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1.ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1. Целью изучения дисциплины - «Технология производства кондитерских 

изделий» является приобретение студентами теоретических знаний и 

практических навыков для производства кондитерских изделий. 

    Задачи дисциплины - изучить технология производства кондитерских 

изделий, требования к их качеству, условия и сроки хранения; 

-разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и 

безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях 

питания; 

-внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств 

продукции питания, нового технологического оборудования; 

-организация и осуществление входного контроля качества сырья и 

материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания; 

-проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого сырья 

и готовой продукции питания; 

-реализация технологий переработки продукции растениеводства; 

-реализация технологий переработки продукции плодоводства и 

овощеводства. 

 

2.МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП. 

 

Дисциплина относится к обязательным в вариативной части блока1учебного 

плана(Б1.В.03.) Общая трудоёмкость дисциплины составляет 144 часа. Изучается 

в 6 семестре у студентов очной формы обучения и на 5 семестре заочной форме 

обучения. Для освоения дисциплины студенты используют знания,умения 

ивидыдеятельности,сформированные в процессе изучения предшествующих 

дисциплин«Технология производства хлебобулочных изделий»,«Технология 

бродильных производств». 

Знания,умения и виды деятельности,сформированные в процессе изучения 

дисциплины «Технология производства кондитерских изделий»необходимы при 

прохождении преддипломной практики выполнении выпускной квалификационной 

работы. 

 



 
3.ТРЕБОВАНИЯ И РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование результатов обучения,представ- 
ленных в таблице: 

 
Формировани ерезультатов обучения 

 
Код 

компетенции 
Результаты освоения 

ОП 
Индикаторы 
компетенции 

Перечень планируемых 
Результатов изучения 

дисциплины 
ОПК-4 Способен реализовы-

вать современные тех- 
Нологиии обосновы- 
вать их применение в 

профессиональной дея- 
тельности 

ОПК-4 
Обосновывает и реали-

зуетсовременныетех-

нологиипроизводствас

ельскохозяйственнойпр

одукции 
ОПК-4 
Используетсправочные

материалыдляразра-

боткипроизводстваипер

еработкисельскохо-

зяйственнойпродукции 

Знать: 
-особенности технологиче-

ского процесса приготовле-

ния кондитерских изделий; 
-требованияккачествупо-

луфабрикатовиизделий,ре-

жимыхранения;нормыот-

ходов;использованиепище-

выхотходов; 
Уметь: 

  ОПК-4 
Обосновывает эле- 
ментысистемытехно-

логиивобластипроиз-

водства,переработкиих

ранения продукции 
растениеводства 

-проводитьрасчетпотреб-

ностиирациональногорас-

ходамучногопищевогосы-

рьяиготовойпродукции,со-

ставлятьрецептуруконди-

терскихизделий; 
-

пользоватьсянормативнойдо

кументацией; 
Владеть: 
- основными профессио- 
нальныминавыкамитехно-

логиипроизводстваконди-

терскихизделий. 



ПК-4 Способенреализовы-

ватьтехнологиипере- 
работкиихранения 

продукциирастение- 
водства 

ПК-4 
Реализуеттехнологии

переработкиихране-

нияпродукциирасте-

ниеводства 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знать: 
-

характеристикумучногосырь

ядлякондитерскихиз-делий; 
-классификациюиассорти- 
менткондитерскихизделий;-

особенноститехнологиче- 
скогопроцессаприготовле- 
ниякондитерскихизделий; 
-требованияккачествупо-

луфабрикатовиизделий,ре-

жимыхранения;нормыот-

ходов;использованиепище-

выхотходов; 
-способыотделкиивари-

антыоформлениякондитер-

скихизделий 
Уметь: 
-оценивать качество посту-

пающего мучного сырья и 

готовой продукции; 
-проводитьрасчетпотреб-

ностиирациональногорас-

ходамучногопищевогосы-

рьяиготовойпродукции,со-

ставлятьрецептуруконди-

терскихизделий; 
-пользоваться нормативной 

документацией; 
Владеть: 
- основными профессио- 
нальными навыками техно-

логии производства конди-

терских изделий. 
-

способностьюреализовыват

ьтехнологиипереработки и

 хранения 
продукциирастениеводства 



ПК-14. Способен реализовывать 

технологий переработки 

продукции плодоводства 

и овощеводства 

ПК-14.1. Реализует 

технологий переработки 

продукции плодоводства 

и овощеводства 

Знать: особенности 

переработки   растений 

Уметь: разработать технологии 

переработки  плодоовощной 

продукции  

Владеть: способностью 

реализовать технологии 

переработки  плодоовощной 

продукции 



 
 

4.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
Очная форма обучения 

Общаят рудоёмкость дисциплины составляет 3зачётные единицы,108часов,втомчисле контактной работы 51,2ч 
№ 
п/п 

 
 
 
 
 

Раздел дисциплины 

 Видыучебнойработы,включаясамостоятельнуюработустуд
ентовитрудоёмкость 

Формы 
текущего 
контроля
 успеваем
ости 
(по неделям 
семестра) 
Формы 
промежуточной 
аттестации(пос
е-местрам) 

Работаспреподавателем Самостоятельнаяработа 
 втомчисле        

  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
 Раздел(модуль)1.Характеристикасырьяиподготовк

аегокпроизводствукондитерскихизделий 
 

1  
Основное сырье для кондитерског опроизводства. 

 
 
 
 

6 

 
 
 
 

4,2 

 
 
 
 

2 

 
 
 
 

2 

 
 
 
 

0,2 

  
 
 
 

5,4 

 
 
 
 

1 

 
 
 
 

3,4 

  
 
 
 

2 

устныйопросдля

проведе-

ниявходногоконт

роля,под-

готовкареферата,э

кзамен 

2  
Дополнительное сырье для кондитерского производ-

ства. 

 
 

6 

 
 

4,2 

 
 

2 

 
 

2 

 
 

0.2 

  
 

5,4 

 
 

1 

 
 

3,4 

  
 

2 

коллоквиум,подго

товкареферата,экз

амен 

 Раздел(модуль)2.Производство кондитерских  изделий  
 
 

3 

 
Технология приготовления основных мучных кондитер-

ских изделий и здрожжевого теста. 

 
 

6 

 
 

6,3 

 
 

2 

 
 

4 

 
 

0,3 

  
 

4 

 
 

1 

  
 

1 

 
 

2 

устныйопрос,тес

тированиекруглы

йстол, 
решениеза-

дач,экзамен 
 
 

4 

 
Технологияприготовленияиоформленияосновныхмуч-

ныхкондитерскихизделийизбездрожжевоготеста. 

 
 

6 

 
 

6,3 

 
 

2 

 
 

4 

 
 

0,3 

  
 

6 

 
 

1 

  
 

1 

 
 

2 

устныйопрос,тес

тированиекруглы

йстол, 
экзамен 

 
 

5 

 
Технология приготовления и оформления печенья, пря-

ников и коврижек. 

 
 

6 

 
 

3,2 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

0,2 

  
 

3,5 

 
 

1 

  
 
0,5 

 
 

2 

устныйопрос,тес

тирование,семин

ар,экза- 
мен 

 
 

6 

 
Технология приготовления использования воформлении 

простых и основных отделочных полуфабрикатов. 

 
 

6 

 
 

3,2 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

0,2 

  
 

2,5 

 
 

1 

  
 
0,5 

 
 

1 

устныйопрос,тес

тирование 
колло- 

квиум,экзамен 
 

7 
 
Производствокарамели. 

 
6 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

устныйопрос, 
тестирова- 

ние,экзамен 

се
м

ес
тр

 

А
у

д
и

то
р

н
ая

р
аб

о
та

- 
вс

ег
о
 

к
о

н
тр

о
л
ь
са

м
о

ст
о

я
те

л
ь
- 

н
о

й
р

аб
о

ты
 

К
н

тР
С

 

вс
ег

о
 

П
о

д
го

то
в
к
ак

л
аб

о
р

а-
 

то
р

н
ы

м
за

н
я
ти

я
м

 

п
о

д
го

то
в
к
ад

о
к
л
ад

о
в
, 

р
еф

ер
ат

о
в
,э

сс
е 

п
о

д
го

то
в
к
ак

те
ст

и
р

о
- 

ва
н

и
ю

 К
о

н
тр

о
л
ь 

л
ек

ц
и

и
 

л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
ез

ан
я
- 

ти
я 



 
8 

 
Производство конфет. 

 
6 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тес

тирова-

ние,экзамен  
9 

 
Производство ириса. 

 
6 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тес

тирова-

ние,экзамен  
10 

 
Производство мармелада. 

 
6 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тес

тирова-

ние,экзамен  
11 

 
Производство пастилы и зефира. 

 
6 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тес

тирова-

ние,экзамен 

 
12 

Производство драже.  
6 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тес

тирова-

ние,экзамен 

 
13 

Производствохалвы.  
6 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тес

тирова-

ние,экзамен 

 
14 

Производство шоколада, шоколадных изделий,шоко-

ладных полуфабрикатов и какао порошка. 
 

6 
 

3,2 
 

1 
 

2 
 

0,2 
  

3,5 
 

1 
  

0,5 
 

2 

 
устныйопрос,тес

тирова-

ние,экзамен 

 Подготовка к экзамену  0,2    0,2      Экзамен 
 Итого за семестр  53,2 18 32 3 0,2 54,8 14 6,8 7 27  
 Итого по видам работ 108часов  51,2 18 32 1 0,2 29,8 14 6,8 7 27  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.1СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
Заочная форма обучения 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3зачётные единицы,108часов,в томчисле контактной работы17.35ч 
№ 
п/п 

 
 
 
 
 

Разделдисциплины 

 Видыучебнойработы,включаясамостоятельнуюработустудентовитрудоёмкость Формытекущегокон-

троля успеваемости 
(понеделямсеместра)Фор

мыпромежуточ-

нойаттестации(посе-

местрам) 

Работаспреподавателем Самостоятельнаяработа 
 втомчисле        

  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

 Раздел(модуль)1.Характеристика сырья иподготовка его к 

производству кондитерских изделий 
 

1  
Основное сырье для кондитерского производства. 

 
 
 
 

5 

 
 
 
 

4,2 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

0,2 

  
 
 
 

5,4 

 
 
 
 

1 

 
 
 
 

3,4 

  
 
 
 

2 

устныйопросдляпр

оведе-

ниявходногоконтро

ля,под-

готовкареферата,экз

амен 

2  
Дополнительное сырье для кондитерского производ-

ства. 

 
 

5 

 
 

4,2 

 
 

 

 
 

2 

 
 

0.2 

  
 

5,4 

 
 

1 

 
 

3,4 

  
 

2 

коллоквиум,подгото

вкареферата,экзамен 

 Раздел(модуль)2 .Производство кондитерских  изделий  
 
 

3 

 
Технология приготовления основных мучных кондитер-

ских изделий и здрожжевого теста. 

 
 

5 

 
 

6,3 

 
 

 

 
 

2 

 
 

0,3 

  
 

4 

 
 

1 

  
 

1 

 
 

2 

устныйопрос,тести

рованиекруглыйст

ол, 
решениеза-

дач,экзамен 
 
 

4 

 
Технология приготовления и оформления основных муч-

ных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. 

 
 

5 

 
 

6,3 

 
 

 

 
 

2 

 
 

0,3 

  
 

6 

 
 

1 

  
 

1 

 
 

2 

устныйопрос,тести

рованиекруглыйст

ол, 
экзамен 

 
 

5 

 
Технология приготовления и оформления печенья, пря-

никовиков рижек. 

 
 

5 

 
 

3,2 

 
 

- 

 
 

 

 
 

0,2 

  
 

3,5 

 
 

1 

  
 
0,5 

 
 

2 

устныйопрос,тести

рование,семинар,эк

за- 
мен 

 
 

6 

 
Технология приготовления использования воформле-нии 

простых и основных отделочных полуфабрикатов. 

 
 

5 

 
 

3,2 

 
 

- 

 
 

 

 
 

0,2 

  
 

2,5 

 
 

1 

  
 
0,5 

 
 

1 

устныйопрос,тести

рование 
колло- 

квиум,экзамен 
 

7 
 
Производство карамели. 

 
5 

 
3,2 

 
 

 
 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

устныйопрос, 
тестирова- 

ние,экзамен 

се
м

ес
тр

 

А
у

д
и

то
р

н
ая

р
аб

о
та

- 
вс

ег
о
 

к
о

н
тр

о
л
ь
са

м
о

ст
о

я
те

л
ь
- 

н
о

й
р

аб
о

ты
 

К
н

тР
С

 

вс
ег

о
 

П
о

д
го

то
в
к
ак

л
аб

о
р

а-
 

то
р

н
ы

м
за

н
я
ти

я
м

 

п
о

д
го

то
в
к
ад

о
к
л
ад

о
в
, 

р
еф

ер
ат

о
в
,э

сс
е 

п
о

д
го

то
в
к
ак

те
ст

и
р

о
- 

ва
н

и
ю

 К
о

н
тр

о
л
ь 

л
ек

ц
и

и
 

л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
ез

ан
я
- 



 
8 

 
Производство конфет. 

 
5 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тести

рова-ние,экзамен 

 
9 

 
Производство ириса. 

 
5 

 
3,2 

 
- 

 
 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тести

рова-ние,экзамен 

 
10 

 
Производство  мармелада. 

 
5 

 
3,2 

 
1 

 
2 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тести

рова-ние,экзамен 

 
11 

 
Производств опастилы из кефира. 

 
5 

 
3,2 

 
1 

 
 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тести

рова-ние,экзамен 

 
12 

Производство драже.  
5 

 
3,2 

 
1 

 
 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тести

рова-ние,экзамен 

 
13 

Производство халвы.  
5 

 
3,2 

 
1 

 
1 

 
0,2 

  
3,5 

 
1 

  
0,5 

 
2 

 
устныйопрос,тести

рова-ние,экзамен 

 
14 

Производство шоколада, шоколадных изделий, шоко-

ладных полуфабрикатов и какао порошка. 
 

5 
 

3,2 
 

1 
 

 
 

0,2 
  

3,5 
 

1 
  

0,5 
 

2 

 
устныйопрос,тести

рова-ние,экзамен 

 Подготовка к экзамену  0,2    0,2      Экзамен 
 Итого за семестр  17.35 6 10 1 0,2 81.65 41 26,65 20 27  

 Итого по видам работ108часов  17.35 6 10 1 0,2 81.65 41 26,65 20 27  



СОДЕРЖАНИЕ  ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Тема1.Основное сырье для кондитерского производства.  

Цель данной темы заключается в формировании у студентов четкого 

представления обосновном сырье (Мука. Крахмал. Сахар, мед, патока. Яйца и 

яичные продукты. Какао бобы. Молоко и молочные продукты. Жиры, масло, 

маргарин. Фрукты, ягоды. Орехиимак )  для кондитерского производства .Данная 

цель реализуется через решение следующих задач: изучение–состава 

растительного и животного сырья; технологии подготовки расти-тельного и 

животного сырья к использованию в кондитерском производстве. Критериями 

оценки уровня усвоения знаний по данной теме являетсястепень усвоения 

материала о со-ставе и подготовке к использованию растительного и животного 

сырья вкондитерском производстве. 
 

Тема2.Дополнительное сырье для кондитерского производства.  
Цельданной темы заключается в формировании у студентов четкого представле-

ния о дополнительном сырье (Разрыхлители теста. Вкусовые и ароматические 

вещества.  Вещества, улучшающие внешний вид. Желирующие вещества. 

bookmark17 Биологическиактивные добавки) длякондитерского производства.  

Данная цель реализуетс ячерез решение следующих задач: изучение–состава 

дополнительного сырья; технологи и подготовки дополнительного сырья к 

использованию в кондитерском производстве. Критериями оценки уровня 

усвоения знаний поданной теме является степень усвоения материала осо-ставе 

и подготовке к использованию дополнительного сырья в кондитерском 

производстве. 
 

Тема3.Технология приготовления основных мучных кондитерских 

изделий из   дрожжевого теста. 
 

Целью данной темы–является изучение технологии приготовления основных 

мучных кондитерских изделий из дрожжевого теста. Данная цель реализуется 

через  решение следующих задач: изучение–классификации 

теста;процессов,происходящих при замесе теста; способов разрыхления 

дрожжевого теста; процессов, происходящих при замесе и вы-печке теста; 

технологии дрожжевого безопарноготеста; дрожжевого опарного теста;тестас 

«отсдобкой» ;дрожжевого слоеного теста; разделки и выпечки теста; 

кондитерских изделий из дрожжевого  опарного теста. Критериями оценки 

уровня усвоения знаний поданной теме служит степень знаний о технологии 

приготовления основных мучных кондитерских изделий из дрожжевого теста. 



 

Тема4.Технология приготовления  оформления основных мучных 

кондитерских  изделий из бездрожжевого теста. 
 

Целью данной темы–является изучение технологии приготовления и 

оформления основных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого 

теста. Данная цель реализуется через решение следующих задач:изучение–

способов разрыхления бездрожжевого теста; технологии вафельного теста; 

вафельных листов (полуфабрикат);вафельныхтортов;сдобного пресного теста; 

слоеного пресного теста; воздушного теста;миндального теста;завар-ного 

теста; бисквитного теста; масляного бисквита; технологии кондитерских 

изделий из бездрожжевого теста. Критериями оценки уровня усвоения знаний 

по данной теме служит степень владения информацией о технологии 

приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий из 

бездрожжевого теста. 
 

Тема5.Технология приготовления иоформления печенья, пряников 

и коврижек.  
Целью данной темы–является изучение технологии приготовления и 

оформления печенья, пряников и коврижек. Данная цельреализуется через 

решение следующих задач: изучение–технологии песочного теста; изделий 

из песочного теста;т ехнологии прянич-ного теста; тиражения (глазирования) 

пряников. Критериями оценки уровня усвоения зна-ний по данной теме 

служит степень владения информацией о технологии приготовления и 

оформления печенья, пряников и коврижек 

Тема6.Технология приготовления и использования в оформлении 

простых и основных отделочных полуфабрикатов.  
Целью данной темы–является изучение технологии приготовления 

ииспользования в оформлении простых и основных отделочных 

полуфабрикатов. Данная цель реализуется через решение следующих задач: 

изучение–способов приготовления сиропов, жженки помады, 

кремов;растительных сливок; сахарной мастики; глазури икандира; 

марципана, посыпок, карамели;способов отделки. Критериями оценки уровня 

усвоения знаний по дан-ной теме служит степень владения информацией о 

технологии приготовления и использо-вания в оформлении простых и 

основных отделочных полуфабрикатов. 

 

 



 

Тема7.Производство карамели. 
 

Целью данной темы–является изучение технологии производства 

карамели. Данная цель реализуется через решение следующих задач: изучение–

видов карамели; технологии производства леденцовой карамели и карамели  с 

начинкой; расчета рецептуры карамельной массы, её обоснование; изучение 

состава и свйств карамельной массы; способов уваривания сиропов до 

карамельной массы (ввакуум-аппаратах,без вакуумный);изменения 

химического состава рецептурной смеси в процессе уваривания сиропа;         

технологии                     начинки для карамели; технологии получения фруктово 

- ягодных, медовых, ликерных, оре-ховых и других начинок. Критериями 

оценки уровня усвоения знаний по данной теме служит степень владения 

информацией о технологии производства карамели. 
 

Тема8.Производство конфет. 
Целью данной темы–является изучение технологии производства 

конфет. Дан-ная цель реализуется через решение следующих задач: изучение 

– видов конфетных масс и  конфет 

(помадные,молочные,фруктовые,желейные,сбивные,кремовые,ликерные,орех

овые, грильяжныеидр.); технологии производства конфет. Обоснование 

рецептуры и  технологических режимов получения корпусов конфет. 

Получение молочных масс; изучениет ехнологии производства молочной 

помады и помады крем-брюле; изучение физикохимических основ и способов 

формования помадных масс. Критериями оценки уровня усвоения знаний по 

данной теме является способность освоить технологию производства конфет. 
 

Тема9.Производство ириса.  
Целью данной темы–является изучение технологии производства 

ириса. Данная цель реализуется через решение следующих задач: изучение–

технологии производства ли того и тиражного ириса на поточно-

механизированных линиях; технологии производства 

аморфногоикристаллического ириса; ролирецептурных компонентов 

вформировании вкуса и аромата ириса .Критериями оценки уровня усвоения 

знаний поданной теме служит степень владения  информацией отехнологии 

производства ириса. 

 



 

Тема10.Производство мармелада. 

Целью данной темы–является изучение технологии производства мармелада. 

Данная цель реализуется через  решение следующих задач:изучение–разных 

видов мармелада; технологии производства мармелада; условий 

студнеобразования различных видов студнеобразователей. Критериями оценки 

уровня усвоения знаний по данной теме является способность                   

освоить технологию производства мармелада. 

Тема11.Технология производства пастилы и зефира. 

Целью данной темы–является изучение технологии производства пастилы и 

зефира. Данная цель реализуется через решение следующих задач:изучение–

рецептуры пастилы и зефира; технологии производства пастилы и зефира; 

влияния студнеобразователя (агар,пектинидр.) на технологический процесс 

производства зефира. Критериями оценки уровня усвоения знаний по данной 

теме является способность освоить технологию производства пастилы и 

зефира. 

 

Тема12.Технология производства драже. 

Целью данной темы–является изучение технологии производства драже. Данная цель 

реализуется через решение следующих задач: изучение–видов драже; технологии 

производства различных видов корпусов драже. Критериями оценки уровня 

усвоенияз наний по данной теме является способность освоить технологию 

производства драже. 

Тема13.Технология производства халвы. 

Целью  данной темы–является изучение технологии производства халвы. 

Данная цель реализуется через решение следующих задач: изучение–                                                                                                                    

видов халвы; технологии производства халвы; особенностей рецептуры 

карамельной массы для получения халвы; способов приготовленияи формования 

халвичной массы; технологии производства глазированной халвы. Критериями 

оценки уровня усвоения знаний поданной теме является способность освоить 

технологию производства халвы. 

 

 

 

 



Тема14.Технология производства шоколада, шоколадных изделий, 

шоколадных полуфабрикатов и какао порошка. 

Целью данной темы является изучение технологии производства шоколада, 

шоколадных изделий, шоколадных полуфабрикатов и какао порошка. Данная цель 

реализуется через решение следующих задач: изучение технологической схемы 

производства шоколада; переработки    какао бобов в шоколадные полуфабрикаты: 

какао тертое, какао масло, какао порошок. Пути использования какао. Изучение  

роли эмульгаторов; причин жирового и сахарного  поседения шоколада и ихустране-

ние. Определение преимущества технологии производства шоколада с 

использованием сахара вместо сахарной пудры. Производство какао порошка. 

Изучение химического состава какао порошка. Изучение видов какао порошка, 

показателей качества;  

5.ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОГРАММЫ ПРОВЕДЕНИЯ 

АКТИВНЫХ ИИНТЕРАКТИВНЫХ ЗАНЯТИЙ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

УЧЕБНОГО    ПЛАНА 

 

                       Организация занятий подисциплине «Технология производства кондитерских 

изделий»проводится по видам учебной  работы лекции, практические 

занятия,текущий контроль. Всоответствии стребованиями ФГОСВО понаправлению 

подготовки бакалавра реализация компетентностного подхода предусматривает 

использование вучебном процессе активных интерактивных форм проведения 

лекционных и практических занятий в сочетании с вне аудиторной работой с целью 

формирования и развития профессиональных навыков обучающихся. 

Часть лекционных занятий проводится в аудитории с применением 

мультимедийного проектора в виде интерактивной формы и тематических фильмов. 

Основные моменты лекционных занятий конспектируются. Отдельные темы 

предлагаются для самостоятельного изучения с обязательным составлением 

конспекта. 

Наряду с традиционными видами лекционных занятий также используются лекция- 

визуализация (с использованием различных форм наглядности: реактивы, рисунки, 

альбомы, фото, схемы и таблицы); лекция-консультация (осуществляемая в формате 

«вопросы - ответы»), проблемная лекция, лекция-диалог, лекции-презентации. 

Лабораторные занятия проводятся в специально оснащенной лаборатории, 

предоставлением необходимых НТД и методической литературы. Лабораторные 

занятия проводятся в следующих формах: групповая работа; анализ результатов 

демонстрационного эксперимента, а также выполнение лабораторных 



исследовательских работ. 

Самостоятельная работа по дисциплине включает: 

самоподготовку к лабораторным занятиям по конспектам, методическим указаниям, 

учебной литературе и с помощью электронных ресурсов; 

подготовка рефератов, докладов; 

подготовка к текущему тестированию по разделам дисциплины. 

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах, составляют не менее 

20 % аудиторных занятий по очной форме обучения, т.е. по данной дисциплине 12 

часов. 

1.Интерактивные лекции по темам « 

 «Производство карамели», «Производство пастилы» позволяют в данном формате быстро 

и легко усваивать информацию, представленную визуально. В процессе лекций 

демонстрируются презентации по темам, где последовательно излагаются основные 

вопросы. Основные моменты материала студентами могут конспектироваться. 

Презентационный материал находится у ведущего преподавателя. 

1.Проведение круглого стола по темам: «технологии производства леденцовой 

карамели и карамели  с начинкой;» и «расчета рецептуры карамельной массы, её 

обоснование» требует подготовительной работы со стороны студентов, которые 

должны подобрать литературу, составить план и раскрыть содержание выступления. 

При подготовке к выступлению, а также к участию в дискуссии на круглом столе 

необходимо изучить предложенную литературу и выявить основные проблемные 

моменты темы. Продолжительность доклада на круглом столе может составлять не 

более 10 минут. 

К проведению круглого стола привлекаются все желающие в нем участвовать 

студенты. После выступлений участники круглого стола задают докладчикам 

наиболее интересующие их вопросы. На заключительном этапе круглого стола 

проводится открытая дискуссия по представленным проблемам, в которой участвуют 

все студенты. После завершения дискуссии путём голосования выбирается лучший 

докладчик, а также подводятся окончательные итоги круглого стола. Затем по 

результатам обсуждения одним из студентов готовится проект резюме, которое 

рассматривается и принимается участниками круглого стола. Резюме содержит 

предложения как теоретической, так и практической направленности, к которым 

пришли студенты в ходе обсуждения рассматриваемой темы, а также основные 

выводы. 

Цель занятия - знать    Технология приготовления основных мучных кондитерских изделий из 



дрожжевого теста. 

При проведении занятия возможно использование реферативных сообщений по 

некоторым вопросам темы. 

Вступительное слово руководителя 

Заслушивание докладов на темы: 

Целью  темы–является изучение технологии приготовления основных мучных 

кондитерских изделий из дрожжевого теста. 

 

Обсуждение докладов 

Избрание счётной комиссии и голосование (выбор лучшего доклада) 

Подведение итогов круглого стола 

Чат предназначен для обсуждения учебного материала в онлайн режиме в течение 

времени, предназначенного для освоения дисциплины. 

Асинхронное обучение в виде самостоятельной работы и контроля самостоятельной 

работы по дисциплине включает: 

- самоподготовку к занятиям по конспектам, учебной и научной литературе с 

помощью электронных ресурсов и реальных книжных ресурсов библиотеки; 

- оформление и подготовка докладов по анализу литературных источников 

отечественных и зарубежных исследователей; 

- выступление с презентациями; 

- подготовка к тестированию. 

 

Организация образовательного процесса для инвалидов и лиц 

сограниченными возможностями здоровья 
 

Обучение по дисциплине «Технология производства кондитерских изделий» для лиц 

относящихся к категории инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

В случае возникновения необходимости обучения лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в технологическом институте - филиала ФГБОУ ВО УлГАУ 

предусматривается создание специальных условий, включающих в себя 

использование специальных образовательных программ, методов воспитания, 

дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, 



проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение 

доступа в зданиях технологического института-филиала ФГБОУ ВО УлГАУ и другие 

условия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных 

программ обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

При получении высшего образования обучающимся с ограниченными 

возможностями здоровья предоставляются бесплатно учебная литература, а также 

услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. С учетом особых 

потребностей обучающимся с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечивается предоставление учебных, лекционным материалов в электронном 

виде. 

 

6 .ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ 

УСПЕВАЕМОСТИ, ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ПО ИТОГАМ 

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Фонд оценочных средств, сформированный для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине «Технология 

хранения и переработки продукции животноводства» разработан на основании 

Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации». 

Раздел представлен в приложении к рабочей программе и включает: 

перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы; 

описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описания шкал оценивания; 

типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций. 

Формы и виды оценочных средств представлены в приложении 1 (ФОС, 3 

раздел). 

 

7.УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ О БЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ СТУДЕНТОВ 
 

1.ГуляеваЛ.Ю.Качественная характеристика сырья для приготовления мучных изде- 



лий. Методические указания по изучению дисциплины «Технология мучных 

кондитерскихизделий»: для студентов заочногоотделения, обучающихся по 

направлению подготовки 260800.62 «Технология продукции организация 

общественного питания» Профиль подготовки «Технология продукции организация 

ресторанного  бизнеса», квалификация выпускника«Бакалавр»/Л.Ю.Гуляева.–

Ульяновск,УГСХАим.П.А.Столыпина.–2013.–24с. 

2.МударисовФ.А.Учебно  методический комплекс по дисциплине:Технология про 

изводства кондитерских изделий по  направлению подготовки 35.03.07«Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

/Ф.А.Мударисов.Ульяновск:УлГАУ.Режим доступа-

https://moodle.ulsau.ru/course/view.php?id=4740 

 

8.УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕИИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИС- 
ЦИПЛИНЫ 

 

а)основнаялитература: 

 
1.Матвеева,Т.В.Мучныекондитерскиеизделияфункциональногоназначен
ия.Научныеос- 

новы,технологии,рецептуры:учебноепособие/Т.В.Матвеева,С.Я.Корячкина.-

Санкт-Петер- 
бург:ГИОРД,2016.-360с.-ISBN978-5-98879-186-7.-

Текст:электронный//Электронно- 
библиотечнаясистема«Лань»:[сайт].-

URL:https://e.lanbook.com/book/69879(датаобращения: 
13.11.2019).-Режимдоступа:дляавториз.пользователей 

2.Технологиякондитерскихизделий.Технологическиерасчеты:учебноепос

обие/А.Я.Олейникова,Г.О.Магомедов,И.В.Плотникова,Т.А.Шевякова.-Санкт-

Петербург:ГИОРД,2015.-296с.-ISBN978-5-98879-181-2.-

Текст:электронный//Электронно-библиотечнаясистема«Лань»:[сайт].-

URL:https://e.lanbook.com/book/69873(датаобращения:18.11.2019).-

Режимдоступа:дляавториз.пользователе 
3.Технологиякондитерскихизделий.Практикум:учебноепособие/А.Я.Оле

йникова,Г.О.Магомедов,И.В.Плотникова,Т.А.Шевякова.-Санкт-

Петербург:ГИОРД,2015.-600с.-ISBN978-5-98879-182-9.-

Текст:электронный//Электронно-библиотечнаясистема«Лань»:[сайт].-

URL:https://e.lanbook.com/book/69872(датаобращения:13.11.2019).-

Режимдоступа:дляавториз.пользователей3.11.2019).-

Режимдоступа:дляавториз.пользователей 
4.ЕршовВ.Д.Промышленнаятехнологияпродукцииобщественногопитани

яУчеб-ник/ 
В.Д.Ершов.-2-еизд.-СПб.:ГИОРД,2010.-232с. 

 
б)дополнительнаялитература: 
1.ВытовтовА.А.Теоретическиеипрактическиеосновыорганолептическогоанали
запро- 
дуктовпитания/учеб.пособие/А.А.Вытовтов.-СПб.:ГИОРД,2010.-232с. 

https://moodle.ulsau.ru/course/view.php?id=4740
https://e.lanbook.com/book/69879
https://e.lanbook.com/book/69873
https://e.lanbook.com/book/69872


2.Ершов,В.Д.Промышленнаятехнологияпродукцииобщественногопитания:уч

ебник/ 
В.Д.Ершов.-Санкт-Петербург:ГИОРД,2011.-232с.-ISBN5-98879-014-3.-
Текст:элек- 
тронный// Электронно-библиотечная система «Лань»: [сайт]. -
 URL: 
https://e.lanbook.com/book/4882(датаобращения:18.11.2019).-

Режимдоступа:дляавториз.поль-зователей. 
 

3.Корячкина,С.Я.Функциональныепищевыеингредиентыидобавкидляхле

бобулочныхикондитерскихизделий:учебноепособие/С.Я.Корячкина,Т.В.Мат

веева.-Санкт-Петербург:ГИОРД,2013.-528с.-ISBN978-5-98879-159-1.-

Текст:электронный//Электронно-библио-течнаясистема«Лань»:[сайт].-

URL:https://e.lanbook.com/book/58738

 (датаобращени

я: 
18.11.2019).-Режимдоступа:дляавториз.пользователей. 
 
4.Корячкина,С.Я.Функциональныепищевыеингредиентыидобавкидляхлебобул

очных 
икондитерскихизделий:учебноепособие/С.Я.Корячкина,Т.В.Матвеева.-Санкт-

Петербург: 
ГИОРД,2013.-528с.-ISBN978-5-98879-159-1.-Текст:электронный//Электронно-

библио- 
течнаясистема«Лань»:[сайт].-URL:https://e.lanbook.com/book/58738(датаобращения: 
18.11.2019).-Режимдоступа:дляавториз.пользователей 

5.Функциональныепищевыеингредиентыидобавкивпроизводствекондит

ерскихизде-

лий:учебноепособие/Г.О.Магомедов,А.Я.Олейникова,И.В.Плотникова,Л.А.Л

обосова.-Санкт-Петербург:ГИОРД,2015.-440с.-ISBN978-5-98879-174-4.-

Текст:электронный//Электронно-библиотечнаясистема«Лань»:[сайт].-

URL:https://e.lanbook.com/book/69874(датаобращения:13.11.2019).-

Режимдоступа:дляавториз.пользователей 
 

 

Электронные полнотекстовые ресурсы научной библиотеки 

 
Наименование документа с указанием  

реквизитов 
Срок действия 

документа 
Адрес в 

сети 
 Интернет 

Электронная библиотечная система IPRbooks  
Договор № 7300/20 от 12.11.2020 г. 
Полнотекстовая электронная библиотека. Базовая 

(полная) версия «Премиум», коллекция 
издательства «Квадро», коллекция Дашков и К., 
коллекция Инфра –инженерия, коллекция СПО 

Договор № 8637/21П от 16.11.2021 г. 
Полнотекстовая электронная библиотека. Базовая 

(полная) версия «Премиум», коллекция 
издательства «Квадро», коллекция Дашков и К.,  
коллекция СПО 

 
Договор № 01/20 от 16.11.2020 г. 
Размещение и использование произведений в ЭБС и 

едином электронном образовательном ресурсе 

 
С 01.12.20 по  

01.12.21 
 
 
 
 

С 01.12.21 по  
01.12.22 

 
 
 
 
 

С 16.11.20 по  

http://www.
iprbooks
hop.ru. 

https://e.lanbook.com/book/4882
https://e.lanbook.com/book/58738
https://e.lanbook.com/book/58738
https://e.lanbook.com/book/58738
https://e.lanbook.com/book/69874
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.iprbookshop.ru/


31.11.21 
 

Электронная библиотечная система издательства 
«Лань»  

Договор №386/20 от 19.11.2020 г. 
Коллекция «Технологии пищевых производств – 

Издательство «Гиорд» ЭБС «Лань». 
Договор  190 от 22.03.2021 г. 
Полнотекстовая электронная библиотека. Пакет 

«Ветеринария и сельское хозяйство»  
Договор № СЭБ НВ-170 от 24 декабря 2019 г. ,  
"Сетевая электронная библиотека аграрных вузов"  
Доступ по IP адресам университета, с личных 

компьютеров через ezproxy без ограничения 
числа пользователей 

 
С 01.12.2020 по 

30.11.2021 
 

С 01.04.2021 по 
31.03.2022 

 
С 24.12.2019   по  

31.12.2022 
 

 

http://e.lanb
ook.com  

Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU  
Договор SU-23-01/2013 от  11.02.2013 
Договор № 18/14 от 18 апреля 2014г.  
Договор № SU-06-12/2016 от 13.12.2016.  
Договор № SU-27-11/2017 от 27.11.2017 г.  
Электронные полнотекстовые версии научных 

журналов, 60 названий Доступ по IP адресам вуза, 
с личных компьютеров через ezproxy без 
ограничения числа пользователей 

01.01.13-31.12.13 
Архив до 31.12. 23 
01.01.14 - 31.12.14 
Архив до 31.12.24 
01.01.17 - 31.12.17 
Архив до 31.12.27 
01.01.18- 31.12.18 
Архив до 31.12.28 

http://elibra
ry.ru 
 

Электронная библиотечная система "AgriLib" 
Лицензионный договор № 7 от 02.02.2019 г. 
Полнотекстовая электронная библиотека. Базовая 

совмещенная версия ЭБС ФГБОУ ВО РГАЗУ.  
Доступ с личных компьютеров по индивидуальному 

логину/паролю без ограничения числа 
пользователей 

 
С 02.02.2019 г. 

с пролонгацией. 
Пункт 7.1 

http://ebs.rg
azu.ru/ 

 

Электронная библиотечная система 
"Рыбохозяйственное образование" 

Лицензионный договор №01-308-2021/21 от 
09.04.2021 г. 

Доступ с личных компьютеров по логину/паролю без 
ограничения числа пользователей 

 Бессрочный http://lib.klg
tu.ru/jirb
is2/   

 

База данных Polpred.com  
Письмо ООО «Полпред справочники»,   01.09.2014 г. 
Соглашение от 28.10.2019 г. 
Полнотекстовый постоянно пополняемый. База 

данных Polpred.com обзор СМИ.  
Доступ по IP адресам вуза, с личных компьютеров 

через ezproxy без ограничения числа 
пользователей 

 
 С 01.09.2014 г. 
 Пролонгация  
С 28.10.2019г. 
Пролонгация 

http://polpr
ed.com 

Справочно-правовая система  « Гарант» 
Договор № 312/058/2007 г. о взаимном 

сотрудничестве. 
 Дополнительное соглашение от 04.12.2017 г.  
 Доступ с компьютеров читального зала НБ 

 
Пролонгация 

 

Национальная электронная библиотека (НЭБ) 
Договор 101/НЭБ/1029-п  от 10.06.2019 о 

предоставлении доступа к НЭБ 
федеральная государственная информационная 

система  
Доступ с компьютеров библиотеки 

 
Бессрочный 

http://нэб.р
ф 

 

Научная электронная библиотека Science index 
 Лицензионный договор SCIENCE INDEX №SIO-

7419/2019 от 18 июня 2019 г. 

 
С 18.06.2019 по 

05.07.2020 г. 

https://elibr
ary.ru/ 

 

http://e.lanbook.com/
http://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://lib.klgtu.ru/jirbis2/
http://lib.klgtu.ru/jirbis2/
http://lib.klgtu.ru/jirbis2/
http://polpred.com/
http://polpred.com/
http://нэб.рф/
http://нэб.рф/
https://elibrary.ru/
https://elibrary.ru/


 о предоставлении доступа к НЭБ.  
Лицензионный договор Science index от 17.06.2020 г.  

№7419/2020 о предоставлении доступа к НЭБ. 
 Лицензионный договор Science index от 28.06.2021 г.  

№7419/2021 
 
Локальная сеть университета 

 
С 29.06.2020 по 

01.07.2021 г. 
13.07.21-15.07.2022 

Национальная подписка Scopus 
Сублицензионный договор от 10 мая 2018 

№Scopus/1106 
Сублицензионный договор  от 09 октября  2019 

№Scopus/1249 
Лицензионный доступ к содержанию базы данных  

Scopus издательства Elsevier в 2020 году. Письмо 
РФФИ от 19.10.2020г. №1189 

Лицензионный доступ к электронному ресурсу 
Freedom Collection  издательства Elsevier в 2020 
году. Письмо РФФИ от 17.07.2020г. №742 

Локальная сеть университета 
Доступ к содержанию баз данных    Elsevier в 2021 

году (Приложение 1 к протоколу № АМ/32-пр от 
30.04.2021) 

 

 
 

С 10.05.2018  по 
31.12.2018 г. 

С 09.10.2019  по 
31.12.2019 г. 

 
 
 

до 31.12.2021 

https://www
.scopus.c

om 
 

Национальная подписка   WoS 
Сублицензионный договор  от 05 сентября 2019 года 

№WoS/1249 
Лицензионный доступ к содержанию базы данных  

Scopus   издательства Elsevier в 2020 году. Письмо 
РФФИ от 07.07.2020г. №692 

Локальная сеть университета   
 Доступ к содержанию баз данных  Clarivate   в 2021 

году (Приложение 1 к протоколу № АМ/32-пр от 
30.04.2021) 

 

 
 

С 05.09.2019  по 
31.12.2019 г. 

 
 

до 31.12.2021 

http://webof
science.c

om 

CrossRef  
Международная система библиографических ссылок  
от 08 февраля 2019 № CRNA-1319-19 
Международная система библиографических ссылок  
от 14 января 2020 г.  № CRNA-1932-19  
от 30 ноября 2020 № CRNA-162-2021 
Доступ по логину и паролю 

 
С 08.02.2019  по 

31.12.2019 г. 
С 01.01.2020  по 

31.12.2020 г. 
С 30.11.2020  по 

31.12.2021 г. 

https://www
.crossref.

org/ 
 

Электронная библиотечная система Ульяновского 
ГАУ  

Свидетельство о регистрации средства массовой 
информации 

 ЭЛ № ФС 77-69434 от 14.04.2017 г. 
Полнотекстовая электронная библиотека. Учебные 

пособия и учебно-методические издания по 
направлениям, реализуемым в вузе.  

Доступ с личных компьютеров по индивидуальному 
логину/паролю без ограничения числа 
пользователей 

Постоянно  http://lib.ugs
ha.ru 
 
 

 

д)Интернетресурсы: 
 

1.МинистерствообразованияинаукиРоссийскойФедерации[Электронныйре- 

сурс].–Режимдоступа.–https://minobrnauki.gov.ru/,свободный.–Загл.сэкрана.–

Яз.рус. 

https://www.scopus.com/search/form.uri?display=advanced
https://www.scopus.com/search/form.uri?display=advanced
https://www.scopus.com/search/form.uri?display=advanced
http://webofscience.com/
http://webofscience.com/
http://webofscience.com/
https://www.crossref.org/
https://www.crossref.org/
https://www.crossref.org/
http://lib.ugsha.ru/
http://lib.ugsha.ru/


2.Федеральныйпортал«Российскоеобразование»[Электронныйресурс].–Режим 

доступа.–http://www.edu.ru,свободный.–Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

3.Информационнаясистема«Единоеокнодоступакобразовательнымресурсам»[

Электронныйресурс].–Режимдоступа.–http://window.edu.ru,свободный.–

Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

4.Федеральныйцентринформационно-образовательныхресурсов[Электронный 

ресурс].–Режимдоступа.–http://fcior.edu.ru,свободный.–Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

5.МинистерствосельскогохозяйстваРФ[Электронныйресурс].–Режимдоступа.–

http://www.mcx.ru,свободный.–Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

 

6.НаучнаяэлектроннаябиблиотекаeLIBRARY.RU[Электронныйресурс].–Режим 

доступа.–http://elibrary.ru/,свободный.–Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

7.Сельскохозяйственнаяэлектроннаябиблиотеказнаний[Электронныйре-

сурс].– 

Режимдоступа:http://www.cnshb.ru/akdil/,свободный.–Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

8.ЦентральнаянаучнаясельскохозяйственнаябиблиотекаРоссельхозакаде-

мии[Электронныйресурс].–Режимдоступа:http://www.cnshb.ru/,свободный.–

Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

9.Виртуальнаясправочнаяслужба.Каталогроссийскихизарубежныхвиртуальны

х 

справочныхслужб[Электронныйресурс].–

Режимдоступа:www.library.ru,свободный. 

–Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

10.Кулинария[Электронныйре-сурс].–

Режимдоступа:http://www.admin@kulinar- 

nia.ru,свободный.–Загл.сэкрана.–Яз.рус. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://window.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/
http://www./
http://www.library.ru/
mailto:admin@kulinarnia.ru
mailto:admin@kulinarnia.ru


 

9.МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕОБЕСПЕЧЕНИЕДИСЦИПЛИНЫ 
 

Наименованиеуч

ебныхпредме-

тов,курсов,дис-

циплин (моду- 
лей), практики, 
иных видов 
учебнойдеятель- 
ности, преду- 
смотренныхучеб

нымпланомобраз

овательнойпрогр

аммы 

Наименованиепомещенийдляпроведениявсехви

довучебнойдеятельности,предусмотреннойучеб

нымпланом,втомчислепомещениядлясамостоя

тельнойработы,суказаниемперечняосновногоо

борудования,учебно-

наглядныхпособийииспользуемогопрограммно

гообес-печения 

Адрес(местоположе-

ние)помещенийдляп

роведениявсехви-

довучебнойдеятель-

ности, предусмот- 
реннойучебнымпла-

ном(вслучаереали-

зацииобразователь-

нойпрограммывсе-

тевойформедопол-

нительно указыва- 
ется наименование 
организации,ското-

ройзаключен 
Б1.В.04 

Технологияп

роизводствак

ондитерских 
изделий 

Учебнаяаудиториядляпроведениязанятийлекци

онноготипа,занятийсеминарскоготипа,группов

ыхииндивидуальныхконсультаций,текущегоко

нтроляипромежуточнойаттеста-

ции.Музеймолочногодела№109 
 
Комплектучебноймебелидляпреподавателя,Ко

мплектучебноймебелидляобучающихсяна 
22места, 
Комплектучебно-

наглядныхпособий,Мультимедийноео

борудование:ПроекторAcerX1263–

1шт, 
ЭкраннастенныйScreenMediaSSCM-1105 
213х213см-

1шт,КабельSVGA–

1шт, 
кронштейндляпроэктора–

1шт.НоутбукAMILOPro3515–

1шт.Операционнаясистема:CalculateLin

ux;Интернетбраузер:Firebox; 
Офисноепредложение:LibreOffice;

Мультимедиа:SMplayer; 

432027,Ульянов

скаяоб-ласть, 
г.Ульяновск, 
ул.Р.Люксембург, 
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 Лабораторияхлебобулочногоикондитерскогоп

роизводства№110 
 
Лабораторнаямебель, 
АппаратшоковойзаморозкиШОК-6-1/1-

1шт,ПлитаиндукционнаяКОБОРI7-4S,4кон-

форки,наоткрытойподставке–1шт, 
ШкафкухонныйШК12*6дляпосуды,дверки-

купе–1шт. 
СтолпроизводственныйпристенныйСП15*6, 
сплошнаяполка–7шт. 
СтолпроизводственныйостровнойСО15*6-

4шт,сплошнаяполка–1шт 
ВаннамоечнаяодносекционнаяВМ/1,5,каркас 
оцинкованный–1шт, 
.ПечьконвекционнаяКЭП-4П.шкафрасстоеч-

ныйШРТ-8шт. 
ШкафхолодильныйPolair–ШХ-0,7–

1шт.ТестомесPIZZACROUPIF-22–

1шт.МиксерпланетарныйSTARFOODM5A.

МукопросеивательКаскад.МРТ1:Тестораска

точнаямашинакрутоготеста–1шт. 
Миска5,0л.d=30см.h=8,5см.нерж.-

3шт.Миска6,0л.d=36см.h=10,5см.нерж./50/-

2шт. 
Миска3,6л.d=28см.h=10см.глуб.Нерж- 
8шт. 
Миска2.5л240ммизнержавеющейстали- 
5шт. 
Противеньалюминиевый400х600x20мм-

5шт.Скалка300х70мм,бук-4шт. 
Ложкасоусная50млнерж.Luxstahl.-

1штЛожкасоусная100млнерж.Luxstah.-

1штЛожкагарн.нерж.Luxstahl№3-

2шт.Ложкагарн.нерж.20смLuxstahl-

15шт.Ножшеф-повара10"250ммLuxstahl-

5шт. 
Ножшеф-повара225ммMediumLuxstahl[ZJ-

QMB320]-2шт. 
Лопатканерж.ручка20смLuxstahl-

3шт.Лопаткакондитерскаяпрямая300ммMast

erLuxstahl-2шт. 
Половник0,25л«Luxstahl»[№4]-4шт. 
Половник100мл«Luxstahl»№6. 
Поднос45*35,5см.бежевый(106)MG-

5шт.Доскаразделочная600*300*20бук-

6шт.Кастрюля2лнерж.LUXSTAHL-

2шт.Кастрюля3лнержLuxstahl-2шт. 
Кастрюля5лнерж.Luxstahl-

2шт.Кастрюля7лнерж.Luxstahl-

2шт.Кастрюля9лнерж.Luxstahl-

2шт. 

432027,Ульянов
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 СковородаLuxstahl280/50изнержавеющейстал

и,антипригарноепокрытие.-

1штСковородаd=24см.h=5см.нерж.сантиприг.

покрыт.(индукция).-1шт 
Сковородаd=26см.h=5см.нерж.тефлон(ин-

дукция)MGSteel(С24131).-1шт 
Сковородаd=30см.h=5см.нерж.тефлон(ин- 
дукция)MGSteel.–1шт 
Сотейник2,8лд=180в=110-

3шт.Ситоd=250нерж.спласт.ручк-

2шт.Скалка30*7вращ.ручкибук-

2шт 
.Магнитныйдержатель45см-1шт. 
Хлебнаяформа3Л10215*105*105мм-

1шт.ХлебнаяформаЛ17-а-1шт. 
ХлебнаяформаЛ7225х110х115мм-

1шт.Противень600х400алюминиевый,багетн

ый,перфорированный,5ячеек,600х400-

1шт.ЗонтвентиляционныйЗВЭ-900-1,5-П-

3шт.ВесыэлектронныелабораторныеCASMW

P-600-1шт. 
ВесыCASAD-10-1шт. 

 

Подсобноепомещениедляхраненияипро-

филактическогообслуживанияучебногообо

рудования№203 
Мебельдляхранения.Ветошь. 

432027,Ульянов

скаяоб-ласть, 
г.Ульяновск, 
ул.Р.Люксембург, 
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Помещениедлясамостоятельнойработыстуде

нтов(читальныйзал)№13Компьютеры-

2шт.свыходомвсетьИнтернет(LGFlatron194319

”PentiumDual-CoreCPUE52002ГБ), 
Столыистульяна36посадочныхмест 
WindowsXP 
Договор№44614/ULK4от20.12.2013г. 
MSOffice2007(Office2007Russian),госкон-

тракт№7от16.03.2007 
7-Zipбесплатныйфайловыйархиватор 

432017,Ульянов

скаяоб-ласть, 
г.Ульяновск,бульв

арНовыйВе-нец,1 
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