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Содержание 

 
30. Рязанова, О. А. Товарный менеджмент и экспертиза продуктов детского питания: учебное пособие / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева; рец.: Л. Г. Елисеева, Г. Н. Иванова, 2018. - 223 с. 
Содержание 

 
31. Семенов, Г. В. Сублимационная сушка пищевых продуктов: [монография] / Г. В. Семенов, И. С. Краснова; 

рец.: В. И. Шипулин, М. Б. Генералов, 2018. - 291 с. 
Содержание 

 
32. Современные технологии функциональных пищевых продуктов: учебник для обучающихся по 

основным профессиональным образовательным программам бакалавриата и магистратуры направлений 
подготовки "Биотехнология", "Продукты питания из растительного сырья", "Продукты питания животного 
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фармакологической и сельскохозяйственной продукции: [монография] / С. Е. Дромашко [и др.]; ред. А. В. 
Кильчевский; рец.: А. П. Ермишин, В. Г. Цыганков, 2017. - 219 с.  
Содержание 

 
40. Бузолева, Л. Психрофильность патогенных бактерий и эпидемиологическая опасность хранения 

пищевых продуктов при низкой температуре/ Л. Бузолева, 2017. - 105 с. 
Содержание 
 

41. GMP в пищевой промышленности: пособие по ответственному управлению / Британский институт пищевых 
наук и технологий, 2017. - 291 с. 
Содержание 
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42. Глубокая переработка сельскохозяйственного сырья: научное издание / В. Ф. Федоренко [и др.]; рец.: В. 
В. Ляшенко, Л. Э. Гунар, 2017. - 159 с 
Содержание 

 
43. Каркина, О. И. Технология приготовления блюд детского питания. Практикум: учебное пособие для 

учащихся учреждений образования, реализующих образовательные программы профессионально-
технического образования по специальности "Общественное питание" / О. И. Каркина; рец.: Н. И. Косяк, Е. М. 
Моргунова, 2017. - 198 с.  
Содержание 

 
44. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их переработки: 

учебное пособие для студентов вузов, обучающихся по направлению "Технология сырья и продуктов 
животного происхождения" и профилю "Технология рыбы и рыбных продуктов" / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. 
Н. Ким; рец.: А. М. Ершов, О. Я. Мезенова; ред. И. Н. Ким, 2017. - 750 с. 
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45. Ковэн, С. Технологии хлебопечения / С. Ковэн, 2017. - 415 с. 
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46. Курочкин, А. А. Теоретическое обоснование применения экструдированного сырья в технологиях 

пищевых продуктов: монография / А. А. Курочкин, П. К. Воронина, Г. В. Шабурова; рец. А. И. Завражнов, 
2017. - 162 с. 
Содержание 

 
47. 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. 
Содержание 

 
48. Носенко, С. М. Оборудование кондитерского производства XXI века. Ч. 3. Карамель / С. М. Носенко, С. В. 

Чувахин; рец.: Л. М. Аксенова, З. Г. Скобельская, 2017. - 331 с. 
Содержание 

 
49. Овсянникова, О. В. Разработка технологии получения пищевых белковых продуктов из семян 

подсолнечника: монография / О. В. Овсянникова, Т. П. Францева, 2017. - 95 с.  
Содержание 

 
50. Питание и здоровье населения: мониторинг, анализ, тенденции / С. В. Евстигнеев [и др.]; рец.: Ф. К. 

Рахматуллов, А. Г. Мордовина, 2017. - 271 с. 
Содержание 

 
51. Природные антиоксиданты пищевых продуктов / М. О. Полумбрик [и др.]; рец.: А. Ф. Ламан, В. И. 

Кравченко, 2017. - 159 с. 
Содержание 

 
52. Присухина, Н. В. Изучение и использование плодов красноярских яблонь для обогащения 

кондитерских изделий: [монография] / Н. В. Присухина, Н. Н. Типсина; рец.: Г. А. Губаненко, Г. А. 
Толмачева, 2017. - 135 с.  
Содержание 

 
53. Сафонова, Ю. А. Улучшение биологической ценности хлебобулочных изделий: монография / Ю. А. 

Сафонова, А. В. Лемешкин, 2017. - 147 с. 
Содержание 

 
54. Сборник технологических нормативов для питания детей и подростков в оздоровительных 

организациях / ООО "Научно-информационный центр-БАК", 2017. - 343 с. 
Содержание 

 
55. Смирнова, И. Р. Пищевые и биологически активные добавки к пище: учебное пособие / И. Р. Смирнова, 

Л. П. Сатюкова, М. И. Шопинская; рец.: В. А. Долгов, А. И. Эйтингон, 2017. - 112 с. 
Содержание 

 
56. Степанова, Н. Ю. Биохимические основы переработки и хранения сырья растительного 

происхождения: учебное пособие для подготовки бакалавров по направлению 35.03.07 "Технология 
производства и переработки сельскохозяйственной продукции" / Н. Ю. Степанова, В. И. Марченко, А. Н. 
Богатырев; рец.: А. Л. Ишевский, Ю. Я. Свириденко, 2017. - 308 с. 
Содержание 

http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=617964
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=617901
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=617387
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=617387
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=616955
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=623546
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=617068
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=618650
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=617544
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=615979
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=623748
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=616932
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=618515
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=618659
http://irbisplus.belal.by/cgi-bin/irbis64r_plus1/cgiirbis_64_ft.exe?LNG=&Z21ID=guest&I21DBN=BELAL_FULLTEXT&P21DBN=BELAL&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=briefHTML_ft&C21COM=S&S21P03=i=&S21STR=617048


 
57. Фомина, О. Н. Пищевые продукты. Требования к качеству и контроль безопасности по 

международным и европейским стандартам / О. Н. Фомина, Г. С. Фомин; рец.: М. Л. Мамиконян, Л. М. 
Шалова, 2017. - 815 с. 
Содержание 

 
58. Юдина, С. Б. Технология геронтологического питания: учебное пособие / С. Б. Юдина; рец.: А. И. 

Мглинец, В. Х. Паронян, Н. А. Тихомирова, 2017. - 228 с. 
Содержание 
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59. Андреев, В. Н. Формование готовых пищевых изделий / В. Н. Андреев, Ю. М. Березовский, 2016. - 127 с.  

Содержание 
 
60. Атлас: морфология полисахаридов / В. В. Литвяк [и др.]; рец.: А. И. Изтаев, В. Я. Груданов, Г. И. Касьянов, 

2016. - 335 с.  
Содержание 

 
61. Базарнова, Ю. Г. Биологически активные вещества дикорастущих растений и их применение в 

пищевых технологиях / Ю. Г. Базарнова, 2016. - 239 с.  
Содержание 

 
62. Глобин, А. Н. Дозаторы: монография / А. Н. Глобин, И. Н. Краснов; рец.: В. Ф. Хлыстунов, В. А. Богомягких, 

2016. - 383 с 
Содержание 

 
63. Матвеева, Т. В. Мучные кондитерские изделия функционального назначения. Научные основы, 

технологии, рецептуры / Т. В. Матвеева, С. Я. Корячкина; рец.: Г. О. Магомедов, Н. М. Дерканосова, 2016. - 
359 с.  
Содержание 

 
64. Мембранные технологии в производстве напитков и молочных продуктов: пер. с англ. / ред.: А. И. 

Тамим, И. А. Евдокимов; сост. А. И. Тамим; пер. И. А. Евдокимов, 2016. - 418 с. 
Содержание 

 
65. Методы анализа пищевых продуктов. Определение компонентов и пищевых добавок: пер. с англ. / ред. 

С. Этлеш; сост. С. Этлеш, 2016. - 560 с. 
Содержание 

 
66. Носенко, С. М. Оборудование кондитерского производства XXI века. Ч. 2. Конфеты / С. М. Носенко, С. В. 

Чувахин; рец.: Л. М. Аксенова, И. А. Кондакова, 2016. - 415 с. 
Содержание 

 
67. Практические подходы к идентификации и повышению конкурентных преимуществ пищевых 

продуктов: монография / Е. В. Рощина [и др.]; рец.: В. И. Криштафович, О. В. Мацикова, 2016. - 151 с. 
Содержание 

 
68. Приезжева, Л. Кислотное число жира - индикатор свежести и годности зернопродуктов: [монография] / 

Л. Приезжева, 2016. - 117 с. 
Содержание 

 
69. Сидоренко, М. Ю. Персонифицированное питание: [монография] / М. Ю. Сидоренко; рец. Б. А. Шендеров, 

2016. - 192 с. 
Содержание 

 
70. Сухое картофельное пюре. Блюда на его основе / З. В. Ловкис [и др.]; сост. З. В. Ловкис [и др.]; рец. А. В. 

Мелещеня, 2016. - 186 с. 
Содержание 

 
71. Углеводы в пищевых продуктах / М. О. Полумбрик [и др.]; рец.: В. В. Лапа, А. Ф. Ламан, Л. В. Капрельянц, 

2016. - 591 с. 
Содержание 
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научный аналитический обзор / В. Ф. Федоренко [и др.]; рец.: Л. В. Донченко, Н. А. Пискунова, 2016. - 191 с. 
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