
Председателю совета по защите
Диссертаций на соискание учёной

степени кандидата наук, на соискание
учёной степени Доктора наук
Д 212.148.03 при ФГБОУ ВО

«Московский государственный
университет пищевых производств»

д-ру техн. наук, профессору
Цыгановой Т.Б.

Я, Магомедов Газибег Омарович, выражаю согласие выступить в качестве
официального оппонента по диссертационной работе Миневич Ирины
Эдуардовны на тему: «Научное обоснование и разработка научно-
практических основ технологий глубокой переработки семян льна с
получением ингредиентов для создания продуктов здорового питания»,
представленной на соискание учёной степени доктора технических наук по
специальности: 05.18.01 — «Технология обработки, хранения и переработки
злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции
и виноградарства», на заседании диссертационного совета Д 212.148.03,
Действующего при ФГБОУ ВО «Московский государственный университет
пищевых производств» по адресу: 125080, г. Москва, Волоколамское Ш., 1 1.

Сведения об оппоненте
по диссертации Миневич Ирины Эдуардовны

на тему: «Научное обоснование и разработка научно-практических основ
технологий глубокой переработки семян льна с получением ингредиентов

для создания продуктов здорового питания» 
Фамилия, имя, отчество Магомедов Газибег Омаович
Учёная степень, М диплома Доктор технических наук,

ДК Не 007728 от 04 апеля 1997 г.
Шифр и название научной 05.18.01 — «Технология обработки,
специальности, по которой хранения и переработки злаковых,
защищена Диссертация бобовых культур, крупяных

продуктов, плодоовощной
продукции и виноградарства»

Учёное звание, Ль) аттестата Профессор, Удостоверение Не
003864 от 28.03.2001г. '

Полное наименование организации, Федеральное государственное
являющееся основным местом бюджетное образовательное
работы учреждение высшего образования

«Воронежский государственный
университет инженерных

технологий»

  

  

     
 

       
  



 

 

Ёётш—Т—Щ—ЁЁЗаведующий кафедрой
‘ «Технологии хлебопекарного,
" кондитерского, макаронного и
Т зерноперерабатывающего
ф поизводств»

_г_—у______ЩСписокп'бликаций по поилю асс—Емат___р_____‘иваемойаботы

ГЗанимаемая должность с указанием
структурного подразделения

Г.1 Плотникова И.В., Магомедов Г.О., Шевякова Т.А.‚ Тигранян В.Ж.,
: Кочарьян А.Г.Яблочные выжимки — источник питательных веществ для
‘ создания функциональных продуктов. В сборнике:
ПРОДОВОЛЬСТВЕННАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ: НАУЧНОЕ, КАДРОВОЕ1__`——`———————‘ИИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ. Сборник научных статей и

‘ Докладов УП Международной научно-практической конференции.
ВГУИТ. 2021. С. 212-217.

Т

“Т
Т ВоЬ02поп0уа О.А., ТКе51те1а5Ьу1`11° М.Е., Маготеаоу 0.0.
‘ [пПцепсе о? ШЕН-ргогейп Понг Ггот зипПошег этот оп {Не спапёе 1'п тЬеЁ::юретезо? спосо1ате таззез. Всборнике: 1ОР СопГегепсе Зегт'ез: ЕапЬ
` апс! Епм1'гоптета1 Зсйепсе. Сер. "Тигетаи'опа1 СопГегепсе оп Ргооисп'оп
апс! Ргосеззйпё о1С Аёгт°сц1тига1 Каш Магеп'а15 - Тесппо1оёу о? Ргосеззйпё,

|_ 5510га2е ат! Кесс11'п оГ Р1ат Сгоз" 2021. С. 022 - 023.
3. ЭПлотникова И.В., Магомедов Г.О.‚ Шевякова Т.А.‚ Тигранян В.Ж.„

` Мирзебалаева Н.Н.‚ Плотников В.Е. Безглютеновые масляные бисквиты ‘

для питания детей школьного возраста. Хлебопродукты. 2021. М. 2. С.
: 49-53.

4. Плотникова И.В., Магомедов Г.О.‚ Полянский К.К.‚ Полякова Л.Е.,
Писаревский Д.С.И3учение функциональных свойств концентратаф__————_сывороточныхбелков для дальнейшего его использования в

"Акондитерской отрасли. В сборнике: Пищевые технологии будущего:
‚хинновационные идеи, научный поиск, креативные решения. Сборник
материалов научно-практической молодежной конференции,

" посвященной памяти Р.Д. Поландовой. Москва, 2020. С. 180-184.
5. ‘ Плотникова И.В., Магомедов Г.О.‚ Тычинин Н.В., Магомедов М.Г.

Зёрна амаранта - перспективный продукт для спортивного питания.
В сборнике: ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА В КОНТЕКСТЕ
ФОРМИРОВАНИЯ КУЛЬТУРЫ ЗДОРОВЬЯ, ВОСПИТАНИЯ
ПАТРИОТИЗМА И ТОЛЕРАНТНОСТИ. Материалы ХШ научной
медико-педагогической конференции с межрегиональным участием.
Под едакцией В. М. С ханова. 2020. С. 211-214.
Попов В.Н.‚ Плотникова И.В., Магомедов Г.О.‚ Магомедов М.Г.,
Полякова Л.Е., Плотников В.Е.‚ Полянский К.К. Комплексная оценка
пенообразующих свойств концентрата сывороточных белков для 1

получения продукции специального назначения. Пищевая
помышленность. 2020. М 8. С. 42-47. ›

Магомедов Г.О.‚ Лобосова Л.А., Малютина Т.Н.‚ Рожков С.А. Кексы с
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ящцбшюгё м‘х'кои для питания дъе'геи” \.'1_'1а;1шего школьного возраста.
. \‚Дщшеиие и 11ереработка еельховсырвя. 2020. 510 1 1721122.

‘1 8. Мои: шова ИВ.` \.1ап›\.1е‚1ов Г.()„ 111евякова"Г.А., [Ль/кичревскии” Д.С.,
1.'г._о1'ников 8.1211е11о;1ьзование суспензии из бобов чечевицы в

или;швошш ве кексов ,‘1.`1Я постного и веге'гарианского питания.
Й Й Х..Сб()['1ро‚`7['\"КТЫ. 2020. М.» 6. С. 38-41.
О. 1 1свякова '1`.А.. [ТИОТНЕ'НСОВЦ И.В„ \."1аго\‚1едов Г.().‚ Журавлёв А.А.„

 
‚--

Ё „Ьехтяник .\»1.1'1.1*1о.‘1\_/че1{не безглютенового заварг‘аого выпеченного
“ 11о;„Щщбриката на основе амаршттовои” \.1_\'шт‚. Х.1щЁопродукты. 2020. М ‘

10. .\'Е„‚-п‘0\.1едов Г.О.„ 2'1обоеова [1.А.„ Маго.\у1е„1‹>›в М„Г.‚ Барсукова П.Г. “

Применение иолуфабрикатов из гопинамбура в технологии
(;`)‚\нкциональных кондигетких изделии”. Монография. - Воронеж: "‘

1/1'3цай1йтельство ВГУМИЙТ] 2019;— 212с.

  
11ОДПНСЬ ОфИЦИЭЛЬНОГО ОППОНЁНТЗ ' тык

д.т.н.‚ проф.КРк—чта'д'С Магомедов ГО.
НАЧАЛЬНИК

УПРАВЛЕНИЯ КАДРОВ
ОЙЦЕВА 0. Ю.“
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