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 2021 
1. Самуйленко Т. Д. Технологии сброженной заварки в дискретном режиме производства заварных 

сортов хлеба: [монография] / Т. Д. Самуйленко, А. В. Акулич, 2021. - 259 с. 
Содержание 
 

2. Вандроўка да хлеба / аўтары тэкстаў: Т. А. Навагродскі [і інш.]; уклад. Л. Ф. Анцух; пер.: К. С. Голуб [і 
інш.]; рэд.: М. І. Краскоўскі, Ж. Ю. Клімянок, 2021. - 250, [3] с. 
Содержание 

2020 
3. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: учебное пособие для студентов 

учреждений высшего образования по специальностям "Товароведение и экспертиза товаров", 
"Коммерческая деятельность", "Экономика и управление туристской индустрией" / А. Н. Лилишенцева [и 
др.], 2020. - 478, [1] с. 
Содержание 

2019 
4. Технология и оборудование биотехнологической переработки зерна злаковых культур: 

[монография] / В. Н. Невзоров [и др.], 2019. - 147 с. 
Содержание 
 

5. Грязнов А. А. Ячмень голозерный: монография / А. А. Грязнов; рец.: С. М. Красножон, Р. И. Белкина, 
2019. - 383 с. 
Содержание 

2018 
6. Четверикова О. П. Сырье и ингредиенты хлебопекарного и кондитерского производства: 

справочник / О. П. Четверикова, 2018. - 664 с. 
Содержание 
 

7. Конкурентоспособные технологии производства функциональных продуктов питания: научный 
аналитический обзор / В. Ф. Федоренко [и др.]; рец.: О. П. Ковалев, Л. В. Донченко, 2018. - 150 с. 
Содержание 
 

8. Мощик С. Хлеб наш насущный... ОАО "Брестхлебопродукт". 75 лет / С. Мощик, Б. Павловский; ред. В. 
Шпарло, 2018. - 95 с. 
Содержание 

2017 
9. Хамельман Дж. Хлеб. Технология и рецептуры: перевод с англ. яз. / Дж. Хамельман, 2017. - 539 с. 

Содержание 
 

10. Хлебобулочные и кондитерские изделия: международный хлебный салон / З. В. Ловкис [и др.], 2017. - 
67 с. 
Содержание 
 

11. Новое оборудование для переработки зерновых культур в пищевые продукты: [монография] / В. А. 
Самойлов [и др.]; рец.: А. А. Лепешев, В. Н. Холопов, 2017. - 197 с. 

12. Содержание 

 
13. Экспертиза хлебобулочных изделий: учебник / А. С. Романов [и др.]; ред. В. М. Позняковский; рец.: Е. 

И. Пономарева, Т. С. Долганова, 2017. - 342 с. 
Содержание 
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2016 
14. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие для учащихся учреждений 

образования, реализующих образовательные программы профессионально-технического образования по 
специальности "Общественное питание" (квалификация "Кулинар мучных изделий") / Т. К. Апет ; рец.: Н. 
И. Могель, С. Е. Томашевич, 2016. - 350 с. 
Содержание 
 

15. Хлеб и хлебобулочные изделия. Сырье, технологии, ассортимент: учебное пособие для студентов, 
обучающихся по направлениям подготовки бакалавров 19.03.02 "Продукты питания из растительного 
сырья" и направлению подготовки магистров 19.04.02 "Продукты питания из растительного сырья", для 
дополнительного профессионального образования специалистов хлебопекарной промышленности / А. С. 
Романов [и др.]; рец.: Т. А. Никифорова, Т. Г. Богатырева, 2016. - 538 с. 
Содержание 

 
16. Приезжева Л. Кислотное число жира - индикатор свежести и годности зернопродуктов: 

[монография] / Л. Приезжева, 2016. - 117 с. 
Содержание 

2015 
17. Кондратьев Н. Б. Повышение сохранности кондитерских изделий: [монография] / Н. Б. Кондратьев; 

рец. Т. Б. Цыганова, 2015. - 249 с. 
Содержание 

2014 
18. Тутов Н. Д. Производство хлеба и хлебобулочных изделий на малых предприятиях / Н. Д. Тутов, Г. 

В. Авроров, В. А. Авроров; рец.: В. С. Богданов, В. И. Серебровский, Н. С. Лопатин, 2014. - 229 с. 
Содержание 
 

19. Пащенко Л. П. Технология хлебопекарного производства: учебник для подготовки бакалавров по 
направлению "Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции" / Л. П. Пащенко, 
И. М. Жаркова; рец.: В. И. Манжесов, Т. Б. Цыганова, Ю. Ф. Росляков, 2014. - 666 с. 
Содержание 

 
20. Лисовская Д. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебное пособие для студентов 

учреждений высшего образования по специальностям "Товароведение и экспертиза товаров", 
"Коммерческая деятельность" / Д. П. Лисовская, Е. В. Рощина, Л. С. Микулович; рец.: Л. И. Краснова, Л. Н. 
Евдохова, 2014. - 557 с. 
Содержание 

 
21. Корячкина С. Я. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки для хлебобулочных и 

кондитерских изделий: учебное пособие / Г. О. Магомедов, 2014. - 527 с. 
Содержание 
 

1997 
22. Апет Т.К. Хлеб и булочные изделия: Сырье, технология, оборудование, рецептуры / Апет Т.К., Пашук 

З.Н., 1997. - 319с. 
Содержание 

1984 
23. Макаров С. С. Хлеб завтрашнего дня / С. С. Макаров, 1984. - 190 с. 

Содержание 

1983 
24. Геллерт Н. В. Хлеб - моя радость / Н. В. Геллерт, 1983. - 112 с. 

Содержание 

 
25. Мальцев Т. С. Хлеб требует / Т. С. Мальцев, 1983. - 62 с. 

Содержание 

1967 
26. Гриванов К. П. Хлебные жуки / К. П. Гриванов, М. И. Дмитриева, 1967. - 28 с. 

Содержание 

1963 
27. Ройтер И.М. Хлебопекарное производство: Технологический справочник / И.М. Ройтер, 1963. - 478 с. 

Содержание 
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