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Введение в технологии продуктов питания: Методические указания по 

проведению лабораторных занятий для студентов специальности 260204.65 
Технология бродильных производств и виноделие / Сост.: И.Т.  Фархиева,   

Р.А. Зайнуллин, Р.В. Кунакова. – Уфа: Уфимская государственная академия 
экономики и сервиса, 2010. – 34 с. 

 
 

Приведены теоретические и практические сведения о технологиях 
производства различных видов  продуктов питания. Лабораторные  занятия  

ставят своей целью познакомить студентов с химическим составом пищевых 
продуктов, физиологической ролью и технологическими свойствами основных 

составных веществ сырья и продуктов питания. 
 
Предназначены в качестве рекомендаций для студентов института 

техники и технологии сервиса  УГАЭС при выполнении лабораторных работ. 
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