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Аннотация дисциплины 

Наукоёмкие технологии глубокой переработки гидробионтов 

Цель: формирование теоретических знаний и практических навыков, 

необходимых для самостоятельного решения производственных задач 

рыбоперерабатывающей отрасли, совершенствования действующих 

технологических процессов, разработки новых способов комплексной и 

рациональной переработки гидробионтов, обеспечивающих современные 

требования к качеству, пищевой ценности продукции, оптимизации 

технологического процесса на основе энерго- и ресурсосберегающих 

технологий. 

Задачи:  

− углубить знания о научных основах и процессах глубокой переработки 

гидробионтов; 

− сформировать понятие инновационных технологий производства 

пищевой продукции из гидробионтов; 

− вести целенаправленную работу по улучшению состава и повышению 

качества сырья и готовой продукции из гидробионтов;  

− изучить теоретические и прикладные аспекты технологических 

процессов обработки живой, охлажденной и мороженой рыбы и 

производства полуфабрикатов и кулинарных изделий, соленых, 

вяленых, сушеных, копченых рыбных продуктов, икорной продукции и 

аналогов, морепродуктов, консервов и пресервов из рыбы и 

морепродуктов. 

Для успешного изучения дисциплины у обучающихся должны быть 

сформированы следующие предварительные компетенции: ОПК-1 - 

Способен анализировать, обобщать и использовать фундаментальные и 

прикладные знания в области биотехнологии для решения существующих и 

новых задач в профессиональной области; ОПК-4 - Способен выбирать и 

использовать современные инструментальные методы и технологии, 



  
 

осваивать новые методы и технику исследований для решения конкретных 

задач, полученные в результате изучения дисциплин «Методики 

исследований в биотехнологии», ПК-2  - Способен к организационно-

управленческому обеспечению производства биотехнологической продукции 

для пищевой промышленности, полученные в результате изучения 

дисциплин «Ферментативная и микробная конверсия», 

«Сельскохозяйственная биотехнология и биотехнология сырья животного и 

растительного происхождения». 

Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы, 

характеризуют формирование следующих компетенций, индикаторов 

достижения компетенций: 

Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения: 

Тип задач 

Код и 

наименование 

профессиональ-

ной компетенции 

(результат 

освоения) 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Наименование показателя 

оценивания (результата 

обучения по дисциплине) 

научно-

исследовательс

кий 

ПК 1 - Способен 

подготовке и 

осуществлению 

научных 

исследований 

ПК-1.1 Проводит 

подготовительные 

работы и 

осуществляет 

научные 

исследования 

Знает способы проведения 

подготовительных работ и 

осуществления научных 

исследований 

Умеет применять способы 

проведения 

подготовительных работ и 

осуществления научных 

исследований 

Владеет способами 

проведения 

подготовительных работ и 

осуществления научных 

исследований 

ПК-1.2 

Разрабатывает 

новые и 

модифицирует 

существующие 

биотехнологически

е процессы 

Знает способы модернизации 

биотехнологических 

процессов получения 

конечных продуктов 

Умеет применять способы 

модернизации 

биотехнологических 



  
 

получения 

конечных 

продуктов 

процессов получения 

конечных продуктов 

Владеет способами 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологического 

производства 

проектный 

ПК 4 - Способен 

к модернизации 

и разработке 

предложений по 

совершенствова

нию 

биотехнологичес

ких производств 

ПК-4.1 

Разрабатывает 

предложения по 

оптимизации 

биотехнологически

х процессов и 

управлению 

выпуском 

биотехнологическо

й продукции 

Знает способы разработки 

предложений по оптимизации 

биотехнологических 

процессов и управления 

выпуском 

биотехнологической 

продукции 

Умеет применять способы 

разработки предложений по 

оптимизации 

биотехнологических 

процессов и управления 

выпуском 

биотехнологической 

продукции 

Владеет способами разработки 

предложений по оптимизации 

биотехнологических 

процессов и управления 

выпуском 

биотехнологической 

продукции 

ПК-4.2 

Проектирует и 

модернизирует 

биотехнологическо

го производства 

Знает способы 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологического 

производства 

Умеет применять способы 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологического 

производства 

Владеет способами 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологического 

производства 

 

 

II. ТРУДОЁМКОСТЬ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 

ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачётные единицы (72 



  
 

академических часов). 

Структура дисциплины: 

Форма обучения – очная 

№ 
Наименование раздела 

дисциплины 

С

е

м

е

с

т

р 

Количество часов по видам 

учебных занятий и работы 

обучающегося Формы 

промежуточной 

аттестации 
Лек Лаб Пр ОК СР 

Конт-

роль 

1. 1 

Тема 1. Биотехнология 

производства продукции из 

гидробионтов 

3 2 0 4 0 2 0 

Зачет 

2. 2 
Тема 2. Ферментные системы в 

биотехнологии гидробионтов  
3 2 0 4 0 2 0 

3. 3 

Тема 3. Влияние ферментов на 

пищевую ценность и 

функционально технологические 

свойства гидробионтов 

3 2 0 4 0 2 0 

4.  

Тема 4. Биотехнология с 

использованием различных видов 

гидробионтов 

3 2 0 4 0 2 0 

5.  
Тема 5. Микроорганизмы в 

биотехнологии гидробионтов 
3 2 0 4 0 2 0 

6.  

Тема 6. Биотехнология 

производства пищевых 

продуктов из гидробионтов с 

применением биологически 

активных веществ 

3 2 0 4 0 2 0 

7.  
Тема 7. Холодильная технология 

гидробионтов 
3 2 0 3 0 2 0 

8.  

Тема 8. Технология пищевых 

продуктов, консервированных 

солью 

3 2 0 3 0 2 0 

9.  

Тема 9. Технология сушеных, 

вяленых и копченых рыбных 

продуктов 

3 1 0 3 0 1 0 

10.  

Тема 10. Технология новых форм 

пищевых продуктов из 

гидробионтов 

3 1 0 3 0 1 0 

 ИТОГО:  18 0 36 0 18 0 

 

 



  
 

II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ 

КУРСА 

 

РАЗДЕЛ 1. Биотехнологические подходы к переработке 

гидробионтов  

Тема 1. Биотехнология производства продукции из гидробионтов 

Гидробионты – многокомпонентная, полифункциональная, 

биологически активная система. Принципы улучшения технологических 

свойств гидробионтов. Влияние ростостимулирующих биологически 

активных веществ (БАВ) и нетрадиционных ингредиентов на качество, 

биологическую ценность и функционально-технологические свойства 

гидробионтов. Биотехнологические подходы к прогнозированию 

оптимальных сроков добычи. 

Тема 2. Ферментные системы в биотехнологии гидробионтов 

Биотехнологический и биогенный потенциал водного сырья. Экзо- и 

эндоферментные системы, их роль в формировании свойств сырья, способы 

регулирования. Автолиз: этапы и факторы, влияющие на его развитие. 

Особенности получения ферментных препаратов из культур 

микроорганизмов, принципы стандартизации их качества, оценки 

функционально-технологических свойств. 

Тема 3. Влияние ферментов на пищевую ценность и 

функционально технологические свойства гидробионтов 

Кинетика и закономерности биокаталитических процессов при 

трансформации свойств водного сырья; качественная и количественная 

оценка степени деструкции белков; изменения микроструктурных и 

органолептических показателей, функционально-технологических свойств, 

химического состава, пищевой и биологической ценности исходного сырья, 

пищевых систем и готовой продукции. Математические модели оптимизации 

параметров биотехнологических процессов, выбора рациональных дозировок 



  
 

препаратов и условий проведения биокатализа с целью получения продукции 

с заданными составом и свойствами. 

Тема 4. Биотехнология с использованием различных видов 

гидробионтов 

Особенности биотехнологий производства продукции из гидробионтов 

с применением ферментно-модифицированного сырья с высоким 

содержанием соединительной ткани, препаратов биополимеров, полученных 

с применением ферментной обработки, белковых препаратов, 

функциональных композитов, экструдированных биоматериалов, препаратов 

для обогащения продуктов питания биологически активными веществами. 

Аналоги продуктов из гидробионтов и специальное питание на основе 

биомодифицированного сырья. Роль ферментной обработки при создании 

мало – и безотходных технологий, комплексной переработке растительного и 

животного сырья, улучшении функционально-технологических свойств 

сырья, повышения стабильности пищевых дисперсных систем, 

интенсификации производства, создания экологически безопасных 

продуктов питания высокого качества. 

Тема 5. Микроорганизмы в биотехнологии гидробионтов 

Номенклатура и свойства микроорганизмов, характерных для 

нативного водного сырья. Сущность их действия, процессы, значение, 

влияние на свойства сырья и готовой продукции. Физико-химические 

факторы и технологические приемы, позволяющие регулировать развитие 

микрофлоры в процессе хранения сырья и при производстве изделий из 

гидробионтов. Получение и использование промышленных 

высокоэффективных штаммов микроорганизмов в технологии продуктов из 

гидробионтов. Номенклатура и характеристики стартовых культур, 

бактериальных заквасок и биопрепаратов. Принципы подбора штаммов в 

бактериальных заквасках. 

Тема 6. Биотехнология производства пищевых продуктов из 

гидробионтов с применением биологически активных веществ 



  
 

Методы получения пищевых биологически активных веществ из 

гидробионтов их совершенствование. Номенклатура и характеристики БАВ-

ов, выделяемых из гидробионтов. Изучение функционально-технологических 

свойств БАВ, медико-биологических показателей, оптимизация параметров и 

условий применения в технологии пищевых продуктов. Математическое 

моделирование и проектирование рецептур и технологий пищевых продуктов 

на основе гидробионтов.  

РАЗДЕЛ 2. Оптимизация технологических процессов производства   

Тема 7. Холодильная технология гидробионтов.  

Современное состояние и перспективы развития холодильной 

обработки. Консервирующее действие холода. Классификация способов 

холодильной обработки водного сырья. Требования к сырью и ассортимент 

продукции, консервированной холодом.  

Технология охлаждения и подмораживания водного сырья. Технология 

мороженой рыбы. Глазирование, нанесение защитных покрытий и товарное 

оформление. Холодильное хранение и транспортирование мороженой 

продукции. Размораживание. 

Тема 8. Технология пищевых продуктов, консервированных солью  

Основы технологии производства пищевых продуктов, 

консервированных солью. Технология соленой рыбы. Технология пряно-

соленой и маринованной рыбы. Технология пресервов. Технология 

продуктов из икры рыб. 

РАЗДЕЛ 3. Научные исследования в области оптимизации 

технологических процессов  

Тема 9. Технология сушеных, вяленых и копченых рыбных 

продуктов  

Технология сушеных продуктов. Технология вяленых и балычных 

изделий из рыбы. Технология копченой продукции. 

Тема 10. Технология новых форм пищевых продуктов из 

гидробионтов.  



  
 

Ассортимент новых форм пищевых продуктов из гидробионтов. Типы 

структур пищевых продуктов. 

Классификация и характеристика формованных и структурированных 

продуктов. Физико-химические основы получения новых форм пищи. Сырье 

и вспомогательные материалы для производства новых форм продуктов. 

Характеристика и способы получения вкусовых добавок, ароматизаторов и 

красителей для производства новых форм пищи. Перспективы развития 

технологии новых форм пищи из гидробионтов. 

 

III. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА 

И САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

 

Практическое занятие 1. Биотехнология получения продукции из 

гидробионтов, в т.ч. с использованием ферментных препаратов. 

Ферментные препараты для биомодификации белковых систем 

нетрадиционного сырья рыбной промышленности. 

Практическое занятие 2. Микроорганизмы и биологически 

активные добавки в биотехнологии гидробионтов. 

Технология производства ферментированных рыбных продуктов с 

использованием молочнокислых бактерий. Биологически активные добавки 

на основе липидов водных биоресурсов. Использование растительных 

антиоксидантов для защиты от окислительной порчи продуктов переработки 

гидробионтов. 

Практическое занятие 3. Биохимические свойства и перспективы 

применения ферментных препаратов в производстве гидробионтов 

Оценка степени гидролиза белков вторичного рыбного сырья при 

ферментативной и гидротермической обработке. Хитозан как антимикробное 

и антиоксидантное средство в технологии продуктов из гидробионтов. 



  
 

Практическое занятие 4. Понятие о концепции барьерной 

технологии гидробионтов. Важнейшие факторы (барьеры) и их 

возможные комбинации. 

Гидробионты, как объекты барьерной технологии. Теоретические 

положения барьерной технологии. Барьеры однонаправленного действия. 

Барьеры комплексного действия. Барьеры физического воздействия. 

Практическое использование барьеров. 

Практическое занятие 5 Холодильная технология. Основные 

понятия и термины холодильной технологии.  

Холод как средство консервирования. Дефекты охлажденных и 

мороженых рыбных продуктов. Влияние вида разделки сырья на выход 

готового продукта. Влияние способов размораживания на качество и потерю 

массы сырья. Влияние охлаждающих сред на скорость охлаждения сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции. 

Практическое занятие 6. Технология производства рыбных 

кормовых фаршей, кормовой продукции из гидробионтов. 

Технологические схемы производства кормовых фаршей, кормовой 

муки. Назначение и режимы технологических операций, факторы, влияющие 

на выход продукта, его кормовую ценность. 

Практическое занятие 7. Технология полуфабрикатов и 

кулинарных изделий из гидробионтов.  

Значение и перспективы развития кулинарного производства. 

Характеристика современных предприятии по выпуск полуфабрикатов и 

кулинарии из водного сырья. Виды рыбного и нерыбного водного сырья, 

полуфабрикатов, используемых в кулинарном производстве, требования к их 

качеству. 

Практическое занятие 8. Изменение свойств гидробионтов под 

действием тепловой обработки. 

Практическое занятие 9. Изменение свойств гидробионтов под 

действием сушки. 



  
 

 

 

IV. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине Optimization of processing hydrobionts 

(Оптимизация технологических процессов переработки гидробионтов) 

включает в себя: 

- характеристику заданий для самостоятельной работы обучающихся и 

методические рекомендации по их выполнению; 

- требования к представлению и оформлению результатов 

самостоятельной работы; 

- критерии оценки выполнения самостоятельной работы. 

Самостоятельная работа студентов состоит из подготовки к 

практическим занятиям, работы над рекомендованной литературой, 

написания докладов по теме семинарского занятия, подготовки презентаций. 

Преподаватель предлагает каждому студенту индивидуальные и 

дифференцированные задания. Некоторые из них могут осуществляться в 

группе (например, подготовка доклада и презентации по одной теме могут 

делать несколько студентов с разделением своих обязанностей – один 

готовит научно-теоретическую часть, а второй проводит анализ практики). 

 

Задания для самостоятельного выполнения 

1. По заданной теме должен быть проведен анализ литературы по 

изучаемой дисциплине. По проработанному материалу должен быть 

подготовлен и представлен коллоквиум.  

2. Написание реферата по теме, предложенной преподавателем или 

самостоятельно выбранной студентом и согласованной с преподавателем. 

 

Методические рекомендации по написанию и оформлению реферата 



  
 

 

Реферат – творческая деятельность студента, которая воспроизводит в 

своей структуре научно–исследовательскую деятельность по решению 

теоретических и прикладных проблем в определённой отрасли научного 

знания. В силу этого курсовая работа является важнейшей составляющей 

учебного процесса в высшей школе. 

Реферат, являясь моделью научного исследования, представляет собой 

самостоятельную работу, в которой студент решает проблему теоретического 

или практического характера, применяя научные принципы и методы данной 

отрасли научного знания. Результат данного научного поиска может 

обладать не только субъективной, но и объективной научной новизной, и 

поэтому может быть представлен для обсуждения научной общественности в 

виде научного доклада или сообщения на научно-практической 

конференции, а также в виде научной статьи. 

Реферат предполагает приобретение навыков построения делового 

сотрудничества, основанного на этических нормах осуществления научной 

деятельности. Целеустремлённость, инициативность, бескорыстный 

познавательный интерес, ответственность за результаты своих действий, 

добросовестность, компетентность – качества личности, характеризующие 

субъекта научно-исследовательской деятельности, соответствующей идеалам 

и нормам современной науки. 

Реферат – это самостоятельная учебная и научно-исследовательская 

деятельность студента. Преподаватель оказывает помощь консультативного 

характера и оценивает процесс и результаты деятельности. Он предоставляет 

примерную тематику реферативных работ, уточняет совместно с 

ординатором проблему и тему исследования, помогает спланировать и 

организовать научно-исследовательскую деятельность, назначает время и 

минимальное количество консультаций.  

Преподаватель принимает текст реферата на проверку не менее чем за 

десять дней до защиты. 



  
 

Традиционно сложилась определенная структура реферата, основными 

элементами которой в порядке их расположения являются следующие: 

1. Титульный лист. 

2. Задание. 

3. Оглавление. 

4. Перечень условных обозначений, символов и терминов (если в этом 

есть необходимость). 

5. Введение. 

6. Основная часть. 

7. Заключение. 

8. Библиографический список. 

9. Приложения. 

На титульном листе указываются: учебное заведение, выпускающая 

кафедра, автор, преподаватель, тема исследования, место и год выполнения 

реферата.  

Название реферата должно быть по возможности кратким и полностью 

соответствовать ее содержанию. 

В оглавлении (содержании) отражаются названия структурных частей 

реферата и страницы, на которых они находятся. Оглавление целесообразно 

разместить в начале работы на одной странице. 

Наличие развернутого  введения – обязательное требование к реферату. 

Несмотря на небольшой объем этой структурной части, его написание 

вызывает значительные затруднения. Однако именно качественно 

выполненное введение является ключом к пониманию всей работы, 

свидетельствует о профессионализме автора.  

Таким образом, введение – очень ответственная часть реферата. 

Начинаться должно введение с обоснования актуальности выбранной темы. 

В применении к реферату понятие «актуальность» имеет одну особенность. 

От того, как автор реферата умеет выбрать тему и насколько правильно он 

эту тему понимает и оценивает с точки зрения современности и социальной 



  
 

значимости, характеризует его научную зрелость и профессиональную 

подготовленность.  

Кроме этого, во введении необходимо вычленить методологическую 

базу реферата, назвать авторов, труды которых составили теоретическую 

основу исследования. Обзор литературы по теме должен показать 

основательное знакомство автора со специальной литературой, его умение 

систематизировать источники, критически их рассматривать, выделять 

существенное, определять главное в современном состоянии изученности 

темы. 

Во введении отражаются значение и актуальность избранной темы, 

определяются объект и предмет, цель и задачи, хронологические рамки 

исследования. 

Завершается введение изложением общих выводов о научной и 

практической значимости темы, степени ее изученности и обеспеченности 

источниками, выдвижением гипотезы. 

В основной части излагается суть проблемы, раскрывается тема, 

определяется авторская позиция, в качестве аргумента и для иллюстраций 

выдвигаемых положений приводится фактический материал. Автору 

необходимо проявить умение последовательного изложения материала при 

одновременном его анализе. Предпочтение при этом отдается главным 

фактам, а не мелким деталям. 

Реферат заканчивается заключительной частью, которая так и 

называется «заключение». Как и всякое заключение, эта часть реферата 

выполняет роль вывода, обусловленного логикой проведения исследования, 

который носит форму синтеза накопленной в основной части научной 

информации. Этот синтез – последовательное, логически стройное 

изложение полученных итогов и их соотношение с общей целью и 

конкретными задачами, поставленными и сформулированными во введении. 

Именно здесь содержится  так называемое  «выводное» знание, которое 

является новым по отношению к исходному знанию. Заключение может 



  
 

включать предложения практического характера, тем самым, повышая 

ценность теоретических материалов. 

Итак, в заключении реферата должны быть: а) представлены выводы по 

итогам исследования; б) теоретическая и практическая значимость, новизна 

реферата; в) указана возможность применения результатов исследования. 

После заключения принято помещать библиографический список 

использованной литературы. Этот список составляет одну из существенных 

частей реферата и отражает самостоятельную творческую работу автора 

реферата. 

Список использованных источников помещается в конце работы. Он 

оформляется или в алфавитном порядке (по фамилии автора или названия 

книги), или в порядке появления ссылок в тексте письменной работы. Во 

всех случаях указываются полное название работы, фамилии авторов или  

редактора издания, если в написании книги участвовал коллектив авторов, 

данные о числе томов, название города и издательства, в котором вышла 

работа, год издания, количество страниц. 

 

Критерии оценки реферата 

 

Изложенное понимание реферата как целостного авторского текста 

определяет критерии его оценки: новизна текста; обоснованность выбора 

источника; степень раскрытия сущности вопроса; соблюдения требований к 

оформлению. 

Новизна текста:  

а) актуальность темы исследования; б) новизна и самостоятельность в 

постановке проблемы, формулирование нового аспекта известной проблемы 

в установлении новых связей (межпредметных, внутрипредметных, 

интеграционных); в) умение работать с исследованиями, критической 

литературой, систематизировать и структурировать материал; г) явленность 



  
 

авторской позиции, самостоятельность оценок и суждений; д) стилевое 

единство текста, единство жанровых черт. 

Степень раскрытия сущности вопроса: 

а) соответствие плана теме реферата; б) соответствие содержания теме 

и плану реферата; в) полнота и глубина знаний по теме; г) обоснованность 

способов и методов работы с материалом; е) умение обобщать, делать 

выводы, сопоставлять различные точки зрения по одному вопросу 

(проблеме). 

Обоснованность выбора источников: 

а) оценка использованной литературы: привлечены ли наиболее 

известные работы по теме исследования (в т.ч. журнальные публикации 

последних лет, последние статистические данные, сводки, справки и т.д.). 

Соблюдение требований к оформлению: 

а) насколько верно оформлены ссылки на используемую литературу, 

список литературы; б) оценка грамотности и культуры изложения (в т.ч. 

орфографической, пунктуационной, стилистической культуры), владение 

терминологией; в) соблюдение требований к объёму реферата. 

Рецензент должен четко сформулировать замечание и вопросы, 

желательно со ссылками на работу (можно на конкретные страницы работы), 

на исследования и фактические данные, которые не учёл автор. 

Рецензент может также указать: обращался ли студен к теме ранее 

(рефераты, письменные работы, творческие работы, олимпиадные работы и 

пр.) и есть ли какие-либо предварительные результаты; как выпускник вёл 

работу (план, промежуточные этапы, консультация, доработка и переработка 

написанного или отсутствие чёткого плана, отказ от рекомендаций 

руководителя). 

Студент  представляет реферат на рецензию не позднее чем за неделю 

до защиты. Рецензентом является преподаватель. Опыт показывает, что 

целесообразно ознакомить студента с рецензией за несколько дней до 

защиты. Оппонентов назначает преподаватель из числа студентов. Для  



  
 

устного выступления студенту достаточно 10-20 минут (примерно столько 

времени отвечает по билетам на экзамене).     

Оценка 5 ставится, если выполнены все требования к написанию и 

защите реферата: обозначена проблема и обоснована ее актуальность, сделан 

краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и 

логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема 

раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему 

оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы. 

Оценка 4 – основные требования к реферату и его защите выполнены, 

но при этом допущены недочеты. В частности, имеются неточности в 

изложении материала; отсутствует логическая последовательность в 

суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; 

на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы. 

Оценка 3 – имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены 

фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод. 

Оценка 2 – тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное 

непонимание проблемы. 

Оценка 1 – реферат студентом не представлен. 

 

Методические рекомендации для подготовки презентаций 

 

Для подготовки презентации рекомендуется использовать: PowerPoint, 

MS Word, Acrobat Reader, LaTeX-овский пакет beamer. Самая простая 

программа для создания презентаций – Microsoft PowerPoint. Для подготовки 

презентации необходимо обработать информацию собранную при написании 

реферата.  

Последовательность подготовки презентации: 

1. Четко сформулировать цель презентации.  



  
 

2. Определить каков будет формат презентации: живое выступление 

(тогда, сколько будет его продолжительность) или электронная рассылка 

(каков будет контекст презентации).  

3. Отобрать всю содержательную часть для презентации и выстроить 

логическую цепочку представления.  

4. Определить ключевые моменты в содержании текста и выделить их.  

5. Определить виды визуализации (картинки) для отображения их на 

слайдах в соответствии с логикой, целью и спецификой материала.  

6. Подобрать дизайн и форматировать слайды (количество картинок и 

текста, их расположение, цвет и размер).  

7. Проверить визуальное восприятие презентации.  

К видам визуализации относятся иллюстрации, образы, диаграммы, 

таблицы. Иллюстрация – представление реально существующего 

зрительного ряда. Образы – в отличие от иллюстраций – метафора. Их 

назначение – вызвать эмоцию и создать отношение к ней, воздействовать на 

аудиторию. С помощью хорошо продуманных и представляемых образов, 

информация может надолго остаться в памяти человека. Диаграмма – 

визуализация количественных и качественных связей. Их используют для 

убедительной демонстрации данных, для пространственного мышления в 

дополнение к логическому. Таблица – конкретный, наглядный и точный 

показ данных. Ее основное назначение – структурировать информацию, что 

порой облегчает восприятие данных аудиторией.  

Практические советы по подготовке презентации 

- печатный текст + слайды + раздаточный материал готовятся отдельно; 

- слайды – визуальная подача информации, которая должна содержать 

минимум текста, максимум изображений, несущих смысловую нагрузку, 

выглядеть наглядно и просто;  

- текстовое содержание презентации – устная речь или чтение, которая 

должна включать аргументы, факты, доказательства и эмоции;  

- рекомендуемое число слайдов 17-22;  



  
 

- обязательная информация для презентации: тема, фамилия и 

инициалы выступающего; план сообщения; краткие выводы из всего 

сказанного; список использованных источников;  

-  раздаточный материал – должен обеспечивать ту же глубину и охват, 

что и живое выступление: люди больше доверяют тому, что они могут унести 

с собой, чем исчезающим изображениям, слова и слайды забываются, а 

раздаточный материал остается постоянным осязаемым напоминанием; 

раздаточный материал важно раздавать в конце презентации; раздаточный 

материалы должны отличаться от слайдов, должны быть более 

информативными. 

V. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

 

№ 

п/

п 

Контролируемые 

разделы/темы 

дисциплины 

Код и наимено-

вание 

индикатора 

достижения 

Результаты 

обучения 

Оценочные средства* 

текущий 

контроль 

промежу-

точная 

аттестация 

1.  

Тема 1. 

Биотехнология 

производства 

продукции из 

гидробионтов 

Тема 2. Ферментные 

системы в 

биотехнологии 

гидробионтов  

Тема 3. Влияние 

ферментов на 

пищевую ценность и 

функционально 

технологические 

свойства 

гидробионтов 

Тема 4. 

Биотехнология с 

использованием 

различных видов 

гидробионтов 

Тема 5. 

Микроорганизмы в 

биотехнологии 

гидробионтов 

 

ПК-1.1 - 

Проводит 

подготовительн

ые работы и 

осуществляет 

научные 

исследования 

Знает способы 

проведения 

подготовительных 

работ и 

осуществления 

научных 

исследований 

ПР-4 

ПР-7 

 

–  

Умеет применять 

способы 

проведения 

подготовительных 

работ и 

осуществления 

научных 

исследований 

ПР-4 

ПР-7  

 

– 

Владеет способами 

проведения 

подготовительных 

работ и 

осуществления 

научных 

исследований 

ПР-4 

ПР-7  

 

– 

ПК-1.2 

Разрабатывает 

новые и 

модифицирует 

существующие 

биотехнологич

Знает способы 

модернизации 

биотехнологически

х процессов 

получения 

конечных 

ПР-4 

ПР-7  

 

- 



  
 

еские процессы 

получения 

конечных 

продуктов 

продуктов 

Умеет применять 

способы 

модернизации 

биотехнологически

х процессов 

получения 

конечных 

продуктов 

Владеет способами 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологическо

го производства 

2. Тема 6. 

Биотехнология 

производства 

пищевых продуктов 

из гидробионтов с 

применением 

биологически 

активных веществ 

Тема 7. Холодильная 

технология 

гидробионтов 

Тема 8. Технология 

пищевых продуктов, 

консервированных 

солью 

Тема 9. Технология 

сушеных, вяленых и 

копченых рыбных 

продуктов 

Тема 10. Технология 

новых форм 

пищевых продуктов 

из гидробионтов 

ПК-4.1 

Разрабатывает 

предложения 

по 

оптимизации 

биотехнологич

еских 

процессов и 

управлению 

выпуском 

биотехнологич

еской 

продукции 

Знает способы 

разработки 

предложений по 

оптимизации 

биотехнологически

х процессов и 

управления 

выпуском 

биотехнологическо

й продукции 

ПР-4 

ПР-7  

 

- 

Умеет применять 

способы 

разработки 

предложений по 

оптимизации 

биотехнологически

х процессов и 

управления 

выпуском 

биотехнологическо

й продукции 

Владеет способами 

разработки 

предложений по 

оптимизации 

биотехнологически

х процессов и 

управления 

выпуском 

биотехнологическо

й продукции 

ПК-4.2 

Проектирует и 

модернизирует 

биотехнологич

еского 

производства 

Знает способы 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологическо

го производства 

ПР-4 

ПР-7  

 

- 

Умеет применять 

способы 



  
 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологическо

го производства 

Владеет способами 

проектирования и 

модернизации 

биотехнологическо

го производства 

3. Зачет 
ПК-1.1; ПК-1.2; 

ПК-4.1; ПК-4.2. 
 – УО-1 

* Формы оценочных средств:  

1) собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, 
полемика, диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2) тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-5), научно-
учебные отчеты по практикам (ПР-6); практические задания (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); 
деловая и/или ролевая игра (ПР-10); ситуационные задачи (ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); кроссворды 
(ПР-13) и т.д. 

3) тренажер (ТС-1); и т.д. 

 

VI. СПИСОК УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И ИНФОРМАЦИОННО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература 

(электронные и печатные издания) 

1. Антипова, Л.В.  Основы биотехнологии переработки 

сельскохозяйственной продукции: учебное пособие для вузов / Л. В. 

Антипова, О. П. Дворянинова ; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 

2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 204 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12435-4. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/493603 (дата обращения: 18.03.2022). 

2. 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 : Издательство Юрайт, 2022. — 208 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-08750-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491907 (дата обращения: 24.01.2022). 



  
 

3. Ким, И. Н.  Безопасность продовольственного сырья и продуктов 

питания. Морепродукты. В 2 ч. Часть 1 : учебное пособие для вузов / И. Н. 

Ким, А. А. Кушнирук, В. В. Кращенко ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 

2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 229 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07782-7. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491493 (дата обращения: 24.01.2022). 

4. Ким, И. Н.  Безопасность продовольственного сырья и продуктов 

питания. Морепродукты. В 2 ч. Часть 2 : учебное пособие для вузов / И. Н. 

Ким, В. В. Кращенко, А. А. Кушнирук. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 208 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-

5-534-07783-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491740 (дата обращения: 24.01.2022). 

5. Ким, И. Н.  Технология производства копченой продукции из 

водных биоресурсов: экологические аспекты : учебное пособие для вузов / И. 

Н. Ким, С. А. Бредихин, Г. Н. Ким ; под редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 198 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-10014-3. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491496 (дата обращения: 24.01.2022). 

6. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная 

обработка : учебное пособие для вузов / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е. А. 

Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 217 с. — (Высшее образование). — 

ISBN 978-5-534-07597-7. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491628 (дата 

обращения: 24.01.2022). 

 

Дополнительная литература 



  
 

1. Барьерная технология гидробионтов : учебное пособие для вузов 

/ Г. Н. Ким, Т. М. Сафронова, О. Я. Мезенова [и др.] ; под ред. Т. М. 

Сафроновой Санкт-Петербург : Проспект Науки, 2011. - 335с. 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=chamo:718427&theme=FEFU 

2. Водные биоресурсы. Характеристика и переработка : учебное 

пособие / В. М. Дацун, Э. Н. Ким, Л. В. Левочкина. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-2891-5. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/103062 

3. Высокотехнологичные производства продуктов питания 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Т.В. Пилипенко [и др.].— Электрон. 

текстовые данные.— СПб.: Интермедия, 2014.— 112 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/30205.html.— ЭБС «IPRbooks» 

4. Ким, И. Н.  Микробиология переработки водных биологических 

ресурсов : учебное пособие для вузов / И. Н. Ким, В. В. Кращенко. — 2-е 

изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 272 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-534-14789-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/481943 (дата обращения: 18.03.2022). 

5. Куприна, Е. Э. Идентификация промысловых гидробионтов 

ихтиологическими и инструментальными методами : учебное пособие / Е. Э. 

Куприна. — Санкт-Петербург : НИУ ИТМО, 2015. — 110 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/91508 

6. Мезенова, О. Я. Биотехнология рационального использования 

гидробионтов : учебник / О. Я. Мезенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2013. 

— 416 с. — ISBN 978-5-8114-1438-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/13096 

7. Сенсорный анализ продуктов переработки рыбы и 

беспозвоночных : учебное пособие / Г. Н. Ким, И. Н. Ким, Т. М. Сафронова, 

https://lib.dvfu.ru/lib/item?id=chamo:718427&theme=FEFU
https://urait.ru/bcode/481943


  
 

Е. В. Мегеда. — Санкт-Петербург : Лань, 2014. — 512 с. — ISBN 978-5-8114-

1654-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/5068 

 

Нормативно-правовые документы 

1. Рекомендации по рациональным нормам пищевых продуктов, 

отвечающим современным требованиям здорового питания. Приказ 

Минздравсоцразвития РФ от 2 августа 2010 г. № 593н. 

http://www.garant.ru/hotlaw/federal/281637/ 

2. Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологически 

активных веществ. Методические рекомендации МР 2.3.1.1915-04.- [Электр. 

ресурс]. Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200037560 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Консультант студента. Электронная библиотека.  

http://www.studentlibrary.ru/  

2. Электронная  библиотека  http://n-t.ru/  

3. Консультант +. Справочно-правовая система. Содержит 

законодательную базу, нормативно-правовое обеспечение, статьи. 

www.consultant.ru/ 

 

 

VII. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Теоретическая часть дисциплины «Наукоёмкие технологии глубокой 

переработки гидробионтов» раскрывается на лекционных занятиях, так как 

лекция является основной формой обучения, где преподавателем даются 

основные понятия дисциплины. 

http://www.garant.ru/hotlaw/federal/281637/
http://docs.cntd.ru/document/1200037560
http://www.studentlibrary.ru/
http://n-t.ru/
http://www.consultant.ru/


  
 

Последовательность изложения материала на лекционных занятиях, 

направлена на формирование у студентов ориентировочной основы для 

последующего усвоения материала при самостоятельной работе. 

На практических занятиях в ходе дискуссий на семинарских занятиях, 

при обсуждении презентаций и на занятиях с применением методов 

активного обучения магистры учатся анализировать и прогнозировать 

развитие науки о питании раскрывают ее научные и социальные проблемы. 

Практические занятия курса проводятся по всем разделам учебной 

программы. Практические работы направлены на формирование у студентов 

навыков самостоятельной исследовательской работы. В ходе практических 

занятий магистр выполняет комплекс заданий, позволяющий закрепить 

лекционный материал по изучаемой теме, получить основные навыки в 

области построения рационов питания для различных групп населения с 

учетом их физиологических особенностей. Активному закреплению 

теоретических знаний способствует обсуждение проблемных аспектов 

дисциплины в форме семинара и занятий с применением методов активного 

обучения. При этом происходит развитие навыков самостоятельной 

исследовательской деятельности в процессе работы с научной литературой, 

периодическими изданиями, формирование умения аргументированно 

отстаивать свою точку зрения, слушать других, отвечать на вопросы, вести 

дискуссию. 

При подготовке презентаций рекомендуется самостоятельно найти 

материал к нему. В презентации раскрывается содержание исследуемой 

проблемы. Работа над презентацией помогает углубить понимание 

отдельных вопросов курса, формировать и отстаивать свою точку зрения, 

приобретать и совершенствовать навыки самостоятельной творческой 

работы, вести активную познавательную работу. 

Основные виды самостоятельной работы бакалавров – это работа с 

литературными источниками и методическими рекомендациями по 

составлению рационов питания студентов, интернет–ресурсами для более 



  
 

глубокого ознакомления с отдельными проблемами питания. Результаты 

работы оформляются в виде докладов с последующим обсуждением. Темы 

докладов соответствуют основным разделам курса. 

Для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации 

проводится несколько устных опросов, контрольная работа и коллоквиумы.  

 

 

 

VIII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

Наименование 

специальных помещений 

и помещений для 

самостоятельной работы  

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 

Учебная аудитория 

для проведения 

занятий лекционного 

типа, практических 

занятий, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной 

аттестации. 

г. Владивосток, о. 

Русский п Аякс д.10, 

Корпус 25.1, ауд. 

М329. 

 
 

Учебная мебель на 25 рабочих 

мест, Место преподавателя (стол, 

стул),  

Мультимедийное оборудование: 

Моноблок Lenovo C360G-

i34164G500UDK; Экран с 

электроприводом 236*147 см Trim 

Screen Line; Проектор DLP, 3000 

ANSI Lm, WXGA 1280x800, 

2000:1 EW330U Mitsubishi; 

Подсистема специализированных 

креплений оборудования CORSA-

2007 Tuarex; Подсистема 

видеокоммутации: матричный 

коммутатор DVI DXP 44 DVI Pro 

Extron; удлинитель DVI по витой 

паре DVI 201 Tx/Rx Extron; 

Подсистема аудиокоммутации и 

звукоусиления; акустическая 

система для потолочного монтажа 

SI 3CT LP Extron; Микрофонная 

петличная радиосистема УВЧ 

диапазона Sennheiser EW 122 G3 в 

составе беспроводного микрофона 

и приемника; цифровой 

аудиопроцессор DMP 44 LC 

Extron; Сетевой контроллер 

управления Extron IPL T S4; 

беспроводные ЛВС для 

обучающихся обеспечены 

 



  
 

системой на базе точек доступа 

802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

Читальные залы 

Научной библиотеки 

ДВФУ с открытым 

доступом к фонду 

(корпус А - уровень 

10) 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-

in-One 19,5 (1600x900), Core i3-

4150T, 4GB DDR3-1600 (1x4GB), 

1TB HDD 7200 SATA, DVD+/-

RW,GigEth,Wi-Fi,ВТ,usb 

kbd/mse,Win7Pro (64-

bit)+Win8.1Pro(64-bit),1-1-1 Wty 

Скорость доступа в Интернет 500 

Мбит/сек.  

Рабочие места для людей с 

ограниченными возможностями 

здоровья оснащены дисплеями и 

принтерами Брайля; оборудованы: 

портативными устройствами для 

чтения плоскопечатных текстов, 

сканирующими и читающими 

машинами видеоувеличителем с 

возможностью регуляции 

цветовых спектров; 

увеличивающими электронными 

лупами и ультразвуковыми 

маркировщиками 
 

 

Аудитория для 

самостоятельной 

работы студентов 

 

г. Владивосток, о. 

Русский п. Аякс д.10, 

Корпус 25.1, 

ауд. М621 

Площадь 44.5 м2
 

Моноблок Lenovo C360G-

i34164G500UDK 19.5" Intel Core 

i3-4160T 4GB DDR3-1600 

SODIMM (1x4GB)500GB Windows 

Seven Enterprise - 17 штук; 

Проводная сеть ЛВС – Cisco 800 

series; беспроводные ЛВС для 

обучающихся обеспечены 

системой на базе точек доступа 

802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

 

 

 

Мультимедийная аудитория с доступом в Internet. 

Экран с электроприводом 236*147 см TrimScreenLine; 

Проектор DLP, 3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1  EW330U 

Mitsubishi; документ-камера CP355AF Avervision, видеокамера  MP-HD718 

Multipix;  

Подсистема специализированных креплений оборудования CORSA-

2007 Tuarex; 



  
 

Подсистема видеокоммутации: матричный коммутатор DVI DXP 44 

DVI ProExtron; удлинитель DVI по витой паре  DVI 201 Tx/RxExtron; врезной 

интерфейс для подключения ноутбука с ретрактором  TAM 201 Standard3  

TLS; усилитель-распределитель DVI  DVI; Подсистема аудиокоммутации и 

звукоусиления: усилитель мощности, 1х200 Вт, 100/70 В  XPA 2001-100V 

Extron; микрофонная петличная радиосистема  EW 122 G3 Sennheiser; 

акустическая система для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; цифровой 

аудиопроцессор  DMP 44 LC Extron; расширение для контроллера 

управления  IPL T CR48; беспроводные ЛВС для обучающихся обеспечены 

системой на базе точек доступа 802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

 


