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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю) соотне-

сенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

1.1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

В результате изучения дисциплины студент должен: 

знать: 

 классификацию пищевых добавок, основанную на их технологических функциях, а так-

же структуру, физико-химические, биологические и технологические свойства; 

 знать систему цифровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е», включенную в 

кодекс для пищевых продуктов (Codex Alimentarius)  как международную цифровую си-

стему кодификации пищевых добавок INS; 

 классификацию БАД на нутрицевтики и парафармацевтики, их свойства и биологиче-

скую активность; 

 медико-биологические требования к ПД и БАД и продуктам питания, приготовленным с 

их применением; 

 предельно допустимые концентрации и допустимые суточные дозы ПД и БАД; 

 технологические функции и механизмы действия пищевых добавок, технологию их вне-

сения и эффективность использования; 

 взаимосвязь состава, строения микроингредиентов, виды их взаимодействия с другими 

компонентами пищевых систем, влияние этих процессов на качество и сохранность про-

дуктов питания; 

 роль биологически активных веществ в питании, способы их внесения, превращения в 

технологическом потоке. 

Уметь:  

 научно обосновать выбор ПД и БАД в зависимости от состава, свойств и качества продо-

вольственного сырья, вида продуктов, их функционального назначения; 

 научно обосновать технологию введения ПД и БАД в пищевые продукты; 

 применять пищевые и биологически активные добавки и улучшители в технологии про-

дуктов питания; 

 анализировать, делать правильные выводы о полученных результатах при применении 

пищевых и биологически активных добавок; 

 пользоваться учебной, справочной литературой, специализированной и периодической 

литературой. 

Владеть: 

 теоретическими и практическими основами в области переработки мясного сырья с ис-

пользованием современных достижений научно-технического прогресса, методов пла-

нирования эксперимента, средств вычислительной техники;  

 приемами совершенствования и оптимизации действующих технологических процессов 

на базе системного анализа качества сырья и требований к конечной продукции с задан-

ными свойствами на основе комплексного использования ПД и БАД. 

 

1.2 Планируемые результаты освоения образовательной программы 

Дисциплина Добавки и белковые препараты для мясных продуктов в соответствии с тре-

бованиями ФГОС ВО направлена на формирование следующих профессиональных (ПК) компе-

тенций:  

1.способностью использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, вете-

ринарные нормы и правила в производственном процессе ПК-1; 

2.способностью изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опы-

та по тематике исследования ПК-3; 

3.способностью организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материа-

лов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и 

контроль качества готовой продукции ПК-5; 
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4.способностью организовывать технологический процесс производства продуктов питания 

животного происхождения ПК-11; 

5. готовностью использовать математическое моделирование процессов и объектов на базе 

стандартных пакетов автоматизированного проектирования и исследований ПК-25. 

 

Таблица 1- Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

№ 

п/п 

Осваиваемые знания, умения, навыки Формируемые 

компетенции 

(ПК) 

1  Знать:  

 классификацию пищевых добавок, основанную на их технологических 

функциях, а также структуру, физико-химические, биологические и 

технологические свойства; 

знать систему цифровой кодификации пищевых добавок с литерой 

«Е», включенную в кодекс для пищевых продуктов (Codex 

Alimentarius)  как международную цифровую систему кодификации 

пищевых добавок INS; 

классификацию БАД на нутрицевтики и парафармацевтики, их свой-

ства и биологическую активность; 

медико-биологические требования к ПД и БАД и продуктам питания, 

приготовленным с их применением; 

предельно допустимые концентрации и допустимые суточные дозы 

ПД и БАД; 

технологические функции и механизмы действия пищевых добавок, 

технологию их внесения и эффективность использования; 

взаимосвязь состава, строения микроингредиентов, виды их взаимо-

действия с другими компонентами пищевых систем, влияние этих 

процессов на качество и сохранность продуктов питания; 

роль биологически активных веществ в питании, способы их внесения, 

превращения в технологическом потоке. 

ПК-1; 

ПК-3;  

ПК-5; 

ПК-11; 

ПК-25 

2. Уметь:   

 научно обосновать выбор ПД и БАД в зависимости от состава, свойств 

и качества продовольственного сырья, вида продуктов, их функцио-

нального назначения; 

научно обосновать технологию введения ПД и БАД в пищевые про-

дукты; 

применять пищевые и биологически активные добавки и улучшители в 

технологии продуктов питания; 

анализировать, делать правильные выводы о полученных результатах 

при применении пищевых и биологически активных добавок; 

пользоваться учебной, справочной литературой, специализированной 

и периодической литературой. 

ПК-1; 

ПК-3;  

ПК-5; 

ПК-11; 

ПК-25 

3 Владеть:  

 теоретическими и практическими основами в области переработки 

мясного сырья с использованием современных достижений научно-

технического прогресса, методов планирования эксперимента, средств 

вычислительной техники;  

приемами совершенствования и оптимизации действующих техноло-

гических процессов на базе системного анализа качества сырья и тре-

бований к конечной продукции с заданными свойствами на основе 

комплексного использования ПД и БАД. 

ПК-1; 

ПК-3;  

ПК-5; 

ПК-11; 

ПК-25 

 



5 

 

            2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.В.ДВ.9 Добавки и белковые препараты для мясных продуктов относится 

к дисциплинам по выбору. 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: «Физическая и коллоидная химия», 

«Органическая химия», «Биохимия», «Пищевая биотехнология», «Физико-химические методы 

исследований», «Физиология питания», «Ветеринарно-санитарная экспертиза», «Основы мик-

робиологии», «Производственный контроль  в мясной отрасли», «Технология и качество про-

дукции свиноводства», 

«Технология и качество продукции овцеводства», «Технология производства и качество мяса 

птицы» и является основой для последующего изучения дисциплин: «Инновационные техноло-

гии в мясной отрасли», «Биологическая безопасность пищевых систем», «Технохимический 

контроль и управление качеством», 

«Технология мяса и мясных продуктов», «Санитария и гигиена питания», «Реология», «Мето-

дика научных исследований в пищевой отрасли», «Дегустационный анализ».  

 

3. Содержание дисциплины (модуля) 

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2  

Таблица 2 -  Распределение часов по темам и видам занятий  

 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Формиру-

емые 

компе-

тенции 

(ПК) 

Лек-

ции 

(Л) 

Вид 

заня-

тия 

(ЛР) 

Само-

стоя-

тельная 

работа 

(СР) 

Всего 

по 

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

 Семестр № 6      

 Введение 2   2  

1 Пищевые добавки. Технологические 

функции пищевых добавок. 

Классификация пищевых добавок в 

зависимости от их назначения.  

2  4 6  

ПК-1; 

ПК-3;  

ПК-5; 

ПК-11 

ПК-25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 Гигиенические принципы нормирова-

ния и контроль за применением пище-

вых добавок. Пищевые добавки, за-

прещенные к применению в РФ при 

производстве пищевых продуктов. 

2  3 8 

3 Вещества, способствующие 

увеличению сроков годности 

мясопродуктов. 

2  4 8 

3.1 Консерванты. Основной состав, свой-

ства. Технологические рекомендации 

по применению. 

2 4 4 12 

3.2 Антиокислители (антиоксиданты). Ан-

тибиотики. 

2 2 4 10 

3.3 Использование фитонцидов и других 

биологически активных веществ 

растений для консервирования 

2 2 4 10 

4 Пищевые добавки определяющие орга-

нолептические свойства продукта. Пи-

щевые ароматизаторы.  

2 4 4 12 
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№ 

п/п 

Наименование разделов и тем Количество часов Формиру-

емые 

компе-

тенции 

(ПК) 

4.1 Применение эфирных масел и экстрак-

тов в мясной отрасли. 

2 2 3 10  

 

 

 

 

 

 

 

ПК-1; 

ПК-3;  

ПК-5; 

ПК-11 

ПК-25 

 

4.2 Усилители вкуса и аромата. Основной 

состав, свойства. Технологические 

рекомендации по применению. 

2  4 8 

5 Пищевые красители. Цветокорректи-

рующие материалы. Классификация и 

рекомендации по применению пище-

вых красителей.  

2 4 4 12 

6 Вещества регулирующие консистен-

цию. Эмульгаторы. Физические основы 

создания эмульсии.  

2 4 4 12 

6.1 Использование стабилизационных си-

стем для производства продуктов пи-

тания животного происхождения. 

2 4 4 10 

7 Биологически активные добавки 2  4 6 

8 Применение ферментов в пищевых 

технологиях. 

2 4 4 12 

9 Технологические пищевые добавки. 2  4 6 

 Контрольная работа   12   

 Зачет с оценкой   12   

 Итого 32 30 82 144  

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

контрольной работы.  

3.1.Содержание отдельных разделов и тем 

 Введение. Питание — один из важнейших факторов, определяющих здоровье нации. 

Концепция государственной политики в области здорового питания населения России. Доктри-

на продовольственной безопасности до 2020г. Определение и цель использования пищевых до-

бавок. Основные цели введения пищевых добавок в продукты питания. Причины широкого ис-

пользования пищевых добавок производителям и продуктов питания. 

Тема 1  Пищевые добавки. Технологические функции пищевых добавок. Класси-

фикация пищевых добавок в зависимости от их назначения 
Общие сведения о пищевых добавках. Отличие пищевых добавок и биологически актив-

ных добавок к пище. Основные понятия: пищевые добавки, технологические добавки, биологи-

чески активные добавки, нутрицевтики, парафармацевтики, эубиотики. Технологические функ-

ции пищевых добавок. Комиссия  Codex  Alimentarius  -  функциональные  классы  пищевых  

добавок, их определения и подклассы. 

Тема 2 Гигиенические принципы нормирования и контроль за применением 

пищевых добавок. Пищевые добавки, запрещенные к применению в РФ при производстве 

пищевых продуктов. 

Пища как источник энергии, пластических материалов и биологически активных ве-

ществ.  Актуальность и безопасность использования в производстве продуктов питания пище-

вых и биологически активных добавок. Гигиеническая регламентация пищевых добавок в про-

дуктах питания. Меры токсичности веществ. Установление безопасности пищевых добавок. 

Требования безопасности пищевых добавок. Понятие о ДСД, ДСП и ПДК. Основные докумен-

ты, регламентирующие применение пищевых добавок в РФ. Пищевые добавки, разрешенные и 

запрещенные к применению в РФ при производстве пищевых добавок. Федеральный закон «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов». 
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Тема 3  Вещества, способствующие увеличению сроков годности мясопродуктов. 
Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и го-

товых продуктов. Консерванты, разрешенные к применению в Российской Федерации. Химиче-

ское консервирование, копчение. Использование солей и кислот для консервирования. Посол 

как способ консервирования мяса, рыбы (методы посола). Эффективность некоторых консер-

вантов по отношению к микроорганизмам. 

 

Тема 3.1. Консерванты. Основной состав, свойства. Технологические рекомендации 

по применению. 
Консерванты (сернистый газ, соли сернистой кислоты, сорбиновая, бензойная, муравьи-

ная, пропионовая, лимонная кислоты, уротропин, хлористый натрий и т.д.). Эффективность ан-

тимикробного (бактерицидного, бактериостатического, фунгистатического, фунгицидного) 

действия консервантов. Правила выбора консерванта. Технологические рекомендации по       

применению сорбата калия (E202). Свойства, качественные показатели и  технологические  ре-

комендации  по       применению бензойной кислоты. Свойства и  технологические рекоменда-

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

 

Тема 3.2  Антиокислители (антиоксиданты). Антибиотики. 
Классификация пищевых антиокислителей: природные (токоферолы, аскорбиновая кис-

лота) и синтетические (бутилгидрокситолуол, бутилгидроксианизол и т.д.). Классификация ан-

тиоксидантов с учетом их функций: антиокислители, синергисты антиокислителей, комплексо-

образователи. Механизм  их действия, технологические приемы применения. Эффективность 

антиокислителей в сохранении пищевых продуктов. 

Антибиотики (низин и пирамицин). Технологические приемы применения. Действие ан-

тибиотиков на отдельные группы продуктов. 

 

Тема 3.3  Использование фитонцидов и других биологически активных веществ 

растений для консервирования 
Применение БАВ растений, эфирных масел, разнообразных пряностей, грамположитель-

ных микроорганизмов для увеличения сроков хранения мясных продуктов. 

 

Тема 4 Пищевые добавки определяющие органолептические свойства продукта.  
Общая характеристика пищевых ароматизаторов. Ассортимент натуральных ароматиза-

торов (эфирные масла, экстракты (углекислотные, спиртовые, водно-спиртовые), олеорезины). 

Источники получения ароматических веществ. Эфирные масла, состав, применение. Сырье и 

способы  их получения.  Факторы определяющие качество эфирного масла. Достоинства и не-

достатки по применению натуральных ароматизаторов в производстве пищевых продуктов. 

Область применения и основные представители ароматизаторов, идентичных натуральным. 

Синтетические ароматизаторы. Технологические свойства, допустимые суточные дозы, исполь-

зование для производства пищевых продуктов. 

Применение различных микроорганизмов для производства пищевых    ароматизаторов. 

Смесь вкусоароматических веществ или индивидуальное вкусоароматические вещества, вводи-

мые в пищевые продукты как пищевая добавка с целью улучшения их органолептических 

свойств. Ароматические эссенции, состав, применение. Сырье для получения эссенций, исполь-

зуемое фирмами-производителями. Пряности и другие вкусовые добавки. Основные пряности, 

используемые в пищевой промышленности. Пищевые добавки, усиливающие и модифицирую-

щие вкус и аромат. 

 

 

 

Тема 4.1 Применение эфирных масел и экстрактов в мясной отрасли. 
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Общая характеристика натуральных эфирных масел. Состав, классификация, сырье и 

способы получения эфирных масел. Эфирные масла и их основные компоненты. Факторы 

определяющие качество эфирного масла. Применение эфирных масел. Достоинства и недостат-

ки по применению натуральных ароматизаторов в производстве пищевых продуктов.  

 

Тема 4.2 Усилители вкуса и аромата. Основной состав, свойства. Технологические 

рекомендации по применению. 
Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов. Основной  состав  и техно-

логические рекомендации по применению: глютамата натрия, гуаниловая и инозиновая кисло-

ты, мальтол и этилмальтол. Соленые вещества. Пищевые кислоты. Подщелачивающие веще-

ства.  Ассортимент группы пищевых добавок «оживители вкуса», усиливающих и модифици-

рующих вкус и аромат пищевых продуктов.  Функциональные свойства, особенности примене-

ния усилителей вкуса и аромата. Ассортимент модификаторов вкуса  и запаха (ванилин, этил-

ванилин, мальтол, этилмальтол, фуранеол, циклотен), свойства, использование для производ-

ства пищевых продуктов. 

 

  

Тема 5 Пищевые красители. Цветокорректирующие материалы. Классификация и 

рекомендации по применению пищевых красителей. 
Характеристика и технологические свойства, применение натуральных красителей (ка-

ротиноидов, хлорофиллов, хиноновых, антоциановых, сахарный колер). Сырье и способы их 

получения. Влияние кулинарной обработки на изменение естественной окраски красителей при 

производстве продуктов питания. 

Характеристика и технологические свойства, применение синтетических органических 

красителей (рибофлавины, индигокармин, тартразин, желтый хинолиновый, понсо 4R, азору-

бин, синий пантотеновый V, зеленый S, коричневый НТ, черный блестящий PN). Индивидуаль-

ные соединения и смеси синтетических красителей. Факторы оказывающие влияние  на выбор и 

дозировку красителя для приготовления конкретного пищевого продукта. Регламент примене-

ния синтетических красителей. Применение минеральных (неорганических) красителей, разре-

шенных в РФ. Значение и использование отбеливающих и цветокорректирующих материалов.  

 

Тема 6  Вещества регулирующие консистенцию. Эмульгаторы. Физические основы 

создания эмульсии. 
Классификация веществ, изменяющих структуру и физико-химические свойства пище-

вых продуктов (загустители, гелеобразователи, стабилизаторы, эмульгаторы, пенообразователи, 

разрыхлители). 

Классификация загустителей и гелеобразователей: вещества полисахаридной природы 

(модифицированные крахмалы, целлюлоза и ее производные, пектины, камеди); полисахариды 

морских растений (агар-агар, агароид, агаропектин, каррагинан, фурцеллеран, альгиновая кис-

лота и ее соли), гелеобразователи белковой природы (желатин). Их свойства и функции. Меха-

низм растворения. Применение загустителей и гелеобразователей в пищевых технологиях.  

Классификация, свойства, особенности строения, функции, поверхностно-активных ве-

ществ.  Основные группы пищевых ПАВ (производные одноатомных  и многоатомных спиртов, 

моно-и дисахаридов). Технологические  

функции эмульгаторов и возможность использования в пищевых системах (фосфолипиды (ле-

цитин), эфиры полицлицерина, эфиры сахарозы, эфиры сорбита). Свойства и функции стабили-

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

ства и функции регуляторов рН пищевых систем. 

 

Тема 6.1 Использование стабилизационных систем для производства продуктов 

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

самостоятельной работы 

1. Добавки и функциональные ингредиенты для пищевых продуктов  (методические указания по 

выполнению лабораторных занятий, самостоятельной и контрольной работы), Новосиб. гос. аг-рар. 

ун-т., Биолого-технол. ф-т; сост.: С.Л. Гаптар, О.В. Рявкин; О.Н. Сороколетов, А.Н. Головко – 

Новосибирск, 2021. – 80 с. 

 

4.5. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении об-

разовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обес-

печения и информационных справочных систем, наглядных пособий 

 

Таблица 4- Перечень лицензионного программного обеспечения 

№ 

п/п 

Наименование Кол-во клю-

чей 

Тип лицензии или пра-

вообладатель 

 MS Windows 2007 1 Microsoft 

 MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, 

PowerPoint) 

1 Microsoft 

 Броузер Mozilla FireFox 1 Mozilla Public License 

 Почтовый клиент Thunderbird 1 Mozilla Public License 

 Файловый менеджер FreeCommande  1 Бесплатная 

 

 

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

№ 

п/п 

Тип Наименование Примеча-

ние 

Презентации 

1 Презентация Пищевые  красители для мясоперерабатывающей про-

мышленности 

19 слайдов 

2 Презентация Фосфаты в мясной промышленности 29 слайдов 

3 Презентация Гидроколлоиды 49 слайдов 

4 Презентация Вода в производстве мясопродуктов 15 слайдов 

5 Презентация Пищевые добавки в мясной отрасли 43 слайда 

6 Презентация Жировые эмульсии (БЖЭ,КЖЭ) 13 слайдов 

7 Презентация Составление фарша 24 слайда 

8 Презентация Консерванты в мясной промышленности 38 слайдов 

9 Презентация Цельномышечные и реструктурированные продукты. 

Посолочные ингредиенты и пищевые добавки. 

72 слайда 

10 Презентация Использование БАВ растений и пищевых добавок для 

производства мясных продуктов 

38 слайдов 

Видеофильмы  

1 Видео Технология производства комбинированных колбасных 

изделий 

1 фильм 

2 Видео Технология производства комбинированных полуфабри-

катов 

1 фильм 

 

5. Описание материально-технической базы 

Таблица 6-Перечень используемых помещений: 

№ 

аудитории 

Тип аудитории Перечень оборудования 

з-317, 

лекционная 

Аудитория для занятий 

семинарского типа, прак-

Ноутбук, стационарный мультимедийный про-

ектор InFocus, экран настенный, доска маркер-



11 

 

тических занятий, текуще-

го контроля и промежу-

точной аттестации, груп-

повых и индивидуальных 

консультаций 

ная (2 шт), доска аудиторная 

 

ЛТМ 1 Учебно-исследовательская 

лаборатория технологии 

мяса.  

Аудитория для лабора-

торных и практических 

занятий, курсового проек-

тирования 

Камера термодымовая КТД-50 с холодильным 

агрегатом, мясорубка МИМ 600, Куттер EKSI, 

фаршемешалка Kocateg FMM 03, шприц кол-

басный AIRHOT SV-3, Клипсатор, Ванна мо-

ечная ВМЛ-2, камера теплоизолирующая хо-

лодильная(2 шт), машина холодильная низко-

температурная моноблочная MB 109 SF, ма-

шина холодильная среднетемпературная моно-

блочная MM 109 SF, упаковщик вакуумный 

DZ-400/2T, тележка технологическая ИПКС-

117,пила ленточная МПЛ-250, рефрактометр 

Master-alpha, клипсатор Kocateg 

Tabletopclipper, весы лабораторные ВК-1500, 

аппарат Кьельдаля на шлифах, прибор Соксле-

та 05 КШ 45/40,стол производственный  СПЛ 

(4 шт). 

ЛОП 1 Учебно-исследовательская 

лаборатория обществен-

ного питания.  Аудитория 

для лабораторных и прак-

тических занятий, курсо-

вого проектирования 

Стационарный мультимедийный проектор, 

настенный экран, плита электрическая наполь-

ная(2 шт), пароконвектомат, мясорубка Pana-

sonic, плита электрическая CAMERON(2 шт), 

печь пекарская, расстойный шкаф,  пончико-

вый аппарат, блендер настольный Mystery, 

блендер PHILIPS(3 шт), машина кухонная 

Thermomix, весы кухонные электронные, весы 

механические торговые, весы ВТ-300, миксер 

TEFAL, чайник VITEK, слайсер, рефрактометр 

ИРФ-454Б, микроволновая печь SUPRA, сти-

ральная машина VESTEL, термостат, шкаф 

сушильный, фотометр КФК-2, морозильный 

ларь «Свияга», холодильник 

INDESIT,центрифуга с ротором, шкаф вытяж-

ной лабораторный, весы лабораторные, коло-

риметр, рН-метр, влагомер Элекс-7, лабора-

торная посуда, люминоскоп «Филин-В», мик-

роскоп(2 шт),  24 рабочих места. 

З-120 Учебно-исследовательская 

лаборатория товароведной 

экспертизы. Аудитория 

для лабораторных работ и 

курсового проектирова-

ния. 

Компьютер, холодильник «Апшерон», цен-

трифуга ОПН-8, анализатор качества пива 

«Колос-1», анализатор качества молока «Кле-

вер-2, афрометр, весы ВК-600, дистилятор ДВ-

4А, колориметр КФК-2МП, микроскоп, шкаф 

сушильный ЛП-321/35, рефрактометр ИРФ-

454Б2М, «Элекс-7»,  

З-124 Учебно-исследовательская 

лаборатория товароведной 

экспертизы. Аудитория 

для лабораторных работ и 

курсового проектирования 

Центрифуга Т-23, весы ВК-600, центрифуга 

ОПН-3 М, ариометр АСТ-25-15 для сахара, 

ариометр АСП-1 0-10 для спирта 
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6. Используемые интерактивные формы и методы обучения по дисциплине  

Таблица 7. Активные и интерактивные формы и методы обучения 

№ 

п/п 

Тема Кол-

во 

часов 

Вид 

учебных 

занятий 

Используемые 

интерактивные 

образовательные 

технологии 

Формиру-

емые 

компе-

тенции  

(ПК) 

 Пищевые добавки. 

Технологические функции 

пищевых добавок. 

Классификация пищевых 

добавок в зависимости от их 

назначения.  

2 лекция Лекция-

презентация 

 

ПК-1 

ПК-3 

ПК-5 

 Гигиенические принципы нор-

мирования и контроль за приме-

нением пищевых добавок. Пище-

вые добавки, запрещенные к 

применению в РФ при производ-

стве пищевых продуктов. 

2 лекция Проблемная 

лекция 

ПК-1 

ПК-3 

ПК-5 

 Вещества, способствующие 

увеличению сроков годности 

мясопродуктов. 

2 лекция Лекция-

презентация 

ПК-1 

ПК-3 

ПК-5 

 Консерванты. Основной состав, 

свойства. Технологические реко-

мендации по применению. 

2 лекция Лекция с разбо-

ром конкретных 

ситуаций 

ПК-3 

ПК-11 

ПК-25 

 Антиокислители (антиоксидан-

ты). Антибиотики. 

2 лекция Лекция с разбо-

ром конкретных 

ситуаций 

ПК-1 

ПК-3 

ПК-5 

 Использование фитонцидов и 

других биологически активных 

веществ растений для 

консервирования 

2 лекция Лекция-

презентация 

ПК-3 

ПК-11 

ПК-25 

 Пищевые добавки определяющие 

органолептические свойства 

продукта. Пищевые ароматиза-

торы.  

2 лекция Лекция -

презентация 

ПК-1 

ПК-3 

ПК-5 

 Применение эфирных масел и 

экстрактов в мясной отрасли. 

2 лекция Лекция-

презентация 

ПК-1 

ПК-11 

 Усилители вкуса и аромата. 

Основной состав, свойства. 

Технологические рекомендации 

по применению. 

2 лекция Лекция с разбо-

ром конкретных 

ситуаций 

ПК-25 

 Пищевые красители. Цветокор-

ректирующие материалы. Клас-

сификация и рекомендации по 

применению пищевых красите-

лей.  

2 лекция Лекция-

презентация 

ПК-3 

ПК-11 

ПК-25 

 Вещества регулирующие конси-

стенцию. Эмульгаторы. Физиче-

ские основы создания эмульсии.  

2 лекция Лекция-

презентация 

ПК-3 

ПК-11 
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 Использование стабилизацион-

ных систем для производства 

продуктов питания животного 

происхождения. 

2 лекция Лекция-

презентация 

ПК-3 

ПК-11 

 Биологически активные добавки 2 лекция Лекция-

дискуссия 

ПК-1 

ПК-3 

ПК-5 

 Применение ферментов в пище-

вых технологиях. 

2 лекция Лекция-

презентация 

ПК-11 

ПК-25 

 Технологические пищевые до-

бавки. 

2 лекция Лекция-пресс-

конференция 

ПК-3 

ПК-11 

 

 

7. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине используется балльно-рейтинговая система.  

Исходные данные по дисциплине: количество кредитов – 4, лекций – 32 час, лаборатор-

ных занятий – 30 часов, самостоятельная работа – 82 часов, всего 144 часа. 

Таблица 8 - Балльная структура оценки 

№  

п/п 

Формы контроля: Кол-во 

баллов 

1.  Посещение лабораторных занятий, лекций  45 

2.  Текущий внутри семестровый опрос: оценка «5» ‒ 5 баллов, оценка «4» ‒ 

4 балла, оценки «3» ‒ 3 балла, оценка «2» ‒ 0 баллов 

75 

3.  Выполнение контрольной работы 12 

4.  Подготовка к зачету  с оценкой  12 

5.  Итого: 144 

 

 

Таблица 9. Шкала оценки академической успеваемости 

В
ел

и
ч
и

н
а 

К
р
ед

и
та

 

Оценка Неуд. 3 4 5 

Оценка 

ECTS 
F FX E D C B A 

Сумма 

баллов 

2 

(до 0,337) 

2+ 

(до 0,5) 

3 

(до 0,583) 

3+ 

(до 

0,667) 

4 

(до 

0,833) 

5 

(до 

0,917) 

5+ 

(до 1,0) 

5  Менее 49 49-72 73-84 85-96 97-120 121-132 133 -144 

 

Зачёт выставляется студенту, если им в течение семестра набрано более 72 баллов. 
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