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provided upon returning home and in day care groups - between 13:30 and 14:00. Lunch should 

consist of three meals - soup, main dish (boiled meat, fish, fresh and boiled vegetables), and a small, 

sweet dish. Dinner should take place two hours before bedtime - at 19 -20 in the evening. A wide 

range of vegetable, dairy and fruit dishes can be served for dinner. Children aged 10-12 years 

assimilate boiled products better than fried ones. [5] 

Unfortunately, in their teenage years, many children develop a concern for their appearance and 

do not follow the principles of a proper and balanced diet, causing harm to their bodies. In an 

attempt to achieve these unrealistic model standards, some may suffer from anorexia, a disease 

when a person refuses to eat considering themselves too fat, even if their body weight is much 

lower than the normal range. Individuals who prefer highly calorific foods and have a sedentary 

lifestyle are also at risk. As a result, they gain weight and often suffer from obesity, which is one of 

the causes of cardiovascular disease, diabetes, arthritis, and many psychological problems. [1] 

Conclusion 

Correct nutrition plays an important role in the full development and growth of schoolchildren, 

as it not only contributes to the overall health of the children's body but can also affect their ability 

to work and academic performance. Enough nutrients and the right eating habits can protect 

children from many diseases and make them more active and attentive. 
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Крафтові продукти виготовляють в умовах малих потужностей невеликими партіями за 

індивідуальними рецептами майстрів, які вкладають у ці вироби креативність та унікальність 

на основі поєднання традиційних та інноваційних технологій для задоволення потреб 

сучасних споживачів [1]. В Україні крафтовий бізнес у різних сферах виробництва з кожним 

роком набуває все більшої популярності [2]. Слід відмітити, що серед доволі широкого 

асортиментного ряду крафтових харчових продуктів саме молочні продукти – молоко питне, 

сири різних видів,  молочні десерти, йогурти −  стають все більш затребуваними. Тому більш 

детального аналізу з точки хору сучасного стану і перспектив розвитку заслуговують окремі 

види крафтових молочних продуктів, зокрема, йогурту. 

Крафтовий йогурт є унікальним молочним продуктом підвищеної харчової цінності, 

який можна легко виготовляти індивідуально в авторській майстерні або в умовах 

невеликого цеху без використання технологій, характерних для масового промислового 

виробництва. Йогурт може легко сполучатися за різних співвідношень з локальною 

сировиною − натуральними наповнювачами, білковими концентратами та ізолятами, 

підсолоджувачами, натуральними екстрактами, прянощами, продуктами переробки зернових, 

бобових і насіннєвих культур та ін. Цей продукт виготовляють з молока коров'ячого, 

овечого, козиного, буйволиного, тобто без будь-яких обмежень щодо джерела походження 

молочної сировини. Через різний хімічний склад молочної сировини готовий продукт 

суттєво відрізняється за смаком, ароматом, консистенцією, кольором і загальним 

сприйняттям. Також слід відзначити, що йогурт  крафтовий зазвичай виготовляють 
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термостатним способом, що надає цьому продукту значної переваги перед промислово 

виготовленим резервуарним способом йогуртом питним. Щільний непорушений згусток 

крафтового йогурту, його насичений смак, молочно-кремовий колір, підвищений вміст 

поживних речовин приваблює навіть самих вибагливих споживачів. Крафтові виробники 

часто самі вирощують натуральні інгредієнти для йогуртів у власних господарствах. 

Також слід зазначити, що кожен дрібний виробник крафтового йогурту через значну 

конкуренцію на ринку і гнучкість у виробництві продукції має змогу самостійно підібрати 

якісну локальну сировину, натуральні компоненти, виготовити продукт за власною 

оригінальною рецептурою,  забезпечити його високий рівень контролю якості, здійснити 

індивідуальний підхід до спілкування зі своїми клієнтами, швидко реагувати на зміну їх 

потреб щодо умов споживання (вид тари, строки зберігання) та способів реалізації. Завдяки 

тому, що творчий процес створення нового виду йогурту переважає над комерційною 

складовою, ціна на нього формується, виходячи з інтересу кола як постійних, так і нових 

споживачів. Лише напочатку створення ринку крафтових молочних продуктів його розвиток 

починався з верхнього елітного цінового сегменту, але з часом з'явилися і середньоцінові 

кафе, ресторани та спеціальні  магазини крафтової лінійки продукції.  

Серед виробників крафтового йогурту в Україні слід зазначити компанію «Сирні 

мандри» (м. Львів, заснована у 2012 р.), яка пропонує споживачам йогурт питний жирністю 

3,2% з  карпатською чорницею, йогурт питний жирністю 4%, йогурт густий (за французькою 

технологією, збагачений білком) жирністю 4%  з коров'ячого молока без наповнювача і з 

ваніліном і цукром, виготовлений з молока корів гольштинської породи і породи джерсей. 

Йогурт розливають у скляні банки різного об'єму, які можуть повертатися виробнику в обмін 

на нову продукцію, що є певним рішенням екологічних проблем.   

Також користуються популярністю йогурти з козиного молока від «Smart Food», які 

виготовляють фермери України без наповнювачів, з насінням чіа, фруктами,  без цукру.  

Фермерська кооперація «Наше. Все» з 2018 р. (Чернігівська обл.) реалізує йогурт з 

локальної сировини, виготовлений малими і середніми фермерськими господарствами, із 

вказанням імен виробників [3]. Представники кооперації здійснюють контроль якості  

продукції. Кооперація пропонує: йогурт по-грецьки 1% збагачений білком від Олексія 

Євстратько, йогурт з пробіотиком безлактозний 1% від Олексія Євстратько, йогурт 

фермерський від Олександра Ящика, збагачений білком. Термін зберігання йогуртів  21 день 

за температури (4±2)⁰С, що засвідчує їх високу якість і належні санітарно-гігієнічні умови 

виробництва. Виробник з Харківщини «Mammy’s Farm» об'єднав традиції італійського та 

українського виробництва молочних продуктів з молока коров'ячого, буйволиного, овечого, козиного 

із застосуванням локальної рослинної сировини (лаванди, горіхів, буряку, соків з фруктів і ягід). 

Грецький йогурт виготовляють зі свіжого коров'ячого молока шляхом відціджування з 
кисломолочного згустку надлишкової сироватки.  

Одна з найвідоміших в Україні торгова марка крафтових молочних продуктів, зокрема 

йогурту, − це Nashé  [4]. У Nashé йогурти виготовляють з простих інгредієнтів за 

стародавніми грецькими традиціями і європейськими смаками, що дозволяє отримати 

максимально натуральний продукт. Йогурт густий грецький з підвищеним вмістом білку 

одержують  концентруванням складових молока зціджуванням від кисломолочного згустку  

до 75% сироватки від маси вихідного молока. Засновники торгової марки Nashé також 

планують запустити виробництво йогуртів на основі рослинного молока — вівсяного, 

соєвого та інших. 

Можна навести приклади виробництва крафтового йогурту і за кордоном. Так, 

швейцарський виробник «Biedermann» пропонує органічний йогурт безлактозний с ваніллю, 

манго, чорницею, кавою і без наповнювачів, безпеку якого гарантує сертифікаційний орган 

«Органік стандарт», а також наявність знаку якості Швейцарії. Йогурт виготовляють за 

принципом замкненого циклу в невеликих фермерських хазяйствах, а молоко пастеризують 

за спеціальною технологією для збереження якості натурального молока. Термін зберігання 

йогурту 37 діб. 
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У США високим попитом користується йогурт вершковий пробіотичний Aroayogurt, 

який виготовляє з локальної сировини  фірма «Aroa Craft» (Майамі штат Флорида).  

Американська компанія Lecker Labs створила для виробництва крафтового йогурту 

спеціальне малогабаритне обладнання −  йогуртницю Yomee для дрібних виробників йогурту 

і домашніх господарств [5].  Розробники Yomee сконструювали йогуртницю таким чином, 

що застосувати закваску можна лише у таблетованому вигляді, а подібні капсули можна 

придбати лише у виробника обладнання.  За допомогою Yomee можна виготовляти йогурти 

трьох видів: класичний, грецький і а-ля смузі. Для веганів передбачена можливість 

виготовляти йогурт з молока кокосового, мигдального, соєвого або рисового, для чого 

необхідно застосовувати  спеціальні «веганські» капсули з сухого коров'ячего молока і 

йогуртових бактерій.  

Висновки.  Крафтове виробництво йогурту в Україні і світі є перспективним видом 

економічної діяльності в умовах сучасного часткового переорієнтування ринку на середніх і 

дрібних переробників молока, що слід обов'язково враховувати фахівцям, які працюють у 

сфері харчової промисловості.   
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Вступ. Приготування куриного філе в маринадах за технологією  Sous-Vide є 

інноваційним та ефективним методом готування, який дозволяє отримати страву з виразним 

смаком, ароматом та ніжною текстурою. У даній тезі розглянуто переваги технології sous-

vide приготування куриного філе в маринадах, особливості застосування та рекомендації 

щодо використання даного методу готування. 

Актуальність проблеми. Даний метод готування полягає у вакуумному запакуванні 

продукту разом із маринадом та його нагріванні у водяній бані при контрольованій 

температурі.  

Однією з основних переваг технології sous-vide є збереження вітамінів, мінералів та 

інших поживних речовин у продуктах. За допомогою цього методу готування куряче філе 

може зберігати більше живильних речовин порівняно з іншими методами готування. Крім 

того, вакуумний запакування дозволяє зберігати продукти від взаємодії з повітрям, що 

збільшує термін зберігання та запобігає поширенню бактерій. 

Мета дослідження полягає в виявленні переваг технології sous-vide приготування 

куриного філе в маринадах, особливості застосування та рекомендації щодо використання 

даного методу готування. 

Результати досліджень.  Одним з головних переваг приготування куриного філе в 

маринадах за технологією sous-vide є збереження корисних властивостей продукту. У 

процесі готування вакууму та нагрівання у водяній бані, філе зберігає всі свої корисні 

властивості, такі як вітаміни та мінерали, що робить його дієтичним та корисним продуктом. 


	ПРОГРАМА ТА МАТЕРІАЛИ КОНФЕРЕНЦІЇ
	КИЇВ НУХТ 2023
	ISBN 978-966-612-295-0
	Проведення конференції направлене на обговорення сучасних тенденцій та стратегії розвитку промислового та крафтового виробництва, інновацій в харчових технологіях для НоReCa в туризмі та розширеного представлення наукових здобутків академічної спільно...
	Матеріали конференції представлені для ознайомлення учасників з інноваційними розробками, можливостями підвищення рівня екологічності та безпечності виробництв і шляхами розвитку харчової та туристичної сфери в Україні і світі, а також розвитку економ...
	Протокол №10 від«25» травня 2023р.
	Друкується в авторській редакції
	ISBN 978-966-612-295-0       © НУХТ, 2023
	Д е м о - г а с т р о н о м і ч н и й т у р крафтовими підприємствами
	К и ї в щ и н и ( 3 л о к а ц і ї , 5 в и робництв)б н и ц т в )

	Оксана ДЗЮНДЗЯ1, к.т.н., Артем АНТОНЕНКО2, к.т.н
	8. Xu, J., Zhang, Y., Wang, W., Li, Y. (2020). Advanced properties of gluten-free cookies, cakes, and crackers: A review. Trends in Food Science & Technology. Vol.103. P.200-213
	9. Rai, S., Kaur, A., Chopra, C. S. (2018). Gluten-free products for celiac susceptible people. Frontiers in nutrition. 5. Р.116.
	10. Cristina Martínez-Villaluenga, Elena Peñas, Blanca Hernández-Ledesma, Pseudocereal grains: Nutritional value, health benefits and current applications for the development of gluten-free foods, Food and Chemical Toxicology. Volume 137. 2020. 111178...
	Олексій КОЗКА, Василь ПАСІЧНИЙ, д.т.н.
	32. ВПЛИВ ОВОЧЕВИХ КУЛЬТУР НА ЯКІСТЬ ХЛІБА ПШЕНИЧНОГО
	1Михайло КРАВЧЕНКО, д.т.н., 1Володимир ПІДДУБНИЙ д.т.н.,
	1Державний торговельно-економічний університет (ДТЕУ), м. Київ, Україна
	1. Поживні та лікувальні властивості буряка столового. (Джерело) https://soncesad.com/statti/ovochi/buryak/pozhivni-ta-likuvalni-vlastivosti-buryaka-stolovogo.html
	41. ВИКОРИСТАННЯ УЛЬТРАЗВУКУ ДЛЯ ОБРОБЛЕННЯ КУРЯЧИХ ШЛУНКІВ
	Гастрономія Канади своїм походженням завдячує культурам корінних народів, які населяли країну протягом століть. Це пов'язано з тим, що сьогодні канадська кухня різноманітна і включає всілякі інгредієнти та смаки. Крім цього, вона знаходиться також під...
	Leger Marketing провело опитування по всій країні того, що і як їдять канадці [1]. Канада - це п'ять країн в одній: у Брітіш Колумбія популярні азіатська та екологічно чиста (органічна) їжа, а червоне м'ясо менш популярне, ніж в інших провінціях. В Ал...
	Дві третини обідів готують жінки, проте за грилем на барбекю стоять винятково чоловіки. Продукти на тиждень купує трохи менше половини канадців. Три п'ятих покупців орієнтуються на флаєри. 91% канадців намагається їсти здорову та збалансовану їжу. Тре...
	Під час їжі 70% канадців дивляться телевізор, 50% - Інтернет, 40% слухають музику, 32% читають газети, 26% сидять у соціальних мережах, 24% посилають смски, 21% продовжують працювати або вчитися, 14% розмовляють по телефону [1].
	Традиційна кухня Канади включає ростбіф, лангет, біфштекс, смажене курча; пиріг з нирками або тушкованим зайцем, філейну вирізку з цибулею та печерицями. До типових страв варто віднести соковиті стейки з риби та м'яса. Однією з улюблених страв канадці...
	Канадці люблять вуличну їжу: гамбургери, хот-доги (1,5-3,5$), мексиканський буріто (6$), кава (1$), сендвіч (2,25$).
	Що стосується кафе в Канаді, то одним з найпопулярніших є «Tim Horton's», де можна взяти випічку (0, 80$), суп (2,2$). Інший заклад – «Subway», де ціна за каву - 2,6 $, сендвіч - 2,6 $. Популярні піцерії, ціна за середню піцу - від 6$.
	У всіх торгових центрах країни закусочні та кафе знаходяться в одному місці - Food courts, де можна знайти від фаст-фуду до традиційної середземноморської або мексиканської кухні.
	Ресторани в Канаді можна поділити на два види: з кухнею (пляшка вина 18,5 – 22$, обід – 10$; вечеря - 14 $), де готують канадські страви та ресторани без кухні, де можуть розігріти заморожені напівфабрикати.
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	Рисунок 1 – Колаборація в інтересах просування студентського туризму
	Часто повністю або частково оплату волонтерських турів здійснюють різні благодійні організації. Необхідність залучення благодійних і волонтерських організацій до пропонованої колаборації пов'язана як із можливостями просування студентсько-волонтерсько...
	Як приймаюча сторона, освітні заклади можуть надавати вільні приміщення в гуртожитках, спортивні зали, іншу свою інфраструктуру для потреб студентського туризму. До речі, динамічне використання тимчасово порожніх приміщень є одним із напрямів гнучкого...
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