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1. Структура, и общая трудоемкость   дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часов).

2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения дисциплины  «Технологические  добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья» является формирование  и  развитие  у  обучающихся  навыков, анализа целесообразности применения улучшителей и пищевых добавок, влияющих на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
Дисциплина «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья» относится  к базовой  части ФГОС ВО направления подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья – Б1.Б.25. Изучение данной дисциплины базируется на освоении студентами дисциплин «Процессы и аппараты пищевых производств (хлеба, кондитерских и макаронных изделий)» (ОПК-2,ПК-2,ПК-5;ПК-7;ПК-15;ПК-16); «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья (хлеба, кондитерских и макаронных изделий)» (ОПК-2,ПК-5,ПК-8).
        К началу изучения дисциплины студенты должны владеть:
знаниями по: 
            - основам рационального использования пищевого сырья и расширение его ассортимента за счет вовлечения новых нетрадиционных способов переработки; современными методами и технологическими способами производства основных продуктов питания (ОПК-2);
            - основным научным и техническим проблемам и тенденциям развития технологического оборудования; методам расчета технологического оборудования; особенностям эксплуатации и  технического  обслуживания технологического  оборудования (ПК-2);
            - фундаментальным разделам физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
            - назначению, области применения, классификации, принципам действия конструктивного устройства, техническим характеристикам, критериям выбора современного технологического оборудования (ПК-7); 
           -основы методов  исследования в объеме, необходимом  для  решения  производственных  и  исследовательских  задач,  требований,  предъявляемых к сырью и готовой продукции; правил приемки и методов  испытаний  сырья  и  готовой  продукции; новых  и  усовершенствованных  методов  анализа сырья и готовой продукции (ПК-8); 

 - оптимальные  и  рациональные  тех.  режимы  работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений (ПК-15);
            - технологическим критериям оптимизации всех стадий процесса производства соответствующих продуктов питания, расчёту технологических параметров функционирования поточных линий с элементами гибкого управления (ПК-16).
- умениями:
            - прогнозировать  химические  и биохимические  превращения  основных  компонентов при  производстве  пищевых продуктов из растительного сырья; проводить выделение и идентификацию, осуществлять культивирование микроорганизмов (ОПК-2);
            - проектировать технологические линии, выбирать современное технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающее  особенностям производства;  подтверждать  инженерными  расчетами соответствие  оборудования условиям тех. процесса и требованиям производства (ПК-2);
            - использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
            - проектировать технологические линии, выбирать современное технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающее  особенностям производства (ПК-7);
          -использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных (ПК-8);
  - составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков (ПК-15);
- применять математические методы для решения задач с использованием стандартных программных средств (ПК-16);
 - навыками:
-навыками оценки качества продукции; существующих систем качества; управление процессами, влияющими на качество  (ОПК-2);
 - анализа условий и регулирования режима работы технологического  оборудования; проведения  исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов   (ПК-2);
- применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования (ПК-5);
            - анализа условий и регулирования режима работы технологического  оборудования; проведения исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов.    (ПК-7);
            -навыками  проведения  анализа  деятельности  предприятия  питания  в  рамках  системы  менеджмента качества с целью обеспечения его постоянной пригодности, адекватности, результативности;  проведения анализа качества пищевых продуктов и идентифицикации пищевой продукции (ПК-8);
            -расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства (ПК-15);
             -   применения компьютеров как средства управления информацией (ПК-16).
        Дисциплина  «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья (Хлеба, кондитерских и макаронных изделий)» является базовой для изучения дисциплин «Практикум по технологии отрасли» (ПК-10,ПК-11,ПК-12,ПК-15), «Технология отрасли (кондитерских и макаронных изделий)» (ПК-3,ПК-5,ПК-7,ПК-8,ПК-10,ПК-15,ПК-16,ПК-17,ПК-18,ПК-19,ПК-20,ПК-23) и последующего изучения  дисциплин вариативной части.

4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины)
Дисциплина «Технологические добавки и улучшители для  производства продуктов питания из растительного сырья» направлена на формирование у студентов следующих компетенций: 
- способность разрабатывать мероприятия  по  совершенствованию  технологических  процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);
-способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1);
-способность применять специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (ПК-4);
-способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7);
-готовность выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11);
-способность оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18).
В результате освоения дисциплины студент должен:
Знать:  
- влияние пищевых добавок на внешний вид и структуру пищевых продуктов, влияние пищевх добавок на вкус и аромат пищевых продуктов, действие пищевых добавок на микробные, окислительные процессы в пищевом сырье и готовой продукции..
Уметь: 
- регулировать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья путем применения технологических добавок и улучшителей, предлагать новые конкурентно способные продукты; обеспечивать качество продукции в соответствии  с  требованиями  нормативной  документации  и потребностями рынка.
Владеть: 
- информацией о пищевых добавках и биологически активных веществах, разрешенных к использованию на территории России.
В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие компетенции, приведенные в таблице:
                         Планируемые результаты освоения компетенций 
	Компетенция
	Планируемые результаты обучения (показатели достижения заданного уровня освоения компетенции)
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	
	«неудовлетворительно»
	«удовлетворительно»
	«хорошо»
	«отлично»

	(ОПК-2)
 способность разрабатывать мероприятия  по  совершенствованию  технологических  процессов производст-ва продуктов питания из растительного сырья 
	Знать: основные виды технологических добавок и улучшителей
Уметь: 
Использовать добавки и улучшители для регулирования технологических процессов
Владеть: навыками практической работы по применению технологических добавок и улучшителей
	Отсутствие или фрагментарное знание основных классов технологических добавок и улучшителей 
	Фрагментарное знание 
основных технологических добавок и улучшителей
	В целом успешные, но содержащие отдельные пробелы знаний, умений
	Сформированные знания, умения по основным
Технологическим добавкам и улучшителям при производстве продуктов питания из растительного сырья и применению их для регулирования технологи-ческих процессов

	(ПК-1) способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надёжность процессов производства
	Знать: теоретические положения аналитической химии и методов анализа; микрофлору и микробиологическую порчу пищевых продуктов, правил обеспечения безопасности пищевых производств; особенности различных отраслей пищевой промышленности;
Уметь: определять различные показатели состояния пищевых производств;
Владеть: навыками безопасной работы в лаборатории; 
	Отсутствие или фрагментарное знание, неумение определять микробиологические показатели состояния пищевых производств
	Знание и умение определения микробиологических показателей состояния пищевых производств, но отсутствие владения навыками безопасной работы в микробиологической лаборатории; выделения и идентификации основных групп микроорганизмов, встречающихся в пищевой промышленности.
	Полное знание учебного материала, но содержащие отдельные пробелы знаний, умений и владений при выделении и идентификации основных групп микроорганизмов
	Сформированные знания, умения и владения учебной литературой, свободно владеющий методами определения микробиологических показателей и их анализа, навыками безопасной работы в микробиологической лаборатории

	(ПК-4) 
способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин
	Знать: сущность химических, микробиологических, коллоидных, биохимических, теплофизических процессов, протекающих на отдельных технологических стадиях производства;
Уметь: ориентироваться в основных классах технологических добавок и улучшителей; определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов; Владеть: методами технохимического контроля; методами ведения технологических процессов производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;
	Отсутствие или фрагментарное знание основного учебно- программного материала, принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий.
	Знание основного учебно-программного материала, выполнение заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной программой, но допустившим погрешности в ответе
	Полное знание учебного материала, успешное выполнение заданий программы, усвоивший основную литературу, выполнение заданий, предусмотренные программой
	Сформированные знания, умения и владения учебно-программным материалом, основной и дополнительной учебной литературой, умение свободно выполнять задания, предусмотренные программой

	(ПК-7) 
способность осуществлять управление действующими технологическими линиями ( процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья
	Знать: оптимальные и рациональные технологические режимы работы оборудования; методы анализа свойств сырья и готовой продукции; Уметь: совершенствовать и оптимизировать действующие тех. процессы, проводить необходимые расчеты тех. процесса, Владеть: навыками работы с учебной и научной литературой, расчетом помольных смесей, работы на оборудовании и в лаборатории , продукции; 
	Отсутствие или фрагментарное знание основного учебно- программного материала, принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий.
	Знание основного учебно-программного материала, выполнение заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной программой, но допустившим погрешности в ответе
	Полное знание учебного материала, успешное выполнение заданий программы, усвоивший основную литературу
	Сформированные знания, умения и владения учебно-программным материалом, основной и дополнительной учебной литературой, умение свободно выполнять задания, предусмотренные программой

	(ПК-11)
готовность выполнить работы по рабочим профессиям
	Знать: схему предприятий пищевой промышленности, основные стадии тех. процесса производства пищевого продукта; 
Уметь: скомпоновать технологическую линию производства пищевого изделия; рассчитать производственную рецептуру; 
Владеть: методами организации работы отдельных производственных участков на предприятиях отрасли; 
	Отсутствие или фрагментарное знание основного учебно- программного материала, принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий.
	Знание основного учебно-программного материала, выполнение заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной программой, но допустившим погрешности в ответе
	Полное знание учебного материала, успешное выполнение заданий программы, усвоивший основную литературу
	Сформированные знания, умения и владения учебно-программным материалом, основной и дополнительной учебной литературой, умение свободно выполнять задания, предусмотренные программой

	(ПК-18) Способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты 
	Знать: современные достижения  в рациональном использовании пищевого сырья и расширение его ассортимента за счет вовлечения новых нетрадиционных способов пере работки; 
Уметь: описывать технологию производства предложенных и изучаемых продуктов питания; 
Владеть: навыками разработки рекомендаций по переработке и рациональному использованию сырья растительного происхождения
	Отсутствие или фрагментарное знание основного учебно- программного материала, принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий.
	Знание основного учебно-программного материала, выполнение заданий, предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной программой, но допустившим погрешности в ответе
	Полное знание учебного материала, успешное выполнение заданий программы, усвоивший основную литературу
	Сформированные знания, умения и владения учебно-программным материалом, основной и дополнительной учебной литературой, умение свободно выполнять задания, предусмотренные программой

















[bookmark: _GoBack]5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья


	Но-мер не-де-ли
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формируемые компетенции
	Количество баллов

	Формы контроля
	Литература

	
	
	л
	пр
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	Вводное занятие.  Роль технологических добавок и улучшителей при производстве пищевых продуктов из растительного сырья. Ассортимент  технологических  пищевых добавок и улучшителей. Их классификация.
	2
	2
	
	




	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе

	[1],
[2],
[3] [4],


	2
	 
Безопасность пищевых добавок.
Основные критерии безопасности пищевых добавок. Мутагенные  свойства  пищевых  добавок. Антимутагенные свойства пищевых добавок.
	2
	2
	
	


	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[2],
[4]

	
	
	

	3-4
	Изучение кодификации пищевых добавок в России и за рубежом. Информация этикетки пищевых продуктов об использовании в их составе пищевых добавок.
	4
	4
	
	
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль, вопросы в рубежной контрольной работе
	[4],
[1]

	5
	Вещества, улучшающие цвет, аромат и вкус  продуктов.  Общие  сведения  и применение  красителей,  стабилизаторов окраски и отбеливателей. Общие сведения о пищевых ароматизаторах, выбор добавки, придающей вкус и аромат. Свойства и применение усилителей вкуса и аромата. Применение  подкислителей.  Применение подсластителей и сахарозаменителей.
	2
	2
	Пищевые кислоты.
Подсластители и сахарозаменители. Применение  их при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	24
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[3]

	6-8
	Вещества, регулирующие консистенцию.
Общие сведения об эмульгаторах, их применение. Общие сведения о загустителях и гелеобразователях. Их товарные формы и применение.
	6
	6
	Применение эмульгаторов в хлебопекарном и кондитерском производствах.
Применение загустителей  при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	12
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	9
	Вещества,  способствующие  увеличению сроков  годности  пищевых  продуктов.
Общие сведения и применение консервантов. Общие  сведения  и  применение антиокислителей.  Влагоудерживающие  и антислеживающие  агенты, пленкообразователи.
	2
	2
	
	
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	10
	Особенности  сертификации  добавок  и продукции,  изготовленной  с  их использованием.
	2
	-
	
	
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	11
	Вещества, ускоряющие и облегчающие ведение  технологических  процессов.
Регуляторы кислотности,  разрыхлители. Их характеристика, применение и хранение.
	2
	2
	
	
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	12-13
	Пищевые  волокна.  Свойства  пищевых волокон. Систематика пищевых волокон. Использование  концентрата  пищевых волокон целлюлозы в хлебопечении.
	4
	8
	Применение пищевых волокон при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	12
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	14
	Особенности  упаковки  и  маркировки пищевых добавок и улучшителей. Хранение: условия, сроки и способы. Процессы при хранении, виды потерь. Транспортирование, условия и сроки.
	2
	-
	
	
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	15-17
	Влияние улучшителей на свойства теста и качество хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.
	6
	6
	Комплексные хлебопекарные улучшители. Продукты вкуса.
	12
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	18
	Функциональные добавки для хлебобулочных, кондитерских изделий.
	2
	2
	Добавки растительного (БАВ, витаминные, минеральные и др.) и животного происхождения
	12
	ОПК-2, ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-11, ПК-18
	
	
	Текущий контроль,
вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[2],
[3] [4],


	
	                        
                          ИТОГО:
	36
	36
	
	
 72
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	100
	
	



	


Министерство  
науки и высшего образования РФ 
ФГБОУ ВО «СОГУ»

	СИСТЕМА МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА
Управление документированной информацией 7.5.3
Контекст организации 4.  Обеспечение 7. (Персонал 7.1.2) 

Владелец процесса 7.5.3:  Отдел документооборота 
Вид документа:  Положение по деятельности

Положение о разработке и реализации ОПОП СОГУ
	



Стр. 3 из 25






5. Образовательные технологии
Для успешной реализации образовательного процесса по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья» и повышения его эффективности используются как традиционные педагогические технологии, так и методы активного обучения: круглый стол, индивидуальный рейтинг студента.


	№/п
	             Тема
	Вид занятия
	Коли-чест-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Классификация технологических добавок и улучшителей, их безопасность
	Практическое
	4
	Круглый стол

	Творческое задание

	2
	Кодификация пищевых добавок.
	Практическое
	4
	Круглый стол

	Творческое задание

	3
	Вещества, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов.
	Практическое
	2
	 Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	4
	Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов.
	Практическое
	6
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	5
	Применение консервантов при производстве пищевых продуктов.
	Практическое
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	6
	Применение разрыхлителей при производстве пищевых продуктов.
	Практическое
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Семинар в диалоговом режиме

	7
	Использование пищевых волокон при производстве пищевых продуктов.
	Практическое
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Семинар в диалоговом режиме

	8
	Влияние улучшителей на свойства теста и качество хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.
	Практическое
	6
	Моделирование блока проблемных вопросов
	         Семинар в диалоговом режиме

	9
	Функциональные добавки для хлебобулочных, кондитерских изделий.
	Практическое
	2
	Моделирование блока проблемных вопросов
	         Семинар в диалоговом режиме

	
	               
                   ИТОГО:
	
	36
	
	



            7.Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы

Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов доступны на дистанционной площадке системы «MOODLE».
                                                           Темы рефератов 
1. Модифицированные крахмалы: пути создания, сферы использования 
2. Мутагены и антимутагены. Общие понятия, классификации, методы регистрации. 
3. Антимутагенные вещества в пищевых продуктах 
4. Экологические продукты: перспективы и препятствия в развитии и использовании 
5. Упаковка: современные технологии. Упаковка из биоразлагаемых материалов в пищевой промышленности 
6. «Новые формы белковой пищи» и их роль в обогащении пищи лимитирующими аминокислотами 
7. Физиологическая роль витаминов в организме человека 
8. Классификация продуктов функционального питания 
9. Витаминизация пищевых продуктов 
10. Комбинированные продукты питания 
11. Лечебно-профилактическое питание 
12. Классификация и общая характеристика углеводов. 
13. Функции питания. 
14. Фальсификация пищевых продуктов. 
15. Биологически активные добавки в питании 
16. Основные принципы создания продуктов питания нового поколения 
17. Антиоксиданты в пищевых продуктах: общая характеристика, методы определения, механизм действия 
18. Теория сбалансированного питания. Основные принципы. 
19. Активность воды. Зависимость сроков хранения продуктов от показателя активности воды. 
20. Теория адекватного питания. 


8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Текущая оценка студента складывается из баллов, приведенных в таблице:
           
	                                     Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	20

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100


     


















Итоговая оценка складывается  по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций, выполнение заданий на  практических занятиях, выполнение домашних заданий и самостоятельных работ, тестирование по балльно-рейтинговой системе, семестровый зачет.
Критерии оценки знаний студента при сдаче зачета:
Оценка  «зачтено»  выставляется  студенту,  который  обладает всесторонними, систематизированными и глубокими знаниями материала учебной программы, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные учебной программой, усвоил основную и ознакомился с дополнительной литературой, рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка «отлично» выставляется студенту усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий дисциплины в их значении для приобретаемой специальности,  проявившему  творческие  способности  в  понимании, изложении  и  использовании  учебного  материала,  правильно обосновывающему принятые решения, владеющему разносторонними навыками и приемами выполнения практических работ.
Оценка «незачтено» выставляется студенту, не знающему основной части материала учебной программы, допускающему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с большими затруднениями выполняющему практические работы. Как правило, оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, который не может продолжить обучение или приступить к деятельности по специальности по окончании университета без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.

                           Оценивание ответа  студента на дифзачете

	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	56-60

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	51-55

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	46-50

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	41-45

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	36-40

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	31-35

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
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	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0





Примерные вопросы и тесты для проведения рубежного контроля знаний приведены ниже.

                                                      Вопросы к зачету

1. Определение пищевых добавок (ПД), вспомогательных веществ, отличие в понятиях ПД и ингредиент пищевого продукта. 
2. Вспомогательные вещества для пищевой технологии, отличие их от ПД. 
3. Классификация ПД. 
4. Европейская кодификация ПД, форма представления на ПП, количество групп ПД в ЕС 
5. Место ПД в классификации потенциально опасных и посторонних в-в пищи 
6. Принципиальная схема определения токсикологической безопасности ПД 
7. Классификация пищевых красителей, примеры натуральных и синтетических пищевых красителей (ПК) 
8. Классификация натуральных ПК, их получение и товароведные особенности 
9. Классификация синтетических ПК, получение, товароведные особенности 
10. Гранулированные ПК и их особенности 
11. ПК-лаки и их особенности 
12. Классификация консервантов 
13. Особенности консервантов, примеры наиболее широко используемых консервантов 
14. Химическая природа и особенности применения антибиотиков. 
15. Классификация антиокислителей 
16. Примеры природных и синтетических антиоксидантов (АО) 
17. Механизм действия АО и факторы внешней и внутренней среды, влияющие на скорость окисления липидов 
18. Пищевые продукты, в состав которых часто вводятся АО 
19. Ароматизаторы (Ар), классификация Ар 
20. Химическая природа ароматизаторов 
21. Товароведные особенности эфирных масел как Ар, химический состав, сырье для их получения 
22. Характеристика Ар, идентичных натуральным 
23. Преимущества и недостатки искусственных Ар 
24. Особенности порошковых Ар 
25. Усилители вкуса и аромата (УВА), их сырьевые источники и строение 
26. Наиболее часто используемые УВА, их свойства и особенности применения 
27. Подсластители (Пс), сахарозаменители (Сз) 
28. Классификация Пс и Сз, отличие Пс от Сз 
29. Товароведные характеристики и особенности применения Пс и Сз 
30. Наиболее популярные Пс и Сз и продукты, в которых они используются. 
31. ПД, регулирующие консистенцию и текстуру, их классификация 
32. Особенности строения, механизм действия и применение эмульгаторов 
33. Что такое гидрофильно-липофильный баланс? 
34. Основные показатели безопасности эмульгаторов 
35. Что такое синергетический эффект загустителей? 
36. Что такое модификация загустителей? 
37. Характеристики гидроколлоидов 
38. Подлинность пищи. Цель установления подлинности пищевых продуктов 
39. Критерии подлинности пищевых продуктов 
40. Улучшители муки и хлеба.


                   Тесты к первой и второй рубежной контрольным работам:

Пищевые добавки это:
Вещества, регулирующие вкус продуктов и повышающие их сохранность;
Соединения, повышающие пищевую ценность продуктов;
Разрешенные Минздравом РФ химические вещества и природные соедигнения, обычно не употребляемые в качестве пищевого продукта или обычного компонента пищи;
Биологически активные и технологические добавки.

Биологически активные добавки это:
Непищевые вещества, добавляемые в продукты питания, как правило в небольших количествах для улучшения внешнего вида, вкусовых качеств вещества, текстуры или для увеличения сроков хранения;
Вещества, которые могут быть применены в рамках их установленной безопасности;
Комплексы биологически активных веществ, предназначенные для непосредственногоприема с пищей или для введения в состав пищевых продуктов;
Лекарственные растения.



                9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

                        а) основная литература (библиотека СОГУ)
1. Олейникова, А.Я. Технология кондитерских изделий. / Олейникова, А.Я., Аксенова, Л.М., Магомедов, Г.О.// – СПб.: Изд-во «РАПП», 2010. – 672 с. 5- 91541-008-1.
2. Рецептуры хлебобулочных изделий(3-е изд.). /Ершов, П.С.// - М.: ДеЛи принт, 2002.-204 с. – ISBN 5-286-01365-1.
3. Пащенко, Л.П. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий (технология хлебобулочных изделий)/ Пащенко, Л.П., Санина, Т.В., Столярова, Л.И. и др.- М.: КолосС, 2007.-215 с. - ISBN 978-5- 9532-0591-7.
4. Кузнецова, Л.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий / Кузнецова, Л.С., Сиданова, М.Ю.// – М.: Изд-во «Академия», 2008. – 320 с.- ISBN 5-294-00009-1.
5. Корячкина, С.Я. Новые виды мучных и кондитерских изделий. Научные основы, технологии, рецептуры / Корячкина, С.Я.// – Орел: «Труд», 2006. – 480 с. ISBN 5-89436-066-8.
6. Кузнецова, Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий / Кузнецова, Л.С.// – М.: Изд. центр «Академия», 2009. – 480 с.- ISBN 978-5-7695-6086-6.
7. Драгилев, А.И. Производство мучных кондитерских изделий/ Драгилев, А.И. – М.: Де Ли принт, 2000.-448с.- ISBN 5-93314-008-2.
8. Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования/Н.Г.Бутейкис, А.А. Жукова.//-4-е изд., стер. - М.:Издательский центр «Академия», 2006.-304с.- ISBN 978-5-7695- 4140-7.
9. Скуратовская, О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами. /Скуратовская, О.Д.//-2 Мучные кондитерские изделия. 2-е изд. Перераб. и доп. М.:ДеЛи принт,2003.-128с.- ISBN 5-94343-041-5.
10. Лурье, И.С., Технохимический и микробиологический контроль в кондитерском производстве:/ Лурье, И.С., Скокан, Л.Е., Цитович, А.П.// Справочник. -М.:КолосС, 2003-416с.- ISBN 5-9532-0034-X.
                  
                                          б) дополнительная литература
11. Аймесон А. Пищевые загустители, стабилизаторы, гелеобразователи. .- СПб.: Профессия, 2012. - 408с.- ISBN 978-5- 904757-26-7.
12. Булдаков А.С. Пищевые добавки. Справочник. .- СПб:, 2002.- 240 с. 
13. Журналы: «Пищевая промышленность», «Хлебопечение России» за 2007-2011 гг.
14. Лурье И.С. Технохимический и микробиологический контроль в кондитерском производстве. : 
15. Справочник./ Лурье И.С., Скокан Л.Е., Цитович А.П. – М.: КолосС, 2003.- 416 с. 
16. Матвеева И.В. Пищевые добавки и хлебопекарные улучшители в производстве мучных изделий [Текст]: учебное пособие для студентов вузов/ Матвеева И.В., Белявская И.Г. - М:, 2001.-116 с.
17. Нечаев А.П., Кочеткова А.А., Зайцев А.Н. Пищевые добавки  – М.: Колос, 2001. – 256 с.
18. . Полянский К.К. и др. Натуральные и искусственные подсластители. Свойства и экспертиза качества.  - М.: ДеЛи, 2009. - 252с.- ISBN: 5- 94343-186-1. 
19. Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства. – СПб.: ГИОРД, 2004. – 264с.
20. Сарафанова Л.А. Пищевые добавки: энциклопедия. - 2-е изд., испр. и доп.  - СПб.: «ГИОРД», 2004.- 808с. - ISBN 5-901065-79-4.
21. Матвеева И.В. Микроингредиенты и качество хлеба // Пищевые ингредиенты. Сырье и добавки.- 2000. 
22. Исупов В.П. Пищевые добавки и пряности. История, состав и применение.  - СПб.: Гиорд, 2000. - 167с.- ISBN 5-901065-28-X. 
23. Голубев В.Н. Пищевые и биологически активные добавки.: Учебник для студентов ВУЗов/ В.Н. Голубев, Л.В. Чичева-Филатова, Т.В.Шленская. – М.: Издательский центр «Академия», 2003.- 208 с.- ISBN 5- 7695-1175-3.

           в) базы данных, информационно-справочные и поисковые системы
поисковые системы Rambler, Yandex, Google, полнотекстовая база данных иностранных журналов Doal, Электронная библиотека СОГУ

              10. Материально-техническое обеспечение дисциплины
Для проведения занятия используется следующее материально-техническое обеспечение:
-Весы лабораторные, посуда и инвентарь предприятий кондитерского производства, плиты электрические, планетарный миксер, комбайн BRAUN, печь конвекционная, холодильный шкаф, тестомес лабораторный
-Весы аналитические, технические, фотоэлектроколориметр КФК-3, КФК-2, рефрактометры ИРФ-464 и ИРФ-454, рН-метр ИПЛ-301, баня водяная LT-4, бюретка, сушильные электрические шкафы СЭШ 3М, термометр спиртовой необходимая химическая посуда и др.

Разработчик:
Хмелевская А.В., кандидат технических наук, доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.
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