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Одеська національна академія харчових технологій 

 

В процесі приготування кулінарної продукції харчові продукти 

піддаються обробці. Кулінарну обробку проводять в першу чергу для того, 

щоб надати продуктам властивостей, які зроблять їх придатними для 

вживання в їжу. Процеси термічної обробки і замороження їжі є 

затребуваними на сучасній професіональній кухні.  

У сучасну ресторанну кухню України надійшло досить багато 

інноваційних технологій обробки продуктів харчування, які з’явилися і 

зараз широко застосовуються в інших країнах: приготування на сковороді 

ВОК, соте, деглясування, папільйот, фламбування, приготування у вакуумі, 

сушіння фруктів та овочі, підпікання, інтенсивне охолодження і шокове 

замороження [1]. 

Папільйот – ця техніка приготування їжі прийшла до нас із Франції. 

Будь-який харчовий продукт (часто використовують рибу) запікають 

загорнутим у фользі або пергаменті. Фламбування – підпалювання 

приготованої страви з додаванням алкоголю. Деглясування – використання 

соку, який отримують після смаження м’яса. Його додають в соуси, 

перемішуючи з іншими продуктами, аби винайти нові смаки.  

Інтенсивне охолодження і шокова заморозка. Цю технологію давно і 

успішно застосовують в Європі ресторани різного рівня [1]. Заморожування – 
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один з методів консервування, який дозволяє максимально зберегти смакові 

властивості продуктів і їх харчову цінність [2]. 

Мета шокового замороження полягає в тому, що температура в товщі 

продукту знижується з +80 Сº до –18 Сº протягом чотирьох годин. При 

цьому зменшуються втрати вологи, мінімізуються біохімічні процеси, що 

приводить до збереження поживної цінності продукту. Після такої 

інтенсивної заморозки кулінарна продукція зберігається вдвічі-втричі 

довше, ніж звичайно, і без втрати якості. Страва, заморожена в такий спосіб, 

за своїми властивостями еквівалентна свіжій або охолодженій. Після 

інтенсивного замороження кулінарна продукція зберігається вдвічі-втричі 

довше за звичайну без втрат якості. Важливою перевагою шокового 

замороження є зведення до мінімуму розвитку мікроорганізмів у продуктах і 

висока гігроскопічність [1]. 

Серед інноваційних технологій, які прийшли до нас з-за кордону в 

вітчизняну індустрію харчування, широко впроваджується технологія 

інтенсивного охолодження Cook&Chill – або КЕЧ («Кук енд Чіл» – 

«приготуй і охолоди», англ.), дозволена санітарним законодавством країн 

ЄС і США. Ця технологія з’явилась в Німеччині в 1950-х роках для 

організації громадського харчування, зокрема в лікарнях, госпіталях тощо. 

В процесі охолодження їжа не заморожується, а охолоджується до 

температури +1...+4 градуси. При цьому процес охолодження проходить 

настільки швидко, що шкідлива мікрофлора не встигає розвиватися і 

негативно вплинути на їжу. Використання Cook and Chill у виробничих 

процесах громадського харчування дає можливість подовжувати строк 

придатності готових страв від 5 до 21 дня. 

Основна задачу КЕЧ полягає у приготування великого об’єму їжі і 

збереженні її в охолодженому вигляді. Ця їжа знаходиться в охолодженому 

стані до моменту її використання або встановлених строків зберігання. 

Використання Cook and Chill сприяє економії часу, а також трудових та 

енергетичних затрат.  

Технологія Cook and Chill передбачає кілька етапів: 

1. Вибір продуктів і їх зберігання. Потрібно правильно підібрати 
продукти і правильно їх зберігати. Від цього залежить результат 

охолодження. Їжа повинна бути свіжою і до моменту охолодження 

зберігатись в певних кліматичних умовах. Сировина повинна обов’язково 

розморожуватися в холодильниках, щоб не припустити розвитку негативної 

мікрофлори. 

2. Підготовка продуктів. Продукти потрібно обробляти на чистих 
поверхнях і з використанням різних інструментів. Особливо увагу треба 

приділити м’ясу, так как його шматки не повинні перевищувати 2,5 кг 

і товщину більше 6 см. 

3. Приготування. Всі продукти готуються звичайним способом при 
використанні спеціального обладнання. Важливою умовою є те, що під час 

приготування внутрішня температура продукту повинна досягти 70°С і 
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залишатися такою не менше 2 хвилин. Це необхідно для того, щоб вбити 

патогенну мікрофлору. 

4. Підготовка до охолодження. Перед охолодженням або після нього 
будь-яка страва може бути розділена на порції. Охолоджуватися їжа може 

на закритих тарілках або у вакуумних пакетах.  

5. Процес охолодження. У камері спеціального обладнання страва 
піддається інтенсивному охолодженню.  

6. Зберігання продуктів після охолодження. Щоб зберегти свіжість 

охолоджених страв необхідно підтримувати спеціальний температурний 

режим при їх зберіганні, а також виключити контакт з іншими продуктами. 

Якщо з якихось причин температура охолодженого продукту підвищилась 

до +8°С, то така страва повинна бути використана протягом 12 годин або 

утилізована. Коли температура їжі досягає +10°С і вище, то така їжа 

утилізується одразу. Всі продукти після охолодження повинні мати 

маркування, де вказаний тип продукту, а також дата і час його 

приготування.  

7. Регенерація. Розігрівання страв та їх подача повинні виконуватися 
протягом 30 хвилин після вилучення із холодильника. Щоб уникнути 

виникнення бактеріальної мікрофлори, необхідно нагрівати страву до 

температури не менше 120°C і утримувати в такому стані не менше 

2 хвилин.  

В результаті використання технології Cook and Chill зберігаються 

корисні властивості, смакові якості та структура страв, їжа захищається від 

розвитку і впливу шкідливої мікрофлори, досягається максимальна 

продуктивність підприємства, забезпечується можливість створення 

обширного меню та кращих умов обслуговування. 

На основі технології Cook&Chill базується ряд інших методів 

шокового заморожування продуктів харчування. Так, для охолодження 

продукції рідкої консистенції (супи, соуси, тушковані страви) 

застосовується технологія CapKold.  

Також інноваційними методами обробки харчових продуктів є 

технології Cook&Freeze («готуй та заморожуй») та Freeze&Chill 

(«заморожуй та охолоджуй»). 

Таким чином, методи шокового замороження та інтенсивного 

охолодження дозволяють робити заготовки заздалегідь, зберігати продукти з 

малим терміном придатності, знижувати відходи виробництва та задіяти 

якомога меншу кількість виробників. 
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