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Индии имеют всего по два грамма золота на душу населения,  в других странах эти 
цифры гораздо меньше. Неудивительно, что именно в Обьединенных Арабских Эмира-
тах начали применять «пищевое золото» для украшения различных кулинарных изде-
лий. Так, в гостинице BURJ AL ARAB (Дубаи) пользуется большой популярностью 
утренний ароматный кофе сорта Арабика с пышной молочной пенкой, усыпанной хло-
пьями пищевого 24-каратного золота, который подают с шоколадом и зефиром, также 
украшенными хлопьями золота. Возможность и такого применения золота представля-
ется перспективной.

Научный руководитель – д. мед. н., профессор Стрикаленко Т.В.

ПЕРСПЕКТИВИ РОРОБЛЕННЯ МАСЛЯНОЇ СУМІШІ 
З ВИКОРИСТАННЯМ РОСЛИННИХ МІКРОНУТРІЄНТІВ

Снігур А.В., студент ІV курсу ННІХТ
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Асортимент харчових продуктів повсякденного попиту в нашій країні характе-
ризується високою стійкістю та низькою мірою оновлення, проте існує потреба прове-
дення якісних і кількісних змін стану товарів. Актуальним є необхідність задоволення 
нових потреб, що постійно змінюються; підвищення конкурентоспроможності не тіль-
ки на внутрішньому, але й на міжнародному ринку; стимулювання попиту з боку виро-
бників; значні досягнення науково-технічного прогресу. На державному рівні було 
схвалено програму «Здоров’я – 2020: український вимір», де серед багатьох позицій 
значну увагу було приділено саме створенню нових харчових продуктів, що не тільки 
мають задовольняти фізіологічні потреби людини, але й повинні бути профілактично 
спрямованими. 

Спираючись на сучасні вимоги суспільства та державну політику у сфері харчу-
вання, в НУХТ розроблено технологію виробництва масляної суміші, збагаченої ком-
плексом мікронутрієнтів. Суть розробки полягає у внесенні до складу вершкового мас-
ла спеціально підготовлених інгредієнтів із рослинної сировини під час її механічної 
обробки. Ряд реологічних характеристик продукту, залежить від взаємодії низки гете-
рогенних речовин та формування ними структури, дисперсності та стійкості емульсій. 
Окрім цього, розроблений продукт має привабливі органолептичні властивості та зни-
жену калорійність (у порівнянні із вершковим маслом): вміст жиру не перевищує 44 %. 
Із метою збагачення продукту комплексом мікронутрієнтів рослинного походження, 
формування певних структурно-механічних властивостей, підвищення вмісту аскорбі-
нової кислоти, у масляну суміш (відповідно до запропонованої рецептури) вносили 
спеціально підготовлену суспензією з насіння соняшнику несмаженого (у кількості 5,5 
% та 6,0 % відповідно) та попередньо відновлені порошки з буряку червоного столово-
го і банану холодного розпилювального сушіння. Вибір добавок із рослинної си-
ровини обумовлений їх мікронутрієнтним складом, що має медично доведений позити-
вний вплив на функціонування окремих систем у організмі людини: імунної, серцево-
судинної, нервової тощо, а також високі функціонально-технологічні властивості. За 
результатами проведених досліджень було встановлено, що масляна суміш з порошка-
ми із буряку та банану у кількості 0,5…1,0 % та 4,5…4,0% відповідно, має найвищі ор-
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ганолептичні показники аніж інші зразки. Отримана суміш позиціонує себе як продукт
високої якості, однорідної, щільної та пластичної консистенції, із високим показником 
намазування, без видимих частинок порошку, приємного рожево-пурпурового кольору, 
рівномірно розподіленим по всій масі, з приємним, в міру солодкуватим смаком і аро-
матом буряку, приємний присмак рослинних компонентів. 

Аналізуючи все це, можна стверджувати, що дана розробка має великі перспек-
тиви в харчовій промисловості і в сфері здорового харчування зокрема. Вона дозволить 
суттєво розширити асортимент наявної продукції, тому що створення масляних сумі-
шей передбачає використання та поєднання широкого спектру рослинних нутрієнтів, і 
здатна задовольнити потреби прихильників правильного харчування за рахунок зниже-
ного вмісту тваринних жирів і збагаченого складу біологічно-активних сполук.

Наукові керівники – к.т.н., доцент Вашека О.М., асистент Золотоверх К.В.

ПЕРЕДУМОВИ СТАНДАРТИЗАЦІЇПРОЦЕДУР ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ СЛУЖБОЮ 

FOOD&BEVERAGE ГОТЕЛЮ

Страдна О. Ю., магістранткаІI курсу, Аксюк В. Я., студентка ІІ курсу
Кузьменко М. О., студентка ІІ курсу факультету ГРтаТБ

Харківський торговельно-економічний інститут
Київського національного торговельно-економічного університету, м. Харків

Служба Food&Beverage створюється для надання послуг харчування в готелі. В 
її склад входить заклад харчування, який виробляє кулінарну продукцію власного ви-
робництва. Окрім виробничої функції служба Food&Beverage готелю здійснює продаж 
власної продукції і закупних товарів та організацію їх споживання. Споживання, з ура-
хуванням сервісної діяльності готелю, може відбуватись:

– у торговельних або банкетних приміщеннях закладу харчування;
– у номерах засобу розміщення (послугаRoom-service);
– інших громадських приміщеннях готелю (послуга Catering).
Саме служба Food&Beverage є оператором ринку харчових продуктів (згідно зі 

ст. 1-55 Закону № 771/97-ВР) і під час виробництва та обігу кулінарної продукції і за-
купних товарів зобов’язана постійно застосовувати процедури, які засновані на прин-
ципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках (англ. 
Hazard Analysis and Critical Control Point – НАССР). Заходи, які передбачено такими 
процедурами, стають підґрунтям стандартів роботи служби Food&Beverage готелю.

При розроблянні стандартів забезпечення безпечності харчових продуктів слід 
розрізняти чотири стратегії організації сервісних процесів служби Food & Beverage. 

Перша стратегія спрямована на організацію складних сервісних процесів, коли-
необроблені харчові продукти зберігаються у складських приміщеннях в контрольова-
них умовах, за потребою з них виготовляються напівфабрикати, потім напівфабрикати 
доводяться до стану кулінарної готовності, при необхідності порціонуються, швидко 
охолоджуються або заморожуються, транспортуються,зберігаються в умовах знижених 
температур, регенеруються і подаються до столу. 

Друга організаційна стратегія охоплює такі процеси виготовлення і введення в 
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