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1. Ц Е Л И  И  ЗА Д А Ч И  И З У Ч Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Д исциплина «Н аучные основы  производства ры бны х продуктов» ставит основной це­
лью изучения ф ормирование у обучаю щ ихся теоретических знаний и практических навыков 
в области переработки водного сырья на базе современны х технологий.

Задача дисциплины  -  приобретение обучаю щ имися комплексны х знаний в области х и ­
мических, ф изико-химических, биохимических, микробиологических процессов, происхо­
дящ их при производстве и хранении ры бы  и рыбны х продуктов.

2. Т Р Е Б О В А Н И Я  К  Р Е З У Л Ь Т А Т А М  О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

П роцесс изучения дисциплины  направлен на ф ормирование следую щ их профессио- 
нальн^гх компетенций:

-  способность проводить эксперименты  по заданной методике и анализировать резуль­
таты  (П К -26);

-  способность измерять, наблю дать и составлять описания проводим^хх исследований, 
обобщ ать данны е для составления обзоров, отчетов и научны х публикаций, участвовать во 
внедрении результатов исследований и разработок (ПК-27).

П ланируемы е результаты  обучения при изучении дисциплины, соотнесенны е с плани­
руемы ми результатам и освоения образовательной программы, представлены в таблице 1.

Таблица 1 -  П ланируемы е результаты  обучения при изучении дисциплины, соотнесенные с 
планируемыми результатам и освоения образовательной программы

К ом пе­
тенция

П ланируемы е ре­
зультаты  

освоения образо­
вательной 

программы

П ланируемы й результат 
обучения по дисциплине

К од показа­
теля освое­

ния

П К -2 6 способность про­
водить 

эксперименты  по 
заданной методике 

и анализировать 
результаты

Знать:
-  схемы анализа нутриентов пищ евы х продук­
тов;
-  стандартны е и нестандартны е методы опре­
деления компонентов сырья и готовой продук­
ции;
-  тенденции мирового и отечественного разви­
тия ры бной отрасли;
-  проблемы рационального и комплексного ис­
пользования сырьевых, энергетических и дру­
гих материальны х ресурсов;
-  номенклатуру пищ евой, медицинской, техни­
ческой, кормовой продукции из водного сырья;
-  биологические принципы консервирования и 
способы консервирования;
-  влияние консервирую щ их факторов на нут- 
риенты  и микрофлору сырья, полуфабриката, 
готового продукта;
-  виды и пищ евую ценность вторичного сырья, 
используемого для производства пищ евой и 
кормовой продукции;
-  оптим альны е и рациональные, малоотходны е 
и безотходные технологии производства пищ е­
вой, медицинской, кормовой и технической

З(ПК-26)1

З(П К-26)2

З(ПК-26)3

З(П К-26)4

З(ПК-26)5

З(П К-26)6

З(П К-26)7

З(П К -26)8

З(П К-26)9
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продукции
Уметь:
-  оценить качество сырья, готовой продукции;
-  дать характеристику ры боперерабаты ваю щ ей 
промыш ленности;
-  использовать свойства тканей и органов вод- 
н^1х объектов для разработки схем рациональ­
ного и комплексного их использования;
-  понимать перспективны е пути научны х под­
ходов в технологии переработки сырья водного 
происхождения;
-  соверш енствовать и оптим изировать дей­
ствую щ ие технологические процессы на базе 
системного подхода к анализу свойств сырья, 
требований м еж дународны х стандартов к каче­
ству готовой продукции;
-  вы брать оптимальны й ассортимент продук­
ции, малоотходные, энерго- и ресурсосберега­
ю щ ие экологически безопасны е технологии ее 
производства;
-  использовать биотехнологические процессы 
для утилизации вторичны х ресурсов рыбной 
отрасли_________________________________________
Владеть:
-  навы ками применения технической и норм а­
тивно-правовой документации на сырье и гото­
вую продукцию;
-  знаниям и для понимания роли технологиче­
ской науки в соверш енствовании традицион- 
н^1х, создании и внедрении нов^хх эфф ектив- 
н^1х энерго- и ресурсосберегаю щ их, экологиче­
ски чистых технологий переработки сырья 
водного происхождения;
-  знаниям и для понимания основ рациональной 
и комплексной переработки сырья;
-  навы ками анализа изменений, происходящ их 
при получении продукции, при использовании 
различны х принципов консервирования;
-  навы ками для определения требований, 
предъявляемых к качеству продукции;
-  методами разработки мероприятий по совер­
ш енствованию  технологических процессов 
производства продуктов пищ евого, м едицин­
ского, кормового и технического назначения из 
водного сырья;
-  методами исследования свойств, а такж е тех ­
нологического и микробиологического кон­
троля качества сырья, материалов и готовой 
продукции______________________________________

У(ПК-26)1
у (п К-26)2

У(П К-26)3

У (П К-26)4

У(П К-26)5

У (П К-26)6

У (П К-26)7

В(ПК-26)1

В(П К -26)2

В(ПК-26)3

В(П К -26)4

В(П К-26)5

В(П К -26)6

В(П К -26)7

П К -2 7 способность 
измерять, 

наблю дать и

Знать:
-  схемы анализа нутриентов пищ евых продук­
тов;

З(ПК-27)1
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составлять 
описания прово­

димы х 
исследований, 

обобщ ать данные 
для составления 

обзоров, 
отчетов и научных 

публикаций, 
участвовать 

во внедрении 
результатов ис­

следований и раз­
работок

-  стандартны е и нестандартны е методы опре­
деления компонентов сырья и готовой продук­
ции
Уметь:
-  оценить качество сырья, готовой продукции;
-  использовать свойства тканей и органов вод- 
н^1х сырьев^1х объектов для разработки схем 
рационального и комплексного их использова­
ния;
-  аргументировано, обоснованно представлять 
результаты  исследований_______________________
Владеть:
-  навы ками применения технической и норм а­
тивно-правовой документации на сырье и гото­
вую продукцию;
-  навы ками анализа изменений, происходящ их 
при получении продукции, при использовании 
различны х принципов консервирования;
-  навы ками для определения требований, 
предъявляемых к качеству продукции;
-  методами исследования свойств, а такж е тех ­
нологического и микробиологического кон­
троля качества сырья, материалов и готовой 
продукции;
-  навы ками представления и защ иты  результа­
тов исследования

З(П К-27)2

У(ПК-27)1

У (П К-27)2

У (П К-27)3

В(ПК-27)1

В(П К -27)2

В(ПК-27)3

В(П К -27)4

В(П К-27)5

3. 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

У чебная дисциплина «Н аучные основы  производства рыбны х продуктов» является 
дисциплиной вариативной части в структуре образовательной программы. Ее изучение бази­
руется на знаниях, полученных при изучении дисциплин «О сновы  общ ей и неорганической 
химии», «О сновы  законодательства и стандартизации в пищ евой промыш ленности», «А на­
литическая хим ия и физико-хим ические методы анализа», «О бщ ая технология отрасли», 
«П ищ евые и биологически активные добавки», «Сырье и материалы ры бной отрасли», «О с­
новы рационального питания», «Ф изическая и коллоидная химия», «К онтроль производства 
и качества рыбн^хх продуктов», «Биологическая безопасность пищев^хх систем», «М етоды 
исследования ры бы  и ры бны х продуктов». Знания, умения и навыки, полученные обучаю ­
щ имися в ходе изучения дисциплины  «Н аучны е основы  производства рыбны х продуктов», 
необходимы  для прохож дения преддипломной практики, а такж е для подготовки вы пускной 
квалиф икационной работы.
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4. С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4.1 Т е м ат и ч е с к и й  п л а н  д и с ц и п л и н ы

Таблица 2 -  Тем атический план дисциплины  для обучаю щ ихся по очной форме

Наименование тем

оа
О
лт
ь

№
Sн№
S
м
S
S
он
Sч
<

Контактная ра­
бота по видам 

учебных занятий
RЛ
XX
i  п

НU ао
§sS
и

1
Xо

£

!  ^  2

f

X S^ S0 ^

| |1 и
«  ^
1 § 
£ 1  
1  iв  я

S
Sа
'й

оа
3 1 ­

S i  g
и  о . ^

О
•й
Я _

5-Р  н н о ю & si о а

Тема 1: П онятие рациональной и 
комплексной переработки сырья 8 4 2 2 4 Тестирование

Тема 2: Н ом енклатура продуктов 
из гидробионтов 8 4 2 2 4 Тестирование

Тема 3: Биологические принципы 
консервирования сырья

12 8 4 4 4 Тестирование

Тема 4: Способы  (методы) консер­
вирования 8 4 2 2 4 Тестирование

Тема 5: Н овы е ф ормы  белковой 
пищ евой продукции из гидробион­
тов

10 6 6 4 Тестирование

Тема 6: Н аучны е основы  произ­
водства лечебно­
проф илактической продукции из 
гидробионтов

14 8 2 6 6 Тестирование

Тема 7: Вторичны е сырьевые ре­
сурсы рыбной промы ш ленности 12 6 2 4 6 Тестирование

Зачет
Всего 72 40 20 20 32

Таблица 3 -  Тем атический план дисциплины  для обучаю щ ихся по заочной форме

Наименование тем

оа0

1

R
SнR
XЛРА

2
X
о
п

<

Контактная ра­
бота по видам 

учебных занятий
Rsi
XX

i  2

ИS а  
о
§sS

и

1
Xо
оtaij
а  S 

1

!  ^  2 
2 
Q.
е

-й X
§  ^

II
:В ^
2 S
X  ®пв  g

мммм
Я
'й

оа

1  1 -

та S ■а ^

б  1

О
-й
Я _

5-0  н h оюQ. Si

1

Тема 1: П онятие рациональной и 
комплексной переработки сырья 7,5 0,5 0,5 7 Тестирование

Тема 2: Н ом енклатура продуктов 
из гидробионтов 11,5 2,5 0,5 2 9 Тестирование

Тема 3: Биологические принципы 
консервирования сырья 14 4 2 2 10 Тестирование
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Наименование тем

OSо
лт
§

S
S
он
Sч
<

Контактная ра­
бота по видам 

учебных занятий

я

м_ ail

t i '
1 1  и  Q.

2я _

5-Р н н о юо-о о.

RЛ
XXе4>НR
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О2ли

о

£
э 5
S* I
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S .

■а S 
о ®

§

й
£ =1 о
в ^

Тема 4: Способы (методы) консер­
ви рован и я__________________________ 11 3 Тестирование

Тема 5: Н овы е ф ормы  белковой 
пищ евой продукции из гидробион- 
тов

Тестирование

Тема 6: Н аучны е основы произ­
водства лечебно­
проф илактической продукции из 
гидробионтов______________________

10 2 Тестирование

Тема 7: В торичны е сырьевые ре­
сурсы рыбной промы ш ленности

Тестирование

Зачет 4
Всего 72 12 4 8 56 4

Таблица 4 -  Распределение учебны х часов по модулям  дисциплины  (4 курс, 8 семестр очной 
формы обучения)

Н аим енование вида 
учебной нагрузки

М одуль 1 М одуль 2 И того

Л екции 10 10 20
Л абораторны е занятия не предусмотрены не предусмотрены -
Семинарские (практические) занятия 10 10 20
Самостоятельная работа 32 32
К урсовая работа —
Экзамен -
Зачет -
И того в зачетн^1х  единицах 2
И того  ч асов 72

Таблица 5 -  Распределение учебн^зх часов по модулям  дисциплины  (5 курс заочной формы 
обучения)

Н аим енование вида учебной нагрузки И того часов
Л екции 4
Л абораторны е занятия -
Семинарские (практические) занятия 8
Самостоятельная работа 56
К урсовая работа -
Экзамен -
Зачет 4
И того в зачетн^зх единицах 2
И того  ч асов 72
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4.2. О п и сан и е  со д ер ж ан и я  д и с ц и п л и н ы  по м одул ям  

Д и с ц и п л и н а р н ы й  м одул ь  1.

Лекция 1.1. ВВЕДЕН И Е. П О Н Я ТИ Е РА Ц И О Н А Л ЬН О Й  И  КО М П Л ЕК С Н О Й  
П Е РЕРА БО ТК И  СЫ РЬЯ
Рассматриваемые вопросы
Х арактеристика ры бообработки как добы ваю щ ей и перерабаты ваю щ ей отрасли агропро­
мыш ленного комплекса страны. Тенденции м ирового и отечественного рыболовства, разви ­
тия аквакультуры и марикультуры. Роль технологической науки в соверш енствовании тр а ­
диционных, создании и внедрении нов^гх эффективного энерго- и ресурсосберегаю щ их, эко ­
логически чистых технологий переработки гидробионтов.
О бщ ая характеристика сырья ры бной промы ш ленности (рыбы, ракообразные, моллю ски, и г­
локожие, морские млекопитаю щ ие); массовы й состав сырья; хим ический состав сырья (ф ак­
торы, влияю щ ие на хим ический состав сырья, классиф икация рыб по белково-водному ко­
эффициенту, по ж ирности, по категориям); характеристика рациональной и ком плексной п е­
реработки сырья.

Семинарское занятие 1.1. «П онятие рациональной и комплексной переработки сырья» [7, 
C. 8-9]
Рассматриваемые вопросы 
М ассовы й состав сырья.
Х имический состав сырья.
Технологические схемы ком плексной переработки рыбны х и нерыбных объектов промысла. 
Доклады по теме сопровождаются электронными презентациями. Обсуждение докладов 
проводится в диалоговом режиме.

Лекция 1.2. Н О М ЕН К Л А ТУ РА  П РО Д У К ТО В И З ГИ Д РО БИ О Н ТО В
Рассматриваемые вопросы
Н ом енклатура и краткая характеристика пищ евой, медицинской, технической, кормовой 
продукции из гидробионтов: номенклатура и краткая характеристика пищ евой, м едицин­
ской, технической, кормовой продукции из гидробионтов.
Роль ры бопродуктов в питании человека: влияние вещ еств, содерж ащ ихся в гидробионтах, 
на организм  человека.
Н аучно-обоснованны е критерии вы бора рационального способа обработки пищ евого сырья: 
влияние способа добы чи и условий хранения до обработки на качество сырья; техническое 
нормирование в рыбной промыш ленности; перспективны е пути научны х подходов в техн о­
логии переработки гидробионтов.

Семинарское занятие 1.2. «Н оменклатура продукции из гидробионтов» [7, C. 9] 
Рассматриваемые вопросы
Н ом енклатура и краткая характеристика пищ евой, медицинской, технической, кормовой 
продукции из гидробионтов.
Роль ры бопродуктов в питании человека.
Н аучно-обоснованны е критерии вы бора рационального способа обработки пищ евого сырья.
Доклады по теме сопровождаются электронными презентациями. Обсуждение докладов 
проводится в диалоговом режиме.

Лекция 1.3. БИ О Л О ГИ Ч ЕС К И Е ПРИНЦИПА! К О Н С ЕРВ И РО В А Н И Я  СЫ РЬЯ
Рассматриваемые вопросы
Биологические принципы  консервирования и их модификации: биоз (эубиоз, гемибиоз); ана­
биоз (термоанабиоз, ксероанабиоз, осмоанабиоз, ацидоанабиоз, наркоанабиоз); ценоанабиоз 
(ацидоценоанабиоз, алкогольценоанабиоз).
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Лекция 1.4. БИ О Л О ГИ Ч ЕС К И Е ПРИНЦИПА! К О Н С ЕРВ И РО В А Н И Я  СЫ РЬЯ
Рассматриваемые вопросы
Биологические принципы консервирования и их модификации: абиоз (термоабиоз, химабиоз, 
лучевая стерилизация, м еханическая стерилизация).

Семинарское занятие 1.3.-1.4. «Биологические принципы  консервирования и их м одиф и­
кации» [7, C. 9]
Рассматриваемые вопросы
Биоз (эубиоз, гемибиоз); анабиоз (термоанабиоз, ксероанабиоз, осмоанабиоз, ацидоанабиоз, 
наркоанабиоз); ценоанабиоз (ацидоценоанабиоз, алкогольценоанабиоз); абиоз (термоабиоз, 
химабиоз, лучевая стерилизация, м еханическая стерилизация).
Доклады по теме сопровождаются электронными презентациями. Обсуждение докладов 
проводится в диалоговом режиме.

Лекция 1.5. СП О С О БЫ  (МЕТОДА!) К О Н С ЕРВ И РО В А Н И Я
Рассматриваемые вопросы
Способы консервирования, научны е основы  технологии ры бы  и рыбны х продуктов; основ­
ные технологические процессы  производства рыбны х продуктов: классиф икация способов 
консервирования; физические способы консервирования (воздействие холодом, тепловое 
воздействие, консервирование излучением, консервирование токам и В Ч  и СВЧ, консервиро­
вание ультразвуком); хим ические способы  консервирования (обезвоживание, посол, м арино­
вание, консервирование антисептиками); биохимические способы консервирования (консер­
вирование антибиотиками, консервирование ф итонцидами, консервирование путем развития 
отдельных видов микроорганизмов).
Требования к качеству продукции. М етоды  оценки качества.

Семинарское занятие 1. 5. «Способы консервирования» [7, C. 9]
Рассматриваемые вопросы 
Ф изические способы консервирования.
Х имические способы консервирования.
Биохимические способы  консервирования.
К ом бинированны е способы консервирования.
Доклады по теме сопровождаются электронными презентациями. Обсуждение докладов 
проводится в диалоговом режиме.

СРС по модулю 1. П роработка теоретического м атериала [7, С. 11-12], подготовка к семина­
рам (доклад и электронная презентация), подготовка к тестированию .
Тестирование

Тест
1. П ищ евая ценность продуктов обусловлена:

а) степенью  усвояемости;
б) калорийностью ;
в) содерж анием  белков;
г) химсоставом.

2. Биологическая ценность продуктов обусловлена:
а) степенью  усвояемости;
б) калорийностью ;
в) содерж анием  белков;
г) химсоставом.

3. Д енатурация белков -  это:
а) разруш ение пространственной структуры молекул;
б) разруш ение молекулы  до отдельных аминокислот;
в) разруш ение молекулы  и разлож ение до неорганических веществ;
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г) разруш ение молекулы  под действием  протеаз.
4. Энергетическая ценность продукции обусловлена:

а) степенью  усвояемости;
б) калорийностью ;
в) содерж анием  белков;
г) химсоставом.

5. И з минтая-сы рца произвели филе мороженое, кормовую  муку, икру соленую  пробойную . 
Такое использование сырья является:

а) рациональным;
б) комплексным;
в) безотходным.

6. И з минтая-сы рца произвели филе мороженое, фарш  пищ евой мороженый, кормовую  муку, 
консервы из печени, гидролизат для вскармливания м олодняка с/х животн^хх, икру соленую  
пробойную , ф ерментны е препараты. Такое использование сырья является:

а) рациональным;
б) комплексным;
в) безотходным.

7. И з минтая-сы рца произвели филе мороженое, фарш  мороженый, жир технический, корм о­
вую муку, гидролизат для вскармливания м олодняка с/х ж ивотных, ф ерм ентны е препараты, 
икру ясты чную  мороженую . Такое использование сырья является:

а) рациональным;
б) комплексным;
в) безотходным.

8. И з минтая-сы рца произвели продукцию  «М интай неразделанны й мороженый». Такое ис­
пользование сырья является:

а) рациональным;
б) комплексным;
в) безотходным.

9. П роизводство сельди специального посола основано на биологическом  принципе консер­
вирования:

а) биоз;
б) абиоз;
в) ценоанабиоз;
г) анабиоз;
д) симбиоз.

10. В продукте содерж ится 24%  белка, 15% жира, 12% сахара, 40%  воды, 9%  минеральн^хх 
вещ еств и витаминов. К акова энергетическая ценность продукта?

а) 279 ккал;
б) 135 ккал;
в) 84 ккал;
г) 96 ккал;
д) 1315 ккал

11. Х имический состав тканей ры бы  в пределах одного биологического вида зависит от
а) возраста;
б) пола;
в) сезона;
г) места обитания;
д) кормовой базы.

12. К  низкобелковы м относятся рыбы, значение БВ К  для которых равно
а) 0 ,07-0 ,08;
б) 0 ,13-0 ,18;
в) 0 ,21-0 ,26;
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г) 0 ,26-0 ,37.
13. К  вы сокобелковы м относятся рыбы, значение БВК для которых равно

а) 0 ,07-0 ,08;
б) 0 ,13-0 ,18;
в) 0 ,21-0 ,26;
г) 0 ,26-0 ,37.

14. Рыбы, содерж ание ж ира в мясе котор^зх 4 -8% , относятся
а) к жирным;
б) к среднежирным;
в) к тощ им;
г) к нежирным;
д) к упитанным.

15. К  ж ирны м  рыбам  относятся
а) треска;
б) сом;
в) сельдь;
г) осетр;
д) минтай.

16. Рыб, значение БВК котор^зх составляет 0 ,18 -0 ,27  при содерж ании ж ира 2 -8% , относят
а) к IV  категории;
б) к V  категории;
в) к I категории;
г) к III категории;
д) ко II категории.

17. Рыб, значение БВК котор^зх равно 0 ,18-0 ,27  при содерж ании ж ира более 8%, относят
а) к IV  категории;
б) к V  категории;
в) к I категории;
г) к III категории;
д) ко II категории.

18. Рыб, значение БВК котор^зх равно 0 ,18-0 ,27  при содерж ании ж ира менее 2%, относят
а) к IV  категории;
б) к V  категории;
в) к I категории;
г) к III категории;
д) ко II категории.

19. Рыб, значение БВК котор^зх менее 0,18 при разном  содерж ании жира, относят
а) к IV  категории;
б) к V  категории;
в) к I категории;
г) к III категории;
д) ко II категории.

20. К акие добавки вводят в воду при транспортировке ж ивой рыбы?
а) уксусную  кислоту;
б) поваренную  соль;
в) перманганат калия.

21. К акой биологический принцип консервирования леж ит в основе хранения и перевозки 
ж ивой рыбы?

а) анабиоз;
б) абиоз;
в) ценоанабиоз;
г) биоз;
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д) эубиоз;
е) наркоанабиоз.

22. К  полисахаридам  растительного происхож дения относят
а) агар;
б) агароид;
в) казеин;
г) хитозан;
д) каррагинан;
е) пектин.

23. К  полисахаридам  ж ивотного происхож дения относят
а) агар;
б) агароид;
в) казеин;
г) хитозан;
д) каррагинан;
е) пектин.

24. К  белкам ж ивотного происхож дения относят
а) агар;
б) агароид;
в) казеин;
г) хитозан;
д) каррагинан;
е) коллаген.

Д и с ц и п л и н а р н ы й  м одул ь  2.

Лекция 2.1. Н О В Ы Е Ф О РМ Ы  БЕ Л К О В О Й  П И Щ ЕВ О Й  П РО Д У К Ц И И  И З 
ГИ Д РО БИ О Н ТО В
Рассматриваемые вопросы
К лассиф икация новы х видов продуктов питания.
Н аучны е основы производства пищ евого белка: ф ункциональны е свойства пищ евого белка 
(растворимость, гелеобразование, пенообразование, стабилизация эмульсий, стабилизация 
суспензий), классиф икация пищ евого белка (белковая мука, белковый концентрат, белковый 
изолят), выбор сырьевых источников, подготовка сырья, экстракция, влияние температурн^зх 
реж имов на функциональны е свойства пищ евого белка).

Лекция 2.2. Н О В Ы Е ФОРМАХ БЕ Л К О В О Й  П И Щ ЕВ О Й  П РО Д У К Ц И И  ИЗ 
ГИ Д РО БИ О Н ТО В
Рассматриваемые вопросы
Н аучны е основы  производства белковых концентратов (экстракционным, ф ерментативным, 
ком бинированны м  способами), изолятов (осаж дением  белка в изоэлектрической точке), 
фарша, белковых гидролизатов (кислотных, щ елочных, ферментативных).

Лекция 2.3. Н О В Ы Е ФОРМАХ БЕ Л К О В О Й  П И Щ ЕВ О Й  П РО Д У К Ц И И  ИЗ 
ГИ Д РО БИ О Н ТО В
Рассматриваемые вопросы
Н аучны е основы производства белковых текстуратов и продуктов на их основе, отвечаю щ их 
биологическим  потребностям  человека, с использованием  приемов холодной и терм оэкстру­
зии, мокрого прядения, капсулирования, криоструктурирования, пластеиновы х реакций.
Роль биохимических особенностей сырья, связую щ их добавок, вкусо-ароматических доба­
вок, пищ евых красителей в ф ормировании структурно-м еханических и органолептических 
свойств продукта.
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Лекция 2.4. Н А УЧН ^1Е О СН О ВЫ  П РО И ЗВ О Д С Т В А  Л ЕЧ ЕБН О -П РО Ф И Л А К ТИ Ч ЕС К О Й  
П РО Д У К Ц И И  И З ГИ Д РО БИ О Н ТО В
Рассматриваемые вопросы
Н аучное обоснование возмож ности использования тканей и органов гидробионтов для п ро­
изводства продуктов с лечебно-проф илактическим и свойствами, биологически активною ве­
ществ, студнеобразователей, красителей и др.: продукция из рыб и морских млекопитаю щ их 
(ферментные препараты, арахидоновая кислота, иммуностимулятор из молок л ососев^к , и н ­
сулин); продукция из беспозвоночны х (коллагеназа, ганглиин, полиненасы щ енны е высш ие 
ж ирны е кислоты, хитин, хитозан, глю козамин, митилан, лецитин, холестерин, ДНК, РНК, 
спермальные белки).
П редпосы лки практической реализации принципов рационального и ком плексного исполь­
зования сырья.

Семинарское занятие 2.1. «Роль биохимических особенностей сырья и добавок в ф орм иро­
вании свойств продукта» [7, C. 9]
Рассматриваемые вопросы
Роль биохимических особенностей сырья, связую щ их добавок, вкусоаром атических добавок, 
пищ евы х красителей в ф ормировании структурно-м еханических и органолептических 
свойств продукта.
Н аучное обоснование возмож ности использования тканей и органов гидробионтов для про­
изводства продуктов с лечебно-проф илактическим и свойствами, биологически активною ве­
ществ, студнеобразователей, красителей и др.
Доклады по теме сопровождаются электронными презентациями. Обсуждение докладов 
проводится в диалоговом режиме.

Семинарское занятие 2.2.—2.3. «Н аучное обоснование возмож ности использования тканей и 
органов гидробионтов для производства продуктов с лечебно-проф илактическим и свойства­
ми, биологически активн^хх вещ еств, студнеобразователей, красителей» [7, C. 10] 
Рассматриваемые вопросы
Технологии получения биологически активных добавок и продуктов с лечебно­
проф илактическим и свойствами из разны х объектов промы сла (рыб, иглокожих, ракообраз- 
н^1х, голотурий, морских млекопитаю щ их).
Доклады по теме сопровождаются электронными презентациями. Обсуждение докладов 
проводится в диалоговом режиме.

Лекция 2.5. ВТО РИ ЧН ^1Е СЫ РЬЕВЫ Е РЕС У РС Ы  РЫ БН О Й  П РО М Ы Ш Л ЕН Н О С ТИ
Рассматриваемые вопросы
К лассиф икация вторичны х ресурсов: тверды е отходы  (отходы с низким содерж анием  м ине­
ральны х вещ еств, отходы с вы соким содерж анием  минеральн^хх веществ); ж идкие отходы 
(бланш ировочны е бульоны, варочные воды, промывны е воды); газо- и парообразны е отходы 
(ды мовые вы бросы коптильны х производств, пары, образую щ иеся при суш ке кормовой м у­
ки).
Н аучны е основы, приемы (коагуляция, флотация, ультраф ильтрация, биотехнология и др.) 
утилизации белковых и ж ировы х вещ еств и ж идких стоков на локальны х очистных сооруж е­
ниях: первичная обработка (процеж ивание, уравнивание потока, осаждение); вторичная о б ­
работка (флотация, биологическая очистка); третичная обработка (микрофильтрация, ад­
сорбция, ионообмен).

Семинарское занятие 2.4.-2.5. «В торичны е сырьевые ресурсы  ры бной пром ы ш ленности» 
[7, C. 10]
Рассматриваемые вопросы
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Н аучны е основы, приемы (коагуляция, флотация, ультраф ильтрация, биотехнология и др.) 
утилизации белковых и ж ировы х вещ еств и ж идких стоков на локальны х очистных сооруж е­
ниях: первичная обработка (процеж ивание, уравнивание потока, осаждение); вторичная о б ­
работка (флотация, биологическая очистка); третичная обработка (микрофильтрация, ад­
сорбция, ионообмен); утилизация вы сокоминерализованны х отходов с органической белко­
вой основой; утилизация вы сокоминерализованны х отходов с органической полисахаридной 
основой (панцирь ракообразных); утилизация солянокислы х гидролизатов.
П ерспективны е направления использования тверд^зх отходов и объектов низш его троф иче­
ского уровня для производства кормовой, технической и м едицинской продукции.
Доклады по теме сопровождаются электронными презентациями. Об^^ждение докладов 
проводится в диалоговом режиме.

СРС по модулю 2. П роработка теоретического м атериала [7, С. 12-14], подготовка к семина­
рам (доклад и электронная презентация), подготовка к тестированию .
Тестирование

Тест
1. К  ф ункциональны м  свойствам  пищ евого белка относятся:

а) растворимость;
б) стабилизация эмульсий;
в) запах;
г) вкус;
д) цвет.

2. П ищ евы е гели бывают:
а) наполненные;
б) смеш анные;
в) комплексные;
г) анизотропные;
д) ксерогели;
е) комбинированные.

3. Белковая обезж иренная мука содерж ит белка:
а) 49 %;
б) 55%;
в) 75 %;
г) более 90%.

4. Белковы й концентрат содерж ит белка:
а) 49 %;
б) 55%;
в) 76 %;
г) более 90%.

5. Белковы й изолят содерж ит белка:
а) 49 %;
б) 55%;
в) 75 %;
г) более 90%.

6. Способы гелеобразования:
а) термотропны й;
б) ионотропный;
в) лиотропный;
г) экструзионны й.

7. П ри оценке перспективности источников сырья для производства пищ евы х белков учиты ­
ваю т показатели:

а) технологические;
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б) экономические;
в) биологические;
г) медицинские.

8. Способы получения белков^зх пен:
а) механический;
б) микробиологический;
в) химический;
г) термический.

9. Требования к экстрагентам:
а) долж ны  избирательно растворять и осаж дать лиш ь белковые фракции сырья;
б) долж ны  обеспечивать полноту растворения и осаж дения белков;
в) не долж ны  вы зывать деструкции, хим ической модиф икации и денатурации белков;
г) долж ны  быть достаточно деш евыми и регенерируемыми.

10. П роцент замены  традиционного сырья пищ евы м белком  в комбинированного продуктах:
а) 49 %;
б) 50 -  70 %;
в) 15 -  50 %;
г) более 90 %.

11. П роцент замены  традиционного сырья пищ евым белком  в аналогах:
а) 49 %;
б) 50 -  70 %;
в) 70 -  75 %;
г) более 50 %.

12. Способы получения волокнисты х текстуратов
а) экструзионны й;
б) термотропны й;
в) ионотропный;
г) мокрого прядения.

13. Способы получения пористы х текстуратов
а) экструзионны й;
б) термотропны й;
в) ионотропный;
г) мокрого прядения.

14. Способы получения РБК:
а) экстракционны й;
б) механический;
в) комбинированный;
г) ф ерментативный.

15. Способы  получения РБИ:
а) экстракционны й;
б) осаж дением  из раствора при определенном  значении рН;
в) комбинированный;
г) ф ерментативный.

16. Способы получения желатина:
а) экстракционны й;
б) осаж дением  из раствора при определенном  значении рН;
в) комбинированный;
г) ферментативный;
д) термотропны й.

17. Способы получения белковых гидролизатов
а) кислотный;
б) щ елочной;
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в) ферментативный;
г) комбинированный.

5. У Ч Е Б Н О -М Е Т О Д И Ч Е С К О Е  О Б Е С П Е Ч Е Н И Е  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

В целом  внеаудиторная самостоятельная работа обучаю щ егося при изучении курса 
вклю чает в себя следую щ ие виды работ:

-  проработку (изучение) материалов лекций;
-  чтение и проработку реком ендованной основной и дополнительной литературы; 

подготовку к семинарским занятиям; 
подготовку к тестированию ;

-  подготовку к текущ ем у и итоговому (промеж уточная аттестация) контролю  знаний по 
дисциплине (зачет).

О сновная доля самостоятельной работы  обучаю щ ихся приходится на проработку реко­
м ендованной литературы  с целью  освоения теоретического курса и подготовку к практиче­
ским (семинарским) занятиям , тем атика которых полностью  охватывает содерж ание курса. 
Самостоятельная работа по подготовке к семинарским  занятиям  предполагает ум ение рабо­
тать с первичной инф ормацией и владение навы ками работы  в компью терной программе 
Pow erPoint.

Д ля проведения практических (семинарских) занятий, для самостоятельной работы  и с­
пользуется учебно-методическое пособие

Еф имов А.А. Н аучны е основы производства рыбн^зх продуктов: П рограм ма курса и 
методические указания к изучению  дисциплины  для студентов направления 19.03.03 «П ро­
дукты питания ж ивотного происхож дения» очной и заочной форм обучения. -  П етропав- 
ловск-Камчатский: КамчатГТУ , 2014. -  28 с.

6. Ф О Н Д  О Ц Е Н О Ч Н Ы Х  С Р Е Д С Т В  Д Л Я  П Р О В Е Д Е Н И Я  П Р О М Е Ж У Т О Ч Н О Й  
А Т Т Е С Т А Ц И И  О Б У Ч А Ю Щ И Х С Я  П О  Д И С Ц И П Л И Н Е

1. Х арактеристика понятия рациональной переработки сырья.
2. Х арактеристика понятия комплексной переработки сырья.
3. Роль ры бопродуктов в питании человека.
4. П онятие консервирования сырья.
5. Ц ели консервирования сырья.
6. Биологический принцип консервирования биоз.
7. Биологический принцип консервирования анабиоз.
8. Биологический принцип консервирования ценоанабиоз.
9. Биологический принцип консервирования абиоз.
10. М одиф икации биологического принципа консервирования абиоза.
11. Х арактеристика физических, хим ических, биохимических, комбинированны х спо­

собов консервирования.
12. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия отрицательн^зх температур.
13. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия вы соких температур.
14. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия ультразвука.
15. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия ультраф иолетового облучения.
16. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия инф ракрасного облучения.
17. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия поваренной соли.
18. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия кислот.
19. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия антисептиков.
20. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия антиокислителей.
21. К онсервирую щ ий эф ф ект воздействия фенолов.

16



бом.

бом.

трата

22. И зм енение биологической ценности продуктов в результате консервирования.
23. И зм енение пищ евой ценности продуктов в результате консервирования.
24. И зм енение органолептических свойств продуктов в результате консервирования.
25. В лияние различн^зх способов консервирования на безопасность продуктов.
26. В иды  пищ евого белка: белковая мука, белковы й концентрат, белковый изолят.
27.Технология производства ры бного белкового концентрата экстракционны м  спосо-

28. Технология производства ры бного белкового концентрата ф ерм ентативны м  спосо-

29. Х арактеристика комбинированного способа получения ры бного белкового концен-

30. Технология получения ры бного белкового изолята.
31. Х арактеристика коллагена.
32. Технология производства желатина.
33. Х арактеристика комбинированны х пищ евых продуктов.
34. К ом плементарность свойств компонентов ком бинированны х пищ евы х продуктов.
35. П рим енение добавок при производстве комбинированною  пищ евик  продуктов.
36. Х арактеристика процесса получения белковых волокон методом мокрого прядения. 

П рим енение белковых волокон.
37. Х арактеристика процесса получения белковых волокон методом сухого прядения. 

П рим енение белковых волокон.
38. П рим енение пористы х текстуратов белка.
39. Х арактеристика процесса получения пористы х текстуратов белка методом терм о­

пластической экструзии.
40. Х арактеристика процесса текстурирования белка паром.
41. Технология получения ферментн^зх препаратов из водного сырья.
42. Технология получения арахидоновой кислоты  из водного сырья.
43. Технология получения иммуностимуляторов из водного сырья.
44. Технология получения инсулина из водного сырья.
45. Технология получения коллагеназы  из ракообразных.
46. Технология получения ганглиина из кальмаров.
47. Технология получения хитина.
48. Технология получения хитозана.
49. Технология получения глю козамина из водного сырья.
50. Технология получения митилана из мидий.
51. Технологии биологически активных вещ еств из водорослей.
52. И спользование тверды х отходов рыбной промы ш ленности (головы, внутренности, 

кости, раковины  моллю сков, панцири ракообразных).

7. Р Е К О М Е Н Д У Е М А Я  Л И Т Е Р А Т У Р А

Основная
1. Бредихина О.В., Н овикова М .В. Н аучны е основы  производства ры бопродуктов. -  М.: 

Колос, 2009. -  152 с. (25 экз.).
2. Технология ры бы  и ры бны х продуктов / А ртю хова С.А., Баранов В.В., Браж ная Н.Э. 

и др. /  П од ред. А.М . Ерш ова: учебник. -  М.: Колос, 2010. -  1064 с. (58 экз.).

Дополнительная
3. Биотехнология морепродуктов /Л.С. Б айдалинова [и др.]; под ред. О.Я. М езеновой. -  

М: М ир, 2006. -5 6 0  с. (60 экз.).
4. Еф им ова М .В., Еф имов А.А. Н аучны е основы  производства рыбопродуктов: учебное 

пособие. -  П етропавловск-К амчатский: КамчатГТУ , 2015. -  110 с. (Гриф ДВ РУ М Ц ) 
(20 экз.).
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5. К асьянов Г.И. и др. Технология переработки ры бы  и м орепродуктов.- Ростов-на- 
Дону: М арт, 2001. -  416 с. (50 экз.).

6. Рогов И.А ., А нтипова Л.В., Д унченко Н.И. Х им ия пищи. -  М.: К олосС , 2007. -  
853 с. (30 экз.).

Методические указания по дисциплине
7. Еф имов А.А. Н аучны е основы производства рыбны х продуктов: П рограм м а курса и 

методические указания к изучению  дисциплины  для студентов направления 260200.62 «П ро­
дукты питания ж ивотного происхож дения» очной и заочной форм обучения. -  П етропав- 
ловск-Камчатский: КамчатГТУ , 2014. -  28 с.

8. 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 »

1. К ом плексная программ а развития биотехнологий в Российской Ф едерации на пери­
од до 2020 г. (утв. П равительством  РФ  №  1853п-П8 от 24 апреля 2012 г.): [Электронный ре­
сурс]. -  Реж им  доступа: http://w w w .garant.ru/products/ipo/prim e/ doc/70068244/

2. Российское образование. Ф едеральны й портал: [Электронный ресурс]. -  Реж им  до­
ступа: http://w w w .edu.ru

3. Стратегия развития пищ евой и перерабаты ваю щ ей промы ш ленности Российской 
Ф едерации на период до 2020 г. : [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: h ttp ://w w w . 
governm ent.ru/m edia/2012/4/26/49762/file/559_pril.doc.

4. Стратегия развития ры бохозяйственного комплекса РФ  на период до 2020 г от 30 
марта 2009 г №  246: [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: fish-forum .ru/files/ 112.doc.

5. Стратегия социально-эконом ического развития К ам чатского края до 2025 г. : [Элек­
тронны й ресурс]. -  Реж им  доступа: http://w w w .gosbook.ru/node/27179.

6. Э лектронно-библиотечная система «eLibrary»: [Электронный ресурс]. -  Реж им  до­
ступа: http://w w w .elibrary.ru

7. Э лектронно-библиотечная система «Буквоед»: [Электронный ресурс]. -  Реж им до­
ступа: http://91.189.237.198:8778/poisk2.aspx

8. Электронны е каталоги АИ БС М А РКSQ L: «Книги», «Статьи», «Д иссертации», 
«У чебно-м етодическая литература», «А вторефераты», «Д епозитарны й фонд»: [Электронный 
ресурс]. -  Реж им  доступа: http://w w w .vzfei.ru/rus/library/elect lib.htm

9. Э лектронная библиотека диссертаций РГБ: [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: 
h ttp://w w w .diss.rsl.ru

9. М Е Т О Д И Ч Е С К И Е  У К А З А Н И Я  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

М етодика преподавания данной дисциплины  предполагает чтение лекций, проведение 
практических (семинарских) занятий, групповых и индивидуальны х консультаций по от­
дельны м  (наиболее слож ным) специфическим проблемам дисциплины. П редусмотрена сам о­
стоятельная работа обучаю щ ихся, а такж е прохож дение аттестационны х испы таний пром е­
ж уточной аттестации (зачет).

В ходе лекций студентам  следует подготовить конспекты  лекций: кратко, схематично, 
последовательно фиксировать основны е положения, выводы, ф ормулировки, обобщ ения; 
помечать важ ны е мысли, вы делять клю чевы е слова, термины; проверять терм ины  и понятия 
с помощ ью  энциклопедий, словарей, справочников с вы писы ванием  толкований в тетрадь; 
обозначить вопросы, термины, материал, который вы зы вает трудности, пометить и попы ­
таться найти ответ в реком ендуемой литературе. Если самостоятельно не удается разобрать­
ся в материале, необходим о сформулировать вопрос и задать преподавателю  на консульта­
ции, на практическом  занятии. У делить внимание понятиям, которые обозначены  обязатель­
ными, для каж дой тем ы  дисциплины.
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У чебные занятия практического (семинарского) типа вклю чаю т в себя заслуш ивание 
докладов, сопровож даю щ ихся электронны м и презентациями, подготовленны х обучаю щ ими­
ся в ходе самостоятельной работы; обсуж дение представленн^зх докладов в диалоговом  р е ­
жиме.

В ходе групповых и индивидуальны х консультаций обучаю щ иеся им ею т возмож ность 
получить квалиф ицированную  консультацию  по организации самостоятельного управления 
собственной деятельностью  на основе анализа имею щ егося у студента опыта обучения, ис­
пользуемы х учебны х стратегий, через обсуж дение сильных сторон и ограничений стиля 
учения, а такж е поиск ресурсов, предоставляемы х вузом для достиж ения намеченн^зх р е ­
зультатов; для реш ения учебны х задач, для подготовки к интерактивны м занятиям , для под­
готовки к контрольны м  точкам, в том  числе итоговой; детально прорабаты вать возникаю щ ие 
проблемные ситуации, осущ ествлять поиск вариантов их реш ения, определять преимущ ества 
и ограничения используемы х средств для реш ения поставленных учебны х задач, обнаруж и­
вать необходим ость изменения способов организации своей работы. О бучаю щ иеся имею т 
возмож ность получить квалиф ицированную  консультацию  по темам  дисциплины, вопросам, 
на которые обучаю щ ийся не смог самостоятельно найти ответ в реком ендуемой литературе.

Самостоятельная работа студента по дисциплине вклю чает такие виды работы  как:
-  составление конспектов основны х положений, понятий, определений, отдельных 

наиболее слож ных вопросов;
-  составление ответов на основны е вопросы изучаемых тем;
-  подготовку к семинарским  занятиям;
-  подготовку к тестированию .
В ходе самостоятельной работы  студент долж ен систематически осущ ествлять само­

стоятельны й контроль хода и результатов своей работы, постоянно корректировать и совер­
ш енствовать способы ее выполнения.

10. К У Р С О В О Й  П Р О Е К Т  (Р А Б О Т А )

В ы полнение курсового проекта (работы) не предусмотрено учебны м  планом.

11. П Е Р Е Ч Е Н Ь  И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н Ы Х  Т Е Х Н О Л О Г И Й , И С П О Л Ь З У Е М Ы Х  П Р И  
О С У Щ Е С Т В Л Е Н И И  О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н О Г О  П Р О Ц Е С С А  П О  Д И С Ц И П Л И Н Е , 

В К Л Ю Ч А Я  П Е Р Е Ч Е Н Ь  П Р О Г Р А М М Н О Г О  О Б Е С П Е Ч Е Н И Я  И  
И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н О -С П Р А В О Ч Н Ы Х  С И С Т Е М

11.1 П е р е ч ен ь  и н ф о р м а ц и о н н ы х  тех н о л о ги й , и сп о л ьзу ем ы х  п ри  о сущ ествл ен и и  
о б р азо в ател ьн о го  процесса

-  электронны е образовательны е ресурсы, представленны е в п. 8 рабочей программы 
дисциплины;

-  использование электронны х презентаций;
-  изучение нормативн^зх документов на оф ициальном  сайте ф едерального органа и с­

полнительной власти, проработка документов;
-  интерактивное общ ение с обучаю щ имися и консультирование посредством  электрон­

ной почты.

11.2 П е р е ч ен ь  п р о гр ам м н о го  об есп еч ен и я , и сп ол ьзуем ого  п р и  о сущ ествл ен и и  об­
р а зо в а те л ь н о го  процесса

П ри освоении дисциплины  используется лицензионное программ ное обеспечение:
-  текстовы й редактор M icrosoft W ord;
-  презентационны й редактор M icrosoft Pow erPoint.

11.3 П е р е ч ен ь  и н ф о р м а ц и о н н о -сп р ав о ч н ы х  систем
-  справочно-правовая система К онсультант-плю с http://w w w .consultant.ru/online
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-  справочно-правовая система Г арант http://w w w .garant.ru/online

12. 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 занятий лекционного типа, семинарских занятий, групповых и индиви­
дуальных консультаций, текущ его контроля и промеж уточной аттестации использую тся 
учебны е аудитории 6-319, 6-308, 6-407 с комплектом  учебной мебели.

Д ля самостоятельной работы  обучаю щ ихся использую тся кабинеты  6-214 и 6-314; каж ­
дый оборудован комплектом  учебной мебели, двумя ком пью терам и с доступом  в инф орма­
ционно-телекоммуникационную  сеть «И нтернет» и в электронную  инф орм ационно­
образовательную  среду организации, принтером и сканером.

Технические средства обучения для представления учебной инф ормации больш ой 
аудитории вклю чаю т аудиторную  доску, мультим едийное оборудование (ноутбук, проектор, 
мобильны й экран).

К ом плект раздаточного м атериала (технические документы  на пищ евые продукты, пи ­
щ евые добавки, специи и пряности, ГО С Т ы  на методы анализа).
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Д О П О Л Н Е Н И Я  И  И З М Е Н Е Н И Я  В Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е

Д о п о л н ен и я  и и зм ен ен и я  в  р аб очей  п р о гр а м м е  з а _______/ у ч еб н ы й  год
В рабочую  программу по дисциплине «Н аучные основы  производства рыбны х продук­

тов» для направления подготовки 19.03.03 «П родукты  питания ж ивотного происхож дения» 
вносятся следую щ ие дополнения и изменения:

Д ополнения и изменения внес
(должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программ а пересм отрена и одобрена на заседании каф едры  «Технологии 
пищ евы х производств»

«___ »___________________202__г.

Заведую щ ий кафедрой ___________________  /_____________________ /
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