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Дослідженнями стану організації шкільного харчування в Україні було виявлено ряд суттєвих проблем, які 
стали підґрунтям для глобального реформування системи шкільного харчування у 2020 році. Сьогодні удоскона-
лення системи шкільного харчування в Україні спрямоване на виховання культури та правильних харчових звичок, 
зміцнення здоров’я, гармонійний фізіологічний розвиток дитини та здійснюється відповідно до Національної стра-
тегії розбудови безпечного і здорового освітнього середовища в Новій українській школі. Це стає можливим зав-
дяки комплексному підходу в цій сфері, що враховує медичні, правові, соціальні, фінансові і технологічні аспекти.

Однак поступове впровадження реформи показало, що незадоволеність шкільним харчуванням дітей та їхніх 
батьків досі існує. Особливо це стосується групи страв з бобових, які, з одного боку, є важливою складовою раці-
ону завдяки високій харчовій і біологічній цінності та обов’язково мають бути включені раз на тиждень в шкільне 
меню, а з іншого, користуються найменшою популярністю серед учнівської молоді.

Згідно з нашими спостереженнями, проблема відмови школярів від споживання страв з бобових та пов’язаних 
з цим втратами готової продукції до 92% у вигляді харчових відходів має системний характер. Опосередковано 
це підтверджується виявленими фактами виключення з меню різних шкіл страв з бобових.

Відповідно до проведених анонімних добровільних опитувань учнів всіх вікових груп нами було виявлено тен-
денцію зменшення бажання споживати страви з бобових з нового чотиритижневого меню зі зниженням віку 
дітей, а також закономірність їхньої різко негативної реакції наці страви через виражений специфічний запах 
і смак основної сировини. На підставі цього нами запропоновано нові підходи в приготуванні страв з бобових. Вони 
включали в себе створення кулінарної продукції із сировинним складом, органолептичними показниками, способом 
оформлення зовнішнього вигляду, подачею, фірмовою назвою, які би не мали асоціацій із бобовими.

Результатом досліджень та відпрацювань стали дві удосконалені страви – «Чарівні фалафельнички» та 
«Бананові феєрверки», які отримали максимальну оцінку під час дегустації школярами. Перша являла собою 
фалафель з вареного нуту з використанням широкого спектру прянощів та спецій, а друга – оладки з квасолі 
з додаванням банана та кураги.

На нові страви було розроблено проєкт технологічних карток та план НАССР з впровадження нових страв 
в шкільне меню. Розрахунками очікуваного економічного ефекту було доведено, що впровадження удосконалених 
страв дозволить ефективніше використовувати державне фінансування за рахунок зменшення втрат на 75% на 
рік з однієї школи (на прикладі КУ ССШ І-ІІІ ступенів №29, м. Суми). При цьому зниження кількості неспожитих страв 
у вигляді харчових відходів на 3390 кг на рік сприятиме зменшенню негативного впливу на навколишнє середовище.
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DOI https://doi.org/10.32782/msnau.2024.1.13

Вступ. Харчування та харчові звички є ключовими 
в житті кожної людини (Johnston et al., 2014). Стале спо-
живання та виробництво є важливим аспектом Цілей ста-
лого розвитку в контексті сприяння моделям харчування, 
які здатні сприяти зниженню екологічних, економічних 
та соціальних витрат, зміцненню економічної конкурен-
тоспроможності та зменшенню бідності (UN General 

Assembly, Transforming our world: the 2030 Agenda for 
Sustainable Development, 2015).Визначення здорового 
харчування є консенсусним; за даними ВООЗ, здорове 
харчування допомагає захистити від недоїдання в усіх 
його формах, а також від неінфекційних захворювань, 
включаючи діабет, хвороби серця, інсульт і рак (Rojas 
et al., 2011). Згідно з Катцом і Меллером (Katz&Meller, 
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2014), оптимальний режим харчування можна легко опи-
сати фразою: «Переважно рослинна їжа».

Школа є привілейованим середовищем для навчання 
здоров’ю та культури харчування, підвищення екологічної 
обізнаності, в ній набуваються та закріплюються звички 
та спосіб життя (Malisova et al., 2021). Меню шкільного 
харчування традиційно має бути розроблене з метою 
формування культури здорових харчових звичок, спря-
мованих на зміцнення здоров’я та гармонійний фізіоло-
гічний розвиток дитини (Aliyar et al., 2015; Malisova et al., 
2021; Willett et al., 2019).Програми шкільного харчування 
вважаються ціллю заходів сталого розвитку. Дослідниць-
кий огляд (Cohen et al., 2013; Höijer et al., 2020) ствер-
джував, що школи та лікарні є домінуючими аренами, де 
здоров’я та стійкість розглядаються задля досягнення 
більш цілісної точки зору на споживання їжі (Ribal et al., 
2015).

Дослідження стану організації шкільного харчування 
в Україні виявили ряд ключових проблем, зокрема, 
низьку доступність та рівень споживання важливих груп 
харчових продуктів (овочів, фруктів, цільних злаків, 
бобових, риби, молочних продуктів тощо), надмірну кіль-
кість у нормах та високі рівні споживання вільного цукру, 
кухарської солі, жиру, хлібу, оброблених харчових про-
дуктів, одноманітну та несмачну їжу у шкільних їдаль-
нях, відсутність необхідної ротації корисних та смачних 
страв, відмову школярів від їх споживання, неконтрольо-
ваний асортимент буфетів, 80% якого складають соло-
дощі та солодкі напої (Pryadko et al., 2021; Heiko et al., 
2020; Svystun &Lianna, 2017).

Національна асоціація громадського харчування 
(NFA) виокремила топ-3 проблем шкільного харчування 
в Україні: ожиріння (станом на 2017 рік 13,3% україн-
ських школярів страждають на ожиріння), величезні 
втрати харчової сировини (до 80% страв потрапляють 
у харчові відходи), застаріле обладнання, яке споживає 
велику кількість ресурсів (ТОП-3 проблеми шкільного 
харчування в Україні – Національна асоціація громад-
ського харчування, 2021).

У 2020 році в Україні було розпочато глобальну 
зміну системи харчування у закладах освіти у вигляді 
реформи, яку почали здійснювати профільні міністер-
ства, окремі державні установи за підтримки ряду між-
народних партнерів, експертного середовища та про-
фільних українських фахівців. Удосконалення системи 
організації харчування в закладах освіти стало однією 
з 8 стратегічних цілей Національної стратегії розбудови 
безпечного і здорового освітнього середовища у новій 
українській школі.

Підґрунтям для реформи стали дослідження стану 
шкільного харчування в Україні, які були ініційовані Мініс-
терством освіти і науки України та проводилися шляхом 
опитувань та формування експертної думки (Результати 
опитування: задоволеність батьків та учнів шкільним 
харчуванням, 2020). Дослідження виявили суттєві про-
блеми та їхні кореневі причини. Зокрема, на думку прак-
тично половини опитаних респондентів-батьків та учнів, 
страви шкільної їдальні не відповідали їхнім очікуванням 
(одноманітне меню, низькі органолептичні показники, 

недовіра до якості шкільних страв та ін.). Фахівці виявили 
такі ключові проблеми в організації харчування, як від-
сутність умов для дієтичного харчування, зношене та 
застаріле обладнання, недостатнє розуміння принципів 
повноцінного харчування, повільне запровадження сис-
теми НАССР тощо.

Згідно із реформою удосконалення системи органі-
зації харчування, в закладах освіти передбачає комп-
лексну роботу, пов’язану із оновленням законодавчої 
бази (перегляд та запровадження нових норм і правил 
організації харчування в закладах освіти), модернізацією 
обладнання для їдальнь закладів освіти, сучасною під-
готовкою кухарів дитячого харчування, забезпеченням 
формування культури здорового, збалансованого спо-
живання їжі. Так, в рамках реформи системи шкільного 
харчування була створена платформа про здорове хар-
чування у школах «Знаїмо» («знаємо, що їмо») (Знаїмо: 
Платформа про здорове шкільне харчування, 2020), яка 
містить всю ключову інформацію та має на меті інфор-
мувати освітніх управлінців, керівників закладів освіти, 
педагогів та батьків про зміни в системі харчування та 
найкращі практики організації харчування у школах 
(Розпочала роботу платформа про здорове харчування 
у школах «Знаїмо», 2021).

Безумовно зміни торкнулися й раціону. Нове чоти-
ритижневе меню з покроковими рецептами та техноло-
гічними картками на 160 страв було підготовлене робо-
чою групою за участі шеф-кухаря Євгена Клопотенка та 
затверджене Міністерством охорони здоров’я. У ньому 
обмежено кількість солі та цукру, жирів рослинного й тва-
ринного походження та субпродуктів. Натомість збіль-
шено кількість споживання молока та кисломолочних 
продуктів, м’яса, риби, свіжих овочів і фруктів. Важливо 
відмітити, що нове меню не обов'язкове, кожен заклад 
освіти може розробити своє меню, яке має відповідати 
Постанові Кабміну № 305 «Про затвердження норм та 
Порядку організації харчування у закладах освіти та 
дитячих закладах оздоровлення та відпочинку», та 
затвердити його у Держпродспоживслужбі.

Варто зазначити, що реформа шкільного харчування 
не може відбутись без свідомої і відповідальної пози-
ції кожного її стейкхолдера, серед яких на локальному 
рівні є батьки, що зацікавлені у збалансованому харчу-
ванні своїх дітей, працівники їдальнь, які хочуть відчути 
емоційний відгук дітей від спожитого харчування, а на 
глобальному – органи місцевого самоврядування, про-
фільні міністерства та інші державні структури, головне 
завдання яких полягає у формування культури здоро-
вого, збалансованого споживання їжі та вихід на новий 
законодавчий та технологічний рівень в контексті стра-
тегічних цілей Національної стратегії розбудови безпеч-
ного і здорового освітнього середовища у новій україн-
ській школі.

Водночас під час впровадження реформи стало зро-
зуміло, що багато батьків і дітей знову не задоволені 
новим харчуванням (Реформа шкільного харчування: 
розбираємо основні зміни – Накипіло, 2022). На локаль-
ному рівні у місті Суми було з’ясовано, що найменшим 
попитом у школярів користуються страви з бобових. За 



92
Вісник Сумського національного аграрного університету

Серія «Механізація та автоматизація виробничих процесів», випуск 1 (55), 2024

нашими спостереженнями ця проблема набула систем-
ного характеру, оскільки під час моніторингу відкритих 
даних в мережі Internet, а також спілкування із представ-
никами інших шкіл, було виявлено факти виключення 
з меню страв з бобових.

Враховуючі перспективи реформи шкільного хар-
чування, а також її очікувані результати, які полягають 
у сприянні здорового вибору продуктів, їхньої збалан-
сованості, виховання здорових звичок, задоволенні від 
споживання смачної та корисної їжі за рахунок поєд-
нання наукових рекомендацій та креативності у роз-
робці нових страв, актуальним стає напрям покращення 
нового меню з метою впровадження страв з бобових, які 
би цінувалися та користувалися попитом серед дітей.

Ключовим питанням, якому слід приділити увагу, на 
нашу думку, є пошук можливостей зацікавлення школя-
рів у стравах з бобових, формування в них впевненості 
й стійкого враження про їхню користь та високі сенсорні 
характеристики.

Таким чином, метою даної статті є удосконалення 
існуючих страв з бобових для шкільного харчування для 
їхнього впровадження в перспективне меню шкіл міста 
Суми з можливістю апробації та поширення результатів 
на школи інших міст України.

Матеріали і методи досліджень. Згідно з поставле-
ною метою нами було розроблено програму аналітичних 
та експериментальних робіт (рис. 1), яка спрямована на 
удосконалення технології страв з бобових для шкільного 
харчування на прикладі фалафеля з вареного нуту та 
оладок з квасолі, банана та кураги для їхнього впрова-
дження в перспективне меню шкіл міста Суми.

Предметами досліджень в даній роботі були дві тра-
диційні страви з бобових з нового чотиритижневого меню 
«Лобіо з квасолею» та «Горохове пюре з чорносливом», 
а також удосконалені страви – «Фалафель із сирого 
нуту», «Фалафель із вареного нуту», «Оладки з квасолі 

та банана», «Горохляники з зеленого горошку», «Оладки 
з квасолі, банана та кураги».

Дослідження проводилися на базі їдальні школи 
№ 29 міста Суми з вересня 2020 року до лютого 2022 року, 
а також в умовах воєнного стану після повномасш-
табного вторгнення рф з травня 2022 року до травня 
2023 року. Оцінку органолептичних показників зазначе-
них страв проводили шляхом дегустації з визначенням 
зовнішнього вигляду, кольору, запаху та смаку. Після 
цього проводили анкетування школярів, які добровільно 
зі згодою батьків відповідали на питання. Цільовою гру-
пою під час дегустації традиційних страв до повномасш-
табного вторгнення були учні з 1-го по 9 клас у кількості 
320 дітей в наступному співвідношенні: 6-11 років – 288 
дітей, 11-14 років – 32 дитини. У період війни в дегустації 
страв брало участь 80 школярів різних вікових катего-
рій, серед яких: 6-11 років – 38 дітей, 11-14 років – 24 
дитини, 14-18 років – 18 дітей. Результати дегустації та 
опитування представляли графічно у вигляді стовбчас-
тих діаграм. Величина органолептичних показників для 
зручності дітей визначалась за 12-бальною шкалою.

Відпрацювання технології здійснювали з дотриман-
ням Постанови Кабінету міністрів України №305 від 
24 березня 2021р. «Про затвердження норм та Порядку 
організації харчування у закладах освіти та дитячих 
закладах оздоровлення та відпочинку» та Наказу Мініс-
терства охорони здоров’я України від 25.09.2020 № 2205 
(Про затвердження Гігієнічних вимог до виробництва та 
обігу харчових продуктів на потужностях, розташованих 
у закладах загальної середньої освіти, Наказ Міністер-
ства розвитку економік, торгівлі та сільського господар-
ства України № 2532, 2021; Про затвердження норм 
та порядку організації харчування у закладах освіти та 
дитячих закладах оздоровлення та відпочинку, Поста-
нова Кабінету Міністрів України № 305, 2023; Про затвер-
дження Санітарного регламенту для закладів загальної 
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Аналіз 
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меню шкіл міста Суми

Рис. 1. Програма аналітичних та експериментальних робіт з удосконалення технології страв із бобових
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середньої освіти, Наказ Міністерства охорони здоров’я 
України № 2205, 2022).

Під час удосконалення технології страв брали до уваги 
такі показники як поєднання продуктів, норми вкладення 
сировини масою нетто, температурний режим і тривалість 
теплової обробки, кулінарну готовність страви, вихід гото-
вої страви, органолептичні показники якості страви.

Харчову та енергетичну цінність визначали розра-
хунковим шляхом із застосуванням відповідної довідко-
вої літератури (Химический состав пищевых продуктов: 
Кн.1. Справочные таблицы содержания основных пище-
вых веществ и энергетической ценности пищевых про-
дуктов, 1987).

Результати досліджень. Протягом 2021-2022 рр. нами 
були проведені анонімні добровільні опитування на пред-
мет задоволеності стравами з бобових згідного нового 
меню, а також дослідження з моніторингу вражень серед 
школярів різних вікових груп під час їхнього споживання. 
Спостереження за дітьми, які харчуються в шкільній їдальні, 
та спілкування з ними дало змогу сформувати стійку думку, 
що страви з бобових загалом викликають негатив. За 
нашими результатами опитувань дітей різного шкільного 
віку 86,5% з них відмовляються їсти страви з бобових.

Проведена бальна оцінка страв з бобових (рис. 2) 
дозволила визначити тенденцію зменшення уподобань 
зі зниженням віку дітей: школярі вікової групи 6-11 років 
оцінили зовнішній вигляд, запах та смак на 4,0, 2,0 та 1,8 
балів, 11-14 років – на 5,0, 2,5 та 2,3 бали, 14-18 років – 
на 5,5, 3,0 та 3,9 балів.

На наступному етапі було проведено моніторинг вра-
жень та проаналізовано реакції та думки дітей. У табл. 1 
узагальнено найпопулярніші відповіді та реакції.

За отриманими результатами видно, що основною при-
чиною відмови від споживання страв з бобових є яскраво 
виражений запах та смак бобових, що загалом формує 
різко негативну реакцію на зовнішній вигляд цих страв.

Наведені вище дані стали підґрунтям для удоско-
налення групи страв з бобових з метою покращення 
їхнього споживання школярами усіх вікових груп. Вихо-
дячи з нашого практичного досвіду, наявності, реального 
стану обладнання для їдальні, використовуваної сиро-
вини, нами були запропоновані ряд підходів, які, на нашу 
думку, можуть вирішити узагальнену проблему відмови 
від споживання страв з бобових.

1. Використання певної теплової обробки. Раціональ-
ним варіантом для шкільного харчування буде варіння 
та запікання. За умови врахування зовнішнього вигляду, 
привабливості та апетитності страви, з метою зацікав-
лення дітей, перевагу можна віддати запіканні. Для 
деяких страв задля досягнення необхідного результату 
можна використовувати як допоміжний етап – варіння 
(Технологічні карти страв та виробів для харчування 
дітей віком від 6 до 18 років у закладах освіти, дитя-
чих закладах оздоровлення та відпочинку та дитячих 
закладах сфери соціального захисту, Науковий звіт 
санітарно-епідеміологічної оцінки проєкту технологічної 
документації № 8.2/2469 від 06.09.2021 р., 2021). Варто 
враховувати, щоб термічна обробка обраних страв не 
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Рис. 2. Бальна оцінка страв із бобових із нового чотиритижневого шкільного меню

Таблиця 1
Моніторинг вражень та узагальнені відгуки дітей усіх вікових груп під час споживання страв  

із бобових із нового чотиритижневого шкільного меню
Органолептичні показники 

та перспективний 
напрямок їхніх змін

Реакції на органолептичні 
показники

Усереднена 
бальна оцінка, 

балів
Узагальнені відгуки

Зовнішній вигляд Різко негативна 4,83 «я таке не їм», «фу, це квасоля, горох, 
тощо», «навіть куштувати не буду»

Запах Негативна 2,5 «не подобається», «пахне несмачно»

Смак Негативна 2,67 «відчувається квасоля, горох, тощо, 
тому не подобається»

Напрямок змін показників Готові спробувати за 
умови, якщо…

«не буде видно, що це бобові»,
«замаскувати специфічний запах та 

смак бобових»
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шкодила здоров’ю, та співпадала з усіма вимогами та 
рекомендаціями.

2. Підбір сировинних компонентів. Важливою умовою 
при цьому є створення композиції, яка не буде за смаком 
та запахом асоціюватися із бобовою сировиною. На наш 
погляд цього результату можна досягти завдяки дода-
ванню спецій, прянощів, зелені, фруктів або сухофрук-
тів, які можуть маскувати характерні органолептичні 
показники бобових, збагачувати відтінки смаку та аро-
мату, а також збуджувати апетит.

3. Вибір оформлення зовнішнього вигляду та способу 
подачі. Важливою складовою сприйняття страви є її зов-
нішній вигляд, тому варто створити її таким чином аби не 
було асоціацій з бобовими та традиційними стравами з них.

На підставі вищенаведених даних було обрано 5 страв, 
які могли би стати альтернативою класичним зі шкільного 

меню: фалафель класичний, фалафель з вареного нуту, 
оладки з квасолі та банана, горохляники з зеленого горо-
шку, оладки з квасолі, банана та кураги. Дані страви було 
виготовлено професійними кухарами з урахуванням 
їхнього досвіду в умовах їдальні школи № 29 міста Суми 
та проведено дегустацію серед дітей обраних вікових 
категорій. На рис. 3 наведено дані бальної оцінки органо-
лептичних показників запропонованих страв (а-г), а також 
ступеня бажання їх бачити в шкільному меню (д).

За підсумком проведеного аналізу дегустаційних 
листів було встановлено, що в основному найбільшу 
оцінку отримали дві страви: «Фалафель з вареного 
нуту» (рис. 3, страва 2) та «Оладки з квасолі, банана та 
кураги» (рис. 3, страва 5), ступінь бажання бачити які 
у шкільному меню в бальному еквіваленті максимальна 
та складає 8,0…11,0 та 10,0…12,0 балів відповідно. 
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Рис. 3. Бальна оцінка органолептичних показників (а – зовнішній вигляд, б – колір, в – запах, г – смак)
удосконалених страв з бобових (1 – фалафель класичний, 2 – фалафель з вареного нуту, 3 – оладки з 

квасолі та банана, 4 – горохляники з зеленого горошку, 5 – оладки з квасолі, банана та кураги) та ступеня 
бажання їх бачити в шкільному меню (д) школярів різних вікових груп

    - 6-11 років, 
    - 11-14 років, 
    - 14-18 років 
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Узагальнену бальну оцінку органолептичних показни-
ків обраних страв наведено у табл. 2.

На підставі проведеного дослідження нами були 
створені технологічні схеми обраних страв (рис. 4, 5), 
наведені загальні характеристики готових страв, а також 
прораховано харчову та енергетичну цінність (табл. 3, 4).

Характеристика готової страви «Фалафель з варе-
ного нуту»: зовнішній вигляд – кульки діаметром 3-4 см, 
маса та форма рівномірні, смак та запах – приємний, 
характерний для страв з нуту, в міру солоний, з яскра-
вим ароматом та присмаком спецій, колір – рум’яна шкі-
рочка з помаранчевим та червоним відтінком завдяки 
паприці та куркумі, на розрізі притаманний страві з нуту, 
консистенція – шкірочки щільна, в міру засмажена, 

в середині виробу – пухка. Наявність харчових алергенів 
у страві: Я – яйця, Г – глютен, можуть містити залишки 
або сліди С – селери.

Характеристика готової страви «Оладки з квасолі, 
банана та кураги»: зовнішній вигляд – оладки круглої 
форми 5-6 см в діаметрі, завтовшки 1-1,5 см, з підрум’я-
неною скоринкою, смак та запах – приємний, фруктовий, 
солодкий, колір – рум’яна кірочка з помаранчевим від-
тінком завдяки куразі, на розрізі жовто-помаранчевий, 
консистенція – однорідна, соковита, з трошки хрумкою 
скоринкою на поверхні. Наявність харчових алергенів 
у страві: Я – яйця, Г – глютен.

На нові страви було розроблено план НАССР з впро-
вадження нових страв в шкільне меню (табл. 5).

Таблиця 2
Узагальнена бальна оцінка органолептичних показників обраних страв 

Органолептичний показник Страва 2 – Фалафель з вареного 
нуту

Страва 5 – Оладки з квасолі, банана 
та кураги

Зовнішній вигляд 9,5…9,9 10,8…11,5
Колір 8,8…9,4 10,8…11,2
Запах 7,2…8,1 10,5…12,0
Смак 8,0…10,5 10,5…12,0

Ступінь бажання бачити в шкільному 
меню 8,0…11,0 10,0…12,0

Зелень 
петрушки 

свіжої

Борошно
пшеничне
цільнозернове

Нут Яйце
куряче

Сіль
кухонна

Фалафель

Олія
соняшникова 
рафінована 

дезодорована

Цибуля
ріпчаста

Часник 
свіжий

Суміш 
спецій та 
прянощів1

Соус або
сметана

Первинна 
кулінарна обробка

Миття

Замочування
t = 4-8 ºС

τ = (8-10)×3600 с

Варіння
t = 95-98 ºС

τ = (30-40)×60 с

Миття

Первинна 
кулінарна обробка

Подрібнення на 
електричній 
м’ясорубці

Перемішування
t = 18-20 ºС

τ= (5-7)×60 с

Просіювання
d = (1-2)×10-3 м

Запікання
t = 180-200 ºС

τ= (15-20)×60 с

Формування
кульок d = 3-4 см

Порціонування та 
реалізація

Рис. 4. Технологічна схема та зовнішній вигляд страви «Фалафель з вареного нуту»
Примітка: 1 – Перець чорний, паприка, куркума, коріандр мелені, кмин, зіра
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Таблиця 3
Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) страви «Фалафель з вареного нуту» на 1 порцію

Вихід, г на 1 порцію
Поживна цінність та калорійність

Білки,
г на 1 порцію

Жири,
г на 1 порцію

Вуглеводи,
г на 1 порцію

Ккал на 1 порцію

100 11,7 6,8 30,9 246
120 14,1 8,4 37,1 298
150 17,6 10,2 46,4 369

Банан 
свіжий

Борошно
пшеничне 
цільнозернове

Квасоля 
біла

Курага 
сушена

Сіль
кухонна

Оладки з 
квасолі, 

банана та 
кураги

Олія
соняшникова 
рафінована 

дезодорована

Яйце 
куряче

Соус або
сметана

Первинна 
кулінарна обробка

Миття

Замочування
t = 4-8 ºС

τ = (8-10)×3600 с

Варіння
t = 95-98 ºС

τ = (30-40)×60 с

Миття

Первинна кулінарна 
обробка

Подрібнення на 
електричній 
м’ясорубці

Перемішування
t = 18-20 ºС

τ= (5-7)×60 с

Просіювання
d = (1,5-2)×10-3 м

Запікання
t = 180-200 ºС

τ= (15-20)×60 с

Формування
d= (7-9)×10-3 м

h = (0 5-0 7)×10-3 м

Порціонування та
реалізація

Ванілін

Миття

Замочування
t = 70-90 ºС

τ = (15-20)×60 с

Рис. 5. Технологічна схема та зовнішній вигляд страви «Оладки з квасолі, банана та кураги»

Таблиця 4
Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) страви «Оладки з квасолі, банана та кураги»  

на 1 порцію

Вихід, г на 1 порцію
Поживна цінність та калорійність

Білки,
г на 1 порцію

Жири,
г на 1 порцію

Вуглеводи,
г на 1 порцію

Ккал на 1 порцію

100 6,5 5,0 28,6 185
120 7,8 6,0 34,2 222
150 9,7 7,5 42,4 277
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Розрахунками очікуваного економічного ефекту 
було доведено, що впровадження удосконалених страв 
дозволить ефективніше використовувати державне 
фінансування за рахунок зменшення втрат на 75% 
в грошовому еквіваленті на рік на прикладі КУ ССШ І-ІІІ 
ступенів №29 м. Суми (табл. 6). При цьому зниження 
кількості неспожитих страв у вигляді харчових відходів 
на 3390 кг на рік сприятиме зменшенню негативного 
впливу на навколишнє середовище.

Обговорення. Бобові культури є важливою частиною 
в раціоні харчування людини. За показниками харчової 
та біологічної цінності, економічної доступності сиро-
вини, наявності її цілий рік та невибагливих умов збе-
рігання бобові є перспективною сировиною для виго-
товлення широкого асортименту кулінарної продукції. 
Бобові як сировина характеризуються високою харчо-
вою та біологічною цінністю, містять 23-30% білків, які 
за амінокислотним складом наближаються до тваринних 
білків, 18-60% крохмалю, 3-6% клітковини, 1,3-7,2 % 
жирів, вітаміни (В1, В2, РР) та мінеральні речовини (K, 
Са, Mg, Fe).

В Збірнику страв старого зразку запропоновано 
відносно малий асортимент страв з бобових на вибір, 
наприклад «Бобові відварні з вершковим маслом», 
«Пюре з бобових з вершковим маслом», «Запіканка 
з бобових та картоплі» та «Квасоля з солодким пер-
цем». Характерною особливістю даних страв є однома-
нітність, досить виражений смак та аромат бобових, як 
правило, не привабливий зовнішній вигляд. Загалом це 
негативно впливає на апетит та бажання дітей шкільного 
віку куштувати ці страви, що спричиняє, за нашими спо-
стереженнями, утворенню втрат до 90% готових страв 
у вигляді нез'їдених порцій, марних витрат сировинних, 
трудових та інших ресурсів.

Після масштабної роботи з модернізації шкільного 
харчування в новому чотиритижневому меню, яке було 
підготовлене робочою групою за участі шеф-кухаря 
Євгена Клопотенка, запропоновано ряд нових страв, 
а саме: «Горохове пюре з зеленого гороху», «Лобіо 
з квасолею», «Квасоля варена біла», «Квасоля чер-
вона варена», «Товчанка», «Горохове пюре з чорносли-
вом» та «Сочевиця зі спеціями». На наш суб’єктивний 

практичний погляд, нові страви більш різноманітні та 
смачніші, однак більшість школярів різних вікових груп 
все одно відмовляється їх їсти, а іноді навіть пробувати.

Згідно з Постановою №305 від 24 березня 2021р. 
«Про затвердження норм та Порядку організації харчу-
вання у закладах освіти та дитячих закладах оздоров-
лення та відпочинку», при одноразовому п’ятиденному 
харчуванні дітей бобові необхідно вводити 1 раз на тиж-
день.

На даний час в усьому світі в пріоритет є напрямок 
здорового харчування, саме тому все більше країн впро-
ваджує систему безпечності харчових продуктів, систему 
НАССР, вона дозволяє контролювати виробництво хар-
чових продуктів і запобігати виготовленню, а як наслідок 
і реалізації продукції, котра може завдати шкоди спо-
живачеві. Найважливіше в системі НАССР, що власне 
і лягло в її фундамент – це максимально попередити, 
або хоча б мінімізувати можливість будь-якої небезпеки.

На підприємстві, де планується впровадження удо-
сконалених страв, а саме у КУ ССШ І-ІІІ ступенів №29, 
м. Суми, Сумської області, розроблені, впроваджені та 
застосовуються процедури, засновані на використанні 
в повному обсязі принципів системи управління безпеч-
ністю харчових продуктів (НАССР). Впровадження сис-
теми НАССР здійснюється за умови застосування широ-
кого підходу, заснованого на співпраці всього персоналу 
закладу, у тому числі її керівництва. Персонал володіє 
пропорційними знаннями системи НАССР відповідно до 
його посадових обов’язків.

Висновки. Досвід втілення реформи системи шкіль-
ного харчування показав, що зміни в її структурі відбу-
ваються дуже повільно, а діти та їхні батьки не в повній 
мірі задоволені шкільним харчуванням, зокрема най-
меншою популярністю серед учнівської молоді корис-
туються страви з бобових. За нашими спостережен-
нями проблема відмови школярів від споживання страв 
з бобових та пов’язаної з цим втрати готової продукції 
до 92% у вигляді харчових відходів, неефективним 
використанням сировинних, енергетичних та інших 
ресурсів, має системний характер. Опосередковано 
це підтверджується виявленими фактами виключення 
страв з бобових з меню різних шкіл. Згідно проведених 

Таблиця 6 
Порівняльна характеристика економічної ефективності впровадження удосконалених страв із бобових

Показник
Традиційні страви Нові страви

Лобіо з 
квасолею

Горохове пюре 
з чорносливом

Фалафель з 
вареного нуту

Оладки з 
квасолі, банана 

та кураги
Собівартість страви1, грн/порція 9,95 3,68 12,87 17,18

Обсяг випуску продукції за 1 тиждень/1 рік, порцій 650/22750 650/22750 650/22750 650/22750
Річна собівартість реалізованої продукції, грн 226362,50 83720,00 292792,50 390845,00

Рівень утворених харчових залишків, % реалізованої 
продукції 76 92 12 7

Річна собівартість спожитої продукції, грн 54327,00 6697,60 257657,40 363485,85
Річна вартість утворених харчових залишків у 

грошовому еквіваленті, грн 172035,50 77022,40 35135,10 27359,15

Примітка: 1 – за цінами станом на 01.09.2023 р.
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у 2020-2022 рр. анонімних добровільних опитувань учнів 
з 1-го по 9-й класи нами було виявлено тенденцію змен-
шення бажання споживати страви з бобових з нового 
чотиритижневого меню зі зниженням віку дітей, а також 
закономірність їхньої різко негативної реакції на ці страви 
через виражений специфічний запах і смак основної 
сировини. Загалом за нашими результатами опитувань 
86,5% дітей відмовлялися їсти страви з бобових. На під-
ставі цього нами було проведено удосконалення групи 
страв з бобових з метою покращення їхнього споживання 
школярами усіх вікових груп. Виходячи з нашого прак-
тичного досвіду, наявності та реального стану облад-
нання для їдальні, використовуваної сировини, нами 
були запропоновано ряд підходів, які включали в себе 
створення кулінарної продукції із сировинним складом, 
органолептичними показниками, способом оформлення 

зовнішнього вигляду, подачею, фірмовою назвою, які би 
не мали асоціацій із бобовими. Результатом досліджень 
та відпрацювань стали дві удосконалені страви – «Фала-
фель з вареного нуту» та «Оладки з квасолі, банана та 
кураги», які отримали максимальну оцінку під час дегус-
тації школярами. На нові страви було розроблено проєкт 
технологічних карток та план НАССР з впровадження 
нових страв в шкільне меню. Розрахунками очікуваного 
економічного ефекту було доведено, що впровадження 
удосконалених страв дозволить ефективніше вико-
ристовувати державне фінансування за рахунок змен-
шення втрат на 75% в грошовому еквіваленті на рік на 
прикладі КУ ССШ І-ІІІ ступенів №29 м. Суми. При цьому 
зниження кількості неспожитих страв у вигляді харчових 
відходів на 3390 кг на рік сприятиме зменшенню негатив-
ного впливу на навколишнє середовище.
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Improvement of legume dishes for school meals and prospects for their introduction into school menus
Studies of the organization of school meals in Ukraine revealed a number of significant problems that became the basis 

for the global reform of the school meal system in 2020. Today, the improvement of the school nutrition system in Ukraine 
is aimed at fostering culture and correct eating habits, strengthening health, harmonious physiological development of the 
child and is carried out in accordance with the National Strategy for the development of a safe and healthy educational 
environment in the New Ukrainian School. This becomes possible thanks to an integrated approach in this area, which takes 
into account medical, legal, social, financial and technological aspects.

However, the gradual implementation of the reform showed that dissatisfaction with school meals of children and their 
parents still exists. This especially applies to the group of dishes from legumes, which, on the one hand, are an important 
component of the diet due to their high nutritional and biological value and must be included once a week in the school menu, 
and on the other hand, are the least popular among schoolchildren.

According to our observations, the problem of refusal of schoolchildren to consume dishes made from legumes and the 
related loss of finished products up to 92% in the form of food waste is of a systemic nature. Indirectly, this is confirmed by 
the discovered facts of the exclusion of legume dishes from the menus of various schools.

According to the conducted anonymous voluntary surveys of students of all age groups, we found a tendency to decrease 
the desire to consume legume dishes from the new four-week menu with a decrease in the age of the children, as well as 
the regularity of their sharply negative reaction to these dishes due to the pronounced specific smell and taste of the main 
raw materials. Based on this, we have proposed new approaches in the preparation of dishes from legumes. They included 
the creation of culinary products with raw materials, organoleptic indicators, appearance, presentation, and brand name that 
would not have associations with legumes.

The result of research and practice were two improved dishes – "Magic Falafel" and "Banana Fireworks", which received 
the highest rating during the tasting by schoolchildren. The first was falafel made from boiled chickpeas with the use of a 
wide range of spices and herbs, and the second was fritters made from beans with the addition of banana and dried apricots.

A project of technological cards and a HACCP plan for introducing new dishes into the school menu were developed for 
the new dishes. Calculations of the expected economic effect proved that the introduction of improved meals will allow more 
effective use of state funding due to a reduction of losses by 75% per year from one school (on the example of KU SSSH 
I-III degrees №29, Sumy). At the same time, reducing the number of uneaten meals in the form of food waste by 3,390 kg 
per year will contribute to reducing the negative impact on the environment.

Key words: balanced school nutrition, legume-based dishes, school nutrition reform, dietary culture.


