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ВСТУП

Актуальність теми. Здоровий спосіб життя та вживання натуральних продуктів продовжують набирати обертів. Борошняні кондитерські вироби з натуральним складом, що представлені у меню кафе-кондитерських та пекарнях, все більше стають популярними серед відвідувачів. Тенденція на безглютенові та безлактозні торти, веганські десерти продовжують захоплювати ринок. Естетичні, корисні та натуральні десерти починають з’являтися не тільки у невеликих кондитерських-пекарнях, але й у ресторанах високої кухні. Тенденція на збільшення білка, зниження вуглеводів та використання локальної сировини стає першорядною. 

Сьогодні світовий ресторанний ринок наповнений корисними кондитерськими виробами, що дозволяє насолоджуватись смачними продуктами без шкоди для здоров’я. Виготовлення борошняної кондитерської продукції в Україні та загалом у світі поступово виходить на новий, більш високий професійний рівень.
Отже виникає необхідність розроблення нових видів борошняних кондитерських виробів оздоровчого призначення з використанням ячмінного борошна, які можна рекомендувати для споживання людям з підвищеним рівнем холестерину в крові та практично здоровим людям для зменшення ймовірності розвитку цього захворювання. 

Мета дослідження полягає у розробці харчової продукції підвищеної якості та оздоровчого спрямування у сфері ресторанного бізнесу. 
Для досягнення мети дослідження потрібно вирішити ряд таких завдань:
– встановити сучасні напрямки підвищення якості борошняних кондитерських виробів, що виготовляються у закладах ресторанного господарства;
– визначити перспективи створення борошняних кондитерських виробів оздоровчого призначення у ресторанних закладах;
– проаналізувати сучасні тренди у виробництві борошняної кондитерської продукції в ресторанному бізнесі;
– обґрунтувати та розробити рецептурний склад та технологію нових видів борошняних кондитерських виробів оздоровчого спрямування і оцінити їх якість;
– сформулювати рекомендації щодо впровадження лінійки нових борошняних кондитерських виробів у меню пекарні-кондитерської.
Об’єкт дослідження – борошняні кондитерські виробів оздоровчого спрямування.

Предмет дослідження – технологія, рецептурний склад, оцінка якості борошняних кондитерські виробів оздоровчого спрямування.
Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні; методи планування експерименту.

Наукова новизна отриманих результатів полягає у теоретичному обґрунтуванні та експериментальному підтвердженні доцільності використання ячмінного борошна в технології борошняних кондитерських виробів з позицій надання розробленим виробам оздоровчого спрямування.

Одержано комплекс даних щодо впливу ячмінного борошна на харчову та енергетичну цінність нових видів печива та їх мікробіологічні показники. 

Установлено рецептурний склад нових видів печива оздоровчого спрямування та параметри технологічного процесу їх виготовлення; визначено вплив ячмінного борошна на властивості рецептурних інгредієнтів та якість готових виробів.

Практичне значення одержаних результатів полягає у розробленні рецептурного складу та технології борошняних кондитерських виробів з додаванням ячмінного борошна: печиво пісочне з журавлиною, печиво пісочне з кунжутом, пісочне печиво-конверт з апельсиново-імбирним конфітюром, крекер. Результати роботи доповідались на ІV Міжнародній науково-практичній конференції «Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності» за результатами якої було опубліковано тези доповіді «Впровадження соціальних інновацій у вітчизняний готельний бізнес».
Дипломна робота складається зі вступу, трьох розділів, висновків, списку використаних джерел, що включає 61 найменування, 3 додатки. Матеріали викладено на 82 сторінках друкованого тексту, містять 14 таблиць і 9 рисунків.
РОЗДІЛ 1

ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ

1.1 Чинники, що впливають на формування якості продукції у закладах ресторанного бізнесу 

Ресторанний бізнес є однією з найбільш значущих сфер індустрії гостинності. На ресторанний бізнес набуває достатньо швидких темпів розвитку, і разом з тим, високого рівня конкуренції. Для того, щоб втримати позиції на вітчизняному та міжнародному ринку послуг, потрібно шукати нові шляхи поліпшення якості продукції. Також виникає необхідність знаходити інноваційні заходи вдосконалення процесу обслуговування споживачів закладів ресторанного господарства. 
Проблема якості продукції у закладах ресторанного господарства на сьогоднішній день є актуальною для всіх вітчизняних підприємств. Якість обслуговування – невід’ємна складова, актуальний і важливий елемент ефективного функціонування закладів ресторанного господарства, завдяки якій можливо втримати споживача і мати високий рівень конкурентоспроможності. 
Згідно з ДСТУ ISO 9000-2001 «Системи управління якістю. Основні положення та словник», «якість продукції (послуги) – це сукупність властивостей і характеристик продукції, які надають їй здатності задовольняти обумовлені або передбачені потреби». 

За ДСТУ 2925-94 «Якість продукції. Оцінювання якості. Терміни і визначення», «якість продукції – це сукупність характеристик продукції (процесу, послуги), що стосуються її здатності задовольняти встановлені й передбачені потреби».

До поняття «якість продукції» слід віднести також повноту і різноманітність асортименту, оскільки від цих чинників залежить якнайповніше задоволення потреб споживачів. На практиці під якістю продукції мають на увазі лише її відповідність вимогам нормативної документації.

Якість продукції залежить від комплексу притаманних їй фізичних, хімічних і біохімічних властивостей, а також від відповідності продукції функціональним, естетичним, ергономічним та іншим вимогам, які задовольняють певні потреби людини. Типову схему чинників, що впливають на якість продукції, наведено на рисунку 2.1 [1]. 
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Рисунок 1.1 – Чинники, що впливають на якість продукції 
Підвищенню якості продукції закладів ресторанного господарства сприяють застосування високоякісної сировини і допоміжних матеріалів, досвід і майстерність виробників, висока культура виробництва, дотримання санітарно-гігієнічних вимог. Сучасна техніка та прогресивні технології виробництва мають забезпечувати не тільки економічну ефективність, але й гарантувати хорошу якість продукції. Збереження якості сировини, напівфабрикатів і продовольчих товарів залежить також від пакування, дотримання правил і режимів транспортування, зберігання та реалізації.

Для споживача ресторанного закладу головним критерієм є висока якість страв, що пропонуються. Перша реакція споживача на страву пов’язана зазвичай із її зовнішнім виглядом (оформлення страви, форма подавання, структура та консистенція самого продукту) в сукупності з характеристикою особливостей її приготування. Бажана якість для гостей перш за все залежить не від харчової цінності, а від смакових властивостей страви. 
Якість продукції передбачає задоволення соціальних потреб людини і характеризує доцільність виробництва. Продукція із корисними властивостями може не мати високої якості, якщо вона не відповідає вимогам для задоволення певних потреб. Тому вимоги до якості харчової продукції постійно зростають, що у свою чергу пов’язано зі зростанням конкурентоспроможності закладу на ринку ресторанних послуг. 

Сьогодні в меню багатьох ресторанних закладів з’являється чимало різноманітної продукції з різними споживними властивостями, але далеко не вся вона задовольняє сучасні потреби споживача. І тут основним чинником виступають поряд із кількісними якісні вимоги до страв. Готуючи страви з підвищеними показниками споживних властивостей, підприємство задовольняє переважно відповідні потреби, чим стимулює інтерес до виготовлення якісно нової продукції. Оновлення асортименту – один із напрямів асортиментної політики підприємства-виробника і торгівлі в умовах насиченого ринку [2].

Основними критеріями новизни продукції є нові функціональні властивості (оздоровчого або лікувально-профілактичного спрямування), підвищені показники ергономічних, естетичних властивостей та економічна ефективність їх використання. Зі зростанням платоспроможності населення попит на нову високоякісну продукцію постійно збільшується. Широке використання сучасних нових матеріалів і сировини, новітніх технологій виробництва досконалої техніки є підґрунтям для створення нових страв, які мають суттєві переваги над традиційними.

Відомо, що стабілізуючим і регламентуючим інструментом ринкових відносин є конкуренція, що діє на ринку продукції і послуг та характеризує ступінь їх розвитку. У контексті конкурентоспроможності поняття «якість» набуває широкого значення і характеризує насамперед високий рівень споживчих властивостей і параметрів, які визначаються показниками якості продукції [1, 3].

Для успішного функціонування підприємства ресторанного господарства необхідне формування та підтримання ефективної системи управління, складовою частиною якої є контроль якості продукції.
Контроль якості – це діяльність, яка включає проведення вимірів, експертизи, випробування або оцінювання однієї чи декількох характеристик продукції та порівняння отриманих результатів зі встановленими вимогами для визначення, чи досягнуто відповідності за кожною із цих характеристик.
Найбільш широко методи дослідження показників якості використовуються в економічній діяльності підприємств ресторанного бізнесу. Процес виробництва продукції весь час супроводжується контролем її якості, без якого неможливе функціонування ресторанних закладів. Контроль якості має велике значення на всіх стадіях виробництва продукції, зберігання та реалізації. 

Згідно з дослідженнями деяких учених і практиків, якість харчової продукції має три складові: харчову цінність, органолептичну привабливість і технологічність споживання. Кожна з цих частин включає кілька узагальнених понять, які в кожному конкретному випадку характеризуються відповідними показниками.

Харчова цінність характеризується такими поняттями:

1. Безпечність продукту, що включає поняття загрози здоров’ю людини через наявність у продукті шкідливих хімічних речовин, мікроорганізмів, паразитів і механічних домішок.

2. Біологічна цінність – здатність харчової продукції забезпечити людський організм біологічно активними речовинами для нормального функціонування – повноцінними білками, незамінними амінокислотами, незамінними жирними кислотами, вітамінами, вуглеводами, мінеральними речовинами.

3. Поживність, що характеризує енергетичну цінність продукту, яка, у свою чергу, визначається кількістю жирів, вуглеводів, білків та інших органічних сполук.

4. Дієтична цінність (засвоюваність), що характеризується легкістю і ступенем засвоєння організмом людини складових продукту.

Органолептична привабливість характеризується такими показниками:

1. Зовнішній вигляд продукту, що характеризується формою, кольором, станом поверхні, блиском, естетичним виглядом.

2. Консистенція, що визначається враженням дотику, реологічними властивостями – твердістю, пружністю, плинністю, липкістю, еластичністю.

3. Вигляд на розрізі, що описується враженнями, отриманими органом зору щодо структури і кольору, які формуються під впливом технологічних операцій і особливостей використаної сировини.

4. Запах, який формується під впливом сировини, технологічних операцій, додаванням інгредієнтів, що мають у своєму складі відповідні ароматичні речовини, а також умов і термінів зберігання.

5. Соковитість і крихкість, що сприймаються як комплексне відчуття під час відкушування та розжовування продукту.

6. Смаковитість – комплексний показник, що сприймається як сума запахо-смакових вражень під час дегустації продукту і визначає загальне враження від споживання продукту.

Основне завдання контролю якості полягає у визначенні відповідності якості конкретної продукції встановленим для нього нормам [1–3].

1.2. Сучасні напрямки підвищення якості борошняних кондитерських виробів, що виготовляються у закладах ресторанного господарства
У асортименті закладів ресторанного господарства, особливо, кафе-кондитерських, пекарень, кав’ярень, борошняні кондитерські вироби (БКВ) представлені різноманітною асортиментною групою і займають значну питому вагу в загальному обсязі продукції. 
На сьогоднішній день лінійка БКВ у кафе-кондитерських і пекарнях-кондитерських не обмежується класичними виробами (бісквітні, заварні, пісочні, здобні торти, тістечка та печиво). Асортимент поповнюється сучасними світовими солодощами типу брауні, блонді, біскотті, тірамісу, тістечка шу, бісквітне печиво типу «Мадлен» і «Савоярді», м’які бельгійські вафлі, капкейки, чизкейки, маффіни, краффіни тощо [4].
Найбільш поширеними у пекарнях-кондитерських є вироби, основою яких є напівфабрикати з піноподібною структурою. Їх можна умовно поділити на такі, що вимагають швидкого подальшого використання (збиті вершки та начинки, яєчно-цукрові маси для бісквітного напівфабрикату тощо) і ті, які є готовими виробами і можуть зберігатися після певної обробки (пастильні та зефірні вироби, суфле, бісквіти, муси, самбук тощо). Це пов’язано зі ступенем стійкості пін і залежить від рецептурного складу цих харчових мас, використання добавок стабілізуючого характеру, а також способу технологічної обробки.

Невеликою, але не менш популярною групою БКВ у кафе-кондитерських, є здобне, пісочне, пряничне та крекерне печиво. Особливо ці види продукції стають затребуваними напередодні свят (різдвяні та новорічні пряники, імбирне печиво, печиво-валентинки, різні святкові солодкі набори печива тощо) [5].
Аналізуючи напрями з підвищення якості борошняних кондитерських виробів, можна виділити такі:

– поліпшення технологічних властивостей;

– інтенсифікація процесу виготовлення виробів з тіста;

– зниження калорійності та підвищення біологічної цінності БКВ, надання їх дієтичних та оздоровчих властивостей;

– розширення асортименту БКВ за рахунок регулювання їх рецептурного складу;

– гальмування процесів черствіння і збільшення термінів зберігання виробів.

Слід зазначити, що більшість цих завдань можна вирішити комплексно за рахунок використання різних харчових добавок, які розрізняються за своїм хімічним походженням, будовою, функціональними властивостями і характером взаємодії з компонентами рецептури виробів. 

Під час виробництва БКВ білкові речовини рослинного і тваринного походження застосовуються для підвищення біологічної цінності (молочні та яєчні продукти; вторинна сировина м'ясо- і рибопереробної (боєнська кров, біологічна рідина гідробіонтів), а також молочної промисловості (сироватка); сировина рослинного походження (зернобобові, шрот олійних, продовольчих та кормових культур) тощо [6, 7]. Такі добавки можуть або повністю складатись з білків (концентрати, ізоляти), або вміщувати їх у значній кількості.

Знайшли застосування білки сої у вигляді соєвої пасти в кількості 25–40 % до маси борошна та соєвого білкового концентрату окремо і з морквяним пюре (4–13 %) до маси готової продукції, які, крім покращення реологічних та структурно-механічних характеристик БКВ, забезпечували вироби підвищеною харчовою та біологічною цінністю (8(.

Інтерес викликає можливість використання у виробництві бісквітних кексів білка білого люпину для заміни ним яєчної сировини та надання їм лікувально-профілактичних властивостей [9].

Для отримання виробів з бісквітного тіста для підвищення їх харчової й біологічної цінності, подовження терміну зберігання широке застосування отримали ізоляти і концентрати білків молока та сироватки: сироватково-білковий концентрат окремо, у суміші з пастою цитрусових, з казеїнатом натрію, з додаванням концентрату квасного сусла; сироватково-білковий ізолят; сухе знежирене молоко; порошкоподібні композиції на основі молока і патоки та з додаванням гарбуза й моркви [10 – 12(. 
Відоме використання розчину білка, що утворюється під час відварювання кальмарів у власному соку. Ця добавка сприяє зниженню калорійності, а також підвищенню харчової та біологічної цінності (13].

Такі добавки, як кров забійних тварин і препарати з неї, а також харчовий білковий концентрат з кісток великої рогатої худоби сприяють підвищенню вмісту білків та заліза у БКВ, надають їм оздоровчих властивостей та можуть бути рекомендовані для спортивного харчування [14].
Детально дослідженою групою добавок, які використовуються для виробництва БКВ, є полісахаридвмісна сировина та окремі препарати полісахаридів. Основним джерелом речовин вуглеводного походження є рослинна сировина (плоди, овочі, ягоди, зернові культури тощо). Полісахариди (клітковина, геміцелюлози, пектинові речовини), що містяться в продуктах переробки плодів та овочів (пюре, пастах, соках, підварках, пластівцях, гранулах, порошках) мають у своєму складі вітаміни, органічні кислоти, азотисті, мінеральні, поліфенольні та ароматичні речовини, які належать до групи фізіологічно активних інгредієнтів. Це забезпечує підвищення харчової цінності та надає борошняно-кондитерській продукції дієтичних властивостей [15, 16].
Використання плодоовочевих пюре з яблук, моркви, капусти білоголової, столового та цукрового буряку, брусниці в кількості 7–20 % до маси борошна, завдяки наявності розчинного пектину, дозволяє знизити в рецептурі вміст цукру на 8–12 % і як слідство надає виробам дієтичного спрямування [17 – 20]. 

Виготовленню бісквітів та мафінів спеціального і дієтичного призначення сприяє використання таких композицій, як пюре моркви з сорбітом і метилцелюлозою, а також топінамбура з фруктозою і мікробним полісахаридом ксампаном [21, 22].
З метою підвищення харчової цінності виробів з пісочного тіста та збагачення харчовими волокнами, а також часткової заміни основної сировини відомо додавання композитних сумішей пюре з кабачків, гарбуза, картоплі, ріпи, турнепсу та гречаної, вівсяної, кукурудзяної круп і висівок [23].

Одним із перспективних напрямів підвищення якості БКВ є використання саме плодоовочевих порошків, які містять в концентрованому вигляді весь комплекс біологічно активних речовин, що знаходився у вихідній сировині, та є найбільш доцільними з точки зору технологічності. 

Використання овочевих порошків зі столового буряку, моркви, ревеню, кабачків, гарбуза інтенсифікує процес отримання кондитерського тіста та підвищує харчову цінність готових виробів [24].

Встановлено, що додавання до здобного та пісочного тіста яблучного, ананасового, бананового та порошків з цитрусових у кількості 5–10 % до маси борошна дозволяє зменшити вміст цукру та сприяє отриманню виробів підвищеної біологічної цінності та зниженої калорійності [25]. 

Використання як добавки пектину і β-каротину надає борошняній кондитерській продукції профілактичного призначення і сприяє підвищенню терміну зберігання [26, 27].

Заміна в рецептурі крохмалю борошном зі шроту чорноплідної горобини і одночасне зменшення дозування цукру на 10% приводить до підвищення харчової цінності бісквіта та здобного печива [28].

Перспективним видом сировини, що використовується у виробництві борошняних кондитерських виробів є виноградні вичавки та кріас-порошки з них. Вони містять комплекс біологічно активних речовин, а їх додавання сприяє підвищенню показників якості та уповільненню процесів черствіння [28].

У технології бісквітних виробів пропонують використання нетрадиційного виду сировини – порошків з плодів, м’якоті та кісточок обліпихи. Завдяки особливостям хімічного складу ці добавки забезпечують підвищення якості готових виробів [30].

Борошняні кондитерські вироби відрізняються високим ступенем рафінованості та підвищеною калорійністю. Удосконалення технологій, підвищення якості, зниження калорійності, підвищення біологічної цінності та підвищення вмісту харчових волокон відбувається також за рахунок використання нових джерел борошняної сировини. Часткова або повна заміна пшеничного борошна іншими видами борошна зі злакових та круп’яних культур сприяє як покращенню технологічних характеристик тіста, так і підвищенню харчової цінності готових виробів.

Заміна або додавання до пшеничного борошна певної кількості (від 25 до 50 %) борошна із нетрадиційної зернової та зернобобової сировини (жита, проса, ячменю, тритікалє, кукурудзи, рису і рисової крупки, гороху, сої), сприяє розширенню асортименту, покращенню якості БКВ, наданню їх оздоровчих властивостей та зниженню собівартості продукції (31 – 34(.
Для розширення асортименту і поліпшення якості БКВ рекомендовано використання соргового борошна, що дозволяє заміняти в рецептурі какао й одержувати вироби приємного кольору і смаку [35].

Пластівці зародків та висівки пшениці й пивна дробина, що заміняють 1–7 % цукру і какао-порошку, сприяють комплексному збагаченню БКВ біологічно активними речовинами [36]. 

Одним із шляхів підвищення вмісту харчових волокон та надання БВК оздоровчих властивостей є використання ячмінного борошна із високим вмістом клітковини та β-глюканів [37].

Уведення в рецептуру сирцевого пряника та цукрового печива композитної борошняної суміші (борошна пшеничного, ячмінного, вівсяного, кукурудзяного, квасолевого) [38]. 

Часткова заміна (від 20 до 70 %) пшеничного борошна на ячмінне у рецептурі кексів та бісквітів збільшує солодкість виробів, що пов’язано з хімічних складом ячменю, зокрема з високим вмістом пентозанів та геміцелюлоз. Це також дозволяє зменшити рецептурну кількість цукру та, як слідство, надає виробам дієтичних властивостей [34].
Для розширення асортименту тортів та тістечок оздоровчого та дієтичного призначення з пісочного та бісквітного тіста запропоновано замінити 50% пшеничного борошна на ячмінне [39]. 
Введення в кондитерське тісто комплексної поліпшуючої добавки з ячмінного борошна та суміші гліцерину і ацетату або цитрату натрію покращує структурно-механічні властивості готових виробів та надає виробам оздоровчого спрямування. 

Використання у виробництві БКВ комплексів циклодекстринів або їх похідних сприяє покращенню якості виробів, підвищенню дієтичних властивостей та зниженню собівартості продукції. 

1.3 Перспективи створення борошняних кондитерських виробів оздоровчого призначення у ресторанних закладах

Харчування є потужним чинником, який істотно впливає на перебіг фізіологічних процесів в організмі. В теперішній час основними тенденціями на світовому ринку харчової індустрії є: ріст сегменту продуктів оздоровчого прямування, широке використання натуральних інгредієнтів та орієнтація на концепцію здорового харчування.

Сьогодні чимало людей у світі дотримуються принципів здорового способу життя та правильного харчування. Українці не є виключенням. І це не тільки модна тенденція, а й нагальна потреба. Правильні харчові звички можна реалізувати не тільки на домашній кухні, але й під час відвідування закладів ресторанного господарства. 

Але їжа, насамперед, повинна бути не тільки смачною, але й корисною. Особливо коли це стосується солодощів, які мають бути нешкідливими для здоров’я і фігури, а також покращувати настрій, імунітет і самопочуття.
Розвиток культури споживання продуктів оздоровчого харчування викликані демографічними проблеми, стресовими навантаженнями та погіршенням здоров’я. В Україні наявні всі необхідні соціальні та економічні умови для створення інноваційної продукції і впровадження її у виробництво, основні з яких:
– значні природні ресурси; 
– структура сфери ресторанного господарства, яка дає можливість організовувати виробництво оздоровчих продуктів у закладах різного формату; 
– підвищений прогнозований попит на оздоровчі продукти; 
– можливість розширення вертикальної й горизонтальної структур виробництва: оздоровчі продукти можна випускати в спеціальних цехах на підприємствах харчової промисловості або організувати дрібносерійне виробництво безпосередньо у закладі ресторанного господарства; 
– промислова політика на макро- і мезорівнях економіки України цілком сприятлива для організації виробництва інноваційних продуктів, у тому числі оздоровчих, з вітчизняної сировини.

Сьогодні у сфері харчування на перший план виходять харчові алергії, непереносимість складових компонентів їжі, цукровий діабет, підвищений рівень холестерину тощо. Це питання є викликом для закладів ресторанного господарства і вимагає принципово нових підходів до формування продукції.

В сучасному світі проблема підвищеного холестерину набуває глобальних масштабів. Згідно з показниками світової статистики 32 % випадків ішемічної хвороби серця пов’язане з високим рівнем холестерину в крові. Малорухливий спосіб життя, незбалансоване харчування та шкідливі звички – основні причини, що сприяють утворенню ліпідних бляшок у сосудах, розвитку атеросклерозу, інфарктів, інсультів [40]. 

Відомо, що 3/4 всього холестерину організм виробляє сам, але 1/4 надходить з їжею. Достатньо важливим засобом зниження рівня холестерину в крові є правильно скорегований раціон харчування, який містить, перш за все, фрукти, овочі, зернові та бобові культури та має обмеження за вмістом тваринних жирів (масла, маргарину), цукру, вершків тощо.

Поряд з цим, суттєвою складовою раціонів харчування та улюбленими стравами багатьох верств населення є борошняні кондитерські вироби (БКВ), частка яких складає близько половини від усієї кондитерської продукції. 

Традиційні борошняні кондитерські вироби внаслідок свого рецептурного складу мають досить високу калорійність та вміст «небажаних» компонентів, в результаті чого їх споживання людям з гиперхолестеринемією обмежено.

Одним із напрямків у виробництві БКВ, що характеризується високим потенціалом, є застосування в технологіях нетрадиційної рослинної сировини з новими функціональними властивостями. Це, зазвичай, вироби, які створені шляхом комбінування декількох видів борошняної сировини, що є потужним фактором регулювання споживних властивостей готових виробів.  

При розробці БКВ, окрім унікальних біохімічних властивостей, нетрадиційні види сировини повинні виконувати певні функціонально-технологічні властивості для створення виробів з високими органолептичними властивостями (смаком, ароматом, структурою) та забезпечувати їх якість в процесі зберігання.
Серед інноваційних і перспективних сировинних інгредієнтів для створення нового асортименту кондитерських виробів з холестеринзнижуючим ефектом, особливої уваги заслуговує борошно з ячменю [41].
Ще у 2006 році Адміністрація США з питань продовольства і лікарських засобів (US Food and Drug Administration) віднесла харчові продукти, що містять зерно ячменю, до продуктів функціонального харчування, що мають лікувально-профілактичний вплив на здоров'я людини, зокрема знижують ризик хвороби коронарних судин серця [40].

На сьогоднішній день кафе-кондитерські та пекарні стрімко розвиваються та пропонують найрізноманітніший асортимент солодощів. Поряд з цим росте попит на кондитерську продукцію здорового харчування, тому застосування нових видів борошняної сировини буде доволі актуальним напрямом підвищення якості харчової продукції у ресторанному господарстві.
Використання ячмінного борошна та композитних сумішей на його основі дозволяє розширити асортимент борошняних кондитерських виробів для закладів ресторанного господарства. Нові смакові відтінки та комбінації матимуть попит у потенційних споживачів.

Висновки до розділу 1
Підвищенню якості продукції закладів ресторанного господарства сприяють застосування високоякісної сировини і допоміжних матеріалів, досвід і майстерність виробників, висока культура виробництва, дотримання санітарно-гігієнічних вимог. Сучасна техніка та прогресивні технології виробництва мають забезпечувати не тільки економічну ефективність, але й гарантувати хорошу якість продукції. Збереження якості сировини, напівфабрикатів і продовольчих товарів залежить також від пакування, дотримання правил і режимів транспортування, зберігання та реалізації.

Для споживача ресторанного закладу головним критерієм є висока якість страв, що пропонуються. Перша реакція споживача на страву пов’язана зазвичай із її зовнішнім виглядом (оформлення страви, форма подавання, структура та консистенція самого продукту) в сукупності з характеристикою особливостей її приготування. Бажана якість для гостей перш за все залежить не від харчової цінності, а від смакових властивостей страви. 

Можна виділити такі напрями підвищення якості борошняних кондитерських виробів: поліпшення технологічних властивостей; інтенсифікація процесу виготовлення виробів з тіста; зниження калорійності та підвищення біологічної цінності БКВ, надання їх дієтичних та оздоровчих властивостей; розширення асортименту БКВ за рахунок регулювання їх рецептурного складу; гальмування процесів черствіння і збільшення термінів зберігання виробів.

Одним із напрямків у виробництві БКВ, що характеризується високим потенціалом, є застосування в технологіях нетрадиційної рослинної сировини з новими функціональними властивостями. Це, зазвичай, вироби, які створені шляхом комбінування декількох видів борошняної сировини, що є потужним фактором регулювання споживних властивостей готових виробів. 
Серед інноваційних і перспективних сировинних інгредієнтів для створення нового асортименту кондитерських виробів з холестеринзнижуючим ефектом, особливої уваги заслуговує борошно з ячменю.
РОЗДІЛ 2
АНАЛІЗ ПЕРЕДУМОВ РОЗРОБЛЕННЯ БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ОЗДОРОВЧОГО СПРЯМУВАННЯ ТА ДОСЛІДЖЕННЯ ЇХ ЯКОСТІ
2.1 Аналіз сучасних трендів у виробництві борошняної кондитерської продукції в ресторанному бізнесі
Трендами харчування називають те, що не досягло промислових масштабів, але поступово проникає у наше життя і формує майбутні харчові звички людей. 
Наразі зростає тенденція зацікавленості здоровим способом життя, невід’ємна частина якого є правильне і корисне харчування. Сучасна ресторанна індустрія пропонує низькокалорійні десерти та збільшення частини натуральних нетрадиційних інгредієнтів у БКВ (рис. 2.1). 
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Рисунок 2.1 – Тренд щодо турботи про здоровий спосіб життя 

Усвідомлене або інтуїтивне харчування – це ідея, справжній сплеск якої прийшовся саме на час карантину, викликаного коронавірусом. Вперше така концепція, як альтернативна дієта, була створена ще в 1995 році. Вона засновується на тому, що наше тіло саме підказує нам, що і коли потрібно їсти. Головне – позбутися негативних емоцій та власних дорікань щодо зайвого з’їденого шматку торта. Інтуїтивне харчування – це повна довіра до себе та до свого здорового глузду (рис. 2.2). При цьому дослідження вчених підтверджують, що інтуїтивне харчування сприяє гарному самопочуттю, нормалізації ваги, підвищенню рівня хорошого холестерину та ще багато позитивного – наприклад, упевненість у собі [42].
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Рисунок 2.2 – Тренд свідомого або інтуїтивного харчування
Вегетаріанство та веганство – це системи рослинного харчування, які частково або повністю виключають певні продукти тваринного походження (м’ясо, рибу, птицю, яйця, молоко). Веганські десерти – це вироби без тваринних компонентів, яєць та молочних продуктів. Кафе та кондитерські пропонують певний але не широкий асортимент вегетаріанської та веганської продукції. Це різноманітні ягідні тістечка, печиво з прісного тіста, круасани з фруктово-ягідними наповнювачами, вироби з додаванням горіхів та горіхового борошна. Веганські цукристі вироби також серед трендів у кондитерській справі. До них належать безе, зефір, цукерки, мармелад, цукати, пастила, халва [43]. 

Останнім часом споживачі все частіше відмовляються від цукру, надаючи перевагу замінникам. Відвідувачі кафе-кондитерських та кондитерських-пекарень стали віддавати перевагу десертам зі зниженою кількістю цукру, без штучних добавок і з повністю натуральним складом. У кондитерських виробах цукор часто замінюють фруктами та медом. 
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Рисунок 2.3 – Категорії «здорових» продуктів, що купують вітчизняні споживачі

Також покупці почали звертати більше уваги на опис складу, присутність корисних компонентів та готовність працівників пекарні або кондитерської докладно розповісти про склад продукції (рис. 2.3). Технологи та кондитери враховують таку тенденцію, що і відображається на складі їх продукції. 
Окрім того, гості ресторанних закладів хочуть бачити тістечка або цукерки, призначені саме йому. Наприклад, сімейний торт, тістечка для людей похилого віку, органічна пастила для прихильників ЗОЖ або екзотичні начинки для любителів усього нового. 

Безглютенова та безлактозна їжа – вимушений тренд, викликаний непереносимістю людиною глютену, що міститься у борошняних виробах та лактози, що є складовою молока та молочних продуктів. Для цієї категорії споживачів кондитерські-пекарні пропонують альтернативні види БКВ на рисовому, гречаному, кукурудзяному, горіховому видах борошна а також виключення молоковмісних кондитерських виробів [44].
У багатьох європейських країнах можна зайти в ресторан і замовити страву, приготовану з харчових відходів. Але в руках майстрів-кулінарів навіть очистки картоплі можуть стати інгредієнтом смачної страви. Найпростіше, з чого можна почати у кафе-кондитерських – це сухофрукти, які залишилися після випитого узвару. За допомогою блендера їх можна перетворити у сировину для печива, тістечок, наповнювачі тощо.
Тренди у виробництві борошняних кондитерських виробів у ресторанній індустрії змінюються щороку. Сучасні десерти допомагають гостям закладів не лише поласувати, а й зняти стрес, розважитися, зібратися з близькими. 
Однією з ключових тенденцій в кондитерському бізнесі є зростання популярності «вишуканих» десертів з додаванням незвичайних елементів. Використання гіркого шоколаду, солоної карамелі, ніжних молочних ароматів, зеленого чаю, кави, імбиру і куркуми тощо. 

Широкою популярністю у європейських країнах та США користуються екзотичні солодощі та начинки, поєднання незвичайних смаків: солодкого із солоним, гострим, пряним чи овочами. Наприклад, японські тістечка із зеленим чаєм матча, африканські пудинги та пончики, пряний десерт із батату. Кафе-кондитерські приваблюють відвідувачів ласощами з незвичайними смаками: соєвий соус, водорості, часник, чорний оцет, розмарин, кардамон, авокадо, буряк. У тренді залишаються горіхи, солона карамель, рожевий шоколад «рубі», японський чай матча, а також алкогольні просочення: джин, мохіто, текіла. Зазначається, що у тренди виробництва борошняних кондитерських виробів повернулися ретротренди – традиційні домашні рецепти випічки: гарбузовий пиріг, печиво нідерландське Speculoos, морквяний торт тощо [45].
Одним із трендових напрямів у виробництві борошняних кондитерських виробів є нарізні тістечка. Порційні десерти готуються в одній формі, після випікання нарізають на частини та прикрашають. Серед значного асортименту борошняної кондитерської продукції у кондитерських-пекарнях більшість споживачів віддають перевагу виробам малої ваги. 
Птіфури – невелике здобне печиво або маленькі тістечка «на один укус» або асорті, що складається з різного маленького печива (або тістечок), яке частіше готується з однакового тіста, але відрізняється оформленням і наповнювачами.

Найчастіше птіфури готують з пісочного та бісквітного тіста з різними наповнювачами та начинками, прикрашені кремом або глазур’ю.
Історія створення птіфур починається з Франції ХVІІІ ст. у розпал французької революції. У той час існували великі цегляні печі, розпалювати які було дуже дорого (вони працювали на вугіллі) і довго. У них не можна було регулювати температуру та остигали вони також дуже довго. Для раціонального використання тепла, у печах стали готувати не великі звичайні торти, а дрібні, які швидко доходили до готовності і не вимагали повторного розпалювання печі. На початку терміном «птіфур» називали саме такий спосіб приготування невеликих бісквітних тістечок та печива. Від французького «petit four» – «маленька пічка».
Пізніше у моду увійшло прикрашати стіл або фуршет різними їстівними дрібничками, які називали «colifichet». Коліфіче – це особливий вид птіфурів, виготовлених з прісного або сухого тіста. 
Сьогодні птіфури становлять найважливішу частину меню кондитерських. Їх також часто подають на фуршетах, ланчах, з коктейлями, чаєм, кавою, морозивом та іншими десертами та напоями. Французькі гурмани вживають птіфури на десерт або після нього.

Птіфури умовно поділяють на такі категорії:
Птіфури «плейн» – сухе міні-печиво, яке довго зберігається, подається з вершковим або заварним кремом, морозивом, сорбетом до чаю, кави, лікеру і десертних вин. У цю категорію входять такі кондитерські вироби: печиво, безе, макаронси, листкові тістечка, галети, крекери. 

Птіфури «фреш» – холодні та глазуровані міні-тістечка типу Женуаз (Генуезький бісквіт) з різними наповнювачами (джем, вершковий та заварний крем, абрикосовий та персиковий конфітюр) та яскраво прикрашені. Цей вид тістечок роблять також з додаванням горіхової пасти, меренги, шоколаду, нуги лікеру із зацукреними або свіжими фруктами та ягодами. Це також можуть бути тістечка (маленькі еклери та тарталетки), прикрашені цукровою або молочною помадкою. У якості «фреш»-птіфур готують плоди вишні, фініків, сливи, заповнюючи їх мигдалевою пастою і посипаючи цукровою пудрою [46]. 
Птіфури «сейворі» (несолодкі) – найчастіше виконують у вигляді тарталетки чи кошику з пісочного або здобного тіста з начинкою. Наповнювачі можуть бути різними: анчоуси, ароматне вершкове масло, паштет з фуа-гра, мясні та рибні муси, солена чи копчена червона риба, сири та сирні пасти, майонез, овочеві та м’ясні пюре. Подають під аперитиви та коктейлі, частіше на прийомах, фуршетах, ланчах.
2.2 Аналіз сучасних концепцій пекарень-кондитерських та передумови впровадження продукції оздоровчого спрямування
Ринок ресторанних послуг у період воєнних дій зменшився приблизно на 25 % порівняно з лютим 2022 року. У деяких областях падіння ринку становило понад 50 % (Харківська, Миколаївська, Запорізька, Луганська області), у Київській, Одеській, Дніпропетровській областях – до 30%. Від початку війни в Україні зачинилися близько 7 тисяч ресторанів та кафе.
Разом з тим, у західних областях спостерігається позитивна динаміка. Ресторанні інвестори почали розглядати міста Західної України як вигідніші для перезапуску старого або створення нового бізнесу. У Львові та області кількість ресторанів та кафе зросла майже на 30 % (понад 500 нових закладів), у Закарпатській, Чернівецькій, Івано-Франківській областях – приблизно на 20 %. Що стосується експансії за кордон, то таких прикладів поки що небагато. Найчастіше бізнес відкриває нові заклади в Польщі.
Ще до початку літа 2022 року падіння ринку ресторанних послуг було значнішим. Але з червня почали відкриватися ресторани у Києві, Харкові та центральних регіонах. Загалом відкрилось понад 2 тисячі закладів [47].
Кондитерський бізнес – це один з найефективніших способів задовольнити потреби споживачів, отримавши при цьому високий розмір прибутку.

Щоб вижити, кафе-кондитерські та пекарні шукають нові способи задовольнити гостей. Деякі власники відкривають при таких закладах продуктові крамниці з асортиментом власної випічки. Кафе з власною пекарнею пропонують хліб із різноманітного борошна та свіжу випічку. Кафе-кондитерські ростуть швидше за решту каналів ресторанної індустрії [48].
Актуальна концепція пекарні-кондитерської відповідає філософії – просто, сучасно і дуже смачно (рис. 2.4).

Кафе-кондитерські та пекарні поєднують в собі два продукти, що найбільш затребувані у споживачів – свіжі випічку (десерти) і ароматну каву (чай).

Рисунок 2.4 – Кафе-пекарня

Сучасні споживачі звикли харчуватися на ходу, а кафе-пекарні, як і фаст-фуди, гарантують високу швидкість обслуговування. Свіжа випічка та готові десерти – це швидко, смачно та дуже зручно. 

Третину українського ринку виробництва борошняної кондитерської продукції займають мережеві та одиночні міні-пекарні. Кафе-кондитерські та пекарні розрізняють за концепцією та форматом роботи. Головна відмінність полягає в організації процесу приготування. Невеликі пекарні з кожним роком набирають популярності. Найчастіше вони відкриваються при кафе або ресторанах, що вже діють, або, навпаки, разом з пекарнею влаштовують невелику залу на кілька столиків. 
Концепція сімейного кафе – це заклад зі спокійною та затишною атмосферою, куди можна прийти з дітьми та добре відпочити. У таких закладах заборонено алкоголь, можуть бути дитяча кімната та аніматори. Також є свіжий ароматний хліб та інша продукція на виніс.
Тематична (глобальна) пекарня – заклад, до меню якого входять борошняні кондитерські вироби за традиційними німецькими, англійськими, австрійськими, італійськими та рецептами інших країн. 

Пекарні спеціального призначення (для споживачів, що дотримуються ЗСЖ, безглютенового та безлактозного харчування, вегетаріанства та веганства тощо) – це орієнтація на виробництво смачної та корисної продукції. Асортимент такого кафе може включати вироби з нетрадиційних видів сировини: безглютенового борошна, цільнозернового борошна, висівок, насіння, горіхів, сухофруктів, морських водоростей тощо [48].
Активне використання локальних продуктів у виробництві кондитерських виробів є невід’ємною частиною концепції сучасних кафе-кондитерських і пекарень. На сьогоднішній день краще зробити вибір на користь продуктів, які доступні на місцевому рівні. Наприклад, вибудовувати меню з сезонних продуктів, які з легкістю можна знайти в регіоні. Або організувати міні-ферму для вирощування інгредієнтів, які необхідні для реалізації обраної концепції. 
Доставка готових страв та віртуальні кухні, які пропонують тільки доставку, вже знайшли відгук серед споживачів і стають відправною точкою для власників кондитерських-пекарень [49].
Орієнтація на глобальну кухню, яка може поєднати нас з культурами всього світу. Акценти робляться на швидкі легкі вуличні солодощі та випічку з усього світу, десерти з простих і доступних за ціною інгредієнтів, а також незвичайні концепції кафе-кондитерських різних країн світу. 
Відвідувачі ресторанних закладів більше не хочуть отримувати все відразу в одному закладі, але середньої якості. Власники індустрії послуг харчування орієнтуються на так звані монопродукти: пекарня, кондитерська, цукерня, кав’ярня, а не просто кафе з різними видами їжі у меню. Люди хочуть бути в затишному закладі, де то, що вони люблять споживати зроблено на високому технологічному рівні. 
Крафтові кондитерські та пекарні – цікава і свіжа тенденція ресторанного бізнесу. Це і незвично і унікально, а також скорочує витрати. Локальні ремісничі продукти – відмінна альтернатива імпортним аналогам. 
Національні та регіональні кондитерські та пекарні – не дуже нова, але дуже актуальна тенденція. У багатьох містах України відкриваються заклади національної та місцевої кухні досить цікавих концепцій: кав’ярні, пекарні, кондитерські, цукерні. 
Спрощення меню стало популярним за двох причин. По-перше, спрощене меню поліпшило швидкість і час замовлення, а також зменшило загальні витрати. По-друге, з падінням доходів та воєнною ситуацією людям стало не до високої кухні і дорогих вишуканих страв. Популярними стали прості і зрозумілі десерти в авторській подачі. 
Франшизи – ще один тренд, який тримається вже доволі довго. Люди не хочуть ризикувати, використовуючи свої проекти, тому використовують уже наявні під чітким керівництвом, це більш успішний спосіб, підтверджений статистикою (Lviv Croissants, Сімейна пекарня, Перша Пекарня Твого Міста).
Мережеві заклади – це вигідно як для власників, так і для самих кафе. В одних руках знаходиться все: і фінансова звітність, і система поставок, і кадровий ресурс, і рекламна кампанія (Перша цукерня, Крендель, Кофеїн) [50].

Також важливою є реклама кондитерських виробів. Серед інноваційних рішень у рекламній сфері для кондитерських виробів найпривабливішим з економічної точки зору є створення та активне ведення сторінки свого виробництва в соціальних мережах, таких як: Instagram, Facebook та ін. 

Також ефективним маркетинговим ходом для заохочення потенційних покупців є створення повністю скляних вітрин (бажано з прямим склом) або винесення частини технологічного процесу в зал, що стає однією з причин запевнитись в якості продукції та ефективним прийомом для захоплення відвідувачів [5].
Кафе-кондитерським та пекарням необхідно постійно оновлюватися, аби відповідати динамічно змінюваним трендам і задовольняти запити споживачів. У табл. 2.1 наведено перелік кращих кафе-кондитерських та пекарень м. Харкова станом на 2022-2023 роки.

Таблиця 2.1 – Кращі кафе-кондитерські та пекарні м. Харкова
	Назва закладу
	Тип, концепція
	Характеристика закладу та асортименту продукції

	Кулиничі
	Мережа кафе-кондитерських 
	Інтер’єр закладів оформлений у сучасному стилі. В більшості кафе є літній майданчик. Акцент зроблений на десертній карті з випічкою та десертами власного виробництва. 

	Baker 75 Street
	Мережа кав’ярень-кондитерських 

(3 заклади)
	Невеликі затишні заклади з величезним асортиментом свіжої випічки за авторськими рецептами. Кондитери не використовують ароматизатори й застосовують виключно натуральні інгредієнти. Основний акцент зроблено на свіжоспеченому хлібі (багети, традиційні хліба, які готують за оригінальними рецептами з пшеничного й житнього борошна з додаванням горіхів, оливок, висівок, родзинок, гарбуза й насіння, кунжуту й маку) Випікають також булочки, хлібні палички, різноманітні пироги, слойки, печиво, виготовляють цукерки ручної роботи, торти, тістечка й десерти.

	Львівська Майстерня Шоколаду
	Мережа кафе-кондитерських

(3 заклади)
	Затишний інтер'єр закладів відтворює атмосферу класичної європейської кав’ярні. Заклад спеціалізується на приготуванні власноруч різноманітних шоколадних цукерок. У одному із закладів перед очима відвідувачів виготовляють цукерки різних видів як за старовинними львівськими рецептами, так і за сучасними європейськими технологіями. У меню представлено понад 40 різновидів солодощів, які можна купити на подарунок (у святковому оформленні). Також на вітринах представлені марципанові солодощі, праліне, трюфелі. Солодощі можна купити на винос.

	Бісквіт
	Мережа кафе-кондитерських 

(3 заклади)
	У закладах представлена велика десертна карта з широким асортиментом власної випічки. Можна замовити їжу на винос.


Продовження таблиці 2.1

	Французька булочна
	Кав’ярня-кондитерська
	Широкий асортимент власної випічки, виготовленої за європейськими й домашніми французькими рецептами; свіжовипеченого хліба з різними видами борошна. Коронна страва – круасани з різними начинками.

	Перша Цукерня Слобожанщини
	Мережа кондитерських-кав’ярень (5 закладів)
	Затишний інтер'єр невеликого залу стилізований під класичну паризьку булочну. У залі розташована велика вітрина, в якій представлено увесь асортимент свіжої випічки, тортів і десертів: шоколадні, бісквітні, класичні та сирно-суфлейні торти, чизкейки, тістечка, макаронс, кекси, профітролі, брауні, тарти, пироги, сирники, штруделі, печиво, млинці з солоними й солодкими начинками, цукерки, зефір, десерти в стаканчиках, пісна випічка і випічка без глютену. На замовлення випікають святкові торти.

	Jam & Coffee
	Кондитерська
	Невелике сімейне кафе з асортиментом свіжої випічки і десертів, які кондитери виготовляють з натуральних і свіжих інгредієнтів

	BlackBerry
	Кафе-кондитерська
	Невеликий заклад, меню якого представлено різноманітними десертами та випічкою за авторськими та ексклюзивними рецептами (кейки, макаронс, цукерки, торти, снеки та десерти з бельгійським шоколадом). Кондитери приймають індивідуальні замовлення на виготовлення тортів. Є власна служба доставки їжі.

	Тьотя Мотя
	Кафе-пиріжкова
	Лаконічний інтер'єр закладу оформлений у стилі лофт. Тут є місця для відпочинку, а також коворкінг-зона, де часто проходять кулінарні майстер-класи для дітей і дорослих.

Представлений широкий асортимент свіжої випічки, у процесі приготування якої застосовують італійське борошно, а також натуральне молоко, яйця й олію (пиріжки з різними начинками, ватрушки, булочки, пироги, свіжоспечений хліб, солодка випічка).

М’ясні начинки для пирогів роблять у ресторації «Beerlin». Відвідувачі можуть покуштувати традиційний пиріг Бретані «Бретонське Гато».


Продовження таблиці 2.1
	Coffee & Waffles
	Кав’ярня-кондитерська
	У меню домашнє морозиво, сорбети, бельгійські та американські вафлі, десерти. Фірмові страви: сендвіч-морозиво «Nuts Ice» з печивом Савоярді й карамелізованими горіхами; морозиво-ріжок «Horn» у чорному шоколаді з чорницею; торт-морозиво «Alaska» з імбирно-м'ятним смаком і шоколадним пирогом під італійською меренгою; бельгійські вафлі «Super Waffle» з полуницею, бананом, натуральними збитими вершками, білим і чорним шокола-дом; «Ice & Berries» з шоколадним топінгом і свіжими ягодами; американські вафлі «Asia Salmon» з лососем й азіатським салатом, обсмажені в соусі з кленового сиропу; торт «Сaramel cake» з йогуртовим мусом і карамеллю.

	Крендель
	Мережа кондитерських-пекарень
	Затишний інтер'єр закладу поєднує в собі сучасний стиль і атмосферу класичної європейської кав'ярні з величезними вітринами з ласощами.

Представлений широкий асортимент тортів, тістечок, печива, цукерок ручної роботи, які готують за класичними й авторськими рецептами. Також є вибір пирогів з різними начинками, хлібо-булочних виробів, а також варення і джемів власного виробництва.

Особливістю кондитерської-пекарні є застосування виключно свіжих і натуральних інгредієнтів для приготування солодощів, випічки та десертів без вмісту барвників і ароматизаторів.

Фірмова продукція: карамельно-полуничний десерт; бісквітно-шоколадне тістечко «Картопля»; цукерки «Bacardi»; пиріг з яловичиною і чорносливом; кіш з шинкою і беконом; кекс з лимонним заварним кремом; тарт з карамельно-горіховою начинкою і мигдальними чіпсами; чизкейк з вишнею; еклер «Білий» з заварним кремом під глазур'ю з білого шоколаду; абрикосово-апельсинове варення.


Продовження таблиці 2.1
	Tortini
	Мережева кондитерська-майстерня
	Затишний інтер'єр витриманий у стилі сучасної класики. Можна замовити торти, тістечка, макаронс, цукерки ручної роботи, капкейки й кейкпопси, пряники, а також святкові, весільні та дитячі торти.

Фірмові десерти: бісквітний торт «Тортіні» з білим бельгійським шоколадом; шоколадний торт «Вівальді»; карамельний торт «Да Вінчі»; макаронс з полуничним, малиновим і смородиновим муссами; трюфельні цукерки «Ван Гог» на основі білого бельгійського шоколаду; тістечко «Неаполь» з листкового тіста з вершково-заварним кремом; тістечко «Каноллі» з кремом тирамісу й персиком; пісочне тістечко «Рів'єра» з міксом подрібнених горіхів, вареним згущеним молоком і карамеллю.

	Sante
	Кондитерська-кав’ярня
	Елегантний інтер'єр закладу витриманий у стилі сучасної класики. Представлено асортимент кондитерських виробів, які випікають з натуральних інгредієнтів за французькими рецептами й сучасними технологіями (різні кекси, чизкейки, пай, капкейки, пироги, печиво, свіжий хліб, тістечка тарти). Фірмові вироби: ягідний тар; тістечко «Іссенжо»; тістечко «Джоконда»; тістечко «Мулен Руж»; сирне тістечко з обліпихою; десерт «Тирамісу» у склянці; пай з чорносливом; лимонний кекс; грушевий пиріг; печиво «Біскоті»; бріош з ванільним кремом; торт «Прага»; торт «Чорний ліс»; торт «Сент Оноре». Заклад  приймає індивідуальні замовлення на виготовлення дитячих, весільних і святкових тортів.

	Czukérka
	Кондитерський бутик-кав’ярня
	Інтер'єр приміщення виконаний у стилі лофт. Заклад вирізняється наявністю власного кондитерського цеху, де готують різні солодощі, випічку і десерти. У великій вітрині представлений асортимент круасанів, тістечок, макаронс з різними начинками, еклерів, тортів, цукерок.


Закінчення таблиці 2.1

	Червоний МАГ
	Мережа кафе-магазинів
	Представлений широкий асортимент солодкої випічки й десертів, які готуються за класичними й оригінальними авторськими рецептами (печиво, пироги, торти, макаронси, слойки, рулети, тістечка, цукерки та десерти). 

Фірмові вироби: цукати апельсина в шоколаді; листковий рулет з вишнею; цукерки «Білий шоколад» з кавовою начинкою і мигдалем; цукерки «Чорний шоколад» з м'ятно-імбирною начинкою; бісквітний торт «Аврора» з сирним мусом; листковий торт «Анжу» з карамелізованою грушею; шоколадний бісквітний торт «Делікат» з карамельним і вершковим кремами; торт «Інженю» зі сметанковим кремом та інжиром; торт «Кураж» з вишневим лікером і вершково-вишневим кремом.

За індивідуальним замовленням виготовляють весільні, святкові, дитячі та вітальні торти.

	Глаголъ
	Кафе-кондитерська
	Затишний інтер’єр закладу виконаний в стилі лофт. Основний акцент у меню зроблено на свіжій випічці, тортах та десертах. Тут приймають індивідуальні замовлення на виготовлення святкових тортів.

	Che Bakery
	Кондитерська 

(2 заклади)
	Невеликі сімейні кафе з асортиментом свіжої випічки і десертів, які кондитери виготовляють з натуральних і свіжих інгредієнтів. Працює послуга їжа на виніс.

	TESTONI panetteria
	Кондитерська-пекарня
	У закладі можна замовити свіжу солону і солодку випічку, хліб, лінійку тортів та тістечок. Крім того, тут випікають тематичні та святкові торти на замовлення.


Таблицю складено за матеріалами [51]
Таким чином, інноваційні винаходи у сфері кондитерського виробництва та розвитку кафе-кондитерських і пекарень сьогодні спрямовані на низьку собівартість виробництва, недорогу та ефективну рекламу, безпечні матеріали та натуральну сировину для виготовлення та зберігання продукції, орієнтація на вироби оздоровчого спрямування та бажання бути конкурентноздатним на ринку послуг гостинності. 
2.3 Розроблення лінійки борошняних кондитерських виробів оздоровчого спрямування з додаванням нетрадиційної сировини

Наказом Міністерства економічного розвитку і торгівлі України від 22.08.2013 року № 1010 затверджено національний стандарт України ДСТУ 7346:2013 «Вироби кондитерські борошняні для спеціального дієтичного споживання. Загальні технічні умови» [52]. Цей принципово новий стандарт розроблений в Україні вперше з урахуванням зростання попиту населення у спеціальних харчових продуктах і передбачає нові види сировини та нові групи кондитерських виробів. 
ДСТУ 7346:2013 спеціально розроблено для задоволення конкретних дієтичних потреб людини через її фізичний чи фізіологічний стан або специфічну хворобу, враховуючи її вік та фізичне навантаження. 
Згідно даного стандарту борошняні кондитерські вироби для спеціального дієтичного призначення поділяються на дві групи: вироби оздоровчі (функціональні) і вироби дієтичні. Перші призначені для всіх груп здорового населення, збагачені вітамінами, макро- та мікроелементами, вітамінно-мінеральними комплексами, поліненасиченими жирними кислотами, пребіотиками, харчовими волокнами. Другі призначені для хворих. Так, під час виробництва таких виробів для хворих на цукровий діабет, дозволено використовувати тільки моносахариди з низьким глікемічним індексом, підсолоджувачі природнього походження. До цієї ж групи належать вироби для хворих на целіакію, під час виробництва яких використовують безглютенове борошно. Для хворих на фенілкетонурію – їх рецептурний склад має відповідати такій вимозі, щоб у 100 г готового продукту (печиво, вафлі) вміст білку не перевищував 1 % [52].

Відомо, що традиційні борошняні кондитерські вироби внаслідок свого рецептурного складу мають досить високу калорійність та вміст «небажаних» компонентів, в результаті чого їх споживання людям з гиперхолестеринемією обмежено. 

Завдяки вмісту стратегічно важливих для здоров’я людини біологічно цінних нутрієнтів, які приймають участь у важливих процесах вуглеводного і жирового обміну, а саме, високому вмісту фітостеролів та β-глюканів, вироби з ячмінного борошна сприяють зниженню рівня холестерину в крові.
Тому, нами було розроблено лінійку борошняних кондитерських виробів для спеціального дієтичного споживання людям, що страждають на серцево-судинні захворювання та гиперхолестеринемію, а також рекомендованих для веганського та вегетаріанського харчування. До асортименту входять: пісочне печиво та крекери малої ваги типу птіфур на основі ячмінного борошна з різними начинкам (журавлиною, кунжутом та цитрусово-імбірним конфітюром). Нові види печива для оздоровчого харчування запропоновано увести до меню кондитерської-пекарні з тематичною концепцією для прихильників здорового способу життя (ЗСЖ) або вегетаріанців.
2.3.1 Обґрунтування компонентного складу борошняних кондитерських виробів оздоровчого спрямування
Основним компонентом нових видів печива (пісочного та крекеру) є ячмінне борошно, що введене до рецептури у кількості 100 % на заміну пшеничного. Головною передумовою обрання нетрадиційної рослинної сировини для створення печива було внесення до нового продукту в першу чергу речовин, що здатні зменшувати кількість холестерину у крові.
Ячмінь володіє унікальними гіпохолестеринемічними властивостями завдяки вмісту стратегічно важливих для здоров’я людини біологічно цінних нутрієнтів, які приймають участь у важливих процесах вуглеводного і жирового обміну. А саме, високий вміст фітостеролів – від 820 до 2349 мг/кг (у 100 г міститься 280,9% добової норми), у складі яких переважають β-сітостерол (300,0% добової норми), кампестерол (41,1%) і стигмастерол (42,9%), що відрізняє його від інших злакових культур, в стерольному складі яких істотно домінує β-ситостерол, а вміст інших фітостеролів вкрай малий [3]. Склад зерна ячменю також характеризується високим вмістом водорозчинних харчових волокон – β-глюканів, які сприяють зниженню рівня холестерину в крові.
Європейське агентство по безпечності продуктів харчування (European Food Safety Authority (EFSA) офіційно заявило, що регулярне вживання β-глюканів підтримує нормальний вміст холестерину в крові. За рекомендаціями EFSA щоденне споживання цієї речовини повинно бути не менше 3 г у вигляді ячменю або висівок з нього [39].
У світі увага до ячменю як харчовому продукту особливо посилилася за останні 15–20 років. Це пов’язано з новітніми клінічними і дієтологічними дослідженнями, які показали винятково високу харчову цінність ячмінного зерна і його здатність бути профілактичним засобом проти трьох найтяжчих недуг останнього століття: серцево-судинних хвороб, діабету і навіть раку кишечнику. 

Борошно ячмінне – це продукт, який одержують внаслідок помелу очищеного, лущеного зерна ячменю. Хімічний склад цього борошна близький до пшеничного, однак в ячмені менше білку та більше харчових волокон і мінеральних речовин. Перевагою ячмінного борошна є більше високий вміст кальцію та магнію, при чому їх співвідношення – збалансоване (1:3,8).

В теперішній час рецепти страв з ячменю можна знайти переважно в східноєвропейській, скандинавській та канадській кухнях. Нажаль в сучасній Україні ореол його використання обмежений лише кормовою базою та пивоварінням.

Як жировий складовий компонент пісочного печива і крекеру обрано соняшникову олію на заміну маргарину та вершкового масла. У виробництві борошняних кондитерських виробів жири використовують для структуроутворення, вони сприяють збереженню ароматичних властивостей, а також надають розсипчастості готовому виробу, що особливо стосується печива. У виробництві нового пісочного печива для оздоровчого харчування запропоновано саме рослинну олію, адже тваринні жири не дозволяється споживати людям що мають захворювання серцево-судинної системи, а також із підвищеним вмістом холестерину в крові.

Соняшникова олія має високий вміст фосфоліпідів, що покращують функціонування клітин нервової тканини і головного мозку, захищають від розвитку атеросклерозу, беруть участь в побудові мембран клітин. Ненасичені жирні кислоти беруть безпосередню участь в правильній роботі печінки, судин, нервової системи, нормалізують ліпопротеїновий спектр крові й перешкоджають розвитку атеросклерозу, підвищують імунітет, мають антиканцерогенну та антиоксидантну дію [53].
Для посилення оздоровчого ефекту а також надання додаткових смакових властивостей печива на основі ячмінного борошна до складу рецептури було введено журавлину в’ялену. Плоди журавлини містять бетаїн, який проявляє противиразкову дію, захищає організм від жирового переродження печінки, сприяє зниженню холестерину в крові. При систематичному включенні в їжу, журавлина проявляє сильні ліпотропні властивості та перешкоджає появу захворювання на атеросклероз [54].

Цінне насіння кунжуту, що входить до рецептури нових видів печива, містить у своєму складі сильний антиоксидант – сезамін, що є корисним для профілактики багатьох захворювань, у тому числі онкологічних. Завдяки фітостеринам, що містяться у насінні кунжуту, знижується ризик захворювання на атеросклероз, через те, що речовини сприяють виведенню холестерину з крові. Функцію зниження холестерину виконує β-ситостерин [55]. 

Кунжут містить значну кількість кальцію (у 100 г насіння кунжуту міститься 1,4 г кальцію), яка майже покриває добову потребу. Отже кунжут є важливим інгредієнтом для кісткової системи та попереджує появу захворювання на остеопороз [56]. 

Як начинку для одного з розроблених видів пісочного печива готували апельсиново-імбирний конфітюр шляхом уварювання апельсинового соку з додаванням шматочків свіжої шкірки різних цитрусових (апельсину, лимону, грейпфруту, мандарину за наявності) та подрібненого імбиру. 
Відомо, що цитрусові багаті вітаміном С, який взимку і весною організму людини особливо необхідний. Шкірка цитрусових, яка деколи складає до 30% ваги плоду, не менш корисна, чим соковита м’якоть. Вона володіє бактерицидною та благотворною терапевтичною дією на організм [57]. 

Цедра цитрусових (лимона, апельсина, грейпфрута) використовується у виробництві нових видів печива для надання їм насиченого аромату та додаткових смакових властивостей. 
В свіжій шкірці, крім ефірних масел, присутній цілий набір компонентів, що зміцнюють стінки судин і живлять шкіру. Ефірні масла, що містяться в цедрі цитрусових, володіють протигрибковою дією. Її використовують для виробництва біологічно активних добавок. Особливо активна шкірка грейпфрута. Під верхнім золотистим шаром плоду грейпфрута, в білому прошарку, міститься нарингин, який діє як спалюватель жиру, не поступаючись в цьому бромелайну. Шкірка грейпфрута, як і сам плід, знижує вміст цукру в крові. Шкірка мандарина володіє відхаркувальною дією, збуджує апетит.
Аромат шкірки лимона знижує сонливість, викликану перевтомою або перенапруженням, вранці допомагає швидше увійти до робочого ритму, підвищує уважність і працездатність, стимулює розумову активність. Аромат шкірки грейпфрута надає тонізуючої дії, підвищує настрій. Аромат шкірки мандарина створює піднесений настрій, будить позитивні емоції. Аромат шкірки апельсина володіє заспокійливими властивостями, корисний при всякого роду неврозах, невротичних страхах, тривозі, невпевненості в собі, недовірливості. Його корисно вдихати при безсонні, нервовій напрузі, підвищеному артеріальному тиску. 

Цедру цитрусових використовують і в їжу, оскільки вона надає приємному смаку блюдам, знижує метеоризм, бореться з дисбактеріозом. Свіжу подрібнену цедру апельсина і мандарина додають у фруктові і овочеві салати, а висушену – в кондитерські вироби, напої, варення, цукерки, муси, кисіль, сирні блюда [57]. 

Кориця також використовується для надання пряного смаку та аромату виробу. Вона містить такі біологічно активні речовини, як поліфеноли, дубильні речовини, харчові волока, кумарин, альдегіди. Завдяки своєму хімічному складу кориця також має здатність до виведення холестерину з крові, зниження рівня цукру в крові, проявляє антисептичну та антибактеріальну дію [58].
Апельсиновий конфітюр до рецептури нового виду печива входить у якості начинки. Конфітюр з апельсинів зберігає майже усі біологічно активні речовини і, як наслідок, корисні властивості. Плоди апельсину багаті вітаміном С, групи В, харчовими волокнами, калієм, магнієм, фосфором і цинком, флаваноїдами, тому додання їх до раціону харчування сприяє нормалізації показника холестерину в крові, посилює імунні властивості організму, нормалізує артеріальний тиск [56].

Імбир – один з найважливіших національних продуктів країн південно-східної Азії. Він вже більше 2000 років відомий як пряність, універсальні ліки та лікувальний засіб. Пряний, терпкий аромат імбиру зумовлений наявністю в ньому ефірного масла (1,2–3 %), а його пекучий смак залежить від наявності фенольних сполук типу гингерола. Імбир, як і інші лікарські рослини, містить дуже складну суміш фармакологічно активних компонентів, серед них бета-каротин, капсаїцин, кофеїнова кислота, куркумін. Крім цього до складу імбиру входять всі незамінні амінокислоти, включаючи триптофан, треонін, лейцин, метіонін, фенілаланін, валін, солі магнію, кальцію, фосфору, а також вітаміни С, А, В1, В2. Оскільки в його склад входить велика кількість біологічних активних речовин, імбир володіє дуже високою антиоксидантною активністю [57].

2.3.2 Розроблення рецептурного складу та технології борошняних кондитерських виробів оздоровчого спрямування
Метою розробки нових видів печива є повна заміна пшеничного борошна на ячмінне борошно, задля досягнення максимальних оздоровчих властивостей продукту, оптимізація компонентного складу під рекомендації щодо харчування людей з підвищеним вмістом холестерину в крові. А також досягнення найбільш привабливих органолептичних властивостей печива. 
Задля досягнення мети проведено дослідження щодо можливості використання ячмінного борошна в технології борошняних кондитерських виробів. Для цього було обрано рецептуру тіста пісочного для печива пісочного і тіста листкового для крекеру. Для розробки нових видів печива було здійснено зміну класичної рецептури шляхом заміни борошна та інших інгредієнтів. Технологічні операції приготування тіста, формування та випічки залишилися без змін.

Задля досягнення мети було дещо замінено склад інгредієнтів порівняно з традиційною рецептурою пісочного напівфабрикату (табл. 2.2, 2.3):

– борошно пшеничне на борошно ячмінне у тому самому відсотковому співвідношенні в тісті;

– масло вершкове на олію соняшникову у тому самому відсотковому співвідношенні;

– замість меланжу у пісочному тісті використано яйця курячі у тій самій кількості;

– у якості есенції використано ванільний цукор.

Таблиця 2.2 – Рецептурний склад напівфабрикату «Тісто пісочне»

	Найменування сировини
	Витрата на 1000 г напівфабрикату, г

	Борошно пшеничне в/ґ
	515,4

	Борошно пшеничне в/ґ (на підпил)
	41,2

	Цукор-пісок
	206,2

	Масло вершкове
	309,3

	Есенція
	2,07

	Натрій двовуглекислий
	0,52

	Меланж
	72,2

	Сіль
	2,06


У результаті першої випічки не було досягнуто бажаного результату. Печиво мало непривабливий зовнішній вигляд, незадовільний смак та запах. 
Шляхом відпрацьовування рецептурного складу і технологічного процесу із постійним коригуванням відсоткового співвідношення інгредієнтів, а також за додавання смакових компонентів було розроблено новий асортимент пісочного печива та крекеру оздоровчого та спеціального спрямування. Печиво виготовляли у вигляді дрібноштучних виробів – птіфур різного типу («плейн» і «фреш»), з яких можна буде формувати святкові набори-асорті. До них входять: печиво пісочне з журавлиною, печиво пісочне з кунжутом та пісочне печиво-конверт з апельсиново-імбирним конфітюром – птіфури типу «фреш», а також крекери із заглибленням у вигляді серця для начинки – птіфури типу «плейн» (рис. 2.5, 2.6). 


Рисунок 2.5 – Крекер «Серце»


Рисунок 2.6 – Печиво пісочне «З журавлиною», «З кунжутом», «Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром»
Таблиця 2.3 – Рецептурний склад та норми витрати сировини на виробництво 1 кг виробів
	Найменування сировини
	Вміст сухих речовин (СР), %
	Витрати сировини на 1 кг готових виробів, г

	
	
	Крекер «Серце»
	Пісочне печиво

	
	
	
	«З журавлиною»
	«З кунжутом»
	«Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром»

	
	
	в натурі
	в СР
	в натурі
	в СР
	в натурі
	в СР
	в натурі
	в СР

	Борошно ячмінне
	85,50
	900,0
	769,5
	523,0
	447,2
	542,0
	463,4
	380,0
	324,9

	Борошно ячмінне (на підпил)
	
	40,0
	34,2
	40,0
	34,2
	40,0
	34,2
	40,0
	34,2

	Олія рослинна
	99,9
	300,0
	299,7
	270,0
	263,7
	273,0
	272,7
	232,0
	231,8

	Яйце куряче
	27,0
	-
	-
	179,0
	48,3
	175,0
	47,3
	137,0
	36,9

	Цукор білий
	99,3
	30,0
	29,8
	149,0
	147,9
	152,0
	150,9
	115,0
	114,2

	Сіль кухонна
	99,8
	60,0
	59,9
	7,0
	6,9
	7,0
	6,9
	8,0
	7,9

	Вода питна
	0,00
	100,0
	0,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Ванільний цукор
	87,0
	5,0
	4,4
	6,0
	5,2
	7,0
	6,1
	5,0
	4,4

	Цедра лимону
	83,9
	-
	-
	21,0
	17,6
	22,0
	18,5
	-
	-

	Журавлина в’ялена
	18,0
	-
	-
	85,0
	15,3
	-
	-
	-
	-

	Насіння кунжуту
	9,0
	-
	-
	-
	-
	65,0
	5,6
	-
	-

	Кориця 
	7,3
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	6,0
	0,4

	Апельсиново-імбирний конфітюр
	27,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	290,0
	78,3

	Усього
	-
	1435,0 
	1197,5
	1280,0
	986,3
	1283,0
	1005,6
	1213,0
	833,0

	Вихід
	-
	1000,0
	930,0
	1000,0
	870,0
	1000,0
	870,0
	1000,0
	810,0



Рисунок 2.6 – Схема виробництва пісочного печива з додаванням ячмінного борошна
























Рисунок 2.7 – Схема виробництва крекерів з додаванням ячмінного борошна 

У ході експериментальних випічок було визначено та розраховано, що втрата маси печива у ході теплової обробки складає близько 20 %, а вихід готового – 80 %.

Рецептурний склад та норми витрати сировини на виробництво нових видів борошняних кондитерських виробів наведено у таблиці 2.2.

Технологічні схеми виробництва нових видів печива залишилась без змін, лише на деяких етапах були внесені додаткові операції (рис. 2.6, 2.7). Технологічна схема виробництва пісочного печива складається з п’яти основних етапів – для печива «З журавлиною» та «З кунжутом» та шести етапів – для печива «Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром». Технологічна схема виробництва крекеру «Серце» складається з трьох етапів розкатки тіста для формування шаруватої структури виробів.

Заміна борошна пшеничного на борошно ячмінне здійснено на стадії замісу тіста. Етапи розкачування напівфабрикату, формування та випікання печива залишено відповідно до технології виробництва пісочного печива та крекеру.

Реалізація даної технології не потребує спеціального апаратного оформлення процесу. Необхідно передбачити лише додаткові ємності для приготування та дозування додаткових інгредієнтів (кунжуту, журавлини, апельсиново-імбирного конфітюру).

Виробництво дослідних партій печива пройшло апробацію, яка підтвердила перспективність використання ячмінного борошна для борошняних кондитерських виробів.

2.4 Оцінювання якості нових видів борошняних кондитерських виробів оздоровчого спрямування
У ході дослідження органолептичних показників якості нових видів пісочного печива було проаналізовано: форму, поверхню, колір, смак та запах, вигляд у розломі згідно вимогам ДСТУ 3781:2014 «Печиво. Загальні технічні вимоги» [59]. Результати дослідження наведені у табл. 2.4.

Таблиця 2.4 – Результати органолептичної оцінки якості печива з додаванням ячмінного борошна
	Показник
	Печиво пісочне

	
	«З журавлиною»
	«З кунжутом»
	«Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром»

	Форма
	У вигляді серця , краї рівні без пошкоджень.
	Квадратної форми, краї фігурні без пошкоджень.
	Печиво-конверт з фігурними краями без пошкоджень.

	Поверхня
	Непідгоріла, без здутин, пухирців, що лопнули і вкраплень крихт. Із включенням в’ялених ягід журавлини.
	Непідгоріла, без здутин, пухирців, що лопнули і вкраплень крихт. Рівна із включенням насіння кунжуту.
	Непідгоріла, рівна, без здутин, пухирців, що лопнули і вкраплень крихт.

	Колір
	Жовто-пісочний колір, краї печива дещо темніші.
	Жовто-пісочний колір, фігурні краї печива дещо темніші.
	Пісочний колір, фігурні краї печива дещо темніші.

	Смак та запах
	Приємний, здобний, в міру солодкий смак із присмаком цедри лимону та чіткою наявністю смаку журавлини. Запах ванільний властивий печиву.
	Приємний, здобний, в міру солодкий смак із присмаком цедри лимону та насіння кунжуту. Запах ванільний властивий печиву.
	Приємний, здобний , насичений солодкий смак. З яскраво вираженим смаком апельсину та пікантним після смаком імбиру у начинки. Запах ванільний властивий печиву, відчутно аромат апельсину та кориці.

	Вигляд у розломі
	Рівномірно-пористий без порожнин. Печиво добре пропечене. 
	Рівномірно-пористий без порожнин. Печиво добре пропечене.
	Рівномірно-пористий без порожнин. Печиво добре пропечене. Начинка однорідної консистенції, без крупинок і грудочок, дещо нерівномірно розподілена за товщиною.


Органолептичні показники якості пісочного печива на основі ячмінного борошна задовольняють вимогам державного стандарту щодо усіх показників.

Форма усіх трьох асортиментних одиниць розробленого печива рівна, без пошкоджень та відповідає вимогам ДСТУ 3781:2014. 
Поверхня усіх зразків непідгоріла, без здутин, із вкрапленням журавлини або насіння кунжуту відповідно до рецептурного складу, що допускається нормативним документом для печива.

Колір усіх трьох зразків є однаковим, загалом рівномірним, лише краї та рифлені частини мають темніше забарвлення, але це допускається вимогами ДСТУ.

Смак та запах є властивим пісочному печиву, приємним, достатньо насиченим в усіх зразках. Смакові якості асортименту печива для оздоровчого харчування відрізняються залежно від внесення до рецептурного складу смакових добавок. 

У розломі усі зразки печива однаково пропечені та пористі. Начинка печива «Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром» дещо нерівномірно розподілена за товщиною, але це також не є порушенням вимог до якості.

Результати проведених досліджень органолептичних показників якості крекерів «Серце» з додаванням ячмінного борошна наведено у табл. 2.5. Вимоги до якості оцінювались згідно ДСТУ 4052:2017 «Крекер. Загальні технічні вимоги» [60].

Таблиця 2.5 – Результати органолептичної оцінки якості крекера з додаванням ячмінного борошна

	Найменування показника
	Крекер «Серце»

	Форма
	Пласти правильної форми з рівним обрізом, без ушкоджень, поверхня гладка, без щілин та розривів. Товщина пласта для крекеру 4 мм

	Поверхня
	Верхня сторона з наявністю пухирців, нижня сторона – без сторонніх вкраплень і плям

	Колір
	Від солом’яно-жовтого до світло-коричневого з темним забарвленням пухирців, без підгорілості та забруднень, колір нижньої сторони темніший, властивий пропеченим виробам

	Вигляд у розломі
	Добре пропечена, без закалу і слідів непромісу, рівномірна за товщиною, тонкостінна шаруватість із нерівномірними порами

	Смак і запах
	Запах властивий крекеру, без стороннього запаху

Смак приємний, злегка солонуватий


Ці вироби характеризуються привабливим зовнішнім виглядом, рівномірною дрібнопористою, шаруватою структурою, добре пропечені, приємним смаком і запахом властивим для крекерів. Внесення у рецептурний склад крекерів ячмінного борошна дозволяє збагатити готові вироби стратегічно важливими для здоров’я людини біологічно цінними нутрієнтами, які приймають участь у важливих процесах вуглеводного і жирового обміну, а саме, фітостеролами та β-глюканами, які сприяють зниженню рівня холестерину в крові. При чому зберегти їх гарні смакові властивості та показники якості.

Для оцінки харчової та енергетичної цінності асортименту нового виду печива проведено розрахунки цих показників у порівнянні з нормами ДСТУ 4052:2017 «Крекер. Загальні технічні вимоги» та ДСТУ 3781:2014 «Печиво. Загальні технічні вимоги» [59, 60]. Вміст білків, жирів, вуглеводів та калорійність крекеру та печива з додаванням ячмінного борошна наведена в табл. 2.6. 
Таблиця 2.6 – Енергетична цінність печива з додаванням ячмінного борошна
	Зразок 
	Вміст в 100 г продукту, г
	Енергетична цінність 100 г продукту, ккал

	
	білків
	жирів
	вуглеводів
	

	Норма за 
ДСТУ 4052:2017
	7,3
	16,4
	70,7
	459,6

	Крекер «Серце»
	9,6
	10,5
	64,3
	390,1

	Норма за 
ДСТУ 3781:2014
	7,9
	29,3
	80,1
	655,7

	«З журавлиною»
	7,3
	21,9
	48,9
	421,9

	«З кунжутом»
	8,6
	25,1
	44,3
	437,5

	«Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром»
	5,9
	16,9
	45,9
	359,3


Як видно, розроблені види печива мають меншу калорійність порівняно з нормами ДСТУ за рахунок низької калорійності ячмінного борошна. Відомо, що це є самим низькокалорійним продуктом борошняного виробництва. Калорійність ячмінного борошна складає близько 284 Ккал, порівняно з пшеничним, яке має в середньому 354 Ккал. Тому це печиво можна рекомендувати також і до споживання людям, що знаходяться на дієтичному харчуванні, контролюють вагу, мають низьку фізичну активність тощо.  
Вміст білків дещо вищий за середній його вміст у борошняних кондитерських виробах, отриманих на пшеничному борошні. Це пов’язано з тим, що вміст білків у борошні з пшениці складає 10–12 %, тоді як у ячмінному борошні він коливається від 7 до 25 %. Це залежить від сорту та умов вирощування.
Білок різних видів і сортів ячменю якісно неоднаковий. Найбільші зміни відбуваються у вмісті основних амінокислот (лізину, аргініну), найменші ‒ кислих (аспарагінова і глютамінова кислоти). За сумою незамінних амінокислот білок ячменю, хоч і не набагато, але все ж таки біологічно повноцінніший, ніж білок пшениці. У білку пшениці їх вміст становить 28,2 г / 100 г білка, а в білку ячменю ‒ 30,56 г / 100 г білка.

Найменший вміст жиру у печива «Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром», що найкраще підходить для харчування людей з підвищеним вмістом холестерину. Кількість вуглеводів у розроблених борошняних кондитерських виробах порівняно низька, що робить цю продукцію корисною для споживання людьми, які контролюють вміст цукру в крові. 

З метою визначення мікробіологічних показників було проведено дослідження на наявність мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАМ), бактерії групи кишкових паличок (БГКП), пліснявих грибів, патогенних мікроорганізмів, в т.ч. бактерії роду Salmonella. Дані, наведені у табл. 2.7. 

Таблиця 2.7 – Мікробіологічні показники печива з додаванням ячмінного борошна
	Найменування показника
	Допустимі рівні за НД
	Фактичний вміст

	
	
	Крекер «Серце»
	«З журавлиною»
	«З кунжутом»
	«Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром»

	МАФАМ, КОЕ в 1г
	Не більш 500
	60
	63
	62
	65

	БГКП, в 0,1г
	Не допускаються
	Не виявлено

	Плісняві гриби, КУО в 1г
	Не допускаються
	Не виявлено

	Патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії роду Salmonella в 25г
	Не допускаються
	Не виявлено


Мікробіологічні показники визначають безпечність продукту щодо споживання його людиною. Отримані дані мікробіологічного дослідження печива з додаванням ячмінного борошна свідчать про не шкідливість та не зараженість бактеріями, пліснявими грибами та патогенними організмами. Кількість факультативно-анаеробних мікроорганізмів в межах допустимих норм [59, 60]. 

Отже, шляхом оптимізації та підбору компонентного складу вдалося отримати продукт, що має збалансований та задовільний вміст основних нутрієнтів для людей, що мають певні захворювання. А також меншу калорійність, що є важливим у сучасному раціоні харчування більшості людей.

Висновки до розділу 2.

Тренди у виробництві борошняних кондитерських виробів у ресторанній індустрії змінюються щороку. Сучасні десерти допомагають гостям закладів не лише поласувати, а й зняти стрес, розважитися, зібратися з близькими. 

Наразі зростає тенденція зацікавленості здоровим способом життя, невід’ємна частина якого є правильне і корисне харчування. Сучасна ресторанна індустрія пропонує низькокалорійні десерти та збільшення частини натуральних нетрадиційних інгредієнтів у БКВ інноваційні винаходи у сфері кондитерського виробництва та розвитку кафе-кондитерських і пекарень сьогодні спрямовані на низьку собівартість виробництва, недорогу та ефективну рекламу, безпечні матеріали та натуральну сировину для виготовлення та зберігання продукції, орієнтація на вироби оздоровчого спрямування та бажання бути конкурентноздатним на ринку послуг гостинності. 

Відомо, що традиційні борошняні кондитерські вироби внаслідок свого рецептурного складу мають досить високу калорійність та вміст «небажаних» компонентів, в результаті чого їх споживання людям з гиперхолестеринемією обмежено. 

Завдяки вмісту стратегічно важливих для здоров’я людини біологічно цінних нутрієнтів, які приймають участь у важливих процесах вуглеводного і жирового обміну, а саме, високому вмісту фітостеролів та β-глюканів, вироби з ячмінного борошна сприяють зниженню рівня холестерину в крові.
Нами було розроблено лінійку борошняних кондитерських виробів для спеціального дієтичного споживання людям, що страждають на серцево-судинні захворювання та гиперхолестеринемію, а також рекомендованих для веганського та вегетаріанського харчування. До асортименту входять: пісочне печиво та крекери малої ваги типу птіфур на основі ячмінного борошна з різними начинкам (журавлиною, кунжутом та апельсиново-імбірним конфітюром). Нові види печива для оздоровчого харчування запропоновано увести до меню кондитерської-пекарні з тематичною концепцією для прихильників здорового способу життя (ЗСЖ) або вегетаріанців.
Метою розробки нових видів печива є повна заміна пшеничного борошна на ячмінне борошно, задля досягнення максимальних оздоровчих властивостей продукту, оптимізація компонентного складу під рекомендації щодо харчування людей з підвищеним вмістом холестерину в крові. А також досягнення найбільш привабливих органолептичних властивостей печива. 

Ці вироби характеризуються привабливим зовнішнім виглядом, рівномірною дрібнопористою, шаруватою структурою, добре пропечені, приємним смаком і запахом властивим для крекерів. Внесення у рецептурний склад крекерів ячмінного борошна дозволяє збагатити готові вироби стратегічно важливими для здоров’я людини біологічно цінними нутрієнтами, які приймають участь у важливих процесах вуглеводного і жирового обміну, а саме, фітостеролами та β-глюканами, які сприяють зниженню рівня холестерину в крові. При чому зберегти їх гарні смакові властивості та показники якості.

Отримані дані мікробіологічного дослідження печива з додаванням ячмінного борошна свідчать про не шкідливість та не зараженість бактеріями, пліснявими грибами та патогенними організмами. Кількість факультативно-анаеробних мікроорганізмів в межах допустимих норм. 

Отже, шляхом оптимізації та підбору компонентного складу вдалося отримати продукт, що має збалансований та задовільний вміст основних нутрієнтів для людей, що мають певні захворювання. А також меншу калорійність, що є важливим у сучасному раціоні харчування більшості людей.

РОЗДІЛ 3
РОЗРОБЛЕННЯ РЕКОМЕНДАЦІЙ ЩОДО ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ У РЕCТОРАННОМУ ЗАКЛАДІ
3.1 Маркетингові можливості щодо введення нових видів борошняних кондитерських виробів у меню пекарні-кондитерської 

Концепція здорового харчування не нова, але продовжує розвиватись. Єдиної думки про те, що вважати здоровим харчуванням немає. Всередині кожного напряму, кожної кухні ресторатори знаходять страви та напої, що відповідають цій концепції. У концептуальних ресторанах та кафе доповнюють основне меню або повністю його будують на пропозиції вегетаріанських, веганських, пісних, дієтичних страв; розробляють меню, взявши за основу чи кілька продуктів здорового харчування; складають збалансовані раціони тощо. 
Споживач залежно від своїх орієнтирів та переваг може вибрати будь-яку з представлених на ресторанному ринку пропозицій здорового харчування. Експерти вважають, що незабаром здорове індивідуальне харчування стане звичайним явищем, яке вплине на загальну картину споживчих переваг. Таким чином, можна надати гостям можливість формувати власні страви та порції відповідно до своєї особистої дієти чи харчових потреб. Якщо додати в меню невеликий вибір страв для веганів, вегетаріанців, спортсменів, а також людей з особливими потребами у харчуванні – це викличе виключно позитивні емоції, і такі гості стануть одними з найвдячніших [61].

Турбота про здоров’я для людей асоціюється зі споживанням оздоровчих продуктів, тобто продуктів зі зниженим вмістом жирів і цукрів; продуктів, виготовлених з натуральної й антиалергічної сировини з додаванням поліпшувачів, спеціально розроблених з метою позитивного впливу на організм людини. 
Маркетингова діяльність відіграє важливу роль у боротьбі за споживача. Споживачі зацікавлені в економії своїх грошей і цей факт впливає на ціноутворення. На ціни також впливає бажання споживачів купувати високоякісні продукти, при цьому вони готові платити більше грошей за кращу якість.
В асортименті борошняних кондитерських виробів особлива роль повинна приділятися продукції підвищеної харчової цінності. Нами пропонується технологія приготування різних видів печива з додаванням ячмінного борошна. Доцільність створення печива оздоровчого спрямування виникла в зв’язку з необхідністю задоволення потреби відвідувачів кафе-кондитерських у якісному недорогому продукті з високою харчовою цінністю та оздоровчими властивостями. А невисока його собівартість не справить значного впливу на ціну продукції, тому його зможуть придбати всі прошарки населення, незалежно від рівня доходу.

Ситуація на ринку ресторанних послуг потребує комплексного підходу до вирішення питання щодо уведення нового виду продукції в меню кондитерської-пекарні. Це зумовлено багатьма факторами, зокрема високим рівнем конкуренції. Для цього використовують процес послідовного маркетингового планування, який складається з таких етапів:
1. Генерація та селекція ідеї. Ця проблема актуальна, тому що борошняні кондитерські вироби, які виготовлені за традиційними технологіями не завжди володіють оздоровчими та дієтичними властивостями. Тому основною метою розробки було отримання продукту підвищеної харчової цінності з високими органолептичними властивостями, а оздоровчого спрямування.

2. Формування концепції нового товару полягає у необхідності розробки такого продукту, який буде задовольняти вимогам споживачів. Звідси, об’єктом досліджень є печиво з додаванням ячмінного борошна оздоровчого призначення.

Використання в технології ячмінного борошна забезпечує виробам високі споживчі властивості та органолептичні показники якості, тривалий час зберігання виробів у свіжому стані, доступна ціна за рахунок низької вартості добавок. Продукти не спричиняють шкідливої дії на організм, тому що для його приготування використовується натуральна сировина. 
3. Економічний та маркетинговий аналіз. З метою виявлення споживчого відношення до нової продукції нами було проведене маркетингове дослідження.

Маркетингове дослідження – це джерело специфічної інформації для вирішення маркетингових проблем, яке покликане забезпечити повноту, своєчасність і адекватність отриманої інформації тим рішенням, які належить прийняти. Дослідженням підлягають ринок, ціни, конкуренти, покупці, потенціал підприємства.
Проведення маркетингового дослідження виконується у наступній послідовності:
– виявлення проблеми та формування мети дослідження.

– вибір джерел інформації.

– збір інформації.

– аналіз зібраної інформації.

– представлення отриманих результатів.

Для цього було проведено попереднє опитування серед споживачів за допомогою розробленої анкети, яка представлена у додатку А.
Анкета – найбільш розповсюджений спосіб для збирання інформації. Було опитано 30 респондентів, відвідувачів кондитерської-пекарні з різним рівнем достатку. До малозабезпечених (середній прибуток до 10000 грн на місяць) себе віднесли 35 % респондентів, з середнім прибутком (середній прибуток 10000–20000 грн на місяць) – 60 % та 5 % анкетованих мають високий рівень забезпеченості (більше, ніж 20000 грн на місяць). Інтерв’юерами були як жінки (60 %) так і чоловіки (40 %) з різного соціального середовища. За віком розподілення: 30 % молодь до 25 років; 55 % – люди віком від 26 до 50 років; та 15 % – від 51 року і більше. Результати отриманих даних представлені в табл. 3.1–3.4.

Таблиця 3.1 – Визначення переваги серед видів печива у споживачів
	Яким видам печива Ви віддаєте перевагу під час відвідування кондитерської-пекарні?
	Кількість відповідей, осіб
	Вік опитаних, років

	
	
	до 25
	26-50
	від 51

	
	шт.
	%
	осіб
	%
	осіб
	%
	осіб
	%

	з наповнювачами
	15
	50
	7
	23,3
	6
	20
	2
	6,8

	без наповнювачів
	10
	33,3
	4
	13,3
	4
	13,3
	1
	3,3

	не має значення
	5
	16,7
	3
	10
	2
	6,7
	1
	3,3

	Усього:
	30
	100
	14
	46,6
	12
	40
	4
	13,4


Дані табл. 3.1 дають змогу оцінити перевагу споживачів щодо виду печива. З таблиці видно, що печиво з наповнювачами споживають 50 % опитаних, з них 23,3 % – люди до 25 років; 20 % – люди віком 26-50 років, та 6,8 % – люди старше 51 року. 33,3 % опитаних відповіли, що віддають перевагу печиву без начинки та наповнювачів. Серед них 13,3 % – особи до 25 років, 13,3 % – від 26 до 50 років; 3,3 % люди старше 51 року. Для останніх 16,7 % опитаних не має значення вид печива. З цього можна зробити висновок, що найбільшим попитом користуються борошняні кондитерські вироби з наповнювачами. 

Таблиця 3.2 – Виявлення реакції споживачів на появу нової продукції
	Як Ви реагуєте на появу в меню кондитерської-пекарні нової продукції?
	Кількість відповідей, осіб
	Стать опитаних

	
	
	чоловіча
	жіноча

	
	шт.
	%
	осіб
	%
	осіб
	%

	відразу купую
	15
	50
	6
	20
	5
	16,7

	куплю після того, як почую думку про неї
	11
	36,7
	5
	16,7
	10
	33,3

	з недовірою
	4
	13,3
	1
	3,3
	3
	10

	Усього:
	30
	100
	12
	40
	18
	60


З таблиці видно, що новий продукт відразу куплять 50 % опитаних, серед яких 40 % чоловіки і 60 % жінки. 36,7 % опитаних куплять продукцію після того, як почують про неї думку. До таких людей віднесли себе 16,7 % чоловіків і 33,3 % жінок. З недовірою до нових продуктів віднеслись 13,3 % опитаних, серед яких 3,3 % чоловіків і 10 % жінок. Отже жінки з більшою недовірою відносяться до появи в меню нової продукції, а чоловіки більш безпосередні при купівлі нових виробів.

Таблиця 3.3 – Вплив наявності у виробів оздоровчих властивостей на здійснення покупки
	Чи купуєте Ви продукцію, виготовлену на основі нетрадиційної сировини?
	Кількість відповідей, осіб
	Вік опитаних, років

	
	
	до 25
	26-50
	від 51

	
	осіб
	%
	осіб
	%
	осіб
	%
	осіб
	%

	так
	23
	76,7
	9
	30
	8
	26,7
	5
	16,7

	ні
	7
	23,3
	5
	16,7
	1
	3,3
	2
	6,6

	Усього:
	30
	100
	14
	46,7
	9
	30
	7
	23,3


За даними таблиці слід відзначити, що продукцію, виготовлену на основі нетрадиційної сировини купують 76,7 % опитаних, серед яких 30 % осіб віком до 25 років; 26,7 % – від 26 до 50 років, і 16,7 % – особи від 51 року. Решта опитаних не купує таку продукцію. З цього можна зробити висновок, що борошняними кондитерськими виробами з додавання нетрадиційної рослинної сировини в основному будуть цікавитися молоді люди та особи середнього віку.
Таблиця 3.4 – Відношення споживачів до продуктів оздоровчої дії
	Як Ви відноситесь до продуктів оздоровчого спрямування?
	Кількість відповідей, осіб
	Вік опитаних, років

	
	
	до 25
	26-45
	від 46

	
	шт.
	%
	осіб
	%
	осіб
	%
	осіб
	%

	добре
	25
	83,4
	5
	16,7
	8
	26,7
	12
	40

	погано
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	з байдужістю
	5
	16,6
	4
	13,3
	1
	3,3
	0
	0

	Усього:
	30
	100
	9
	30
	9
	30
	12
	40


За результатами опитування можна стверджувати, що 83,4 % опитаних добре відносяться до продукції оздоровчого спрямування. До таких респондентів відносяться: 16,7 % особи віком до 25 років; 26,7 % – від 26 до 50 років і 40 % – від 51 року. Поганого ставлення до таких виробів не виявлено. Байдуже відношення така продукція викликає у 16,6 % опитаних, серед яких: 13,3 % – молоді до 25 років, 3,3 % – особи від 26 до 50 років. Отже можна зробити висновок, що продукція оздоровчого призначення дією однаково цікавить людей всіх вікових категорій.
Враховуючи дані маркетингового дослідження, яке проводилося за допомогою опитування споживачів, отримали наступні результати: борошняні кондитерські вироби оздоровчого спрямування з додаванням ячмінного борошна будуть користуватися попитом у відвідувачів кондитерської-пекарні всіх вікових категорій з різним рівнем забезпеченості.
4. Розробка продукту та характеристика його особистих якостей. У відповідності з даними маркетингового дослідження, з урахуванням побажань та потреб відвідувачів кондитерської-пекарні було складено характеристику продукту, який розробляється і впроваджується у меню даного закладу (табл. 3.5).

Таблиця 3.5 – Характеристика нового продукту
	Основні показники
	Характеристика товару

	Задум товару
	Печиво пісочне та крекер виготовляються за традиційною технологією з доданням на заміну пшеничного ячмінного борошно, що зумовлює властивості даного виробу.

	Образ товару
	Зовнішній вигляд – печиво має гладку поверхню без надривів і тріщин від сіруватого до світло-коричневого кольору. Стан м’якушки – відповідний виду печива. Смак та аромат – відповідає даному виду виробу з присмаком уведених наповнювачів.

	Концепція товару в реальному виконанні
	Печиво пісочне і крекер, виготовлені у вигляді дрібно-штучних виробів типу птіфур – борошняні кондитерські вироби з високими органолептичними показниками, а також оздоровчими властивостями.

	Товари-конкуренти
	Пісочне печиво з плодово-ягідними начинками, горіхами, крекер солодкий і солоний без наповнювачей.


5. Випробувальний маркетинг. На даному етапі проводиться порівняльний аналіз характеристик розробленого продукту та подібних товарів, які вже існують на ринку, тобто товарів-конкурентів. Такі дослідження дають змогу оцінити конкурентну спроможність розробки та з'ясувати, яку нішу може зайняти на конкретному сегменті ринку новий продукт.

Один із найпопулярніших і самих креативних кондитерських журналів SoGood Magazine відвів Україні третє місто у списку країн, де дуже швидкими темпами розвивається кондитерське мистецтво. Це свідчить про те, що вітчизняні споживачі стають все більш вибагливими до кондитерських виробів. Цей фактор також підтверджується відкриттям нових закладів, основою позиціонування яких є натуральність складових десертної продукції, специфічна направленість (веганство, вегетаріанство, ЗСЖ тощо). Це свідчить про те, що при правильному позиціонуванні продукції можна збільшувати об’єми продажів, а отже отримувати більший прибуток.

Позиціювання товару – це визначення особливостей, характерних рис товару, що відрізняють його від аналогічних товарів-конкурентів. Для цього необхідно провести позиціонування товару, а саме виділити новий товар серед товарів-конкурентів за найбільш вигідними ознаками.

Товарний асортимент кондитерської-пекарні представлено десертом макаронс, зефіром, тістечком шу, чізкейками, печивом та мусовими тортами. 
Обране позиціонування: борошняні кондитерські вироби (печиво пісочне та крекер) власного виробництва, виготовлені у вигляді дрібноштучних виробів типу птіфур, що виготовлені тільки із натуральних складових та мають оздоровче спрямування. Можуть формуватися у вигляді наборів-асорті (рис. 3.1).

Рисунок 3.1 – Набір-асорті печива з додаванням ячмінного борошна

6. Маркетингова стратегія завоювання ринку. Останній етап маркетингового планування включає процес вибору та обґрунтування цінової стратегії. Це стратегія визначається відносно позиціонування нового товару на споживчому ринку.

За результатами маркетингових досліджених було встановлено, що розроблені види печива з додаванням ячмінного борошна оздоровчого спрямування будуть користуватися попитом у широкої аудиторії споживачів. При виробництві цієї продукції необхідно використовувати стратегію низьких цін, з метою стимулювання попиту на новий продукт, що забезпечить зростання його продажу. Крім того, для більш повного інформування відвідувачів про властивості й особливості печива доцільно проводити рекламні промо-акції в місцях їх продажу та PR-кампанії у соціальних мережах. Приклад посту на сайті кондитерської-пекарні та у соціальних мережах (рис. 3.2).
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Рисунок 3.2 – Рекламний пост на сайті та у соціальних мережах
Таким чином, на підставі проведеного маркетингового дослідження можна зробити висновок, що печиво з додаванням ячмінного борошна при введенні його у меню кондитерської-пекарні буде задовольняти потребу відвідувачів у високоякісній борошняній кондитерській продукції оздоровчого призначення, буде користуватися попитом завдяки своїм високим смаковим властивостям, низькій ціні та дрібно-штучному формату.

3.2 Розрахунок економічного та соціального ефекту від виробництва нових видів борошняних кондитерських виробів 

Оцінка ефективності використання розробленої технології печива з додаванням ячмінного борошна виходить з положень, які характеризують параметри технології, стан та перспективи розвитку ринку цієї продукції. 

Економічна теорія для визначення вигідності впровадження інноваційної технології оперує поняттями «ефекту» та «ефективності», розмежовуючи їх. Під ефектом розуміють результат заходу, а під ефективністю – співвідношення ефекту та витрат, що забезпечують його отримання. 

Для визначення економічного ефекту можуть використовуватись такі показники: зростання обсягу реалізації (доходу); підвищення прибутку; зростання заробітної платні працівників підприємства; економія зарплати як результат вивільнення працівників; економія сировини і матеріалів.

Ефективність розкриває характер причинно-наслідкових зв’язків виробництва і частіш за все характеризується відносними показниками, які розраховуються на основі двох груп характеристик (параметрів) – результату та витрат. Проте це не виключає використання в системі показників ефективності й абсолютних значень вихідних параметрів. 

Відомо, що будь-який з варіантів інноваційних заходів має як переваги, так і недоліки. Вартісні оцінки є єдиною формою показників, яка дозволяє порівняти ці різнорідні величини, що передбачають безліч технічних, соціальних та економічних характеристик. Така оцінка може бути здійснена тільки через показники доходів і витрат [62]. Зміни, які відбуваються в результаті впровадження запропонованої технології, можуть впливати на доходи підприємства за трьома наступними напрямами:

– за зміни обсягу продукції, що реалізується в одиницю часу тобто кількісних показників продуктивності;

– через зміни ціни одиниці продукції тобто її якісних характеристик;

– шляхом зміни часового періоду дії економічного процесу.

Іншою компонентою, яка визначає розмір економічного ефекту, є величина витрат, що пов’язані з впровадженням конкретного заходу. Це може вплинути на зміни умов роботи, цін на ресурси, які використовуються, рівня заробітної платні, а також технічних та економічних параметрів виробничих процесів.

Вважаємо, що розробка технології печива з додаванням ячмінного борошна, яка є предметом даного дослідження, поряд з підвищенням якості продукції та розширенням її асортименту може забезпечити і певний економічний та соціальний ефект. 

У табл. 3.6 наведено низку результатів, які можуть бути втілені у відповідні економічні ефекти за умов впровадження даної технології у виробництво в кондитерській-пекарні.

Для визначення відповідних економічних ефектів розраховували собівартість виробництва печива, яка:

– по-перше, характеризує поточні витрати з виробництва та реалізації і, відповідно, надає можливість визначити їх зміни за умов удосконалення технології;

– по-друге, є основою ціни на продукцію, з урахуванням якої можна визначити доходи від реалізації.

Собівартість продукції (робіт, послуг) – це виражені в грошовій формі поточні витрати на її виробництво і збут. Витрати, які входять у собівартість продукції, визначаються національними положеннями (стандартами) бухгалтерського обліку.

Таблиця 3.6 – Результати та економічні ефекти від розробки технології печива з додаванням ячмінного борошна
	Складові результату
	Відповідні складові економічного ефекту

	1. Скорочення тривалості технологічного процесу 

(за рахунок зменшення ваги виробів)
	– збільшення обсягу виробництва за той же час;

– відносна економія заробітної платні;

– скорочення витрат на енергоресурси;

– збільшення маси прибутку (за рахунок зростання обсягу виробництва та скорочення витрат)

	2. Зменшення собівартості  (як результат заміщення деякої сировини на більш дешеву, витрат на зарплату й енергоресурси) та відповідно ціни
	– зростання обсягу реалізації;

– збільшення обсягу прибутку


Розрахунки собівартості здійснювали за збільшеною номенклатурою відповідно до етапів формування витрат. Передусім розраховували основну собівартість, яка складається з витрат на сировину і матеріали та заробітної платні основних виробничих робітників, бо саме ці статті витрат мають найбільшу питому вагу в загальній собівартості, а також є базами розподілу накладних витрат.

Розрахунок вартості сировини і матеріалів на 10 кг продукції проводили на основі даних про кількість сировини та середньозважених цін без ПДВ.

Витрати допоміжних матеріалів передбачають вартість пакувальних матеріалів та тари і дорівнюють 10,7 % до вартості основних матеріалів. Витрати на заробітну платню основних виробничих робітників визначали з урахуванням тривалості технологічного процесу, його трудомісткості, норм технічного обслуговування та тарифних ставок.

Використання ячмінного борошна під час виготовлення печива дозволяє скоротити собівартість виробів порівняно з традиційною технологією. З урахуванням виготовлення печива у дрібноштучному форматі загальний час випікання скорочується на 20 %, тобто на виготовлення буде витрачено менше часу. Тому можна говорити про відносну економію витрат на заробітну платню в розмірі 20 % від оплати праці за традиційної технології. 
Таким чином основна собівартість 10 кг продукції відповідно становитиме: печиво пісочне «З журавлиною» – 925,32 грн, «З кунжутом» – 920,39 грн, «Конверт з апельсиново-імбирним конфітюром» – 937,32 грн, крекер «Серце» – 8195,63 грн

На наступному етапі розраховували накладні витрати, які разом з основними формують виробничу собівартість. При цьому слід враховувати, що за ступенем впливу обсягу виробництва на рівень витрат усі затрати поділяються на змінні та постійні. До змінних витрат належать витрати, абсолютна величина яких знаходиться в прямій залежності від обсягів виробництва продукції. Постійні – це витрати, абсолютна величина яких не залежить від обсягів випуску продукції.

У складі накладних розраховували такі змінні витрати, як «Транспортно-заготівельні» та «Паливо та електроенергія на виробничі потреби». Базою розрахунків є вартість сировини та матеріалів.

Суму за статтею «Транспортно-заготівельні витрати» приймали на рівні 1,86 %, який склався на аналогічних виробництвах. Витрати на паливо й електроенергію визначали на рівні 4,0 %, що склався на аналогічних виробництвах. За нової технології у разі скорочення часу випікання зменшуються і витрати енергоресурсів – на 18 %. 

До постійних витрат належать ті, які пов’язані з обслуговуванням і управлінням виробничою діяльністю цехів, а також витрати на забезпечення господарських потреб виробництва. Під час їх розрахунку за базу розподілу приймали зарплатню основних виробничих робітників, а рівень таким, що склався на аналогічних виробництвах, а саме 28 %. Оскільки ці витрати носять постійний характер, то розрахована їх величина у тому ж обсязі відноситься на собівартість нової продукції.

Для розрахунків повної собівартості необхідно враховувати також невиробничі витрати, а саме адміністративні та витрати на збут. Визначали їх на основі рівня зарплати основних виробничих робітників. 
Постійний характер цих витрат дозволяє включити їх в тому ж обсязі у собівартість нових видів печива. Розрахунки собівартості, а також ціни на її основі наведено в табл. 3.7. 
Отримані дані дали змогу розрахувати річний економічний ефект від впровадження печива з додаванням ячмінного борошна у меню кондитерської-пекарні. 
Таблиця 3.7 – Розрахунки собівартості та ціни печива з додаванням ячмінного борошна
	Статті витрат
	Крекер «Серце»
	«З журавлиною»
	«З кунжутом»
	«Конверт з апельсиново-імбирним конфіюром»

	Сировина і матеріали
	5960,83
	6969,17
	6883,84
	7003,34

	Допоміжні матеріали
	694,1
	694,1
	694,1
	694,1

	Транспортно-заготівельні витрати
	110,87
	129,63
	128,04
	131,04

	Зарплата основних виробничих робітників
	540,7
	675,29
	675,29
	675,29

	Паливо та електроенергія на виробничі потреби
	225,79
	275,79
	275,35
	275,35

	Загально-виробничі витрати
	1742,25
	1742,25
	1742,25
	1742,25

	Виробнича собівартість
	9274,54
	10301,64
	10398,87
	10798,87

	Адміністративні витрати
	877,88
	877,88
	877,88
	877,88

	Витрати на збут
	540,23
	540,23
	540,23
	540,23

	Повна собівартість
	10692,65
	11719,75
	11816,98
	11816,98

	Прибуток 
	1789,41
	2034,44
	2051,42
	2051,42

	Ціна підприємства
	12482,06
	13754,19
	13868,40
	13868,40

	Податок на додану вартість
	2346,12
	2667,38
	2773,68
	2773,68

	Вартість 10 кг
	1481,8
	1645,7
	1660,8
	1700,8

	Ціна 1 кг
	148,2
	164,6
	166,1
	170,1


Для розрахунків річного економічного ефекту виходили з того, що виробництво печива здійснюється 8·годин на добу протягом 360 днів.

Скорочення тривалості технологічного процесу дозволить за той же час виробити на 20 % продукції більше. 

Зниження поточних витрат на оплату праці та енергоресурси визначали виходячи з величини їх скорочення на 10 кг продукції та приросту обсягу виробництва печива. 
Другим джерелом економічного ефекту є збільшення прибутку, яке може бути отримано як результат зростання обсягу виробництва та зменшення поточних витрат. 

Ще одним результатом, який може бути джерелом економічного ефекту від впровадження технології печива з додаванням ячмінного борошна є зниження собівартості цієї продукції (як результат заміщення традиційної сировини на більш дешеву та витрат на зарплату й енергоресурси), що приводить до зниження ціни.

Нижча ціна на печиво може бути соціальним ефектом для споживача, який отримає можливість придбати дешевшу та якіснішу продукцію. Одночасно за умов еластичного попиту зниження ціни забезпечує зростання продажу певної продукції та, відповідно, збільшення обсягу її реалізації.

За оцінками експертів попит на кондитерські вироби, взагалі, та пісочне печиво і крекери, зокрема, є еластичним, тобто таким, що зростає більш інтенсивними темпами із зниженням ціни. Про це свідчить величина коефіцієнта еластичності, який характеризує відсоток змінення попиту за змінення ціни на 1 %. Експертні оцінки свідчать, що коефіцієнт еластичності попиту на борошняні кондитерські вироби коливається в межах 1,18–1,26. Для розрахунків приймали середнє значення відповідного показника – 1,22, яке показує, що у разі зниження ціни на 1 % обсяг реалізації зростає на 1,22 %. 

У цілому вважаємо, що впровадження у меню кондитерської-пекарні печива з додаванням ячмінного борошна, забезпечить певний економічний, соціальний ефект і сприятиме підвищенню конкурентоспроможності даного закладу на ринку ресторанних послуг.

Висновки до розділу 3
Споживач залежно від своїх орієнтирів та переваг може вибрати будь-яку з представлених на ресторанному ринку пропозицій здорового харчування. Експерти вважають, що незабаром здорове індивідуальне харчування стане звичайним явищем, яке вплине на загальну картину споживчих переваг. Таким чином, можна надати гостям можливість формувати власні страви та порції відповідно до своєї особистої дієти чи харчових потреб. Якщо додати в меню невеликий вибір страв для веганів, вегетаріанців, спортсменів, а також людей з особливими потребами у харчуванні – це викличе виключно позитивні емоції, і такі гості стануть одними з найвдячніших.

За результатами маркетингових досліджених було встановлено, що розроблені види печива з додаванням ячмінного борошна оздоровчого спрямування будуть користуватися попитом у широкої аудиторії споживачів. При виробництві цієї продукції необхідно використовувати стратегію низьких цін, з метою стимулювання попиту на новий продукт, що забезпечить зростання його продажу. Крім того, для більш повного інформування відвідувачів про властивості й особливості печива доцільно проводити рекламні промо-акції в місцях їх продажу та PR-кампанії у соціальних мережах. 

За оцінками експертів попит на кондитерські вироби, взагалі, та пісочне печиво і крекери, зокрема, є еластичним, тобто таким, що зростає більш інтенсивними темпами із зниженням ціни. Про це свідчить величина коефіцієнта еластичності, який характеризує відсоток змінення попиту за змінення ціни на 1 %. Експертні оцінки свідчать, що коефіцієнт еластичності попиту на борошняні кондитерські вироби коливається в межах 1,18–1,26. Для розрахунків приймали середнє значення відповідного показника – 1,22, яке показує, що у разі зниження ціни на 1 % обсяг реалізації зростає на 1,22 %. 

Впровадження у меню кондитерської-пекарні печива з додаванням ячмінного борошна, забезпечить певний економічний, соціальний ефект і сприятиме підвищенню конкурентоспроможності даного закладу на ринку ресторанних послуг.

ВИСНОВКИ

1. Для споживача ресторанного закладу головним критерієм є висока якість страв, що пропонуються. Перша реакція споживача на страву пов’язана зазвичай із її зовнішнім виглядом (оформлення страви, форма подавання, структура та консистенція самого продукту) в сукупності з характеристикою особливостей її приготування. Бажана якість для гостей перш за все залежить не від харчової цінності, а від смакових властивостей страви. 

2. Можна виділити такі напрями підвищення якості борошняних кондитерських виробів: поліпшення технологічних властивостей; інтенсифікація процесу виготовлення виробів з тіста; зниження калорійності та підвищення біологічної цінності БКВ, надання їх дієтичних та оздоровчих властивостей; розширення асортименту БКВ за рахунок регулювання їх рецептурного складу; гальмування процесів черствіння і збільшення термінів зберігання виробів.

3. Одним із напрямків у виробництві БКВ, що характеризується високим потенціалом, є застосування в технологіях нетрадиційної рослинної сировини з новими функціональними властивостями. Це, зазвичай, вироби, які створені шляхом комбінування декількох видів борошняної сировини, що є потужним фактором регулювання споживних властивостей готових виробів. Серед інноваційних і перспективних сировинних інгредієнтів для створення нового асортименту кондитерських виробів з холестеринзнижуючим ефектом, особливої уваги заслуговує борошно з ячменю.
4. Тренди у виробництві борошняних кондитерських виробів у ресторанній індустрії змінюються щороку. Сучасна ресторанна індустрія пропонує низькокалорійні десерти та збільшення частини натуральних нетрадиційних інгредієнтів у БКВ інноваційні винаходи у сфері кондитерського виробництва та розвитку кафе-кондитерських і пекарень сьогодні спрямовані на низьку собівартість виробництва, недорогу та ефективну рекламу, безпечні матеріали та натуральну сировину для виготовлення та зберігання продукції, орієнтація на вироби оздоровчого спрямування та бажання бути конкурентноздатним на ринку послуг гостинності. 

5. Відомо, що традиційні борошняні кондитерські вироби внаслідок свого рецептурного складу мають досить високу калорійність та вміст «небажаних» компонентів, в результаті чого їх споживання людям з гиперхолестеринемією обмежено. Завдяки вмісту стратегічно важливих для здоров’я людини біологічно цінних нутрієнтів, які приймають участь у важливих процесах вуглеводного і жирового обміну, а саме, високому вмісту фітостеролів та β-глюканів, вироби з ячмінного борошна сприяють зниженню рівня холестерину в крові.
6. Було розроблено лінійку борошняних кондитерських виробів для спеціального дієтичного споживання людям, що страждають на серцево-судинні захворювання та гиперхолестеринемію, а також рекомендованих для веганського та вегетаріанського харчування. До асортименту входять: пісочне печиво та крекери малої ваги типу птіфур на основі ячмінного борошна з різними начинкам (журавлиною, кунжутом та апельсиново-імбірним конфітюром). Нові види печива для оздоровчого харчування запропоновано увести до меню кондитерської-пекарні з тематичною концепцією для прихильників здорового способу життя (ЗСЖ) або вегетаріанців.
7. Метою розробки нових видів печива є повна заміна пшеничного борошна на ячмінне борошно, задля досягнення максимальних оздоровчих властивостей продукту, оптимізація компонентного складу під рекомендації щодо харчування людей з підвищеним вмістом холестерину в крові. А також досягнення найбільш привабливих органолептичних властивостей печива. 

8. Розроблені вироби характеризуються привабливим зовнішнім виглядом, рівномірною дрібнопористою, шаруватою структурою, добре пропечені, приємним смаком і запахом властивим для крекерів. Внесення у рецептурний склад крекерів ячмінного борошна дозволяє збагатити готові вироби стратегічно важливими для здоров’я людини біологічно цінними нутрієнтами, які приймають участь у важливих процесах вуглеводного і жирового обміну, а саме, фітостеролами та β-глюканами, які сприяють зниженню рівня холестерину в крові. При чому зберегти їх гарні смакові властивості та показники якості.

9. Шляхом оптимізації та підбору компонентного складу вдалося отримати продукт, що має збалансований та задовільний вміст основних нутрієнтів для людей, що мають певні захворювання. А також меншу калорійність, що є важливим у сучасному раціоні харчування більшості людей.

10. За результатами маркетингових досліджених було встановлено, що розроблені види печива з додаванням ячмінного борошна оздоровчого спрямування будуть користуватися попитом у широкої аудиторії споживачів. При виробництві цієї продукції необхідно використовувати стратегію низьких цін, з метою стимулювання попиту на новий продукт, що забезпечить зростання його продажу. Крім того, для більш повного інформування відвідувачів про властивості й особливості печива доцільно проводити рекламні промо-акції в місцях їх продажу та PR-кампанії у соціальних мережах. 

11. Впровадження у меню кондитерської-пекарні печива з додаванням ячмінного борошна, забезпечить певний економічний, соціальний ефект і сприятиме підвищенню конкурентоспроможності даного закладу на ринку ресторанних послуг.
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ДОДАТКИ

ДОДАТОК А

АНКЕТА
Шановні відвідувачі!

До Вашої уваги пропонується лінійка борошняних кондитерських виробів з використанням нетрадиційної рослинної сировини, які мають високі смако-ароматичні характеристики та оздоровчі властивості. 
Метою нашого дослідження є з’ясування, наскільки ці вироби зацікавлять Вас, як майбутнього споживача. Пропонуємо відповісти Вам на наступні запитання та відзначити варіанти відповідей, які співпадають з Вашою думкою, позначкою «+»:

1. Чи купуєте Ви взагалі продукцію з додаванням нетрадиційних видів сировини (наприклад, безглютенових, цільнозернових видів борошна, цукрозамінників, дієтичних добавок тощо)?

а) Так.
б) Ні.
2. Як Ви сприймаєте появу нових продуктів?
а) відразу купую;
б) купую, після того, як почую думку про нього;
в) з недовірою.
3. Чим Ви керуєтесь при купівлі борошняних кондитерських виробів?
а) низькою ціною;
б) високою якістю;
в) добрим ім’ям закладу, де купую.
4. Яким видам печива Ви віддаєте перевагу?
а) з начинкою;
б) без начинки;
в) не має значення.
5. Як Ви відноситесь до продуктів оздоровчого спрямування або лікувально-профілактичної дії?
а) добре;
б) погано;
в) з байдужістю.
7. Будь ласка, декілька слів про себе:

Рід занять:
а) студент;
б) службовець;
в) пенсіонер.
Ваш вік:
а) до 25 років;
б) від 26 до 50 років;
в) від 51 року і більше. 

Ваша стать:
а) жіноча;
б) чоловіча.

Ваш рівень доходів в місяць:
а) менше 10000 грн.;
б) від 10000 до 20000 грн.
в) більше 2000 грн.
Дякуємо за допомогу!
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BIIPOBAJUKEHHSI COIIAIbHIX IHHOBAIUT ¥
BITUN3HAHII TOTEJILHAI BI3HEC

Jlns GaraThoX YKpaiHCHKHX IIJIIPHEMCTB TOTEIBHOTO Oi3Hecy It
3a0e3lIeUeHHs CTAalOro pPO3BUIKY cCaMe po3poOka 1 BIPOBAIKEHHST
COLiaIBHIX [HHOBAIil € KOHIIENTya bHIM 3aBIAHHSM. Lle cTocyeTbes He
TIPOCTO CIIOHTAHHOI ONarofiffHOCTi ab0 3arajJbHIX COLAIBHUX 3aXOJIB,
MOBa IilIe IIPO CHCTeMHY IisUIbHICT, BOYIOBaHY B yci HAIpPSMKH POGOTH
TOTeIiB.

CBIiTOBa IpaKTHKa peai3arii KOHIEMNii KOPIOpaTHBHOI COIIaTBHOL
BI/ITOBIAJIBHOCTI CBITYHUTH SIK PO MOKPAIIEHHS BIACHOI pemyTallii, Tak i
TIPO OTPHMAHHS IPHOYTKIB Bill 30UTBIIEHHS CIIOKUBYO] JIOSITBHOCTI.

Jlo comianpHUX IHHOBaliil y TOTeIbHOMY Oi3Heci BITHOCSATH
BHYTpIIIHI, CIPSMOBaHI Ha MOKpAIIEHHS OpraHisalil mpari, JO3BULIL Ta
MEJIMIHOr0 OOCIyrOBYBaHHS NEPCOHATY Ta 30BHIIIHI, SKI peali3yrOThCs
depe3 BpaxXyBaHHS HKIIO3UBHOCTI y HOPMax 10 OyJXyBAaHHS Ta OCHAIIEHHS
TOTeNIB, ¥ MIATPHMII MDKHAPOJHUX eKOJOTIYHHX HPUHIHINB Ta pedopM
TOLIO.

3 1 xBiTHS 2019 poKy 10 HOPM «IHKIIO3UBHICTh OYiBEIb i CIOPYI»
BHECEHO psI OO0OB’S3KOBHX BHMOT — IjJ dac OyxiBHHITBA abo
peKOHCTpyKuii roTemiB He Menme 10 % HOMepiB MOBHHHI OyTH
VHIBEpCAIbHIIMH, $Ki BPaxOBYBaTHMYTh IOTPEOH KOXKHOI JIIOJMHH,
30KpeMa, 0ci6 3 OOMeKeHHMH (I3HYHUMH MOXIHBOCTAMH Ta IHIINX
MaJTOMOOUTBHIX IPYI HaceleHHs [ 1, 2].
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Якість рецептури, технологічних режимів 


і параметрів виробництва





Дотримання правил і режимів транспорту-вання зберігання та реалізації





Досвід і майстерність виробників, висока культура виробництва, дотримання санітарно-гігієнічних вимог





Якість технологіч-ного обладнання і виробничих процесів





Якість вихідної сировини і допоміжних матеріалів





ЯКІСТЬ ПРОДУКЦІЇ



























































Охолодження виробів до 30-35°С, 20хв.





Випікання,


t = (200…220) °С,


τ = (8…10)хв.





Формування тістових заготовок





III етап - розкатка тіста до товщини 2-3мм





Згортання тіста у 4 шари





II етап - розкатка тіста до товщини 2-3мм





Згортання тіста у 3 шари








Формування шаруватої структури тіста





I етап - розкатка тіста до товщини 2-3мм





Охолодження тіста,


t = (2…4) °С,


τ = (80…90)хв.








Замішування тіста,


t = (20…25) °С,


τ = (5…7)хв.








VI. Нанесення слою начинки та з’єднання печива-сендвіч





Подрібнення





Просіювання та змішування





Охолодження, t= (-2..-4)°С








Насіння кунжуту





Масло рослинне





Вода,


t= (20...25)°С





Ячмінне борошно





Сіль кухонна





Цукор білий





Обробка, подрібнення подрубнення 





Журавлина в’ялена подрубнення 





Кориця





V. Випікання (t=200 °C; τ=10-12 хв)





ІV. Формування





ІІІ. Розкачування завтовшки 5-6 мм





Просіювання





ІІ. Заміс тіста





Розпушувач





І. Перемішування





Обробка





Ванільний цукор





Цукор-пісок





Борошно ячмінне





Сметана





Яйця





Олія
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