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ИНФОРМАЦИОННОЕ ПИСЬМО-ПРИГЛАШЕНИЕ
Международная научная конференция
«Актуальные вопросы переработки и формирование 
качества продукции АПК»
г. Красноярск

Уважаемые коллеги!
Приглашаем вас принять участие в работе Международной научной конференции «Актуальные вопросы переработки и формирование качества продукции АПК», которая состоится 24 ноября 2021 года. Прием статей до 16 НОЯБРЯ 2021 года.
Форма участия – очная (дистанционная) - заочная. Сборник выйдет в электронном виде, будет размещен на сайте Красноярского ГАУ. Сборник конференции постатейно будет размещен на сайте elibrary.ru и проиндексирован в РИНЦ (договор № SIO – 6172/2019) в январе 2022г.
Оргкомитет конференции:
[bookmark: _GoBack]председатель – Пыжикова Н.И. д.э.н., профессор, ректор Красноярского ГАУ (Россия)
заместитель председателя – Бопп В.Л., к.б.н., доцент, проректор по науке Красноярского ГАУ (Россия)
члены оргкомитета:
Boubriak Ivan– аresearch associate, department of biochemistry, University of Oxford, (Great Britain)
Коломейцев А.В. – начальник Управления науки и инноваций; Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия)
Михеева М.Э. – ведущий специалист Управления науки и инноваций; Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия)
Матюшев В.В. – директор Института пищевых производств, д.т.н., профессор, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия)
Речкина Е.А. - зам. директора Института пищевых производств, к.т.н., доцент;
Величко Н.А. – д.т.н., профессор, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия)
Невзоров В.Н. – д.т.н., профессор, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия)
Янова М.А. – к.с-х.н., доцент, Красноярский ГАУ, Красноярск, (Россия)

	Планируется работа секций по следующим направлениям:
Секция № 1. Инновации в пищевой инженерии.
Секция № 2.Современные технологии и биотехнологические аспекты производства и переработки сельскохозяйственного сырья.
Секция № 3.Актуальные вопросы экономики и управление качеством продукции АПК.
Секция № 4. Студенческий исследовательский сектор - Аспекты научных исследований в области инновационных технологий и технических средств в АПК (Конкурс студенческих работ).

Для участия в работе конференции приглашаются ученые, профессорско-преподавательский состав учебных учреждений высшего и среднего образования, аспиранты, студенты (только в соавторстве с научными руководителями), специалисты в области агробизнеса.

Программа конференции

23 ноября 2021 г. 
Заезд участников конференции 
24 ноября 2021 г.
900 – 930 – регистрация участников и гостей;
930 – 1000 – открытие конференции;
1000 – 1030– пленарный доклад менеджер - технолога компании ООО «Суфудэ»Батура Н.Г.
1030 – 1300 – работа конференции;
1300 – 1400 – перерыв на обед;
1400 – 1600 – работа конференции;
1700 – 1800 – подведение итогов, вручение дипломов.


Публикация в электронном сборнике конференции БЕСПЛАТНО.

Для участия в работе конференции необходимо в срок до 16 ноября 2021 года 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 65%, и для студенческих работ не менее 60 %).
Все материалы (заявку на участие, текст статьи, отчет об уникальности (3 файла в одном письме)), необходимо выслать наe-mail:rechkina.e@list.ru. 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».



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 5 страниц, для студенческих работ до 2 страниц. Оригинальность текста не менее 65%и для студенческих работ 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 7-12 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 16 ноября 2021, НЕ ПРИНИМАЮТСЯ!

ПРИЛОЖЕНИЕ 1.
Образец оформления статьи:

УДК 637.521.47

ФОРМИРОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ФАРШЕЙ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ

Речкина Екатерина Александровна, канд.техн.наук, доцент
доцент кафедры «Технологии консервирования и пищевая биотехнология», ИПП
Красноярский государственный аграрный университет, Красноярск, Россия
е-mail:rechkina.e@list.ru
Губаненко Галина Александровна, д-р техн. наук, профессор
профессор кафедры «Технологии и организации общественного питания», ИТиСУ
Сибирский федеральный университет, Красноярск, Россия
е-mail:gubanenko@list.ru

Аннотация. Статья посвящена изучению функционально – технологических свойств фаршей из мяса птицы с использованием тыквенного порошка. Целью исследования является определение показателей качества фарша из мяса птицы с тыквенным порошком, для производства новых мясных изделий с повышенной биологической ценностью. В задачи исследования входило проанализировать производителей мясных фаршей, представленных в торговых сетях г. Красноярска, определить влияния растительной добавки на технологические свойства мясных фаршей с частичной заменой основного сырья растительным ингредиентом – тыквенным порошком,что позволит не только улучшать функционально-технологические свойства фаршевых систем, но и сбалансировать компонентный состав.Установлена оптимальная дозировка тыквенного порошка (15 %) в мясной фарш, обеспечивающая наилучшие органолептические и функционально-технологические свойства (ВСС, ВУС) фаршевых систем.
Ключевые слова: фарш из мяса птицы, тыквенный порошок, показатели качества, органолептическая оценка, функционально – технологические свойства.

FORMATION OF FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL 
PROPERTIES OF MINCED POULTRY MEAT

RechkinaEkaterina Alexandrovna, Candidate of Technical SciencesPhD, Associate Professor
associate professor of the Department of Canning Technologies and Food Biotechnology, Institute of Food Production
Krasnoyarsk State Agrarian University, Krasnoyarsk, Russia
е-mail: rechkina.e@list.ru
Gubanenko Galina Aleksandrovna, Doctor of Technical Sciences, Professor
professor of the Department of Technology and Organization of Public Catering, Institute of Trade and Services
Siberian Federal University, Krasnoyarsk, Russia
e-mail: gubanenko@list.ru

Abstract. The article is devoted to the study of functional and technological properties of minced poultry meat using pumpkin powder. The aim of the study is to determine the quality indicators of minced poultry meat with pumpkin powder, for the production of new meat products with increased biological value. The objectives of the study were to analyze the manufacturers of minced meat presented in the retail chains of the city of Moscow. To determine the effect of a vegetable additive on the technological properties of minced meat with a partial replacement of the main raw material with a vegetable ingredient-pumpkin powder, which will not only improve the functional and technological properties of minced meat systems, but also balance the component composition. The optimal dosage of pumpkin powder (15 %) in minced meat has been established, which provides the best organoleptic and functional-technological properties (VSS, VUS) of minced meat systems.
Keywords: minced poultry meat, pumpkin powder, quality indicators, organoleptic evaluation, functional and technological properties.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.
ЗАЯВКА
	Ф.И.О. автора (полностью)
	

	Место работы (кафедра, институт, университет) (полностью)
	

	Должность
	

	Ученое звание, ученая степень (полностью)
	

	Номер секции
	

	Название доклада
	

	Контактный телефон
	

	E – mail:
	

	Соавторы (Ф.И.О., ученое звание, ученая степень), место работы (кафедра, институт, университет, должность (полностью))
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ФИНАНСОВЫЕ УСЛОВИЯ:
Стоимость проживания в общежитиях для иногородних участников:
Общежитие №5 (г. Красноярск, ул. Чернышева, 5) – 570 руб./сут.;
Общежитие №6 (г. Красноярск, ул. Е. Стасовой, 37) – 365 руб./сут.;
Общежитие №7 (г. Красноярск, пр.Свободный, 70) – 420 руб./сут.;

Контакты оргкомитета для справок и всем организационным вопросам
Тел.: (391) 227-59-71
Михеева Маргарита Эдуардовна 
e-mail: tarasenko_rita@mail.ru
Адрес: г. Красноярск, пр. Мира, 90, ауд. 2-10
Управление науки и инноваций
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