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збільшуючи рівень професіоналізму робітників. Цього можна досягти,тільки якщо 

колектив працює,як одна згуртована команда. 

- Удосконалення корпоративної культури компанії. Регулярне проведення заходів з 

командоутворення створює можливість нагадати працівникам основні цінності та 

переконання компанії,також це надає можливість краще зрозуміти потреби та побажання 

своїх працівників. 

- Налагодження зв’язків між різними департаментами. Команда являє собою  

загальну сукупність працівників. З цього випливає, що команда працівників,наприклад,у 

засобі розміщення не обмежується службою прийому і розміщення або ж службою 

ресторанного господарства. Тімбілдинг надає можливість покращити міжфункціональну 

співпрацю, формуючи єдину команду з окремих відділів. 

- Створення креативного середовища. Як правило люди  мають набагато більше 

можливостей проявити себе, якщо вони знаходяться з людьми,з якими їм комфортно. Як 

результат, успішне проведення заходів з формування команди сприяє більш відкритій 

атмосфері і налаштовує співробітників на нестандартне мислення. 

      - Можливість  висловити подяку своїм працівникам. Пріоритизація даного виду 

заходу може продемонструвати,наскільки роботодавець дбає про працівників та цінує 

їхні зусилля [2]. 

Проаналізувавши вищенаведені причини впровадження тімбілдингу на 

підприємстві, можна підсумувати,що командоутворюючі заходи дозволяють об’єднати 

працівників у єдину систему і налагодити відносини усередині організації. Успішне 

об’єднання колективу значною мірою впливає на зацікавленість працівників та на 

успішне виконання їхніх обов’язків.  

Отже, завдяки проведенню командоутворюючих мотивуючих заходів у 

співробітників  з’являється можливість  покращити свої навички  спілкування, дізнатися 

більше одне про одного, та вирішити проблеми і конфлікти, що виникали під час 

виконання професійних обов’язків. В той же час,у керівників підприємства є можливість 

виявити потенційних лідерів у колективі,покращити імідж підприємства та вирішити 

проблеми,пов’язані з неефективністю праці на підприємстві. 

1.Іnnovative teambuilding [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

https://www.innovativeteambuilding.co.uk/team-building-articles/ 

2.Towards Effective Team Building in the Workplace [Електронний ресурс]. –Режим 

доступу : https://www.researchgate.net/publication/258344173 

 

 

СЕКЦІЯ 2. Харчові технології в індустрії гостинності 

 

УДК 640.4:641.56 

ГРЕБЕЛЬНИК О.П. 

кандидат технічних наук, доцент 

Білоцерківський національний аграрний університет 

м. Біла Церква 

ЗАГОРУЙ Л.П. 

кандидат ветеринарних наук 

Білоцерківський національний аграрний університет 

м. Біла Церква 

 

РОЗРОБЛЕННЯ СТРАВИ ЛІКУВАЛЬНО- ПРОФІЛАКТИЧНОГО ХАРАКТЕРУ  

ДЛЯ ГОТЕЛЬНОЇ ІНДУСТРІЇ 

Однієї з основних послуг готельної індустрії є забезпечення послуги харчування з 
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Актуальним є розширення асортименту страв спеціального спрямування, а саме –

лікувально-профілактичного характеру. 

Характерним для такого виду харчування є підсилення захисної функції їжі. 

Подібні раціони спрямовані на нівелювання впливу негативних чинників на здоров’я 

людського організму та запобігання виникненню функціональних порушень [1]. 

Досягнення такого результату найбільш повно забезпечує застосування страв 

функціонального призначення. Саме для них характерним є позитивний вплив на 

життєдіяльність людського організму. 

Поняття «функціональні продукти» виникло ще у 90-х роках в Японії. Нині цей 

напрям набув широкого поширення. 

Особливістю страв функціонального призначення є використання існуючих 

стандартних технологій та їх удосконалення за рахунок збільшення умісту в них 

корисних інгредієнтів до фізіологічно обґрунтованих норм споживання[2]. Можливі такі 

напрями надання продуктам «функціональності»: 

- використання сировини функціонального характеру; 

- виключення з сировини інгредієнтів, що мають негативний вплив; 

- заміна основної сировини функціональною, введення функціональних інгредієнтів 

[3]. 

За приготування страв надається перевага компонентам, функціональним 

інгредієнтам сумісним з основною сировиною призначеного для збагачення. 

Найбільш цінним джерелом білків для людського організму є тваринні білки: для 

покриття потреб людського організму їх потрібно в два рази менше, чим відповідна 

кількість рослинних. М'ясо – це джерело біологічно активних компонентів, важливими з 

яких є незамінні амінокислоти. Водночас їм характерні фізіологічно функціональні 

властивості[3, 4]. Тому обов’язковими у раціоні є страви з м’яса.  

Метою роботи було удосконалення рецептурного складу та технології страви 

«Тюфтелі». 

За основу використано традиційну рецептуру тюфтелей. Вона містить у своєму 

складі м'ясо, хліб пшеничний, харчову рідину (молоко або воду) , цибулю ріпчасту, жир 

тваринний. Стандартна рецептура передбачає можливість використання як основної 

сировини – яловичини, або свинини, або телятини, або баранини.  

Для удосконалення рецептури пропонується застосування курячого м’яса, зокрема 

філе. Особливості його морфологічної будови забезпечують дієтичні властивості цієї 

сировини: високий вміст білка, відсутність жирової тканини, високі показники 

засвоюваності (перетравності). 

Пшеничний хліб у рецептурі виконує роль вологутримуючого агента. Відомо, що 

за теплового оброблення м'ясо втрачає частину вологи та здатність її утримувати. Тому 

додавання вологоутримуючих компонентів – обов’язкова технологічна операція.Відтак 

існує категорія людей, що мають целіакію (несприйняття глютену), і яким не 

рекомендоване вживання хлібу. Окрім того амілопектин, що входить до складу хліба, 

може провокувати підвищення рівня цукру в крові [5]. 

Пропонується заміна цього інгредієнта на вівсяні пластівці. Ця сировина крім 

технологічних властивостей має функціональне значення. Вівсяні пластівці містять у 

своєму складі не перетравні харчові волокна, що належать до групи пребіотиків. 

Наявність їх позитивно впливає на перистальтику кишківника та на роботу кишкового 

тракту в цілому[3, 4]. 

Стандартна технологія страви передбачає приготування котлетної маси, додавання 

пасерованої цибулі та інших інгредієнтів, формування кульок та їх смаження. Відтак 

даний вид теплового оброблення не рекомендовано для людей із порушеннями роботи 

травної системи.  
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З метою збереження цінних компонентів даної страви пропонується застосувати 

парову обробку сформованих м’ясних кульок. Це не лише збереже біологічно активні 

речовини сировини, але й допоможе уникнути надмірних втрат маси, що виникають за 

варіння. 

Традиційними гарнірами цієї страви є каші розсипчасті, картопля відварна, пюре 

картопляне, овочі відварні з жиром. Відтак поєднання білкових продуктів з 

крохмалистими речовинами спричиняє зниження засвоєння харчових нутрієнтів.  

Як гарнір пропонується застосування овочевої підливки, у якій в подальшому 

передбачено тушкування тюфтелей, що пройшли термічне оброблення. 

Готові страви були оцінені за використання гедонічної шкали оцінювання [6]. 

Дослідження проводили на кафедрі харчових технологій та технологій переробки 

продукції тваринництва серед студентів та науково-педагогічних працівників 

Білоцерківського НАУ. Готові страви за основними показниками органолептичної оцінки 

отримали переважно показники «дуже бажаний» (52,7-65,4 %), «досить бажаний» (15,1-

29,4%), «середньо бажаний»(5,0-12,7 %). 

Таким чином, розроблена страва може бути рекомендована до раціону населення 

як лікувально-профілактична. 
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АНАЛІЗ СУТНОСТІ ВИКОРИСТАННЯ ПРЯНОЩІВ В ТЕХНОЛОГІЇ 

ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ ТА ЇХ ВПЛИВ НА ОРГАНІЗМ ЛЮДИНИ 

 Технологія приготування їжі – це способи обробки харчових продуктів, 

приготування страв та кулінарних виробів.  Кулінарія – мистецтво приготування їжі [1]. 
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