аромат поєднує запах свіжої свинини, кисло-солодкі 

фруктові ноти вишні і пряний чебрець; збалансований, ніжний смак із помірною 

солоністю і легким гострим відтінком. 

4. Енергетична та харчова цінність страви 

Білки – 18 г 

Жири – 7 г 

Вуглеводи –  5 г 

 

 

Автор фірмової страви (виробу): ________________________________________ 
(прізвище, ім’я та по-батькові) 

Карту склав: _______________  __________  ______________________________ 
 (посада) (підпис) (прізвище, ім’я та по-батькові) 

 

 

 

 

 



Додаток А2 

 
 

 

 

 

Свинина  Вишня   Вино   Чебрець   Оцет   Цибуля   

МКО МКО 

Нарізання  

Смаження 

τ=4-6 хв., 

t=160-

180оС  

Об’єднання   

Варіння  τ=4-6 хв. 

Об’єднання   

МКО  

Нарізання  

Сіль  

Перець  

Тушкування  τ=6-8 год., 

t=85-90оС 

Остигання t=70-75 °C; 

τ=10-15 хв 

Оформлення  

Відпуск   

Страва «Свинина 

Slow cooking в 

соусі із вишні та 

чебрецю» 



Додаток Б.1 

         ЗАТВЕРДЖЕНО 

 Керівник  закладу «Gastrobar SlowFire» 

Кравцов І.Б._______________ 

(прізвище, ім’я та по-батькові) 

 

“___” ______________ 2026 р. 
 

М.П. 

 

Технологічна карта № 2 

 «Телятина Slow cooking з білим вином, грибами та шалфеєм» 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

порцію (г) 

Вимоги до якості сировини 

Брутто  Нетто  

1 Телятина 

(м’якоть) 

200 190 М'ясо молодих тварин (до 1 року). Колір світло-

рожевий, жир білий, щільний. М'язова тканина 

ніжна, пружна. Не допускається засмага, 

ослизнення або сторонній запах. 

2 Біле сухе вино 50 50 Прозоре, без осаду. Має чистий винний аромат з 

фруктовими нотками.  

3 Гриби печериці 70 70 Свіжі, чисті, цілі. Капелюшок щільно прилягає до 

ніжки. Колір білий або кремовий. Без темних плям 

та ознак в'ялення. 

4 Шалфей свіжий 5 5 Листя пружне, оксамитове на дотик, сірувато-

зеленого кольору. Має сильний пряний аромат. Без 

ознак плісняви або пожовтіння. 

5 Цибуля ріпчаста 30 25 Цибулини визрілі, сухі, без проростання.  

6 Олія рослинна 10 10 Прозора, без запаху та присмаку гіркоти. 

7 Часник свіжий 5 5 Без ознак гниття або проростання.  

8 Сіль кухонна 3 3 Кришталева, біла, без сторонніх механічних 

домішок.  

9 Перець чорний 1 1 Мелений, однорідний за складом.  

 Вихід  - 270  

 

1. Підготовка сировини до виробництва 

Механічна кулінарна обробка телятини, обсушування, нарізання. Очищення та 

нарізка овочів і грибів, подрібнення часнику, підготовка шалфею. 

2. Технологія приготування 

Обсмаження телятини при температурі 160–180°C до утворення рівномірної 

скоринки. Обсмаження овочів і грибів протягом 3–4 хвилин. Проводять 

деглазування білого вина з додаванням шалфею та прогріванням соусної основи 



Продовження додатку Б1  

впродовж 5–10 хвилин. Основний етап приготування здійснюють методом Slow 

cooking за температури близько 80 °C протягом 7–9 годин у мультиварці. Після 

завершення теплової обробки страві надають час для стабілізації структури шляхом 

витримування при температурі 70–75 °C протягом 10–15 хвилин, після чого 

здійснюють порціонування та подачу з відповідним гарніром. 

 

3. Характеристика готового блюда 

Зовнішній вигляд: шматки телятини правильної форми, рівномірного світло-

коричневого кольору, покриті тонким шаром соусу. 

Консистенція: ніжна, соковита, м’язові волокна легко розділяються. 

Запах та смак: з вираженим смаком телятини, легкими нотами білого вина, 

грибів і шалфею. Помірна пряність. 

4. Енергетична та харчова цінність  

Білки: 23 г 

Жири: 9 г 

Вуглеводи: 3,5 г 
 

 

Автор фірмової страви (виробу): ________________________________________ 
(прізвище, ім’я та по-батькові) 

Карту склав: _______________  __________  ______________________________ 
 (посада) (підпис) (прізвище, ім’я та по-батькові) 

 
 

 



Додаток Б.2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Телятина  Цибуля   Часник   Гриби  Шалфей   Вино  

МКО 

Нарізання  

Обсмажування 

τ=6-8 хв., 

t=160-180оС  

   

МКО 

Подрібнення  

Обсмажування 

τ=3-4 хв. 

   

Об’єднання  

   

Тушкування 

τ=7-9 год., 

t=80оС  

   

Остигання 

t=70-75 °C; 

τ=10-15 хв 

 

   

Оформлення   

   

Відпуск    

Прогрівання 

τ=5-10 хв. 

Страва «Телятина Slow 

cooking з білим вином, 

грибами та шалфеєм» 



Додаток В.1 
         ЗАТВЕРДЖЕНО 

 Керівник  закладу «Gastrobar SlowFire» 

Кравцов І.Б._______________ 
(прізвище, ім’я та по-батькові) 

 

“___” ______________ 2026 р. 
 

М.П. 

 

Технологічна карта № 3 

 «Ягнятина з пряними цитрусовими нотами та розмарином» 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Витрата на 

порцію (г) 

Вимоги до якості сировини 

Брутто Нетто 

1 Ягнятина (лопатка або 

ніжка) 

270 250 Охолоджене м’ясо, свіже, без запаху, без 

пошкоджень, м’яке 

2 Апельсин (цедра) 7 5 Свіжа, ароматна, без пошкоджень та гнилі 

3 Апельсиновий сік 25 20 Свіжовичавлений або натуральний, без 

добавок 

4 Розмарин (свіжий) 4 3 Свіжий, яскраво-зелений, без пожовтіння 

5 Оливкова олія 10 10 Вищого гатунку, без сторонніх запахів 

6 Часник (подрібнений) 3 2 Свіжий, без ознак псування 

7 Сіль 1,5 1,5 Харчова, без домішок 

8 Чорний мелений 

перець 

0,5 0,5 Свіжо змелений, ароматний 

 Вихід  - 230  

 

1. Підготовка сировини до виробництва 

Ягнятину зачищають від зайвого жиру та сухожиль, промивають і обсушують. 

Апельсин ретельно миють, знімають цедру, віджимають сік. Часник очищають і 

подрібнюють. Розмарин миють та обсушують.  

2. Технологія приготування 

Підготовлену ягнятину натирають сумішшю солі та чорного меленого перцю. 

Готують маринад з апельсинового соку, цедри, оливкової олії, подрібненого часнику 

та розмарину. М’ясо маринують при температурі +2…+4 °C. Обсмажування при 

температурі 170-180 оС, протягом 5-7 хв. Далі проводять теплову обробку за 

технологією slow cooking при температурі 85-90 °C до досягнення внутрішньої 

температури не нижче 72 °C тривалість 6-8 год. Готову страву витримують перед 

подачею 5-10 хвилин.



Продовження додатку В1 

3. Характеристика готового блюда 

Зовнішній вигляд: порційні шматки правильної форми, рівномірно пропечені, з 

легким блиском м’ясних соків. 

Консистенція: м’ясо ніжне, соковите, легко розрізається, без жорсткості. 

Запах та смак: виразний м’ясний аромат з пряними нотами розмарину та 

легкою цитрусовою свіжістю; смак гармонійний, збалансований. 

 

4. Енергетична та харчова цінність 100 г страви 

Білки: 24,0 г 

Жири: 17,0 г 

Вуглеводи: 2,5 г 

 

Автор фірмової страви (виробу): ________________________________ 
                                                                                     (прізвище, ім’я, по батькові) 

Карту склав: _________________________________________________________ 
                                                    (посада) (підпис) (прізвище, ім’я, по батькові) 

 

 



 

Додаток  В.2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ягнятина  Апельсин   Розмарин  Олія оливкова Часник  

МКО МКО 

Промивання  

Обсушування  

Натирання 

м’якоті  

Вивільнення 

цедри   

Віджимання 

соку  

Миття  

Сушіння   

Приготування маринаду   

Маринування  τ=6-8 год., 

t=85-90оС 

 

Обсмажування   τ=5-7 хв., 

t=170-180оС 

 

Тушкування   τ=6-8 год., 

t=85-90оС 

 

Остигання   t=70-75 °C; 

τ=10-15 хв 

 

Оформлення  

Відпуск  

МКО 

Подрібнення  

сік 

цедра 

сіль  

перець 

Страва «Ягнятина Slow 

cooking з цитрусовими 

та розмарином» 



 

Додаток Г 

Розрахункове меню (виробнича програма)   

гастробару «Gastrobar SlowFire» 

Найменування страви Вихід, г 
Кількість, 

шт. 

Закуски до пива  269 

Хамса смажена  200 69 

Салака копчена з картоплею  240 69 

Крила мариновані темному пиві та карамелізованому соусі 250 33 

Баварські ковбаски з гірчицею та квашеною капустою 230 32 

Цибулеві кільця у пивному клярі з айолі 190 66 

Холодні закуски та салати   299 

Лосося слабосолений з житнім тостом та кроповим соусом 200 34 

Тартар із витриманої яловичини з жовтком та грінками з 

бородинського хліба 
170 

44 

Ростбіф з хріновим кремом та маринованими огірками 210 52 

Салат з лососем гриль (лосося, мікс салату, авокадо, томати 

чері, соус на основі лимонної олії) 
190 

27 

Салат з запеченою свининою та зернистою гірчицею (томлена 

свинина, печена картопля, мариновані огірки, зелень, гірчична 

заправка) 

220 

39 

Салат з індичкою гриль та соусом барбекю (філе індички, мікс 

салату, солодкий перець, хрусткий бекон) 
230 

55 

Салат із запечених овочів з фетою та гарбузовим насінням 210 48 

Гарячі закуски  60 

Бургер класичний (яловича котлета, сир чедер, хрусткий бекон, 

карамелізована цибуля, соус BBQ, булочка бріош) 
250 20 

Бургер з томленою свининою (свинина slow cook, коул-слоу, 

соус барбекю, булочка бріош) 
250 25 

Кесадилья з яловичиною та чедером з соусом сальса та 

сметанковим дипом 
190 15 

Супи  54 

Борщ з томленою яловичиною із сметаною та грінками з 

чорного хліба 
300 30 

Курячий суп з локшиною та зеленню 300 24 

Основні страви  359 

Креветки гриль з соусом лайм-чилі та картопляним пюре  240 19 

Стейк з лосося гриль та овочами гриль і лимонно-вершковим 

соусом 
270 

21 

Скумбрія запечена з лимоном та зеленню 260 27 

Стейк Ribeye dry-aged з грильованоми овочоми та розмариномі 

соус Chimichurri 
230 

18 

Свинина Slow cooking в соусі із вишні та чебрецю» 235 21 

Телятина Slow cooking з білим вином, грибами та шалфеєм 240 30 

Ягнятина Slow cooking з цитрусовими та розмарином 250 37 

Ребра свинячі мариновані в імбирно-пивному соусі запечені з 

картоплею  
225 

31 

Свинина тушкована із овочами  230 43 



 

Продовження додатку Г  

Найменування страви Вихід, г 
Кількість, 

шт. 

Курячі стрипси з копченою паприкою та картопляним пюре  240 38 

Качина грудка із ягідним соусом та пастернаком   220 29 

Мікс курячих ковбасок із квашеною капустою, маринованими 

овочами, гірчицею, картоплею фрі 
260 

42 

Десерти  90 

Панна котта з пивним карамельним соусом 150/30 30 

Крем-брюле з фісташкою та чорним шоколадом 170/40 31 

Лавандово-цитрусовий сорбет із медовим крохмалем 150/40 24 

Гарячі напої   

Чай  15 

Малиново-м'ятний  300 3 

Обліпиховий  300 10 

Зелений, чорний, травʼяний (листові) 600 2 

Кава  30 

Еспресо 30 9 

Подвійний еспресо 60 5 

Американо 120 4 

Капуоренж айс 200 5 

Карамельний латте 180 1 

Капучiно 120 5 

Ванільний латте 200 1 

Безалкогольні напої   

Власного виробництва    

Свіжевичавлені соки  15 

Апельсиновий 200 4 

Грейпфрутовий 200 9 

Яблучний 200 1 

 Морквяний 200 1 

Лимонади власного виробництва  15 

Цитрусовий  300 5 

Полуничний  300 5 

Імбирний з м’ятою  300 10 

Вода та соки  30 

Coca-cola, Fanta Orange, Sprite 500 14 

Боржомі 350 10 

Моршинська  500 5 

Сік «Галіція» в асортименті  250 1 

Пиво  269 

Світлі лагери та елі   

Ципа “Світле” (Закарпаття) — 4.8%, 12% 

Класичний легкий лагер із м’яким смаком і ледь помітною 

гірчинкою 

300 4 

Varvar “Blonde Ale” (Київ) — 5.0%, 12% 

М’який ель із квітковим ароматом і нотами меду. 
500 12 



Продовження додатку Г  

Найменування страви Вихід, г 
Кількість, 

шт. 
 

Ten Men “Lager House” (Хмельницький) — 4.7%, 11% 

Освіжаюче пиво в чеському стилі, добре збалансоване. 
500 11 

Пшеничні сорти   

Ципа “Білий ведмідь” (Карпати) — Hefeweizen, 4.9% 

Нефільтроване пшеничне пиво з нотами банану й гвоздики. 
500 6 

Bierwelle “White Craft” (Чернігів) — 5.2%, 13% 

М’який смак із приємною кислинкою та ароматом кориці. 
500 11 

Mitra “Pshenychne” (Одеса) — 5.2% 

Класичне пшеничне нефільтроване. 
500 5 

Хмільні елі   

Rebrew “Single Hop Mosaic IPA” (Дніпро) — 6.5%, 15%, IBU 45 

Виразна цитрусова гірчинка, аромат манго та маракуї. 
500 7 

Varvar “Mad Hops APA” (Київ) — 5.4%, 13%, IBU 40 

Американський пейл ель із насиченим ароматом хмелю. 
500 24 

Ten Men “Tropical IPA” (Хмельницький) — 6.3%, 14%, IBU 50 

Тропічна ароматика, фруктові ноти, стійка гірчинка. 
500 8 

Темні сорти   

Didko “Темний князь” (Львів) — Porter, 5.8%, 14% 

Насичений смак кави, шоколаду та карамелі. 
330 11 

Ципа “Темне” (Карпати) — Dunkel, 5.5% 

Легке карамельне пиво з м’яким солодовим ароматом. 
330 16 

 Rebrew “Coffee Milk Stout” (Дніпро) — 6.0%, 15% 

Густий кавовий стаут з нотами вершків і какао. 
330 17 

Фруктові та кислі елі   

Ten Men “Pineapple Milkshake IPA” (Хмельницький) — 6.2% 

Кремовий IPA із додаванням ананасу, солодкий і ароматний. 
350 17 

Ципа “Вишневе” (Закарпаття) — Sour Ale, 4.5% 

Освіжаюче кисле пиво з натуральним вишневим соком. 
350 12 

Rebrew “Passion Sour” (Дніпро) — 4.3% 

Яскравий фруктовий ель із маракуєю, лаймом і хмелем 
350 14 

Butauty Kvientinis світле (4,6%) 250 13 

Розливне   

Крафтове Лейджер Czech Lager 500 24 

Крафтове Weizen Hefeweizen 500 12 

Сидр   

Сидр ігристий Brannland Pernilla Perle Cider 750 12 

Сидр ігристий Kinkiz Cidre Cornouaille 750 21 

Сидр ігристий Cedric Cidre Granit 750 12 

 

 

 



Додаток Д 

Схема організації технологічних процесів готової кулінарної продукції в 

гарячому цеху гастропаба 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Сировина та напівфабрикати 

Лінія приготування супів   
Лінія  приготування закусок 

до пива та гарячих,  

основних страв  

Варіння 

Проціджування 

Нарізання 

Пасерування 

Протирання 

Порціонування 

Короткочасне зберігання 

Маринування 

Ферментування 

Варіння 

Смаження 

Запікання 

Тушкування 

Нарізання 

Протирання 

Порціонування 

Короткочасне зберігання 

Готова продукція до споживання 

Холодильна шафа 

Мийна 2-х секційна 

Виробничий стіл 

Стіл роздавальний 

Ваги електронні 

Індукційна плита 

Поличка навісна 

Стерелізатор ножів 

Бак для відходів 

Холодильна шафа 

Стелаж 

Виробничий стіл 

Стіл роздавальний 

Су-від вакуумний апарат 

Ваги електронні 

Пароконвектомат 

Індукційна плита 

Мультиварка 

Раковина для миття рук 
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ГРАФІЧНИЙ МАТЕРІАЛ  



   

           Технологічна схема приготування  «Свинини Slow cooking в соусі із вишні та чебрецю» 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 1 

«Свинина Slow cooking в соусі із вишні та чебрецю» 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини  

Витрата на 

порцію (г) Вимоги до якості сировини 

Брутто Нетто 

1 
Свинина 

(вирізка) 
180 170 

Охолоджена (не заморожена), м'язова тканина пружна, 

колір блідо-рожевий. Запах приємний, характерний для 

свіжої свинини. Поверхня чиста, без плівки та сухожиль. 

2 Вишня свіжа  50 50 Плоди цілі, без кісточок. 

3 Чебрець свіжий 5 5 

Стебла та листя пружні, інтенсивно-зеленого кольору. Без 

ознак в'янення, пожовтіння або засихання. Виражений 

характерний пряний аромат. 

4 
Цибуля 

ріпчаста 
30 25 

Цибулини щільні, сухі, без ознак проростання. Лушпиння 

ціле, золотистого кольору. М'якоть соковита, біла, без 

сторонніх запахів. 

5 Олія рослинна 10 10 
Прозора, без осаду та сторонніх запахів. Колір світло-

жовтий. Смак нейтральний. 

6 Вино біле сухе 40 40 
Прозоре, без каламуті. Смак чистий, гармонійний, з 

вираженою кислинкою. 

7 
Цукор 

коричневий 
5 5 

Тростинний, кристалічний, без грудок. Колір від світло- до 

темно-коричневого. Характерний аромат карамелі. 

8 Сіль кухонна 3 3 
Білого кольору, без сторонніх домішок та запаху. Суха та 

сипуча. 

9 
Перець чорний 

мелений 
1 1 

Мелений, однорідної структури. Колір темно-сірий з 

коричневим відтінком. Смак гострий, аромат різкий, 

характерний. 

 Вихід - 180  
 

 
Технологія приготування 

Попереднє обсмаження свинини при 160–180 °C до утворення золотистої скоринки. 

Овочі пасерують. Для приготування соусу до вишні додають цукор, оцет, вино та чебрець, 

проварюють 5–10 хвилин. Поєднують всі інгредієнти і використовуючи техніку Slow cooking 

готують при 85–90 °C протягом 6–8 годин у мультиварці або аналогічному обладнанні. 

Характеристика готового блюда 

Зовнішній вигляд: м’ясо коричневого кольору, покрите густим соусом з видимими 

частками вишні та гілочками чебрецю. 

Консистенція: м’яка, соковита; соус однорідний і рівномірно вкриває м’ясо. 

Запах та смак: виразний аромат поєднує запах свіжої свинини, кисло-солодкі фруктові 

ноти вишні і пряний чебрець; збалансований, ніжний смак із помірною солоністю і легким 

гострим відтінком.  

    
ДТЕУ    181.26   5-2-5    зфн    КP    ГЧ     

    
    Технологія страв із м’яса з використанням техніки Slow cooking та 

організація їх виробництва у гастробарі  на 60 місць 
 П. І. Б. Підпис Дата 

     
Технологічні схеми та картки на 

харчову продукцію 

Стадія Аркуш Аркушів 
Зав. каф. Кравченко М,Ф..      ЕП 1 3 
Керівник Марцин Т.О.   

Консульт Марцин Т.О.   Графічні матеріали з 
впровадженням новітніх 

технологій 

 
Факультет технологій та бізнесу 

Студент Довгаль  І.М.   
    

 

Свинина  Вишня   Вино   Чебрець   Оцет   Цибуля   

МКО МКО 

Нарізання  

Смаження 

τ=4-6 хв., 

t=160-180оС  

Об’єднання   

Варіння  τ=4-6 хв. 

Об’єднання   

МКО  

Нарізання  

Сіль  

Перець  

Тушкування  τ=6-8 

год., t=85-90оС 

Остигання t=70-75 

°C; τ=10-15 хв 

Оформлення  

Відпуск   

«Свинина Slow cooking 

в соусі із вишні та 

чебрецю» 
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Экспликация 1-й этаж

Кільк.  Підп.Арк. №Док. Дата
Стадія Аркуш Аркушів

Зм.

ДТЕУ     181.26    5-2-5    зфн     КР    ГЧ

ЕП 3
Керівник
Зав. каф. Кравченко М.Ф.

Факультет технологій та бізнесу

2

План цеху з розташуванням
технологічного обладнання

Розробив Довгаль І.М.
Консульт.

Проєкт гарячого цеху

Експлікація приміщень

Марцин Т.О.

Криворучко М.Ю.

Технологія страв із м’яса з використанням техніки Slow cooking та
організація їх виробництва у гастробарі на 60 місць

Специфікація обладнання
№ Назва устаткування Марка Кількість 
    
1 Холодильна шафа OZTI  1 
2 Мийна 2-х секційна ВМ-2 1 
3 Стелаж Orest 2 
4 Виробничий стіл СПМ -1500/1 3 
5 Стіл роздавальний - 1 
6 Су-від вакуумний апарат Sirman Softcooker  1 
7 Ваги електронні Rainberg RB-303 1 
8 Пароконвектомат Giorik EasyAir ECE  1 
9 Індукційна плита INDOKOR IN3500 1 
10 Мультиварка Crock-Pot 1 
11 Поличка навісна - 2 
12 Стерелізатор ножів 281246 HENDI 1 
13 Бак для відходів - 1 
14 Раковина для миття рук РР 1 



2

14

60
00

3800

Трап Ø 100

К Ø 100, Н=300 до поз. 2, 14

ХВ, ГВ d 15 h-500
 (вентель) до поз. 2, 14

14

Х

1

6

5

7

8

9

10

1260
00

3800

25
00

24
00

15
00

15
00

30
00

Е 3ф, 7,2 кВт, h-300
до поз. 9
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ЕШ 1 ф.1.1 кВт h-1100
 до поз. 1, 5

ЕШ 1 ф, 0,55 кВт, h-1100
до поз. 6, 7, 10, 12
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Кільк.  Підп.Арк. №Док. Дата
Стадія Аркуш Аркушів

Зм.

ДТЕУ     181.26    5-2-5    зфн     КР    ГЧ

ЕП 3
Керівник
Зав. каф. Кравченко М.Ф.

Факультет технологій та бізнесу

3

Розробив Довгаль І.М.
Консульт.

Проєкт гарячого цеху
Марцин Т.О.

Криворучко М.Ю.

Технологія страв із м’яса з використанням техніки Slow cooking та
організація їх виробництва у гастробарі на 60 місць

Схема комунікаційного забезпечення
технологічного устаткування цеху

Схема монтажу електромереж
Схема монтажу водопостачання і

каналізації

                  Умовні позначення 
ȏ - місце монтажу євророзетки 
Е - підведення електричного струму 
ф - фазність 
h - висота монтажу розетки 
ЕР - встановлення євророзетки 
ЕШР - встановлення трифазного роз’єднувача 
ХВ - підведення холодної води 
ГВ - підведення гарячої води 
К - підведення каналізації 
D - діаметр з’єднання (мм, ‘) 
h - висота підведення (мм) 
поз. - № позиції за специфікацією 

Специфікація обладнання
№ Назва устаткування Марка Кількість 
    
1 Холодильна шафа OZTI  1 
2 Мийна 2-х секційна ВМ-2 1 
3 Стелаж Orest 2 
4 Виробничий стіл СПМ -1500/1 3 
5 Стіл роздавальний - 1 
6 Су-від вакуумний апарат Sirman Softcooker  1 
7 Ваги електронні Rainberg RB-303 1 
8 Пароконвектомат Giorik EasyAir ECE  1 
9 Індукційна плита INDOKOR IN3500 1 
10 Мультиварка Crock-Pot 1 
11 Поличка навісна - 2 
12 Стерелізатор ножів 281246 HENDI 1 
13 Бак для відходів - 1 
14 Раковина для миття рук РР 1 


