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

Индикаторыдостижениякомпетенции
Планируемые результаты освоениядисциплины

Указание раздела(-ов)дисциплины, гдепредусмотрено освоениекомпетенцииПК-1. Способениспользоватьпроцессы,аппараты итехнологиипроизводства ипереработкипродукциирастениеводства,животноводства ирыбногохозяйства

ПК-1.1. Знаетосновные процессыи технологиипроизводства ипереработкипродукциирастениеводства,животноводства ирыбного хозяйства.

Знать:- технологические свойства сырьярастительного и животного происхождения;- теоретические основы принципов испособов консервирования сырья и пищевыхпродуктов;- оптимальные параметры технологическихопераций и рациональные режимы работытехнологического оборудования;- роль, цели и задачи основных технологийпищевых производств;- основы оптимальных и рациональных,малоотходных и безотходных технологийпроизводства пищевой, кормовой итехнической продукции.

Тема 1-15

ПК-1.3. Умеетразрабатывать иприменятьтехнологическиесхемы производстваи переработкипродукциирастениеводства,животноводства ирыбного хозяйства

Уметь:- оценивать эффективность применения тогоили иного метода обработки сырья взависимости от условий производства сучетом рационального использования сырьяи материалов, энергоемкости, охраныокружающей среды;- составлять технологические схемыпроизводства продукции из сырьяживотного и растительного происхождения;- производить необходимые расчеты.

Тема 1-15

ПК-1.4. Владеетнавыками расчетапроцессов,аппаратов итехнологийпроизводства ипереработкипродукциирастениеводства,животноводства ирыбного хозяйства

Владеть:- стандартными методами технологическихрасчетов, подбора способа ипродолжительности обработки сырья иполуфабрикатов;- навыками, обеспечивающимибезопасность производства пищевойпродукции.
Тема 1-15

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений.Изучению дисциплины предшествует освоение программ следующих дисциплин:математика, физика, химия.Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенций даствозможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы и успешноприступить к изучению дисциплин: процессы и аппараты пищевых производств; монтаж,диагностика и ремонт технологического оборудования; приборы контроля и управлениетехнологическими процессами; проектирование цехов и технологических линий; оборудованиепредприятий питания.



3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 6 з.е., 216 часов.
4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указаниемотведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий
4.1 Структура дисциплины
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20Семестр 3Тема 1. Пищеваяценность продуктовпитания. Биологическиеспособыконсервирования.Общая характеристикатехнологических стадийхранения и подготовкисырья к производству

17 8 4 4 9 4 2 2 11 2

Тема 2. Группыпродукции рыбнойпромышленности.Посмертные изменения.Консервированиепищевых продуктов спомощью холода

18 8 4 4 10 16 2

Тема 3. Технологиясоленой, пряной,маринованнойпродукции и технологияпресервов
14 4 2 2 10 11 3

Тема 4. Технологияикорной продукции,производствополуфабрикатов икулинарных изделий изрыбы
14 4 2 2 10 11 3

Тема 5. Технологияпровесной, вяленой,сушеной и копченойпродукции
14 4 2 2 10 11 3

Тема 6. Технологияпроизводства консервов 14 4 2 2 10 4 2 2 7 3
Тема 7. Производстворыбной кормовой муки 13 4 2 2 9 11 2
Курсовой проект(работа) - - -



Консультации - - -Контроль 4 4 4Всего часов в семестре 108 36 18 - 18 68 - - - 4 8 4 - 4 78 - 18 - 4Семестр 4Тема 8. Технологияхранения и переработкизерна 12 4 2 2 8 10 2
Тема 9. Технологияхлеба, кондитерских,макаронных изделий ипищевых концентратов

12 4 2 2 8 10 2
Тема 10. Технологиясахара и крахмала 12 4 2 2 8 10 2
Тема 11. Технологияконсервированияплодов и овощей 12 4 2 2 8 10 2
Тема 12. Технологиябродильныхпроизводств 12 4 2 2 8 2 2 8 2
Тема 13. Технологиямолока и молочныхпродуктов 16 4 2 2 12 2 2 11 3
Тема 14. Технологиямяса и мясныхпродуктов 16 4 2 2 12 13 3
Тема 15. Технологияжиров и масел 12 4 2 2 8 10 2
Курсовой проект(работа) - - -
Консультации - - -Контроль 4 4 4Всего часов в семестре 108 32 16 - 16 72 - - - 4 4 2 - 2 82 - 18 - 4Всего часов подисциплине 216 68 34 - 34 140 - - - 8 12 6 - 6 160 - 36 - 8

4.2 Содержание лекций
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная

Семестр 3Тема 1. Пищевая ценность продуктов питания. Биологические способы консервирования. Общаяхарактеристика технологических стадий хранения и подготовки сырья к производству

1-2

Роль пищи для жизнедеятельности человека. Вещества, входящие в состав пищи:белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины, ферменты, вода; ихсвойства, в том числе технологические. Научно-обоснованная норма потребленияпродуктов питания. Понятие о пищевой ценности продукта: доброкачественность,энергетическая и физиологическая ценность. Состав сырья растительного иживотного происхождения. Классификация принципов консервирования сырья поНикитинскому. Хранение сырья. Подготовка сырья к производству

4 2

Тема 2. Группы продукции рыбной промышленности. Посмертные изменения. Консервирование пищевыхпродуктов с помощью холода

3-4

Характеристика рыбной промышленности. Группы продукции рыбнойпромышленности. Сырьевая база. Посмертные изменения рыбы. Стадиипосмертных изменений.
4

Консервирование пищевых продуктов с помощью холода. Виды хладоносителей.Охлаждение как способ консервирования. Температурные режимы охлаждения.Способы охлаждения. Виды льда и способы его получения. Технологическая схемапроизводства охлажденной продукции.Подмораживание и замораживание как способы консервирования. Температурныережимы подмораживания и замораживания. Способы замораживания, скорость ипродолжительность замораживания, глазирование. Технологические схемы



производства подмороженной и мороженой продукции. Дефекты продукции,обрабатываемой холодом. Основные показатели качества продукции.Размораживание. Способы размораживанияТема 3. Технология соленой, пряной, маринованной продукции и технология пресервов

5
Способы посола. Свойства поваренной соли и их влияние на процесс посола.Созревание соленой продукции. Производство соленой продукции. Производствопряной и маринованной продукции. Применение вкусоароматических веществ припосоле. Дефекты соленой продукции. Способы консервирования при производствепресервов. Технология пресервов. Дефекты пресервов

2

Тема 4. Технология икорной продукции, производства полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы

6
Свойства икры-сырца. Строение и размеры икринок. Цвет икры. Химическийсостав икры. Первичная обработка и хранение икры-сырца. Обработка икрыосетровых и лососевых рыб. Способы консервирования икры. Дефекты икорнойпродукции. Технология приготовления полуфабрикатов: рыба охлажденная имороженая спец разделки, мороженое филе. Технология приготовления фарша«особого», «сурими». Технология приготовления полукопченой колбасы из рыбы

2

Тема 5. Технология провесной, вяленой, сушеной и копченой продукции

7
Способы сушки. Формы и энергия связи воды в рыбе. Производство вяленой ипровесной продукции. Производство сушеной продукции. Дефекты провесной,вяленой и сушеной продукции. Способы копчения. Состав и способы получениякоптильного дыма. Производство продукции холодного копчения. Производствопродукции горячего копчения. Бездымное копчение. Электрокопчение. Дефектыкопченой продукции

2

Тема 6. Технология производства консервов

8
Ассортимент консервов и их классификация. Общие операции производстваконсервов. Способы стерилизации. Методы определения консервирующегоэффекта. Производство натуральных консервов. Производство консервов избланшированной рыбы. Производство консервов из копченой и обжаренной рыбы.Производство рыборастительных консервов, фаршей и паштетов. Производствоконсервов из нерыбных объектов промысла. Дефекты консервов

2 2

Тема 7. Производство рыбной кормовой муки

9
Обоснование целесообразности производства кормовой рыбной муки.Классификация способов производства кормовой рыбной муки, их сравнительнаятехнологическая характеристика. Критерии выбора оптимального способаобработки сырья для производства кормовой муки. Режимы и сроки хранениякормовой рыбной муки

2

Всего часов в семестре 18 4
Семестр 4

Тема 8. Технология хранения и переработки зерна

10
Технология приемки зерна: оценка качества, формирование партий зерна.Технология обработки зерна после сбора: сушка зерна, очистка и активнаявентиляция зерна. Технология муки. Принципиальная схема производства муки.Назначение и технологические режимы основных стадий производства муки, ихаппаратурное выполнение. Технология крупяного производства. Крупяное зерно итребования к его качеству. Принципиальная схема производства круп

2

Тема 9. Технология хлеба, кондитерских, макаронных изделий и пищевых концентратов

11
Технология хлеба. Сырье для производства хлеба. Хлебопекарные свойства муки.Качество дрожжей. Технология кондитерских изделий. Классификациякондитерских изделий в зависимости от вида перерабатываемого сырья.Технология мучных кондитерских изделий. Классификация мучных кондитерскихизделий

2

Тема 10. Технология сахара и крахмала

12

Сырье, используемое при производстве сахара. Химический состав итехнологические свойства сахарной свёклы. Принципиальная технологическаясхема получения сахара-песка из сахарной свёклы. Назначение и аппаратурноеоформление основных стадий производства сахара-песка.Принципиальная схема производства картофельного крахмала.Модифицированные крахмалы. Технология крахмальной патоки. Виды патоки.Принципиальная схема выработки патоки кислотным способом

2

Тема 11. Технология консервирования плодов и овощей13 Классификация консервов. Принципиальная технологическая схема производства 2



плодовоовощных консервов. Особенности производства овощных натуральных,овощных закусочных консервов. Технология фруктовых и овощных соков,концентрированная продукция из фруктов и овощей. Технология томатопродуктов.Проблемы комплексной переработки сырьяТема 12. Технология бродильных производств

14

Технология хлебопекарных прессованных дрожжей. Технология солода.Принципиальная схема производства солода. Технология пива. Принципиальнаятехнологическая схема производства пива. Технология безалкогольных напитков.Принципиальная технологическая схема безалкогольных напитков: приготовлениесахарного сиропа и колера, приготовление купажного сиропа и газированной воды,купажирование и розлив напитков. Технология кваса. Принципиальнаятехнологическая схема производства хлебного кваса из концентрата квасногосусла.Технология этилового спирта. Характеристика спирта и его использование.Технология водки. Принципиальная технологическая схема производства водок.Технология виноделия. Принципиальная технологическая схема производствабелых столовых вин.Технология шампанских вин. Теоретические основы шампанизации. Технологияконьяка. Характеристика и классификация коньяков. Принципиальнаятехнологическая схема производства коньяка

2

Тема 13. Технология молока и молочных продуктов

15

Молоко, его состав и свойства как сырья в молочной промышленности.Принципиальная технологическая схема производства молока. Кисломолочныепродукты: сметана, творог, кефир, простокваша, ряженка, йогурт. Основныетехнологические стадии производства кисломолочных продуктов.Сливочное масло. Основные технологические стадии производства сливочногомасла. Сравнительная характеристика разных способов получения сливочногомасла. Сыры. Классификация и ассортимент, оценка качества. Принципиальнаятехнологическая схема производства сычужных сыров. Технологическиепараметры основных стадий производства сыров. Мороженое. Ассортимент.Основные технологические стадии производства мороженого, их аппаратурноеоснащение. Молочные консервы

2 2

Тема 14. Технология мяса и мясных продуктов

16

Технология получения мяса. Понятие термического состояния мяса: парное,остывшее, охлажденное, подмороженное, замороженное. Режимы хранения мяса.Назначение, способы и режимы технологических процессов.Технология колбасных изделий и полуфабрикатов. Варка колбас, мяса и соленыхизделий. Охлаждение колбасных изделий. Копчение колбасных изделий. Сушкаколбасных изделий. Понятие о выходе колбасных изделий. Остаточная влажностьколбасных изделий. Режимы и условия хранения колбас.Производство полуфабрикатов. Требования к сырью. Основные группыполуфабрикатов: натуральные, рубленные, панированные, котлеты, пельмени икрупнокусковые. Быстрозамороженные изделия

2

Тема 15. Технология жиров и масел

17
Технология растительных жиров (масел). Сырье для получения растительныхжиров. Способы получения жиров из масличных культур. Принципиальная схемапроизводства растительных масел. Технология животных жиров. Классификацияживотных жиров, свойства, оценка качества. Способы получения животных жиров.Технология маргарина

2

Всего часов в семестре 16 2Всего часов 34 6
4.3 Темы лабораторных занятий
Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом.



4.4 Темы практических занятий
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяСеместр 3Тема 1. Пищевая ценность продуктов питания. Биологические способы консервирования. Общаяхарактеристика технологических стадий хранения и подготовки сырья к производству1-2 Расчет калорийности и энергетической ценности продуктов питания 4 2Тема 2. Группы продукции рыбной промышленности. Посмертные изменения. Консервирование пищевыхпродуктов с помощью холода
3 Решение задач по теме охлаждение. Определение количества холода ипродолжительности охлаждения 2
4 Решение задач по теме замораживание и дефростация. Определение количествахолода и продолжительности замораживания и дефростации 2

Тема 3. Технология соленой, пряной, маринованной продукции и технология пресервов
5 Решение задач по тематике посола. Сухой, смешанный, тузлучный. Концентрацияи соленость полуфабриката 2

Тема 4. Технология икорной продукции, производства полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы6 Решение продуктовых расчетов по технологии икорной продукции 2Тема 5. Технология провесной, вяленой, сушеной и копченой продукции
7 Решение задач по технологии вяления и сушки. Определение продолжительностипроцесса. Решение задач по технологии копчения 2

Тема 6. Технология производства консервов
8 Продуктовый расчет производства натуральных консервов. Подбор оборудованияпо процессам при заданной сменной производительностью производства 2 2

Тема 7. Производство рыбной кормовой муки
9 Технологическая схема производства кормовой рыбной муки прессово-сушильнымспособом. Технологическая схема производства кормовой рыбной мукицентрифужно-сушильным способом, а также способом прямой сушки 2

Всего часов в семестре 18 4Семестр 4Тема 8. Технология хранения и переработки зерна
10 Расчет некоторых физических, теплофизических величин зерна (скважистость,удельная теплоемкость, тепло- и температуропроводность) зерна, муки; формыовощей, плодов (индекс формы, насыпная плотность) 2

Тема 9. Технология хлеба, кондитерских, макаронных изделий и пищевых концентратов
11 Определение расхода сырья при производстве пищевых концентратов.Решение задач на определение количества воды необходимого для замеса теста 2

Тема 10. Технология сахара и крахмала
12 Определение концентрации раствора сахара по показателю преломления.Назначение и аппаратурная схема основных стадий производства патоки 2

Тема 11. Технология консервирования плодов и овощей13 Изучение особенностей тепловой обработки плодов и овощей 2Тема 12. Технология бродильных производств14 Определение содержания спирта в вине по формуле спиртового брожения 2 2Тема 13. Технология молока и молочных продуктов15 Решение задач по нормализации молока и восстановлению молока 2Тема 14. Технология мяса и мясных продуктов16 Изучение основных технологических схем производства мясопродуктов 2Тема 15. Технология жиров и масел
17 Применений растительных жиров в пищевой промышленности. Транс-жиры.Кислотное и йодное число масла. Особенности рафинации и дезодорации 2

Всего часов в семестре 16 2Всего часов 34 6
.5 Темы семинарских занятий
Семинарские занятия не предусмотрены учебным планом.



5 Самостоятельная работа обучающихся

Наименование темы
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы
очная заочнаяСеместр 3

Тема 1. Пищевая ценностьпродуктов питания.Биологические способыконсервирования. Общаяхарактеристика технологическихстадий хранения и подготовкисырья к производству
9 11

Состав сырья растительного и животного происхождения:плодов, овощей, фруктов, ягод, мяса. Свойства белков,жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ каккомпонентов пищи, а также их изменения при обработкесырья различными способами. Теплофизическиехарактеристики пищевого сырья, особенности ихферментных систем. Бактериальная обсемененность сырьяв зависимости от условий его хранения до переработки.Методы консервирования сырья, основанные на принципеценоанабиоза: квашение овощей, фруктов, ягод;приготовление виноградных и плодовых вин, рыбныхпресервов. Комбинированные способы консервированиясырья: производство вяленой, копченой, маринованнойпродукции. Методы консервирования, основанные напринципе биоза: стерилизация токами высокой,сверхвысокой частоты, ультрафиолетовыми, гамма-лучами
Тема 2. Группы продукциирыбной промышленности.Посмертные изменения.Консервирование пищевыхпродуктов с помощью холода

10 16
Современное состояние, перспективы и пути развитияхолодильной обработки. Создание непрерывнойхолодильной цепи. Способы производства различныхвидов льда. Особенности производства мороженого филерыбы. Оценка качества мороженой продукции. Способыувеличения продолжительности хранения продукции,обработанной холодомТема 3. Технология соленой,пряной, маринованнойпродукции и технологияпресервов

10 11 Виды пресервов. Применение ферментных препаратов идругих ускорителей созревания. Применениеискусственных ароматизаторов. Дефекты пресервов
Тема 4. Технология икорнойпродукции, производствополуфабрикатов и кулинарныхизделий из рыбы

10 11
Технология икорной продукции. Современной состояниеотрасли. Прочность оболочек икринок и вкус икры.Обработка икры океанических рыб. Антиокислители иконсерванты применяемые в производстве икры

Тема 5. Технология провесной,вяленой, сушеной и копченойпродукции 10 11

Технологические схемы и режимы производствапровесной, вяленой и сушеной продукции. Перспективныеспособы сушки. Особенности производства сушенойпродукции из нерыбного сырья.Классификация копченой продукции. Особенноститехнологических режимов производства продукциигорячего и холодного копчения.Химический состав коптильного дыма. Особенности иэкологические аспекты эксплуатации оборудования дляполучения коптильных сред. Экологичность технологиикопчения и влияние этого фактора на перспективупроизводства копченой продукции
Тема 6. Технологияпроизводства консервов 10 7

Факторы, определяющие термостойкость микрофлоры пристерилизации. Прогревание консервируемых продуктовРазработка режима стерилизации. давление, создаваемое вбанке в процессе стерилизации. Совершенствованиеспособов стерилизации. Щадящие способы стерилизации.Способы «холодной» стерилизации
Тема 7. Производство рыбнойкормовой муки 9 11

Классификация способов производства КРМ. Критериивыбора оптимального способа обработки сырья дляпроизводства КРМ. Технологические схемы производстварыбной кормовой муки прессово-сушильным ицентрифужно-сушильным способами с использованием ибез использования подпрессового бульонаВсего часов в семестре 68 78
Семестр 4



Тема 8. Технология хранения ипереработки зерна 8 10 Технологические особенности процессов переработкизерна. Особенности хранения зерна, муки. ОпасностьсамовозгоранияТема 9. Технология хлеба,кондитерских, макаронныхизделий и пищевыхконцентратов
8 10 Технологические особенности процессов производствамакаронных изделий. Особенности технологическихпроцессов производства пищеконцентратов

Тема 10. Технология сахара икрахмала 8 10
Технологические особенности процессов производствасвекличного и тростникового сахара.Изучить технологические особенности процессовпроизводства. Принципиальные технологические схемыТема 11. Технологияконсервирования плодов иовощей 8 10 Технологические особенности процессов производстваконсервирования. Особенности применения кислот приконсервировании. Применяемые антисептики

Тема 12. Технологиябродильных производств 8 8

Технология этилового спирта. Характеристика спирта иего использование. Технология водки. Принципиальнаятехнологическая схема производства водок. Основныетехнологические стадии, их назначение и аппаратурноеоформление.Технология виноделия. Принципиальная технологическаясхема производства белых столовых вин. Технологияшампанских вин. Теоретические основы шампанизации.Технология коньяка. Характеристика и классификацияконьяков
Тема 13. Технология молока имолочных продуктов 12 11

Технологические особенности процессов производства.Принципиальные технологические схемы и классификациямолочных продуктов. Кисломолочные продукты на основеживых бактерийТема 14. Технология мяса имясных продуктов 12 13 Изучить технологические особенности процессовпроизводства. Принципиальные технологические схемыТема 15. Технология жиров имасел 8 10 Особенности использования сырья масличногопроизводстваВсего часов в семестре 72 82
Всего часов 140 160

6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Курсовое проектирование не предусмотрено учебным планом.
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениепрактических занятий, самостоятельная работа студентов.Основным методом изучения дисциплины являются лекции, которые проводятся влекционных аудиториях с использованием наглядных пособий и интерактивных средств. Налекциях используется мультимедийное презентационное оборудование для демонстрациииллюстративного материала, таблиц и схем, основных тезисов и выводов по теме. Целесообразнопо каждой теме составить список терминов и понятий и перечень контрольных вопросов,которые выносятся на самостоятельное изучение студентов. В ходе лекций проводится экспресс-тестирование студентов по материалам раздела.Практические занятия в зависимости от конкретных целей и уровня подготовки студентовпроводятся в форме вопросов-ответов, решения задач, обсуждения подготовленных докладов ирефератов. Практические занятия в форме решения задач направлены на практическоезакрепление теоретического материала. Метод вопросно-ответного семинара в меньшей степенинаправлен на осмысление, в большей – на заучивание материала, повторение материала лекциии учебника. Подготовка реферата требует от студента самостоятельного изучения литературы,которую необходимо проанализировать и сделать собственные выводы по изучаемой проблеме.Практические занятия ориентированы на закрепление теоретических знаний по дисциплине.



В рамках интерактивных часов предусмотрены следующие подходы: работа в малыхгруппах, творческие задания, соревнования, «ученик в роли учителя», «каждый учит каждого».Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой практических работ.Самостоятельная работа студентов является важным компонентом их профессиональнойподготовки и включает в себя:- подготовку к аудиторным занятиям: подбор источников и литературы для выступления сдокладами и участия в дискуссиях по проблемам дисциплины;- написание рефератов;- подготовку к промежуточной аттестации.
8 Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточнойаттестации обучающихся по дисциплине
Приведен в обязательном приложении к рабочей программе.
9 Перечень учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины

Наименование
Количествоэкземпляровв библиотекеФГБОУ ВО«КГМТУ»1. Сафронова, Т.М. Сырье и материалы рыбной промышленности [Текст] : учебник для вузов /Т.М. Сафронова, В.М. Дацун ; ФГОУ "ЦУМК". –М. : Мир, 2004. – 271 с. : рис., табл. – (Учебникии учебные пособия для студентов вузов). – Библиогр.: с. 268-269. – ISBN 5-03-003720-9

135

2. Пученкова, С.Г. Общая технология отрасли 1: конспект лекций для студентов направленияподгот. 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» оч. и заоч. форм обучения /сост. С.Г. Пученкова ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч.гос. мор. технолог. ун-т», Каф. технологии продуктов питания. – Керчь, 2016. – 92 с.http://lib.kgmtu.ru/?p=14273. Технология рыбы и рыбных продуктов [Текст]: учебник для вузов / С.А. Артюхова,В.В. Баранов, Н.Э. Бражная; ред. А.М. Ершов; Управление науки и образования Федеральногоагентства по рыболовству. –М.: Колос, 2010. – 1063 с.: граф. рис. – (Учебники и учебные пособиядля студентов вузов). – Библиогр. в конце глав. - ISBN 978-5-10-004111-5.

14

4. Лавриненко, О.И. Общая технология отрасли 2: конспект лекций для студентов направленияподгот. 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» оч. и заоч. форм обучения /О.И. Лавриненко ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос.мор. технолог. ун-т», Каф. технологии продуктов питания. – Керчь, 2016. – 144 с. – URL:http://lib.kgmtu.ru/?p=21855. Лавриненко, О.И. Общая технология отрасли 3: конспект лекций для студентов направленияподгот. 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» оч. и заоч. форм обучения /сост.: О.И. Лавриненко ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч.гос. мор. технолог. ун-т», Каф. технологии продуктов питания. – Керчь, 2018. – 177 с. – URL:http://lib.kgmtu.ru/?p=43266. Лавриненко, О.И. Основы консервирования: конспект лекций для студентов направленияподгот. 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» оч. и заоч. форм обучения /сост.: О.И. Лавриненко ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч.гос. мор. технолог. ун-т», Каф. технологии продуктов питания. – Керчь, 2016. – 93 с. – URL:h t t p s : / / l i b . k g m t u . r u / w p - c o n t e n t / p l u g i n s / p d f -viewer/beta/web/viewer.html?file=https://lib.kgmtu.ru/wp-content/uploads/bakalavriat/produkty-pitaniya-zhivotnogo-proisxozhdeniya/osnovy-konservirovaniya/3575.pdf7. Чибич, Н.В. Технологии пищевых производств: конспект лекций для студентов направленияподгот. 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» оч. и заоч. форм обучения. Ч.1 /сост.: Н.В. Чибич ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос.мор. технолог. ун-т», Каф. технологии продуктов питания. – Керчь, 2017. – 37 с. – URL:http://lib.kgmtu.ru/?p=23418. Чибич, Н.В. Технологии пищевых производств: практикум для студентов направления подгот.15.03.02 «Технологические машины и оборудование» оч. и заоч. форм обучения. Ч.1 / сост.:Н.В. Чибич ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор.

http://lib.kgmtu.ru/?p=1427
http://lib.kgmtu.ru/?p=2185
http://lib.kgmtu.ru/?p=4326
http://lib.kgmtu.ru/?p=2341


технолог. ун-т», Каф. технологии продуктов питания. – Керчь, 2017. – 20 с. – URL:http://lib.kgmtu.ru/?p=2343
10 Состав современных профессиональных баз данных и информационныхсправочных систем

Наименование информационного ресурса Ссылка на информационный ресурс
Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ» http://lib.kgmtu.ru/Образовательная платформа «Юрайт» https://urait.ru/Государственная система правовой информации - официальныйинтернет-портал правовой информации http://pravo.gov.ru/
Справочная правовая система «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/RSCI платформа Web of Science - база данных лучших российскихжурналов http://www.technosphera.ru/news/
Информационная система «Единое окно доступа к информационнымресурсам» http://window.edu.ru/
База данных Научной электронной библиотеки http://elibrary.ru/

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

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

Комплекс системных и управляющихпрограмм Лицензионное программноеобеспечение

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

Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение
12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
1. Аудитория для проведения лекций и практических занятий, оснащенная учебной доской.2. Специализированная аудитория, оснащенная мультимедийным презентационнымоборудованием для демонстрации иллюстративного материала.
13 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Рекомендации по освоению лекционного материала, подготовке к лекциямЛекции являются основным видом учебных занятий в высшем учебном заведении. В ходелекционного курса проводится изложение современных научных взглядов и освещениеосновных проблем изучаемой области знаний. Значительную часть теоретических знанийстудент должен получать самостоятельно из рекомендованных информационных источников(учебников, Интернет-ресурсов, электронной образовательной среды университета). В тетрадидля конспектов лекций должны быть поля, где по ходу конспектирования делаются необходимыепометки. В конспектах рекомендуется применять сокращения слов, что ускоряет запись.

http://lib.kgmtu.ru/?p=2343


Вопросы, возникшие в ходе лекций, рекомендуется делать на полях и после окончания лекцииобратиться за разъяснениями к преподавателю. После окончания лекции рекомендуетсяперечитать записи, внести поправки и дополнения на полях. Конспекты лекций рекомендуетсяиспользовать при подготовке к практическим занятиям, зачетам, при выполнениисамостоятельных заданий.Рекомендации по подготовке к практическим занятиямДля подготовки к практическим занятиям необходимо заранее ознакомиться с перечнемвопросов, которые будут рассмотрены на занятии, рекомендуемой литературой, содержаниемрекомендованных Интернет-ресурсов. Необходимо прочитать соответствующие разделы излитературы, рекомендованной преподавателем, выделить основные понятия и процессы, ихзакономерности и движущие силы, и взаимные связи. При подготовке к занятию не нужнозаучивать учебный материал. На практических занятиях нужно выяснять у преподавателя ответына интересующие или затруднительные вопросы, высказывать и аргументировать свое мнение.Рекомендации по организации самостоятельной работыСамостоятельная работа включает изучение учебной литературы, поиск информации в сетиИнтернет, подготовку к практическим занятиям, зачетам, выполнение домашних практическихзаданий (рефератов, оформление отчетов по практическим заданиям, решение задач, изучениетеоретического материала, вынесенного на самостоятельное изучение, изучение отдельныхфункций прикладного программного обеспечения и т.д.).
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