
 
 

 
 

Додаток 23 до Методичної настанови 
для виробників заморожених 
напівфабрикатів у тістовій оболонці 
(пункт 3 розділу ІV) 

 

Типова блок – схема виробництва пельменів, равіолей, хінкалей, мантів, 
чебуреків з м’ясом 
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1.14.Зберігання, 
Т≤25 ºС 

1.15.Розпаковува
ння, дозування 

1.16.Просіювання 

1.17.Дозування  

1.7.Розпаковування  

1.8.Подрібнення 
замороженої 

сировини  

1.4.Дозування 

Пакувальні 
матеріали 

1.21.Приймання 

1.22.Зберігання  

1.23.Розпаковування  

1.26 Транспортування  

1.24.Зберігання  

Т = -18…-25 ºС 

1.20.Фасування, 
пакування, маркування 
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1.1. Забір 

1.2.Очищення 
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1.5.Приймання 

1.13.Зберігання, 
φ≤70%Т≤25 ºС, 
φ≤75% 

1.12.Приймання  

1.9. Подрібнення на 
кутері/м’ясорубці, 

Т≤12 ºС 

1.18. Змішування 

1.3.Льодогенерування 

1.6. Зберігання 
Т= -20…-25 ºС 

 

1.10. Змішування 
компонентів 

1.19.Заморожування  
Т = -25…-35 ºС 

1.11.Формування 

2.9. Цибуля  

1.25. Відвантаження  


