Магазин «Академическая книга» предлагает Вашему вниманию книги  для специалистов молочной отрасли, сотрудников научно-исследовательских институтов:

Обогащение пищевых продуктов и биологически активные добавки. (Витамины, минеральные вещества, каротиноиды, жирные кислоты, полифенолы и фитостерины, методы анализа, нормативные акты). Редактор составитель П. Берри Оттавей. СПб.: Профессия, 2010. – 312 с. Цена 201240 руб. 978-5-93913-188-9

Пищевые продукты, обогащенные витаминами, минеральными веществами и другими добавками, а также биологически активные добавки очень популярны среди потребителей, заботящихся о своем здоровье. Спектр вносимых микронутриентов и биологически активных добавок постоянно расширяется, и в предлагаемой читателю книге обобщены технологические аспекты обогащения пищевых продуктов, разработки и применения биологически активных добавок, проблемы их безопасности и соответствующие нормативные акты.

В первой части рассмотрены способы обогащения пищевых продуктов не только витаминами и минеральными веществами, но и такими нутрицевтиками, как полифенолы и полиненасыщенные жирные кислоты. Анализируются вопросы стабильности витаминов. Во второй части представлены главы по анализу витаминов и нутриентов, жирнокислотного состава, а также глава, посвященая оценке биодоступности нутриентов. Рассмотрены вопросы стандартизации и правовые аспекты реализации обогащенных пищевых продуктов и БАД.

Книга предназначена для всех специалистов, связанных с обогащением пищевых продуктов и разработкой биологически активных добавок, диетологов, а также будет полезна ученым, преподавателям и студентам профильных вузов.

Применение пищевых добавок в молочной промышленности.  Сарафанова Л.А. СПб.: Профессия, 2010. – 224 с. Цена 230 000 руб.  978-5-904757-03-8
Настоящее издание продолжает серию книг для технологов-практиков, посвященных применению пищевых добавок в конкретных отраслях пищевой промышленности. В предлагаемой книге рассмотрены особенности использования пищевых добавок в производстве молочных продуктов. Приведено определение пищевых добавок, дана их классификация, описаны особенности применения тех или иных добавок в зависимости от цели их использования, даны подробные рекомендации по выбору добавок. Подробно рассмотрены свойства тех классов добавок, которые применяются в молочной промышленности.
В книге содержится большое количество приложений, включающих в себя инструкции и нормативные акты и предназначенных для облегчения поиска информации по регламентируемым показателям и требованиям.

Книга предназначена для специалистов молочной отрасли и смежных с ней отраслей, для поставщиков ингредиентов для молочной промышленности, а также для студентов и преподавателей пищевых специальностей вузов.

Технологическое оборудование предприятий молочной промышленности: Учеб. пособие для вузов/ Бредихин С.А.. - М.: Издательство "КолосС", 2010. - 408 с.; 60х88/16. - ISBN 978-5-9532-0664-8. (Рекомендовано УМО вузов России по образованию в области технологии сырья и продукции животного происхождения) Цена 185 400 руб.
Описано основное технологическое оборудование, применяемое для переработки молока. Приведены классификация технологического оборудования молочной отрасли, анализ его типовых конструкций и расчет основных параметров. Рассмотрено оборудование для выработки молочных продуктов. Для студентов, обучающихся по направлению «Технология сырья и продуктов животного происхождения» специальности «Технология молока и молочных продуктов». Учебное пособие может быть также использовано научными и инженерно-техническими работниками молочной промышленности.
Теоретические основы пищевых технологий. В 2 книгах. Панфилов В.А. М.: КолосС, 2009. – 608+ 800 с. Цена 679 090 руб.  978-5-9532-0762-1

Изложен ряд проблем развития машинных технологий продуктов питания и создания на их основе линий новых поколений. Обобщены и систематизированы идеальные модели ведущих процессов пищевых технологий. Проанализированы теоретические описания механических, гидромеханических, тепломассообменных и биотехнологических процессов в машинах, аппаратах и биореакторах. Описаны инновационные наукоемкие технологии, разработанные в последнее десятилетие. Книга может рассматриваться как учебное пособие для магистров и аспирантов всех научных специальностей группы 05.18.00 - Технология продовольственных продуктов. Для специалистов, которые хотят уйти от стереотипа современных технологий в пищевых и перерабатывающих отраслях АПК России.

Расчет и конструирование машин и аппаратов пищевых производств. Учебник для вузов. 2-е изд., перер. и доп. СПб.: РАПП, 2009. – 408 с. 

В учебнике даны теоретические основы и методики расчетов наиболее распространенных в пищевой промышленности машин и аппаратов на прочность, жесткость и устойчивость. Допущено Учебно-методическим объединением по образованию в области технологии продуктов питания и пищевой инженерии в качестве учебника для студентов высших учебных заведений, обучающихся по направлению подготовки дипломированных специалистов 260600 "Пищевая инженерия". Книга Издательства "Региональная Ассоциация Поддержки Профобразования" (Издательство "Профессия является эксклюзивным дистрибютером книг Издательства "Региональная Ассоциация Поддержки Профобразования")

CIP-мойка на пищевых производствах. Основные принципы, санитарно-гигиенические требования. Водоподгттовка. Моющие и дезинфийцирующие средства. Поменщение и оборудование. Мойка танков и емкостей. Мойка мембранных фильтров. Оценка качества мойки. Тамим А. Пер. С англ. Спб.: Профессия, 2009.- 288 с. 

В последние 10–15 лет CIP-мойка находит все более широкое применение в пищевой промышленности. В предлагаемой книге рассмотрены научные основы операций мойки и дезинфекции оборудования, вопросы водоснабжения, а также проблемы подбора моющих и дезинфицирующих средств. Большое внимание уделено проблемам эффективности и управления операциями мойки и дезинфекции.

По сравнению с предыдущими изданиями добавлена новая глава, посвященная вопросам мойки мембранного оборудования, требующего специальных моющих средств и технологий. Отдельные главы посвящены вопросам гидродинамики и методам лабораторного контроля.

Современные пищевые ингредиенты. Особенности применения. Особенности применения.  Сарафанова Л.А. СПб.: Профессия, 2009. – 208 с. 

В книге описаны современные ингредиенты на основе молочных, сывороточных растительных белков и белков соединительной ткани, их гидролизатов, сахаристых крахмалопродуктов, растворимых и нерастворимых пищевых волокон, продуктов расщепления дрожжевых клеток и жиров. Рассмотрены новые аспекты применения давно известных ингредиентов (сухого молока, сухих сливок), их товарные формы, заменители, способы определения фальсификатов. Описаны функциональные свойства ингредиентов, используемых как сырье для производства продуктов здорового питания. Внимание читателей обращается на возможности этих ингредиентов снижать себестоимость продукции, расширять ее ассортимент и облегчать проведение технологического процесса. Книга предназначена для технологов и других специалистов пищевых производств, а также для студентов и преподавателей пищевых специальностей.

Технология и оборудование птицеперерабатывающего производства: учебное пособие.  Антипова Л.В.. Полянских С.В.. Калачев А.А. СПб.: ГИОРД, 2009. – 512 с. 

В настоящем учебном пособии авторами представлены сведения о пищевой и биологической ценности мяса птицы, яиц и побочного сырья, о традиционных и современных технологиях и оборудовании, поточно-механизированных линиях убоя и первичной переработки птицы, обработки яйца и производства яйцепродуктов, а также о производстве полуфабрикатов, колбасных изделий, консервов. С целью реализации направлений максимального и рационального использования сырья в книге изложены новые оригинальные подходы к переработке птицы, модифицированные технологии (в том числе и авторские) обработки вторичного белоксодержащего сырья и обоснованы перспективные направления его использования. 

Книга рекомендована специалистам птицеперерабатывающей отрасли, научным работникам, аспирантам, студентам профильных высших и средних специальных учебных заведений.

Холодильная технология пищевых продуктов: в 3 книгах. Часть 1. Теплофизические основы. Бараненко А.В.. Куцакова В.Е., Борзенко Е.И.. Фролов С.В.  СПб.: ГИОРД, 2007 . – 224 с. Цена 88 170 руб.

В учебнике рассмотрены способы хранения при холодильной обработке, изучены требования к режимам отепления, размораживания и проанализированы способы определения теплофизических, электрических и механических характеристик для пищевых продуктов. Предназначен для студентов высших учебных заведений, обучающихся по специальности 260504 (270800) "Технология консервов и пищеконцентратов" направления 260500 (655700) "Технология продовольственных продуктов социального назначения и общественного питания", полезно для практиков.

Физико-механические свойства сырья и готовой продукции.  Арет В.А.. Николаев Б.Л.. Николаев Л.К. СПб.: ГИОРД, 2009. – 448 с. Цена 191 340 руб.

Приведены выводы расчетных зависимостей, что облегчает понимание физической и математической сущности рассматриваемых вопросов. Достаточно полно представлены экспериментальные данные реометрии многих жиросодержащих продуктов при их различных фазовых состояниях: застывшем состоянии, в стадии плавления и в расплавленном виде. Экспериментальные данные приводятся в широком интервале изменений градиента скорости и касательного напряжения, что позволяет использовать их для расчета различного оборудования. Рекомендовано УМО по университетскому политехническому образованию в качестве учебного пособия для студентов высших учебных заведений, обучающихся по направлению подготовки бакалавров и магистров 551800 "Технологические машины и оборудование" для дисциплины "Технологическое оборудование при производстве жировой продукции".

Производственный контроль в молочной промышленности. Практическое руководство. Меркулова Н.Г. СПб.: Профессия, 2009. – 640 с. 
В новом практическом пособии подробно рассмотрен весь спектр вопросов работы лаборатории современного предприятия молочной промышленности от организации, управления лабораторией, выбора оборудования и методик до описания основных характеристик молочных продуктов и конкретных методов их производственного контроля. Приведены также методы контроля сырья, ингредиентов и упаковки. Помимо стандартных методик описаны возможности современных методов. Даны основные принципы внедрения HACCP на предприятиях отрасли. Ведущий автор, Н. Г. Меркулова, многие годы руководит департаментом гарантии качества компании "Вимм-Билль-Данн". Книга станет прекрасным справочным пособием для работников лабораторий предприятий молочной промышленности, специалистов органов санэпиднадзора и сертификации, а также будет полезна студентам и преподавателям профильных ВУЗов.

Пищевые красители. Классификация. Сырье. Применение. Справочник. СПб.: Профессия, 2009. – 352 с. 

В настоящем справочнике рассмотрены пищевые красители: терминология и классификация; история и регламентация применения в России, странах ЕС и США; разрешенные и исключенные из списка разрешенных в 2007-2008 г.г. пищевые красители; анализ показателей безопасности красителей и их качественное и количественное определение в некоторых пищевых продуктах. Издание содержит обширный справочный материал: список разрешенных пищевых добавок; области применения и максимальные уровни содержания 25 пищевых красителей согласно Codex Alimentarius; рекомендации по окрашиванию кондитерских изделий, мороженого, напитков; методики определения основных показателей качества и безопасности красителей и методики определения красителей в некоторых пищевых продуктах, имеющиеся в отечественной технической и нормативной документации. Нормативные документы по применению красителей приведены по состоянию на 01.08.2008 г. Справочник адресован специалистам предприятий пищевой промышленности, преподавателям, студентам и аспирантам профильных ВУЗов.

Мойка и дезинфекция. Пищевая промышленность, торговля, общественное питание. Ушакова В.Н. СПб.: Профессия, 2009. – 288 с. Современные моющие средства и очищающие средства. Профессиональный инвентарь. Организация процесса. 
Предлагаемая книга содержит описание типичных загрязнений, встречающихся на предприятиях, имеющих отношение к производству, переработке и реализации пищевых продуктов, и методы борьбы с ними. В книге дана информация о химических очистителях и дезинфицирующих средствах, а также рекомендации по их выбору. В издании изложены представления о системе HACCP, санитарных программах, информация о современном уборочном инвентаре и оборудовании, правила поведения персонала на пищевых предприятиях. Вся вторая часть книги посвящена особенностям санитарно-гигиенических мероприятий на различных пищевых предприятиях, а также в пищевых супермаркетах и на предприятиях общественного питания. Книга предназначена для работников пищевой промышленности, продовольственной торговли, общественного питания, профессиональных уборочных компаний, а также может быть полезна студентам.

Обнаружение инородных тел в пищевых продуктах. Эдвардс М. Пер. с англ. СПб.: Профессия, 2009. – 368 с. 

Присутствие инородных тел в пищевых продуктах чаще всего вызывает жалобы потребителей. Их выявление и идентификация обусловливает эффективность систем обеспечения качества продукции и является неотъемлемой частью системы HACCP. В данной книге рассмотрены как организационные вопросы внедрения систем обнаружения инородных тел, так и конкретные методы анализа пищевых продуктов на наличие примесей, кусочков стекла, костей, черенков, бумаги и т.п.

Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания: Справочник. Скурихин И.М.. Тутельян В.А. М.: ДеЛи принт, 2008 - 276 с. 

Справочник составлен в соответствии с новой редакцией Правил оказания услуг общественного питания. Согласно новой редакции Правил (Постановление Правительства РФ от 10.05.2007 №276) сведения о пищевой ценности и химическом составе продукции общественного питания доводятся до любого потребителя услуг общественного питания. В справочнике представлены таблицы содержания основных химических веществ в пищевых продуктах, производимых или продаваемых на территории России, и сведения об их калорийности. В таблицах приведено содержание пищевых веществ как в 100 г съедобной части продукта, так и в условной «одноразовой» порции. Приведены сведения о степени удовлетворения этой порцией средней суточной потребности в основных пищевых веществах и энергии. Книга альбомного формата, издана в твердом переплете тиражом всего 5000 экз.

Лактоза и ее производные. Синельников Б.М. , Храмцов А.Г., Евдокимов И.А., и др. СПб.: Профессия, 2007. – 768 с. 
В монографии приведены современные представления о химии и физике лактозы и синтезе ее производных. Подробно рассмотрены технология производства молочного сахара, пути ее совершенствования, инновации мембранных методов, предложены альтернативные варианты интенсивной технологии молочного сахара. Большое внимание уделено трансформации лактозы в лактулозу, дано теоретическое обоснование и рассмотрены технологические параметры производства лактулозы различного уровня качества. Изложены физико-химические и биотехнологические основы рациональных технологий других производных лактозы. Для специалистов молочной отрасли, научных работников, преподавателей, аспирантов, студентов пищевых специальностей.

Упаковка пищевых продуктов.  Коулз Р., МакДауэлл Д., Кирван М.Дж. Пер. с англ. СПб.: Профессия, 2008. – 416 с. 
При соотнесении всех упаковочных систем с материалами становится ясно, что важнейшие упаковочные материалы - стекло, металл, полимерные материалы, бумага и картон - жестко конкурируют друг с другом. Поскольку при выборе того или иного типа тары для конкретного пищевого продукта всегда существуют разные возможности, при выборе укпаковки необходимо учитывать возможности отдельных материаов (или их сочетания), технологических процессов и требования рынка. В книге рассмотрены современные технологии переработки и упаковки пищевых продуктов, включая консервирование, определение срока годности, логистику и упаковочные материалы и оборудование. Она предназначена для технологов по упаковке предприятий пищевой промышленности, участвующих в разработке упаковочных решений, а также менеджеров по закупке или заказе упаковки. Определенный интерес данная книга представляет и для производителей упаковочного оборудования.

Упаковка на основе бумаги и картона. Сырье, гибкая упаковка, картонные коробки, гофрокартон, этикетки, отходы. Кирван М.Дж. СПб.: Профессия, 2008. – 488 с. 

В книге рассмотрены все основные виды упаковки на основе бумаги и картона, а также сырье для их производства. Подробно описаны необходимые свойства и показатели, от которых зависят внешний вид и эксплуатационные характеристики упаковки. Отдельные главы посвящены 12 типам картонно-бумажной упаковки, оборудованию для их производства и способам применения. Большое внимание уделено особенностям конструкции упаковки и создаваемым ими возможностям инновационного, креативного дизайна. Книга предназначена для специалистов фирм-производителей упаковки и упаковочных материалов, фасовочно-упаковочного оборудования, а также полиграфических предприятий. Кроме того, она станет полезным подспорьем для студентов профильных высших ученых заведений.

Мороженое и замороженные десерты / Маршалл Р.Т., Гофф Г.Д., Гартел Р.У. – Перевод с английского В.И. Василевского. – СПб.: Профессия, 2005. – 376 с. 


Перевод на русский язык своего рода «библии мороженщика» с энтузиазмом встречен специалистами отрасли. Книга охватывает все аспекты производства мороженого и замороженных десертов – от химических, физических, инженерных и биологических основ производственного процесса до вопросов маркетинга и сбыта продукции. Достоинством книги наряду с подробным описанием оборудования и технологических процессов является наличие большого числа рецептур мороженого и десертов. Эта книга станет настольным пособием для технологов и инженеров хладокомбинатов.

Охлажденные и замороженные продукты / Стрингер М., Денис К. Пер. с англ. Н.А. Уварова. – СПб.:  Профессия, 2004. – 496 с., иллюстрации. 


В книге четко проведено различие между технологиями охлаждения и замораживания на каждой стадии производственного процесса – от первичной обработки поступившего сырья до изготовления готового продукта и дальнейшего его хранения, перевозки, продажи и использования потребителями.


В этой книге представлена вся холодильная цепь, что позволит специалистам сопоставить отечественные технологии и температурные режимы с зарубежными,  и учесть в своей деятельности присутствующие микробиологические и немикробиологические риски.

Производство сыра: научные основы и технологии. – СПб.: Профессия, 2005. – 464 с., ил., табл., схемы. (+  СD). 


В книге отражены  современные технологии, и простейшие рецептуры сыров. Приводятся рекомендации по каждой стадии технологического процесса с подробным  анализом возможных причин порчи продукции на различных этапах производства.


В книге рассмотрены практически все вопросы, интересующие сыроделов: сырьё, его подготовка, оборудование для сушки, формования, прессования, упаковывания и других этапов технологического процесса.


Книга предназначена технологам, менеджерам по производству, сотрудникам лабораторий предприятий молочной промышленности, поставщикам оборудования.

Йогурт и аналогичные кисломолочные продукты: научные основы и технологии / А.Й. Тамим, Р.К. Робинсон; пер. с англ. Л.А. Забадалова. – СПб.: Профессия, 2003. – 664 с., ил. Цена 


В не имеющей аналогов книге приведены новейшие данные по технологии производства разных типов йогурта. Большое внимание уделено биохимическим и микробиологическим основам производства кисломолочных продуктов. Описаны типы заквасок и их особенности, а также применяемое оборудование. Отдельная глава посвящена проблемам оценки качества готового продукта. Каждая  глава сопровождается уникальной библиографией по кисломолочным продуктам.

Пищевые эмульгаторы и их применение.  Состав, свойства, анализ. Взаимодействие с другими компонентами. Использование в различных продуктах. Под редакцией Хазенхюттля Дж., Гартела Р. СПб.: Профессия, 2008. – 288 с. 
В книге рассмотрены химическое строение, свойства эмульгаторов, особенности их применения в различных пищевых продуктах. Эмульгаторы в настоящее время широко применяются в самых разных отраслях пищевой промышленности, особенно активно - в масложировой, кондитерской, молочной. Сфера их применения постоянно расширяется в связи с изменениями сырьевой базы, расширением ассортимента производимых продуктов, появлением в рационах разнообразных новых изделий. Все это проводит к повышению интереса к свойствам и возможностям эмульгаторов. Серьезный научный подход в данной книге сочетается с достаточно доступным изложением. Описаны не только свойства отдельных эмульгаторов, но и взаимосвязь их химического строения и функциональных свойств, взаимодействие с другими компонентами продуктов (белками и углеводами), а также методы анализа и исследования эмульгаторов. Подробно изложены особенности применения эмульгаторов при производстве конкретных продуктов, например, мучных изделий, шоколада и глазурей, мороженого, маргарина и спредов и др. Книга предназначена для технологов различных отраслей пищевой промышленности, разработчиков новых продуктов, преподавателей и студентов соответствующих специальностей

Микробиологическая порча пищевых продуктов. Под редакцией Клива де В. Блекберна. Пер. с англ.  СПб.:  Профессия, 2008. – 784 с. 


В книге рассматриваются микроорганизмы, вызывающие порчу пищевых продуктов, их воздействие на различные продукты, методы контроля в мясных, молочных, зерновых и мучных продуктах. Подробно описываются отдельные, особо важные виды микроорганизмов: дрожжи, плесени, бактерии, энтеробактерии и др. Для специалистов-микробиологов, инспекторов по качеству и других специалистов пищевой промышленности, а также преподавателей, аспирантов и студентов пищевых специальностей вузов.

Безалкогольные напитки. Сырье, технология, нормативы. ( + CD) Шуманн Г. – СПб.: Профессия, 2004. – 278 с. 


В новейшем немецком справочнике, ориентированном на специалистов-практиков, даны основные сведения по типам вод (минеральным, родниковым и столовым, лечебным и т. п.) и применяемому сырью, включая подсластители, ароматизаторы и другие добавки. Отдельные разделы посвящены собственно технологии производства безалкогольных напитков и обработке сточных вод и отходов производства. Большое внимание уделено описанию применяемых в настоящее время в ЕС норм и правил, включая тексты нормативных документов. 

Бутилированная вода. Типы, составы, нормативы. Дороти Сениор, Николас Деге. СПб.: Профессия, 2006. – 424 с. 

Сектор производства бутилированной воды в последние годы бурно развивается во всем мире. После появления в 1998 г. первого издания этой книги на английском языке в индустрии напитков произошли существенные изменения, что вызвало необходимость появления нового источника необходимой специалистам информации.

Пищевая инженерия. Справочник с примерами расчетов. (Трубопроводы, морозильные агрегаты, сушилки и выпарные аппараты, мембранные системы, упаковка пищевых продуктов, реологические свойства, основы пищевой химии). Валентас К. Дж., Ротштейн Э., Сингх Р.П. Пер. с англ. – СПб.: Профессия, 2004. – 848 с. 

Рассмотрены основные принципы работы различного оборудования для пищевой промышленности - сушильных и выпарных аппаратов, холодильных агрегатов, тестомесильного оборудования, трубопроводов, систем CIP и т.п. Приводятся примеры расчетов, необходимых для правильного проектирования и эксплуатации установок с учетом экономических аспектов производства. Большое внимание уделено реологическим и теплофизическим свойствам выпускаемых пищевых продуктов (приведены необходимые количественные данные). Отдельная глава посвящена основам пищевой химии для инженеров. Современное, не имеющее российских аналогов издание предназначено для инженеров и технологов пищевых производств, специалистов энергетических служб предприятий, проектировщиков и поставщиков оборудования, сотрудников инжиниринговых компаний, а также может быть использовано в учебном процессе студентами и преподавателями высших учебных заведений. 

Применение пищевых добавок в кондитерской промышленности. (Виды и классификация добавок, метаболизм, токсикологическая безопасность, выбор добавок) Л.А. Сарафанова. – СПб.: Профессия, 20056. – 304 с. 

Дается определение пищевых добавок, кратко описываются история, цели применения, классификация, метаболизм, токсикологическая безопасность, приводятся рекомендации по выбору добавок. Описаны свойства тех их классов, которые применяются в производстве кондитерских изделий. Большое внимание уделено ароматизаторам, красителям, пищевым кислотам, разрыхлителям, желеобразователям, консервантам, антиокислителям, влагоудерживающим агентам и эмульгаторам. Приведены особенности применения отдельных пищевых добавок в производстве конкретных видов кондитерской продукции. В книге содержится большое количество приложений, в которые вынесены многие инструкции и нормативные акты, используемые в различных кондитерских производствах. 
Разработка пищевых продуктов (Управление проектами, участие потребителей, управление знаниями, 4 этапа разработки, оценка результатов, примеры из практики) Эрл М.. Эрл Р.. Андерсон А. Пер. с англ. – СПб.: Профессия, 2007. – 384 с. 

Разработка новых пищевых продуктов (от корректировки имеющегося ассортимента до разработки совершенно новых изделий) — это то, что поддерживает само существование пищевой промышленности, но, как и вся инновационная деятельность, занятие довольно рискованное. Как же минимизировать риск неудачи?
В первой части проанализированы 4 главных элемента процесса разработки новых изделий: общая бизнес-стратегия, этапы собственно процесса разработки, знания, умения и навыки, необходимые для успешности этой деятельности, и учет потребностей потребителей. Во второй части рассмотрены различные аспекты менеджмента на практических примерах и вопросы оценки результатов деятельности. Удачно сочетающая в себе специфику разработки новых продуктов в пищевой промышленности и общие вопросы управления инновационной деятельностью, эта книга должна привлечь внимание руководителей и технологов пищевых предприятий, а также студентов и преподавателей вузов.
Срок годности пищевых продуктов: Расчет и испытание. (Научные основы и технологии) Стеле Р. Пер. с англ. – СПб.: Профессия, 2006. – 480 с. 

В уникальной книге, посвященной анализу, расчетам и испытаниям сроков годности пищевых продуктов, представлены как теоретические, так и практические аспекты этой важнейшей проблемы. В первой части рассмотрены основные типы порчи в зависимости от содержания влаги, стабильности продуктов при разных температурных режимах, от генетических и физиологических факторов, штаммов дрожжей и окисления липидов. Вторая часть посвящена практическим рекомендациям по оценке и прогнозированию сроков годности, включая применение экспресс-методов анализа. В отдельной главе рассмотрены проблемы увеличения сроков годности мясных продуктов. Книга предназначена технологам и специалистам пищевых предприятий, сотрудникам лабораторий и будет полезна научным работникам, студентам и аспирантам пищевых вузов.
Эффективное внедрение НАССР: Учимся на опыте других / Т. Мейес, С.     Мортимор; перевод с английского В. Широкова. – СПб.: Профессия, 2005. – 288 с., иллюстрации, таблицы, схемы. 

В книге описаны способы внедрения НАССР и применения анализа критических контрольных точек в широком диапазоне производственных ситуаций. Особое внимание уделено опыту внедрения НАССР и поиску наилучшего способа решения возникающих проблем, применению этой системы обеспечения безопасности пищевых продуктов на малых и средних предприятиях, в секторе розничной торговле, опыту применения НАССР в отдельных странах ( Великобритании, Канаде, Индии, Польше, Таиланде и др.), а также профессиональной подготовке в области НАССР. Издание предназначено для руководителей предприятий пищевой промышленности, специалистов по контролю качества и безопасности пищевых продуктов, технологов и менеджеров, а также будет полезно студентам профильных вузов.

 «Магазин «Академическая книга» предлагает литературу по всем отраслям     знаний.

Наш адрес: г. Минск, пр. Независимости 72, т. 292-46-52, 292-50-43. Факс 292-00-52.

E-mail. akademkniga@tut.by    http://www.akademkniga.by 

Исполнитель: маркетолог Цвирко Александр. 

 По Вашей просьбе можем составить прайс-листы литературы по любой интересующей вас тематике.
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