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Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Технология кондитерских изделий» 

являются:  

а) освоение основных закономерностей проведения технологических 

процессов, протекающих при производстве кондитерских изделий, сущности 

физических, физико-химических, биохимических, микробиологических 

процессов, протекающих на разных участках технологического процесса; 

б) овладение приемами организации и осуществления процесса 

производства с использованием технических средств для измерения основных 

параметров технологических процессов, сырья, полуфабрикатов для 

обеспечения получения качественной готовой продукции; 

в) формирование возможности применения профессиональных знаний в 

производственно-технологической, эспериментально-исследовательской и 

расчетно-проектной деятельности; 

г) освоение теоретических знаний и приобретение умений по ведению 

технологического процесса производства кондитерских изделий с позиции 

современных представлений о рациональном использовании сырья, 

обеспечения высокого качества продукции и ее безопасности для жизни и 

здоровья потребителя. 
 

Содержание дисциплины «Технология кондитерских изделий» 

1. Введение в технологию кондитерских изделий. 

1.1 Производство кондитерских изделий. 

2. Технология сахаристых кондитерских изделий. 

2.1 Технология производства мармеладных изделий. 

2.2 Технология производства пастильных изделий. 

2.3 Технология производства шоколада. 

2.4 Технология производства карамели. 

3. Технология мучных кондитерских изделий. 

3.1 Технология производства печенья, галет и крекера. 

3.2 Технология производства пряников. 

3.3 Технология производства вафель. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1) Знать:  



 


