
 

Программа Курса повышения квалификации для специалистов  
хлебопекарной и кондитерской отрасли: 25-26 марта 2025 г. 

Применение ингредиентов в технологиях хлебобулочных и кондитерских изделий: 
методология | инструменты | результат 

ШКОЛА СОВРЕМЕННОГО ТЕХНОЛОГА Хлебопека & Кондитера ПроИнгредиенты 
Пав.2.5, зал семинаров №4-4 

Научные партнеры Школы ПроИнгредиенты 
 
 
 
 
 

Отраслевые партнеры Школы ПроИнгредиенты 

 

      
         

                                                                       
25.03 

Вт. 

ЛЕКТОРИЙ 
Стандартизация, идентификация, 

маркировка хлебобулочных изделий. 
Применение ингредиентов в 

технологиях хлебобулочных изделий. 

 
26.03 

Ср. 

ЛЕКТОРИЙ 
Стандартизация, идентификация, 

маркировка кондитерских изделий. 
Применение ингредиентов в 

технологиях кондитерских изделий. 

10.00-
10.30 

РЕГИСТРАЦИЯ УЧАСТНИКОВ 10.00-
10.30 

РЕГИСТРАЦИЯ УЧАСТНИКОВ 

10.30-

11.10 

Качество пшеничной хлебопекарной муки: 

ожидание и реальность 
 

МАРТИРОСЯН Владимир Викторович, 
д.т.н., зам. директора по научной работе 
НИИ хлебопекарной промышленности 

 

10.30-

11.10 

Вопросы стандартизации кондитерских 

изделий в текущих требованиях Технических 
регламентов ЕАЭС. 
  

САВЕНКОВА Татьяна Валентиновна, 
д.т.н., проф., Председатель МТК/ТК 149 
«Кондитерские изделия»,  
Президент СППИ, Директор НИИ КБТиСПП 
РЭУ им. Г.В. Плеханова 

11.10-

11.50 

Обеспечение качества хлебобулочных 

изделий с применением нетрадиционных 
видов сырья 

 
ТЮРИНА Ольга Евгеньевна, к.т.н., 
ученый секретарь НИИ хлебопекарной 
промышленности 

11.10-

11.50 

Кондитерские изделия и отличительныe 

признаки: особенности расчета пищевой 
ценности и калорийности для целей 

исполнения ТРТС 022/2011.  
 

СВЯТОСЛАВОВА Ирина Михайловна, 
эксперт по стандартизации 
НИИ качества, безопасности и технологий 
специализированных пищевых продуктов 
РЭУ им. Г.В. Плеханова 

11.50- 

12.30 

Основы заквасочных технологий теория и 

практика. Качество, пищевая ценность и 
сроки годности хлебобулочных изделий на 

заквасках 
 

САВКИНА Олеся Александровна,  
к.т.н., руководитель направления 
заквасочных культур и 
микробиологических исследований, 
ведущий научный сотрудник филиала НИИ 
хлебопекарной промышленности 

11.50- 

12.30 

Жировые компоненты для хлебопечения и 

мучных кондитерских изделий: новые 
требования ТРТС 024/2011 «Технический 

регламент на масложировую продукцию» и 
особенности маркировки в составе 

 
НЕСТЕРОВА Екатерина Анатольевна, 
директор по техническому регулированию 
Масложирового союза России 
 

12.30- 

13.10 

Особенности применения комплексных 

пищевых добавок (улучшителей 
хлебопекарных) в различных 

технологиях хлебопечения 

 
ДМИТРИЕВА Юлия Викторовна, 
к.т.н., руководитель отдела разработок, 
САФ-НЕВА (Lesaffre) 
 

12.30- 

13.10 

Сроки годности: организация и методология 

подтверждения в рамках предприятия и с 
привлечением третьей стороны. 
 

МИСТЕНЕВА Светлана Юрьевна, к.т.н., 
научный сотрудник ВНИИ кондитерской 
промышленности – филиал ФНЦ пищевых 
систем им. В.М. Горбатова РАН 
 
 



13.10- 

13.50 

Биотехнологические решения в 

технологиях хлеба и мучных кондитерских 
изделий: стабильное качество, сроки 

годности, повышенная польза 
 
МАТВЕЕВА Ирина Викторовна,  
д.т.н., проф., зам.директора по развитию 
бизнеса, Пищепромпродукт 

 

13.10- 

13.50 

Антиокислители для мучных кондитерских 

изделиях: методы подбора и оценки 
действия. Современные методы 

прогнозирования сроков годности изделий по 
ускоренному окислению жирового компонента 

 

САМОЙЛОВ Анатолий Владимирович, 
к.т.н., ведущий научный сотрудник  
АКВАНОВА РУС 

13.50-

14.20 

ПЕРЕРЫВ 

 

13.50-

14.20 

ПЕРЕРЫВ 

 

14.20-
15.00 

Актуальные изменения в стандартизации 
хлебопекарной отрасли 

 

КОСТЮЧЕНКО Марина Николаевна, 
к.т.н., директор НИИ хлебопекарной 
промышленности, 
Председатель МТК/ТК 003 «Хлебобулочные 
и макаронные изделия» 

14.20-
15.00 

Начинки, наполнители, сиропы и топпинги и 
декоративные покрытия. Вопросы 

идентификации и стандартизации. 
  

САМОЙЛОВ Артём Владимирович, к.б.н., 
директор ВНИИ технологии консервирования 
- филиал ФНЦ пищевых систем им. В.М. 
Горбатова РАН 

15.00-

15.40 

Результаты мониторинга качества 

хлебобулочных изделий: выявленные 

проблемы и практические решения 
 

ПАРАХИНА Ольга Ивановна, к.т.н., 
директор Санкт-Петербургского филиала 
НИИ хлебопекарной промышленности 

15.00-

15.40 

Начинки и наполнители в кондитерском 

производстве: ингредиентный состав и 

особенности работы в производственном 
цикле. 

 
ПАВЛОВА Ирина Владимировна, 
Руководитель по развитию отраслей Неос 
Ингредиентс 

15.40-

16.20 

Технологии отложенной выпечки –  

линия рост 
 

СОСУНОВ Дмитрий Сергеевич, зам. 
руководителя хлебопекарного центра САФ-
НЕВА (Lesaffre) 

15.40-

16.20 

Ароматизаторы: основные аспекты. 

Особенности применения в технологиях 
кондитерских изделий 
 

ХОВАНСКАЯ Зоя Рашидовна, ведущий 

технолог направления кондитерские и 

молочные продукты Живодан Рус 

16.20-

17.00 

Регламентация применения пищевых 

добавок в хлебобулочных изделиях: 
особенности применения новых 

требований ТРТС 029/2012 и маркировки 

состава. ВОПРОСЫ и ОТВЕТЫ 
 

СЕМЕНОВА Полина Александровна, 
к.т.н., исполнительный директор СППИ 

16.20-

17.00 

Регламентация применения пищевых добавок 

в кондитерских изделиях: особенности 
применения новых требований ТРТС 029/2012 

и маркировки состава. 

ВОПРОСЫ и ОТВЕТЫ 
 

СЕМЕНОВА Полина Александровна, к.т.н., 
исполнительный директор СППИ 

17.00-
18.00 

Круглый стол: дискуссия, вопросы 
ВРУЧЕНИЕ Удостоверений 

17.00-
18.00 

Круглый стол: дискуссия, вопросы 
ВРУЧЕНИЕ Удостоверений 

 

Дополнительная информация по вопросам участия: Инна Вахненко  

E-mail: Inna.Vakhnenko@gefera.ru  Тел.: +7 495 649-87-75 доб. 145 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

mailto:Inna.Vakhnenko@gefera.ru

