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1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных спланируемыми результатами освоения образовательной программы
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладеть следующимирезультатами обучения по дисциплине:
Код инаименованиекомпетенции

Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины
Указаниераздела (-ов)дисциплины, гдепредусмотрено освоениекомпетенцииПК-4. Способенразрабатыватьновые технологиипродуктов питанияиз водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованию технологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.2. На основетеоретико-экспериментальныхисследованийосуществляетобоснованный выбортехнических решений.

Знать:- направления интенсификациипроизводства продукции из ВБР;- основные факторыинтенсификации производствапродукции из ВБР;- формирование качества продукта иего изменение в процессе хранения;- методы консервированияпродуктов из гидробионтов.Уметь:- проводить обоснование путейинтенсификации и определять этапыее реализации при выпускепродукции.- использовать современныепрограммные и техническиесредства информационныхтехнологий.Владеть:- методами оценки эффективностипутей интенсификации.

Тема 1-7

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений.Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенций даствозможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы и использоватьполученные знания при подготовке выпускной квалификационной работы.
3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 часа.
4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указаниемотведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий
4.1 Структура дисциплины
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20Тема 1. Основныеположения дисциплины 8 6 2 4 - 2 3,0 1 2 - 3 2,0
Тема 2. Интенсификация втехнологии охлажденной имороженой рыбы 18 12 4 2 6 6 1,5 0,5 - 1 15 1,5
Тема 3. Интенсификация втехнологии соленой рыбы,пресервов 20 14 6 2 6 6 1,5 0,5 - 1 14 4,5
Тема 4. Интенсификация втехнологии копченой рыбы 20 14 6 2 6 6 1,5 0,5 - 1 16 2,5
Тема 5. Интенсификация втехнологии сушеной ивяленой рыбы 20 14 6 2 6 6 2,0 1 - 1 16 2,0
Тема 6. Интенсификация втехнологии рыбныхконсервов 20 14 6 2 6 6 1,5 0,5 - 1 14 4,5
Тема 7. Интенсификация втехнологии непищевойпродукции 12 6 2 2 2 6 1 - - 1 10 1
Курсовой проект (работа) - -
Консультации 2 2 2
Контроль 24 24 15 9
Всего часов в семестре 144 80 32 16 32 38 - - 2 24 12 4 2 6 103 - 18 2 9
Всего часов по дисциплине 144 80 32 16 32 38 - - 2 24 12 4 2 6 103 - 18 2 9

4.2 Содержание лекций
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная

Тема 1. Основные положения дисциплины
1 Основные положения дисциплины. Общая характеристика водных биологическихресурсов. Современные прорывные технологии в рыбной промышленности 2 1

Тема 2. Интенсификация в технологии охлажденной и мороженой рыбы
2-3 Методы интенсификации процессов охлаждения и замораживания рыбы 4 0,5

Тема 3. Интенсификация в технологии соленой рыбы, пресервов
4-6 Методы интенсификации процессов просаливания и созревания рыбы 6 0,5

Тема 4. Интенсификация в технологии копченой рыбы
7-9 Методы интенсификации процесса копчения рыбы 6 0,5

Тема 5. Интенсификация в технологии сушеной и вяленой рыбы
10-12 Методы интенсификации процессов сушения и вяления рыбы 6 1
Тема 6. Интенсификация в технологии рыбных консервов
13-15 Методы интенсификации процессов стерилизации 6 0,5
Тема 7. Интенсификация в технологии непищевой продукции

16 Интенсификация использования непищевых частей тела водных биоресурсов втехнологии кормовой и технической продукции 2
Всего часов 32 4



4.3 Темы лабораторных занятий
Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом.
4.4 Темы практических занятий

№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная
Тема 2. Интенсификация в технологии охлажденной и мороженой рыбы
1-3 Направления интенсификации в технологии охлажденных, замороженных иподмороженных продуктов из водных биоресурсов 6 1

Тема 3. Интенсификация в технологии соленой рыбы, пресервов
4-6 Направления интенсификации в технологии соленой продукции и пресервов изводных биоресурсов 6 1

Тема 4. Интенсификация в технологии копченой рыбы
7-9 Направления интенсификации в технологии копченой продукции из водныхбиоресурсов 6 1

Тема 5. Интенсификация в технологии сушеной и вяленой рыбы
10-12 Направления интенсификации в технологии сушеной и вяленой продукции изводных биоресурсов 6 1
Тема 6. Интенсификация в технологии рыбных консервов
13-15 Направления интенсификации в технологии консервов из водных биоресурсов 6 1
Тема 7. Интенсификация в технологии непищевой продукции

16 Направления интенсификации в технологии медицинских, кормовых и техническихпродуктов из водных биоресурсов 2 1
Всего часов 32 6

4.5 Темы семинарских занятий
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная

Тема 1. Основные положения дисциплины
1-2 Современные проблемы питания. Формирование качества продукта и егоизменение в хранении. Современные прорывные технологии в рыбнойпромышленности 4 2

Тема 2. Интенсификация в технологии охлажденной и мороженой рыбы
3 Методы интенсификации процессов охлаждения и замораживания рыбы 2

Тема 3. Интенсификация в технологии соленой рыбы, пресервов
4 Методы интенсификации процессов просаливания и созревания 2

Тема 4. Интенсификация в технологии копченой рыбы
5 Методы интенсификации процесса копчения 2

Тема 5. Интенсификация в технологии сушеной и вяленой рыбы
6 Методы интенсификации процессов сушения и вяления 2

Тема 6. Интенсификация в технологии рыбных консервов
7 Методы интенсификации процессов стерилизации 2

Тема 7. Интенсификация в технологии непищевой продукции
8 Интенсификация использования непищевых частей тела водных биоресурсов втехнологии кормовой и технической продукции 2

Всего часов 16 2



5 Самостоятельная работа обучающихся

Наименование темы
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы
очная заочная

Тема 1. Основные положениядисциплины 2 3

Подготовка к аудиторным занятиям: изучение лекционногоматериала, подбор источников и литературы для выступленияс докладами, презентациями и участия в дискуссиях попроблемам дисциплины; написание рефератов, и контрольнойработы; подготовка отчетов по практическим работам;изучение материалов, выносимых на самостоятельноеизучение; подготовка к промежуточной аттестации

Тема 2. Интенсификация втехнологии охлажденной имороженой рыбы 6 15

Подготовка к аудиторным занятиям: изучение лекционногоматериала, подбор источников и литературы для выступленияс докладами, презентациями и участия в дискуссиях попроблемам дисциплины; написание рефератов, и контрольнойработы; подготовка отчетов по практическим работам;изучение материалов, выносимых на самостоятельноеизучение; подготовка к промежуточной аттестации

Тема 3. Интенсификация втехнологии соленой рыбы,пресервов 6 14

Подготовка к аудиторным занятиям: изучение лекционногоматериала, подбор источников и литературы для выступленияс докладами, презентациями и участия в дискуссиях попроблемам дисциплины; написание рефератов, и контрольнойработы; подготовка отчетов по практическим работам;изучение материалов, выносимых на самостоятельноеизучение; подготовка к промежуточной аттестации

Тема 4. Интенсификация втехнологии копченой рыбы 6 16

Подготовка к аудиторным занятиям: изучение лекционногоматериала, подбор источников и литературы для выступленияс докладами, презентациями и участия в дискуссиях попроблемам дисциплины; написание рефератов, и контрольнойработы; подготовка отчетов по практическим работам;изучение материалов, выносимых на самостоятельноеизучение; подготовка к промежуточной аттестации

Тема 5. Интенсификация втехнологии сушеной ивяленой рыбы 6 16

Подготовка к аудиторным занятиям: изучение лекционногоматериала, подбор источников и литературы для выступленияс докладами, презентациями и участия в дискуссиях попроблемам дисциплины; написание рефератов, и контрольнойработы; подготовка отчетов по практическим работам;изучение материалов, выносимых на самостоятельноеизучение; подготовка к промежуточной аттестации
Тема 6. Интенсификация втехнологии рыбныхконсервов 6 14

Подготовка к аудиторным занятиям: изучение лекционногоматериала, подбор источников и литературы для выступленияс докладами, презентациями и участия в дискуссиях попроблемам дисциплины; написание рефератов, и контрольнойработы; изучение материалов, выносимых на самостоятельноеизучение; подготовка к промежуточной аттестации

Тема 7. Интенсификация втехнологии непищевойпродукции 6 10

Подготовка к аудиторным занятиям: изучение лекционногоматериала, подбор источников и литературы для выступленияс докладами, презентациями и участия в дискуссиях попроблемам дисциплины; написание рефератов, и контрольнойработы; подготовка отчетов по практическим работам;изучение материалов, выносимых на самостоятельноеизучение; подготовка к промежуточной аттестацииКонтроль 15
Всего часов 38 103



6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Курсовое проектирование не предусмотрено учебным планом.
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениепрактических и семинарских занятий, самостоятельная работа студентов.Основным методом изучения дисциплины являются лекции, которые проводятся влекционных аудиториях с использованием наглядных пособий и интерактивных средств. Налекциях используется мультимедийное презентационное оборудование для демонстрациииллюстративного материала, таблиц и схем, основных тезисов и выводов по теме.Целесообразно по каждой теме составить список терминов и понятий и перечень контрольныхвопросов, которые выносятся на самостоятельное изучение студентов.В результате выполнения практических работ студенты получают навыки работы стехнической литературой, оформления отчетов. Перед практическими занятиями преподавательдает пояснения об особенностях выполнения работы и содержании отчета. После предъявленияоформленного отчета (индивидуального для каждого студента) в рамках времени, отведенногона практические занятия, производится защита работы.Семинарские занятия в зависимости от конкретных целей и уровня подготовки студентовпроводятся в форме обсуждения подготовленных докладов, презентаций и рефератов,вопросов – ответов, выполнения тестовых заданий. Подготовка реферата требует от студентовсамостоятельного изучения дополнительной литературы, которую необходимопроанализировать и сделать собственные выводы по изучаемой проблеме. Семинарские занятияориентированы на закрепление теоретических знаний по дисциплине.В рамках интерактивных часов предусмотрены следующие подходы: работа в малыхгруппах, «ученик в роли учителя», «каждый учит каждого».Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой практических и семинарских работ.Самостоятельная работа студентов является важным компонентом их профессиональнойподготовки и включает в себя:- подготовку к аудиторным занятиям: подбор источников и литературы для выступления сдокладами и участия в дискуссиях по проблемам дисциплины;- написание рефератов;- подготовку к промежуточной аттестации.
8 Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточнойаттестации обучающихся по дисциплине
Приведен в обязательном приложении к рабочей программе.
9 Перечень учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины

Наименование
Количествоэкземпляров вбиблиотеке ФГБОУВО «КГМТУ»

1. Авроров, В. А. Процессы и оборудование. Моделирование, исследования,инновационные конструкторские разработки : учебное пособие для вузов /В. А. Авроров. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 260 с. — (Высшееобразование). — ISBN 978-5-534-14802-2. — Текст : электронный // Образовательнаяплатформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/5201512. Барьерная технология гидробионтов (учебное пособие) / под редакциейТ. М. Сафроновой/ Г.Н. Ким, Т.М. Сафронова, С.Н. Максимова и др. — СПб.: ПроспектНауки, 2011. — 336 с. — Текст : непосредственный. 5

https://urait.ru/bcode/520151


3. Богомолова, В.В. Барьерная технология гидробионтов : конспект лекций для студентовнаправления подгот. 19.04.03 Продукты питания животного происхождения оч. и заоч.форм обучения / сост. В.В. Богомолова ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш.образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», каф. технологии продуктов питания. —Керчь, 2017. — 57 с. — Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО«КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=27174. Богомолова, В.В. Барьерная технология гидробионтов : практикум для студентовнаправления подгот. 19.04.03 Продукты питания животного происхождения оч. и заоч.форм обучения / сост. В.В. Богомолова ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш.образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», каф. технологии продуктов питания. —Керчь, 2018. — 20 с. — Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО«КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=41415. Богомолова, В.В. Барьерная технология гидробионтов : практикум по самостоят. работеи выполнению контрол. работы для студентов направления подгот. 19.04.03 Продуктыпитания животного происхождения оч. и заоч. форм обучения / сост. В.В. Богомолова ;Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор. технолог.ун-т», каф. технологии продуктов питания. — Керчь, 2018. — 28 с. — Текст :электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL:https://lib.kgmtu.ru/?p=48596. Царегородцева, Е. В. Физико-химические и биохимические процессы в мясе и мясныхпродуктах : учебник и практикум для вузов / Е. В. Царегородцева. — М. : ИздательствоЮрайт, 2023. — 229 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13301-1. — Текст :электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —URL: https://urait.ru/bcode/519343
10 Состав современных профессиональных баз данных и информационныхсправочных систем

Наименование информационного ресурса Ссылка на информационный ресурс
Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ» http://lib.kgmtu.ru/
Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/
RSCI платформа Web of Science - база данных лучшихроссийских журналов http://www.technosphera.ru/news/
Информационная система «Единое окно доступа кинформационным ресурсам» http://window.edu.ru/
База данных Научной электронной библиотеки http://elibrary.ru/
Информационная система Everyday English in Conversation http://www.focusenglish.com
Электронный фонд правовой и нормативно-техническойдокументации «Техэксперт» http://docs.cntd.ru

11 Перечень программного обеспечения, используемого при осуществленииобразовательного процесса по дисциплине
Наименование программногопродукта

Назначение (базы и банки данных,тестирующие программы,практикум, деловые игры и т.д.)
Тип продукта(полная лицензионная версия,учебная версия, демоверсия и т.п.)Операционная система (MicrosoftWindows 10 Pro или MicrosoftWindows Professional 7 RussianUpgrade Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft Windows VistaBusiness Russian Upgrade AcademicOPEN 1 License No Level)

Комплекс системных иуправляющих программ Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет (Microsoft Office ProPlus 2016 или Microsoft Office 2010Russian Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft Office ProfessionalPlus 2007 Russian Academic OPEN 1License No Level)

Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Лицензионное программноеобеспечение

https://urait.ru/bcode/519343


Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение
12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
1. Специализированная аудитория 314, оснащенная мультимедийным оборудованием.2. Специализированная аудитория 317, оснащенная мультимедийным оборудованием.
13 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Рекомендации по освоению лекционного материала, подготовке к лекциямЛекции являются основным видом учебных занятий в высшем учебном заведении. В ходелекционного курса проводится изложение современных научных взглядов и освещениеосновных проблем изучаемой области знаний. Значительную часть теоретических знанийстудент должен получать самостоятельно из рекомендованных информационных источников(учебников, Интернет-ресурсов, электронной образовательной среды университета). В тетрадидля конспектов лекций должны быть поля, где по ходу конспектирования делаютсянеобходимые пометки. В конспектах рекомендуется применять сокращения слов, что ускоряетзапись. Вопросы, возникшие в ходе лекций, рекомендуется делать на полях и после окончаниялекции обратиться за разъяснениями к преподавателю. После окончания лекции рекомендуетсяперечитать записи, внести поправки и дополнения на полях. Конспекты лекций рекомендуетсяиспользовать при подготовке к практическим и семинарским занятиям, экзамену, контрольнымтестам, при выполнении самостоятельных заданий.Рекомендации по подготовке к практическим занятиямДля подготовки к практическим занятиям необходимо заранее ознакомиться с перечнемвопросов, которые будут рассмотрены на занятии, рекомендуемой литературы, содержаниемрекомендованных Интернет-ресурсов. Необходимо прочитать соответствующие разделы излитературы, рекомендованной преподавателем, выделить основные понятия и процессы, ихзакономерности и взаимные связи. При подготовке к занятию не нужно заучивать учебныйматериал. На практических занятиях нужно выяснять у преподавателя ответы на интересующиеили затруднительные вопросы, высказывать и аргументировать свое мнение.Рекомендации по подготовке к семинарским занятиямПри подготовке к семинарским занятиям необходимо заранее ознакомиться с планамизанятий и перечнем вопросов, которые будут рассмотрены на занятии, а также с тематикойдокладов, рекомендуемой литературы, содержанием рекомендованных Интернет-ресурсов.Необходимо прочитать соответствующие разделы из литературы, рекомендованнойпреподавателем, ознакомиться с основными терминами и определениями темы. При подготовкек занятию необходимо подготовить устный доклад либо в виде презентации, выполненной вPowerPoint. На семинарских занятиях нужно выяснять у преподавателя ответы наинтересующие или затруднительные вопросы, высказывать и аргументировать свое мнение.Рекомендации по организации самостоятельной работыСамостоятельная работа включает изучение учебной литературы, поиск информации всети Интернет, подготовку к практическим и семинарским занятиям, экзамену, выполнениедомашних практических заданий (докладов, презентаций, рефератов, оформление отчетов попрактическим заданиям, изучение теоретического материала, вынесенного на самостоятельноеизучение).
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