	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
[image: image1]
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	УТВЕРЖДАЮ

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Заведующий кафедрой
пищевых технологий
С. Ю. Глебова
28.05.2025г.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	[image: image2.png]




	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Пищевые и биологически активные добавки для производства продукции в предприятиях питания

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Направление подготовки: 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Направленность (профиль): «Технология продукции и организация в предприятиях питания»

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Квалификация: Бакалавр

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Трудоемкость 3 з.е.
Год начала подготовки: 2024

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Новосибирск 2025

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Программа дисциплины Пищевые и биологически активные добавки для производства продукции в предприятиях питания составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 17.08.2020 № 1047, профессионального(ых) стандарта(ов): 22.005 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКЦИИ И ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2020.07.17 №59004; 

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	АВТОР

	И. П. Березовикова, д-р биол.наук, профессор, кафедра пищевых технологий; 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕЦЕНЗЕНТ

	
	
	
	
	

	
	Ратникова Л.Б., канд. техн. наук, доцент кафедры пищевых технологий
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины "Пищевые и биологически активные добавки для производства продукции в предприятиях питания" - сформировать у  обучающихся знания и умения целесообразного использования пищевых добавок в технологиях продуктов питания.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: технологического типа 
- внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;
- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентоспособность продукции производства.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-2.4 Разрабатывает и готовит к внедрению новую пищевую продукцию и технологические процессы ее производства на основе знания свойств растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессов, формирующих  качество продукции общественного питания, закономерностей выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившихся структур производства предприятий питания
Знает: 
-классификацию пищевых и биологически активных добавок, их технологические свойства, предельно допустимые концентрации использования в продуктах питания. 
Умеет:
-использовать полученные знания в практической деятельности; идентифицировать принадлежность пищевых и биологически активных добавок к различным классам; правильно составлять рецептуру продукта с использованием пищевых добавок.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "История предприятий питания", "Теоретические основы технологии продукции общественного питания"
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: "Технология продукции общественного питания", "Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции", "Основы технологии пищевых производств", "Проектирование предприятий питания с основами САПР", а также для прохождения технологической (организационной) практики.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 4 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
36
-занятия лекционного типа, в том числе:
16
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
18
          практическая подготовка
12
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
72
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
12
-занятия лекционного типа, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
4
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
92
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продуктов
9
7
2
0
0
2
Пищевые добавки – улучшители консистенции
11
7
2
0
2
3
Подслащивающие вещества
10
7
1
0
2
4
Пищевые ароматизаторы. Соленые и подкисляющие вещества и подщелачивающие вещества
10
7
1
0
2
5
Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и готовой продукции
11
7
2
0
2
6
Технологические пищевые добавки
9
7
2
0
0
7
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства хлебобулочных изделий
10
7
1
0
2
8
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства продукции питания из  мяса, птицы, рыбы и морепродуктов
10
7
1
0
2
9
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства в кондитерской промышленности
9
6
1
0
2
10
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства в молочной промышленности
9
6
1
0
2
11
Биологически активные добавки к пище
8
4
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
72
16
0
18
2
В том числе:
практическая подготовка
12
0
0
12

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продуктов
8
8
0
0
0
2
Пищевые добавки – улучшители консистенции
10
8
2
0
0
3
Подслащивающие вещества
8
8
0
0
0
4
Пищевые ароматизаторы. Соленые и подкисляющие вещества и подщелачивающие вещества
10
10
0
0
0
5
Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и готовой продукции
10
8
0
0
2
6
Технологические пищевые добавки
8
8
0
0
0
7
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства хлебобулочных изделий
10
10
0
0
0
8
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства продукции питания из  мяса, птицы, рыбы и морепродуктов
8
8
0
0
0
9
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства в кондитерской промышленности
8
8
0
0
0
10
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства в молочной промышленности
8
8
0
0
0
11
Биологически активные добавки к пище
12
8
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
96
4
0
4
4
В том числе:
практическая подготовка
2
0
0
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продуктов
1,2,5,6
2
Пищевые добавки – улучшители консистенции
1,2,4,5
3
Подслащивающие вещества
1,2,4,5
4
Пищевые ароматизаторы. Соленые и подкисляющие вещества и подщелачивающие вещества
1,2,4,5
5
Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и готовой продукции
1,2,4,5
6
Технологические пищевые добавки
1,2,4,5
7
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства хлебобулочных изделий
1,2,4,5,6
8
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства продукции питания из  мяса, птицы, рыбы и морепродуктов
1,2,6
9
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства в кондитерской промышленности
1,2,4,5
10
Применение пищевых добавок в технологических процессах производства в молочной промышленности
1,2,4,5,7
11
Биологически активные добавки к пище
1,3

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Позняковский, В. М. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии) : учебник / В. М. Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 269 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-005308-0. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1073638 (дата обращения: 03.12.2021).
2
Позняковский, В. М. Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки : учебник / В.М. Позняковский, О.В. Чугунова, М.Ю. Тамова ; под общ. ред. В.М. Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 143 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/21014. - ISBN 978-5-16-011968-7. - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1541977.
Дополнительная учебная литература
3
БИОЛОГИЧЕСКИ активные добавки в питании человека : Оценка качества и безопасности,эффективность,характеристика,применение в профилактической и клинической медицине: Учебник для вузов / В.А.Тутельян,Б.П.Суханов,А.Н.Австриевских,В.М.Позняковский. - Томск : Изд-во науч.-техн.лит., 1999. - 295с. : ил. - Библиогр.:с.280-285.-с.294.
4
БУЛДАКОВ АЛЕКСАНДР СТЕПАНОВИЧ. Пищевые добавки : Справочник / БУЛДАКОВ АЛЕКСАНДР СТЕПАНОВИЧ. - 2-е изд.,перераб.и доп. - М. : ДеЛи принт, 2001. - 435с. : ил. - Библиогр.:с.366.
5
ИВАНОВА ТАМАРА НИКОЛАЕВНА. Товароведение и экспертиза пищевых концентратов и пищевых добавок : учебник для вузов / ИВАНОВА ТАМАРА НИКОЛАЕВНА, В. М. Позняковский. - М. : Академия, 2004. - 299с. : ил. - (Высшее профессиональное образование). - Библиогр.:с.294-297. - ISBN 5-7695-1648-8.
6
САРАФАНОВА ЛАРИСА АНАТОЛЬЕВНА. Применение пищевых добавок : Технические рекомендации / САРАФАНОВА ЛАРИСА АНАТОЛЬЕВНА. - 6-е изд.,испр.и доп. - СПб. : Гиорд, 2005. - 194с. : ил. - Библиогр.:с.189-190. - ISBN 5-901065-89-1.
7
САРАФАНОВА ЛАРИСА АНАТОЛЬЕВНА. Применение пищевых добавок в молочной промышленности / САРАФАНОВА ЛАРИСА АНАТОЛЬЕВНА. - СПб. : Профессия, 2010. - 223с. : ил. - Библиогр.:с.217-223. - ISBN 978-5-904757-03-8.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: www.rospotrebnadzor.ru
- Сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: www.54.rospotrebnadzor.ru/
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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