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A23L 9/00. Молочно-морквяна запіканка / В.А. Гніцевич, 
Т.І. Юдіна, І.А. Назаренко, Л.Г. Дейниченко; заявник і 
патентовласник КНТЕУ. № u201704223; заявл. 28.04.2017, 
опубл. 25.10.2017, бюл. № 20/2017. 
48. Пат. на корисну модель 120981 Україна, МПК А21D 
13/43, А21D 2/26. Коржик «Злагода» / Т.І. Юдіна, В.А. 
Гніцевич, І.А. Назаренко, Є.Є. Бригадир; заявник та 
патентовласник КНТЕУ. № u201705308; заявл. 30.05.2017; 
опубл. 27.11.2017. Бюл. №22. 
49. Патент на корисну модель 138245 UA МПК A21D 
8/00 A21D 8/02 Кекс безглютеновий / Т.І. Юдіна, В.А. 
Гніцевич, О.М. Безрученко, В.О. Павлюченко; заявник та 
патентовласник КНТЕУ. № u 201904459; заявл. 24.04.2019; 
опубл. 25.11.2019, Бюл. № 22. 
50. Патент на винахід UA МПК A23L23/00 A23L27/60 
Низьколактозний емульсійний соус «Wellness» для 
спеціального харчування та спосіб його виготовлення / В.А 
Гніцевич, Ю.М. Гончар, Т.І. Юдіна; заявник та 
патентовласник КНТЕУ. № a201902413; заявл. 12.03.2019; 
опубл. 10.10.2019, Бюл. № 19. 
51. Патент на винахід UA МПК A23C21/08 A23L5/00 
Спосіб виробництва напівфабрикату на основі згущеної 
низьколактозної молочної сироватки та диспергованого 
пюре з м'якоті гарбуза з підвищеним вмістом пектину / В.А 



Гніцевич, Ю.М. Гончар, Т.І. Юдіна; заявник та 
патентовласник КНТЕУ. № a201902417; заявл. 12.03.2019; 
опубл. 25.02.2020, Бюл. № 4. 
52. Пат. на корисну модель 144562 UA.  Кекс шоколадний 
безглютеновий / Юдіна Т.І., Гніцевич В.А., Безрученко 
О.М., Агапова О.В.; заявник і патентовласник КНТЕУ. 
№u202002694; заявл. 04.05.2020; опубл. 12.10.2020; Бюл. 
№19. 
 

7 Досвід 
роботи 

1986-1994 рр. – асистент кафедри проектування 
підприємств громадського  харчування Донецького 
інституту радянської торгівлі МОН України 
1994-2001 рр. – старший викладач кафедри організації 
громадського харчування Донецького комерційного 
інституту  
2001-2013 рр. – доцент кафедри організації громадського 
харчування Донецького державного університету 
економіки і торгівлі  
2013-2014 рр. – доцент кафедри технологій в ресторанному 
бізнесі Донецького національного університету економіки і 
торгівлі імені Михайла Туган-Барановського 
2014-2017 рр. – доцент кафедри технології і організації 
ресторанного господарства  Київського національного 
торговельно-економічного університету 
2017 рр. – до тепер – професор кафедри технології і 
організації ресторанного господарства Київського 
національного торговельно-економічного університету / 
Державного торговельно-економічного університету. 

 


