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В связи с ростом численности населения Казахстана и ростом благосостояния наблюдается растущий спрос на продукты питания. Ввиду национальных особенностей населения страны, особенно большим спросом пользуются традиционные продукты. Для удовлетворения растущего спроса возникает необходимость производства новых продуктов, качественных, позволяющих удовлетворить потребность людей в полезном питании. На сегодняшний день большинство жителей крупных городов стали меньше тратить время на приготовление пищи. Это в свою очередь повышает спрос на различные полуфабрикаты быстрого приготовления, которые экономят время, а также позволяют приготовить вкусную и полезную пищу в соответствии с традиционными преференциями. 

Изобретенияв пищевой промышленности являются одной из наиболее активных областей в мире. Несмотря кризисы, которые часто имеют место в последнее время в нестабильном мире, количество патентных регистраций на продукты питания неуклонно растет. Большинство авторов считают, что инновации и конкурентоспособность предприятий – это коррелирующие факторы[1, 2]. Так, Кузина Л.А. считает, что «Внедрение инноваций на всех стадиях жизненного цикла товаров является ключевым направлением повышения конкурентоспособности предприятий отечественной пищевой промышленности» [3].
Современное пищевое предприятие невозможно представить без инноваций в оборудовании или технологии, обеспечивающих конкурентоспособность выпускаемой продукции. Учитывая важность увеличения объемов производства продуктов питания и требований к их качеству, поиск новых технологий в пищевой промышленности, несомненно, важен и актуален. В Казахстанско-Швейцарском институте туризма, ресторанного и гостиничного бизнеса (КШИТ РГБ) при АТУ этим вопросам уделяется большое внимание.

Одним из перспективных направлений исследовательской деятельности института являются разработка и внедрение технологии производства закусочных смесей.«Сухая закусочная смесь кочевника» содержит около 54% зерновой основы, 16,5% сухой молочной смеси, 14,5% сливочного масла, от 10% до 15% кусочков вяленого или сушеного мяса. Новый инновационный продуктпозволяет получить питательную закусочную смесь, имеющую высокие потребительские характеристики, а также увеличенный срок годности в сравнении с известными аналогичными смесями.
Основу модели питания кочевниковсоставляло сбалансированное соотношение мяса, зерновых и молочных продуктов. Это питание обеспечивало номада калорийной, содержащей в нужном соотношении белки, жиры, углеводы и минеральные элементы, которые необходимы были для правильного обмена веществ. Эта модель питания формировалась тысячелетиями и исходила изусловий обитания кочевников, а именно аридной зоны, сезонности, способов заготовки, консервации, приготовления и использования питания. Важно отметить, что эта модель питания являлась наиболее рациональной и оптимальной для жизни в этом регионе [4].
«Сухая закусочная смесь кочевника»- это усовершенствованная закусочная смесь, состоящая из кусочков различных закусочных продуктов. Смесь содержит все необходимые человеку вещества: углеводы (зерновой компонент), жирыи белки (мясные или рыбные,молочные), а также важные элементы, как кальций, магний, калий.
Данное изобретение нацелено на традиционный формат потребления, привычный по вкусовым и питательным характеристикам для населения центральной части Евразии. Традиционные тысячелетние технологии подготовки, переработки и хранения продуктов в сухом климате центра материка были основаны на естественной сушке и вялении сырья, как наиболее доступном и рациональном для кочующего населения данного региона. Компактность и легкость транспортировки жизненно необходимого набора продуктов, обеспечение их постоянной доступности – все эти факторы сформировали структуру потребления и вкусы людей, а значит, легко усваиваются и приносят максимальную пользу для здоровья. При этом надо также учитывать, что предлагаемый способ предполагает нулевое использование искусственных добавок и усилителей вкуса, полностью используя натуральные компоненты.

Таким образом, данное изобретение обеспечивает полезную для здоровья закусочную смесь с выраженным вкусом, на зерновой основе с высоким содержанием твердых кусочков сушеного или вяленого мяса, или рыбы, масла и сушеных молочных продуктов. В одном воплощении закусочная смесь из данного изобретения предпочтительно содержит мелкие кусочки сушеного или вяленого мяса и сушеных молочных продуктов от 20 до 30 % на   порцию. В другом воплощении закусочная смесь из данного изобретения содержит мелкие кусочки сушеной или вяленой рыбы и сушеных молочных продуктов от 20% до 30% на порцию.

В одном аспекте изобретения содержание белков обеспечивается двумя компонентами. Первым компонентом является измельченное вяленое или сушеное мясо, обеспечивающее примерно от 15% смеси. Вторым компонентом является сублимированные кусочки соленого высушенного творога (курта), обеспечивающие примерно от 14% до 16,5% смеси. Молочный компонент также дает закусочной смеси повышенное содержание кальция.

Третьим компонентом смеси являются обжаренные измельченные зерновые: пшено или пшеничная крупы, обеспечивающие от 50% до 60% смеси. 
Четвертым компонентом является сливочное масло, обеспечивающее от 10% до 12,5% смеси. Эти компоненты объединяют для обеспечения полезной для здоровья закусочной смеси, высоко оцениваемой потребителями. В ассортиментной линейке может использоваться топленое сливочное масло. 

«Сухая закусочная смесь кочевника» может варьироваться в зависимости от внесения в нее пятогои шестого компонентов – сублимированных овощей и трав, и различных молотых орехов.
Данные смеси обладают способностью удовлетворять такие потребности человека, как жевание и перекус, при этом смесь полезна для здоровья и является качественным диджестивом - средством, способствующим пищеварению. 
Практическая значимость изобретения – создание органического продукта, который легко усваивается организмом, подходит для урбанизированного жителя, а также может использоваться в походах, путешествиях. А благодаря высокой питательной ценности «Сухая закусочная смесь кочевника»может заменить любые чипсы, попкорн и сухарики, которые содержат усилители вкуса, искусственные добавки, а также вредны для здоровья.

Сопутствующим результатом изобретения стало создание«Заправочной походной смеси», которая может быть использована в качестве основы для супов и гарниров вторых блюд, что значительно расширяет ассортимент продукции.

Таким образом, при условии запуска в серийное производствопродуктов «Сухая закусочная смесь кочевника»и «Заправочная походная смесь», которые приготовлены из натуральных органических продуктов, имеют все шансы стать востребованными конкурентоспособными товарами на рынке Казахстана, а при условии правильного маркетинга и на рынке всего постсоветского пространства. 
Список литературы

1. Шаркова А.В. Регулирование инновационного предпринимательства в регионе: теория и практика // Предпринимательство. – 2009. – № 6. – С. 140–145. 

2. Овчинникова Т.И. Глобальный характер качественных преобразований инновационных технологий в пищевой промышленности // Финансы. Экономика. Стратегия. – 2009. – №2. – с. 7–9. 3.

3. Кузина Л.А. Инновации в пищевой промышленности: теория и практика // Российское предпринимательство. – 2012. – Том 13. – № 09. – С. 162-167.

4. Жуковская Н. Л. Пища кочевников Центральной Азии// Советская этнография. – 1979. - № 5. – С. 65-75. 
Регистрационная форма участника конференции
1. Фамилия, имя, отчество: Утебекова Галия Алтынбековна
Место учебы или работы, должность: 
Директор КШИТ

Контактный телефон, электронный адрес
htmiatu@htmi.ch
Тел. +7 701 747 5868
2. Фамилия, имя, отчество: Закирова Аида Тилектесовна
Место учебы или работы, должность: 
Старший преподаватель КШИТ

Контактный телефон, электронный адрес
aidadin@mail.ru
Тел. +7 700 452 0641
Фамилия, имя, отчество научного руководителяАхметова Нурсулу Кадыровна 

Контактный телефон, электронный адрес: nursulu.akhmetova.2013@mail.ru
Тел: 8 (727) 396-71-33 вн 109

Место работы, должность: доцент кафедры ТПП АТУ
Ученая степень, ученое звание: кандидат технических наук, 

Название доклада: Создание инновационного конкурентоспособного продукта для рынка Казахстана

Направление: Технология пищевых и перерабатывающих производств
Форма участия в конференции: участие с докладом
Необходимость бронирования места в гостинице:
Нет
