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Живий йогурт, корисний для здоров'я: позбавляє від 
патогенних мікроорганізмів; нормалізує процес травлення; стимулює 
дію імунної системи.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Доценко Н.В.

НОВАЦІЇ В СИСТЕМІ ХАРЧУВАННЯ В НАВЧАЛЬНИХ 
ЗАКЛАДАХ ЯК СКЛАДОВА БЕЗПЕКИ ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

МОЛОДОГО ОРГАНІЗМУ

Ткач К.О., студентка IV курсу факультету ІТХ і РГБ
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Реалії часу потребують від закладів освіти України оволодіти 
інноваційними технологіями харчування для покращення культури 
харчування, створення їжі не тільки корисною, а й більш цікавою та 
привабливішою для учнів та студентів. На сьогодні актуальною є 
задача формування в людини свідомого прийняття їжі, розуміння, що 
вживає, чому й як при цьому себе почуває організм. Таке ставлення до 
харчування повинно виховуватись з раннього віку  й саме їдальні, 
буфети,  кав’ярні тощо, які знаходяться в навчальних закладах, 
повинні брати в цьому найактивнішу участь.

В сучасному світі стало модним бути здоровим, займатись 
спортом, вживати здорову їжу. Ігноруючи здорове харчування 
неможливо бути повним сил, енергії та мати високу працездатність. 
Але інколи корисне харчування вважається несмачним і доволі 
суворим. Щоб спростувати ці думки прогресивні дієтологи разом із 
спеціалістами –технологами розробляють інноваційні рецепти 
корисних блюд.  

Одним із новаторів у цій справі в нашій країні є молодий 
кулінар-експерт Євгеній Клопотенко, який займається реалізацією 
проекту створення нової культури харчування для шкіл. Планується 
проводити проект в три етапи – по-перше, створення збірника 
рецептів, далі тестування нового меню в двох школах, з метою зібрати 
відгуки учнів, і третій етап - розробка плану переходу всіх українських 
шкіл на нову культуру харчування. 

Перший етап проекту  - укладання та впровадження збірника 
рецептур для харчування в школах. Планується розробити 60 нових 
рецептів з урахуванням сезонності, різноманітності продуктів та 
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технологій їхнього приготування з подальшим затвердженням 
дієтологами Центру громадського здоров’я при МОЗ України. Чинний 
зараз збірник рецептів був виданий ще в 1957 році й тільки 2 рази 
редагувався, а основними критеріями рецептур виступала калорійність 
і поживність.  Через півсторіччя шкільне меню майже не змінилось, 
тому  гостро назріла потреба змінити підходи до приготування, 
обробки продуктів, подачі та назви блюд. 

До речі, з 20 вересня 2019 року контроль за безпекою 
харчування в освітніх закладах буде здійснюватися за новими 
правилами. Для суб’єктів господарювання, які надають послуги 
харчування, буде  запроваджено систему НАССР. Інноваційна система 
харчування в навчальних закладах повинна дотримуватись  цих вимог, 
спрямованих на зниження ризику харчових отруєнь  та підтримку 
здорового способу життя учнівської молоді. 

Основним завданням новацій в харчуванні в закладах освіти є 
корисна, приготована за сучасною рецептурою їжа, створена на 
основні вітчизняних продуктів таких, як: овочі, фрукти, м’ясо та 
риба(що готуються з мінімальною кількістю жирів та жарки), 
макарони з твердих сортів пшениці, різноманітні крупи, яка дозволить 
молодій людині бути здоровою та жити смачно. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, 
доцент Лисюк В.М.

ПОЛІФУНКЦІОНАЛЬНИЙ НАПІВФАБРИКАТ ДЛЯ 
ВИРОБНИЦТВА КУЛІНАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ ШИРОКОГО 

АСОРТИМЕНТУ

Устименко І.М., асистент кафедри ресторанної і 
аюрведичної продукції 

Національний університет харчових технологій, 
м. Київ

У структурі харчування населення України зростає дефіцит 
поліненасичених жирних кислот на тлі споживання у великій кількості 
тваринних жирів. Отже, необхідно включати до раціону населення олії 
та жири, які багаті на поліненасичені жирні кислоти без відсутності у 
їхньому складі шкідливих для організму людини транс-ізомерів 
жирних кислот, у привабливому вигляді як для споживача – харчових 
жировмісних продуктів емульсійного типу та харчової продукції на їх 
основі. 
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