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інтернет-конференції (м. Полтава, 20-21 березня 2025 року). Полтава : ДЗ «ЛНУ імені Тараса Шевченка», 2025. 512 с.  
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регіонального планування Університету Брешії, Президент Консорціуму GARR італійської академічної та 
дослідницької мережі, член правління АСОЦІАЦІЇ ЄВРОПЕЙСЬКИХ  УНІВЕРСИТЕТІВ (EUA), м. Брешіа, Італія   
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КАРАМАН Олена, доктор педагогічних наук, професор, член-кореспондент НАПН України, ректор 
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Польща 
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освіти і декоративного мистецтва Хмельницького національного університету, м. Хмельницький, Україна 

БАЛИЦЬКИЙ Олександр, доктор технічних наук, професор, професор кафедри експлуатації автомобілів, 
факультету механічної інженерії та мехатроніки, Західнопоморського технологічного університету, м. Щецин, 
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БІЛИЙ Орест, кандидат технічних наук, професор, дослідник Центру дослідження корозії Автономного 
університету Кампече, м. Кампече, Мексика 
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Стефаника, м. Івано-Франківськ, Україна 

КАЛАШНИК Олена, кандидат технічних наук, доцент, доцент кафедри харчових технологій Полтавського 
державного аграрного  університету, м. Полтава, Україна 

КІЛЬДЕРОВ Дмитро, доктор педагогічних наук, професор, декан інженерно-педагогічного факультету 
Українського державного університету імені Михайла Драгоманова, м. Київ, Україна 

КОЛІСНІЧЕНКО Пауліна, доктор економічних наук, в.о. ректора WSHiU Akademia Nauk Stosowanych, 
м. Познань, Польща 

КОЛЕЩУК Орест, доктор економічних наук, доцент, завідувач кафедри економіки підприємства та 
інвестицій Інституту економіки і менеджменту Національного університету «Львівська політехніка», м. Львів, 
Україна 

КУРОК Віра, доктор педагогічних наук, професор, член-кореспондент НАПН України, завідувач кафедри 
технологічної і професійної освіти Глухівського національного педагогічного університету імені Олександра 
Довженка, м. Глухів, Україна 

ЛУЗАН Петро доктор педагогічних наук, професор, головний науковий співробітник відділу фахової 
передвищої освіти Інституту професійної освіти НАПН України, м. Київ, Україна 

МЕЛЬНИК Ірина, кандидат економічних наук, доцент, завідувач кафедри туристичного та готельного 
бізнесу Національного  університету харчових технологій, м. Київ,  Україна 

МОТУЗЕНКО Олена, кандидат географічних наук, доцент, доцент кафедри міжнародних відносин та 
дипломатії Західноукраїнського національного університету, запрошений професор Університету Брешіа, 
м. Брешіа, Італія 

МРИХІНА Олександра, доктор економічних наук, професор, професор кафедри економіки підприємства та 
інвестицій Національного університету «Львівська політехніка», м. Львів, Україна 

ПУШКАРЬОВА Тамара, доктор педагогічних наук, професор, дійсний член (академік) НАПН України, 
начальник відділу проєктної діяльності ДНУ «ІМЗО», м. Київ, Україна 

РАКША Наталія, кандидат економічних наук, доцент, ад’юнкт-професор із стратегічного менеджменту та 
управління бізнесом  SWISS UMEF University of Applied Sciences Institute (м. Женева,  Швейцарія) 

ТЕРЕЩУК Андрій, доктор педагогічних наук, професор, завідувач кафедри технологічної освіти 
Уманського державного педагогічного університету імені Павла Тичини, м. Умань, Україна 
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ТИМОШЕНКО Тетяна, кандидат наук з державного управління, доцент, доцент кафедри регіоналістики і 
туризму Київського національного економічного університету, запрошений вчений Університету Уппсала 
(Швеція), Президент Всеукраїнської федерації роботодавців в сфері туризму України, м. Київ, Україна 

ФІАЛКОВСЬКИЙ Віктор, заступник директора дирекції «Дипсервіс» Державного підприємства 
Державного управління справами Президента України «Генеральна дирекція з обслуговування іноземних 
представництв» 

ХМЕЛЬ Ярослав доктор габілітований (техн. науки), професор, професор кафедри технологічних процесів 
факультету інженерії та економіки транспорту Політехніки морської в Щецині, член групи Фазових змін і деградації 
матеріалів Комітету інженерії матеріалів і металургії ПАН, м. Щецин, Польща 

ЦИМБАЛ Сергій, кандидат технічних наук, доцент, завідувач кафедри автомобілів та транспортного 
менеджменту Вінницького національного технічного університету, м. Вінниця, Україна 

ШУМАР Наталія, кандидат економічних наук, заступник керівника служби з питань соціальної та 
гуманітарної безпеки – керівник управління з безпеки соціально-технологічних систем Апарату РНБО України 

ЧИСТЯКОВА Людмила, доктор педагогічних наук, професор, в.о. завідувача кафедри інформатики, 
програмування, штучного інтелекту та технологічної освіти Центральноукраїнського державного університету 
імені Володимира Винниченка, м. Кропивницький, Україна 

ЩУКА Галина, доктор педагогічних наук, професор, професор кафедри географії та туризму Закарпатський 
угорський інституту імені Ференца Ракоці ІІ, м. Берегове, Україна 

ЮХНОВЕЦЬ Марія, директор з розвитку та керівник відділу обслуговування іноземних туристів, ТОВ «ТК 
КИЇВСЬКИЙ СУПУТНИК», проєктний менеджер Центру міжнародної ділової співпраці ТПП України, 
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перемішування становить 5-15 хв. Заварку охолоджують до температури 28-30°С 
і замішують тісто вологістю 20%, для чого в заварку вносять 141 кг гречаного 
борошна, 70,5 кг борошна амарантового, 100 кг кукурудзяного крохмалю, 8,7 кг 
розпушувача та 2,0 кг сухих прянощів. Заміс продовжують протягом 10-15 хв до 
отримання однорідної консистенції. Формування та випікання пряникових 
тістових заготовок ведуть традиційним способом. 

Запропонований спосіб виробництва заварних безглютенових пряників 
дозволяє отримати безглютенові вироби з хорошими органолептичними та 
фізико-хімічними показниками. При цьому заварні безглютенові пряники мають 
високу харчову цінність: при вживанні 100 г виробів середня добова потреба 
людини в білках задовольняється на 8,8%, у харчових волокнах на 5,5%, у 
вітаміні В1 на 14,9%, магнії на 22,8%, фосфорі на 16,6%, залізі на 17,9%. 
Біологічна цінність білка пропонованих виробів становить 0,64, амінокислотний 
скор 0,82. 

На сьогоднішній день існує безліч продуктів функціонального 
призначення, все більше людей замислюються про правильне харчування та 
ведуть здоровий спосіб життя. Тому збагачення продуктів харчування різними 
корисними нутрієнтами сьогодні є актуальним завданням для харчової галузі в 
усьому світі. 
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Анотація. Проаналізовано особливості організації харчування людей 

похилого віку. Представлено результати розробки технології фаршевого 
напівфабрикату, оптимізованого до фізіологічних потреб людей похилого віку. 
Розроблено технологічну схему виробництва, яка дозволяє впровадити 
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виробництво нових видів борошняних виробів на підприємствах ресторанного 
господарства. 

Ключові слова: борошняні вироби, харчування людей похилого віку, 
м’ясний фарш, квасоля, гарбуз, сир кисломолочний. 

 
TECHNOLOGY OF PRE-FRESH MINCE OPTIMIZED FOR THE 

PHYSIOLOGICAL NEEDS OF ELDERLY PEOPLE 
 
Abstract. The article analyses the peculiarities of organisation of nutrition of the 

elderly. The results of the development of technology of minced semi-finished product, 
optimised to the physiological needs of the elderly, are presented. The technological 
scheme of production is developed, which allows to introduce the production of new 
types of flour products at the restaurant business enterprises. 

Keywords: flour products, nutrition of the elderly, minced meat, beans, 
pumpkin, cottage cheese. 

 
Харчування відіграє надзвичайно важливу роль у підтримці здоров’я та 

якості життя людей похилого віку. З віком в організмі відбуваються природні 
зміни, які потребують особливого підходу до організації раціонального 
харчування. Розглянемо основні аспекти цього важливого питання. 

Найбільш частим проявом передчасного старіння є енергетичний 
дисбаланс, що супроводжується ожирінням, зниженням рухливості, порушенням 
нормальної регуляції обміну речовин та інших фізіологічних функцій організму. 
У похилому віці нерідко спостерігається надмірне захоплення їжею. Переїдання 
призводить до збільшення маси тіла і порушень обміну речовин, що негативно 
позначається на стані здоров’я. 

Важливим принципом харчування людей похилого віку є енергетична 
збалансованість раціону. Згідно з сучасними нормами, для чоловіків віком 60-74 
роки добова потреба в енергії становить 2000 ккал, а для жінок цього ж віку − 
1800 ккал. Для осіб старше 75 років ці показники знижуються до 1800 ккал для 
чоловіків і 1600 ккал для жінок [1]. 

Розробка спеціалізованих продуктів харчування для людей похилого віку 
є актуальним завданням, оскільки такі продукти дозволяють гнучко адаптувати 
раціон відповідно до потреб людей похилого віку. Особливу увагу варто 
приділити розробці фаршированих виробів, таких як пиріжки, млинчики, 
ватрушки тощо.  

Унікальність фаршированих виробів полягає в тому, що при стандартній 
харчовій цінності тістової оболонки можна досягати різних показників 
поживності готового продукту шляхом варіювання складу та пропорцій 
інгредієнтів фаршу. Це дає можливість створювати вироби з наперед 
визначеними характеристиками харчової цінності. 

Тому за мету ми поставили розробити технологію фаршевого 
напівфабрикату оптимізованого для харчування людей похилого віку. 
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Зважаючи на високу харчову цінність сировини та традиційні вподобання 
народу України, які склалися століттями у вигляді самобутньої української 
кулінарії, як основні компоненти фаршу для майбутніх виробів були обрані 
наступні інгредієнти (табл.1.) 

Таблиця 1  
Хімічний склад основних інгредієнтів фаршу [2] 

Назва компоненту 
Вміст основних поживних 

речовин, г% Калорійність, 
ккал Білки Вуглеводи Жири 

Квасоля відварна 7,8 13,6 0,4 89 
Гарбуз припущений 0,6 2,1 0,3 13 
Нежирний кислий сир 7,7 4,6 0,1 49 

 
Далі опишемо технологію приготування фаршу «Золота осінь».  
Білу квасолю перебирають, промивають холодною водою, замочують на 

5…8 годин у воді при температурі 12…15 С при співвідношенні води 1:3, 
відварюють при співвідношенні води 1:2,5 протягом 1…2 годин. Гарбуз 
промивають, очищують і звільняють від насіння, розрізають шматками 100…120 
г і припускають 15…20 хвилин. Нежирний кислий сир протирають крізь сито 
розміром 1…2 мм.  

Всі компоненти подрібнюють разом на блендері або куттері протягом 8..10 
хвилин. При необхідності додають інші смкові добавки (родзинки і цукор, 
змелений з цукром мак, пасеровану цибулю, подрібнені шматочки солодкого 
перцю і т.д.) і перемішують 5…6 хвилин. Використовують як начинку для 
борошняних страв. 

Технологічна схема та рецептура розробленого фаршу наведена на рис. 1., 
табл. 2. 

У результаті оптимізації розроблено рецептуру фаршу «Золота осінь» 
такого складу: квасоля відварна  45%, гарбуз припущений  25%, нежирний 
кислий сир  30%. Розроблено технологію приготування фаршу, яка включає 
попередню обробку сировини, подрібнення компонентів на блендері та 
перемішування з додатковими смаковими добавками. 

Запропонована технологічна схема виробництва фаршу дозволяє отримати 
продукт, оптимізований за вмістом основних нутрієнтів відповідно до 
фізіологічних потреб людей похилого віку. 
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва фаршу «Золота осінь» 

 
Таблиця 2  

Рецептура фаршу «Золота осінь» 

Найменування сировини і 
напівфабрикатів 

Витрати сировини й напівфабрикатів, г 

Брутто Нетто 

Квасоля  215 450 
Гарбуз  171 100 
Нежирний кислий сир 456 450 
Вихід:  1000 

 
На підставі проведених досліджень визначені основні напрямки 

використання фаршу «Золота осінь», оптимізованого до потреб людей похилого 
віку на підприємствах ресторанного господарства (рис. 2). 
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Рис. 2. Основні напрями використання фаршу «Золота осінь» 

 
Оскільки фарш має низьку кислотність та відносяться до швидкопсувних 

продуктів, із метою забезпечення мікробіологічної нешкідливості всі страви і 
кулінарні вироби з їх використанням повинні піддаватися обов’язковій тепловій 
обробці. З рис. 2. випливає, що фарш «Золота осінь» може бути використаний 
для приготування борошняних страв (млинці, вареники), борошняних 
кулінарних виробів (пиріжки, пироги, ватрушки) і для приготування солодких 
страв (пудинги, запіканки). 

У результаті дослідження обґрунтовано вибір сировини для створення 
збагачених борошняних виробів з урахуванням їх харчової цінності та 
традиційності використання в українській кухні. Розроблена рецептура дозволяє 
впровадити виробництво нових видів борошняних виробів на підприємствах 
ресторанного господарства. 
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