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ВВЕДЕНИЕ 
 

Курс дисциплины «Специальная технология» направления 

260100 «Технология продуктов питания» дает основы профессиональ-

ной подготовки. Изучаются технология и сырьевая база для производ-

ства спирта и пивобезалкогольных напитков. 

Курс базируется на таких дисциплинах, как математика, физи-

ка, химия, инженерная графика, процессы и аппараты пищевых произ-

водств, и служит формированию профессиональной подготовки спе-

циалистов по пищевой инженерии малых и традиционных предприя-

тий по переработке сырья растительного происхождения. 

Программа построена таким образом, чтобы студент, обучаю-

щийся по специальности, изучил особенности технологии изготовле-

ния спирта, безалкогольных напитков и солода. 

Текущий контроль усвоения материала проводится при опросах 

и периодической аттестации знаний студентов, а также при выполне-

нии и сдаче отчетов лабораторных и практических работ, курсового 

проекта, а также на экзаменах. 

После освоения курса студенты должны 

знать: 

– современную сырьевую базу для получения  безалкогольных 

напитков, пива и спирта; 

– применение современных ферментных препаратов; 

– применение новых штаммов дрожжей для производства спир-

та и пива; 

– современные технологические схемы производства солода, 

пива, безалкогольных напитков и спирта; 

уметь: 

– рассчитывать расход сырья и осахаривающих материалов для 

производства спирта; 

– соразмерять расход сырья для производства солода, пива и 

безалкогольных напитков; 

– рассчитывать и выбирать современное оборудование для про-

ведения технологических процессов; 

владеть: 
– методами анализа сырья, полупродуктов и готовых  продук-

тов спиртового, пивоваренного и безалкогольного производств. 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

Раздел 1. Производство спирта из зернового сырья 

 
Лекция 1. Производство спирта из зернового сырья – 2 ч. 

Принципиально-технологическая схема получения этилового 

спирта из зерна. Химический состав зерновых культур. 

 

Лабораторная работа № 1. Оценка качества зернового сырья. 

Приготовление и анализ осахаренного сусла – 4 ч. 

Цель: определение крахмалистости сырья, выбор и расчет фер-

ментных препаратов, определение количества сбраживаемых углево-

дов, кислотности, рН сусла. 

 

Практическое занятие 1. Расчет теоретического выхода спир-

та и углекислого газа при сбраживании сахаров – 2 ч. 

 
Самостоятельная работа студента (СРС) – 8 ч. 

Самостоятельное изучение современных видов сырья спиртового 

производства – 6 ч. 

Работа с литературой [1; 2]. 

Оформление и подготовка к защите лабораторной работы № 1 – 2 ч. 

Литература [3]. 

 

Лекция 2. Ферментные препараты спиртового производства – 2 ч. 

Классификация ферментных препаратов. 

 

Практическое занятие 2. Расчет ферментных препаратов – 2 ч. 

Выбор и расчет ферментных препаратов. 

 

СРС – 8 ч. 
Самостоятельное изучение способов получения ферментных препа-

ратов – 6 ч. 

Работа с литературой [1; 2]. 

Выполнение домашнего задания 1 – 2 ч. 

 

Лекция 3. Дрожжи спиртового производства – 2 ч. 

Штаммы дрожжей, применяемых в спиртовом производстве. По-

лучение чистой культуры в лабораторных условиях. Приготовление 
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дрожжевого сусла. Культивирование засевных и производственных 

дрожжей. 

 

Лабораторная работа № 2. Получение и анализ зрелой браж-

ки – 4 ч. 

Приготовление дрожжевой разводки и внесение ее в осахарен-

ное сусло. Анализ зрелой бражки: определение содержания спирта, 

кислотности, количества несброженных углеводов. 

 

Практическое занятие 3. Расчет дрожжей – 2 ч. 

Приготовление питательной среды заданной концентрации. 

Расчет количества внесения дрожжевой разводки в сусло. 

 

СРС – 6 ч. 
Самостоятельное изучение применения сухих дрожжей в спиртовом 

производстве – 4 ч. 

Работа с литературой [2]. 

Оформление и подготовка к защите лабораторной работы № 2 – 2 ч. 

Литература [3]. 

 

Лекция 4. Сбраживание зернового сусла – 2 ч. 

Химизм спиртового брожения. Образование вторичных и по-

бочных продуктов спиртового брожения. 

 

Практическое занятие 4. Расчет расхода сырья при производ-

стве 1000 дал спирта в сутки – 2 ч. 

 

СРС – 6 ч. 

Самостоятельное изучение непрерывно-поточной схемы сбра-

живания сусла – 4 ч. 

Работа с литературой [2]. 

Выполнение домашнего задания 2 – 2 ч. 

Литература [1]. 

 

Лекция 5. Перегонка и ректификация спирта – 4 ч. 

Физическая сущность процесса перегонки. Коэффициент испа-

рения спирта. Коэффициент ректификации. 
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Практическое занятие 5. Расчет основного емкостного обору-

дования – 2 ч. 

 

СРС – 6 ч. 

Самостоятельное изучение классификации спирта и физико-

химических показателей спирта – 4 ч. 
Работа с литературой [2]. 

 

Лекция 6. Работа БРУ косвенного действия – 3 ч. 

Устройство бражной, эпюрационной и ректификационной ко-

лонн. 

 

Практическое занятие 6. Составление материального баланса 

работы БРУ – 2 ч. 

Материальный баланс работы бражной, эпюрационной и рек-

тификационной колонн. 

 

СРС – 6 ч. 
Самостоятельное изучение применения вторичных продуктов ректи-

фикации спирта: барды, углекислого газа и эфиро-альдегидной фракции – 4 ч. 

Работа с литературой [1; 2]. 

 

Раздел 2. Производство безалкогольных напитков 

Лекция 7. Основное сырье и полуфабрикаты для производства 

напитков – 2 ч. 

Вода. Содержание и допустимые нормы бактериологических и 

химических веществ в воде. 

Сахар (сахар-песок, сахар-рафинад, сахар жидкий). Физико-

химические показатели сырья. 

 

Лабораторная работа № 3. Анализ качества сахара-песка. При-

готовление и анализ качества белого и инвертного сахарного сиропа. 

Расчет рецептуры и приготовление безалкогольного напитка – 4 ч. 

 

Практические занятия 7, 8. Рецептурные нормативы – 4 ч. 

Расчет количества сырья для приготовления белого сахарного 

сиропа и инвертного сиропа. Уточнение рецептуры с учетом потерь в 

ходе технологических операций. 
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СРС – 10 ч. 

Самостоятельное изучение заменителей сахара (сорбит, ксилит, 

сахарин) и других подслащивающих веществ. Плодово-ягодные полу-

фабрикаты (соки плодово-ягодные натуральные, соки плодово-ягодные 

спиртованные, соки плодово-ягодные концентрированные) – 8 ч. 

Работа с литературой [4] 

Оформление и подготовка к защите лабораторной работы № 3 – 2 ч. 

Литература [5]. 

 

Лекции 8, 9. Характеристика и основы технологии безалко-

гольных напитков – 4 ч. 

Рецептурные нормативы. Органолептические и физико-химиче-

ские показатели напитков. Принципиальная технологическая схема. 

 

Лабораторная работа № 4. Оценка качества безалкогольных 

напитков – 2 ч. 

 

Практические занятия 9, 10. Уточнение рецептур безалко-

гольных напитков при замене используемого сырья. Расчет количества 

вносимой кислоты для обеспечения необходимого значения кислотно-

сти в напитке – 4 ч. 

 

СРС – 10 ч. 
Самостоятельное изучение ассортимента безалкогольных напитков. 

Условия транспортирования и хранения напитков – 8 ч. 

Работа с литературой [4]. 

Оформление и подготовка к защите лабораторной работы № 5 – 2 ч. 

Литература [5]. 

 

Лекции 10, 11. Приготовление полуфабрикатов, сатурирование 

воды – 4 ч. 

Приготовление белого сахарного сиропа. Приготовление коле-

ра, способы приготовления купажных сиропов. Порядок купажирова-

ния компонентов. Насыщение воды и напитков диоксидом углерода. 

 

Практические занятия 11, 12, 13. Расчет количества вносимой 

кислоты при замене одной кислоты на другую. Расчет количества кис-

лоты с учетом щелочности используемой воды – 4 ч. 
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СРС – 8 ч. 

Самостоятельное изучение конструкции сироповарочного и ко-

лероварочного аппаратов. Сатурационная синхронно-смесительная 

установка – 8 ч. 

Работа с литературой [4; 6]. 

 

Лекция 12. Розлив газированных напитков в бутылки, их гер-

метизация и оформление. Обработка брака при розливе напитков. Ви-

ды помутнения, причины их возникновения. Требования к стойкости и 

качеству напитков – 2 ч. 

 

Практическое занятие 13. Разбор производственной ситуа-

ции. Корректировка купажа по содержанию сухих веществ и кислот-

ности – 1 ч. 

 

Текущий контроль в форме тестирования 

 

СРС – 15 ч. 
Самостоятельное изучение автоматов линии розлива (разливочный, 

укупорочный, бракеражный) – 8 ч. 

Работа с литературой [4]. 

Подготовка к тестированию – 7 ч. 

Литература [4; 6]. 

 

Раздел 3. Производство специальных типов солодов 
из зернового сырья. Современные вспомогательные 

материалы в пивоварении 

 

Лекции 13, 14. Технология ржаного солода – 4 ч. 

Особенности ржи как сырья для производства солода. Замачи-

вание. Проращивание. Сушка. Физико-химические показатели готовой 

продукции. 

 

Лабораторная работа № 5. Определение влажности и экстрак-

тивности ржаного солода – 4 ч. 

Цель: освоение способов определения физико-химических ха-

рактеристик ржаного солода. 
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СРС – 10 ч. 
Самостоятельное изучение гречихи как зерновой культуры. Техно-

логия гречишного солода – 8 ч. 

Работа с литературой [7; 8]. 

Оформление и подготовка к защите лабораторной работы № 7 – 2 ч. 

Литература [9]. 

 

Лекция 15. Технология  пшеничного солода – 2 ч. 

Особенности пшеницы как сырья для производства солода. За-

мачивание. Проращивание. Сушка. Физико-химические показатели 

готовой продукции. 

 

СРС – 8 ч. 
Самостоятельное изучение современных технологических решений 

по замачиванию и солодоращению пшеницы и ржи – 8 ч. 

Работа с литературой [7; 8]. 

 

Лекция 16. Технология карамельного и темного солода – 2 ч. 

Реакции карамелизации и меланоидинообразования при произ-

водстве темных солодов. Замачивание. Проращивание. Сушка. Физи-

ко-химические показатели готовой продукции. 

 

Лабораторная работа № 6. Определение продолжительности 

осахаривания ржаного ферментированного солода – 4 ч. 

Цель: освоение методик получения красящих солодов. 

 

СРС – 10 ч. 
Самостоятельное изучение особенностей сушки карамельных, тем-

ных и других интенсивно окрашенных солодов – 8 ч. 

Работа с литературой [7; 8] 

Оформление и подготовка к защите лабораторной работы № 6 – 2 ч. 

Литература [9]. 

 

Лекция 17. Несоложеное сырье при производстве пива – 2 ч. 

Ячмень. Рис. Кукуруза. Пшеница. Рожь. Сахар. Физико-хими-

ческие показатели сырья. 

 

Лабораторная работа № 7. Определение кислотности и цвет-

ности ржаного ферментированного солода – 1 ч. 
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СРС – 8 ч. 
Самостоятельное изучение крахмальной патоки, технологии ее по-

лучения и использования – 6 ч. 

Работа с литературой [7; 8]. 

Оформление и подготовка к защите лабораторной работы № 7 – 2 ч. 

 

Лекция 18. Методы коллоидной стабилизации пива – 1 ч. 

Вспомогательные материалы, применяемые для стабилизации 

пива. 

Кизельгур, перлит, силикагель, ПВПП, каррагинан, ферментные 

препараты. 

 

СРС – 6 ч. 
Самостоятельное изучение техники и технологии использования 

фильтрующих и стабилизирующих средств – 6 ч. 

Работа с литературой [7; 8]. 

 

 

Вопросы для самоподготовки и тестирования 

 

Раздел 1 

1. Химический состав зерновых культур. 

2. Приготовление зернового замеса и его водно-тепловая и фермен-

тативная обработка. 

3. Получение осахаренного сусла. Показатели осахаренного сусла. 

4. Культивирование засевных и производственных дрожжей. 

5. Сбраживание осахаренного сусла. Показатели зрелой бражки. 

6. Перегонка и ректификация спирта. Физико-химические показате-

ли спирта. 

7. Работа брагоректификационной установки косвенного действия. 

8. Технохимический контроль спиртового производства. 

 

Раздел 2 

1. Виды основного сырья, применяемого для производства без-

алкогольных напитков. Органолептические и физико-химические по-

казатели основного сырья.  
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2. Вода. Допустимые нормы содержания бактериологических и 

химических веществ в воде. 

3. Сахар (сахар-песок, сахар-рафинад, сахар жидкий). Физико-

химические показатели. 

4. Плодово-ягодные полуфабрикаты (соки плодово-ягодные на-

туральные, соки плодово-ягодные спиртованные, соки плодово-

ягодные концентрированные). Физико-химические показатели. 

5. Красители и ароматические вещества, используемые в произ-

водстве безалкогольных напитков. Получение, хранение и транспор-

тировка. 

6. Консерванты, применяемые при производстве безалкоголь-

ных напитков. 

7. Композиции и концентраты безалкогольных напитков. 

8. Аппаратурно-технологическая схема производства газиро-

ванных безалкогольных напитков. 

9. Обработка и улучшение качества воды, используемой для 

производства безалкогольных напитков. 

10. Способы приготовления купажного сиропа. 

11. Способы приготовления белого сахарного и инвертного си-

ропов. 

12. Приготовление колера.  

13. Требования к качеству безалкогольных напитков. 

14. Способы повышения стойкости напитков при хранении. 

15. Технологическая схема приготовления сухих напитков. 

16. Технология приготовления искусственно минерализованных 

вод. Ассортимент. 

17. Характеристика сиропов. Ассортимент. 

18. Технологическая схема производства сиропов. 

19. Технология товарных сиропов для приготовления напитка 

на  аппаратах «Постмикс» и «Премикс». 

20. Характеристика минеральных вод. 

21. Технологическая схема добычи и  транспортирования мине-

ральных вод. 

22. Классификация, технология обработки, фасование питьевых 

минеральных вод. 

23. Санитарные требования, предъявляемые на заводах розлива 

минеральных вод. Условия хранения и транспортировки минеральных 

вод. 
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Раздел 3 

1. Виды специальных солодов. 

2. Как осуществляются мойка и замачивание ржаного солода? 

3. Как происходит проращивание ржаного солода? 

4. Сушка ржаного солода. 

5. Вспомогательные материалы, применяемые в пивоварении. 

6. Несоложѐные материалы, используемые в пивоварении. 

 

 

Вопросы для самопроверки 

К практическим занятиям № 1–6 

 

Задача. Завод перерабатывает зерно влажностью 12 % и крах-

малистостью 60 % относительно сухих веществ сырья. Нормативный 

выход спирта из 1 т условного крахмала зерна – 65,1 дал. 

 

Условие. Для ферментативного гидролиза крахмала применяют 

ферментные препараты. В целях разжижения используют крахмал: 

Дистицим БА-Т, содержащий α-амилазу с активностью 1600 ед. АС/мл; 

для полного гидролиза крахмала – Дистицим АГ, содержащий глю-

коамилазу с активностью 6500 ГлС/мл; для гидролиза некрахмали-

стых полисахаридов (пентозанов) и снижения вязкости замесов вно-

сится Дистицим XL, который содержит ксиланазу с активностью 

1000 ед. КС/мл. Доза внесения α-амилазы составляет 0,5 ед. АС на 1 г 

крахмала, доза внесения глюкоамилазы – 5,8 ед. ГлС на 1 г крахмала, 

доза внесения ксиланазы – 0,3 ед. КС на 1 г крахмала. 

 

Требуется: 

1. Определить количество зерна, воды и ферментных препара-

тов, необходимых для производства 1000 дал спирта в сутки. 

2. Рассчитать вместимость бункера для суточного хранения 

зерна. Насыпная плотность зерна 750 кг/м
3
. 

3. Подсчитать вместимость осахаривателя. Плотность сусла 

1075 кг/м
3
. Время пребывания сусла в осахаривателе 20 мин. 

4. Рассчитать геометрические размеры бродильного чана для 

сменного объема сусла. Завод работает в три смены. 
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К практическим занятиям № 7–13 

1. Кислотность купажного сиропа составляет 4 мл 1 н. NaOH в 

100 мл. Объем 25 дал. Для получения готового напитка необходимо 

добавить лимонную кислоту (W = 10 %), чтобы кислотность напитка 

стала 8 мл 1н. NaOH в 100 мл. Какое количество молочной кислоты 

(концентрацией 46 %) можно заменить? 

2. Кислотность купажа составляет 1,5 мл 1 н. NaOH в 100 мл. 

Сколько нужно добавить товарной лимонной кислоты влажностью 8 %, 

чтобы повысить кислотность купажа до 6 мл 1 н. NaOH в 100 мл. Каким 

количеством виннокаменной (влажностью 12 %) и молочной кислот кон-

центрацией 45 % можно заменить это количество лимонной кислоты? 

3. Согласно рецептуре, для приготовления 100 дал напитка тре-

буется 115 л сока с массовой долей сухих веществ 12,5 %. Какой объ-

ем концентрированного сока (60 % СВ, ρ = 1,62 г/см
3
), спиртованного 

сока (в 100 мл содержится 10 г СВ) и деалкоголизованного сока нужно 

внести в купаж, чтобы обеспечить необходимое количество сухих ве-

ществ? 

4. Согласно рецептуре, для приготовления 100 дал напитка требу-

ется 50 л сока с массовой долей сухих веществ 12 %. Какой объем кон-

центрированного сока (50 % СВ) необходимо внести в купаж, если поте-

ря сухих веществ в ходе технологического процесса составляет 2 %? 

Сколько товарной лимонной кислоты нужно внести, чтобы кислотность 

напитка была 3 мл 1 н. NaOH в 100 мл, если кислотность сока составляет 

6 мл 1 н. NaOH в 100 мл (потери кислоты не учитывать)? 

5. Приготовили 150 мл напитка, в котором 7 % СВ. Сколько нуж-

но добавить сахара (W = 0,15 %), чтобы получить напиток (V = 158 л) 

с содержанием СВ 10 %? 

6. В купажный аппарат добавили 50 л сахарного сиропа  

(СВ = 60 %), 20 л сока (СВ = 15 %), 30 л инвертного сиропа (СВ = 65 %). 

Вес довели водой до 450 кг. Сколько сухих веществ будет содержаться 

в купажном сиропе? Потери не учитывать. 

7. Согласно рецептуре, для приготовления 100 дал напитка тре-

буется 120 л сока (в 100 мл сока содержится 15 г СВ). Какой объем 

спиртованного сока (в 100 мл сока содержится 10 г СВ) и деалкоголи-

зованного сока нужно внести в купаж, чтобы обеспечить необходимое 

количество СВ (без учета потерь)? 

8. Сколько сахара, содержащего 99,85 % СВ, и воды нужно для 

приготовления 100 л 65 %-го сахарного сиропа, если потери воды при 
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варке сиропа составляют 10 %. Рассчитать расход товарной лимонной 

кислоты при проведении инверсии этого сиропа, если на 100 кг СВ са-

хара необходимо 750 г СВ лимонной кислоты. Потери кислоты на 

нейтрализацию щелочности воды не учитывать. 

9. Кислотность купажного сиропа составляет 4 мл 1 н. 

NaOH/100 мл. Объем 25 дал. Для получения готового напитка необхо-

димо добавить лимонную кислоту (W = 10 %), чтобы кислотность 

напитка стала 8 мл 1н. NaOH/100 мл. Каким количеством молочной 

кислоты (концентрацией 46 %) можно заменить лимонную кислоту? 

10. Согласно рецептуре, для приготовления 100 дал напитка тре-

буется 50 л  сока с массовой долей сухих веществ 12 %. Какой объем 

концентрированного сока (50 % СВ) необходимо внести в купаж, если 

потеря сухих веществ в ходе технологического процесса составляет 2 %? 

Сколько товарной лимонной кислоты нужно внести, чтобы кислотность 

напитка была 3 мл 1 н. NaOH/100 мл, если кислотность сока составляет 

6 мл 1 н. NaOH/100 мл (потери кислоты не учитывать)? 

К защите лабораторных работ 

Работа № 1 

1. Методы определения условной крахмалистости зернового 

сырья. 

2. Какие ферменты вносятся на стадии приготовления замеса? 

3. Какие ферменты вносятся на стадии осахаривания сусла? 

4. Физико-химические показатели осахаренного сусла и методы 

их определения. 

Работа № 2 

1. Условия получения чистой культуры дрожжей. 

2. Режимы сбраживания зернового сусла. 

3. Физико-химические показатели бражки и методы их опреде-

ления. 

4. Почему необходимо контролировать нарастание кислотности 

во время брожения? 

5. Физико-химические и органолептические показатели этило-

вого спирта. 

Работа № 3 

1. Органолептические показатели качества сахара-песка. Мето-

ды определения. 
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2. Физико-химические показатели качества сахара-песка. 

3. Поляриметрический метод определения содержания сахаро-

зы в сахаре-песке. 

4. Методы определения влажности сахара-песка. 

5. Методы определения массовой доли сухих веществ в сахар-

ном сиропе. 

6. Методика проведения инверсии «белого сахарного сиропа». 

7. Методы определения степени инверсии. 

Работа № 4 

1. Классификация безалкогольных напитков. 

2. Органолептические показатели качества напитков. 

3. По каким физико-химическим показателям оценивают каче-

ство безалкогольных напитков? 

4. Методики определения массовой доли сухих веществ в 

напитках, титруемой кислотности, рН, цветности.  

Работа № 5 

1. Какими способами осуществляется измерение влажности и 

экстрактивности солода? 

2. Как влияет влажность солода на технологические процессы 

производства напитков? 

3. Каково влияние экстрактивности солода на технологические 

процессы производства напитков? 

Работа № 6 

1. В чем заключается химизм процесса осахаривания солода? 

2. С чем может быть связано слишком долгое осахаривание со-

лода при затирании? 

3. Как можно определить время осахаривания солода в лабора-

торных условиях? 

 

Работа № 7 

1. Понятие кислотности солода. Как она определяется? 

2. Что такое цвет солода и как он определяется? 
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ДОМАШНИЕ ЗАДАНИЯ 

 

1. Расчет теоретического выхода спирта и углекислого газа при 

сбраживании сахаров. 

2. Практический и нормативный  выход спирта. Расчет норма-

тивного выхода спирта. Расчет продуктов для производства спирта из 

зернового сырья. 

3. Выбор и расчет ферментных препаратов. Расчет гидромодуля 

замеса. 

4. Выбор и обоснование технологических режимов приготовле-

ния темного ржаного солода. 
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логий, механики и оптики». 

 
ИНСТИТУТ ХОЛОДА И БИОТЕХНОЛОГИЙ 

 
Институт холода и биотехнологий является преемником Санкт-
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ту информационных технологий, механики и оптики. 

Созданный 31 мая 1931 года институт стал крупнейшим образова-

тельным и научным центром, одним из ведущих вузов страны в области 

холодильной, криогенной техники, технологий и в экономике пищевых 

производств. 

В институте обучается более 6500 студентов и аспирантов. Коллек-

тив преподавателей и сотрудников составляет около 900 человек, из них                       

82 доктора наук, профессора; реализуется более 40 образовательных про-

грамм. 

Действуют 6 факультетов: 

 холодильной техники; 

 пищевой инженерии и автоматизации; 

 пищевых технологий; 

 криогенной техники и кондиционирования; 



 

 экономики и экологического менеджмента; 

 заочного обучения. 

За годы существования вуза сформировались известные во всем 

мире научные и педагогические школы. В настоящее время фундамен-

тальные и прикладные исследования проводятся по 20 основным научным 

направлениям: научные основы холодильных машин и термотрансформа-

торов; повышение эффективности холодильных установок; газодинамика 

и компрессоростроение; совершенствование процессов, машин и аппара-

тов криогенной техники; теплофизика; теплофизическое приборостроение; 

машины, аппараты и системы кондиционирования; хладостойкие стали; 

проблемы прочности при низких температурах; твердотельные преобразо-

ватели энергии; холодильная обработка и хранение пищевых продуктов; 

тепломассоперенос в пищевой промышленности; технология молока и мо-

лочных продуктов; физико-химические, биохимические и микробиологи-

ческие основы переработки пищевого сырья; пищевая технология продук-

тов из растительного сырья; физико-химическая механика и тепло-и мас-

сообмен; методы управления технологическими процессами; техника пи-

щевых производств и торговли; промышленная экология; от экологиче-

ской теории к практике инновационного управления предприятием. 
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включающий в себя технопарк, инжиниринговый центр, проектно-

конструкторское бюро, центр компетенции «Холодильщик», научно-
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проектов, разработанных учеными и преподавателями института. 

Ежегодно проводятся международные научные конференции, се-

минары, конференции научно-технического творчества молодежи. 

Издаются журнал «Вестник Международной академии холода»                   

и электронные научные журналы «Холодильная техника и кондициониро-

вание», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Экономика и эко-
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В вузе ведется подготовка кадров высшей квалификации в аспиран-

туре и докторантуре по 11 специальностям. 

Действуют два диссертационных совета, которые принимают к защи-

те докторские и кандидатские диссертации. 
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