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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.ДВ.07.01 «Пищевые добав-

ки и ингредиенты в молочной промышленности» для подготовки бакалав-

ра по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения,  

направленность « Технология молочных и мясных продуктов» 

Цель освоения дисциплины: формирование у бакалавров необходимых 

базовых теоретических и практических знания и приобретение умений и 

навыков в области технологии переработки продукции животноводства, 

способностью использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе, 

обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать 

полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции, 

обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при 

производстве продукции, осуществлять поиск, выбор и использование 

новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов 

питания животного происхождения, разрабатывать порядок выполнения работ, 

планы размещения оборудования, технического оснащения и организации 

рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку 

оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм 

времени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат 

(технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов). 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в вариатив-

ную часть дисциплин по выбору учебного плана по направлению подготовки 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения  

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате 

освоения дисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-1.2; ПКос-

1.3; ПКос-2.3. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях 

бакалавров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных 

дисциплин, строится на современных технологиях производства разнообразной 

пищевой продукции, получаемой с применением современных технологий на 

основе сырья животного происхождения. 

Дисциплина охватывает широкий круг вопросов, связанных с 

приобретением знаний и умений бакалаврами, необходимых для 

самостоятельного решения практических задач перерабатывающей отрасли по 

организации технологического процесса производства пищевых продуктов, 

использованию и совершенствованию действующих технологических 

процессов, рациональной переработки сырья животного происхождения, 

обеспечивающих современные требования к качеству, биологической ценности 

и экологической безопасности продукции. 

Общая трудоемкость дисциплины: 72 час / 2 зач. единицы. 

Промежуточный контроль: зачет.  
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1. Цель освоения дисциплины 

Цель освоения дисциплины: формирование у бакалавров необходимых 

базовых теоретических и практических знания и приобретение умений и 

навыков в области технологии переработки продукции животноводства, 

способностью использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе, 

обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать 

полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции, 

обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при 

производстве продукции, осуществлять поиск, выбор и использование 

новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов 

питания животного происхождения, разрабатывать порядок выполнения работ, 

планы размещения оборудования, технического оснащения и организации 

рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку 

оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм 

времени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат 

(технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов). 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Пищевые добавки и ингредиенты в молочной промышлен-

ности» включена в перечень дисциплин по выбору вариативной части учебного 

плана. Дисциплина «Пищевые добавки и ингредиенты в молочной промышлен-

ности» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учеб-

ного плана по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Пищевые добавки и ингредиенты в молочной промышленности» 

являются «Биохимия молока», «Физико-химические основы производства мо-

лочных продуктов», «Производство продукции животноводства». 

Дисциплина «Пищевые добавки и ингредиенты в молочной промышлен-

ности» является основополагающей для изучения следующих дисциплин: 

«Технология производства кисломолочных продуктов функционального назна-

чения», «Инновационные технологии переработки молока», «Основы модели-

рования рецептур молочных продуктов». 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских и прикладных навыков в области технологии хранения и переработки про-

дуктов питания животного происхождения. 

Рабочая программа дисциплины «Пищевые добавки и ингредиенты в мо-

лочной промышленности» для инвалидов и лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья разрабатывается индивидуально с учетом особенностей психо-

физического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья 

таких обучающихся. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины  

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или её части) 

Индикаторы 

компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 ПКос-2 Способен использовать и разрабатывать нормативную документацию, технические регламенты и новые виды технологи-

ческого оборудования при производстве продуктов 

2   ПКос-2.3 Ис-

пользует знания 

о нормах расхо-

да сырья и вспо-

могательных ма-

териалов при 

производстве 

готовой продук-

ции 

нормы расхода сырья 

и вспомогательных 

материалов при про-

изводстве продукции 

обосновывать нормы 

расхода сырья и вспо-

могательных материа-

лов при производстве 

продукции 

способностью обос-

новывать нормы рас-

хода сырья и вспомо-

гательных материалов 

при производстве 

продукции 

3 ПКос-1 Способен организовывать контроль качества сырья и вспомогательных материалов, хода технологических процессов и 

качества готовой продукции, в том числе с использованием цифровых инструментов 

4   ПКос-1.2  Орга-

низует контроль 

параметров тех-

нологических 

процессов про-

изводства про-

дуктов питания 

животного про-

исхождения, в 

том числе с ис-

пользованием 

цифровых инст-

рументов 

параметры техноло-

гических процессов 

производства продук-

тов питания животно-

го происхождения, в 

том числе с использо-

ванием цифровых ин-

струментов 

организовать контроль 

параметров технологи-

ческих процессов про-

изводства продуктов 

питания животного 

происхождения, в том 

числе с использовани-

ем цифровых инстру-

ментов 

методами контроля 

параметров техноло-

гических процессов 

производства продук-

тов питания животно-

го происхождения, в 

том числе с использо-

ванием цифровых ин-

струментов 

5   ПКос-1.3 Орга-

низует выходной 

принципы контроля 

качества молочной 

проводить контроль 

качества молочной 

методами контроля 

качества молочных 
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контроль каче-

ства готовой 

продукции 

продукции, содержа-

щей добавки 

продукции, содержа-

щей добавки 

продуктов, содержа-

щих добавки 
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4. Структура и содержание дисциплины 
 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 2 зач. ед. (72 часов), их рас-

пределение по видам работ представлено в таблице 2.  

 

Таблица 2 

 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

 

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

всего 

/* 

в т.ч. по семестрам   

№ 5 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 72/4 72/4 

1. Контактная работа: 68,25/4 68,25/4 

Аудиторная работа 68,25/4 68,25/4 

в том числе: 

лекции (Л) 34 34 

практические занятия (ПЗ) 16/4 16/4 

лабораторные работы (ЛР) 18 18 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,25 0,25 

2. Самостоятельная работа (СРС) 3,75 3,75 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка к лабо-

раторным и практическим занятиям и т.д.) 

3,75 3,75 

   

Вид промежуточного контроля:  зачет 
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4.2 Содержание дисциплины  

 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнёно) 
Всего 

Аудиторная работа Внеауди

торная 

работа 

СР 

Л 
ПЗ 

всего/* 
ЛР ПКР 

Раздел 1 Пищевые добавки в 

молочной промышленности 
6 4 2 0 0  

Раздел 2 Понятие, классифика-

ция, назначение белковых доба-

вок, применяемых в молочной 

промышленности.   

13,75 6 2 2 0 3,75 

Раздел 3 Пищевые добавки, 

улучшающие вкус, цвет, аромат 

молочных продуктов. 

16 8 4/2 4 0  

Раздел 4 Структурообразующие 

пищевые добавки: принцип дей-

ствия, особенности строения и их 

применения. 

18 8 4/2 6 0  

Раздел 5 Понятия, принцип дей-

ствия, особенности применения 

консервантов и антиокислителей 

в технологиях молочных продук-

тов 

18 8 4 6 0  

Контактная работа на  

промежуточном контроле (КРА) 
0,25 0 0 0 0,25 0 

Подготовка к зачету  0 0 0 0  

Итого по дисциплине 72/4 34 16/4 18 0,25 3,75 

* в том числе практическая подготовка. 
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Раздел 1 Пищевые добавки в молочной промышленности 

Тема 1 Введение, понятие, классификация пищевых добавок 

Раздел 2 Понятие, классификация, назначение белковых добавок, приме-

няемых в молочной промышленности 

Тема 2 Белковые добавки: основные виды, использование в молочной 

промышленности 

Раздел 3 Пищевые добавки, улучшающие вкус, цвет, аромат молочных продук-

тов. 

Тема 3 Пищевые добавки, корректирующие цвет молочного продукта 

Тема 4 Вкусо - ароматические пищевые добавки 

Раздел 4 Структурообразующие пищевые добавки: принцип действия, особен-

ности строения и их применения 

Тема 5 Принцип действия, особенности строения и применение стабилиза-

торов, загустителей и гелеобразователей 

Тема 6 Принцип действия, особенности строения и применения пищевых 

эмульгаторов, пенообразователей и стабилизаторов пены 

Раздел 5 Понятия, принцип действия, особенности применения консервантов и 

антиокислителей в технологиях молочных продуктов 

Тема 7 Натуральные и синтетические консерванты-понятия, принцип дей-

ствия, особенности применения в технологиях молочных продуктов 

Тема 8 Применение консервантов в технологиях молочных продуктов - 

понятия, принцип действия, технологические особенности 

 

4.3 Лекции/лабораторные/практические занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций, лабораторного практикума,  

практических занятий и контрольные мероприятия 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лабораторных/ 

практических занятий 

Формируемые 

компетенции 
Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  

практиче-

ская 

подготов-

ка 

1. Раздел 1 Пищевые добавки в молочной промышленности 
Тема 1 Введение, 

понятие, 

классификация 

пищевых добавок 

 

Лекция № 1 Введение, понятие, 

классификация пищевых добавок 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

2 

Практическая работа № 1 Нор-

мативные документы, регламен-

тирующие применение пищевых 

добавок 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практиче-

ской работы 

2 

2. Раздел 2 Понятие, классификация, назначение белковых добавок применяемых в 

молочной промышленности 
Тема 2 Биологиче-

ски активные до-
Лекция № 2 –

виды,характеристика, использо-

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 
 

4 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лабораторных/ 

практических занятий 

Формируемые 

компетенции 
Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  

практиче-

ская 

подготов-

ка 

бавки (БАД): поня-

тия, использование 

в молочной про-

мышленности 

вание в молочной промышленно-

сти 

ПКос-2.3 

Практическая работа № 2 Нор-

мативное регулирование и ос-

новные виды БАД в России 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практиче-

ской работы 

2 

Лабораторная работа № 1 Изу-

чение качества биологически ак-

тивных добавок, применяемых 

при производстве молочных про-

дуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита 

лаборатор-

ной работы 

 

2 

3. Раздел  3 Пищевые добавки, улучшающие вкус, цвет, аромат молочных продуктов 

Тема 3 Пищевые 

добавки, корректи-

рующие цвет молоч-

ного продукта 

 

Лекция № 3 Пищевые добавки, 

корректирующие цвет молочного 

продукта 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

4 

Практическая работа № 3 Изу-

чение основных видов красителей 

применяемых при производстве 

молочных продуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2/2 

Лабораторная работа № 2 Изу-

чение основных методов опреде-

ления цветовых характеристик 

красителей 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

лабораторной 

работы 

2 

Тема 4 Вкусо - аро-

матические пищевые 

добавки 

 

Лекция № 4 Вкусо - ароматиче-

ские пищевые добавки 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 

4 

Практическая работа № 4 

Усилители, модификаторы вкуса 

и ароматизаторы, применяемые в 

молочной промышленности 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

 

 

2 

Лабораторная работа № 3 Оцен-

ка качества экстрактов специй, 

эфирных масел и олеорезинов. 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

лабораторной 

работы 

2 

4. Раздел 4 Структурообразующие пищевые добавки: принцип действия,  

особенности строения и их применения 
Тема 5 Принцип 

действия, особенно-

сти строения и при-

менение стабилиза-

торов, загустителей и 

гелеобразователей 

 

Лекция № 5 Принцип действия, 

особенности строения и приме-

нение стабилизаторов, загустите-

лей и гелеобразователей  

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
 

4 

Практическая работа 5 Хими-

ческое строение и особенности 

применения гидроколлоидов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2/2 

Лабораторная работа 4  Оценка 

физико-химических и технологи-

ческих свойств стабилизаторов 

консистенции 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

лабораторной 

работы 

2 

Лабораторная работа 5 Оценка 

физико-химических и технологи-

ческих свойств гелеобразовате-

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

лабораторной 

работы 

2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лабораторных/ 

практических занятий 

Формируемые 

компетенции 
Вид кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  

практиче-

ская 

подготов-

ка 

лей и загустителей 

Тема 6 Принцип 

действия, особенно-

сти строения и при-

менения пищевых 

эмульгаторов, пено-

образователей и 

стабилизаторов пены 

 

Лекция № 6 Принцип действия, 

особенности строения и приме-

нения пищевых эмульгаторов, 

пенообразователей и стабилиза-

торов пены 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3  

4 

Практическая работа № 6 Хи-

мическое строение и особенно-

сти применения эмульгаторов и 

стабилизаторов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа № 6 

Оценка физико-химических и 

технологических свойств по-

верхностно-активных веществ 

(эмульгаторов) 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
Защита  

лабораторной 

работы 

2 

5. Раздел 5 Понятия, принцип действия, особенности применения консервантов  

и антиокислителей в технологиях молочных продуктов 
Тема 7 Натуральные 

и синтетические 

консерванты-

понятия, принцип 

действия, особенно-

сти применения в 

технологиях молоч-

ных продуктов 

 

Лекция № 7 Натуральные и синте-

тические консерванты-понятия, 

принцип действия, особенности 

применения в технологиях молоч-

ных продуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3  

2 

Практическая работа №  7 Изуче-

ние ассортимента и основных ха-

рактеристик  пищевых добавок, 

предотвращающих микробиальную 

порчу продуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 
Защита  

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа № 7 Изу-

чить влияние консервантов на срок 

хранения молочных продуктов 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Лабораторная работа №8 Оценка 

изменений органолептических 

свойств сухих молочных продук-

тов при хранении (с добавлением 

и без добавления консервантов) 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 

Тема 8 Применение 

консервантов в тех-

нологиях молочных 

продуктов - понятия, 

принцип действия, 

технологические 

особенности 

 

Лекция №8 Применение консер-

вантов в технологиях молочных 

продуктов - понятия, принцип дей-

ствия, технологические особенно-

сти 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

 4 

Практическая работа № 8 Приме-

нение антиокислителей в высоко-

жирных молочных продуктах 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита  

практической 

работы 

2 

Лабораторная работа №9 Опре-

деление содержания антиокисли-

телей в молочных продуктах 

ПКос-1.2; 

ПКос-1.3; 

ПКос-2.3 

Защита 

лабораторной 

работы 

2 
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4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
№ 

п/п 
№ раздела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения 

Раздел 2 Понятие, классификация, назначение белковых добавок, приме-

няемых в молочной промышленности 
1 Тема 2 Белковые добав-

ки :понятия, использо-

вание в молочной про-

мышленности 

Классификация белковых добавок, вопросы безопасности применения и до-

зирования.  . Классификация белковых добавок. Пищевые добав-

ки, для проведение технологических процессов. Использование 

в технологии молочных продуктов (ПКос-1.2; ПКос-1.3; ПКос-

2.3) 

 

 

5. Образовательные технологии  

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование ис-

пользуемых ак-

тивных и интерак-

тивных образова-

тельных техноло-

гий 

1.  Белковые  добавки – виды, классификация, ис-

пользование в молочной промышленности 

Л  Проблемная 

лекция 

2.  Пищевые добавки, корректирующие цвет молоч-

ного продукта 

Л  Проблемная 

лекция 

3.  Вкусо-ароматические пищевые добавки Л  Проблемная 

лекция 

4.  Принцип действия, особенности строения и при-

менение стабилизаторов, загустителей и гелеобра-

зователей 

Л  Проблемная 

лекция 

5.  Натуральные и синтетические консерванты-

понятия, принцип действия, особенности приме-

нения в технологиях молочных продуктов 

Л  Проблемная 

лекция 

6.  Применение консервантов в технологиях молоч-

ных продуктов - понятия, принцип действия, тех-

нологические особенности 

Л  Проблемная 

лекция 
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6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности  

 

 
1.Примерные варианты контрольных работ: 

Вариант №1 

Классификация пищевых добавок. Документы, регламентирующие при-

менение ПД в РФ. 

Вариант №2 

Характеристика основных видов структурообразователей, загустителей и 

гелеобразователей, применяемых в молочной промышленности. 

 

Вариант №3 

Состав и свойства комплексных пищевых добавок, применяемых при 

производстве молочных продуктов. 

 
2. Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию (зачет) 

Примерный перечень вопросов к зачету 

1. Понятие «пищевые добавки» (ПД) и их назначение. 

2. Классификация ПД. 

3. Кодификация ПД по функциональным группам.  

4. Безопасность применения ПД и факторы ее обуславливающие. 

5. Требования безопасности к ПД и документы ее регламентирующие. 

6. ПД, улучшающие вкус и аромат пищевых продуктов. 

7. Ароматизаторы и вкусоароматические вещества,их основные отличия. 

8. Классификация ароматизаторов и вкусоароматических веществ.  

9. Экстракты, эфирные масла, усилители и модификаторы вкуса. Поня-

тия, отличия, назначения. 

10. Определение и назначение эмульгаторов, пенообразователей, стабили-

заторов пены.  

11. Основные физико-химические  и технологические свойства ПАВ. 

12. Сущность и назначение химической модификации натуральных эмуль-

гаторов. 

13. Основные виды эмульгаторов, применяемых в м молочной промыш-

ленности. 

14. Гидроколлоиды. Понятие и классификация. 

15. Функции гидроколлоидов в технологии молочных продуктов 

16. Основные виды гидроколлоидов, применяемых в технологиях продук-

тов питания, их назначения и свойства. 

17. Факторы, влияющие на поведение гидроколлоидов в водных системах.  
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18. Понятие и применение консервантов в технологиях молочных продук-

тов. 

19. Определение и назначение антиоксидантов. 

20. Основные виды консервантов, используемых в молочной промышлен-

ности. Принцип действия, применение антиокислителей.  

21. Отличия сахарозаменителей от подсластителей, их назначение. 

22. Основные представители подсластителей. 

23. Способы применения и дозировки внесения подсластителей при произ-

водстве пищевых продуктов. 

24. Эффект синергизма ПД.  

25. Белковые добавки-виды, назначение. примеры использования. 

26.Пищевые добавки, ускоряющие и облегчающие ведение технологиче-

ских процессов. 

 27.Использование ферментных препаратов в технологии молочных продук-

тов. 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание 

шкал оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по 

дисциплине может применяться традиционная система контроля и оценки ус-

певаемости студентов.  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемо-

сти студентов должны быть представлены критерии выставления оценок по 

системе «зачет», «незачет».  

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

«зачет» (удов-

летворитель-

но) 

оценку «Зачет» заслуживает студент, освоивший знания, 

умения, компетенции и теоретический материал, многие 

учебные задания выполнил, большинство  практических на-

выков сформированы. 

«незачет» 

 (неудовлетво-

рительно) 

оценку «Незачет» заслуживает студент, не освоивший зна-

ния, умения, компетенции и теоретический материал, учеб-

ные задания не выполнил, практические навыки не сформи-

рованы. 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

 

                1. Пищевая химия. Добавки : учебное пособие для вузов / 

Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Е. В. Щербакова, Е. А. Красноселова ; ответствен-

ный редактор Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательст-
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во Юрайт, 2024. — 223 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05898-7. 

— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/538083 (дата обращения: 09.01.2024) 

         2. Табаков, Н. А. Пищевые добавки : учебное пособие / Н. А. Табаков, Л. 

Е. Тюрина. — Красноярск : КрасГАУ, 2008. — 92 с. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/90799 (дата обращения: 09.01.2024). — Режим досту-

па: для авториз. пользователей. 
 

7.2 Дополнительная литература 

        1. Чаплинский, В. В. Пищевые и биологически активные добавки : учебное 

пособие / В. В. Чаплинский ; под редакцией А. Д. Тошева. — Челябинск : 

ЮУрГУ, 2011. — 34 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/179262 (дата обраще-

ния: 09.01.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

        2. Алексеева, Ю. А. Пищевые добавки, пряности и консерванты : учебное 

пособие / Ю. А. Алексеева. — Иркутск : Иркутский ГАУ, 2020. — 162 с. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/300089 (дата обращения: 09.01.2024). — Режим дос-

тупа: для авториз. пользователей. 

        3. Пищевые и биологически активные добавки : методические указания / 

составитель Н. Г. Главатских. — Ижевск : УдГАУ, 2020. — 31 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/178011 (дата обращения: 09.01.2024). — Режим дос-

тупа: для авториз. пользователей. 

 

 

                            Текущие отраслевые издания  

1. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИ-

ТИ). 

2. Научно-исследовательский отдел Российской государственной библио-

теки  

                              Периодические издания 

Журналы: Биотехнология; Молочная промышленность; Все о молоке; Мас-

лоделие и сыроделие;Переработка молока; Вопросы питания; Пищевая про-

мышленность; Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья; Food in-

dustry. 

7.3 Нормативные правовые акты 

1. ТР ТС - 029 – 2012 - "Требования безопасности пищевых добавок, арома-

тизаторов и технологических вспомогательных средств" 

 

https://urait.ru/bcode/538083
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
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 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Пищевые добавки и ингредиенты в пищевой промышленности: Лабора-

торный практикум / О.Н. Красуля,Е.В.Казакова Е.В.- М.: РГАУ-МСХА 

им.Тимирязева, 2021. 

2. Красуля О.Н.,Кочеткова А.А.,Казакова Е.В. и др Пищевые добавки и ин-

гредиенты в мясной. молочной и рыбной промышленности: Учебное посо-

бие. М.: Принт24.202-108с. 

 

 

         8.Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной   сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

Основные Интернет ресурсы для освоения материала дисциплины нахо-

дятся по следующим адресам: 

-http://www.milkbranch.ru (открытый доступ) 

- http://www.molmash.ru (открытый доступ) 

- http://molokont.ru (открытый доступ) 

- http://www.dairynews.ru (открытый доступ) 

 

9. Перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем  

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена 

информацией с другими вузами, предприятиями и организациями России и 

других стран, обеспечен доступ к современным профессиональным базам дан-

ных, к базам данных иностранных журналов, к реферативной базе данных Аг-

рикола и ВИНИТИ, к научной электронной библиотеке, к Агропоиску, к ин-

формационным справочным и поисковым системам: Rambler, Yandex, Google. 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине  
 

Таблица 10 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, 

кабинетами, лабораториями  
Наименование специальных 

помещений и помещений 

 для самостоятельной работы  

(№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

1 2 

Уч. Корпус №25,  

аудитория – лаборатория № 11 

1. ареометр для молока 

2. центрифуга лабораторная молочная без подогрева,  

     12 проб*25мл  

3. Весы A&D HL400i  

4. Весы A&D HL200i  

5. анализатор Лактан 1-4  

6. экстрактор жира SOX 406 

7.  Полуавтомат система для определения протеина  

8. Микродозатор  

http://www.milkbranch.ru/
http://www.molmash.ru/
http://molokont.ru/
http://www.dairynews.ru/
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9. столы 4 шт. 

10. Прибор для определения антиоксидантной активности. 

11. Хроматограф.  

Уч. Корпус № 25,  

аудитория – лаборатория № 1 

1. шкаф сушильно-стерилиз. ШС-80)  

2. весы лабораторные электронные  

3. комплект д/опред. массовой доли жира  

4. устройство для высушивания образцов  

5. анализатор молока  

6. анализатор ультразвуковой  

7. столы 4 шт. 

8. стулья 20 шт. 

9. доска маркерная 1 шт.  

Библиотека, читальный зал  

Общежитие,  

комната для самоподготовки 

 

 

11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Образовательный процесс по дисциплине организован в форме 

учебных занятий (контактная работа (аудиторной и внеаудиторной) 

обучающихся с преподавателем и самостоятельная работа обучающихся). 

Учебные занятия (в том числе по реализации практической подготовки) 

представлены следующими видами, включая учебные занятия, направленные 

на практическую подготовку обучающихся и проведение текущего контроля 

успеваемости: лекции (занятия лекционного типа);практические занятия, 

лабораторные работы; индивидуальные консультации и иные учебные 

занятия, предусматривающие индивидуальную работу преподавателя с 

обучающимся; самостоятельная работа обучающихся. 

На учебных занятиях обучающиеся выполняют запланированные настоящей 

программой отдельные виды учебных работ, в том числе отдельных элементов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Студент, пропустивший занятия, обязан предоставить конспект (в виде 

реферата с использованием литературных источников) по пропущенным темам. 

При пропуске практических занятий студент самостоятельно должен освоить 

пропущенную тему, выполнить задания для самостоятельной работы и отрабо-

тать их в согласованные с преподавателем сроки. 

Разрешение о допуске к отработкам с учетом посещаемости занятий при-

нимается в соответствии с действующими в учебном заведении требованиями. 

К зачету студент допускается только при выполнении учебного плана и про-

граммы и при наличии допуска преподавателя. Промежуточный контроль (за-

чет) проводится в установленные деканатом сроки. 

В случае неудовлетворительной оценки по дисциплине аттестация сту-

дентов проводится в соответствии с действующим в учебном заведении требо-

ваниями. 
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