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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.08 «Основы производства 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры» для подготовки магистра 

по направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, 

направленность: Технология продуктов из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры  

 

Целью освоения дисциплины «Основы производства водных биоре-

сурсов и объектов аквакультуры» является формирование у студентов готов-

ности к саморазвитию и самореализации, получению теоретических знаний и 

практических навыков, позволяющих используя новые знания на основе методо-

логии поиска информации анализа, синтеза и других приёмов получать, собирать 

и обобщать (в том числе и на цифровых платформах) данные для решения акту-

альных научных и производственных проблем относящихся к профессиональ-

ным областям всего жизненного цикла продукции животного происхождения на 

основе действий, эксперимента и опыта. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в формиру-

емую участниками образовательных отношений часть учебного плана по направ-

лению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения.  

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-3.1; ПКос-3.2; 

ПКос-3.4; ПКос-5.3. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях, 

полученных при изучении фундаментальных и части специальных дисциплин, 

строится на современных технологиях производства и переработки водных био-

ресурсов и аквакультуры. Дисциплина рассматривает вопросы современных кон-

цептуальных методологических подходов и методов контроля качества водных 

биоресурсов и аквакультуры. 

Общая трудоёмкость дисциплины/ в т.ч. практическая подготовка:  
108 часа / 3 зач. единицы. 

Промежуточный контроль: зачёт с оценкой. 

 

 

 

 
 

1. Цель освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Основы производства водных биоре-

сурсов и объектов аквакультуры» является формирование у студентов готов-

ности к саморазвитию и самореализации, получению теоретических знаний и 

практических навыков, в области современной методологии исследования пока-

зателей качества, безопасности, состава и свойств сырья и продуктов питания из 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры, метрологические основы эксплу-

атации измерительных приборов и лабораторного оборудования, эвристические 
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и инструментальные методы исследования, интерпретация полученных резуль-

татов для самостоятельного выполнения исследований при решении научно-ис-

следовательских и производственных задач, проектирования продуктов с задан-

ными свойствами посредством электронных ресурсов, официальных сайтов, 

классической методологии исследований. 
2. Место дисциплины в учебном процессе 

Дисциплина «Основы производства водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры» включена в формируемую участниками образовательных отно-

шений часть учебного плана. Дисциплина «Основы производства водных био-

ресурсов и объектов аквакультуры» реализуется в соответствии с требовани-

ями ФГОС ВО, ОПОП и Учебного плана по направлению подготовки 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения. 

Дисциплина является основополагающей для изучения следующих дисци-

плин: «Компьютерные технологии и цифровизация проектирования продуктов 

питания с заданными свойствами и составом», «Управление качеством продук-

ции», «Инновационные технологии переработки водных биоресурсов и аква-

культуры». 

Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретических и 

практических аспектов в области всестороннего изучения сырья и продуктов пи-

тания из водных биоресурсов и аквакультуры. 

Рабочая программа дисциплины «Основы производства водных биоре-

сурсов и объектов аквакультуры» для инвалидов и лиц с ограниченными воз-

можностями здоровья разрабатывается индивидуально с учётом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоро-

вья таких обучающихся. 
 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесённых с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

компетенций, представленных в таблице 1. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

«Основы производства водных биоресурсов и объектов аквакультуры»  

№ 

п/п 

Код  

компетен-

ции 

Содержание  

компетенции (или её части) 

Индикаторы  

компетенций1 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

 ПКос-3 Способен определять 

нормы выработки, техно-

логические нормативы на 

расход материалов, загото-

вок, топлива и электро-

энергии, выбирать и экс-

плуатировать современное 

технологическое оборудо-

вание и приборы, исполь-

зовать современные ин-

формационные технологии 

в производственно-техно-

логической деятельности 

ПКос-3.1  

Определяет нормы вы-

работки, технологиче-

ские нормативы на рас-

ход материалов, загото-

вок, топлива и электро-

энергии при производ-

стве продуктов питания 

из водных биоресурсов 

и объектов аквакуль-

туры, в том числе с ис-

пользованием цифровых 

средств 

классификацию процес-

сов и аппаратов, основ-

ные типовые конструк-

ции и принцип дей-

ствия технологических 

машин и аппаратов, ос-

новы эксплуатации тех-

нологических машин и 

оборудования.  

  

выполнять расчёты техноло-

гических процессов и обору-

дования, использовать мето-

дики технологических расчё-

тов при проектировании тех-

нологического оборудования. 

 

навыками расчёта техноло-

гических процессов и обору-

дования, определения ре-

жимных параметров работы 

технологического оборудо-

вания. 

ПКос-3.2 

Выбирает и эксплуати-

рует современное техно-

логическое оборудова-

ние и приборы при про-

изводстве продуктов пи-

тания из водных биоре-

сурсов и объектов аква-

культуры, в том числе с 

использованием цифро-

вых средств 

основные виды энерго-

ресурсов, технологиче-

ские нормативы, нормы 

экологической безопас-

ности производства.  

 

разрабатывать нормы выра-

ботки, технологические нор-

мативы на расход материалов, 

заготовок, топлива и электро-

энергии.  

 

навыками расчёта процессов 

производства с использова-

нием специальных пакетов 

прикладных программ 

                                                           
1 Индикаторы компетенций берутся из Учебного плана по направлению подготовки бакалавра /специалиста/магистра». Каждый индикатор раскрывается через 

«знать», «уметь», владеть». Добавить цифровые инструменты в результаты изучения учебной дисциплины 
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. ПКос-3.4 

Способен разработать 

рецептуру и технологию 

производства нового пи-

щевого продукта с за-

данными составом и 

свойствами, в том числе 

с использованием циф-

ровых средств 

 

нормы выработки, тех-

нологические норма-

тивы на расход материа-

лов, заготовок, топлива 

и электроэнергии,  

современное технологи-

ческое оборудование и 

приборы, современные 

информационные тех-

нологии с применением 

современных цифровых 

инструментов    

 

 

выбирать и эксплуатировать 

современное технологическое 

оборудование и приборы, ис-

пользовать современные ин-

формационные технологии в 

производственно-технологи-

ческой деятельности с приме-

нением цифровых средств и 

технологий посредством элек-

тронных ресурсов, официаль-

ных сайтов 

 

навыками разработки рецеп-

тур и технологий производ-

ства нового пищевого про-

дукта с заданными составом 

и свойствами с применением 

современных цифровых ин-

струментов  

 

 

 

ПКос-5 Способен проводить ра-

боту по выпуску и реализа-

ции перспективных конку-

рентоспособных изделий, 

разработке планов и про-

грамм организации инно-

вационной деятельности 

на предприятии, осуществ-

лять поиск и принятие оп-

тимальных решений при 

создании продукции, в том 

числе с использованием 

цифровых средств и техно-

логий 

ПКос-5.3 

Осуществляет поиск и 

принятие оптимальных 

решений при создании 

продукции с учетом без-

опасности жизнедея-

тельности, в т.ч. при 

возникновении чрезвы-

чайных (экстренных) 

ситуаций на объектах 

предприятия, с учетом 

экологической чистоты, 

в том числе с использо-

ванием цифровых 

средств и технологий 

основные направления 

ресурсо- и энергосбере-

жения, тенденции раз-

вития техники и техно-

логий, методику оценки 

экономического эф-

фекта внедрения меро-

приятий, направленных 

на обеспечение эколо-

гической безопасности, 

порядок расчёта платы 

за негативное воздей-

ствие организации на 

окружающую среду.  

 

выделять основные факторы, 

влияющие на экологическую 

безопасность при внедрении 

новой техники и технологий, 

рассчитывать плату за нега-

тивное воздействие организа-

ции на окружающую среду, 

анализировать и рассчиты-

вать экономические послед-

ствия воздействия организа-

ции на окружающую среду.  

 

навыками проведения расчё-

тов для экономического 

обоснования внедрения но-

вой техники и технологий, 

включая наилучшие доступ-

ные технологии, навыками 

расчёта платы за негативное 

воздействие организации на 

окружающую среду. 
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

по семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часов), их рас-

пределение по видам работ представлено в таблице 2.  

Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

всего/*. 

в т.ч. по семестрам   

№ 1 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 74,35 74,35 

Аудиторная работа   

в том числе: 

лекции (Л) 30 30 

практические занятия (ПЗ) 44 44 

лабораторные работы (ЛР) 0 0 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,35 0,35 

2. Самостоятельная работа (СРС) 33,65 33,65 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка к ла-

бораторным и практическим занятиям и т.д.) 

  

Подготовка к зачёту/ зачёту с оценкой (контроль) 0 0 

Вид промежуточного контроля: зачёт с оценкой 

4.2 Содержание дисциплины 

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

Наименование разделов и тем дисциплин 

(укрупнёно) 
Всего  

 

Аудиторная работа 
Внеаудитор

ная работа 

СР 
Л 

ПЗ/С  
час. 

всего/* 

ЛР 

час. 
всего/* 

ПКР 

Раздел 1 Современная методоло-

гия исследования и формирования 

качества сырья и пищевых про-

дуктов  

33,25 15 22 6 0 16,8 

Раздел 2 Практические аспекты 

исследований показателей 

качества сырья и пищевых 

продуктов из водных биоресурсов 

и объектов аквакультуры  

38,50 15 22 8 0 16,8 

Контактная работа на 

промежуточном контроле (КРА) 
0,35 0 0 0 0,35 0 

Всего за семестр 108 30 44 14 0,35 33,65 

Итого по дисциплине 108 30 44 14 0,35 33,65 
* в том числе практическая подготовка 
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Раздел 1 Современная методология исследования и формирования 

качества сырья и пищевых продуктов  

Тема 1 Современное представление о формировании показателей каче-

ства сырья и пищевых продуктов из гидробионтов различного генеза  

1. Современные тенденции в исследовании и контроле качества сырья и 

продуктов питания из гидробионтов. Нейро и нанотехнологии, биоинформа-

тика и другие методы исследований в современной практике научных изыска-

ний и контроля качества пищевых продуктов.  

2. Государственная политика и нормативно-правовое регулирование в об-

ласти контроля качества сырья и продуктов питания из гидробионтов различ-

ного генеза. 

3. Требования нормативно технической документации к показателям ка-

чества и безопасности водным биологическим ресурсам и объектам аквакуль-

туры. 

4. Современные аспекты оценки качества и безопасности продуктов пита-

ния из гидробионтов различного генеза и пищевых систем на их основе. 

Тема 2 Факторы, влияющие на состав и свойства сырья и продуктов 

питания из водных биоресурсов и объектов аквакультуры 

1. Современные подходы к комплексной оценке качества и безопасности 

пищевых систем, общие принципы анализа сырья и продуктов питания из вод-

ных биоресурсов и объектов аквакультуры животного происхождения. 

2. Современное представление о составе и свойствах сырья и пищевых 

продуктов различного генеза 

3. Характеристика состава и свойств сырья и готовой продукции из вод-

ных биоресурсов и объектов аквакультуры  

4. Факторы, определяющие качество и безопасность пищевых продуктов 

из водных биоресурсов и объектов аквакультуры животного происхождения 

5. Дефекты сырья и продуктов питания из водных биоресурсов и объек-

тов аквакультуры, причины их формирования и способы предотвращения.  

6. Характеристика ксенобиотиков различного происхождения. Пути кон-

таминации сырья и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры ксенобиотиками.  

7. Цифровизация в практике лабораторных исследований сырья и пище-

вых продуктов 

Раздел 2 Практические аспекты исследований показателей качества 

сырья и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакуль-

туры 

Тема 3 Классификация и теоретические основы методов исследования 

показателей качества сырья и пищевых продуктов различного генеза 

 

1. Классификация и теоретические основы современных методов иссле-

дования сырья и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объектов аква-

культуры 

2. Вклад российских и зарубежных учёных в развитие современных ме-

тодов исследования объектов аквакультуры и водных биоресурсов. 
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3. Комплексная оценка показателей качества сырья и продуктов питания 

из водных биоресурсов и объектов аквакультуры  

4. Экспресс-методы исследования сырья и продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры. 

Тема 4 Основные принципы организации лабораторных исследований 

сырья и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакуль-

туры 

1. Приборы и оборудование. Требования техники безопасности при ра-

боте в лаборатории. Требования к менеджменту лаборатории. Требования к 

персоналу лаборатории. Порядок отбора и подготовки проб к исследованию. 

Принципы отбора проб. Приборы и арбитражные методы контроля качества и 

безопасности сырья и продуктов питания из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры животного происхождения. 

2. Цифровизация в организации лабораторных исследований сырья и 

продуктов питания из водных биоресурсов и объектов аквакультуры 

Тема 5 Современные аспекты применения эвристических методов 

контроля качества сырья и продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры  

1. Классификация и современные аспекты применения эвристических 

методов исследования и контроля качества сырья и продуктов питания из вод-

ных биоресурсов и объектов аквакультуры.  

2. Органолептические методы контроля качества сырья и продуктов пи-

тания. Сенсорный анализ – методы и области применения. Применение биосен-

соров в определении комплексных показателей качества сырья и готовой про-

дукции из водных биоресурсов и объектов аквакультуры животного происхож-

дения. Применение электроэнцефалография и нейросетевых технологий в прак-

тике сенсорного анализа 

3. Социологические и экспертные методы исследований водных биоре-

сурсов и объектов аквакультуры. 
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4.3 Лекции/лабораторные/практические/ занятия 

Таблица 4а2 

Содержание лекций, лабораторного практикума, практических занятий  

и контрольные мероприятия 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лаборатор-

ных/ практических занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

кон-

троль-

ного 

меро-

прия-

тия3 

Кол-во 

Часов/ 

из них 

прак-

тиче-

ская 

подго-

товка4 

 Раздел 1 Современная методология исследования и формирования каче-

ства сырья и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры 

1 Тема 1 Современ-

ное аспекты фор-

мирования и 

оценки показате-

лей качества сырья 

и пищевых про-

дуктов из гидро-

бионтов различ-

ного генеза  

  

  

Лекция № 1 Современные под-

ходы к комплексной оценке каче-

ства и безопасности пищевых си-

стем, общие принципы анализа 

сырья и продуктов питания из 

водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры  

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3  

 6 

Практическая работа №1  

Государственная политика и нор-

мативно-правовое регулирование 

в области исследований продук-

ции животного происхождения  

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

устный 

опрос 
8 

2 Тема 2 Факторы, 

влияющие на со-

став и свойства 

сырья и продуктов 

питания из водных 

биоресурсов и 

объектов аква-

культуры 

 

 

 

 

 

Лекция № 2 Современное пред-

ставление о составе и свойствах 

сырья и пищевых продуктов раз-

личного генеза 

 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

устный 

опрос 
6 

Практическая работа №2  

Контаминация сырья и пищевых 

продуктов из водных биоресурсов 

и объектов аквакультуры  ксено-

биотиками и экспресс-методы их 

определения 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

 8 

                                                           
 
3 Вид контрольного мероприятия (текущий контроль) для практических и лабораторных занятий: устный опрос, 

контрольная работа, защита лабораторных работ, тестирование, коллоквиум и т.д. 

 
4 Участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций 

по профилю образовательной программы. 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лаборатор-

ных/ практических занятий 

Формируемые 

компетенции 

Вид 

кон-

троль-

ного 

меро-

прия-

тия3 

Кол-во 

Часов/ 

из них 

прак-

тиче-

ская 

подго-

товка4 

 Раздел 2 Практические аспекты исследований показателей качества сырья и пищевых 

продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакультуры  

3 Тема 3 Классифи-

кация и теоретиче-

ские основы мето-

дов исследования 

показателей каче-

ства гидробионтов 

различного генеза 

Лекция № 3 Классификация и тео-

ретические основы современных 

методов исследования сырья и пи-

щевых продуктов из водных био-

ресурсов и объектов аквакультуры 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

 6 

Практическая работа № 3 Основ-

ные принципы организации лабо-

раторных исследований. Выбор 

метода, общие принципы подго-

товки и отбора проб пищевых 

продуктов для оценки показате-

лей качества, интерпретация и 

оформление результатов исследо-

ваний 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

устный 

опрос 
8 

4 Тема 4 Основные 

принципы органи-

зации лаборатор-

ных исследований 

в условиях цифро-

визации техноло-

гических процес-

сов производства и 

переработки гид-

робионтов различ-

ного генеза 

Лекция № 4 Устройство и осна-

щение лабораторий различного 

профиля. Порядок организации, 

оснащения и правила работы в ла-

бораториях различного профиля 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

 6 

Практическая работа №4  

Современные аспекты организа-

ции и проведения контроля каче-

ства сырья и продуктов питания в 

условиях цифровизации  

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

устный 

опрос 
8 

5 Тема 5 Современ-

ные аспекты при-

менения эвристи-

ческих методов 

контроля качества 

сырья и продуктов 

питания из водных 

биоресурсов и 

объектов аква-

культуры  

Лекция № 5 Современные ас-

пекты применения эвристических 

методов исследования при оценке 

качества сырья и пищевых про-

дуктов из гидробионтов различ-

ного генеза.  

 

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

 6 

Практическая работа №5  

Социологические и экспертные 

методы исследования водных 

биоресурсов и объектов аквакуль-

туры 

  

ПКос-3.1 

ПКос-3.2 

ПКос-3.4 

ПКос-5.3 

устный 

опрос 
12 
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4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

№ 

п/п 

Название раздела, 

темы  

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения 

Раздел 1 Современная методология исследования и формирования каче-

ства сырья и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объектов аква-

культуры 

1. Тема 1 Современ-

ное аспекты форми-

рования и оценки 

показателей каче-

ства сырья и пище-

вых продуктов из 

гидробионтов раз-

личного генеза  

 

 

 

 

 

Вклад российских и зарубежных учёных в развитие современ-

ных технологий и методов исследования сырья и пищевых про-

дуктов из гидробионтов различного генеза. Законодательные ос-

новы и нормативные документы, термины и определения в обла-

сти исследования и формирования показателей качества пище-

вых продуктов. Квалиметрия - теоретические основы и прин-

ципы. Концепция сбалансированного питания. Инновационные 

технологии переработки гидробионтов различного генеза. Вете-

ринарно-санитарные аспекты производства и переработки объек-

тов аквакультуры. Традиционные и альтернативные виды сырья 

и продуктов переработки водных биоресурсов и объектов аква-

культуры. Общая характеристика и номенклатура показателей 

исследуемых объектов, основные термины и определения Ме-

тоды и виды контроля качества сырья и пищевых продуктов из 

гидробионтов различного генеза. ПКос-3.1, ПКос-3.2,  ПКос-3.4,  

ПКос-5.3 
2 Тема 2 Факторы, 

влияющие на состав 

и свойства сырья и 

пищевых продуктов 

из водных биоресур-

сов и объектов аква-

культуры 

 

Требования нормативно технической документации к показате-

лям качества и безопасности сырья и продуктов питания из вод-

ных биоресурсов и объектов аквакультуры. Технологические 

особенности производства, переработки, хранения и реализации 

гидробионтов различного генеза. Гигиеническая регламентация 

биологически активных компонентов и пищевых добавок, ис-

пользуемых в рыбоперерабатывающей и пищевой промышлен-

ности. Дефекты сырья и вспомогательных материалов. Номен-

клатура показателей качества. ПКос-3.1, ПКос-3.2,  ПКос-3.4,  

ПКос-5.3 

Раздел 2 Практические аспекты исследований показателей качества сырья 

и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакультуры 
3 Тема 3 Классифика-

ция и теоретические 

основы методов ис-

следования показа-

телей качества гид-

робионтов различ-

ного генеза 

 

Метрология и квалиметрия основные положения. Метрологиче-

ские характеристики методов исследования Теоретические ос-

новы и характеристика эмиссионно-спектрального анализа. 

Электрофоретические методы. Эбуллиоскопия и криоскопия. 

Флуориметрическое определение витаминов в продуктах пита-

ния. Основные аспекты использования спектроскопии для опре-

деления химического состава и показателей качества и безопас-

ности сырья и пищевых продуктов из водных биоресурсов и объ-

ектов аквакультуры Теоретические основы гистологических ме-

тодов исследования сырья и продуктов питания из водных био-

ресурсов и объектов аквакультуры. ПКос-3.1, ПКос-3.2,  ПКос-

3.4,  ПКос-5.3 
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№ 

п/п 

Название раздела, 

темы  

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения 

 Тема 4 Основные 

принципы организа-

ции лабораторных 

исследований в 

условиях цифрови-

зации технологиче-

ских процессов про-

изводства и перера-

ботки гидробионтов 

различного генеза  

Требования нормативной документации к организации, оснаще-

нию, правилам работы и аккредитации лабораторий различного 

профиля. Требования к персоналу лаборатории. Менеджмент ла-

боратории. Характеристика и область применения современных 

средств измерений. Определение средней ошибки измерений. 

Химические реактивы и тест-системы. Математическая обра-

ботка результатов исследования. Правила оформления результа-

тов исследований Общие сведения о видах, методах и средствах 

контроля измерений Цифровизация в организации лабораторных 

исследований сырья и продуктов питания из водных биоресур-

сов и объектов аквакультуры ПКос-3.1, ПКос-3.2,  ПКос-3.4,  

ПКос-5.3 
 Тема 5 Современ-

ные аспекты приме-

нения эвристиче-

ских методов кон-

троля качества сы-

рья и продуктов пи-

тания из водных 

биоресурсов и объ-

ектов аквакультуры 

Теоретические основы проведения социологических исследова-

ний. Принципы организации и проведения социологических ис-

следований. Классификация экспертных методов исследований. 

Принципы организации и проведения экспертных исследований 

с применением различных методологических подходов. Мето-

дики проведения органолептических исследований дегустация, 

бракераж, сенсорный анализ. Теория сенсорного анализа. Сен-

сорные профили и дескрипторы. Основные принципы построе-

ния сенсорного профиля объекта исследований. Основные прин-

ципы организации и использование социологических и эксперт-

ных методов исследования сырья животного происхождения, 

гидробионтов и продуктов их переработки. Математическая об-

работка результатов исследования. Правила оформления резуль-

татов исследований. Метрологические аспекты исследования сы-

рья и продуктов питания водного генеза ПКос-3.1, ПКос-3.2,  

ПКос-3.4,  ПКос-5.3 
 

5. Образовательные технологии  

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ п/п Тема и форма занятия 

Наименование используемых 

активных и интерактивных 

образовательных технологий 

1.  Современные концепции применения эвристиче-

ских методов исследования – классификация, об-

ласть применения и порядок проведения.  

ПР 

№5 

Проблемная 

лекция 

2.  Основные принципы организации лабораторных 

исследований с учетом современных тенденций 

ПР 

№2 

Работа  

в малых группах 

3.  Биологические и молекулярно-генетические ме-

тоды исследования сырья и продуктов питания из 

водных биологических ресурсов и объектов аква-

культуры  

ПР 

 № 

Работа  

в малых группах 
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5. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

5.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности. 7 

Примерный перечень вопросов, выносимых на промежуточную 

аттестацию 

 

Примерный перечень тем презентаций  

1. Инновационные подходы к производству, переработки и исследованию  

гидробионтов и продуктов их переработки 

2. Нейро и нанотехнологии, биоинформатика и другие методы исследова-

ний в современной практике научных изысканий 

3. Вклад российских и зарубежных учёных в развитие современных мето-

дов исследования качества сырья и продуктов питания из водных биоло-

гических ресурсов и объектов аквакультуры  

4. Реологические методы. Определение структурно-механических показате-

лей гидробионтов и продуктов их переработки 

5. Определение показателей качества объектов аквакультуры  и продуктов 

их переработки различными методами 

6. Определение показателей безопасности сырья и продуктов питания из 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры  различными методами 

7. Исследование физических и структурно-механических свойств пищевых 

систем на основе гидробионтов различного генеза 

8. Современные экспресс-методы исследования  сырья и продуктов пита-

ния из водных биологических ресурсов и объектов аквакультуры . 

9. Спектральные методы исследования сырья и продуктов  переработки 

гидробионтов различного происхождения 

10. Молекулярная спектроскопия объектов аквакультуры  и продуктов их пе-

реработки  

11. Фотометрия и флуориметрия гидробионтов и продуктов их переработки 

12. ИК-спектрометрия сырья из водных биоресурсов и продуктов их перера-

ботки 

13. Атомная спектроскопия сырья и продуктов питания из водных биоресур-

сов и объектов аквакультуры     

14. Спектроскопия магнитного резонанса. Масс-спектроскопия сырья и про-

дуктов питания из водных биоресурсов и объектов аквакультуры     

15. Ветеринарно-санитарные методы исследования сырья и продуктов пита-

ния из водных биоресурсов и объектов аквакультуры     

16. Рефрактометрия и поляриметрия рыбного сырья 

17. Ультразвуковые методы исследования сырья и продуктов питания из 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры     

18. Электрохимические методы исследования рыбного сырья и объектов ма-

рикультуры 
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19. Хроматографические методы исследования сырья и продуктов питания 

из водных биоресурсов и объектов аквакультуры     

20. Молекулярно-генетические методы идентификации генетически-моди-

фицированных организмов, применяемых в производстве продукции на 

основе водных биоресурсов и объектов аквакультуры     

21. Распределительная и адсорбционная хроматография в практике исследо-

ваний продуктов питания из гидробионтов различного генеза 

22. Осадочная хроматография продуктов питания из водных биоресурсов  

23. Ионообменная и аффинная хроматография в практике исследования пи-

щевых продуктов  

24. Электрофоретические методы оценки качества сырья и продуктов пита-

ния из объектов аквакультуры     

25. Реологические методы исследования сырья и продуктов питания из вод-

ных биоресурсов  

26. Аналитические методы исследования состава сырья и продуктов питания 

из водных биоресурсов и объектов аквакультуры     

27. Физические методы изучения показателей качества сырья и продуктов 

питания из водных биоресурсов и объектов аквакультуры     

28. Использование биосенсорных установок в практике лабораторных иссле-

дований (Сенсорный анализ) 

29. Гравиметрические методы исследования сырья животного происхожде-

ния, гидробионтов и продуктов их переработки. 

30. Органолептические методы исследования сырья животного происхожде-

ния, гидробионтов и продуктов их переработки. 

31. Требования нормативной документации к показателям качества и без-

опасности сырья животного происхождения, гидробионтов и продуктов 

их переработки  

32. Современные микробиологические методы исследования сырья живот-

ного происхождения, гидробионтов и продуктов их переработки. 

33. Контаминация сырья и продуктов питания из водных биоресурсов ксено-

биотиками биологического происхождения 

34. Контаминация объектов марикультуры  и продуктов её переработки ксе-

нобиотиками различного генеза  

35. Нормативно-законодательная основа безопасности и качества пищевой 

продукции в России.  

36. Радиоактивное загрязнение  гидробионтов и продуктов их переработки 

37. Применение препаратов направленного действия для интенсификации 

продуктивности  водных биоресурсов и объектов аквакультуры  

38. Факторы, влияющие на безопасность сырья  и продуктов питания из вод-

ных биоресурсов и объектов аквакультуры  

39. Методы оценки качества и безопасности икорной продукции. 

40. Определение технологических показателей сырья животного происхож-

дения, гидробионтов и продуктов их переработки.  

41. Сенсорные профили и дескрипторы гидробионтов и продуктов их пере-

работки 
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42. Эвристические методы исследования водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры  

43. Современные биологические методы исследования качества сырья и про-

дуктов питания из гидробионтов различного генеза 

 

 

Примерный перечень вопросов к зачёту 

1. Современное представление о структуре пищевых продуктов из водных 

биоресурсов животного происхождения и объектов аквакультуры 

2. Качество пищевых продуктов теоретические аспекты формирования и ме-

тоды определения 

3. Факторы, влияющие на состав и свойства продуктов питания из сырья 

водного генеза 

4. Дефекты сырья и продуктов питания из объектов аквакультуры и водных 

биоресурсов, причины их формирования и способы предотвращения 

5. Современные концепции исследования качества пищевых продуктов жи-

вотного происхождения из объектов аквакультуры  

6. Современные аспекты исследований водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры животного происхождения для производства продуктов питания 

7. Перечислить основные показатели, характеризующие химический состав 

пищевого сырья и продуктов, полученных из сырья животного происхождения, 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры. 

8. Дать описание метода определения содержания влаги в пищевом сырье и 

продуктах, полученных из сырья животного происхождения, водных биоресур-

сов и объектов аквакультуры. 

9. Дать описание принципов метода определения содержания жира в пище-

вом сырье и продуктах, полученных из сырья животного происхождения, вод-

ных биоресурсов и объектов аквакультуры. 

10. Дать описание метода определения содержания белка в пищевом сырье 

и продуктах, полученных из сырья животного происхождения, водных биоре-

сурсов и объектов аквакультуры. 

11. Дать описание метода определения содержания золы в пищевом сырье и 

продуктах, полученных из сырья животного происхождения, водных биоресур-

сов и объектов аквакультуры. 

12. Качество пищевых продуктов теоретические аспекты формирования и 

определения 

13. Факторы, влияющие на состав и свойства продуктов питания из гидро-

бионтов 

14. Дефекты продуктов питания из водных биоресурсов, причины их фор-

мирования и способы предотвращения.  

15. Классификация и теоретические основы методов исследования.  

16. Характеристика ксенобиотиков различного происхождения. Пути конта-

минации сырья и продуктов питания животного происхождения ксенобиоти-

ками 
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17. Факторы, определяющие качество и безопасность пищевых продуктов 

животного происхождения 

18. Экспресс-методы исследования продуктов питания водного генеза  

19. Масс-спектрометрия в исследовании продукции из водных биоресурсов 

20. Основные принципы организации лабораторных исследований. Прин-

ципы отбора и подготовки проб к исследованию.  

21. Порядок организации, оснащения и правила работы в лабораториях раз-

личного профиля. Устройство и оснащение лабораторий различного профиля 

22. Иммуноферментный анализ продуктах питания животного происхожде-

ния (ИФА, ELISA)  

23. Классификация и современные аспекты применения эвристических ме-

тодов исследования и контроля продуктов из сырья водного генеза 

24. Микроструктурные и ветеринарно-санитарные методы исследования. 

Порядок проведения. Отбор и подготовка проб. Основные положения  

25. Особенности применения экспертных методов исследования в оценке 

показателей качества продуктов питания  

26. Основные положения и современные аспекты применения аналитиче-

ских методов в контроле сырья и продуктов питания из водных биоресурсов  

27. Титриметрические и гравиметрические методы исследований пищевых 

продуктов 

28. Охарактеризуйте тест-системы определения микробиологических пока-

зателей в продуктах питания животного происхождения (Пак-чек, биохимиче-

ская идентификация микроорганизмов тест-системы MID, MIRA, MeRA и т.д.). 

29. Классификация и основные характеристики спектральных методов ис-

следования  

30. Применение рефрактометрии и поляриметрии в исследованиях и кон-

троле качества продуктов питания животного происхождения  

31. Характеристика реологических методов исследования продуктов пита-

ния животного происхождения 

32. Сенсорный анализ – методы и области применения в современных усло-

виях изучения показателей качества пищевых продуктов животного происхож-

дения 

33. Применение биосенсоров в определении комплексных показателей каче-

ства продуктов питания животного происхождения 

34. Современные методы определения фальсификация продуктов питания 

животного происхождения 

35. Классификация аналитических методов исследования пищевых продук-

тов  

36. Охарактеризуйте молекулярно-генетические методы детекции и иденти-

фикации генетически-модифицированных организмов.  

37. Практика применения электрохимических методов и ультразвуковых 

устройств в исследованиях продуктов питания животного происхождения  

38. Молекулярно-генетические методы детекции и идентификации генети-

чески-модифицированных организмов  
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39. Охарактеризуйте спектрофотометрические методы определения основ-

ных нутриентов пищевых продуктов животного происхождения  

40. Порядок проведения микробиологических исследований продуктах пи-

тания животного происхождения 

41. Хроматографические методы исследования продуктов питания живот-

ного происхождения. 

42. Особенности применения социологических методов исследования в 

оценке показателей качества продуктов питания 

43. Цифровизация процессов оценки качества сырья и пищевых продуктов 

из водных биоресурсов и объектов аквакультуры 

44.  Иммуноферментный анализ сырья водного генеза (ИФА, ELISA) 

45. Охарактеризуйте возможности применения сенсорного анализа в совре-

менных условиях цифровизации лабораторных исследований продукции вод-

ного генеза. 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание 

шкал оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по 

дисциплине может применяться традиционная система контроля и оценки успе-

ваемости студентов.  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемо-

сти студентов должны быть представлены критерии выставления оценок «за-

чтено», «не зачтено». 

 

 

 

 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 
 

Оценка Критерии оценивания 

«Зачёт» 

заслуживает студент, освоивший знания, умения, компетен-

ции и теоретический материал, многие учебные задания вы-

полнил, большинство практических навыков сформиро-

ваны. 

«Незачёт» 
заслуживает студент, не освоивший знания, умения, компе-

тенции и теоретический материал, учебные задания не вы-

полнил, практические навыки не сформированы 
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7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Волченко, В. И. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для вузов / В. И. Волченко, О. А. Николаенко, Ю. В. Шокина. — 3-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 148 с. — ISBN 978-5-507-47509-4. — 

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

https://e.lanbook.com/book/385058 (дата обращения: 01.02.2024). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Богомолова, В. В. Сенсорный анализ продуктов из водных биоресурсов : 

учебное пособие / В. В. Богомолова. — Керчь : КГМТУ, 2021. — 115 с. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/261602 (дата обращения: 01.02.2024). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2 Дополнительная литература 

 

1. Владимцева, Т. М. Технология рыбы и рыбных продуктов. Методы 

определения качества рыбной продукции : учебное пособие / Т. М. Владимцева. 

— Красноярск : КрасГАУ, 2019. — 105 с. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149613 

2. Санитарная микробиология : учебное пособие для вузов / Р. Г. Гос-

манов, А. Х. Волков, А. К. Галиуллин, А. И. Ибрагимова. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 252 с. — ISBN 978-5-507-49134-6. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/379331 (дата обращения: 01.02.2024). — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. 

3. Сенсорный анализ продуктов переработки рыбы и беспозвоночных : 

учебное пособие / Г. Н. Ким, И. Н. Ким, Т. М. Сафронова, Е. В. Мегеда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 512 с. — ISBN 978-5-8114-1654-7. — Текст : электрон-

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

https://e.lanbook.com/book/168687 (дата обращения: 04.09.2023). — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. 

 

Текущие отраслевые издания тиражируемые: 

1. Институтом научной информации по общественным наукам (ИНИОН). 

2. Всероссийским институтом научной и технической информации (ВИ-

НИТИ). 

3. Научно-исследовательский отдел «Информкультура» Российской государ-

ственной библиотеки  

4. ВНИИ Молочной промышленности (ВНИМИ) 

5. ФНЦ «Пищевых систем имени В.М. Горбатова» РАН (ГБНУ «ВНИИМП») 

6. Всероссийским научно-исследовательским институтом рыбного хозяйства 

и океанографии (ВНИРО). 

Периодические издания: 

https://e.lanbook.com/book/149613
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Журналы: Биотехнология; Вестник ВГУИТ; Вестник ЮУрГУ; Все о мясе; Во-

просы питания; Пищевая промышленность; Food industry; Хранение и перера-

ботка сельскохозяйственного сырья; «Сфера «Рыба»»; Пищевая промышлен-

ность; Мясная индустрия; Fleischerei; Eurofisch; Вестник ветеринарии; Рыбная 

промышленность; Food Service Technology;  Мясное дело; Рыбная сфера; Мясная 

индустрия; International Journal of Food Science & Technology. 

 

7.3 Нормативные правовые акты 

1. ТР ТС - 005 – 2011 - "О безопасности упаковки" 

2. ТР ТС - 007 - 2011 - "О безопасности продукции, предназначенной для 

детей и  подростков"  

3. ТР ТС 021 - 2011- О безопасности пищевой продукции 

4. ТР ТС 022 - 2011  - "Пищевая продукция в части ее маркировки" 

5. ТР ТС 024 - 2011 - "Технический регламент на масложировую продук-

цию" 

6. ТР ТС - 027 - 2012 - "О безопасности отдельных видов специализирован-

ной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания" 

7. ТР ТС - 029 – 2012 - "Требования безопасности пищевых добавок, аро-

матизаторов и технологических вспомогательных средств" 

8. ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции»  

9. ГОСТ Р 51705.1-2001. Системы качества. Управление качеством пище-

вых продуктов на основе принципов ХАССП Общие требования. 

10. Стандарты ISO 9001:22000 

11. Федеральные законы РФ и технические регламенты в сферах безопас-

ности продовольственного сырья и продуктов питания, техническом регулиро-

вании, защите прав потребителей, защиты интеллектуальной собственности  

 

                8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины  

Основные интернет-ресурсы для освоения материала дисциплины нахо-

дятся по следующим адресам: 

- www.rospotrebnadzor.ru (открытый доступ) 

- www.fsvps.ru (открытый доступ) 

- www.standard.gost.ru (открытый доступ) 

- http://www.molmash.ru (открытый доступ)          

- www.agk-kronawitter.de/ переработка рыбы (открытый доступ) 

- http://vnimp.ru (открытый доступ) 

- https://e.lanbook.com/book (открытый доступ) 

- https://znanium.com (открытый доступ) 

- https://urait.ru (открытый доступ) 

- http://www.pe-lab.ru  (открытый доступ) 

 

http://elibrary.ru/contents.asp?titleid=2578
http://elibrary.ru/contents.asp?titleid=8887
http://elibrary.ru/contents.asp?titleid=8887
http://elibrary.ru/contents.asp?titleid=2607
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-022-2011-Markirovka.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-024-2011-Maslo.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-024-2011-Maslo.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://www.rospotrebnadzor.ru/
http://www.fsvps.ru/
http://www.standard.gost.ru/
http://www.molmash.ru/
http://www.agk-kronawitter.de/%20переработка
http://vnimp.ru/
https://e.lanbook.com/book
https://znanium.com/
https://urait.ru/
http://www.pe-lab.ru/
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9. Перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем 

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена ин-

формацией с другими вузами, предприятиями и организациями России и других 

стран, обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, к ба-

зам данных иностранных журналов, к реферативной базе данных Агрикола и ВИ-

НИТИ, к научной электронной библиотеке, к Агропоиску, к информационным 

справочным и поисковым системам: Rambler, Yandex, Google. 

Таблица 8 

Перечень программного обеспечения 

 

№ 

п/п 

Наименование  

модуля учебной  

дисциплины  

Наименование 

программы 

Тип  

программы 
Автор 

Год  

разработки 

1 

 

Основы производства 

водных биоресурсов 

и объектов  

аквакультуры 

«Мульти-

Мит  

Эксперт» 

Расчётная 

 
А.В. Токарев  

2013,  

Св-во о реги-

страции         

№ 2013616949 

 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществ-

ления образовательного процесса по дисциплине  

Таблица 9 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, 

 кабинетами, лабораториями  
Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

 (№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных  

помещений и помещений  

для самостоятельной работы 

1 2 

Уч. корпус № 25, аудитория № 1,  
учебные аудитории для проведения заня-

тий лекционного типа, занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации, аудитории 

для проведения планируемой учебной, 

учебно-исследовательской, научно-иссле-

довательской работы студентов, выпол-

няемой во внеаудиторное время по зада-

нию и при методическом руководстве 

преподавателя, но без его непосред-

ственного участия. 

 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592061)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 

592375) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592450) 

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592300) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592145) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592223)  

7. ареометр для молока (инв. № 602250) 

8. центрифуга лабораторная молочная без подо-

грева,  

     12 проб*25мл (инв. № 602249)  

9. Весы A&D HL400i (инв. № 559457/1)  

10. Весы A&D HL200i (инв. № 559456) 

11. анализатор Лактан 1-4 (инв. № 34477)  

12. экстрактор жира SOX 406 (инв. № 

410124000603086) 

13. Полуавтомат система для определения сырого 

протеина (инв. № 410124000603119) 

14. Микродозатор (инв. № 552082) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. корпус № 25, аудитория № 2, 1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592062)  
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учебные аудитории для проведения заня-

тий лекционного типа, занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации, аудитории 

для проведения планируемой учебной, 

учебно-исследовательской, научно-иссле-

довательской работы студентов, выпол-

няемой во внеаудиторное время по зада-

нию и при методическом руководстве 

преподавателя, но без его непосред-

ственного участия. 

 

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 

592376) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592451)  

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592301) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592146) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592224) 

7. лаз. принтер HP LJ 1200 (инв. № 34368/11) 

8. оверхед-проектор (инв. № 33959/5)  

9. шкаф сушильно-стерилиз. ШС-80 (инв. № 

552062)  

10. весы лабораторные электронные (инв. № 552065)  

11. комплект д/опред. массовой доли жира (инв. № 

552076) 

12. устройство для высушивания образцов (инв. № 

552083) 

13. анализатор молока (инв. №557879) 

14. анализатор ультрозвуковой (инв. № 557880) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. Корпус № 25, аудитория № 14,  
учебные аудитории для проведения заня-

тий лекционного типа, занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации, аудитории 

для проведения планируемой учебной, 

учебно-исследовательской, научно-иссле-

довательской работы студентов, выпол-

няемой во внеаудиторное время по зада-

нию и при методическом руководстве 

преподавателя, но без его непосред-

ственного участия. 

1. монитор Lenovo L 192 19" (инв. № 554211) 

2. Cel D-1800/512/80/DVD-R (инв. № 558788/132)  

3. принтер HP LJ 3052 (инв. № 558882/68) 

4. видеомагнит. Samsung SVR 2501 (инв. № 551996)  

5. телевизор LGKF21P10 (инв. № 35183)  

6. столы 10 шт. 

7. стулья 20 шт. 

8. доска меловая 1 шт.  

Уч. корпус № 25, мини - молочный 

завод, 
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия 

1. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" 

(инв. № 602253)  

2. Маслобойка электрическая бытовая "Салют" 

(инв. № 602254) 

3. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. № 

602255) 

4. Сепаратор Мотор Сич-MS СЦМ 18 (инв. № 

602256) 

5. Насос МА/МАR 40-80 (инв. № 33977) 

6. Перегородка термоизолирующая (инв. № 34044) 

7. Весы A&D HL400i (инв. № 559457) 

8. весы ВЛТ-Э-5000 (инв. № 35584) 

9. Завод по перераб.молока 6.95г. (инв. № 33597) 

Уч. Корпус № 25, мини - цех пере-

работки продуктов убоя животных,  
аудитории для проведения планируемой 

учебной, учебно-исследовательской, 

научно-исследовательской работы сту-

дентов, выполняемой во внеаудиторное 

время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его 

непосредственного участия. 

 

1. Комп.700/20GB/128MB/SVGA/15" (инв. № 

602270) 

2. Мясорубка МИМ-300 (инв. № 34726) 

3. камера КТД50 (инв. № 559032) 

4. мясомассажер ВМ-50 (инв. № 602257) 

5. оборудование колбасного цеха (инв. № 31933) 

6. рН-метр МР120 (инв. № 34378) 

7. Анализатор титрометрический (инв. №552068) 

8. Анализатор "Эксперт" портативный (инв. № 

35151)  

9. Холодильник "Aтлант" 367 (инв. № 593042) 

10. Холодильник "Aтлант" 5810-62 (инв. №593043) 

11. морозильник Stinol (инв. № 557121/2) 
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12. Холодильник "Атлант"ММ-164" (инв. № 

553673/1) 

13. Шприц колбасный Kocateg (инв. № 602217) 

14. Шприц колбасный Kocateg (инв. № 602218) 

Центральная научная библиотека 

имени Н.И. Железнова 

Читальные залы библиотеки 

Общежитие   Комната для самоподготовки 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий (табл. 10) по дис-

циплине «Современные методы исследования качества пищевых продуктов жи-

вотного происхождения» (из расчёта на 1 подгруппу на время обучения по дис-

циплине). 

Таблица 10 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий 
Наименование  

товара 

Количе-

ство 

Производитель, 

контакты 

Молоко пастеризованное 
5 кг 

Зоостанция РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

Сливки 33 % 
5 кг 

Столовая РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

Мясо свинина 
5 кг 

Столовая РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

Рыба неразделанная (свежая/за-

мороженная) 
10 кг 

Зоостанция или столовая РГАУ – 

МСХА имени К.А. Тимирязева  

Консервы рыбные  
25 шт 

        Столовая РГАУ – МСХА  

имени К.А. Тимирязева 

 

11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Для освоения дисциплины «Основы производства водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры»  студенты обязаны посещать все виды занятий, участ-

вовать в интерактивных форматах поиска, изучения, анализа и демонстрации со-

временных научных изысканий в области исследования сырья животного проис-

хождения, гидробионтов и продуктов их переработки систематически. Ответ-

ственно подходить к самостоятельной работе, базируясь в ней на изучении учеб-

ной и научной литературы, материалов лекций и практических занятий.  

Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Студент, пропустивший занятия, обязан предоставить конспект (в виде ре-

ферата с использованием литературных источников) по пропущенным темам. 

При пропуске практических занятий студент самостоятельно должен освоить 

пропущенную тему, выполнить задания для самостоятельной работы и отрабо-

тать их в согласованные с преподавателем сроки. 

Разрешение о допуске к отработкам с учётом посещаемости занятий при-

нимается в соответствии с действующими в учебном заведении требованиями. К 
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экзамену студент допускается только при выполнении учебного плана и про-

граммы и при наличии допуска преподавателя. Промежуточный контроль (экза-

мен) проводится в установленные деканатом сроки. В случае неудовлетвори 
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