
АННОТАЦИЯ 

 

Курс «Пищевые  и биологически активные добавки » входит в блок 

Б1.В.01.09 и относится к ее вариативной части направления подготовки 

бакалаврской программы 19.03.01 «Биотехнология». Трудоемкость 

дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. Дисциплина 

выступает одной из интегральных в фундаментальной подготовке бакалавров 

данного профиля и тесно связана с такими дисциплинами как  «Основные 

принципы переработки сырья», «Основы технологий пищевых производств», 

«Пищевая химия», «Безопасность пищевого сырья и продуктов питания». 

Образовательная программа курса направлена на формирование 

надлежащего уровня изучения использования пищевых и биологически 

активных добавок в производстве продуктов питания. В программу курса 

входит изучение вопросов, связанных с совершенствованием технологии 

подготовки, переработки пищевого сырья, изготовления, фасования, 

транспортирования и хранения продуктов питания, сохранения природных 

качеств пищевого продукта; улучшения органолептических свойств пищевых 

продуктов и увеличения их стабильности при хранении. 

 

Целью изучения дисциплины является усвоение теоретических 

знаний в области производства и применения пищевых и биологически 

активных веществ в практической деятельности. 

Задачи дисциплины:  

  Дать студентам знания о пищевых и биологически активных 

добавках, способах их применения,  вопросах гигиенического 

регламентирования и контроля. 

  Изучить классификацию пищевых и биологически активных добавок, 

их роль в создании современных продуктов питания. 

  Изучить основные функциональные  группы пищевых добавок и 

способы их применения.  



  Изучить     значение биологически активных добавок к пище для 

организма. 

  Изучить принципы оценки безопасности пищевых добавок и их 

гигиеническую регламентацию. 

  Изучить систему цифровой кодификации пищевых добавок. 

Для успешного изучения дисциплины «Пищевые и биологически 

активные добавки» у обучающихся должны быть сформированы следующие 

предварительные компетенции:  

- способность использовать современные методы и технологии (в том 

числе информационные) в профессиональной деятельности; 

- способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в 

требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и 

сетевых технологий. 

В результате изучения данной дисциплины у обучающихся 

формируются следующие профессиональные компетенции (элементы 

компетенций). 

Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

ПК-1 способность 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции 

Знает 

основные требования, предъявляемые к сырью, 

материалам, пищевым добавкам, готовым 

продуктам 

Умеет 

управлять качеством продукции; участвовать в 

разработке регламентов при подготовке проектной 

и технологической документации 

Владеет 
терминологией, определениями и положениями 

изучаемой дисциплины 

ПК-9 владение 

основными методами 

и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

Знает 

идентификацию пищевых добавок с 

использованием системы Е-кодификации; 

биохимические изменения пищевого сырья и 

влияние их на его качество 

Умеет 

характеризовать качественные показатели сырья и 

продукции;  определять по органолептическим 

показателям наиболее часто применяемые 



области;  пищевые добавки  

Владеет 

методами расчетов для обоснования норм расхода 

сырья и вспомогательных материалов при 

производстве пищевых продуктов; современными 

способами биотехнологических процессов в 

производстве пищевых продуктов с 

использованием пищевых  и биологически 

активных добавок 

 

 

Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Пищевые  и биологически активные добавки» применяются следующие 

методы активного обучения: лекционный курс с применением МАО «лекция- 

пресс-конференция», МАО «Технологический прием «Инсерт»»,   МАО 

«корнельский метод конспектирования», практические занятия с 

применением МАО «семинар – пресс-конференция». 

 


