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Додаток А 

 

Фото зефірної фабрики «Жако» 

 

Фото технологічного процесу приготування цукерок «Пташине молоко» 

 

 



Додаток Б 

  ЗАТВЕРДЖЕНО 

 

Керівник__________________________ 
/найменування суб’єкта   господарювання 

у закладі ресторанного господарства/ 
_______________________________ 

/ власне ім’я, прізвище / 

«____»_____________________ 2023 р. 

 

               ____________________ 

М.П.                                            (підпис) 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №1 

НА НОВУ ТА ФІРМОВУ СТРАВУ (ВИРІБ) 

 

Цукерки «Пташине молоко» з кокосовим цукром та керобом 
/найменування страви / 

 

№ 

з/п 

 

 

Найменування сировини 

 

 

Маса сировини, г Технологічні 

вимоги до якості 

сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

На 1 порцію 

брутто нетто 

1 Вода 10 10 ДСТУ 7525:2014 

2 Масло вершкове 19 19 ДСТУ 4339:2005 

3 Цукор кокосовий 18 18 ЄС №834 / 2007 / & 889/2008 

4 Вершки 25 25 ДСТУ 8131:2015 

5 Яєчний білок 20 20 ДСТУ 8719:2017 

6 Агар 0,6 0,6 ГОСТ 16280-2002.  

7 Лимонна кислота 0,2 0,2 ДСТУ 908:2006 

8 Кероб 8 8 ТУ У 10.6-2949619066- 

001-2019  Вихід - 100  

 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ 

До водиТ=20℃, додати агар-агар,перемішати до повного розчинення агару. 

Суміш підігріти до Т=90℃, всипати кокосовий цукор та розчинити до однорідної 

консистенції. Білок збити з лимонною кислотою, додати цукрово-агарову суміш.  

Вершкове масло та вершки збити в кремо збивальній машині, додати білково-

цукрово-агарову масу, продовжувати збивати протягом 8 хв на оборотах δ=1000 об.  



На транспортер, вистелений поліетиленовою плівкою, вилити отриману суміш, 

витримати не менше 60 хв до утворення пружної структури, розрізати на пласти 

розміром 40x50 см та охолодити протягом 2-3 год. Сформовані пласти нарізати на 

корпуси необхідних розмірів зазначених картах контролю. 

Нарізанні корпуси цукерок вкрити кондитерською глазур’ю на глазурувальній 

машині та охолодити на при температурі 3-5℃ протягом 5-6 хвилин. 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОГО ВИРОБУ 

Зовнішній вигляд – цукерки глазуровані шоколадною глазур’ю. 

Смак та запах – приємний, гармонійний, без сторонніх присмаків та запахів. 

Колір – на поверхні – коричневий, на розрізі – білий. 

Консистенція – стійка консистенція, піноподібна структура. 

 

Мікробіологічні показники для даного виду виробу 

Кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів (МАФ) в 1 г - не більше 103 

Бактерії групи кишкової палички (БГКП) в 1 г - не допускається. 

Патогенні мікроорганізми в 1 г - не допускається. 

Фізико-хімічні показники готового виробу: 

Вміст білку, г – 4,76. 

Вміст жирів, г – 20,79. 

Вміст вуглеводів, г – 21,25.  
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