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Ресторанне господарство є однією з сфер розподілу матеріальних благ між чле-
нами суспільства і сприяє раціональному використанню харчових ресурсів країни. Го-
ловною метою ресторанного господарства є повне задоволення матеріальних та духов-
них потреб населення. Необхідною умовою подальшого розвитку ресторанного госпо-
дарства є запровадження наукових досліджень в галузі технології харчування.

Основним напрямом розвитку ресторанного господарства є розробка і освоєння 
серійного виробництва нових видів обладнання, втілення передових технологічних 
процесів приготування їжі, які базуються на запровадженні найсучасніших досягнень 
вітчизняної та зарубіжної науки.

Поява молекулярної гастрономії є дуже важливим етапом розвитку цієї галузі, 
адже це сучасний стиль приготування страв та напоїв, інноваційні та вишукані форми 
подачі страв, що цікавить як вчених так і фахівців харчової промисловості. Різновид 
технологій м’ясної продукції збільшуються в геометричній прогресії, однією з яких є 
досить популярна не тільки в нашій країні, а й за її межами технологія «Sous Vide».

В роботі досліджувалися параметри приготування курячого філе, м’яса ялови-
чини з соком імбиру за технологією «Sous Vide». Метод включає: підготовку сировини 
шляхом зачищення і шпигування соком імбиру, пакування м’яса в вакуумні поліетиле-
нові пакети, термообробку, охолодження і зберігання.

Технологія «Sous Vide» дає можливість отримати продукт високої якості за ра-
хунок покращення органолептичних характеристик та запобігання ризику мікробіоло-
гічного забруднення; соковитої консистенції з покращеними ароматичними властивос-
тями, підвищеної харчової цінності, з меншими втратами м’яса при тепловій обробці, 
збільшеним терміном зберігання.

Приготування м’ясних страв за технологією «Sous Vide» розширює можливості 
в сфері харчування, а зокрема - асортимент страв, що дозволяє реагувати на мінливі по-
треби попиту та пропозицій (час дня, пора року, різні споживчі сегменти); отримати 
страви високої якості; завчасно приготувати напівфабрикати, що зменшує поспіх на ку-
хні і дозволяє приділяти більше уваги розігріву, оформленню, подачі страв клієнтові; 
також відкриваються більш широкі можливості для розширення обслуговування бенке-
тів або обслуговування рестораном готелю, не проживаючих в ньому клієнтів, тим са-
мим збільшуючи торговий оборот готельно-ресторанного підприємства.
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