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РАЗРАБОТКА КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ РЫБЫ 
С ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТЬЮ

Аннотация. Разработка кулинарной продукции из рыбы с повышенной пищевой ценностью акту-
альна и своевременна, так как рыба является «уникальным» продуктом, необходимым для организма 
человека, сочетающим все незаменимые аминокислоты, ненасыщенные жирные кислоты, разнооб-
разный набор минеральных веществ и витаминов, при этом она легко усвояема и физиологически 
значима. Качество кулинарной продукции зависит от химического состава сырья, видов его обработ-
ки, сочетаемости и усвояемости используемых ингредиентов и других факторов. В работе приведены 
результаты исследований химического состава сырья, используемого при изготовлении холодных 
кулинарных блюд; рецептуры и технологии производства рыбных салатов; показана оптимизация 
пищевой ценности блюд с учетом физиологических норм потребления лицами от 18 до 29 лет; разра-
ботана информационно-технологическая матрица и система алгебраических уравнений, позволяю-
щая определять состав продукции по заданным переменным. Представлена пищевая ценность раз-
работанной продукции, определены органолептические показатели качества.
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DEVELOPMENT OF CULINARY PRODUCTS FROM FISH WITH 
INCREASED FOOD VALUE

Abstract. The development of culinary products from fish with high nutritional value is relevant and timely, 
since fish is a “unique” product necessary for the human body, combining all the essential amino acids, 
unsaturated fatty acids, a diverse set of minerals and vitamins, while it is easily digestible and physiologically 
significant. The quality of the culinary products depends on the chemical composition of the raw materials, 
the types of processing, the compatibility and digestibility of the ingredients used, and other factors.The paper 
presents the results of studies of the chemical composition of raw materials used in the manufacture of cold 
culinary dishes; recipes and technologies for the production of fish salads; optimization of nutritional value 
of dishes is shown taking into account physiological norms of consumption by persons from 18 to 29 years 
old; An information technology matrix and a system of algebraic equations have been developed that allow 
one to determine the composition of products by given variables. The nutritional value of the developed 
products is presented, organoleptic quality indicators are determined.
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Введение. Кулинарная продукция в соответствие с СТБ 1210 [1, с. 4], может выпускаться в виде 
кулинарных изделий, полуфабрикатов и разнообразных блюд, которые классифицируются по виду 
используемого сырья, способу обработки, характеру потребления и многим другим признакам. 

В качестве сырья для производства кулинарной продукции используются плоды, овощи, крупы, 
макаронные изделия, рыба, мясо сельскохозяйственных животных, птицы и т.д. 

Рыба – продукт, содержащий все незаменимые аминокислоты, ненасыщенные жирные кислоты, 
разнообразные минералы и витамины. Продукция из неё обладает хорошей усвояемостью, физио-
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логической, органолептической и биологической ценностью. Регулярно употребляя рыбу и продук-
ты её переработки можно повысить иммунитет, снизить риск возникновения различных сердечно-
сосудистых, эндокринных и других заболеваний [2, 3].

В своем составе рыба практически не содержит углеводов, поэтому для повышения пищевой 
ценности, при производстве кулинарной продукции целесообразно будет использовать сырье рас-
тительного происхождения – крупы, овощи, фрукты и др.

Разработка и внедрение в производство кулинарной продукции с использованием рыбного сырья 
зависит от потребительских предпочтений и различных факторов, таких, как сезон года, наличие 
аналогичной продукции на предприятиях розничной сети и общественного питания и др., что поз-
волит расширить выпускаемый ассортимент, а при правильном сочетании ингредиентов повысить 
пищевую ценность рациона питания. 

В настоящее время актуальной и своевременной является проблема моделирования рецептур 
кулинарной продукции с учетом физиологических норм потребления человека, рекомендуемых Ми-
нистерством здравоохранения Республики Беларусь.

Целью исследований являлась разработка рыбных салатов и моделирование их рецептур с учетом 
физиологических норм потребления студентами для Центра общественного питания учреждения 
образования «Полесский государственный университет».

Методика и объекты исследований. В качестве объекта исследований были выбраны хек тихооке-
анский (Merluccius), горбуша (Oncorhynchusgorbuscha), скумбрия атлантическая (Scomberscombrus), 
соответствующие ГОСТ 32366-2013 [4], овощи (картофель, морковь, перец сладкий, горошек зеле-
ный консервированный, огурцы маринованные) и другие компоненты.

Все сырье, необходимое для производства салатов, проверяли по органолептическим, физико-
химическим, микробиологическим показателям и показателям безопасности с использованием 
стандартных и общепринятых методик [5].

По результатам исследований сочетаемости ингредиентов и химического состава сырья, а также 
по результатам входного контроля, разработаны рецептуры, включающие отобранные образцы 
рыбы, овощные и другие ингредиенты, специи. 

Так как салаты являются сложными многокомпонентными системами, то для оптимизации пи-
щевой ценности, в соответствие с физиологическими нормами питания для конкретной возрастной 
группы, использовали компьютерное моделирование [6, 7, 8].

Результаты и их обсуждение. В процессе входного контроля сырья, применяемого для изготовления 
кулинарных блюд, было установлено его полное соответствие требованиям ТНПА. Для определения 
пищевой ценности салатов проведено исследование химического состава сырья, результаты кото-
рого представлены в табл. 1–3.

Т а б л и ц а  1. Химический состав рыбы 
T a b l e  1. Chemical composition of fish

Продукт
Химический состав, % Энергетическая  

ценность, ккалвода белки жиры углеводы зола

Скумбрия 68,2 ± 1,3 17,5 ± 0,3 13,2 ± 0,6 – 1,1 ± 0,3 189

Горбуша 70,0 ± 1,5 20,2 ± 0,5 8,3 ± 0,5 – 1,5 ± 0,3 160,0

Треска 80,8 ± 0,9 17,6 ± 0,4 0,4 ± 0,3 – 1,2 ± 0,2 75,9

Хек 78,0 ± 1,4 18,5 ± 0,3 2,3 ± 0,5 – 1,2 ± 0,3 95,0

Анализируя данные табл. 1 и 2, можно сделать вывод, что рыбное сырье по содержанию, норми-
руемого показателя – массовой доли влаги соответствует требованиям ТР ЕАЭС 040/2016 [9, с.124], 
по количеству белка относится к белковому и высокобелковому сырью и содержит все незаменимые 
аминокислоты, в оптимальном для человека соотношении. 

Анализируя данные табл. 3, можно сделать вывод, что дополнительное сырье в своем составе со-
держит, в основном, углеводы и пищевые волокна, которые будут дополнять пищевую ценность 
разработанных кулинарных блюд.

При разработке оптимальной рецептуры рыбных салатов необходимо учесть не только характе-
ристику сырья, включающую пищевую ценность и качество входящих компонентов, но и суточную 
потребность человека в разнообразных нутриентах. 

Так, в соответствии с Санитарными нормами и правилами «Требования к питанию населения: 
нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп насе-
ления Республики Беларусь» № 180 от 20.11.2012 г., оптимальное соотношение белков, жиров и уг-
леводов (по массе) в суточном рационе взрослых составляет 1 : 1 : 4. Рекомендуемое содержание 
в рационе белков животного происхождения для взрослых – 50 % и более, относительно общего 
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количества белков и относительно энергетической ценности суточного рациона – 11–13 %; содер-
жание жиров – около 30 % калорийности, при этом рекомендуемое содержание жиров растительно-
го происхождения в рационе питания – 25–30 % от общего количества жиров. Содержание полине-
насыщенных жирных кислот в рационе – 5–10 % от калорийности суточного рациона [10].

Т а б л и ц а  2. Аминокислотный состав (незаменимые) белков рыбного сырья 
T a b l e  2. Amino acid composition (essential) of fish protein

Аминокислота
Наименование рыбного сырья

Скумбрия Хек Треска Горбуша

Содержание аминокислоты, г/100 г продукта, ± 0,02

Аргинин 1,12 1,08 1,07 1,07

Изолейцин 0,86 0,75 0,82 0,94

Гистидин 0,53 0,69 0,52 0,88

Лейцин 1,51 1,19 1,45 1,71

Лизин 1,71 1,52 1,64 2,02

Метионин 0,53 0,51 0,53 0,55

Треонин 0,82 0,7 0,78 1,13

Триптофан 0,28 0,18 0,2 0,22

Валин 0,96 0,93 0,98 1,23

Фенилаланин 0,72 0,64 0,7 0,96

Метионин+Цистеин 0,73 0,84 0,79 0,22

Фенилаланин+Тирозин 1,29 1,07 1,3 1,96

Т а б л и ц а  3. Химический состав дополнительного сырья 
T a b l e  3. The chemical composition of additional raw materials

Определяемый показатель Морковь
Капуста мор-

ская
Лук репчатый

Крупа рисо-
вая

Орех грецкий
Зелень ук-

ропа

Калорийность, ккал 34 24,9 41 346 656 40

Белки, г 1,3 0,9 1,4 6,92 16,2 2,5

Жиры, г 0,1 0,2 0,2 0,68 60,8 0,5

Углеводы, г 6,2 3,0 8,2 79,4 11,1 6,3

Пищевые волокна, г 0,8 0,6 3 8 6,7 2,8

Вода, г 89 88,0 86 12,4 4 85,5

Зола, г 0,7 1,8 1 0,6 1,8 2,3

При расчете пищевой ценности среднесуточных наборов пищевых продуктов используются сле-
дующие размеры обобщенных потерь: для белка – 11 %, жира – 12 %, углеводов – 10 % [10].

Студенты в зависимости от величины основного обмена, физической активности, размеров энер-
готрат относятся к первой группе – работникам преимущественно умственного труда, с легкой фи-
зической активностью, без учета лиц, занимающихся в спортивных секциях.

Необходимое количество энергии, белка, жира и углеводов, содержащихся в пище для студенчес-
кой молодежи, приведены в табл. 4. 

Т а б л и ц а  4. Нормы физиологических потребностей в энергии, белках, жирах,  
углеводах для лиц 18–29 лет (в сутки) [10] 

T a b l e  4. Norms of physiological needs for energy, proteins, fats, carbohydrates  
for people 18–29 years old (per day) [10]

Показатели
18–29 лет

мужчины женщины

Коэффициент физической активности (КФА) 1,4

Энергия, ккал 2450 2000

Белки, г 72 61

в том числе животные, г 36 31

Жиры, г 81 67

Углеводы, г 358 269
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Нами были проведены контрольные проработки, составлены акты при изготовлении ассортимен-
та салатов с добавлением рыбы разных видов кулинарной обработки, включая жарку, припускание, 
посол и подкопчивание. 

В табл. 5 представлена информационная матрица данных для оптимизации рецептуры одного из 
разработанных продуктов, которая включает в себя следующие блоки: ингредиенты, химический 
состав ингредиентов, индексированные переменные (обозначенные через Х). На основании её дан-
ных сформирована система линейных алгебраических балансовых уравнений по белку, жиру, угле-
водам, воде и массе кулинарного блюда (табл. 6). 

Т а б л и ц а  5. Информационная матрица данных для оптимизации рецептуры салата «Тортуга»  
T a b l e  5. Information matrix for optimizing the «Tortuga» salad formulations

Ингредиенты Х Масса, кг
Массовая доля,%

жира белка углеводов пищ. волокон воды

Хек Х1 2,3 18,5 – – 78,0

Крупа рисовая Х2 0,68 6,9 79,4 8,0 12,4

Яйцо куриное Х3 11,5 12,7 0,7 – 74

Капуста морская мари-
нованная

Х4 0,2 0,9 3,0 1,6 88

Кукуруза сахарная кон-
сервированная

Х5 0,5 2,4 17,4 2,0 76,6

Сыр Х6 29,5 24,1 0,3 – 41,0

Орех грецкий Х7 60,8 16,2 11,1 6,7 4

Зелень укропа Х8 0,5 2,5 6,3 2,8 85,5

Соус соевый Х9 0,6 8,1 6,8 0,8 71,7

Майонез Х10 67 2,8 3,7 – 25

Соль пищевая Х11 0 0 0 0 0,2

Т а б л и ц а  6. Система балансовых линейных алгебраических уравнений 
T a b l e  6. System of balance linear algebraic equations

Баланс Уравнения и ограничения

Белок 18,5х1 + 6,9х2 + 12,7х3 + 0,9х4 + 2,4х5 + 24,1х6 + 16,2х7 + 2,5х8 + 8,1х9 +2,8х10

Жир 2,3х1 + 0,68х2 + 11,5х3 + 0,2х4 + 0,5х5 + 29,5х6 + 0,5х8 + 60,8х7 + 0,6х9+ 67,7х10

Углеводы 79,4х2 + 0,7х3 + 3,0х4 + 17,4х5 + 0,3х6 + 11,1х7 + 6,3х8+ 6,8х9 + 3,7х10

Вода 78х1 + 12,4х2 + 74х3 + 88х4 + 76,6х5 + 41х6 + 4х7 + 85,5х8 + 71,7,5х9 + 25х10 

Пищевые волокна 8,0х2 + 1,6х4 + 2,0х5 + 6,7х7 + 2,8х8 + 0,8х9 

Соль Х10 = 1,5

Масса п/ф Х1 + Х2 + Х3 + Х4 + Х5 + Х6 + Х7 + Х8 + Х9 + Х10 = 100,00

В качестве критерия оптимизации может быть выбрана себестоимость продукта, энергетическая 
ценность, массовая доля жира, белка и содержание углеводов. С учетом принятых обозначений 
рассчитанная рецептура при выработке 100 кг салата «Тортуга» приведена в табл.7.

Анализируя полученные данные, можно сделать вывод, что в разработанной рецептуре соблюде-
ны требования по соотношению белков и жиров – 1 : 1, причем белков животного происхождения 
содержится 86 % от общего количества белка; жиров растительного происхождения – 41 % от обще-
го количества жиров. 

Для внедрения разработанных рецептур в производство была подготовлена технологическая 
документация: акты контрольной проработки, технологические карты, технологические инструк-
ции. 

Временные нормы отходов и потерь, возникающие при обработке сырья, устанавливали в соот-
ветствии с требованиями ГОСТ 31988-2012 [11].

Технология приготовления салата «Тортуга». Рыбу размораживают в проточной воде при темпера-
туре не выше +12 оС (на 1 кг рыбы 2 л воды) с добавлением соли (7–10 г на 1 л воды) или на воздухе 
при комнатной температуре, чистят, разделывают на филе с кожей без костей (потери 29 % от массы 
сырья), промывают в проточной воде. Промышленное филе размораживают на воздухе при комнат-
ной температуре, моют в проточной воде. 
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Т а б л и ц а  7. Фрагмент оптимизации рецептуры по критерию соотношения белка и жира 
T a b l e  7. A fragment of the optimization of the formulation by the criterion proteintofatratio

Ингредиенты Х Масса, кг
Содержание, кг Энерг.

ценность,
ккалжира белка

углево-
дов

пищ.
волокон

воды

Хек Х1 29,3 0,67 5,42 – – 18,28 27,71

Крупа рисовая Х2 7,141 0,05 0,49 5,67 0,57 0,89 25,09

Яйцо куриное Х3 12 1,38 1,52  – 8,9 18,5

Капуста морская мари-
нованная

Х4 15 0,03 0,14 0,45 0,24 13,2 2,67

Кукуруза сахарная 
консервированная

Х5 6 0,03 0,14 1,04 0,12 4,59 0,74

Сыр Х6 10 2,95 2,41 0,03 – 4,1 36,31

Орех грецкий Х7 2 1,21 0,32 0,22 0,13 0,08 13,05

Зелень укропа Х8 1 0,005 0,25 0,63 0,28 8,55 3,57

Соус соевый Х9 4 0,024 0,32 0,27 0,032 2,86 2,58

Майонез Х10 6,5 4,36 0,18 0,24 – 1,63 40,92

Соль пищевая Х11 1,5 0 0 0 0 0 0

Итого 100

Стандарт продукта 10,71 10,75 8,55 1,37 61,65 171,14

Соотношение Б : Ж : У : Пв 1 1 0,8 0,13

Филе рыбы припускают (потери 18 %), охлаждают и нарезают кубиками. 
Яйца промывают сначала в 1 %, а затем в 0,5 % растворе кальцинированной или питьевой соды 

с температурой до 30 оС, ополаскивают в проточной воде, погружают в кипящую подсоленную воду 
(3 л воды и 40–50 г соли на 10 яиц) и варят в течение 10 мин после закипания воды. По окончании 
варки сразу погружают в холодную воду, охлаждают и очищают от скорлупы, нарезают кубиками.

Рис варят откидным способом (привар 180 %).
Сыр очищают от корки, нарезают на куски прямоугольной или треугольной формы, а затем на-

тирают на средней терке. 
Кукурузу сахарную консервированную промывают и ошпаривают кипятком.
Капусту морскую маринованную слегка отжимают от маринада и мелко рубят.
Орех грецкий без скорлупы ошпаривают, охлаждают, измельчают в крошку.
Продукты соединяют, перемешивают, перед отпуском заправляют майонезом и соевым соусом.

Салат укладывают горкой на тарелку, украшают зеленью, посыпают грецким орехом.
Оптимальная температура подачи +10–14 °С. Срок годности и условия хранения: в не заправлен-

ном виде при температуре +2–6 °С в течение 2 ч.
Рецептура салата «Тортуга» представлена в табл. 8.

Т а б л и ц а  8. Рецептура салата «Тортуга» 
T a b l e  8. The recipe salad «Tortuga»

Наименование сырья
Расход сырья на 1 кг готовой продукции, г/мл 

Брутто Нетто

Хек 413 293

Масса припущенной рыбы  – 240

Яйца куриные – 120

Крупа рисовая 71,4 71,4

Масса рассыпчатого риса – 200

Капуста морская маринованная 153 150

Сыр 104 100

Кукуруза сахарная  консервированная 100 60

Орех грецкий 30 20

Майонез 65 65

Соус соевый 40 40

Зелень укропа 13,5 10

Выход готовой продукции – 1000
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Требования к кулинарной продукции по органолептическим показателям:
внешний вид – рыба, яйца нарезаны однородными по форме и размеру кусочками, соединены 

с кукурузой сахарной, тертым сыром, рисом, мелко нарезанной капустой морской маринованной, 
перемешены, заправлены майонезом и соевым соусом, посыпаны рубленым грецким орехом, допус-
кается незначительное отделение жидкости; 

цвет – типичный для припущенной рыбы и смеси используемых ингредиентов;
запах – характерный для припущенной рыбы и используемых ингредиентов, с ароматом соево-

го соуса и майонеза;
вкус – характерный для припущенной рыбы, для смеси используемых ингредиентов, с привку-

сом соевого соуса и майонеза;
консистенция: рыбы – мягкая, не крошливая, кукурузы – плотная, упругая, сыра – мягкая, 

нежная, салата – сочная.
Под пищевой ценностью продукта можно подразумевать степень удовлетворения суточной пот-

ребности человека в основных пищевых веществах и энергии за счет потребления 100 г данного 
продукта. Пищевая ценность подсчитывается для важнейших веществ (белки, жиры, углеводы, ми-
неральные вещества и витамины).

Для определения пищевой ценности расчет вели исходя из суточной потребности человека и ос-
новных пищевых веществах по следующей формуле:

    (1)

где Х – количество пищевого вещества (белки и т.д.) или калорийность в 100г продукта, г, мг или ккал; Y – су-
точная потребность человека в данном пищевом веществе или энергии, г, мг или ккал.

Нами была исследована пищевая ценность блюда, результаты которой представлены на рис. 1 и 2.

Рис. 1. Пищевая ценность салата «Тортуга» 
Fig. 1. Nutritional value of Tortuga salad

Рис. 2. Содержание витаминов и минералов в салате «Тортуга», мг 
Fig. 2. The content of vitamins and minerals in the salad «Tortuga», mg
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Анализируя данные рис. 1 и 2 и расчетные величины, можно сделать вывод, что полученная про-
дукция обладает высокой пищевой ценностью, позволяя удовлетворить физиологические потреб-
ности студентов в пищевых веществах.

В результате проведенных исследований были внедрены в производство УО « Полесский государствен-
ный университет» салаты в следующем ассортименте: салатиз рыбы с яблоками, изюмом и морковью, 
«Каприз М», «Пикант», «Спартак», «Полесский» (1 вариант), «Полесский» (2 вариант), «Тортуга» (рис. 3).

Рис. 3. Приказ о введении в действие разработанной продукции 
Fig. 3. Order on the implementation of developed products

Все салаты отличаются сырьем, кулинарной обработкой, видом заправки, нарезки, но они разра-
ботаны с учетом методических рекомендаций по рациональным нормам потребления пищевых про-
дуктов для различных групп населения Республики Беларусь, сбалансированы, и могут удовлетво-
рить разнообразный вкус потребителей.

Например, при изготовлении салата «Каприз М» потребуются отварные куриные яйца, зеленый 
консервированный горошек, отварной картофель, горбуша, нарезанная средним кубиком, паниро-
ванная и обжаренная до готовности в растительном масле. В качестве заправки  – майонез понижен-
ной калорийности. 

Для салата «Полесский» необходимы: рис, морковь, яйцо отварные, лук маринованный, майонез 
и скумбрия малосоленая (чистое филе натирают солью, перцем, оставляют при температуре 0–+4 оС 
на 8–12 ч). Первый и второй варианты салатов отличаются введением киви и/или клюквы.

Салат «Пикант» – это сочетание скумбрии холодного копчения, сладкого перца, репчатого блан-
шированного лука, отварного картофеля, маринованных огурцов, майонеза и горчицы столовой.

Для изготовления салата «Спартак» хек разделывали на филе с кожей без костей, промывали, 
припускали, охлаждали, нарезали кубиками. Свежие огурцы, помидоры перебирали, промывали 
проточной водой, удаляли плодоножку, нарезали кубиками. У перца сладкого удаляли плодоножку 
вместе с семенами, затем промывали и нарезали кубиками. Гранаты промывали, очищали, освобож-
дая зерна. Сыр зачищали от корки, измельчали на средней терке. Укроп дважды промывали, удаля-
ли нижнюю часть, мелко рубили, все соединяли, перемешивали, заправляли майонезом.

Салат из рыбы с яблоками, изюмом и морковью готовили из отварного хека, припущенной мор-
кови, сырого яблока (короткая соломка), подготовленного изюма, заправляя его сметаной.

Пищевая ценность салатов представлена в табл. 9.
По минеральным веществам степень удовлетворения от суточной физиологической нормы, при 

употреблении 100 г продукта варьируется в следующих пределах:
по кальцию – от 2 % (салат «Каприз») до 7 % (салат «Спартак);
по фосфору – от 12 % (салат из рыбы с яблоками, изюмом и морковью) до 21 % (салат «Тортуга»);
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Т а б л и ц а  9. Химический состав кулинарной продукции 
T a b l e  9. The chemical composition of the culinary products

Наименование салата

Содержание, г / на 100 г продукта
Энергетическая цен-

ность, ккал
белки жиры углеводы

всего жив. всего раст. всего раст.

Салат «Тортуга» 10,8 9,3 10,7 4,4 8,6 8,5 171

Салат «Спартак» 10,1 7,6 14,3 8,1 3,0 2,8 183

Салат из рыбы с яблоками, изюмом 
и морковью

7,0 6,6 3,9 0,15 5,01 4,23 84

Салат «Каприз М» 9,8 8,3 17,7 14,3 6,1 6,0 225

Салат «Пикант» 6,9 5,2 11,0 7,0 6,2 6,1 152

Салат «Полесский» (1 вариант) 8,3 6,1 18,9 10,4 6,4 6,2 231

Салат «Полесский» (2 вариант) 8,5 7,1 19,9 11,2 6,5 6,3 239

по магнию – от 5,5 % (салат «Каприз») до 12 % (салат «Тортуга»);
по калию – от 7 % (салат «Спартак») до 11,5 % (салат «Тортуга»);
по железу – от 9 % (салат «Пикант») до 35 % (салат «Тортуга»);

По органолептическим показателям все салаты были высоко оценены дегустационной комисси-
ей и получили положительные оценки студентов при «слепом» опробовании.

Таким образом, результаты экспертной оценки уровня качества рыбных салатов показали, что все 
образцы имеют высокую пищевую ценность, хорошее качество, просты в изготовлении и должны 
быть востребованы потребителями.

Выводы. Моделирование и оптимизация химического состава продуктов питания является в на-
стоящее время актуальной и своевременной задачей. Её решение позволит выпускать продукцию, 
сбалансированную по различным нутриентам, учитывая пол и возраст потребителя, его физическую 
активность и функциональное назначение.

При разработке сложной многоингредиентной кулинарной продукции, для удовлетворения фи-
зиологических потребностей в пищевых веществах определенной группы населения лучше исполь-
зовать компьютерное моделирование, которое поможет оптимизировать рецептуру не только по 
белкам, жирам, углеводам, энергетической ценности, с учетом их соотношения, но и аминокислот-
ному, жирнокислотному, витаминному и минеральному составам.

Для обеспечения студентов учреждения образования «Полесский государственный университет» 
хорошо усвояемыми, разнообразными холодными блюдами были разработаны салаты из свежих, 
отварных овощей, круп, с добавлением высокобелкового компонента – рыбы, что позволило рас-
ширить ассортимент продукции Центра общественного питания университета и удовлетворить пот-
ребности студенческой молодежи в данной продукции.
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