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Введение 

 
Производство продукции высокого качества с рациональным расходованием 

сырья требует точного соблюдения оптимальных технологических режимов 

производства и оперативного исправления возможных нарушений и отклонений. 

Для этого в первую очередь необходима постоянная, своевременная информация 

о физических и химических изменениях сырья и полуфабрикатов, происходящих в 

ходе технологического процесса. Такую информацию дает служба 

технохимического контроля на основе систематически проводимых анализов и 

показаний контрольно-измерительных приборов. 

Технохимический контроль кондитерского производства в зависимости от 

объема производимой продукции осуществляется центральной или цеховыми 

лабораториями. 

Выполнение студентами лабораторных работ по технологии и 

технохимическому контролю кондитерского производства позволят углубить 

теоретические знания в данной области и приобрести практический опыт  

организации  и эффективного осуществления технохимический контроля 

производства на базе системного подхода к анализу качества сырья, 

технологического процесса и требований к конечной продукции. При выполнении 

лабораторных работ студенты приобретут навыки проведения стандартных 

испытаний по определению физико-химических  показателей свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий, осуществления технохимического контроля за 

производством кондитерских изделий, а также навыки работы с нормативными 

документами. Получение указанных знаний и умений способствует формированию у 

студентов следующих профессиональных компетенций: способность определять и 

анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию 

технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, 

эффективность и надежность процессов производства; владение методами 

технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий; 
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