
Председателю совета по защите

диссертаций на соискание ученой

степени кандидата наук на соискание

ученой степени доктора наук

Д.212.035.04 на базе ФГБОУ ВО

«Воронежский государственный

университет инженерных технологий»

доктору технических наук, профессору

Антиповой Л.В.

Даю согласие быть официальным оппонентом по диссертационной

работе Толбинской Ирины Владимировны на тему: «Творожные

полуфабрикаты: использование растительных комплексов гречихи,

совершенствование технологии, разработка нового ассортимента»,

представленной на соискание учёной степени кандидата технических наук по

специальности 05.18.04 — «Технология мясных, молочных и рыбных

продуктов и холодильных производств».

Согласен на включение персональных данных в материалы и

документы, сопровождающие процедуру защиты диссертационной работы и

их дальнейшую обработку, и размещение в сети «Интернет».
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Сведения об официальном оппоненте

по диссертации Толбинской Ирины Владимировны на тему: «Творожные

полуфабрикаты: использование растительных комплексов гречихи,

совершенствование  тохнологии. разработка нового ассортимента»,

представленной на соискание ученой стенени капдидата гехнических наук по

специальности 05.18.04 - «Технология мясных. молочных и рыбных продуктов

и холодильных производств»

 

°Фами: лия. имя. ‚ Нолянский Константин Константинович
“Ученая слепень {с указанием шифра Доктор технических наук 05.18.04 -

` специальности научных работников. по которой «Гелнолория мясных. молочных и рыбных

зинишена _ : холодильных производств» _

к звание (по кафедре. снениальности} Проф ссор

ефон 7 (473). 239:-07-  
 
 

Ге:

 

‚Адрес электронной почты и
Почтовый адрес 394030. Российская Фе. ерация. Воронеж. ул

Карла Маркса. д. 67а —_ —

Основное место работы ОНИ

‚ Полное наименование организации в Воронежский фи, Фе. о

' соответствии с уставом государственного бюджетного

| учрежаения высшего
образования „Российский

‚университет имени Г В. Плеханова» _ОИ

Публикации
кин растительным коми юкеом из зеленой гречки вы питания К. К

Полянский. Э.П. Лесникова. | лаголева. Д.М и маслодение. 2019 - №

 
Опенка биопотенниала функциональных пишевых систем на основе сырья

Нопов. К.К Полянский. Иевцова. А.В Соколова. А.А. Дьяков В Перспективы

развития биоэконочики. Материалы УГ Национаиной нау ино-практической конференции

согруаников. специалистов, преполавателей. аспирантов и студентов 2019.6.89-91.

Способ получения творожного продукта лая профилактического питания МЕ Маомелов. КК.

: Варварина. Пронина. А.А. Коротаева на ВС 2619191

12.05.2017. Заявка № 2016120673 от 26.05.2016
Г
Г Творожный продукт повьшиенной иншевой ценности К.К ИПолянскии. ОЕ о

Магоме, М.Г. Магомедов ыродкаие и маслоаелие, 2015. - № Г.С.
Г Антиокси: лантная активность, творожных массс использованием овощных наст АГ Мшочедов.

т А.А. Журавлёв. Н.А. [итова. К.К. Нолянекий. О.Р. Варварина Молочная промышленность. 2015

58-59.
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