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	№ п/п
	Наименование работы, ее вид
	Форма работы
	Выходные данные
	Объем 

п.л. с.
	Соавторы 

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	НАУЧНЫЕ РАБОТЫ

	1.
	Возможности использования молочных белков в качестве пенообразователей для производства блюд массового спроса в предприятиях общественного питания (тезисы)
	Печ.
	Харьков, 1979. Тез. докл. республ. научн. конф. «Интенсификация и совершенствование технологических процессов на предприятиях общественного питания» – Харьков, 1979.
	2/1 с.
	Абрамова Ж.И.

	2.
	Использование вторичных продуктов переработки молока в общественном питании (тезисы)
	Печ.
	Москва, 1980. Тез. докл. всесоюзной конф., «Т. 1. «Теоретические и практические аспекты изучения питания человека». – М., 1980.
	1/0,2 с.
	Абрамова Ж.И.

Федорова Т.П.

Циммер И.И.

Цопкало Л.А.

	3.
	Проблемы использования вторичных продуктов переработки пищевого сырья в общественном питании (тезисы)
	Печ.
	Москва, 1982. Тез. докл. научн. практ. конф.ч.2. «Концентрация производства кулинарной продукции в предприятиях общественного питания потребительской кооперации» – М., 1982.
	4/1 с.
	Абрамова Ж.И.

Барамидзе Д.

Егорова И.Ю.

Циммер И.И.

	4.
	Пенообразующие композиции на основе казеината натрия и модифицированного крахмала (статья)
	Печ.
	Межвуз. сборн. научн. трудов, вып. 21 «Проблемы качества и хранения пищевых продуктов» – М., 1982, с. 134.
	6 с.
	

	5.
	Способ производства пресного теста с казеинатом натрия и изделия из него (статья)
	Печ.
	Материалы к Всесоюзн. Совещанию, июнь, 1983. «Производственные ресурсы и рационализация питания населения Крайнего Севера» – Якутск-Новосибирск, 1983.
	2 с.
	

	6.
	Разработка пенообразующих композиций на основе казеината натрия и их использование в кулинарной продукции из взбивного теста

	Рук.
	Автореф. дисс. на соискание уч. степени  канд. техн. наук – Л., 1983.
	23 с.
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	7.
	Рациональное использование пищевых ресурсов – основа повышения качества кулинарной продукции (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. краевой научн. -практ. конф. «Совершенствование методов и форм управления торговлей и общественным питанием» - Красноярск, 1984.
	1/0,25с
	Березовиков П.Д.

Циммер И.И.

Цопкало Л.А.

	8.
	Определение выхода крупнокусковых полуфабрикатов при разделке говядины, свинины и баранины в обособленных мясных цехах Новосибирского ОПС (раздел отчетов)
	Печ.
	Отчет по научн.-исслед. работе «Совершенствование учета в условиях отраслевого принципа управления» № Госрегистрации 01.84.0048361.
	33/16,5 с
	Циммер И.И.

Натепрова Т.Я.

	9.
	Рациональное использование пищевых ресурсов – основа повышения качества продукции общественного питания (статья)
	Печ.
	Сб. «Питание-основа первичной профилактики заболеваний на Севере» /Под ред.члена-корр АМН СССР Л.Е.Панина –Новосибирск, 1987.
	26/10с
	Березовиков П.Д.

Циммер И.И.

Зайцева Л.Ф.

Цопкало Л.А.

Котюкова Т.Н.

	10.
	Взбивное тесто на основе казеината натрия (статья)
	Печ.
	//Проблемы ускорения научно-технического прогресса в общественном питании. – Новосибирск, 1987. – с. 65-74. – Деп. 01.04.88, № 141. Реферат опубл. в библиограф. Указ ИНИОН АН СССР «Новая советская литература по общественным наукам. Экономика», 1988, № 11, с. 53, п. 900.
	10 с.
	

	11.
	Производство бисквитного теста ускоренным способом (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. и сообщ. научн. -практ. конф. «Научн.-техн. прогресс в торговле и его особенности в условиях Сибири и Дальнего Востока» -Новосибирск, 1988.
	2/1 с.
	Иванов Е.Л.

	12.
	Эффективность использования мясного сырья в предприятиях общественного питания потребительской кооперации (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. и сообщ. научн. -практ. конф. «Научн.-техн. прогресс в торговле и его особенности в условиях Сибири и Дальнего Востока» -Новосибирск, 1988.
	1/0,5 с
	Циммер И.И.

	13.
	Разработка стандарта предприятия на блюдо «морковь, припущенная с молочным соусом» (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. студ. межвуз. научн.-практ. конф. «Студенческая наука – потребительской кооперации». - Новосибирск, 1988.


	1/0,33с
	Барханскова Л.А.

Ермакова С.А.
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	14.
	Разработка рецептур и технологии блюд из мяса северных оленей (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. и сообщ. к всесоюзн. научн. -практ. конф. Ч.2 «Использование местных ресурсов и потенциала кооперации в реализации Продовольственной программы» -Новосибирск, 1989.
	1/0,33с
	Адамова В.И.

Циммер И.И.

	15.
	Кулинарное использование мяса северных оленей (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. 2-й Всесоюзн. научн. конф. «Проблемы индустриализации общественного питания страны». – Харьков, 1989.
	1/0,33с
	Адамова В.И.

Циммер И.И.

	16.
	Разработка схемы технологического процесса производства блюд из тушеного мяса северных оленей (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. межвуз. научн.-практ. конф. «Студент и научно-технический прогресс в торговле» -Новосибирск, 1990.
	1/0,33с
	Барханскова Л.А.

Минина Г.

	17.
	Рациональная технология блюд из мяса северного оленя (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. Всесоюзн. научн. конф. «Проблемы влияния тепловой обработки на пищевую ценность продуктов питания» – Харьков, 1990.
	1/0,33с
	Адамова В.И.

Циммер И.И.

	18.
	Рациональное использование мяса северных оленей в общественном питании (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. Всесоюзн. конф. г. Мурманск, 12-14 марта 1991 «Социально-экономические проблемы развития народного хозяйства Севера в условиях перехода к рыночной экономике» -Новосибирск, 1991.
	1/0,33с
	Адамова В.И.

Циммер И.И.

	19.
	Разработка рецептур блюд из экологически чистого мясного сырья (тезисы)
	Печ.
	Тез. докл. и сообщ. к межреспубл. научн. конф. 3-5 февраля 1992, г. Новосибирск, «Эколого-экономические проблемы природопользования в Сибири». -Новосибирск, 1992.
	2/0,66с
	Адамова В.И.

Циммер И.И.

	20.
	Сборник рецептур блюд из мяса северных оленей
	Печ.
	Новосибирск, 1993.
	5,0/1,7 

п.л.
	Адамова  В.И.

Циммер И.И.

	21.
	Бисквит диабетический.
	Печ.
	Тезисы доклада на межрегиональном совещании «Качественное питание школьников – здоровое поколение ХХ1 века». – Красноярск, 30-31 октября 2001 г.
	2 с
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	22.
	Проблема качества мясных рубленых полуфабрикатов (статья)
	Печ.
	Труды IV международной научно-практической конференции /Краснообск, 23-24 сентября 2004 г./ «Пища. Экология. Качество».
	0,25 
п. л.
	Ратникова Л.Б.

	23.
	Влияние добавок соевых белковых продуктов на качество изделий из рубленого мяса (статья)
	Печ.
	Состояние и перспективы развития регионального потребительского рынка: Сборник научных трудов Всероссийской заочной научно-практической конференции.- Тюмень, 2005.-с 151-155.
	0,31/
0,155 п. л.
	Ратникова Л.Б.

	24.
	Обоснование оптимального состава мясных фаршей с добавками соевых белковых продуктов и способы его контроля (статья)
	Печ.
	Вестник Камчатского филиала Московского университета потребительской кооперации.-2005.-№ 3.-с 13-17
	0,625/
0,312
 п. л.
	Ратникова Л.Б.

	25.
	Разработка способа контроля количества соевых белковых добавок в кулинарной продукции из рубленого мяса (статья)
	Печ.
	Здоровое питание – основа жизнедеятельности человека: Сборник материалов Региональной научно-практической конференции.-Красноярск, 2006.-с. 83-88.
	0,38/

0,19
 п. л.
	Ратникова Л.Б.

	26.
	Технологическая практика студентов в условиях учебно-производственного комплекса «ГЕРМЕС»
	Печ.
	Качество образования: менеджмент, достижения, проблемы: материалы научно-практической конференции, посвященной 50-летию университета,-2006.-с 74-77.
	0,25

п. л.
	

	27.
	Соевые белковые добавки в кулинарной продукции из

рубленого мяса для массового питания
	Печ.
	Ресторанный бизнес: технология успеха: Сборник материалов ΙΙ Межрегиональной научно-практической конференции.- Красноярск: КГТЭИ, 2007. – C. 167-176.
	0,56/

0,28

 .
	Ратникова Л.Б.

	 28.
	Эффективность использования соевых белковых продуктов в технологии рубленых изделий из мяса
	Печ.
	Инновационные технологии ресторанного бизнеса: Сборник материалов Международной научно-практической конференции.-Новосибирск, СибУПК, 2007. – С. 17-24.
	0,44/

0,22

 
	Ратникова Л.Б.

	29.
	Влияния соевых белковых продуктов на качество кулинарной продукции из рубленого мяса для  массового питания 

	Печ. 
	Хранение и переработка сельхозсырья.-2007.- №10. – С. 56-59.
	0,75/

0,375

 
	Ратникова Л.Б.
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	30.
	Функционально-технологические свойства мясных фаршей, содержащих соевые белковые продукты
	Печ.
	Материалы ΙΙ Всероссийской научно-практической конференции «Современное состояние и перспективы развития пищевой промышленности и общественного питания» г. Челябинск, 24 октября 2008. – С. 176-181.
	0,375/0,1875 п. л.
	Ратникова Л.Б.

	31.
	Влияние соевых белковых добавок на пищевую ценность и безопасность кулинарной продукции из рубленого мяса (статья)
	Печ.
	Здоровое питание – основа жизнедеятельности человека: Сборник статей Всероссийской научно-практической конференции. – Красноярск: КГТИ, 2008. – С.424-431.
	0,4/0,2
	Ратникова Л.Б.

	32.
	Пищевая ценность рубленых мясных изделий, содержащих продукты глубокой переработки сои (статья)
	Печ.
	Материалы докладов Всероссийской научно-практической конференции, посвященной 80-летию ИрГТУ «Биотехнология растительного сырья, качество и безопасность продуктов питания» (Иркутск, 2010). – С. 115-119.
	0,25/0,125 п. л.
	Ратникова Л.Б.

	33.
	Пищевые соевые белки в общественном питании (статья)
	Печ.
	Материалы и доклады Международной научно-практической конференции «Управление инновациями в торговле и общественном питании» ( Орел, 25-28 ноября 2010 г.). – С.256-260.
	0,31/0,16 п. л.
	Ратникова Л.Б.

	34.
	Соевые белки и продукты здорового питания (статья)
	Печ.
	Материалы заочной межрегиональной  научно- практической конференции студентов, аспирантов и молодых ученых «Ресторанный бизнес и здоровое питание» - Новосибирск: СибУПК, 2010. – С. 62-67.
	0,31/0,16
	Ратникова Л.Б.

	35.
	Пути повышения посещаемости ресторана при гостинице (статья)
	Печ.
	Инновационные процессы в развитии сферы общественного питания:. Сборник материалов Межрегиональной научно-практической конференции. – Красноярск: КГТЭИ, 2011.- С 184-187.
	0,44/0,11
	Клюева И.П.,

Глебова С.Ю.,

Рыбакова Т.М.

	36.
	Пищевая ценность микронизированных хлопьев из ржи и ячменя
	Печ.
	Новината за напреднали наука – 2011: материалы за У11 международна научна практична конференция, том 20. – София: «БялГРАД-БГ» ООД, 2011.- С 71-75.
	0,31/0,078
	Рыбакова Т.М.,

Глебова С.Ю.,

Клюева И.П.

	2. Авторские свидетельства, дипломы, патенты, лицензии:



	37.
	Способ приготовления теста

	Печ.
	А.с. № 921490, М. кл. 21д 8/02, заявл. 14.07.80 № 2957256/28-13, опубл. 23.04.82, бюлл. № 15.

	2/1 с.
	Абрамова Ж.И.


	38.
	Способ производства полуфабрикатов низкокалорийных кондитерских изделий


	Печ.
	А.с. № 1630748, М. кл. 21д 13/08, заявл. 01.02.88 № 4391098, опубл. 28.02.91, бюлл. № 8.
	3,2/1,6
	Иванов Е.Л.




