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ВВЕДЕНИЕ
Рабочая программа дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы высшего образования - программы магистратуры, разработанной в
соответствии с ФГОС ВО
ФГОС ВО Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования

- магистратура по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и
организация общественного питания (приказ Минобрнауки России от 14.08.2020
г. № 1028)

1. ЦЕЛЬОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ
Цель дисциплины «Пищевые добавки в технологии пищевых продуктов» заключается в

формировании теоретических знаний и практических навыков по применению пищевых добавок в
технологии производства продукции общественного питания.

2. МЕСТОДИСЦИПЛИНЫВСТРУКТУРЕОПОП
Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений.

3. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ

Промежуточная
аттестация

Часов

З.е.Всего за
семестр

Контактная работа .(по
уч.зан.)

Самостоятель
ная работа
в том числе
подготовка

контрольных и
курсовых

Всего Лекции Лаборато
рные

Семестр 4
Зачет 144 16 4 12 128 4

4.ПЛАНИРУЕМЫЕРЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯОПОП
В результате освоения ОПОП у выпускника должны быть сформированы компетенции,

установленные в соответствии ФГОС ВО.
Профессиональные компетенции (ПК)

Шифр и наименование
компетенции Индикаторы достижения компетенций

технологический



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-1.ПК-4 Знать:
Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка
продукции и услуг в области производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов
Принципы стратегического планирования развития производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Назначение, принципы действия и устройство оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и
автоматики производства продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Принципы составления технологических расчетов при проектировании
новых или модернизации существующих производств и
производственных участков организаций по производству продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Методы математического моделирования технологических процессов
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов на базе
стандартных пакетов прикладных программ
Состав производственных и непроизводственных затрат действующих
и модернизируемых производств продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Методы проведения расчетов для проектирования организаций по
производству продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов,
технологических линий, цехов, отдельных участков организаций с
использованием систем автоматизированного проектирования и
программного обеспечения, информационных технологий при
проектировании вновь строящихся и реконструкции действующих
организаций
Показатели эффективности технологических процессов производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-2.ПК-4 Знать: Показатели патентоспособности технического
уровня новых технологических решений, технологий и новых видов
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов с целью оформления заявок
на изобретения и промышленные образцы и патентных документов по
результатам разработки
Состав, функции и возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для автоматизированной
обработки информации с использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в
автоматизированных технологических линиях для производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления
информации с использованием базового системного программного
обеспечения и пакетов прикладных программ в процессе производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при
эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Методы исследования свойств продовольственного сырья, пищевых
макро- и микроингредиентов, технологических добавок и
улучшителей, выполняющих технологические функции с учетом норм
физиологических потребностей населения в пищевых веществах и
энергии



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-3.ПК-4 Уметь:
Использовать практические навыки в организации и управлении
научно-исследовательскими и производственно-технологическими
работами, в том числе при проведении экспериментов в области
прогрессивных технологий и производства перспективной продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Разрабатывать инновационные программы и проекты в области
прогрессивных технологий производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов Разрабатывать математические модели для исследования и
оптимизации параметров технологического процесса производства и
улучшения качества продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Составлять рецептурные композиции новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Разрабатывать новые технологические решения, технологии, виды
оборудования, средства автоматизации и механизации производства и
новые виды продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Применять методы математического моделирования и оптимизации
технологических процессов производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов на базе стандартных пакетов прикладных программ
Применять методики расчета технико-экономической эффективности
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов при выборе
оптимальных технических и организационных решений
Применять способы организации производства и эффективной работы
трудового коллектива на основе современных методов управления
производством продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-4.ПК-4 Уметь: Использовать стандартное программное
обеспечение при разработке технологической части проектов
организаций по производству продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и
подготовке заданий на разработку смежных частей проектов
Осуществлять технологическую компоновку и подбор оборудования
для технологических линий и участков производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачи данных в профессионально
ориентированных информационных системах производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Использовать системы автоматизированного проектирования и
программного обеспечения, информационные технологии для
проектирования организаций по производству продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов, технологических линий,
цехов, отдельных участков организаций
Применять основные принципы рационального использования
природных ресурсов и защиты окружающей среды при разработке
прогрессивных технологий производства продукции общественного
питания массового изготовления и специализированных пищевых
продуктов
Проводить патентные исследования и определение показателей
технического уровня проектируемых объектов технологии и продукции
с целью оформления заявок на изобретения и промышленные образцы
и патентных документов по результатам разработки новых
технологических решений, технологий и новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Использовать практические навыки в организации и управлении
научно-исследовательскими и производственно-технологическими
работами, в том числе при проведении экспериментов в области
прогрессивных технологий и производства перспективной продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Проводить исследования свойств продовольственного сырья, пищевых
макро- и микроингредиентов, технологических добавок и улучшителей
для выработки готовых изделий с заданными функциональным
составом и свойствами
Применять статистические методы обработки экспериментальных
данных для анализа технологических процессов при производстве
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-5.ПК-4 Иметь практический опыт:
Проведение научно-исследовательских работ и маркетинговых
исследований с целью поиска и разработки новых эффективных
прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Стратегическое планирование развития производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов в организации в
соответствии с государственной политикой Российской Федерации в
области здорового питания населения на основе проведенных научных
исследований
Создание математических моделей, позволяющих исследовать и
оптимизировать параметры технологического процесса производства,
улучшать качество продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов, оценивать
влияние новых технологий, новых видов сырья, технологического
оборудования на конкурентоспособность и потребительские качества
продукции
Разработка новых технологических решений, технологий, видов
оборудования, средств автоматизации и механизации производства и
новых видов продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях
обеспечения конкурентоспособности производства в соответствии со
стратегическим планом развития производства продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Разработка проектных предложений, бизнес-планов и технико-
экономических обоснований реализации проектов нового
строительства, реконструкции или модернизации производства
продукции общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов



ПК-4 Разработка новых
технологий и новой
продукции общественного
питания массового
изготовления и
специализированных
пищевых продуктов

ИД-6.ПК-4 Иметь практический опыт: Подбор существующего
технологического оборудования для совершенствования
существующих производств и реализации новых технологических
решений в целях оптимизации технологического процесса
производства продукции общественного питания массового
изготовления и специализированных пищевых продуктов
Проведение патентных исследований и определение показателей
технического уровня проектируемых объектов технологии и продукции
с целью оформления заявок на изобретения и промышленные образцы
и патентных документов по результатам разработки новых
технологических решений, технологий и новых видов продукции
общественного питания массового изготовления и
специализированных пищевых продуктов
Проведение научно-исследовательских работ и маркетинговых
исследований с целью поиска и разработки новых эффективных
прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Проведение исследований свойств продовольственного сырья,
пищевых макро- и микроингредиентов, технологических добавок и
улучшителей, выполняющих технологические функции, для придания
пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и
выработки готовых изделий с заданным функциональным составом и
свойствами с учетом норм физиологических потребностей населения в
пищевых веществах и энергии
Разработка новых методик проведения исследований свойств сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих создавать
современные информационно-измерительные комплексы для
проведения контроля качества продукции общественного питания
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

5. ТЕМАТИЧЕСКИЙПЛАН

Тема

Часов

Наименование темы Всего
часов

Контактная работа .(по уч.зан.)
Самост.
работа

Контроль
самостоятельн
ой работыЛекции Лаборатор

ные
Практичес
кие

занятия

Семестр 4 144
Тема 1. Пищевые добавки ПК-4 47 1 6 40
Тема 2. Органолептические свойства пищевыхпродуктов ПК-4 58 2 6 50

Тема 3. Биологическая активность пищевыхдобавок ПК-4 39 1 38

6. ФОРМЫТЕКУЩЕГОКОНТРОЛЯИПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИ
ШКАЛЫОЦЕНИВАНИЯ

Раздел/Тема Вид оценочного
средства Описание оценочного средства Критерии

оценивания
Текущий контроль (Приложение 4)

Тема 1 Эссе Предлагается 10 тем эссе 5 баллов
Тема 2 Эссе Предлагается 10 тем эссе 5 баллов
Тема 3 Реферат Предлагается 8 тем рефератов на выбор 5 баллов



Промежуточная аттестация (Приложение 5)
4 семестр (За) билет для зачета в билете два теоретических вопроса и одно

практическое задание зачет

ОПИСАНИЕШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ
Показатель оценки освоения ОПОП формируется на основе объединения текущего контроля

и промежуточной аттестации обучающегося.
Показатель рейтинга по каждой дисциплине выражается в процентах, который показывает

уровень подготовки студента.
Текущий контроль. Используется 100-балльная система оценивания. Оценка работы студента

в течении семестра осуществляется преподавателем в соответствии с разработанной им системой
оценки учебных достижений в процессе обучения по данной дисциплине.

В рабочих программах дисциплин и практик закреплены виды текущего контроля,
планируемые результаты контрольных мероприятий и критерии оценки учебный достижений.

В течение семестра преподавателем проводится не менее 3-х контрольных мероприятий, по
оценке деятельности студента. Если посещения занятий по дисциплине включены в рейтинг, то
данный показатель составляет не более 20% от максимального количества баллов по дисциплине.

Промежуточная аттестация. Используется 5-балльная система оценивания. Оценка работы
студента по окончанию дисциплины (части дисциплины) осуществляется преподавателем в
соответствии с разработанной им системой оценки достижений студента в процессе обучения по
данной дисциплине. Промежуточная аттестация также проводится по окончанию формирования
компетенций.

Порядок перевода рейтинга, предусмотренных системой оценивания, по дисциплине, в
пятибалльную систему.

Высокий уровень – 100% - 70% - отлично, хорошо.
Средний уровень – 69% - 50% - удовлетворительно.



Показатель оценки По 5-балльной системе Характеристика показателя

100% - 85% отлично обладают теоретическими знаниями в полном объеме,
понимают, самостоятельно умеют применять,
исследовать, идентифицировать, анализировать,
систематизировать, распределять по категориям,
рассчитать показатели, классифицировать,
разрабатывать модели, алгоритмизировать, управлять,
организовать, планировать процессы исследования,
осуществлять оценку результатов на высоком уровне

84% - 70% хорошо обладают теоретическими знаниями в полном объеме,
понимают, самостоятельно умеют применять,
исследовать, идентифицировать, анализировать,
систематизировать, распределять по категориям,
рассчитать показатели, классифицировать,
разрабатывать модели, алгоритмизировать, управлять,
организовать, планировать процессы исследования,
осуществлять оценку результатов.

Могут быть допущены недочеты, исправленные
студентом самостоятельно в процессе работы (ответа
и т.д.)

69% - 50% удовлетворительно обладают общими теоретическими знаниями, умеют
применять, исследовать, идентифицировать,
анализировать, систематизировать, распределять по
категориям, рассчитать показатели,
классифицировать, разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять, организовать,
планировать процессы исследования, осуществлять
оценку результатов на среднем уровне.
Допускаются ошибки, которые студент затрудняется
исправить самостоятельно.

49 % и менее неудовлетворительно обладают не полным объемом общих теоретическими
знаниями, не умеют самостоятельно применять,
исследовать, идентифицировать, анализировать,
систематизировать, распределять по категориям,
рассчитать показатели, классифицировать,
разрабатывать модели, алгоритмизировать, управлять,
организовать, планировать процессы исследования,
осуществлять оценку результатов.
Не сформированы умения и навыки для решения
профессиональных задач

100% - 50% зачтено характеристика показателя соответствует «отлично»,
«хорошо», «удовлетворительно»

49 % и менее не зачтено характеристика показателя соответствует
«неудовлетворительно»

7. СОДЕРЖАНИЕДИСЦИПЛИНЫ
7.1. Содержание лекций



Тема 1. Пищевые добавки ПК-4
Введение. Классификация пищевых добавок. Функции пищевых добавок.

Тема 2. Органолептические свойства пищевых продуктов ПК-4
Органолептические свойства продуктов питания. Влияние пищевых добавок на органолептику

Тема 3. Биологическая активность пищевых добавок ПК-4
Безопасность пищевых добавок. Использование пищевых добавок в технологиях производства

7.2 Содержание практических занятий и лабораторных работ
Тема 1. Пищевые добавки ПК-4

Вещества, изменяющие структуру и консистенцию продуктов Вкусовые и ароматические вещества
Материалы, корректирующие цвет пищевых продуктов

Тема 2. Органолептические свойства пищевых продуктов ПК-4

Антиокислители и консерванты
Красители и ароматизаторы
Эмульгаторы и стабилизаторы
Улучшители структуры и текстуры

7.3. Содержание самостоятельной работы
Тема 1. Пищевые добавки ПК-4
Электронный образовательный курс 1. Повторение лекционного материала. 2. Самостоятельное
изучение основной и дополнительной литературы по указанной теме. 3. Подготовка к практическим
занятиям. 4. Выполнение домашнего задания: подготовка ответов на вопросы.

Тема 2. Органолептические свойства пищевых продуктов ПК-4
Электронный образовательный курс 1. Повторение лекционного материала. 2. Самостоятельное
изучение основной и дополнительной литературы по указанной теме. 3. Подготовка к практическим
занятиям. 4. Выполнение домашнего задания: подготовка ответов на вопросы.

Тема 3. Биологическая активность пищевых добавок ПК-4
Электронный образовательный курс 1. Повторение лекционного материала. 2. Самостоятельное
изучение основной и дополнительной литературы по указанной теме.



7.3.1. Примерные вопросы для самостоятельной подготовки к зачету/экзамену
Приложение 1

7.3.2. Практические задания по дисциплине для самостоятельной подготовки к
зачету/экзамену

Приложение 2
7.3.3. Перечень курсовых работ
не предусмотрено

7.4. Электронное портфолио обучающегося
Материалы не размещаются

7.5. Методические рекомендации по выполнению контрольной работы
не предусмотрено

7.6 Методические рекомендации по выполнению курсовой работы
не предусмотрено

8. ОСОБЕННОСТИОРГАНИЗАЦИИОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО
ПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕДЛЯЛИЦСОГРАНИЧЕННЫМИ

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ
По заявлению студента
В целях доступности освоения программы для лиц с ограниченными возможностями здоровья

при необходимости кафедра обеспечивает следующие условия:
- особый порядок освоения дисциплины, с учетом состояния их здоровья;
- электронные образовательные ресурсы по дисциплине в формах, адаптированных к

ограничениям их здоровья;
- изучение дисциплины по индивидуальному учебному плану (вне зависимости от формы

обучения);
- электронное обучение и дистанционные образовательные технологии, которые

предусматривают возможности приема-передачи информации в доступных для них формах.
- доступ (удаленный доступ), к современным профессиональным базам данных и

информационным справочным системам, состав которых определен РПД.

9. ПЕРЕЧЕНЬОСНОВНОЙИДОПОЛНИТЕЛЬНОЙУЧЕБНОЙЛИТЕРАТУРЫ,
НЕОБХОДИМОЙДЛЯОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ

Сайт библиотеки УрГЭУ
http://lib.usue.ru/

Основная литература:
1. Фарафонова О. В., Лаврентьева Т. Л. Физико-химический практикум по анализу пищевых

продуктов [Электронный ресурс]:учебное пособие. - Липецк: Липецкий ГТУ, 2023. - 63 – Режим
доступа: https://e.lanbook.com/book/388034

2. Новокшанова А. Л. Пищевая химия [Электронный ресурс]:учебник для вузов. - Москва:
Юрайт, 2025. - 307 – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/567807



3. Донченко Л. В., Сокол Н. В., Щербакова Е. В., Красноселова Е. А. Пищевая химия. Добавки
[Электронный ресурс]:учебник для вузов. - Москва: Юрайт, 2025. - 223 – Режим доступа:
https://urait.ru/bcode/562087

Дополнительная литература:
1. Сычева О.В., Скорбина Е.А. Органолептика пищевых продуктов [Электронный

ресурс]:Учебное пособие. - Москва: Издательство СтГау "Агрус", 2016. - 128 – Режим доступа:
https://znanium.com/catalog/product/975904

2. Смирнов Е. В. Пищевые ароматизаторы:справочник. - Санкт-Петербург: Профессия, 2008. -
725

3. Смирнов Е. В. Пищевые красители:справочник. - Санкт-Петербург: Профессия, 2009. - 346

10. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ, ВКЛЮЧАЯПЕРЕЧЕНЬ
ЛИЦЕНЗИОННОГОПРОГРАММНОГООБЕСПЕЧЕНИЯИИНФОРМАЦИОННЫХ

СПРАВОЧНЫХСИСТЕМ, ОНЛАЙНКУРСОВ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХПРИОСУЩЕСТВЛЕНИИ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕ

Перечень лицензионного программного обеспечения:
Astra Linux Common Edition. Договор №0417-ПО/2019 от 08.05.2019, Акт №Sk000343 от

24.05.2019 и Контракт № 35-У/2018 от 13.06.2018, Акт № УТ213 от 17.12.2018. Срок действия лицензии
- без ограничения срока.

МойОфис стандартный. Соглашение № СК-281 от 7 июня 2017. Дата заключения - 07.06.2017.
Срок действия лицензии - без ограничения срока.
Перечень информационных справочных систем, ресурсов информационно-
телекоммуникационной сети «Интернет»:

Справочно-правовая система Консультант +. Договор № 143/223-У/2025 от 02.12.2025 Срок
действия лицензии до 31.12.2026

Справочно-правовая система Гарант. Договор № 58419 от 22 декабря 2015. Срок действия
лицензии -без ограничения срока



11. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙДЛЯ
ОСУЩЕСТВЛЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕ

Реализация учебной дисциплины осуществляется с использованием материально-технической
базы УрГЭУ, обеспечивающей проведение всех видов учебных занятий и научно-исследовательской и
самостоятельной работы обучающихся:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения всех видов
занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с
возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную
информационно-образовательную среду УрГЭУ.

Все помещения укомплектованы специализированной мебелью и оснащены мультимедийным
оборудованием спецоборудованием (информационно-телекоммуникационным, иным компьютерным),
доступом к информационно-поисковым, справочно-правовым системам, электронным библиотечным
системам, базам данных действующего законодательства, иным информационным ресурсам
служащими для представления учебной информации большой аудитории.

Для проведения занятий лекционного типа презентации и другие учебно-наглядные пособия,
обеспечивающие тематические иллюстрации.

.



Приложение 1
к рабочей программе

7.3.1. Примерные вопросы для самостоятельной подготовки к зачету

1. Какие основные группы пищевых добавок выделяют согласно международной
классификации?

2. Назовите причины, по которым пищевые добавки применяют в современном
производстве продуктов питания.

3. Чем отличаются пищевые добавки природного происхождения от искусственных?

4. Приведите примеры антиоксидантов и расскажите о механизмах их действия.

5. Опишите назначение и влияние на организм пищевых консервантов.

6. Объясните роль стабилизаторов и загустителей в пищевой промышленности.

7. Расскажите о преимуществах и недостатках использования красителей в продуктах
питания.

8. Почему важно соблюдать нормы дозировки пищевых добавок?

9. Какими свойствами обладает пищевая добавка E100 (Куркумин)?

10. Какие меры предусмотрены российским законодательством для предотвращения
злоупотребления пищевыми добавками?

11. Какой класс пищевых добавок включает антимикробные вещества и почему они
важны?

12. Приведите примеры антиокислителей и объясните механизм их действия.

13. Как влияют пищевые добавки на сенсорные характеристики продуктов питания?

14. Какие факторы определяют выбор пищевых добавок при создании нового продукта?

15. Охарактеризуйте типы аллергенных реакций, вызванных пищевыми добавками.

16. Как регулируется использование пищевых добавок в России и ЕС?

17. Зачем вводят пищевые добавки, влияющие на структуру и текстуру продуктов?

18. Что такое энтеросолюбильные оболочки и зачем они необходимы?

19. Расшифруйте термин «идентичный природному» и приведите примеры таких
добавок.

20. Перечислите возможные негативные последствия длительного употребления
продуктов с высоким содержанием пищевых добавок.



21. Опишите различия между натуральными и синтетическими красителями.

22. Какие существуют механизмы повышения устойчивости продуктов к плесени и
другим микроорганизмам?

23. Почему необходима маркировка пищевых добавок на упаковке продуктов?

24. В чем разница между биологически активными добавками и пищевыми добавками?

25. Какие функциональные классы пищевых добавок известны вам?

26. Что представляет собой международное обозначение «E» для пищевых добавок?

27. Каким образом оценивают безопасность пищевых добавок?

28. Какие современные тенденции наблюдаются в сфере пищевых добавок?

29. Какие добавки традиционно используются в русской кухне и народном хозяйстве?

30. Приведите примеры добавок, запрещенных к использованию в России, и поясните
причину запрета.



Приложение 2
к рабочей программе

7.3.2. Практические задания по дисциплине для самостоятельной подготовки к
зачету

Номер
задания

Правильный ответ Содержание задания Компетенция

Задания открытого типа
1 Это вещества, добавляемые в

продукцию в процессе
производства,
транспортировки или хранения
для улучшения качества,
продления срока годности,
усиления вкуса, цвета, запаха
или других свойств продуктов.

ПК-4

2 Пищевые добавки,
обеспечивающие защиту
продуктов от порчи, подавляя
рост микроорганизмов и
увеличивая сроки хранения.

ПК-4

3 Добавки, защищающие
продукты от окисления,
сохраняющие витамины и
предотвращающие изменение
цвета и вкуса.

ПК-4

4 Пищевые добавки, придающие
продуктам привлекательную
окраску, компенсируя потерю
цвета в процессе обработки.

ПК-4

5 Вещества, способствующие
образованию стабильных
смесей жидкостей, которые
обычно не смешиваются друг с
другом (масло и вода).

ПК-4

6 Добавки, поддерживающие
однородность смеси и
предотвращающие расслоение
компонентов продукта.

ПК-4

7 Пищевые добавки,
повышающие вязкость
растворов и создающие
желаемую консистенцию
продуктов.

ПК-4

8 Вещества, используемые для
придания продуктам
характерного запаха и
привкуса.

ПК-4

9 Добавки, способные изменять
или поддерживать форму,
текстуру и общую структуру
продукта.

ПК-4

10 Покрытия, наносимые на
поверхность продуктов для
придания блеска, прочности и
дополнительной защиты.

ПК-4

Задания закрытого типа
1 Какой символ используется

для обозначения пищевых
добавок в России?

ПК-4



A) Буква P
B) Буква F
C) Буква E

2 Какая группа пищевых
добавок сохраняет свежий вид
продуктов и предотвращает
плесневение?

A) Консерванты
B) Антиоксиданты
C) Красители

ПК-4

3 Почему пищевые добавки
вводят в продукты?

A) Только для сокращения
расходов производителей.
B) Для улучшения вкуса,
цвета, текстуры и увеличения
срока хранения.
C) Только для увеличения
прибыли компаний.

ПК-4

4 Назначение антиокислителей в
продуктах питания:

A) Предотвращение роста
микроорганизмов.
B) Сохранение цвета и вкуса.
C) Задержка окисления жиров
и предотвращение
прогоркания.

ПК-4

5 При помощи какого элемента
на упаковке обозначают
наличие пищевых добавок?

A) Индекс “D”
B) Индекс “N”
C) Индекс “E”

ПК-4

6 Какие пищевые добавки
отвечают за стабилизацию
цвета продуктов?

A) Стабилизаторы
B) Эмульгаторы
C) Красители

ПК-4

7 Кто занимается контролем
безопасности пищевых
добавок?

A) Производители продуктов.
B) Всемирная организация
здравоохранения (ВОЗ).
C) Национальные органы
власти.

ПК-4

8 Основная цель пищевых
добавок — это:

A) Улучшить питательность
продуктов.
B) Удлинить срок хранения и
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повысить привлекательность
продуктов.
C) Сделать продукты дешевле.

9 Где пищевые добавки
проходят проверку на
безопасность?

A) В лабораториях
университетов.
B) В специальных
учреждениях и комиссиях.
C) Непосредственно на
заводах-производителях.

ПК-4

10 Что означает термин
«антиокислитель»?

A) Состав, замедляющий
окисление и
предотвращающий ухудшение
качества продуктов.
B) Средство, ускоряющее
созревание плодов.
C) Вещество, усиливающее
аромат продуктов.

ПК-4

11 Какой класс пищевых добавок
обеспечивает яркость цветов
продуктов?

A) Консерванты
B) Красители
C) Антиоксиданты

ПК-4

12 Какое утверждение о пищевых
добавках правильное?

A) Все пищевые добавки
абсолютно безопасны.
B) Каждая пищевая добавка
требует одобрения и
соблюдения нормативных
ограничений.
C) Все пищевые добавки
одинаково полезны для
здоровья.

ПК-4

13 В каких продуктах пищевые
добавки играют ключевую
роль?

A) Свежие овощи и фрукты.
B) Полуфабрикаты и готовые
блюда массового
производства.
C) Домашняя кулинария.

ПК-4

14 Определите правильную
последовательность классов
пищевых добавок:

A) Консерванты → Красители
→ Антиоксиданты →
Эмульгаторы
B) Красители → Консерванты
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→ Эмульгаторы →
Антиоксиданты
C) Эмульгаторы → Красители
→ Консерванты →
Антиоксиданты

15 Определяющая роль пищевых
добавок в технологическом
процессе:

A) Ухудшение качества
продуктов.
B) Преимущественное
использование только
натуральных компонентов.
C) Помощь в достижении
желаемого результата и
повышении качества.
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