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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

 

Мистецтво приготування кондитерських виробів є водночас 

привабливою та складною справою, оскільки передбачає як створення 

якісних і смачних солодощів, втілення творчого задуму художника-

кондитера, так і демонстрацію власних творчих можливостей, зокрема 

приклад для наслідування іншими.  

Оздоблювальні напівфабрикати призначені для художньої обробки 

тортів і тістечок, надання виробам аромату, визначеного смаку, характерного 

тільки для даного виду тортів і тістечок. Оздоблювальні напівфабрикати в 

кондитерському виробництві надають виробам художньо оформленого 

зовнішнього вигляду, приємного смаку, підвищують їхню харчову цінність. 

Креми ‒ це найважливіші оздоблювальні напівфабрикати (пластичні, 

пишні маси), котрі виготовляють шляхом збивання суміші різних 

компонентів (вершкового масла, вершків, яєчних білків, цукру, молока, 

ароматизаторів, барвників і т. ін.).  

Вони характеризуються високою поживністю й засвоюваністю, 

відмінними смаковими якостями. Різноманіття властивостей кремів сприяє 

їхньому широкому застосуванню під час оброблення тістечок і тортів.  

Проаналізувавши сучасні дослідження у сфері виготовлення кремів на 

основі вершків, ми дійшли до висновку, що використання в них порошку з 

топінамбуру в кількості 10% сприятиме підвищенню смакової та харчової 

цінності, дасть можливість вживати їх при дієтичному харчуванні у якості як 

самостійної кулінарної продукції, так і оздоблювального кондитерського 

напівфабрикату. 

Отже, сукупність інгредієнтів дозволяє одержати крем та обґрунтувати 

технологічні параметри з особливою рецептурою, підвищеною харчовою 

цінністю, смаковими властивостями та багатофункціональністю, який можна 

використовувати в якості крему, оздоблювального напівфабрикату, начинки. 
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При виробництві кремів для кондитерських виробів підвищеної 

харчової цінності в приміщеннях необхідно передбачити місце для 

встановлення додаткового обладнання: електричного млина (для 

перемелювання цукру), шок-фризера, механічного обладнання для 

подрібнення підготовлених фруктів та овочів – блендера, бліксера або 

кутера. Це обладнання дуже схоже за принципом своєї роботи, але 

відрізняється ступенем подрібнення продукту та гомогенності його 

консистенції. Блендер та кутер не завжди дають абсолютно гомогенну 

структуру продукту, тому у разі їх використання необхідно додатково 

здійснювати процес протирання з використанням ручного чи автоматичного 

сита. На відміну від блендера та кутера, бліксер завдяки іншій формі ножа та 

додаткового скребка дозволяє отримувати повністю гомогенний продукт. 

Таким чином, використання бліксера не потребує встановлення 

додатково протирального апарата або автоматичного сита, що позначається 

на зниженні вартості додаткового обладнання. 

В кафе «Слов’янський базар» охорона праці, протипожежної безпеки, 

кліматичних умов знаходиться у задовільному стані. 

Проаналізувавши роботу кафе «Слов’янський базар» можна 

запропонувати деякі рекомендації: 

- розмістити на вулиці біля кафе декілька столиків та стільців для 

смакування продукцією закладу; 

- запровадити розроблений крем для кондитерських виробів; 

- придбати в заклад Бліксер ROBOT COUPE Blixer; 

- працівникам пройти курси підвищення кваліфікації. 
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