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1 место –

Пособие составлено в соответствии с рабочей программой
(2018) и является дополнением к учебно-методическому комплексу
по дисциплине «Методы планирования и контроля качества
пищевой продукции».

Изложены теоретические основы управления качеством
пищевых продуктов; планирование, инструменты и методы
контроля этого управления (на всех этапах жизненного цикла
пищевой продукции); его концепции, значимость в менеджменте
качества продуктов питания.

Предназначено для обучающихся по направлениям подготовки
27.03.01 – Стандартизация и метрология.



2 место –

В пособии представлены разделы по изучению композиционных
методов определения влажности и зольности в пищевых продуктах.
Содержится структурированный материал, необходимый для изучения
теоретических положений и выполнения практических заданий по
дисциплине «Методы исследования сырья и пищевых продуктов.
Приводятся последовательность выполнения практических заданий,
теоретические сведения, контрольные вопросы.

Предназначено для студентов, обучающихся по направлению
подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции» всех форм обучения.



3 место –

Холодильная технология изучает рациональные и научно
обоснованные способы использования холода в пищевой промышленности
при производстве и хранении скоропортящихся пищевых продуктов.
Основная теплофизическая задача холодильной технологии в области
сохранения пищевых продуктов – разработка процессов внешнего
воздействия на пищевые продукты при холодильной обработке и
хранении и нахождение рациональных режимов такого воздействия с
учетом индивидуальных особенностей каждого вида продуктов,
продолжительности хранения и потребительского назначения.

В учебном пособии рассмотрены пищевые продукты как объекты
консервирования, состояние влаги пищевых продуктов, изменения
теплофизических, электрических и механических характеристик, общие
характеристики теплофизических процессов, способы и режимы
холодильной обработки и хранения пищевых продуктов.


