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Департамент научно-технологической политики и образования
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования
КРАСНОЯРСКИЙ  ГОСУДАРСТВЕННЫЙ

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ


ИНФОРМАЦИОННОЕ ПИСЬМО-ПРИГЛАШЕНИЕ
Всероссийская научно-практическая конференция

«Современные тенденции в пищевых производствах»
г. Красноярск
Уважаемые коллеги!

Приглашаем вас принять участие в работе Всероссийской научно – практической конференции «Современные тенденции в пищевых производствах», которая состоится 27 января 2023 года. Прием статей до 13января 2023 года.
Форма участия – очная (дистанционная) - заочная. Сборник выйдет в электронном виде, будет размещен на сайте Красноярский ГАУ. Сборник конференции постатейно будет размещен на сайте elibrary.ru и проиндексирован в РИНЦ (договор № SIO – 6172/2019).
Оргкомитет конференции:

председатель – Пыжикова Н.И. д.э.н., профессор, ректор Красноярский ГАУ (Россия).
заместитель председателя – КоломейцевА.В., к.б.н., доцент, проректор по науке Красноярского ГАУ (Россия).
Члены оргкомитета:
Матюшев В.В. – директор Института пищевых производств, д.т.н., профессор, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия).
Мотовилов О.К. – начальник отдела пищевых систем и биотехнологий СФНЦА
Усова И.А. - Начальник управления приемной комиссии, к.б.н., доцент,Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия).
Янова М.А. – зав.кафедрой технологии хлебопекарного, кондитерского и макаронного производств, к.с-х.н., доцент, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия).
Пиляева О.В.  – директор Ачинского  филиала ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ.

Беляков А.А. -  к.т.н., доцент, Ачинский  филиал Красноярский ГАУ, Ачинское математическое общество, Ачинск,  (Россия).
РечкинаЕ.А., к.т.н., доцент, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия).
Мельникова Е.В., к.т.н., доцент, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия).
Планируется работа секций по следующим направлениям:

Секция № 1.Современные технологии в хлебопекарной и кондитерской отраслях;
Секция № 2.Инновационные технологии переработки растительного сырья;
Секция № 3.Теоретические модели и практика цифровизации АПК
Для участия в работе конференции приглашаются студенты  ишкольники образовательных учреждений.
Программа конференции

26 января 2023 г. 

Заезд участников конференции 

27 января 2023 г.

900 – 930 – регистрация участников и гостей;

930 – 1000 – открытие конференции;

1000 – 1400 – работа конференции;

1400 – 1600 – подведение итогов, вручение дипломов.
Публикация в электронном сборнике конференции БЕСПЛАТНО.

Для участия в работе конференции необходимо в срок до 13 января 2023года направить в оргкомитет следующие материалы (три файла):

· Текст статьи в электронном варианте (требования к оформлению статьи приведены в приложении 1);

· Заявку на участие в конференции авторов и соавторов (форма заявки и требования к ее оформлению приведены в приложении 2).

· Отчет «Антиплагиат». Проверка уникальности статьи должна быть выполнена в программе antiplagiat.ru или text.ru(оригинальность не менее 60 %).
Указанные  материалы (заявку на участие, текст статьи, отчет об уникальности (3 файла в одном письме)), необходимо выслать наe-mail:Красноярский ГАУ
1. Секция № 1,2 поe-mail:mev131981@mail.ru Мельниковой Екатерине Валерьевне, заместителю директора по воспитательной работе.
2. Секция №3 поe-mail:bellimfor@mail.ru Белякову Алексею Андреевичу,  руководителю Ачинского математического общества.
Файлы необходимо назвать по фамилии первого автора (Иванов А.А._статья; Иванов А. А. _заявка; Иванов А.А._ антиплагиат). 
Заявки, поданные позднее указанного срока, рассматриваться не будут. Оргкомитет оставляет за собой право конкурсного отбора участников по заявленным тезисам, в случае отклонения предоставленных работ от участия в конференции оргкомитет не сообщает причины вынесенного решения. Материалы конференции размещаются в сети Интернет на сайте elibrary.ru (РИНЦ) и на официальном сайте Красноярского ГАУ (www.kgau.ru) в разделе «Научная деятельность».
Очные мероприятия будут проходить в соответствии с рекомендациями Управления  Роспотребнадзора и действующему режиму противоэпидемических мероприятий на территории Красноярского края. 

Приложение 1.

Правила оформления статей

Текст должен быть сохранен в формате MSWord или других свободно доступных текстовых редакторах на русском либо английском языках. Суммарный объем текста от 2 до 4 страниц/ Оригинальность текста не менее 60 %.
 Оформление документа: формат страницы А4 без проставления страниц, колонтитулов и переносов; поля 2 см с каждой стороны; шрифт –TimesNewRoman, размер 11, интервал одинарный, абзац 1,25. В тексте допускаются таблицы и рисунки. Используемые в статье изображения должны быть четкие, черно-белые в формате: jpg, gif, bmp. Таблицы и рисунки с поворотом листа не допускаются. Подпись таблицы сверху, шрифт TimesNewRoman, размер 11, выравнивание по центру. Подпись рисунка снизу, шрифт TimesNewRoman, размер 11, выравнивание по центру.

Библиографический список после основного текста статьи должен оформляться в строгом соответствии с ГОСТ 7.0.100-2018 «Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования и правила составления». На всю приведенную литературу должны быть ссылки в квадратных скобках в тексте статьи, например [2]. 

Каждая статья должна содержать УДК. УДК можно найти на сайте http://teacode.com/online/udc/
Заголовок статьи оформляется заглавными буквами, шрифт 11, жирный курсив (по центру), Ф.И.О. докладчика (шрифт 11 жирный курсив, по центру), соавторов (шрифт 11, по центру), название учебного заведения (жирный курсив, шрифт 11), выравнивание по центру.

Перед каждой статьёй приводятся 7-9 ключевых слов, отражающих основные мысли и идеи статьи, предмет, объект и результат исследования, и краткая аннотация (не более 253 символов), в которой должны отражаться актуальность и новизна исследования. В аннотации автор должен, подчеркнуть оригинальность исследования. Ф.И.О. авторов (полностью), названия статьи, аннотация, ключевые слова, места работы (учёбы) должны быть продублированы на английском языке.
СТАТЬИ, ОФОРМЛЕННЫЕ НЕ ПО ТРЕБОВАНИЯМ И ПРИСЛАННЫЕ ПОЗЖЕ 13 января 2023, НЕ ПРИНИМАЮТСЯ!
ПРИЛОЖЕНИЕ 1.

Образец оформления статьи:

УДК 663.34

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ФОРМИРОВАНИЯ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА С СОЕВЫМИ НАПОЛНИТЕЛЯМИ

Иванов Иван Иванович, школьник
Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение «Лицей № 11»,Красноярск,Россия
е-mail:a518@mail.ru
Научный руководитель: канд.с.-х.наук, доцент кафедры растениеводства 
Петров Петр Петрович

Красноярский государственный аграрный университет, Красноярск, Россия

petrov@mail.ru
Аннотация. Статья посвящена исследованию влияния соевых продуктов на формирование дрожжевого теста. Цель данной работы - обосновать возможность использования соевых продуктов, как улучшителей для дрожжевого теста. Задачи –исследовать влияние соевого изолята и сухого соевого молока на формирование качества и количество клейковины теста, активность дрожжей, созревание опары. В результате проделанной работы определены оптимальные пропорции рецептурных компонентов и соевых наполнителей, которые формируют максимально высокие показатели опарного дрожжевого теста.
Ключевые слова: дрожжевое тесто, сухое соевое молоко,соевыйизолят, показатели качества, органолептическая оценка, функционально – технологические свойства.
TECHNOLOGICAL FEATURES OF THE FORMATION OF YEAST DOUGH WITH SOY FILLERS

Ivanov Ivan Ivanovich, schoolboy

Municipal Autonomous Educational Institution "Lyceum No. 11", Krasnoyarsk, Russia

e-mail: a518@mail.ru

Scientific supervisor: Candidate of Agricultural Sciences, Associate Professor of the Department of Plant Growing 

Petrov Peter Petrovich

Krasnoyarsk state agrarian university, Krasnoyarsk, Russia

petrov@mail.ru
Annotation. The article is devoted to the study of the influence of soy products on the formation of yeast dough. The purpose of this work is to substantiate the possibility of using soy products as improvers for yeast dough. Tasks - to investigate the influence of soy isolate and soy milk powder on the formation of the quality and quantity of gluten dough, yeast activity, sourdough maturation. As a result of the work done, the optimal proportions of prescription components and soy fillers have been determined, which form the highest possible indicators of sourdough yeast dough.

Keywords: yeast dough, soy milk powder, soy isolate, quality indicators, organoleptic evaluation, functional and technological properties.
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