             Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение
                                   высшего образования                      
                «Северо-Осетинский государственный университет 
                           имени Коста Левановича Хетагурова»



                                                                                         
                                                                                          УТВЕРЖДАЮ							               			
                                  	   Проректор  по УР  
                                         		          
	                                                                                __________А.М. Дигурова
				              
                                                                              «      »                 2019г.

				           
                  РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ
 «Технология отрасли (кондитерских и макаронных изделий)»

Направление 19.03.02  Продукты питания из растительного сырья

   Профиль  Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий


Квалификация (степень) выпускника – бакалавр
Форма обучения - очная





                                         Владикавказ 2019
Программа составлена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по направлению 19.03.02  Продукты питания из растительного сырья, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 марта 2015 г.,  N 211, учебным планом подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья,  утвержденным ученым советом ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени  Коста Левановича Хетагурова» от 28.05.2019 г., протокол № 10.
Составитель: доц. Хмелевская А.В. 




Рабочая программа обсуждена  на заседании кафедры         
Товароведения и технологии продуктов питания
(протокол №10     от « 25  » июня 2019г.)
                                             Заведующий кафедрой                                 И.К.   Сатцаева 

Одобрена советом  факультета химии, биологии и биотехнологии
(протокол №12/18-19    от « 01  »июля 2019г.)
                                             Председатель совета факультета                          Ф.А. Агаева 
     












	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	                      4
	                          -

	Семестр
	                      7
	                          -

	Лекции
	                      36
	                          -

	Практические (семинарские) занятия
	                      36
	                          -

	Лабораторные занятия
	                      54
	                          -

	Консультации
	                      -
	                          -

	Итого аудиторных занятий
	                      126
	                          -

	Самостоятельная работа
	                        36
	                         -

	Курсовая работа 
	                       +
	                         -

	                                                                                                    Форма контроля

	экзамен
	                       54
	                         -

	Зачет 
	                       -                                                   
	                         -

	Общее количество часов
	                       216
	                         -


                 1. Структура и общая трудоемкость   дисциплины 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 6 зачетных единиц (216 час).
                 2.  Цели освоения дисциплины 
 Курс "Технология отрасли (кондитерских и макаронных изделий)" является специальным.
Дисциплина «Технология отрасли (кондитерских и макаронных изделий)» излагает научные и практические основы технологии кондитерского, макаронного производства, при этом обобщаются достижения отечественной и зарубежной науки и производственный опыт.
Основной целью учебной дисциплины «Технология отрасли (кондитерских и макаронных изделий)» является  приобретение студентами основ знаний по технологии  в соответствии с современным уровнем требований, которые предъявляются к подготовке бакалавров по направлению «Продукты питания из растительного сырья».
                 3.  Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
             Дисциплина «Технология отрасли (Кондитерских и макаронных изделий)»  относится к дисциплинам Блока 1 вариативной части – Б1.В.07.03. Изучение данной дисциплины базируется на освоении студентами дисциплин «Процессы и аппараты пищевых производств (хлеба, кондитерских и макаронных изделий)» (ОПК-2,ПК-2,ПК-5;ПК-7;ПК-15;ПК-16); «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья (хлеба, кондитерских и макаронных изделий)» (ОПК-2,ПК-5,ПК-8).
  
         4. Требования к результатам освоения дисциплины

Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости студентов направлений бакалавриата.
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
-способность владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий (ПК-3);
-способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
-способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7);
-готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8);
-способность организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10);
-готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15);
-способность применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16);  
-способность владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-17); 
-способность оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18);
 -способность 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);
-способность понимать принципы составления технологических расчетов при  проектировании новых и модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20);
-способность участвовать в разработке проектов вновь   строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств (ПК-23).

В результате освоения дисциплины студент должен:

Знать:
-терминологию в соответствии с НТД - виды сырья, химический состав, требования к качеству в соответствии с НТД и особенностями производства кондитерских изделий, требования к условиям хранения;
 -классификацию кондитерских изделий и ассортимент;
 -технология производства полуфабрикатов и кондитерской продукции;
 -устройства и принцип работы технологического оборудования, механизированных и автоматизированных линий производства кондитерских изделий; правила безопасной эксплуатации оборудования;
 -показатели качества кондитерских полуфабрикатов и готовых кондитерских изделий в соответствии с НТД (органолептические, физико-химические);
 -пищевую ценность и безвредность кондитерских изделий, новые виды кондитерских изделий (функциональные продукты, диетические изделия);
 -направления развития инновационных технологий кондитерских изделий;
 -виды отходов, меры по их устранению, регенерация отходов.
Уметь: 
-пользоваться технической документацией, справочной литературой для разработки технологического процесса подбора оборудования при выполнении курсового проекта, рассчитывать рецептуры, проводить пересчет расхода сырья с учетом фактического содержания сухих веществ; рассчитывать расход полуфабрикатов;
 -рассчитать рабочую рецептуру и изготовить образцы кондитерских изделий, оценить качество и соответствие НТД. 
Владеть:
 -методами теоретического и экспериментального исследования в области технологии кондитерских изделий с использованием средств вычислительной техники; 
-методами анализа свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных технологических решений действующего, проектируемого и реконструируемого предприятия;
 -основными свойствами пищевого сырья, определяющие характер и режимы технологических процессов его переработки; 
-основными процессами, протекающими при производстве и хранении различных видов кондитерских изделий.



В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие компетенции, приведенные в таблице:
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ПК-23
	-способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий;










- способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;








-способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья; 

-готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка;







-способность организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения;

-готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство;





-способность применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ;  

-способность владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья; 



-способность оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты;
 -способность 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;





-способность понимать принципы составления технологических расчетов при  проектировании новых и модернизации существующих производств и производственных участков;


-способность участвовать в разработке проектов вновь   строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств.









	Знать: -пищевые    и потребительские  свойства  основных видов продовольственных  товаров;  методам   анализа  пищевого  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых изделий с целью разработки и применения современных,  перспективных  экспертных  технологий оценки  свойств  продукции  продовольственного назначения
Уметь: - анализировать  ассортимент  продукции  продовольственного  назначения;  работать  с  нормативными  документами  и  законодательными  актами,  регулирующими требования к качеству пищевых материалов
Владеть:          - методами  оценки свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции; методами проведения анализов (испытаний) на соответствие продукции установленным требованиям

Знать:-основные разделы математики, необходимые для разработки и создания объектов материального мира;
фундаментальные разделы физики в объеме, необходимом для понимания основных закономерностей физико-химических процессов; фундаментальные разделы общей и неорганической химии, основы теории химической связи в органических  соединениях;  принципы  классификации, номенклатуру и строение органических соединений;  классификацию органических реакций; теоретические  основы  аналитической  химии,  ее фундаментальные понятия,  представления  о  химических  процессах,  протекающих  в  реальных гомогенных  и  гетерогенных  химических  системах; теоретические основы  физической химии (для  решения  фундаментальных и прикладных химических проблем; основные понятия биохимии, строение и функции углеводов,  аминокислот,  белков,  жиров,  витаминов и их метаболизм, кинетику ферментативных 
процессов в производстве продуктов питания из растительного сырья
Уметь: -использовать  базовые  знания  в  области  естественнонаучных  дисциплин  для  управления  процессом  производства  продуктов  питания  из  растительного сырья
Владеть:            - навыками  изучения  и  анализа  научно-технической  информации,  отечественного  и  зарубежного опыта по профилю подготовки и будущей профессиональной деятельности  

   Знать: -назначение, области применения, классификации, принцип действия конструктивного устройства, технических характеристик, критериев выбора современного технологического оборудования  
Уметь: проектировать технологические линий, выбирать современное  технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающего  особенностям производства  
  Владеть: - навыками  анализа  условий  и  регулирования  режима  работы  технологического  оборудования; проведения исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов    




   Знать: -основы методов  исследования в объеме, необходимом  для  решения  производственных  и  исследовательских  задач,  требований,  предъявляемых к сырью и готовой продукции; правил приемки и методов  испытаний  сырья  и  готовой  продукции; новых  и  усовершенствованных  методов  анализа сырья и готовой продукции
Уметь:- использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных
Владеть:-навыками  проведения  анализа  деятельности  предприятия  питания  в  рамках  системы  менеджмента качества с целью обеспечения его постоянной пригодности, адекватности, результативности;  проведения анализа качества пищевых продуктов и идентифицикации пищевой продукции

Знать: -научные  принципы  хранения  и  консервирования сырья  и  пищевых  продуктов;  характеристики основных  принципов  консервирования  (биоз, анабиоз,  ценоанабиоз,  абиоз)  и  современных методов,  применяемых  в  различных  отраслях пищевой промышленности
Уметь:-описать  технологию  производства  предложенных и изучаемых продуктов питания
Владеть:-навыками разработки рекомендаций по переработке  и  рациональному  использованию  сырья  растительного происхождения

Знать:- оптимальные  и  рациональные  тех.  режимы  работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений 
Уметь: -составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков
Владеть:-работы  с  учебной,  научной  литературой  и  персональном  компьютере    как  средствах управления  информацией



Знать: -технологические критерии  оптимизации  всех  стадий  процесса  производства  соответствующих  продуктов  питания,  расчёт технологических  параметров  функционирования поточных  линий  с  элементами  гибкого  управления
Уметь: - применять математические методы для решения задач с использованием стандартных программ
Владеть: -навыками применения компьютера как средством управления информацией












Знать:- типовые  алгоритмы  обработки  данных;  структуры  данных,  используемые  для  представления типовых информационных объектов
Уметь: составлять описания проводимых испытаний и исследований; пользоваться различными прикладными   методами получения, обработки и интерпретации полученных данных

Владеть:- методами статистической обработки данных











 Знать: - современные технологии производства

Уметь: - применять специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья
Владеть: - оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты



























Знать: - сущность  экономических  отношений  в  рыночных условиях,  цели и задачи экономической деятельности предприятия, роль и значение производственных  ресурсов  в  формировании  прибыли как конечного экономического результата, основные типы организационных и производственных структур, их функции, содержание и взаимосвязь элементов
Уметь:- калькулировать себестоимость продукции
Владеть: -работы  с  учебной,  научной  литературой  и  персональном  компьютере    как  средствах управления  информацией



Знать: - теоретические  основы  и инженерные  задачи  основных  процессов
Уметь: -подтверждать инженерными расчётами соответствие оборудования условиям технологического процесса и требованиям производства
Владеть:- решением технологических задач  расчёта и подбора производственного оборудования;   анализа результатов полученных наблюдений,  измерений,  исследований  и  использования их для написания производственных инструкций и создания современных технологий





Знать: - основные стадии отечественных и мировых технологий переработки растительного сырья; порядок  утверждения  проектно-сметной  документации при проектировании заводов и цехов бродильной и хлебомакаронной и кондитерской отрасли
Уметь: - использовать  знания  и  понятия  прикладной  механики  при  проектировании  элементов  оборудования и выбора расчетных моделей механических систем; решать уравнения  статики, кинематики и динамики
Владеть: - навыками  ведения тех.  проектирования заводов и цехов по производству продуктов питания из растительного сырья;  выбора  расположения  промышленной  площадки  для  возведения  будущего предприятия
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	Пороговый уровень
· демонстрировать знание основных подходов к обучению  с использованием мультимедийных и интерактивных технологий;
· показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 

Повышенный уровень
· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 
· свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.

Пороговый уровень
· демонстрировать знание основных подходов к обучению  с использованием мультимедийных и интерактивных технологий;
· показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 
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· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 
свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
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Технологии формирования:  лекции, практические занятия,  самостоятельная работа.
Форма оценочного средства: индивидуальные задания Идз.; тестирование  ТС, реферат Реф., презентация по теме Пр., экзамен Э.


5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины Технология отрасли (кондитерских и макаронных изделий)

	Но-мер 
не-де-ли
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	                                       Занятия
	Самостоятельная работа
             студентов
	    Перечень
   компетенций
	Количество баллов

	  Формы
  контроля
	Литература

	
	
	л
	пр+
лаб.
	Содержание
	Ча-сы
	
	min
	max
	
	

	1
	Введение. Классификация кондитерских изделий. Классификация мучных кондитерских изделий. Теоретические основы образования кондитерского теста.
	2
	2
	  Сырье основное и дополнительное.
 Способы и условия 
хранения сырья, 
подготовка
 к производству
	



4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[1],
 
[2],
[3]

	2
	Технология выпеченных и отделочных полуфабрикатов.
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	[1],
[3]

	3
	Технология печенья.
	2
	4
	Процесс формования сахарного и сдобного печенья из
 пластичного теста, затяжного печенья, 
галет и крекеров
 из упругого теста.
  Влияние
 технологических 
параметров на свойства теста. 
Влияние различных
 методов обработки
 теста на его свойства (прокатка, вылеживание). Выпечка и физико-химические процессы, протекающие при
 выпечке и охлаждение мучных кондитерских изделий.
	



4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[1],
[3]

	4
	Технология пряничных изделий, вафель.
	2
	4
	
	




	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	[1],
[3]

	5
	Классификация сахаристых кондитерских изделий. 
	2
	4
	Классификация кондитерских масс по состоянию сахара. Сиропы. Способы приготовления. 
	


4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[1]
 [2]

	6
	Производство карамели, литого ириса.
	2
	6
	Технологические схемы производства различных групп карамели с начинкой (глянцованные,  «в окладку», обсыпанной сахаром, завернутые).
	



4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	[1],
[2]

	7
	Производство драже и халвы
	2
	6
	Классификация халвы. Технологические схемы производства. Приготовление тертых масс. Получение карамельной массы. Приготовление экстракта мыльного корня.
	



4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[1]   

	8-9
	 Производство шоколада и какао-порошка

	4
	6
	Основное сырье для производства шоколада и его качество.   Технологическая схема производства шоколада. Получение шоколадной массы. Конширование. Формование шоколада. Темперирование шоколадных масс. Приготовление пористого шоколада. Классификация шоколада. Качество шоколада. Дефекты шоколада. Упаковка. Условия хранения и транспортировки.
	4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[1]   

	10-11
	Технология мармелада, фруктовых конфет.
Технология пастильных изделий.
	4
	6
	Студнеобразователи. Производство мармеладных масс.
Пенообразователи.
	4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[1],
[2]

	12
	Технология помадных конфет

	2
	6
	Способы формования помадных конфет.
	

2
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[1],
[2]

	13
	Ассортимент и классификация макаронных изделий, основное и дополнительное сырье, требования к качеству.
	2
	4
	Классификация макаронных изделий. Основные стадии производства. Основное и дополнительное сырье.
	2
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[6],
[9],
[11]

	14
	Приготовление макаронного теста. Рецептура макаронного теста. Типы замеса макаронного теста в зависимости от влажности теста и температуры заливаемой воды. Продолжительность замеса теста.
	2
	4
	Особенности  холодного и горячего замеса макаронного  теста.
	2
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[6],
[9],
[11]

	15
	Прессование макаронного теста. Способы формования макаронного теста
	2
	4
	Технологическое значение процесса вакуумирования. Термообработка макаронного теста при замесе и формовании. Матрицы и профили формующих отверстий для макарон, вермишели, лапши. Правила эксплуатации матриц.
	1
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[6],
[9],
[11]

	16
	Сушка макаронных изделий. Способы сушки макаронных изделий. Режимы сушки.
	2
	4
	Стабилизация макаронных изделий.
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[6],
[9],
[11]

	17-18
	Производство макаронных изделий  специального, детского и диетического питания. Макаронные изделия из нетрадиционного сырья, быстрого приготовления. Технохимконтроль макаронного производства.
	4
	8
	Требования к качеству диетических и специальных макаронных изделий. 
	1
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[6],
[9],
[11]

	
	ИТОГО
	36
	36+54
	
	36
	
	0
	100
	
	


                                            






                                               







                        6. Образовательные технологии
 Занятия проводятся с визуализированным представлением информации с помощью мультимедийных устройств. Используются интерактивные методы обучения: творческие задания,  исследовательский метод обучения, игровое проектирование.
	№/п.
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Технология приготовления теста для различных групп  мучных кондитерских изделий
	Практическое
	12
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	2
	Технология производства печенья
	Практическое
занятие
	6
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	3
	Изготовление печенья с различными химическими разрыхлителями. Оценка качества готовых изделий по физико-химическим и органолептическим показателям. Сравнение с показателями НТД.
	Лабораторное занятие
	12
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	4
	Изготовление карамельного сиропа, карамели и полутвердого ириса. Определение физико-химических показателей качества карамели и ириса. Органолептическая оценка. Сравнение с показателями НТД. 

	Лабораторное
занятие
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	5
	 Изготовление помадного сиропа, помады и помадных конфет и кристаллического ириса. Определение физико- химических показателей качества помадных конфет и ириса. Органолептическая оценка. Сравнение с показателями НТД. 

	Лабораторное занятие
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	6
	Изготовление фруктовых конфет (фруктового или желейного мармелада). Использование солей- модификаторов. Определение физико- химических показателей качества. Органолептическая оценка. Сравнение с показателями НТД. 

	Лабораторное занятие
	10
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	7
	Технология приготовления шоколада и 
какао-порошка
	Практическое 
занятие
	8
	Моделирование блока проблемных
вопросов
	Творческое задание

	8
	Анализ шоколадных полуфабрикатов. Сравнение с показателями НТД. 

	Лабораторное занятие
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	9
	 Технология производства макаронных изделий диетических, быстрого приготовления и не требующих варки. 
	Практическое занятие
	10
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	10
	Изготовление макаронных изделий, оценка качества макаронных изделий. Сравнение с показателями НТД.
	Лабораторное занятие
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	
	Итого:
	
	36  + 54
	
	


                                        

              7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов доступны на дистанционной площадке системы «MOODLE».
8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины
    Текущая оценка студента складывается из баллов, приведенных в таблице:
           
	                                     Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	20

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100


     Итоговая оценка складывается  по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций, выполнение заданий на  практических занятиях, выполнение домашних заданий и самостоятельных работ, тестирование по балльно-рейтинговой системе, семестровый экзамен.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
86– 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 85 баллов – оценка «хорошо»;
56 – 70 баллов – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего  контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточный контроль по балльно-рейтинговой системе – 50 баллов, устная часть (экзамен) – 0-60 баллов. Итоговая оценка определяется по формуле: Т1+Т2+0,5 (Р1+Р2+Э).

В результате анализа аудиторной и самостоятельной работы студента, включающей посещение лекционных и практических занятий, выполнение домашних заданий, а также  контрольных работ (тестирование) в аудитории, ответа на экзамене определяется результирующая оценка по следующей шкале:
· менее 56 баллов – «неудовлетворительно»
· 56-70 баллов – «удовлетворительно»;
· 71-85 баллов – «хорошо»;
· 86-100 баллов – «отлично».
Текущий контроль- можно набрать максимально 50 баллов, тестирование – 50 баллов.
“5” – «отлично» (86-100 баллов) - ответ полный; содержание вопроса раскрыто полностью, адекватно выражается личное отношение к проблеме (если таковое подразумевается);  устное высказывание строится логично и грамотно.
 “4” – «хорошо» (71-85 баллов) - ответ полный; содержание вопроса понято, адекватно выражается личное отношение к проблеме (если таковое подразумевается); устное высказывание строится логично и грамотно, но допущены неточности; самостоятельно выявляются 70% ошибок, допускаются некоторые затруднения при ответе.
“3” – «удовлетворительно» (56-70 балл) - ответ неполный; содержание ответа на вопрос понято не полностью; устное высказывание строится нелогично, со значительным количеством фактических ошибок; самостоятельно выявляется до 50% ошибок, не объясняются некоторые термины.
 «2» - «неудовлетворительно» (менее 56 баллов) - ответ неполный; содержание ответа на вопрос не понято, неверно или ответ отсутствует; при ответе дается неполная информация с искажением смысла.

Примерные вопросы и тесты для проведения рубежного контроля знаний приведены ниже.

Тесты к первой рубежной контрольной работе по «Технологии отрасли (кондитерских и макаронных изделий)»
 Антикристаллизаторы, используемые в производстве карамели:

 только инвертный сироп; 
 только патока; 
 глюкозная высокоосахаренная патока.
 
Стандартное содержание сухих веществ в карамельной массе должно быть:

 84-86%; 
 88-90%; 
 90-92%. 

Назовите цель определения в карамельных полуфабрикатах и готовой карамели редуцирующих веществ:

 оказывают влияние на органолептические показатели качества карамельных полуфабрикатов и готовой карамели; 
 оказывают влияние на гарантийный срок хранения карамели; 
 оказывают влияние на нарастание кислотности карамели. 

Структура сахара-песка в помадных конфетах:

 аморфная; 
 студнеобразная; 
 микрокристаллическая. 
 
Назовите причину, по которой формование помадной конфетной массы проводят в кукурузный крахмал: 

 крахмал образует защитную оболочку на поверхности помадной конфеты; 
 крахмал предотвращает высыхание помадных конфет при хранении; 
 крахмал дополнительно цементирует помадный корпус, забирая до 1% влаги на себя. 

Студнеобразователи, используемые в производстве желейного мармелада:
 
 пектин и фурцелларан; 
 агар и пектин;  
 агар, агароид, пектин, фурцелларан и желатин. 

Цель использования солей-модификаторов в технологии фруктового мармелада:

 предотвращают гидролиз агароида при нагревании под воздействием кислот и сохраняют его желирующую способность; 
 сокращают продолжительность сушки мармелада; 
 позволяют увеличить долю яблочного пюре во фруктовой смеси за счет повышения растворимости яблочного пектина.  

Цель внесения в рецептуры фруктового и желейного мармелада и фруктовых конфет молочной или лимонной кислоты:
 
 влияет на протекание процесса студнеобразования в отформованных изделиях; 
 сокращает процесс формования изделий;  
 улучшает вкус изделий. 

Структура сахара-песка в мармеладе и фруктовых конфетах:
 
 аморфная; 
 студнеобразная; 
 в виде порошка в суспензии. 

Цель определения редуцирующих веществ в готовом мармеладе и фруктовых конфетах: 

 редуцирующие вещества замедляют процесс высыхания мармелада и конфет; 
 редуцирующие вещества усиливают цветность мармелада и конфет;  
 редуцирующие вещества отрицательно влияют на качество мармелада и конфет. 

Отличительная особенность внешнего вида сахарного печенья от других мучных кондитерских изделий: 

 поверхность печенья имеет сквозные проколы; 
 печенье имеет четкий рисунок на лицевой стороне; 
 поверхность печенья имеет рисунок и сквозные проколы. 
 
Чтобы получить сахарное тесто по реологическим свойствам пластично-вязким необходимо при его замесе внести:
 
 большое количество сахара, жира и меланжа; 
 небольшое количество сахара и жира; 
 большое количество сахара и жира. 

Физико-химические показатели качества, контролируемые в сахарном печенье:
 
 влажность, намокаемость, щелочность; 
 влажность, намокаемость, кислотность; 
 влажность, щелочность. 

Виды сырья, используемые при замесе сырцового пряничного теста с целью повышения срока годности готовых пряников:
 
 мед, ржаная мука, инвертный сироп, ферментные препараты, фруктово- ягодные порошки; 
 ржаная мука, инвертный сироп, фруктово-ягодные порошки; 
 мед, ржаная мука, ферментные препараты, фруктово-ягодные порошки. 
 
Причина, по которой в производстве сахарного печенья и сырцовых пряников в качестве разрыхлителя не используют дрожжи:
 
 внесение в сахарное и пряничное тесто большого количества сахара вызывает плазмолиз дрожжевых клеток; 
 внесение в сахарное и пряничное тесто большого количества жира вызывает плазмолиз дрожжевых клеток;
 внесение в сахарное и пряничное тесто большого количества сахара и жира вызывает плазмолиз дрожжевых клеток.
 
Пряники глазируют сахарным сиропом с целью: 

 улучшения внешнего вида пряников; 
 улучшения органолептических свойств пряников;  
 улучшения внешнего вида и продления свежести пряников в течение гарантийного срока хранения.

Продукты распада моносахаридов, повышающие гигроскопичность и цветность карамельного сиропа: 
 ангидриды; 
 оксиметилфурфурол и красящие (гуминовые вещества); 
 муравьиная кислота.
 
Факторы, приводящие к накоплению вторичных и конечных продуктов распада сахаров и ухудшению качества карамели: 
 длительность и температура уваривания; 
 рецептура и концентрация сухих веществ; 
 концентрация сухих веществ и конструкция оборудования.
 

Температура карамельной массы после охлаждения на охлаждающей машине КОМ-2: 
 100 оС;   
 70-75 оС; 
 70-65 оС. 
Сырье необходимое для приготовления ириса:
 сахар-песок, карамельная патока, пектин, маргарин; 
 сахар-песок, карамельная патока, молоко, маргарин, ароматизатор;  
 масло какао, сахар-песок, карамельная патока, молоко.

Кондитерские изделия, в которых сахар находится в виде микрокристаллов:
 помадные корпуса конфет; 
 карамель; 
 халва. 
Сырье, вносимое в кристаллизатор, с целью получения микрокристаллической структуры в технологии тираженного ириса: 
 ирисные возвратные отходы; 
 сахарная пудра или сахар-песок; 
 ирисные возвратные отходы или сахарная пудра или сахар-песок.

Свойства, которые придает парафин драже: 
 блеск; 
 водонепроницаемость;
 шероховатость. 
Корпуса драже относящиеся к твердо-корпусным: 
 помадные; 
 карамельные; 
 ликерные. 
Рецептура карамельной массы для халвы (соотношение сахара-песка и карамельной патоки): 
 100:50; 
 100:100; 
 100:200. 

Пенообразователи в производстве халвы: 

 экстракт мыльного корня; 
 экстракт солодкового корня; 
 белок куриного яйца. 

Улучшители реологических свойств теста в технологии галет и крекера: 

 сульфитированное яблочное пюре; 
 пиросульфит натрия; 
 дрожжи. 
Мука по «силе» клейковины, используемая в технологии заварных пирожных:

 средняя; 
 сильная; 
 слабая.



Тесты ко второй рубежной контрольной работе по «Технологии отрасли (кондитерских и макаронных изделий)»

Укажите ГОСТ Р «Изделия макаронные. Общие технические условия»:
 ГОСТ Р 51865-2002 Х 
 ГОСТ Р 52000-2002
 ГОСТ Р 52377-2005 

 Макаронные изделия группы В изготовлены из:
  муки мягкой стекловидной пшеницы;
  муки макаронной второго сорта;
  муки хлебопекарной Х.
 Макаронные изделия тип, подтип и вид которых формируется путем продавливания через матрицу по способу формования относятся к:
 штампованным;
 прессованным Х;
 резанным.
 Содержание белка в макаронных изделиях составляет:
  10% Х ;
  5% ;
  30%. 
Выберите из приведенных ниже операции, которые используются при подготовке сырья к производству:
  прессование;
  смешивание Х;
  просеивание Х.


Укажите длительность замеса макаронного теста:
 от 1 до 2 минут ;
 от 3 до 20 минут Х;
 от 20 до 30 минут. 
Укажите, в каком технологическом оборудовании проходит стабилизация длинных макаронных изделий:
  в бункерах стабилизаторах;
  на стабилизационных столах;
  в накопителях стабилизаторах Х. 
Что является основным сырьем для производства макаронных изделий:
  яйцо;
  вода Х ;
  молоко.
 Какие показатели качества муки будут оказывать влияние на цвет макаронных изделий:
  количество клейковины;
  кислотность;
  зольность Х .
Какое дополнительное сырье применятся при изготовлении макаронных изделий по ГОСТ Р 51865-2002:
  цельное яйцо Х;
  творог;
  сухая молочная сыворотка. 
При изготовлении макаронных изделий из муки с содержанием клейковины выше 38% применяют:
  холодный замес;
  теплый замес;
  горячий замес Х.
 При изготовлении макаронных изделий из муки со слабой клейковиной применяют:
  мягкий;
  средний;
  твердый Х.
При изготовлении макаронных изделий из муки с низким содержанием клейковины температура воды, идущая на замес теста должна быть:
  до 30 С Х;
  45 С;
  выше 60 С.
 Горячий замес теста применяют при переработке муки:
  склонной к потемнению;
  при низком содержании клейковины;
  при высоком содержании клейковины Х. 
 Шероховатая поверхность у макаронных изделий появляется из-за:
  способности муки к потемнению;
  отсутствия обработки формующей поверхности матрицы фторопластом Х;
  наличия в муке темных вкраплений.
Низкое давление вакуума приводит к:
  потемнению изделий;
  появлению белых вкраплений Х;
  растрескиванию изделий. 
 Какие действия технолога или оператора если после трабатто или предварительной сушки идет потемнение изделий:
  повысить влажность и температуру в сушилке Х;
  снизить влажность и температуру в сушилке;
  повысить влажность и снизить температуру в сушилке.
При достижении изделиями влажности 18-16% сушку изделий проводят:
  при высокой относительной влажности Х;
  при высокой температуре;
  при низкой температуре. 
Появление трещин в изделиях в процессе сушки происходит из-за:
  высокой температуры и низкой относительной влажности Х;
  обдува холодным воздухом;
  высокой температуры сушки.
Растрескивание изделий в процессе хранения происходит из-за:
  отсутвия тробатто;
  сверхвысокой температурной сушки;
  при неправильной стабилизации изделий Х. 
В процессе стабилизации изделий после высокотемпературной сушки происходит: 
 перераспределение влаги по всей толщине изделий Х;
 удаление влаги из изделий;
 охлаждение изделий.
 Стабилизация макаронных изделий после высокотемпературной и сверхвысокотемпературной сушки проходит:
  в условиях равновесной влажности изделий Х;
  при температуре 25С и относительной влажности воздуха 65-70%;
  при температуре 40С и относительной влажности воздуха 55-60%.
 Влажность макаронных изделий после предварительной сушилки должна составлять:
  13%;
  20% Х ;
   27%.
 Какой процент влаги должен уходить из макаронных изделий после тробатто:
 а) 10%;
 б) 1%;
 в) 5% Х.
Какой влажности должны быть изделия после окончательной сушилки при высоко температурной сушке:
  14.5%;
  12,8% Х;
  10%.
 Какие этапы включает сушка длинных изделий:
  окончательная сушка, предварительная сушка Х;
  предварительная подсушка;
  окончательная стабилизация. 
Условия хранения макаронных изделий:
  температура воздуха - 45 ºС, относительная влажность воздуха – 85%;
  температура воздуха - 25 ºС, относительная влажность воздуха – 85%;
  температура воздуха - 25 ºС, относительная влажность воздуха – 70% Х. Укажите ГОСТ Р «Изделия макаронные. Общие технические условия»:
  ГОСТ Р 51865-2002 Х;
  ГОСТ Р 52000-2002;
  ГОСТ Р 52377-2005.
Макаронные изделия группы В изготовлены из:
  муки мягкой стекловидной пшеницы;
  муки макаронной второго сорта;
  муки хлебопекарной Х.
Макаронные изделия тип, подтип и вид которых формируется путем продавливания через матрицу по способу формования относятся к:
  штампованным;
  прессованным Х;
  резанным.
 Содержание белка в макаронных изделиях составляет;
  10% Х;
  5%;
  30%.
Укажите, какие макаронные изделия богаты пищевыми волокнами:
  зерновые Х;
  яичные;
  молочные.
Укажите, какая важность у макаронных изделий быстрого приготовления по ГОСТ Р 52378-2005:
  не более 13%;
  не более 5% Х;
  не более 3%.
 На какой технологической стадии производства макаронных изделий по технологиям фирм Pavan, Buhler, Fava происходит денатурация белка и клейстеризация крахмала:
  замес теста;
  обработка паром Х;
  сушка.
 Укажите, какой срок хранения имеет полуфабрикат макаронных изделий:
  не более 24 часа Х;
  не более 30 суток;
  не более 90 суток.
Кислотность томатных макаронных изделий должна быть не более:
  2 град;
  4 град;
  10 град Х.
 К безвозвратным потерям относят:
  распыл при выбое мешков Х;
  смет с пола;
  заплесневелый полуфабрикат.
 С какой периодичностью определяют качество дополнительного сырья:
  в каждой партии Х;
  по мере необходимости;
  каждую смену.
С какой периодичностью определяется качество макаронных изделий:
  в каждой партии Х;
  по мере необходимости;
  каждую смену.
С какой периодичностью определяется качество основного сырья:
  в каждой партии Х;
  по мере необходимости;
  каждую смену.
С какой периодичностью определяется качество теста:
  в каждой партии;
  по мере необходимости Х;
  каждую смену.








                                     Вопросы к экзамену:

1.Классификация кондитерских изделий.
2.Основное и дополнительное сырье кондитерского производства.
3.Разрыхлители. Пищевые кислоты.
4.Какао-бобы как сырье для производства шоколада.
5.Качество шоколада и факторы его сохраняющие.
6.Технологическая схема производства шоколада. Классификация. Дефекты шоколада.
7.Технологические схемы производства пористого шоколада. Хранение шоколада.
8.Технологические схемы производства ириса. Требования к качеству.
9.Классификация ириса. Сырье для производства ириса и его качество.
10.Сырье для производства халвы. Ассортимент.
11.Технологические схемы производства халвы. Требования к качеству.
12.Аппаратурно-технологическая схема производства карамели. Классификация.
13.Сырье для производства конфетных изделий. Приготовление конфетных масс.
14.Классификация конфетных изделий. Способы формования конфетных масс.
15.Технологические схемы производства различных групп конфет.
16.Фруктово-ягодное сырье и полуфабрикаты в кондитерском производстве.
17.Технологические схемы производства пастилы и зефира.
18.Технологические схемы производства сахарного печенья.
19.Классификация печенья. 
20.Технологические схемы производства различных групп печенья.
21.Технологические схемы производства галет и крекеров.
22.Особенности замеса теста  при приготовлении галет и крекера.
23.Особенности замеса теста для различного вида печенья.
24.Технологическая схема производства вафель.
25.Особенности замеса вафельного теста. Требования к качеству вафель.
26.Начинки для вафель. Требования к качеству начинок.
27.Производство кексов и рулетов. Требования к качеству кексов и рулетов.
28.Технологическая схема производства песочного полуфабрикатов.
29.Технологическая схема приготовления белково-сбивных полуфабрикатов.
30.Технологическая схема приготовления миндально - ореховых полуфабрикатов.
31.Технологическая схема приготовления слоеных полуфабрикатов.
32.Технологическая схема приготовления заварных полуфабрикатов.
33.Производство мармеладных изделий. Особенности производства.
34.Фруктово - ягодный и желейный мармелад. Требования к качеству.
35.Технологическая схема приготовления бисквита. Требования к качеству.
36.Отделочные полуфабрикаты для производства тортов и пирожных.
37.Особенности производства диетических кондитерских изделий.
38.Классификация макаронных изделий и ассортимент.
39.Технологические схемы производства коротких макаронных изделий. 40.Последовательность и назначение отдельных стадий производства макаронных изделий.
41.Технологические схемы производства длинных макаронных изделий. 42.Последовательность и назначение отдельных стадий производства макаронных изделий.
43.Сырье для производства макаронных изделий. Основное и дополнительное сырье, применяемое для производства макаронных изделий. Пищевые и обогащающие добавки.
44.Требования к пшеничной муке для производства макаронных изделий.
45.Приготовление макаронного теста. Влияние компонентов муки (белков, крахмала, ферментов) на процесс образования теста. 
46.Рецептура макаронного теста. Типы замеса макаронного теста в зависимости от влажности теста и температуры заливаемой воды. Продолжительность замеса теста.
Расход энергии на образование теста.
47.Организация технологического процесса производства макаронных изделий из муки с различными технологическими свойствами. Использование улучшителей муки.
48.Прессование макаронного теста. Способы формования макаронного теста. 49.Реологические основы прессования – явление пластической деформации при формовании макаронных изделий прессованием. Давление и скорость прессования. 50.Влияние качества муки на процесс формования и качество полуфабриката макаронных изделий. Влияние влажности и температуры теста на процесс прессования. Требования к качеству полуфабриката макаронных изделий.
51.Технологическое значение процесса вакуумирования. 
52.Сушка макаронных изделий. Способы сушки макаронных изделий.
53.Режимы сушки. 
54.Сушка макаронных изделий в промышленных установках. Сушка макарон в шкафных ленточных, барабанных и конвейерных сушилках. Сушка длинных изделий подвесным способом в автоматизированных поточных линиях. 
55.Сушка коротких макаронных изделий в автоматизированных поточных линиях.  
56.Сушка коротких макаронных изделий в шкафных сушилках.  
57.Интенсификация процесса сушки. 
58.Стабилизация макаронных изделий и её назначение.
59.Технохимический контроль макаронного производства. 
60.Производство макаронных изделий детского и диетического питания. 
61.Производство макаронных изделий быстрого приготовления по технологии фирм Паван, Бюллер, Фава.
                                                                   
                      9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
                                                        а) основная литература:

1. Олейникова А.Я. Технология кондитерских изделий. М.: ДеЛи. 2015. – 600с.
1. Олейникова А.Я. Технология кондитерских изделий. Технологические расчеты.  М.: ДеЛи. 2015. – 296с.
1. Талейсник М.А. «Технология мучных кондитерских  изделий». М.: Агропромиздат. 1986 – 224с.
1.  Сборник технологических инструкций по производству макаронных изделий. – М.: ВНИИХП, 1991. – 131 с.
1. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий: учебное пособие для вузов. Корячкина С.Я., Лабутина Н.В. и др.-М.: ДеЛи плюс, 2012.-496с.
1.  Калачев М.В. Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий. . - М.: ДеЛи принт, 2008. -288 с. 
1. Казеннова Н.К. Шнейдер Д.В., Цыганова Т.Б.Формирование качества макаронных изделий. - М.: ДеЛи принт, 2009. – 100с. 
1. Корячкина С.Я. Макаронные изделия: способы повышения качества и пищевой ценности.  О.: Изд-во "Труд", 2005. -276 с. 
1. Медведев Г.М. Технология макаронного производства. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий: Уч. Для вузов: В 3ч.; Ч 111 - СПб.: ГИОРД, 2005. – 312 с.
1. Чернов М.Е., Гнатув Е.М. Производство макаронных изделий быстрого приготовления..- М.: ДеЛи принт, 2008. – 165 с. 
1. Шнейдер Т.И. и др. Технохимический контроль макаронного производства. М.: ДеЛи принт, 2012. 120 с. 
1. Шнейдер Т.И. и др. Инструкция по расчету норм расхода сырья в макаронной отрасли. М.: ГРОМ-4, 2012. -42 с.
1. Сборник рецептур на продукцию кондитерского производства. М.: ДеЛи плюс, 2011.
1. Матвеева Т.В., Корячкина С.Я. Мучные кондитерские изделия функционального назначения. Научные основы, технологии, рецептуры. СП-б.: ГИОРД, 2015. – 368с.
15.Олейникова А.Я. Технология кондитерских изделий. Практикум. СП-б.: ГИОРД, 2015. – 296с.
16.Рензяева Т.В., Назимова Г.И., Марков А.С. Технология кондитерских изделий. Лань, 2017. - 156с.
                                    б) дополнительная литература
17.Моделирование и оптимизация технологических процессов пищевых  производств. Практикум : учеб. пособие / Н. М. Дерканосова, А. А. Журавлев, И. А. Сорокина; Воронеж. гос. технол. акад. - Воронеж : ВГТА, 2011. - 196 с.
18.Колесникова Н.В., Миронов К.М. Научные принципы конструирования    комбинированных продуктов питания: Курс лекций.- Улан-Удэ: Изд-во ВСГТУ, 2009.-80с.
19.Пищевые ингредиенты в создании современных продуктов питания  / под ред. В. А. Тутельяна, А.П.Нечаева.-М.:-ДеЛи плюс.-2014.-520с.Белинский В.Г. Полное собрание сочинений. – М., 1953.
20.Иванова Л.А. Пищевая биотехнология. Кн. 2. Переработка растительного сырья.-М.:      КолосС, 2008.-472с.
21.Нечаев А.П., Болотов В. М. Пищевые красители. Пищевые ингредиенты ( сырье и добавки).- М: 2001.
22. Нечаев А.П., Смирнов Е. В. Пищевые ароматизаторы // Пищевые ингредиенты ( сырье и добавки).-2000г.
23.Матвеева И.В. Микроингредиенты и качество хлеба // Пищевые ингредиенты. Сырье и добавки.- 2000.
24.Иванова Л.А, Войно Л.И., Иванова И.С. Пищевая биотехнология. Книга 2. Переработка растительного сырья: Учебник и учеб. пособия для студентов ВУЗов / Под ред. И.М. Грачевой. – М.: КолосС, 2008.- 472 с. – ISBN 978-5-9532-0489-7.11.
25.Сарафанова Л. А. Современные пищевые ингредиенты. Особенности применения : научное издание.- СПб. : «Профессия», 2009. - 208 с. - ISBN 978-5-93913-184
26.Химический состав и калорийность российских продуктов питания/ В.А. Тутельян.-М.: ДеЛи плюс.-2012.-284с.
27.Калачев М.В. Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий. . - М.: ДеЛи принт, 2008. -288 с. 
28.Казеннова Н.К. Шнейдер Д.В., Цыганова Т.Б.Формирование качества макаронных изделий. - М.: ДеЛи принт, 2009. – 100с.  
29.Корячкина С.Я. Макаронные изделия: способы повышения качества и пищевой ценности.  О.: Изд-во "Труд", 2005. -276 с. 
30.Медведев Г.М. Технология макаронного производства. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий: Уч. Для вузов: В 3ч.; Ч 111 - СПб.: ГИОРД, 2005. – 312 с. 
31.Чернов М.Е., Гнатув Е.М. Производство макаронных изделий быстрого приготовления..- М.: ДеЛи принт, 2008. – 165 с. 
32.Шнейдер Т.И. и др. Технохимический контроль макаронного производства. М.: ДеЛи принт, 2012. 120 с.
33.Производство кондитерских изделий на предприятиях и в цехах малой мощности/ Лебедева Л.Н., Дудко С.Д., Оболкина В.И. к.: ИНКОС, 2010.- 323с.
                                             
                                                    в) Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.
     г) методические указания, разработанные составителем Рабочей программы

34. Хмелевская А.В. Методические указания к лабораторным работам по технологии кондитерских изделий.- Владикавказ: СОГУ, 2006.- 89с.
35. Хмелевская А.В. Методические указания по курсовому проектированию макаронных фабрик. – Владикавказ, СОГУ, 2000. - 38с.
36. Хмелевская А.В. Методические указания по курсовому проектированию кондитерских фабрик. – Владикавказ, СОГУ, 2002. - 40с.


Рекомендуемые интернет-адреса:
1. http://ibooks.ru/
2. www.korovay.lg.ua
3. www.apk-inform.com
4. www.mazpek.ru
5. www.hleb.net
6. Пищевые добавки. - http://additives.narod.ru/
7. ГИОРД. - www.giord.ru
8. http://www.novostioede.ru/


                   10. Материально-техническое обеспечение дисциплины
Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.
Плакаты по отдельным разделам курса. Плакаты с аппаратурно-технологическими схемами производства.
Оборудование лаборатории:
-весы технические Т-200;
-набор разновесов;
-весы ВЛКТ-500М;
-шкаф сушильный СЭШ-3М;
-прибор для определения влажности ВНИИХП-В4;
-титровальные установки;
-лабораторная тестомесильная машина;
-лабораторная тестомесильная машина для определения качества клейковины;
-электрическая лабораторная печь;
-термостат Т-80;
-пробник Журавлева;
-термометры;
-прибор для определения состояния углеводно-амилазного комплекса ПЧП-7;
-рефрактометр ИРФ;
-лабораторная посуда.


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