Магазин «Академическая книга» предлагает Вашему вниманию литературу по пищевым технологиям:

Технология рыбопереработки./М. Тюльзнер, М. Кох. Пер. с нем. СПб.: Профессия,2011.-404с.ISBN: 978-5-904757-17-5  Цена 912600 руб.
Двухтомник М. Тюльзнера «Переработка рыбы», выдержавший два издания в ФРГ (соответственно в 1994 и 1996 гг.), прекрасно зарекомендовал себя в качестве современного учебного пособия и справочника по рыбопереработке. Для удобства читателей немецкое издательство BEHR’S в 2010 г. выпустило новое однотомное издание этого пособия, которое представляет большой интерес и для отечественных специалистов. В нем отражены как традиционные, так и инновационные технологии переработки рыбы, вопросы упаковывания продукции, управления качеством и ассортиментом рыбных изделий, а также санитарно-гигиенические требования к рыбоперерабатывающим предприятиям.
Упаковка, хранение и транспортировка рыбы и рыбных продуктов: Учеб. пособие/ Е.В.Долганова.-СПб.: ГИОРД,2011.-272 с.  Цена 4747050 руб.

В книге рассмотрена роль тары и упаковки в сохранении качественных и количественных характеристик товаров; указаны виды тары. Её основные функции, требования, предъявляемые к таре и упаковочным материалам. Способы упаковывания и утилизации использованной упаковки; описаны виды тары и материалы. Применяемые для упаковки рыбы и рыбных продуктов; изложены основы хранения и транспортирования товаров (подходы к подбору условий и режимов хранения, правила размещения товаров на складе, методы хранения). Особое внимание уделено особенностям хранения и перевозки рыбы и рыбных продуктов.

Ветеринарно-санитарная экспертиза рыб и других гидробионтов. Лабораторный практикум: Учебное пособие / Е. В. Авдеева, Н. А. Головина - СПб.: Проспект Науки, 2011. - 192 с.  

Описаны методики и особенности ветеринарно-санитарной экспертизы пресноводной и морской рыбы и других гидробионтов. Даются нормативы по паразитологическому и микробиологическому качеству рыбы и других гидробионтов.  Приложение. Рецептуры некоторых питательных сред, используемых при бактериологических исследованиях рыб.
Барьерная технология гидробионтов: уч. пос. Сафронова Т.М. СПб.: Проспект науки, 2011. – 336 с. Цена 689520 руб.
Рассмотрено современное направление технологии пищевых продуктов, обеспечивающее минимизацию противоречий между качеством и стойкостью продукта. Охарактеризованы гидробионты как объекты, легко повреждаемые при переработке и нестойкие в хранении. Приведена классификация барьеров и требования к ним. Описаны механизм действия барьеров, методы построения барьерной мишени и определения эффекта индивидуальных барьеров, этапы установления срока хранения продукта. Обобщены данные о барьерном эффекте коптильных и фитокоптильных сред и фитодобавок, соединениях, ответственных за антимикробную и антиокислительную активность, качестве и стойкости копченых продуктов. Освещены функциональные свойства хитозана, его физиологическое, антимикробное и антиокислительное действие, зависимость барьерного эффекта от условий среды, совместимость с другими барьерами, перспективы применения.

Методы исследования рыбы и рыбных продуктов. Николаенко О.А. СПб.: Гиорд, 2011.-176с.  Цена 310280 руб.

Учебное пособие содержит теоретические сведения и лабораторные работы, относящиеся к непосредственной организации исследования свойств и контроля качественных характеристик рыбы и продуктов ее переработки. Приводятся сведения о реактивах, оборудовании, необходимых для проведения исследований.

 Технология морепродуктов: Учеб. пособие для вузов/ Иванова Е. Е., Касьянов Г. И., Григоренко С. П.. - М.: Издательство "КолосС", 2010. - 184 с. 

Рассмотрены цели и задачи совершенствования государственного управления рыбохозяйственным комплексом. Приведена технохимическая характеристика водных нерыбных биоресурсов (беспозвоночные, морские растения). Представлены технологии производства пищевой,кормовой и технической продукции из беспозвоночных: сыро-, варено-мороженой, сушеной, консервов, пресервов, а также кормовой и технической продукции. Показано использование морепродуктов в производстве БАД, БАВ, пищевых добавок, структурообразователей, лечебно-профилактических препаратов. Для студентов высших учебных заведений, обучающихся по направлению «Технология сырья и продуктов животного происхождения», а также может быть полезно бакалаврам, магистрам, аспирантам, научным работникам, работающим в области технологии товаров, вырабатываемых из нерыбных объектов промысла.

Безопасность и качество рыбо- и морепродуктов /Бремнер Г. Аллан (ред.).Перевод с англ..-СПб.:Профессия,2009.-512с.  

В книге собрана уникальная информация по самым разным вопросам вылова, транспортировки, переработки и хранения рыбного сырья и морепродуктов. В первой части анализируются вопросы качества с точки зрения обнаружения, идентификации, количественного определения и оценки рисков с акцентом на эффективность действующих систем HACCP. Во второй части проанализированы различные подходы к понятию качества свежей и переработанной рыбной продукции, а также рыбных полуфабрикатов и готовой продукции, а в третьей — основное внимание уделено технологиям обеспечения качества охлажденных и замороженных рыбо-и морепродуктов в цепи реализации и сбыта и показателям, влияющим на срок годности, включая методы определения видов рыб.

Предназначена для специалистов индустрии рыбопереработки, технологов и работников лабораторий, сотрудников служб качества и контрольно-регламентирующих органов, а также будет полезна преподавателям, аспирантам и студентам профильных высших учебных заведений.

Научные основы производства рыбопродуктов: Учеб. пособие для вузов/ Бредихина О. В., Новикова М. В., Бредихин С. А.. — М.: Издательство "КолосС", 2009. — 152 с. 

 В учебном пособии изложены научные основы производства рыбопродуктов. Представлены классификация сырья, продуктов, вырабатываемых из рыбного сырья и нерыбных объектов промысла, технология производства новых видов белковой пиши из рыбного сырья. Приведены классификация БАВ и БАД из водных биологических ресурсов и технологии переработки вторичных сырьевых ресурсов.

Для студентов, обучающихся по направлению «Технология сырья и продуктов животного происхождения» по специальности «Технология рыбы и рыбных продуктов». Учебное пособие может быть также использовано научными и инженерно-техническими работниками рыбной промышленности.

Ветеринарно-санитарная экспертиза  икры рыбной / Серегин И.Г.- М.: Untitled, 2009.- 100с. 
Учебное пособие подготовлено в соответствии с рабочими программами по ветсанэкспертизе и производственному ветеринарно-санитарному контролю для студентов специальностей: 110501 - Ветеринарно-санитарная экспертиза; 072600 - Стандартизация и сертификация; направления подготовки бакалавров 110500 - Ветеринарно-санитарная экспертиза; 111201 - Ветеринария. Цель настоящего учебного пособия - помочь студентам освоить порядок производственного ветеринарно-санитарного контроля при промысле и обработке икры, при проведении ветсанэкспертизы готовой икры разных видов рыбы и контроля при ее хранении. В учебном пособии отражена классификация рыбной икры, ветеринарно-санитарный контроль производства и качества икры, порядок ветсанэкспертизы икорного сырья готовой продукции, а также характеристика пороков икорных товаров, появляющихся при нарушении технологии обработки или хранения икры. Кроме того, в учебном пособии представлены ГОСТ на отдельные виды икры и другие нормативные документы, касающиеся производства и хранения рыбной икры, что позволяет правильно оценивать все показатели икорной продукции при ее реализации в торговых предприятиях. 
Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы и рыбопродуктов: Справочник/ Дячук Т. И. - М.: Издательство "КолосС", 2008. - 365 с. 

Приведены классификация водных животных, их морфологическая характеристика, технологические требования, предъявляемые к рыбе и другим гидробионтам. Рассмотрены правила ветеринарно-санитарной экспертизы рыбы свежей клинически здоровой, свежей при заразных болезнях и после всех видов ее переработки, а также раков и ракообразных. Изложены методы определения возбудителей паразитарных заболеваний рыбы и других водных животных и их ветеринарно-санитарная экспертиза при гельминтозах. Рассмотрены пороки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Для студентов ветеринарных вузов, ветеринарных специалистов—экспертов пищевых продуктов животного происхождения, а также может быть полезна инженерам-технологам рыбоперерабатывающих производств. 

Введение в технологию отрасли. Технология рыбы и рыбных продуктов: Учеб. пособие для вузов/ Григорьев А.А, Касьянов Г.И.. - М.: Издательство "КолосС", 2008. - 112 с. 
Приведены требования, предъявляемые на современном этапе к выпускнику высших учебных заведений, получившему квалификацию инженера-технолога рыбной промышленности по специальности «Технология рыбы и рыбных продуктов». Описаны организация и развитие производственного потока как системы технологических процессов. Дана общая характеристика основных технологических процессов обработки рыбы на промысловых судах и береговых рыбоперерабатывающих предприятиях. Приведены сведения о комплексной переработке сырья, принципах малоотходной и безотходной технологии, проблемах сохранения пищевой и биологической ценности сырья при обработке. Показана многогранность специальности «инженер-технолог рыбной промышленности». Для студентов высших учебных заведений, обучающихся по специальностям «Технология рыбы и рыбных продуктов».

Технология рыбы и рыбопродуктов: Учебник для вузов. Баранов  В.В., Бражная И.Э., Гроховский В.А., И др. – СПб.: ГИОРД, 2006. – 944 с. 

В книге рассмотрены технологии продукции из гидробионтов. Приведена характеристика сырья, изложены научные основы технологических и биотехнологических процессов. Предложены расчетные методы определения параметров технологических процессов. Приводятся сведения  по новым и перспективным технологиям, сокращению производственных потерь. Учебник предназначен для студентов и аспирантов, а также для научных и инженерно-технических работников предприятий рыбной отрасли.

Справочник технолога по обработке рыбы и  морепродуктов. Голубев В.Н., Кутина О.И. – СПб.: ГИОРД, 2003. – 408 с. 

В справочнике изложены основные сведения о свойствах, химическом составе, строении, пищевой ценности и первичной обработке рыбы и гидробионтов. Рассмотрены способы транспортировки, приемки, хранения живой рыбы, различные виды обработки. Приведены схемы технологических процессов производства соленой, маринованной, сушеной, вяленой рыбы, икры, кулинарных изделий, консервов из рыбы, технических и биологически активных и медицинских препаратов из гидробионтов; дан ряд рецептур.

Справочник предназначен для специалистов рыбной промышленности и студентов.

Сырье и материалы рыбной промышленности. Сафронова Т.М., Дацун В.М. М.: Мир, 2004. – 272 с.
Дана технологическая характеристика гидробионтов. Рассмотрены строение тела и тканей рыбы, морфометрическая характеристика, массовый и химический состав, структурно-механические параметры, теплофизические, оптические акустические свойства. Описано промышленное использование рыбного сырья, беспозвоночных, водорослей, морских трав. Освещены принципы и методы консервирования гидробионтов.

Для студентов и специалистов.

Сырье рыбной промышленности. Константинова Л.Л., Дубровин С.Ю. СПб.: ГИОРД, 2005. – 240 с. 

В книге рассмотрены основное сырье и материалы рыбной промышленности. Дана технологическая характеристика сырья, приводятся сведения по химическому составу тканей гидробионтов, пищевой и биологической ценности их, изложены теоретические основы консервирования т. д. Для студентов, научных и инженерно-технических работников предприятий рыбной отрасли.

Научные основы производства морепродуктов: лабораторный практикум. Шокина Ю.В. СПб.: ГИОРД, 2003. – 88 с. 

Проектирование рыбообрабатывающих производств. – СПб.: ГИОРД, 2004 – 208 с. 

В учебнике рассмотрены виды и участники строительного комплекса рыбоперерабатывающих предприятий, состав и содержание проектно-сметных документации, технико-экономическое обоснование нового строительства или реконструкции предприятий.

Приведены методики расчета сырья, технологическое оборудование, площадей основных и вспомогательных производств, расхода пара, холода, воздуха и электроэнергии на технологические цели. В качестве примеров рассмотрены особенности коптильного, консервного, кулинарного и жиромучного производств и холодильников.

«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.

