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АНОТАЦІЯ 

кваліфікаційної роботи на тему: 

«Розробка функціонального десерту тирамісу для людей хворих на цукровий 

діабет (проект кондитерського цеху ресторану)» 

Кваліфікаційна робота, метою якої є створення функціонального десерту, для 

людей, що хворіють на цукровий діабет, заміна цукру на натуральний цукрозамінник, 

складається з наступних розділів : 

У вступі розглянуто актуальність теми, мету дослідження і, відповідно до мети, 

сформовані завдання дослідження. 

У розділі 1 наведена характеристика цукрового діабету, дієтотерапія при 

цукровому діабеті, розглянуто дослідження впливу цукрозамінників на рівень цукру в 

крові. 

У розділі 2 «Об′єкти і методи досліджень» розглянуто методики досліджень, які 

застосовуються для розробки функціонального десерту. 

У розділі 3 «Результати експериментальних досліджень» представлені  

реологічні дослідження, фізико-хімічні показники, органолептичні.  

У розділі 4  наведено технологічні розрахунки  кондитерського цеху. 

Розділ «Охорона праці» спрямований на розробку безпечних умов виробництва. 

Дана характеристика організації охорони праці на підприємстві, загальні вимоги 

охорони праці і вимоги охорони праці перед початком, під час та після закінчення 

роботи. Оцінка екологічної безпеки передбачає  екологічна безпеку роботи в 

лабораторних умовах та ідентифікація екологічних аспектів, їх оцінка та значимість. 

Економічна ефективність та інвестиційна привабливість проекту визначається 

відповідними показниками виробничо-господарської діяльності підприємства та 

терміном окупності інвестиційних витрат на розробку функціонального десерту. 

Кваліфікаційна робота магістра містить: 

Текстової частини – 120 стор. 

Таблиць –  47 шт 

Рис.-8 шт 

Графічних аркушів – 1 аркуш формату А1. 
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Вступ 

В сьогоденні одним із найважливіших соціальних завдань на найближчий 

період є реалізація політики здорового харчування. Це зумовлено тим, що основний 

внесок у формування негативної динаміки здоров'я населення вносять аліментарно 

залежні захворювання. До них належать уся група серцево-судинних захворювань, 

остеопороз, цукровий діабет другого типу, глютенова ентеропатія (целіакія), 

ожиріння, деякі онкологічні захворювання. Визнання ролі дієт у профілактиці та 

лікуванні хвороби зростає. Очікується, що в найближчому майбутньому під час 

формування дієт буде враховуватися взаємозв'язок між хімічним складом їжі та 

генетичним профілем індивідуума . 

Така тенденція в науці про харчування визначає і нові підходи до створення 

спеціалізованих продуктів харчування. В останні роки спостерігається стійка 

тенденція збільшення кількості осіб зі зниженою резистентністю, що робить 

актуальним пошук нових речовин і продуктів, що мають імунокорегувальну 

активність. Одними з таких речовин є цукрозамінники. 

Надмірне харчування призводить до порушення обмінних процесів і 

виникнення захворювань. Виникає диспропорція між витратами на основний обмін 

речовин в організмі та на фізичну активність, що призводить до появи надлишкової 

маси та ожиріння. Число хворих  на цукровий діабет стрімко зростає і в 2010 р. 

становила 300 млн. осіб. Це захворювання стає неінфекційною епідемією XXI ст.  

З урахуванням негативної ролі харчових цукрів у розвитку цукрового діабету 

та серцево-судинних захворювань розглядаються питання застосування різних 

цукрозамінників і продуктів на їхній основі. Цукрозамінники не володіють 

лікувальними властивостями, але їх можна віднести до засобів "профілактичної 

фармакології", оскільки як їхнє систематичне вживання замість цукру покращує 

перебіг цукрового діабету, допомагає дотримуватися хворим дієтичних 

рекомендацій, покращує результати лікування та профілактики ожиріння, 

сприяючи попередженню серцево-судинних захворювань. Цукрозамінники нерідко 

призначають для профілактики та лікування ожиріння, цукрового діабету, карієсу 

та інших захворювань, пов'язаних із порушеннями вуглеводного обміну 

 


