INEP EBAI'H BUKOPUCTAHHSA XOCIIEP-ITEY1
B PECTOPAHHOMY I'OCIIOJAPCTBI

Ocknep 1.€., rp. TX-16
HaykoBwuii kep iBHUK — KaHA. TeXH. HayK, 1ou. [1.B. I'openkos
XapKiBChKHUH Jep>kaBHUN YHIBEPCHTET XapuyBaHHS Ta TOPTiBIi

CyuacHuif pO3BHTOK cep pecTOpaHHOTO TOCIOIApCTBa BHMArae
BIPOBAKCHHSA IPHUHIMIIOBO HOBHX TEXHOJOTiH Ta oOJamHAaHB IO MO
MIPUTOTyBaHHSA CTpaB. B koMY KOHTEKCTi BUKOPUCTAHHS XOCIep -Tedi, sKa
noeqHye B co01 GpyHKIii rpuis 1 3BU9aifHO| edi 3acay roBye Ha 0COOMMBY
yBary Josper — 1ie rapMOHiliHe TIO€ THAHHS TPHUJIA 1 11e4i B O AHOMY BHPOOI.
IpurotyBanus iki B mewax Josper 3AIHCHIOEThCA MpH TeMIepaTypi
300...350 °C B crnemiamsEOMY mocymi abo mpsmo Ha pemrimii. Kommawnis
JOSPER cmnenianisyeTscss Ha BHPOOHHMIITBI 3aKpUTUX TPHUIB, MIO
Ipamo0Th HA ByTimm. Iledi ByrinbHi JOSPEr mmpoxo 3aCTOCOBYIOTHCS B
pecTopaHax, OpiEHTOBAaHMX Ha NPUTOTYBAaHHA M SICHUX CTpaB: IHUBHI
pectopaHu, CTeWK Xxaycu, Tamac-Oapu, Kade-0icTpo, pecTopaHu
TpaguniiHoi Ta «BHcCOKOoi KyxHiD». IlepeBarm meui-manramy Xocmoep:
BUCOKa TeMIlepaTypa Iedi I03BOJIIE CMaXUTH Ha TpUIi 1 3amiKaTy,
3a0e3neyye ONTUMAlbHUA PO3MOJUI Temja 1 TapaHTye piBHOMIpHE
INPUTOTyBaHHS DKi; BHCOKa AKICTh NPHUIOTyBaHHI CIpaB Ha TpMIi; dac
IpUroTyBaHHS Ha 35% MeHIIe, HDK Ha BigkpuToMmy rpuii; Ha 40% MeHIe
BUTpAT BYT1WIs; BUCOKA Oe3neka: BiACY THIH MOCTIHHMIA MPAMHUNA KOHTaKT
Kyxapsi 3 BorHeM. Ileui Josper KOpUCTYyIOTbCS BEJMKHUM MomuToM. Bes
crpaBa B 0JaropojaHiii, HEMOBTOPHOMY CMaKy i apoMmari, SKUil CTpaB HaJae
CIpamkHIi AepeBHe Byrimis. Jlo ocoOmMBHX mepeBar IMmoaiOHHX Medei
MO’KHa BilHECTH T€, IIO MNPU OJHOYACHOMY IPUTOTYBaHHI JEKibKOX
MPOJAYKTIB He BiAOYBA€ThCSA 3MIIIaHHA iX 3amaxiB. MozeIbHUHA psij medeit
CKIaJA€ThCA 3 JCKUIbKOX pi3HOBHUAIB. OCHOBHI BHIM Teuer Josper: miv
ByrimbHa Josper HIJX50, miu Byrimbaa Josper HIX45, miu ByriibHa
Josper HIX25, miu By rineHa Josper HIX38.

CaMe 3aBIfKM redaM Josper MOXKHO OTpUMATH OUIBII IHMPOKUM
ACOPTUMEHT NPOJyKuii Ta MEHIy 3aTpaTy dYacy IpH HPUTOTyBaHHI
JeKUIbKOX cTpaB. lle moB’d3aHO 3 THM, IO TPUJIB-MEHIO 1 CTpaBH, IO
TOTYIOThCSI HA BIJKPUTOMY BOTHI a00 BYTiJUTi, 3aBX U Oyay Th 3aTpeOyBaHi
B OyIIb-IKOMY pPECTOpaHi.

Omke, xocmep-miy — 1Il€ OJHE I3 CydYacHUX oOJagHaHb B
pecTopaHHOMY TOCIOIapPCTBI, OCKLTbKI fioro BUKOPHC TAHHS
CYNPOBODKYEThCS O€3MeK0I0, JETKICTIO B KOPHCTYBaHHI, MBHIKICTIO 1
HE3MIHHICTIO BJIAC THBOCTEH PO IYKTIB.
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

