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Рабочая программа учебной дисциплины «Технология пищевых добавок и биологически 

активных веществ» разработана на основании учебного плана по специальности 19.03.01 

Биотехнология, утвержденного Ученым Советом Университетапротоколот28 февраля 2023 г. №2; в 

соответствии с ФГОС ВО  по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология, утвержденным 

утвержденный приказом МИНИСТЕРСТВА НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ от «10» августа 2021 г. №736. 

 

1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

Цельюосвоениядисциплиныявляетсяформированиеуобучающихсянавыков 

использования пищевых добавок и применение полученных знаний 

впрофессиональнойдеятельности. 

Задачи: 

– знатьсовременнуюклассификациюпищевыхдобавок,рольпищевыхдобавокпри 

расширенииассортиментапродукциипитания; 

– грамотновводитьпищевыедобавкивпродуктыпитаниядляприданияимфункциональн

о-технологическихсвойствбезвредаздоровьюпотребителя; 

– Знать 

гигиеническиепринципынормированияиконтролязаприменениемпищевыхдобавок. 

 

 

 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ 

Компетенции,формируемые в процессе изучения учебной дисциплины  

Наименование категории (группы) 

компетенций 
Код и наименование компетенции (или ее части) 

1 2 

- 

ПК–1 Способен организовывать ведение технологического 

процесса в рамках принятой в организации технологии 

производства биотехнологической продукции для пищевой 

промышленности 

ИД ПК-1.1  - Организует технологический процесс производства биотехнологической продукции 

для пищевой промышленностив соответствии с технологическими инструкциями 

ИД ПК-1.2  - Владеет разделами техники и технологии, необходимыми для решения   задач в 

области производства биотехнологической продукции для пищевой промышленности 

- 

ПК-3 Способен разрабатывать системы мероприятий по 

повышению эффективности технологических процессов 

производства биотехнологической продукции для пищевой 

промышленности 

ИД ПК-3.1 - Обеспечивает технико-технологическое сопровождение производства 

биотехнологической продукции для пищевой промышленности.  

ИД ПК 3.2  - Совершенствует режимы и параметры технологического процесса для  получения 

продукции с заданными свойствами 

 

 

 

 

 



 

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

Учебная дисциплинаБ1.В.ОД.1 Технология пищевых добавок и биологически активных 

веществотносится          к обязательным  дисциплинамвариативной части,рабочего учебного плана 

по специальности (направлению подготовки) 19.03.01 Биотехнология. 

Материал дисциплины опирается на ранее приобретенные студентами знания по  

дисциплинам: Неорганическая и аналитическая  химия. 

 

4.ТРУДОЕМКОСТЬ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ КОНТАКТНОЙ РАБОТЫ  

 

Вид работы Всего часов 

Кол-во часов в 

семестре 

№ 7 

1 2 3 

Контактная работа (всего), в том числе: 136 136 

Аудиторная работа 136 136 

Лекции (Л) 44 44 

Практические занятия (ПЗ),  20 20 

Семинары (С) - - 

Лабораторные работы (ЛР) 72 72 

Внеаудиторная работа    

   

Самостоятельная работа обучающегося (СРО) 116 116 

Вид промежуточной 

аттестации  

зачет (З)  - - 

экзамен (Э)
 36 Э 

ИТОГО: Общая трудоемкость 
час. 288 288 

ЗЕТ 8 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

5.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

5.1 Разделы учебной дисциплины и компетенции, которые должны быть освоены при их 

изучении 

№ п/п Индекс 

компетенции 
Наименование раздела 

учебной дисциплины  
Содержание раздела  

1 2 3 4 

1 ПК–1, ПК–3 

Раздел 1. 

Введениевпищевыедобавк

и. 

Актуальностьпримененияпищевыхдо

бавок       (ПД). Гигиенические 

принципы нормирования и контроль 

за применением. Ознакомление с 

нормативной базой 

вобластипримененияпищевых 

добавок. Сертификацияпищевых 

ибиологическиактивныхдобавок 

2 ПК–1, ПК–3 

Раздел 2. Современная 

классификация пищевых 

добавок. 

Современная классификация 

пищевых добавок. 

Функциональность и представители 

классов. Технология получения 

(натуральные, синтетические) и 

применения. Современная система 

кодирования. 

3 ПК–1, ПК–3 

Раздел 3. Вещества, 

улучшающие цвет 

продуктов 

Пищевые добавки, 

обеспечивающиенеобходимые 

внешний вид и 

органолептическиесвойствапродукта.

Пищевыевещества,улучшающиецвет

продукта.Пищевыекрасители и 

цветокорректирующие 

материалы.Характеристиканатуральн

ых(природных)исинтетическихкраси

телей.Получениеиприменениекрасит

елей.Красители(Color)—

усиливаютиливосстанавливаютцвет.

Вещества,способствующиесохранени

юокраски(Colorretentionagent),—

стабилизируют,сохраняютилиусилив

аютокраскупродукта.Свойстванатура

льныхкрасителейрастительногоилиж

ивотногопроисхождения;синтетическ

ихорганическихи 

неорганическихминеральныхкрасите

лей. 



4 ПК–1, ПК–3 

Раздел 4. Вещества, 

регулирующие 

консистенцию продуктов 

Загустители, пенообразователи, 

гелеобразователи, эмульгаторы, 

наполнители.Натуральные, 

полусинтетические исинтетические 

ПАВ. Классификация. Технология 

получения и применения. 

Необходимость применения. 

5 ПК–1, ПК–3 

Раздел 5. Вещества, 

улучшающие аромат и 

вкус продуктов 

Сладкиевещества–

сахарозаменителииподсластители.Сп

особыполученияипримененияотдельн

ыхподслащивающихвеществ.

 Содержание 

 исоставароматобразую

щих 

веществ.Ароматизаторыивкусовыедо

бавки.Смесииэкстрактыпряностей.Ко

птильныепрепараты.Усилителивкуса

изапаха-

вещества,усиливающиеприродныйвк

успродуктов,атакжевосстанавливаю

щие,«освежающие», 

«оживляющие»первоначальные(нати

вные)свойства,ослабленныевпроцесс

ехраненияпродуктаиликулинарнойоб

работки.Искусственныеусилителивку

саизапаха.Глютаминовый 

эффект.Способность 

пищевыхдобавокусиливатьимодифиц

ироватьвкусиаромат   пищевых   

продуктов.     Кислоты     

ирегуляторыкислотности. 

6 ПК–1, ПК–3 

Раздел 6. Вещества, 

способствующие 

увеличению сроков 

годности пищевых 

продуктов 

Вещества, способствующие 

увеличению сроков годности 

пищевых продуктов: консерванты, 

защитные (инертные) газы, защитная 

(инертная) атмосфера, 

антиокислители (антиоксиданты), 

ингибиторы окисления, синергисты 

антиоксидантов, уплотнители, 

отвердители, влагоудерживающие 

агенты, вещества препятствующие 

слеживанию и комкованию, 

пленкообразователи, глянцеватели, 

глазирователи, покрытия. 

Классификация. Технология 

получения и применения. 

Необходимость применения. 



7 ПК–1, ПК–3 

Раздел 7. 

Вещества,ускоряющие  и 

облегчающие ведение 

технологических 

процессов 

Ферменты и ферментные препараты, 

разрыхлители,пеногасители, 

регуляторы кислотности, 

катализаторы гидролиза и инверсии, 

осветлители, вещества, облегчающие 

фильтрование, носители, 

разбавители, растворители, средства 

для таблетирования, разделители, 

осушители, средства для снятия 

кожицыc плодов, охладители,  

вещества, способствующие 

жизнедеятельности полезных 

микроорганизмов,эмульгирующие 

соли,пропелленты, катализаторы. 

Классификация. Технология 

получения и применения. 

Необходимость применения. 

8 ПК–1, ПК–3 

Раздел 8. 

Биологическиактивные 

добавки кпище 

ОсновноеназначениеБАД.Нутрицевт

ики–

эссенциальныенутриенты.Классифик

ацияинаиболее распространенные 

представители 

этихБАД.Функциональнаярольбиоло

гическиактивныхдобавок-

нутриевтиков.Отечественныебелковы

епищевыесмесилечебно-

профилактическойнаправленности.П

НЖК-

эссенциальныефакторыпитания. 

Витамины.Сухиевитаминизированны

енапитки.Витаминизацияпродуктовп

итания.Парафармацевтики.Основные

представители.Витаминныепрепарат

ыиБАД.Комплексныевитаминно-

минеральныеБАД-

нутрицевтикикакдополнительныеист

очникиосновныхпищевыхвеществим

икронутриентов.Парафармацевтики -

«минорные» компонентыпищи.       

Формы       БАД:   

«пробиотики»,«пребиотики»,   

«пробиотическиепродукты»,«эубиот

ики».Функциональнаярольэубиотико

в. 

9 ПК–1, ПК–3 

Раздел 9. 

Биологическиактивные 

вещества.Технологически

едобавки 

Биологическиактивныевещества.Зада

чииспользования биологически 

активных 

веществихарактерихдействия.РольБА

В,поступающихворганизмспищевым

ипродуктами. Белковые композиты, 

ферментныепрепараты,комплексные

пищевыедобавки.Классификация.Сы



рье,методывыделения,основныеформ

ыиприменение. 

Технологическиедобавки,разрешенн

ыек 

применениювРоссийскойФедерации. 

 

 

 

 

 

 

5.2 Разделы дисциплины, виды учебной деятельности и формы текущего контроля 

№ 

№ 

семес

тра 

Наименование раздела дисциплины  

Виды деятельности 

(в часах) 
Формы текущего 

контроля 

успеваемости Л ЛР ПЗ СРО всего 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1 7 
Раздел 1. 

Введениевпищевыедобавки. 
4 - - 10 14 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

2 7 

Раздел 2. Современная 

классификация пищевых 

добавок. 

6 6 4 14 30 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

3 7 
Раздел 3. Вещества, 

улучшающие цвет продуктов 
4 24 4 14 46 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

4 7 

Раздел 4. Вещества, 

регулирующие консистенцию 

продуктов 

4 24 4 12 44 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

5 7 

Раздел 5. Вещества, 

улучшающие аромат и вкус 

продуктов 

4 18 - 14 36 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

6 7 

Раздел 6. Вещества, 

способствующие увеличению 

сроков годности пищевых 

продуктов 

4 - 4 14 22 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

7 7 

Раздел 7. Вещества,ускоряющие  

и облегчающие ведение 

технологических процессов 

6 - - 10 16 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

8 7 
Раздел 8. Биологическиактивные 

добавки кпище 
6 - 4 14 24 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 



9 7 

Раздел 9. Биологическиактивные 

вещества.Технологическиедобав

ки 

6 - - 14 20 

Собеседование, 

самостоятельная 

работа, комплект 

ситуационных 

задач 

  ИТОГО ЗА 7 СЕМЕСТР: 44 72 20 116 252  

 
 

 

 

 

5.3 Название тем лекций с указанием  количества часов 

 

№ п/п Название тем лекций  

Кол-во часов 

в семестре  
№ 7 

1 2 3 

1 
Лекция 1. Введениевпищевыедобавки. Гигиенические принципы 

нормирования и контроль за применением.  
 

2 

2 
Лекция 2. Ознакомление с нормативной базой 

вобластипримененияпищевых добавок Сертификацияпищевых 

ибиологическиактивныхдобавок 

2 

3 
Лекция 3. Современнаяклассификация 

 ПД.Функциональностьипредставителиклассо

в. 

2 

3 
Лекция 4. Технология получения ПД (натуральные, синтетические) и 

применения. Современная система кодирования. 

4 

4 Лекция 5. Пищевыекрасители и цветокорректирующие материалы. 2 

5 

Лекция 6. 

Характеристиканатуральных(природных)исинтетическихкрасителей.

Получениеиприменениекрасителей. 
2 

6 
Лекция 7. Эмульгаторы,  пенообразователи.  Технология получения и 

применения. Необходимость применения. 
2 

7 

Лекция 8. Загустители, гелообразователи,желообразователи,желирующие 

вещества, наполнители. Технология получения и применения. 

Необходимость применения. 
2 

8 
Лекция 9. Ароматизаторы, модификаторы. Технология получения и 

применения. Необходимость применения. 
2 

9 

Лекция 10. Подсластители, сахарозаменители, покислители, кислоты, 

заменители соли. Технология получения и применения. 

Необходимость применения. 
2 

10 

Лекция 11. Консерванты, защитные (инертные) газы, защитная 

(инертная) атмосфера, антиокислители (антиоксиданты), ингибиторы 

окисления, синергисты Технология получения и применения. 

Необходимость применения. 

2 

11 

Лекция 12. Уплотнители, отвердители, влагоудерживающие агенты, 

вещества препятствующие слеживанию и комкованию, 

пленкообразователи, глянцеватели, глазирователи, покрытия. 

Классификация. Технология получения и применения. 

Необходимость применения. 

2 

12 Лекция 13. Ферменты и ферментные препараты, разрыхлители, 2 



пеногасители, регуляторы кислотности, катализаторы гидролиза и 

инверсии, осветлители, вещества, облегчающие фильтрование. 

Классификация. Технология получения и применения. 

Необходимость применения. 

13 

Лекция 14. Разбавители, растворители, средства для таблетирования, 

разделители, осушители, средства для снятия кожицы c плодов, 

охладители. Классификация. Технология получения и применения. 

Необходимость применения. 

2 

14 

Лекция 15. Вещества, способствующие жизнедеятельности полезных 

микроорганизмов, эмульгирующие соли, пропелленты, 

катализаторы. Классификация. Технология получения и применения. 

Необходимость применения. 

2 

15 

Лекция 16.Нутрицевтики–

эссенциальныенутриенты.Классификацияинаиболее 

распространенные представители 

БАД.Функциональнаярольбиологическиактивныхдобавок-

нутриевтиков. 

2 

16 

Лекция 17. 
Витаминизацияпродуктовпитания.Парафармацевтики.Основныепред

ставители.ВитаминныепрепаратыиБАД. 
2 

17 

Лекция 18.Парафармацевтики -«минорные» компонентыпищи.       

Формы       БАД:   «пробиотики», «пребиотики», 

«пробиотическиепродукты», «эубиотики». 

2 

18 

Лекция 19. Биологическиактивныевещества.Задачииспользования 

биологически активных 

веществихарактерихдействия.РольБАВ,поступающихворганизмспищ

евымипродуктами. 

2 

19 

Лекция 20. Белковые композиты, 

ферментныепрепараты,комплексныепищевыедобавки.Классификаци

я.Сырье,методывыделения,основныеформыиприменение. 

2 

20 

Лекция 21. Технологическиедобавки,разрешенныек 

применениювРоссийскойФедерации. 

 

2 

 ИТОГО 44 

5.4. Название тем практических занятий  с указанием количества часов 

–  

№ п/п Название тем практических занятий 
Кол-во часов 

в семестре  
№ 7 

1 2 3 

1 Раздел 2.Современная классификация пищевых добавок 

2 

Тема 1.  Решение ситуационных задач (Поиндексуопределить 

видыпищевых 

добавок,ихцелииспользования,укажитемаксимальнодопустимыеконц

ентрацииипричиныограниченияколичествавведенныхвеществ). 

4 

3 Раздел3. Вещества, улучшающие цвет продуктов 

4 

Тема 2.  Решение ситуационных задач (Поиндексуопределить 

видыпищевых 

добавок,ихцелииспользования,укажитемаксимальнодопустимыеконц

ентрацииипричиныограниченияколичествавведенныхвеществ). 

4 



5 Раздел 4. Вещества, регулирующие консистенцию продуктов 

6 

Тема 3.  Решение ситуационных задач (Определение  

пищевыхибиологическиактивных добавоквходящихвсоставпродукта. 

Расшифроватьнеобходимостьприменениятойилиинойпищевой 

добавки) 

4 

7 Раздел 6. Вещества, способствующие увеличению сроков годности пищевых продуктов 

8 

Тема 4.  Решение ситуационных задач (Охарактеризовать роль 

каждого вида пищевых добавок в составе продукта,указать причины 

ограничения их содержания в пищевых продуктах и влияние на 

организмчеловекаистепеньнатуральности) 

4 

9 Раздел 8.Биологическиактивные добавки кпище 

10 
Тема 5. Анализ достоинствинедостатковдиетысовременногочеловека 

и структурапитаниянаселенияРоссии 

4 

ИТОГО 20 

 

 

 

5.5. Лабораторный практикум 

 

№ п/п Название тем лабораторных работ 

Кол-во 

часов в 

семестре  
№ 7 

1 2 3 

1 Раздел 2.Современная классификация пищевых добавок 

2 
Тема 1.  Использование цифровой кодификации при обозначении 

пищевых добавок в продуктах питания 

российских и зарубежных производителей 

6 

3 Раздел 3. Вещества, улучшающие цвет продуктов 

4 
Тема 2.  Приготовление и хранение растворов пищевых 

красителей 
6 

5 
Тема 3.  Сравнительная оценка напитков (сок, компот, морс) , приготовленных в 

пищеблоках с продукций промышленного приготовления 
6 

6 
Тема 4.  Сравнительная оценка соусов, приготовленных в пищеблоках с 

продукций промышленного приготовления 
12 

7 Раздел 4. Вещества, регулирующие консистенцию продуктов 

8 Тема 5. Загущающийэффекткрахмалаприпроизводствекиселя 6 

9 Тема 6. Загущающийэффект желатина, в зависимости от его силы 6 

10 
Тема 7.Получение эмульсии и изучение ее свойств на примере соуса 

майонез, используя различные технологии приготовления 

12 

11 Раздел 5. Вещества, улучшающие аромат и вкус продуктов 

12 
Тема 8. 
Сравнениеорганолептическихсвойствнапитковсодержащихсахарисахарозам
енитель 

6 

13 
Тема 9.Сравнениеорганолептическихсвойств горячих блюд 
(супов,картофельного пюре) приготовленных в пищеблоках с концентратами 

12 

ИТОГО 72 

 

5.6. Самостоятельная работа обучающегося по дисциплине 



№ 

п/п 
№ 

семестра 
Наименование 

раздела 
Виды СРО 

Всего 

часов
 

1 2 3 4 5 

1 

7 

Раздел 1. 

Введениевпищевыед

обавки. 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

10 

2 

7 

Раздел 2. 

Современная 

классификация 

пищевых добавок. 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

14 

3 

7 

Раздел 3. Вещества, 

улучшающие цвет 

продуктов 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

14 

4 

7 

Раздел 4. Вещества, 

регулирующие 

консистенцию 

продуктов 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

12 

5 

7 

Раздел 5. Вещества, 

улучшающие аромат 

и вкус продуктов 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

14 



задач (индивидуальной или коллективной). 
6 

7 

Раздел 6. Вещества, 

способствующие 

увеличению сроков 

годности пищевых 

продуктов 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

14 

7 

7 

Раздел 7. 

Вещества,ускоряющ

ие  и облегчающие 

ведение 

технологических 

процессов 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

10 

8 

7 

Раздел 8. 

Биологическиактивн

ые добавки кпище 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

14 

9 

7 

Раздел 9. 

Биологическиактивн

ые 

вещества.Технологи

ческиедобавки 

Самостоятельная аудиторная работа: 

работа со справочными источниками, 

контроль знаний; работа с обучающими 

программами, проблемные задания. 
Самостоятельная внеаудиторная работа: 

Подготовка к занятию, текущему контролю в 

соответствии с методическими указаниями; 

разработка алгоритмов технологического 

процесса; Изучение темы, выполнение заданий 

и упражнений по теме. Решение ситуационных 

задач (индивидуальной или коллективной). 

14 

ИТОГО 116 

 

 

6. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ДЛЯ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

1. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (Приложение 2) 

2. Оценочные средства для проведения текущего контроля  

3. Ситуационные задачи по разделам дисциплины (на образовательном портале) 



4. Мультимедийные презентации по разделам дисциплины (на образовательном портале) 

 

7. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 
 

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине Технология пищевых добавок и биологически активных веществв полном объеме 

представлен в Приложении 1. 

В соответствии с рабочим учебным планом в конце изучения учебной дисциплины 

«Технология пищевых добавок и биологически активных веществ» проводится промежуточная 

аттестация в форме экзамена. 

8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ, НЕОБХОДИМОЙ 

ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

8.1. Основная литература 

Печатные источники 

№ Издания
 

Количество 

экземпляров в 

библиотеке 

1 2 3 

1 

Пищевая химия. Добавки : учебное пособие для вузов / Л. В. Донченко, 

Н. В. Сокол, Е. В. Щербакова, Е. А. Красноселова ; ответственный 

редактор Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2023. — 223 с. — (Высшее образование). — 

ISBN 978-5-534-05898-7.  

50 

2 

Разговоров, П.Б.. Технология получения биологически активных 

веществ: учеб. пособие / П.Б. Разговоров; Иван. гос. хим.-технол. ун-т. - 

Иваново,2010. - 72 с.. 2010  

 

50 

 

Электронные источники 

№ Издания
 

1 2 

1 
Федеральный закон "О техническом регулировании" от 27.12.2002 N 184-ФЗ (последняя 

редакция) 27 декабря 2002 года N 184-ФЗ 

2 
ТР ТС 029/2012 Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов 

и технологических вспомогательных средств 

3 
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части 

ее маркировки (с изменениями на 14 сентября 2018 года)  

4 
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой 

продукции (с изменениями на 25 ноября 2022 года) 

5 
Технический регламент таможенного союза ТР ТС 027/2012 О безопасности отдельных 

видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и 

диетического профилактического питания 

 

 

8.2. Дополнительная  литература 



 

Печатные источники 

№ Издания
 

Количество 

экземпляров в 

библиотеке 
1 2 3 

1 

Постановление ПРАВИТЕЛЬСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
от 24 июля 2021 года N 1265Об утверждении Правил обязательного 

подтверждения соответствия продукции, указанной в абзаце первом пункта 3 

статьи 46 Федерального закона "О техническом регулировании" 
(с изменениями на 26 апреля 2022 года) 

50 

2 

Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности : 

учебное пособие / составитель Г. В. Гуринович. — Кемерово :КемГУ, 2020. — 

87 с. — ISBN 978-5-8353-2640-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156103 (дата 

обращения: 17.10.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

50 

 

Электронные источники 

№ Издания
 

1 2 

1 
ГОСТ 15467-79 Управление качеством продукции. Основные понятия. Термины и 

определения 

2 
ГОСТ Р 58985-2020 Оценка соответствия. Правила идентификации пищевых добавок 

 

3 
ГОСТ 32049-2013 Ароматизаторы пищевые. Общие технические условия 

 

4 
ГОСТ 34882-2022 Добавки пищевые. Количественное определение консервантов 

(бензойной и сорбиновой кислот и их солей) в комплексных пищевых добавках 

хроматографическим методом 

5 
ГОСТ 32743-2014 Добавки пищевые. Метод потенциометрического определения 

лимонной кислоты и цитрат-ионов в комплексных пищевых добавках 

 

6 
ГОСТ 31701-2012 Продукты пищевые. Метод определения наличия синтетических 

красителей в пряностях 

 

 

 

9. ПЕРЕЧЕНЬ РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО-ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ 

«ИНТЕРНЕТ» 

 

№ 

п/п 
Сайты 

1.  http://www.yandex.ru(поисковая система) 
2.  http://rambler.ru(поисковая система) 
3.  https://niap.ion.ruНаучный Инструмент Анализа Питания 

4.  

https://mosgorzdrav.ru/uploads/imperavi/ru-RU/pr.pdfПорядок проведения исследований 

эффективности специализированной диетической лечебной профилактической пищевой 

продукции 
5.  https://prezentacija.biz(презентации по различным учебным дисциплинам) 
6.  https://ru.smiletemplates.com (шаблоны презентаций) 

 

10. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ 

https://docs.cntd.ru/document/607868237#6560IO
https://docs.cntd.ru/document/607868237#6560IO
https://docs.cntd.ru/document/607868237#6560IO
https://allgosts.ru/67/220/gost_34882-2022
https://allgosts.ru/67/220/gost_34882-2022
https://allgosts.ru/67/220/gost_34882-2022
http://www.yandex.ru/
http://rambler.ru/
https://niap.ion.ru/
https://mosgorzdrav.ru/uploads/imperavi/ru-RU/pr.pdf
https://prezentacija.biz/
https://ru.smiletemplates.com/


ДИСЦИПЛИНЫ 

Методические указания для обучающихся по освоению дисциплиныТехнология пищевых 

добавок и биологически активных веществпредставлены в Приложении 2. 

 

11. ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 

1. Адрес страницы кафедрыhttps://sgmu.ru/university/departments/departments/kafedra-

farmatsevticheskoy-tekhnologii-i-biotekhnologii/ 

2. Образовательный портал СГМУ www.el.sgmu.ru 

3. Использование режима общения посредством ВКонтакте для контроля самостоятельной работы 

студентов, индивидуальных консультаций. 

4. Электронно-библиотечные системы, рекомендованные обучающимся для использования в 

учебном процессе. 

 ЭБС «Консультант студента»http://www.studentlibrary.ru/ООО «Политехресурс» Контракт № 797КС/11-

2022/414 от 21.12.2022, срок доступа до 31.12.2023 

 ЭБС «Консультант врача» http://www.rosmedlib.ru/ ООО «Высшая школа организации и управления 

здравоохранением - Комплексный медицинский консалтинг» Контракт № 762КВ/11-2022/413 от 

21.12.2022, срок доступа до 31.12.2023 

 ЭБС IPRsmarthttp://www.iprbookshop.ru/ ООО Компания «Ай Пи Ар Медиа» Лицензионный договор № 

9193/22К/247  от 11.07.2022, срок доступа до 14.07.2023г. 

 Национальный цифровой ресурс «Руконт» http://www.rucont.lib.ru ООО Центральный коллектор 

библиотек "БИБКОМ" Договор № 418 от 26.12.2022, срок доступа до 31.12.2023 

Программное обеспечение 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения 
Реквизиты подтверждающего документа 

Microsoft Windows 40751826, 41028339, 41097493, 41323901, 41474839, 45025528, 45980109, 

46073926, 46188270, 47819639, 49415469, 49569637, 60186121, 60620959, 

61029925, 61481323, 62041790, 64238801, 64238803, 64689895, 65454057, 

65454061, 65646520, 69044252 – срок действия лицензий – бессрочно. 
Microsoft Office 40751826, 41028339, 41097493, 41135313, 41135317, 41323901, 41474839, 

41963848, 41993817, 44235762, 45035872, 45954400, 45980109, 46073926, 

46188270, 47819639, 49415469, 49569637, 49569639, 49673030, 60186121, 

60620959, 61029925, 61481323, 61970472, 62041790, 64238803, 64689898, 

65454057 – срок действия лицензий – бессрочно. 
Kaspersky Endpoint Security,  
Kaspersky Anti-Virus 

№ лицензии 2B1E-230301-122909-1-5885 с 2023-03-01 по 2024-03-10, 

количество объектов 3500. 
CentOSLinux Свободное программное обеспечение – срок действия лицензии – 

бессрочно 
SlackwareLinux Свободное программное обеспечение – срок действия лицензии – 

бессрочно 
MoodleLMS Свободное программное обеспечение – срок действия лицензии – 

бессрочно 
DrupalCMS Свободное программное обеспечение – срок действия лицензии – 

бессрочно 
 

https://sgmu.ru/university/departments/departments/kafedra-farmatsevticheskoy-tekhnologii-i-biotekhnologii/
https://sgmu.ru/university/departments/departments/kafedra-farmatsevticheskoy-tekhnologii-i-biotekhnologii/
http://www.el.sgmu.ru/
http://www.studentlibrary.ru/
http://www.rosmedlib.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.rucont.lib.ru/


12. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине «Технология пищевых добавок и биологически 

активных веществ»представлено в Приложении 3. 

 

 

 

13. КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Сведения о кадровом обеспечении, необходимом для осуществления образовательного 

процесса по дисциплине «Технология пищевых добавок и биологически активных 

веществ»представлены в Приложении 4. 

 

14. ИНЫЕ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ 

Учебно-методические материалы, необходимые для осуществления образовательного 

процесса по дисциплине «Технология пищевых добавок и биологически активных веществ» 

- Конспекты лекций; 

- Оценочные материалы для проведения текущего контроля по дисциплине. 
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1. КАРТА КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Контролируемые компетенции Планируемые результаты обучения 

ПК-1 
Способен организовывать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации 

технологии производства биотехнологической продукции для пищевой промышленности 

ИД ПК-1.1  - Организует технологический процесс производства биотехнологической продукции для пищевой промышленности в соответствии 

с технологическими инструкциями 

ИД ПК-1.2  - Владеет разделами техники и технологии, необходимыми для решения   задач в области производства биотехнологической 

продукции для пищевой промышленности 

ПК-3 
Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических 

процессов производства биотехнологической продукции для пищевой промышленности 

ИД ПК-3.1 - Обеспечивает технико-технологическое сопровождение производства биотехнологической продукции для пищевой 

промышленности.  

ИД ПК 3.2  - Совершенствует режимы и параметры технологического процесса для  получения продукции с заданными свойствами 

 

2. ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНИВАНИЯ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ 

 

Семестр Шкала оценивания 

«не зачтено» «зачтено» 

знать 

7 Студент не знает: 

- основныхпредставителейклассов ПД,служащих 

дляулучшениясенсорных качествпродуктов; 
- консерванты; 
- вещества,ускоряющие 

иоблегчающиеведениетехнологическихпроцессов; 

- вспомогательныематериалы; 

- ферментыиферментныепрепараты; 

незнаетпрактикупримененияданногоматериала,допускаетсуществе

нныеошибки 

Студент знает: 
- знаетпрактикипримененияматериала,исчерпывающе 

ипоследовательно,четко и логичноизлагаетматериал, 

хорошоориентируется вматериале, незатрудняется сответом 

привидоизменениизаданий 

уметь 

7 Студент не умеет: 
- неумеетиспользоватьметоды и приемыдля 

Студент умеет: 
сформированноеумение принятияграмотных 



принятияколлективных 

ииндивидуальныхрешений,допускаетсущественныеошибки,неув

еренно, 

сбольшимизатруднениямивыполняетсамостоятельнуюработу,бо

льшинствозаданий,предусмотренныхпрограммойдисциплины,не 

выполнено. 

ипрофессиональных решений,применятьтеоретические 

ипрактическиезнаниявреализациипоставленныхпроизводственны

хзадач, применятьполученные впроцессеобучения 

знаниядляпринятиярешений. 

владеть 

7 Студент не владеет: 

навыкаминормированияиконтроля заприменением 

пищевыхдобавок,допускаетсущественныеошибки, 

сбольшимизатруднениямивыполняетсамостоятельнуюработу,бо

льшинствопредусмотренныхпрограммойдисциплиныне 

выполнено 

 

Студент владеет: 
успешноеи системное владение навыкаминормированияи 
контроля заприменениемпищевых 
добавок,решенийиумениевыбиратьнаиболеерациональныеспосо
бы ихприменения 

 



 

3. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

3.1 Вопросы, выносимые на экзамен 

В соответствии с рабочим учебным планом в конце изучения учебной дисциплины 

«Технология пищевых добавок и биологически активных веществ» проводится промежуточная 

аттестация в форме экзамена. 

1. Пищевые добавки: определение, классификация, роль в создании 

продуктов. 

2. Мерытоксичностивеществ. 

3. Классификацияпищевыхдобавоксразличнымитехнологическимифункциями.Рациональна

ясистемацифровойкодификациипищевыхдобавокслитерой «Е». 

4. Гигиеническаярегламентацияпищевыхдобавоквпродуктахпитания. 

5. Перечислите главные условия, выполнение которых обеспечивает 

безопасностьпримененияпищевыхдобавок. 

6. Генетическаятоксичностьвеществаифакторыееопределяющие. 

7. Схемаопределениятоксическойбезопасностипищевыхдобавок. 

8. Основныеусловия,обеспечивающиебезопасностьпримененияпищевых  добавок. 

9. Международныеорганизации,  занимающиеся  вопросами  применения пищевыхдобавок. 

10. Основныедокументы,регламентирующиепримененияпищевыхдобавоквРоссии. 

11. Экспертизапищевой  продукции  из  генетически  модифицированных источников. 

12. Классификацияпищевойпродукциипостепенибезопасности. 

13. Классификацияпищевых  красителей.  Чем  объясняется  повышенное 

вниманиепотребителейитехнологовкокраске продуктовпитания? 

14. Назовитеосновныенатуральныекрасители.Чтопредставляютсобой 

каротиноиды,хлорофиллы,энокрасители?Какиедругиепредставителинатуральныхкрасите

лейВамизвестны? 

15. Синтетическиекрасители.Перечислитеихособенностипосравнениюс 

натуральнымикрасителями. 

16. Понятие«цветорегулирующиематериалы».ПеречислитеизвестныхВампредставителейэто

йгруппысоединений.Основныегруппызагустителейигелеобразователей. 

17. Рольароматобразующихвеществвоценкепищевойценностипродуктов питания. 

18. Ароматизаторыиихрольв технологиипродуктовпитания. 

19. Отличиенатуральных  ароматизаторов  от  идентичных  натуральным 

синтетических.Иххимическийсостав. 

20. Определение«пищевыеэссенции». 

21. Характеристика пищевых добавок, относящихся к усилителям и 

модификаторамвкуса. 

22. Эфирныемаслаиихсостав. 

23. Определениепонятия«подслащивающиевещества»иихклассификация.Представителиинте

нсивныхподсластителей.Вчемпричинаихширокого применениявпищевойтехнологии? 

24. Консервантыи  их  роль  в  сохранении  пищевого  сырья  и  готовых продуктов. 

25. Механизмдействияпищевыхантиокислителейвсохранениипищевых   



 

 продуктов. 

26. Основные различия в поведении антиокислителей, синергистов 

антиокислителей,комплексообразователей. 

27. Антибиотикииихприменениевпищевойпромышленности. 

28. Биологическиактивные добавкииихклассификация. 

29. Рольбиологическиактивныхдобавоквсозданиисовременныхпродуктов питания. 

30. Рольбиологическиактивныхдобавоквпитаниичеловека. 

31. Нормативно-законодательная база, регламентирующая разработку, 

применениеибезопасностьБАД. 

32. Функциональнарольнутрицевтиков. 

33. Физиологическоезначениепарафармацевтиковдлячеловека. 

34. Основные признаки, используемые для классификации нутри- и 

парафармацевтиков. 

35. Пробиотикии  синбиотики.  Отличие  симбиотиковот  синбиотиков. 

Функциональнаярольпребиотиков. 

36. Загустителиигелеобразователиполисахариднойприроды. 

37. Основныевидымодификацийкрахмалов.Ихстроениеисвойтва. 

38. Каррагины,строение,свойства.Основныестадииполученияпектинов.Ихклассификация. 

39. Загустительполисахариднойприроды,полученныймикробиологическим 

путемиегоиспользование. 

40. Классификацияэмульгаторов. 

41. Основныетехнологические  функции  эмульгаторов  во  взаимосвязи  с  

собенностямипищевыхсистем.Смежныетехнологическиефункцииупищевыхэмульгаторов. 

42. Причины,приводящиекслеживаниюикомкованиюпорошкообразных продуктов. 

43. Механизмы действия добавок, предотвращающих слеживание и 

комкованиепродуктов. 

44. Неорганическиеиорганическиесоединения,разрешенныекприменениювпищевыхпорошках

для предотвращения 

ихслеживания.Смежныетехнологическиефункциидобавок,предотвращающихслеживание. 

45. Пеныиихприменениевпищевойпромышленности.Основные требования,предъявляемые 

кпищевымдобавкамприиспользованииихвкачествепеногасителей. 

46. Вещества,используемыевпищевойпромышленностидлярегулирования рНпищевыхсистем. 

47. Основныеклассыферментныхпрепаратов.Факторы,определяющие 

влияниенаферментативныереакции. 

48. Ингибиторы,ихпримеры. 

49. Объяснитьиспользованиецеллюлозывтехнологиибезалкогольных напитков. 

50. Ферменты,используемыеприэкстрагированиирастительныхмасел. 

51. Отличиеподсластителейотсахарозаменителей. 

52. Макро-,микронутриентыиминорныекомпонентыпищи. 

53. Методыдлявыявленияисточниковпотенциальнойопасностиспищевых добавкахиБАД. 

54. Группыпотенциальноопасныхорганизмоввсоставепищевыхдобавоки БАД. 

55. Минеральныенеорганическиекрасителииихсвойства. 

56. Пищевыедобавкивмяснойпромышленности. 

57. Пищевыедобавкивмолочнойпромышленности. 

58. Экспертизапищевыхдобавок 

59. Нормативно-законодательная база, регламентирующая разработку, 

применениеибезопасностьБАДиулучшителей. 



 

60. Стандартизацияисертификацияпищевыхбиологическиактивныхдобавок 

 

 
3.2 Примеры ситуационных задач 

Содержание кейс-заданий  по дисциплине «Технология пищевых добавок и биологически 

активных веществ»: 

 

Кейс-задания по разделу 2.Современная классификация пищевых добавок 

 

Задание 1. 

Ситуация:всоставешоколада«Вдохновение»введенылецитинсоевыйЕ476,эмульгаторЕ471,красител

ьВ-каротинЕ160,ароматизатор «Бисквит».  

Задание:определитьпомаркировкепищевыедобавкиипояснитьпричинуихприменения. 

 

Задание 2. 

Покупаятортвмагазине,вывнимательноизучилиегосостав,указанныйнаэтикетке,иобнаружили,чтовп

роцессеприготовленияпроизводительиспользовалследующиепищевыедобавки:Е158,Е211,Е311,Е31

0. 

Скакойцельюэтипищевыедобавкибылииспользованыприпроизводстветорта?Будете ливы 

покупатьтакой торт? 

 

Задание 3. 

Наэтикеткемороженого«Забава»всоставепродуктауказаныследующиепищевыедобавкибезрасшифр

овки  Е-950,Е-410,Е-959иЕ-133. 

Поиндексуопишитевидыпищевых 

добавок,ихцелииспользования,укажитемаксимальнодопустимыеконцентрацииипричиныограничен

ияколичествавведенныхвеществ. 

 

Кейс-задания по разделу 3. Вещества, улучшающие цвет продуктов 

Задание 1. 

Приплановомобследованиикондитерскогоцехахлебозавода12.08.8…г.санитарнымврачом 

выявлено, что для отделки тортов в качестве красителя в крем добавляют кармин вконцентрации 

10%. Рабочий раствор красителя приготовлен 5.08.8…г., хранится прямо 

вцехе,впосудебезэтикетки. 

Задание:Укажитенарушенияпримененияпищевойдобавкиидайтепредложенияполиквидацииуказан

ныхнедостатков. 



 

 

 

 

Задание 2. Всоставеджемаклубничного указаныследующиевидыпищевыхдобавок:Е-960,Е-163,Е-

213,Е-404. 

Укажите,вчемзаключаетсясутьихпримененияипричинывведениямаксимальнодопустимыхколичест

в всоставеджемаиз клубники. 

 

Кейс-задания поразделу  4. Вещества, регулирующие консистенцию продуктов 

 

Задание 1.Ситуация:всоставейогурта«Активиа-

Данон»введеныкрахмалкукурузный,ржаныеотруби, красителькрапива+ 

шпинат,пектин,концентрированныйлимонныйсок. 

Задание: поясните причину применения данных ингредиентов и

 укажитеихклассификационныеномера. 

 

Задание 2. 

Ситуация:всоставесосисок«Ссыромпармезан»находятсякрахмалкартофельный,поваренная 

соль,фиксаторокраски Е250,усилительвкусаглутаматнатрия,антиокислительизоаскорбатнатрия, 

стабилизаторполифосфаты. 

Задание: поясните причину применения данных ингредиентовукажите их 

классификационныеномера,атакжеуровень безопасности 

 

Задание 3. Состав  продукта    термизированноговзбитого   фруктового «Творожок»  

нормальнойжирности: молоко обезжиренное, сливки, сахар, вода, клубника, стабилизаторы 

(крахмал,желатин, гуаровая камедь, ксантановая камедь, камедь рожкового дерева), 

ароматизатор,идентичныйнатуральному,красительнатуральныйкармин,закваска,сычужныйфермен

т. 

- Определите,какие пищевыеибиологическиактивныедобавкивходятвсоставпродукта. 

- Перечислитегруппыпищевыхдобавок(спримерами),использованныхвпродукте. 

Расшифруйтенеобходимостьприменениятойилиинойпищевой добавки. 

 

Кейс-задания поразделу  6. Вещества, способствующие увеличению сроков годности пищевых 

продуктов 

Задание 1. 



 

Наэтикеткесокагрейпфрутовоготорговоймарки«Rich»указано,чтосокнесодержитконсервантовикр

асителей.

 Припроведениивиспытательнойлабораторииэкспертизыподлинностибылоустановленопрису

тствиеконсервантасорбиновойкислоты.Опишите, 

какойвидфальсификацииустановлен,укажитепричинывведениясорбиновойкислотывпродуктпроиз

водителеми влияние еена организм человека. 

Задание 2. Всоставесокавосстановленногобылиотмеченыследующиепищевыедобавки:Е-120,Е-

210 и Е 400.  

Охарактеризуйте роль каждого вида пищевых добавок в составе продукта,укажите причины 

ограничения их содержания в пищевых продуктах и влияние на 

организмчеловекаистепеньнатуральностисока. 

 

Задание 3. 

Приплановомобследованиикондитерскогозаводавыявлено,чтовкачествеконсервантовдляудлинени

ясроковхраненияовощныхконсервов«Зеленыйгорошек»применяетсяантибиотикнизин.Быливзяты

образцыконсервов,былоопределеносодержаниенизинавконцентрации80 мк/кг. 

Задание:Какреализоватьданнуюпартиюконсервов? 

 

 

Кейс-задание поразделу  8. Биологическиактивные добавки кпище 

 

1. Приведите доказательства того, что в настоящее время не существует 

возможностиобеспечитьнаселениепродовольствиембезиспользованияпищевыхдобавок. 

2. Опишитедостоинстваинедостаткидиетысовременногочеловека. 

3. Приведитедоказательстватого,чтовструктурепитаниянаселенияРоссиинедостаточно 

микронутриентов. 

 

 

3.3. Примеры вопросов рубежного контроля (при собеседовании) 

1. Классификацияпищевыхдобавок. 

2. Гигиеническаярегламентацияпищевыхдобавоквпродуктахпитания. 

3. Чтотакоетоксичныевещества. 

4. Какустанавливаетсябезопасностьпищевыхдобавок. 

5. Основные положения гигиенических требований 

поприменению пищевых добавок  

6. Функциональные классы пищевых

 добавок,разрешенныхприпроизводствепродуктовдетскогопитания. 



 

7. Особенностимаркировкипродовольственныхтоваров,содержащихпищевыедобавки. 

8. Относятся ли пищевые добавки к пищевым веществам. 

9. В чемцельпримененияпищевыхдобавок. 

10. Технологическоепредназначениепищевыхдобавок. 

11. Какиморганомрегламентируетсяприменениепищевыхдобавок. 

12. Чтоозначаетлитера«Е»ицифровойномер,присвоенныепищевым добавкам. 

13. Пищевые добавки, разрешенные на территории РФ. 

14. Пищевыедобавки,запрещенныенатерриторииРФ 

15. Ароматизаторы. Допустимые концентрации при использовании

 впищевых продуктах. 

16. Источники получения ароматических веществ. 

17. Основныехарактеристикитоксичности 

18. Базисные показатели для гигиенической регламентации ПД 

19. ПД, запрещенные кприменениювРФ 

20. Какие вещества относятся к вкусоароматическим?  

21. Какиепищевыеароматизаторыиспользуютвпроизводствемаргарина,шоколадного 

масла,кондитерскихизделий? 

22. Какподразделяютсяароматизаторыпостатусуивыпускаемойформе? 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Терминыиопределения. 

2. Основныезадачикурса. 

3. Краткиеисторическиесведенияоразвитиинаукиопищевыхибиологическихдобавкахк

продуктампитания 

4. Классификацияпищевыхдобавок. 

5. Функциональныеклассы,дефиниции,технологическиефункциипищевыхдобавок. 

6. Взгляднапроблемупримененияпищевыхдобавоккакчужеродныхвеществпищиирегул

ированиеихприменения. 

7. Принципыпримененияпищевыхдобавок. 

 

Критерии оценки результатов 

 
Уровень 

освоения 

компетенции 

Отметка по пятибалльной системе 
(промежуточная аттестация)* 

Описание 

высокий «отлично» «зачтено» «зачтено 

(отлично)» 
Обучающийся обнаружил всестороннее, 

систематическое и глубокое знание 



 

Уровень 

освоения 

компетенции 

Отметка по пятибалльной системе 
(промежуточная аттестация)* 

Описание 

учебного материала, умеет свободно 

выполнять задания, предусмотренные 

программой, усвоил основную литературу 

и знаком с дополнительной литературой, 

рекомендованной программой. Как 

правило, обучающийся проявляет 

творческие способности в понимании, 

изложении и использовании материала 
базовый «хорошо» «зачтено» «зачтено 

(хорошо)» 
Обучающийся обнаружил полное знание 

учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, 

рекомендованную в программе 
пороговый «удовлетвори

тельно» 
«зачтено» «зачтено 

(удовлетвори

тельно)» 

Обучающийся обнаружил знания 

основного учебного  материала в объеме, 

необходимом для дальнейшей учебы и 

предстоящей работы по профессии, 

справляется с выполнением практических 

заданий, предусмотренных программой, 

знаком с основной литературой, 

рекомендованной программой, допустил 

погрешности в ответе на экзамене и при 

выполнении экзаменационных заданий, но 

обладает необходимыми знаниями для их 

устранения под руководством 

преподавателя 
– «неудов-

летвори-

тельно» 

«не зачтено» «не зачтено 

(неудовлет-

ворительно)» 

Обучающийся обнаружил пробелы в 

знаниях основного учебного материала, 

допустил принципиальные ошибки в 

выполнении предусмотренных 

программой практических заданий, не 

может продолжить обучение или 

приступить к профессиональной 

деятельности по окончании 

образовательной организации без 

дополнительных занятий  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 2 



 

Приложение 3 

Сведения о материально-техническом обеспечении,  

необходимом для осуществления образовательного процесса по дисциплине   

«Технология пищевых добавок и биологически активных веществ» 

 

 

№ 

п/п 

Адрес 

(местоположение) 

здания, строения, 

сооружения, 

помещения 

Собственность или 

оперативное управление, 

хозяйственное ведение, 

аренда, субаренда, 

безвозмездное 

пользование 

Назначение 

оснащенных зданий, 

сооружений, 

помещений*,  

территорий с указанием 

площади (кв.м.) 

Наименование 

оборудованных учебных 

кабинетов, объектов для 

проведения практических, 

объектов физической 

культуры и спорта 

Наименование объекта 
Инвентарный 

номер 

1. 410005, г. Саратов, 

ул. Кутякова, д. 

109,   2 этаж 

Оперативное 

управление 
 Аудитория для 

лабораторных занятий  
  

2 

410005, г. Саратов, 

ул. Кутякова, д. 

109,   2 этаж 

Оперативное 

управление 
 Аудитория для 

практических занятий 
  

3 

410005, г. Саратов, 

ул. Кутякова, д. 

109,   2 этаж 

Оперативное 

управление 

 Аудитория для 

лекционных занятий 
  

       
       

 



 

 

Приложение 4 

Сведения о  кадровом обеспечении,  

необходимом для осуществления образовательного процесса по дисциплине   

«Технология пищевых добавок и биологически активных веществ» 
 

ФИО 

преподавателя 

Условия 

привлечения 

(штатный, 

внутренний 

совместитель, 

внешний 

совместитель, 

по договору) 

Занимаемая 

должность,  

ученая 

степень/ 

ученое 

звание 

Перечень 

преподавае

мых 

дисциплин 

согласно 

учебному 

плану 

Образование 

(какое 

образовательно

е учреждение 

профессиональ

ного 

образования 

окончил, год) 

Уровень 

образования, 

наименование 

специальности по 

диплому, 

наименование 

присвоенной 

квалификации 

Объем 

учебно

й 

нагруз

ки по 

дисцип

лине 

(доля 

ставки) 

Сведения о 

дополнительном 

профессиональном 

образовании, год Общий 

стаж 

работы 

Стаж практической 

работы по профилю 

образовательной 

программы в профильных 

организациях с указанием 

периода работы и 

должности 
спец пед 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Стрижевская 

Виктория 

Николаевна 

штатный Стнауч.сотр

удник 

научно-

производ-

ственного 

центра тех-

нологийздо-

рового пита-

ния (НПЦ 

ТЗП) 

СГМУ, 

к.т.н., 

доцент 

кафедры 

фармацевти

ческой 

технологии 

и 

биотехнолог

ии 

Основы 

научных 

исследовани

й в 

биотехнолог

ии пищевых 

систем, 

Введение в  

пищевую 

биотехнолог

ию,Совреме

нные 

методы 

исследовани

я сырья и 

пищевых 

продуктов, 

Физико-

химические 

процессы в 

технологиях  

обработки 

пищевых  

СГАВМиБТ, 

1997 

Высшее, 

Инженер-технолог 

«Технология мяса 

и мясных 

продуктов» 

0,1 «Биотехно

логия 

продуктов 

функциона

льного и 

профилакт

ического 

питания», 

72 ч., 

Санкт-

Петербург

ский 

политехни

ческий 

университ

ет Петра 

Великого, 

Институт 

биомедици

нских 

систем и 

биотехнол

огий, 

«Инфо

рмацио

нные 

технол

огии в 

образов

ании. 

Электр

онная 

образов

ательна

я 

среда», 

24 ч., 

СГАУ 

им. 

Н.И. 

Вавило

ва г. 

Сарато

в 

 

27 24 

СГАУим.Н.И. Вавилова, 

1997 – 2022 (ассистент, 

ст.преподаватель, доцент) 

СГМУ 2022 – по 

настоящее время 

(ст.науч.сотрудник НПЦ 

ТЗП, доцент) 



 

продуктов, 

Метрология, 

стандартиза

ция и 

подтвержде

ние 

соответстви

я в пищевой 

биотехнолог

ии, 

Технология 

пищевых 

добавок и 

биологическ

и активных 

веществ, 

Организаци

я 

производств

а в 

индустрии 

питания и 

биотехнолог

ии пищевых 

систем 

Высшая 

школа 

биотехнол

огий и 

пищевых 

производс

тв, г. 

Санкт-

Петербург 

(18.09.202

3 

30.09.2023

),   

Носачева  
Наталия 

Петровна 

штатный Ассистент 

кафедры 

фармацевти

ческой 

технологии 

и 

биотехнолог

ии, мл. 

научн. 

сотрудник 

научно-

производств

енного 

центра 

технологий 

  
Технология 

пищевых 

добавок и 

биологическ

и активных 

веществ 

СГАУ им. Н.И. 

Вавилова, 

2002г. 

Высшее, 
Инженер по 

специальности 

«Технология 

продуктов 

общественного 

питания» 
  

   «Биотехно

логия 

продуктов 

функциона

льного и 

профилакт

ического 

питания», 

72 ч., 

Санкт-

Петербург

ский 

политехни

ческий 

университ

 Метод

ист 

профес

сионал

ьного 

обучен

ия и 

дополн

ительн

ого 

профес

сионал

ьного 

образов

ания 

9 ГАПОУ СО 

«Энгельсский 

политехникум» 2015-

2020 (преподаватель) 

ГАПОУ СО «СККИ» 

2020 по настоящее время 

(преподаватель) 

 СГМУ 2022 – по 

настоящее время (мл. 

научн. сотрудник НПЦ 

ТЗП) 



 

здорового 

питания 

(НПЦ ТЗП) 

СГМУ 

ет Петра 

Великого, 

Институт 

биомедици

нских 

систем и 

биотехнол

огий, 

Высшая 

школа 

биотехнол

огий и 

пищевых 

производс

тв, г. 

Санкт-

Петербург 

(18.09.202

3 

30.09.2023

),   

120 ч, 

ГАУ 

СО УЦ 

«Педаг

ог 

среднег

о 

профес

сионал

ьного 

образов

ания. 

Технол

огии 

управл

ения и 

организ

ации 

образов

ательно

го 

процес

са в 

услови

ях 

ФГОС 

СПО» 

по 

профил

ю 

направ

ления 

27.04.0

2 

«Управ

ление 

качеств

ом» 



 

 


