Календарный план по дисциплине:

 «Техно-химический контроль производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий»
3 курс Б-ППР
	Дата
	Лекции
	Лабораторные занятия

	02.09.24-08.09.24
	Методы анализа
	

	09.09.24-14.09.24
	
	Отбор проб сырья и готовой продукции

	16.09.24-21.09.24
	Теоретические основы органолептического анализ
	

	23.09.24-28.09.24
	
	Органолептическая оценка качеств

	30.09.24-05.10.24
	
	Определение качества воды.

	07.10.24-12.10.24
	Метрологические характеристики методов
	Методы определения массовой доли влаги и сухих веществ в пищевых продуктах

	
	
	Рефрактометрические методы

	
	
	Анализ качества крахмальной патоки

	14.10.24-19.10.24
	Определение массовой доли влаги
	Анализ качества меда

	21.10.24-26.10.24
	
	Методы определения сахара

	28.10.24-02.11.24
	Определение кислотности и щелочности.
	Определение кислотности и щелочности

	04.11.24-09.11.24
	
	Оценка качества хлебобулочных изделий пониженной влажности

	11.11.24-16.11.24
	Определение массовой доли редуцирующих веществ и общего сахара
	Анализ качества молочных продуктов

	18.11.24-23.11.24
	
	Анализ качества куринных яиц

	25.11.24-30.11.24
	
	Анализ качества масла подсолнечного

	02.12.24-07.12.24
	Определение массовой доли белка
	Анализ качества какао

	09.12.24-14.12.24
	
	

	16.12.24-21.12.24
	Определение массовой доли жира
	

	23.12.24-28.12.24
	
	

	02.12.24-07.12.24
	Определение содержания консервантов
	

	13.01.25-18.01.25
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