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А н н о т а ц и я

Д исциплина «Технология производства и переработки ры бы  и ры бной 

продукции»относится к дисциплинам  по вы бору учебного плана Б лока! Д исциплины  

(модули) подготовки студентов по направлению  подготовки 35.03.07. «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции». Д исциплина 

реализуется в институте П рикладной биотехнологии и ветеринарной м едицины  

каф едрой «Зоотехнии и технологии переработки продуктов ж ивотноводства».

Д исциплина нацелена н а  ф орм ирование проф ессиональны х ком петенций 

выпускника:

- способен планировать и вы полнять мероприятия в сфере производства, 

хранения и переработки продутсции растениеводства и  ж ивотноводства (П К-5);

- способен реализовы вать технологии производства продукции ж ивотноводства 

(ПК-9);

- способен реализовы вать технологии переработки и хранения продукции 

ж ивотноводства (П К -15);

Д исциплина «Технология переработки ры бы  и ры бной продукции» изучает 

вопросы  в области производства и переработки товарной ры бы , особенности строения 

ры бы  и м орепродуктов и ф изико-хим ических процессах, протекаю щ их в ры бе при 

различны х видах технологической обработки.

П реподавание дисциплины  предусм атривает следую щ ие формы  организации 

учебного процесса: лекции, практические занятия, коллоквиум ы , самостоятельная 

работа студента, консультации.

П рограм м ой дисциплины  предусм отрены  следую щ ие виды  контро.ля; текущ ий 

контроль успеваем ости в форме тестирования и пром еж уточны й контроль в форме 

зачета с оценкой.

О бщ ая трудоем кость освоения дисциплины  составляет 3 кредитны е единицы, 

108 часов. П рограм м ой дисциплины  предусм отрены  лекционны е (10 часов), 

лабораторны е (12 часа), (82 часов) сам остоятельной работы  студента.

И с п о л ь з у е м ы е  с о к р а щ е н и я :

Ф ГО С в о  -  Ф едеральны й государственны й образовательны й стандарт высш его 

образования

О П О П  -  основная проф ессиональная образовательная програм м а

Л -  лекции

П З -  практические занятия

СРС -  сам остоятельная работа студентов

1 .М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Д исциплина «Технология производстваи переработки ры бы  и ры бной 

продукции» относится к дисциплинам  по вы бору учебного плана Блока1 Д исциплины  

(модули)

Д исциплина «Технология производстваи переработки ры бы  и ры бной 

продукции» находится в логической и содерж ательно-м етодической взаимосвязи с 

другими частям и }^ебного плана и базируется н а  знаниях, полученны х при изучении 

таких учебны х дисциплин как: «Ры боводство», «Разведение и корм ление

сельскохозяйственны к ж ивотны х и ры бы », «М орф ология и физиология 

сельскохозяйственны х ж ивотны х».

П олученны е в процессе обучения знания м огут бы ть использованы  при 

изучении таких дисциплин, как  «О сновы  биотехнологии переработки 

сельскохозяйственной прод)тсции», «С анитария и гигиена н а  перерабаты ваю щ их 

предприятиях», «М икробиология».



О собенностью  дисциплины  является создание целостного представления о 

будущ ей специальности в сфере проф ессионального труда в современном  общ естве.

П роцесс обучения вклю чаю т в себя курс лекций и лабораторны х занятий. 

С тудентам  будет необходим о соверш енствовать полученны е н а  лекциях знания 

посредством  сам остоятельной работы  и изучения дополнительной литературы , 

которая указан а в программе.

К онтроль знаний студентов проводится в форме текущ ей и промеж уточной 

аттестации.

2 . Ц е л и  и  з а д а ч и  д и с ц и п л и н ы . П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я  п о  

д и с ц и п л и н е ,  с о о т н е с е н н ы х  с п л а н и р у е м ы м и  р е з у л ь т а т а м и  о с в о е н и я  

о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Ф орм ирование современного специалиста происходит в новы х социально- 

экономических условиях. Э ти условия предъявляю т к вы пускникам  вы сш их учебны х 

заведений достаточно вы сокие требования. У влекательны е перспективы  откры ваю тся 

перед зоотехнией  настоящ его и будущ его.

Ц елью  дисциплины  «Техно.ггогия произволстваи переработки ры бы  и ры бной 

продукции» - является ф орм ирование у  студентов теоретических знаний и 

практических навы ков, необходим ы х для самостоятельного реш ения 

производственны х задач  ры боперерабаты ваю щ ей отрасли, соверш енствования 

действую щ их технологических процессов, разработки новы х способов ком плексной и 

рациональной переработки сырья, обеспечиваю щ их современны е требования к 

качеству, пищ евой  ценности продукции, оптимизации технологического процесса на 

основе энерго- и  ресурсосберегаю щ их технологий.

Задачи дисциплины «Т ехнология производстваи переработки ры бы  и ры бной 

продукции»:

- обеспечивать теоретическим и знаниям и по систем атике, биологии ры б как 

низш их позвоночны х ж ивотны х;

- раскры ть особенности влияния на ры б различны х ф акторов водной среды  и 

научить правильно, оценивать ее качество;

- изучить основны е виды  прудовы х ры б и научить правильно, оценивать их по 

зоотехническим  и хозяйственно-полезны м  признакам;

- изучить технологию  переработки ры б и ры бной продукции

Таблица 1

_ _ _ _ _ _ _ П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я  п о  д и с ц и п л и н е _ _ _ __ _ _ _ __ _ _ _ _

К од и

наименование

ком петенции

И ндикаторы  

достиж ения 

ком петенции (по 

реализуем ой 

дисциплине)

П еречень планируем ы х результатов 

обучения по дисциплине

ПК-5 

Способен 

планировать и 

выполнять 

мероприятия в 

сфере

производства,

хранения и

переработки

продукции

растениеводства

и

животноводства

ИД-3 осваивать навыки 

планирования в сфере 

производства, хранения 

и переработки 

продз-кдии 

растениеводства и 

животноводства

Знать: Т ребования нормативно

технической докум ентации к организации 

производства, качеству и безопасности с.- 

X. продз^пии .___________________________

Уметь: О ф ормлять и  вести учетно 

отчетную  докум ентацию  по производству 

растениеводческой и ж ивотноводческой 

продукции, в том  числе в электронном  

виде, определять объем работы  по 

технологическим  операциям , учиты вать 

эконом ическую  эф ф ективность

производства, хранения, переработки с.-х.



продукции.

Владеть: Н авы ками планирования в сфере 

производства, хранения и переработки 

продукции растениеводства и

ж ивотноводства

ПК-9 - способен

реализовывать

технологии

производс1ва

продукции

животноводства

ИД-1 из}^ать способы 

реализации технологии 

производства продукции 

животноводства 

ИД-2 предлагать

новыереализует 

технологии производства 

продукции 

животноводства 

ИД-3 осваиватьнавыки 

реализации технологий 

производства продукции 

животноводства

Знать: способы  реализации технологии 

переработки и хранения продукции 

ж ивотноводства.

Улгешь.'реализует технологии переработки 

и хранения продукции ж ивотноводства.

Владеть: навы ками 

технологии переработки 

продукции ж ивотноводства.

реализации 

и хранения

ПК-15

Способен

реализовывать

технологии

переработки и

хранения

продукции

животноводства

ИД-1 изучатьспособы 

реализации технологии 

переработки и хранения 

продукции 

животноводства.

ИД-2 предлагагь 

новыереализует 

технологии переработки 

и хранения продукции 

животноводства.

ИД-3 осваиватьнавыки 

реализации технологии 

переработки и хранения 

продукции 

животноводства.

Знать: способы  реализации технологии 

переработки и хранения продукции 

ж ивотноводства.

Уже/ггь.'реализует технологии переработки 

и  хранения продукции ж ивотноводства.

Владеть:паъьшшж реализации

технологии переработки и хранения 

продукции ж ивотноводства.

3 , О р г а н и з а ц и о н н о -м е т о д и ч е с к и е  д а н н ы е  д и с ц и п л и н ы

О бщ ая трудоем кость дисциплины  составляет 3 кредитны е единицы  (108 часов), 

их  распределение по видам  работ и по сем естрам  представлено в таблице 2.

Т аблица 2

Трудоемкость

j Вил хлебной работы
1  S час.

1 по

семестрам i

№10 №

О б щ а я  т р у д о е м к о с т ь  дисциплины по учебному 

плану
3 108 108

К о н т а к т н ы е  з а н я т и я 0 ,6 22 22

в том числе:

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной 

форме
0,3 10/4 10/4

Практические занятия (ПЗ) / в том числе в 

интерактивной форме

Семинары (С) / в том числе в интеракгивной 

форме

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в 

интерактивной форме
0,3 12/4 12/4



i

Вид учебной работы Г сг<

Д Р  V

час.

по

семестрам 

№10 №

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  (СРС) 2 ,4 82 82

в том числе:

самостоятельное изучение тем и разделов 30 30

контрольные работы 20 20

самоподготовка к текущему контролю знаний 32 32

подготовка к зачету 4 4

др. виды

П о д г о т о в к а  и  с д а ч а  эк за м е н а

В и д  к о н т р о л я :

Зачет

с

оценк

ой

Зачет с 

оценкой

4 . С т р у к т у р а  и  с о д е р ж а н и е  д и с ц и п л и н ы

4 .1 . Т р у д о ё м к о с т ь  м о д у л е й  и  м о д у л ь н ы х  е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы

Таблица 3

Т р у д о е м к о с т ь  м о д у л е й  и  м о д у л ь н ы х  е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  

м одл 'л ей  и МОДУЛЬНЫХ
В с е г о  ч а с о в

К о н т а к т н а я  В н е а у д и т о р н

 ̂ е д и н и ц  д и с ц и п л и н ы
н а  Mozi> л ь

Л Л И З (С Р С )

М о д у л ь  1. Вшедение. П рием, 

хранение, трамспортировка живых 

гидробионтов. Х олод 1шьйаш 

технология гилробнонтов. 

Технология суш ены х и вяленых 

п род \ ктов нзгидробионпгов.

52 6 6 4 0

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  И е х н о л о ги я  

солены х продуктов из 

гидробионтов.

2 6 4 2 2 0

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2

Т е х н о л о ги я  к о п ч е н ы х  

п р о д у к т о в  из ги д р о б и о н т о в .

2 6 2 4 2 0

М оду л ь  2. Т ехн ол оп и  

кулинарных ги дроб и он тов . 

М аркетинг п реклам а продукции 

т  гидробионтов

5 2 4 6 4 2

)

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1

Технология стерилизованны х 

консервов.

2 8 2 4 2 2

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2

П роизводство кормовой, 

технической, медицинской 

продзчсции и биологически 

активньж вещ еств из гидробионтов.

2 4 2 2 2 0

П о д г о т о в к а  к  з а ч е т у 4

И Т О Г О 108 10 12 82



4 .2 . С о д е р ж а н и е  м о д у л е й  д и с ц и п л и н ы

М о д у л ь  1 . В в е д е н и е . П р и е м , х р а н е н и е , т р а н с п о р т и р о в к а  ж и в ы х  

г и д р о б и о н т о в . Х о л о д и л ь н а я  т е х н о л о г и я  г и д р о б и о н т о в . Т е х н о л о г и я  с у ш е н ы х  и  

в я л е н ы х  п р о д у к т о в  и зг и д р о б и о н т о в .

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .1 . Введение. Состояние, основные проблемы и 

перспективы развития отрасли. Технология солены х продуктов из гидробионтов.

Прием, хранение, транспортировка живых гидробионтов. Биологические и 

технологические основы хранения и перевозки живых гидробионтов. Влияние различных 

факторов среды  на жизнь гидробионтовгидробионтов. Т ехн ологически е схем ы  

прои зводства корм овой  м уки , фаршей, силосов, гидролизатов и комбинированных 

кормовых продуктов из гидробионтов. Тара для упаковки кормовой продукции. Влияние 

условий хранения и транспортирования на кормовую ценность продукции.

О ц ен к а  п р и го д н о сти  сы рья  д ля  п р о и зв о д ства  тех н и ч еск о е , медицинской 

продукции и биологически активных веществ из гидробионтов. Т е х н о л о г и ч е с к и е  

с х е м ы  п р о и з в о д с т в а  м е д и ц и н с к и х , п и щ е в ы х , ветеринарных, технических жиров, 

лецитина, витаминных препаратов и концентратов, концентратов полиненасы щ енны х 

кислот, красителей, загу стителей и студпеобразователей, хитина, хитозана, компонентов 

микробиологических сред, ферментных препаратов, вкусоароматическихдобавок, 

нуклеиновых кислот, токсинов и другой продукции.

Влияние условий хранения и транспортирования продукции на ее свойства. 

Экологические аспекты  производства кормовой, технической, медицинской продукции и 

биологически активньк  веществ.

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .2 . Т е х н о л о ги я  к о п ч е н ы х  п р о д у к т о в  из 

ги д р о б и о н т о в .

К опчение -  это способ консервирования соленого полуф абриката вещ ествам и 

неполного сгорания древесины , содерж ащ им ися в ды м е или коптильны х препаратах. 

К опчение использую т для получения м ясны к копченостей, обработки рыбы, 

колбасны х изделий и другой продукции. В зависим ости от тем пературы  различаю т 

копчение холодное, горячее и полугорячее. Х олодное копчение ведется при 

тем пературе не вы ш е 40 С.

Горячее копчение осущ ествляется при тем пературе 80-180 °С.

П олугорячее -  50-80 °С.

В зависим ости от способа прим енения продуктов неполного сгорания 

древесины  копчение ры бы  подразделяю т н а дымовое, безды мное и смеш анное.

Д ы м овое или обы чное копчение осущ ествляется ды мом, образую щ им ся при 

неполном  сгорании древесины.

Б езды м ное или м окрое копчение -  это копчение коптильны ми препаратами, 

которы е представляю т собой экстракты  продуктов терм ического разлож ения 

древесины , подвергнуты е специальной обработке.

С м еш анное или ком бинированное копчение представляет собой сочетание 

ды мового и м окрого копчения. П ри этом  способе рыбу, предварительно обработанную  

коптильны м препаратом , докапчиваю т древесны м  дымом.

П олож ительны е стороны  копчения хорош о известны: с пом ощ ью  этого ш ироко 

распространенного технологического прием а при изготовлении разнообразной 

продукции из ры бы  и м яса получаю т не только продукты , обладаю щ ие особыми 

привлекательны м и вкусовы м и свойствам и, но и изделия (преж де всего холодного 

копчения), которы м  присущ а повы ш енная устойчивость к окислительны м  и 

м икробиальны м  изм енениям  при хранении. Вместе с тем  традиционное копчение, т.е. 

обработка подготовленны х полуф абрикатов непосредственно древесны м дымом, 

имеет ряд  недостатков.

М о д у л ь  2 .Т е х н о л о г и я  к у л и н а р н ы х  г и д р о б и о н т о в .  М а р к е т и н г  и  р е к л а м а  

п р о д у к ц и и  и з  г и д р о б и о н т о в .

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .1 . Технология стерилизованны х консервов.



П роблем а сохранения и создания резервов скоропортящ ихся морепродуктов, в 

том числе и рыбных, весьма актуальна. Поэтому в рыбной промьппленности наряду с 

применением охлаж дения и заморозки получило пш рокое распространение использование 

высоких температур, т.е. приготовление баночнык рыбных консервов.

Д ля производства консервов используется свеж ая, охлаж денная и морож еная 

ры ба не ниж е 1 сорта. Ее качество как сырья для производства консервов зависит от 

характера и степени изм енения за  период от вы лова до поступления н а  переработку

В зависим ости от способов приготовления и назначения консервы  принято 

подразделять н а  следую щ ие группы: натуральны е, и масле, в том атном  соусе, ры бо 

овощ ные, диетические, паш теты  и пасты.

В процессе хранения у ры б накапливается трим етилам ин (морских), у  пресноводны х -  

аммиак, конечны е продукты  бактериального распада белков.

Основными технологическими операциями при производстве болыпинства видов 

консервов являются: сортирование, разделывание, мойка, посол, предварительная

термическая обработка (обжаривание, бланпш рование, пропекание, копчение), 

фасованиерыбы и заливание жидких компонентов, закатывание банок, стерилизация.

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .2 . П роизводство кормовой, технической, медицинской 

продукции и биологически акти вн ьк  веществ из гидробионтов.М аркетинг и реклам а 

продукции из гидробионтов

М аркетинг и его роль в организации обмена и коммуникации между 

производителем и потребителем. И сследование ры нка и потребительских свойств 

продуктов с целью  сегментирования и расш ирения рьш ка сбыта, объема и ассортимента 

товаров. Реклама продукции из гидробионтов.



4 .3 . Л е к ц и о н н ы е /л а б о р а т о р н ы е /п р а к т и ч е с к и е /с е м и н а р с к и е  з а н я т и я

С о д е р ж а н и е  л е к ц и о н н о г о  к у р с а

Т аблица 4

JV® №  модл л я  и м ода л ь н о й  е д и н и ц ы  

п /п  д и с ц и п л и н ы
JVs и т е м а  л е к ц и и

В и д ' К о л -

к о и г р о л ь и о г о  в о

м е р о п р и я т и я  ч а с о в

1 . М ю д у л ь  1. Ввйедение. П р и ем , х р а н е н и е , ф а а с л о р т и р о и с а  

ж и в ы х ги дрш би он тов. Х о л о д и л ь н ая  т е х н о л о г ш  

г и д р о б и о н т о в .

Т е х  м ол отая  с у ш е н ы х  и ет л ен ы х  п р о д у к то в  

и згй др оби он тов .________________

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  

1 .1 .Технология соленых 

продуктов из гидробионтов.

Л екция №  1 Значение 

пищ и из

гидробионтов для

ж изнедеятельности

человека.

Тестирование,

зачет

Л екция №  2 Э тапы  

развития, 

современное 

состояние и 

перспективы  

технологической 

науки о способах 

обработки водного 

сырья____________

Тестирование,

зачет

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .2 .

Т е х н о л о ги я  к о п ч е н ы х  

п р о д у к т о в  из ги д р о б и о н т о в .

Л екция №

3 Т ехнология суш еных 

ры бны х продуктов(с 

презентацией).________

Тестирование,

зачет

М ог^  л ь  2 . Т ехн ол оги я  к \ ли н арн ы х  

М ар к ети н г и р ек л ам а fipo 1\к ц и и  н з  

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .1 .

Технология стерилизованны х 

консервов

г и д р о о н о н т о в .

г и д р о б и о н т о в

Л екция №  4

Технология

производства

стерилизованны х

консервов(с

презентацией).

Тестирование,

зачет

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а

2.2.П роизводство кормовой, 

технической, медицинской 

продукции и  биологически 

активньк  вещ еств из гидробионтов.

Л екция №  5 

П роизводство новы х 

пищ евы х продуктов 

из гидробионтов

Тестирование,

зачет

И Т О Г О Зачет в форме 

итогового 

тестирования

10

4 .4 . Л а б о р а т о р н ы е /п р а к т и ч е с к и е /с е м и н а р с к и е  з а н я т и я

Т аблица 5

Вид мероприятия: тестирование, коллоквиум, зачет, экзамен, другое



С о д е р ж а н и е  з а н я т и й  и  к о н т р о л ь н ы х  м е р о п р и я т и й  

№  и  н а з в а н и е

.та бо р а т ор н ы х У  1М д  

№  JSfi м о д у л я  и  м о д \л ь н о и  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  с i к о н т р в л ь н о г о  

п /п  е д и н и ц ы  д и с ц и п л и н ы  у к а з а н и е м  к о н т р о л ь н ы х  м е р о п р и я т и я

м е р о п р и я т и й

К о л -

в о

ч а с о в

1. М оде л ь  1. Введение. Прием, чранение. транспортиреяка 

ж ивых гидробионтов. Х о -то д тьн ч я  технология 

гидробионтов.

Т ехнология с>т11ены х и вяленых продуктов 

изгидробионтов.

6

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  1 .1 .

Технология соленых 

продуктов из 

гидробионтов.

Занятие № 1. П риготовление 

морож еной продукции из 

гидробионтов. Определение 

продо.тскительности 

замораживания в различны х 

средах

Тестирование, 

текущ ий опрос

2

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  

1 .2 .Т ех н о л о ги я  

к о п ч е н ы х  п р о д у к т о в  из 

ги д р о б и о н т о в .

Занятие №  2 Технология 

пищ евы х продуктов 

консервированны х солью

Тестирование, 

текущ ий опрос

2

Занятие №  3 К оптильны е 

ж идкости и перспективы  из 

прим енения в ры бной 

пром ы ш ленности

Тестирование, 

текущ ий опрос

2

2 М о д у л ь  2.Технол0тия к\ ли ш рн ы х ги дроб и он тов . 

М аркетинг и реклам а прод\тсщ 1и кз гидробионтов
6

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а  2 .1 .

Технология

стерилизованны х

консервов

Занятие №  4 Технология 

ры бны х консервов (с 

презентацией).

Тестирование, 

текущ ий опрос
2

Занятие №  5 Технология 

стерилизованны х консервов 

из гидробионтов

Тестирование, 

текущ ий опрос
2

М о д у л ь н а я  е д и н и ц а

2.2.П роизводство 

кормовой, технической, 

медицинской продукции и 

биологически активных 

вещ еств из гидробионтов.

Занятие №  6 Технология 

продуктов из икры  рыб. 

А ссортим ент икорны х 

продуктов(с презентацией).

Тестирование, 

текущ ий опрос
2

И Т О Г О

Зачет в форме 

итогового 

тестирования

12

4 .5 .  С а м о с т о я т е л ь н о е  и з у ч е н и е  р а з д е л о в  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  с а м о п о д г о т о в к и  к  

т е к у щ е м у  к о н т р о л ю  з н а н и й

С ам остоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью  развития навы ков 

работы  с учебной и научной литературой , вы работки способности вести научно- 

исследовательскую  работу, а такж е для систематического изучения дисциплины . 

Реком ендую тся следую щ ие ф орм ы  организации самостоятельной работы  студентов:

- организация и  использование элекгронного курса дисциплины  разм ещ енного на 

платф орм е LM SM oodle для СРС.

Вид мероприятия: защита, тестирование, коллоквиум, другое



- работа над теоретическим  материалом , прочитанны м  н а  лекциях;

- сам остоятельное и зз^ен и е отдельны х разделов дисциплины ;

- подготовка к практическим  занятиям;

- сам отестирование по контрольны м  вопросам  (тестам) н а  платф орм е LM SM oodle для 

СРС.

4 .5 .1 . П е р е ч е н ь  в о п р о с о в  д л я  с а м о с т о я т е л ь н о г о  и з у ч е н и я  и  в и д о в  с а м о п о д г о т о в к и  к

т е к у щ е м у  к о н т р о л ю  з н а н и й

Таблица 6

П е р е ч е н ь  в о п р о с о в  д л я  с а м о с т о я т е л ь н о г о  и з у ч е н и я  и  в и д о в  с а м о п о д г о т о в к и  к

№ п/
№  м од \ 1я и 

модульной
П еречень рассм атриваемы х вопросов для Кол-во

п
единицы

еамостоятельного изу-чения часов

М одл'ль  1. Введение. П рием, хранение, трш сп орти равка  живых 

гидробионтов. Х олодильная технолопш  гидробионтов. 

Технология смм ены х н вяленых пр©д> ктов изгидробионтов.

4 0

М о д у л ь н а я

е д и н и ц а

С оврем енны е концепции технологии ры бны х 

продуктов.
2

1 .1 .Т ехнология 

солены к продуктов

Д инам ика развития и структура товарной 

продукции. Значение отдельны х ее групп.
2

из гидробионтов. Э кологические проблем ы  в ры боводстве. 2

И зучение продолж ительности разм ораж ивания в 

различных средах
2

Изучения влияния различных способов посола на 

ф зпкционально-технологические и 

органолептические свойства рыбы.

2 .

П ромьппленны е способы  охлаж дения ры бного 

сырья
2

И зучение влияния способа посола н а  вы ход 

готового продзтста.
2

Замораж ивание рыб. О бщ ая характеристика 

водного сырья
2

Б иологические и технологические основы  

хранения и перевозки ж ивы х гидробионтов
2

И зучение процессов просаливания, м ассообм ена 

при посоле различны м и способами.
2

М о д у л ь н а я П р и го т о в л е н и е  к о п ч е н о й  п р о д у к ц и и . 2

е д и н и ц а

1 .2 .Т ех н о л о ги я

Влияние различных способов тепловой обработки 

на свойства рыбного сырья
2

к о п ч е н ы х Т ехнология сугиеных ры бны х продуктов 2

п р о д у к т о в  из Т ехнология вялены х ры бны х продуктов 2

ги д р о б и о н т о в . К лассиф икация способов копчения по 

тем пературны м  условиям  и способу введения 

коптильны х ком понентов в мясо ры бы

2

Т ехнология пряно-соленой и м аринованной ры бы 2

Технология вяления ры бы  и вяленьгх бальгш ы х 

изделий: реж им ы , норм ативы , показатели 

качества

2

И зу ч ен и е  и з м е н е н и я  м а с с ы , х и м и ч е с к о г о  

с о с т а в а  продукции при различных способах 

копчения.

2



i 1 
Х ш / е м о д \л я й  П еречень рассм атриваемы х вопросов для i Кол-во

п м одальной самостоятельного из\'чения часов 
единицы

Технология вяления ры бы  и  вялены х бальрш ы х 

изделий: показатели качества и пороки продукции
2

Изучение процесса стерилизации и охлаждения 

консервов
2

Мод>’ЛЬ 2, Технология к>;шнарных ги дроон ои тов . 

М аркетинг н peioaNta продукции нз гидрооионгов

М о д у л ь н а я  

е д и н и ц а  2 .1 .

Т ехнология

стерилизованны х

консервов

Приготовление кии 1̂ ервов из гидробионтов.

О бщ ие процессы  

ры бны х консервов

производства и контроля

О бщ ая технология приготовления пресервов

Т ехнологические схем ы  приготовления пресервов 

из целой, обезглавленной ры бы , филе в 

различны х вкусовы х, аром атических заливках

Т ехнологические схем ы  приготовления пастовы х 

пресервов ________________________

С пособы  герметического 

консервны х банок___________

укупоривания

С терилизация различны м и видами 

энергии (С В Ч -нагрев и И К-нагрев)

вы сокой

Теоретические основы  явлений созревания и 

«старения » консервов

Изучение изм енения массы , органолептических и 

хим ических свойств сырья в процессе производства 

консервов.

Определение хлористого натрия в белковой массе.

А ссортим ент и особенности ры бной продукции

42

2

2

М о д у л ь н а я  

е д и н и ц а  2 .2 .

П роизводство 

кормовой, 

технической, 

медицинской 

продукции и

биологически 

активных вещ еств из 

гидробионтов.

П олучение хитина и хитозана, 

химических свойств продукции._______

Изучение

Изучение химических

студнеобразователей из гидробионтов.

свойств

П риготовление кормовых 

гидробионтов^______________

продуктов из

П риготовление кулинарной продукции и 

изучение изменения ее органолептических и 

химических свойств.

Исследование качества рыбньж  белковых масс и 

паст.

П риготовление заливок для консервов из ры бы  и 

беспозвоночны х. В иды  рецептур, технология, 

санитария

П риготовление бульонов, соусов для консервов 

из ры бы  и беспозвоночны х. В иды  рецептур, 

технология, санитария_________________________

Технология полуф абрикатов и кулинарны х 

изделий из гидробионтов_______________________

И зз^ен и е  изм енения м ассы , органолептических 

свойств продукции в процессе производства 

кормовых продуктов из гидробионтов.____________

Технология приготовления кулинарны х изделий



№ п /

п

№ Mozo -Ta и 

М О Д У Л Ь Н О Й

П еречень расематриваем ы х вопросов для Кол-во

сам остоятельного изучения часов

из ры бного и неры бного сырья и водной 

растительной продукции

П одготовка к зачету 4

В С Е Г О 8 6

4 .5 ,2 . К у р с о в ы е  п р о е к т ы  (р а б о т ы ) /к о н т р о л ь н ы е  р а б о т ы /р а с ч е т н о -г р а ф и ч е с к и е  

р а б о т ы /у ч е б н о - и с с л е д о в а т е л ь с к и е  р а б о т ы

Т аблица 7

№

п/п

Те>1ы  к у р к о в ы х  р й в т  (п р е а к т о в ) Р е к о м я ш д у е л е т  

л и т е р а т у р а  (н » м е р  

ИСТОЧНИ1Ш в  е а в т в е т е т ш ш  

с  щ ш л а г а е м ы м  сп к ск о^ я)

В учебном плане не предусмотрены

5 . В з а и м о с в я з ь  в и д о в  у ч е б н ы х  з а н я т и й

В заим освязь учебного м атериала лекций, практических / 

лабораторны х/сем инарских работ/занятий с тестовьш и/экзам енационны м и вопросам и и 

ф орм ируемы ми ком петенциям и представлены  в таблице 8.

Т а б л и ц а  8

В з а и м о с в я з ь  к о м п е т е н ц и й  с  у ч е б н ы м  м а т е р и а л о м  и  к о н т р о л е м  з н а н и й  с т у д е н т о в

К о м п е т е н ц и и
Л е к ц  Д З /П  

ИИ 3 /С
С Р С Д р у г и е

в и д ы

В и д  

к о н т р о л  

я

ПК- 5 - способен планировать и выполнять 

мероприятия в сфере производства, 

хранения и переработки продукции 

растениеводства и животноводства

1-5 1-6 1-42

Текущ ий

опрос,

тестиров

ание по

модулям,

зачет в

форме

итоговог

о

тестиров

ания

ПК- 9- способен реализовывать технологии 

производства продукции животноводства 1-5 1-6 1-42

Текущ ий

опрос,

тестиров

ание по

м одулям,

зачет в

форме

итоговог

о

тестиров

ания

ПК-15 - способен реализовывать

технологии переработьси и хранения 1-5 1-6 1-42

Текущ ий

опрос,



К о м п е т е н ц и и
Л е к ц

И И

Л З /П

з с
С Р С Д р у г и е

в и д ы

В и д  

к о н т р о л  ' 

я

продукции животноводства тестиров 

ание по 

м одулям, 

зачет в 

форме 

итоговог 

0

тестиров

ания

6 . У ч е б н о -м е т о д и ч е с к о е  и  и н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

6 .1 .  К а р т а  о б е с п е ч е н н о с т и  л и т е р а т у р о й  ( т а б л и ц а  9 )

6 .2 . П е р е ч е н ь  р е с у р с о в  и н ф о р м а ц и о н н о - т е л е к о м м у н и к а ц и о н н о й  с е т и  « И н т е р н е т »  

(д а л е е  -  с е т ь  « И н т е р н е т » )

1. М инистерство природны х ресурсов и экологии К расноярского края 

h ttp ://m pr.krskstate.ru /

2. М инистерство сельского хозяйств К расноярского края h ttp://krasagro.ru/

3. С луж ба по ветеринарном у надзору К расноярского края h ttp ://vetnadzor24.ru/

4. «Н ациональная электронная библиотека» Д оговор №  101/Н ЭБ/2276 о представлении 

доступа от 06.06.2017 с Ф ГБУ  «РГБ» (доступ до 06.06.2022).

5. Э лектронно-библиотечная систем а «А грилиб» Л ицензионны й договор №  П П Д  31/17 

от 12.05.2017 Ф ГБО У  ВО  «РГА ЗУ » (с автом атическойнролангацией)

6. ЭБС «Лань» (e.lanbook.com ) (В етеринария и сельское хозяйство) Д оговор №  213/1-18 

с О ОО  «И здательство Л ань» (от 03.12.2018 г.) на использование

7. Н аучны е ж урналы  Н аучной электронной библиотеки eLIB R A R Y .R U

8. Б иблиотека К расноярского ГА У  http://www.kgau.ru/new/1?iblioteka

9. С правочная правовая систем а «К онсультант+»

10. С правочная правовая систем а «Гарант» - У чебная лицензия;

11. Э лектронны й каталог научной библиотеки K pacF A yW eb И РБИ С. Д оговор 

сотрудничества.

6 .3 . П р о г р а м м н о е  о б е с п е ч е н и е

1. W indow sR ussianU pgrade А кадем ическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008;

2. M ic ro so ftW o rd 2 0 0 7 /2 0 1 0

3. M icrosoftExcel 2007 / 2010

4. M icrosoft? ow erPoint 2007 /2 0 1 0

5. O ffice 2007 R ussian  О репЫ сепвеРаскА кадем ическаялицензия № 44937729 от 

15.12.2008;

6. О ф исны й п акет L ibreO ffice 6.2.1 - свободно распространяем ое ПО;

7. K asperskyE ndpointSecurity  для бизнеса C тaндapтны йR ussianE dition на 1000 

пользователей н а  2 года (EdiucationalL icense) Л ицензия 1800-191210-144044- 563-2513 с 

10.12.2019 до 17.12.2021;

8. П рограм м ная систем а для обнаруж ения текстовы х заимствований в учебны х и 

научны х работах - Л ицензионны й договор № 158 от 03.04.2019 «А нтиплагиат ВУЗ»;

9. O pera / G oogle Chrom e / Internet Explorer / М о2 111а.свободнораспространяемоеП О ;

10. M oodle 33.5 .6a (систем а дистанционного образования) свободно распространяем ое П О

http://mpr.krskstate.ru/
http://krasagro.ru/
http://vetnadzor24.ru/
http://www.kgau.ru/new/1?iblioteka
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7 . К р и т е р и и  о ц е н к и  з н а н и й , у м е н и й , н а в ы к о в  и  з а я в л е н н ы х  к о м п е т е н ц и й

П ри изучении дисциплины «Т ехнология произволстваи переработки ры бы  и 

ры бной продукции» со студентами в течение сем естра проводятся лекционны е и 

лабораторны е занятия.О ценка знаний, умений, навы ков и заявленны х компетенций 

студентов проводиться с использованием  модульно-рейтинговой системы.

В и д ы  т е к у щ е г о  к о н т р о л я :  коллокви}тм, опрос.Текущ ий контроль -  проводится 

систем атически с целью  установления уровня овладения студентами учебным 

м атериалом. В течение сем естра в соответствии с рабочим  учебны м планом  проводится 12 

часов лабораторны х занятий. В ьш олнение этих работ является обязательны м  для всех 

студентов, а результаты  являю тся основанием  оценивания текущ его контроля.

П р о м е ж у т о ч н ы й  к о н т р о л ь  (остаточны х знаний) в форме зачета.

П л а н -р е й т и н г  п о  д и с ц и п л и н е  « Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с т в а  и  п е р е р а б о т к и  р ы б ы

и  р ы б н о й  п р о д у к ц и  и »

Д исциплинарны й

модуль

Т екущ ая работа (ТК) П ромеж уточны й 

контроль (ПК)

О бщ ее

количес

тво

баллов

Д исциплинарны й 

м одуль 1

У стны й ответ 7-11 Тест 7-14 25-45

А ктивность н а  занятиях 3-9 СРС 8-11

В сего за  Т К  10-20 В сего за  П К  15-25

Д исциплинарны й 

модуль 2

У стны й ответ 8-12 Т ест 8-12 35-55

А ктивность н а  занятиях 7-13 СРС 12-18

В сего з а Т К  15-25 Всего за  П К  20-30

И того 100

Ш к а л а  о ц е н о к :

60-72 балла -  оценка «удовлетворительно»/зачет 

73-86 балла оценка «хорош о»/зачет 

87-100 баллов -  оценка «отлично»/зачет

Н иж е 60 баллов -  оценка «неудовлетворительно» или не зачтено 

Ш т р а ф н ы е  б а л л ы :

1. П рисутствие н а  лекции и лабораторном  занятии без белого халата -  1 балл 

П о о щ р и т е л ь н ы е  б а л л ы :

1. У частие в студенческих научны х конф еренциях -  3 балла

В ф онде оценочны х средств по дисциплине «Технология производстваи 

переработки ры бы  и ры бной продукции» содерж атся тестовы е задания, а такж е 

прописаны  критерии оценивания текущ ей и пром еж уточной аттестации.

8 . М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

Д ля проведения дисциплины  необходим о следую щ ее м атериально-техническое 

обеспечение:

Д ля лекционньж  занятий:

А удитория 1-35 - с м ультим едийны м  оборудованием , столы, стулья, учебная доска.

Д ля лабораторны х занятий:



Аудитория -1-30 - столы , стулья, учебная доска, плакаты , электроплита с духовкой, 

кухонное оборудование, м ясорубка, кухонная посуда.

К ом пью терны й класс с вы ходом  в интернет.

А удитория для сам остоятельной работы  №  0-06, 1-29 ул. С тасовой 44а, оснащ енная 

компью тером  с доступом  к  интернету

Н аучная библиотека - ф онд научной и учебной литературы , ком пью теры  с доступом  в 

интернет, к Э БС  и меж дународны м  реф еративны м  базам  данны х научны х изданий

9 . М е т о д и ч е с к и е  р е к о м е н д а ц и и  д л я  о б у ч а ю щ и х с я  п о  о с в о е н и ю  д и с ц и п л и н ы

9 .1 . М е т о д и ч е с к и е  у к а з а н и я  п о  д и с ц и п л и н е  д л я  о б у ч а ю щ и х с я

В процессе освоения дисциплины  использую тся занятии лекционного (10 часов) и 

лабораторного (12 часа) типов. С амостоятельная работа (82 часов) проводится в форме 

изучения теоретического курса и подготовки к лабораторны м  занятиям. К онтроль 

сам остоятельной работы  и подготовки к лабораторны м  занятиям  осущ ествляется с 

пом ощ ью  электронного обучаю щ его курса m odle. Ф орм а контроля -  зачет.

О бучаю щ ийся долж ен готовится к лабораторны м  занятиям: прорабаты вать 

лекционны й м атериал. П ри подготовке к занятию  обучаю щ ем уся следует обратиться к 

литературе библиотеки Ф ГБО У  ВО  «К расноярский ГАУ». П ри изучении дисциплины  

недопустим о ограничиваться только лекционны м  материалом  и одним-двумя учебниками. 

Ряд тем  курса м ож ет бы ть вы несен преподавателем  н а  сам остоятельное обучение, с 

обсуж дением  соответствую щ их вопросов на занятиях. П оэтому подготовка к  сдаче зачета 

и групповой работе на занятиях подразум евает самостоятельную  работу обучаю щ ихся в 

течении всего сем естра по материалам  реком ендованны х источников (раздел учебно

методического и инф орм ационного обеспечения).

О сновны м видом  сам остоятельной работы  студентов является теоретическая 

подготовка к лабораторны м  занятиям , а  так  ж е проработка теоретических вопросов по 

пройденны м тем ам  лекционны х и лабораторны х занятий.

Д ля подготовки к  практическом у занятию , об}^аю щ иеся предварительно получаю т 

вопросы  и задания.

И нф орм ацию  предоставляю т в виде сообщ ений, докладов, слайдовы х презентаций 

(по желанию ).

Ц ель лабораторного занятия: является ф орм ирование у студентов теоретических 

знаний и практических навы ков, необходим ы х для сам остоятельного реш ения 

производственны х задач ры боперерабаты ваю щ ей отрасли, соверш енствования 

действую щ их технологических процессов, разработки новы х способов ком плексной и 

рациональной переработки  сырья.

В ходе лабораторного занятия мож но вьщ елить следую щ ий план деятельности 

студента и преподавателя:

I. В водная часть.

1. О бозначение тем ы  и плана лабораторного занятия.

2. П редварительное определение уровня готовности к  занятиям.

Н а данном  этапе проходит проверка остаточны х знаний с использованием  тестовой 

систем ы  контроля.

3. Ф орм ирование основны х проблем  тем ы , ее общ их задач.

4. С оздание эмоционального и интеллектуального настроя н а  лабораторного 

занятии.

II. О сновная часть.

1. О рганизация диалога м еж ду преподавателям и и  студентами и меж ду студентам и 

в процессе разреш ения проблем  лабораторного занятия.

2. К онструкгивньгй анализ всех ответов и вы ступления студентов.



3. А ргум ентированное ф орм ирование пром еж уточны х выводов, и соблю дение 

логики в последовательном  соблю дении событий.

III. Заклю чительная часть.

1. П одведение итогов и ф орм улировка выводов.

2. О бозначение направления дальнейш его изучения проблем.

3. Р еком ендации по организации сам остоятельной работы  студентов.

К онтрольны е вопросы  по тем е занятия.

9 .2 .  М е т о д и ч е с к и е  у к а з а н и я  п о  д и с ц и п л и н е  д л я  и н в а л и д о в  и  л и ц  с  о г р а н и ч е н н ы м и  

в о з м о ж н о с т я м и  з д о р о в ь я

В целях освоения учебной програм м ы  дисциплины  инвалидам и и лицам и с 

ограниченны ми возм ож ностям и здоровья обеспечивается:

Д ля инвалидов и лиц с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья по зрению :

- размегцение в доступны х для обучаюгцихся м естах и в адаптированной форме 

справочной инф орм ации о расписании учебны х занятий;

- присутствие ассистента, оказываюгцего обучаю щ емуся необходим ую  помощ ь;

- вы пуск альтернативны х ф орматов м етодических м атериалов (крупны й ш риф т или 

аудиоф айлы );

Д ля инвалидов и лиц с ограниченны м и возм ож ностями здоровья по слуху:

- надлеж ащ им и звуковы м и средствами воспроизведение инф ормации;

Д ля инвалидов и лиц с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья, им ею щ их 

наруш ения опорно-двигательного аппарата:

- возм ож ность беспрепятственного доступа обучаю щ ихся в учебны е помещ ения, 

туалетны е ком наты  и другие помещ ения института, а такж е пребы вание в указанны х 

пом ещ ениях.

О бразование обучаю щ ихся с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья м ож ет быть 

организовано как совместно с другими обучаю щ имися, так  и в отдельны х группах.

П еречень учебно-м етодического обеспечения сам остоятельной работы  

обучаю щ ихся по дисциплине.

Таблица 11

У ч е б н о - м е т о д и ч е с к и е  м а т е р и а л ы  д л я  с а м о с т о я т е л ь н о й  р а б о т ы  о б у ч а ю щ и х с я  

и з  ч и с л а  и н в а л и д о в  и  л и ц  с  о г р а н и ч е н н ы м и  в о з м о ж н о с т я м и  з д о р о в ь я  

п р е д о с т а в л я ю т с я  в  о д н о й  и з  ф о р м , а д а п т и р о в а н н ы х  к  о г р а н и ч е н и я м  и х  з д о р о в ь я  и

К атегории  студентов Ф ормы

С наруш ение слуха в печатной форме; 

в ф орм е электронного документа;

С наруш ением  зрения в печатной форме увеличенны х ш риф том; 

в форме электронного документа; 

в форме аудиоф айла;

С наруш ением  опорно-двигательного 

аппарата

в печатной форме; 

в форме электронного документа; 

в ф орме аудиоф айла.

В освоении дисциплины  инвалидам и и лицам и с ограниченны м и возм ож ностями 

здоровья больш ое значение им еет индивидуальная работа. П од индивидуальной работой 

подразум евается две ф орм ы  взаим одействия с преподавателем : индивидуальная учебная 

работа (консультации), т.е. допо.лнительное разъяснение учебного м атериала и 

углубленное изучение м атериала с теми обучаю щ имися, которы е в этом заинтересованы , 

и индивидуальная воспитательная работа. И ндивидуальны е консультации по предмету 

являю тся важ ны м  фактором, способствую щ им  индивидуализации обучения и



установлению  воспитательного контакта м еж ду преподавателем  и обучаю щ имся 

инвалидом  или обучаю щ им ся с ограниченны м и возмож ностями здоровья.
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Р Е Ц Е Н З И Я

н а  р а б о ч у ю  п р о г р а м м у  д и с ц и п л и н ы  « Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с т в а  и  

п е р е р а б о т к и  р ы б ы  и  р ы б н о й  п р о д у к ц и и » , р а з р а б о т а н н у ю  д о ц е н т о м  

к а ф е д р ы  « З о о т е х н и и  и  т е х н о л о г и и  п е р е р а б о т к и  п р о д у к т о в  

ж и в о т н о в о д с т в а »  к .б .н . В л а д и м ц е в о й  Т .М ., д л я  с т у д е н т о в  з а о ч н о й  

ф о р м ы  о б у ч е н и я  н о  н а п р а в л е н и ю  п о д г о т о в к и  3 5 .0 3 .0 7 . « Т е х н о л о г и я  

п р о и з в о д с т в а  и  п е р е р а б о т к и  с е л ь с к о х о з я й с т в е н н о й  п р о д у к ц и и »  

(б а к а л а в р и а т ) .

Рабочая программа «Технология производства и переработки рыбы и 

рыбной продукции» относится к дисциплинам по выбору учебного плана 

Блока 1 Дисциплины (модули), по направлению подготовки 35.03.07. 

«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

(бакалавриат). В рабочей программе представлены необходимые 

структурные компоненты -  от постановки программных задач курса 

«Технология производства и переработки рыбы и рыбной продукции», до 

итогового контроля знаний и умений. Рабочая программа включает в себя: 

цели и задачи освоения дисциплины; место дисциплины в структуре ООП и 

ВО, требования к результатам освоения дисциплины; содержание и 

структуру дисциплины; интерактивные образовательные технологии; 

оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации; учебно-методическое обеспечение дисциплины (литература, 

интернет-ресурсы).

М атериалы рабочей программы содержательны, отражают требования 

ооразовательного стандарта и соответствуют современному уровню и 

тенденциям развития науки и производства. Рассматриваемые в рамках 

дисциплины охватывают общекультурные и профессиональные компоненты 

деятельности подготавливаемого бакалавра. Содержание разделов 

программы распределено по видам занятий и трудоемкости в часах, что 

позволяет комплексно рассмотреть теоретические и практические вопросы.

Программа включает описание логической и содержательно

методической взаимосвязи с другими дисциплинами, необходимыми для 

освоения курса «Технология производства и переработки рыбы и рыбной 

продукции». Указывается, что освоение дисциплины «Технология 

производства и переработки рыбы и рыбной продукции», является 

необходимой основой для последующего изучения дисциплин 

профессионального цикла.

Предлагаемую рабочую программу целесообразно использовать в 

учебном процессе для студентов очной формы обучения по направлению 

подготовки 35.03.07. «Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции»

Р е ц е н з е н т :

к.с.-х.п., генераль. директор

О А О «К расноярскагроплем  , / Ш адрин С.В
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