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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Національний університет
харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02070938

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 68, м. Київ, Київська обл., 01601, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розроблення інноваційних процесів та обладнання харчових ,фармацевтичних, мікробіологічних та
видавничо-пакувальних виробництв

Назва роботи англійською:
Development of innovative processes and equipment of food, pharmaceutical, microbiological and publishing-
packing productions

Реферат українською:
Звіт: 244 ст., 12 табл., 93 рис., 268 джерел. ПЕРЕМІШУВАННЯ, РЕОЛОГІЯ, В’ЯЗКІСТЬ, ПІЧНИЙ АГРЕГАТ,
ЕНЕРГЕТИЧНІ РЕСУРСИ, ТЕПЛОВИЙ БАЛАНС, УТИЛІЗАЦІЯ ТЕПЛА, ХЛІБОБУЛОЧНІ ВИРОБИ, ВАКУУМ-
ВИПАРНЕ ОХОЛОДЖЕННЯ, ТЕПЛО-МАСООБМІН, ВАКУУМНА КАМЕРА, ЗАМІШУВАННЯ, СТАДІЇ,
ТІСТОМІСИЛЬНА МАШИНА, ПИВОВАРНИЙ СОЛОД, СУШІННЯ, ПИВНЕ СУСЛО, СУСЛОВАРИЛЬНИЙ АПАРАТ,
ГІДРОЦИКЛОННИЙ АПАРАТ (ВІРПУЛ), ПОДРІБНЕННЯ ЗАМОРОЖЕНОЇ СИРОВИНИ, КУТ ЗАГОСТРЕННЯ
ЛЕЗА, ПИТОМЕ ЗУСИЛЛЯ РІЗАННЯ, ШВИДКІСТЬ РІЗАННЯ, ФОРМУВАННЯ, МОДЕЛЮВАННЯ, М’ЯСНІ
НАПІВФАБРИКАТИ, ОБЛАДНАННЯ, СІЧЕНІ НАПІВФАБРИКАТИ, ТИСК, ЛОПАТЬ, ЧАСТОТА ОБЕРТАННЯ,
ЗМІШУВАННЯ, СУМІШ ДЛЯ ТАБЛЕТУВАННЯ, ЕНЕРГОВИТРАТИ, МЕМБРАНА, РОЗДІЛЕННЯ ЕІФРНИХ ОЛІЙ,
ВАКУУМ, РІЗАННЯ, РОБОТА, ПОТУЖНІСТЬ, ТРАНСПОРТУВАННЯ, ГІДРОДИНАМІКА, ТЕПЛОТА, ДОЗУВАННЯ,
ТІСТОПОДІЛЬНИК, ДОЗАТОР, ВАЛКИ, ТОЧНІСТЬ, ЕНЕРГІЯ, ПАКУВАЛЬНІ МАШИНИ, ФУНКЦІОНАЛЬНІ
МОДУЛІ, ПАРАМЕТРИЧНИЙ СИНТЕЗ, ОПТИМІЗАЦІЯ, СПОЖИВЧА УПАКОВКА, ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ,
СТРУКТУРА МАШИНИ. Об’єкт досліджень – процеси та обладнання харчових, мікробіологічних,
фармацевтичних та пакувальних виробництв. Мета досліджень – удосконалення технологічних процесів та
розроблення інноваційного й модернізація існуючого обладнання харчових, фармацевтичних,
мікробіологічних та пакувальних виробництв. Дослідження виконані методами математичного, імітаційного
та фізичного моделювання. Фізичне моделювання виконувалося в лабораторних та промислових умовах.
Практичне значення досліджень полягає в тому, що отримані результати дають можливість: визначити
напрями інтенсифікації технологічних процесів, розробити рекомендації для удосконалення апаратурно-
технологічних схем та розробити інноваційне обладнання харчових, фармацевтичних, мікробіологічних та
видавничо-пакувальних виробництв. Одержані результати наукової роботи можуть бути використані під час
підготовки конструкторської документації, розроблення інноваційного та модернізації існуючого
обладнання, впровадження результатів наукової роботи у навчальний процес та виробництво.

Реферат англійською:
Report research: 244 pages, 12 tables, 93 figures, 268 sources. MIXING, VISCOSITY, FURNACE UNIT, ENERGY
RESOURCES, THERMAL BALANCE, HEAT RECOVERY, BAKERY PRODUCTS, VACUUM EVAPORATION COOLING,
THERMAL MASS TRANSFER, A VACUUM CHAMBER, KNEADING, STAGES, DOUGH KNEADING MACHINES,
BREWING MALT, DRYING, BEER WORT, BREWERY, HYDROCYCLONE APPATATE, GRINDING FROZEN RAW
MATERIAL, THE ANGLE ESCALATION BLADE, SPECIFIC CUTTING FORCE, CUTTING SPEED, FORMING
MODELING, SEMI-FINISHED MEAT PRODUCTS, EQUIPMENT, CUT SEMI-FINISHED PRODUCTS, PRESSURE,
SHOVEL, ROTATION FREQUENCY, MIXING, MIX FOR TABLETTING, ENERGY CONSUMPTION, MEMBRANE,
SEPARATION OF ESSENTIAL OILS, CUTTING, WORK, POWER, TRANSPORTATION, HYDRODYNAMICS, HEAT
DOSAGE DOUGH DEVIDER, DISPENSERS, ROLLS, ACCURACY, ENERGY, PACKAGING MACHINERY, FUNCTIONAL
MODULES, PARAMETRIC SYNTHESIS, OPTIMIZATION, CONSUMER PACKAGING, FOOD, MACHINE STRUCTURE.
The object of research is the processes and equipment of food, microbiological, pharmaceutical and packaging
industries. The purpose of research is improvement of technological processes and development of innovative
equipment and modernization of existing equipment for food, pharmaceutical, microbiological and packaging



industries. The research was performed by methods of mathematical, simulation and physical modeling. Physical
modeling was performed in laboratory and industrial conditions. The practical importance of the research is that
the obtained results make it possible to: determine the directions of intensification of technological processes,
develop recommendations for improving hardware and technological schemes and develop innovative equipment
for food, pharmaceutical, microbiological, publishing and packaging industries. The obtained results of scientific
work can be used for the preparation of design documentation, development of innovative equipment and
modernization of existing one, implementation of scientific results in the educational process and production.

Індекс УДК: 664.013:658.7, 663/664

Коди тематичних рубрик: 65.01.88

Керівники роботи
Власне Прізвище Ім'я По-батькові: Гавва Олександр Миколайович

Науковий ступінь:
Вчене звання:
Ідентифікатор ORCID ID:
Додаткова інформація:



VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Методи та методики розроблення інноваційних процесів та обладнання
харчових, фармацевтичних, мікробіологічних та видавничо-пакувальних виробництв

Назва НТП англійською: Methods and methodology for development innovative processes and equipment
of food, microbiological, pharmaceutical and packaging industries. food, pharmaceutical, biotechnological
industries and the packaging industry

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Підвищення ефективності технологічних процесів та обладнання

Галузь застосування: Харчова та переробна промисловість, фармацевтична промисловість, пакувальна
індустрія

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Визначено напрями інтенсифікації технологічних процесів; розроблено методики для
визначення раціональних параметрів інноваційних процесів та обладнання; розроблено рекомендації для
удосконалення апаратурно-технологічних схем та розробити інноваційне обладнання харчових,
фармацевтичних, мікробіологічних та видавничо-пакувальних виробництв.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Економія енергоресурсів, Економія матеріалів,
Зменшення зносу обладнання, Підвищення продуктивності праці

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу:
Закінчення етапу:

Споживачі продукції:
Перспективні ринки:
Характер співробітництва з інвестором

Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:
Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:
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