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КОМПЛЕКСНО-КІЛЬКІСНА ОЦІНКА ЯКОСТІ РАЦІОНІВ 

ХАРЧУВАННЯ 

 

На сьогодні оцінка якості раціонів харчування у закладах 

ресторанного господарства є актуальною. Це передбачає сукупність 

операцій, які включають вибір показників якості, визначення значень цих 

показників і зіставлення їх з базовими. Тому метою роботи є комплексно-

кількісна оцінка якості раціонів харчування у закладах ресторанного 

господарства з урахуванням норм фізіологічної потреби людини. 

Алгоритм комплексної оцінки якості включає наступні етапи [1-6]: 

1. Визначення базових значень (Pij
баз): 
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де Мij
баз – значення і-ої харчової речовини у j-ій групі речовин за 
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нормами фізіологічної потреби. 

2. Визначення коефіцієнтів вагомості одиничних показників (mij): 
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3. Визначення абсолютних значень – за раціоном харчування 

(Pij): 
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де Мij – вміст і-ої харчової речовини у j-ій групі речовин за раціоном 

харчування. 

4. Визначення одиничних показників якості (Кij): 
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де z – показник, який враховує вплив змінювання значення показника 

на рівень якості об'єкту. 

5. Визначення комплексного показника якості: 
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де Мj – коефіцієнт вагомості груп харчових речовин. 

6. Аналіз отриманих результатів і прийняття рішення. 

Відповідно до норм вмісту енергетичних речовин, мінеральних 

речовин та вітамінів, які входять у страви до обіду приведено перерахунок 

вмісту харчових речовин, які знайдено згідно з меню (табл. 1). 

За рекомендованими нормами фізіологічної потреби визначали 

базові значення за формулою (1): для білків – Рб
баз=0,15; жирів – 

Рж
баз=0,17; вуглеводів – Рв

баз=0,68; натрію – РNa
баз=0,45; калію – РK

баз=0,34; 

кальцію – РСа
баз=0,07; магнію – РMg

баз=0,03; фосфору – РР
баз=0,11; тіаміну – 

РB1
баз=0,02; рибофлавіну – РB2

баз=0,02; піридоксину – РB6
баз=0,02; 
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аскорбінової кислоти – Рc
баз=0,94. 

Таблиця 1 

Вміст енергетичних речовин, мінеральних речовин, вітамінів у раціоні 

харчування 
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Маса, г 150 500 50 150 100 200 1150 

Енергетичні речовини, г: 

білки 3,84 9,10 11,60 15,60 7,60 0,14 47,88 

жири 0,23 10,40 5,10 1,35 0,90 0,00 17,98 

вуглеводи 20,58 33,00 6,90 112,80 49,70 28,60 251,58 

Мінеральні речовини, мг: 

Na 159,00 1254,00 304,00 15,00 488,00 6,00 2226,00 

K 432,00 174,00 133,00 186,00 127,00 46,00 1098,00 

Ca 73,95 39,20 9,00 27,00 26,00 10,00 185,15 

Mg 69,00 30,20 11,00 24,00 35,00 4,00 173,20 

P 102,45 76,70 213,00 130,50 83,00 12,00 617,65 

Вітаміни, мг: 

В1 0,14 0,11 0,16 0,26 0,16 0,00 0,83 

В2 0,21 0,09 1,31 0,12 0,08 0,00 1,81 

В6 0,30 0,29 0,79 0,09 0,06 0,03 1,56 

С 26,1 8,3 0,00 0,00 0,00 4,00 38,40 

 

Значення коефіцієнтів вагомості mij харчових речовин розраховували 

за рекомендованими нормами фізіологічної потреби за формулою (2): 

білків – mб=0,50; жирів – mж=0,40; вуглеводів – mв=0,10; натрію – 

mNa=0,03; калію – mK =0,05; кальцію – mСа=0,25; магнію – mMg=0,50; 

фосфору – mР=0,17; тіаміну – mB1=0,36; рибофлавіну – mB2=0,32; 

піридоксину – mB6=0,31; аскорбінової кислоти – mc=0,01. 

Абсолютні значення показників якості за значення табл.1 

розраховували за формулою (3): для білків – Рб=0,15; жирів – Рж=0,06; 

вуглеводів – Рв=0,79; натрію – РNa=0,52; калію – РK=0,26; кальцію – 

РСа=0,04; магнію – РMg=0,04; фосфору – РР=0,14; тіаміну – РB1=0,02; 

рибофлавіну – РB2=0,04; піридоксину – РB6=0,04; аскорбінової кислоти – 

Рc=0,90. 



International Scientific Journal “Internauka” http://www.inter-nauka.com/ 

International Scientific Journal “Internauka” http://www.inter-nauka.com/ 

Результати розрахунків представлено у табл. 2. 

Таблиця 2 

Розрахунок абсолютних значень, базових значень, коефіцієнтів 

вагомості та одиничних показників якості 

Абсолютні 

значення 
Базові значення 

Значення 

коефіцієнтів 

вагомості 

Значення 

одиничних 

показників якості 

Енергетичні речовини 

Рб 0,15 Рб
баз 0,15 mб

 0,50 Кб 1,05 

Рж 0,06 Рж
баз 0,17 mж 0,40 Кж 2,90 

Рв 0,79 Рв
баз 0,68 mв 0,10 Кв 1,15 

Мінеральні речовини 

РNa
 0,52 РNa

баз 0,45 mNa
 0,03 КNa

 1,16 

РK 0,26 РK
баз 0,34 mK 0,05 КK 0,77 

РСа
 0,04 РСа

баз 0,07 mСа
 0,25 КСа

 0,55 

РMg 0,04 РMg
баз 0,03 mMg 0,50 КMg 1,11 

РР 0,14 РР
баз 0,11 mР 0,17 КР 1,30 

Вітаміни 

РB1 0,02 РB1
баз 0,02 mB1 0,36 КB1 1,11 

РB2 0,04 РB2
баз 0,02 mB2 0,32 КB2 2,00 

РB6 0,04 РB6
баз 0,02 mB6 0,31 КB6 1,90 

Рc 0,90 Рc
баз 0,94 mc 0,01 Кc 0,96 

 

Оцінку одиничних показників якості розраховували за формулою (4): 

білків – Кб=1,05; жирів – Кж=2,90; вуглеводів – Кв=1,15; натрію – КNa=1,16; 

калію – КK=0,77; кальцію – КСа=0,55; магнію – КMg=1,11; фосфору – 

КР=1,30; тіаміну – КB1=1,11; рибофлавіну – КB2=2,00; піридоксину – 

КB6=1,90; аскорбінової кислоти – Кc=0,96. 

Для розрахунку комплексного показника якості обіду застосовували 

формулу (5), в якій коефіцієнт вагомості (М) приймали для енергетичних – 

0,35; мінеральних речовин – 0,1; вітамінів – 0,55. 

Ko=0,35(0,49·1,05+0,40·2,9+0,10·1,15)+ 

+0,1(0,39·1,16+0,05·0,77+0,25·0,55+0,50·1,11+0,17·1,3)+ 

+0,55(0,36·1,11+0,32·2,00+0,31·1,90+0,01·0,96)=1,67. 

В роботі розглянуто методику оцінки якості раціонів харчування у 

закладах готельно-ресторанного господарства. Представлена структура 

показників якості та результати експериментальних досліджень 
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комплексно-кількісної оцінки якості раціону харчування. Враховуючи 

норми фізіологічних потреб середньостатистичної людини, розраховано 

комплексну оцінку якості одноразового прийому їжі. Для заданого раціону 

харчування визначено одиничні показники якості для групи енергетичних 

речовин, мінеральних речовин та вітамінів. В результаті розрахунків обід 

отримав комплексну оцінку якості, яка становила Ko=1,67. Можна вважати, 

що обід є незбалансованим та потребує подальшого адаптування під норми 

фізіологічної потреби людини та переробляння. 
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