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                                                          1. Трудоемкость   практики 
         Общая трудоемкость практики 3 з.е. (108 час).

                                              2.Цели и задачи практики
 Целью технологической практики является: 
- закрепление и углубление знаний, полученных студентом в процессе освоения базовых   дисциплин профессионального блока  учебного плана;
- приобретение опыта работы по выбранному профилю.
Задачи технологической практики: 
-научиться использовать современные методы комплексной оценки свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции хлебопекарного, кондитерских и макаронных производств, позволяющих устанавливать и строго соблюдать параметры технологического процесса на всех этапах производства от приёма сырья до выпуска готовой продукции;
- применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;
-  проводить теоретические и экспериментальные исследования;
-  находить оптимальные и рациональные технические режимы осуществления основных процессов и аппаратов пищевых производств;
-  выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса.

                                              3.Место практики в структуре ОПОП бакалавриата
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной
деятельности (в том числе технологическая  практика) входит в вариативную часть базовых  дисциплин  Б2.В.03 (П). 
Практика студентов университета является составной частью основной образовательной программы высшего  образования.
Дисциплины, на освоении которых базируется производственная практика: процессы и аппараты пищевых производств (ОПК-2,ПК-2,ПК-5,ПК-7,ПК-15,ПК-16), физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья (ОПК-2,ПК-5,ПК-8), технология отрасли (ПК-3,ПК-5,ПК-7,ПК-8,ПК-10,ПК-15,ПК-16,ПК-17,ПК-18,ПК-19,ПК-20,ПК-23).


                          4.Требования к результатам прохождения практики  (компетенции    обучающегося,  формируемые в результате прохождения практики)
   Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости  студентов направлений специалитета.             
 В результате освоения практики студент должен:
            Знать: 
- основные составные вещества пищевых продуктов и их роль в питании человека;
- основные процессы пищевых технологий и их влияние на ход технологического процесса и качество пищевых продуктов;
- основы технологий производства сырья;
· реологические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовых изделий и их
влияние на выбор технологического оборудования;

  Уметь:
- использовать современные методы комплексной оценки свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции хлебопекарного, кондитерских и макаронных производств, позволяющих устанавливать и строго соблюдать параметры технологического процесса на всех этапах производства от приёма сырья до выпуска готовой продукции;
- применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;
-  проводить теоретические и экспериментальные исследования;
-  находить оптимальные и рациональные технические режимы осуществления основных процессов и аппаратов пищевых производств;
-  выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса;

   Владеть:
- методами оценки свойств пищевого сырья растительного происхождения на основе использования фундаментальных знаний в области химии, биотехнологии, микробиологии.
             Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения практики:
В результате прохождения технологической практики  студент должен знать по технологии хлеба:

· хлебопекарное предприятия в целом: расположение, назначение и взаимосвязь основных вспомогательных цехов, сооружений и помещений, производственной мощности и фактической производительности завода, структуры предприятия и организацию его управления;
· поступление на хлебозавод сырья, способы его транспортирования и хранения; 
· особенности подготовки каждого вида сырья к пуску в производство, способы его дозирования на замес полуфабрикатов: закваски, опары, теста;
· ассортимент, вырабатываемых на хлебозаводе изделий;
· требования НТД на качество хлеба; основы сертификации, стандартизации и метрологии на хлебозаводе;
· все технологические операции по производству хлебобулочных изделий: 
-    приготовление теста,  тестоприготовительные агрегаты;
            -  разделку выброженного теста: 
            -  процесс выпечки хлеба, типы хлебопекарных печей, параметры процесса выпечки хлеба;

В результате прохождения технологической практики  студент должен уметь по технологии хлеба:
-    составлять аппаратурно-технологические схемы  производства одного из основных сортов изделий и выполнять спецификацию технологического оборудования;
-    выявлять причины дефектов хлебобулочных изделий. 

В результате прохождения технологической практики  студент должен владеть по технологии хлеба:
- материалом для выполнения курсового проекта по технологии хлеба;
- методами технохимического контроля сырья, полуфабрикатов и готовых изделий.

В результате прохождения технологической практики  студент должен знать  по технологии кондитерских изделий:
- кондитерское предприятие в целом: расположение производственных и вспомогательных цехов, их назначение и взаимосвязь, организацию снабжения предприятия сырьём, водой, всеми видами энергии, санитарно-техническими службами, производственную мощность предприятия, ассортимент вырабатываемой продукции, структуру предприятия, организацию управления, достижения новаторов производства;
- поступление на фабрику сырья, способы его  транспортирования, хранения. Особенности подготовки каждого вида сырья к пуску в производство; 
- ассортимент, вырабатываемых на кондитерской фабрике  изделий, требования НТД к качеству кондитерских изделий; основы сертификации, стандартизации и метрологии на кондитерской фабрике;
- все технологические операции по производству кондитерских изделий: дозирование сырьевых компонентов, приготовление рецептурных смесей и полуфабрикатов. Рецептурно-смесительные станции, принцип их работы. Приготовление полуфабрикатов кондитерских изделий. Способы формования, используемое оборудование. Последующая обработка полуфабриката (формирование структуры, высушивание, выпечка, отделка и т.д.);
- работу поточно-механизированных линий производства кондитерских изделий. Особенность производства различных видов кондитерских изделий. Технологические параметры на всех стадиях производственного процесса. Показатели качества полуфабрикатов и готовых изделий;
- организацию ПРТС работ в складах сырья, готовой продукции и экспедиции. Нормативные сроки хранения кондитерских изделий. 

В результате прохождения технологической практики  студент должен уметь по технологии кондитерских изделий:
 - составлять аппаратурно-технологические схемы производства кондитерского изделия и спецификацию технологического оборудования;
- выявлять причины дефектов кондитерских изделий.

В результате прохождения технологической практики  студент должен владеть по технологии кондитерских изделий:
         - материалом для выполнения курсового проекта по технологии кондитерских изделий;
- методами технохимического контроля сырья, полуфабрикатов и готовых изделий.

В результате прохождения технологической практики  студент должен знать по технологии макаронных изделий:
- макаронное предприятие в целом: расположение и взаимосвязь основных и вспомогательных цехов, сооружений и помещений, снабжение предприятия сырьем, водой, всеми видами энергии, санитарно-техническими службами, производственную мощность предприятия, ассортимента выпускаемой продукции, структуру предприятия, организацию управления, достижения новаторов производства;
- источники снабжения фабрики сырьем, способы его транспортировки, хранения, выпускаемого на фабрике ассортимента макаронных изделий, диетические виды изделий, ГОСТы на качество изделий, основы стандартизации, сертификации и метрологии на макаронной фабрике. Источники снабжения фабрики упаковочными материалами и тарой;
- все технологические операции по производству макаронных изделий: подготовка сырья, обогатительных добавок, приготовление теста, прессование изделий, их сушка, стабилизация изделий, используемое оборудование;
- работу поточно-автоматизированных и комплексно-механизированных линий по производству макаронных изделий, в том числе диетических. Технологические параметры на всех стадиях процесса производства. Показатели качества готовой продукции;  
-  организацию ПРТС работ в складских помещениях, в складах готовой продукции и в экспедиции. Площадь склада, его оборудование. Условия хранения готовой продукции. Нормы складских помещений.
В результате прохождения технологической практики  студент должен уметь по технологии макаронных изделий:
- составлять аппаратурно-технологическую схему производства макаронного изделия и спецификацию технологического оборудования;
-   выявлять причины дефектов макаронных изделий.

В результате прохождения технологической практики  студент должен владеть по технологии макаронных изделий:
- материалом для выполнения курсового проекта по технологии макаронных изделий;
- методами технохимического контроля сырья, полуфабрикатов и готовых изделий.

Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения технологической практики:
- способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффективности результатов деятельности в различных сферах (ОК-2);
- способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия (ОК-4);
- способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-5);
- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);
- способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1);
- способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий (ПК-3);
- способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6);
- способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7);
- готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8);
- способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9);
- готовностью выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11);
- способностью владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда (ПК-12);
- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13);
- готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций (ПК-14);
- готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15);
- готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16);
- способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-17);
- способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18);
- способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления (ПК-19);
- способностью понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20);
- способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях (ПК-21);
- способностью использовать принципы системы менеджмента качества и организационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-22);
- способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств (ПК-23);
- способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья (ПК-24);
- готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений (ПК-25);
- способностью использовать стандартные программные средства при разработке технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку смежных частей проектов (ПК-26);
- способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья (ПК-27).
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	+
	+
	+

	1. 
	ПК-1
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-3
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-6
	+
	+
	+

	1. 
	 ПК-7
	+
	+
	+

	1. 
	 ПК-8
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-9
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-11
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-12
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-13
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-14
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-15
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-16
	+
	+
	+

	1. 
	           ПК-17
	+
	+
	+

	1. 
	           ПК-18
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-19
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-20
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-21
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-22
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-23
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-24
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-25
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-26
	+
	+
	+

	1. 
	ПК-27
	+
	+
	+
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                       5. Место и сроки проведения технологической практики
В соответствии с ФГОС ВО производственная практика 1 может быть организована на предприятиях, в организациях, учреждениях, НИИ, лабораториях или иных местах, установленных университетом.
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая  практика  проводится на предприятиях хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности или в лабораториях и специализированных классах университета с использованием ауди- и видеоматериалов.
Продолжительность практики - 2 недели.
                     5.1. Сведения о базах практик
	№
п/п
	Наименование организации/предприятия
	Реквизиты договора
	   Срок действия договора

	1.
	ООО «Ника-7»
	
	

	2.
	Бесланский хлебозавод
	
	

	3.
	Октябрьский хлебозавод
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	








                         6. Структура и содержание практики

	№ п/п
	Разделы (этапы) практики
	Самостоятельная работа студента, трудоемкость
	Форма контроля
	Примечание

	1
	Общее знакомство с производством 
	сбор фактического и учебного материала, наблюдения.
	Собеседование
	3 курс

	2
	Ознакомление с поступлением на предприятие сырья, хранением сырья, подготовкой сырья к пуску в производство
	сбор фактического и учебного материала, наблюдения
	Собеседование
	3 курс

	3
	Изучение ассортимента вырабатываемых изделий. Госстандарты на качество изделий. Основы стандартизации, сертификации и метрологии. Производственная лаборатория.  
	сбор фактического и учебного материала, наблюдения
	Собеседование
	3 курс

	4
	Изучение основных технологических процессов производства изделий. Аппаратурно-технологическая схема производства изделия
	сбор фактического и учебного материала, наблюдения
	Собеседование
	3 курс

	5
	Организация ПРТС работ в складах сырья и готовой продукции. Остывочное отделение и экспедиция
	сбор фактического и учебного материала, наблюдения
	Собеседование
	3 курс

	6
	Оформление отчёта и дневника (приложения 1 и 2)
	Обработка и систематизацию фактического и учебного материала
	 Зачет с оценкой
	3 курс


                                     
                                                        


                               7.  Образовательные технологии
При защите технологической практики  используются следующие активные формы обучения: 
- деловая игра на тему: разработка инновационных технологий хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий; 
- разбор конкретных производственных ситуаций.

           8. Учебно-методическое обеспечение организации и проведения практики

	№
	Наименование и назначение

	1.
	Плакаты аппаратурно-технологических схем и отдельных видов оборудования хлебопекарного, макаронного и кондитерского производств 

	2.

	Лабораторное оборудование: 
-оборудование для проведения пробных лабораторных выпечек;
- оборудование для производства кондитерских полуфабрикатов и изделий.


	3.
	Отраслевые каталоги оборудования хлебопекарной, макаронной и кондитерской отраслей промышленности.

	4.
	ГОСТ, ОСТ на сырье и готовые изделия. 

	5.
	Рецептуры на хлебобулочные, кондитерские и макаронные изделия. 

	6.
	Библиотека – книги по технологии хлебопекарного, макаронного и кондитерского производств и др.  

	7.
	Каталоги ассортимента продукции предприятий. Журналы, проспекты, брошюры для потребителей.

	8.
	Образцы ряда видов сырья и полуфабрикатов.


 Методические материалы расположены на дистанционной площадке MOODLE.
Прохождение практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности осуществляется в соответствии с учебным планом и утвержденной программой практик, и завершается составлением отчета о практике и его защитой.
Организация и учебно-методическое руководство практикой по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности осуществляются ведущей кафедрой. 
    Перед началом практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности, преддипломной практики проводится организационное собрание, на котором студенты знакомятся с ее целями, задачами, содержанием и организационными формами. 


Требования к структуре, содержанию, оформлению и срокам предоставления отчета по практике 
изложены в разделе «Программа производственной практики (практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности, преддипломная практика)» образовательной программы по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья профиль «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий».
 Тема индивидуального задания производственной практики формулируется согласно темам курса «Технология отрасли».

Оформление и защита отчета по практике
По завершению практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности, преддипломной практики студенты в недельный срок представляют на кафедру отчет по практике, заверенные подписью руководителя по месту прохождения практики и печатью организации дневник практики и путевка.
Примерная структура отчета:
Введение – в нем раскрываются основные вопросы и направления, которыми занимался студент на практике.
Основная часть – она включает в себя записку по разделам примерного тематического плана производственной практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности, преддипломной практики.
Заключение – в нем приводятся общие выводы и предложения по итогам анализа собранного материала, даются практические рекомендации.
Защита отчета по практике может проходить как индивидуально, так и публично. В процессе защиты студент кратко излагает основные результаты проделанной работы, при необходимости сопровождает свое выступление иллюстрациями (как на бумажных, так и на электронных носителях), отвечает на вопросы. 
Производственная практика считается завершенной при условии выполнения всех требований программы практики. Текущий контроль предполагает оценку каждого этапа практики студентов.
Программа практик, содержащая основные требования к ее прохождению, оформлению дневника, отчета по практике (доступна на сайте вуза, на профильной кафедре вуза).
Индивидуальные задания, примерные вопросы для подготовки к зачету (защите отчета) по всем видам практик (доступны на профильной кафедре вуза).



                               9. Оценочные средства по итогам прохождения практики
0. Примерные вопросы для подготовки к защите отчета по производственной практике

1. Основные составные вещества пищевых продуктов.
1. Основные процессы пищевых технологий.
1. Реологические характеристики полуфабрикатов, готовых изделий.
1. Методы оценки качества сырья.
1. Методы оценки качества полуфабрикатов.
1. Методы оценки качества готовых изделий.
1. Технологические схемы производства пшеничного хлеба.
1. Технологические схемы производства ржаного и ржано-пшеничного хлеба.
1. Технологические схемы производства батонов.
1. Технологические схемы производства длинных макаронных изделий.
1. Технологические схемы производства коротко-резанных макаронных изделий.
1. Технологические схемы производства тортов и пирожных.
1. Технологические схемы производства печенья.
1. Технологические схемы производства пряников.
1.  Производство рулетов и кексов.
1. Технологические схемы производства карамели.
1. Технологические схемы производства конфет.
1. Технологические схемы производства зефира.
1. Технологические схемы производства мармелада.
1. Технологические схемы производства халвы.
1. Вспомогательные цеха.
1. Производственная мощность и фактическая производительность.
1. Структура предприятий.
1. Организация управления предприятием.
1. Способы транспортировки сырья.
1. Упаковочные материалы и тара.
1. Система водоснабжения, канализации.
1. Система электроснабжения.
1. Тепло и хладоснабжение.
1. Условия хранения готовых изделий.

0. Критерии и шкалы оценивания формирования компетенций в   ходе прохождения практики
0. 

              9.1 Индивидуальное задание на практику


	№ 
п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1.
	Отлично
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, студент проявил высокий уровень самостоятельности и творческий подход к его выполнению

	2.
	Хорошо
	Индивидуальное задание выполнено в полном объеме, имеются отдельные недостатки в оформлении представленного материала

	3.
	Удовлетворительно
	Задание в целом выполнено, однако имеются недостатки при выполнении в ходе практики отдельных разделов (частей) задания, имеются замечания по оформлению собранного материала

	4.
	Неудовлетворительно
	Задание выполнено лишь частично, имеются многочисленные замечания по оформлению собранного материала



                                               9.2 Отчет по практике

	№ 
п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1.
	Отлично
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики – отчет собран в полном объеме;
· структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· индивидуальное задание раскрыто полностью;
· не нарушены сроки сдачи отчета.

	2.
	Хорошо
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики – отчет собран в полном объеме;
· не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· оформление отчета;
· индивидуальное задание раскрыто полностью;
· не нарушены сроки сдачи отчета.

	3.
	Удовлетворительно
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики - отчет собран в полном объеме;
· не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· в оформлении отчета прослеживается небрежность;
· индивидуальное задание раскрыто не полностью;
· нарушены сроки сдачи отчета.

	4.
	Неудовлетворительно
	· соответствие содержания отчета программе прохождения практики – отчет собран не в полном объеме;
· нарушена структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглавление отчета);
· в оформлении отчета прослеживается небрежность;
· индивидуальное задание не раскрыто;
· нарушены сроки сдачи отчета.


*** За творческий подход к выполнению отчета: наличие фотографий, интересное раскрытие индивидуального задания – наличие интересной презентации, видео, и т.д. – оценка повышается на 1 балл.

                       9.3 Защита отчета по практике

	№ 
п.п.
	Шкала оценивания
	Критерии оценивания

	1.
	Отлично
	· студент демонстрирует системность и глубину знаний, полученных при прохождении практики;
· стилистически грамотно, логически правильно излагает ответы на вопросы;
· дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным программой практики.

	2.
	Хорошо
	· студент демонстрирует достаточную полноту знаний в объеме программы практики, при наличии лишь несущественных неточностей в изложении содержания основных и дополнительных ответов;
· владеет необходимой для ответа терминологией;
· недостаточно полно раскрывает сущность вопроса;
· допускает незначительные ошибки, но исправляется при наводящих вопросах преподавателя.

	3.
	Удовлетворительно
	· студент демонстрирует недостаточно последовательные знания по вопросам программы практики;
· использует специальную терминологию, но могут быть допущены 1-2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно;
· способен самостоятельно, но не глубоко, анализировать материал, раскрывает сущность решаемой проблемы только при наводящих вопросах преподавателя.

	4.
	Неудовлетворительно
	· студент демонстрирует фрагментарные знания в рамках программы практики;
· не владеет минимально необходимой терминологией;
· допускает грубые логические ошибки, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.



             10. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики
 Технология хлеба
а) основная литература
1. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. учебник. [Текст]  / Л.Я. Ауэрман. 9-ое - изд. перераб. и доп. – М.: Легкая пищевая промышленность, 2003. – 416 с.
2. Пучкова Л.И. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. Часть 1. Технология хлеба [Текст]  / Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева -   С-Пб.: ГИОРД, 2005. – 559 с.
3. Хромеенков В.М. Технологическое оборудование хлебозаводов и макаронных фабрик [Текст]  / В.М.  Хромеенков -  С-Пб.: ГИОРД, 2002. – 489 с.
б) дополнительная литература
           1. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов  [Текст] /Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПин 2.3.3.1078-01.- М.: РИТ Экспресс, 2002. – 216 с.
2.Авдеева Л.Л. Условные обозначения и основные технические характеристики оборудования хлебопекарного производства [Текст]  /Л.Л. Авдеева., Т.Б. Цыганова, Т.В. Янушко – М.: МГТУ, 2002. – 55 с.
3.Государственные стандарты. Хлебобулочные изделия [Текст]   / – М.: ИПК издательство стандартов, 2001. – 263 с.
4.Калачев М.В. Технологическое оборудование хлебобулочных и макаронных предприятий [Текст]   /М.В. Калачев, А.Б.Кошелев – Калуга: ИП 2005. – 182 с.
5.Правила организации и ведения технологического процесса на хлебопекарных предприятиях [Текст] / - М.: Пищевая промышленность, 1999. – 216 с.
6.Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства [Текст]  / Л.И. Пучкова – СПб.: ГИОРД, 2004. – 259 с.
7.Поландова Р.Д. Практическое руководство по производству хлебобулочных изделий в условиях малых предприятий (пекарен) [Текст] /Р.Д.Поландова, А.П.Косован, А.С.Гришин, Ф.М.Кветный, –М.: Пищепромиздат, 1997. – 126 с.
8.Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий [Текст]  /  –М.: Прейскурантиздат, 1989. – 493 с.
9.Сборник рецептур на хлебобулочные изделия, вырабатываемые по государственным стандартам [Текст]  /  –М.: Артель-М, 1998. – 87 с.
10.Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению диетических и профилактических сортов хлебобулочных изделий [Текст]  /  –М.: Пищепромиздат, 1997. – 191 с.
11.Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению хлебобулочных изделий для профилактического и лечебного питания  [Текст]  / – М.: Пищепромиздат, 2002. – 252 с.
12.Скурихин И.М. Химический состав российских пищевых продуктов [Текст]  /И.М. Скурихин, В.А. Тутельян – М.: ДеЛи принт, 2002. – 236 с.
13.Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий [Текст] / Т.Б. Цыганова – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 448 с.
14.Цыганова Т.Б. Справочное пособие по контролю за качеством хлебобулочных и макаронных изделий [Текст] / Т.Б. Цыганова, И.В.Матвеева - М.: Росгосхлебинспекция, 1999. – 161 с.


Технология кондитерских изделий
а) основная литература
1. Драгилев А.И. Основы кондитерского производства [Текст] / А.И. Драгилев, Г.А.Маршалкин. М.: ДеЛи принт.- 2005.- 532с.
2. Кузнецова Л.С Технология и организация производства кондитерских изделий [Текст] / Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова - М.: Издательский центр «Академия», 2006.- 480 с.
3. Минифай Б.У. Шоколад, конфеты, карамель и другие кондитерские изделия (Б.У. Минифай; перевод с англ.под общ. научной ред. Т.В. Савенковой) [Текст] / Б.У. Минифай -СПБ.: Профессия, 2005.-808 с.
4. Олейникова А.Я. Технология кондитерских изделий [Текст] / А.Я. Олейникова, Л.М. Аксенова, Г.О. Магомедов - СПб.- Издательство «РАПП».- 2010.- 672 с.
5. Олейникова А.Я. Проектирование кондитерских предприятий [Текст] / А.Я. Олейникова, Г.О.Магомедов, Г.П.Мальцев – Воронеж: Воронежский государственный университет, 2000. – 212 с. 

б) дополнительная литература
1. Кузнецова Л.С Технология приготовления мучных кондитерских изделий [Текст] / Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова - М.: Издательский центр «Академия».- 2008.- 320 с.
2. Лурье И.С. Технохимический контроль сырья в кондитерском производстве [Текст] /  И.С.Лурье, А.И.Шаров – М.: Колос, 2001. – 352 с.
3. Олейникова А.Я. Практикум по технологии кондитерских изделий [Текст] / А.Я. Олейникова, Г.О. Магомедов, Т.Н. Мирошникова СПб.: ГИОРД, 2005.- 480 с.

 Технология макаронных изделий
а) основная литература
1. Калачев М.В. Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий. [Текст] / Калачев М.В. - М.: ДеЛи принт, 2008. -288 с.
2. Казеннова Н.К. Формирование качества макаронных изделий [Текст]/Н.К. Казеннова, Д.В. Шнейдер, Т.Б. Цыганова. - М.: ДеЛи принт, 2009. – 100с.
3. Корячкина С.Я. Макаронные изделия: способы повышения качества и пищевой ценности. [Текст] / Корячкина С.Я.  О.: Изд-во "Труд", 2005. -276 с.
4. Медведев Г.М. Технология макаронного производства. [Текст] / Медведев Г.М. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий: Уч. для вузов: В 3ч.; Ч 111 - СПб.: ГИОРД, 2005. – 312 с. 
5. Чернов М.Е. Производство макаронных изделий быстрого приготовления. [Текст]  / Чернов М.Е., Гнатув Е.М..- М.: ДеЛи принт, 2008. – 165 с.

б) дополнительная литература
        1. Изделия макаронные. Общие технические условия. (Текст)/ ГОСТ Р 51865 - 2002  
        2.Изделия макаронные. Методы определения качества. (Текст)/ ГОСТ Р 52377 – 2005. 
        3.Изделия макаронные быстрого приготовления. Общие технические условия. (Текст)//ГОСТ Р 52378 – 2005. 
         4.Изделия макаронные. Термины и определения. (Текст)/ ГОСТ Р52000 – 2002.
         5.Полуфабрикат макаронных изделий. Общие технические условия. (Текст)/ ГОСТ Р 53085 - 2008. 
         6.Изделия макаронные. Методы идентификации. (Текст)/ ГОСТ Р 52810 - 2007. 

Электронные издания учебно-практических пособий для самостоятельной работы студентов, представленных в форме презентаций с использованием мультимедийных средств. 
Периодические издания:
Извести вузов «Пищевая технология»;
«Пищевая промышленность»;
«Хлебопечение России»;
«Кондитерское производство»;
«Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья»;
«Кондитерское и хлебопекарное производство»;
«Вопросы питания»;
«Масла и жиры. Технология жиров»:
«Молочная промышленность»;
«Питание и общество»;
«Масложировая промышленность»;
«Пищевые ингредиенты: сырье и добавки»;
«Сахар»;
«Продукты длительного хранения»;
«Стандарты и качество»;
«Упаковка в пищевой промышленности». 

в) интернет-ресурсы25
STATISTIKA 6, MINITAB, AutoCAD, КОМПАСwww.vniiki.ru; www.gost.ru; www.makaroninfo.ru; www.makmaster.info; STATISTIKA 6.
Программное и коммуникативное обеспечение
1. Операционные системы Windows;
2. Стандартные офисные программы;
3. Законодательно-правовая электронно-поисковая база по качеству и безопасности пищевых продуктов («Консультант», «Гарант»);
4. Электронные версии учебников, пособий, методических разработок, указаний и рекомендаций по всем видам учебной работы, предусмотренных вузовской рабочей программой, находящихся в свободном доступе для студентов; 
5. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам»;
      5.    Презентации лекций по дисциплинам.

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории, лаборатория хлебопекарного производства, лаборатория пищевой биотехнологии; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.
Плакаты по отдельным разделам курса. 

Разработчик:
Хмелевская А.В., кандидат технических наук, доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.
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