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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с ре-

зультатами освоения образовательной программы 

 

Дисциплина Б1.О.30 Пищевые добавки в соответствии с требованиями ФГОС ВО и с 

учетом ПООП направлена на формирование следующих компетенций:  

ОПК- 4 Способен применять принципы организации производства в условиях обеспече-

ния технологического контроля качества готовой продукции 

 

Таблица 1 - Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Запланированные результаты обучения 

ОПК- 4 Способен 

применять принци-

пы организации 

производства в 

условиях обеспече-

ния техноло-

гического контроля 

качества готовой 

продукции  

ИОПК-4.1 Органи-

зует технологический 

процесс производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

знать: состояние и перспективные направ-

ления развития хлебопекарного и кондитер-

ского производства, сырьевые ресурсы  и 

рациональное их использование; техноло-

гию производства хлебопекарных и конди-

терских  изделий. Технологические функ-

ции и механизмы действия пищевых доба-

вок, БАД технологию их внесения и эффек-

тивность использования; взаимосвязь соста-

ва, строения микроингредиентов, виды их 

взаимодействия с другими компонентами 

пищевых систем, влияние этих процессов на 

качество сохранность продуктов питания; 

роль биологически активных веществ в пи-

тании, способы их внесения, превращения в 

технологическом потоке. 

уметь: проводить технологические расчеты 

и выбирать оптимальные варианты техноло-

гических линий; разрабатывать технологи-

ческие схемы хлебопекарной и кондитер-

ской   продукции. Применять пищевые и 

биологически активные вещества и улучши-

тели в технологии хлебобулочных продук-

тов; анализировать, делать правильные вы-

воды о полученных результатах при приме-

нении пищевых и биологически активных 

добавок 

владеть: навыками выполнения техниче-

ских разработок и внедрения новых видов 

хлебопекарной и кондитерской   продук-

ции, разработки и реализации мероприятий 

по повышению эффективности производ-

ства, направленных на сокращение расходов 

материалов, снижение трудоемкости, по-

вышение производительности труда; анализ 

причин брака и разработку мероприятий по 

их предупреждению, приемами совершен-

ствования и оптимизации действующих 

технологических процессов на базе систем-

ного анализа качества сырья и требований к 

конечной продукции с заданными свой-
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ствами на основе комплексного использова-

ния пищевых добавок и БАД. 

 ИОПК 4.2 Осу-

ществляет контроль 

технологического про-

цесса производства, ка-

чества и безопасности 

сырья и готовой про-

дукции 

 

знать: технологические процессы получе-

ния хлебопекарной и кондитерской   про-

дукции заданного качества на основе ком-

плексного использования пищевых добавок 

и БАД отвечающие требованиям  качества и 

безопасности 

уметь: проводить стандартные, сертифика-

ционные испытания сырья и готовой про-

дукции; применять знания в области управ-

ления качеством и безопасностью при про-

изводстве продуктов питания и разработки 

новых технологических решений с исполь-

зованием пищевых и биологически ак-

тивных веществ и улучшителей в техноло-

гии хлебобулочных продуктов; анализиро-

вать риски производства и формировать ме-

роприятия по управлению производством 

хлебопекарной и кондитерской   продукции 

отвечающие требованиям международных 

стандартов 

владеть: методами планирования меропри-

ятий и составления программ по обеспече-

нию условий для производства качествен-

ных и безопасных хлебопекарной и конди-

терской   продукции, применения НД в си-

стеме управления качеством; методами и 

подходами выявления и анализа причин 

возникновения дефектов и брака продукции, 

разработки мероприятий по предупрежде-

нию дефектов и потерь 

 

Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.О.38  Пищевые добавки, относится обязательной части. Данная дисци-

плина опирается на курсы дисциплин: «Неорганическая химия»; «Органическая химия»; «Ана-

литическая химия»; «Физиология питания»; «Биохимия»; «Микробиология»; «Физическая и 

коллоидная химия»; «Основы пищевой биотехнологии»;  «Химия пищи» и является основой 

для последующего изучения дисциплин: «Технологические добавки и улучшители для хлебо-

булочных и кондитерских производств»; «Функциональные и специализированные продукты 

питания из растительного сырья»; «Биотехнологические основы хлебопекарного и кондитер-

ского производства»; «Технология хлебопекарного производства»; «Технология производства 

кондитерских изделий»; «Методика научных исследований в пищевой отрасли». 

 

3. Содержание дисциплины (модуля) 

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 по каждой 

форме обучения: 

Таблица 2- Распределение часов по темам и видам занятий (очная форма обучения) 
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№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-

руемые 

компе-

тенции 

 

Лекции 

(Л) 

Вид 

занятия 

(ПР) 

Са-

мост. 

работа 

(СР) 

Всего  

по теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Пищевые добавки. 

Классификация пищевых 

добавок в зависимости от их 

назначения. Технологические 

функции пищевых добавок.  

1  0,2 1,2 

ОПК-1 

2 Гигиенические принципы нор-

мирования и контроль за при-

менением пищевых добавок.  

1  0,2 1,2 ОПК-1 

3 Вещества, способствующие 

увеличению сроков годности  

1 4 0,2 5,2 ОПК-1 

ОПК-4 

4 Консерванты. Основной состав, 

свойства. Технологические ре-

комендации по применению. 

1 2 0,2 3,2 ОПК-1 

ОПК-4 

5 Антиокислители (антиоксидан-

ты). Антибиотики. 

1  0,2 1,2 ОПК-1 

ОПК-4 

6 Использование фитонцидов и 

других биологически активных 

веществ растений для 

обогащения и увеличения 

сроков хранения 

1 4 0,2 5,2 ОПК-1 

 

7 Пищевые добавки определяю-

щие органолептические свой-

ства продукта. Пищевые арома-

тизаторы.  

1 2 0,2 3,2 ОПК-1 

ОПК-4 

8 Применение эфирных масел и 

экстрактов в отрасли. 

1 2 0,2 3,2 ОПК-1 

ОПК-4 

9 Усилители вкуса и аромата. 

Основной состав, свойства. 

Технологические рекомендации 

по применению. 

1  0,2 1,2 ОПК-1 

ОПК-4 

10 Пищевые красители. Цветокор-

ректирующие материалы. Клас-

сификация и рекомендации по 

применению пищевых красите-

лей.  

1 4 0,2 5,2 ОПК-1 

ОПК-4 

11 Вещества регулирующие кон-

систенцию. Эмульгаторы. Фи-

зические основы создания 

эмульсии.  

1 4 0,2 5,2 ОПК-1 

ОПК-4 

12 Использование стабилизацион- 1 4 0,2 5,2 ОПК-1 
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ных систем для производства 

продуктов питания. 

ОПК-4 

13 Биологически активные добав-

ки. Значение БАД в коррекции 

питания и здоровья человека. 

2 4 0,2 6,2 ОПК-1 

ОПК-4 

14 Применение ферментов в пи-

щевых технологиях. 

1  0,2 1,2 ОПК-1 

ОПК-4 

15 Технологические пищевые до-

бавки. 

1 2 0,2 3,2 ОПК-1 

ОПК-4 

 Контрольная работа (К)   12 12  

 Зачет   9 9  

 ВСЕГО 16 32 24 72  

 

Учебная деятельность состоит из лекций, практических занятий, самостоятельной работы, 

контрольной работы. 

3.1 СОДЕРЖАНИЕ ОТДЕЛЬНЫХ  РАЗДЕЛОВ И ТЕМ 

 

Тема 1  Пищевые добавки. Классификация пищевых добавок в зависи-

мости от их назначения. Технологические функции пищевых добавок 

Общие сведения о пищевых добавках. Отличие пищевых добавок и биоло-

гически активных добавок к пище. Основные понятия: пищевые добавки, техно-

логические добавки, биологически активные добавки, нутрицевтики, парафарма-

цевтики, эубиотики. Технологические функции пищевых добавок. Комиссия  Co-

dex  Alimentarius  -  функциональные  классы  пищевых  добавок, их определения 

и подклассы. 

 

Тема 2 Гигиенические принципы нормирования и контроль за при-

менением пищевых добавок 

Пища как источник энергии, пластических материалов и биологически ак-

тивных веществ.  Актуальность и безопасность использования в производстве 

продуктов питания пищевых и биологически активных добавок. Гигиеническая 

регламентация пищевых добавок в продуктах питания. Меры токсичности ве-

ществ. Установление безопасности пищевых добавок. Требования безопасности 

пищевых добавок. Понятие о ДСД, ДСП и ПДК. Основные документы, регламен-

тирующие применение пищевых добавок в РФ. Пищевые добавки, разрешенные и 

запрещенные к применению в РФ при производстве пищевых добавок. Федераль-

ный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов». 

 

Тема 3  Вещества способствующие увеличению сроков годности  

Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищево-

го сырья и готовых продуктов. Консерванты, разрешенные к применению в Рос-

сийской Федерации. Химическое консервирование, копчение. Использование со-

лей и кислот. Эффективность некоторых консервантов по отношению к микроор-

ганизмам. 

 



7 

 

Тема 4. Консерванты. Основной состав, свойства. Технологические ре-

комендации по применению 

Консерванты (сернистый газ, соли сернистой кислоты, сорбиновая, бензой-

ная, муравьиная, пропионовая, лимонная кислоты, уротропин, хлористый натрий 

и т.д.). Эффективность антимикробного (бактерицидного, бактериостатического, 

фунгистатического, фунгицидного) действия консервантов. Правила выбора кон-

серванта. Технологические рекомендации по       применению сорбата калия 

(E202). Свойства, качественные показатели и  технологические  рекомендации  по       

применению бензойной кислоты. Свойства и  технологические рекомендации по 

применению нитрата и   нитрита натрия и калия (NaNO3; KNO3; NaNO2; KNO2). 

 

Тема 5  Антиокислители (антиоксиданты). Антибиотики. 

Классификация пищевых антиокислителей: природные (токоферолы, аскор-

биновая кислота) и синтетические (бутилгидрокситолуол, бутилгидроксианизол и 

т.д.). Классификация антиоксидантов с учетом их функций: антиокислители, си-

нергисты антиокислителей, комплексообразователи. Механизм  их действия, тех-

нологические приемы применения. Эффективность антиокислителей в сохране-

нии пищевых продуктов. 

Антибиотики (низин и пирамицин). Технологические приемы применения. 

Действие антибиотиков на отдельные группы продуктов. 

 

Тема 6  Использование фитонцидов и других биологически активных 

веществ растений для обогащения и увеличения сроков хранения 

Применение БАВ растений, эфирных масел, разнообразных пряностей, 

грамположительных микроорганизмов для увеличения сроков хранения. 

 

Тема 7 Пищевые добавки определяющие органолептические свойства 

продукта.  

Общая характеристика пищевых ароматизаторов. Ассортимент натуральных 

ароматизаторов (эфирные масла, экстракты (углекислотные, спиртовые, водно-

спиртовые), олеорезины). Источники получения ароматических веществ. Эфир-

ные масла, состав, применение. Сырье и способы  их получения.  Факторы опре-

деляющие качество эфирного масла. Достоинства и недостатки по применению 

натуральных ароматизаторов в производстве пищевых продуктов. Область при-

менения и основные представители ароматизаторов, идентичных натуральным. 

Синтетические ароматизаторы. Технологические свойства, допустимые суточные 

дозы, использование для производства пищевых продуктов. 

Применение различных микроорганизмов для производства пищевых    

ароматизаторов. Смесь вкусоароматических веществ или индивидуальное вкусо-

ароматические вещества, вводимые в пищевые продукты как пищевая добавка с 

целью улучшения их органолептических свойств. Ароматические эссенции, со-

став, применение. Сырье для получения эссенций, используемое фирмами-

производителями. Пряности и другие вкусовые добавки. Основные пряности, ис-

пользуемые в пищевой промышленности. Пищевые добавки, усиливающие и мо-

дифицирующие вкус и аромат. 
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Тема 8 Применение эфирных масел и экстрактов в отрасли. 

Общая характеристика натуральных эфирных масел. Состав, классифика-

ция, сырье и способы получения эфирных масел. Эфирные масла и их основные 

компоненты. Факторы определяющие качество эфирного масла. Применение 

эфирных масел. Достоинства и недостатки по применению натуральных аромати-

заторов в производстве пищевых продуктов.  

 

Тема 9 Усилители вкуса и аромата. Основной состав, свойства. Техно-

логические рекомендации по применению. 

Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов. Основной  со-

став  и технологические рекомендации по применению: глютамата натрия, гуани-

ловая и инозиновая кислоты, мальтол и этилмальтол. Соленые вещества. Пище-

вые кислоты. Подщелачивающие вещества.  Ассортимент группы пищевых доба-

вок «оживители вкуса», усиливающих и модифицирующих вкус и аромат пище-

вых продуктов.  Функциональные свойства, особенности применения усилителей 

вкуса и аромата. Ассортимент модификаторов вкуса  и запаха (ванилин, этилва-

нилин, мальтол, этилмальтол, фуранеол, циклотен), свойства, использование для 

производства пищевых продуктов. 

 

 Тема 10 Пищевые красители. Цветокорректирующие материалы. 

Классификация и рекомендации по применению пищевых красителей. 

Характеристика и технологические свойства, применение натуральных кра-

сителей (каротиноидов, хлорофиллов, хиноновых, антоциановых, сахарный ко-

лер). Сырье и способы их получения. Влияние тепловой обработки на изменение 

естественной окраски красителей при производстве продуктов питания. 

Характеристика и технологические свойства, применение синтетических 

органических красителей (рибофлавины, индигокармин, тартразин, желтый хино-

линовый, понсо 4R, азорубин, синий пантотеновый V, зеленый S, коричневый НТ, 

черный блестящий PN). Индивидуальные соединения и смеси синтетических кра-

сителей. Факторы оказывающие влияние  на выбор и дозировку красителя для 

приготовления конкретного пищевого продукта. Регламент применения синтети-

ческих красителей. Применение минеральных (неорганических) красителей, раз-

решенных в РФ. Значение и использование отбеливающих и цветокорректирую-

щих материалов.  

 

Тема 11  Вещества регулирующие консистенцию. Эмульгаторы. Физи-

ческие основы создания эмульсии. 

Классификация веществ, изменяющих структуру и физико-химические 

свойства пищевых продуктов (загустители, гелеобразователи, стабилизаторы, 

эмульгаторы, пенообразователи, разрыхлители). 
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Классификация загустителей и гелеобразователей: вещества полисахарид-

ной природы (модифицированные крахмалы, целлюлоза и ее производные, пекти-

ны, камеди); полисахариды морских растений (агар-агар, агароид, агаропектин, 

каррагинан, фурцеллеран, альгиновая кислота и ее соли), гелеобразователи белко-

вой природы (желатин). Их свойства и функции. Механизм растворения. Приме-

нение загустителей и гелеобразователей в пищевых технологиях.  

Классификация, свойства, особенности строения, функции, поверхностно-

активных веществ.  Основные группы пищевых ПАВ (производные одноатомных  

и многоатомных спиртов, моно-и дисахаридов). Технологические  

функции эмульгаторов и возможность использования в пищевых системах (фос-

фолипиды (лецитин), эфиры полицлицерина, эфиры сахарозы, эфиры сорбита). 

Свойства и функции стабилизаторов (фосфаты, экстракт мыльного корня). Свой-

ства и функции пенообразователей. Свойства и функции регуляторов рН пищевых 

систем. 

 

Тема 12 Использование стабилизационных систем для производства 

продуктов питания 

Гидроколлоиды, пектин. Создание структуры (крахмалы). 

Модифицированные крахмалы. Агар-агар.   Полисахариды микробиологического 

происхождения. Ксантан. Стабилизационные системы. 

 

Тема 13   Биологически активные добавки. Значение БАД в коррекции 

питания и здоровья человека. 

БАД белкового происхождения (нутрицевтики, парафармацевтики). Про-

биотики, пребиотики и пробиотические продукты. Значение БАД в коррекции пи-

тания и здоровья человека. Экспертиза качества и безопасности БАД. 

 

 Тема 14  Применение ферментов в пищевых технологиях 

Номенклатура ферментов.  Ферментные препараты животного происхожде-

ния. Ферментные препараты растительного происхождения. Факторы, влияющие 

на реакции ферментации. Выбор ферментов для пищевых целей. Требования к  

применению ферментов в пищевых технологиях. 

Правовые аспекты применения ферментов в пищевых продуктах. Фермент-

ные препараты, разрешенные к применению в Российской Федерации 

 

 Тема 15  Технологические пищевые добавки 

 Комплексные пищевые добавки и вспомогательные материалы. Общие под 

ходы к подбору и применению пищевых добавок. Технологии подбора и 

применения новых пищевых добавок. Ускорители технологических процессов, 

фиксаторы миоглобина, растворители. 
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5 Электронно-библиотечная система издательства 

«ЛАНЬ» 

http://e.lanbook.com/ 

 

6 Электронно-библиотечная система издательства 

«eLIBRARY» 

http://elibrary.ru/defaultx.asp 

7 Национальная Электронная библиотека (НЭБ) http://нэб.рф/ 

 

 

4.4. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю) и 

самостоятельной работы 

1.Пищевые добавки: метод. указания по выполнению практических занятий, самостоя-

тельной  и контрольной работы /Новосиб. Гос. Аграр. Ун-т. ИЭиПБ; сост.: С.Л. Гаптар, к.т.н., 

доц.; В.В. Коршунова, к.б.н., доц.; Головко А.Н., ст.препод.  – Новосибирск, 2024. - 97 с. 

2. Технохимический контроль на предприятиях пищевой промышленности: методиче-

ские указания по выполнению самостоятельной работы / Новосиб. гос.аграр. ун-т, Биолого-

технолог. фак-т, сост. О.В. Лисиченок. – Новосибирск, изд-во НГАУ, 2022. – 28 с. 

 4.5. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении об-

разовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень лицензионного и 

свободно распространяемого программного обеспечения и информационных справочных 

систем, наглядных пособий  

Таблица 4 - Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспече-

ния  

№ 

п/п 

Наименование Тип лицензии или правооблада-

тель 

1.  MS Windows 2007 Microsoft 

2.  MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, Power-

Point) 

Microsoft 

3.  Броузер Mozilla FireFox Mozilla Public License 

4.  Почтовый клиент Thunderbird Mozilla Public License 

5.  Файловый менеджер FreeCommande  Бесплатная 

6.  «МультиМит Эксперт» ООО «ФудСофт», 

info@multimeat.ru 

 

Таблица 5 - Перечень плакатов (по темам), карт, стендов, макетов, презентаций, фильмов и т.д. 

 

№ 

п/п 

Тип Наименование Кол-во 

слайдов 

1. Презентация Отбор проб для лабораторных испытаний 28  

2. Презентация Методы органолептической оценки 30  

3. Презентация Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

60  

4. Презентация Идентификация и фальсификация пищевых 

продуктов  

18  

5. Презентация Эмульгированные продукты.  49 

6. Презентация Использование пищевых добавок для производства пище-

вых продуктов 

81 

7. Презентация Использование БАВ в производстве пищевых продуктов 38 

8. Презентация Пищевые красители 37 

9. Презентация Гидроколлоиды 57 

10. Презентация Вода в производстве пищевых продуктов 15 

11 Презентация Жировые эмульсии (ЖЭ) 13 

http://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://нэб.рф/


12 

 

12 Презентация Сухие ферментированные продукты 63 

13 Презентация Консерванты  38 

 
5. Описание материально-технической базы 

Таблица 6- Перечень используемых помещений: 

№ 

аудитории 

Тип аудитории Перечень оборудования 

З-317 Учебная 

аудитория 

аудитория для груп-

повых и индивиду-

альных консульта-

ций, дипломного и 

курсового проекти-

рования (выполне-

ния курсовых работ), 

занятий лекционного 

типа, занятий семи-

нарского типа, те-

кущего контроля, 

промежуточной ат-

тестации 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; доска 

ученическая; трибуна; мебель учебная – 19 шт. 

ЛСт-002 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория тех-

нологии мяса» 

лаборатория для 

групповых и инди-

видуальных кон-

сультаций, диплом-

ного и курсового 

проектирования 

(выполнения курсо-

вых работ), занятий 

семинарского типа, 

текущего контроля, 

промежуточной ат-

тестации 

Камера термодымовая КТД-50 с холодильным аг-

регатом; фаршемешалка Kocateg FMM 03; камера 

теплоизолирующая холодильная; машина холо-

дильная низкотемпературная моноблочная MB 109 

SF; машина холодильная среднетемпературная 

моноблочная MM 109 SF; упаковщик вакуумный; 

тележка технологическая ИПКС-117; пила ленточ-

ная МПЛ-250; клипсатор Kocateg Tabletopclippe; 

весы электронные ТВ-S-200-A3; мясорубка МИМ 

600; куттер EKSI; инъектор ручной ФМШ-05 в 

комплекте с иглами; термостат ТС-1/80; столовая 

посуда (комплект); шприц колбасный AIRHOT 

SV-3; мебель учебная – 8 шт. 

ЛСт-001 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория 

общественного 

питания» 

лаборатория для 

групповых и инди-

видуальных кон-

сультаций, диплом-

ного и курсового 

проектирования 

(выполнения курсо-

вых работ), занятий 

лекционного типа, 

занятий семинарско-

го типа, текущего 

контроля, промежу-

точной аттестации 

Проектор; экран проекционный; ноутбук; плита 

электрическая напольная – 2 шт.; пароконвекто-

мат; блендер настольный; блендер погружной – 2 

шт.; машина кухонная Thermomix; весы кухонные 

электронные; весы механические торговые; миксер 

TEFAL; термопот Sakura; слайсер; рефрактометр 

ИРФ-454Б; микроволновая печь SUPRA; стираль-

ная машина VESTEL; термостат; шкаф сушиль-

ный; фотометр КФК-2; морозильный ларь «Свия-

га»; холодильник INDESIT; центрифуга с ротором; 

шкаф вытяжной лабораторный; весы лаборатор-

ные; рН-метр; влагомер Элекс-7; люминоскоп 

«Филин-В»; микроскоп – 2 шт.; анализатор влаж-

ности «Эвлас 2-М»; прибор Сокслета 05 КШ 45/40; 

посуда столовая (комплект); посуда лабораторная 

(комплект); мебель учебная – 8 шт. 

З-219 Компью-

терный класс 

аудитория для груп-

повых и индивиду-

альных консульта-

Доска ученическая; проектор; экран проекцион-

ный; веб-камера с микрофоном; колонки акустиче-

ские; компьютер – 9 шт.; наглядные пособия (ком-
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ций, дипломного и 

курсового проекти-

рования (выполне-

ния курсовых работ), 

занятий лекционного 

типа, занятий семи-

нарского типа, те-

кущего контроля, 

промежуточной ат-

тестации, самостоя-

тельной работы. 

плект); маршрутизатор на 16 портов, мебель учеб-

ная – 15 шт. 

З-120 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория това-

роведной Эксперти-

зы» 

лаборатория для груп-

повых и индивидуаль-

ных консультаций, ди-

пломного и курсового 

проектирования (вы-

полнения курсовых 

работ), занятий семи-

нарского типа, теку-

щего контроля, про-

межуточной аттеста-

ции 

Ареометр АСТ-25-15 для сахара; афрометр АМ-01; 

весы ВК-600 – 2 шт.; вискозиметр В3-246; дистилля-

тор ДВ-4А; ионометр с электродами на штативе; ко-

лориметр КФК-2МП; микроскоп; рефрактометр 

MASTER-alpha; рефрактометр ИРФ-454 Б2М; теле-

фонный аппарат; холодильник – 2 шт.; центрифуга 

ОПН-8; шкаф сушильный ШС-80-01/200 естествен-

ная вентиляция; прибор Элекс – 7; мебель учебная – 

9 шт. 

З-124 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория това-

роведной эксперти-

зы» 

лаборатория для груп-

повых и индивидуаль-

ных консультаций, ди-

пломного и курсового 

проектирования (вы-

полнения курсовых 

работ), занятий семи-

нарского типа, теку-

щего контроля, про-

межуточной аттеста-

ции 

П. тушка подсвин.; прибор для определения толщи-

ны шпика; центрифуга лабораторная медицинская 

ОПН-3М; мебель учебная – 7 шт. 

З-125 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория "Сыро-

варня» 

лаборатория для груп-

повых и индивидуаль-

ных консультаций, ди-

пломного и курсового 

проектирования (вы-

полнения курсовых 

работ), занятий семи-

нарского типа, теку-

щего контроля, про-

межуточной аттеста-

ции. 

 

Ванна длительной пастеризации ВДП-100-Э, ; ванна 

длительной пастеризации ВДП-200-Э; стол формо-

вочный для сыра; электронный термометр с щупом; 

рН-метр; формы для сыра; дуршлаги; салфетки для 

прессования сыра; сыродельница; мебель учебная - 7 

шт. 

З-313 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория оценки 

качества пищевых 

продуктов» 

лаборатория для груп-

повых и индивидуаль-

ных консультаций, ди-

пломного и курсового 

проектирования (вы-

полнения курсовых 

работ), занятий семи-

нарского типа, теку-

Проектор; компьютер; экран проекционный; проек-

тор; колонки акустические – 2 шт.; ионометр лабора-

торный; анализатор соматических клеток «Соматос 

мини»; лира для сыра; плита «Мечта-4М»; сепаратор 

«Алтай»; центрифуга ОКА; центрифуга лаборатор-

ная медицинская ОПН-3М; щуп-пробник для сыра; 

электронный термометр с щупом ТР 101; посуда ла-

бораторная (комплект); мебель учебная – 9 шт. 
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6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 
 

Для аттестации студентов по дисциплине «Пищевые добавки» используется 

традиционная система контроля и оценки успеваемости обучающихся.  

 Оценка «зачтено»: дан полный, развернутый ответ на поставленные во-

просы, показана совокупность осознанных знаний по дисциплине; в ответе про-

слеживается четкая структура и логическая последовательность, отражающая 

сущность раскрываемых понятий. Ответ изложен литературным языком с исполь-

зованием современной терминологии. Могут быть допущены недочеты в опреде-

лении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

 Оценка «не зачтено»: дан недостаточно полный и недостаточно разверну-

тый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены 

ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. В ответе отсутствуют вы-

воды. Умение раскрыть значение обобщенных знаний не показано. Речевое 

оформление требует поправок, коррекции. 

щего контроля, про-

межуточной аттеста-

ции 

З-316 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория техно-

логии молока» 

лаборатория для груп-

повых и индивидуаль-

ных консультаций, ди-

пломного и курсового 

проектирования (вы-

полнения курсовых 

работ), занятий семи-

нарского типа, теку-

щего контроля, про-

межуточной аттеста-

ции 

Ванна длительной пастеризации для молока МПКС-

011-150/3 (Н); ванна моечная; йогуртница; микро-

волновая печь; пастеризатор молока FJ-15 мини; се-

паратор молока «Мотор Сич 100-18»; термостат 

электрический суховоздушный ТС-1/80 СПУ; шкаф 

сушильный ЛП-321/35; весы; мебель учебная – 10 

шт. 
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АННОТАЦИЯ 

 

учебной дисциплины (модуля) Б1.О.30 Пищевые добавки  

 

          19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 
                     Код и наименование направления подготовки  

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы (72  

часа). 

Дисциплина относится к обязательной части. 

 

Дисциплина Б1.О.30 Пищевые добавки в соответствии с требованиями 

ФГОС ВО и с учетом ПООП (при наличии) направлена на формирование следу-

ющих компетенций (УК, ОПК, ПК, ПСК, ПКО, ПКР, ПКВ):  

 

ОПК- 4 Способен применять принципы организации производства в усло-

виях обеспечения технологического контроля качества готовой продукции 

 

Учебная деятельность состоит из лекций, практических занятий, самосто-

ятельной и контрольной работы.  

 

Промежуточная форма контроля - зачет 
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