СПИСОК

НАУЧНЫХ РАБОТ
 Рудницкой Юлии Иосифовны
	№ п/п
	Наименование работы, ее вид
	Форма работы
	Выходные данные
	Объем,

п.л.
	Соавторы

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	А) НАУЧНЫЕ РАБОТЫ

	1
	Мучные кондитерские изделия повышенной пищевой плотности (тезисы)
	Печ.
	Материалы межвузовской научной студенческой конференции «Интеллектуальный потенциал Сибири». – Новосибирск, 2006. – с. 12
	0,06/0,02
	Казакова Н.И.

Овчаренко О.Д.

	2
	Внедрение новых технологий кондитерских изделий – реальный путь повышения эффективности работы предприятий общественного питания СПО «Холбос» Саха (Якутия) (тезисы)
	Печ.
	ХLIV конференция по итогам научно-исследовательской работы студентов за 2005/2006 учебный год: сборник тезисов. – Новосибирск, 2006. – с. 41
	0,06/0,03
	Овчаренко О.Д.

	3
	Современные технологии повышения пищевой плотности мучных кондитерских изделий
(тезисы)
	Печ.
	Материалы I Всероссийского съезда диетологов и нутрициологов «Диетология: проблемы и горизонты». – Москва, 4-6 декабря 2006 г. – М., 2006. – 81с.
	0,06/0,03
	Овчаренко О.Д.

	4
	Мучные кондитерские изделия повышенной пищевой ценности. 
	Печ.
	Методические рекомендации для работников предприятий кондитерской промышленности и общественного питания. Утверждено ООО «Триэр-Сибирь»Новосибирск, 2006
	3,19/0,8
	Березовикова И.П.,

Влощинский П.Е.,

Овчаренко О.Д.

	5
	Новый ассортимент кулинарной продукции для современного ресторана (статья)
	Печ.
	Ресторанный бизнес: технология успеха: сб. материалов II Межрегион. Научн. – практ. Конф., 29 марта 2007 г., г.Красноярск; Краснояр. Гос. Торг. – экон. Ин-т. – Красноярск, 2007. с.41-45

	0,25/0,13
	Березовикова И.П.

	6
	Мучные кондитерские изделия повышенной пищевой ценности (статья)
	Печ.
	Конкурс научно-прикладных работ молодых ученых и аспирантов, проводимый совместно с администрацией новосибирской области и сибирским университетом потребительской кооперации (июнь-ноябрь 2006 года). – Новосибирск, 2007. с 127-132.
	0,31/0,16
	Овчаренко О.Д.

	7
	Новый ассортимент кулинарной продукции для современного ресторана (статья)
	Печ.
	Материалы межрегиональной научно-практической конференции 28 марта 2007 года, г. Новосибирск «Инновационные технологии ресторанного бизнеса» Новосибирск: СибУПК, 2007. – с.25-29
	0,31/0,16
	Березовикова И.П.

	8
	Обоснование технологии функциональных продуктов из рыбных фаршей (тезисы)
	Печ.
	XLV конференция по итогам научно-исследовательской работы студентов за 2006/2007 учебный год: сборник тезисов. 3 мая 2007г – Новосибирск: СибУПК, 2007. – с.53
	0,06/0,03
	Самчелеева О.В.

	9
	Новые функциональные продукты питания на основе рыбных фаршей (тезисы)
	Печ.
	Экономика и управление деятельностью в сфере услуг: материалы межвузовской научной студенческой конференции «Интеллектуальный потенциал Сибири». 23 мая 2007 г. – Новосибирск: СибУПК, 2007. – с.13
	0,06/0,03
	Самчелеева О.В.

	10
	Использование функциональных пищевых волокон для создания продуктов с заданными свойствами на основе рыбного фарша (статья)
	Печ.
	Материалы Юбилейной научно-практической конференции «Современные тенденции развития общественного питания и сервиса» – Екатеринбург, 2007. – с.121-124
	0,25/0,13
	Березовикова И.П.

	11
	Использование льняной муки в технологиях горячих блюд и мучных кондитерских изделий в школьном питании (статья)
	Печ.
	Здоровое питание – здоровая нация: Доклады Красноярского форума, 19-22 февраля 2008 г. –  Красноярск: КГТЭИ, 2008. – с.82-84


	0,19/0,09
	Сулимма Я.В.

	12
	Разработка продуктов здорового питания на основе льняной муки: исторические традиции и современные технологии (статья)


	Печ.
	Сборник материалов Всероссийской научно-практической конференции «Здоровое питание – основа жизнедеятельности человека» 28 марта 2008 г. –  Красноярск: КГТЭИ, 2008. – с.257-261


	0,31/0,1
	Сулимма Я.В.,

Макарова Л.Г.

	13
	Разработка продуктов функционального питания с использованием льняной муки (тезисы)


	Печ.
	Экономика и управление деятельностью в сфере услуг: материалы межвузовской научной студенческой конференции «Интеллектуальный потенциал Сибири». 29 мая 2008 г. – Новосибирск: СибУПК, 2008. – с.4
	0,06/0,02
	Багаудинова М.В.,

Ларионова Е.М.,

Сулимма Я.В.



	14
	Функциональные продукты с использованием «Муки льняной» для оптимизации школьного питания» (статья)
	Печ.
	Сборник  научных трудов «Региональный рынок потребительских товаров: особенности и перспективы развития, качество и безопасность товаров и услуг».  9 апреля 2009 г. – Тюмень: ТюмГНГУ, 2009. – с. 382-387
	0,312/

0,16
	Березовикова И.П.

	15
	Перспективные направления переработки сельскохозяйственного сырья для обеспечения полноценным питанием социально-незащищенных групп населения (статья)
	Печ.
	Сборник материалов международной научно-практической конференции «Современные технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 15 апреля 2009 года. – Новосибирск: СибУПК, 2009. – с.108-112
	0,312/

0,16
	Березовикова И.П.

	16
	Производство кулинарной продукции здорового питания из рыбного фарша с «Лимонной клетчаткой» (статья)
	Печ.
	Материалы заочной межрегиональной научно-практической конференции студентов, аспирантов и молодых ученых «Ресторанный бизнес и здоровое питания» 17 февраля 2010 года. - Новосибирск: СибУПК, 2010. - с.70-75
	0,38
	-

	17
	Функционально-технологические свойства мясных рубленых изделий с добавлением «муки льняной» (тезисы)
	Печ.
	Материалы III Всероссийской конференции студентов, аспирантов и молодых ученых «Пищевые продукты и здоровье человека» 27 апреля 2010 г. – Кемерово: КемТИПП, 2010. – с. 217-218
	0,125/
0,06
	Доня Д.В.

	18
	Влияние «Муки льняной» на функционально-технологические свойства мясных рубленых изделий (тезисы)
	Печ.
	Материалы межвузовской научной студенческой конференции «Интеллектуальный потенциал Сибири» 19-20 мая 2010 г. – Новосибирск: СибУПК, 2010. – с.47
	0,06/0,03
	Нуреева И.Р.

	19
	Разработка технологий и рецептур мясных рубленых изделий с Льняной мукой (статья)


	Печ.


	Сборник докладов международной научно-практической конференции «Управление инновациями в торговле и общественном питании» 25-28 ноября 2010 г. – Орел: ОрелГИЭТ, 2010. – С. 244-250.
	0,43/0,22
	Березовикова И.П.

	20
	Разработка технологий и рецептур мясных рубленых изделий с Льняной мукой
(монография)


	Печ.


	Глава 4 коллективной монографии «Товароведно-технологические аспекты разработки пищевых продуктов функционального и специализированного назначения» – Воронеж: Научная книга. - 2010. – с. 51-65
	1/0,33
	Березовикова И.П.,

Влощинский П.Е.

	20
	Инновационные технологии продукции повышенной пищевой ценности для школьного и студенческого питания в г.Новосибирске (тезисы)
	Печ.


	Материалы первой научной конференции магистрантов, аспирантов и соискателей университета по тогам 2009/2010 учебного года «Наука и инновации: XXI век» 22 октября 2010 г. – Новосибирск: СибУПК, 2010. – с.19-21.
	0,13
	-

	21
	Пищевая ценность мясных рубленых изделий с добавлением «Муки льняной» (статья)


	Печ.

	Техника и технология пищевых производств. - 2010. – № 4. - с. 42-45.
	0,5/0,25
	Березовикова И.П,



	22
	Производство продуктов здорового питания централизованным способом (статья)


	Печ.

	Сборник материалов межрегиональной научно-практической конференции «Инновационные процессы в развитии сферы общественного питания» 27 апреля 2011 г. –  Красноярск: КГТЭИ, 2011. – с.26-30.
	0,31
	-


	23
	Безопасность использования льняной муки в технологиях кулинарной продукции (статья)


	Печ.

	Техника и технология пищевых производств. - 2012. – № 1. - с. 59-63.
	0,625/
0,31
	Березовикова И.П,



	24
	Обоснование технологии «Cook&Chill» для приготовления мясных рубленых изделий с «Мукой льняной» (статья)

	В Печ.

	Сборник материалов международной научно-практической конференции «Пищевые инновации и биотехнологии» 22 апреля 2013 г. – Кемерово: КемТИПП, 2013. – с. 217-221.
	0,31
	-



	Б) учебно-методические работы

	1
	Проектирование предприятий общественного питания. Методические указания и задания к практическим, лабораторным занятиям и самостоятельной работе студентов направления 260100.62 «Технология продуктов питания», специальности 260501.65 «Технология продуктов общественного питания».
	Печ.
	Новосибирск: СибУПК, 2009. – 68 С.
	4,25/1,42
	Глебова С.Ю.,

Неборская Н.Г.

	2
	Учебная программа дисциплины «Технология специализированных продуктов для диетического и лечебного питания» направления 260100.68 Технология продуктов питания магистерской программы «Новые пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания»
	Печ.
	Новосибирск: СибУПК, 2010. – 15 С.
	1,25/0,63
	Березовикова И.П.

	3
	Учебная программа дисциплины «Технология получения и использования нетрадиционного пищевого сырья повышенной биологической ценности» направления 260100.68 Технология продуктов питания магистерской программы «Новые пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания»
	Печ.
	Новосибирск: СибУПК, 2010. –  15 С.
	1,25/0,63
	Березовикова И.П.
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