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Одесская национальная академия пищевых технологий 

ТЕХНОЛОГИЯ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ РЕСТОРАННОГО ХОЗЯЙСТВА 
В статье рассмотрены особенности технологии низкотемпе-

ратурного приготовления различных пищевых продуктов. Техноло-
гия представляет собой приготовление пищи в вакуумной упаковке 

при точной постоянной температуре ниже температуры кипения 

воды. Приведены достоинства и недостатки технологии, а также 
сравнительные характеристики оборудования, необходимого для 

осуществления технологии низкотемпературного приготовления. 

Рассмотрены принципы внедрения данной технологии на предпри-
ятиях ресторанного хозяйства Украины. 
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The article describes the features of the low-temperature cooking 

technology of various food products. The technology is a cooking vacu-
um-packed with accurate constant temperature below the boiling point 

of water. Advantages and disadvantages of the technology, as well as 

comparative characteristics of the equipment needed to implement the 
technology of low-temperature cooking are given. The principles for the 

implementation of technology in the restaurant industry enterprises of 

Ukraine are considered. 
Keywords: technology, low temperature cooking, restaurants, 

energy-efficient technology, safety products. 

Индустрия питания и гостеприимства, несмотря 

на сложность работы, является одной из наиболее ди-

намично развивающихся в нашей стране при любых 

экономических условиях. Главными задачами пред-

приятий ресторанного хозяйства являются предостав-

ление платных услуг населению в форме организо-

ванного питания и удовлетворение потребностей лю-

дей в пище. Для решения этих задач предприятиям 

необходимо повышать культуру обслуживания, 

улучшать качество выпускаемой продукции, зани-

маться рекламой, увеличивать ассортимент предлага-

емых услуг и товаров, внедрять новые технологии для 

приготовления пищи с учетом знаний о рациональном 

питании и по возможности снизить стоимость выпус-

каемой продукции. 

Одной из новых технологий является технология 

низкотемпературного приготовления пищи, или как еѐ 

ещѐ называют – sous vide. Под этим термином пони-

мают технологию приготовления пищи в вакуумной 

упаковке при точной постоянной температуре ниже 

температуры кипения воды, при этом внутренняя 

температура еды достигает температуры воды и не 

может еѐ превысить, продолжая в ней находиться. 

Чаще всего процесс проводят при температуре 

55…85 °С, например, для стейка эта температура ко-

леблется в пределах 55…60 °С, а для корнеплодов – 

85 °С [1]. Данная технология позволяет достичь ре-

зультатов практически невозможных при традицион-

ных способах приготовления.  

Однако в нашей стране этот метод приготовле-

ния пищи практически не используется на предприя-

тиях ресторанного хозяйства. С одной стороны, это 

связано с недостаточной информированностью пова-

ров о новейших достижениях, связанных с приготов-

лением пищи. С другой стороны, это может быть свя-

зано с высокой стоимостью специализированного 

оборудования для технологии низкотемпературного 

приготовления. Рассмотрим достоинства и недостатки 

технологии, а также возможность внедрения техноло-

гии низкотемпературного приготовления на предпри-

ятиях ресторанного хозяйства Украины. 

Этот метод был разработан в середине 1970-х 

годов шеф-поваром Джорджем Пралюсом (Georges 

Pralus), работавшим во всемирно известном ресторане 

Troisgros (Роан, Франция). Изначально он был разра-

ботан для решения проблемы приготовления паштета 

из гусиной печени, которая при обычных условиях 

приготовления серьезно теряла в весе. Приготовление 

гусиной печени при низких температурах в вакууме 

позволило минимизировать потери при тепловой об-

работке и придало ей более нежный вкус. За послед-

ние два десятилетия этот метод стал активно исполь-

зоваться многими адептами так называемой «молеку-

лярной кухни» в самых лучших ресторанах мира. 

Поскольку в результате такой обработки про-

дукт не подвергается действию высоких температур, 

большинство полезных веществ остается, метод был 

взят на вооружение сторонниками здорового питания. 

Для некоторых видов овощей такая технология неза-

менима. Например, при обычном приготовлении зе-

леные бобовые изменяют свой насыщенный цвет и 

вкус, а у моркови при варении под влиянием высоких 

температур теряются витамины и разрушается струк-

тура продукта. В результате тепловой обработки при 

низких температурах морковь получает отменный 

вкус, сохраняет все свои соки и теряет лишь малей-

шую часть витаминов, кроме того, полностью сохра-

няются еѐ цвет и хрустящая текстура, чего сложнее 

добиться при обычной варке [2]. То же самое отно-

сится ко всем продуктам, приготовленным технологи-

ей sous vide. 

В общем виде технология низкотемпературного 

приготовления приведена на рис. 1.  

 

Рис. 1. Технология низкотемпературного приготовления 

На стадии подготовки ингредиентов происходит 

нарезка и порционирование продуктов, если необхо-

димо, то продукт подвергается маринованию или за-

саливанию, созреванию и натирается приправами. 

 



Технологія і безпечність продуктів харчування  

78 
Харчова наука і технологія  № 1(22)*2013 

Подготовленный продукт размещают в вакуум-

аппарате, и продукт запечатывается в специальный 

пластиковый пакет, из которого откачивается воздух. 

В зависимости от вида продукта выбирается точная 

температура, которую необходимо достигнуть в цен-

тре куска продукта, также выбирается стратегия при-

готовления и температура внутри прибора. Продол-

жительность приготовления определяется по отрабо-

танному рецепту, по таблицам, приведенным в лите-

ратуре, либо путем вычислений, если размеры про-

дукта отличаются от табличных данных. 

В процессе приготовления постоянно проводит-

ся мониторинг показаний датчика температур. На за-

вершающем этапе в зависимости от продукта и прин-

ципов работы предприятия могут осуществляться 

следующие операции. Для мяса происходит так назы-

ваемый отдых продукта и кратковременное обжари-

вание для получения корочки на поверхности. Если 

предприятие работает по технологии 

Cook&Chill, то продукт подвергается шоковой 

заморозке и хранится до момента потребления, после 

чего разогревается и подается. В остальных случаях 

продукт оформляется на тарелке и отпускается потре-

бителю.  

К достоинствам sous vide относятся: 

 возможность приготовить любое блюдо в 

собственном соку, то есть без добавления жира и дру-

гих вредных добавок; 

 сохранение натурального вкуса и аромата 

продукта, которые в обычных условиях утрачиваются 

в процессе приготовления; 

 концентрирование натуральных ароматов в 

продукте за счет того, что продукт запакован; 

 сохранение свежести, цвета и внешнего вида 

продукта в течение всего процесса приготовления. 

Это достигается тем, что при низкотемпературной об-

работке клеточные мембраны не разрушаются; 

 гарантированное высокое содержание пита-

тельных веществ; 

 минимальные потери массы продукта при 

приготовлении за счет отсутствия высыхания; 

 более продолжительный срок хранения: блю-

да, приготовленные методом sous-vide, могут без-

опасно храниться до трех дней при температуре около 

5 °С, до 30 дней при температуре около 1 °С, и доста-

точно долго при температуре около -20 °С и ниже; 

 невозможность пережарить продукт: при го-

товке sous-vide температура внутри и снаружи будет 

одинакова; 

 возможность приготовления мяса с высоким 

содержанием сухожилий (обычно их подвергают дли-

тельному тушению), правильный подбор температуры 

позволяет мышечному коллагену преобразоваться в 

желатин, не допуская денатурации белков – именно 

из-за нее мясо получается нежным и мягким; 

 сокращение расходов благодаря минималь-

ным потерям при готовке и хранении продуктов. 

Однако существует и ряд недостатков метода. К 

ним относятся: 

 отсутствие реакции Майяра, которая запуска-

ется при температуре порядка 154 °С, в то время как 

приготовление происходит при более низких темпе-

ратурах; 

 возможность образования ботулотоксинов, 

поскольку, возбудители ботулизма, в отсутствие кис-

лорода активно размножаются, попутно вырабатывая 

ботулотоксин. 

 длительность процесса приготовления, по 

сравнению с другими методами термической обра-

ботки.  

Отсутствие реакции Майяра легко исправить, 

подвергнув мясо обжариванию либо до, либо после 

приготовления методом sous-vide. В результате по-

требитель получает мясо с нежной текстурой и зажа-

ренной корочкой сверху, при этом мясо не успевает 

пересушиться. Обычно приготовление методом sous-

vide и дальнейшее хранение более безопасно, чем 

приготовление обычными методами. Это объясняется 

тем, что перед приготовлением при низкотемператур-

ных режимах продукты чаще всего подвергаются ма-

ринованию или засаливанию, а также вакуумирова-

нию, что предотвращает внезапное заражение в про-

цессе обработки. Кроме того, этот метод позволяет 

точно контролировать температуру процесса и не га-

дать готов ли продукт. Комбинация времени приго-

товления и температуры доказывает безопасность ме-

тода sous-vide [3]. 

С одной стороны, длительность приготовления 

является недостатком этого метода, но, на самом деле, 

в этом одновременно заключается и его удобство. Да, 

часто метод sous-vide требует предварительного пла-

нирования, но в это время повару не нужно делать 

ровным счетом ничего, поэтому он может заняться 

приготовлением  гарнира или соуса к готовящемуся 

блюду. Для низкотемпературной технологии приго-

товления продуктов питания был разработан цифро-

вой погружной циркулятор, который дает полный 

контроль над процессом приготовления. Основные 

части этого устройства – нагревательный элемент, 

циркуляционный насос небольшой мощности и самая 

главная составляющая – регулятор температур. Бла-

годаря этому устройству можно регулировать темпе-

ратуру с точностью до 2 °С, а в некоторых устрой-

ствах с точностью до 0,5 °С.  

Существует два достаточно разных типа обрат-

ной связи в регуляторах температур, которые исполь-

зуются в оборудовании для низкотемпературного 

приготовления продуктов. Менее дорогой и менее 

точный тип основан на принципе термостата, когда 

прибор включается, если температура ниже необхо-

димой и выключается при достижении этой темпера-

туры. Поскольку в данном случае нагревательный 

элемент работает только на полной мощности либо не 

работает, то такой тип регуляторов неизбежно приво-

дит к тому, что температура колеблется в большом 

пределе. С одной стороны, изменение температуры не 

настолько широкое, как, например, при запекании мя-

са на вертеле, но этого колебания может быть доста-

точно для того, чтобы внешняя часть пищи смогла 

стать переваренной. 

Другой тип регуляторов температур решает эту 

проблему, варьируя количество тепловой энергии, пе-

редающейся объему жидкости, в которой готовится 

вакуумированная пища. Такие регуляторы называют-
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ся пропорционально-интегрально-дифференциаль-

ными и являются примером лабораторного оборудо-

вания, используемого на современной кухне. В таких 

регуляторах используются небольшие микропроцес-

соры для постоянной оценки и управления разницей 

между текущими измерениями и заданным значением 

температуры. Поэтому точность поддержания темпе-

ратуры на одном уровне у таких регуляторов гораздо 

выше, чем у обычных термостатов. 

Таким образом, первым аппаратом, разработан-

ным для низкотемпературного приготовления, была 

водяная баня с цифровым погружным циркулятором. 

К достоинствам данного аппарата можно отнести 

очень четкий контроль температуры и достаточно 

широкую распространенность его использования сре-

ди европейских и американских шеф-поваров, а также 

умеренную стоимость аппарата. К недостаткам аппа-

рата можно отнести то, что нагревательный элемент с 

циркулятором занимают часть пространства водяной 

бани, что уменьшает объем для приготавливаемого 

продукта. Кроме того, аппарат потребляет до 2,4 кВт 

для нагрева водяной бани объемом 30 литров. 

Водяная баня или мармит c погружным цирку-

лятором быстро становится стандартным аппаратом 

на современной профессиональной кухне и образцом 

низкотемпературного приготовления. Однако, это не 

единственный выбор, существует целый ряд оборудо-

вания, который также можно использовать в техноло-

гии низкотемпературного приготовления.  

Водяная баня или мармит без погружного цир-

кулятора.  

К достоинствам этого аппарата относятся низкая 

стоимость,  легкость очистки, меньшее потребление 

энергии и больший полезный объем по сравнению с 

эквивалентным у циркуляционной водяной бани. Од-

нако из-за отсутствия принудительной циркуляции 

жидкости, в аппарате легче возникает неравномерное 

распределение температуры жидкости по объему, что 

может привести к неравномерному прогреву продукта 

и, как следствие, ухудшению его органолептических 

качеств. Современная профессиональная кухня сейчас 

не обходится без таких аппаратов, как печь с па-

роувлажнением, либо пароконвекционная печь. Рас-

смотрим возможность использования этого широко 

распространенного оборудования для технологии 

низкотемпературного приготовления продуктов.  

К достоинствам печей с пароувлажнением отно-

сятся – умеренная цена аппарата, большой объем 

внутренней камеры, возможность получения высоких 

температур и разную степень влажности. Принцип 

работы печей с пароувлажнением основан на том, что 

в камеру поступает пар, получаемый при попадании 

воды на тэны аппарата. Поэтому к недостаткам печей 

с пароувлажнением относятся высокие температуры 

поступающего в камеру пара, что может привести к 

перегреву продукта, высокий расход электроэнергии 

и большая продолжительность при приготовлении 

небольшого количества порций, а для некоторых ап-

паратов сложность при программировании техноло-

гического процесса. Пароконвекционная печь отлича-

ется от печи с пароувлажнением наличием бойлера, 

поэтому температура подаваемого в камеру пара ва-

рьируется в более широких пределах. К достоинствам 

этого вида оборудования можно отнести широкую ва-

риативность значений температуры и влажности, 

вплоть до 100 % влажности внутри камеры, большой 

объем внутренней камеры, возможность задавать 

сложные программы. К недостаткам относятся – вы-

сокая цена аппарата, комплекс требований к установ-

ке (обязательное наличие подводов воды и канализа-

ции), невозможность добиться точной температурной 

стабильности при температурах внутри камеры ниже 

60 °С. Скороварки недороги, обладают возможностью 

повышения температуры внутри продукта выше 

100 °С, пригодны для консервирования. К недостат-

кам скороварок можно отнести необходимость регу-

лирования давления и времени приготовления только 

в ручном режиме. 

Автоклавы позволяют полностью автоматизиро-

вать контроль давления, температуры и времени при-

готовления. Они доступны в широком диапазоне раз-

меров. Могут проводить процесс при температуре 

140 °С – это более высокое значение, чем у скорова-

рок. К недостаткам можно отнести высокую стои-

мость аппарата, необходимость упаковывать продукт 

в специальный контейнер, а также то, что его можно 

использовать только для приготовления пищи при 

температуре выше 100 °С. 

Мультиварка оснащена пропорционально-

интегрально-дифференциальным регулятором. До-

стоинства таких аппаратов – точность температур, не-

высокая цена. Однако, из-за отсутствия насоса для 

циркуляции воды, этот аппарат имеет небольшой теп-

ловой поток. 

Для внедрения низкотемпературной технологии 

приготовления продуктов на предприятиях ресторан-

ного хозяйства Украины можно применить два 

направления – использовать уже имеющееся оборудо-

вание, либо приобретать специализированное. С од-

ной стороны, приобретение специализированного 

оборудования – водяной бани с погружным циркуля-

тором гарантирует высокое качество готового про-

дукта. С другой стороны, влечет за собой денежные 

расходы, причем для предприятий большой мощности 

понадобится несколько таких аппаратов. Это объяс-

няется тем, что имеющиеся в продаже циркуляторы 

расчитаны на мощность 2,4 кВт и позволяют нагреть 

объем в 20…30 литров. Если же циркулятор будет ис-

пользован для емкости большего объема, циркулятор 

не будет в состоянии поддержать установленную 

температуру приготовления. Большие металлические 

емкости быстро теряют температуру в результате ис-

парения жидкости с поверхности и теплопередачи че-

рез стенки емкости. С маломощным циркулятором это 

приводит к быстрому образованию холодных и горя-

чих точек в объеме, а значит, к снижению качества 

готового продукта.  

Использование уже имеющегося в наличии обо-

рудования влечет за собой отработку технологии для 

конкретного аппарата. Например, нециркулирующие 

ванны имеют существенный недостаток. При их со-

здании заложен принцип естественной конвекции, ко-

гда любая разница температур приводит к перемеще-

нию воды от поверхности вниз. Такой подход может 

хорошо работать для небольших, хорошо разделен-

ных пакетов с пищевыми продуктами с большими  
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промежутками между ними.  

Когда ванна переполнена продуктами относительно 

своего собственного объема, вода в ней перестает хо-

рошо циркулировать. Могут возникать холодные точ-

ки, из-за которых продукт может приготовиться не-

равномерно.  

Кроме того, при испарении воды пакеты с про-

дуктом могут касаться перегретых точек на дне, кото-

рые могут расплавить пакеты и испортить продукт. 

Этот недостаток может быть устранен путем добавле-

ния небольшого насоса или барботера, а также обяза-

тельного закрытия поверхности емкости во избежание 

испарения жидкости. Для крупных предприятий, осо-

бенно кейтеринговых, лучшим решением будут печь с 

пароувлажнением и пароконвекционная печь, а также 

автоклав. 

Отличие технологии низкотемпературного при-

готовления в печах заключается в том, что вместо во-

ды, окружающей завакуумированный продукт, в ка-

меру поступает пар, повышающий как давление, так и 

температуру внутри. 

Если же предприятие небольшое и количество 

блюд, приготавливаемое методом sous-vide, не пре-

вышает несколько десятков, то в таком случае для 

технологии можно использовать обычную наплитную 

посуду. Это самый экономный вариант внедрения 

технологии низкотемпературного приготовления на 

профессиональной кухне. К минусам такого варианта 

можно отнести ручное регулирование температуры, 

поэтому время приготовления в данном случае не 

может быть длительным. 

В заключение можно сказать, что технология 

низкотемпературного приготовления – прогрессив-

ный метод обработки пищи, позволяющий сохранить 

все ценные качества исходных продуктов. Его внед-

рение не требует серьезных капиталовложений и мо-

жет осуществляться на оборудовании, уже имеющем-

ся на предприятии. А основным сдерживающим фак-

тором внедрения технологии sous vide на предприяти-

ях ресторанного хозяйства Украины является низкая 

осведомленность поваров и владельцев заведений о 

качественно новом подходе к приготовлению пищи.  
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Одеська національна академія харчових технологій 

ЕКОЛОГІЧНИЙ АУДИТ ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО ПІДПРИЄМСТВА 
Використання критерію екологічності для хлібопекарного 

підприємства дозволяє не тільки виявляти найбільш суттєві впливи 

на навколишнє середовище конкретного виробництва, а й оцінюва-
ти ефективність використання сировинних ресурсів і завантаження 

устаткування.  

Ключові слова: критерій екологічності, хлібопекарське ви-
робництво, оцінка впливу на довкілля. 

The use of environmental criteria for bakeries can not only identi-

fy the most significant environmental impacts of the specific production, 
but also to evaluate the effectiveness of resource utilization and load 

equipment. 

Keywords: environmental criteria, bread making, environmental 
impact assessment. 

Поряд з підприємствами хімічної, металургійної 

та інших галузей промисловості, які чинять найбільш 

значні негативні впливи на стан екосистем, хлібопе-

карські підприємства є стабільними споживачами си-

ровинних ресурсів і генераторами відходів. В даний 

час відсутній комплексний підхід до оцінки впливів 

хлібопекарських підприємств на навколишнє середо-

вище. Тому розгляд проблеми оцінки впливу хлібопе-

карських підприємств та розробка заходів, що забез-

печують мінімізацію їх впливу на природні та штучні 

екосистеми, є своєчасним і актуальним. 

Мета роботи полягає в оцінці впливу хлібопе-

карського підприємства на навколишнє середовище і 

розробці заходів, що забезпечують мінімізацію антро-

погенного впливу на природні та штучні екосистеми. 

В роботі: 

– вивчено фактори антропогенного впливу хлі-

бопекарських підприємств на компоненти навколиш-

нього середовища; 

– розроблено методологічний підхід до еколо-

гічної оцінки та нормування діяльності хлібопекарсь-

кого підприємства; 

– розроблено комплекс заходів, що забезпечу-

ють мінімізацію антропогенного впливу хлібопекар-

ського підприємства на компоненти навколишнього 

середовища. 

Якісний склад стічних вод хлібопекарського пі-

дприємства оцінювали за вмістом дріжджів, молочно-

кислих і спороутворюючих бактерій, завислих речо-

вин, біохімічним споживанням кисню (БСК) і концен-

трацією іонів водню (рН). Результати аналізів мікро-

біологічного складу стічних вод і фізико-хімічні пока-

зники забруднень стічних вод хлібопекарського підп-

риємства наведені в табл. 1 та 2. 

 

Таблиця 1 

Мікробіологічний аналіз стічних вод на хлібозаводі 

Технологічна схема 

приготування хліба 

Вміст, КОЕ/100 мл 

дріжджі молочнокислі 

бактерії 

спороутворюючі 

бактерії 

Безопарним способом на 

пресованих дріжджах 
1,0-1,7х105 0,5-1,0x105 2,0-5,5x105 

Таблиця 2 

Фізико-хімічні показники забруднень стічних вод  

хлібопекарського підприємства 

Найменування  

показників 

Середнє значення  

по галузі 

Хлібозавод 

рН 7,45 7,2 

Завислі речови-

ни,мг/л 

170 860 

БСКповн, мг/л 326 520 
 

 


