


 



1 Планируемые результаты обучения по дисциплине ПмодулюРУ соотнесенные с 
результатами освоения образовательной программы 

 

ДисциплинаЗБШХВХЧ8 ДобавкиЗиЗфункциональныеЗингредиентыЗдляЗпищевыхЗпродуктов вЗ
соответствииЗ сЗ требованиямиЗ ФГОСЗ ВО иЗ сЗ учетомЗ ПООП направленаЗ наЗ формированиеЗ
следующихЗкомпетенцийб 
ПК-2 СпособенЗ оперативноЗ управлятьЗ производствомЗ продуктовЗ питанияЗ животногоЗ
происхожденияХ 
ТаблицаЗШЗ- СвязьЗрезультатовЗобученияЗсЗприобретаемымиЗкомпетенциями 

КодЗиЗнаименованиеЗ
компетенции 

КодЗиЗнаименованиеЗ
индикатораЗдостиженияЗ

компетенции 

ЗапланированныеЗрезультатыЗобучения 

ПК-2  СпособенЗ
оперативноЗ
управлятьЗ
производствомЗ
продуктовЗ питанияЗ
животногоЗ
происхожденияХ 

ИПКЗЩХШ 
УправляетЗ качествомУЗ
безопасностьюЗ иЗ
прослеживаемостьюЗ
производстваЗ
продуктовЗ питанияЗ
животногоЗ
происхождения 

знатьб классификациюЗосновныхЗгруппЗпищевыхЗ
добавокв гигиеническиеЗ регламентацииЗ вЗ
продуктахЗ питанияв путиЗ использованияЗ иЗ рольЗ
пищевыхЗ добавокЗ приЗ производствеЗ продуктовЗ
питанияв 
уметьб определятьЗ физико-химическиеУЗ
структурно-механическиеЗ иЗ функциональныеЗ
свойстваЗ пищевых добавокЗ иЗ ингредиентов; 
осуществлятьУЗ наЗ основеЗ анализаЗ
технологическихЗпроцессовУЗподборЗнеобходимыхЗ
пищевыхЗ добавокЗ иЗ функциональныхЗ
ингредиентовЗ вЗ соответствииЗ сЗ поставленнымиЗ
целямив оцениватьЗ влияниеЗ пищевыхЗ добавокЗ иЗ
функциональныхЗ ингредиентовЗ наЗ физико- 
химическиеУЗ структурно-механическиеУЗ
органолептическиеЗ иЗ функциональныеЗ свойстваЗ
полуфабрикатовУЗ готовойЗ продукцииЗ иЗ ихЗ
стойкостьЗ приЗ хранениив применятьЗ пищевыеЗ
добавкиЗ иЗ функциональныеЗ ингредиентыЗ дляЗ
целенаправленногоЗ измененияЗ структурно-
механическихУЗ физико-химическихЗ иЗ функцио- 
нальныхЗ свойствЗ продуктовЗ питанияЗ изЗ сырья 
животногоЗ происхождения; разрабатыватьЗ
рецептурыЗ продуктовЗ питанияУЗ содержащихЗ вЗ
своемЗ составеЗ пищевыеЗ добавкиЗ иЗ
функциональныеЗингредиентыЗ 
владетьб сведениямиЗ оЗ структуреЗ иЗ свойствахЗ
пищевыхЗ добавокЗ иЗ функциональныхЗ
ингредиентовЗ дляЗ производстваЗ продуктовЗ
питанияЗ изЗ сырья животногоЗ происхождения; 
методамиЗ оценкиЗ качественныхЗ иЗ
количественныхЗпоказателейЗпищевыхЗдобавокЗиЗ
функциональныхЗ ингредиентовЗ иЗ ихЗ влиянияЗ наЗ
качественныеЗ показателиЗ готовойЗ продукциив 
методамиЗ выбораЗ пищевыхЗ добавокЗ иЗ
функциональныхЗингредиентов сЗцельюЗрешенияЗ
конкретныхЗ производственныхЗ задачв методамиЗ
использованияЗ пищевыхЗ добавокЗ иЗ
функциональныхЗ ингредиентовЗ дляЗ
регулированияЗ процессовЗ вЗ современныхЗ
пищевыхЗ технологияхв методамиЗ научно-
исследовательскойЗ работыЗ вЗ областиЗ разработкиЗ
новыхЗ пищевыхЗ добавокЗ иЗ функциональныхЗ



ингредиентовЗ дляЗ производстваЗ продуктовЗ
питанияЗиз сырья животногоЗпроисхождения 

 

2. Место дисциплины ПмодуляР в структуре образовательной программы 
ДисциплинаЗБШХВХЧ8 ДобавкиЗиЗфункциональныеЗингредиентыЗдляЗпищевыхЗпродуктов  

относитсяЗкЗчастиУЗформируемойЗучастникамиЗобразовательныхЗотношений . ДаннаяЗ дисциплинаЗ
опираетсяЗ наЗ курсыЗ дисциплинбЗ «НеорганическаяЗ химия»УЗ «ОрганическаяЗ химия»УЗ
«АналитическаяЗ химия»УЗ «ФизиологияЗ питания»УЗ З «ВведениеЗ вЗ профессию»УЗ «Биохимия»УЗ
«ХимияЗпищи»УЗ«ОбщаяЗтехнологияЗмяснойЗотрасли»вЗ З«ОбщаяЗтехнологияЗмолочнойЗотрасли»УЗ
«ПищеваяЗ биотехнология»вЗ «Физико-химическиеЗ методыЗ исследований»вЗ «ТехнологическоеЗ
оборудованиеЗ мяснойЗ иЗ молочнойЗ отрасли»вЗ «ТехнологияЗ молокаЗ иЗ молочныхЗ продуктов»вЗ
«ТехнологияЗ мясаЗ иЗ мясныхЗ продуктов»З иЗ являетсяЗ основойЗ дляЗ последующегоЗ изученияЗ
дисциплинб «Реология»вЗ «МетодикаЗ научныхЗ исследованийЗ вЗ пищевойЗ отрасли»вЗ «Техно-
химическийЗконтрольЗиЗуправлениеЗкачеством»вЗ«ПроизводственныйЗучетЗиЗотчетностьЗвЗмяснойЗ
иЗмолочнойЗотрасли»вЗ«ДегустационныйЗанализ»вЗ«АктивныеЗупаковкиЗдляЗпищевыхЗпродуктов»; 
«ПищевыеЗкомпозитыЗиЗсинтезируемыеЗпродукты»Х  

 

  3. Содержание дисциплины ПмодуляР 
РаспределениеЗ часовЗ поЗ темамЗ иЗ видамЗ занятийЗ представляетсяЗ вЗ таблицеЗ ЩЗ поЗ каждойЗ

формеЗобучения: 
ТаблицаЗЩ- РаспределениеЗчасовЗпоЗтемамЗиЗвидамЗзанятийЗПочнаяЗформа обучения) 

№ 
пЦп 

НаименованиеЗразделовЗиЗтем 

КоличествоЗчасов Формируе
-мыеЗ

компе-

тенции 

 

ЛекцииЗ
ПЛР 

ВидЗ
занятияЗ

ПЛРР 

СамостХЗ
работаЗ
ПСРР 

ВсегоЗ 
поЗ

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

 Мясные продукты       

1 КонсервантыХЗ НитритыЗ иЗ нитратыЗ
ПЕЩ4аУЗ ЕЩЬЧУЗ ЕЩЬШУЗ ЕЩЬЩРХЗ
АльтернативаЗ иЗ оптимизацияЗ
использованияХЗ СорбатыЗ ПЕЩЧЧ-ЕЩЧ3РЗ
иЗ бензоатыЗ ПЕЩШЧ-ЕЩШ3РХЗ МолочнаяЗ
кислотаЗиЗлактатыЗПЕЩ7ЧУЗЕ3ЩЬУЗЕ3ЩЭРХ 

2 4 0,4 6,4 ПК-2 

2 АнтиоксидантыбЗ АскорбиноваяЗ
кислотаЗ ПвитаминЗ кРЗ иЗ аскорбатыЗ
ПЕ3ЧЧ-Е3ЧЩРХЗТокоферолыЗПвитаминЗЕРЗ
ПЕ3ЧЭ-Е3ЧаРбЗ ЭкстрактыЗ розмаринаЗ
(E392). 

1 4 0,4 5,4 ПК-2 

3 СтабилизаторыЗиЗэмульгаторы: 
ФосфатыЗ ПЕ4ЬЧ-Е4ЬЩРХЗ КаррагинанЗ
ПЕ4Ч7РЗ иЗ другиеЗ гидроколлоидыЗ
ПЕ4ШЧ-Е4Ш7РХЗЛецитинЗПЕ3ЩЩРХЗ 

1 4 0,4 5,4 ПК-2 

4 УсилителиЗвкусаЗиЗароматабЗГлутаматЗ
натрияЗПЕЭЩШРХЗДрожжевыеЗэкстрактыХ 

1 4 0,4 5,4 ПК-2 

5 КрасителибЗКарминыЗПЕШЩЧРХЗЭкстрактЗ
паприкиЗ ПЕШЭЧcРХЗ СвекольныйЗ
красныйЗПЕШЭЩРХЗ 

1 4 0,4 5,4 ПК-2 

 Функциональные ингредиенты для 
мясных продуктов 

     

6 РастительныеЗ белкиЗ - дляЗ частичнойЗ
илиЗполнойЗзаменыЗживотногоЗбелкаУЗ
сниженияЗ жирностиХЗ СозданияЗ
вегетарианскихЗиЗвеганскихЗЙмясныхЙЗ

1 4 0,4 5,4 ПК-2 



продуктовХЗ КлетчаткаЗ ПрастительнаяРХ 
ЙСlean label".  

7 РастительныеЗ волокнаУЗ крахмалыУЗ
камедиЗ - снижениеЗ калорийностиУЗ
созданиеЗЙлегкихЙЗпродуктовХ 

1 4 0,4 5.4 ПК-2 

8 ПребиотикиЗ иЗ пробиотикибЗ ИнулинУЗ
фруктоолигосахаридыЗ ПФОСРЗ -
разработкаЗ функциональныхЗ мясныхЗ
продуктовУЗулучшениеЗпищеваренияХ 
ПробиотическиеЗ культурыбЗ
сыровяленыеЗ колбасныеЗ мзделияЗ иЗ
ферментированныеЗмясныеЗпродуктыЗ 

2 4 0,4 6,4 ПК-2 

9 БиологическиЗ активныеЗ добавкиЗ дляЗ
производстваЗмясныхЗпродуктовЗЗЗ 

2 4 0,4 6,4 ПК-2 

 Молочные продукты      

10 СтабилизаторыЗ иЗ загустители: 
КаррагинанЗ ПЕ4Ч7РУЗ гуароваяЗ камедьЗ
ПЕ4ШЩРУЗ ксантановаяЗ камедьЗ ПЕ4ШЬРУЗ
пектинЗ ПЕ44ЧРУЗ крахмалыЗ
ПмодифицированныеЗ иЗ нативныеРХЗ
ЖелатинЗ ПЕ4Щ8РХЗ Агар-агарЗ ПЕ4ЧЭРЗ - 
альтернативаЗжелатинуХЗ 

2 4 0,5 6,5 ПК-2 

11 ЭмульгаторыбЗ Моно- иЗ диглицеридыЗ
жирныхЗ кислотЗ ПЕ47ШРХЗ ЛецитинЗ
ПЕ3ЩЩРУЙчистаяЗэтикеткаЙХ 

1 4 0,5 5,5 ПК-2 

12 КонсервантыХЗСорбатыЗПЕЩЧЧ-ЕЩЧ3РЗиЗ
бензоатыЗ ПЕЩШЧ-ЕЩШ3РХЗ НизинЗ ПЕЩ34Р-  
натуральныйЗ консервантУЗ ЙчистаяЗ
этикеткаЙХ 

1 4 0,5 5,5 ПК-2 

13 ПодсластителибЗ СахарХЗ ИнтенсивныеЗ
подсластителиЗПаспартамУЗацесульфамЗ
калияУЗ сукралозаЗ иЗ дрХРХЗ НатуральныеЗ
подсластителиЗ ПстевияУЗ эритритолУЗ
ксилитУЗсиропЗагавыЗиЗдрХРХЗ 

2 2 0,5 4,5 ПК-2 

14 КрасителиЗиЗароматизаторы: 

НатуральныеЗ красителиЗ ПкуркуминУЗ
аннатоУЗ свекольныйЗ красныйУЗ
каротиныЗ иЗ дрХРХЗ НатуральныеЗ иЗ
идентичныеЗ натуральнымЗ
ароматизаторыЗ ПфруктовыеУЗ ягодныеУЗ
ванильныеУЗшоколадныеЗиЗдрХРХ 

2 2 0,5 4,5 ПК-2 

 Функциональные ингредиенты для 
молочных продуктов 

     

15 ПробиотикиЗ иЗ пребиотики. 

ПробиотическиеЗ культурыЗ
ПбифидобактерииУЗ лактобактерииЗ иЗ
дрХРХЗ ПребиотикиЗ ПинулинУЗ ФОСУЗ
галактоолигосахаридыЗ ПГОСРРХ 
СинергетическийЗэффектХЗ 

2 6 0,5 8,5 ПК-2 

16 ВитаминыЗ иЗ минералыбЗ ВитаминЗ лУЗ
кальцийУЗ витаминыЗ группыЗ йУЗ йодЗ иЗ
дрХЗОмега-3ЗжирныеЗкислотыХЗ 

1 4 0,5 5,5 ПК-2 

17 РастительныеЗэкстрактыЗиЗдобавки: 
ЭкстрактыЗ травУЗ ягодУЗ фруктовХЗ

1 4 0,5 5,5 ПК-2 



НатуральностьУЗЙчистаяЗэтикеткаЙУЗдляЗ
здоровогоЗпитанияХ 

18 БелкиЗ ПконцентратыЗ иЗ изолятыЗ
молочногоЗ белкаУЗ сывороточныеЗ
белкиРХЗ РастущийЗ спросЗ наЗ
протеиновыеЗ продуктыУЗ фитнес-
питаниеХ 

2 4 1 7,5 ПК-2 

 Контрольная работа ПКР   12 12  

 Экзамен    27 27  

 ИТОГО 26 70 48 144  

 
УчебнаяЗ деятельностьЗ состоитЗ изЗ З ħġĦĲĤĥ, ħĜĝĪĬĜĮĪĬĩķı ģĜĩĻĮĤĥ, ĭĜĨĪĭĮĪĻĮġħĸĩĪĥ 

ĬĜĝĪĮķ Ĥ ĦĪĩĮĬĪħĸĩĪĥ ĬĜĝĪĮķ.  
 

3.1.Содержание отдельных разделов и тем 
 

Мясные продукты  
Тема 1  Консерванты. Нитриты и нитраты ПЕ24аУ Е250У Е251У Е252Р. Альтернатива и 

оптимизация использования. Сорбаты ПЕ200-Е203Р и бензоаты ПЕ210-Е213Р. Молочная 
кислота и лактаты ПЕ270У Е325У Е326Р. 

ВеществаУЗ способствующиеЗ увеличениюЗ сроковЗ храненияЗ мясопродуктовХЗ ХимическоеЗ
консервированиеУЗкопчениеХЗПосолЗкакЗспособЗконсервированияЗмясаХЗНитритыЗиЗнитратыЗПЕЩ4аУЗ
ЕЩЬЧУЗ ЕЩЬШУЗ ЕЩЬЩРУ технологическиеЗ рекомендацииЗ иЗ поискЗ альтернативныхЗ консервантов дляЗ
минимизацииЗ рисков. СорбатыЗ ПЕЩ00-ЕЩЧ3РЗ иЗ бензоатыЗ ПЕЩШЧ-ЕЩШ3РЗ - дляЗ подавленияЗ ростаЗ
плесениЗиЗдрожжейУЗособенноЗвЗполуфабрикатахЗиЗготовыхЗмясныхЗпродуктахХЗВостребованыЗкакЗ
болееЗ ЙнатуральныеЙЗконсервантыХЗТехнологическиеЗрекомендацииЗпоЗприменениюЗсорбиновойЗ
кислотыУЗсорбатаЗкалияЗПмЩЧЩРУЗбензойнойЗкислоты. ПрименениеЗБАВЗрастенийУЗэфирныхЗмаселЗ
разнообразныхЗ пряностейУЗ грамположительныхЗ микроорганизмовУЗ дляЗ увеличенияЗ сроковЗ
храненияЗ мясныхЗ продуктовХ МолочнаяЗ кислотаЗ иЗ лактатыЗ ПЕЩ7ЧУЗ Е3ЩЬУЗ Е3ЩЭРЗ - дляЗ
регулированияЗpпУЗчтоЗспособствуетЗконсервированиюЗиЗулучшениюЗконсистенцииХЗЙкleanЗlabelЙЗ
- ингредиентУЗвоспринимаемыйЗпотребителямиЗкакЗнатуральныйХ 

 
Тема 2  Антиоксидантыб Аскорбиновая кислота Пвитамин кР и аскорбаты ПЕ300-

Е302Р. Токоферолы Пвитамин ЕР ПЕ306-Е30аРб Экстракты розмарина Пм3а2Р. 
АнтиокислителиЗ ПантиоксидантыРХЗ ОбщаяЗ характеристикаЗ антиокислителейЗ

ПантиоксидантовРХЗ З НатуральныеЗ иЗ искусственныеЗ антиоксидантыХЗ АскорбиноваяЗ кислотаЗ
ПвитаминЗ кРЗ иЗ аскорбатыЗ ПЕ3ЧЧ-Е3ЧЩРЗ - замедляютЗ окислениеЗ жировУЗ сохраняютЗ цветЗ мясаЗ иЗ
усиливаютЗ действиеЗ нитритовХЗ ТокоферолыЗ ПвитаминЗ ЕРЗ ПЕ3ЧЭ-Е3ЧаРЗ - природныеЗ
антиоксидантыУЗзамедляющиеЗокислениеЗжировЗиЗсохраняющиеЗцветХЗЙкleanЗlabelЙУЗнатуральныйЗ
ингредиентУЗ пользаЗ дляЗ здоровьяХЗ ЭкстрактыЗ розмаринаЗ Пм3аЩРЗ - натуральныйЗ антиоксидантУЗ
альтернативаЗсинтетическимЗантиоксидантамХЗТрендЗЙчистаяЗэтикеткаЙУЗнатуральность 

 
Тема 3  Стабилизаторы и эмульгаторы. Фосфаты ПЕ450-Е452Р. Каррагинан ПЕ407Р и 

другие гидроколлоиды ПЕ410-Е417Р. Лецитин ПЕ322Р.  
ФосфатыЗ ПЕ4ЬЧ-Е4ЬЩРЗ - улучшаютЗ влагоудерживающуюЗ способностьЗ мясаУЗ повышаютЗ

выходЗ готовойЗпродукцииУЗулучшаютЗконсистенциюХЗТенденцииЗкЗ снижениюЗихЗиспользованияЗ
из-заЗвопросовЗздоровьяХЗКаррагинанЗПЕ4Ч7РЗиЗдругиеЗгидроколлоидыЗПЕ4ШЧ-Е4Ш7РЗ- используютсяЗ
дляЗ улучшенияЗ консистенцииУЗ связыванияЗ водыЗ иЗ жираУЗ созданияЗ гелеобразнойЗ структурыЗ вЗ
колбасахЗ иЗ паштетахХЗ РастительноеЗ происхождениеУЗ улучшениеЗ консистенции иЗ снижениеЗ
жирностиХЗ ЛецитинЗ ПЕ3ЩЩРЗ - эмульгаторУЗ помогаетЗ смешиватьЗ жирЗ иЗ водуУЗ улучшаетЗ
консистенциюЗ иЗ стабильностьЗ эмульсийЗ ПнапримерУЗ вЗ паштетахРХЗ АктуальностьЗ - натуральныйЗ
эмульгаторУЗулучшаетЗкачествоЗпродуктаХ 

 
 

 



Тема 4 Усилители вкуса и ароматаб Глутамат натрия ПЕ621Р. Дрожжевые экстракты. 
ГлутаматЗ натрияЗ ПЕЭЩШРЗ - усиливаетЗ вкусЗ ЙумамиЙУЗ делаетЗ мясныеЗ продуктыЗ болееЗ

насыщеннымиЗ иЗ аппетитнымиХЗ ДрожжевыеЗ экстрактыЗ - натуральныеЗ усилителиЗ вкусаУЗ
альтернативаЗглутаматуХЗАктуальностьЗ- ЙкleanЗlabelЙУЗнатуральностьУЗусилениеЗвкусаХ 
НатуральныеЗ ароматизаторы- экстрактыЗ специйУЗ травУЗ дымаУЗ дляЗ приданияЗ мяснымЗ продуктамЗ
желаемогоЗвкусаЗиЗароматаХЗ 
 

Тема 5  Красителиб Кармины ПЕ120Р. Экстракт паприки ПЕ160cР. Свекольный 
красный ПЕ162Р. 

ТерминыЗ иЗ определенияХЗ ХарактеристикаЗ иЗ свойстваЗ натуральныхЗ иЗ синтетическихЗ
красителейХЗФерментированныйЗрис-  натуральныйЗЗкрасительЗиЗзаменаЗнитритуЗнатрияХЗКарминыЗ
ПЕШЩЧРЗ - натуральныйЗ красныйЗ красительУЗ дляЗ приданияЗ цветаЗ мяснымЗ продуктамУЗ можетЗ
вызыватьЗ аллергииХЗ ЭкстрактЗ паприкиЗ ПЕШЭЧcРЗ - натуральныйЗ красныйЦоранжевыйЗ красительУЗ
"Clean label"ХЗ СвекольныйЗ красныйЗ ПЕШЭЩРЗ - натуральныйЗ красныйЗ красительУЗ ЙкleanЗ labelЙ. 
КрасителиЗнаЗосновеЗкровиЗубойныхЗживотныхХ 

 
Тема 6. Растительные белки - для частичной или полной замены животного белкаУ 

снижения жирности. Создания вегетарианских и веганских «мясных» продуктов. 
Клетчатка ПрастительнаяР. "Сlean label". 

СоевыйЗбелокУЗгороховыйЗбелокУЗбелокЗподсолнечникаЗиЗдрХЗ-  дляЗчастичнойЗилиЗполнойЗ
заменыЗ животногоЗ белкаУЗ сниженияЗ жирностиУЗ созданияЗ вегетарианскихЗ иЗ веганскихЗ «мясных»З
продуктовХЗ АктуальностьЗ - растущийЗ спросЗ наЗ растительныеЗ альтернативыЗ мясуУЗ увеличениеЗ
содержанияЗбелкаУЗснижениеЗсебестоимостиХ 

ВлагоудержаниеЗ ПВУСРЗ - добавлениеЗ клетчаткиЗ вЗ фаршЗ позволяетЗ увеличитьЗ выходЗ
готовогоЗпродуктаУЗснизитьЗпотериЗвлагиЗприЗтепловойЗобработкеЗиЗулучшитьЗсочностьЗготовогоЗ
продуктаУЗчтоЗособенноЗважноЗдляЗизделийЗсЗнизкимЗсодержаниемЗжираХЗКлетчаткаЗспособствуетЗ
формированиюЗ болееЗ плотнойЗ иЗ однороднойЗ структурыЗ фаршаУЗ улучшаетЗ связываниеЗ
ингредиентовЗиЗпредотвращаетЗраспадЗпродуктаЗприЗваркеЗилиЗжаркеУЗчтоЗактуальноЗдляЗмясныхЗ
продуктовЗсЗнизкимЗсодержаниемЗсоединительнойЗтканиХЗЗСнижениеЗкалорийностиЗиЗсодержанияЗ
жирабЗ клетчаткаЗ частичноЗ замещаетЗ жирЗ вЗ рецептуреУЗ чтоЗ позволяетЗ снизитьЗ калорийностьЗ иЗ
содержаниеЗ жираЗ вЗ готовомЗ продуктеЗ безЗ значительногоЗ ухудшенияЗ органолептическихЗ
показателейЗ иЗ консистенцииХЗ ЭтоЗ отвечаетЗ растущемуЗ спросуЗ наЗ болееЗ здоровоеЗ питаниеХЗЗЗЗ
ПродуктыЗ сЗ высокимЗ содержаниемЗ клетчаткиЗ способствуютЗ болееЗ длительномуЗ ощущениюЗ
сытостиУЗ чтоЗ можетЗ бытьЗ полезноЗ дляЗ контроляЗ весаХЗ З КлетчаткаЗ ѻ этоЗ источникЗ пищевыхЗ
волоконУЗ которыеЗ играютЗ важнуюЗ рольЗ вЗ функционированииЗ желудочно-кишечногоЗ трактаУЗ
улучшаютЗмикрофлоруЗкишечникаЗиЗспособствуютЗнормализацииЗстулаХЗПребиотическийЗэффектЗ
- некоторыеЗвидыЗклетчаткиЗобладаютЗпребиотическимиЗсвойствамиУЗстимулируяЗростЗполезныхЗ
бактерийЗ вЗ кишечникеХ  ЙЧистаяЗ этикеткаЙЗ ПкleanЗ уabelРЗ - многиеЗ видыЗ клетчаткиУЗ напримерУЗ
пшеничныеУЗ овсяныеУЗ яблочныеЗ волокнаУЗ воспринимаютсяЗ потребителямиЗ как натуральныеЗ
ингредиентыУЗчтоЗспособствуетЗулучшениюЗвосприятияЗпродуктаЗиЗсоответствуетЗтрендуЗЙчистойЗ
этикеткиЙХ   ЗдоровоеЗпитаниеЗ- просЗнаЗпродуктыЗсЗнизкимЗсодержаниемЗжираЗиЗкалорийностиУЗ
обогащенныеЗпищевымиЗволокнамиЗиЗполезнымиЗвеществамиУЗпостоянноЗрастётХЗИспользованиеЗ
клетчаткиЗ позволяетЗ создаватьЗ функциональныеЗ мясныеЗ продуктыЗ дляЗ здоровогоЗ питанияХЗ
ЭкономическиеЗ аспектыбЗ некоторыеЗ видыЗ клетчаткиЗ являютсяЗ относительноЗ недорогимиЗ
ингредиентамиУЗчтоЗделаетЗихЗпривлекательнымиЗдляЗпроизводителейЗ сЗточкиЗзренияЗсниженияЗ
себестоимостиЗпродуктаХ 

 
Тема 7 Растительные волокнаУ крахмалыУ камеди - снижение калорийностиУ создание 

"легких" продуктов. 
УлучшениеЗ консистенцииЗ иЗ органолептическихЗ показателей -  растительныеЗ волокнаУЗ

крахмалыЗ иЗ камедиЗ обладаютЗ высокойЗ влагоудерживающейЗ способностьюУЗ чтоЗ позволяетЗ
повыситьЗсочностьЗготовогоЗпродуктаУЗснизитьЗпотериЗвлагиЗприЗтепловойЗобработкеЗиЗувеличитьЗ
выходХЗ ОсобенноЗ актуальноЗ дляЗ изделийЗ сЗ низкимЗ содержаниемЗ жираХЗ СпособствуютЗ лучшемуЗ
связываниюЗкомпонентовЗфаршаУЗчтоЗприводитЗкЗболееЗплотнойЗиЗ 



однороднойЗ структуреУЗ предотвращаетЗ распадЗ продуктаЗ приЗ обработкеЗ иЗ улучшаетЗ егоЗ
консистенциюЗ ПнапримерУЗ уменьшаетЗ крошливостьРХЗ ЖевательностьХЗ СнижениеЗ себестоимостиХЗ
УвеличениеЗвыходаЗготовогоЗпродуктаХЗПовышениеЗпищевойЗценностиХ НекоторыеЗрастительныеЗ
волокнаЗ являютсяЗ источникамиЗ пищевыхЗ волоконУЗ которыеЗ способствуютЗ нормализацииЗ
пищеваренияЗ иЗ улучшениюЗ микрофлорыЗ кишечникаХЗ ПовышениеЗ привлекательности продуктаЗ
дляЗпотребителейУЗориентированныхЗнаЗздоровыйЗобразЗжизниХЗЙЧистаяЗэтикеткаЙЗПкleanЗуabelРХЗ
РасширениеЗассортиментаЗфункциональныхЗмясныхЗпродуктовХЗ 
 

Тема 8  Пребиотики и пробиотикиб ИнулинУ фруктоолигосахариды ПФОСР -
разработка функциональных мясных продуктовУ улучшение пищеварения. 
Пробиотические культурыб сыровяленые колбасные изделия и ферментированные мясные 
продукты 

ИнулинУЗ фруктоолигосахаридыЗ ПФОСРбЗ пребиотикиУЗ стимулируютЗ ростЗ полезнойЗ
микрофлорыЗ кишечникаХЗ АктуальностьЗ - созданиеЗ функциональныхЗ мясныхЗ продуктовУЗ
улучшениеЗ пищеваренияХЗ ПробиотическиеЗ культурыЗ - дляЗ сыровяленыхЗ колбасныхЗ изделийЗ иЗ
ферментированныеЗ мясныеЗ продуктыЗ дляЗ улучшенияЗ вкусаУЗ консистенцииЗ иЗ потенциальныхЗ
пробиотическихЗсвойствХЗРасширениеЗлинейкиЗфункциональныхЗмясныхЗпродуктовХ 

 
Тема 9 Биологически активные добавки для производства мясных продуктов    
Основные биологическиЗ активныеЗ добавки дляЗ производстваЗ мясныхЗ продуктовб 

ВитаминыЗгруппыЗВЗПВШУЗВЩУЗВЭУЗВШЩУЗфолиеваяЗкислотаРУЗвитаминЗлУЗвитаминЗЕУЗвитаминЗАУЗдляЗ
повышенияЗпищевойЗценностиЗ готовогоЗпродуктаХЗ  ЖелезоУЗцинкУЗ селенУЗкальцийУЗмагний - дляЗ
нормальногоЗ функционированияЗ организмаЗ (частоЗ дефицитныЗ вЗ рационе). АнтиоксидантыбЗ
ВитаминЗ СУЗ витаминЗ ЕУЗ селенУЗ экстрактыЗ растенийЗ - защищаютЗ отЗ окислительногоЗ стрессаУЗ
продлеваютЗсрокЗхраненияЗиЗсохраняютЗцветЗпродуктаХ Омега-3ЗжирныеЗкислотыбЗдобавляютсяЗвЗ
видеЗ рыбьегоЗ жираУЗ льняногоЗ маслаЗ илиЗ другихЗ источниковХЗ ИзвестныЗ своимиЗ полезнымиЗ
свойствамиЗ дляЗ сердечно-сосудистойЗ системыХ ПребиотикибЗ ИнулинУЗ фруктоолигосахаридыЗ
ПФОСРУЗ галактоолигосахаридыЗ ПГОСРХЗ СтимулируютЗ ростЗ полезнойЗ микрофлорыЗ кишечникаХ  
ПробиотикибЗЖивыеЗмикроорганизмыУЗкоторыеЗоказываютЗположительноеЗвлияниеЗнаЗ здоровьеЗ
кишечникаХЗИхЗиспользованиеЗвЗмясныхЗпродуктахЗограниченоЗиз-заЗнеобходимостиЗсоблюденияЗ
условийЗхраненияХ ЭкстрактыЗрастенийбЗэкстрактыЗкуркумыУЗимбиряУЗчеснокаЗиЗдругихЗрастенийЗ
обладаютЗ различнымиЗ полезнымиЗ свойствамиУЗ включаяЗ антиоксидантныеУЗ
противовоспалительныеЗиЗиммуностимулирующиеХ 

ИспользованиеЗБАДЗпозволяетЗпозиционироватьЗмясныеЗпродуктыЗкакЗфункциональныеУЗ
лечебно-профилактическиеЗ ПповышаетЗ иммунитетУЗ улучшаетЗ пищеварениеЗ илиЗ снижаетЗ рискЗ
сердечно-сосудистыхЗзаболеванийРХ 

 
Молочные продукты  

 
Тема 10 Стабилизаторы и загустителиб Каррагинан ПЕ407РУ гуаровая камедь 

ПЕ412РУ ксантановая камедь ПЕ415РУ пектин ПЕ440РУ крахмалы Пмодифицированные и 
нативныеР. Желатин ПЕ42ЯР. Агар-агар ПЕ406Р - альтернатива желатину.  

КаррагинанЗ ПЕ4Ч7РУЗ гуароваяЗ камедьЗ ПЕ4ШЩРУЗ ксантановаяЗ камедьЗ ПЕ4ШЬРУЗ пектинЗ ПЕ44ЧРУЗ
крахмалыЗ ПмодифицированныеЗ иЗ нативныеР -  дляЗ созданияЗ нужнойЗ консистенцииЗ вЗ йогуртахУЗ
десертахУЗмолочныхЗнапиткахУЗмороженомУЗпредотвращенияЗрасслоенияУЗсинерезисаХЗктуальностьбЗ
улучшениеЗ консистенцииУЗ снижениеЗ себестоимостиУЗ созданиеЗ ЙлегкихЙЗ вариантовХ ЖелатинЗ
ПЕ4Щ8РЗ- традиционныйЗзагустительЗдляЗдесертовУЗйогуртовУЗсыровХЗАктуальность- эффективенУ ноЗ
неЗ подходитЗ дляЗ вегетарианцевХ Агар-агарЗ ПЕ4ЧЭР - растительныйЗ загустительУЗ альтернативаЗ
желатинуУЗдляЗвегетариансХ ЙчистаяЗэтикеткаЙХ 
 

Тема 11 Эмульгаторыб Моно- и диглицериды жирных кислот ПЕ471Р. Лецитин 
ПЕ322РУ"чистая этикетка". 

Моно- иЗ диглицериды жирныхЗ кислотЗ ПЕ47ШР- используютсяЗ вЗ мороженомУЗ молочныхЗ
напиткахЗдляЗстабилизацииЗэмульсийУЗпредотвращенияЗрасслоенияУЗулучшенияЗтекстурыХЗ 



УлучшениеЗ качественныхЗ показателей продукцииХ ЛецитинЗ ПЕ3ЩЩРЗ - натуральныйЗ эмульгаторУЗ
используетсяЗвЗмолочныхЗнапиткахУЗдесертахХЗ 
 

Тема 12 Консерванты. Сорбаты ПЕ200-Е203Р и бензоаты ПЕ210-Е213Р. Низин 
ПЕ234Р-  натуральный консервантУ "чистая этикетка". 

СорбатыЗПЕЩЧ0-ЕЩЧ3РЗиЗбензоатыЗПЕЩШЧ-ЕЩШ3РЗ - дляЗкисломолочныхЗпродуктовУЗдесертовУЗ
сыров и предотвращенияЗ плесени иЗ дрожжейХЗ АктуальностьбЗ ПродлениеЗ срокаЗ годностиУЗ
особенноЗ важноЗ дляЗ продуктовЗ сЗ длительнымЗ хранениемХ НизинЗ ПЕ234) - натуральныйЗ
антимикробныйЗ пептидУЗ используетсяЗ вЗ сырахЗ дляЗ предотвращенияЗ маслянокислогоЗ броженияХЗ
АктуальностьЗ- натуральныйЗконсервантУЗЙчистаяЗэтикетка 
 

Тема 13 Подсластителиб Сахар. Интенсивные подсластители ПаспартамУ 
ацесульфам калияУ сукралоза и др.Р. Натуральные подсластители ПстевияУ эритритолУ 
ксилитУ сироп агавы и др.Р.  

Сахар - традиционныйЗподсластительХЗИнтенсивныеЗподсластителиЗПаспартамУЗацесульфамЗ
калияУЗ сукралозаЗ иЗ дрХРЗ - используютсяЗ для ЙлегкихЙЗ иЗ диетическихЗ молочныхЗ продуктовУ и 
сниженияЗкалорийностиХЗ НатуральныеЗподсластителиЗПстевияУЗэритритолУЗксилитУЗсиропЗагавыЗиЗ
дрХР - какЗ альтернативаЗ сахаруЗ иЗ искусственнымЗ подсластителямХЗ АктуальностьЗ - "Clean label", 
натуральностьУЗснижениеЗкалорийностиУЗподходитЗдляЗдиабетиковХ 
 

Тема 14 Красители и ароматизаторыб 
Натуральные красители ПкуркуминУ аннатоУ свекольный красныйУ каротины и др.Р. 

Натуральные и идентичные натуральным ароматизаторы ПфруктовыеУ ягодныеУ 
ванильныеУ шоколадные и др.Р. 
 ɇɚɬɭɪɚɥɶɧɵɟ ɤɪɚɫɢɬɟɥɢ (ɤɭɪɤɭɦɢɧ, ɚɧɧɚɬɨ, ɫɜɟɤɨɥɶɧɵɣ ɤɪɚɫɧɵɣ, ɤɚɪɨɬɢɧɵ ɢ ɞɪ.) - 

ɩɪɢɞɚɧɢɟ ɰɜɟɬɚ ɣɨɝɭɪɬɚɦ, ɞɟɫɟɪɬɚɦ, ɫɵɪɚɦ. Аɤɬɭɚɥɶɧɨɫɬɶ - "ClОКn lКbОl", ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨɫɬɶ. 
ɇɚɬɭɪɚɥɶɧɵɟ ɢ ɢɞɟɧɬɢɱɧɵɟ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɦ ɚɪɨɦɚɬɢɡɚɬɨɪɵ (ɮɪɭɤɬɨɜɵɟ, ɹɝɨɞɧɵɟ, ɜɚɧɢɥɶɧɵɟ, 
ɲɨɤɨɥɚɞɧɵɟ ɢ ɞɪ.) - ɞɥɹ ɩɪɢɞɚɧɢɹ ɜɤɭɫɚ ɢ ɚɪɨɦɚɬɚ ɦɨɥɨɱɧɵɦ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦ.  
 

Тема 15 Пробиотики и пребиотики. Пробиотические культуры ПбифидобактерииУ 
лактобактерии и др.Р. Пребиотики ПинулинУ ФОСУ галактоолигосахариды ПГОСРР. 
Синергетический эффект.  

ПребиотикиЗ - инулинУЗ ФОСУЗ галактоолигосахаридыЗ ПГОСРУЗ дляЗ стимулированияЗ ростаЗ
пробиотическихЗбактерийХЗАктуальностьЗ-  синергетическийЗэффектЗсЗпробиотикамиУЗулучшениеЗ
пищеваренияХ 

Инулин (īĬġĝĤĪĮĤĳġĭĦĤĥ ĹİİġĦĮ) Ѽ этоЗфруктанУЗтипЗрастворимойЗклетчаткиУЗкоторыйЗ
служитЗпитательнойЗсредойЗдляЗполезныхЗбифидо- иЗлактобактерийЗвЗкишечникеХЗЭтоЗприводитЗкЗ
улучшениюЗ микрофлорыЗ кишечникаУЗ чтоЗ положительноЗ сказываетсяЗ наЗ пищеваренииУЗ
иммунитетеЗ иЗ общемЗ состоянииЗ здоровьяХЗ КлючевоеЗ преимуществоЗ дляЗ производителейУЗ
стремящихсяЗ создаватьЗ функциональныеЗ продуктыЗ сЗ подтвержденнойЗ пользойХЗ УлучшениеЗ
пищеваренияб стимулируяЗ ростЗ полезныхЗ бактерийУЗ инулинЗ способствуетЗ улучшениюЗ
пищеваренияУЗ снижениюЗ рискаЗ запоровЗ иЗ улучшениюЗ всасыванияЗ питательныхЗ веществХЗ
РегулированиеЗ уровняЗ глюкозыЗ вЗ кровиЗ - инулинЗ можетЗ способствоватьЗ болееЗ медленномуЗ
усвоениюЗ углеводовУЗ чтоЗ полезноЗ дляЗ людейЗ сЗ диабетомЗ илиЗ предрасположенностьюЗ кЗ немуХЗЗ
ПотенциальноеЗ снижениеЗ рискаЗ сердечно-сосудистыхЗ заболеванийЗ - некоторыеЗ исследованияЗ
связываютЗ потреблениеЗ инулинаЗ соЗ снижениемЗ уровняЗ холестеринаХЗ ТехнологическиеЗ
преимуществабЗ ШХЗагустительЗ иЗ стабилизаторб инулинЗ обладаетЗ свойствамиЗ загустителяЗ иЗ
стабилизатораУЗ чтоЗ позволяетЗ улучшатьЗ консистенциюЗ молочныхЗ продуктовУЗ способствуетЗ
созданиюЗ болееЗ кремообразнойЗ текстурыЗ вЗ йогуртахУЗ предотвращатьЗ синерезисЗ ПвыделениеЗ
сывороткиРЗиЗулучшатьЗстабильностьЗэмульсийХЗЩХЗЗаменительЗжирабЗв некоторыхЗслучаяхЗинулинЗ
можетЗ частичноЗ заменятьЗ жирУЗ чтоЗ позволяетЗ снизитьЗ калорийностьЗ продуктаХЗ 3ХСнижениеЗ
вязкостиб вЗнекоторыхЗслучаяхЗинулинЗможетЗспособствоватьЗснижениюЗвязкостиЗпродуктовУЗчтоЗ
можетЗ бытьЗ полезноЗ дляЗ некоторыхЗ технологическихЗ процессовХЗ 4ХЗ ɉɪɢɦɟɪɵ ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɹ ɜ 
ɦɨɥɨɱɧɵɯ ɩɪɨɞɭɤɬɚɯ:  Ƀɨɝɭɪɬɵ: ɂɧɭɥɢɧ ɭɥɭɱɲɚɟɬ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɸ, ɞɨɛɚɜɥɹɟɬ ɩɪɟɛɢɨɬɢɱɟɫɤɢɟ 
ɫɜɨɣɫɬɜɚ.  Ʉɟɮɢɪɵ: ɉɨɜɵɲɚɟɬ ɩɢɳɟɜɭɸ ɰɟɧɧɨɫɬɶ ɢ ɫɩɨɫɨɛɫɬɜɭɟɬ ɪɚɡɜɢɬɢɸ ɩɨɥɟɡɧɨɣ 



ɦɢɤɪɨɮɥɨɪɵ. Ɇɨɥɨɱɧɵɟ ɧɚɩɢɬɤɢ: Дɨɛɚɜɥɹɟɬ ɩɪɟɛɢɨɬɢɱɟɫɤɢɟ ɫɜɨɣɫɬɜɚ, ɭɥɭɱɲɚɟɬ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɸ, 
ɫɩɨɫɨɛɫɬɜɭɟɬ ɫɧɢɠɟɧɢɸ ɤɚɥɨɪɢɣɧɨɫɬɢ. Ɍɜɨɪɨɠɧɵɟ ɩɪɨɞɭɤɬɵ: ɭɥɭɱɲɚɟɬ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɸ ɢ 
ɞɨɛɚɜɥɹɟɬ ɩɪɟɛɢɨɬɢɱɟɫɤɢɟ ɩɪɟɢɦɭɳɟɫɬɜɚ. Ɇɨɪɨɠɟɧɨɟ: ɭɥɭɱɲɚɟɬ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɸ ɢ ɫɧɢɠɚɬɶ 
ɤɚɥɨɪɢɣɧɨɫɬɶ. Ɉɝɪɚɧɢɱɟɧɢɹ -  Вɤɭɫ ɢ ɡɚɩɚɯ: ɂɧɭɥɢɧ ɦɨɠɟɬ ɢɦɟɬɶ ɫɥɟɝɤɚ ɫɥɚɞɤɨɜɚɬɵɣ ɩɪɢɜɤɭɫ, 
ɱɬɨ ɧɭɠɧɨ ɭɱɢɬɵɜɚɬɶ ɩɪɢ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɟ ɪɟɰɟɩɬɭɪɵ.  Дɨɡɢɪɨɜɤɚ: Чɪɟɡɦɟɪɧɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɢɧɭɥɢɧɚ 
ɦɨɠɟɬ ɩɪɢɜɟɫɬɢ ɤ ɢɡɦɟɧɟɧɢɸ ɬɟɤɫɬɭɪɵ ɢ ɜɤɭɫɚ ɩɪɨɞɭɤɬɚ. ɋɬɨɢɦɨɫɬɶ: ɂɧɭɥɢɧ ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ ɞɨɪɨɠɟ 
ɧɟɤɨɬɨɪɵɯ ɞɪɭɝɢɯ ɡɚɝɭɫɬɢɬɟɥɟɣ. 

ФруктоолигосахаридыЗ ПФОСРЗиЗГалактоолигосахаридыЗ ПГОСРЗ -  этоЗпребиотикиУЗ тоЗ естьЗ
неперевариваемыеЗ пищевыеЗ волокнаУЗ которыеЗ служатЗ питательнойЗ средойЗ дляЗ полезныхЗ
бактерийЗ вЗ кишечникеХЗ ИхЗ использованиеЗ вЗ молочныхЗ продуктахЗ становитсяЗ всеЗ болееЗ
актуальнымЗиз-заЗрастущегоЗинтересаЗпотребителейЗкЗфункциональнымЗпродуктамЗиЗпродуктамУЗ
способствующимЗ здоровьюЗ кишечникаХ ПреимуществаЗ использованияЗ вЗ молочныхЗ продуктахб 
обогащениеЗ пищевымиЗ волокнамиУЗ повышениеЗ пищевойЗ ценностиЗ продуктаХ ПоддержкаЗ
микрофлорыЗ кишечникабЗ УлучшениеЗ пищеваренияУЗ укреплениеЗ иммунитетаХ СозданиеЗ
функциональныхЗ продуктовХ ПозиционированиеЗ продуктаЗ какЗ полезногоЗ дляЗ здоровьяХ Clean 
label" - ФОСЗиЗГОСЗвоспринимаютсяЗпотребителямиЗкакЗнатуральныеЗингредиентыХ ПродуктыУЗ
гдеЗактуальноЗиспользованиебЗЙогуртыУЗкефирыУЗкисломолочныеЗнапиткиУЗтворожныеЗпродукты - 

в этихЗпродуктахЗФОСЗиЗГОСЗмогутЗбыть хорошоЗинтегрированыЗвЗтехнологическийЗпроцессЗиЗ
неЗ оказываютЗ негативногоЗ влиянияЗ наЗ органолептическиеЗ свойстваХ ОграничениябЗ НеобходимоЗ
учитыватьЗвозможныеЗвзаимодействияЗФОСЗиЗГОСЗсЗдругимиЗингредиентамиУЗаЗтакжеЗсоблюдатьЗ
допустимыеЗуровниЗдобавленияУЗчтобыЗизбежатьЗнегативногоЗвлиянияЗнаЗвкусУЗконсистенцию иЗ
стабильностьЗ продуктаХЗ ВажноЗ такжеЗ учитыватьЗ потенциальнуюЗ аллергическуюЗ реакциюЗ уЗ
отдельныхЗпотребителейХ 

ПробиотическиеЗкультурыЗЗ- бифидобактерииУЗлактобактерииЗиЗдрХУ дляЗйогуртовУЗкефира, 
творожных продуктовУЗ для улучшенияЗ микрофлорыЗ кишечникаУЗ укрепленияЗ иммунитетаХ 
ПопулярностьЗпробиотическихЗпродуктовУЗздоровьеЗкишечникаХ 

 
Тема 16 Витамины и минералыб Витамин лУ кальцийУ витамины группы йУ йод и др. 

Омега-3 жирные кислоты.  
ВитаминЗ лУЗ кальцийУЗ витаминыЗ группыЗ йУЗ йодЗ иЗ дрХ- дляЗ обогащенияЗ молочныхЗ

продуктовУЗ компенсацииЗ дефицитаЗ витаминовЗ иЗ минераловХЗ Актуальностьб фортификацияЗ
продуктовУЗ улучшениеЗпищевойЗ ценностиУЗ продуктыЗ дляЗ определенныхЗ группЗ населенияЗ ПдетиУЗ
беременныеУЗпожилыеРХ Омега-3 жирныеЗкислотыбЗльняноеЗмаслоУЗрыбийЗжирУЗмаслоЗводорослейЗ
- дляЗмолочныхЗнапитковУЗйогуртовХЗПовышениеЗпищевойЗценностиУЗЙздоровыйЗпродуктЙХ 
 

Тема 17 Растительные экстракты и добавкиб Экстракты травУ ягодУ фруктов. 
НатуральностьУ "чистая этикетка"У для здорового питания. 

ЭкстрактыЗтравУЗягодУЗфруктовЗ ПнапримерУЗэкстрактЗзеленогоЗчаяУЗягодЗгоджиУЗчерникиРЗ - 
дляЗ обогащенияЗ антиоксидантамиУЗ витаминамиУЗ улучшенияЗ вкусаЗ иЗ ароматаХЗ НатуральныеЗ
добавки ЙчистаяЗэтикеткаЙУЗдляЗздоровогоЗпитанияХЗ 
 

Тема 18  Белки Пконцентраты и изоляты молочного белкаУ сывороточные белкиР. 
Растущий спрос на протеиновые продуктыУ фитнес-питание. 

БелкиЗПконцентратыЗиЗизолятыЗмолочногоЗбелкаУЗсывороточныеЗбелкиР -  дляЗувеличенияЗ
содержанияЗ белкаЗ вЗ молочныхЗ продуктахХЗ Создание продуктовЗ сЗ высокимЗ содержаниемЗ белкаЗ
ПпротеиновыеЗйогуртыУЗнапиткиРХЗРастущийЗспросЗнаЗпротеиновыеЗпродуктыУЗфитнес-питаниеХ 
 



 

 
 
 



4.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  
ТаблицаЗ3- ПереченьЗинформационныхЗресурсовЗ 

1 ОфициальныйЗсайтЗиздательстваЗжурналаЗ«ПищевыеЗ 
Ингредиенты» 

https://www.sppiunion.ru/journals/ 

2 ОфициальныйЗ сайтЗ издательстваЗ «ПищеваяЗ
промышленность» 

 https://www.giord.ru/ u 

3 ОфициальныйЗ сайтЗ журналаЗ ЙПроизводствоУЗ
дистрибуцияЗ пищевыхЗ добавокЗ иЗ ингредиентов дляЗ
пищевойЗпромышленностиХЗСухиеЗсмесиЗдляЗпoщeкaЗЙ 

http://meatind.ru/about/ 

4 УниверситетскаяЗбиблиотекаЗonline http://nsau.edu.ru/ 

5 Электронно-библиотечнаяЗсистемаЗиздательства 
«ЛАНЬ» 

http://e.lanbook.com/ 
 

6 Электронно-библиотечнаяЗсистемаЗиздательства 
«eурйщищY» 

http://elibrary.ru/defaultx.asp 

7 НациональнаяЗЭлектроннаяЗбиблиотекаЗПНЭБР httpбЦЦнэбХрфЦ 
 

4.4. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины ПмодулюР и 
самостоятельной работы 

ШХПищевыеЗ добавкибЗ методХЗ указанияЗ поЗ выполнениюЗ практическихЗ занятийУЗ
самостоятельнойЗЗиЗконтрольнойЗработыЗЦНовосибХЗГосХЗАграрХЗУн-тХЗИЭиПБвЗсостХбЗСХЛХЗГаптарУЗ
кХтХнХУЗдоцХвЗВХВХЗКоршуноваУЗкХбХнХУЗдоцХвЗГоловкоЗАХНХУ стХпреподХЗЗѻ НовосибирскУЗЩЧЩЩ. - а7ЗсХ 

ЩХЗТехнохимическийЗконтрольЗнаЗпредприятияхЗпищевойЗпромышленностибЗметодическиеЗ
указанияЗпоЗвыполнениюЗсамостоятельнойЗработыЗЦЗНовосибХЗгосХаграрХЗун-тУЗБиолого-технологХЗ
фак-тУЗсостХЗОХВХЗЛисиченокХЗѻ НовосибирскУЗизд-воЗНГАУУЗЩЧЩЩХЗѻ Щ8ЗсХ 

  
4.5. Перечень информационных технологийУ используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине ПмодулюРУ включая перечень лицензионного и 
свободно распространяемого программного обеспечения и информационных справочных 
системУ наглядных пособий  

 

ТаблицаЗ4З- ПереченьЗлицензионногоЗиЗсвободноЗраспространяемогоЗпрограммногоЗобеспеченияЗ 
№ 
пЦп 

Наименование ТипЗлицензииЗилиЗ
правообладатель 

1.  MS Windows 2007 Microsoft 

2.  MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, 
PowerPoint) 

Microsoft 

3.  БроузерЗфozillaЗнireнox Mozilla Public License 

4.  ПочтовыйЗклиентЗыhunderbird Mozilla Public License 

5.  ФайловыйЗменеджерЗнreeкommandeЗ Бесплатная 

6.  «МультиМитЗЭксперт» ОООЗ «ФудСофт»УЗ
info@multimeat.ru 

 
ТаблицаЗЬЗ- ПереченьЗплакатовЗПпоЗтемамРУЗкартУЗстендовУЗмакетовУЗпрезентацийУЗфильмовЗиЗтХдХ 
 

№ 
пЦп 

Тип Наименование Кол-во 
слайдов 

1. Презентация Отбор проб для лабораторных испытаний 28  

2. Презентация Методы органолептической оценки 30  

3. Презентация Идентификация и фальсификация пищевых продуктов  18  

4. Презентация ЭмульгированныеЗпродуктыХЗ 49 

5. Презентация ИспользованиеЗ пищевыхЗ добавокЗ дляЗ производстваЗ
пищевых продуктов 

 

https://www.sppiunion.ru/journals/
http://www.foodprom.ru/
http://meatind.ru/about/
http://nsau.edu.ru/
http://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://нэб.рф/


6. Презентация ИспользованиеЗБАВЗвЗпроизводствеЗпищевыхЗпродуктов 81 

7. Презентация ПищевыеЗкрасители 38 

8. Презентация Гидроколлоиды 37 

9. Презентация ВодаЗвЗпроизводствеЗпищевыхЗпродуктов 57 

10. Презентация ЖировыеЗэмульсииЗПЖЭР 15 

11 Презентация СухиеЗферментированныеЗпродукты 13 

12 Презентация КонсервантыЗ 63 

 
5. Описание материально-технической базы 

ТаблицаЗЭ- ПереченьЗиспользуемыхЗпомещенийб 
№ аудитории ТипЗаудитории ПереченьЗоборудования 

З-317  УчебнаяЗ аудиторияЗ дляЗ
занятийЗ семинарскогоЗ типаУЗ
групповыхЗ и индивидуальныхЗ
консультацийУЗ текущегоЗ
контроляЗ иЗ промежуточной 
аттестацииХ 

ТелевизорЗ LED 75 DEXP УЗ ноутбукУ доскаЗ
ученическаявЗтрибунавЗмебельЗучебная. 

ЛСт-002  
Учебно-
исследовательс
каяЗ
лабораторияЗ
технологииЗ
мясаЗ 

АудиторияЗ дляЗ занятийЗ
семинарскогоЗ типаУЗ
дипломногоЗи 

курсовогоЗ проектированияУЗ
текущегоЗ контроляЗ иЗ
промежуточной 
аттестацииУЗ групповыхЗ иЗ
индивидуальныхЗ
консультацийХ 

КамераЗ термодымоваяЗ КТД-ЬЧЗ сЗ холодильнымЗ
агрегатомУЗ мясорубкаЗ МИМЗ ЭЧЧУЗ КуттерЗ мтSрУЗ
фаршемешалкаЗ тocategЗ нффЗ Ч3УЗ шприцЗ
колбасныйЗ ирщпцыЗ Sэ-3УЗ КлипсаторУЗ ВаннаЗ
моечнаяЗ ВМЛ-ЩУЗ камераЗ теплоизолирующаяЗ
холодильнаяПЩЗ штРУЗ машина холодильнаяЗ
низкотемпературнаяЗ З З моноблочнаяЗ  MB 109 SF, 
машинаЗ холодильнаяЗ среднетемпературнаяЗЗ
моноблочная ффЗ ШЧаЗ SнУЗ упаковщикЗ вакуумныйЗ
DZ- 4ЧЧЦЩыУЗ тележкаЗ технологическаяЗ ИПКС-

ШШ7УпилаЗ ленточнаяЗ МПЛ-ЩЬЧУЗ рефрактометрЗ
Master-alphaУЗ клипсаторЗ
тocategыabletopclipperУвесыЗ лабораторныеЗ ВК-

ШЬЧЧУЗ аппаратЗ КьельдаляЗ наЗ шлифахУЗ приборЗ 
СокслетаЗ ЧЬЗ КШЗ 4ЬЦ4ЧУстолЗ производственныйЗ
СПЛЗП4ЗштРХ 

ЛСт-001  

Учебно-
исследовательс
каяЗ
лабораторияЗ
общественного 

питания 

АудиторияЗ дляЗ занятийЗ
семинарскогоЗ типаУЗ
дипломногоЗи 
курсовогоЗ проектированияУЗ
текущегоЗ контроляЗ иЗ
промежуточной 

аттестацииУЗ групповыхЗ иЗ
индивидуальныхЗ
консультацийХ 

Стационарный мультимедийныйЗ проекторУЗ
настенный экранУ плитаЗ электрическаяЗ
напольнаяЗ ПЩштРУЗ пароконвектоматУЗ мясорубкаЗ
чanasonicУЗ плитаЗ электрическаяЗ кифмщцхПЩЗ штРУЗ
печь пекарскаяУЗрасстойный шкафУЗ
пончиковыйЗ аппаратУблендерЗ настольныйЗ фysteryУЗ
блендерЗ чпрурчSЗ П3З штРУЗ машинаЗ кухоннаяЗ
ыhermomixУЗ весыЗ кухонныеЗ электронныеУвесыЗ
механическиеЗ торговыеУЗ весыЗ ВТ-3ЧЧУЗ миксерЗ
ымниуУЗ чайникЗ эрымтУЗ слайсерУЗ рефрактометр
 ИРФ-4Ь4БУЗмикроволновая печь 

SьчщиУЗстиральнаяЗмашина эмSымуУЗ термостатУЗ
шкафЗ сушильныйУЗ фотометрЗ КФК-ЩУморозильный
 ларь «Свияга»УЗ холодильникрхлмSрыУЗ
центрифуга сЗЗроторомУЗшкаф вытяжнойЗ
лабораторныйУ весыЗлабораторныеУ 
колориметрУЗ рН-метрУЗ влагомерЗ Элекс-7, 
лабораторная посудаУ люминоскопЗ «Филин-В»УЗ
микроскопЗПЩ штРУ Щ4ЗрабочихЗместаХ 

З-219 

КомпьютерныйЗ
класс 

АудиторияЗдля занятийЗ
семинарскогоЗтипаУ 
дипломногоЗиЗкурсовогоЗ
проектированияУЗ
самостоятельнойЗработыУ 
текущегоЗконтроляЗиЗ

-ноутбукЗПдляЗпреподавателяРв 
- переноснойЗ проекторЗ ПполучаетсяЗ поЗ заявкеЗ 
вЗдеканатеРв 
- стационарныеЗ компьютерыЗ дляЗ студентовЗ
ПмониторУЗ системныйЗ блокУЗ мышьУЗ клавиатураРЗ вЗ
количествеЗШ4ЗштХв 



промежуточнойЗаттестацииУЗ
групповыхЗи 

индивидуальныхЗ
консультацийХ 

- маршрутизаторЗнаЗШЭЗпортовв 
- программноеЗобеспечениеХ 

 
 
 
 
 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

З-120 

Учебно-
исследоват
ельскаяЗ
лаборатори
яЗ
товароведн
ойЗ
экспертизы 

АудиторияЗ дляЗ занятийЗ
семинарскогоЗ типаУЗ курсовогоЗ
проектированияУ 
текущегоЗ контроляЗ иЗ
промежуточнойЗ аттестацииУЗ
групповыхЗи 

индивидуальныхЗконсультаций 

КомпьютерУЗ холодильникЗ «Апшерон»УЗ центрифугаЗ
ОПН-8УЗанализаторЗкачества пива «Колос-Ш»УЗ
анализаторЗкачестваЗмолокаЗ«Клевер-ЩУЗареометрУ 
весы ВК-600, дистиллятора ДВ-4АУ 
колориметрЗКФК-ЩМПУЗмикроскопУЗшкаф  
сушильный ЛП-3ЩШЦ3ЬУЗ рефрактометрЗ ИРФ-

4Ь4БЩМУЗ«Элекс-7» 

З-124 
Учебно-

исследоват
ельскаяЗ
лаборатори
яЗ
товароведн
ойЗ
экспертизы 

АудиторияЗ дляЗ занятийЗ
семинарскогоЗ типаУЗ курсовогоЗ
проектированияУ 
текущегоЗ контроляЗ иЗ
промежуточнойЗ аттестацииУЗ
групповыхЗи 
индивидуальныхЗконсультаций 

ЦентрифугаЗТ-23, весы ВК-ЭЧЧУЗ центрифугаЗ
ОПН-3ЗМУЗареометрЗАСТ-25-ШЬЗдляЗсахараУЗареометрЗ
АСП-1 0-ШЧЗ дляЗ спиртаХЗ ЦентрифугаЗ Т-Щ3УЗ весы
 ВК-ЭЧЧУЗцентрифугаЗОПН-3ЗМУЗареометрЗАСТ-

25-ШЬЗдляЗсахараУЗареометрЗАСП-1 0-ШЧЗдляЗспирта 

зЗ- 313  
Учебно-
исследовательск
аяЗ лабораторияЗ
оценкиЗ качестваЗ
пищевых 

продуктов 

АудиторияЗ дляЗ занятийЗ
семинарскогоЗтипаУЗкурсового 
проектированияУЗ текущегоЗ
контроляЗ иЗ промежуточнойЗ
аттестацииУ 
групповыхЗ иЗ индивидуальныхЗ
консультацийХ 

АудиторияЗдляЗлабораторныхЗиЗпрактическихЗзанятийУЗ
 СтационарныйЗ мультимедийныйЗ проекторУЗ
экранЗ настенныйУЗ центрифугаЗ лабораторнаяЗ «ОКА»УЗ
центрифугаЗ лабораторнаяЗ медицинскаяУЗ
микроволноваяЗ печьУЗ анализаторЗ качестваЗ молокаЗ
«ЛактанЗШ-4»УЗанализаторЗкачестваЗмолокаЗ«Соматос»УЗ
сепараторУЗ весыЗ лабораторныеЗ ВК-3ЧЧХШУЗ плитаЗ
электрическаяЗ «Мечта»УЗ весыЗ настольныеЗ
электрическиеУЗсепараторУЗмаслобойка 

З-316 АудиторияЗ дляЗ занятийЗ
семинарскогоЗ типаУЗ
дипломногоЗи 

курсовогоЗ проектированияУЗ
текущегоЗ контроляЗ иЗ
промежуточной 

аттестацииУЗ групповыхЗ иЗ
индивидуальныхЗ
консультацийХ 

ТермостатЗ электрическийЗ суховоздушныйЗ ТС-1/80 

СПУвЗЗКвадратЗдляЗмягкийЗсыровЗиЗтворогаЗЬЧЧгвЗЗЛираЗ
дляЗ сыравЗ З НожЗ дляЗ разрезанияЗ сгусткаЗ Щуп-пробникЗ
дляЗсыравЗВаннаЗдлительнойЗпастеризацииЗдляЗмолокаЗ
МПКС-011-ШЬЧЦ3ПНРвЗ З ВаннаЗ моечнаяЗ Щ-хЗ секционнаяЗ
ВСМ-ЩЦЬ3ЧвЗ АнализаторЗ лабораторныйЗ «АнионЗ 4ШЧЧ»З
ПАНИОН-4ШЧШвЗПастеризаторЗмолокаЗминиЗнсЗѻ 15 
ШЧХЗ СепараторЗ молокаЗ «МоторЗ СичЗ ШЧЧ-ЧШ8»вЗЗ
ЙогуртницаЗщYM ѻ фЬ4ЧвЗЗСтолыЗСПЛХ 

 



6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 
ДляЗ аттестацииЗ студентовЗ поЗ дисциплинеЗ используетсяЗ балльно-рейтинговаяЗ илиЗ

традиционнаяЗсистемаЗконтроляЗиЗоценкиЗуспеваемостиЗобучающихсяХ 
ċĬĤĨġĬ ĪİĪĬĨħġĩĤĻ īĬĪĨġĢįĮĪĳĩĪĥ ĜĮĮġĭĮĜĲĤĤ īĪ БČč: 

ИĭıĪĠĩķġ ĠĜĩĩķġ īĪ ĠĤĭĲĤīħĤĩġб ĦĪħĤĳġĭĮĞĪ ĦĬġĠĤĮĪĞ – 4, ħġĦĲĤĥ – 26 ĳĜĭ, 
ħĜĝĪĬĜĮĪĬĩķı ģĜĩĻĮĤĥ – 70 ĳĜĭĪĞ, ĭĜĨĪĭĮĪĻĮġħĸĩĜĻ ĬĜĝĪĮĜ – 48 ĳĜĭ, ĞĭġğĪ 144 ĳĜĭĪĞ. 
ТаблицаЗ7З-  БалльнаяЗструктураЗоценки 

№З 
пЦп 

ФормыЗконтроляб Кол-во 
баллов 

1. ПосещениеЗлабораторных занятийУЗлекций 48 

2. ТекущийЗвнутриЗсеместровыйЗопросбЗоценкаЗ«Ь»З‒ ЬЗбалловУЗоценкаЗ«4»З‒ 4 
баллаУЗоценкиЗ«3»З‒ 3ЗбаллаУЗоценкаЗ«Щ»З‒ ЧЗбаллов 

5 

3. УстныйЗответЗнаЗзанятии 52 

4. НаписаниеЗиЗзащитаЗконтрольнойЗработы 12 

5. ПромежуточныйЗконтрольЗЗПэкзаменРУ 27 

 Всегоб 144 

 

ЭĦģĜĨġĩ ĞķĭĮĜĞħĻġĮĭĻ ĭĮįĠġĩĮį, ġĭħĤ ĤĨ Ğ ĮġĳġĩĤġ ĭġĨġĭĮĬĜ ĩĜĝĬĜĩĪ ĝолее 72 ĝĜллоĞ. 

ċĬĤĨġĬ ĪİĪĬĨħġĩĤĻ īĬĪĨġĢįĮĪĳĩĪĥ ĜĮĮġĭĮĜĲĤĤ īĪ ĮĬĜĠĤĲĤĪĩĩĪĥ ĭĤĭĮġĨġб 
ДħĻ ĜĮĮġĭĮĜĲĤĤ ĭĮįĠġĩĮĪĞ īĪ ĠĤĭĲĤīħĤĩġ ПĨĪĠįħĺР ĤĭīĪħĸģįġĮĭĻ ĮĬĜĠĤĲĤĪĩĩĜĻ 

ĭĤĭĮġĨĜ ĦĪĩĮĬĪħĻ Ĥ ĪĲġĩĦĤ įĭīġĞĜġĨĪĭĮĤ ĪĝįĳĜĺĵĤıĭĻ. 



 
 

 
 



АННОТАЦИЯ 
 

учебной дисциплины ПмодуляР  БШХВХЧ8  ДобавкиЗиЗфункциональныеЗингредиентыЗдляЗпищевыхЗ
продуктов  

ШаХЧ3ХЧ3ЗПродуктыЗпитанияЗживотногоЗпроисхожденияЗ 
КодЗиЗнаименованиеЗнаправленияЗподготовки 

 
ОбщаяЗ трудоемкостьЗ дисциплиныЗ составляетЗ 4 зачетныхЗ единицы (144 

часов). 
ДисциплинаЗотноситсяЗкЗĳĜĭĮĤ, İĪĬĨĤĬįġĨĪĥ įĳĜĭĮĩĤĦĜĨĤ ĪĝĬĜģĪĞĜĮġħĸĩķı ĪĮĩĪĴġĩĤĥ . 
ДисциплинаЗБШХВХЧ8  ДобавкиЗиЗфункциональныеЗингредиентыЗдляЗпищевыхЗпродуктов вЗ

соответствииЗ сЗ требованиямиЗ ФГОСЗ ВОЗ иЗ сЗ учетомЗ ПООПЗ ПприЗ наличииРЗ направленаЗ наЗ
формированиеЗследующихЗкомпетенцийЗПУКУЗОПКУЗПКУЗПСКУЗПКОУЗПКРУЗПКВРбЗ 

1. ПК-2 СпособенЗ оперативноЗ управлятьЗ производствомЗ продуктовЗ питанияЗ животногоЗ
происхождения 

 
УчебнаяЗ деятельностьЗ состоитЗ изЗ ħġĦĲĤĥ, ħĜĝĪĬĜĮĪĬĩķı, ĭĜĨĪĭĮĪĻĮġħĸĩĪĥ ĬĜĝĪĮķ, 

ĦĪĩĮĬĪħĸĩĪĥ ĬĜĝĪĮķ. 
 
ПромежуточнаяЗформаЗконтроляЗ- ĹĦģĜĨġĩ. 
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