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

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции

Планируемые результатыосвоения дисциплины
Указаниераздела (-ов)дисциплины, гдепредусмотреноосвоение компетенции

УК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемныхситуаций на основесистемного подхода,вырабатыватьстратегию действий

УК-1.2. Осуществляетпоиск вариантоврешения поставленнойпроблемной ситуациина основе доступныхисточниковинформации.Определяет в рамкахвыбранного алгоритмавопросы (задачи),подлежащиедальнейшейразработке. Предлагаетспособы их решения.

Знать:- традиционные и современныетехнологии производства продуктовпитания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры, показателиэффективности технологическихпроцессов;- технические регламенты и стандартыпо обеспечению безопасностиразрабатываемых технологий ипродуктов питания;- основы современной нутрициологии;- методологию проектированиясостава продуктов питания из ВБР;- способы осуществления, поиск,критический анализ и синтезинформации.Владеть:- методами применения системногоподхода для решения поставленныхзадач.

Темы 1-8

УК-2. Способенуправлять проектомна всех этапах егожизненного цикла

УК-2.2. Умеетразрабатыватьпроект с учетоманализаальтернативныхвариантов егореализации,определять целевыеэтапы, основныенаправления работ;объяснить цели исформулироватьзадачи, связанные сподготовкой иреализацией проекта;управлять проектомна всех этапах егожизненного цикла.

Уметь:- осуществляет сбор исистематизацию информации;- анализировать научно-техническиедостижения для проектированияновых видов продукции.Владеть:- навыками разработки новогоассортимента продуктов с заданнымисоставом и свойствами и/илиусовершенствования технологическихпроцессов с учетом принциповрационального природопользования;- навыками постановки экспериментаи оценки и интерпретации егорезультатов.

Темы 3-8

УК-2.4.Представляетпублично результатыпроекта (илиотдельных егоэтапов) в формеотчетов, статей,выступлений нанаучно-практическихсеминарах иконференциях.

Владеть:- навыками оформления и защитырезультатов исследований,выполненных в рамках лабораторныхи курсовой работ. Темы 1-8



ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологиипродуктов питанияиз водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.1. Владеетметодамифизического,химического ибиологическогоанализа сырья ипродуктов из водныхбиоресурсов.

Знать:- функционально-технологическиесвойства сырья, полуфабрикатов,вспомогательных материалов, готовойпродукции;- организационные основытехнологического нормирования иконтроля качества;- методы исследования свойств сырья,полуфабрикатов и готовой продукции.Уметь:- составлять продуктовые расчетыпроизводства продукции изгидробионтов;- рассчитывать нормы отходов приразделке гидробионтов;- подбирать режимы технологическойобработки сырья животногопроисхождения и ингредиентов.Владеть:- навыками работы с приборами,технологическим оборудованием;- методами оценки показателейкачества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукциив соответствии с действующимитехническими регламентами истандартами.

Темы 1, 3, 4, 5, 8

ПК-4.2. На основетеоретико-экспериментальныхисследованийосуществляетобоснованный выбортехнических решений.

Знать:- методы выполнения теоретических иэкспериментальных исследований;- функционально-технологическиесвойства сырья, полуфабрикатов иготовой продукции из водныхбиоресурсов;- основные принципы и подходы ксозданию новых рецептур итехнологий;- теоретические основы созданиярациональных технологийформованных продуктов и пищевыхэмульсий.Уметь:- анализировать научно-техническиедостижения для проектированияновых видов продукции;- разрабатывать композитныерецептуры новых продуктов итехнологий;- получать новые достоверныерезультаты на основе наблюдений,опытов, научного анализаэмпирических данных.- внедрять результаты исследований впрактику производственногопроцесса.

Темы 1-8



2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений. Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенцийдаст возможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы и успешноиспользуются обучающимися при прохождении всех видов практики, организации ипроведении научно-исследовательских работ в области сырья и продуктов из водныхбиоресурсов и анализа результатов исследования, а также в профессиональной деятельности.
3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 7 з.е., 252 часов.
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 20Семестр 2 (очная и заочная формы обучения)Тема 1. Структура,консистенция ихимический составпищевых продуктов
30 20 6 8 6 10 4 1 2 1 20 6

Тема 2. Характеристикаосновных компонентов,включаемых в составпродуктов заданнойструктуры
26 16 8 8 10 2 1 1 21 3

Тема 3.Структурообразующиебелки и полисахариды.Композиционныеструктурообразователи
40 30 10 10 10 10 4 1 2 1 33 3

Тема 4. Теоретическиеосновы созданиярациональныхтехнологийформованных продуктов
44 30 12 6 12 14 2 1 1 36 6

КонсультацииКонтроль 4 4 4Всего часов в семестре 144 96 36 24 36 44 - - - 4 12 4 4 4 110 - 18 - 4Семестр 3 (очная и заочная форма обучения)Тема 5. Технологияформованных продуктовиз гидробионтов 14 10 2 4 4 4 5 1 2 2 9
Тема 6. Теоретическиеосновы создания 10 6 2 4 4 3 1 2 7



рациональныхтехнологий пищевыхэмульсийТема 7. Технологияэмульсионныхпродуктов изгидробионтов
8 6 2 4 2 2 1 1 6

Тема 8. Технологияструктурированныхпродуктов изгидробионтов
14 10 2 4 4 4 4 1 2 1 10

Курсовой проект(работа) 24 24 24
Консультации 2 2Контроль 36 36 27 9Всего часов в семестре 108 32 8 8 16 14 24 - 2 36 14 4 4 6 59 24 - 2 9Всего часов подисциплине 252 128 44 32 52 58 24 - 2 40 26 8 8 10 169 24 18 2 13

4.2 Содержание лекций
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяСеместр 2 (очная и заочная формы обучения)Тема 1. Cтруктура, консистенция и химический состав пищевых продуктов
1 Характеристика структуры и консистенции продуктов. Возможностиформирования структуры. 2 0,5
2-3 Методы оценки консистенции. Регулирование химического состава продуктовпитания. Регулирование биологической ценности и биологической эффективностипищевых продуктов. Способы формирования структуры продуктов питания. 4 0,5

Тема 2. Характеристика основных компонентов, включаемых в состав продуктов заданной структуры
4-5

Классификация и общая характеристика пищевых структурообразователей иструктурорегулирующих добавок. Структурообразователи: эмульгаторы,загустители, студни, пенообразователи. Их назначение. Взаимосвязь междуструктурой и консистенцией продуктов питания.
4 0,5

6-7 Способы получения структур коллоидных систем. Характеристикадополнительных компонентов, включаемых в состав продуктов заданнойструктуры: красители, вещества, корректирующие цвет 4 0,5
Тема 3. Структурообразующие белки и полисахариды. Композиционные структурообразователи

8-10

Влияние технологии производства на качество пищевого белка: подготовка сырья,температурные режимы, экстракционные процессы, особенности структуры ирастворимость белка, выбор рациональной технологии выделения белка. Рыбныебелковые концентраты и рыбные белковые изоляты. Гидролизаты рыбныхколлагеновых тканей. Технологии промытого и непромытого рыбного фарша.Технология сурими. Особенности формирования структуры белковых гелей.Особенности формирования структуры полисахаридных гелей. Полисахаридырастительного происхождения. Полисахариды животного и микробиологическогопроисхождения. Возможности их применения

6 0,5

11-12 Эмульсионные белково-полисахаридные структурообразователи на основе рыбныхбульонов. Композиционный структурообразователь для рыбных фаршевых систем. 4 0,5
Тема 4. Теоретические основы создания рациональных технологий формованных продуктов
13-15 Функционально-технологические свойства сырья, полуфабрикатов,вспомогательных материалов, готовой продукции. Параметры, определяющиереологические свойства фаршей. 6 0,5

16-18 Обоснование температурных режимов и продолжительности механическоговоздействия в технологии формованных продуктов. Использование бинарныхструктурообразователей. 6 0,5
Всего часов в семестре 36 4Семестр 3 (очная и заочная форма обучения)Тема 5. Технология формованных продуктов из гидробионтов19 Технология формованных кулинарных изделий типа камабоко. Производства 2 1



рыбных колбас и сосисок. Технология рыбных палочек. Технология белковыхкоагулятов типа творогов. Формованные изделия с хитозаном.Тема 6. Теоретические основы создания рациональных технологий пищевых эмульсий
20 Использование ионогенных и неионогенных эмульгаторов для полученияэмульсий. Основные характеристики эмульгирующей способности. 2 1

Тема 7. Технология эмульсионных продуктов из гидробионтов
21

Технология соусов типа майонеза на основе рыбных бульонов. Рыбные эмульсии втехнологии стерилизованных консервов. Технологии пресервов из морепродуктов вмайонезных соусах. Технология кулинарных изделий из морепродуктов в крем-соусах. Панировочные эмульсии на основе рыбных бульонов
2 1

Тема 8. Технология структурированных продуктов из гидробионтов
22 Технология продуктов, имитирующих мясо ракообразных. Технология крабовыхпалочек Технологическая схема производства аналога икры лососевых.Технологическая схема производства белковой икры – аналога икры осетровых 2 1

Всего часов в семестре 8 4Всего часов по дисциплине 44 8
4.3 Темы лабораторных занятий

№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяСеместр 2 (очная и заочная формы обучения)Тема 1. Cтруктура, консистенция и химический состав пищевых продуктов1-4 Определение массовой доли азотсодержащих веществ в сырье и продуктах питания 8 2Тема 3. Структурообразующие белки и полисахариды. Композиционные структурообразователи

5-9

Исследование прочности белковых и полисахаридных студней. Влияниетехнологии производства на качество пищевого белка: подготовка сырья,температурные режимы, экстракционные процессы, особенности структуры ирастворимость белка, выбор рациональной технологии выделения белка. Рыбныебелковые концентраты и рыбные белковые изоляты. Гидролизаты рыбныхколлагеновых тканей. Технологии промытого и непромытого рыбного фарша.Технология сурими. Особенности формирования структуры белковых гелей.Особенности формирования структуры полисахаридных гелей. Полисахаридырастительного происхождения. Полисахариды животного и микробиологическогопроисхождения. Возможности их применения

10 2

Тема 4. Теоретические основы создания рациональных технологий формованных продуктов
10-12

Функционально-технологические свойства сырья, полуфабрикатов,вспомогательных материалов, готовой продукции. Параметры, определяющиереологические свойства фаршей. Использование бинарныхструктурообразователей.
6

Всего часов в семестре 24 4Семестр 3 (очная и заочная форма обучения)Тема 5. Технология формованных продуктов из гидробионтов
13, 14

Изучение органолептических и физико-химических показателей промытыхфаршей. Технология формованных кулинарных изделий типа камабоко.Производства рыбных колбас и сосисок. Технология рыбных палочек. Технологиябелковых коагулятов типа творогов. Формованные изделия с хитозаном.
4 2

Тема 8. Технология структурированных продуктов из гидробионтов15, 16 Изучение структурированных продуктов из гидробионтов. 4 2Всего часов в семестре 8 4Всего часов по дисциплине 32 8
4.4 Темы практических занятий
Практические занятия не предусмотрены учебным планом.
4.5 Темы семинарских занятий

№ Наименование темы Количество часов поформам обучения



очная заочнаяСеместр 2 (очная и заочная формы обучения)Тема 1. Cтруктура, консистенция и химический состав пищевых продуктов1 Пищевая и биологическая ценность пищевых продуктов. 2 0,52 Способы регулирования состава пищевых продуктов. 2 0,53 Способы регулирования структуры пищевых продуктов. 2Тема 2. Характеристика основных компонентов, включаемых в состав продуктов заданной структуры
4-5 Анатомическое строение и особенности морфологического состава рыб, пищеваяценность рыбы. 4 0,5
6-7 Изучение механизма формирования структуры гелей. 4 0,5Тема 3. Структурообразующие белки и полисахариды. Композиционные структурообразователи

8-10

Структурообразующие белки. Влияние технологии производства на качествопищевого белка: подготовка сырья, температурные режимы, экстракционныепроцессы, особенности структуры и растворимость белка, выбор рациональнойтехнологии выделения белка. Рыбные белковые концентраты и рыбные белковыеизоляты. Гидролизаты рыбных коллагеновых тканей. Технологии промытого инепромытого рыбного фарша. Технология сурими. Особенности формированияструктуры белковых гелей. Особенности формирования структурыполисахаридных гелей. Полисахариды растительного происхождения.Полисахариды животного и микробиологического происхождения. Возможностиих применения

6 0,5

11-12 Эмульсионные белково-полисахаридные структурообразователи на основе рыбныхбульонов. Композиционный структурообразователь для рыбных фаршевых систем. 4 0,5
Тема 4. Теоретические основы создания рациональных технологий формованных продуктов
13-15 Композиционные структурообразователи. Функционально-технологическиесвойства сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов, готовойпродукции. Параметры, определяющие реологические свойства фаршей. 6 0,5

16-18 Обоснование температурных режимов и продолжительности механическоговоздействия в технологии формованных продуктов. Использование бинарныхструктурообразователей. 6 0,5
Всего часов в семестре 36 4Семестр 3 (очная и заочная форма обучения)Тема 5. Технология формованных продуктов из гидробионтов
19-20

Механизм образования структуры формованных изделий. Технологияформованных кулинарных изделий типа камабоко. Производства рыбных колбас исосисок. Технология рыбных палочек. Технология белковых коагулятов типатворогов. Формованные изделия с хитозаном.
4 2

Тема 6. Теоретические основы создания рациональных технологий пищевых эмульсий
21-22 Использование ионогенных и неионогенных эмульгаторов для полученияэмульсий. Основные характеристики эмульгирующей способности. 4 2
Тема 7. Технология эмульсионных продуктов из гидробионтов
23, 24

Технология соусов типа майонеза на основе рыбных бульонов. Рыбные эмульсии втехнологии стерилизованных консервов. Технологии пресервов из морепродуктов вмайонезных соусах. Технология кулинарных изделий из морепродуктов в крем-соусах. Панировочные эмульсии на основе рыбных бульонов
4 1

Тема 8. Технология структурированных продуктов из гидробионтов
25, 26 Технология продуктов, имитирующих мясо ракообразных. Технология крабовыхпалочек Технологическая схема производства аналога икры лососевых.Технологическая схема производства белковой икры – аналога икры осетровых 4 1
Всего часов в семестре 16 6Всего часов по дисциплине 52 10



5 Самостоятельная работа обучающихся

Раздел
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы

очная заочная
Семестр 2 (очная и заочная формы обучения)Тема 1. Cтруктура, консистенция ихимический состав пищевыхпродуктов 10 20

Значение структурированных продуктов в современномпищевом производстве. Классификация пищевойпродукции с искусственной структурой. Преимуществаструктурированных продуктов питания.Тема 2. Характеристика основныхкомпонентов, включаемых всостав продуктов заданнойструктуры.
10 21 Группы продуктов по структуре. Механизмформирования структуры пищевых продуктовразличными структурообразователями.

Тема 3. Структурообразующиебелки и полисахариды.Композиционныеструктурообразователи. 10 33
Группы веществ, являющиеся структурообразователями(полисахариды, белки животного и растительногопроисхождения, многокомпонентныеструктурообразователи) их определение, классификацияпо различным признакам.Тема 4. Теоретические основысоздания рациональныхтехнологий формованныхпродуктов. 14 36
Получение белковых волокон методами мокрого исухого прядения. Рыбные белковые концентраты ирыбные белковые изоляты. Гидролизаты рыбныхколлагеновых тканей. Технологии промытого инепромытого рыбного фарша.Всего часов в семестре 44 110

Семестр 3 (очная и заочная форма обучения)Тема 5. Технология формованныхпродуктов из гидробионтов. 4 9 Функционально-технологические свойства сырья,полуфабрикатов, вспомогательных материалов, готовойпродукции.Тема 6. Теоретические основысоздания рациональныхтехнологий пищевых эмульсий. 4 7 Технология соусов типа майонеза на основе рыбныхбульонов. Рыбные эмульсии в технологиистерилизованных консервов.Тема 7. Технология эмульсионныхпродуктов из гидробионтов. 2 6
Основные методы получения пищевых эмульсионныхпродуктов. Классификация пищевых эмульгаторов.Ионогенные и неионогенные эмульгаторы.Гидрофильно-липофильный баланс, эмпирическая шкалаГриффита.Тема 8. Технологияструктурированных продуктов изгидробионтов. 4 10 Технология продуктов, имитирующих мясоракообразных. Технология крабовых палочек.

Контроль 27 Подготовка к экзамену.
Всего часов в семестре 14 59
Всего часов по дисциплине 58 169

6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Самостоятельная разработка курсовой работы обеспечивает формирование компетенцийУК-1, УК-2, ПК-4 подготавливает студента к успешному выполнению магистерской работы иявляется важным этапом в профессиональном формировании будущего специалиста. Во времяизучения дисциплины студент должен выполнить и защитить курсовую работу. По результатамзащиты КР выставляется оценка, которая учитывается при итоговой аттестации по дисциплине(на экзамене). Над работой студенты работают в часы самостоятельной работы. Кроме того,преподаватель устанавливает часы консультаций, на которых студенты могут решатьвозникающие у них в процессе работы вопросы. На консультациях руководитель работы необязан указывать решение того или иного вопроса. Он должен выслушать объяснения студентаи указать, что в них правильно, а что неправильно, необоснованно и в каком направлении или вкаких материалах следует искать правильные решения. Готовую работу студент сдает на



проверку руководителю не менее чем за 15 дней до даты защиты (зачетная неделя).Руководитель вправе не допустить работу к защите, если она не представлена в установленныйсрок на проверку. Руководитель в течение 10 дней проверяет работу и возвращает ее студенту срецензией и замечаниями, в соответствии с которыми студент должен сделать исправления вработе, или подписанным, если работа допущен к защите. Студент защищает свою работуперед комиссией. Студент должен сделать короткий доклад по существу работы, осветивнаиболее важные и принципиальные стороны, а затем ответить на вопросы. Решение об оценкепринимается с учетом объема и качества работы, степени самостоятельности и уровня защиты.Студент, не представивший работу в назначенный срок, допускается к защите только в сроки,установленные для ликвидации задолженностей, после окончания экзаменационной сессии. Вслучае получения неудовлетворительной оценки повторная защита разрешается только послеустранения всех замечаний по работе. Вариант задания выбираются студентом пометодическим указаниям по курсовой работе [2].В курсовой работе предлагается вести работу поэтапно:1) введение;2) основная часть;3) заключение (выводы и предложения);4) список использованной литературы.Текущий контроль выполнения работы осуществляется преподавателем на семинарскихзанятиях и консультациях. Ориентировочный график выполнения разделов работы приведен втаблице.
Недели семестра

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16Этап работы 1 2 3 4 4 5 5 6 6 7 7 8 9 9 9 защита% выполненияобщего объема 5 10 20 30 40 50 60 65 70 75 80 85 90 95 100
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениелабораторных и семинарских занятий, самостоятельная работа студентов, консультаций поотдельным (наиболее сложным) специфическим проблемам дисциплины.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. По каждойтеме составляется перечень контрольных вопросов, которые выносятся на самостоятельноеизучение студентов. В ходе лекций проводится экспресс-тестирование студентов по материаламраздела. Студент по конспекту лекций и рекомендованной литературе в течении семестрасамостоятельно готовится к аудиторным занятиям.Лабораторные занятия проводятся в специализированной лаборатории. В результатевыполнения лабораторных работ студенты получают практические навыки технологическогонормирования различных групп продукции из гидробионтов, со справочной и другойтехнической литературой, оформления технических отчетов. Перед лабораторными занятиямипреподаватель дает пояснения об особенностях выполнения работы и содержании отчета.После предъявления оформленного отчета (индивидуального для каждого студента) в рамкахвремени, отведенного на лабораторные занятия, производится защита работы.Из интерактивных форм обучения используется метод дискуссии, смысл которого вобмене взглядами по конкретной теме. Это активный метод, позволяющий научитьсяотстаивать свое мнение и слушать других. Метод дискуссии используется на собеседованиях пообсуждению итогов выполнения заданий, когда студентам нужно высказаться. Дискуссиятребует соответствующей предварительной подготовки и теоретических знаний, умения



анализировать и логичности изложений своей позиции. Дискуссии упорядочивают изакрепляют знания.Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой лабораторных и семинарских занятий.
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
Количествоэкземпляровв библиотекеФГБОУ ВО «КГМТУ»1. Андрейкина, Н. И. Технология продуктов заданного химического состава иструктуры : практикум по самостоят. работе и выполнению контрол. работы длястудентов направления подгот. 19.04.03 Продукты питания животного происхождения(магистерская программа «Технология продуктов из водных биоресурсов») оч. и заоч.форм обучения / сост. Н.И. Андрейкина, О.И. Лавриненко ; Федер. гос. бюджет.образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», каф.технологии продуктов питания. — 2020. — 44 с. — Текст : электронный // Электроннаябиблиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=58532. Технология рыбы и рыбных продуктов : учебник для вузов / С. А. Артюхова,В. В. Баранов, Н. Э. Бражная ; ред. А. М. Ершов ; Управление науки и образованияФедерального агентства по рыболовству. — М. : Колос, 2010. — 1063 с. : граф., рис. —(Учебники и учебные пособия для студентов вузов). — Библиогр. в конце глав. —ISBN 978-5-10-004111-5. — Текст : непосредственный.
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3. Битютская, О. Е. Технология продуктов заданного химического состава и структуры :метод. указ по выполнению курсовой работы для студентов направления подгот. 19.04.03Продукты питания животного происхождения оч. и заоч. форм обучения / сост.: О.Е.Битютская, О.И. Лавриненко ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш.образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», каф. технологии продуктов питания. —2016. — 27 с. — Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО«КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=17094. Богомолова, В. В. Технология продуктов заданного химического состава и структуры :метод. указ. к семин. занятиям для студентов направления подгот. 19.04.03 Продуктыпитания животного происхождения (магистерская программа «Технология продуктов изводных биоресурсов») 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. — 2019. — 26 с. — Текст : электронный // Электроннаябиблиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=54055. Губанов, Е. П. Технология продуктов заданного химического состава и структуры :конспект лекций для студентов направления подгот. 19.04.03 Продукты питанияживотного происхождения (магистерская программа «Технология продуктов из водныхбиоресурсов») оч. и заоч. форм обучения / сост. Е.П. Губанов, О.И. Лавриненко ; Федер.гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т»,каф. технологии продуктов питания. — 2017. — 75 с. — Текст : электронный //Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=2874.6. Иванова, Е. Е. Технология морепродуктов : учебное пособие для вузов / Е. Е. Иванова,Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИздательствоЮрайт, 2023. — 208 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08750-5. — Текст :электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —URL: https://urait.ru/bcode/5139737. Технология функциональных продуктов питания : учебное пособие для вузов /Л. В. Донченко [и др.] ; под общей редакцией Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. —Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 176 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05899-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —URL: https://urait.ru/bcode/513320

https://urait.ru/bcode/513973
https://urait.ru/bcode/513320


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.ruГосударственная система правовой информации - официальныйинтернет-портал правовой информации http://pravo.gov.ru/
Справочная правовая система «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/Электронная библиотека учебной литературы http://www.twirpx.com/

11 Перечень программного обеспечения, используемого при осуществленииобразовательного процесса по дисциплине
Наименование программного продукта 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 Microsoft WindowsProfessional 7 Russian Upgrade AcademicOPEN 1 License No Level или MicrosoftWindows Vista Business Russian UpgradeAcademic OPEN 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

Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение
12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
Специализированные аудитории 316-1, 317-1, оснащенная необходимымтехнологическим оборудованием

Содержание практической (лабораторной)работы Оборудование, используемое в работе
Определение массовой долиазотсодержащих веществ в сырье ипродуктах питания

Весы аналитические класса 2 с пределами измерения от 0 до 200 г;электроплитка бытовая.
Исследование прочности белковых иполисахаридных студней. Весы аналитические, прибор Валента.
Изучение органолептических и физико-химических показателей промытых фарш. Весы аналитические класса 2 с пределами измерений от 0 до 200 г;шкаф сушильный лабораторный; эксикатор; термометр ртутныйстеклянный лабораторный с пределами измерений от 0 до 200 °С.Изучение технологии белковых коагулятовтипа творогов. Весы аналитические класса 2 с пределами измерения от 0 до 200 г;электроплитка бытовая, центрифуга.

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 знаний



студент 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 лабораторным работам, экзамену/зачету, контрольным тестам,при выполнении самостоятельных заданий.Рекомендации по организации лабораторных работЛабораторные занятия проводятся в специализированной лаборатории. В результатевыполнения лабораторных работ студенты получают практические навыки технологическогонормирования различных групп продукции из гидробионтов, со справочной и другойтехнической литературой, оформления технических отчетов. Перед лабораторными занятиямипреподаватель дает пояснения об особенностях выполнения работы и содержании отчета.После предъявления оформленного отчета (индивидуального для каждого студента) в рамкахвремени, отведенного на лабораторные занятия, производится защита работы. Изинтерактивных форм обучения используется метод дискуссии, смысл которого в обменевзглядами по конкретной теме. Это активный метод, позволяющий научиться отстаивать своемнение и слушать других. Метод дискуссии используется на собеседованиях по обсуждениюитогов выполнения заданий, когда студентам нужно высказаться. Дискуссия требуетсоответствующей предварительной подготовки и теоретических знаний, умения анализироватьи логичности изложений своей позиции. Дискуссии упорядочивают и закрепляют знания.Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой лабораторных работ.Рекомендации по подготовке к семинарским занятиямЗадачи, стоящие перед студентами при подготовке к семинарским занятиям, сложны имногогранны: это овладение прослушанным лекционным материалом и изучение разделовучебника, в которых этот материал освещен; работа с литературой и источниками по вопросамсеминарских занятий, систематизация полученных сведений и знаний, подготовка к изложениюих в виде связного устного или письменного доклада. Весьма существенной частью работы поподготовке к семинарским занятиям является изучение источников и их конспектирование.Следует учитывать то, чтобы объем собранного материала был бы достаточен для раскрытиясодержания вопросов. На семинаре каждый его участник должен быть готовым к выступлениюпо всем поставленным в плане вопросам, проявлять максимальную активность при ихрассмотрении. Выступление должно строиться свободно, убедительно и аргументировано.Рекомендации по организации самостоятельной работыСамостоятельная 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;- составление конспектов основных положений, понятий, определений, отдельныхнаиболее сложных вопросов;- подготовку к лабораторным и семинарским занятиям;- выполнение курсовой работы;- написание контрольных работ;- подготовку к промежуточной аттестации.В ходе самостоятельной работы студент должен систематически осуществлятьсамостоятельный контроль хода и результатов своей работы, постоянно корректировать исовершенствовать способы ее выполнения.
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