
Бюллетень новых изданий, 

поступивших в библиотеку в 

октябре 2020 года. 

 
Экономика, бухгалтерский учет 

1. Чечевицына Л.Н. Экономика организации: учеб. пособие/ Л.Н. 

Чечевицына, Е.В. Хачадурова. – 3-е изд. – Ростов н/Д: Феникс, 2020. 

2. Брехова Ю.В. Финансовая грамотность: материалы для учащихся. 

10-11 кл. общеобразоват. орг./ Ю.В. Брехова, А.П. Алмосов, Д.Ю. 

Завьялов. – 5-е изд. – М.: ВИТА-ПРЕСС, 2020. 

3. Крутякова Т.Л. НДС: практика исчисления и уплаты. – 6-е изд., 

перераб. и доп. – М.: АйСи, 2019. 

4. Касьянова Г.Ю. Налог на прибыль и ПБУ 18/02: организация 

налогового учета на базе бухгалтерского. – Изд. 14-е, перераб. и 

доп. – М.: АБАК, 2020. 

5. Чередниченко Ю.П. Теория и практика продаж гостиничного 

продукта: учеб. пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2019. 

 

Коммерческая деятельность, товароведение 
1. Дашков Л.П. Организация и управление коммерческой деятельностью: 

учебник/ Л.П. Дашков, О.В. Памбухчиянц. – 3-е изд. – М.: Дашков и К, 

2020. 

2. Памбухчиянц О.В. Организация коммерческой деятельности: учебник. 

– 4-е изд., перераб. – М.: Дашков и К, 2020. 

3. Памбухчиянц О.В. Основы коммерческой деятельности: учебник. – 3-е 

изд., перераб. – М.: Дашков и К, 2020. 

4. Магомедов Ш.Ш. Теоретические основы товароведения 

непродовольственных товаров: учебник. – 2-е изд. – М.: Дашков и К, 

2020. 

5. Ходыкин А.А. Товароведение и экспертиза культтоваров: товары для 

спорта и активного отдыха: учебник для бакалавров/ А.А. Ходыкин, 

А.П. Ходыкин. – 4-е изд. – М.: Дашков и К, 2018. 

 

Общественное питание 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий 

общественного питания/ авт.-сост. А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко, 

М.И. Пересичный. – К.: Арий, М.: Лада, 2019. 

2. Сборник рецептур на продукцию для питания работающих на 

производственных предприятиях и обучающихся в образовательных 



организациях высшего образования: Сборник технических 

нормативов/ под ред. М.П. Могильного. – М.: ДеЛи плюс, 2016. 

3. Сборник рецептур на продукцию кондитерского производства: 

сборник технических нормативов/ сост. М.П. Могильный. – М.: ДеЛи 

плюс, 2019. 

4. Сборник рецептур на продукцию  для питания детей в дошкольных 

образовательных организациях: сборник технических нормативов/ под 

ред.  М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. – 2-е изд., доп. и перераб. – 

М.: ДеЛи плюс, 2016. 

5. Сборник рецептур на продукцию общественного питания: сборник 

технических нормативов: в 2 т. Т.1/ сост. М.П. Могильный. – Изд. 2-е, 

доп. и испр. -  М.: ДеЛи плюс, 2019. 

6. Сборник рецептур на продукцию общественного питания: сборник 

технических нормативов: в 2 т. Т.2/ сост. М.П. Могильный. – Изд. 2-е, 

доп. и испр. -  М.: ДеЛи плюс, 2019. 

7. Скобельская З.Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий: учеб. пособие/ З.Г. Скобельская, Г.Н. Горячева. – 3-е изд., 

стер. – СПб: Лань, 2020. 

8. Васюкова А.Т. Технология  продукции общественного питания: 

учебник/ А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. – 2-е изд. – 

М.: Дашков и К, 2020. 

9. Мошков В.И. Технология приготовления пищи. Технология 

приготовления полуфабрикатов из рыбы: учеб. пособие. – СПб: Лань, 

2019. 

10. Харенко Е.Н. Технология функциональных продуктов для 

геродиетического питания: учеб. пособие/ Е.Н. Харенко, Н.Н. 

Яричевская, С.Б. Юдина. – СПб: Лань, 2019. 

11. Васюкова А.Т. Справочник повара: учеб. пособие. – 2-е изд. – М.: 

Дашков и К, 2020. 

12. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06): учеб. 

пособие/ авт.-сост. А.А. Богачева, О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. – 

Ростов н/Д: Феникс, 2018. 

13. Приготовление блюд из рыбы (ПМ.04): учеб. пособие/ авт.-сост. А.А. 

Богачева, О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. – Ростов н/Д: Феникс, 2018. 

14. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.04): учеб. 

пособие/ авт.-сост. О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. – Ростов н/Д: 

Феникс, 2018 

15. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста (ПМ.02): учебник/ авт.-сост. А.А. 

Богачева. – Ростов н/Д: Феникс, 2018 

16. Приготовление супов и соусов  (ПМ.03): учеб. пособие/ авт.-сост. А.А. 

Богачева, О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. – Ростов н/Д: Феникс, 2018. 

17. Холодные и горячие закуски/ под ред. А.С. Ратушного. – 2-е изд. – М.: 

Дашков и К, 2020. – (Библиотека кулинара). 



18. Мясные блюда/ под ред. А.С. Ратушного. – 2-е изд. – М.: Дашков и К, 

2020. – (Библиотека кулинара). 

19.  Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий/ под ред. А.С. 

Ратушного. – М.: Дашков и К, 2018. – (Библиотека кулинара). 

20. Блюда из птицы, дичи и кролика/ под ред. А.С. Ратушного. – М.: 

Дашков и К, 2018. – (Библиотека кулинара). 

21. Мучные, творожные и яичные блюда/ под ред. А.С. Ратушного. – 2-е 

изд. – М.: Дашков и К, 2020. – (Библиотека кулинара). 

22.  Блюда из овощей и грибов/ под ред. А.С. Ратушного. – 2-е изд. – М.: 

Дашков и К, 2020. – (Библиотека кулинара). 

23.  Супы/ под ред. А.С. Ратушного. – 2-е изд. – М.: Дашков и К, 2019. – 

(Библиотека кулинара). 

24.  Соусы/ под ред. А.С. Ратушного. – 3-е изд. – М.: Дашков и К, 2020. – 

(Библиотека кулинара). 

25.  Сладкие блюда/ под ред. А.С. Ратушного. – 2-е изд. – М.: Дашков и К, 

2019. – (Библиотека кулинара). 

26. Кучер Л.С. Официант-бармен: учеб. пособие/ Л.С. Кучер, Л.М. 

Шкуратова. – Ростов н/Д: Феникс, 2017. 

27.  Рао С. Пособие профессионального баристы: экспертное руководство 

по приготовлению эспрессо и кофе/ пер. с англ. И. Сыровой. – 3-е изд. 

– М.: Издательство Студии Артемия Лебедева, 2020. 

28.  Ермишкина И.В. Сервис в стиле casual. Стандарты обслуживания для 

хостес и официантов ресторана демократичного формата. – М.: 

Ресторанные ведомости, 2019. 

29. Шефы миксуют. Салаты и закуски: авторские рецепты знаменитых 

шеф-поваров/ сост. Т.С. Дегтярева. – М.: Ресторанные ведомости, 

2016. 

30.  Рамзи Г. Курс элементарной кулинарии/ пер. с англ. Е. Костиной. – 

М.: КоЛибри, 2020. 

31.  Майер К. Нордическая кухня: Кулинарные шедевры с северным 

характером/ пер. с англ. Е. Зайцевой. – М.: КоЛибри, 2018. 

32.  Едим без правил. Фастфуд. Стритфуд. 160 идей от трендовых шеф-

поваров. – М.: Ресторанные ведомости, 2016. 

33.  Меню для столовых и кулинарий от звездных шеф-поваров/ сост. 

Е.Ю. Аносова. – М.: Ресторанные ведомости, 2017. 

34.  Спирина А. Советская кухня по ГОСТу и не только… - М.: АСТ, 2019. 

35. Журавлев Д. 48 супов. – М.: АСТ, 2018. 

 

 


