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Введение 

 

Дисциплина «Биологически активные вещества растительного 

происхождения в производстве пищевой продукции» является дисциплиной 

специализации для студентов специальности 19.03.04 «Технология продукции 

и организация общественного питания. Изучение данной дисциплины 

способствует подготовке высококвалифицированных кадров по данной 

специальности, так как одной из задач, стоящей перед предприятиями, 

является целенаправленным созданию рынка высококачественной продукции 

высокой пищевой ценности и гарантированной безопасности. Данные задачи 

рассматривает дисциплина «Биологически активные вещества растительного 

происхождения в производстве пищевой продукции» выполнению 

контрольной работы по данной дисциплине предусмотрено учебным планом 

и графиком специальности 19.03.04«Технология продукции и организация 

общественного питания для студентов заочной формы обучения. В каждом 

варианте заданий представлено к выполнению 3 вопроса – теоретические. 

Выполняя контрольную работу по данной дисциплине, студент получает 

возможность углубить знания по данному курсу, применить методику расчета 

в практической деятельности. 

 



1 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ К ВЫПОЛНЕНИЮ 

КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ 

 

В соответствии с учебным планом, утвержденным по специальности 

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания 

студенты при изучении дисциплины «Биологически активные вещества 

растительного происхождения в производстве пищевой продукции» 

должны овладеть теоретическими знаниями, умениями и навыками 

практической работы в полном объеме по темам, предусмотренным 

программой.  

В процессе изучения теоретического материала по дисциплине 

студенты выполняют контрольную работу. Контрольная работа должна 

быть выполнена в сроки, установленные учебным планом и графиком.  

 

Цели и задачи изучения дисциплины 

Цели и задачи изучения дисциплины «Биологически активные 

вещества растительного происхождения в производстве пищевой 

продукции» Основной целью дисциплины является приобретение 

студентами теоретических и практических знаний по вопросам 

технологических добавок, необходимых в исследовательской, проектной и 

производственной деятельности в области технологии продуктов питания, 

дать студентам теоретические знания и практические навыки для 

формирования специалистов, способных самостоятельно принимать 

решения по целесообразности, допустимости, использования пищевых 

«Биологических активных веществ растительного происхождения в 

производстве пищевой продукции», необходимости контроля их качества, 

влиянию на структуру питания, продолжительности хранения как 

биологически активных веществ растительного происхождения в 

производстве пищевой продукции, так и продуктов, полученных с их 

применением  

Задачи изучения дисциплины: 

Задачи изучения дисциплины необходимо раскрыть на основе 

изложенных требований к формированию компетенций изложенных в 

ФГОС ВО которыми должны обладать студенты. 

В ходе изучения курса решаются следующие задачи: 

- приобретение навыков по эффективной организации осуществления 

входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, 

производственного контроля качества готовой продукции; 

сертификационных испытаний сырья и готовой продукции; 

- изучение методов, средств испытаний и контроля качества сырья и 

готовой продукции; 

- получение знаний и привитие навыков в области анализа состояния 

и динамики показателей качества соответствующего сырья и готовой 

продукции с использованием необходимых методов и средств 

использования; 



- ознакомить студентов с целями, формами и методами использования 

биологически активных веществ растительного происхождения в 

производстве пищевой продукции, формированием товарного предложения 

этой продукции, пищевым законодательством в отношении БАВ. 

Ознакомить студентов с целями, формами и методами использования 

«Биологически активные вещества растительного происхождения в 

производстве пищевой продукции» в пищевой технологии и структуре 

питания, формированием товарного предложения этой продукции, 

пищевым законодательством в отношении «Биологически активные 

вещества растительного происхождения в производстве пищевой 

продукции». Процесс изучения дисциплины направлен на формирование 

следующих компетенций:  

ПК-2.2 Проводить исследования 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 

Знать: состав   и свойства продовольственного сырья, пищевых макро- 

и микронутриентов, технологические добавки, улучшители, выполняющие 

технологические функции, для придания пищевым продуктам 

определенных свойств, сохраняя их качество и выработки готовых изделий 

Уметь: проводить исследования свойств продовольственного сырья, 

пищевых макро- и микронутриентов, 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  

Владеть: определенными свойствами, сохранения качество и 

выработку готовых изделий с заданным функциональным составом и 

свойствами с учетом норм физиологических потребностей населения в 

пищевых веществах и энергии 

ПК 5.2 Разрабатывать новые технологические решения, технологии с 

использованием новых видов оборудования и новые виды продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов.  

 знать: технологические решения, технологии с использованием 

новых видов оборудования и новые виды продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

уметь: разрабатывать новые технологические решения, технологии с 

использованием новых видов оборудования и новые виды продукции 



общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов  

владеть: технологиями с использованием новых видов оборудования 

и новые виды продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

 
 

2 ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ, СОДЕРЖАНИЕ И ВЫБОР 

ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Контрольная работа должна быть выполнена на компьютере (формат 

А4), иметь титульный лист, с указанием Ф.И.О. студента, группы, курса, 

шифра и названия специальности, наименования дисциплины, номера 

зачетной книжки, номера контрольной работы.  

Контрольная работа должна состоять из: 

- титульного листа; 

- оглавления; 

- ответов на теоретические вопросы согласно выбранному варианту; 

- списка использованной литературы  

Контрольные работы содержат 20 вариантов, каждый из которых 

содержит 3 вопроса. Номер варианта определяется по двум последним 

цифрам зачетки студента, если он не превышает цифру 20, в противном 

случае номер варианта находится вычитанием из двух последних цифр 

числа 20.  

Ответы на вопросы контрольного задания должны быть полными и 

исчерпывающие. Объём ответа на один вопрос — не менее 2–3 страниц 

рукописного текста или 1-2 страницы печатного текста. Оформление 

контрольной работы должно быть согласно СТУ 7.5-07-2021. 

Материал необходимо раскрывать разборчиво, без сокращений, 

подробно, для ответа на практический вопрос необходимо использовать 

нормативно-техническую документацию.  

Выполняя работу, следует пользоваться основной и дополнительной 

литературой. В конце контрольной работы обязательно указывается список 

использованной литературы.  

 

ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

 ВАРИАНТ №1 

  

1.Вопрос. Биологически активные добавки к пище: нутрицевтики, 

парафармацевтики и эубиотики. 

2 Вопрос. Цели использования БАД к пище. 

3. Вопрос. Какими основными документами регламентируется 

применения пищевых добавок, БАД в России? 

 



  ВАРИАНТ №2 

  

1. Вопрос. Какие источники биологического сырья для БАД могут 

представлять опасность для человека? 

2. Вопрос. Способы технологии проектирования биологически-

безопасных продуктов питания. 

 3. Вопрос.  По каким признакам можно классифицировать нутри- и 

парафармацевтики? 

 

ВАРИАНТ  №3 

1. 1. Вопрос. Какова роль биологически активных добавок в питании 

человека? 

2. Вопрос. Вопрос. Цели использования БАД к пище. 

3. Вопрос. Индоламины как лекарственные средства. 

 

 

 ВАРИАНТ №4 

  

1. Вопрос. Что означает термин «биологически активные добавки»? 

2. Вопрос. Антивитамины. Гипо- и гипервитаминозы.  

3. Вопрос. Ядовитые вещества высших растений, разнообразие 

строения и физиологическая роль. Механизмы действия растительных ядов. 

 

 ВАРИАНТ №5 

  

1. Вопрос. Биологически активные вещества грибного 

происхождения.  

2. Вопрос. Белковые вещества растений, их особенность  

3. Вопрос. Компьютерное прогнозирование биологической 

активности химических соединений. 

 

  
ВАРИАНТ №6 

  

1. Вопрос.  Антивитамины. Практическое применение антивитаминов   

2. Вопрос. Индоламины как лекарственные средства? 

3. Вопрос. Какова роль биологически активных добавок в питании 

человека? 

 

  ВАРИАНТ №7 

  

1 Вопрос Продукты повышенной пищевой и биологической ценности. 

2. Вопрос Значение биологически активных веществ  

3. Вопрос. Ферменты растений 



 ВАРИАНТ №8 

  

1 Вопрос. Витамины. Классификация, номенклатура. Роль витаминов 

в обмене веществ, связь с ферментами.  

2 Вопрос. Превращение углеводов под действием пищеварительных 

ферментов. 

3 Вопрос. Гигиеническая регламентация пищевых добавок в 

продуктах питания 

 

 ВАРИАНТ №9 

  

1 Вопрос. Лечебные кондитерские изделия  

2 Вопрос. Пищевые волокна и их физиологическое значение.   

3 Вопрос. Пробиотики, пребиотики и пробиотические продукты  

 

 

 ВАРИАНТ №10 

  

1 Вопрос. Государственный контроль за реализацией и производством 

БАД 

2 Вопрос. Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные 

и искусственные продукты.    

3 Вопрос. Вопросы экспертизы и качества БАД 

 

 

  

ВАРИАНТ №11   

1 Вопрос. Пищевые волокна и их физиологическое значение.  

2 Вопрос. Жирораствиримые витамины. Общая характеристика, 

химическая природа, суточная потребность и источники. 

3 Вопрос. Требования к реализации БАД 

 

  ВАРИАНТ №12 

  

1 Вопрос. Микроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая 

роль. 

2 Вопрос. Нутрицевтики. Классификация 

3 Вопрос. Требования к хранению и транспортировки БАД 

 

 ВАРИАНТ №13 

  

1 Вопрос. Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы 

определения витаминов в пищевых продуктах.  

2. Вопрос. Биологически активные добавки к пище: нутрицевтики, 

парафармацевтики и эубиотики. 



3 Назовите возможные побочные эффекты избыточного поступления 

в организм витаминов, минеральных веществ, клетчатки. 

 

 ВАРИАНТ №14 

  
1 Вопрос.  Какими основными документами регламентируется 

применения пищевых добавок, БАД в России? 

2 Вопрос Биологически активные добавки: нутрицевтики и 

парафармацевтики. 

3 Вопрос Пищевые волокна и их физиологическое значение.  

 

  
ВАРИАНТ №15 

  
1 Вопрос. Влияние различных способов и режимов технологической 

обработки при хранении на стабильность витаминов. 

2 Вопрос.Приведите классификацию пищевых волокон. Лечебно-

профилактическая направленность пищевых волокон. 

3 Вопрос. Антивитамины. Гипо- и гипервитаминозы.  

 

  

ВАРИАНТ №16  
 

1 Вопрос. Какова функциональная роль минеральных веществ в 

профилактике и лечении основных заболеваний. 

2 Вопрос. Какими основными документами регламентируется 

применения пищевых добавок, БАД в России? 

3 Вопрос. Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы 

определения витаминов в пищевых продуктах. 

 

ВАРИАНТ №17 

 

1 Вопрос. Какова роль биологически активных добавок в питании 

человека? 

2 Вопрос. Вопрос Ферменты, классификация. Использование в 

пищевой промышленности. 

3 Вопрос.  Белковые препараты растительного происхождения. 

 
 ВАРИАНТ №18  

 

1 Вопрос. Государственный контроль за реализацией и производством 

БАД 

2 Вопрос. Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные 

и искусственные продукты.    

3 Вопрос. Вопросы экспертизы и качества БАД 

 



ВАРИАНТ №19 

 

1. Вопрос.  Антивитамины. Практическое применение антивитаминов   

2. Вопрос. Индоламины как лекарственные средства? 

3. Вопрос. Какова роль биологически активных добавок в питании 

человека? 

 

ВАРИАНТ №20 

 

1. Вопрос. Какие источники биологического сырья для БАД могут 

представлять опасность для человека? 

2. Вопрос. Способы технологии проектирования биологически-

безопасных продуктов питания. 

 3. Вопрос.  По каким признакам можно классифицировать нутри- и 

парафармацевтики? 
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