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II. Етап виконання ДіР
Номер етапу: 2
Назва етапу: Розробка рецептурного складу, асортименту і технологічного процесу виробництва готової
продукції з викоритсанням індустріальних напівфабрикатів для мереж ЗРГ

Початок етапу: 01.2010

Закінчення етапу: 12.2010

Вид звітного документа: Остаточний звіт

III. Відомості про виконавця ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Харківський державний
університет харчування та торгівлі

Код за ЄДРПОУ: 01566330

Місцезнаходження:
Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: (057)336-89-79 , (057)337-85-35
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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Харківський державний
університет харчування та торгівлі

Код за ЄДРПОУ: 01566330

Місцезнаходження: вул. Клочківська, 333, м. Харків, Харківський р-н., Харківська обл., 61051, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: 380573378535

VI. Джерела, напрями та обсяги фінансування ДіР
Підстава для проведення ДіР: 43 - власна ініціатива (якщо робота виконується з власної ініціативи за
кошти виконавця НДР або безкоштовно)

Напрям фінансування:  2.2 - прикладні дослідження і розробки

Джерела фінансування

7704 - власні кошти, кошти підприємств, установ, організацій, фізичної особи на
виконання ініціативних робіт

Фактичний обсяг фінансування (тис. грн.): 1.5



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Обгрунтування та розробка асортименту і технології продукції для мереж закладів ресторанного
господарства (ЗРГ)

Назва роботи англійською:
Substantiation and elaboration of assortment and technology of foodstuffs for a network of restaurants

Реферат українською:
Об'єктом дослідження даної роботи є технологічний процес виробництва індустріальних напівфабрикатів
для мереж закладів ресторанного господарства. Метою даної науково-дослідної роботи є аналітичні
дослідження щодо формування асортименту, особливостей технологічного процесу виробництва
напівфабрикатів та готової продукції, визначення шляхів розвитку мережевих ЗРГ, розробка рецептур та
технологій індустріальних напівфабрикатів для мереж ЗРГ В ході виконання аналітичних робіт встановлено,
що актуальною буде розробка рецептурного складу та технологічного процесу виробництва індустріальних
напівфабрикатів для продукції мереж ЗРГ, яка дозволить, з одного боку, розширити асортимент, створити
оригінальну технологію з високою часткою інновацій, а з іншого - скоротити час технологічного процесу,
знизити його енергоємність та трудомісткість. Реалізація нових технологій дозволить забезпечити ЗРГ
напівфабрикатами високого ступеню готовності у широкому асортименті. Найбільш вагомими результатами
є наукове обґрунтування і розробка низки інноваційних технологій продуктів: крокетів (з крокетної маси на
основі борошна пшеничного), гарячих соусів , НВСГ з м'яса з використанням вакуумного пакування,
впровадження їх у практику виробництва та навчальний процес.

Реферат англійською:
The object of this paper is to study the technological process of production of industrial semi-finished products
for enterprise networks, the restaurant industry. The purpose of this research is an analytical study on the
formation of the assortment, the technological process of production process and finished goods, identifying ways
of network enterprises restaurant industry, the development of formulations and technologies of industrial semi-
finished products for enterprise networks, the restaurant industry. In carrying out analytical work revealed that
the actual prescription is to develop the composition and production process of industrial semi-finished products
for enterprise networks, restaurant facilities, which will allow one hand, expand the range to create the original
technology with a high degree of innovation, but on the other - to reduce the time process, to reduce its energy
intensity and complexity. Implementation of new technologies will provide enterprises restaurant industry semi
high degree of readiness in a wide range. The most significant results is the scientific study and development of
innovative technology products: croquettes (of croquet on the basis of the mass of wheat flour), hot sauces, NVSG
meat with vacuum packaging, put them into practice of production and the learning process.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Технологія крокетів (з крокетної маси на основі борошна пшеничного);
технологія гарячих соусів; технологія напівфабрикатів високого ступеню готовності з м'яса (з використанням
вакуумного пакування)

Назва НТП англійською: Technology of croquet (with croquet mass based on wheat flour); technology of
нot sauces; technology of semi high degree of readiness of meat (using vacuum packaging)

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати:
Галузь застосування:
Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Суть розробки полягає в створенні технології та нових видів продукції - крокети (з крокетної
маси на основі борошна пшеничного), гарячі соуси, напівфабрикати високого ступеню готовності з м'яса (з
використанням вакуумного пакування). Це продукція з оригінальною технологією та високою долею
інновацій дозволить забезпечити заклади ресторанного господарства напівфабрикатами високого ступеню
готовності у широкому асортименті, що характеризуються високою харчовою цінністю, новими споживчими
властивостями, зручністю у використанні та споживанні.

Соціально-економічна спрямованість НТП:
Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 12.06.08; 10.10.08; 11.12.09; 12.04.10

Закінчення етапу:
Споживачі продукції: ХДУХТ та заклади ресторанного господарства

Перспективні ринки: Профільні ВНЗ, підприємства промисловості та ЗРГ

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:

IX. Бібліографічний опис
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