ПОРТФОЛИО
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Основные сведения
	Дата рождения
	[image: image1.jpg]


21.10.1957

	Структурное

подразделение
	УК № 3

	Должность
	профессор

	Ученая степень
	д.т.н.

	Ученое звание
	профессор


Образование
	№
п/п
	Год
окончания
	Официальное название учебного заведения
	Специальность/направление
	Квалификация

	1
	1981
	Семипалатинский технологический институт мясной и молочной промышленности
	«Технология мяса и мясопродуктов»
	инженер


Диссертации
	Название (ученая степень, специальность, тема)
	Год защиты

	доктор технических наук по специальности 05.18.04 – технология мясных, молочных, рыбных продуктов и холодильных производств.

Тема кандидатской диссертации: Разработка технологии замороженных отрубов из парной баранины (специальность 05.18.04-технология мясных, молочных и рыбных продуктов)
Тема докторской диссертации: «Научные и практические аспекты повышения эффективности переработки баранины с учетом региональных особенностей Поволжья»


	1993
2006


Диссертации защищенные под руководством преподавателя
	№
п/п
	ФИО соискателя
	Название (ученая степень, специальность, тема)
	Год
защиты

	1
	Деркин А.Н.
	Разработка вареных колбас специального назначения для питания больных сахарным диабетом
	22.05.2003 

	2
	Закурдаева А.А. 
	Коррекция стрессовой адаптации у бычков, выращиваемых на мясо, при использовании новых антистрессовых препаратов
	11.04.2008


	3
	Чиркова О.И. (Ситникова)
	Разработка технологии мясорастительных паштетов для функционального питания
	20.05.2008

	4
	Давыдова С.В.
	Разработка технологии паштетов для функционального питания людей, предрасположенных к сердечно-сосудистым патологиям
	29.03.2011

	5
	Денисова Н.А.
	Рациональная технология переработки баранины от взрослых овцематок 
	21.02.2013

	6
	Егорова Ж.Г.
	Комплексная оценка продуктивности и качества мяса, полученного от свиней

после овариоэктомии
	05.03.2015

	7
	Юрин В.Ю.
	Оптимизация технологии производства баранины для продуктов функциональной направленности за счет обогащения рационов животных органическими микроэлементами 
	12.01.2016


Опыт работ
	№ записи
	Дата
	Сведения о приеме на работу, перемещения по работе и увольнение (с указанием причин)
	На основании чего внесена запись

	
	число
	месяц
	год
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ВНИИ мясной промышленности

	12
	11
	11
	1988
	Аттестована на должность младшего научного сотрудника
	Приказ № 117 от 11.11.1988 г.

	13
	13
	11
	1986
	В связи с переименованием ВНИИМП впредь именовать ВНИКИМП
	Приказ № 390 лс по ВНИКИМП

	14
	02
	01
	1991
	Переведена на должность и.о. научного сотрудника лаборатории по технологии и оборудования первичной переработки скота
	Приказ 05 от 08.01.91 г.

	15
	14
	01
	1992
	Переведена в лабораторию разделки мяса и производства полуфабрикатов научным сотрудником
	Приказ № 08 от 14. 01.1992 г.

	
	
	
	
	На основании постановления Кабинета Министров Р.К. от 7.04.1992 № 315 и приказа ЛСХН от 210492 № 32 к Казахское отделение ВНИКИМП переименовано в Казахский НИКИМП
	

	16
	28
	06
	1993
	Уволена по ст. 32 КЗОТ Республика Казахстан по собственному желанию
	Приказ № 106 от 28.06.1993 г.

	17
	12
	07
	1993
	Принята на кафедру «Биотехнологии» старшим преподавателем
	Приказ № 65 от 12.07.1993 г.

	18
	01
	04
	1994
	Уволена по собственному желанию, ст. 32
	Приказ № 39 от 31.03.1994 г.

	19
	2
	04
	1994
	Принята старшим преподавателем кафедры технологии мяса и мясных продуктов
	Приказ 40/К от 22.03.1994

	20
	25
	05
	1994
	Переведена доцентом кафедры технологии мяса и мясных продуктов в связи с избранием по конкурсу и заключением   контракта
	Приказ 82/к от 26.05.1994г.

	21
	6
	10
	1994
	Назначена заместителем декана технологического факультета по совместительству
	Приказ 147/к от 6.10.1994 г.

	22
	
	
	
	На основании приказа Государственного Комитета Российской Федерации по Высшему организованно № 1263 от 29.12.1994 г. Саратовским государственным зоотехническо-ветеренарный институт переименован в Саратовскую государственную академию ветеринарной медицины и биотехнологии
	

	23
	23
	10
	1996
	Присвоено ученое звание доцента 
	Аттестат доцента № 020693 от 23.10.1996 г.

	24
	
	
	
	Саратовский государственный агроинженерный университет Саратовская государственная сельскохозяйственная академия им. Н.И. Вавилова. Саратовская государственная академия ветеринарной медицины и биотехнологии реорганизованы в Саратовский государственный университет им. Н.И. Вавилова. Постановлением Правительства РФ от 18.12.97 г. № 1570 от 17.04.ю08 №220
	

	25
	01
	07
	1998
	Продолжены тр. отношения в должности доцента кафедры «ТМ и МП»
	Приказ № 25 «я» от 30.06.1998 г.

	26
	11
	03
	2002
	Назначена исполняющей обязанности заведующей кафедрой «Технология мяса и мясных продуктов»
	Приказ № 222-л от 15.03.02 г.

	27
	
	
	
	В соответствии с приказом Министерства сельского хозяйства Российской Федерации от 22 апреля 2002 года № 428 Саратовский государственный аграрный университет им. Н.И. Вавилова переименован в Федеральное государственное образовательное учреждение высшего профессионального образования «Саратовский государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова»
	

	28
	11
	05
	2004
	Уволена в связи с истечением срока трудового договора, пункт 2 статьи 77 Трудового кодекса Российской Федерации 
	Приказ от 19.04.2004 г. № 535 «Л»

	29
	12
	05
	2004
	Принята на кафедру «Технология мяса и мясных продуктов» в должности доцента как прошедшая конкурсный отбор с исполнением обязанностей заведующей кафедрой.
	Приказ от 19.04.2004 г. № 554 «Л»

	30
	13
	03
	2007
	Переведена на должность заведующей кафедрой – профессора кафедры «Технология мяса и мясных продуктов»
	Приказ от 17.09.2007 г., № 443- Л

	31
	28
	05
	2007
	Уволена по соглашению сторон, пункт 1 статьи 77 Трудового кодекса Российской Федерации
	Приказ от 05.06.2007 г. № 950- Л

	32
	29
	05
	2007
	Принята на кафедру «Технология мяса и мясных продуктов» на должность заведующей кафедры, как прошедшая конкурсный отбор.
	Приказ от 05.06.2007 № 952- Л

	33
	01
	02
	2014
	Профессор кафедры «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	


Преподаваемые дисциплины
	Наименования преподаваемых дисциплин

	«Физико-химические и биохимические свойства мяса и мясных продуктов»; «Безотходные технологии производства мясных продуктов».
19.03.03 Продукты питания животного происхождения)

	«Технология мяса и мясных продуктов»; «Химический состав мяса и мясных продуктов», «Технология производства полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд» (направление подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения)

	Физико-химические процессы при производстве консервов
(направление подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения)

	«Физико-химические и микробиологические процессы при производстве колбас и изделий из мяса»; (направление подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения)

	Физико-химические и биотехнологические методы обработки мясного сырья
(направление подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения)

	


Инновационные образовательные технологии
	№
п/п
	Наименование технологии и ее краткое описание
	Дисциплина, в рамках которой используются инновационные образовательные технологии

	-
	-
	-


Область научных интересов

	Ключевые слова, характеризующие область научных интересов

	Современные технологии мясных продуктов, лечебно-профилактическое, диетическое и функциональное питание; рациональная переработка баранины; разработка технологий и проектирование рецептур продуктов с заданным составом и свойствами; создание ферментированных мясных продуктов; проектирование предприятий мясной отрасли.


Научные проекты
	№ п/п
	Название проекта, гранта, контракта
	Год
	Статус участника проекта

	1
	Международный грант на проведение Национального этапа Международного студенческого конкурса «Лучший инновационный продукт питания. ECOTROPHELIA Europe 2013» (Торгово-промышленная палата Франции) – 4 тыс. евро 
	2013-2014

	Руководитель 

	2
	Международный грант «TEMPUS DEFRUS FOOD SCIENCE» – модернизация высшего образования IV6-й “Развитие квалификационных рамок для обучения по пищевым технологиям в российских университетах» (DEFRUS) „Development of Qualification Framework for Food Science Studies at Russian Universities” 517336-TEMPUS-1-2011-1-PL-TEMPUS-SMHES, срок реализации: 15.10.2011 г.  – 14.10.2014 г.) - 1 млн. руб.

	2011-2014
	Исполнитель

	3
	Грант Минсельхоза РФ на тему: «Разработка и внедрение адаптированных для российских условий технических решений по глубокой переработке продукции сельского хозяйства и ее отходов. Разработка технологий глубокой переработки продуктов животноводства, включая вторичные продукты убоя животных для производства продуктов питания и на кормовые цели» -  20 млн. руб.

	2015
	Ответственный исполнитель

	4.
	Грант Минсельхоза РФ на тему: «Разработка отраслевых информационно-технических справочников наилучших доступных технологий: "Убой животных на мясокомбинатах, мясохлодобойнях, побочные продукты животноводства - 4 млн. руб.

	2016-2017
	Ответственный исполнитель


Конференции, семинары и т.п.
	№
п/п
	Название конференции, дата проведения, место проведения (страна, город, организация и т.п.)
	Название доклада
	Содокладчики

	1.
	54-й Международный конгресс по вопросам науки и технологии мяса. 10 по 15 августа 2008 года в г. Кейптаун (Южная Африка) 2В 17 – С. 69
	Инновационная разработка мясорастительных продуктов, нутрниентно адекватных специфике питания людей при нарушениях гемопоэза железодефицитного характера
Влияние ферментных препаратов в кормах на мясную продуктивность свиней и качество мяса.


	Чиркова О.И.

Хвыля С.И.
	0,2/0,1
	Чиркова О.И.

	1.
	Междунар. 54 Научн. конф. «Современные технологии в производстве и переработке мяса». Белград. 2007 г. С.79
	Проблема генетически модифицированных продуктов – альтернативные пути решения)
	Чиркова О.И.
	0,5/0,25
	Чиркова О.И.

	2.
	На 58-м Международном конгрессе по вопросам науки и технологии мяса в Канаде (г. Монреаль) 2012 г., 


	Оптимизация кормовых рационов с целью оптимизации биохимических показателей говядины
	Попова О.М.

	
	55-й Международный конгрес по вопросам науки и технологии мяса с 16 по 21 августа 2009 года
	Medico-biological estimation of meat products nutritionally adequate to people's dietwithcordio pathologies (статья)
	 (Гент. Дания)

	3.
	На координационном семинаре проекта TEMPUS DEFRUS в Италии (г. Болонья) 2014 г.; 


	Изучение показателей мясной продуктивности и физико-химических свойств туш баранчиков куйбышевской породы в возрастном аспекте
	-

	4.
	На IV Международном форуме «Инновационные технологии обеспечения безопасности и качества продуктов питания. Проблемы и перспективы» Москва – 2015 г.


	Разработка полуфабриката для профилактики болезней печени и желчевыводящих путей
	-

	5.
	56-Международный конгресс по вопросам науки и технологии мяса, Корея, 2010 г. с.213
	Sausage recipes of the “Halal” category with the use of new diary-protein concentrates and vegetative fats are worked out.
	Мирзаянова Е.П.
	4/4
	Лисицын А.Б. Мирзаянова Е.П., Шипулин

	6.
	ХVI IМеждунар. конф.инновационные разработки и их освоение в промышленнм птицеводстве. ВНАП российское отделении. Сергиев Посад, 2012 г.С.465-468
	Инновационные продукты из мяса птицы
	Злобина С.А.
	8/3
	Прянишников В.В.,Ильтяков А.В.,

	7.
	16-я Междунар. научная конф. посвященная памяти В.М. Горбатова «Развитие постгеномных технологий при формировании и оценке качества сельскохозяйственного сырья и готовых продуктов». ВНИИМП, М:2013. С.29-34
	Использование авариоэктомии свинок для получения мраморной свинины
	Егорова Ж.Г.
	
	

	8.
	Межд. н-п конф. "Новые подходы, принципы и механизмы повышения эффективности производства и переработки сельскохозяйственной продукции". Волгоград . 2014. С.226-229
	Разработка технологии и рецептуры колбасных изделий из конины с использованием тыквенно-углеводного комплекса
	Масолова Н.И.

	9.
	XVIII конференции Российского отделения Всемирной научной ассоциации по птицеводству. «Инновационное обеспечение яичного и мясного птицеводства России», ВНИТИП г. Сергиев Посад. 2015 г. с.304-307
	Влияние каплунирования на некоторые показатели физиологического статуса петухов и качество мяса
	Злобина С.А., Хвыля С.И.

	10.
	Н-т конф. «Питание и интеллект». г. Санкт-Петербург. 2015 г. с.64-68
	Инновационный метод обогащения мясного сырья органическим йодом для функциональных продуктов, повышающих психоадаптационные и интеллектуально-ассоциативные процессы
	Горлов И.Ф.
	

	11
	18-я Междунар. н-п конф. посвященной памяти В.М. Горбатова «Развитие биотехнологических и постгеномных технологий для оценки качества сельскохозяйственного сырья и создания продуктов здорового питания. М.:2015 г. с. 111-16 
	Организация производства конкурентоспособных мясных продуктов для выполнения задач по импортозамещению

	Мирзаянова Е.П.

	12
	20-ая Межд. н-п конф.
«Практические и теоретические аспекты комплексной переработки продовольственного сырья и создания конкурентоспособных продуктов питания - основа обеспечения  импортозамещения и продовольственной безопасности России.
Москва 2016.
	Производство удобрений из не пищевого сырья животного происхождения


	Микляшевски П., Прянишников В.В.
	
	Микляшевски П., Прянишников В.В.,


За отчетный период оформила 26 отзывов на авторефераты диссертаций и выступала официальным оппонентом по докторской диссертации Баженовой Б.А. и кандидатских диссертаций соискателей Киреевой О.С., Купчак Д.В., Воронковой Ю.В.

Инновационные проекты отмечены девятью золотыми, пятью серебряными и одной бронзовой медалью. Представила доклады на международных конгрессах: в Сербии (г. Белград) 2007 г., Китае (г. Пекин) 2007 г., ЮАР (г. Кейптаун) 2008 г., Южной Корее (Сеул) 2010 г., Канаде (г. Монреаль) 2012 г., Италии (г. Болонья), Австрии (г. Вена), Таиланд (Бангкок) 2016 г.
Прошла повышение квалификации: Прошла обучение и повышение квалификации по программе TEMPUS DEFRUS FOOD SCIENCE «Модернизация высшего образования. Болонский и Копенгагенский процессы. Рамки квалификации» в Болонском университете. Имею право проводить обучение по данной программе (2013-14 г.). 

Основные публикации

Опубликовано 344 научных и учебно-методических работы (в т.ч. 3 публикации в изданиях, входящих в базу данных SCOPUS; 75 - в журналах по Перечню ВАК), 6 монографий, и 9 учебных пособий с грифом Мин. сельхоза РФ и УМО вузов России по образованию в области технологии сырья и продуктов животного происхождения, 20 учебно-методических пособий и 10 патентов Р.Ф. Число статей в РИНЦ – 135, число цитирований – 290, Индекс Хирша – 9.
Список

опубликованных и приравненных к ним

научных и учебно-методических работ

Гиро Татьяны Михайловны
	№ п/п
	Наименование работы, ее вид
	Форма работы
	Выходные данные
	Объем в п.л. или с.
	Соавторы

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	а) Научные работы

	1. 
	Новое в технике и технологии первичной переработки баранины (Обзорнаяинформ.)
	Печ.
	Обзорн.информ. – М.: АгроНИИТИ мясо-молпром., 1990. – 20 с.
	1.25/0.31
	Н.Н. Шишкина, Кусманов К.К., Омаров М.С.

	2. 
	К вопросу о парной разделке баранины (статья)
	Печ.
	В кн. Совершенствование технологических процессов новых видов пищевых продуктов и добавок. Киев, 1992. – С. 110
	0,06/0,02
	Н.Н. Шишкина, Е.В. Фатьянов

	3. 
	Новая технология переработки баранины
	Печ.
	В кн.: Тез. 4-я Всес. Н-т конф., Кемерово, 1992. – С. 34-35.
	0,08/0,02
	З.Б. Казиев, К.К. Кусманов, М.С. Омаров

	4. 
	Машина для разделки бараньих туш (статья)
	Печ.
	В кн.: Сб. «Труды ВНИКИМ - Па», - М., 1998. – С. 17-26
	0,6/0,2 стр.
	Н.Н. Шишкина, С.Г. Юрков, З.Б. Казиев

	5. 
	Новая технология промышленности разделки парной баранины (статья)
	Печ.
	В кн.: Совершенствование технологических процессов производств и добавок. – Киев, 1992. – С.66
	0,06/0,02
	К.К. Кусманов, М.С. Омаров, Н.Н. Шишкина

	6. 
	Влияние электрооглушения и электростимуляции на микроструктурные характеристики баранины (статья)
	Печ.
	В кн.: Совершенствование технологических процессов производств и добавок. – Киев, 1992. – С.21
	0,06/0,02
	Н.Н. Шишкина, М.С. Омаров, С. И. Хвыля

	7. 
	Пути повышения эффективности убоя и первичной переработки мелкого рогатого скота (Обзорная информация)
	Печ.
	Обзорн.информация – М.: АгроНИИТЭИ мясо-молпром., 1992. – 22 с.
	1,4/0,4
	К.К. Кусманов, Н.П Пасечник, Б.К. Жауарова

	8. 
	Производство отрубов и полуфабрикатов выработанных при комплексной разделке баранины (брошюра)
	Печ.
	Технологическая инструкция, Алма-Ата, 1990, ТИ10-14 Каз. ССР 1-10-90
	1,2/0,6
	К.К. Кусманов

	9. 
	Отруба и полуфабрикаты, выработанные при комплексной разделке
	Печ.
	Технологические условия, Алма-Ата, 1990, ТУ10 Каз. ССР 14 163-90
	10/10
	К.К. Кусманов

	10. 
	Разработка технологии замороженных отрубов из парной баранины (брошюра)
	Печ.
	Автореферат диссертации, ВНИИМП. – М.: 1993. – 20 с.
	1,25/1,25
	без соавторов

	11. 
	Влияние электростимуляции на микробиологические показатели парной баранины в процессе замораживания и хранения
	Печ.
	В кн.: Тез.докл. на Всерос. Н-т конф. Кемерово, 1993 г. – С. 20
	0,1/0,06
	М.К. Алиморданова

	12. 
	Влияние дезодорации на качество и стойкость масла
	Печ.
	В кн.: Тез. Докладов на Всерос. Н-т конф. – М.: 1993 г. – С. 22
	0,06/0,03
	М.К. Алиморданова

	13. 
	Влияние дезодорации и температуры пастеризации на физико-химические свойства сливок
	Печ.
	В кн.: Тез. Докладов на Всероссийской н-т конф. – М.: 1993 г. – С. 23
	0,06/0,03
	М.К. Алиморданова

	14. 
	Влияние электростимуляции на качественные показатели баранины в процессе замораживания и хранения
	Печ.
	В сб. н-п информации опыт мясн. И холод. Пром. Рекомендуется для внедрения Агро НИИТЭИИММП, М.: 1994 г. – С. 23-24
	0,12/0,06
	С.И. Хвыля

	15. 
	Повышение эффективности использования парного мяса и путей интенсификации его созревания (тезисы)
	Печ.
	В кн.: Тезисы докладов 41-ой научно-производ. конф. проф. – перпод. с-ваСГАВМиБ – Саратов: ССИ, 1995. – С. 81-82
	0,12/0,04
	А.В. Пыхтина, Л.И. Барыбина

	16. 
	Новая технология консервирования шубно-мехового сырья
	Печ.
	В кн.: Тезисы докладов 41-ой научно-производ. конф. проф. – перпод. с-ваСГАВМиБ – Саратов: ССИ, 1995. – С. 84-85
	0,12/0,06
	Л.В. Карпачева

	17. 
	Повышение эффективности использования парной Баранины (статья)
	Печ.
	Материалы между-народ. н-т конф. «Пища-Экология-Человек» М.: 1995. – С. 87 (англ. и русский)
	0,3/0,3
	без соавторов

	18. 
	Влияние изменений липидной фракции на качество и санитарное состояние баранины в процессе низкотемпературного хранения
	Печ.
	Тез. Докл. Междун. н-п конф. «Актуальные проблемы ветеринарно-санитарного контроля с-х продукции». – М.: 1995. – С. 36-37
	0,12/0,06
	В.Н. Романишина

	19. 
	Некоторые аспекты переработки условно-годного сырья
	Печ.
	Тез. Докл. Международ. н-п конф. «Актуальные проблемы ветеринарно-санитарного контроля с-х продукции». – М.: 1995. – С. 7-8
	0,12/0,06
	В.Н. Романишина

	20. 
	Устройство для забеловки туш мелкого рогатого скота (статья)
	Печ.
	Материалы обл. конф. «Проблемы новаторской деятельности ученых, изобретателей и др. творческих работников в условиях реформирования рыночной экономики. Саратов, 1996 г. – С. 205
	0,3/0,15
	В.Н. Романишина

	21. 
	Изменение тиобарбитурового числа, как показатель изменения качества при технологической обработке мясопродуктов (статья)
	Печ.
	В сб.: Материалы научнойконф. проф. препод. состава и асп. СГАВМиБ. Саратов, 1996. – С.26
	0,2/0,1
	В.Н. Романишина

	22. 
	Лечебный сбор «Арфазетин» - как добавка в паштетах для лечебного питания больных сахарным диабетом (статья)
	Печ.
	Материалы 2 Международ. н-т конф. «Пища, экология, человек». Москва, 1997.г. – С. 28-29
	0,4/0,2
	В.А. Блинов

	23. 
	Мясные продукты лечебно-профилактического назначения (статья)
	Печ.
	К 150-летию Саратовской гос. Академии веет. медицины и биотехнологии. Саратов, 1998 г. – С. 44
	0,1/0,1
	без соавторов

	24. 
	Разработка технологий мясных продуктов для лечебно-профилактического питания больных сахарным диабетом (статья)
	Печ.
	Международ. н-т конф. «Ресурсосберегающие технологии пищевых производств». Санкт-Петербург, 1998 г. – С. 98-101
	0,4/0,4
	без соавторов

	25. 
	Технология производства мясных продуктов для лечебно-профилактического питания больных сахарным диабетом (статья)
	Печ.
	Международ. конгресс по вопросам науки и технологии мясной промышленности, том 2 Барселона, Испания. 1998 г. – С. 932
	0,6/0,15
	Блинов В.И., Татулов Ю.В., Карпачева Л.В.

	26. 
	Методы электрооглушения мелкого рогатого скота в процессе убоя (статья)
	Печ.
	Международ. н-п Конференц. «Экологические проблемы животноводства и экологически безопасные технологии производства продуктов питания». М.: 1998 г. – С. 14
	0,6/0,3
	Монахов Б.С.

	27. 
	Оптимизация электрооглушения при заборе животных
	Печ.
	Междунар. научная конференция «Продукты 21 века – технология, качество, безопасность». М.: 1998 г. – С. 21
	0,6/0,3
	Монахов Б.С.

	28. 
	Пути совершенствования технологии экологически чистых продуктов с использованием электрофизических мпетодов обработки сырья (статья)
	Печ.
	Международная научная конференция «Коневодство» и «Переработка продукции животноводства». Университет «Семей». Июль. Семипалатинск 1999 г. – С. 66-69
	0,5/0,13
	Монахов Б.С., Федотова Е.В., Богачев Б.В.

	29. 
	Исследование вибромассирования мясомолочного сырья на качество продуктов (статья)
	Печ.
	Междунар. н-п конф. «Экономика и природопользование и природоохраны» «Современные проблемы науки АПК» г. Пенза 1999 г. – С. 101-102
	0,6/0,2
	Монахов Б.С., Богачев Б.В.

	30. 
	Разработка технологии гипоаллергенных заменителей женского молока (статья)
	Печ.
	Всерос. Научная конференция, посвященная столетию со дня рождения профессора лося Л.И. 21-22 декабря г. Саратов 1999 г. – С. 48-50
	0,2/0,06
	Федотова Е.В., Теплов С.А.

	31. 
	Влияние вибромассирования на физико-химические и гистологические показатели баранины (статья)
	Печ.
	Междунар. н.-п. – конф. «Коневодство» и «Переработка продукции животноводства». Университет «Семей». Семипалатинск 1999 г. – С. 96-98
	0,4/0,1
	Монахов Б.С., Демкин Г.П., Леонтьев В.А.

	32. 
	Гидроакустическое воздействие на пищевое сырье с целью улучшения качества готовых продуктов и повышения производительности переработки (статья)
	Печ.
	Научная конференция проф. препод. состава и аспирантов по итогам н-и. и учебно-методич. работы. 1999 г. Саратов. – С. 66
	0,3/0,15
	Монахов Б.С.

	33. 
	Разработка методики расчета ингредиентов мясных продуктов, сбалансированных по химическому составу (статья)
	Печ.
	Научная конференция проф. препод. состава и аспирантов по итогам н-и. и учебно-методич. Работы. 1999 г. Саратов. С. 18-20
	0,5/0,25
	Аршинов М.Н.

	34. 
	Использование экологически чистого мяса плодов свиноматок в производстве продуктов детского питания (стать)
	Печ.
	4яМеждунар. конф. Российского отделения международного общества экологической экономики (ISEE/RC, 99.) Природа и общество на рубеже нового тысячелетия: Глобализация и региональные эколого-экономические проблемы. 1999 г. – Саратов. – С. 74-76
	0,5/0,13
	Демкин Г.П., Косынкина О.П., Устинова А.В.

	35. 
	Влияние вибромассирования на функционально-технологические показатели мяса (статья)
	Печ.
	Научная конференция проф. препод. состава и аспирантов по итогам н-и. и учебно-методич. Работы. 1999 г. – Саратов – С. 26
	0,4/0,2
	Богачев Б.В.

	36. 
	Пути совершенствования технологии мясных диетических продуктов с использованием электрофизических методов (статья)
	Печ.
	4яМеждунар. конф. Российского отделения международного общества экологической экономики (ISEE/RC, 99.) Природа и общество на рубеже нового тысячелетия: Глобализация и региональные эколого-экономические проблемы. 1999 г. – Саратов. – С. 77-78
	0,1/0,05
	Монахов Б.С.

	37. 
	О разном (тезисы) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Все о мясе ВНИИМП № 1, 1999 г. С. 44
	0,1/0,1
	без соавторов

	38. 
	Разработка рубленых полуфабрикатов из баранины с нутом для функционального питания (статья)
	Печ.
	Всерос. н-п. конф. «Вавиловские чтения - 2005» СГАУ им. Н.И. Вавилова. Саратов. 2005 г. – С. 24-28
	0,75/0,75
	без соавторов

	39. 
	Оптимизация условий труда работников, занятых переработкой мяса, с помощью электрофизических методов (статья)
	Печ.
	Всероссийская научная конференция, посвященная столетию со дня рождения профессора Лося Л.И., Саратов 1999 г. – С. 26-28
	0,5/0,13
	Монахов Б.С., Федотова Е.В., Гиро В.В.

	40. 
	О технологии условий труда мясных продуктов для диетического и лечебного питания больных сахарным диабетом (статья)
	Печ.
	Сборник научных работ «Совершенствование технологии и оборудования для переработки сельскохозяйственной продукции». Саратов. 2001 г. – С. 69-71
	0,6/0,3
	Блинов В.А.

	41. 
	Использование мяса баранины механической дообвалки в производстве продуктов детского питания (статья)
	Печ.
	Междунар. н-п. конф. «Современные технологии пищевых продуктов нового поколения и их реализация на предприятиях АПК». ВНИИ маслоделия и сыроделия. Углич. 2000 г. – С. 18-21
	0,4/0,13
	Устинова А.В., Косынкина О.П.

	42. 
	Влияние электрофизических факторов на контаминацию мясного сырья (статья)
	Печ.
	Международная конференция «Продукты питания» Турция. Анкара, 2000 г. С. 118-120
	0,2/0,03
	Манахов Б.С., Оркин В.О., Щербаков А.А., Горлов И.Ф., Романова О.В.

	43. 
	О перспективах использования баранины механической дообвалки в производстве продуктов группы «Здоровье» (статья)
	Печ.
	Межд. н-п. конф. «Экологические, технологические и экономические аспекты производства продуктов питания». Семипалатинск 2000 г. – С. 92
	0,3/0,1
	Устинова А.В., Косынкина О.П.

	44. 
	Влияние электрофизических методов обработки на контаминацию мясного сырья (статья)
	Печ.
	Первое рабочее совещание микробиологов Поволжья. «Фундаментальные аспекты микробиологии». Саратов. 2000 г. – С. 56
	0,1/0,02
	Манахов Б.С., Оркин В.О., Щербаков А.А.

	45. 
	Биохимическая характеристика антидиабетической колбасы (статья)
	Печ.
	Сборник трудов 47-го Международного конгресса. 2001 г. Польша. С. 54-56
	0,4/0,13
	Блинов В.А., Деркин А.Н.

	46. 
	Методика расчета ингредиентов мясных продуктов, сбалансированных по химическому составу (статья)
	Печ.
	Сборник научныъх работ. «Совершенствование технологии и оборудования для переработки сельскохозяйственной продукции» СГАУ им. Н.И. Вавилова, Саратов 2001 г. – С. 52-54
	0,6/0,3
	Аршинов М.И.

	47. 
	Технология низкокалорийных мясных продуктов для лечебно-профилактического питания (статья)
	Печ.
	1-й Всерос. форум «III тысячилетие к здоровью нации» Москва: 2001 г. – С. 35-36
	0,3/0,1
	Хорошавцева Е.В., Фатьянов Е.В., Платонова О.Н.

	48. 
	Использование пектинов в продуктах диетического питания (статья)
	Печ.
	1-й Всерос. форум «III тысячилетие к здоровью нации» Москва: 2001 г. – С. 23
	0,2/0,06
	СникерЮ, Власова О.

	49. 
	Лечебно-профилактического продукт антидиабетического направления (статья)
	Печ.
	1-й Всерос. форум «III тысячилетие к здоровью нации» Москва: 2001 г. – С. 102-104
	0,2/0,06
	Блинов В.А., Деркин А.Н.

	50. 
	Использование пектина в мясных продуктах для лечебно-профилактического питания (статья)
	Печ.
	1-й Всерос. форум «III тысячилетие к здоровью нации» Москва: 2001 г. – С. 23
	0,2/0,06
	Романова О.В., Иванова Л.

	51. 
	Некоторые примеры активизации научного творчества учащихся при изложении основ физики в высших учебных заведениях (статья)
	Печ.
	Научно-практическая конференция по педагогике в высшем ракетном училище. 2001 г. Саратов. – С. 22
	0,4/0,06
	Мозговой В.П., Монахов Б.С., Крылов А.Ф., Глубокий Ю.Н., Балтышев Ю.А.

	52. 
	Использование полисахаридов в рецептурах мясных изделий для детского и лечебно-профилактического питания (статья)
	Печ.
	Межд. конф. Молодых ученых «От фундаментальной науки к новым технологиям». Москва – Тверь 2001 г. – С. 25-28
	0,5/0,25
	Птичкина Н.М.

	53. 
	Колбаса вареная «Хвалынская» (технические условия)
	Печ.
	Технологические условия ТУ 9213-001-00493497-2001. Саратов, 2001 г. 22 с.
	1,4/0,7
	Блинов В.А., Деркин А.Н.

	54. 
	О технологии мясных продуктов для диетического и лечебного питания больных сахарным диабетом
	Печ.
	Сборник научных работ. «Совершенствование технологии и оборудования для переработки сельскохозяйственной продукции» СГАУ им. Н.И. Вавилова, Саратов 2001 г. – С. 69-71
	0,5/0,25
	Блинов В.А.

	55. 
	Комбинированный метод обработки сельскохозяйственного сырья током высокой частоты (статья)
	Печ.
	4ямеждунар. конф. «Пища. Экология. Человек» МГУПБТ М.: 2001 г. – С. 113
	0,2/0,06
	Монахов Б.С., Монахова Ю.Б.

	56. 
	Использование полисахаридов в мясных изделиях для детского и лечебно-профилактического питания (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 7 Москва. 2002 г. – С. 23-25. Перечень ВАК
	0,6/0,2
	Хвыля С.И., Птичкина Н.М.

	57. 
	Влияние растительной биодобавки гипоглимического действия на изменение активности ферментов в колбасных изделиях (статья)
	Печ.
	6яМеждунар. научн. конф. памяти В.М. Горбатова «Биотехнологические процессы переработки сельскохозяйственного сырья» Москва. 2002 г. – С. 114-120
	0,6/0,2
	Деркин А.Н., Блинов В.А.

	58. 
	Возрастные особенности баранчиков Бакурской породы (статья)
	Печ.
	Междунар. н.-п. конф. инст. Питания РАМ, М.: 2003 г. – С. 27-29
	0,13/0,04
	Хвыля С.И., Забелина М.В.

	59. 
	Производство и переработка баранины (справочник с грифом УМО)
	Печ.
	Справочник с грифом УМО по образованию в области технологии сырья и продуктов животного происхождения, Саратов 2003 г. 335 с.
	21/2,6
	Лушников В.П., Татулов Ю.В., Шильман Л.З.

	60. 
	Перспективы развития мясного овцеводства России на примере Поволжья (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 7 Москва. 2004 г. – С. 16-18. Перечень ВАК
	0,5/0,13
	А.Б. Лисицын, Ю.В. Татулов, Н.М. Крехов

	61. 
	Использование баранины при производстве диетических продуктов (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 7 Москва. 2004 г. – С. 26-28. Перечень ВАК
	5/4 стр.
	А.В. Устинова, С.И. Хвыля, Е.В. Чеботарева

	62. 
	«Консервы закусочные. Паста лесная, Крепкий орешек» ТУ 9261-002-00493497-2004 (технические условия)
	Печ.
	Технические условия 9216-001-002-00493497-2004 и техническая инструкция. Саратов. 2004 г. 25 с.
	0,9/0,9
	без соавторов

	63. 
	Консервы мясорастительные
	Печ.
	Технические условия 9216-001-002-00493497-2004 и техническая инструкция. Саратов. 2004 г. 36 с.
	2,25/0,75
	Глейзер В.В., Еленович Е.Р.

	64. 
	«Полуфабрикаты мясные рубленые с кониной». ТУ 9214-847-0041779-04 (технические условия)
	Печ.
	Технические условия 9214847-0041779-04  и технологическая инструкция. Москва. 2004 г. 35 с.
	2,25/1,15
	Устинова А.В.

	65. 
	Разработка гармонизированных с требованиями стандарта ЕЭК/ООН критериев оценки качества баранины (По перечню ВАК))
	Печ.
	Журнал «Все о мясе» № 4 Москва. 2004 г. – С. 55-58. Перечень ВАК
	0,6/0,2
	Лисицын А.Б., Татулов Ю.В.

	66. 
	Лечебный эффект полуфабрикатов мясных рубленых из конины с использованием БАД (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Все о мясе» № 4 Москва. 2004 г. – С. 43-45. Перечень ВАК
	0,7/0,14
	Устинова А.В., Белякина И.Е., Морозкина И.К., Болешенко О.П.

	67. 
	Красные морские водоросли – желирующий компонент заливных блюд (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 1 Москва. 2005 г. – С. 23-24. Перечень ВАК
	0,6/0,3
	Птичкина Н.М.

	68. 
	Эффективность нагула молодняка овец ставропольской и цигальской пород в производстве экологически чистой баранины (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Все о мясе» № 3 Москва. 2005 г. – С. 24-26. Перечень ВАК
	0,5/0,5
	без соавторов

	69. 
	Колбасы для питания больных диабетом (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 4 Москва. 2005 г. – С. 28-31. Перечень ВАК
	0,6/0,3
	Деркин А.Н.

	70. 
	Лечебный эффект колбас гипогликемического действия (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 2 Москва. 2006 г. – С. 45-47. Перечень ВАК
	0,6/0,3
	Деркин А.Н.

	71. 
	Технология студневых продуктов из баранины с использованием пищевых гидроколлоидов (статья)
	Печ.
	Всероссийская научно-практическая конференция «Совершенствование технологий производства и переработки продукции животноводства». Волгоград, 23-24 июня 2005 г., - С.167-172
	0,6/0,6
	без соавторов

	72. 
	Медико-биологическая оценка влияния вареных колбас с растениями гипогликемического действия на животных с экспериментальным диабетом (статья)
	Печ.
	Всероссийская научно-практическая конференция «Совершенствование технологий производства и переработки продукции животноводства». Волгоград, 2005 г., - С.388-392
	0,6/0,3
	Деркин А.Н.

	73. 
	Мясные полуфабрикаты для профилактики болезней печени и желчевыводящих путей (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 6 Москва. 2005 г. – С. 24-28. Перечень ВАК
	0,6/0,1
	Болешенико О.П., Устинова А.В., Хвыля С.И., Белякина Н.Е., Морозкина И.К.

	74. 
	Качество баранины и ее микроструктурные характеристики (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 8 Москва. 2005 г. – С. 50-53. Перечень ВАК
	0,6/0,6
	без соавторов

	75. 
	Качественная оценка баранины на основании морфологических и микроструктурных характеристик (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Вестник СГАУ № 6. 2005 г., - С. 3-7. Перечень ВАК
	0,5/0,5
	без соавторов

	76. 
	Обоснование технологических сроков хранения мясных рубленых полуфабрикатов, обогащенных БАД «шрот из расторопши» (статья)
	Печ.
	Всерос. н-п. конф. «Вавиловские чтения – 2005.» СГАУ им. Н.И. Вавилова. Саратов. 2005 г. – С. 28-31
	0,5/0,25
	Болешенко О.П.

	77. 
	Разработка полуфабрикатов из баранины для функционального питания (статья)
	Печ.
	Междун. научн. конф. «Пути повышения качества услуг общественного питания». СГАУ им. Н.И. Вавилова. Саратов. 2005 г., - С. 67-69
	0,13/0,13
	без соавторов

	78. 
	Новые технологии мясных продуктов для лечебно-профилактического питания (статья)
	Печ.
	Первый международный Саратовский салон изобретений, инноваций и инвестиций «ТехноЭкспо 2005» Саратов, 2005 г., - С. 33-35
	0,25/0,25
	без соавторов

	79. 
	Влияние технологии предубойной подготовки овец на мясную продуктивность и качество баранины (статья)
	Печ.
	8-я Междунар. научная конф. «Научное обеспечение инновационных процессов в перерабатывающих отраслях АПК». Москва. ВНИИМП 2005 г. – С. 91-94
	0,6/0,6
	без соавторов

	80. 
	«Колбасы вареные» ТУ 9213-004-00493497-2005 (технические условия)
	Печ.
	Нормативно-техническая документация.г. Саратов. 2004 г. 28 с.
	1,75/0,9
	Птичкина Н.М.

	81. 
	Оптимизация технологии холодильной обработки и хранения баранины (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Вестник СГАУ» № 2 Саратов, 2006 г., - С. 24-26.
	0,6/0,6
	без соавторов

	82. 
	Технологические аспекты повышения эффективности переработки баранины с учетом региональных особенностей Поволжья (Монография)
	Печ.
	Монография, СГУ, Саратов, 2005 г., 129 с.
	8,25/8,25
	без соавторов

	83. 
	Разработка технологии комбинированных паштетов на основе бобов нута для функционального питания (статья)
	Печ.
	Междунар. Н-п конф. «Актуальные вопросы совершенствования технологии производства и переработки с/х», 2006 г. Йошкар-Ола. – С. 315-317
	0,25/0,13
	Чиркова О.И.

	84. 
	Расчет ингредиентов комбинированных мясных продуктов для функционального питания (статья)
	Печ.
	4 межд. н-п конф. «Наука и социальные проблемы общества: питание, экология, демография», Харьков, 2006 г. – С. 66-68
	0,4/0,2
	Чиркова О.И.

	85. 
	Современная технология комбинированных продуктов питания с использованием региональных источников сырья (статья)
	Печ.
	9-я междунар. нач. конф. памяти В.М. Горбатова «Интеграция в мясную промышленность России современных методов управления качеством и прослеживаемости» Москва, 2006, - С. 88-91
	0,6/0,3
	Чиркова О.И.

	86. 
	Мясорастительные паштеты для функционального питания (статья)
	Печ.
	Журнал «Мясные технологии» № 7 2007 г. – С. 60-0-61
	0,6/0,3
	Чиркова О.И.

	87. 
	Новые мясные продукты для функционального питания (статья)
	Печ.
	Всерос. конф. «Современные технологии переработки сельскохозяйственной продукции» Саратов, 2007 г., - С. 144-146
	0,1/0,04
	Чиркова О.И, Хвыля С.И.

	88. 
	Мясные продукты с растительными ингредиентами для функционального питания (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 1, 2007 г. – С. 43-46
	0,6/0,3
	Чиркова О.И

	89. 
	«Баранина в отрубах (на кости и бескостное)». ТУ 9111-127-10514645-05 (технические условия)
	Печ.
	Нормативно-техническая документация, г. Волгоград. 2005 г. 28 с.
	1,75/0,9
	Лушников В.П.

	90. 
	Проблема генетически модифицированных продуктов – альтернативные пути решения (статья)
	Печ.
	Междунар. 54 Научн. конф. «Современные технологии в производстве и переработке мяса». Белград. 2007 г. С. 79
	0,5/0,25
	Чиркова О.И.

	91. 
	Биологическая ценность мясорастительных паштетов с нутом (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 8, 2007 г. – С. 74-76. Перечень ВАК
	0,6/0,3
	Чиркова О.И

	92. 
	Методы исследования показателей качества функциональных мясных продуктов (статья)
	Печ.
	Межд. н-п конф. «Современные технологии производства и переработки сельскохозяйственного сырья для создания конкурентоспособных пищевых продуктов» Волгоград, 2007 г. – С. 205
	0,5/0,25
	Деркин А.Н.

	93. 
	Исследование показателей безопасности мясорастительных паштетов с нутом для функционального питания (статья)
	Печ.
	Межд. н-п конф. «Современные технологии производства и переработки сельскохозяйственного сырья для создания конкурентоспособных пищевых продуктов» Волгоград, 2007 г. – С. 231
	0,5/0,25
	Чиркова О.И.

	94. 
	Функциональные мясные продукты питания с добавлением тыквенного порошка (статья)
	Печ.
	Межд. н-п конф. «Технология и продукты здорового питания». Саратов, 2007 г. С. 23-25
	0,4/0,2
	Давыдова С.В.

	95. 
	Трансгенные культуры в технологии мясорастительных продуктов: проблемы и альтернативы (статья)
	Печ.
	Межд. н-п «Технология и продукты здорового питания». Саратов, 2007 г. – С. 25-26
	0,4/0,2
	Чиркова О.И.

	96. 
	Комплексная оценка качества свинины различных способов откорма (статья)
	Печ.
	Межд. н-п «Технология и продукты здорового питания». Саратов, 2007 г. – С. 26-28
	0,5/0,25
	Яковлева Н.В.

	97. 
	Функциональные мясные продукты с добавлением тыквенного порошка (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 10, 2007 г. – С. 43-44. Перечень ВАК
	0,5/0,25
	Давыдова С.В.

	98. 
	Паштеты из баранины и растительных ингредиентов для функционального питания (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 2, 2008 г. – С. 14-16. Перечень ВАК
	0,5/0,25
	Давыдова С.В.

	99. 
	«Продукты мясосодержащие. Паштеты». ТУ 9213-002-00493497-07 (технические условия)
	Печ.
	Нормативно-техническая документация, г. Саратов. 2007 26 с.
	1,6/0,8
	Чиркова О.И.

	100. 
	«Продукт мясосодержащий. Паштет». ТУ 9213-001-00493497-07 (технические условия)
	Печ.
	Нормативно-техническая документация, г. Саратов. 2007 21 с.
	1,3/0,65
	Давыдова С.В.

	101. 
	Современные методы оценки качества функциональных мясных продуктов (статья)
	Печ.
	10-я Межд. н-п конф. «Актуальные проблемы мясной пром-сти: инновации, качество, управление» М.: 2007 г. – С. 66-68
	0,5/0,25
	Деркин А.Н.

	102. 
	Исследование биологической ценности инновационной разработки для функционального питания (статья)
	Печ.
	10-я Межд. н-п конф. «Актуальные проблемы мясной пром-сти: инновации, качество, управление» М.: 2007 г. – С. 62-66
	0,5/0,25
	Чиркова О.И.

	103. 
	Мясные полуфабрикаты из конины (статья)
	Печ.
	Журнал «Мясные технологии» № 11 2007 – С. 52-55
	0,6/0,15
	Устинова А.В., Белякина Н.Е., Морозкина И.К.

	104. 
	Влияние откорма на морфологический состав свиней (статья)
	Печ.
	Межд. н-п конф. «Актуальные проблемы производства продукции животноводства», г. Саратов. 2007 г. – С. 13-15
	0,5/0,25
	Яковлева Н.В.

	105. 
	Мясные продукты с добавлением растительных ингредиентов для функционального питания (статья)
	Печ.
	Межд. н-п конф. «Актуальные проблемы производства продукции животноводства», г. Саратов. 2007 г. – С. 15-17
	0,5/0,25
	Давыдова С.В.

	106. 
	Новая технология мясосодержащих паштетов с нутом (статья)
	Печ.
	Межд. н-п конф. «Актуальные проблемы производства продукции животноводства», г. Саратов. 2007 г. – С. 18-19
	0,03/0,01
	Чиркова О.И.

	107. 
	Современные методы оценки качества мясных продуктов (статья)
	Печ.
	Журнал «Мясные технологии» № 4 М.: 2008, - С. 6-8
	0,6/0,3
	Деркин А.Н.

	108. 
	Влияние БАД в комбикормах на микроструктурные показатели свинины (статья) (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 10, М.:2008 г. – С. 22-24. Перечень ВАК
	0,6/0,3
	Хвыля С.И.

	109. 
	Коррекция стресс-факторов скота – путь к повышению качества мяса (статья)
	Печ.
	Журнал «Мясные технологии» № 2 М.: 2008, - С. 42-44
	0,6/0,3
	Закурдаева А.А.

	110. 
	Концепция организации производства мясных продуктов детского, школьного и диетического питания в Саратовской области (статья)
	Печ.
	Всерос. н-п конф. «Актуальные проблемы ветеринарной патологии, физиологии, селекции животных. Современные технологии переработки сельскохозяйственной продукции» СГАУ Саратов, 2008 г. – С. 133-137
	0,25/0,13
	Устинова А.В.

	111. 
	Повышение эффективности производства и качества говядины за счет использования антистрессовых препаратов на основе БАД (статья)
	Печ.
	Всерос. н-п конф. «Актуальные проблемы ветеринарной патологии, физиологии, селекции животных. Современные технологии переработки сельскохозяйственной продукции» СГАУ Саратов, 2008 г. – С. 140-143
	0,25/0,13
	Закурдаева А.А.

	112. 
	Рекомендации по разработке мясных продуктов профилактического назначения с использованием растительных порошков (рекомендации)
	Печ.
	Министерство сельского хозяйства Саратовской области Ассоциация «Аграрное образование и наука» ФГОУ ВПО «Саратовский государственный университет им. Н.И. Вавилова», Саратов, 2007 г. – 24 с.
	1,5/0,75
	Давыдова С.В.

	113. 
	Пищевая ценность баранины, полученной от взрослых овцематок после дополнительного нагула (По перечню ВАК)
	Печ.
	Журнал «Мясная индустрия» № 2, М.: 2008 г. – С. 10-13. Перечень ВАК
	0,6/0,3
	Буттаева Н.А.

	114. 
	Баранина – высококачественное сырье для деликатесных продуктов (статья)
	Печ.
	Журнал «Мясные технологии» № 3 М.: 2008, - С. 28-31
	0,5/0,5
	без соавторов

	115. 
	Инновационная разработка мясорастительных продуктов, нутрниентно адекватных специфике питания людей при нарушениях гемопоэза железодефицитного характера (статья)
	Печ.
	54-й Международный конгресс по вопросам науки и технологии мяса. 10 по 15 августа 2008 года в г. Кейптаун (Южная Африка) 2В 17 – С. 69
	0,2/0,1
	Чиркова О.И.

	116. 
	Влияние ферментных препаратов в кормах на мясную продуктивность свиней и качество мяса (статья)
	Печ.
	54-й Международный конгресс по вопросам науки и технологии мяса. 10 по 15 августа 2008 года в г. Кейптаун (Южноафриканская республика) 2В 16 – С. 68
	0,2/0,1
	Хвыля С.И.

	117. 
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	Прянишников В.В., Миколайчик И.Н., Глотова И.А.  

	б) АВТОРСКИЕ СВИДЕТЕЛЬСТВА, ПАТЕНТЫ

	297. 
	Устройство для забеловки шкур туш мелкого рогатого скота
	-
	А.С. 1669416

Бюл. N30

15.08.92
	0,25/0,1
	К.К. Кусманов, И.Л. Полянская

	298. 
	Колбаса баранья лечебно-профилактического назначения
	-
	Патент А 23L/31. Заявка на изобретение. Приоритет 13.07.04 г. № 2004 121513 уведомл. от 24.08.04
	0,5/0,25
	Птичкина Н.М.

	299. 
	Состав для паштета
	-
	Патент МПК7 А 23L/317, 1/20, № 2004111761, от 2004.04.20, опубл. 2005.10.20
	0,6/0,6
	без соавторов

	300. 
	Способ получения белкового продукта на основе нута
	-
	Патент 004111760/13(012862). 20.04.2004. Патент № 2265374 опубл. № 34 2005 г. МПК: 7 А 23L1/20, А 23 J 23/16, от 2004.04.20
	0,2/0,2
	без соавторов

	301. 
	Полуфабрикаты мясные рубленые диетические
	-
	Патент А 231 1/31 № 226822 РФ, 2006.07.20
	0,3/0,06
	Устинова А.В., Болешенко О.П., Белякина Н.Е., Морозкина И.К.

	302. 
	Способ производства мясных закусок
	-
	Патент № 2300899 (РФ) Патент МКИ А22 С 11/10. Дата поступления 28.10.2005 г. Регистрационный номер 2005133/1339037098) 26.10.05 2007.06.20
	0,4/0,2
	Фатьянов Е.В.

	303. 
	Способ получения мраморного мяса свиней высокого качества
	-
	Патент №25357-29 (10.12.14) № бюлетеня 35; по заявке №2013130781 04.07.2013 Заявка на выдачу патента на изобретение Российская Федерация, МПК А23К 1/16(2006.01), А23К 1/00 (2006.01); патентообладатель ФГБОУ ВПО «Саратовский ГАУ им. Н.И. Вавилова» – № 2013130781/13(045966), дата подачи заявки 04.07.2013.
	4/2
	Егорова Ж.Г., Ворников Д. В.

	304. 
	Способ предварительной подготовки и приготовления нативного стейка из мяса сельскохозяйственных животных
	
	Патент № 2552074. От 10.06.2015. опубл. БИ № 16. Решение о выдаче патента 2015.03.06. Входящий №2014107589 от 27.02.2014МПК A23L1/31

2015 г.
	
	Прянишников В.В., Ильтяков А.В., Егорова Ж.Г., Гиро М.В.

	305. 
	Способ подготовки рубца мелкого рогатого скота для использования в производстве мясных продуктов
	
	Патент № 2559008 опубл.10.08.2015. бюллетень №22. Дата поступления 22.04.14. входящий №024875. Регистрационный №2014115872
	
	Егорова Ж.Г., Гиро А.В.

	306. 
	Способ подготовки селезенки сельскохозяйственных животных для использования в мясных изделиях
	
	Патент МПКA23L1/31
№ 2014124757 приоритет 17.06.2014. №040207. От 10.08.2015 
	
	Егорова Ж.Г., Гиро А.В., Зубов С.С.

	307. 
	Снеки мясосодержащие сыровяленые для функционального питания
	
	Патент 2599568 от 22.05.15. Приоритет заявка №2015119572 
	10/3
	Симонян Г.Р.

	в) УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ РАБОТЫ

	308. 
	Посол и тепловая обработка мяса и мясопродуктов (методическое пособие)
	Печ.
	Методическое пособие к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900 – СГАУ 2003 г. 17 с.
	1,1/1,1
	без соавторов

	309. 
	Методические указания к практическим занятиям «Анализ технологических процессов консервирования шкур» (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900 – СГАУ 1996 г. 19 с.
	1,2/1,2
	без соавторов

	310. 
	Технология мяса и мясных продуктов. Убой, первичная переработка скота (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900 – СГАУ 2003 г. 19 с.
	1,2/1,2
	без соавторов

	311. 
	Технология разделки туш (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900 – СГАУ 2003 г. 21 с.
	1,3/1,3
	без соавторов

	312. 
	Проектирование предприятий мясной отрасли (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900 – СГАУ 1996 г. 23 с.
	1,8/0,9
	Романишина В.Н.

	313. 
	Методика расчета ингредиентов мясных продуктов, сбалансированных по химическому составу (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям. По прикладной биотехнологии мяса и мясных продуктов для студентов технологического факультета – Саратов, 2000 г. 21 с.
	1,4/0,5
	Аршинов М.Н., Монахов Б.С.

	314. 
	Получение, переработка и исследование крови и крове продуктов (методическое рекомендации)
	Печ.
	Методически рекомендации по изучению курса «Прикладная биотехнология» и указания к лабораторно-практическим занятиям для студентов специальности 270900 – Саратов 2000 г. 24 с.
	1,5/1,5
	без соавторов

	315. 
	Методические рекомендации к прохождению преддипломной практики (методические рекомендации)
	Печ.
	Методические рекомендации к прохождению преддипломной практики V курса специальности 270900. – Саратов, 2000 г. 9с.
	0,6/0,2
	Ангелюк В.П., Данилова Л.В.

	316. 
	Микробиологический анализ качества мяса и мясных продуктов (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900. – Саратов, 2002 г. 38 с.
	2,4/1,2
	Киселева И.С.

	317. 
	Микроструктурный анализ качества мяса и мясных продуктов (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по дисциплине «Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов» для спец. 270900. – Саратов, 2002 г. 27 с.
	1,7/0,8
	Саушева О.В.

	318. 
	Исследование биохимических и качественных показателей мяса и мясных продуктов (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по дисциплине «Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов» для специальностей 270900. – Саратов, 2003 г. 71 с
	4,5/1,5
	Данилова Л.В., Киселева И.С.

	319. 
	Исследование качества мяса и мясных продуктов (методическое пособие)
	Печ.
	Методическое пособие по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» и указания к лабораторно-практическим занятиям по дисциплине «Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов» для студентов специальностей 270900, 311501, 270904. – Саратов, 2004 г. 51 с.
	3,2/1,6
	Саушева О.В., Леонтьева О.П., Киселева И.С.

	320. 
	Проектирование предприятий мясной промышленности (учебное пособие) с грифом УМО
	Печ.
	Учебное пособие к выполнению контрольных работ, курсовых и дипломных проектов для студентов спец. 270900, 311500, - Саратво, 2004 г. 64 с.
	4/2
	Саушева О.В.

	321. 
	Технология производства полуфабрикатов (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900 – Саратов, 2004 г. 59 с.
	3,7/1,8
	Данилова Л.В.

	322. 
	Органолептические исследования мяса и мясных продуктов (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к лабораторно-практическим занятиям по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900 – Саратов, 2004 г. 22 с.
	1,4/0,7
	Данилова Л.В.

	323. 
	Проектирование предприятий мясной отрасли (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к выполнению контрольных работ и курсовых и проектов для студентов спец. 270900, 311500, Саратво, 2004 г. 40 с.
	2,5/1,25
	Саушева О.В.

	324. 
	Учебная, производственная и преддипломная практика (методические указания)
	Печ.
	Метод.указания по специальности 270900 «Технология мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 270900, Саратов 2004 г. 20 с.
	1,3/0,6
	Данилова Л.В.

	325. 
	Методическое пособие для углубленного физико-химического и биохимического анализа колбас (методическое пособие)
	Печ.
	Методическое пособие для НИРС по специальности 270900 «Технология мяса и мясных продуктов», Саратов, 2004 г. 80 с.
	5/2,5
	Деркин А.Н.

	326. 
	Метод. указания для самостоятельной работы студентов (методические указания)
	Печ.
	Метод. указания для самостоятельной работы студентов специальности 270900, Саратов, 2004 г. 85 с.
	5,3/1,1
	Деркин А.Н., Данилова Л.В., Саушева О.В., Болешенко О.П.

	327. 
	Технология обработки кишечного сырья (учебное пособие) с грифом УМО
	Печ.
	Учебное пособие по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» и указания к лабораторно-практическим занятиям для студентов 260301 ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ». Саратов, 2007 г. 83 с.
	5,2/2,6
	Данилова Л.В.

	328. 
	Переработка эндокринно-ферментного и специального сырья. Технология производства желатина и клея. Контроль качества продукции (учебное пособие) с грифом УМО
	Печ.
	Учебное пособие по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» и указания к лабораторно-практическим занятиям для студентов 260301 ФГОУ ВПО «Саратвоский ГАУ». Саратов, 2007 г. 92 с.
	5,8/2,9
	Данилова Л.В.

	329. 
	Технология и оборудование по первичной переработке мясной продукции и ее хранение (учебное пособие)
	Печ.
	Учебное пособие по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» и указания к лабораторно-практическим занятиям для студентов 260301 ФГОУ ВПО «Саратвоский ГАУ». Саратов, 2006 г. 56 с.
	3,6/1,8
	Деркин А.Н., Киселева И.С., Яковлева Н.В.

	330. 
	Технология производства мясных и деликатесных изделий (методические указания)
	Печ.
	Методические указания к выполнению лабораторных работ по специальности 260301 «Технология мяса и мясных продуктов» ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ». Саратов, 2008 г. 66 с.
	4,5/2,25
	Данилова Л.В.

	331. 
	Убой и первичная переработка скота (электронный учебник)
	Печ.
	Электронный учебник по изучению курса «Технология мяса и мясных продуктов» по специальности 260301. ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ» Саратов, 2006 г., 96 с.
	6/3
	Деркин А.Н.

	332. 
	Микроструктурный анализ мяса и мясных продуктов (учебное пособие) с грифом УМО
	Печ.
	Учебное пособие по изучению курса «Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 260301. ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ». Саратов, 2008 г. 132 с.
	8,25/4,13
	Хвыля С.И.

	333. 
	Использование компьютерных технологий в проектировании рецептур мясных продуктов (учебное пособие) с грифом Мин. Сельхоза РФ
	Печ.
	Учебное пособие по изучению курса «Физико-химические и биохимические основы производства мяса и мясных продуктов» для студентов специальности 260301. ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ». Саратов, 2011 г. 130 с.
	Печ. л. 7,5/3
	Горлов И.Ф., Ситникова О.И.

	334. 
	Технология обработки  кишечного сырья. Учебное пособие. Переизданное.
	Печ.
	Методическое пособие для студентов специальности 26.03.01- Технология мяса и мясных продуктов; 110303- Механизация переработки сельскохозяйственной продукции. Саратов, 2011 г.
	8,0 п.л./4
	Данилова Л.В.

	335. 
	Формованные и эмульгированные продукты из мяса птицы.
	Печ.
	Методическое пособие к практическим занятиям для студентов специальности 26.03.01- Технология мяса и мясных продуктов; 110303- Механизация переработки сельскохозяйственной продукции. Саратов, 2012 г.
	3,0 п.л./4
	Данилова Л.В., Ситникова О.И, Андреева С.В.

	336. 
	Использование белковых препаратов в мясных технологиях
	Печ.
	Пособие предназначено для магистров, обучающихся по направлению подготовки 260200.68 – Продукты питания животного происхождения. Саратов. 2013 г. 193 с.
	12 пл/3
	Прянишников В.В., Толкунова Н.Н.

	337. 
	Методические рекомендации к выполнению и защите выпускной квалификационной работе
	Печ.
	Методические рекомендации предназначены для магистров, обучающихся по направлению подготовки 260200.68 – Продукты питания животного происхождения. Саратов. 2014 г. 25 с.
	25/2
	Андреева С.В.

	338. 
	Научно-обоснованные технологические решения по созданию функциональных продуктов питания с натуральными биокорректорами путем глубокой переработки продукции сельского хозяйства
	Печ.
	ФГБОУ ВПО «Саратовский ГАУ». – Саратов, 2015. – с. 70
	3,2/8
	О.Н. Клюкина, Н.В. Неповинных, О.А. Кучнова,  Е.В. Кунташов, И.Л. Воротников, Н.М. Птичкина

	339. 
	Инновационные технологии комплексной переработки продукции сельского хозяйства и ее отходов на территории Российской Федерации 
	Печ.
	Монография

ФГБОУ ВО «Саратовский ГАУ». – Саратов, 2015. – 289 С. ISBN 978-5-91879-521-7
	18,1 п/л
	О.Н. Клюкина, Н.В. Неповинных, О.С. Фоменко, Е.Ю. Вольф, О.А., Евпатченко Ю.В., Кучнова, Е.В. Кунташов, С.С. Зубов, Н.М. Птичкина.



	340. 
	Учебно-методическое пособие по выполнению практических занятий по дисциплине «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств»
	Печ.
	ФГБОУ ВПО «Саратовский ГАУ». – Саратов, 2015. – 66 с.
	3,68 п.л
	Н.В. Неповинных

	341. 
	Оценка качества и безопасности мяса и мясных продуктов микроструктурными методами
	Печ.
	ФГБОУ ВПО «Саратовский ГАУ». – Саратов, 2015. – 239 с.
	13,95 п.л.
	Хвыля С.И.

	342. 
	Физико-химические и биотехнологические свойства мяса и мясных продуктов
	Печ.
	Учебно-методическое пособие ФГБОУ ВПО «Саратовский ГАУ». – Саратов, 2015. – 93 с.
	
	Андреева С.В.

	343. 
	Проектирование продуктов питания  с заданными свойствами и составом


	Печ.
	Учебное пособие. ФГБОУ ВО «Саратовский ГАУ». – Саратов, 2016.

	172
	Гиро Т.М., Мирзаянова Е.П., Ситникова О.И



	344. 
	Технология мяса и мясных продуктов
	
	Учебное пособие (электронное) – Саратов, 2016.

	
	Без соавторов


Общественная деятельность (членство в диссертационных советах, редакционных советах, ученых советах, экспертных сообществах и пр.)

	№
п/п
	Статус (член, эксперт и т.п.) название совета, сообщества
	Период участия (годы)

	1
	Являюсь членом редакционной коллегии журнала «Мясная индустрия» (по перечню ВАК) г. Москва. 

-
	С 2006 г. по настоящее время


Грамоты, благодарности, награды
Сведения о поощрениях представляемого к награждению

(выписка из трудовой книжки (личного дела) сведений о награждении (поощрении)

	№

п/п
	         Дата

(число, месяц, год)
	Сведения о награждениях государственными (ведомственными), областными, отраслевыми наградами, поощрениями муниципальных образований, предприятий, учреждений
	 На основании чего внесена запись (документ, его дата и номер)

	1.
	20.02.2006 г.
	Почетная грамота ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ им. Н. И. Вавилова»
	Приказ № 169-ОД от 20 февраля 2006 г.

	2.
	26.06.2007 г.
	Почетная грамота Саратовского областного Совета Всероссийского общества изобретателей и рационализаторов
	Приказ №220 –ОД

От 20 февраля2007г.

	3.
	08.02.2008 г.
	Почетная грамота ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ им. Н. И. Вавилова»
	Приказ № 94-ОД

	4.
	21.10.2007 г.
	Грамота министерства сельского хозяйства Саратовской области
	

	5
	24.03.2010 г
	Грамота губернатора области
	

	6
	Октябрь 2012 г.
	Почетная грамота ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ им. Н. И. Вавилова»
	Приказ от 03.10.2012 г. №1378 Л

	7
	Июнь 2013 г.
	Благодарность Министерства сельского хозяйства Российской Федерации 
	Приказ Минсельхоза России от 14 июня 2013 г. № 730-н

	8
	Июнь 2013 г.
	Медаль в честь 100-летия СГАУ им. Н.И. Вавилова за вклад в развитие университета
	Приказ № 729-ОД от 23 сентября 2013 г.


Достижения студентов

	№
п/п
	Фамилия, имя, отчество студента(ов)
	Достижения (награды полученные студентами под руководством преподавателя на конкурсах, олимпиадах, выставках и т.п.)
	Год получения

	1
	Власов А.В., Горбатов А.Г.
	II место в Национальном этапе студенческого конкурса «ECOTROFELIA Europe 1011»
	2011

	2
	Власов А.В., Горбатов А.В.
	I место в национальном этапе Международного студенческого конкурса «ECOTROFELIA Europe 1012»
	2012

	3 
	Егорова Ж.Г.
	Золотой медалью за «Лучший продукт 2012» , «Студень осенний» в ВЦ Софит Экспо; серебряной медалью «За разработку деликатесных продуктов из мяса кастрированных свинок» на агропромышленной выставке «Золотая осень» 2012 г.; грамотой 6-ой Международной научно – практической конференции «Технология и продукты здорового питания» в 2012 г.; дипломом Министерства сельского хозяйства за проведенные исследования и доклад на конференции профессорско-преподавательского состава и аспирантов по итогам научно-исследовательской, учебно-методической и воспитательной работы за 2013 год.

	2012-2013

	3
	Зубов С.С.
	Всероссийский смотр-конкурс лучших пищевых продуктов, продовольственного сырья и инновационных разработок – 2015 г. (золотая медаль) г. Волгоград.


	2015

	4
	Зубов С.С.
	Всероссийский смотр-конкурс лучших пищевых продуктов, продовольственного сырья и инновационных разработок – 2016 г. (золотая медаль) г. Волгоград.


	2016

	5
	Юрин В.Ю.
	Международная специализированная выставка мясной промышленности IFFA-2013 во Франкфурте-на-Майне (IFFA - Internationale  Fleisch Fach Аusstellung) и удостоены золотой медали; 
На Агропромышленной выставке «Продэкспопродмаш» «Лучший продукт 2012 года» (г. Саратов); 
На Всероссийском смотре-конкурсе лучших пищевых продуктов, продовольственного сырья и инновационных разработок (г. Волгоград, 2012 г.) и отмечены Дипломами I степени и золотыми медалями. 

	2012-2013

	6
	Шустов Е.А.
	III региональная межвузовская н-п конф. «Опыт реализации здоровьесберегающих технологий» Ростов на Дону, 2016 г.
	2016


