
Аннотация к рабочей программе дисциплины 
 

Наименование 

дисциплины 
Технология производства мучных кондитерских изделий  

 Краткое 

содержание 

Классификация мучных кондитерских изделий; характеристика 

основного и дополнительного сырья; технология приготовления 

изделий из дрожжевого теста; технология приготовления 

выпеченных полуфабрикатов для тортов и пирожных; технология 

приготовления отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных; 

технология приготовления мучных восточных сладостей, 

функционального назначения 

Результаты 

освоения 

дисциплины  

Способен проанализировать и применить свойства, функции, 

классификацию и значение сырьевых компонентов, их изменения при 

технологической обработке, основные направления их использования 

при производстве пищевых продуктов для обеспечения получения 

безопасной продукции высокого качества.  Применяет методы и 

средства измерений, испытаний и контроля для исследования 

качества, безопасности сырья и готовой продукции.Оптимизирует 

технологические процессы производства продуктов питания на 

основе принципов повышения качества и безопасности, используя 

профессиональные знания инженерных процессов и правила 

эксплуатации современного технологического оборудования и 

приборов.Контролирует качество и безопасность продукции 

общественного питания, используя профессиональные знания 

инженерных процессов и правила эксплуатации современного 

технологического оборудования и приборов.Организует 

технологические процессы производства продуктов питания на 

основе принципов повышения качества и безопасности, используя 

профессиональные знания инженерных процессов и правила 

эксплуатации современного технологического оборудования и 

приборов. Выявляет объекты для улучшения технологии пищевых 

производств с учетом прогрессивных методов эксплуатации 

оборудования, принципов управления качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью производства, основ физиологии пищеварения и 

обмена веществ, современных концепций питания 

Трудоемкость, з.е. 4  

Форма отчетности              Зачет с оценкой  

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины (модуля) 

Основная 

литература 

1. Технология продукции общественного питания: учебник / 

А.С. Ратушный, Б.А. Баранов, Т.С. Элиарова и др.; под ред. А.С. 

Ратушного. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 

336 с. 

Дополнительная 

литература 

1. Технология мучных кулинарных изделий: учебное пособие / 

Н.С. Родионова, А.А. Дерканосова, С.Н. Тефикова и др.; Министерство 

образования и науки РФ, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий»; науч. ред. Н.С. Родионова. - 

Воронеж: Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, 2014. - 220 с. 
2. Корячкина С.Я. Технология мучных кондитерских изделий: Учебник/ 

С.Я.Корячкина, Т.В.Матвеева. - СПб.: Троицкий мост, 2011 - 400 с. 
3. Илларионова, И.А. Практическое руководство по расчету рецептур 

кондитерских изделий: учебно-методическое пособие / И.А. Илларионова, 
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