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Експертний висновок 

Результати випробувань хімічного складу варених прісноводних 

двостулкових молюсків роду Anodonta та молюсків роду Mytilus   
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ДОДАТОК А.3 

Протоколи випробувань добавки дієтичної селен-білкової «Сивоселен Плюс» 

від 22.09.2014 р. 
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ДОДАТОК А.4 

Протоколи випробувань добавки дієтичної селен-білкової «Сивоселен Плюс» 

від 23.03.2013 р. 
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ДОДАТОК А.5 

Протоколи випробувань добавки дієтичної селен-білкової «Неоселен»  

від 09.11.2012 р. 
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ДОДАТОК А.6 

Висновок Науково-дослідного центру біобезпеки та екологічного контролю 

ресурсів АПК ДДАЕУ щодо результатів біохімічних досліджень сироватки 

крові білих лінійних щурів від 04.09.2015 р. 

  



30 

  



31 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТОК Б 

Нормативна та технологічна документація, висновки державної  

санітарно-гігієнічної експертизи 

 

ДОДАТОК Б.1 

Технічні умови України ТУ У 10.8 – 01566330 – 281:2013 

«Добавки збагачувальні білково-мінеральні» 
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ДОДАТОК Б.2 

Технічні умови України 10.8-01566330-329:2018 «Добавки дієтичні 

мінерально-органічні. Технічні умови» 
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ДОДАТОК Б.3 

Технічні умови ту у 10.2-3316908299-001:2014 «м’ясо беззубки варено-

заморожене» 
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ДОДАТОК Б.4 

Технічні умови ТУ У 10.8-01566330-331:2018 «Страви та кулінарні вироби з 

м’яса беззубки» з виготовлення гарячих закусок, салатів, других та перших 

страв з використанням напівфабрикату з молюска прісноводного. 

  



38 

  



39 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТОК Б.5 

Технічні умови України 10.8-01566330-333:2018 «Соуси, збагачені на селен. 

Технічні умови» 
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ДОДАТОК Б.6 

Висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи  

нормативної документації ТУ У 10.8 – 01566330 – 281:2013  

«Добавки збагачувальні білково-мінеральні» 
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ДОДАТОК Б.7 

Висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи №05.03.02-04/29431 від 

29.04.2014 року 
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ДОДАТОК Б.8 

Висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи № 602-123-20-2/42774 

від 12. 10. 2018 року 
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ДОДАТОК Б.9 

Висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи №602-123-20-2/38  

від 08.01.2019 р. 
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ДОДАТОК Б.10 

Висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи №05.06.02-04/39933 

від 11.06.2010 р. 
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ДОДАТОК Б.11 

Технологічна документація: 

«Методичні рекомендації з промислової адаптації технологій добавок 

збагачувальних білково-мінеральних та продуктів харчування  

оздоровчого призначення з їх використанням» 
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ДОДАТОК Б.12 

Технологічна інструкція  

з виготовлення соусів, збагачених на селен, з використанням  

добавки дієтичної селен-білкової 
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ТОВАРИСТВО З ОБМЕЖЕНОЮ ВІДПОВІДАЛЬНІСТЮ 

ВИРОБНИЧО-ЗАГОТІВЕЛЬНА ФІРМА 

«ЗОРЯ ДНІПРОПЕТРОВСЬКА» 

 

 

 

ПОГОДЖЕНО ЗАТВЕРДЖУЮ 

  

Ректор Харківського державного Директор ТОВ ВЗФ «Зоря  

університету харчування та торгівлі Дніпропетровська» 

________________ О.І. Черевко _______________ В.Г. Коваль 

«____» ______________ 2015 р. «____» ______________ 2019 р. 

  

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ 

з виготовлення соусів, збагачених на селен, з використанням  

добавки дієтичної селен-білкової 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

«28»   січня   2019 р. 

 

 

 

Харків – 2019  
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ДОДАТОК Б.13 

Технологічна інструкція до ТУ У 10.2-3316908299-001:2014 «М’ясо беззубки 

варено-заморожене»  
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ДОДАТОК В 

Акти та протоколи випуску дослідно-промислової партії 

 

ДОДАТОК В.1 

Акт про випуск дослідно-промислової партії від 26.04.2014 року  

(м. Суми, ФОП «Філон А.М.») 
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ДОДАТОК В.2 

Акт про випуск дослідно-промислової партії від 10.11.2017 року  

(м. Суми, ФОП «Клименко») 
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ДОДАТОК В.3 

Акт про випуск дослідно-промислової партії від 10.11.2017 року 

 (м. Суми, ФОП «Клименко») 
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ДОДАТОК В.4 

Акт про вирощування дослідно-промислової партії від 5.10.2016 року (ТОВ 

Приватне сільськогосподарське підприємство «ІВКО») 
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ДОДАТОК Г 

Протокол засідання дегустаційної комісії ФХТ СНАУ від 26. 04. 2014 року 
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ДОДАТОК Д 

Акти впровадження рецептури соусів емульсійного типу із використанням 

добавки йодобілкової у виробництво: 

 

ДОДАТОК Д.1 

Акт впровадження рецептури соусів емульсійного типу із використанням 

ДЗБМ у виробництво ПП «Геоком» 
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ДОДАТОК Д.2 

Акт впровадження рецептури соусів емульсійного типу із використанням 

ДЗБМ у виробництво ПФ «Ідея» 
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ДОДАТОК Д.3 

Акт впровадження рецептури соусів емульсійного типу із використанням 

ДЗБМ у виробництво ПФ «Шамс» 
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ДОДАТОК Д.4 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 01.01.2014 р. 
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ДОДАТОК Д.5 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 14.03.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.6 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 25.03.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.7 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 18.03.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.8 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 10.02.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.9 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 16.03.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.10 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 05.02.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.11 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у виробництво 

 від 08.02.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.12 

Довідка про актів впровадження у виробництво  

 від 30.03.2016 р. 
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ДОДАТОК Д.13 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у ФОП «Клименко»  

від 10.11.2017 
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ДОДАТОК Д.14 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у ФОП «Філон А. М.»  

від 10.11.2017 
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ДОДАТОК Д.15 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у приватному 

сільськогосподарському підприємстві «ІВКО» від 07. 11. 2017 
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ДОДАТОК Д.16 

Акт впровадження науково-дослідної у навчальний процес  

від 12.12.2017 року 
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ДОДАТОК Д.17 

Акт впровадження наукових розробок у навчальний процес від 28.10.2013 р. 
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ДОДАТОК Д.18 

Акт впровадження наукових розробок у навчальний процес від 29.10.2013 р. 
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ДОДАТОК Д.19 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у освітній процес 

Харківського державного університету харчування та торгівлі 

 від 20.11.2018 р. 
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ДОДАТОК Д.20 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у освітній процес 

Дніпропетровського національного університету імені Олеся Гончара 

 від 17.11.2015 р. 
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ДОДАТОК Д.21 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у освітній процес 

Харківського державного університету харчування та торгівлі 

 від 10.07.2018 р. 
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ДОДАТОК Д.22 

Акт впровадження науково-дослідної роботи у освітній процес 

Харківського державного університету харчування та торгівлі 

 від 05.06.2019 р. 
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ДОДАТОК Д.23 

Акт впровадження промислової технології вирощування прісноводних 

молюсків у виробничий процес від 05.10.2016 р. (ТОВ Приватне 

сільськогосподарське підприємство «ІВКО») 

  



142 

 
 



143 

 
 



144 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТОК Ж 

Акти дегустацій 

 

ДОДАТОК Ж.1 

Акт дегустації нової продукції від 16.09.2017 (м. Суми, СНАУ) 
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ДОДАТОК Ж.2 

Витяг з протоколу засідання експертно-дегустаційної комісії  

від 14 червня 2018 року 

(м. Харків, ХДУХТ) 
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ДОДАТОК Ж.3 

Акт дегустації нової продукції від 10.11.2017 (м. Суми, ФОП «Клименко») 
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ДОДАТОК Ж.4 

Акт дегустації соусів емульсійного типу  

із використанням ДЗБМ 
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ДОДАТОК З 

Довідки про участь у виставках, ярмарках, конкурсах 

 

ДОДАТОК З.1 

ДОВІДКА про представлення зразків наукових розробок Харківського 

державного університету харчування  та торгівлі у виставці наукових 

розробок,  що проводилась в рамках міжнародного інноваційного  бізнес-

семінару Open Gate Italy про можливості залучення в Україну різних 

фінансових інструментів Європейського Союзу, отримання гранту,      

фінансової програми розвитку бізнесу,  в тому числі за програмою "Горизонт 

2020" 12 лютого 2016 р. 
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ДОВІДКА 

про представлення зразків наукових розробок 
Харківського державного університету харчування  та торгівлі  

у виставці наукових розробок,  що проводилась в рамках міжнародного 
інноваційного  бізнес-семінару Open Gate Italy  

про можливості залучення в Україну різних фінансових інструментів 
Європейського Союзу, отримання гранту,      фінансової програми 

розвитку бізнесу,  в тому числі за програмою "Горизонт 2020" 
12 лютого 2016 р. 

 
На виставці було представлено: 

Десертна продукція з використанням капсульованих плодово-ягідних 

наповнювачів. 

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С. 

«Напівфабрикат соус томатний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

«Напівфабрикат соус майонезний капсульний «Провансаль»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О. 

«Напівфабрикат соус гірчичний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

Напівфабрикат гранульований «Солодка насолода». 

Розробники: Мороз О.В., Пивоваров Є.П., Пивоваров П.П. 

«Аналог ікри чорної»; 

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Рябець О.Ю., Нагорний О.Ю., 

Неклеса О.П. 

Десерт фруктовий «Яблучно-вишневий Калейдоскоп», «Десерт з 

полуницею».  

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Мостепанюк О.С. 

Суміш для виробництва морозива «Сорбет полуничний» на основі 

декальцинованого молока та плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.    

Суміш для виробництва морозива «Молочно-смородинова» на основі 

декальцинованого молока та плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В. 

Десертна продукція на основі молочної сировини з регульованим сольовим 

складом. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.  

Напівфабрикат збивний кондитерський на основі рослинних олій. 

Розробники: Гринченко О.О., Горальчук А.Б., Омельченко С.Б. 

Суха суміш для збивання. 
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Розробники: Котляр О.В., Горальчук А.Б., Гринченко О.О. 

Наповнювач капсульний «Чорна смородина», «Кава», «Квітковий мед». 

Розробники: Пивоваров Є.П., Тютюкова Д.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П. 

Продукт ікорний пастеризований «Преміум», «Делікатесний», «Класичний».  

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Мороз О.В., Тютюкова Д.О.  

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Майонез «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Кетчуп «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Гірчиця «Селенова». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Напівфабрикат «М’ясо беззубки варено-заморожене». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

жульєн «Річкова перлина».   

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

салат теплий з молюсками прісноводними.  

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

крем–суп з молюсками прісноводними. 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

роли «Anodonta». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Фруктово-ягідні начинки збагачені гемовим залізом (на основі яблучно-

чорносмородинового та яблучно-чорноплідногоробинового повидла). 

Розробники: Євлаш В.В., Чуйко Л.О., Неміріч О.В., Акмен В.О., Строгаль 

М.О. 

Солодкі плитки збагачені на гемове залізо «Каленгемчик», «Редгемчик», 

«Фітогемчик». 

Розробники: Євлаш В.В., Чуйко Л.О., Нєміріч О.В., Акмен В.О., Строгаль 

М.О. 

Печиво антианемічного спрямування «Мармурові язички», «Фантазії у 

конвертику». 

Розробники: Євлаш В.В., Акмен В.О., Чуйко Л.О., Старчаєнко О.Т. 
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    Дієтичні добавки з крові великої рогатої худоби та рослинної сировини 

«Редгем», «Калгем», «Фітогем». 

Розробники: Черевко О.І., Євлаш В.В., Погожих М.І., Неміріч О.В., Акмен 

В.О. 
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ДОДАТОК З.2 

Довідка про участь у виставці наукових розробок Харківського державного 

університету харчування та торгівлі в рамках Всеукраїнської науково-

практичної конференції молодих учених і студентів «Інноваційні технології 

розвитку у сфері харчових виробництв, готельно-ресторанного бізнесу, 

економіки та підприємництва: наукові пошуки молоді» та підсумкової 

науково-практичної конференції студентських наукових робіт з 

природничих, технічних та гуманітарних наук у 2015/2016 навчальному році 

із галузі науки «Харчова промисловість та переробка сільськогосподарської 

продукції», яка проводилася в м. Харкові на базі ХДУХТ 7 квітня 2016 року 
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ДОВІДКА 

про участь у виставці наукових розробок Харківського державного 

університету харчування та торгівлі в рамках Всеукраїнської науково-
практичної конференції молодих учених і студентів «Інноваційні 

технології розвитку у сфері харчових виробництв, готельно-
ресторанного бізнесу, економіки та підприємництва: наукові пошуки 
молоді» та підсумкової науково-практичної конференції студентських 

наукових робіт з природничих, технічних та гуманітарних наук у 
2015/2016 навчальному році із галузі науки «Харчова промисловість та 

переробка сільськогосподарської продукції», яка проводилася в м. 
Харкові на базі ХДУХТ 7 квітня 2016 року 

 

На виставці було представлено: 

Десертна продукція з використанням капсульованих плодово-ягідних 

наповнювачів. 

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С. 

«Напівфабрикат соус томатний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

«Напівфабрикат соус майонезний капсульний «Провансаль»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О. 

«Напівфабрикат соус гірчичний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

Напівфабрикат гранульований «Солодка насолода». 

Розробники: Мороз О.В., Пивоваров Є.П., Пивоваров П.П. 

«Аналог ікри чорної»; 

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Рябець О.Ю., Нагорний О.Ю., 

Неклеса О.П. 

Десерт фруктовий «Яблучно-вишневий Калейдоскоп», «Десерт з 

полуницею».  

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Мостепанюк О.С. 

Суміш для виробництва морозива «Сорбет полуничний» на основі 

декальцинованого молока та плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.    

Суміш для виробництва морозива «Молочно-смородинова» на основі 

декальцинованого молока та плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В. 

Десертна продукція на основі молочної сировини з регульованим сольовим 

складом. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.  

Напівфабрикат збивний кондитерський на основі рослинних олій. 

Розробники: Гринченко О.О., Горальчук А.Б., Омельченко С.Б. 
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Суха суміш для збивання. 

Розробники: Котляр О.В., Горальчук А.Б., Гринченко О.О. 

Наповнювач капсульний «Чорна смородина», «Кава», «Квітковий мед». 

Розробники: Пивоваров Є.П., Тютюкова Д.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П. 

Продукт ікорний пастеризований «Преміум», «Делікатесний», «Класичний».  

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Мороз О.В., Тютюкова Д.О.  

Кетчуп «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Гірчиця «Селенова». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Напівфабрикат «М’ясо беззубки варено-заморожене». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

жульєн «Річкова перлина».   

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

салат теплий з молюсками прісноводними.  

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

Крем-суп з молюсками прісноводними. 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

роли «Anodonta». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Фруктово-ягідні начинки збагачені гемовим залізом (на основі яблучно-

чорносмородинового та яблучно-чорноплідногоробинового повидла). 

Розробники: Євлаш В.В., Чуйко Л.О., Неміріч О.В., Акмен В.О., Строгаль 

М.О. 

Солодкі плитки збагачені на гемове залізо «Каленгемчик», «Редгемчик», 

«Фітогемчик». 

Розробники: Євлаш В.В., Чуйко Л.О., Нєміріч О.В., Акмен В.О., Строгаль 

М.О. 

Печиво антианемічного спрямування «Мармурові язички», «Фантазії у 

конвертику». 

Розробники: Євлаш В.В., Акмен В.О., Чуйко Л.О., Старчаєнко О.Т. 

    Дієтичні добавки з крові великої рогатої худоби та рослинної сировини 

«Редгем», «Калгем», «Фітогем». 
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Розробники: Черевко О.І., Євлаш В.В., Погожих М.І., Неміріч О.В., Акмен 

В.О. 

Антіхворобні аксесуари для горщикових квітів. 
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ДОДАТОК З.3 

Довідка про представлення зразків наукових розробок Харківського 

державного університету харчування та торгівлі у виставці наукових 

розробок, що проводилась в рамках Міжнародної науково-практичної 

конференції «Розвиток харчових виробництв, ресторанного та готельного 

господарств і торгівлі: проблеми, перспективи, ефективність» в м. Харкові на 

базі ХДУХТ 19 травня 2016 року 
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ДОВІДКА 

про представлення зразків наукових розробок Харківського державного 

університету харчування та торгівлі у виставці наукових розробок, що 
проводилась в рамках Міжнародної науково-практичної конференції 

«Розвиток харчових виробництв, ресторанного та готельного 
господарств і торгівлі: проблеми, перспективи, ефективність» в м. 

Харкові на базі ХДУХТ 

19 травня 2016 року 
 

На виставці було представлено: 

Десертна продукція з використанням капсульованих плодово-ягідних 

наповнювачів. 

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С. 

«Напівфабрикат соус томатний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

«Напівфабрикат соус майонезний капсульний «Провансаль»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О. 

«Напівфабрикат соус гірчичний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

Напівфабрикат гранульований «Солодка насолода». 

Розробники: Мороз О.В., Пивоваров Є.П., Пивоваров П.П. 

«Аналог ікри чорної»; 

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Рябець О.Ю., Нагорний О.Ю., 

Неклеса О.П. 

Десерт фруктовий «Яблучно-вишневий Калейдоскоп», «Десерт з 

полуницею».  

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Мостепанюк О.С. 

Суміш для виробництва морозива «Сорбет полуничний» на основі 

декальцинованого молока та плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.    

Десертна продукція на основі молочної сировини з регульованим сольовим 

складом. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.  

Наповнювач капсульний «Чорна смородина», «Кава», «Квітковий мед». 

Розробники: Пивоваров Є.П., Тютюкова Д.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П. 

Продукт ікорний пастеризований «Преміум», «Делікатесний», «Класичний».  

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Мороз О.В., Тютюкова Д.О.  

Топінг  «Ягідний», «Вишневий». 

Розробники: Колеснікова М.Б., Андрєєва С.С. 
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Соус (топінг) на онові плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Колеснікова М.Б., Андрєєва С.С. 

Бісквіт «Сонечко» з використанням екструдованого кукурудзяного борошна. 

Розробники: Чорна Н.В., Лісовська Т.О. 

Десерти Panna Cotta на вершках. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П., Гринченко Н.Г., Мороз О.В. 

Напівфабрикат гранульований для солодких страв.  

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П, Мороз О.В. 

 

Майонез «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Кетчуп «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Гірчиця «Селенова». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Напівфабрикат «М’ясо беззубки варено-заморожене». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:жульєн «Річкова перлина».   

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:салат теплий з молюсками прісноводними.  

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:рем–суп з молюсками прісноводними. 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: роли «Anodonta». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Фруктово-ягідні начинки збагачені гемовим залізом (на основі яблучно-

чорносмородинового та яблучно-чорноплідногоробинового повидла). 

Розробники: Євлаш В.В., Чуйко Л.О., Неміріч О.В., Акмен В.О., Строгаль 

М.О. 

Солодкі плитки збагачені на гемове залізо «Каленгемчик», «Редгемчик», 

«Фітогемчик». 

Розробники: Євлаш В.В., Чуйко Л.О., Нєміріч О.В., Акмен В.О., Строгаль 

М.О. 

Печиво антианемічного спрямування «Мармурові язички», «Фантазії у 

конвертику». 
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ДОДАТОК З.4 

Довідка про участь Харківського державного університету харчування та 

торгівлі у виставці наукових розробок в масштабах соціального заходу по 

популяризації науки для дітей і молоді «Наукові пікніки» в м. Харкові, що 

відбувся 22 квітня 2015 року, організованого україно-польським проектом 

«Наукові пікніки в Україні», Харківським міським громадським об’єднанням 

«Центр розвитку громад», Департаментом у справах сім’ї, молоді та спорту 

Харківської міської ради та Харківським міським центром дозвілля молоді 
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ДОВІДКА 

про участь Харківського державного університету харчування та 

торгівлі              у виставці наукових розробок в масштабах соціального 
заходу по популяризації науки для дітей і молоді «Наукові пікніки» в м. 
Харкові, що відбувся 22 квітня 2015 року, організованого україно-
польським проектом «Наукові пікніки в Україні», Харківським міським 
громадським об’єднанням «Центр розвитку громад», Департаментом у 

справах сім’ї, молоді та спорту Харківської міської ради та Харківським 
міським центром дозвілля молоді  
 

На виставці було представлено: 

 

Варильно-жарильний апарат ВЖА-0,03М 

Розробники: Черевко О.І., Михайлов В.М., Бабкіна І.В. 

Роздільний концентрат на основі яблучного соку та яблучних вичавок. 

Розробники: Михайлов В.М., Маяк В.І., Маяк О.А., Сардаров А.М. 

Цукати: ―Морква‖, ―Слива‖, ―Інжир‖, ―Полуниця‖, ―Виноград‖, ―Абрикос‖,     

―Малина‖. 

Розробники: Черевко О.І.,  Михайлов В.М., Маяк В.І. 

Пастоподібні концентрати напоїв: ―Абрикосовий‖, ―Айвовий‖, 

―Чорносмородиновий‖, ―Мрія‖, ―Апельсиновий‖, ―Мандариновий‖, 

―Виноградний‖, ―Гарбузовий‖, ―Морквяний‖, ―Яблуневий‖. 

Розробники: Черевко О.І., Маяк В.І., Маяк О.А. 

Технологія виробництва плодовоовочевих соусів з використанням 

пряноароматичної сировини. 

Розробники: Черевко О.І., Карпенко Л.К. 

Технологія виробництва овочевих напівфабрикатів з використанням 

пряноароматичної сировини. 

Розробники: Черевко О.І., Карпенко Л.К. 

Пристрій для смаження січених виробів ПССВ-0,2. 

Розробники: Черевко О.І., Михайлов В.М., Ляшенко Б.В. 

Пристрій комбінованого смаження з електроконтактним нагріванням ПКС-

0,18. 

Розробники: Черевко О.І., Михайлов В.М., Шевченко А.О., Дьяков О.Г. 

Багатофункціональний пристрій теплової обробки харчових продуктів ПТО-

0,1. 

Розробники: Михайлов В.М., Бабкіна І.В, Шевченко А.О., Дьяков О.Г. 

Роторний плівковий апарат РПА-0,82-200 

Розробники: Черевко О.І., Кіптела Л.В., Загорулько О.Є. 

Пасти з дикорослої сировини ―БАДЬОРІСТЬ‖. 

Розробники: Черевко О.І., Кіптела Л.В., Загорулько О.Є. 

Трикомпонентна паста з додаванням дикорослих зізіфуса та аронії 

чорноплідної. 

Паштети печінкові з додаванням напівфабрикату кісткового харчового. 
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Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Чуйко Л.О., Подворчан Д.Є., Головко 

Т.М. 

Ковбаса варена з додаванням напівфабрикату кісткового харчового. 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Перцевой Ф.В., Подворчан Д.Є. 

Котлети з використанням напівфабрикату білково-мінерального. 

Розробники: Головко М.П., Серік М.Л., Полупан В.В. 

Консерви м’ясо-рослинні з додаванням напівфабрикату кісткового 

харчового. 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Подворчан Д.Є., Головко Т.М. 

М’ясні драглеві вироби в оболонці. 

Розробники: Головко М.П., Головко Т.М., Скляр А.О. 

Ковбаса варена оздоровчого призначення з використанням добавки білково-

мінеральної. 

Розробники: Серік М.Л., Головко М.П., Шурдук І.В. 

Сосиски оздоровчого призначення з використанням добавки білково – 

мінеральної. 

Розробники: Серік М.Л., Головко М.П., Головко Т.М., Шурдук І.В. 

М’ясний хліб оздоровчого призначення з використанням добавки білково – 

мінеральної. 

Розробники: Серік М.Л., Головко М.П., Головко Т.М., Шурдук І.В. 

Напівфабрикат білково-мінеральний. 

Розробники: Головко М.П., Серік М.Л., Полупан В.В. 

Напівфабрикат йодобілковий. 

Розробники: Головко М.П., Серік М.Л., Головко Т.М., Бакіров М.П. 

Майонез з використанням напівфабрикату йодобілкового. 

Розробники: Головко М.П., Серік М.Л., Головко Т.М., Бакіров М.П. 

Фруктово-ягідні начинки збагачені гемовим залізом (на основі яблучно-

чорносмородинового та яблучно-чорноплідногоробинового повидла). 

Напівфабрикат «М’ясо беззубки варено-заморожене». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

жульєн «Річкова перлина».   

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

салат теплий з молюсками прісноводними.  

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»: 

крем–суп з молюсками прісноводними. 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 
  



177 

 
 

 

  



178 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТОК З.5 

Довідка про представлення зразків наукових розробок 

Харківського державного університету харчування та торгівлі 

у виставці наукових розробок, що проводилась в рамках масштабного заходу 

«Ніч науки в Харкові» 24 вересня 2016 року 
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ДОВІДКА 

про представлення зразків наукових розробок  
Харківського державного університету харчування та торгівлі  

у виставці наукових розробок, що проводилась в рамках 
масштабного заходу «Ніч науки в Харкові»  

 
24 вересня 2016 року 

 

 
На виставці було представлено: 

Десертна продукція з використанням капсульованих плодово-ягідних 

наповнювачів. 

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С. 

«Напівфабрикат соус томатний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

«Напівфабрикат соус майонезний капсульний «Провансаль»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О. 

«Напівфабрикат соус гірчичний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

Напівфабрикат гранульований «Солодка насолода». 

Розробники: Мороз О.В., Пивоваров Є.П., Пивоваров П.П. 

«Аналог ікри чорної»; 

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Рябець О.Ю., Нагорний О.Ю., 

Неклеса О.П. 

Десерт фруктовий «Яблучно-вишневий Калейдоскоп», «Десерт з 

полуницею».  

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Мостепанюк О.С. 

Суміш для виробництва морозива «Сорбет полуничний» на основі 

декальцинованого молока та плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.    

Десертна продукція на основі молочної сировини з регульованим сольовим 

складом. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.  

Наповнювач капсульний «Чорна смородина», «Кава», «Квітковий мед». 

Розробники: Пивоваров Є.П., Тютюкова Д.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П. 

Продукт ікорний пастеризований «Преміум», «Делікатесний», «Класичний».  
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Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Мороз О.В., Тютюкова Д.О.  

Топінг  «Ягідний», «Вишневий». 

Розробники: Колеснікова М.Б., Андрєєва С.С. 

Соус (топінг) на онові плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Колеснікова М.Б., Андрєєва С.С. 

Бісквіт «Сонечко» з використанням екструдованого кукурудзяного борошна. 

Розробники: Чорна Н.В., Лісовська Т.О. 

Десерти Panna Cotta на вершках. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П., Гринченко Н.Г., Мороз О.В. 

Напівфабрикат гранульований для солодких страв.  

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П, Мороз О.В. 
Желе «ПіК» (апельсиновий, вишневий, лимонний). 

Напівфабрикат білково-мінеральний. 

Розробники: Головко М.П., Серік М.Л., Полупан В.В. 

Напівфабрикат йодобілковий. 

Розробники: Головко М.П., Серік М.Л., Головко Т.М., Бакіров М.П. 

Майонез з використанням напівфабрикату йодобілкового. 

Розробники: Головко М.П., Серік М.Л., Головко Т.М., Бакіров М.П. 

Біологічно активна добавка «Сивоселен Плюс». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Біологічно активна добавка «Неоселен». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Майонез «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Кетчуп «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Гірчиця «Селенова». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Напівфабрикат «М’ясо беззубки варено-заморожене». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:жульєн «Річкова перлина».   

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:салат теплий з молюсками прісноводними.  

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:крем–суп з молюсками прісноводними. 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 
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ДОДАТОК З.6 

Довідка про представлення зразків наукових розробок  

Харківського державного університету харчування та торгівлі  

у виставці наукових розробок на ювілейній десятій спеціалізованій 

міжнародній виставці  

«Освіта Слобожанщини та навчання за кордоном – 2016» 10-12 листопада 

2016 року 
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ДОВІДКА 

про представлення зразків наукових розробок  
Харківського державного університету харчування та торгівлі  

у виставці наукових розробок на ювілейній десятій 
спеціалізованій міжнародній виставці  

«Освіта Слобожанщини та навчання за кордоном – 2016» 

 
10-12 листопада 2016 року 

 

На виставці було представлено: 

Десертна продукція з використанням капсульованих плодово-ягідних 

наповнювачів. 

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С. 

«Напівфабрикат соус томатний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

Напівфабрикат гранульований «Солодка насолода». 

Розробники: Мороз О.В., Пивоваров Є.П., Пивоваров П.П. 

 «Напівфабрикат соус майонезний капсульний «Провансаль»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О. 

«Напівфабрикат соус гірчичний капсульний «Лагідний»». 

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Коротаєва Є.О.  

 «Аналог ікри чорної». 

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Рябець О.Ю., Нагорний О.Ю., 

Неклеса О.П. 

Десерт фруктовий «Яблучно-вишневий Калейдоскоп», «Десерт з 

полуницею».  

Розробники: Гринченко О.О., Пивоваров Є.П., Мостепанюк О.С. 

Суміш для виробництва морозива «Сорбет полуничний» на основі 

декальцинованого молока та плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.    

Десертна продукція на основі молочної сировини з регульованим сольовим 

складом. 

Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко Н.Г., Плотнікова Р.В.  

Наповнювач капсульний «Чорна смородина», «Кава», «Квітковий мед». 

Розробники: Пивоваров Є.П., Тютюкова Д.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П. 

Продукт ікорний пастеризований «Преміум», «Делікатесний», «Класичний».  

Розробники: Пивоваров Є.П., Гринченко О.О., Нагорний О.Ю., Неклеса О.П., 

Мороз О.В., Тютюкова Д.О.  

Десерти Panna Cotta на вершках. 
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Розробники: Пивоваров П.П., Гринченко О.О., Мостепанюк О.С., Неклеса 

О.П., Гринченко Н.Г., Мороз О.В. 

Десерт «Панна Котта» на вершках з соусом фруктові сокові кульки.  

Розробники: Мостепанюк О.С., Гринченко О.О., Мороз О.В., Плотникова 

Р.В.,        Гринченко Н.Г. 

Напівфабрикат гранульований для солодких страв.  

Розробники: Пивоваров П.П., Пивоваров Є.П, Мороз О.В. 

Топінг  «Ягідний», «Вишневий». 

Розробники: Колеснікова М.Б., Андрєєва С.С. 

Соус (топінг) на онові плодово-ягідної сировини. 

Розробники: Колеснікова М.Б., Андрєєва С.С. 

Біологічно активна добавка «Сивоселен Плюс»; «Неоселен». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Майонез «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Кетчуп «Селеновий». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Гірчиця «Селенова». 

Розробники: Черевко О.І., Головко М.П., Применко В.Г., Головко Т.М. 

Напівфабрикат «М’ясо беззубки варено-заморожене». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:жульєн «Річкова перлина».   

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:салат теплий з молюсками прісноводними.  

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:крем–суп з молюсками прісноводними. 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М. 

Вироби на основі використання Напівфабрикату «М’ясо беззубки варено-

заморожене»:роли «Anodonta». 

Розробники: Головко М.П., Геліх Г.О., Головко Т.М.Антихворобні аксесуари 

для горщикових квітів. 

Розробники: Черевко О.І., Сорокіна С.В., Іоффе Н.А. 

Керамічний горщик для квітів «Здоров’ячок». 

Розробники: Черевко О.І., Сорокіна С.В., Іоффе Н.А. 

Суміш для зберігання зрізаних квітів. 

Розробники: Сорокіна С.В., Стрикова Н.О. 

Суміш добрив для стимулювання росту та збільшення декоративності 

квіткової продукції «Зелена краса». 

Розробники: Черевко О.І., Сорокіна С.В. 

Пристрій для вимірювання опору рослинних тканин (тургору) зрізаних квітів. 

Розробники: Сорокіна С.В., Акмен В.О., Захаренко В.О. 
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ДОДАТОК З.7 

Довідка про участь у міжрегіональній спеціалізованій виставці «Освіта 

Слобожанщини – 2011» (м. Харків), 14-16 квітня 2011 р. 
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ДОДАТОК З.8 

Довідка про участь у 1-й спеціалізованій виставці «Харчова індустрія» (м. 

Харків), 2-4 вересня 2011 р. 
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ДОДАТОК З.9 

Довідка про участь у 2-й спеціалізованій виставці «Освіта Слобожанщини – 

2011» (м. Харків), 27-29 жовтня 2011 р. 
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ДОДАТОК З.10 

Довідка про участь у 3-й спеціалізованій виставці «Освіта Слобожанщини – 

2012» (м. Харків), 11-13 квітня 2012 р. 
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ДОДАТОК З.11 

Довідка про участь у міжнародній виставці «Продукты питания», «Фестиваль 

напитков», «Ресторанный бизнес», «Технологии и оборудование» (Харків), 

14-17 вересня 2012 р. 
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ДОДАТОК З.12 

Довідка про участь у спеціалізованій виставці «Освіта Слобожанщини – 

2012» (м. Харків), 3-5 жовтня 2012 р. 
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ДОДАТОК З.13 

Довідка про участь у виставці наукових розробок в межах науково-

практичного Форуму «Наука і бізнес – основа розвитку економіки»                 

(м. Харків), 11-12 жовтня 2012 р. 
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ДОДАТОК З.14 

Довідка про участь у спеціалізованій виставці з міжнародною участю «Освіта 

Слобожанщини та кіберпростір – 2013» (м. Харків), 4-6 квітня 2013р. 
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ДОДАТОК З.15 

Довідка про участь у пілотному проекті «Ніч науки» під патронатом 

Харківського міського голови Геннадія Кернеса (м. Харків),  

28 вересня 2013р. 

  



220 

 

 

 

 



221 

 

 

 

 



222 

 

 

  



223 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТОК К 

Патенти України на корисну модель 

 

ДОДАТОК К.1 

Патент України на корисну модель № 74157, МПК А23J 3/00, (2006.01), 

А61К 33/18 (2006.01). Спосіб одержання йодобілкового напівфабрикату. 
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ДОДАТОК К.2 

Патент України на корисну модель № 85583, МПК A23L 1/24 (2006.01). 

Спосіб виготовлення соусів емульсійного типу 
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ДОДАТОК К.3 

Патент №99720 «Спосіб одержання біологічно 

активної добавки «Сивоселен Плюс» 
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ДОДАТОК К.4 

Патент №104883 «Спосіб одержання біологічно 

активної добавки «Неоселен» 
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ДОДАТОК К.5 

Патент на корисну модель № 123318 «Спосіб промислового розведення 

прісноводних двостулкових молюсків роду Anodonta» 
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ДОДАТОК К.6 

Патент на корисну модель № 123319 «Спосіб отримання напівфабрикату з 

молюска прісноводного» 

  



254 

 

 

 



255 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТОК К.7 

Патент на корисну модель  № 130170 «Спосіб обробки і зберігання 

прісноводної риби» 
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ДОДАТОК К.8 

Патент на корисну модель  № 127589 «Спосіб отримання порошкоподібної 

дієтичної добавки» 
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ДОДАТОК Л 

Довідка  про медико-біологічне дослідження нового продукту - напівфабрикату 

з молюска прісноводного 
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Для дослідження представлені зразки напівфабрикату з молюска прісноводного, 

що виготовлений науковцями Харківського державного університету 

харчування та торгівлі по запатентованій технології. Напівфабрикат 

виготовлений згідно вимог затверджених ТУ У 10.2–3316908299–001:2014 

«М’ясо беззубки варено – заморожене» 

Піддослідних тварин (30 особин) – щуренят віком 1 місяць – розділили на 3 

групи: 

1 група (10 особин) – контрольна, утримувалася на загальному раціоні 

харчування, тобто отримувала стандартний раціон харчування (раціон віварію); 

2 група (10 особин) – експериментальна група 1 утримувалася на загальному 

раціоні харчування з додатковим введенням в раціон тварин напівфабрикату з 

молюска прісноводного (в кількості 50,0 % від загальної маси кормів, тобто 15 

г, щоденно протягом терміну експерименту);  

3 група (10 особин) – експериментальна група 2 утримувалася на загальному 

раціоні харчування з введенням в раціон напівфабрикату з молюска 

прісноводного у кількості 75% тобто 22,5 г, щоденно протягом терміну 

експерименту). 

У піддослідних тварин контролювали ступінь перетравлюваності, приріст маси 

тіла та гематологічні показники крові перед проведенням експерименту та через 

20 та 50 діб відповідно (таблиця 1, 2). 

Встановлено, що напівфабрикат з молюска прісноводного має коефіцієнт 

засвоєння 0,93, що у процентному відношенні становить 93 % in vitro. 
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Таблиця 4.22 

Динаміка приросту маси тіла щуренят під час введення у раціон 

напівфабрикату з молюска прісноводного  

(n=5, Р≥0,95) 

Група 
Значення показника протягом експерименту 

Вихідні дані Через 20 діб Через 50 діб 

Контрольна група 47,5 ± 0,5  56,1 ± 0,5 73,1 ± 0,5 

Експериментальна 

група I 

47,2 ± 0,5 59,1 ± 0,5 83,8 ± 0,5 

Експериментальна 

група II 

46,8 ± 0,5 63,4 ± 0,5 87,2 ± 0,5 
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Таблиця 4.23 

Динаміка зміни гематологічних показників щуренят під час введення у 

раціон напівфабрикату з молюска прісноводного  

(n=5, Р≥0,95) 

Група 
Значення показника протягом експерименту 

Вихідні дані Через 20 діб через 50 діб 

Кількість еритроцитів в крові (·10
12

/дм
3
) 

Контроль 7,90 ± 0,06 7,98 ± 0,06 8,20 ± 0,07 

Дослід 1 7,92 ± 0,06 8,1 ± 0,06 9,16 ± 0,08 

Дослід 2 7,91 ± 0,06 8,3 ± 0,06 9,22 ± 0,07 

Вміст білка сиворотки крові, % 

Контроль 6,7 ± 0,01 6,7 ± 0,01 6,9 ± 0,01 

Дослід 1 6,8 ± 0,01 6,9 ± 0,01 7,4 ± 0,01 

Дослід 2 6,8 ± 0,01 7,1 ± 0,01 7,5 ± 0,01 

Вміст гемоглобіну (г/дм
3
) 

Контроль 130,62 ± 0,72 130,62 ± 0,72 133,54 ± 0,54 

Дослід 1 132,37 ± 0,82 132,77 ± 0,82 155,22 ± 0,54 

Дослід 2 133,05 ± 0,26 144,05 ± 0,26 158,16 ± 0,33 

Кількість лейкоцитів в крові (·10
9
/дм

3
) 

Контроль 17,9 ± 0,08 17,9 ± 0,08 18,1 ± 0,05 

Дослід 1 18,1 ± 0,01 18,5 ± 0,01 18,2 ± 0,05 

Дослід 2 18,3 ± 0,09 19,3 ± 0,09 18,4 ± 0,05 

Вміст цукру (мг/100 г) 

Контроль 89,7 ± 0,03          89,7 ± 0,03 90,5 ± 0,06 

Дослід 1 88,5 ± 0,03 88,3 ± 0,03 86,4 ± 0,05 

Дослід 2 88,2 ± 0,02 87,1 ± 0,02 86,0 ± 0,03 

Вміст холестерину (мкмоль/см
3
 плазми крови) 

Контроль 1,20 ± 0,05 1,20 ± 0,05 1,24 ± 0,03 

Дослід 1 1,16 ± 0,07 1,16 ± 0,07 1,25 ± 0,01 

Дослід 2 1,18 ± 0,05 1,18 ± 0,05 1,26 ± 0,03 

Вміст йоду мг/дл 

Контроль 2,8± 0,05 2,86± 0,05 2,6±0,03 

Дослід 1 2,77± 0,07 2,56± 0,07 3,14± 0,05 



268 

 

Дослід 2 2,83± 0,01 2,79± 0,05 3,17 

Вміст селену мг/дл 

Контроль 0,9± 0,01 0,9± 0,07 1,1± 0,07 
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ДОДАТОК М 

Промислова технологія вирощування двостулкових прісноводних молюсків в 

умовах рибних господарств  
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На сьогодні в Україні не існує жодного спеціалізованого рибного господарства з 

впровадженими технологіями промислового вирощування двостулкових 

прісноводних молюсків. Крім того усі подібні аналогові технології адаптовані 

до умов морської акваторії відповідно для вирощування морських двостулкових 

молюсків і непридатні для використання у випадку з прісноводними молюсками 

роду Anodonta. Це пояснюється відмінностями анатомічної та морфологічної 

структури, життєвого циклу, розмноження та способу життєдіяльності. 

Молюски роду Anodonta на відміну від мідій та устриць не являються 

облігатними істотами, тобто ведуть рухливий спосіб життя і не прикріплюються 

до субстрату. У зв’язку з цим виникла необхідність розробки і впровадження 

технології для розведення і вирощування у прісноводних континентальних 

водоймах двостулкового молюска роду Anodonta.  

Технологія дорощування прісноводних двостулкових молюсків роду Anodonta 

розроблена на основі специфіки їх морфологічної будови та способу живлення. 

В молюсків роду Anodonta відсутній бісус, що є у більшості морських 

представників двостулкових молюсків. Відсутність останнього не дозволяє 

використовувати технології та обладнання, що застосовуються при 

вирощування морських аналогів. Молюски живляться пасивно. Їжею їй 

слугують дрібні суспензійовані у воді частинки — детрити, планктонні 

організми і бактерії, яких молюск відфільтровує із води, що проходить через 

мантійну порожнину. 

На основі вищенаведених особливостей прісноводних двостулкових молюсків 

роду Anodonta, було розроблено технологію їх дорощування в річках.  

Промислове вирощування прісноводних молюсків роду Anodonta для 

ресторанних господарств включає в себе наступні технологічні операції: 

розмноження у ставках, дорощування у річках та зберігання. 

Основною складністю під час вирощування прісноводних молюсків роду 

Anodonta є специфічні особливості їх розмноження. Молюски є 
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роздільностатевим організмами з внутрішнім заплідненням. У помірному 

кліматичному поясі прісноводні молюски розмножуються восени. Утворені 

після розмноження глохідії перебувають у мантії самки до весни (3-4 місяці). 

Весною глохідії виходять із зябрової порожнини самки, викидаються із 

струменем води із вивідного сифона і незабаром чіпляються до зябер різних 

риб. Протягом доби вони обростають епітелієм риби-хазяїна. Одна самка 

вирощує близько 400 тис. глохідій, у разі смертності останніх 99,9%. Глохідії 

перебувають в тілі хазяїна доки не спадуть на субстрат і перетворяться на 

типову форму ювенільного молюска. Глохідії не мають негативного впливу на 

хазяїна. Перший рік після спадання молюски перебуває у субстраті, після чого 

решту життя проводить наполовину зануреною в нього. Глохідії залишають 

зябра риби після збільшення маси у 10 разів, для цього їм необхідна певна сума 

градусо-днів, що дорівнює 1500 градусо-днів при базовій температурі 10. У 

весняно-літній період помірного кліматичного поясу ця сума відповідає 4-5 

календарним місяцям. 

Спираючись на особливості життєвого циклу прісноводних двійчастих 

молюсків роду Anodonta, що наведені вище, було розроблену технологію 

розведення їх у ставках. В основу покладено дві технологічні операції: 

зараження глохідіями риби виду Cyprinus carpio та спадання глохідій на 

субстрат в стадії ювенільного молюска. 

Наведені вище операції здійснюватимуться у ставку, що розділений на дві 

частини, в яких окремо здійснюватимуться відповідні заходи, щодо зараження 

риби та випадання глохідій. Необхідність здійснення технологічних операцій із 

розведення в одному ставку полягає в тому, що риба заражатиметься глохідіями 

в одній частині ставка (глохідійній), що відокремлюватиметься сіткою від іншої 

(ювенільної). У глохідійній частині риба перебуватиме 3 місяці, після чого 

переміщуватиметься в ювенільну частину до повного випадання глохідій (1-2 

місяці). Рибу залишають у ювенільній частині ставка задля дорощування. Вона 
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не завдає негативного впливу молюским, а навпаки збагачує субстрат 

екскрементами, якими харчуються мікроорганізми, що є кормом для двійчастих 

молюсків. На місце риби в глохідійну частину ставка запускають мальків, які 

через рік будуть готові до зараження. 

Молюски перебуватимуть в ювенільній частині 1 рік, до наступного випадання 

глохідій. ЇЇ виловлюють вручну для подальшого дорощування. Нами було 

визначено розміри глохідій після того як вони залишили мантійну порожнину з 

додатковими розрахунками їх розмірів перед випаданням на субстрат. 

Спираючись на результати досліджень було визначено середнє значення 

розмірів глохідії, що після покидання мантійної порожнини склали 34,44 мкм, 

після спадання з риби – 361,88 мкм та середнє значення приросту, що склав 

327,44 мкм. 

Оскільки глохідії складаються, в середньому, на 90% з води, то нами було 

вирішено, що об’єм глохідії приблизно дорівнює її масі. Оскільки беруться 

середні дані така похибка є допустимою і не має значного впливу на подальші 

розрахунки. 

На основі розміру глохідій перед випаданням в субстрат було розроблено 

методику визначення кількості глохідій в рибі, що не шкодять останній, а також 

кількість риби на одну статевозрілу жіночу особину роду Anodonta. 

Кількість глохідій в рибі визначається на основі біологічних особливостей 

останньої. Нами було встановлено, що при вкриванні 10% від загальної маси 

зябер не шкодить рибі, при перевищенні цього показника риба страждає від 

нестачі кисню (що характеризується зменшенням рухливості). На основі 

вищесказаного було розроблено формулу оптимальної кількості глохідій в рибі, 

що наведена в формулі 1. 

 

Ng %100
%10

g

z

m

m
   (1) 
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Де, Ng – оптимальна кількість глохідій в рибі, mz -  середнє значення маси зябер 

в одній рибі, mg – середнє значення маси однієї глохідії, 10% - частина зябер 

риби, що може бути використана, для зараження глохідіями. 

Для визначення середнього значення маси зябер необхідно відібрати точкові 

проби риби (0,05% від всієї риби у водоймі, але не менше 20 особин). Потім 

видалити зябра і зважити їх сумарну масу. Сумарну масу ділять на кількість 

взятих для проби риб, тим самим визначаючи середнє значення маси зябер в 

одній рибі (mz). Маса риби в цьому випадку істотного значення не має, до уваги 

беруться лише зябра. Середнє значення маси зябер має визначатися завчасно на 

спеціалізованому рибному господарстві. Необхідно чітко визначити в якому віці 

та в яких умовах риба матиме саме таке середнє значення маси зябер в одній 

рибі. Вирощування риби в глохідійній частині ставка має не перевищувати 

року, в силу специфіки технологічного процесу.  

На основі формули 1 було виведено формулу розрахунку кількості риби 

необхідної на одну статевозрілу жіночу особину беззубки роду Anodonta, що 

наведена в формулі 2. 

 

fN %100
g

g

N

SG
   (2) 

 

Де, Nf – кількість риби необхідна для зараження на одну статевозрілу жіночу 

особину беззубки роду Anodonta, G – кількість глохідій, що вийшла з зябрової 

порожнини самки, Sg – кількість глохідій, що виживає поза мантійною 

порожниною самки, визначається у відсотках (прийнято брати 0,01%), Ng –

 оптимальна кількість глохідій в рибі. 

Вищенаведені розрахунки дають змогу визначити кількість риби та полово 

зрілих молюсків, необхідних для вирощування певної кількості молюсків.  
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Після перебування у ювенільній частині ставка протягом року, молюсків 

збирають та переміщують в спеціальні прямокутні сіткові мішки. У мішку 

закріплюють перегородки, створюючи при цьому вузькі рукави в діаметрі 

відповідні до діаметру найбільш випуклої частини раковини молюска. Кількість 

особин в такому рукаві залежить лише від його довжини. Визначення довжини 

рукава наведено в формулі 3. 

 

2

%25rlL        (3) 

 

Де, L – довжина рукава, lr – ширина річки у місці встановлення прямокутного 

сіткового мішка, 25% - зменшення ширини, що пов’язане з особливостями 

рельєфу та закріплення прямокутних сіткових мішків. 

Кількість молюсків у рукаві розраховується як відношення довжини рукава до 

довжини дорослої особини прісноводного двостулкового молюска роду 

Anodonta.  

Довжина рукава відповідатиме довжині прямокутного сіткового мішка. Ширина 

його не має перевищувати 0,5 метра, щоб не створювати значного опору потоку 

води. Мішки розміщують з чергуванням глибини занурення в 30 та 70 см – це 

покращує режим живлення молюсків. Мішки розташовують під кутом 10° для 

рівномірного розподілення потоку води, що надходить до фільтрувальних 

органів прісноводних двостулкових молюсків типу Anodonta. 

Важливою особливістю мішка є те, що він складається з двох сіток. Сітка з 

малою площею чарунок назовні (площа відповідає розміру найменшої беззубки 

у партії), що складається з нейлону, та з більшою всередині (площа в 10 разів 

більша за зовнішню). Перша сітка запобігає випаданню дрібних молюсків та 

запобігає попаданню в сітку риби. Друга сітка підтримує конструкцію у воді та 

покращує пересування молюсків по рукаву. На рис. 3.1 –  Схема розміщення 
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сіткового мішка в річці (вид зверху), схематично зображено мішки, що 

розташовані в річці.  

 

 

Рис.3.1 – Схема розміщення сіткового мішка в річці (вид зверху) 

 

Штрих-пунктиром позначені сполучення мішків між собою та закріплення 

останніх на березі.  

На рис. 3.2 - Схема розміщення сіткового мішка в річці (вид збоку) показано як 

розміщується прямокутний сітковий мішок в товщі води по відношенню до 

поверхні води. 
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Рис. 3.2 - Схема розміщення сіткового мішка в річці (вид збоку) 

 

Висаджують молюсків у прямокутні сіткові мішки рано навесні, щоб зібрати їх 

до кінця року (в середньому дорощування триває 8-10 місяців). Після 

відловлювання продукція надходить на переробку та зберігання або в 

ресторанні господарства. 
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ДОДАТОК Н 

Результати математичного моделювання технологій одержання добавок 

 

ДОДАТОК Н.1 

Математичне моделелювання процесу отримання 

добавки йодобілкової 
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Математичне моделювання технології отримання ДЗБМ 

(Визначення коефіціентів математичної моделі процесу сорбції іонів 

йоду яєчним білком) 

ORIGIN 1

                           Використані позначення
вхідні змінні:                                        вихідні змінні:
 х1 концентрація KJ у розчині              у1 вміст йоду у добавці 
 х2 час витримки білка у розчині                         
                                 

 Матриця планування експерименту

Матриця початкових 
значень технологічного

процесу

F

1

1

1

1

1

1

1

1

1

0.1

0.1

0.5

0.5

0.3

0.3

0.1

0.5

0.3

5

180

5

180

5

180

90

90

90

0.01

0.01

0.25

0.25

0.09

0.09

0.01

0.25

0.09

25

3.24 10
4

25

3.24 10
4

25

3.24 10
4

8.1 10
3

8.1 10
3

8.1 10
3

0.5

18

2.5

90

1.5

54

9

45

27

a F
T

F

1
F
T

Y

Значення обчисленних 
коефіціентів 

математичної моделі

a

6.213

68.53

0.246

80.833

1.112 10
3

0.367

Математичне моделювання технології отримання добавки йодобілкової 

(Визначення коефіцієнтів математичної моделі процесу зв’язування іонів 

йоду яєчним білком) 
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  y1 0.5 180 49.072

 Максимльне значення визначене за допомогою
математичної моделі

P1
0.5

180

P1 Maximize y1 X1 X2( )

X2 180X2 5X1 0.5X1 0.1

Given

X2 90X1 0.3

Знаходження оптимальних значень  Х1,Х2, для забезпечення 
максимального звязування іонів йоду з яєчним білком

Y

4.3

15.2

9.2

46

6.5

37.6

12.6

41.3

29.9

F a

1.216

14.639

9.962

49.072

8.822

35.089

16.245

37.467

30.089

Перевірка коефіціентів математичної моделі процесу 
сорбції іонів йоду яєчним білком  

y1 x1 x2( ) a
1

a
2

x1 a
3

x2 a
4

x1
2

a
5

x2
2

a
6

x1 x2

Визначення коефіціентів математичної моделі процесу сорбції іонів 
йоду яєчним білком
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ДОДАТОК Н.2 

Результати математичного моделювання технологій одержання добавок 

дієтичних селен-білкових «Сивоселен Плюс» та «Неоселен» 
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ДОДАТОК Н.3 

Результати математичного моделювання технологій одержання дієтичних 

добавок на основі хелатних комплексів 
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ДОДАТОК О 

Вихідна інформація та результати комплексної оцінки ефективності 

впровадження розроблених технологій продукції оздоровчого призначення, 

збагаченої на ессенціальні  мікронутрієнти 
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Додаток О 

Вихідна інформація та результати комплексної оцінки ефективності 

впровадження розроблених технологій продукції оздоровчого призначення, 

збагаченої на ессенціальні  мікронутрієнти 

Таблиця О.1  

Характеристика та шкала оцінювання технологій харчової продукції за 

критерієм наукової результативності  

Показник 

Лінгвістична оцінка 

високий рівень середній рівень низький рівень 

Шкала для оцінювання 

5 балів 3 бали 1 бал 

Наукова новизна 

результатів 

 

Принципово нові 

результати 

Методи, способи, що 

дозволяють створити 

нову продукцію 

Рішення на основі 

простих 

узагальнень 

Рівень 

підтвердження 

концепції 

Властивості продукту 

перевірені в реальних 

умовах 

Концепція 

підтверджена 

розрахунками 

Концепція 

підтверджена 

експертними 

висновками 

Ступінь 

поширення ідей і 

розробок 

Широке представлення 

результатів наукового 

дослідження у фахових 

та закордонних виданнях 

Результати наукового 

дослідження не мають 

широкого 

представлення, 

оприлюднені у певних 

виданнях 

Оприлюднені 

окремі результати 

наукового 

дослідження 

 

Таблиця О.2 

Умови для ідентифікації інноваційних технологій харчової продукції за 

критерієм наукової результативності  

Значення коефіцієнта Висновок 

0 ≤ Ks  < 0,33 Низький рівень інноваційних технологій харчової 

продукції за критерієм науково-практичної 

результативності 

0,34 ≤ Ks  < 0,66 Середній рівень інноваційних технологій харчової 

продукції за критерієм науково-практичної 

результативності 

0,67 ≤ Ks  ≤  1 Високий рівень інноваційних технологій харчової 

продукції за критерієм науково-практичної 

результативності 
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Таблиця О.3  

Характеристика та шкала оцінювання інноваційних технологій харчової 

продукції за критерієм ринкових перспектив впровадження продукції  

Показник 

Лінгвістична оцінка 

високий рівень середній рівень низький рівень 

Шкала для оцінювання 

5 балів 3 бали 1 бал 

Конкурентоспроможність продукції 

Якість 

продукції 

Споживчі властивості 

нової продукції 

значно кращі, ніж в 

аналогів 

Споживчі властивості 

нової продукції на рівні 

продукта-аналога 

Споживчі властивості 

нової продукції 

значно нижчі, ніж у 

продукта-аналога 

Ціна продукції 

Ціна нової продукції 

відповідає цінам на 

продукти-аналоги  

Ціна нової продукції 

дещо більші, ніж на  

продукти-аналоги 

Ціна нової продукції 

значно більші, ніж на  

продукти-аналоги 

Ринкові переваги виробництва продукції  

Динаміка 

ринку 

харчових 

добавок 

Великий ринок з 

позитивною 

динамікою 

Середній ринок з 

позитивною динамкою 

Ринок малий але має 

позитивну динаміку 

Наукоємність 

продукції 

ОПЗЕН 

Коефіцієнт 

наукоємності 

продукції перевищує 

середнє значення за 

підприємствами 

певного виду 

економічної 

діяльності 

Коефіцієнт наукоємності 

продукції відповідає 

середньому значенню за 

підприємствами певного 

виду економічної 

діяльності 

Коефіцієнт 

наукоємності 

продукції менший, 

ніж середнє значення 

за підприємствами 

певного виду 

економічної 

діяльності 

Рентабельність

продукції 

Конкурентоспро-

можність продукції на 

ринку висока, 

вірогідність 

отримання прибутку 

висока 

Конкурентоспро-

можність продукції на 

ринку невисока, 

вірогідність отримання 

прибутку невисока 

Конкурентоспро-

можність продукції 

низька, вірогідність 

отримання прибутку 

низька 

Період 

окупності 

інвестицій 

Малий час реалізації 

ідеї (до 3 років) 

Середній час реалізації 

ідеї (від 3 до 5 років) 

Значний час реалізації 

ідеї (більше 5 років) 
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Таблиця О. 4 

Умови для визначення рівня якості харчової продукції  

Умови Висновок 

0 < Kqr  ≤ 0,33 Якість продукції низька 

0,34 < Kqr  ≤ 0,66 Якість продукції середня 

0,67 < Kqr  ≤ 1,0 Якість продукції висока 

 

Таблиця О.5 

Умови для оцінювання конкурентоспроможності харчової продукції  

Умови Висновок 

Kv > 1,0 висока конкурентоспроможність продукції; вигоди, що отримує 

споживач перевищують витрати з придбання продукції 

Kv  = 1,0 невисока конкурентоспроможність продукції; вигоди, що отримує 

споживач відповідають витратам з придбання продукції 

Kv  < 1,0 низька конкурентоспроможність продукції; вигоди, що отримує 

споживач менші, ніж витрати з придбання продукції 

 

 

Таблиця О.6 

Умови для ідентифікації інноваційних технологій харчової продукції за 

критерієм ринкових перспектив впровадження продукції 

  Значення коефіцієнта Висновок 

0 ≤ Krp  < 0,33 Низький рівень інноваційних технологій харчової 

продукції за критерієм ринкових перспектив 

впровадження продукції 

0,34 ≤ Krp  < 0,66 Середній рівень інноваційних технологій харчової 

продукції за критерієм ринкових перспектив 

впровадження продукції 

0,67 ≤ Krp  ≤  1 Високий рівень інноваційних технологій харчової 

продукції за критерієм ринкових перспектив 

впровадження продукції 
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Таблиця О.7 

’єктивні показники наукової результативності наукового дослідження 

Найменування показника 
Од. 

виміру 
Значення 

Друковані роботи, які відображають новизну 

дослідження 
  

Монографії, які опубліковано за темою роботи од.  3 

обсяг др. арк  

Наукові статті, які опубліковано за темою 

роботи, усього 

од 27 

обсяг др. арк  

Участь у наукових конференціях, усього од. 32 

у т. ч. у міжнародних од. 25 

Отримано охоронних документів на об’єкти 

права інтелектуальної власності 

од. 7 

 

Таблиця О.8 

Результати впровадження технологій  харчових добавок і харчової продукції з їх 

використанням у практику діяльності підприємств харчової промисловості  
 

Найменування 

продукції 

 

Назва підприємства 

 

Документ  

про впровадження 

Соуси емульсійного типу з 

використанням добавки збагачувальної 

білково-мінеральної 

ПФ «Ідея» Акт від 19.11.2013 р. 

Соуси емульсійного типу з 

використанням добавки збагачувальної 

білково-мінеральної 

ПФ «Шамс» Акт від 25.11.2013 р. 

Майонез «Селеновий» з використанням 

добавки «Неоселен» 

ТОВ ВЗФ «Зоря 

Дніпропетровська» 

Акт від 15.03.2016 р. 

Напівфабрикат з молюска прісноводного ФОП «Клименко» Акт від 

10.11.2017 р. 

Напівфабрикат з молюска прісноводного ФОП «Філон А.М.» Акт від 

10.11.2017 р. 

Напівфабрикат з молюска прісноводного 

та кулінарної продукції з його 

використанням 

Приватне с-г 

підприємство «ІВКО» 

Акт від 

07.11.2017 р. 
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Таблиця О.9  

Вихідна інформація для експертної оцінки наукової розробки за критерієм 

наукової результативності 

  

Експерт 

Оцінка експерта за характеристикою, бал 

Наукова новизна 

результатів 

Рівень 

підтвердження 

концепції 

Ступінь 

поширення 

ідей і розробок Разом 

у 

середньому 

1 5 3 3 11 3,7 

2 3 5 3 11 3,7 

3 3 3 3 9 3,0 

4 5 5 5 15 5,0 

5 5 5 3 13 4,3 

6 5 5 5 15 5,0 

7 3 5 3 11 3,7 

8 5 3 3 11 3,7 

9 3 5 5 13 4,3 

10 5 5 5 15 5,0 

11 5 5 5 15 5,0 

12 3 3 5 11 3,7 

13 3 5 5 13 4,3 

14 3 5 5 13 4,3 

15 5 3 5 13 4,3 

16 3 5 5 13 4,3 

17 5 5 5 15 5,0 

18 5 3 3 11 3,7 

Разом 74 78 76 228 76,0 

У 

середньому 4,1 4,3 4,2 12,7 4,2 

 

 Таблиця О.10 

Витрати на сировину й матеріали для виробництва дієтичних добавок (тис. грн 

на 1000 кг готового продукту)  

Сировина й матеріали 

Витрати 

сировини, кг 

Ціна, 

грн/кг 

Вартість, 

тис грн 

Добавка-напівфабрикат з молюска прісноводного 

Прісноводні молюски роду Anodonta 5000 20 100,0 

Витрати на упакування 1000 0,5 0,5 

Сировина і матеріали – – 100,5 

Добавка дієтична йодбілкова 
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Яєчний білок 7432,3 12,5 92,9 

Йодид калію 49,7 54,0 2,7 

Лимонна кислота 13,4 180,0 2,4 

Вода 1580 1,0 1,6 

Упаковка 1000 0,5 0,5 

Сировина і матеріали – – 100,1 

Добавка дієтична «Неоселен» 

Сироватка молочна сирна 13333 1,5 20,0 

Селеніт натрію NaSeO3 2 1227,0 2,5 

Упаковка 1000 0,5 0,5 

Сировина і матеріали – – 23,0 

Дієтична добавка на основі хелатних комплексів 

Хелат 30000 70,0 2100,0 

Натрій КМЦ 1000 83,0 83,0 

Вода 10000 1,0 1,0 

Витрати на упакування 1000 0,5 0,5 

Сировина і матеріали – – 2184,5 

 

Таблиця О.11 

Собівартість і ціна дієтичних добавок (тис. грн на 1000 кг готового продукту)  

Показник 

Добавка-

напівфабрикат 

з молюска 

прісноводного 

Добавка 

дієтична 

йодбілкова 

Добавка 

дієтична 

«Неоселен» 

Дієтична 

добавка на 

основі хелатних 

комплексів 

Сировина і матеріали 
100,5 100,1 23,0 2184,5 

Прямі витрати на оплату 

праці 9,5 9,4 3,3 10,1 

Інші прямі витрати 3,5 3,5 1,3 77,1 

Загальновиробничі 

витрати 4,7 4,8 13,1 149,5 

Виробнича собівартість 118,2 117,8 40,7 2421,2 

Адміністративні витрати 3,3 3,3 3,3 3,3 

Інші операційні витрати 
5,3 5,2 1,8 107,6 

Витрати на збут 4,6 4,6 4,6 4,6 

Повна собівартість  131,4 130,9 50,4 2536,7 

Прибуток 13,1 13,1 5,0 253,7 
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Оптова ціна підприємства 

(без ПДВ) 144,5 144,0 55,4 2790,4 

Податок на додану 

вартість 28,9 28,8 11,1 558,1 

Оптова відпускна ціна (з 

ПДВ) 173,4 172,8 66,5 3348,5 

 

Таблиця О.12 

Розрахунок ціни на продукцію «Жульєн з прісноводними молюсками «Річкова 

перлина» 

Сировина 

Витрати сировини на 10 кг 

Ціна, 

грн/кг 

Витрати, грн 

за 

традиційною 

рецептурою 

за 

розробленю 

рецептурою 

за 

традиційною 

рецептурою 

за 

розробленю 

рецептурою 

Напівфабрикат з 

молюска – 3 144,5 – 433,5 

Мідія чорноморська 3,4 – 80,0 272 – 

Шампіньйони свіжі 2,9 3 50,0 145 150,0 

Сир твердий 1,7 1,4 110,0 187 154,0 

Цибуля ріпчаста 1,2 1,5 6,5 7,8 9,8 

Олія 0,5 0,5 25,0 12,5 12,5 

Масло вершкове 0,5 0,5 104,0 52 52,0 

Сіль кухонна 0,07 0,07 1,80 0,126 0,1 

Перець чорний 

мелений 0,03 0,03 180,0 5,4 5,4 

Вартість 

сировинного набору – – – 681,8 817,3 

Торгова націнка – – – 2045,5 2451,9 

Разом – – – 2727,3 3269,2 

ПДВ – – – 545,5 653,8 

Вартість з ПДВ, 

грн/10 кг – – – 3272,8 3923,1 

Ціна 1 страви  

(вага 100 г) – – – 32,75 39,25 
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Таблиця О.13 

Розрахунок ціни на продукцію «Теплий салат із прісноводних молюсків» 

Сировина 

Витрати сировини на 10 кг 

Ціна, 

грн/кг 

Витрати, грн 

за 

традиційною 

рецептурою 

за 

розробленю 

рецептурою 

за 

традиційною 

рецептурою 

за 

розробленю 

рецептурою 

Напівфабрикат з 

молюска 
– 3,0 144,5 – 433,5 

Мідія чорноморська 3,15 – 80,0 252 – 

Шампіньйони свіжі 2,1 2,0 50,0 105 100,0 

Олія 0,5 0,5 25,0 12,5 12,5 

Сіль кухонна 0,05 0,05 1,80 0,09 0,1 

Борошно пшеничне 1,5 1,5 9,0 13,5 13,5 

Томати черрі 1,65 1,5 29,0 47,85 43,5 

Рукола 0,25 0,25 79,0 19,75 19,8 

Меланж 1,0 1,2 30,0 30 36,0 

Вартість сировинного 

набору 
– – – 480,7 658,9 

Торгова націнка – – – 1442,1 1976,6 

Разом – – – 1922,8 2635,5 

ПДВ – – – 384,6 527,1 

Вартість з ПДВ, грн/10 

кг 
– – – 2307,3 3162,6 

Ціна 1 страви 

 (вага 250 г) 
– – – 57,70 79,05 

 

Таблиця О.14 

Розрахунок ціни на продукцію «Крем-суп із прісноводних молюсків» 

Сировина 

  

Витрати сировини на 10 кг 

Ціна, 

грн/кг 

Витрати, грн 

за 

традиційною 

рецептурою 

за 

розробленю 

рецептурою 

за 

традиційною 

рецептурою 

за 

розробленю 

рецептурою 

Напівфабрикат з 

молюска 
– 2,0 144,5 – 289,0 

Мідія чорноморська 2,2 – 80,0 172,0 – 

Цибуля ріпчаста 1,4 1,0 6,5 9,1 6,5 

Масло вершкове 0,5 0,7 104,0 52,0 72,8 

Сіль кухонна 0,1 0,1 1,80 0,1 0,1 

Картопля 5,5 4,5 6 33,0 27,0 

Морква столова 1,7 1,5 8 13,6 12,0 
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Цукор 0,1 0,1 12,5 0,6 0,6 

Зелень петрушки 0,3 0,2 178,0 44,5 35,6 

Вартість сировинного 

набору 
– –  324,9 443,6 

Торгова націнка – –  974,7 1330,9 

Разом – –  1299,7 1774,5 

ПДВ – –  259,9 354,9 

Вартість з ПДВ, 

грн/10 кг 
– –  1559,6 2129,4 

Ціна 1 страви  

(вага300 г) 
– –  46,80 63,90 

 

Таблиця О.15 

Розрахунок ціни на продукцію «Роли Anodonta із прісноводних молюсків» 

Сировина 

Витрати сировини на 10 кг 

Ціна, 

грн/кг 

Витрати,грн 

за 

традиційною 

рецептурою 

за 

розробленю 

рецептурою 

за 

традиційною 

рецептурою 

за розробленю 

рецептурою 

Напівфабрикат 

з молюска 
– 3,0 144,5 – 433,5 

Мідія 

чорноморська 
3,5 – 80,0 280 – 

Сіль кухонна 0,1 0,1 1,80 0,18 0,2 

Цукор 0,2 0,2 12,5 2,5 2,5 

Рис 4,45 4,0 20,0 89 80,0 

Норі 0,2 0,2 500,0 100 100,0 

Авокадо 1,7 1,5 54,0 91,8 81,0 

Маслини 

консервовані 
0,65 0,5 154,0 100,1 77,0 

Оцет винний 

червоний 
0,5 0,5 60,0 30 30,0 

Вартість 

сировинного 

набору 

– – – 693,6 804,2 

Торгова 

націнка 
– – – 2080,7 2412,6 

Разом – – – 2774,3 3216,8 

ПДВ – – – 554,9 643,4 

Вартість з 

ПДВ, грн/10 кг 
– – – 

3329,2 3860,2 

Ціна  1 страви 

(вага 225 г) 
– – – 

74,90 86,85 
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Таблиця О.16 

 

Ціна продукції оздоровчого призначення, збагаченої на ессенціальні  

мікронутрієнти 

Показник 

М
ай

о
н

ез
 з

 в
и

к
о
р
и

ст
ан

н
я
м

 

д
іє

ти
ч
н

о
ї 

д
о
б

ав
к
и

 «
Н

ео
се

л
ен

»
 

К
ет

ч
у
п

 з
 в

и
к
о
р
и

ст
ан

н
ям

 

д
іє

ти
ч
н

о
ї 

д
о
б

ав
к
и

 «
Н

ео
се

л
ен

»
 

Г
ір

ч
и

ц
я
 з

 в
и

к
о
р
и

ст
ан

н
ям

 

д
іє

ти
ч
н

о
ї 

д
о
б

ав
к
и

 «
Н

ео
се

л
ен

»
 

М
ай

о
н

ез
 з

 в
и

к
о
р
и

ст
ан

н
я
м

 

д
о
б

ав
к
и

 й
о
д

о
б

іл
к
о
в
о
ї 

М
ай

о
н

ез
 з

 в
и

к
о
р
и

ст
ан

н
я
м

 

д
о
б

ав
к
и

 н
а 

о
сн

о
в
і 

х
ел

ат
н

и
х
 

к
о
м

п
л
ек

сі
в
  

Сировина і матеріали 24,7 29,0 8,2 27,0 85,8 

Прямі витрати на оплату праці 2,0 2,4 0,7 2,2 2,0 

Інші прямі витрати 1,5 1,7 0,5 1,6 1,0 

Загальновиробничі витрати 0,9 0,3 3,2 0,6 1,3 

Виробнича собівартість 29,1 33,3 12,6 31,3 90,1 

Адміністративні витрати 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 

Інші операційні витрати 1,3 1,5 0,6 1,4 4,0 

Витрати на збут 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 

Повна собівартість  32,4 36,8 15,1 34,7 96,1 

Прибуток 3,2 3,7 1,5 3,5 9,6 

Оптова ціна підприємства (без ПДВ) 35,6 40,4 16,6 38,1 105,7 

Податок на додану вартість 7,1 8,1 3,3 7,6 21,1 

Оптова відпускна ціна (з ПДВ) 42,7 48,5 19,9 45,8 126,8 
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Таблиця О.17 

Результати експертного оцінювання споживчих властивостей продукції 

  

Характеристика 

Оцінка експерта 

  

Разом 

  

У 

серед-

ньому 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

Жульєн з прісноводними молюсками «Річкова перлина» 

  

Безпечність 5 3 3 3 5 5 3 3 5 5 3 5 3 5 5 3 5 5 74 4,1 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 5 3 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 74 4,1 

Органолептичні 

показники 5 5 3 3 5 3 5 5 3 5 3 3 3 3 3 5 3 3 68 3,8 

Разом 15 11 9 11 15 13 13 11 13 15 11 13 11 11 11 11 11 11 216 12,0 

У середньому 5,0 3,7 3,0 3,7 5,0 4,3 4,3 3,7 4,3 5,0 3,7 4,3 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 72,0 4,00 

Теплий салат із прісноводних молюсків 

Безпечність 5 3 5 5 5 5 5 3 5 5 3 3 3 5 5 3 3 5 76 4,2 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 5 3 3 5 5 5 5 5 5 5 3 3 3 5 5 5 5 5 80 4,4 

Органолептичні 

показники 5 5 3 5 3 3 3 3 5 3 3 3 3 3 5 3 3 5 66 3,7 

Разом 15 11 11 15 13 13 13 11 15 13 9 9 9 13 15 11 11 15 222 12,3 

У середньому 5,0 3,7 3,7 5,0 4,3 4,3 4,3 3,7 5,0 4,3 3,0 3,0 3,0 4,3 5,0 3,7 3,7 5,0 74,0 4,11 

Крем-суп із прісноводних молюсків  

Безпечність 5 5 5 3 5 5 5 3 5 5 3 5 4 5 5 3 5 5 81 4,5 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 3 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 3 5 3 5 5 3 5 80 4,4 

Органолептичні 

показники 3 5 5 3 3 3 3 5 3 5 3 3 3 3 3 3 3 3 62 3,4 
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Разом 11 15 15 11 13 13 13 11 13 15 11 11 12 11 13 11 11 13 223 12,4 

У середньому 3,7 5,0 5,0 3,7 4,3 4,3 4,3 3,7 4,3 5,0 3,7 3,7 4,0 3,7 4,3 3,7 3,7 4,3 74,3 4,13 

Роли Anodonta із прісноводних молюсків 

Безпечність 5 5 5 3 5 5 5 3 5 5 3 5 3 5 5 3 5 5 80 4,4 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 3 3 3 5 5 3 5 3 5 5 5 3 5 3 5 5 5 3 74 4,1 

Органолептичні 

показники 3 3 3 3 3 3 3 5 3 3 3 5 5 3 3 3 5 3 62 3,4 

Разом 11 11 11 11 13 11 13 11 13 13 11 13 13 11 13 11 15 11 216 12,0 

У середньому 3,7 3,7 3,7 3,7 4,3 3,7 4,3 3,7 4,3 4,3 3,7 4,3 4,3 3,7 4,3 3,7 5,0 3,7 72,0 4,00 

Майонез з використанням добавки йодобілкової 

Безпечність 5 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 3 5 5 84 4,7 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 3 3 5 5 5 5 5 3 5 5 5 3 5 3 5 5 3 3 76 4,2 

Органолептичні 

показники 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 3 3 3 5 3 3 3 58 3,2 

Разом 11 11 13 13 13 13 13 9 13 13 15 11 11 11 15 11 11 11 218 12,1 

У середньому 3,7 3,7 4,3 4,3 4,3 4,3 4,3 3,0 4,3 4,3 5,0 3,7 3,7 3,7 5,0 3,7 3,7 3,7 72,7 4,04 

Майонез з використанням дієтичної добавки «Неоселен» 

Безпечність 5 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 3 5 5 84 4,7 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 3 5 5 5 5 3 5 5 5 3 5 5 5 3 5 5 3 3 78 4,3 

Органолептичні 

показники 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 3 58 3,2 

Разом 11 13 13 13 13 11 13 11 13 11 13 13 11 11 13 13 13 11 220 12,2 

У середньому 3,7 4,3 4,3 4,3 4,3 3,7 4,3 3,7 4,3 3,7 4,3 4,3 3,7 3,7 4,3 4,3 4,3 3,7 73,3 4,07 

Кетчуп  з використанням дієтичної добавки «Неоселен»  

Безпечність 3 5 5 5 5 5 5 3 5 3 5 5 3 5 3 3 5 5 78 4,3 

Збагачення на 

есенціальні 3 5 5 5 5 3 5 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 84 4,7 
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нутрієнти 

Органолептичні 

показники 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 56 3,1 

Разом 9 13 13 13 13 11 13 9 13 11 13 13 11 13 11 11 13 15 218 12,1 

У середньому 3,0 4,3 4,3 4,3 4,3 3,7 4,3 3,0 4,3 3,7 4,3 4,3 3,7 4,3 3,7 3,7 4,3 5,0 72,7 4,04 

Гірчиця  з використанням дієтичної добавки «Неоселен» 

Безпечність 3 5 3 5 5 5 5 3 5 5 3 5 3 5 5 3 5 5 78 4,3 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 3 3 3 5 5 5 5 3 5 3 5 3 5 5 5 5 5 5 78 4,3 

Органолептичні 

показники 3 3 3 3 3 5 3 3 3 3 3 5 3 3 3 3 3 5 60 3,3 

Разом 9 11 9 13 13 15 13 9 13 11 11 13 11 13 13 11 13 15 216 12,0 

У середньому 3,0 3,7 3,0 4,3 4,3 5,0 4,3 3,0 4,3 3,7 3,7 4,3 3,7 4,3 4,3 3,7 4,3 5,0 72,0 4,00 

Майонез з використанням добавки на основі хелатних комплексів  

Безпечність 3 5 5 5 5 5 5 3 5 3 5 5 4 5 3 3 5 5 79 4,4 

Збагачення на 

есенціальні 

нутрієнти 3 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 3 5 5 3 5 82 4,6 

Органолептичні 

показники 3 3 3 3 3 3 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 58 3,2 

Разом 9 13 13 13 13 13 15 9 13 11 13 13 12 11 11 11 11 15 219 12,2 

У середньому 3,0 4,3 4,3 4,3 4,3 4,3 5,0 3,0 4,3 3,7 4,3 4,3 4,0 3,7 3,7 3,7 3,7 5,0 73,0 4,06 

Разом  33,7 36,3 35,7 37,7 39,7 37,7 39,7 30,3 39,7 37,7 35,7 36,3 33,7 35,0 38,3 33,7 36,3 39,0 656,0 36,4 

У середньому 3,7 4,0 4,0 4,2 4,4 4,2 4,4 3,4 4,4 4,2 4,0 4,0 3,7 3,9 4,3 3,7 4,0 4,3 72,9 4,0 
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Таблиця О.18 

Результати експертного оцінювання відповідності цін на продукцію, виготовлену з додаванням розроблених 

дієтичних добавок порівняно з цінами на продукти-аналоги 

Продукція  

Оцінка експерта 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 Р
аз

о
м

 

У
 

се
р
ед

н
ь
о
м

у
 

Жульєн з прісноводними 

молюсками «Річкова перлина» 5 5 3 3 3 5 5 3 3 5 3 5 5 3 3 5 5 5 74 4,11 

Теплий салат із прісноводних 

молюсків 3 3 3 5 5 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 78 4,33 

Крем-суп із прісноводних 

молюсків 3 5 5 5 5 5 5 5 3 3 5 5 3 3 3 5 5 3 76 4,22 

Роли Anodonta із 

прісноводних молюсків 5 5 5 3 5 3 3 5 5 3 5 5 5 5 3 5 3 5 78 4,33 

Майонез з використанням 

добавки йодобілкової 5 5 3 3 3 5 5 3 3 3 5 5 3 5 5 5 5 5 76 4,22 

Майонез  з використанням 

дієтичної добавки «Неоселен» 3 5 3 5 5 3 5 5 5 5 5 3 3 5 5 3 3 3 74 4,11 

Кетчуп  з використанням 

дієтичної добавки «Неоселен» 5 3 3 3 5 5 5 5 3 3 5 5 3 3 5 5 5 5 76 4,22 

Гірчиця  з використанням 

дієтичної добавки «Неоселен» 5 5 5 3 5 5 3 3 5 3 5 3 5 5 3 5 3 5 76 4,22 

Майонез з використанням 

добавки на основі хелатних 

комплексів  3 3 3 5 3 5 3 3 5 5 3 5 5 5 5 5 5 3 74 4,11 

Разом 37 39 33 35 39 39 37 35 37 35 41 41 37 39 37 43 39 39 682 37,9 

У середньому 4,1 4,3 3,7 3,9 4,3 4,3 4,1 3,9 4,1 3,9 4,6 4,6 4,1 4,3 4,1 4,8 4,3 4,3 75,8 4,21 
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Таблиця О.19 

Результат оцінювання конкурентоспроможності харчової продукції   

Продукція 

Якість 

продукції, 

бал 

Відповідність 

цін на нову 

продукцію цінам 

на продукти-

аналоги, бал 

Коефіцієнт 

конкурентоспроможності 

продукції  

Жульєн з прісноводними молюсками 

«Річкова перлина» 4,00 4,11 1,03 

Теплий салат із прісноводних 

молюсків 4,11 4,33 1,05 

Крем-суп із прісноводних молюсків 4,13 4,22 1,02 

Роли Anodonta із прісноводних 

молюсків 4,00 4,33 1,08 

Майонез з використанням добавки 

йодобілкової 4,04 4,22 1,05 

Майонез  з використанням дієтичної 

добавки «Неоселен» 4,07 4,11 1,01 

Кетчуп  з використанням дієтичної 

добавки «Неоселен» 4,04 4,22 1,05 

Гірчиця  з використанням дієтичної 

добавки «Неоселен» 4,00 4,22 1,06 

Майонез з використанням добавки 

на основі хелатних комплексів  4,06 4,11 1,01 
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Таблиця О.20 

Визначення коефіцієнту наукоємності продукції оздоровчого призначення, 

збагаченої на ессенціальні  мікронутрієнти 

Показник 
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к
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п
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Сировина і 

матеріали 100,5 100,1 23,0 2184,5 24,7 29,0 8,2 27,0 85,8 

Прямі витрати на 

оплату праці 9,5 9,4 3,3 10,1 2,0 2,4 0,7 2,2 2,0 

Інші прямі витрати 3,5 3,5 1,3 77,1 1,5 1,7 0,5 1,6 1,0 

Загальновиробничі 

витрати 4,7 4,8 13,1 149,5 0,9 0,3 3,2 0,6 1,3 

Виробнича 

собівартість 118,2 117,8 40,7 2421,2 29,1 33,3 12,6 31,3 90,1 

Адміністративні 

витрати 3,3 3,3 3,3 3,3 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 

Інші операційні 

витрати 5,3 5,2 1,8 107,6 1,3 1,5 0,6 1,4 4,0 

у т.ч. витрати на 

сировину і 

матеріали для 

виготовлення 

дослідного зразка 

(партії) 0,1 0,5 0,1 10,9 0,1 0,1 0,04 0,1 0,4 

оплата праці 

працівників, 

зайнятих 

виконанням 

дослідницьких 

робіт 0,6 0,6 0,1 0,7 0,1 0,2 0,05 0,1 0,1 

додаткова оплата 

праці працівників, 

зайнятих 

виконанням 

дослідницьких 

робіт 0,1 0,1 0,01 0,1 0,01 0,02 0,005 0,01 0,01 

ЄСВ на заробітну 

плату працівників, 

зайнятих 

виконанням 0,2 0,2 0,01 0,2 0,03 0,04 0,01 0,04 0,03 
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дослідницьких 

робіт 

амортизація 

нематеріальних 

активів 0,4 0,4 0,4 0,4 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 

 інші витрати, 

пов’язані з 

виконанням 

дослідницьких 

робіт 0,9 0,5 0,0 42,6 0,2 0,3 0,04 0,2 1,3 

Разом витрати на 

дослідження та 

розробки 2,3 2,3 0,5 55,0 0,6 0,7 0,2 0,6 2,0 

Витрати на збут 4,6 4,6 4,6 4,6 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 

Повна собівартість  131,4 130,9 50,4 2536,7 32,4 36,8 15,1 34,7 96,1 

Прибуток 13,1 13,1 5,0 253,7 3,2 3,7 1,5 3,5 9,6 

Оптова ціна 

підприємства (без 

ПДВ) 144,5 144,0 55,4 2790,4 35,6 40,4 16,6 38,1 105,7 

Податок на додану 

вартість 28,9 28,8 11,1 558,1 7,1 8,1 3,3 7,6 21,1 

Оптова відпускна 

ціна (з ПДВ) 173,4 172,8 66,5 3348,5 42,7 48,5 19,9 45,8 126,8 

Коефіцієнт 

наукоємності 

продукції 1,59 1,59 0,95 1,97 1,59 1,64 1,13 1,62 1,86 

 

 

Таблиця О.21 

Основні показники за проектом з організації виробництва напівфабрикату з 

молюска прісноводного 

№ 
з/п Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 433,5 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 3034,7 3468,2 3901,8 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 275,9 315,3 354,7 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 226,2 258,5 290,9 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 43,4 43,4 43,4 

6 Дохід, тис. грн. 269,6 301,9 334,2 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 234,4 228,3 219,7 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 
тис. грн. 

-199,1 29,2 248,9 

9 Період окупності, роки 1,9 
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Таблиця О.22 

Основні показники за проектом з організації виробництва добавки дієтичної 

йодобілкової  

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 432,1 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 2160,4 2592,5 3456,6 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 196,4 235,7 314,2 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 161,0 193,3 257,7 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 432,1 432,1 432,1 

6 Дохід, тис. грн. 593,1 625,3 689,8 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 515,8 472,8 453,5 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
83,7 556,5 1010,1 

9 Період окупності, роки 0,9 

 

Таблиця О.23 

Основні показники за проектом з організації виробництва добавки дієтичної 

«Неоселен» 

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 166,3 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 1246,9 1413,1 1413,1 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 113,4 128,5 128,5 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 93,0 105,3 105,3 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 16,6 16,6 16,6 

6 Дохід, тис. грн. 109,6 122,0 122,0 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 95,3 92,2 80,2 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
-71,0 21,3 101,5 

9 Період окупності, роки 1,9 
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Таблиця О.24 

Основні показники за проектом з організації виробництва добавки дієтичної 

на основі хелатних комплексів 

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 8371,2 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 62784,0 71155,2 75340,8 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 5707,6 6468,7 6849,2 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 4680,3 5304,3 5616,3 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 837,1 837,1 837,1 

6 Дохід, тис. грн. 5517,4 6141,4 6453,4 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 4797,7 4643,8 4243,2 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
-3573,5 1070,3 5313,6 

9 Період окупності, роки 1,8 

 

Таблиця О.25 

Основні показники за проектом з організації виробництва майонезу з 

використанням дієтичної добавки «Неоселен» 

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 320,3 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 1921,7 2242,0 2562,3 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 174,7 203,8 232,9 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 143,3 167,1 191,0 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 32,0 32,0 32,0 

6 Дохід, тис. грн. 175,3 199,2 223,0 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 152,4 150,6 146,6 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
-167,9 -17,3 129,4 

9 Період окупності, роки 2,1 
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Таблиця О.26 

Основні показники за проектом з організації виробництва кетчупа з 

використанням дієтичної добавки «Неоселен» 

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 320,3 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 1921,7 2242,0 2562,3 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 174,7 203,8 232,9 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 143,3 167,1 191,0 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 32,0 32,0 32,0 

6 Дохід, тис. грн. 175,3 199,2 223,0 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 152,4 150,6 146,6 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
-167,9 -17,3 129,4 

9 Період окупності, роки 2,1 

 

Таблиця О.27 

Основні показники за проектом з організації виробництва гірчиці з 

використанням дієтичної добавки «Неоселен» 

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 149,5 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 1121,4 1196,2 1270,9 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 101,9 108,7 115,5 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 83,6 89,2 94,7 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 15,0 15,0 15,0 

6 Дохід, тис. грн. 98,5 104,1 109,7 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 85,7 78,7 72,1 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
-63,8 14,9 87,0 

9 Період окупності, роки 1,9 
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Таблиця О.28 

Основні показники за проектом з організації виробництва майонезу з 

використанням добавки йодобілкової 

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 343,2 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 2402,2 2745,3 2745,3 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 218,4 249,6 249,6 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 179,1 204,7 204,7 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 34,3 34,3 34,3 

6 Дохід, тис. грн. 213,4 239,0 239,0 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 185,6 180,7 157,1 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
-157,6 23,1 180,2 

9 Період окупності, роки 2,0 

 

Таблиця О.29 

Основні показники за проектом з організації виробництва майонезу з 

використанням добавки на основі хелатних комплексів 

№ 

з/п 
Показники 

Роки 

1 рік 2 рік 3 рік 

1 Інвестиції, тис. грн. 951,1 – – 

2 Чистий дохід, тис. грн. 8084,7 8560,3 8560,3 

3 Прибуток від реалізації, тис. грн. 735,0 778,2 778,2 

4 Чистий прибуток, тис. грн. 602,7 638,1 638,1 

5 Амортизаційні відрахування, тис. грн. 95,1 95,1 95,1 

6 Дохід, тис. грн. 697,8 733,2 733,2 

7 Дисконтований дохід, тис. грн. 606,8 554,4 482,1 

8 
Абсолютна доходність інвестицій, 

тис. грн. 
-344,4 210,1 692,2 

9 Період окупності, роки 1,7 
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Таблиця О.30 

Вихідна інформація для експертної оцінки наукової розробки за критерієм 

практичної реалізації 

 

Експерт 

Оцінка експерта за характеристикою 

Р
аз

о
м

 

У
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о
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о
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в
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1 3,7 4,1 5 5,0 5,0 5,0 27,9 4,64 

2 4,0 4,3 3 5,0 5,0 3,0 24,4 4,06 

3 4,0 3,4 3 5,0 5,0 5,0 25,4 4,23 

4 4,2 3,9 5 3,0 5,0 3,0 24,1 4,01 

5 4,4 4,6 3 3,0 3,0 5,0 23,0 3,83 

6 4,2 4,1 3 3,0 5,0 3,0 22,3 3,72 

7 4,4 4,1 3 1,0 5,0 5,0 22,5 3,75 

8 3,4 3,7 3 3,0 3,0 5,0 21,0 3,51 

9 4,4 4,1 3 5,0 5,0 5,0 26,5 4,42 

10 4,2 3,9 3 3,0 3,0 3,0 20,1 3,35 

11 4,0 4,6 3 3,0 5,0 5,0 24,5 4,09 

12 4,0 4,6 5 5,0 5,0 3,0 26,6 4,43 

13 3,7 4,1 3 5,0 5,0 5,0 25,9 4,31 

14 3,9 4,1 3 3,0 5,0 3,0 22,0 3,67 

15 4,3 4,1 5 3,0 3,0 5,0 24,4 4,06 

16 3,7 4,8 3 3,0 5,0 5,0 24,5 4,09 

17 4,0 4,3 3 3,0 3,0 5,0 22,4 3,73 

18 4,3 4,3 3 3,0 5,0 3,0 22,7 3,78 

Разом 72,9 75,1 62,0 64,0 80,0 76,0 430,0 71,7 

У середньому 4,0 4,2 3,4 3,6 4,4 4,2 23,9 3,98 
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ДОДАТОК П 

Диплом стипендіата в галузі науки імені Георгія Федоровича Проскури  

(з технічних наук) 

  



315 

 

 


