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Галушки по-дніпровськи  

До підготовлених НБВКРС додають яйця, цукор, сіль, борошно і 

замішують тісто. З підготовленого тіста роблять валик, трохи приплющують  

його і нарізають ромбиками. У киплячу підсолену воду кладуть підготовлені 

галушки і варять до готовності (4-5 хв.). 

Перед подаванням на стіл галушки кладуть на підігріту тарілку і 

поливають вершковим маслом або сметаною.  

 

 

 

 

                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Технологічна схема приготування галушок  

по-дніпровськи 
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Таблиця 1 – Рецептура галушок по-дніпровськи 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 120 115 

Яйця 1/3 шт. 12 

Борошно пшеничне 22 22 

Сіль 1,5 1,5 

Масло вершкове  10 

або сметана  20 

Вихід: з маслом вершковим 

або зі сметаною  

- 

- 

210 

220 

Сирники по-дніпровськи  

До підготовлених НБВКРС додають дві третини норми борошна, 

розтерті з цукром яйця, сіль, попередньо розчинений у воді ванілін (0,02 г на 

порцію) і добре перемішують. З підготовленої маси формують валики 

завтовшки 5-6 см, нарізають упоперек, обкачують у борошні, надають форму 

биточків завтовшки 1,5 см, смажать основним способом з обох боків до 

утворення золотистої скоринки, доводять до готовності у жарильній шафі (5-

7 хв.). 

Подають сирники по 3 шт. на порцію на підігрітих мілких столових 

тарілках, посипають цукром або поливають варенням чи сметаною, можна 

також подати молочний солодкий чи сметанний соус. Сметану і соус можна 

подати окремо. 

 

Таблиця 2 – Рецептура сирників по-дніпровськи 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 155 150 

Борошно пшеничне 20 20 

Яйця 1/8 шт. 5 

Маргарин 5 5 

Сметана або варення 20 20 

або масло вершкове 5 5 

або цукор 10 10 

або сметана 20 20 

або соус 75 75 

Вихід: зі сметаною чи варенням 

або з маслом вершковим 

або зі сметаною і цукром 

або з соусом 

- 

- 

- 

- 

170 

155 

180 

225 
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Рисунок 2 – Технологічна схема приготування сирників  

по-дніпровськи  

Сіль Яйця 
НБВКРС 

Цукор 
Боро-

шно 

Просіювання 

Первинна 

обробка Просіювання 

    Перемішування 

Формування (вигляд валика, ∅ 5…6 см) 

Нарізання  

 

Сирники по-дніпровськи 

Вода Ванілін 

Просіювання 

Розтирання 

Панірування 

Смаження 

Доведення до готовності в жарильній шафі (=5…7 хв) 

Формування (вигляд биточка, товщина 1,5 см) 

 

Первинна 

обробка 
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Сирники по-дніпровськи з квасолею 

До підготовлених НБВКРС додають варену протерту квасолю, яйця, 

цукор, сіль і все добре перемішують. Одержаній масі надають форму 

батончика завтовшки 5-6 см, нарізають упоперек, обкачують у борошні, 

надають форми круглих батончиків завтовшки 1,5 см, обсмажують з обох 

боків, після чого ставлять у жарильну шафу на 5-7хв. 

Таблиця 3 ‒ Рецептура сирників по-дніпровськи з квасолею 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 70 66 

Квасоля 40 40/84 

Яйця 1/4 шт. 10 

Борошно пшеничне 10 10 

Маргарин 10 10 

Масло вершкове або маргарин 14/11 13/10 

або сметана 5 5 

або соус №1.372, 1.375  - 50 

Вихід: з маслом чи маргарином 

зі сметаною 

з соусом 

- 

- 

- 

160 

170 

200 

 

Сирники по-дніпровськи з картоплею 

До підготовлених НБВКРС додають варену протерту охолоджену до 

30°С картоплю, сирі яйця, сіль, дві третини норми борошна і добре 

вимішують. З маси формують сирники у вигляді биточків, обкачують у 

борошні, смажать основним способом і доводять до готовності у жарильній 

шафі. Подають 2-4 шт. на порцію зі сметаною або сметанним соусом. 
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Рисунок 3 – Технологічна схема приготування сирників  

по-дніпровськи з квасолею 

Сіль Яйця 
НБВКРС 

Цукор 

Просіювання 

Первинна 

обробка 

    Перемішування 

Формування (вигляд валика, ∅ 5…6 см) 

Нарізання  

 

Сирники по-дніпровські 

з квасолею 

Квасоля 

Просіювання 

Панірування 

Смаження 

   Доведення до готовності в жарильній шафі (=5…6 хв) 

Варка 

Протирання 

Формування (вигляд биточка, товщина 1,5 см) 

 

Первинна 

обробка 

Просіювання 

Боро-

шно 
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Таблиця 4 – Рецептура сирників по-дніпровськи з картоплею 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 125 120 

Картопля 113 85 

Яйця 1/2 шт. 18 

Борошно пшеничне 25 25 

Кулінарний жир 5 5 

Соус №1.372, 1.375 75 75 

або сметана 30 30 

Вихід: з соусом  

зі сметаною 

- 

- 

275 

230 

 

Сирники по-дніпровськи з морквою 

Манну крупу, помішуючи, нагрівають до набрякання у невеликій 

кількості води. Масу охолоджують, додають підготовлений НБВМ, сирі яйця 

і 2/3 частини борошна, замішують. З маси готують сирники, обкачують у 

борошні і смажать основним способом. Подають 4 шт. на порцію, поливають 

сметаною, соусом молочним або сметанним. 

 

Таблиця 5 – Рецептура сирників по-дніпровськи з морквою  

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВМ 210 200 

Маргарин столовий  3 3 

Крупа манна 5 5 

Яйця 1/4 шт. 10 

Борошно пшеничне 25 25 

Кулінарний жир 7 7 

Соус №1.372, 1.375 75 75 

або сметана 30 30 

Вихід: з соусом  

зі сметаною 

- 

- 

275 

230 
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Рисунок 4  – Технологічна схема приготування сирників  

по-дніпровськи з картоплею 

Сіль Яйця 
НБВКРС Картопля Борошно 

Просіювання 

Первинна 

обробка Просіювання 

    Перемішування 

Сирники по-дніпровські  

з картоплею 

Мийка 

Панірування 

Смаження 

Доведення до готовності в жарильній шафі (=5…6 хв) 

Формування 

(вигляд биточка, товщина 1,5 см) 

 

Очищення  

Варка 

Протирання 

Охолодження до 30  С 

Первинна 

обробка 
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Рисунок 5 – Технологічна схема приготування сирників  

по-дніпровськи з морквою 

 

Сирники білково-вуглеводні по-київськи 

До підготовлених НБВКРС додають цукор, яйця, сіль, борошно, 

ванілін, розчинений у гарячій воді, перемішують і формують кружальця 

завтовшки 5-7 мм.  

Цукор Яйця НБВМ Манна 

крупа 

Борошно 

Просіювання 

Первинна 

обробка Просіювання 

Перемішування 

Сирники по-

дніпровськи з морквою 

Просіювання 

Панірування 

Смаження 

Формування 

 

 

Вода 

Нагрівання до 

набрякання 

 

Охолодження 

Первинна 

обробка 
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На підготовлені кружальця кладуть фарш, защипують краї, формують 

напівфабрикат овальної форми, змочують в яйцях, обкочують у білій 

паніровці й смажать у великій кількості жиру протягом 2-3 хв., доводять до 

готовності в жарильній шафі протягом 5-7 хв. 

Для фаршу: підготовлені й підсушені родзинки уварюють із варенням 

до загуснення й охолоджують. 

Під час подавання сирники (по 2 шт. на порцію) посипають цукровою 

пудрою. Окремо подають сметану. 

 

Таблиця 6 – Рецептура білково-вуглеводних сирників по-київськи 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 120 115 

Борошно пшеничне 15 15 

Ванілін 0,02 0,02 

Варення  20 20 

Родзинки 10,2 10 

Яйця 1/8 шт. 5 

Хліб пшеничний 10 10 

Кулінарний жир 15 15 

Цукрова пудра 5 5 

Сметана  20 20 

Вихід - 175 

 

Зрази по-дніпровськи з гарбузом і чорносливом 

До підготовлених НБВКРС додають цукор, яйця, сіль, борошно й 

перемішують. Одержаній масі надають форми батончика завтовшки 5-6 см, 

нарізують упоперек на коржі завтовшки 15 см, на середину кладуть фарш і 

з’єднують краї так, щоб фарш був у середині виробу. Потім виріб обкочують 

у борошні, надаючи форму цеглинки з овальними краями, і смажать з обох 

боків. 

Для приготування фаршу припущений подрібнений гарбуз і набухлий 

подрібнений чорнослив без кісточки з’єднують із цукром і перемішують.  

Подають зрази по 2 шт. на порцію зі сметаною або з варенням, або 

маслом вершковим, або маргарином, або сметаною й цукром. 
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Рисунок 6 – Технологічна схема приготування сирників білково-

вуглеводних по-київськи  

Сіль 
Яйця 

НБВКРС Боро-

шно 

Просіювання 

Первинна 

обробка 

Просіювання 

    Перемішування 

Формування (овальна форма, товщина 5-7 мм) 

Сирники білково-вуглеводні  

по-київському 

Вода Ванілін 

Просіювання 

Панірування 

Смаження у фритюрі (=2…3 хв) 

   Доведення до готовності у жарильній шафі  (=5…7 хв) 

Родзинки 

Варення 

Мийка 

Набухання (100  С) 

Зачистка 

Варка 

Начинка 

Цукор 

Витримування 

Перемішування 

Первинна 

обробка 
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Рисунок 7 – Технологічна схема приготування зраз по-дніпровськи з 

гарбузом і чорносливом  

Сіль Яйця НБВГ 
Цукор Борошно 

Просіювання 

Первинна 

обробка 
Просіювання 

Перемішування 

Формування (вигляд валика, ∅ 5-6 см) 

Нарізання  

 

Зрази по-дніпровськи 

з гарбузом і 

чорносливом 

Чорнослив 

Просіювання 

Панірування 

Смаження 

Зачистка 

Мийка 

Формування (кружальця, товщина 1,5 см) 

 

Набухання 

Перемішування 

Начинка 

Первинна 

обробка 
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Таблиця 7 – Рецептура зраз по-дніпровськи з гарбузом і чорносливом 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВГ 120 117 

Борошно пшеничне 13 13 

Яйця 1/8 шт. 5 

Чорнослив 9 10 

Маргарин 5 5 

Сметана або варення 20 20 

або масло вершкове, або маргарин 5 5 

або сметана 20 20 

й цукор 10 10 

Вихід: зі сметаною чи варенням 

або з маслом чи маргарином 

або зі сметаною й цукром 

- 

- 

- 

170 

155 

180 

 

Пухкеники по-дніпровськи 

До підготовлених НБВКРС додають яйця, сіль і перемішують. Потім 

додають борошно, гашену розведеною лимонною кислотою соду, 

перемішують, формують кульки (по 2 шт. на порцію) і смажать у жирі. 

Перед подаванням пухкеників посипають цукровою пудрою. 

 

Таблиця 8 – Рецептура пухкеників по-дніпровськи 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 95 93 

Борошно пшеничне 46 46 

Яйця 2/5 шт. 16 

Кислота лимонна 0,2 0,2 

Сода питна 0,6 0,6 

Кулінарний жир 15 15 

Пудра цукрова 2 2 

Вихід - 142 
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Рисунок 8 – Технологічна схема приготування пухкеників  

по-дніпровськи 

 

Кільця по-дніпровськи 

До підготовлених НБВКРС додають яйця розтерті, сіль, перебрані і 

промиті родзинки, борошно й соду, гашену оцтом, замішують тісто й 

Сіль Яйця НБВКРС Цукор Боро-

шно 

Просіювання 

Первинна 

обробка Просіювання 

Перемішування 

Формування (вигляд кульки) 

Пухкеники (пончики) 

білково-вуглеводні 

Сода 

Просіювання 

Перемішування 

Смаження у фритюрі 

Лимонна 

кислота 

Розведення 

Гашення 

Первинна 

обробка 



 166 

залишають на 10-15 хв. Потім із підготовленої маси формують вироби у 

вигляді кілець завтовшки 1 см і смажать у фритюрі. 

Під час подавання посипають рафінадною пудрою й поливають 

сметаною. 

 

Таблиця 9 – Рецептура кілець по-дніпровськи 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 35 35 

Борошно пшеничне 29 29 

Яйця 1/4 шт. 8 

Родзинки 5,1 5 

Сода питна 0,3 0,3 

Оцет (9%) 1 1 

Кулінарний жир 8 8 

Пудра цукрова 1 1 

Сметана 10 10 

Вихід 81 81 

 

Оладки по-дніпровськи з буряком  

До підготовлених НБВКРС додають молоко, яйця і сіль, змішують з 

обчищеним, вареним і дрібно натертим буряком столовим червоним, 

пшеничним борошном, нарізаними дрібними шматочками очищеними 

яблуками. Підготовлену масу викладають столовою ложкою на добре 

розігріту з вершковим маслом сковороду і смажать невеликі оладки з обох 

боків. Подають із сметаною (30 г на порцію). 

 

Таблиця 10 – Рецептура оладків по-дніпровськи з буряком 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 360 350 

Буряк столовий червоний 350 200 

Борошно пшеничне 125 125 

Яблука свіжі 190 100 

Молоко  165 165 

Яйця 2 шт. 80 

Масло вершкове 60 60 

Вихід  1000 

 



 167 

                                    

 

 

 

                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 9 – Технологічна схема приготування кілець  

по-дніпровськи 

 

 

Сіль Яйця 
НБВКРС 

Цукрова 

пудра 

Боро-

шно 

Просіювання 

Первинна 

обробка Просіювання 

    Перемішування 

Формування (вигляд кілець, товщина 1 см) 

Настоювання  (=10…15 хв.) 

 

Кільця  

по-дніпровськи 

Просіювання 

Розтирання 

Смаження у фритюрі 

Оцет 

Сода 

Гашення 

Родзинки 

Мийка 

Зачистка 

Первинна 

обробка 
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Запіканка по-дніпровськи 

До підготовлених НБВКРС додають борошно або манну крупу, 

попередньо заварену окропом і охолоджену, яйця, сіль, добре перемішують. 

На змащений маргарином і посипаний сухарями лист укладають 

підготовлену масу рівним шаром завтовшки 3-4 см, поверхню вирівнюють, 

змащують сметаною і запікають у жарильній шафі 20-30 хв. до утворення на 

поверхні румʼяної скоринки. 

Перед подаванням запіканку нарізають на порціонні шматки 

квадратної, прямокутної або трикутної форми, поливають сметаною або 

солодким соусом. 

 

Таблиця 11 – Рецептура запіканки по-дніпровськи 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 150 150 

Крупа манна 10 10 

або борошно пшеничне 12 12 

Яйця 1/8 шт. 5 

Маргарин столовий 5 5 

Сметана  5 5 

Соус №1.372, 1.375 75 75 

або сметана 25 25 

Вихід: з соусом  

зі сметаною 

- 

- 

225 

175 

 

Бабка по-дніпровськи з повидлом 

До підготовлених НБВКРС додають розтерті з цукром жовтки, 

повидло, подрібнені сухарі, все перемішують і вводять збиті білки, обережно 

перемішують. На змащений маргарином і посипаний сухарями лист 

викладають підготовлену масу, поверхню розрівнюють, змащують сметаною 

і запікають у жарильній шафі 20-30 хв. 

Готову бабку порціонують і подають гарячою зі сметаною, ягідним або 

яблучним соусом. 
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Рисунок 11 – Технологічна схема приготування запіканки  

по-дніпровськи 

 

Таблиця 12 – Рецептура бабки по-дніпровськи з повидлом 

Найменування сировини Брутто Нетто 

НБВКРС 115 115 

Яйця 1/4 шт. 10 

Повидло  35 35 

Сухарі пшеничні мелені 18 18 

Маргарин столовий 3 3 

Сметана  5 5 

Соус №1.372, 1.375 50 50 

або сметана 20 20 

Вихід: з соусом  

зі сметаною 

- 

- 

200 

170 
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Рисунок 12 – Технологічна схема приготування бабки  

по-дніпровськи з повидлом 
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ДОДАТОК Е 

 Протокол дегустації напівфабрикатів білково-вуглеводних 
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ДОДАТОК Ж 

 Довідки про участь у виставках 
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Ж.1. Довідка про участь у виставці, присвяченій 

Міжнародній науково-практичній конференції 

«Ресторанне господарство в стратегіях розвитку 

туризму», 15 жовтня 2009 р., ХДУХТ 
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Ж.2. Довідка про участь у виставці в рамках всеукраїнської 

науково-практичної конференції «Сучасний ринок товарів 

та проблеми здорового харчування», присвяченої 20-річчю 

з дня заснування товарознавчого факультету,  

21-22 жовтня 2009 р., ХДУХТ 
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Ж.3. Довідка про участь у міжнародній виставці «Енергія 

зростання» в рамках форуму «Інновації. Інвестиції. Харківські 

ініціативи» та Великого Слобожанського ярмарку  

16-19 вересня 2010 р., м. Харків 
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Ж.4. Довідка про участь у міжрегіональній спеціалізованій 

виставці «Освіта Слобожанщини -2011» 

14-16 квітня 2011 р., м. Харків 
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Ж.5. Довідка про участь у 1-й спеціалізованій виставці 

«Харчова індустрія» 

2-4 вересня 2011 р., м. Харків 
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Ж.6. Довідка про участь у 2-й спеціалізованій виставці «Освіта 

Слобожанщини-2011» 

27-29 жовтня 2011 р., м. Харків 
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Ж.7.  Довідка про участь у 3-й спеціалізованій виставці «Освіта 

Слобожанщини-2012» 

11-13 квітня 2012 р., м. Харків  
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Ж.8. Довідка про участь у міжнародній виставці «Продукти 

харчування», «Фестиваль напоїв», «Ресторанний бізнес», 

«Технології та обладнання» 

14-17 вересня 2012 р., м. Харків 
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Ж.9. Довідка про участь у спеціалізованій виставці  

«Освіта Слобожанщини-2012» 
3-5 жовтня 2012 р., м. Харків 
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Ж.10. Довідка про участь у виставці наукових розробок в рамках науково-

практичного форуму «Наука і бізнес – основа розвитку економіки» 
11-12 жовтня 2012 р., м. Дніпропетровськ 
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ДОВІДКА 
 

про участь Харківського державного університету  
харчування та торгівлі у  виставці наукових розробок 

в межах науково-практичного Форуму «Наука і бізнес  - 
основа розвитку економіки». 

11-12 жовтня 2012 р.  
 

На виставці було представлено такі експонати: 
 

Дієтична добавка на основі вторинної колагеномісткої сировини м’ясопереробної 

промисловості ТУ У 15.1–01566330–230:2010. 

Розробники: Черевко О.І., Коваленко В.О., Янчева М.О., Чуйко Л.О., Горбань В.Г., 

Чернова Л.О., Коваленко С.М. 
 

Дієтична добавка на основі вторинної колагеномісткої сировини м’ясопереробної 

промисловості та рослинних компонентів ТУ У 15.1–01566330–231:2010. 

Розробники: Черевко О.І., Коваленко В.О., Янчева М.О., Чернова Л.О., Коваленко С.М., 

Панікарова Б.О. 
 

Дієтична добавка на основі вторинної колагеномісткої сировини птахопереробної 

промисловості ТУ У 15.1–01566330–232:2010. 

Розробники: Черевко О.І., Коваленко В.О., Чуйко Л.О., Горбань В.Г., Чернова Л.О., 

Панікарова Б.О., Андрєєва С.С. 
 

Білкова добавка на основі рибної колагеномісткої сировини ТУ У 15.2–01566330–

274:2012. 

Розробники: Коваленко В.О., Панікарова Б.О., Чернова Л.О. 
 

Рибні котлети з використанням білкової добавки на основі рибної колагеномісткої 

сировини. 

Розробники: Коваленко В.О., Панікарова Б.О., Чернова Л.О. 
 

М’ясні заморожені напівфабрикати з використанням дієтичної добавки на основі 

ферментованої колагеномісткої сировини. 

Розробники: Черевко О.І., Янчева М.О., Коваленко С.М.  
 

«Ефект». Премікс – добавка для м’ясного виробництва. 

Розробники: Крайнюк Л.М., Янчева М.О., Дроменко О.Б. 
 

Панірувальні суміші для виробництва мясних напівфабрикатів. 

Розробники: Янчева М.О., Камсуліна Н.В. 
 

Комплексний стабілізатор для ковбасних виробів на основі добавок рослинного 

походження. 

Розробники: Скуріхіна Л.А., Большакова В.А., Гринченко Н.Г. 
 

Комплексний стабілізатор для ковбасних виробів на основі добавок тваринного 

походження. 

Розробники: Скуріхіна Л.А., Большакова В.А., Гринченко Н.Г. 
 

Суміш «КріоЛакт». 

Розробники: Янчева М.О., Яковлева Ю.В. 
 

Ковбаса Українська смажена в модифікованих оболонках. 

Розробники: Щубіна Л.Ю., Онищенко В.М., Доманова О.І., Островерх І.С. 
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Мармелад «Ніжність».  

Розробники: Добровольська О.В., Самохвалова О.В., Гринченко О.О., Торяник О.І.  
 

 Напій яблучно-буряковий з ароматом вишні. 

Розробники: Малюк Л.П., Гурікова І.М., Давидова О.Ю. 
 

  Напій яблучно-буряковий з ароматом чорної смородини. 

Розробники: Малюк Л.П., Гурікова І.М., Давидова О.Ю. 
 

  Напій яблучно-гарбузовий з ароматом помаранчу. 

Розробники: Малюк Л.П., Гурікова І.М., Давидова О.Ю. 
 

  Напій яблучно-гарбузовий з ароматом липи. 

Розробники: Малюк Л.П., Гурікова І.М., Давидова О.Ю. 
 

Напій яблучно-буряковий з ароматом груші.  

Розробники: Малюк Л.П., Гурікова І.М., Давидова О.Ю. 
 

Пристрій для отримання емульсії з жировмісної сировини. 

Розробники: Постнов Г.М., Червоний В.М. 
 

Апарат для очищення коренеплодів. 

Розробники: Терешкін О.Г., Дмитревський Д.В. 
 

Пристрій для проведення мікрофільтрації пива. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Мельник М.Г. 
 

Крем молочно-білковий «Гарбузик». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В.,Сефіханова К.А. 
 

Крем молочно-білковий «Зайка». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В.,Сефіханова К.А. 
 

Крем молочно-білковий «Задоволення». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В., Федак В.І. 
 

Запіканка «Перлина моря». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Івашина  Л.Л., Колісниченко Т.О., Деркач Т.М. 
 

Запіканка «Тиха хвиля». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Івашина  Л.Л., Колісниченко Т.О. 
 

Мембранний модуль для освітлення пива, соків, вина. 

Розробники:  Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гафуров О.В. 
 

Ніж пристрою для подрібнення харчових продуктів. 

Розробники:  Дейниченко Г.В.,  Дуб В.В. 
 

Пристрій для очищення плодів солодкого перцю. 

Розробники: Терешкін О.Г., Горєлков Д.В. 
 

Установка для екстрагування пектинових речовин. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гузенко В.В. 
 

Пристрій для дослідження процесу екстракції рослинної сировини. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гузенко В.В. 
 

Пшенично-житня булочка «Луганська». 

Розробники: Дейниченко Г.В, Крамаренко Д.П., Кірєєва О.І. 
 

Десерт молочно-білковий «Насолода». 

Розробники: Дейниченко Г.В, Золотухіна І.В., Федак В.І.  
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Фарш на основі дикорослинних грибів. 

Розробники: Черевко О.І., Єфремов Ю.І., Михайлов В.М.. 
  

Соус на основі дикорослинних грибів. 

Розробники: Єфремов Ю.І., Михайлов В.М., Михайлова С.В.. 
  

Паста на основі дикорослинних грибів. 

Розробники: Черевко О.І., Єфремов Ю.І., Михайлов В.М., 

Михайлова С.В. 
  

Порошкоподібний продукт на основі дикорослинних грибів. 

Розробники: Михайлов В.М., Єфремов Ю.І., Михайлова С.В. 
 

Вальцова ІЧ-сушарка для сушіння плодово-ягідних паст. 

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

А.М.  
 

Трикомпонентна паста з додаванням дикорослих зізіфуса та аронії чорноплідної. 

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

Сушені дикорослі плодово-ягідні напівфабрикати з бузини чорної, кизилу, 

обліпихи, гльоду, горобини чорноплідної. 

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

Загорулько А.М.  
 

Роторний випарник. 

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

Загорулько А.М.  
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Ж.11. Довідка про участь у спеціалізованій виставці з міжнародною участю 

«Освіта Слобожанщини та кіберпростір - 2013» 

4-6 квітня 2013 р., м. Харків 
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Ж.12. Довідка про участь у виставці в рамках пілотного проекту «Ніч науки» 

під патронатом Харківського міського голови Геннадія Кернеса 

28 вересня 2013 р., м. Харків 
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Ж.13. Довідка про участь у виставці наукових розробок з нагоди відзначення 

95-річчя Національної академії наук України 

29 листопада 2013 р., м. Харків 
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Ж.14. Довідка про участь у виставці наукових розробок ХДУХТ в 

рамках освітянського виставкового заходу Лівобережної 

України дванадцятій спеціалізованій міжнародній виставці 

«Освіта Слобожанщини та навчання за кордоном ‒ 2018» 

12-14 квітня 2018 р., м. Харків 
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ДОВІДКА 

про участь у виставці наукових розробок Харківського 
державного університету харчування та торгівлі в рамках  

освітянського виставкового заходу Лівобережної України – 
дванадцятій спеціалізованій міжнародній виставці «Освіта 

Слобожанщини та навчання за кордоном - 2018» 

12-14 квітня 2018 р. 
 

На виставці було представлено: 
Капсульована олієжирова продукція «Капсульована олія оливкова», 

«капсульована олія соняшникова»,«дрейсинг». 
Розробники: Неклеса О.П., Коротаєва Є.О. 

Напівфабрикат капсульованих рослинних олій. 

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

Наповнювач капсульований зі смаком згущеного молока для солодких 

структурованих термостабільних начинок для борошняних кулінарних та 

кондитерських виробів. 

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

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. 

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. 

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. 

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. 
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Розробники: Білецький Е.В., Петренко О.В. 

Пристрій для дослідження процесу екстракції рослинної сировини. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гузенко В.В. 

Пристрій для проведення мікрофільтрації пива. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Мельник М.Г. 

Пристрій для отримання емульсії з жировмісної сировини. 

Розробники: Постнов Г.М., Червоний В.М. 

Апарат для очищення коренеплодів. 

Розробники: Терешкін О.Г., Дмитревський Д.В. 

Пристрій для очищення плодів солодкого перцю. 

Розробники: Терешкін О.Г., Горєлков Д.В. 

Мембранний модуль для освітлення пива, соків, вина. 

Розробники:  Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гафуров О.В. 

Установка для екстрагування пектинових речовин. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гузенко В.В. 

Ніж пристрою для подрібнення харчових продуктів. 

Розробники:  Дейниченко Г.В.,  Дуб В.В. 

Пристрій для стерилізації м’ясної сировини. 

Розробники: Постнов Г.М., Нечипоренко Д.А. 

Апарат для соління риби. 

Розробники: Постнов Г.М., Яковлєв О.В. 

Апарат для очищення гарбуза. 

Розробники: Афукова Н.О., Горєлков Д.В., Дмитревський Д.В., Шевченко І.В. 

Апарат для очищення часнику. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Терешкін О.Г., Горєлков Д.В., Мельник К.Г. 

Апарат для очищення цибулі ріпчастої. 

Розробники: Постнов Г.М., Терешкін О.Г., Горєлков Д.В., Дмитревський Д.В.,            

Василець І.В. 

Апарат для очищення слизових субпродуктів. 

Розробники: Горєлков Д.В., Дмитревський Д.В., Чаплюн Д.О. 

Крем молочно-білковий «Гарбузик». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В., Сефіханова К.А. 

Крем молочно-білковий «Задоволення». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В., Федак В.І. 

Крем молочно-білковий «Зайка». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В., Сефіханова К.А. 

Десерт молочно-білковий «Насолода». 

Розробники: Дейниченко Г.В, Золотухіна І.В., Федак В.І.  

Запіканка «Перлина моря». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Івашина  Л.Л., Колісниченко Т.О., Деркач Т.М. 

Запіканка «Тиха хвиля». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Івашина  Л.Л., Колісниченко Т.О. 

Пшенично-житня булочка «Луганська». 

Розробники: Дейниченко Г.В, Крамаренко Д.П., Кірєєва О.І. 

Майонез «Еламіновий». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Войцицька А.Д., Колісниченко Т.О. 

Майонез «Чорноморський». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Галяпа І.М., Крамаренко Д.П. 

Соус «Севастопольський». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Галяпа І.М., Крамаренко Д.П. 

Соус «Дари моря». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Галяпа І.М., Крамаренко Д.П. 
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Ж.15. Довідка про участь у виставці наукових розробок ХДУХТ в 

рамках освітянського виставкового заходу Лівобережної 

України тринадцятій спеціалізованій міжнародній виставці 

«Освіта Слобожанщини та навчання за кордоном ‒ 2018»  

8-10 листопада 2018 р., м. Харків 
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ДОВІДКА 
про участь у виставці наукових розробок Харківського 

державного університету харчування та торгівлі в рамках  
освітянському виставковому заході Лівобережної України – 
тринадцятій спеціалізованій міжнародній виставці «Освіта 

Слобожанщини та навчання за кордоном - 2018» 
8-10 листопада 2018 р. 

 
На виставці було представлено: 

Капсульована олієжирова продукція «Капсульована олія оливкова», 
«капсульована олія соняшникова»,«дрейсинг». 
Розробники: Неклеса О.П., Коротаєва Є.О. 

Напівфабрикат капсульованих рослинних олій. 

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

Наповнювач капсульований зі смаком згущеного молока для солодких 

структурованих термостабільних начинок для борошняних кулінарних та 

кондитерських виробів. 
Розробники: Неклеса О.П., Гринченко О.О., Пивоваров П.П. 

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. 

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. 

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. 

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. 
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Розробники: Білецький Е.В., Петренко О.В. 

Пристрій для дослідження процесу екстракції рослинної сировини. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гузенко В.В. 

Пристрій для проведення мікрофільтрації пива. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Мельник М.Г. 

Пристрій для отримання емульсії з жировмісної сировини. 

Розробники: Постнов Г.М., Червоний В.М. 

Апарат для очищення коренеплодів. 

Розробники: Терешкін О.Г., Дмитревський Д.В. 

Пристрій для очищення плодів солодкого перцю. 

Розробники: Терешкін О.Г., Горєлков Д.В. 

Мембранний модуль для освітлення пива, соків, вина. 

Розробники:  Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гафуров О.В. 

Установка для екстрагування пектинових речовин. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Мазняк З.О., Гузенко В.В. 

Ніж пристрою для подрібнення харчових продуктів. 

Розробники:  Дейниченко Г.В.,  Дуб В.В. 

Пристрій для стерилізації м’ясної сировини. 

Розробники: Постнов Г.М., Нечипоренко Д.А. 

Апарат для соління риби. 

Розробники: Постнов Г.М., Яковлєв О.В. 

Апарат для очищення гарбуза. 

Розробники: Афукова Н.О., Горєлков Д.В., Дмитревський Д.В., Шевченко І.В. 

Апарат для очищення часнику. 

Розробники: Дейниченко Г.В., Терешкін О.Г., Горєлков Д.В., Мельник К.Г. 

Апарат для очищення цибулі ріпчастої. 

Розробники: Постнов Г.М., Терешкін О.Г., Горєлков Д.В., Дмитревський Д.В.,            

Василець І.В. 

Апарат для очищення слизових субпродуктів. 

Розробники: Горєлков Д.В., Дмитревський Д.В., Чаплюн Д.О. 

Крем молочно-білковий «Гарбузик». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В., Сефіханова К.А. 

Крем молочно-білковий «Задоволення». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В., Федак В.І. 

Крем молочно-білковий «Зайка». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Золотухіна І.В., Сефіханова К.А. 

Десерт молочно-білковий «Насолода». 

Розробники: Дейниченко Г.В, Золотухіна І.В., Федак В.І.  

Запіканка «Перлина моря». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Івашина  Л.Л., Колісниченко Т.О., Деркач Т.М. 

Запіканка «Тиха хвиля». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Івашина  Л.Л., Колісниченко Т.О. 

Пшенично-житня булочка «Луганська». 

Розробники: Дейниченко Г.В, Крамаренко Д.П., Кірєєва О.І. 

Майонез «Еламіновий». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Войцицька А.Д., Колісниченко Т.О. 

Майонез «Чорноморський». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Галяпа І.М., Крамаренко Д.П. 

Соус «Севастопольський». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Галяпа І.М., Крамаренко Д.П. 

Соус «Дари моря». 

Розробники: Дейниченко Г.В., Галяпа І.М., Крамаренко Д.П. 
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Додаток К 

Акти впровадження результатів наукових досліджень 
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К.1. Акт впровадження технологій напівфабрикатів 

білково-вуглеводних з додаванням пюре з овочів у 

ТОВ «12 Квартал», м. Дніпропетровськ 
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К.2.  Акт впровадження технологій напівфабрикатів 

білково-вуглеводних з додаванням пюре з овочів у 

КП «Міська молочна фабрика-кухня дитячого 

харчування», м. Харків 
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К.3. Акт впровадження технологій напівфабрикатів білково-

вуглеводних з додаванням пюре з овочів у ПП 

«Александрова» кафе «Сливки», м. Дніпропетровськ 
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К.4. Акти впровадження кулінарних страв на основі 

напівфабрикатів білково-вуглеводних з додаванням 

пюре з овочів у ТОВ «Аліна-А» ресторан «Українські 

страви», м. Дніпропетровськ 
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К.5. Акт впровадження технологій напівфабрикатів 

білково-вуглеводних з додаванням пюре з овочів у 

ТОВ «Піросмані» ресторан «Піросмані», 

м. Дніпропетровськ 
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К.6.  Акт впровадження результатів наукових досліджень 

у виробничих умовах ФОП Мельник М.Г., м. Харків  
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К.7. Акт впровадження проекту нормативної документації 

на десерти структуровані на основі концентратів 

білково-вуглеводної молочної сировини у ТОВ 

«УПК-Арматура», м. Харків 
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К.8. Акт впровадження результатів наукових досліджень у 

виробничих умовах ФОП Гусенко О.П. мережа 

«Бістро кафе», м. Харків 
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К.9. Акт впровадження наукових розробок у навчальний 

процес ХДУХТ від 22.06.2015 р. 
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К.10. Акт впровадження наукових розробок у навчальний 

процес ХДУХТ від 15.09.2015р. 
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К.11. Акт впровадження наукових розробок у навчальний 

процес ХДУХТ від 20.12.2016р. 
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К.12. Акт впровадження наукових розробок у навчальний 

процес ХДУХТ від 14.11.2018р. 
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К.13. Акт впровадження наукових розробок у навчальний 

процес ХДУХТ від 16.11.2020р. 
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Додаток Л  

Ліцензійний договір на комерційне використання  

об’єкта права інтелектуальної власності 
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Додаток М  

Вихідна інформація та результати економічних  

розрахунків 
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Додаток Н 

Копії документів про участь у наукових заходах різного 

рівня 
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Додаток П 

Список публікацій здобувача за темою дисертації та 

відомості про апробацію результатів дисертаціїа 
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СПИСОК ОПУБЛІКОВАНИХ ПРАЦЬ ЗА ТЕМОЮ ДИСЕРТАЦІЇ 
 

1. Дейниченко Г. В., Мазняк З. О., Золотухіна І. В. 

Ультрафільтраційні процеси та технології раціональної переробки білково-

вуглеводної молочної сировини: монографія. Харків: Факт, 2008. 208 с. 

Внесок здобувача: проаналізовано шляхи підвищення харчової цінності 

білково-вуглеводної молочної сировини, доведено доцільність використання 

УФ-похідних БВМС у технологіях структурованої десертної продукції. 

2. Золотухіна І. В. Обґрунтування технологій напівфабрикатів 

білково-вуглеводних з використанням каротинвмісної рослинної сировини //  

Інноваційні технології харчової продукції: колективна монографія. За заг. 

ред. Дейниченка Г.В. Харків: Факт, 2019. 248с. Внесок здобувача: розроблено 

технологію напівфабрикатів білково-вуглеводних, обґрунтовано раціональні 

технологічні режими їх заморожування та зберігання. 

3.  Дейниченко Г. В., Золотухіна І. В., Сефіханова К. А. Дослідження 

впливу концентрації коагулянту на органолептичні та фізико-хімічні 

властивості молочно-білкового згустку // Науковий вісник Львівського 

національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій ім.               

С.З. Гжицького: зб. наук. пр. / ЛНУВМБТ ім. С.З. Гжицького. Львів: 

ЛНУВМБТ ім. С.З. Гжицького, 2009. Том 11. №2 (41). Ч. 5. С. 34–37. Внесок 

здобувача: досліджено органолептичні показники білкового коагуляту та 

сироватки від концентрації коагулянту. 

4.  Дейниченко Г. В., Золотухіна І. В., Федак В. І. Обґрунтування 

технології структурованої десертної продукції з використанням УФ-похідних 

БВМС // Вісник Східноукраїнського національного університету ім. В.Даля 

зб. наук. пр. / Східноукр. нац. ун-т ім. В. Даля. Луганськ: СНУ ім. В. Даля, 

2009. №2 (132). С. 104−107. Стаття у науковому виданні, включеному до 
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http://base.uipv.org/searchINV/search.php?action=viewdetails&IdClaim=197837
http://base.uipv.org/searchINV/search.php?action=viewdetails&IdClaim=228007
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