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 1. Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с планируемыми 

результатами освоения ОПОП 

 

1.1. Цель и задачи дисциплины 

 

  Бакалавр по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции должен быть подготовлен к научно-исследовательской, 

производственно-технологической деятельности.  

Цель дисциплины: сформировать теоретические знания и практические умения, 

необходимых для изучения дисциплин профессионального цикла; сформировать 

практические навыки, необходимые для исследования химического состава основных групп 

и кодификации пищевых добавок, их физико-химических свойств; понимание сущности 

современных методов определения пищевых добавок в продуктах животноводства и путей 

безопасного использования при производстве продуктов питания в соответствии с 

формируемыми компетенциями. 

Задачи дисциплины: 

- изучить теоретическую основу современной классификации пищевых добавок и 

цифровой кодификацией с литерой «Е»; химического состава, физико-химических свойств и 

способов определения биологически активных добавок к пищи с помощью современных 

методов. 

- сформировать представления об основных группах пищевых и биологически 

активных добавок; о химических свойствах основных пищевых и биологически активных 

добавок; о химическом составе, о биологической роли пищевых и биологически активных 

добавок.  

- научиться рационально использовать технологические функции и механизмы 

действия пищевых и биологически активных добавок, способы их внесения и эффективность 

использования с другими компонентами пищевого сырья, учитывая их поведение и 

взаимодействие в пищевых системах 

 

1.2. Компетенции и индикаторы их достижений 

ПК-1.   Способен владеть методами входного и технологического контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения 

технологического процесса 

 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН 

ИД-1.ПК-1 

Владеет методами 

входного и 

технологического 

контроля качества 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

для организации 

рационального 

ведения 

технологического 

процесса 

знания Обучающийся должен знать: методы входного и технологического контроля 

качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации 

рационального ведения технологического процесса – (Б1.В.05-З.1) 

умения Обучающийся должен уметь: использовать методы входного и 

технологического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции для организации рационального ведения технологического 

процесса - (Б1.В.05-У.1) 

навыки Обучающийся должен владеть: навыками: использования методов входного 

и технологического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции для организации рационального ведения технологического 

процесса - (Б1.В.05-Н.1) 

ПК-3. Способен внедрять системы управления качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью биотехнологии производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции 



Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН 

ИД-1.ПК-3 

Владеет основными 

принципами 

внедрения системы 

управления качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

биотехнологии 

производства и 

переработки 

сельскохозяйственной 

продукции 

знания Обучающийся должен знать: основные принципы внедрения системы 

управления качеством, безопасностью и прослеживаемостью биотехнологии 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции – (Б1.В.05-З.2) 

умения Обучающийся должен уметь: использовать основные принципы внедрения 

системы управления качеством, безопасностью и прослеживаемостью 

биотехнологии производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции - (Б1.В.05-У.2) 

навыки Обучающийся должен владеть: навыками:  

пользования основными принципы внедрения системы управления 

качеством, безопасностью и прослеживаемостью биотехнологии 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции  -(Б1.В.05-Н.2) 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «Пищевые и биологически активные добавки к пище» относятся к части 

программы бакалавриата, формируемая участниками образовательных отношений.  

 

3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

       Объем дисциплины составляет 3 зачетные единицы (ЗЕТ), 108 академических часа, 

(далее часа). 

Дисциплина изучается: 

- очная  форма обучения в 6 семестре;  

-заочная форма обучения в 5 семестре. 

 

3.1. Распределение объема дисциплины по видам учебной работы 

 
 № 

п/п 

Виды учебной работы Количество часов 

Очная  

форма 

Заочная 

форма 

 Контактная работа (всего), в том числе практическая подготовка 56 12 

1 Лекции (ЛЗ) 18 4 

3 Практические занятия (ПЗ) 36 8 

4 Контроль самостоятельной работы (КСР) 2 - 

5 Самостоятельная работа обучающихся (СР) 52 92 

6 Контроль - 4 

7 Итого 108 108 

 

4.Структура и содержание дисциплины, включающее практическую подготовку 

 

Практическая подготовка при реализации учебных предметов, курсов, дисциплин 

(модулей) организуется путем проведения практических занятий, практикумов, 

лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной деятельности, предусматривающих 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Практическая подготовка может включать в себя отдельные занятия лекционного 

типа, которые предусматривают передачу учебной информации обучающимся, необходимой 

для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

Рекомендуемый объем  практической подготовки (в процентах от количества часов 

контактной работы) для дисциплин, реализующих: 



- универсальные компетенции (УК) от 5 до 15%; 

- общепрофессиональные компетенции (ОПК) от 15 до 50 %; 

- профессиональные компетенции (ПК) от 20 до 80%. 

 

4.1. Содержание дисциплины 

 

         Раздел .1 Введение в предмет биологически активные добавки к пище. Введение. 

Предмет и задачи. Определение понятия «Пищевые и биологически активные добавки». 

Классификация пищевых добавок. Система цифровой кодификации пищевых добавок с 

литерой «Е» способность и готовность использовать основные законы естественнонаучных 

дисциплин в профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и 

моделирования, теоретического и экспериментального исследования, способность к 

реализации и управлению биотехнологическими процессами. 

       Раздел.2 Пищевые красители, регуляторы цвета. Пищевые добавки, улучшающие 

внешний вид. Пищевые красители, регуляторы цвета. Природные и синтетические 

красители, их получение и применение. 

       Раздел 3. Загустители и гелеобразователи. Вещества, изменяющие структуру и 

физико-химические свойства пищевых продуктов. Загустители и гелеобразователи. 

Натуральные загустители, полусинтетические и синтетические. Вещества препятствующие 

слеживанию, комкованию. Наполнители и пеногасители. Получение и применение. 

Товарные формы. Полусинтетические и синтетические пищевые ПАВ. Вещества 

препятствующие слеживанию, комкованию. 

       Раздел 4.Ароматизаторы и вкусовые добавки. Пищевые добавки, определяющие вкус 

и аромат продуктов питания. Сладкие вещества- сахарозаменители и подсластители. 

Способы получения и применения отдельных подслащивающих веществ. Ароматизаторы и 

вкусовые добавки. Усилители вкуса и запаха. Кислот ы и регуляторы кислотности  

      Раздел 5. Пищевые добавки, замедляющие порчу пищевого сырья и продуктов  

питания. Пищевые добавки, замедляющие микробиологическую и окислительную порчу 

пищевого сырья и продуктов питания. Антиокислители, синергизм антиокислителей, 

комплексообразователи. Консерванты. Антибиотики. 

     Раздел 6. Биологически активные добавки к пище. Нутрицевтики - эссенциальные 

нутриенты. Классификация, представители. Парафармацевтики.Биологически активные 

добавки к пище. Стандартные и сертификационные испытания сырья, готовой продукции и  

технологических процессов и   БАДов. 

 

 


