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1. Цели и задачи дисциплины

Целью дисциплины является изучение добавок и наполнителей, используемых в
пищевых производствах. Задачи: изучение видов добавок и наполнителей и их
классификации; исследование принципов использования пищевых добавок и
наполнителей; глубокий анализ добавок из различных технологических групп;
обоснование норм внесения добавок в пищевые продукты различных групп и
механизмов их действия; анализ требований по качеству и безопасности добавок.

Краткое содержание дисциплины

Классификация пищевых добавок и наполнителей, их общая характеристика,
представители. Пищевые добавки и наполнители, регулирующие цвет, вкус и аромат
пищевых продуктов. Пищевые добавки, регулирующие консистенцию пищевых
продуктов. Пищевые добавки, регулирующие срок хранения пищевых продуктов.
Пищевые добавки, облегчающие и ускоряющие ведение технологических процессов.
Функциональные пищевые добавки. Биологически активные добавки.
Классификация, представители каждой из перечисленных подгрупп, факторы их
качества и безопасности. Расчеты объемов внесения в продукт с учетом механизмов
действия.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-1 Способность организовывать и вести
технологический процесс производства

продуктов питания животного происхождения, в
том числе на автоматизированных

технологических линиях

Знает: классификацию, выполняемые
технологические функции различных видов
пищевых добавок; требования безопасности по
использованию пищевых добавок при
производстве продуктов питания;
технологические особенности применения
пищевых добавок при производстве продуктов
питания
Умеет: использовать пищевые добавки при
производстве различных видов продуктов
питания животного происхождения с учетом
выполняемой ими функции и технологических
особенностей применения
Имеет практический опыт: изготовления
продуктов питания животного происхождения с
использованием пищевых добавок

ПК-7 Способность обосновывать и применять
нормы расхода сырья и вспомогательных
материалов при производстве продукции

Знает: нормы расхода пищевых добавок при
производстве продуктов питания с учетом
технологических особенностей и требований
нормативной и технической документации
Умеет: определять и применять нормы расхода
пищевых добавок при производстве продуктов
питания
Имеет практический опыт: расчетов потребности
в пищевых добавках при производстве продуктов
питания на основе норм их расхода и требований
нормативной и технической документации



3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Технология получения и хранения мяса и молока

Технологическое оборудование предприятий
пищевой промышленности,
Технология производства функциональных и
специализированных продуктов питания
животного происхождения,
Технология производства мясных продуктов,
Технология обработки вторичного сырья
животного происхождения,
Практикум по виду профессиональной
деятельности,
Технология рыбы, гидробионтов и продуктов их
переработки,
Производственная практика (преддипломная) (8
семестр),
Производственная практика (технологическая) (6
семестр)

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Технология получения и хранения мяса и молока

Знает: требования к организации первичной
переработки животных и птицы, получения
молока, требования нормативной документации
к качеству сырью, его классификацию,
технологические свойства; этапы и режимы
получения и хранения мяса и молока, нормы
расхода сырья и материалов при получении и
хранении мяса и молока; методику определения
норм расхода сырья и материалов, определения
потерь сырья при различных технологических
операциях, нормативную и техническую
документацию на сырье животного
происхождения, структуру документации Умеет:
организовывать и контролировать получение
молока и мяса, осуществлять технологические
процессы получения мяса и молока; выбирать
условия и параметры хранения мяса и молока,
применять нормы расхода сырья и материалов
при получении и хранении мяса и молока;
рассчитывать и обосновывать нормы расхода
сырья и материалов, использовать нормативную
и техническую документации при переработке
сырья животного происхождения Имеет
практический опыт: организации производства
продукции из сырья животного происхождения,
организации технологического процесса
получения мяса и молока, осуществления
хранения сырья, применения норм расхода сырья
и материалов при выполнении технологических



расчетов , работы с нормативной и технической
документацией на сырье животного
происхождения

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 ч., 90,5 ч. контактной
работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

5

Общая трудоёмкость дисциплины 144 144

Аудиторные занятия: 80 80

Лекции (Л) 32 32

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

32 32

Лабораторные работы (ЛР) 16 16

Самостоятельная работа (СРС) 53,5 53,5

Подготовка отчета по практическим работам 10 10

Подготовка отчета по лабораторным работам 10 10

Подготовка к экзамену 23,5 23.5

Оформление реферата 10 10

Консультации и промежуточная аттестация 10,5 10,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий

по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Введение в дисциплину. Основные определения и принципы
использования пищевых добавок и наполнителей

8 4 4 0

2
Пищевые добавки и наполнители, регулирующие цвет, вкус и
аромат пищевых продуктов

24 8 8 8

3
Пищевые добавки, регулирующие консистенцию пищевых
продуктов

20 8 8 4

4
Пищевые добавки, регулирующие срок хранения пищевых
продуктов

8 4 4 0

5
Пищевые добавки, облегчающие и ускоряющие ведение
технологических процессов

12 4 4 4

6
Функциональные пищевые добавки. Биологически активные
добавки.

8 4 4 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов



1 1
Введение. Пищевые добавки и наполнители - основные понятия и термины.
Цели введения пищевых добавок в продукты. Общая классификация.
Разработка технологии подбора и применения прямых пищевых добавок.

4

2 2
Пищевые красители, отбеливатели, фиксаторы окраски. Классификация по
различным признакам, источники и методы получения. Механизмы действия.
Представители.

4

3 2

Ароматические вещества, ароматизаторы. Общая классификация. Понятия
натуральных, идентичных натуральным и синтетических ароматизаторов.
Методы получения. Усилители вкуса и аромата. Основные представители.
Области применения. Интенсивные подсластители. Сахарозаменители.
Регуляторы кислотности. Соленые вещества. Общая характеристика.
Механизм и химизм действия каждой группы веществ.

4

4 3
Эмульгаторы. Пенообразователи. Общая характеристика. Механизм действия.
Представители. Области применения. Загустители. Общая характеристика.

4

5 3
Гелеобразователи. Стабилизаторы консистенции. Общая характеристика.
Механизм действия. Представители. Характерные особенности. Области
применения.

4

6 4

Консерванты, антиоксиданты. Определение. Классификация. Химизм
действия. Особенности использования консервантов и антиоксидантов в
пищевых продуктах. Представители. Синергисты антиоксидантов.
Определение. Принцип действия.

4

7 5

Общая классификация. Пеногасители и антивспенивающие агенты,
эмульгирующие соли, химические разрыхлители. Определение. Механизм
действия. Свойства. Представители. Области применения. Катализаторы
гидролиза. Ферментные препараты как пищевые добавки. Общая
характеристика. Классификация. Особенности. Направления применения.
Вещества, облегчающие фильтрование. Экстрагенты. Осушители. Общая
характеристика. Классификация.

4

8 6
Биологически активные добавки. Определение. Функции. Цели введения.
Классификация. Регламентация использования БАД в пищевой
промышленности. Функциональные свойства пищевых добавок.

4

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1

Изучение технологии подбора и применения прямых пищевых добавок.
Особенности токсикологической и гигиенической регламентации
применяемых пищевых добавок и продуктов, содержащих пищевые добавки
и наполнители.

4

2 2
Классификация красителей и фиксаторов окраски, используемых в пищевых
производствах, представители, факторы их качества и безопасности. Расчеты
объемов внесения в продукт с учетом механизмов действия.

4

3 2

Ароматические вещества, ароматизаторы, усилители вкуса и аромата,
интенсивные подсластители. Классификация, представители, факторы их
качества и безопасности. Расчеты объемов внесения в продукт с учетом
механизмов действия.

4

4 3
Эмульгаторы, пенообразователи, загустители. Классификация,
представители, факторы их качества и безопасности. Расчеты объемов
внесения в продукт с учетом механизмов действия.

4

5 3
Гелеобразователи, стабилизаторы консистенции. Классификация,
представители, факторы их качества и безопасности. Расчеты объемов
внесения в продукт с учетом механизмов действия.

4



6 4
Консерванты, антиоксиданты. Классификация, представители, факторы их
качества и безопасности. Расчеты объемов внесения в продукт с учетом
механизмов действия.

4

7 5
Ферментные препараты как пищевые добавки. Общая характеристика.
Классификация, представители, факторы их качества и безопасности.
Расчеты объемов внесения в продукт с учетом механизмов действия.

4

8 6
Биологически активные добавки. Общая характеристика. Классификация,
представители, факторы их качества и безопасности. Расчеты объемов
внесения в продукт с учетом механизмов действия

4

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-
во

часов

1 2
Количественное определение цветоформирующих добавок и наполнителей в
продуктах животного происхождения.

4

2 2
Количественное определение вкусоформирующих добавок и наполнителей в
продуктах животного происхождения.

4

3 3
Оценка технологических свойств гелеобразователей в технологии продукта
животного происхождения.

4

4 5
Оценка технологических свойств эмульгаторов в технологии продукта
животного происхождения.

4

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка отчета по практическим
работам

Мельникова, Е. И. Пищевые добавки
функционального назначения.
Лабораторный практикум : учебное
пособие / Е. И. Мельникова, Н. В.
Пономарева, Е. Б. Станиславская. —
Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 52 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебное пособие / Н.
М. Мусаева, М. М. Салманов, Ш. К.
Омаров. — Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 46 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебно-методическое
пособие / Н. М. Мусаева. — Махачкала :
ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019.
— 58 с. Мусаева, Н. М. Пищевые и
биологически активные добавки : учебно-
методическое пособие / Н. М. Мусаева. —
Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 91 с.
Омаров, Р. С. Пищевые добавки : учебное
пособие для вузов / Р. С. Омаров, О. В.
Сычева, С. Н. Шлыков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 64 с. Омаров,
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Р. С. Пищевые и биологически активные
добавки в производстве продуктов
питания : учебное пособие / Р. С. Омаров,
О. В. Сычева. — Ставрополь : СтГАУ,
2015. — 64 с. Пищевые добавки и
белковые препараты для мясной
промышленности : учебное пособие / Н.
Н. Потипаева, Г. В. Гуринович, И. С.
Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово :
КемГУ, 2008. — 168 с. Пищевые
ингредиенты и биологически активные
добавки в производстве продуктов
животного происхождения : учебное
пособие / А. Н. Пономарев, Е. И.
Мельникова, Е. Б. Станиславская, Е. В.
Богданова. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. —
64 с. Попова, Н. Н. Пищевые и
биологически активные добавки :
учебное пособие / Н. Н. Попова, Е. С.
Попов, И. П. Щетилина. — Воронеж :
ВГУИТ, 2016. — 67 с. Табаков, Н. А.
Пищевые добавки : учебное пособие / Н.
А. Табаков, Л. Е. Тюрина. — Красноярск :
КрасГАУ, 2008. — 92 с.

Подготовка отчета по лабораторным
работам

Мельникова, Е. И. Пищевые добавки
функционального назначения.
Лабораторный практикум : учебное
пособие / Е. И. Мельникова, Н. В.
Пономарева, Е. Б. Станиславская. —
Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 52 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебное пособие / Н.
М. Мусаева, М. М. Салманов, Ш. К.
Омаров. — Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 46 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебно-методическое
пособие / Н. М. Мусаева. — Махачкала :
ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019.
— 58 с. Мусаева, Н. М. Пищевые и
биологически активные добавки : учебно-
методическое пособие / Н. М. Мусаева. —
Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 91 с.
Омаров, Р. С. Пищевые добавки : учебное
пособие для вузов / Р. С. Омаров, О. В.
Сычева, С. Н. Шлыков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 64 с. Омаров,
Р. С. Пищевые и биологически активные
добавки в производстве продуктов
питания : учебное пособие / Р. С. Омаров,
О. В. Сычева. — Ставрополь : СтГАУ,
2015. — 64 с. Пищевые добавки и
белковые препараты для мясной
промышленности : учебное пособие / Н.
Н. Потипаева, Г. В. Гуринович, И. С.
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Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово :
КемГУ, 2008. — 168 с. Пищевые
ингредиенты и биологически активные
добавки в производстве продуктов
животного происхождения : учебное
пособие / А. Н. Пономарев, Е. И.
Мельникова, Е. Б. Станиславская, Е. В.
Богданова. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. —
64 с. Попова, Н. Н. Пищевые и
биологически активные добавки :
учебное пособие / Н. Н. Попова, Е. С.
Попов, И. П. Щетилина. — Воронеж :
ВГУИТ, 2016. — 67 с. Табаков, Н. А.
Пищевые добавки : учебное пособие / Н.
А. Табаков, Л. Е. Тюрина. — Красноярск :
КрасГАУ, 2008. — 92 с.

Подготовка к экзамену

Мельникова, Е. И. Пищевые добавки
функционального назначения.
Лабораторный практикум : учебное
пособие / Е. И. Мельникова, Н. В.
Пономарева, Е. Б. Станиславская. —
Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 52 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебное пособие / Н.
М. Мусаева, М. М. Салманов, Ш. К.
Омаров. — Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 46 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебно-методическое
пособие / Н. М. Мусаева. — Махачкала :
ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019.
— 58 с. Мусаева, Н. М. Пищевые и
биологически активные добавки : учебно-
методическое пособие / Н. М. Мусаева. —
Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 91 с.
Омаров, Р. С. Пищевые добавки : учебное
пособие для вузов / Р. С. Омаров, О. В.
Сычева, С. Н. Шлыков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 64 с. Омаров,
Р. С. Пищевые и биологически активные
добавки в производстве продуктов
питания : учебное пособие / Р. С. Омаров,
О. В. Сычева. — Ставрополь : СтГАУ,
2015. — 64 с. Пищевые добавки и
белковые препараты для мясной
промышленности : учебное пособие / Н.
Н. Потипаева, Г. В. Гуринович, И. С.
Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово :
КемГУ, 2008. — 168 с. Пищевые
ингредиенты и биологически активные
добавки в производстве продуктов
животного происхождения : учебное
пособие / А. Н. Пономарев, Е. И.
Мельникова, Е. Б. Станиславская, Е. В.
Богданова. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. —
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64 с. Попова, Н. Н. Пищевые и
биологически активные добавки :
учебное пособие / Н. Н. Попова, Е. С.
Попов, И. П. Щетилина. — Воронеж :
ВГУИТ, 2016. — 67 с. Табаков, Н. А.
Пищевые добавки : учебное пособие / Н.
А. Табаков, Л. Е. Тюрина. — Красноярск :
КрасГАУ, 2008. — 92 с.

Оформление реферата

Мельникова, Е. И. Пищевые добавки
функционального назначения.
Лабораторный практикум : учебное
пособие / Е. И. Мельникова, Н. В.
Пономарева, Е. Б. Станиславская. —
Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 52 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебное пособие / Н.
М. Мусаева, М. М. Салманов, Ш. К.
Омаров. — Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 46 с.
Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически
активные добавки : учебно-методическое
пособие / Н. М. Мусаева. — Махачкала :
ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019.
— 58 с. Мусаева, Н. М. Пищевые и
биологически активные добавки : учебно-
методическое пособие / Н. М. Мусаева. —
Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 91 с.
Омаров, Р. С. Пищевые добавки : учебное
пособие для вузов / Р. С. Омаров, О. В.
Сычева, С. Н. Шлыков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 64 с. Омаров,
Р. С. Пищевые и биологически активные
добавки в производстве продуктов
питания : учебное пособие / Р. С. Омаров,
О. В. Сычева. — Ставрополь : СтГАУ,
2015. — 64 с. Пищевые добавки и
белковые препараты для мясной
промышленности : учебное пособие / Н.
Н. Потипаева, Г. В. Гуринович, И. С.
Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово :
КемГУ, 2008. — 168 с. Пищевые
ингредиенты и биологически активные
добавки в производстве продуктов
животного происхождения : учебное
пособие / А. Н. Пономарев, Е. И.
Мельникова, Е. Б. Станиславская, Е. В.
Богданова. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. —
64 с. Попова, Н. Н. Пищевые и
биологически активные добавки :
учебное пособие / Н. Н. Попова, Е. С.
Попов, И. П. Щетилина. — Воронеж :
ВГУИТ, 2016. — 67 с. Табаков, Н. А.
Пищевые добавки : учебное пособие / Н.
А. Табаков, Л. Е. Тюрина. — Красноярск :
КрасГАУ, 2008. — 92 с.
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6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 5
Текущий
контроль

Лабораторная
работа

1 30

30 баллов: выставляется, если студент
имеет глубокие знания учебного материала
по темам лабораторных/ практических
работ, показывает усвоение взаимосвязи
основных понятий, используемых в
работах, смог ответить на все уточняющие
и дополнительные вопросы.
Студент демонстрирует знания
теоретического и практического материала
по темам лабораторных/ практических
работ, определяет взаимосвязи между
показателями и заданиями лабораторных/
практических работ, даёт правильный
алгоритм решения, определяет
междисциплинарные связи по условиям
заданий.
Студентом составлены отчеты по всем
лабораторным/ практическим занятиям.
20 - 29 баллов: выставляется, если студент
показал знание учебного материала, усвоил
основную литературу, смог ответить почти
полно на все заданные дополнительные и
уточняющие вопросы. Студент
демонстрирует знания теоретического и
практического материала по темам
лабораторных/ практических работ,
допуская незначительные неточности при
выполнении заданий, имея неполное
понимание междисциплинарных связей
при правильном выборе алгоритма
решения задания.
Отчеты по одной/двум работам составлены
не в полном объеме, требуют доработки.
10 - 19 баллов: выставляется, если студент
в целом освоил материал
практических/лабораторных работ, ответил
не на все уточняющие и дополнительные
вопросы. Студент затрудняется с
правильной оценкой предложенного
задания, даёт неполный ответ, требующий
наводящих вопросов преподавателя, выбор
алгоритма выполнения задания возможен
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при наводящих вопросах преподавателя.
Отчеты по нескольким работам (три и
более) составлены не в полном объеме,
требуют доработки.
1 – 9 баллов: выставляется, если студент не
до конца освоил материал лабораторных/
практических работ, ответил не на все
уточняющие и дополнительные вопросы.
Студент затрудняется с правильной
оценкой предложенного задания, даёт
неполный ответ, требующий наводящих
вопросов преподавателя, выбор алгоритма
выполнения задания невозможен даже при
наводящих вопросах преподавателя.
Оформлены отчеты не по всем работам.
0 баллов: выставляется, если студент имеет
существенные пробелы в знаниях
основного учебного материала
лабораторных работ, не раскрыл
содержание вопросов, не смог ответить на
уточняющие и дополнительные вопросы.

2 5
Текущий
контроль

Практическая
работа

1 30

30 баллов: выставляется, если студент
имеет глубокие знания учебного материала
по темам лабораторных/ практических
работ, показывает усвоение взаимосвязи
основных понятий, используемых в
работах, смог ответить на все уточняющие
и дополнительные вопросы.
Студент демонстрирует знания
теоретического и практического материала
по темам лабораторных/ практических
работ, определяет взаимосвязи между
показателями и заданиями лабораторных/
практических работ, даёт правильный
алгоритм решения, определяет
междисциплинарные связи по условиям
заданий.
Студентом составлены отчеты по всем
лабораторным/ практическим занятиям.
20 - 29 баллов: выставляется, если студент
показал знание учебного материала, усвоил
основную литературу, смог ответить почти
полно на все заданные дополнительные и
уточняющие вопросы. Студент
демонстрирует знания теоретического и
практического материала по темам
лабораторных/ практических работ,
допуская незначительные неточности при
выполнении заданий, имея неполное
понимание междисциплинарных связей
при правильном выборе алгоритма
решения задания.
Отчеты по одной/двум работам составлены
не в полном объеме, требуют доработки.
10 - 19 баллов: выставляется, если студент
в целом освоил материал
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практических/лабораторных работ, ответил
не на все уточняющие и дополнительные
вопросы. Студент затрудняется с
правильной оценкой предложенного
задания, даёт неполный ответ, требующий
наводящих вопросов преподавателя, выбор
алгоритма выполнения задания возможен
при наводящих вопросах преподавателя.
Отчеты по нескольким работам (три и
более) составлены не в полном объеме,
требуют доработки.
1 – 9 баллов: выставляется, если студент не
до конца освоил материал лабораторных/
практических работ, ответил не на все
уточняющие и дополнительные вопросы.
Студент затрудняется с правильной
оценкой предложенного задания, даёт
неполный ответ, требующий наводящих
вопросов преподавателя, выбор алгоритма
выполнения задания невозможен даже при
наводящих вопросах преподавателя.
Оформлены отчеты не по всем работам.
0 баллов: выставляется, если студент имеет
существенные пробелы в знаниях
основного учебного материала
лабораторных работ, не раскрыл
содержание вопросов, не смог ответить на
уточняющие и дополнительные вопросы.

3 5
Текущий
контроль

Реферат 1 20

20 баллов:
содержание реферата соответствует
заявленной в названии тематике; реферат
оформлен в соответствии с общими
требованиями написания и техническими
требованиями оформления реферата;
реферат имеет чёткую композицию и
структуру; в тексте реферата отсутствуют
логические нарушения в представлении
материала; корректно оформлены и в
полном объёме представлены список
использованной литературы и ссылки на
использованную литературу в тексте
реферата; отсутствуют орфографические,
пунктуационные, грамматические,
лексические, стилистические и иные
ошибки в авторском тексте; реферат
представляет собой самостоятельное
исследование, представлен качественный
анализ найденного материала, отсутствуют
факты плагиата.
15 - 19 баллов:
содержание реферата соответствует
заявленной в названии тематике; реферат
оформлен в соответствии с общими
требованиями написания реферата, но есть
погрешности в техническом оформлении;
реферат имеет чёткую композицию и
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структуру; в тексте реферата отсутствуют
логические нарушения в представлении
материала; в полном объёме представлены
список использованной литературы, но
есть ошибки в оформлении; корректно
оформлены и в полном объёме
представлены ссылки на использованную
литературу в тексте реферата; отсутствуют
орфографические, пунктуационные,
грамматические, лексические,
стилистические и иные ошибки в
авторском тексте; реферат представляет
собой самостоятельное исследование,
представлен качественный анализ
найденного материала, отсутствуют факты
плагиата.
раскрыты все вопросы плана, но есть
небольшие замечания по
последовательности, логичности
изложения либо объему представленного
материала, замечания исправлены
студентом через некоторое время (2
попытка сдачи работы)
5-14 баллов:
содержание реферата соответствует
заявленной в названии тематике; в целом
реферат оформлен в соответствии с
общими требованиями написания
реферата, но есть погрешности в
техническом оформлении; в целом реферат
имеет чёткую композицию и структуру, но
в тексте реферата есть логические
нарушения в представлении материала; в
полном объёме представлен список
использованной литературы, но есть
ошибки в оформлении; некорректно
оформлены или не в полном объёме
представлены ссылки на использованную
литературу в тексте реферата; есть
единичные орфографические,
пунктуационные, грамматические,
лексические, стилистические и иные
ошибки в авторском тексте; в целом
реферат представляет собой
самостоятельное исследование,
представлен анализ найденного материала,
отсутствуют факты плагиата; замечания
исправлены студентом не в полном объеме
либо несвоевременно.
1-4 балла:
раскрыты не все вопросы плана, есть
замечания по последовательности,
логичности изложения, объему
представленного материала, замечания
студентом не исправлены
0 баллов:



задание не выполнено

4 5
Проме-
жуточная
аттестация

Экзамен - 20

20 баллов: выставляется студенту, если дан
полный, развернутый ответ на
поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, проявляющаяся в свободном
оперировании понятиями, умении
выделить существенные и несущественные
его признаки, причинно-следственные
связи. Ответ формулируется в терминах
науки, изложен литературным языком,
логичен, доказателен, демонстрирует
авторскую позицию студента.
15 – 19 баллов: выставляется студенту, если
дан полный, развернутый ответ на
поставленный вопрос, показана
совокупность осознанных знаний об
объекте, доказательно раскрыты основные
положения темы; в ответе прослеживается
четкая структура, логическая
последовательность, отражающая
сущность раскрываемых понятий, теорий,
явлений. Ответ изложен литературным
языком в терминах науки.
Могут быть допущены недочеты в
определении понятий, исправленные
студентом самостоятельно в процессе
ответа.
10 – 14 баллов: выставляется студенту, если
дан полный, но недостаточно
последовательный ответ на поставленный
вопрос, но при этом показано умение
выделить существенные и несущественные
признаки и причинно-следственные связи.
Ответ логичен и изложен в терминах науки.
Могут быть допущены 2-3 ошибки в
определении основных понятий, которые
студент затрудняется исправить
самостоятельно.
5 – 9 баллов: выставляется студенту, если
дан неполный ответ, но некоторая
последовательность изложения
присутствует, в целом студентом
разбирается в объекте, показано умение
выделить существенные признаки и
причинно-следственные связи, Ответ
логичен и изложен в терминах науки.
Могут быть допущены ошибки в
определении основных понятий, которые
студент затрудняется исправить
самостоятельно, но на дополнительные
вопросы преподавателя студент пытается
сформулировать обоснованный ответ.
1 – 4 баллов: выставляется студенту, если
дан неполный ответ, представляющий
собой разрозненные знания по теме
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вопроса с ошибками в определениях.
Присутствуют фрагментарность,
нелогичность изложения.
По многим моментам присутствуют
выводы, конкретизация и доказательность
изложения, но дополнительные и
уточняющие вопросы преподавателя не
приводят к коррекции ответа студента не
только на поставленный вопрос, но и на
другие вопросы дисциплины.
0 баллов – отсутствие ответа на вопрос.

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

экзамен

Экзамен проводится в устной форме по билетам,
включающим 2 теоретических вопроса. На подготовку

студенту выделяется 30 минут, после этого студент отвечает
на все вопросы билета. После ответов студента экзаменатор
задает дополнительные вопросы в рамках вопросов билета

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2 3 4

ПК-1

Знает: классификацию, выполняемые технологические функции различных
видов пищевых добавок; требования безопасности по использованию
пищевых добавок при производстве продуктов питания; технологические
особенности применения пищевых добавок при производстве продуктов
питания

++

ПК-1
Умеет: использовать пищевые добавки при производстве различных видов
продуктов питания животного происхождения с учетом выполняемой ими
функции и технологических особенностей применения

++ +

ПК-1
Имеет практический опыт: изготовления продуктов питания животного
происхождения с использованием пищевых добавок

++ +

ПК-7
Знает: нормы расхода пищевых добавок при производстве продуктов питания
с учетом технологических особенностей и требований нормативной и
технической документации

++

ПК-7
Умеет: определять и применять нормы расхода пищевых добавок при
производстве продуктов питания

+ +

ПК-7
Имеет практический опыт: расчетов потребности в пищевых добавках при
производстве продуктов питания на основе норм их расхода и требований
нормативной и технической документации

++ +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:



Не предусмотрена

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Методическое пособие для самостоятельной работы студента

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. Методическое пособие для самостоятельной работы студента

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически активные
добавки : учебно-методическое пособие / Н. М. Мусаева.
— Махачкала : ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019.
— 58 с. https://e.lanbook.com/book/159408

2
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически активные
добавки : учебное пособие / Н. М. Мусаева, М. М.
Салманов, Ш. К. Омаров. — Махачкала : ДагГАУ имени
М.М.Джамбулатова, 2019. — 46 с. 
https://e.lanbook.com/book/159409

3
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Омаров, Р. С. Пищевые добавки : учебное пособие для
вузов / Р. С. Омаров, О. В. Сычева, С. Н. Шлыков. —
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 64 с.
https://e.lanbook.com/book/165807

4
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Табаков, Н. А. Пищевые добавки : учебное пособие / Н. А.
Табаков, Л. Е. Тюрина. — Красноярск : КрасГАУ, 2008. —
92 с. https://e.lanbook.com/book/90799

5
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически активные
добавки : учебно-методическое пособие / Н. М. Мусаева.
— Махачкала : ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019.
— 91 с.  https://e.lanbook.com/book/159407

6
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Попова, Н. Н. Пищевые и биологически активные добавки
: учебное пособие / Н. Н. Попова, Е. С. Попов, И. П.
Щетилина. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. — 67 с.
https://e.lanbook.com/book/92220

7
Дополнительная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Мельникова, Е. И. Пищевые добавки функционального
назначения. Лабораторный практикум : учебное пособие /
Е. И. Мельникова, Н. В. Пономарева, Е. Б. Станиславская.
— Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 52 с.
https://e.lanbook.com/book/106805

8
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система

Пищевые добавки и белковые препараты для мясной
промышленности : учебное пособие / Н. Н. Потипаева, Г.
В. Гуринович, И. С. Патракова, М. В. Патшина. —



издательства Лань Кемерово : КемГУ, 2008. — 168 с.
https://e.lanbook.com/book/4612

9
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки в
производстве продуктов животного происхождения :
учебное пособие / А. Н. Пономарев, Е. И. Мельникова, Е.
Б. Станиславская, Е. В. Богданова. — Воронеж : ВГУИТ,
2016. — 64 с. https://e.lanbook.com/book/92221

10
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Омаров, Р. С. Пищевые и биологически активные добавки
в производстве продуктов питания : учебное пособие / Р. С.
Омаров, О. В. Сычева. — Ставрополь : СтГАУ, 2015. — 64
с. https://e.lanbook.com/book/82195

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. ООО "ГарантУралСервис"-Гарант(31.12.2022)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных

видов занятий

Лабораторные
занятия

241
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550).
Рефрактометр ИРФ-54, поляриметр СМ-3, центрифуга ЦР-8,
фотоколориметр КФК-3 образцы товаров; стандарты разных видов (100
шт.); Общероссийский классификатор продукции (5 шт.); Люминоскоп
«Филин», термостат ТС-1/80С, микроскоп «Микмед-1», тeлевизор LG
42CS560, тeлевизор LG 42LN540V, комплект из 4х лабораторных столов 2
шт., стул лабораторный черный-18 шт.

Практические
занятия и
семинары

241
(2)

Компьютерный комплект рабочий (монитор Samsung 942B 19” LCD,
системный блок Core 2 Duo E8400), Компьютерный комплект рабочий
(монитор LCD 17” Xerox black, системный блок Core 2 Duo E6550).
Рефрактометр ИРФ-54, поляриметр СМ-3, центрифуга ЦР-8,
фотоколориметр КФК-3 образцы товаров; стандарты разных видов (100
шт.); Общероссийский классификатор продукции (5 шт.); Люминоскоп
«Филин», термостат ТС-1/80С, микроскоп «Микмед-1», тeлевизор LG
42CS560, тeлевизор LG 42LN540V, комплект из 4х лабораторных столов 2
шт., стул лабораторный черный-18 шт.

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), ЭПС «Система
ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска аудиторная-1 шт.

Экзамен
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), ЭПС «Система
ГАРАНТ», 50 рабочих мест обучающихся, доска аудиторная-1 шт.


