Предложения отраслевых НИИ и иных организаций по темам НИОКР и методических разработок

	№ п/п
	Наименование темы
	Планируемая стоимость,

тыс. руб.
	Краткое описание и планируемые результаты работ
	Основание для разработки

(постановление, распоряжение Правительства Российской Федерации, Государственная программа, отраслевая программа и т.д.)

	1
	2
	3
	4
	5

	Международная промышленная академия

	
	Разработка методических рекомендаций по технологическому проектированию зернохранилищ (сельскохозяйственного типа, заготовительных, портовых, фондовых, производственных)
	1900,0
	Предлагается коренным образом переработать Нормы технологического проектирования хлебоприёмных предприятий и элеваторов ВНТБ-05-88 Минхлебопродуктов СССР.

Отразить изменившиеся условия производства, уборки, послеуборочной обработки зерна, формирования и реализацию товарных партий на зерновом рынке. Учесть широкое внедрение металлических зернохранилищ, современного оборудования для сушки, очистки, взвешивания зерна, систем автоматизации. Внедрить систему автоматизированного проектирования (технологического) зернохранилищ с использованием методов математического моделирования.

Предназначены для использования при новом строительстве и техническом перевооружении объектов.
	

	
	Разработка методических рекомендаций по организации и ведению  технологического процесса на элеваторах и предприятиях, осуществляющих хранение зерна
	1800, 0
	
	

	
	Разработка методического руководства по организации системного подхода к обследованию производства и инженерных систем предприятий хранения и переработки зерна


	1600,0
	Руководство позволит предприятию комплексно обследовать технологический процесс, его техническое оснащение и вспомогательные инженерные системы. Определить имеющиеся отклонения от требований нормативных документов и соответствие уровню передовых отечественных и зарубежных предприятий. Разработать мероприятия по совершенствованию производства.
	ФЗ от 21.07.1997 г. № 116-ФЗ «О промышленной безопасности опасных производственных объектов».

ФЗ от 22.06.2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности».

ФЗ от 23.11.2009 г. № 261-ФЗ «Об энергосбережении и о повышении энергетической эффективности».

	
	Автоматизированная методология моделирования систем управления предприятиями АПК
	2700,0
	Предлагается разработка методологии исследования и моделирования систем управления для предприятий АПК на основе системного, процессного, причинно-следственного, функционального и кибернетического подходов. Методология предусматривает построение системных диаграмм, их анализ, построение концептуальных моделей и формирование банка моделей задач управления для предприятий АПК РФ. В результате работы будет получена автоматизированная система моделирования и анализа систем управления , а также методика исследования и моделирования систем управления для зерноперерабатывающих предприятий АПК РФ.
	Соглашение между Министерством сельского хозяйства Российской Федерации и органами управления АПК субъекта Российской Федерации по реализации мероприятий Государственной программы развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 годы в части исполнения целевой программы ведомства «Создание Единой системы информационного обеспечения агропромышленного комплекса России (2008-2010 годы)»

	ФГОУ ВПО "Саратовский ГАУ"

	
	Разработка методических рекомендаций по организации системы менеджмента качества и торгового консалтинга на агропродовольственном рынке
	1750,0
	Реализация федеральной и областных программ «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.» предполагает повышение конкурентоспособности отечественной аграрной продукции и стабильный рост качества готовой продукции и сырья, а также производственных процессов сельскохозяйственных предприятий. В связи с этим необходима адаптация требований международных стандартов ISO  9001-2000 (ГОСТ Р ИСО 9001-2001), ISO 22000 к специфике деятельности оптовых и розничных торговых организаций в сфере обращения сельскохозяйственной продукции. Реализация мероприятий по повышению качества торговых услуг на оптовом и розничном аграрном рынке обеспечит снижение уровня фальсификации товаров на рынке, сокращение потерь товаров в процессе товарного обращения и снижение за счет этого транзакционных издержек, обеспечит защиту прав оптовых товаропроизводителей путем создания системы взаимодействия с клиентами в рамках функционирования системы менеджмента качества товаров и услуг на агропродовольственном рынке.

Разработка методики по организации сети консалтинговых центров на рынке сельскохозяйственной продукции, определение круга приоритетных задач данных центров, применение принципов самофинансирования и оценки экономической эффективности их работы должно содействовать достижению задач, поставленных в рамках федеральных и областных программ «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.».
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»

	
	Разработка методических рекомендаций по формированию модели организационно-экономического развития и оптимизации размещения сельскохозяйственных кооперативных рынков с учетом региональных особенностей
	2500,0
	Методические разработки позволят  обеспечить рациональное размещение сельскохозяйственных кооперативных рынков с учетом специфики сельских территорий (уровня доходов населения, половозрастной и социальной структуры, плотности населения, близости к сырьевым зонам, национальных предпочтений и др.).

Применение разработок позволит оптимизировать организационно-экономические параметры сети кооперативных агропродовольственных рынков по регионам РФ, а именно размер торговой площади, широту и диапазон ассортимента товаров, объем товарооборота, численность торгового персонала, перечень и расстановку торгового оборудования, издержки обращения, механизм ценообразования и распределения прибыли и др.

Результатом работы должны быть «Методические рекомендации по оптимизации размещения и модели организационно-экономического развития сельскохозяйственных кооперативных рынков с учетом региональных особенностей».

Методические рекомендации должны содержать: условия, факторы и особенности размещения сельскохозяйственных кооперативных рынков по регионам РФ, модели оптимизации организационно-экономичеких параметров сельскохозяйственных кооперативных рынков, проекты развития сельскохозяйственных кооперативных рынков с учетом региональных особенностей, организационно-правовой механизм взаимодействия рынков с сельхозтоваропроизводителями.
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»

	
	Разработка методических рекомендаций по созданию агропромышленных парков для развития малого предпринимательства на селе
	2500,0
	Значительная территориальная обособленность отдельных форм сельскохозяйственной кооперации снижает возможности ведения эффективного агропромышленного производства. В этой связи действенным инструментом совершенствования кооперативных образований выступает создание подобных интегрированных формирований. 

Данные формирования должны включать в себя перерабатывающие мощности, логистические центры, оптово-розничные рынки, склады, транспортную систему, учебно-научно-инновационные учреждения, машинно-технопромышленные станции, бизнес-центры, информационно-консультационные пункты и прочие инфраструктурные объекты, обслуживающие агробизнес.

При этом важнейшем элементом агропромышленного парка является создание эффективной снабженческо-сбытовой инфраструктуры. Сбыт продукции, произведенной сельскохозяйственными товаропроизводителями как внутри агропромпарка, так и за его пределами, осуществляется через систему сельскохозяйственных потребительских сбытовых кооперативов. Важнейшими объектами данной инфраструктуры являются: сельскохозяйственные кооперативные рынки; сельскохозяйственные рынки; универсальные рынки; субъекты потребкооперации; торгово-бытовые комплексы; электронные торговые площадки; биржевая торговля; торговые сети и розничные магазины.

Необходима разработка высокоэффективных проектов инфраструктуры агропромышленных парков, обоснование логистических потоков, сокращение потерь ресурсов при хранении и транспортировки сельскохозяйственной продукции. Важным фактором является также необходимость обеспечения непосредственного участия форм малого и среднего агробизнеса в реализации сельскохозяйственной продукции через систему потребительской кооперации.

Ожидаемый результат работы – подготовка научного отчета о проведении научно-исследовательских работ и выпуск проекта методических рекомендаций по созданию аг-ропромышленных парков для развития малого предпринимательства на селе.

Основные практическое применение планируемых результатов заключается в разработке предложений о подготовке и реализации пилотного проекта по созданию агропромпарков для обслуживания и развития малого предпринимательства на селе.
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»

Решение заседания коллегии Минсельхоза РФ от 1 декабря 2009 г. «О развитии малого предпринимательства на селе»

	
	Проведение исследований и разработка практических рекомендаций по защите прав потребителей сельскохозяйственной техники с учетом комплекса рисков при инвестиционных вложениях
	1600,0
	Реализация приоритетного национального проекта «Развитие АПК» предполагает соблюдение положений закона РФ «О защите прав потребителей». Особенно это актуально для производителей сельскохозяйственной продукции. Развитие сельскохозяйственного производства, повышение его эффективности будет сопровождаться ростом спроса на сельскохозяйственные машины, орудия, оборудование, мобильную технику.  В связи с этим необходимо защитить потребителя от некачественной продукции сельскохозяйственного машиностроения, как отечественного, так и импортного производства. Возрастает значение научного обоснования  решений, связанных с учетом комплекса рисков при ин-естиционных вложениях предприятий АПК в приобретение новой техники. Проведение научных исследований и разработка проекта рекомендаций по правовой защите потребителей сельскохозяйственной техники  должно содействовать достижению задач, поставленных приоритетным национальным проектом «Развитие АПК».

Ожидаемый результат работы – подготовка научного отчета о проведении научно-исследовательских работ и выпуск проекта рекомендаций по защите прав потребителей сельскохозяйственной техники.
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»



	
	Проведение научных исследований и разработка методики оценки определения ущерба от фальсификации продуктов питания на рынке сельскохозяйственной продукции и мер по их дальнейшему использованию или утилизации
	1370,0
	Реализация приоритетного национального проекта «Развитие АПК» предполагает снизить ущерб,  наносимый государству, производителю оригинальной продукции, потребителю, который оказывается не только введенным в заблуждение, но и серьезно рискует своим имуществом и здоровьем. Особенно, это актуально для производителей сельскохозяйственной продукции, поскольку формы проявления подделок чрезвычайно многообразны и их необходимо, систематизировать. В связи с этим возникает необходимость градации нестандартных товаров и их дальнейшего использования в виде корма скоту, а также разработка  методик утилизации опасной продукции. Возрастает значение научного обоснования  решений, связанных с учетом метода оценки ущерба нанесенного фальсифицированными товарами.  Проведение научных исследований и разработка проекта рекомендаций по мерам использования фальсифицированных товаров или их утилизации должно содействовать достижению задач, поставленных приоритетным национальным проектом «Развитие АПК».

Ожидаемый результат работы – подготовка научного отчета о проведении научно-исследовательских работ и выпуск проекта рекомендаций по оценки определения ущерба от фальсифицированных продуктов питания на рынке сельскохозяйственной продукции и мер по их дальнейшему использованию или утилизации.
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»



	
	Проведение научных исследований и разработка рекомендаций по обеспечению единых норм и правил торговли и бытового обслуживания малых торговых объектов и торговых сетей в сельской местности
	1400,0
	Система потребительской кооперации, торгового и бытового обслуживания населения в сельской местности, торговая инфраструктура сельскохозяйственных предприятий, специализированные сельскохозяйственные рынки и торгово-бытовые комплексы Саратовской области, Приволжского Федерального округа и других регионов Российской Федерации. Результаты НИР затрагивают процессы, необходимые для обеспечения эффективного оказания услуг, включая маркетинг, технологию предоставления и оценку качества, они могут применяться  в уже существующих  сетях торговли и услуг при их модификации, а также  при открытии новых предприятий в  указанных отраслях деятельности.

По результатам научно-исследовательской работы должны быть приняты управленческие решения:

- в сфере разработки систем эффективного управления торговым и бытовым обслуживанием в сельской местности на основе обоснованных норм и правил;  

- по совершенствованию нормативно-правовых актов и правил торговли и бытового обслуживания с расширением номенклатуры оказываемых услуг и усилением контроля за качеством обслуживания;

- по развитию и регулированию рынков сельхозпродукции, сырья и продовольствия;

- в организации специализированных сельскохозяйственных рынков и торгово-бытовых комплексов в соответствии с научно-обоснованными требованиями;

- по компенсации части затрат по доставке продукции в сельской местности, выработке критериев оценки получателей субсидий, разработке мер по противодействию злоупотреблениям и финансовым махинациям, проведению антикоррупционной экспертизы документов;

- по материальному обеспечению услуг торговли и бытового обслуживания на селе для приобретения оборудования и технических средств;

- по изучению и обмену опытом с ведущими по уровню жизни сельских жителей субъектами Российской Федерации.
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»



	
	Проведение научных исследований по разработке инновационных технологий молочных продуктов функциональной направленности на основе нежирного молочного сырья
	1150,0
	При выполнении научно-исследовательс-ких работ должны быть выполнены следующие работы:

- разработать план-проспект выполнения научно-исследовательской работы по теме: «Разработка инновационных технологий молочных продуктов функциональной направленности на основе нежирного молочного сырья»;

- провести  анализ использования вторичного нежирного молочного сырья на нескольких предприятиях молочной отрасли;

- исследовать состав нежирного молочного сырья;

- провести анализ наполнителей, обладающих функциональными свойствами;

- изучить влияние различных наполнителей на органолептические и физико-химические показатели сырья, смесей и готового продукта;

- изучить технологические режимы подготовки сырья и наполнителей к смешиванию;

- разработать технологию производства новых продуктов на основе нежирного молочного сырья;

- предложить рецептуры новых молочных продуктов;

- разработать технические условия на выработку новых молочных продуктов.

Результатом выполнения работ должны стать безотходные технологии производства, рецептуры новых молочных продуктов и технические условия на новые молочные продукты с функциональными свойствами
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»



	
	Проведение научных исследований и разработка шелушильно-сушильной установки с инфракрасным излучением для досушивания зерна
	1300,0
	Неотъемлемым этапом обработки зерна при его переработке в муку и комбикорм является его гидротермическая обработка, которая в малогабаритных технологических линиях осуществляется в автоматических увлажняющих машинах, в которых к зерну добавляется вода и перемешивается шнеком. Данная система проста и довольно эффективно работает с городскими водопроводными сетями. В сельских же условиях очень часто давление воды в питающем трубопроводе не является постоянной величиной и часто изменяется в различных пределах. При этом нарушается расчетное соотношение воды и зерна, вследствие чего, влажность зерна поступающего в бункера для отволаживания не всегда соответствует норме. И если недостаточную увлажненность можно устранить повторным увлажнением, то избыточную влажность понизить затруднительно, т.к. в технологических линиях после бункеров для отволаживания не предусмотрены сушильные установки. Чтобы устранить этот недостаток, можно предложить оснастить шелушильные установки, которые устанавливают после бункеров для отволаживания инфракрасными излучателями, которые будут при необходимости подсушивать зерно, поступающее из бункеров.

 Разрабатываемая установка будет предназначена для шелушения (очистки поверхности от загрязнений, волосков; удаление поверхностных оболочек) зерна при производстве муки, крупы и комбикормов и в случае необходимости снижения его влажности. Также установка позволяет уничтожить микрофлору на поверхности зерна, что увеличивает срок хранения конечной продукции.

Результатом научных исследований будет являться: а) расширение теоретических и практических знаний по расчету и проектированию сушильного оборудования с инфракрасным излучением; б) изготовление лабораторного образца шелушильно-сушильной установки.
	Государственная программа «Развитие сельского хозяйства и регулирование рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008-2012 гг.»

Решение конкурсной комиссии Фонда содействия развитию малых форм предприятий в научно-технической сфере от «25» января 2008 г. по направлению расходов средств федерального бюджета на научно-исследовательские и опытно-конструкторские работы.

Протокол № 3-2010-Н-131 от 14 апреля 2010 года оценки и сопоставления  заявок на участие в открытом конкурсе «Выполнение научно-исследовательских и опытно-конструкторских работ по приоритетным направлениям развития науки и техники с участием победителей программы «Участник молодежного научно-инновационного конкурса» (УМНИК 2-10-4)»  Фонда содействия развитию малых форм предприятий в научно-технической сфере

	ГОСНИИХП

	
	Разработка способа получения и применения биоконцентатов микроорганизмов для разводочных циклов различных видов заквасок и технологии хлебобулочных изделий из ржаной, пшеничной и их смесей. 
	1200,0
	При выполнении работы будут:

1. Отбораны штаммы микроорганизмов для разных видов биоконцентратов и определен состав питательной смеси для их накопления;

2. Разработана технология получения биоконцентратов;

3. Отработаны технологии применения биоконцентратов в разводочных циклах разных видов заквасок при производстве хлебобулочных изделий.

В результате выполненных исследований будут составлены композиции микроорганизмов и рецептура биоконцентрата для разных видов заквасок, технологические инструкции по его приготовлению и применению.
	Отраслевая программа

	
	Разработка научно-обоснованных норм взаимозаменяемости жировых продуктов нового поколения при производстве хлебобулочных изделий
	1500,0
	   Будут исследованы технологические свойства традиционных жировых продуктов и жиров нового поколения, свободных от трансизомеров жирных кислот в производстве хлебобулочных изделий.

В результате реализации научно-исследовательской работы будут разработаны: 

- рекомендации по применению жировых продуктов для различных видов хлебобулочных изделий, нормы взаимозаменяемости с традиционными жирами.
	Отраслевая программа

	
	Разработка технологического регламента производства макаронных и хлебобулочных изделий на различном технологическом оборудовании 
	1000,0
	Будут определены точки безопасности макаронных и хлебобулочных изделий на технологических линиях.

В результате проведенных исследований будет разработан регламент производства макаронных и хлебобулочных изделий
	Отраслевая программа

	
	Моделирование рецептурного состава макаронных изделий с заданной пищевой ценностью
	1000,0
	Будет изучен рынок дополнительного сырья, анализ пищевой ценности дополнительного сырья, определены потери питательных веществ у макаронных изделий с каждым дополнительным сырьем при различных технологических режимах производства и кулинарной обработке.

В результате проведенных исследований будет разработана методика расчета рецептуры макаронных изделий с заданной пищевой ценностью
	Отраслевая программа

	
	Адаптация методов определения йода и селена в макаронных изделиях методом вольтампериметрического титрования
	1000,0
	Существующие методы определения йода и селена в пищевых продуктах не всегда дают достоверные результаты из-за специфических белков пшеницы. 

В результате проведенных исследований будут разработаны методы определения йода и селена в макаронных изделиях 
	Отраслевая программа

	
	Разработка комплексных мер по обеспечению продовольственной безопасности Российской Федерации применительно к производству хлебобулочных изделий


	
	Для обеспечения продовольственной безопасности России важное значения имеет создание условий стабильного функционирования и развития хлебопекарной промышленности.

Будет проведен анализ основных показателей продовольственной безопасности, оценка рисков и угроз продовольственной безопасности, исходя из современного состояния отрасли и разработаны предложения по формированию основных механизмов и основным направлениям государственной политики по обеспечению продовольственной безопасности с учетом особенностей хлебопекарной промышленности
	Указ Президента России от 30 января 2010 г № 120 «Об утверждении Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации»

	
	Разработка способа получения и применения биоконцентатов микроорганизмов для разводочных циклов различных видов заквасок и технологии хлебобулочных изделий из ржаной, пшеничной и их смесей. 
	1000,0
	При выполнении работы будут:

1. Отобраны штаммы микроорганизмов для разных видов биоконцентратов и определен состав питательной смеси для их накопления;

2. Разработана технология получения биоконцентратов;

3. Отработаны технологии применения биоконцентратов в разводочных циклах разных видов заквасок при производстве хлебобулочных изделий.

В результате выполненных исследований будут составлены композиции микроорганизмов и рецептура биоконцентрата для разных видов заквасок, технологические инструкции по его приготовлению и применению.
	Отраслевая программа

	Информационно-издательского фонда «Спрос» Международной конфедерации обществ потребителей

	
	«Анализ результатов исследования безопасности и сравнительного качества продуктов питания по основным сегментам рынка за период с 1997 по 2010 г.г., проведенных потребительской организацией, с целью выявления основных проблем развития рынка продовольствия в РФ»

(методическая разработка)
	6 000,0
	Целью работы является анализ изменения качества потребительской продукции, в частности, продуктов питания, в отдельных сегментах потребительского рынка и оценка состояния развития исследовательской базы и соответствия ее уровня необходимости решения современных задач совершенствования рынка и развития технического регулирования. Основной практический результат работ - подробная оценка  эффективности системы государственного надзора и контроля за безопасностью и качеством реализуемых продуктов питания и предложения по возможным путям ее реформирования. 
	Практическая реализация положений Доктрины продовольственной безопасности, утвержденной Указом Президента РФ от 30.01.2010 г. № 120, о стратегическом национальном приоритете – повышении качества жизни российских граждан путем гарантирования высоких стандартов жизнеобеспечения и необходимости совершенствования нормативной правовой базы агропромышленного комплекса

	ГНУ ВНИИ пищевой биотехнологии

	
	Разработать рациональные теплоэнергетические схемы и методики по нормированию расхода тепловой и электрической энергии для предприятий спиртовой отрасли.
	2500,0
	Разработка рациональных теплоэнергетических схем спиртового производства при переработке зернового сырья является важным элементом работ направленных на повышение эффективности использования энергоресурсов по различным стадиям производства. Разработанные мероприятия  будут направлены на снижение энергопотребления, связанные не только с технологическими решениями, но и с техническими возможностями, новыми достижениями в области утилизации вторичного тепла и рационального использования электроэнергии. Будут разработаны технически обоснованные методики по нормированию расхода тепловой и электрической энергии для стадий спиртового производства.


	Об энергосбережении и о повышении энергетической эффективности и о внесении изменений в отдельные законодательные акты российской федерации. Федеральный закон РФ от 23 ноября 2009 года № 261-ФЗ

Указ Президента Российской Федерации от 4 июня 2008 г. N 889
"О некоторых мерах по повышению энергетической и
экологической эффективности российской экономики"


	
	Разработать проекты национальных стандартов на ферментные препараты для пищевой промышленности:

- ГОСТ Р Ферментные препараты для пищевой промышленности.  Метод определения пектолитической активности;

- ГОСТ Р Ферментные препараты для пищевой промышленности. Метод определения ксиланазной активности;

- ГОСТ Р Ферментные препараты для пищевой промышленности. Метод определения целлюлазной активности.


	3000,0
	Проекты ГОСТов.

Разработка ГОСТ Р на ферментные препараты пектолитического, ксиланолитического и целлюлолитического действия позволит осуществлять контроль и анализ ферментативных активности в современных концентрированных ферментных препаратах,  применяемых в настоящее время в хлебопекарной, винодельческой, соковой, спиртовой и других отраслях пищевой промышленности. Будет учтен высокий уровень активности и физико-химические характеристики  современных ферментных препаратов. Использование нового ГОСТа позволит осуществлять контроль за качеством ферментных препаратов,  нормировать их расход, что обеспечит   достижение нормативных показателей  производства.
	В соответствии с межотраслевой программой развития ферментного производства для АПК.

Требования к пищевой безопасности и конкурентоспособности отечественной пищевой продукции

	ГНУ ВНИИПП (темы на сумму  20,4 млн. руб. включены от  Росптицесоюза)

	
	«Изучить физико-химические свойства мяса различных видов птицы для разработки методов рационального использования сырья в колбасном производстве». Определить морфологический, химический состав и энергетическую ценность потрошеных тушек гусей отдельных пород и их частей, установить расчетным путем индексы качества мясного сырья. 
	1500,0
	Совершенствование способов разделки и обвалки потрошеных тушек птицы, предусматривающее единый подход к оценке и сортировке потрошеных тушек и их частей, учитывающей требования Европейской экономической комиссии ООН (ЕЭК ООН) на мясо гусей, тушки и их части, базируется на основе их морфологического и химического состава, а также энергетической ценности. Полезность продукта определяется комплексом свойств, отражающих их потребительскую стоимость. Определение цены – это трудный и сложный процесс, требующий учета большого количества факторов. Основным внутренним фактором, влияющим на ценовые параметры, является качественный состав сырья, что отражается в себестоимости продукции. Основными качественными параметрами являются потребительские свойства продуктов, выраженные через коэффициенты потребительской стоимости. Для их установления  настоящей работе будет изучен химический состав (влага, жир, белок), содержание оксипролина и энергетическая ценность мяса потрошеных тушек разных весовых категорий и их отдельных частей, а  на их основе определены некоторые объективные индексы качества мяса, получаемые расчетным путем по установленным значениям показателей морфологического и химического состава. Для определения качества отдельных частей  потрошеных тушек гусей различной массы будут проведены расчеты коэффициентов потребительской стоимости по установленным  индексам качества с учетом индекса энергетической ценности. 

     Отметим, что действующие европейские национальные схемы разделки и обвалки потрошеных тушек и их частей отличаются количеством выделяемых частей, что обусловлено особенностями потребления мяса и ассортиментом выпускаемых изделий, однако основные принципы разделки и обвалки в разных странах являются похожими. К ним относятся: выделение лучших по пищевой ценности частей потрошеной тушки для продажи в натуральном виде, промышленная подготовка отдельных частей к кулинарной обработке, выпуск жилованного или бескостного кускового мяса  и проведение дифференцированной ценовой политики в зависимости от пищевой ценности и кулинарных достоинств изделия. Признаком оптимальности набора потребительских благ должно быть равенство потребительских оценок всех видов продуктов, и обеспечено выравнивание производственных оценок. Использование установленных показателей обеспечит менеджменту предприятия возможности оперативного принятия управленческих решений для определения эффективных путей развития производства с целью повышения конкурентоспособности продукции и созданию таких условий, при которых потребность в конкретном продукте будет удовлетворяться с минимальными затратами и получением положительных финансовых результатов.

 Будет также разработан проект технологической инструкции по разделке и обвалке потрошеных тушек птицы с установлением нормативов выходов отдельных частей тушки.
	Требования Европейской экономической комиссии ООН (ЕЭК ООН) по совершенствованию способов разделки и обвалки потрошеных тушек птицы.

	ГНУ ВНИИМС

	
	Разработка эксклюзионно-хромато-графического метода определения степени гидролиза молочных белков
	1000,0
	В основе метода - жидкостная эксклюзионная хроматография (гель - фильтрация) продуктов гидролиза белков (аминокислот, пептидов, полипептидов) по размеру молекул. Метод позволяет получить объективную и полную характеристику степени гидролиза белковых гидролизатов. 

Результат работы – метод определения.
	

	
	Анализ методов определения соматических клеток в молоке, их оценка и актуализация
	800,0
	Существуют 3 группы методов контроля соматических клеток  в молоке, как важнейшего показателя его безопасности и сыропригодности: визуальные методы; приборные методы по оценке вязкости, методы прямого подсчета соматических клеток с помощью счетчиков. Для организации производственного контроля на молокоперерабатывающих предприятиях необходимо иметь сравнительную оценку данных методов, их надежности, чувствительности и экспрессности.

Сравнительная оценка существующих методов и их актуализация в соответствие с требованиями Технического регламента на молоко и молочную продукцию. 

Результат работы – метод определения.
	

	
	Оценка бактериологических свойств молока для сыроделия по содержанию мезофильных анаэробных лактатсбраживающих споровых микроорганизмов и разработка их методики определения
	800,0
	Для реализации требований ст. 5 Технического регламента на молоко и молочную продукцию в молоке для сыроделия нормируется количество спор мезофильных анаэробных лактатсбраживающих микроорганизмов, являющихся причиной позднего вспучивания сыров и напрямую оказывающих влияние на безопасность и качество. Сыры, производимые из молока с повышенным содержанием спор, подлежат забраковке. Для организации производственного контроля молока для сыроделия по данному показателю необходимо иметь метод и средства контроля, которые отвечают современным требованиям по надежности и чувствительности. 

Результат работы – метод определения.
	

	
	Разработка чашечного метода определения мезофильных аэробных споровых микроорганизмов в молоке и молочных продуктах
	800,0
	Мезофильные споровые аэробных микроорганизмы являются значимой группой микроорганизмов порчи для ряда молочных продуктов, в частности, масла, плавленых сыров и сухих молочных продуктов. Представители группы микроорганизмов, относящихся к роду Bacillus, могут быть причиной токсикоинфекций, т.е. снижать безопасность молочных продуктов. Контроль данной группы микроорганизмов является важным с точки зрения прогнозирования и хранимоспособности вышеуказанных молочных продуктов. Для проведения производственного контроля необходимо иметь метод и соответствующие средства контроля (питательные среды). Данная работа предполагает разработку метода определения и использования унифицированных средств контроля и определения допустимого уровня содержания данных микроорганизмов в молочных продуктах и сырье.

Результат работы – метод определения.
	

	
	Разработка методики определения консистенции сливочного масла по показателю содержание воздуха
	500,0
	Наличие воздуха в сливочном масле является одним из существенных факторов, влияющих на консистенцию продукта. Повышенное содержание воздуха обусловлено особенностями работы технологического оборудования. Наличие стандартизованного метода контроля позволит своевременно регулировать работу технологического оборудования и управлять качеством выпускаемой с его применением готовой продукции.

Результат работы – методика определения.
	

	
	Разработать инструментальную  экспресс-методику определения массовой доли хлористого натрия в сыре, сырных продуктах и подсырной сыворотке, основанную на кондуктометрии
	1800,0
	Отсутствие инструментальной методики экспрессного определения массовой доли хлористого натрия в сырах, сырных продуктах и в подсырной сыворотке, используемой для производства сухой сыворотки, напитков, молочного сахара, альбуминной массы и др. продуктов, выдвигает настоятельную необходимость ее разработки для оперативного контроля указанного показателя, регламентируемого действующей нормативной документацией. Разрабатываемая методика основана на линейной зависимости удельной электропроводности раствора (водной вытяжки сыра или сырного продукта) или подсырной сыворотки от концентрации хлористого натрия, измеряемой с помощью кондуктометра-солемера. При выполнении работы будут построены калибровочные графики зависимости удельной электропроводности исследуемых растворов с известной концентрацией NaCl в необходимом диапазоне концентраций, проведена апробация методики в лабораторных и производственных условиях, определены показатели, характеризующие ее точность (предел повторяемости, предел воспроизводимости, границы допустимой абсолютной погрешности измерений). В качестве прибора, регистрирующего значения удельной электропроводности, будет использован кондуктометр-солемер, внесенный в Гос. Реестр средств измерений за №14301-05. Разработанная методика обеспечит возможность оперативного контроля содержания хлористого натрия в указанных продуктах, что очень важно в условиях производства, а также значительно сократит затраты времени и трудовых ресурсов, расход дорогостоящего реактива (AgNO3) на выполнение аналитических работ по 
ГОСТ 3627-81.

Результат работы – методика определения.
	

	
	Установить критерии идентификации сухого молока для производства сыра и разработать методику их определения
	1000,0
	Применение сухого молока при изготовлении сыров способствует решению проблемы нехватки сырья в осенне-зимний период, сглаживанию сезонности производства, повышению выхода готовой продукции из единицы сырья. Поскольку молоко для сыроделия должно отвечать определенным требованиям по сыропригодности, установление критериев идентификации сухого молока является задачей актуальной, разработка методики их определения будет способствовать повышению качества и хранимоспособности готового продукта.

Результат работы – методика определения.
	

	
	Создание «Справочника сыродела-мастера»
	1000,0
	Общей тенденцией на предприятиях отрасли является вынужденное снижение квалификации специалистов среднего звена, негативно отражающеееся на качестве выпускаемой продукции. Создание справочника позволит повысить квалификацию сыродела-мастера и будет способствовать повышению рентабельности производства, получению качественной и безопасной продукции.
	

	
	Разработка методических указаний по использованию заменителей молочного жира в сырных и плавленых сырных продуктах
	800
	Заменители молочного жира, используемые для изготовления сырных и плавленых сырных продуктов, должны соответствовать определенным требованиям, обеспечивающим получение готового продукта высокого качества. Использование ЗМЖ при изготовлении сырных и плавленых сырных продуктов требует корректировки некоторых технологических приемов, способов подготовки и внесения ЗМЖ в основное сырье. 

Разработка МУ будет способствовать изготовлению продуктов с высокими потребительскими характеристиками, стойких в хранении.
	

	
	Разработка методических рекомендаций по организации и ведению технологического процесса на сыродельных предприятиях
	500,0
	Основным требованием ТР является выпуск качественной и безопасной продукции. Правильная организация технологического процесса позволит избежать возможных рисков, как на этапах приемки сырья, так и на стадии изготовления и хранения готовой продукции, позволит повысить конкурентоспособность отечественных сыров.

Результат работы – методические рекомендации.
	

	
	Обосновать критерии оценки пищевой, биологической и энергетической ценности плавленых сыров и плавленых сырных продуктов, разработать методические рекомендации по их определения 
	1000,0
	Научно обоснованные критерии оценки пищевой и биологической ценности плавленых сыров, методологию расчета и методы для оценки пищевой ценности, включая определение углеводов и органических кислот в сырье и готовом плавленом сыре.

Результат работы – методические рекомендации.
	

	
	Разработка методики выполнения измерений массовой доли общего белка в сырах и сырных продуктах (арбитражный метод)
	800,0
	Массовая доля белка в молочных продуктах определяется методом Кьельдаля, который является арбитражным. Метод стандартизован для молока, продуктов детского питания (жидкие, пастообразные, сухие), казеина и казеинатов. Для продуктов сыроделия (сыров, сырных продуктов), несмотря на то, что они являются высокобелковыми продуктами питания (от 14 до 27 % белка), стандартизованная методика определения содержания общего белка отсутствует и этот важный показатель состава в готовом продукте не контролируется.

Результат работы – метод контроля в двух вариантах (ручной и автоматизированный), который может использоваться на сыродельных предприятиях любой мощности.
	

	Сводные предложения ГНУ ВНИИКОП  и  ассоциации «Росконсервпром» (методические разработки)

	
	  Разработка методики определения объемной доли мякоти в соках, нектарах и напитках


	300,0
	  Установление норм содержания мякоти в соках нектарах и напитках.

  Гарантия продовольственной безопасности
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.01)

	
	  Разработка методики пересчета 
асссовой доли фруктовых и овощных соков, содержащихся в нектарах и напитках по рецептуре в объемную долю, нормируемую ФЗ № 178


	300,0
	  Методика определения объемной доли мякоти и расчета рецептур фруктовых и овощных нектаров, напитков.

  Гарантия продовольственной безопасности
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.03)



	
	  Разработка методики количественного определения стевиазидов во фруктовых и овощных соках с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии


	400,0
	  Методика количественного определения стевиазидов во фруктовых и овощных соках.

  Гарантия продовольственной безопасности
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.01)

	
	  Разработка методики определения сукралозы во фруктовых и овощных соках с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии
	400,0
	  Методика количественного определения сукралозы во фруктовых и овощных соках.

  Гарантия продовольственной безопасности
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.01)

	
	  Разработка проекта «Инструкции о порядке санитарно-технического контроля консервов из плодов, овощей, мяса, рыбопродуктов и молока на производственных предприятиях»


	1200,0
	  Утвержденная в 1992 г. инструкция устарела и не может быть использована при разработке Технического регламента на консервированную плодоовощную продукцию.

  Гарантия продовольственной безопасности
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.01)

	
	  Разработка проекта «Санитарные правила для предприятий, перерабатывающих овощи, плоды, картофель и грибы (плодоовощные консервы, сушеные овощи и зелень, квашенные, соленые и замороженные продукты)»
	1000,0
	  Утвержденные в 1972 г. санитарные правила устарели и требуют пересмотра в соответствии с современными нормами и нормативами.

  Гарантия продовольственной безопасности


	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.01)



	Сводные предложения ГНУ ВНИИКОП  и  ассоциации «Росконсервпром» (НИОКР)

	
	  Проведение НИР по установке временного периода перевозок в течение года различных плодоовощных консервов, фасованных в разные виды потребительской тары, в крытых и изотермических железнодорожных вагонах*


	4500,0
	  Условиями перевозки грузов по ж/д плодоовощные консервы отнесены к «скоропортящимся», какими они не являются, поскольку эта продукция проходит термическую обработку при 120оС, в результате чего кратковременный подъем до 40оС и выше не может вызвать порчи. В настоящее время для упаковки консервированной продукции используются новые виды тары, недостаточно проверенной на устойчивость к

внешним воздействиям среды.

Необходимо провести широкий цикл исследований с целью определения использования крытых или изотермических железнодорожных вагонов.

  Отработка разделов по транспортированию и хранению консервов для включения в новую редакцию ГОСТ 13799-81.
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.06)



	
	  Научное обоснование и моделирование ассортимента школьного питания, включающего однопорционные охлажденные, замороженные и стерилизованные готовые обеденные блюда в таре из полимерных и комбинированных материалов, обеспечивающих школьников здоровыми продуктами питания
	850,0
	  Научное обоснование ассортимента обеденных блюд, включающих по десять наименований салатов, первых и вторых блюд, отвечающих требованиям Роспотребнадзора к школьному питанию.

  Как результат – меню однопорционных школьных обедов на две недели.
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.03)



	
	  Разработка технологии производства плодоовощных консервов детского питания с использованием асептически консервированных плодоовощных полуфабрикатов


	800,0
	  Расширение ассортимента консервов детского питания, вырабатываемых в межсезонный период с использованием полуфабрикатов без консервантов и концентрирования с максимальным сохранением исходного качества сырья.

  Технологические режимы изготовления консервов детского питания с использованием полуфабрикатов.


	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.02)



	
	  Изучение возможности развития Cl. Botulinum в плодоовощных консервах детского питания с добавлением молочных продуктов
	500,0
	  Указанная работа может привести к выбору менее термоустойчивого тест-микроорганизма для разработки режимов стерилизации.

  Сниженные режимы стерилизации с гарантированной микробиологической безопасностью
	  Программа фундаментальных и прикладных исследований по научному обеспечению развития агропромышленного комплекса Российской Федерации на 2006 – 2010 г.г.

  Раздел 10 (п.п. 10.01)



	ГОУ ВПО «Московский государственный университет пищевых производств»

	
	«Разработка концеп-ции создания устой-чивого производства функциональных пи-щевых продуктов, обеспечивающего ус-ловия продовольственной безопасности» (Методическая разработка) 
	5 000,00
	Цель – формирования национальной концепции функциональных пищевых продуктов, обеспечивающего условия для формирования и устойчивого развития отечественного рынка продуктов здорового питания. Актуальность тематики определяется основными положениями Доктрины продовольственной безопасности и Стратегии национальной безопасности России. Практическая значимость – создание условий для здорового питания рос-сийского населения, обеспечивающего сни-жение риска развития заболеваний алимен-тарной природы. Планируемый результат – создание методических основ и практической базы для обеспечения Доктрины продоволь-ственной безопасности и Стратегии нацио-нальной безопасности России в части форми-рования рационов здорового питания. 
	Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности и Стра-тегии национальной безопасности России, установленных в основопо-лагающих федеральных законах, в т.ч. «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

	
	«Разработка современ-ных технологий ос-новных групп функ-циональных продук-тов» (НИОКР)
	15 000,00
	Цель – формирования национальной концеп-ции функциональных пищевых продуктов, обеспечивающего условия для формирования и устойчивого развития отечественного рынка продуктов здорового питания.Актуальность тематики определяется основ-ными положениями Доктрины продовольст-венной безопасности и Стратегии националь-ной безопасности России.Практическая значимость – создание условий для здорового питания российского населе-ния, обеспечивающего снижение риска разви-тия заболеваний алиментарной природы.Планируемый результат – создание методиче-ских основ и практической базы для обеспе-чения Доктрины продовольственной безопас-ности и Стратегии национальной безопасно-сти России в части формирования рационов здорового питания.
	Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности и Стра-тегии национальной безопасности России, установленных в основопо-лагающих федеральных законах, в т.ч. «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

	
	«Разработка техноло-гических приемов по-вышения эффективно-сти производства саха-ра и других низкомо-лекулярных углеводов с целью реализации основных положений  Доктрины продоволь-ственной безопасности и Стратегии нацио-нальной безопасности России» (НИОКР)
	7 000,00
	Цель – мониторинг основных операций в ус-ловиях существующего сахарных произ-водств с целью снижения технологических рисков.Актуальность тематики определяется основ-ными положениями Доктрины продовольст-венной безопасности и Стратегии националь-ной безопасности России.Практическая значимость – разработка прак-тических рекомендаций обеспечивающих по-вышение пищевой безопасности данных ви-дов продукции. 
	Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности и Стра-тегии национальной безопасности России, установленных в осно-вополагающих федеральных зако-нах, в т.ч. «О качестве и безопасно-сти пищевых продуктов»

	
	«Создание ресурсос-берегающей и  энер-гоэффективной тех-нологии переработки  сахаросодержащего сырья с получением новой продукции и экологически безо-пасной технологии  комплексной утили-зации отходов сахар-ного  производства»(НИОКР)
	10 000,00
	Цель - экономное использование топливно-энергетических ресурсов, наряду с рацио-нальным использованием сырья и вспомога-тельных материалов, имеет решающее значе-ние для повышения эффективности перера-ботки сахарной свёклы. Актуальность - уро-вень удельных расходов топливно-энергетических ресурсов при производстве сахара в значительной степени определяет его себестоимость и конкурентоспособность про-изводства. Планируемые результаты - мате-риалы по обоснованию эффективности реали-зации технологии полунепрерывной кристал-лизации сахара в промышленных условиях, в т.ч.  обоснование новых способов реализации этой технологии  и способов управления ими, технологические регламенты, акты и прото-колы, подтверждающие реальную экономию  теплоэнергетических ресурсов и материалов.- Технологический регламент промышленной реализации предлагаемой  технологии совме-стной переработки свёклы и тростникового сахара-сырца в заводских условиях, акты и протоколы промышленных испытаний, реко-мендации и инструкции.- Регламент и образцы по комплексной пере-работке и утилизации отходов свеклосахарно-го производства с получением органомине-ральных удобрений и строительных материа-лов, акты, протоколы промышленных испы-таний, инструкции по проведению этих про-цессов.- Практические рекомендации по использова-нию результатов НИР в реальных секторах экономики, согласованные  с   предприятиями в виде актов внедрения и ТЭО, а также по ис-пользованию полученных результатов при разработке научно-образовательных курсов
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в т.ч. для практи-ческой реализации задач по:- импортозамещению,- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы,- утилизации отходов производства перерабатывающей отрасли АПК

	
	«Разработка техноло-гий получения пекти-нов из отходов плодо-во-ягодной, овощной, лесоперерабатываю-щей промышленно-сти»(НИОКР)
	3 000,00
	В настоящий момент при переработке плодо-во-ягодного, овощного и древесного сырья образуются значительные количества отхо-дов, которые содержат ценные пектиновые вещества. Пектиновые вещества с высокой степенью этерификации имеют широкое применение в кондитерской промышленно-сти. Низкоэтерифицированные пектины мо-гут широко использоваться в медицинских целях, а также в лечебно-профилактических целях. Актуальность данной НИР подчерки-вается тем фактом, что данные продукты (пектины) в настоящее время не производятся в РФ, а высокий спрос на него удовлетворяет-ся полностью за счет импорта. На кафедре имеется патент № 2266962 «Спо-соб получения пектина» из отходов плодово-ягодного сырья. 
	Создание научных продуктов для практической реализации задач по:- утилизации отходов производства перерабатывающей отрасли АПК- импортозамещению

	
	«Разработка пищевых продуктов функцио-нального назначения с применением пище-вых волокон (пекти-нов) и других функ-циональных добавок»(НИОКР)
	1 000,00
	Планируется разработка технологии получе-ния и строительство опытного предприятия по получению пектина из отходов плодово-ягодного,  овощного и древесного сырья на базе МГУПП.  Такая инновационная технология переработ-ки отходов позволит более эффективно ис-пользовать сырьевые ресурсы АПК и одно-временно получать высококачественные пек-тины.В задачи данной НИР входит создание про-дуктов, снижающих факторы риска таких за-болеваний как рак, сахарный диабет, заболе-ваний пищеварительной и сердечно-сосудистой систем.Факторы риска обусловлены экологической обстановкой, характеризующейся высоким содержанием тяжелых металлов и токсинов в окружающей среде.Данная тема актуальна также для промыш-ленных предприятий с вредными условиями труда.Пектиновые вещества являются пищевыми волокнами, которые естественным выводят из организма тяжелые металлы, токсины, анти-биотики, снижают уровень холестерина в крови, стабилизируют углеводный обмен. Функциональные добавки содержат микро-нутриенты, которых не хватает организму со-временного человека, употребляющего зна-чительные количества рафинированной пи-щи.
	Создание научных продуктов для практической реализации задач по  развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания (функциональных пищевых продук-тов) и продуктов специального и/или отраслевого питания

	
	«Разработка защитно-стимулирующих составов для предпосевной инкрустрации семян озимой ржи, яровой пшеницы, ярового ячменя и овса» (НИОКР)
	1 000,00
	Минсельхоз РФ в рамках проводимых программ ставит задачу повышения продуктивности отечественного сельскохозяйственного производства, его экологизацию в целях обеспечения населения страны качественным продовольствием.В ходе данной НИР планируется разработка защитно-стимулирующих гелей на основе пектина, которые  благодаря своей структуре обволакивают семечко, кроме того в их состав дополнительно входят химические средства защиты и биологически активные добавки, способствующие росту и развитию растений
	Решение задач, установленных в документах Минсельхоза России

	
	«Разработка составов, предотвращающих эрозию почвы предназначенные для посевов сельско-хозяйственных культур»(НИОКР)
	1 000,00
	Минсельхоз РФ в рамках проводимых программ ставит задачу проведения гидромелиоративных, культуртехнических, противоэрозионных мероприятий и работ по реабилитации нарушенных земель.Связующая способность пектина (в количестве 0,05-7,5% от сухой массы) применяется для предотвращения эрозии и размывания почвы на свежевспаханных участках.Первым подобное применение пектина при взаимодействии с кальцием, содержащемся в почве предложил ученый США Van Leuven в 1967 г.Планируется разработка составов на основе пектиновых веществ. Данные составы позволят уменьшить эрозию и размывание почвы и повысить урожайность.
	Решение задач, установленных в документах Минсельхоза России

	
	«Влияние обработки с применением совре-менного оборудова-ния на безопасность и пищевую ценность кулинарной продук-ции из растительного и животного сырья и  снижение уровня тех-нологических потер при их производстве»(НИОКР)
	5 000,00
	Общественное питания занимает все более существенное место в обеспечении питания населения, особенно по месту работы, учебы или отдыха. Техника и технология  производ-ства кулинарной продукции стремительно развивается, появляются  новые виды обору-дования       (пароконвектоматы, вакуумные устройства, индукционная техника и др.). Однако до  настоящего времени применяются нормы потерь, принятые для  ранее приме-нявшегося оборудования, устарели также сведения об уровне потерь основных пище-вых веществ  при кулинарной обработке, в то время как эти сведения необходимы для оп-ределения пищевой ценности продукции и  правильного составления рационов
	Создание системы технических норм для групп пищевой продукции  и продовольственного сырья, обес-печивающих качество и  безопас-ность пищевой продукции на про-тяжении всей цепочки «от поля до прилавка»

	
	 «Совершенствование ассортимента и орга-низации централизо-ванного производства и реализации специа-лизированных видов питания (школьного, студенческого, спор-тивного, в больницах и оздоровительных учреждениях)»(методическая разра-ботка)
	5 000,00
	Организация питания различных   коллекти-вом (школьников, студентов, строительных и других рабочих, больных в стационарах, по месту отдыха или проведения крупных зре-лищных или спортивных мероприятий и др.) имеет важное значение для обеспечения уровня здоровья населения. Наиболее эффек-тивной формой организации такого рода пи-тания  является централизованное производ-ство кулинарных полуфабрикатов  и блюд , доставка их к местам потребления и органи-зация потребления.  Создания таких систем требует разработки широкого ассортимента кулинарной продукции с учетом  каждого от-дельного контингента потребителей. Необхо-димо создание продукции,  способной сохра-нять высокие потребительские свойства и безопасности при транспортировке и доведении до готовности в местах потреб-ления, необходимы исследования по подбору транспортной и потребительской тары безо-пасной, удобной и легко утилизируемой.
	Создание продуктов, обеспечиваю-щих развитие инновационных мо-делей АПК, в т.ч. для практической реализации задач по развитию ас-сортимента  пищевой продукции здорового питания (функциональ-ных  пищевых продуктов) и про-дуктов  специального и/или отрас-левого питания   ( для  беременных и кормящих женщин, школьное, и студенческое и др.)

	
	«Нутриенты-биокорректоры на ба-зе нетрадиционного сырья»(НИОКР)
	1 000,00
	Для замещения импортных пищевых продук-тов животного происхождения по аналогии с белковыми обогатителями пищи Юго-Восточной Азии предлагается развить произ-водство микробной биомассы и микробного белка пищевого и кормового назначения в России. По сравнению с дефицитным в стра-не животным белком такой белок можно по-лучать в сто быстрее, а стоить он будет на порядок дешевле, хотя его биологическая ценность близка к животному. Для этой цели нами из молока млекопитающих отселекцио-нированы дрожже-бактериальные ассоциа-ции, высокопродуктивные по синтезу био-массы на твердых растительных субстратах. В качестве компонентов таких субстратов предлагаются твердые и жидкие, вторичные и первичные агропромышленные продукты (жомы, шроты, выжимки, отруби, молочная сыворотка и т.д.). Исключительный интерес представляют травяная и сенная мука, коли-чество которых в России может достигать со-тен миллионов тонн в год. На всех этих суб-стратах при твердофазном культивировании могут быть получены микробно-растительные полуфабрикаты, а из них пище-вые концентраты, продукты, закваски, обо-гащенные белком корма и т.п. Биоконверсия 200 млн. тонн травяной и сенной муки спо-собна полностью удовлетворить потребности страны в белке, остальное – возможный предмет экспорта, сравнимый по объемам с нефтью и газом. В условиях экономического кризиса это на-правление может обеспечить реальный рост занятости сельского населения, сельских пи-щевых предприятий и способствовать реани-мации разрушенной крупнотоннажной мик-робной биотехнологии. Продукция таких предприятий способна резко расширить ас-сортимент функциональных пищевых про-дуктов – регуляторов микробных биоценозов желудочно-кишечного тракта, таких, напри-мер, как БАД «Фервитал», который нами уже производится в малотоннажном варианте на основе запатентованной технологии и успеш-но произведенных клинических испытаний. Результатом НИР в 2010 году будет проект технологического регламента и технологиче-ская инструкция производства нутриентов-биокорректоров.
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в том числе для практической реализации задач по:- замещение импортного продо-вольствия,- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы,- утилизации отходов производства перерабатывающей отрасли АПК,- развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания (функциональных пищевых продук-тов)

	
	«Влияние наночастиц на технологические процессы пивоварен-ного производства»(НИОКР)
	2 000,00
	Целью НИОКР является установление влия-ния наиболее широко используемых в про-мышленном масштабе наночастиц, способ-ных накапливаться в окружающей среде и сырье бродильных производств на протека-ние технологических процессов пивоварения, базирующихся на использовании биохимиче-ских (ферментов) и биологических (дрожжей) объектов; а также на результаты этих процес-сов. Результаты исследований позволят:- предложить необходимые модификации традиционных параметров проведения техно-логических процессов пивоварения в услови-ях повышенных концентраций наночастиц в сырье и полупродуктах;- установить содержание наночастиц в гото-вой продукции пивоваренного производства в зависимости от их исходного содержания в основных видах сырья пивоварения.Полученные результаты позволят оценить влияние наночастиц на безопасность готовой продукции пиво
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в т.ч. для практи-ческой реализации задач по:- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы,- развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания.

	
	«Разработка способов получения слабоалко-гольного и безалко-гольного пива»(НИОКР)
	1 000,00
	Повышение спроса на безалкогольное и сла-боалкогольное пиво в определенной мере сдерживается повышенными затратами на его производства и, как следствие, ценой, а также существенными отличиями по вкусу от обычного, алкогольсодержащего.Предлагается разработать способ производст-ва пива с пониженным содержанием этанола, базирующийся на нескольких подходах:- использовании повышенных дозировок яч-меня, что позволит уменьшить расход солода, закупаемого за рубежом;- изменении параметров проведения техноло-гических стадий таким образом, чтобы ис-ключит необходимость использования доро-гостоящего оборудования, применяемого в настоящее время при производстве безалко-гольного пива.Результатом выполнения НИР должен стать малозатратный способ получения более по-лезного для здоровья пива с пониженным со-держанием этанола и вкусом, более близким к традиционному.(Степень готовности – 80 %)
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в т.ч. для практи-ческой реализации задач по:- импортозамещению, - развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы,- развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания.Обеспечение выполнения требова-ний Доктрины продовольственной безопасности о мерах, направлен-ных на сокращение потребления алкогольной и другой спиртосо-держащей продукции (статья 17 раздел V). 

	
	«Использование раз-личных агрофонов и препаратов фиторегу-ляторов с целью по-вышения урожайно-сти и улучшения ка-чества зернового сы-рья (пшеница, ячмень) для перерабатываю-щих отраслей пище-вой промышленно-сти»(НИОКР)
	650
	Цель работы: формирование качества зерно-вых культур, увеличение урожайности, сни-жение пестицидной нагрузки на биоценозы  на основе применения различных агрофонов и экологически безопасных препаратов фито-регуляторов.Планируемый результат: выработка рекомен-даций по формированию качества зерновых культур на основе глубокого биохимического анализа технологических показателей качест-ва пшеницы и пивоваренного ячменя. Увеличение урожайности зерновых культур, выращиваемых в условиях Нечерноземья.Получение зерна, отвечающего требованиям перерабатывающей промышленности.
	Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности и Стра-тегии национальной безопасности России

	
	«Разработка и созда-ние инструментально-аналитической систе-мы на основе элек-тронной сканирую-щей микроскопии для обеспечения безопас-ности продуктов пи-тания в части контро-ля содержания нано-материалов в пищевой продукции и продук-ции сельского хозяй-ства»(методическая разра-ботка)
	80 000,00
	В МГУПП создана уникальная для агропро-мышленного комплекса России лаборатория по определению содержания наночастиц и наноматериалов в пищевой и сельскохозяйст-венной продукции, разработаны методики анализа, создана база данных по методам анализа на электронных носителях, собраны методические материалы о всем лучшем, что делается в мире в данной области,    однако для полноценного функционирования ей не-обходимы современные просвечивающий и сканирующий электронные микроскопы, стоимостью соответственно 40-45 и 20-30 млн. рублей. В настоящее время большинство методик определения содержания наномате-риалов базируется именно на этих микроско-пах.   
	Решение задач, установленных в основополагающих федеральных законах, в т.ч. «О техническом ре-гулировании», «О качестве и безо-пасности пищевых продуктов»а также Решение задач Доктрины продовольственной безопасности и стратегии национальной безопасно-сти России в части пищевой нано-безопасности

	
	«Разработать методо-логию конструиро-вания продуктов функционального и специализированного назначения с учетом потребительских свойств и эффектов физиологического действия для различ-ных социальных сло-ев населения»(методическая разра-ботка)
	9 500,00
	Данная работа развивает новое актуальное научно-техническое направление – проекти-рование продуктов питания в соответствии с реальными потребностями и предпочтениями человека, что является решающим фактором его жизнеобеспечения.Продовольствие для населения, обладающее функцией жизнеобеспечения и защиты от факторов техногенного воздействия является необходимым условием сохранения генофон-да человека уже  в среднесрочной перспекти-ве. Задержка с развитием этого направления может привести к безвозвратным потерям как экономического, так и гуманитарного харак-тера.В связи с этим исследования имеют большое социально-экономическое значение. Кроме социально-экономического значения работа обладает безусловными перспективами ком-мерческого внедрения, в частности в интере-сах Федерального Агентства по государст-венным резервам, предприятий пищевой промышленности, крупных торговых сетей.Поисковые исследования по описанным про-блемам обладают мировой технической но-визной и существенно отличаются от зару-бежных разработок  в этой области. В резуль-тате разработки технологий проектирования и производства продуктов питания нового по-коления будет осуществлено вытеснение им-портируемых продуктов питания, не обла-дающих необходимым для россиян уровнем функциональности
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в т.ч. для практи-ческой реализации задач по:- развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания (функциональных пищевых продук-тов) и продуктов специального и/или отраслевого питания 

	
	«Изучение структуры комплексов воды и биоорганических природных объектов, применяемых в тех-нологии производства продуктов питания, разработка теории их гигроскопичности»(НИОКР) 
	6 000,00
	Управление потребительскими свойствами продуктов питания и уровнем их усвоения на молекулярно-клеточном уровне путем кон-троля качественного и количественного со-держания в них воды. Оценка влияния степе-ни и формы присутствия воды на технологи-ческие и молекулярно-биохимические харак-теристики продуктов питания как основа при разработке технологий направленного проек-тирования и индикатор потребительских ха-рактеристик - физиологической значимости, органолептических свойств, длительности хранения без использования консервантов. Изучение физико-химических и термодина-мических характеристик систем, содержащих воду и продуктов питания при воздействии различных теплофизических факторов.
	Создание систем технических норм для групп пищевой продукции и продовольственного сырья, обеспе-чивающих качество и безопасность пищевой продукции на протяжении всей цепочки «от поля до прилавка»

	
	«Разработать систему требований к сельско-хозяйственной про-дукции, с целью обес-печения возможности ее длительного хране-ния без снижения по-требительских и тех-нологических харак-теристик и снижения  потерь в процессе хранения  (на примере сахара, зерна пшени-цы и говядины)» (ме-тодическая разработ-ка) 
	16 000,00
	Сельскохозяйственное сырье и продукты пи-тания, закладываемое на среднесрочное и долгосрочное хранение, подвержены повы-шенным угрозам снижения их качественных характеристик. Такие продукты требуют раз-работки системы особых требований к их ка-честву, а также условий хранения, в соответ-ствии с индивидуальными характеристиками каждой, закладываемой на хранение, партии товара. Особые требования должны заклю-чаться в обеспечении специального  химиче-ского состава, приданию товарам специаль-ных технологических свойств, разработки особых методом мониторинга качества това-ров и методов, предотвращающих их порчу. Отсутствие эффективных методов хранения приводит к потери значительной части продовольственных ресурсов, снижая качест-во обеспечения населения отечественным продовольствием и создавая угрозы окру-жающей среде. Будут проанализированы результаты хране-ния различных групп продовольственных то-варов на примерах сахара-песка, зерна пше-ницы и мяса говядины.По результатам анализа будут разработаны усовершенствованные технологии подготов-ки продуктов к хранению, новые упаковоч-ные материалы, нормативные документы по оценке качества закладываемого на хранение товара и мониторинга ее качественных харак-теристик. Предложенные методы и разрабо-танные технологии позволят снизить потери сельскохозяйственного сырья при хранении на 10-15 % и обеспечить высокое качество хранящейся продукции.
	Создание систем технических норм для групп пищевой продукции и продовольственного сырья, обеспе-чивающих качество и безопасность пищевой продукции на протяжении всей цепочки «от поля до прилавка»

	
	«Разработка системы мониторинга качества продуктов питания на основе периодической переподготовки и ат-тестации технологи-ческих работников предприятий пищевой промышленности (главных технологов)  и торговых организа-ций (главных товаро-ведов) с целью обес-печения роста качест-ва жизни населения»(методическая разра-ботка)
	12 000,00
	Удовлетворение потребностей в безопасных и высококачественных продуктах питания – одна из острейших социально-экономических проблем сегодняшнего дня. Вместе с тем, со-временные технологии производства продук-тов питания выдвигают на первый план тре-бования к пищевой безопасности, генетиче-ской чистоте и экологичности данных про-дуктов. Учитывая низкий уровень входного контроля продуктов питания поступающих на продо-вольственный рынок страны и исключитель-но важное значение структуры питания и ка-чества пищевых продуктов для здоровья на-селения, качество производимой и завозимой в Российскую Федерацию продукции может контролироваться путем закрепления ответ-ственности за выпуск в продажу некачест-венных продуктов питания за главными тех-нологами и главными товароведами промыш-ленных, торговых предприятий и объектов общественного питания.Проект должен быть реализован путем созда-ния «Центра мониторинга качества продуктов питания». Функциональное предназначение Центра заключается в сборе, анализе и анали-тической обработке  информации по качеству продуктов питания, находящихся в обороте на продуктовом рынке Российской Федера-ции. 
	Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности и Стра-тегии национальной безопасности России

	
	«Научное сопровож-дение инженерного обеспечения биокон-версии растительного сырья»(методическая разра-ботка)
	10 000,00
	Цель – сокращение количества вторичных отходов, содержащих  целлюлозу, которая может быть использована в качестве энерго-носителя Будет разработана усовершенствованная сис-тема кодирования товаров на основе совре-менных технологий, базирующихся на ис-пользовании принципа «штрих-кода», кото-рая позволит снизить до приемлемого значе-ния уровень фальсификации продуктов пита-ния. При центре будут функционировать службы, отвечающие за сертификацию и от-зыв сертификатов аккредитованных при Цен-тре и его филиалах специалистов - главных технологов и главных товароведов, допус-тивших попадание на рынок некачественной продукции. Порядок выдачи сертификата и его отзыва будут регламентироваться  Зако-нами РФ и  нормативными актами Прави-тельства Российской Федерации.При центре будет создана служба переподго-товки и проверки качества знаний главных технологов и главных товароведов на услови-ях хозрасчета.
	Переработка вторичных отходов сельского хозяйства и перерабаты-вающей промышленности 

	
	«Создание методиче-ской разработки для социологического оп-ределения качества и безопасности пище-вых продуктов. В ча-стности функцио-нальных пищевых продуктов»(методическая разра-ботка)
	2 800,00
	Наряду с традиционными методами опреде-ления качества и безопасности пищевых про-дуктов в последнее время все большее значе-ние приобретают социологические методы их исследования. Это дает возможность в неко-торых случаях более точно определить от-дельные аспекты безопасности и качества пищевых продуктов. В этом  направлении ра-ботает ряд международных научных исследо-вательских центов.Создание методической разработки позволяет способствовать решению задач, сформулиро-ванных в Доктрине продовольственной безо-пасности и Стратегии национальной безопас-ности России.
	1.Решение задач, установленных в Указах Президента РФ, постановле-ния и распоряжениях Правительст-ва РФ, документах Минсельхоза России, Минобрнауки России.2. Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности и Стра-тегии национальной безопасности России.3. Решение задач , установленных в основополагающих  федеральных законах, в т.ч. « О техническом ре-гулировании», «О качестве и безо-пасности пищевых продуктов» и др.4. Создание научных продуктов, обеспечивающих развитие иннова-ционной модели АПК, в т.ч. для практической реализации задач по:- импортозамещению,- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы,- утилизации отходов производства перерабатывающей отрасли АПК,- развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания (функциональных пищевых продук-тов) и продуктов специального и /или отраслевого питания ( для бе-ременных и кормящих женщин, школьное и студенческое питание и т.д.).

	
	«Исследование струк-туры ПЗК и профес-сиональных компе-тенций в представле-ниях работодателей для выпускников МГУПП»(НИОКР)
	2 000,00
	Наиболее актуальная проблема которая все-гда стоит перед пищевой промышленностью это проблема кадров. Только хорошо подго-товленные кадры в состоянии решать про-блемы, сформулированные в доктрине продо-вольственной безопасности России.С другой стороны качество и безопасность пищевых производств так же зависит от про-фессиональных компетенций выпускников МГУПП, готовящих кадры для пищевой и перерабатывающей промышленности.Планируемый результат: более эффективная подготовка студентов и выпускников.
	1.Решение задач, установленных в Указах Президента РФ, постановле-ния и распоряжениях Правительст-ва РФ, документах Минсельхоза России, Минобрнауки России.2. Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности и Стра-тегии национальной безопасности России.3. Решение задач , установленных в основополагающих  федеральных законах, в т.ч. « О техническом ре-гулировании», «О качестве и безо-пасности пищевых продуктов» и др.4. Создание научных продуктов, обеспечивающих развитие иннова-ционной модели АПК, в т.ч. для практической реализации задач по:- импортозамещению,- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы,- утилизации отходов производства перерабатывающей отрасли АПК,- развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания (функциональных пищевых продук-тов) и продуктов специального и /или отраслевого питания ( для бе-ременных и кормящих женщин, школьное и студенческое питание и т.д.)

	
	«Создание кондитер-ских изделий для здо-рового питания (функциональная на-правленность): ис-пользование пищевых волокон отечествен-ного производства (лигнин, пектин, дай-кон); применение оте-чественных продуктов для обогащения кон-дитерских изделий витаминами, мине-ральными веществами и др. в виде концен-три-рованных водных экстрактов: облепихи, брусники, калины, рябины и др.; приме-нение отечественной молочной сыворотки СГОЛ, деминерализо-ванная сухая и др.; применение плодов и ягод»(НИОКР) 
	1 500,00
	Расширение ассортимента кондитерских из-делий для здорового питания с использовани-ем только отечественного сырья, связь с др. вузами и научными институтами, разработа-ны рецептуры и технологические инструкции, возможно частичное внедрение.
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в т.ч. для практи-ческой реализации задач по:- импортозамещению,- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования разви-тия российской сырьевой базы,- развитию ассортимента пищевой продукции здорового питания (функциональных пищевых продук-тов) и продуктов специального и/или отраслевого питания (для бе-ременных и кормящих женщин, школьное и студенческое питание и т.д.).

	
	«Развитие перераба-тывающего потен-циала. Применение матричной обработ-ки сырья и полуфаб-рикатов для повы-шения эффективно-сти производства и качества продукта»(НИОКР)
	500
	Актуальность темы в повышении эффектив-ности производства, качества продукта (сни-жения массовой доли влаги, вязкости, плот-ности и др. показателей) , экономии дорого-стоящего сырья.
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в т.ч. для практи-ческой реализации задач по:- импортозамещению,- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы

	
	«Методики ком-плексной оценки ка-чества сырья, полу-фабрикатов и гото-вой продукции с ис-пользованием ин-формационных тех-нологий (показатели: рейтинг, несистем-ность, полезность и др.). Прогнозирова-ние состава смеси жиров для создания новых рецептур и совершенствование технологии»(методическая разра-ботка)
	1 000,00
	Современные экспресс методы оценки, эко-номически более выгодные по сравнению с традиционными методами.Совершенствование рецептур и технологий в производстве кондитерских изделий.Рациональное использование импортного сы-рья.
	Создание научных продуктов, обес-печивающих развитие инновацион-ной модели АПК, в т.ч. для практи-ческой реализации задач по:- импортозамещению,- развитию перерабатывающего по-тенциала для стимулирования раз-вития российской сырьевой базы

	
	«Разработка совре-менных технологий основных групп функциональных продуктов»(НИОКР)
	30 000,00
	Цель – создание современных технологий ос-новных групп пищевых продуктов функцио-нального и специализированного назначения. Актуальность тематики определяется основ-ными положениями Доктрины продовольст-венной безопасности России и концепцией здорового питания. Практическая значимость – создание условий для здорового питания российского населе-ния, обеспечивающего снижение риска раз-вития заболеваний алиментарной природы.Планируемый результат – создание техноло-гий и ассортимента основных групп пищевых продуктов функционального и специализиро-ванного назначения, клинические исследова-ния и технологическое обеспечение произ-водства.
	Решение задач Доктрины продо-вольственной безопасности России, установленных в основополагаю-щих федеральных законах, в т.ч. «О качестве и безопасности пищевых продуктов».

	
	«Разработка правил и методов исследова-ний (испытаний), включая методы от-бора проб, для масс-спектрометрического определения пести-цидов в целях кон-троля безопасности сырья растительного и животного проис-хождения, предна-значенного для изго-товления продуктов детского и здорового питания» (методиче-ская разработка)
	5 000,00
	Актуальность разработки обосновывает не-обходимость внедрения в аналитическую и экспертную практику валидированных  высо-кочувствительных методов исследования за-грязнителей техногенной природы для прак-тического обеспечения выполнения обяза-тельных требований безопасности, предъяв-ляемых к продукции для детского и здорово-го питания в рамках процедур по подтвер-ждению соответствия и государственном контроле (надзоре). Планируемый результат разработки:  правила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для масс-спектрометрического определения пестицидов в сырье растительного и живот-ного происхождения.

Область применения результата разработ-ки:  для контроля нормы о запрете приме-нения при изготовлении продуктов детско-го питания и продуктов диетического пи-тания продовольственного сырья, изготов-ленного с применением пестицидов (ФЗ от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ, часть 3, статья 17).Обеспечение организации здорового питания для беременных и кормящих женщин,детей раннего, дошкольного возраста, здо-рового питания в учреждениях социальной сферы (Доктрина продовольственной безопасности, раздел IV, статья 11).
	Обеспечение выполнения феде-рального закона от 02.01.2000 г.№ 29-ФЗ «О качестве и безопасно-сти пищевых продуктов» (часть 3, статья 17).Обеспечение выполнения требова-ний Доктрины продовольственной безопасности от 30.01.2010 г. Указ Президента РФ № 120 (раздел IV, статья 11)

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для обеспечения применения Федерального закона «Техни-ческий регламент на соковую продукцию из фруктов и ово-щей» в части контроля безо-пасности сырья растительного и животного происхождения, применяемого для изготовле-ния соковой продукции»(методическая разработка)
	5 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения в аналитическую и экспертную практику валидированных  высокочувствительных методов исследования загрязнителей техногенной природы для практического обеспечения выполнения обязательных требований безопасности, предъявляемых к соковой продукции в рамках процедур по подтвер-ждению соответствия и государственном контроле (надзоре).Планируемый результат разработки:  пра-вила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для масс-спектрометрического определения хими-ческих загрязнителей в сырье растительно-го и животного происхождения.Область применения результата разработ-ки:  для контроля нормы об обязательном наличии информации  о применении пес-тицидов, фумигантов, химических препа-ратов для борьбы с эктопаразитами, пре-паратов для откорма, профилактики и ле-чения животных (нормы частей 2 и 3 ста-тьи 14 федерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).
	Обеспечение выполнения обязательных требований о наличии информации о применении пестицидов, фумигантов, химиче-ских препаратов для борьбы с эктопарази-тами, препаратов для откорма, профилак-тики и лечения жи-вотных (нормы частей 2 и 3 статьи 14 феде-рального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ)

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для обеспечения применения Федерального закона «Техни-ческий регламент на соковую продукцию из фруктов и ово-щей» в части контроля токси-нов в соковой продукции из фруктов и овощей»(методическая разработка)
	5 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения в аналитиче-скую и экспертную практику валидиро-ванных  высокочувствительных методов исследования загрязнителей микробиоло-гической природы для практического обеспечения выполнения обязательных требований безопасности, предъявляемых к соковой продукции в рамках процедур по подтверждению соответствия и государст-венном контроле (надзоре).Планируемый результат разработки:  пра-вила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для масс-спектрометрического определения токси-нов в соковой продукции из фруктов и овощей.Область применения результата разработ-ки:  для контроля нормы об обязательном отсутствии токсинов, представляющих опасность для здоровья человека, в соко-вой продукции из фруктов и овощей (нор-ма части 4 статьи 6 федерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).
	Обеспечение выпол-нения обязательных требований о предот-вращении заражения соковой продукции токсинами (норма части 4 статьи 6 фе-дерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ)

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для обеспечения применения Федерального закона «Техни-ческий регламент на соковую продукцию из фруктов и ово-щей» в части контроля в соко-вой продукции из фруктов и овощей патогенных микроор-ганизмов, представляющих опасность для здоровья чело-века»(методическая разработка)
	5 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения в аналитиче-скую и экспертную практику  высокочув-ствительных селективных методов иссле-дования загрязнителей микробиологиче-ской природы для практического обеспе-чения выполнения обязательных требова-ний безопасности, предъявляемых к соко-вой продукции в рамках процедур по под-тверждению соответствия и государствен-ном контроле (надзоре).Планируемый результат разработки:  пра-вила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для селек-тивного определения микроорганизмов в соковой продукции из фруктов и овощей.Область применения результата разработ-ки:  для контроля нормы об обязательном отсутствии микроорганизмов, представ-ляющих опасность для здоровья человека, в соковой продукции из фруктов и овощей (норма части 4 статьи 6 федерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).
	Обеспечение выпол-нения обязательных требований о предот-вращении заражения соковой продукции патогенными микро-организмами, пред-ставляющими опас-ность для здоровья человека (норма части 4 статьи 6 федераль-ного закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ)

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для обеспечения применения Федерального закона «Техни-ческий регламент на соковую продукцию из фруктов и ово-щей» в части контроля  в со-ковой продукции для детского питания генно-инженерно-модифициованных компонен-тов, в т.ч. пищевых добавок, содержащих генно-инженерно-модифицированные органи-мы»(методическая разработка)
	5 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения в аналитиче-скую и экспертную практику  высокочув-ствительных селективных методов иссле-дования генно-инженерных-модифицированных компонентов (орга-низмов) на основе полимеразной цепной реакции в реальном времени для практиче-ского обеспечения выполнения обязатель-ных требований безопасности, предъяв-ляемых к соковой продукции в рамках процедур по подтверждению соответствия и государственном контроле (надзоре).Планируемый результат разработки:  пра-вила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для высоко-чувствительного определения генно-инженерно-модифицированных компонен-тов (организмов) в соковой продукции из фруктов и овощей.Область применения результата разработ-ки:  для контроля нормы об обязательном отсутствии генно-инженерно-модифицированных компонентов (орга-низмов) в соковой продукции из фруктов и овощей (норма части 2 статьи 7 федераль-ного закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ; норма статьи 12 раздела IV Доктрины про-довольственной безопасности об исключе-нии бесконтрольного распространения пищевой продукции, полученной из гене-тически модифицированных растений).
	Обеспечение выпол-нения обязательных требований о запрете применения при про-изводстве продуктов детского питания фруктов и/или ово-щей, содержащих генно-инженерно-модифицированные организмы, а также компонентов и пище-вых добавок, содер-жащих генно-инженерно-модифицированные организмы  (норма части 2 статьи 7 фе-дерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).Обеспечение выпол-нения требований Доктрины продоволь-ственной безопасно-сти  в части исключе-ния бесконтрольного распространения пи-щевой продукции, полученной из гене-тически модифициро-ванных растений (статья 12, раздел IV).

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для обеспечения применения Федерального закона «Техни-ческий регламент на соковую продукцию из фруктов и ово-щей» в части контроля в соко-вой продукции для детского питания ароматизаторов, под-сластителей и подкрашиваю-щих экстрактов»(методическая разработка)
	3 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения в аналитиче-скую и экспертную практику  высокочув-ствительных методов хроматографическо-го и масс-спектрометрического исследова-ния в соковой продукции для детского пи-тания, включая продукцию для детей ран-него возраста, ароматизаторов, подсласти-телей и подкрашивающих экстрактов для практического обеспечения выполнения обязательных требований безопасности, предъявляемых к соковой продукции в рамках процедур по подтверждению соот-ветствия и государственном контроле (надзоре).Планируемый результат разработки:  пра-вила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для высоко-чувствительного хроматографического и масс-спектрометрического определения ароматизаторов, подсластителей и под-крашивающих экстрактов в соковой про-дукции из фруктов и овощей для детского питания, включая продукцию для детей раннего возраста.Область применения результата разработ-ки:  для контроля нормы об обязательном отсутствии ароматизаторов, подсластите-лей и подкрашивающих экстрактов в соко-вой продукции из фруктов и овощей для детского питания (нормы частей 2 и 3 ста-тьи 7 федерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ)
	Обеспечение выпол-нения обязательных требований о запрете применения при про-изводстве продуктов детского питания ароматизаторов, под-сластителей и под-крашивающих экс-трактов  (нормы час-тей 2 и 3 статьи 7 фе-дерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний), включая методы отбора проб, гармонизированных с между-народными нормативными до-кументами, для обеспечения применения Федерального за-кона «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» в части идентификации соковой про-дукции»(методическая разработка)
	3 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения в аналитиче-скую и экспертную практику  высокочув-ствительных методов хроматографическо-го исследования в соковой продукции спе-цифичных компонентов для практического обеспечения идентификации продуктов с целью предупреждения действий, вводя-щих в заблуждение приобретателей (по-требителей), в т.ч. для выявления фальси-фицированной продукции, в рамках про-цедур по подтверждению соответствия и государственном контроле (надзоре).Планируемый результат разработки:  пра-вила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для высоко-чувствительного хроматографического оп-ределения в соковой продукции из фрук-тов и овощей специфичных компонентов.Область применения результата разработ-ки:  для выполнения правил идентифика-ции соковой продукции из фруктов и ово-щей для детского питания (норма части 2 статьи 5 федерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ)
	Обеспечение выпол-нения правил иден-тификации соковой продукции  (часть 2 статьи 5 федерально-го закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).Обеспечение выпол-нения требований фе-дерального закона «О техническом регули-ровании» от 27.12.2002 г. № 184-ФЗ о применении ме-ждународных стан-дартов для целей под-тверждения соответ-ствия продукции.Обеспечение предпо-сылок для примене-ния для идентифика-ции соковой продук-ции гармонизирован-ных методов исследо-ваний (испытаний), включая методы от-бора проб, государст-венными органами контроля (надзора) в условиях членства России в ВТО.

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для хроматографического оп-ределения анионного состава, включая содержания нитратов, в соковой продукции в целях обеспечения применения Фе-дерального закона «Техниче-ский регламент на соковую продукцию из фруктов и ово-щей» в части безопасности»(методическая разработка)
	1 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения в аналитическую и экспертную практику валидиро-ванных высокочувствительных методов хроматографического исследования в соковой продукции анионов, включая нитраты, для практического обеспечения безопасности продуктов, в рамках процедур по подтверждению соответствия и государственном контроле (надзоре).Планируемый результат разработки:  пра-вила и методы исследований (испытаний), включая методы отбора проб, для высоко-чувствительного хроматографического оп-ределения в соковой продукции из фрук-тов и овощей анионов, включая нитраты.Область применения результата разработ-ки:  для обеспечения безопасности соковой продукции из фруктов и овощей, в т.ч. продуктов для детского питания (норма части 1 статьи 6, части 1-2 статьи 13, при-ложения 1 федерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).
	Обеспечение выпол-нения требований безопасности соковой продукции, включая продукцию для дет-ского питания  (часть 1 статьи 6, части 1-2 статьи 13, приложе-ние 1) федерального закона от 27.10.2008 г. № 178-ФЗ).

	
	«Мониторинг современного розничного рынка пищевых продуктов и сравнительный анализ результатов исследова-ния качества и безопасности продукции основных сегмен-тов до 2010 гг. с целью выяв-ления проблем развития рынка продовольствия и разработки рекомендаций по обеспечению продовольственной безопас-ности»(НИОКР)
	7 000,00
	Актуальность работы определяет задача мониторинга и контроля рисков продо-вольственной безопасности для их предот-вращения иди минимизации.Основным практическим результатом ра-боты является подробная оценка эффек-тивности систем государственного кон-троля (надзора) и разработка предложений по их реформированию.
	Обеспечение требо-ваний Доктрины про-довольственной безо-пасности в части мо-ниторинга, прогнози-рования и контроля продовольственной безопасности в РФ (статьи 21, 23 раздела V)

	
	«Разработка системы унифи-цированных требований к ка-честву и безопасности, предъ-являемых на пищевых пред-приятиях к системам контроля и гармонизированных с реко-мендациями международных организаций, в целях обеспе-чения перехода пищевой ин-дустрии на комплексную сис-тему контроля безопасности»(НИОКР)
	10 000,00
	Актуальность работы определяет задача реформирования и создания в Российской Федерации современных и эффективных систем комплексного обеспечения качест-ва и безопасности пищевой продукции, применяемых при ее производстве и обра-щении.Основным практическим результатом ра-боты является система унифицированных требований к качеству и безопасности пи-щевой продукции, обеспечивающая ком-плексный подход и основу для совершен-ствования государственного контроля (надзора) за выполнением требований за-конодательства Российской Федерации в части качества и безопасности продукции АПК.
	Обеспечение требо-ваний Доктрины про-довольственной безо-пасности в части соз-дания в РФ ком-плексной систему контроля безопасно-сти в пищевой инду-стрии  (статья 18 раз-дела V)

	
	«Разработка национального свода правил, включающего требования добросовестной производственной практики и кодекс этики участников рын-ка пищевых продуктов Рос-сийской Федерации, для обес-печения продовольственной безопасности и поддержания условий добросовестной кон-куренции среди изготовителей и поставщиков пищевой 
	10 000,00
	Актуальность работы определяют задачи предотвращения или минимизации рисков продовольственной безопасности, возни-кающих в т.ч. в результате недобросовест-ной конкуренции на российском рынке пищевых продуктов, технологических рисков, недостаточного уровня инноваци-онной и инвестиционной активности, а также искусственных конкурентных пре-имуществ зарубежной продукции, форми-руемых за счет различных мер поддержки, практикуемых в зарубежных странах.
	Обеспечение требо-ваний Конституции РФ (часть 2 статьи 34).Обеспечение требо-ваний Доктрины про-довольственной безо-пасности (статьи 9-10 раздела III, статья 12 раздела IV)

	
	продукции и продовольствен-ного сырья»(НИОКР)
	
	Основным практическим результатом ра-боты является создание национального свода правил, устанавливающего единые и гармонизированные с международными требованиями и рекомендациями принци-пы добросовестной производственной практики, а также принципы этики произ-водства и торговли пищевыми продуктами, создающие основу для защиты интересов Российской Федерации в условиях членст-ва в ВТО.
	

	
	«Разработка каталогов между-народных стандартов Комис-сии Codex Alimentarius на группы однородных пищевых продуктов, применяемых в международном производстве и торговле пищевыми продук-тами, в т.ч. единых стандартов на методы отбора образцов, для применения при государ-ственном контроле (надзоре)  экспортно-импортных торго-вых операций в целях обеспе-чения интересов Российской Федерации в условиях членст-ва в ВТО, а также для предот-вращения или минимизации рисков продовольственной безопасности, вызываемых ко-лебаниями рыночной конъ-юнктуры и искусственными конкурентными преимущест-вами зарубежной продукции, фор-мируемых за счет различных мер поддержки, практикуемых в зарубежных странах»(НИОКР)
	6 000,00
	Актуальность работы определяют задачи предотвращения или минимизации рисков продовольственной безопасности, возни-кающих в т.ч. в результате недобросовест-ной конкуренции на российском рынке пищевых продуктов, технологических рисков, недостаточного уровня инноваци-онной и инвестиционной активности, а также искусственных конкурентных пре-имуществ зарубежной продукции, форми-руемых за счет различных мер поддержки, практикуемых в зарубежных странах.Основным практическим результатом ра-боты является каталоги международных стандартов на пищевую продукцию, соз-дающие основу для защиты интересов Российской Федерации в условиях членст-ва в ВТО.
	Обеспечение требо-ваний Доктрины про-довольственной безо-пасности (статьи 9-10 раздела III)

	
	«Разработка правил и методов исследований (испытаний),  в т.ч. методов отбора проб,  для ферментативного определения природных и техногенных ин-гредиентов молока и молочной продукции для обеспечения применения Федерального за-кона № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молоч-ную продукцию»(методическая разработка)
	3 000,00
	Актуальность разработки обосновывают нормы качества и безопасности, а также контроль применения пищевых добавок в продукции, в особенности в продуктах детского питания, идентификация продук-ции: лимонной кислоты и ее солей,  D- и L-изомеров молочной кислоты и ее солей, аммиака, L-аскорбиновой кислоты и ее солей, крахмала, уксусной кислоты и ее солей, D- и L-яблочной кислоты, мальтозы, сахарозы и D-глюкозы, этанола.Планируемым результатом разработки яв-ляется комплект методов ферментативного анализа указанных компонентов молочной продукции, в т.ч. методы отбора проб.
	Обеспечение приме-нения ФЗ от 12.06.2008 г. № 88-ФЗ «Технический регла-мент на молоко и мо-лочную продукцию». Разделы регламента: статьи 4, 5-7, 11-12, 14-15, 20-21, 24-26, 27-28, 29-34; Прило-жения №№ 13-17. 

	
	«Разработка концепции еди-ной системы технических норм продуктов социального питания»(НИОКР) 
	5 000,00
	Актуальность работы определяет необхо-димость решения задачи создания в Рос-сийской Федерации индустрии социально-го питания.Основным практическим результатом ра-боты является концепция единой системы технических норм для обеспечения произ-водства, обращения продуктов социально-го питания, а также его организацию.
	Обеспечение выпол-нения требований Доктрины продоволь-ственной безопасно-сти в части разработ-ки нормативов соци-ального питания (ста-тья 19 раздел V).

	
	«Разработка хромато-масс-спектрометрического метода определения стабильных изо-топов углерода 13С/12С в саха-ре с целью его идентификации и определения видового про-исхождения»(методическая разработка)
	5 000,00
	Актуальность работы определяют задачи предотвращения или минимизации рисков продовольственной безопасности, возни-кающих в т.ч. в результате недобросовест-ной конкуренции на российском рынке пищевых продуктов, технологических рисков, недостаточного уровня инноваци-онной и инвестиционной активности, а также искусственных конкурентных пре-имуществ зарубежной продукции, форми-руемых за счет различных мер поддержки, практикуемых в зарубежных странах.Основным практическим результатом ра-боты является высокоселективный метод определения видового происхождения са-хара, в т.ч. сахара-сырца, предназначенный для применения при государственном кон-троле (надзоре) экспортно-импортных операций, в особенности в условиях член-ства России в ВТО.
	Обеспечение выпол-нения Доктрины про-довольственной безо-пасности в части пре-дотвращения или ми-нимизации рисков и угроз продовольст-венной безопасности (статьи 9 и 10 раздела III).

	
	«Создание информационно-измерительной системы оцен-ки мукомольных свойств пше-ницы с целью наиболее эф-фективного использования ее ресурсов при производстве пшеничной муки для хлебобу-лочных, макаронных и мучных изделий»(НИОКР)
	15 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость внедрения объективной оценки мукомольных свойств выращивае-мых сортов пшеницы с учетом технологи-ческих свойств получаемой из нее муки и качества производимых хлебобулочных, макаронных и мучных кондитерских изде-лий. Планируемый результат: система оценки мукомольных свойств зерна с уче-том его твердозерности, обусловленной состоянием структуры зерна и морфологи-ческими особенностями.
	Выполнение требова-ний Доктрины продо-вольственной безо-пасности в части раз-вития научного по-тенциала и обеспече-ния развития иннова-ционной модели АПК (статья 13 раздела IV, статья 18 раздела V).

	
	«Разработка автоматизирован-ной системы регулирования рынка зерна и зернопродук-тов»(НИОКР)
	6 000,00
	Актуальность разработки обосновывает необходимость обеспечения продовольст-венной безопасности страны с применени-ем современных автоматизированных управленченских систем в целях устране-ния противоречий между важностью при-нимаемых решений и методами (средства-ми) их обоснования. Планируемыми ре-зультатами работы являются научный от-чет о результатах структурно-системного и функционального анализа, прогнозирова-ния временных рядов с использованием нейронных сетей, моделирования систем, многомерного представления и анализа информации (OLAP), а также техническое задание на проектирование автоматизиро-ванной системы регулирования рынка зер-на и зернопродуктов.
	Выполнение требова-ний Доктрины продо-вольственной безо-пасности в части раз-вития научного по-тенциала, обеспече-ния развития иннова-ционной модели АПК и совершенствование механизмов и ресур-сов управления (ста-тья 13 раздела IV, статья 18 раздела V).

	
	«Оценка  емкости рынка пи-щевых ингредиентов, как эле-мента  обеспечения Доктрины продовольственной безопас-ности»(методическая разработка)
	3 000,00
	Расчет  необходимого производства и им-порта пищевых ингредиентов для удовле-творения потребностей пищевой промыш-ленности РФ, с учетом современных тенденций питания
	Стратегия нацио-нальной безопасно-сти. Доктрина Продо-вольственной безо-пасности

	ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова

	
	Разработка рациональных ресурсосберегающих технологий и оборудования для переработки побочного сырья мясной промышленности


	10000,0

 в том числе:

2010г.- 6000.0;

2011г.- 4000,0


	В результате безотходного использования побочного мясного сырья будет достигнуто:

- увеличение объемов переработки побочного сырья с 50 % до 90 %; 

- уменьшение экологической нагрузки;

- получение дополнительных сырьевых ресурсов; 

- повышение экономической эффективности предприятий мясной промышленности; 

- сокращение времени коагуляции (тепловой обработки) крови с 25-30 мин до 12-15 сек, расхода пара на 30-50%, энергозатрат на сушку на 30-35 %;

- повышение биологической ценности кровяной муки на 3,5-4,5% за счёт сокращения длительности тепловой обработки.

 Годовой экономический эффект от использования биодизеля в смеси с дизельным топливом составит 8,0 млн. руб. на 1 тонну перерабатываемого липидного сырья  


	

	
	Создать новые технологии мясных продуктов высокого качества и гарантированной безопасности на основе системного анализа комплексного и рационального использования отечественного мясного сырья и расширения сырьевых ресурсов


	 12000,0

2010г.- 7000,0;

2011г.- 5000,0
	Будут разработаны новые технологии для групп однородных мясопродуктов из конины, мяса коз, северного оленя, марала, верблюдов, морских млекопитающих и др. видов мясного сырья с учетом специфики регионального питания.

 Технические решения, разработанные в результате выполнения научно-исследовательской работы, будут способствовать:

- увеличению на 15-20%  ресурсов мясного сырья, направляемого на промпереработку;

- росту рентабельности мясного производства в целом на 5-10%;

- обеспечению спроса  населения различных  социальных групп в качественных мясопродуктах, традиционных для регионального питания;

- обеспечению роста занятости населения, занимающегося табунным скотоводством и ловом морских млекопитающих.
	

	
	Разработка технологии новой консервированной продукции высокого качества и гарантированной безопасности из нетрадиционного мясного сырья с целью обеспечения устойчивого развития консервной отрасли регионов России


	 6000,0

2010г.- 3000,0;

2011г.- 1500,0;

2012г.- 1500,0
	Разработанный системный подход к оценке состояния и перспектив развития региональной сырьевой базы позволит получить доказательную основу и разработать технологии ассортиментных групп консервов из конины, мяса коз, северного оленя, марала, верблюдов, морских млекопитающих и др. видов мясного сырья с учетом специфики регионального питания.
	

	
	Проведение всесторонних научных исследований, разработка инновационных технологий выращивания, переработки и производства экологически безопасного (органического) животноводческого сырья и на его основе продуктов здорового питания (детских, школьных, диетических, функциональных) и рекомендаций по применению их в системе социального питания


	 29000,0

 2010г.- 10000,0 ;

2011г.-10000,0;

2012г.-9000,0
	Одним из приоритетных направлений государственной политики является обеспечение населения страны высококачественными продуктами здорового питания, в том числе детского, диетического и функционального назначения. До настоящего времени сохраняются негативные тенденции в состоянии здоровья беременных и кормящих женщин, детей и подростков. Недостаточность и нерациональность питания этого контингента приводит к появлению тяжелых заболеваний в молодом возрасте, снижению уровня здоровья и продолжительности жизни населения России. Отечественный и зарубежный опыт свидетельствуют, что успешное решение проблемы здорового питания детей, в том числе в школе и других общеобразовательных учреждениях должно основываться на использовании продуктов повышенной пищевой ценности и готовности промышленного производства. Дефицит экологически безопасного (органического) мясного сырья является серьезным сдерживающим фактором на пути расширения объемов выпуска безопасных и качественных продуктов детского и школьного питания 

Полученные результаты позволят к 2012 г. увеличить:

-  обеспеченность индустрии детского и школьного питания экологически безопасным (органическим), животноводческим сырьем с 10 до 40%; 

- обеспеченность детей в возрасте до 3-х лет специализированными мясными продуктами более чем в 2 раза и детей дошкольного и школьного возраста с 4% до 20%(в 5 и более раз).
	

	
	Разработать систему прогнозирования безопасности оценки качества и предупреждение порчи при  хранении мясной продукции на основе математического моделирования развития микроорганизмов


	8000.0

2010г.- 4000,0;

2011г.- 4000,0
	Оценка степени безопасности  и качества мясных продуктов после их изготовления в первую очередь связана с развитием микробиологических процессов, интенсивность которых определяется условиями хранения. 

Ожидаемая динамика развития микрофлоры зависит в первую очередь от температуры хранения и позволяет определить возможно предельные сроки годности и безопасности, особенно скоропортящейся мясной продукции (мясо, полуфабрикаты, другие колбасные изделий).

Создание такой математической модели позволит оперативно решать вопросы сохранности  мясных продуктов при возможных изменениях температуры ее хранения, что характерно для реальных условий нашей страны.

В результате выполнения исследований буду разработаны:

- модели развития микроорганизмов, определяющих безопасность и качество  мясной продукции при хранении ее в воздушной среде и ограниченном доступе кислорода;

- математическая модель развития микроорганизмов, определяющих  безопасность (сальмонеллы, листерии)  и качество (молочнокислые бактерий, представитель бактерий группы кишечной палочки), с целью прогнозирования сроков годности и безопасности  скоропортящейся мясной продукции
	

	
	Разработать наиболее эффективные формы логистического обеспечения предприятий мясной отрасли АПК по сырьевому снабжению и сбыту готовой продукции за счет создания  централизованных оптовых рынков, аукционов и бирж, как наиболее современных рыночных структур


	 9000,0

2010г.- 3000,0;

2011г.- 3000,0;

2012г.- 3000,0
	Структурные звенья, обеспечивающие перерабатывающие предприятия сырьем и организующие сбыт готовой продукции, могут быть представлены такими формированиями как централизованные оптовые рынки, аукционы и биржи.

Оптовые рынки и аукционы сельскохозяйственной продукции – это государственно-коммерческие предприятия, 

осуществляющие куплю-продажу сельскохозяйственной продукции и продовольствия. Оптовые рынки и аукционы создаются с целью предоставления производителям необходимых условий для сбыта сельскохозяйственной продукции (скота).

Биржа представляет объединение торговцев и биржевых посредников, которые сообща оплачивают расходы по организации торгов, устанавливают правила торговли, определяют санкции за их нарушение. Возможно осуществлять реализацию скота посредством специализированных бирж в двух формах: на основе наличного товара и фьючерсных сделок.

Будут разработаны новые подходы к системе обеспечения сырьем предприятий по переработке скота и выработке мяса и мясопродуктов с учетом мировой практики в условиях рыночных отношений, что позволит создать более короткие каналы реализации продукции, ликвидировать многочисленные посреднические структуры;  обеспечить конкурентную основу для формирования рыночных цен и снижения издержек обращения вдвое.


	

	
	Разработка комплексной методики  определения фальсификации  мясного сырья различной видовой принадлежности, обеспечивающей качество и безопасность готовой продукции
	6000,0

2010г.- 3000,0;

2011г.- 3000,0
	В результате проведённой работы будет разработан проект комплексной методики определения фальсификации мясного сырья.

Разработанная методика позволит:

- осуществить принципиально новые методические подходы, обеспечивающие контроль качества мясной продукции;

- выявлять фальсификацию мясного сырья с целью повышения качества мясной продукции; 

- обеспечить методическую базу для контроля мясного сырья, используемого на предприятиях мясной промышленности;

- снизить себестоимость одного анализа за счет  сокращения на 30% времени проведения исследований, и на 80% за счет снижения  затрат на приобретение химических реактивов  и сопутствующих материалов.


	

	
	Создать современную методологию  обездвиживания свиней, предназначенных для убоя, с помощью углекислого газа и изучить влияние СО2 на качество свинины


	   5000,0
	Обездвиживание – предубойный технологический процесс, предназначенный для гуманизации убоя путем подавления чувствительности животных к боли, обеспечения безопасности рабочих, исключение травм животных, полного обескровливания и получения мяса высокого качества.

    В настоящее время на большинстве мясокомбинатах для обездвиживания свиней используют электрооглушение. Воздействие электрического тока приводит к появлению точечных кровоизлияний, повышению жесткости мяса, вероятность появления признаков PSE, снижению уровня его стабильности при хранении. Альтернативой электрооглушению является обездвиживание свиней углекислым газом. При использовании этого способа значительно меньше стрессовая нагрузка, чем при воздействии электрического тока, предотвращаются переломы костей, образование кровоподтеков, значительно сокращается доля мяса PSE, улучшается отделение щетины, повышается степень обескровливание туш, что способствует улучшению товарного вида, органолептических показателей и технологических свойств сырья. 

     Для внедрения этой технологии необходимо разработать методологию обездвиживания свиней, предназначенных для убоя, с помощью углекислого газа и изучить влияние СО2 на качество свинины.

      Внедрение  технологии обездвиживания с помощью углекислого газа позволит:

- гуманизировать процесс убоя свиней,

- получить свинину более высокого качества.


	

	
	Создать современную методологию стерилизации мясных и мясорастительных консервов, обеспечивающую сохранность пищевой ценности продукции и экономию энергоресурсов


	5000,0

2010г.- 2500,0;

2011г.- 2500,0
	По результатам работы будет создано положение по разработке режимов стерилизации мясных и мясорастительных консервов с использованием новых микробиологических тестов.

Использование биологических тест-систем позволит обоснованно, оперативно, с высокой точностью и безопасностью разрабатывать режимы стерилизации консервов в зависимости от вида используемого сырья, типоразмеров потребительской тары, сроков хранения продукции  и типа автоклавов при обеспечении гарантированной безопасности продукции.

Внедрение в производство новых режимов стерилизации, основанных на оптимальных тепловых нагрузках, позволит промышленным предприятиям консервной отрасли обеспечить выпуск консервов с высокими пищевой ценностью и вкусовыми достоинствами и  сократить в среднем на 25-30% энергозатраты на производство единицы продукции.


	

	
	Разработать  методические рекомендации по многосортной жиловке, унифицированной по содержанию мышечной ткани на основе комплексного изучения пищевой ценности и функционально-технологических характеристик мясного сырья 


	  6000,0

2010г.- 3000,0;

2011г.- 3000,0
	Существующая схема жиловки свинины предусматривает выделение мясного сырья со значительным «разбросом» по содержанию мышечной ткани – до 35%, что не позволяет производителям обеспечить стабильность качества готовой продукции и приводит к неточности информации или неоправданным экономическим затратам на производство продуктов из свинины.

Целью работы является унификация и стандартизация требования к жилованному мясному сырью, предназначенному для изготовления из отечественной свинины рентабельных продуктов стабильного качества и высокой пищевой ценности.

Технические решения, разработанные в результате выполнения работы, будут способствовать повышению экономической эффективности производства мясопродуктов за счет рационального использования отечественной свинины путем внедрения новой схемы жиловки и новых норм по выходу жилованного мяса
	

	
	Разработка экспресс методов и совершенствование существующих методов контроля показателей безопасности и качества мяса и мясной продукции в соответствии с требованиями Технического регламента «О требованиях к мясу и мясной продукции, их производству и обороту». 

Требования ТР, разделы: 6, 7, 9, 11, 17,  20, приложение № 1.


	  21000.0

2010г.- 15000,0;

2011г.- 6000,0
	   Будут разработаны 5 методических рекомендаций, в том числе по определению:

  - амино-аммиачного азота, для оценки свежести мяса (п. 6, 7, 9 ТР),

  - свежести мясного сырья на основе органолептических и инструментальных методов с использованием аналитических мультисенсорных систем (п. 6, 7, 9, 11 ТР), 

  - показателей окислительной порчи, адаптированные для мяса и мясной продукции (п. 6 ТР, Приложение 1),

  - остаточных количеств антибиотиков и других антимикробных химиотерапевтических веществ в мясе и продуктах убоя микробиологическим скрининговым методом (п. 7 ТР),

  - качественным характеристикам (жир, белок, влага, коллаген, соотношение мышечного и соединительнотканного белков) из одной пробы мяса и мясной продукции с использованием новых методических подходов. Для разработки методики требуется прибор «Foodscan» стоимостью: 3,5 млн. руб. (п. 6, 17, 20 ТР).

  Разработанные методы позволят быстро и объективно предотвратить попадание в конечный продукт несоответствующих компонентов


	

	
	Разработка сводов правил по организации  микробиологического, санитарного контроля, сводов правил по порядку внедрения и функционирования системы обеспечения безопасности производства мяса и мясной продукции и разработка методических рекомендаций по организации и проведению технологического аудита мясоперерабатывающих предприятий  в соответствии с требованиями технического регламента «О требованиях к мясу и мясной продукции, их производству и обороту» и эффективных подходов к оценке безопасности и качества продукции.

Требования ТР, разделы:  5, 11, 14, приложение 5.


	 15000,0

2010г.- 10000,0;

2011г.- 5000,0
	Будут разработаны своды правил по производственному контролю и нормированию:

- процессов предубойного содержания и переработки убойных животных, 

- производства колбасных изделий, продуктов из мяса, полуфабрикатов и кулинарных изделий, 

- организации производства консервов в металлической, стеклянной и полимерной таре,

- санитарной обработке на предприятиях мясной промышленности.

Результаты работы позволят обеспечить производство продукции требуемой безопасности и высокого качества
	

	
	Создание базовых требований к системе прослеживаемости убойных животных, мяса и мясной продукции, ингредиентов и вспомогательных материалов на всех стадиях оборота продукции.

Требования ТР, разделы:  16 (срок введения систем прослеживаемости и системы быстрого оповещения составляет 2 года с момента принятия ТР). 


	  12000,0

2010г.- 8000,0;

2011г.- 4000,0
	Система будет способствовать прозрачности оборота пищевой продукции, эффективному мониторингу показателей безопасности сырья и пищевых продуктов, своевременной реакции на возникновение «чрезвычайных ситуаций» (вспышки инфекционных заболеваний, попадание опасного сырья на внутренний рынок и другие) по ряду регионов. 

Будут разработаны:

- проект методических рекомендаций, основанный на полученной базе данных,

- типовое положение по разработке и внедрению, на предприятиях мясоперерабатывающей отрасли системы прослеживаемости с интеграцией системы быстрого оповещения


	

	
	Разработка свода правил по организации производства и систем технологического, микробиологического, санитарного и нормативного контроля продуктов детского питания на мясной основе с учетом современных требований технического регламента «О требованиях к мясу и мясной продукции, их производству и обороту» и эффективных подходов к оценке безопасности и качества.

Требования ТР, разделы: 2, 5, 11, 14, приложение 5.


	    5000,0

2010г.- 3000,0;

2011г.- 2000,0
	Будут разработаны своды правил по производственному контролю и нормированию, гарантирующие надежность и достоверность безопасности и качества продукции детского питания, включающий:

- организацию производства мяса и продукции на мясной основе (консервы, колбасы, полуфабрикаты натуральные и рубленные) для питания детей раннего, дошкольного, школьного возраста;

- организацию систем технологического, микробиологического, санитарного и нормативного контроля, процессов производства консервов для питания детей раннего, дошкольного, школьного возраста,

- организацию систем технологического, микробиологического, санитарного и нормативного контроля, процессов производства колбасных изделий, полуфабрикатов натуральных и рубленных для питания детей раннего, дошкольного, школьного возраста
	

	
	Разработка типового положения о метрологическом обеспечении предприятий мясной промышленности для выполнения требований технического регламента «О требованиях к мясу и мясной продукции, их производству и обороту».

Требования ТР, раздел: 13


	   2000,0

   
	Будет разработано Типовое положение о метрологическом обеспечении предприятий мясной отрасли, содержащее: 

- организацию метрологических служб на предприятиях мясной отрасли, 

- средства измерения, методики выполнения измерений, 

- метрологическую экспертизу нормативной и технической документации, 

- обеспечение производственных лабораторий и метрологический контроль и надзор, 

- ответственность за нарушение метрологических правил
	

	
	Разработка целевых интеграционных программ повышения квалификации, аттестации и переаттестации специалистов мясной промышленности в соответствии с требованиями технического регламента «О требованиях к мясу и мясной продукции, их производству и обороту».

Требования ТР, раздел: 17 


	  3000,0

 
	Будут разработаны интеграционные программы повышения квалификации: 

- первичной переработке скота,

- технологии безотходной переработки на пищевые, кормовые и технические цели побочных продуктов убоя (кровь, кость, жировое сырье, субпродукты и др.),

- новые технологии эффективной переработки сырья для выпуска безопасной, конкурентоспособной продукции (колбасные изделия, продукты из мяса, полуфабрикаты и консервы),

- технологии и способы повышения сохранности охлажденного мяса и др.
	

	
	Разработка проекта Методических рекомендаций по определению тождества и сходства наименований и товарных знаков, используемых при маркировке мясной продукции, с наименованиями продукции, установленными национальными или государственными стандартами на эти виды продукции. 


	2000,0
	Методические рекомендации позволят государственным органам исполнительной власти РФ, контролирующим органам РФ, правоохранительным органам РФ, судам РФ и производителям мясной продукции определять тождество и сходство наименований и товарных знаков, используемых при маркировке мясной продукции, с наименованиями продукции, установленными ГОСТами на эти виды продукции. 

Эта работа обеспечит правильную трактовку  пп. в), п.20 Технического регламента «О требованиях к мясу и мясной продукции, их производству и обороту», предотвратит введение в заблуждение потребителей мясной продукции, позволит увеличить выпуск в РФ высококачественной мясной продукции по ГОСТ и сократит использование пищевых добавок в мясной промышленности.
	

	ГНУ Всероссийский научно-исследовательский институт жиров Россельхозакадемии 

совместно с Союзом производителей растительных масел

	
	Экспресс-методика одновременного определения в растительных маслах перекисного, кислотного чисел, фосфорсодержащих веществ и цветного числа методом спектроскопии в ближней инфракрасной области
	2 400,0 
	Будет разработана экспресс-методика определения важнейших показателей качества и безопасности растительных масел с целью обеспечения выполнения требований Технического регламента. В отличие от трудоемких химических методов анализа, выполнение которых занимает несколько часов и даже суток (фосфор), методика позволит не только одновременно определить эти показатели, но и сократить время проведения анализа до 20 минут. 

Результатом работы будет оформленный текст методики.


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработать  научно обоснованные нормируемые показатели качества и безопасности  нерафинированного и рафинированного кукурузного масла  с целью обеспечения выполнения положений № 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию». 
	2 400
	В действующем нормативном документе на кукурузное масло предусмотрен единственный показатель степени окисленности – «перекисное число» с нормативом, установленном на предельном уровне безопасности, при этом в документе отсутствует общепринятый в мировой практике показатель «анизидиновое число», служащий критерием
количества вторичных продуктов окисления, влияющих   на   безопасность и   потребительские

свойства     масла.  Для   повышения   конкурентоспособности  отечественного   кукурузного масла необходимо установить дифференцированные требования по степени  окисленности   (по та-

ким показателям, как перекисное число и анизидиновое число) в зависимости от назначения  и  потребительских свойств  масла. 

        Кроме того, представляется целесообразным в соответствии с общемировыми требованиями предложить рекомендуемые значения  допустимого содержания полициклических ароматических углеводородов в кукурузном масле для повышения его конкурентоспособности на внутреннем и внешнем рынках.

        Предложенные критерии  оценки качества кукурузного масла предоставят производителю ряд маркетинговых преимуществ за счет выделения элитных по качеству марок масла,  упорядочит ценообразование на внутреннем рынке в зависимости от конкретных значений  показателей качества и безопасности масла и обеспечит потребителю возможность делать сознательный выбор при приобретении продукта.

        Полученные данные будут положены в основу при разработке  нового национального стандарта на кукурузное масло.

     Краткие результаты работы:

     1. Предложения по научно обоснованным нормируемым показателям качества и безопасности  нерафинированного и рафинированного кукурузного масла.

      2.  Проект нового национального стандарта на кукурузное масло
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработать критерии идентификации и технические требования к гидрогенизированным маслам (нерафинированным и рафинированным дезодорированным)  с целью обеспечения выполнения положений № 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию».


	1800,0 
	В настоящее время не существует отечественных нормативных документов, содержащих критерии оценки качества и безопасности гидрогенизированных  масел, используемых в качестве сырья при производстве маргаринов, спредов, кулинарных и кондитерских жиров и т.д. Отсутствие таких критериев способствует широкому ввозу низкокачественного жирового сырья и не позволяет обеспечить защиту отечественного производителя.

     Краткие результаты работы:

      1. Научно обоснованные критерии идентификации и    технические требования к гидрогенизированным маслам (нерафинированным и рафинированным дезодорированным).

      2. Проект нового национального стандарта на гидрогенизированные масла.


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработать  критерии идентификации  и технические требования к переэтерифицированным жирам для их дифференцирования в зависимости от конкретного назначения, с целью обеспечения выполнения положений № 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию».  


	1800,0
	Переэтерифицированные жиры вырабатываются с использованием щадящей технологии, позволяющей сохранить весь комплекс незаменимых жирных кислот и биологический потенциал исходного сырья. Жировая продукция, полученная на основе переэтерифицированных жиров, отличается высокой биологической ценностью и является продуктом здорового питания.  Отечественных нормативных документов не существует. Отсутствие четких критериев оценки качества и безопасности способствует широкому ввозу низкокачественного жирового сырья  и не позволяет обеспечить защиту отечественного производителя. 

     Краткие результаты работы:

     1. Научно обоснованные критерии идентификации и    технические требования к переэтерифицированным жирам.

 2. Проект нового национального стандарта на переэтерифицированные жиры.
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработка рекомендаций по хранению растительных масел после вскрытия потребительской упаковки
	1800,0
	Рекомендации по условиям хранения растительных масел после вскрытия потребительской упаковки.
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»



	
	Разработать рекомендации по хранению масложировой эмульсионной продукции после вскрытия потребительской упаковки
	2500,0
	Исследовать влияние температуры, света, вида упаковки и жирности эмульсионных продуктов на качественные показатели продукции после вскрытия потребительской упаковки.

Рекомендации по условиям и срокам хранения майонезов, соусов  на основе растительных масел и соусов майонезных после вскрытия потребительской упаковки.


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»



	
	Разработать методику определения массовой доли жира в маргаринах и спредах.
	1800,0
	В связи  со снижением уровня жирности маргариновой продукции до 20 % необходима разработка новых способов разрушения эмульсии с целью извлечения  и количественного определения содержания жира. Данная разработка особенно актуальна для маргаринов и спредов с жирностью 40-20 %.

Методика определения массовой доли жира в маргаринах и спредах, в том числе в эмульсионных продуктах пониженной жирности.


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»



	
	Разработка технических требований к жирам специального назначения
	2500,0
	Разработка классификации, исследование стандартных образцов, определение предельно допустимых отклонений основных показателей жиров специального назначения (кондитерских, кулинарных, хлебопекарных).


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработка методики оценки скорости миграции жидкой жировой фазы в кристаллизованных кондитерских жирах для начинок.


	2500,0
	Исследование полиморфизма, структурно-механических свойств, характеристик плавления и свойств миграции жидкой жировой фазы кристаллизованных кондитерских жиров для начинок.
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»



	
	Разработать методические требования по оценке качества и безопасности пищевых белковых продуктов переработки семян масличных культур, используемых на кормовые цели, предназначенных для  различных групп сельскохозяйственных животных
	2400
	Оценка качества жмыхов и шротов в процессе хранения. Изучение влияния масла на качество кормовых продуктов при хранении.

Определение кислотного, перекисного числа масла, жмыхов и шротов.

Разработка методики определения кислотного, перекисного чисел масла, шротов и жмыхов.

Методические требования.
	Для разработки единых принципов и правил в сфере технического регулирования  применения санитарных, ветеринарных и фитосанитарных мер для идентификации и исключения производства некачественных белковых продуктов, так как отсутствуют технический регламент и национальные стандарты на производство белковых продуктов.

	
	Разработать методические требования по оценке качества и безопасности пищевых белковых продуктов глубокой переработки семян высокобелковых  маслосодержащих культур и критерии идентификации отдельных групп белковых продуктов (мука, изоляты, концентраты и т.д.)


	2800,0 
	Критерии идентификации белковых продуктов на основе физико-химического состава и функциональных характеристик

Методы  определения функциональных свойств белковых продуктов.

Методические требования по оценке качества.
	Для разработки единых принципов и правил в сфере технического регулирования  применения санитарных, ветеринарных и фитосанитарных мер для идентификации и исключения производства некачественных белковых продуктов, так как отсутствуют технический регламент и национальные стандарты на производство белковых продуктов.

	
	Разработать методические требования по оценке качества и безопасности семян сои для глубокой переработки на пищевые и кормовые цели.


	2400,0
	Скрининг физико-химического состава семян сои. Разработка требований к физико-химическому составу семян, в т.ч. по содержанию сырого протеина, сырого жира, золы, клетчатки и др.
	Для разработки единых принципов и правил в сфере технического регулирования  применения санитарных, ветеринарных и фитосанитарных мер для идентификации и исключения производства некачественных белковых продуктов, так как отсутствуют технический регламент и национальные стандарты на производство белковых продуктов.

	
	Разработать методологию конструирования и ассортимент масел растительных – смесей, обеспечивающих получение пищевых масел, отвечающих физиологическим требованиям по сбалансированности жирнокислотного состава.
	2200,0
	Согласно физиологическим требованиям жировые продукты должны быть сбалансированы по жирнокислотному составу. Растительные масла не соответствуют этим требованиям. С целью приближения их свойств к физиологическим требованиям будет  разработана методология составления смесей и их ассортимент


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработать новые виды витаминизированных и ферментативных добавок и кормов для сельскохозяйственных животных и птиц


	4500,0
	Разработка НТД на данные виды продуктов; организация опытного производства.


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»



	
	Разработать высокоэффективные ЗЦМ для выпойки молодняка сельскохозяйственных животных с применением передовых технологий


	3000,0
	НТД. Выработка опытной партии.


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»



	
	Прогнозирование развития масложировой отрасли на период до 2030 года.


	5000,0


	Исследование механизма развития масложировой отрасли как составной части агропромышленного комплекса РФ и пути интеграции отрасли в системе мирового рынка масличных и продуктов их переработки. Анализ текущего функционирования отдельных составляющих российского масложирового рынка ив их взаимосвязи и взаимозаменяемости и тех изменений в технике, технологии, ассортименте выпускаемой продукции, которые могут произойти в ближайшее будущее. Определение необходимого уровня состояния сырьевой базы масложирового комплекса, технического развития отрасли для обеспечения требуемых объемов производства, ассортимента и уровня качества масложировой продукции с целью обеспечения продовольственной безопасности страны. 
	Во исполнение Доктрины пищевой безопасности Российской Федерации в части масложировой отрасли.



	
	Разработать методологию, технологическую инструкцию мойки и дезинфекции оборудования маргаринового производства  дезинфицирующими средствами нового поколения


	1000,0
	Повышение требований к микробиологической загрязненности оборудования диктующего необходимость разработки методологии мойки и дезинфекции оборудования с применением нового моющего средства, обеспечивающих повышенную степень очистки оборудования отвечающим требованиям современных санитарных норм.
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработаны научные основы технологии твердых мыл, исключающих вакуумную сушку.


	2500,0
	Новая технология с существенным снижением капитальных затрат, производственных площадей, затрат на техническое обслуживание. Полностью устраняются недостатки качества готового мыла, нет выбросов во внешнюю среду, нет затрат на подогрев.

Оригинальные научно-технические принципы нового процесса запатентованы в РФ.
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработать методические рекомендации по повышению конкурентной способности отечественного твердого туалетного мыла.


	2500,0
	Важнейшим фактором повышения конкурентной способности отечественной мыловаренной продукции является оперативное доведение современной научно-технической информации до сведений технологов-производственников. 

Разработка методического пособия «Научные рекомендации по составлению рецептур твердого туалетного мыла в производственных условиях»


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработать методы получения товарных жирных кислот различного состава из отходов масложировых и мясоперерабатывающих производств.


	1500,0
	В зависимости от вида, состава и степени загрязненности отходов разрабатываются соответствующие методы получения жирных кислот для целевого применения в лакокрасочной, шинной, мыловаренной, нефтехимической и др. отраслях промышленности.
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию»

	
	Разработка рациональных путей использования лузги подсолнечника для технических целей.


	2200,0
	Методические рекомендации по защите окружающей среды от воздействия отходов производства при переработке подсолнечных семян.


	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию» 

(глава VII, статья 51)



	
	Разработать методологию  очистке  глицериновых вод от высокомолекулярных жирных кислот методами мембранных технологий.
	2200,0
	Предложения по применению инновационных технологий при производстве глицерина.
	Обеспечение выполнения 

положений Федерального закона 

№ 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию» 



	Всероссийский селекционно-технологический институт садоводства и питомниководства Россельхозакадемии

	
	Разработка методических рекомендаций по хранению плодов яблони и груши с применением послеуборочных обработок динамичными газовыми средами и антиоксидантами
	5000
	С целью совершенствования технологии хранения особый интерес представляют кратковременные обработки плодов высокими дозами СО2 и антиоксидантами перед закладкой их на хранение. Модифицированная обработка плодов СО2 осуществляется в течении короткого промежутка времени. Таким образом, создаётся метаболический «шок», который ингибирует в плодах развитие функциональных расстройств и грибных болезней. А в композиции с антиоксидантами эффективность этого способа, возрастает, что удлиняет срок хранения обработанных плодов, при обычных для сорта режимах хранения на 1-3 месяца.
	Ведомственная программа

	ГНУ ВНИИ крахмалопродуктов РАСХН

	
	Разработать  метод  оценки резистентного крахмала как пребиотика


	1500


	Методика оценки качества резистентного крахмала, полученного термовлагомеханическим методом. Применение методики обеспечит повышение качества идентификации резистентного крахмала с целью расширения ассортимента продуктов здорового питания
	Государственная программа развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008–2012 годы



	
	Методика определения массовой доли белка в крахмале, крахмалопродуктах и  крахмалсодержащих продуктах  (арбитражный метод)


	900


	Методика обеспечит повышение качества  определения белков с целью усиления контроля при использовании крахмала и крахмалопродуктов для продуктов питания, в том числе для детского лечебного безбелкового питания


	Государственная программа развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008–2012 годы

	
	Разработка методики определения массовой доли моно-, дисахаридов (глюкозы, фруктозы) и олигосахаридов в продуктах гидролиза крахмала, в том числе для детского питания с применением
	800
	Методика обеспечит повышение качества определения разных видов сахаров с целью направленного их использования в продуктах питания, в том числе детского


	Государственная программа развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008–2012 годы

	
	Разработка метода идентификации видовой принадлежности крахмала
	1500


	Метод предусматривает идентификацию крахмала из разных видов сырья (кукуруза, пшеница, картофель, тапиока, сорго, ячмень и др.) с использованием современных методов анализа электронной и сканирующей микроскопии, реологии. Использование метода позволит предотвратить случаи фальсификации крахмалов


	Государственная программа развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008–2012 годы



	
	Разработка метода идентификации разных видов модифицированных крахмалов
	1900
	Предложенный метод предусматривает идентификацию модифицированных крахмалов окисленных, гидролизованных, набухающих, эфиров крахмала,  полученных из разных видов сырья


	Государственная программа развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2008–2012 годы

	
	Разработка новых видов сахаристых гранулированных продуктов (сахароза,  глюкоза, фруктоза),  в т.ч. обогащенных    микронутриентами с целью  повышения их  пищевой и биологической ценности, улучшения экологической безопасности  производства
	2000
	Предусматривается разработка новых видов сахаристых продуктов повышенной пищевой и биологической ценности с использованием экологически безопасной технологии. Технология предусматривает повышение выхода готового продукта на 15-20%, снижение энергозатрат на 10%
	Отраслевая  целевая программа «Развитие свеклосахарного подкомплекса России на 2010-2012 годы»

	«Санкт-Петербургский институт управления и пищевых технологий» (ФГОУ ДПО СПИУПТ)

	
	Разработка технологии производства хлебопекарных дрожжей с использованием нетрадиционного сырья
	5000
	
	

	
	Разработка технологии нового функционального напитка брожения 
	3000
	
	

	
	Селекция высокоактивного осмотолерантного штамма хлебопекарных дрожжей
	5000
	
	

	
	Разработка рецептур и технологических инструкций на хлебобулочные изделия функционального питания для жителей Северо-Западного региона РФ (15 наименований)
	2200
	
	

	
	Справочник по технологическому производственному оборудованию и новым видам сырья для получения хлебобулочным и кондитерских изделий
	1500
	
	

	
	Разработка методических указаний «Метрологические требования к продукции пищевой и перерабатывающей промышленности»
	500
	
	

	
	Разработка «Положения о метрологической службе в системе пищевой и перерабатывающей промышленности»
	300
	
	

	
	Разработка методических указаний «Отраслевые стандартные образцы. Порядок разработки, аттестации, применения»
	300
	
	

	
	Разработка методических указаний «Порядок разработки аттестации (валидации), оформления и регистрации методик измерений в пищевой и перерабатывающей промышленности»
	300
	
	

	
	Разработка методических указаний «Концепция, принципы и методология обеспечения единства измерений в пищевой и перерабатывающей промышленности»
	300
	
	

	
	
	633 170,0
	
	


