
список 
научных и учебно-методических работ 

БЕРЕЗИНОЙ НАТАЛЬИ АЛЕКСАНДРОВНЫ 

Общее количество трудов до 1 января 2009 г., из них: 
научных работ - 44; 
учебно-методических работ - 6. 

Работы, опубликованные в период с 1 января 2009 г. по настоящее время 

№ 
п/п 

1 

Наименование ра
боты, ее вид 

2 

Фор
ма 

рабо
ты 
3 

Выходные данные 

4 

Объем в 
п.л. или с. 

5 

Соавто
ры 

6 
Научные работы 

1. 

2. 

3. 

Исследование 
влияния улучши-
телей окислитель
ного действия на 
качество хлеба из 
пшеничной муки 
первого сорта 
(тезисы) 

Применение 
пшенной муки для 
производства за
варных хлебобу
лочных изделий из 
смеси ржаной и 
пшеничной муки 
(тезисы) 

Повышение каче
ства хлебобулоч
ных изделий из 
смеси ржаной и 
пшеничной муки 
(тезисы) 

печ. 

печ. 

Ф 

печ. 

Материалы Второй 
Всероссийской научно-
практической конфе
ренции «Современное 
состояние и перспек
тивы развития пищевой 
промышленности и об
щественного питания», 
24 октября 2008г. - Че
лябинск: Изд-во ЮУр-
ГУ, 2009. - С. 67-68. 
Инновационные на
правления в пищевой 
промышленности. Ма
териалы III междуна
родной научно-
практической конфе
ренции 29-30 октября 
2009 г - Пятигорск: 
Пятигорский гос. тех. 
ун-т-С. 15-18 
Материалы V Между
народной научно-прак
тической конференции 
«Потребительский ры
нок: качество и безо
пасность товаров и ус-

0,04/0,02 

0,03 

0,02 

Коряч-
кина 
С.Я. 



1 

4. 

5. 

6. 

7. 

2 

Использование не
традиционного 
сырья для завар
ных хлебобулоч
ных изделий 
(тезисы) 

Использование не
традиционного са-
харосодержащего 
сырья в техноло
гии хлебобулоч
ных изделий из 
смеси ржаной и 
пшеничной муки 
(тезисы) 

Исследование 
влияния сухого 
картофельного 
пюре на техноло
гический процесс 
и качество хлебо
булочных изделий 
из смеси ржаной и 
пшеничной муки 
(тезисы) 

Использование не
традиционной му
ки при производ
стве ржано-

3 

печ. 

печ. 

С? 

печ. 

печ. 

4 
луг», 8-9 декабря 
2009г. - Орел: Изд-во 
ОрелГТУ, 2009. -
С. 65-66 
Хлебобулочные, кон
дитерские и макарон
ные изделия XXI века: 
материалы междуна
родной научно-
практической конфе
ренции 17-19 сентября 
2009 г. - Краснодар: 
Кубан. Гос. технол ун-
т., 2009-С. 132 
Материалы междуна
родной научно-
практической конфе
ренции «Функциональ
ные продукты питания: 
ресурсосберегающие 
технологии переработ
ки сельскохозяйствен
ного сырья, гигиениче
ские аспекты и безо
пасность» 9-13 ноября 
2009 г. - Краснодар: 
ЭДВИ, 2009. - С.266-
271. 
Инновационные тех
нологии в пищевой 
промышленности: ма
териалы Всероссий
ской научно-
практической конфе
ренции с международ
ным участием 18-20 
сентября 2009г - Са
мара: Самар. гос. техн. 
ун-т, 2009. - С. 136-
137. 
Сборник научных тру
дов по материалам на
учно-практической 
конференции «пер-

5 

0,02 

0,05/0,025 

0,02 

0,02 

6 

Коряч-
кина 
С.Я. 



1 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

2 
пшеничных хлебо
булочных изделий 
(тезисы) 

Способ интенси
фикации бродиль
ной микрофлоры 
ржаных заквасок 
(тезисы) 

Комплексная 
оценка качества 
хлебобулочных 
изделий (статья) 
Использование 
муки крупяных 
культур при 
производстве ржа-
но-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий 
(тезисы) 

Исследование 
влияния физиче
ски обработанной 
воды на хлеба из 
смеси ржаной и 
пшеничной муки 
(статья) 
Исследование вли
яния пшенной му
ки на качество за
варных хлебобу
лочных изделий 
(статья) 

3 
печ. 

печ. 

печ. 

Ф 
печ. 

0> 

печ. 

1&f 

печ. 

4 
спективные инновации 
в науке, образовании, 
производстве и транс
порте 2009» Том 1. 
Транспорт, техниче
ские науки - Одесса: 
Черноморье, 2009. -
С. 63-65 
Торсионные поля и 
информационные 
взаимодействия - 2009. 
Материалы междуна
родной научной кон
ференции. Сочи. 25-29 
августа 2009 г. - М., 
2009.-С. 368-370. 
Журнал Хранение и 
переработка зерна, 
№ 9, 2009 - С. 46-48 

Современное хлебопе
карное производство: 
перспективы развития 
[Текст]: сб. науч. тр. XI 
Межрегион. Науч-
практ.конф. (Екатери-
бург, 17 февраля 2010 
г.) - Екатеринбург: 
изд-во Урал. Гос. Экон. 
Ун-та, 2010.-С. 3-5 
Технология и товаро
ведение инновацион
ных пищевых продук
тов №1,2010-С. 16-19 

Хлебопродукты №б 
2010, С. 35-37 

5 

0,01/ 
0,01 

0,1/0,1 

0,06/0,02 

0,1/0,1 

0,2 

6 

Коряч-
кина 
С.Я., 

бобров 
А.В. 

Коряч-
кина 
С.Я. 

Горба
чева 

Бобров 



1 
13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

2 
Разработка муч
ных смесей 
для производства 
ржано-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий 
(тезисы) 

Исследование 
влияния кукуруз
ной мезги на тех
нологический про
цесс и качество 
хлебобулочных 
изделий из смеси 
ржаной и пшенич
ной муки 
(статья) 
Способ произ

водства заварного 
ржано-
пшеничного хлеба 
с использованием 
заварки из гречне
вой муки 
(тезисы) 

Разработка сухой 
заварки из гречне
вой муки для хле
бобулочных изде
лий 
(тезисы) 

Исследование 
влияния высуши
вания на измене
ние влажности, 
кислотности и 

3 
печ. 

0> 

печ. 
•ecSfb 

£е-л 

печ. 

Эл. 
ре

сурс 
i1ere> 
ф 

Эл. 
ре
сурс 

1 

4 
«Новое в технике и 

технологии пищевых 
производств» [Текст]: 
матер. II Международ
ной научно-
практической конфе
ренции 30 июня-2 июля 
2010 г-Воронеж, 2010 
- С . 59-60 

Технология и товаро
ведение инновацион
ных пищевых продук

тов №4, 2010-С. 20-25 

IV Международная на
учно-практическая 

конференция «Инно
вационные направле
ния в пищевых тех
нологиях», 19-22.10. 
2010 г. - Пятигорск, 

2010.-С. 33-35 
II Международная науч
но-практическая интер
нет-конференция "При
оритеты и научное 
обеспечение реализа
ции государственной 
политики здорового пи
тания в России", 
15 октября - 15 ноября 
2010 г. - Орел: Орел-
ГТУ,2010. 
II Международная на-
уч-но-практическая ин
тернет-конференция 
"Приоритеты и научное 
обеспечение реализа-

5 
0,01/0,01 

0,2 

0,02 

0,06/0,02 

0,06/0,02 

6 
Хомя

ков 

Горба
чева 

Чернова 
М. 



1 

18. 

19. 

20. 

21. 

2 
содержания аро
матических ве
ществ в заварках 
приготовленных из 
ржаной, рисовой и 
ячменной муки 
(тезисы) 
Оптимизация го
товой мучной сме
си для производст
ва ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
(тезисы) 

Оптимизация го
товой мучной сме
си для ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
с молочными до
бавками 
(тезисы) 

Моделирование 
кислотности муч
ной смеси для 
ржано-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий 
(тезисы) 

Рисовая мука в 
производстве за
варных ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
(статья) 

3 

Эл. 
ре
сурс 

Эл. 
ре
сурс 

Эл. 
ре
сурс 

печ. 

1е̂  

4 
ЦИИ государственной 
политики здорового 
питания в России", 
15 октября - 15 ноября 
2010 г. - Орел: Орел-
ГТУ, 2010. 

Материалы четвертой 
Международной Ин

тернет-конференции 24 
января - 21 апреля. 

Стратегия развития ин
дустрии гостеприимст

ва и туризма [Элек
тронный ресурс], Орел: 
Госуниверситет-УНПК, 

2011 

Материалы четвертой 
Международной Ин

тернет-конференции 24 
января-21 апреля. 

Стратегия развития ин
дустрии гостеприимст

ва и туризма [Элек
тронный ресурс], Орел: 
Госуниверситет-УНПК, 

2011 
Материалы IV Между

народной Интернет-
конференции 24 января 
- 21 апреля. Стратегия 

развития индустрии 
гостеприимства и ту
ризма [Электронный 

ресурс], Орел: Госуни
верситет-УНПК, 2011 
Хлебопечение России, 
2011. - № 4. - С . 18-19 

5 

0,06/ 
0,002 

0,05/ 
0,005 

0,06/ 
0,002 

0,1/0,1 

6 

Жар-
ковская 

О.А. 
Стель-
мащук 
А.А, 

Восков-
ская 
О.Н., 

Губина 
И.В. 

Колчева 
О.Н., 

Восков-
ская 
О.Н., 

Губина 
И.В 

Орлова 
А.Н., 
Поло-
вицкая 
Ю.А., 
Быков 
К.А., 

Ждано
ва О.М. 
Коряч-

кина 
С.Я. 



1 
22. 

23. 

24. 

25. 

26. 

2 
Оптимизация со
става готовой муч
ной смеси для за
варных ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
с рисовой заваркой 
(статья) 
Исследование 
влияния вторично
го сырья произ
водства кукуруз
ного крахмала на 
качество хлебобу
лочных изделий из 
смеси ржаной и 
пшеничной муки 
(статья) 
Применение 
функциональной 
добавки из расти
тельного сырья 
при производстве 
хлебобулочных 
изделий 
(тезисы) 

Оптимизация ми
нерального состава 
готовых мучных 
смесей для хлебо
булочных изделий 
из с смеси ржаной 
и пшеничной муки 
(тезисы) 

Инновационные 
технологии хлебо
булочных, мака
ронных и конди
терских изделий 

3 
печ. 

печ. 

ь щ 

Эл. 
ре
сурс 

Ф 

печ. 

ер 

печ. 

о. 5̂1 ЛУ 

4 
Хлебопечение России, 
2011. - № 6. - С . 30-32 

Хлебопродукты, 2011 -
№ 10.-С. 44-45 

VI Международная на
учно-практическая ин
тернет-конференция 
"Потребительский ры
нок: качество, безо
пасность продоволь
ственных товаров", 14-
15.12.2011 г. - Орел: 
ФГБОУ ВПО «Госуни
верситет - УНПК», 
2011. 
II Международная на
учно-практическая 
конференция «Хлебо
булочные, кондитер
ские и макаронные из
делия XXI века» 22-24 
сентября 2011 года -
Краснодар: КубГТУ, С 
222. 
Орел: ФГОУ ВПО 
«Госуниверситет -
УНПК», 2011.-265 с. 

5 
0,1/0,1 

0,2 

0,02 

0,007/ 
0,007 

16,6/2,6 

6 
Коряч-
кина 
С.Я. 

Коряч-
кина 

СЯ./Гу 
бина 
И.В. 

Коряч-
кина 
С.Я., 

Берези
на Н.А., 



1 

27. 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

2 
(коллективная мо

нография) 

Совершенствова
ние технологий 
хлебобулочных, 
кондитерских и 
макаронных изде
лий функциональ
ного назначения 
(коллективная мо
нография) 
Сахаросодержащая 
паста из картофеля 
(статья) 
Использование 
гречневой муки 
при производстве 
заварных хлебобу
лочных изделий 
(статья) 
Применение яч
менной муки для 
повышения каче
ства хлебобулоч
ных изделий 
(статья) 
Моделирование 
состава готовых 
мучных смесей для 
ржано-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий методом 
симплекс-решет
чатого планирова
ния (статья) 
Моделирование 
состава готовой 
мучной смеси для 
ржано-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий (статья) 

3 

печ. 

печ. 

печ. 

печ. 

Sep 

печ. 

ЬАЛ\ 

печ. 

Ь м* 

4 

Орел: ФГБОУ ВПО 
«Госуниверситет -
УНГЖ», 2011.-262 с. 

Хранение и переработ
ка сельхозсырья, 2011. 
- № 1 0 - С . 56-57 
Хлебопродукты, 2012, 
№1.-С.52-54. 

Технология и товаро
ведение инновацион
ных пищевых продук
тов, 2012, №1. -
С. 57-62 

Технология и товаро
ведение инновацион
ных пищевых продук
тов - 2012 - №2. -
С. 18-24 

Хлебопродукты, 2012 -
№2. - С. 44-46. 

5 

16,4/3,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0,1/0,1 

6 
Гонча

ров 
Ю.В. и 

др. 
Коряч-

кина 
С.Я., 

Хмеле
ва Е.В. 
и др. 

Губина 
И.В. 



1 
33. 

34. 

35. 

36. 

37. 

2 
Расширение ассор
тимента и повы
шение качества 
ржано-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий с сахаро-
содержащими до
бавками 
(монография) 
Применение муки 
крупяных культур 
при производстве 
заварных хлебобу
лочных изделий 
(монография) 
Использование 
вторичного сырья 
в технологии хле
бобулочных изде
лий из смеси ржа
ной и пшеничной 
муки 
(тезисы) 

Оценка качества 
готовых мучных 
смесей для ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
повышенной био
логической ценно
сти 
(тезисы) 

Сахаросодержащая 
добавка для улуч
шения биотехно
логических 
свойств полуфаб
рикатов и качества 
хлебобулочных 
изделий (тезисы) 

3 
печ. 

печ. 

^<оМ^ 
печ. 

печ. 

печ. 

4 
Орел: ФГБОУ ВПО 
«Госуниверситет -
УНПК»,2012.-231с. 

Орел: ФГБОУ ВПО 
«Госуниверситет -
УНПК»,2012.-231с. 

Сборник материалов V 
международного хле
бопекарного форума 
13-15 июня в рамках 
деловой программы 18-
й международной вы
ставки «Современное 
хлебопечение - 2012», 
М.: ФГБОУ МПА, 
2012.-С.254-257 
Материалы П-ой Меж
дународной научно-
практической «Направ
ления развития техно
логии, организации и 
гигиены питания в со
временных условиях» 
21-22 мая 2012 г -
Орел: ОрелГИЭТ, 2012. 
- С . 201-205 
Материалы Междуна
родной виртуальной 
Интернет-конференции 
17-19 апреля. «Биотех
нология. Взгляд в бу
дущее», Казань, 2012 -
С. 46-49 

5 
14,5 
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0,002 

6 

Коряч-
кина 
С.Я. 

Маза-
лова 
Н.В. 

Орлова 
A.M., 

Ждано
ва О.В., 
Маза-
лова 
Н.В, 
Чуев 
И.Е. 

Орлова 
A.M., 

Ждано
ва ОБ., 
Маза-
лова 
Н.В. 



1 
38. 

39. 

40. 

41. 

2 
Влияние состава 
мучных смесей для 
ржано-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий на их тех
нологические 
свойства 
(тезисы) 

Использование 
вторичного сырья 
в технологии хле
бобулочных изде
лий из смеси ржа
ной и пшеничной 
муки 
(тезисы) 

Исследование тех
нологических и 
функциональных 
свойств жома са
харной свеклы и 
пшеницы 
(тезисы) 

Оптимизация со
става мучных сме
сей и ускоренного 
способа тестопри-
готовления ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
с сухой молочной 
сывороткой 
(тезисы) 

3 
печ. 

Ч7 

печ. 

печ. 

печ. 
(Cfc> 

4 
Материалы V Между
народной научно-
практической конфе
ренции 26-29 марта 
«Инновационные на
правления в пищевых 
технологиях». - Пяти
горск: РИА-КМВ. -
2012 
Сборник материалов 
пятого международно
го хлебопекарного фо
рума 13-15 июня в рам
ках деловой программы 
18-й международной 
выставки «Современ
ное хлебопечение 
2012», М.: ФГБОУ 
Международная про
мышленная академия, 
2012.-С.254-257 
Материалы I Междуна
родной научно-
технической интернет-
конференции «Фунда
ментальные и приклад
ные аспекты создания 
биосферосовместимых 
систем» 1-15 декабря 
2012 г Орел: ГУ-
УНПК, 2013 - С.205-
208 
Материалы I Междуна
родной научно-
технической интернет-
конференции «Фунда
ментальные и приклад
ные аспекты создания 
биосферосовместимых 
систем» 1-15 декабря 
2012 г Орел: ГУ-
УНПК, 2013 - С.208-
210 
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0,01/ 
0,01 

0,01/0,01 

0,01/0,01 

0,002/ 
0,002 

6 
Ждано
ва О.В., 
Маза-
лова 
Н.В. 

Маза-
лова 
Н.В. 

Маза-
лова 
Н.В. 

Хомя
ков 

А.С, 
Семь-

ешкина 
Е.О., 

Немцо
ва М.Н., 

Чуев 
Б.И. 



1 
42. 

43. 

44. 

45. 

2 
Оптимизация ус
коренного способа 
тестоприготовле-
ния ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
(тезисы) 

Оптимизация фер
ментативного гид
ролиза крахмалсо-
держащего сырья с 
целью получения 
сахаросодержаще-
го продукта 
(тезисы) 

Моделирование 
готовых мучных 
смесей для ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
сбалансированного 
минерального со
става 
(тезисы) 

Моделирование 
состава мучных 
смесей для ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий, 
обогащенных пи
щевыми волокна
ми 
(статья) 

3 
печ. 

печ. 

печ. 

печ. 

4 
Материалы I Междуна
родной научно-
технической интернет-
конференции «Фунда
ментальные и приклад
ные аспекты создания 
биосферосовместимых 
систем» 1-15 декабря 
2012 г Орел: ГУ-
УНПК, 2013 - С.203-
204 
Материалы I Междуна
родной научно-
технической интернет-
конференции «Фунда
ментальные и приклад
ные аспекты создания 
биосферосовместимых 
систем» 1-15 декабря 
2012 г Орел: ГУ-
УНГЖ, 2013 - С.202-
203 
Материалы I Междуна
родной научно-
технической интернет-
конференции «Фунда
ментальные и приклад
ные аспекты создания 
биосферосовместимых 
систем» 1-15 декабря 
2012 г Орел: ГУ-
УНПК, 2013 - С.202-
203 
Технология и товаро
ведения инновацион
ных пищевых продук
тов, Орел: ГУ-УНПК. -
2013.- №1-С.30-37 
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6 
Хомя

ков А.С. 

Орлова 
A.M. 

Тимо-
хина 
И.В. 

Маза-
лова 
Н.В, 

Егороч-
кина 
Т.Н. 



1 
46. 

47. 

48. 

2 
Исследование 
влияния нетради
ционного сырья в 
составе мучных 
смесей для ржано-
пшеничных хлебо
булочных изделий 
(статья) 
Разработка техно
логии пищевых 
волокон из вто
ричного сырья 
пищевой промыш
ленности 
(тезисы) 

Разработка и оп
тимизация готовых 
мучных смесей для 
ржано-пшеничных 
хлебобулочных 
изделий, обога
щенных кальцием 
(тезисы) 

3 
печ. 

b'NA 

печ. 

печ. 

4 
Технология и товаро
ведения инновацион
ных пищевых продук
тов, Орел: ГУ-УНПК. -
2013.- № 1-С.7-15 

Материалы I Всерос
сийской научно-
практической конфе
ренции с международ-

• ным участием «Уни
версальная наука - ре
гиону» 9-10 апреля 
2013 г. Том 3 - Техни
ческие науки. Пяти
горск: РИА-КМВ. -
2013.-С. 45-48 
Современное хлебопе
карное производство: 
перспективы развития: 
XIV Всероссийской на
учно-практическая 
конференция: сборник 
научных трудов - Ека
теринбург: Изд-во Ур-
ГЭУ, 2013.-С 9-13 
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Коряч-

кина 
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Зайцев 
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ков А.С. 

Маза-
лова 
Н.В. 

Тимо-
хина 
И.В. 

Патенты 
49. 

50. 

Способ производ
ства заварных хле
бобулочных изде
лий (патент) 

Способ производ
ства заварного 
хлеба (патент) 

печ. 

печ. 

Патент 2409954 Рос
сийская федерация 
МПКА21Б8/02 

№ 2009129692 
Заявл. 

03.08.2009 
Опубл. 

27.01.2011,Бюл.№3 
Патент 2429622 Рос
сийская федерация 
MITKA21D8/02 

№2010111214 
Заявл. 

23.03.2010 

0,2 

0,2 
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51. 

52. 

53. 

2 

Способ производ
ства заварного 
хлеба (патент) 

Способ производ
ства заварного 
хлеба (патент) 

Состав заварки для 
производства хле
бобулочных изде
лий (патент) 

3 

печ. 

печ. 

печ. 

4 
Опубл. 

27.01.2011,Бюл. № 3 
Патент 2430527 Рос
сийская федерация 
МПК А 21 D 8/02 

№2010112175 
Заявл. 

29.03.2010 
Опубл. 

10.11.2011, Бюл. № 7 
Патент 2467573 Рос
сийская федерация 
МПК А 21 D 8/02 

№2011108778 
Заявл. 

09.03.2011 
Опубл. 

27.11.2012, Бюл. № 7 
Патент 2012114337 

Российская федерация 
МПК А 21 D 8/02 

№2011108778 
Заявл. 

11.04.2012 
Опубл. 

20.10.2013, Бюл. №6 
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0,2 
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Учебно-методические работы 
54. 

55. 

Контроль сырья, 
полуфабрикатов и 
готовых хлебобу
лочных изделий: 
учебно-методичес
кое пособие 
(учебно-методи
ческая работа) 
Контроль хлебопе
карного производ
ства: учебно-
методическое по
собие 
(учебно-методи
ческая работа) 

печ. 

печ. 

М.:ДеЛи, 2009-650 с. 

Орел: ОрелГТУ, 2009. 
-704 с 

45/9 

44/9 

Лабути-
на Н.В, 
Коряч-
кина 
С.Я., 
Хмеле
ва Е.В. 

Лабути-
на Н.В, 
Коряч-
кина 
С.Я., 
Хмеле
ва Е.В. 
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56. 

57. 

58. 

59. 

60. 

2 
Строительство и 
ремонт зданий и 
сооружений: мето
дические указания 
для самостоятель
ной работы 
(учебно-методи
ческая работа) 
Поточно-
механизированные 
линии: методиче
ские указания для 
практических за
нятий (учебно-
методи
ческая работа) 
Поточно-
механизированные 
линии: методиче
ские указания для 
самостоятельной 
работы (учебно-
методи
ческая работа) 
Пищевые и биоло
гически активные 
добавки: методи
ческие указания 
для самостоятель
ной работы сту
дентов 
(учебно-методи
ческая работа) 
Пищевые и биоло
гически активные 
добавки: методи
ческие указания 
для лабораторных 
работ 
(учебно-
методическая ра
бота) 

3 
печ. 

печ. 

$ \ 

о 
печ. 

печ. 

печ. 

4 
Орел: ОрелГТУ, 2009. 

- 2 4 с 

Орел: ОрелГТУ, 2009. 
- 4 8 с 

Орел: ОрелГТУ, 2010. 
- 1 5 с 

9-

Орел: ОрелГТУ, 2009. 
- 2 4 с 

Орел: ОрелГТУ, 2009. 
- 4 8 с 
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61. 

62. 

2 
Математическое 
моделирование 
технологических 
процессов произ
водства методиче
ские указания по 
выполнению лабо
раторных работ 
(учебно-методи
ческая работа) 
Строительство и 
ремонт здании и 
сооружений: мето
дические указания 
для практических 
занятий 
(учебно-методи
ческая работа) 

3 
печ. 

Ш6 

печ. 

IS5JT 

4 
Орел: ОрелГТУ, 2010. 

- 1 1 0 с 
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7 

Орел: ОрелГТУ, 2010. 
- 1 5 с 
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Заведующая кафедрой «Технология хлебопекарного, 
кондитерского и макаронного производств» 

Ученый секретарь Ученого совета 

Н.А. Березина 

С.Я. Корячкина 

К.В. Подмастерьев 


