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АННОТАЦИЯдисциплины «Математическое моделирование»Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биоресурсов
1. Планируемые результаты обучения по дисциплинеРезультаты обучения по дисциплине должны обеспечивать формированиекомпетенций, предусмотренных ОПОП магистратуры по направлению подготовки19.04.03 Продукты питания животного происхождения:

Код и наименование компетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ОПК-4. Способен использоватьметоды моделирования продуктови проектированиятехнологических процессовпроизводства продукции из сырьяживотного происхождения

ОПК-4.3. Умеетразрабатыватьматематические моделидля исследования иоптимизации параметровтехнологическогопроцесса производства иулучшения качествапродуктов питания.

Знать:- теоретические подходы и алгоритмыформирования математических моделей;- современные методы математического икомпьютерного моделирования.Уметь:- разрабатывать математические модели дляисследования и оптимизации параметровтехнологического процесса производства иулучшения качества продуктов питания.Владеть:- методикой построения математических моделейпроизводственных процессов и содержательнойинтерпретацией полученных результатов.ОПК-4.4. Применяетаналитические истатистические методыобработкиэкспериментальныхданных для процедурыверификации.

Знать:- аналитические и статистические методыобработки экспериментальных данных.Уметь:- применять аналитические и статистическиеметоды для анализа экспериментальных данных.Владеть:- методикой обработки экспериментальныхданных для процедуры верификации.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, всего 108 часов, из которых дляочной формы обучения 48 часов составляет контактная аудиторная работа обучающегосяс преподавателем (24 часа занятия лекционного типа, 24 часа практических занятий), 56часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль.Для заочной формы обучения – 8 часов составляет контактная аудиторная работаобучающегося с преподавателем (4 часа занятия лекционного типа, 4 часа практическихзанятий), 78 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 18 часовконтрольная работа, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4. Основное содержание дисциплины
Тема 1. Модели и моделирование.Тема 2. Планирование и проведение эксперимента.Тема 3. Регрессионные модели с одной входной переменной.Тема 4. Регрессионные модели с несколькими входными переменными.Тема 5. Прогнозирование.
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АННОТАЦИЯдисциплины «Информационные технологии в профессиональной деятельности»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов

1. Планируемые результаты обучения по дисциплинеРезультаты обучения по дисциплине должны обеспечивать формированиекомпетенций, предусмотренных ОПОП магистратуры по направлению подготовки19.04.03 Продукты питания животного происхождения:Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныУК-2. Способенуправлять проектом навсех этапах егожизненного цикла

УК-2.2. Умеет разрабатыватьпроект с учетом анализаальтернативных вариантов егореализации, определять целевыеэтапы, основные направленияработ; объяснить цели исформулировать задачи, связанныес подготовкой и реализациейпроекта; управлять проектом навсех этапах его жизненного цикла.

Знать:- пути поиска программных продуктов длярешения поставленных задач в сферепрофессиональной деятельности;- возможности современных средстввычислительной техники в сфере разработкии реализации проекта, а также управленияпроектом на всех этапах его жизненногоцикла.Уметь:- использовать возможности программныхсредств общего и специального назначениядля решения стандартных задач в сферепрофессиональной деятельностиВладеть:- навыками применения персональногокомпьютера и соответствующихпрограммных средств для решениястандартных задач профессиональнойдеятельности.ОПК-4. Способениспользовать методымоделированияпродуктов ипроектированиятехнологическихпроцессов производствапродукции из сырьяживотногопроисхождения

ОПК-4.1. Применяет современныеинформационные технологии ипрограммные средства для поиска,обработки и анализа данных.

Знать:- возможности современных средстввычислительной техники в сфере обработкии анализа данных;- знать возможности программных средствавтоматизации обработки данных;Уметь:- применять современные информационныетехнологии и программные средства дляпоиска, обработки и анализа данных.Владеть:- методикой обработки экспериментальныхданных для процедуры верификации.ОПК-5. Способенорганизовывать научно-исследовательские инаучно-производственныеработы длякомплексного решенияпрофессиональныхзадач

ОПК-5.2. Осуществляет сбор исистематизацию информации обопыте решения научно-технической задачи в сферепрофессиональной деятельности.

Знать:- современные методы проведения научно-исследовательских работ и обработкиэкспериментальных данных.Уметь:- осуществлять сбор и систематизациюинформации об опыте решения научно-технической задачи в сферепрофессиональной деятельности.Владеть:- навыками сбора и систематизацииинформации об опыте решения научно-технической задачи в сферепрофессиональной деятельности вматематической форме.
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2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетные единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 48 часов составляет контактная аудиторная работа обучающегосяс преподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 16 часов практических занятий), 20часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль.Для заочной формы обучения – 8 часов составляет контактная аудиторная работаобучающегося с преподавателем (4 часа занятия лекционного типа, 4 часа практическихзанятий), 42 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 18 часовконтрольных работ, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4. Основное содержание дисциплины
Тема 1. Информация и средства ее формализованного описания.Тема 2. Информационные технологии.Тема 3. Информационные технологии управления проектами.Тема 4. Классификация предметных информационных технологий.



АННОТАЦИЯдисциплины «Управление качеством пищевой продукции»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологическихресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныОПК-1.Способен разрабатыватьэффективную стратегию,инновационную политику иконкурентоспособныеконцепции предприятия

ОПК-1.1. Знает принципыстратегического планированияразвития производства продуктовпитания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры.

Знать:- системы контроля оценкибезопасности пищевых продуктов.Уметь:- анализировать текущуюпроизводственную информацию;- выявить и составить перечень рисков,чреватых возможным заражениемпищевых продуктов;- осуществлять координацию работ поуправлению рисками при производстве,хранении, транспортировке иреализации на основе принциповХАССП.Владеть:- методикой сбора, обработки ипредставления информации дляанализа по определению показателейбезопасности.ОПК-1.2. Владеет технологиямименеджмента и маркетинговыхисследований рынка продукции вобласти производства продуктовпитания из водных биоресурсов.

Знать:- основные понятия, термины;- принципы менеджмента качества;- виды технических регламентов,сущность, сферу распространения;- системы менеджмента безопасностипищевой продукции. Требования корганизациям, участвующим в цеписоздания пищевой продукции.Уметь:- применять на практике нормативныедокументы, регламентирующиебезопасность и качество пищевыхпродуктов.Владеть:- навыками работы с основнымизаконами РФ, техническимирегламентами, регулирующимикачество и безопасность сырья ипродуктов питанияОПК-3.Способен оценивать риски иуправлять качеством процессаи продукции путемиспользования и разработкиновыхвысокотехнологическихрешений

ОПК-3.1. Готов адаптироватьсовременные версии системуправления качеством кконкретным условиямпроизводства.

Знать:- международные стандарты в областикачества; современные версии системуправления качеством, современныеверсии систем управления качеством вконкретных условиях производства наоснове международных стандартов.Уметь:- адаптировать современные версии



систем управления качеством кконкретным условиям производства наоснове международных стандартов.Владеть:- навыками по обоснованию выводов ирекомендаций по организации системыуправления качества к конкретнымусловиям производства на основемеждународных стандартов.ОПК-3.2. Оценивает критическиеконтрольные точки иинновационно-технологическиериски, определяет меры пообеспечению безопасностиразрабатываемых технологий ипродуктов питания.

Знать:- понятие критической контрольнойточки и критических пределов.Уметь:- определять опасные факторы иосуществлять предупреждающиедействия;- осуществлять корректирующиедействия.Владеть:- навыками оценивания критическихконтрольных точек; методом «Деревапринятия решений».
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых дляочной формы обучения 100 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (40 часов занятия лекционного типа, 60 часов занятий семинарскоготипа), 18 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации,24 часа семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляетаудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 6 часов семинарского типа), 103часа самостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Управление качеством. Исторические аспектыТема 2. Качество, конкуренция и инновационное развитиеТема 3. Качество продуктов питанияТема 4. Качество пищевых продуктов как объект управления
Тема 5. Квалиметрия продуктов питания и пищевых производств
Тема 6. Основные инструменты и методы управления и контроля качествапродукции
Тема 7. Концепции управления качеством, их значимость в менеджменте качествапродуктов питания
Тема 8. Международные и национальные премии в области качества



АННОТАЦИЯдисциплины «Методология проектирования продуктов питания из водныхбиоресурсов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемных ситуаций наоснове системногоподхода, вырабатыватьстратегию действий

УК-1.1. Знает методысистемного и критическогоанализа, методикиразработки стратегиидействий для выявления ирешения проблемнойситуации.

Уметь:- осуществлять поиск, критический анализ исинтез информации, применять системныйподход для решения поставленных задач.Владеть:- планированием эксперимента, обработкой ипредставлением полученных результатов;- статистическими методы обработкиэкспериментальных данных для процедурыверификации.УК-1.2. Осуществляетпоиск вариантов решенияпоставленной проблемнойситуации на основедоступных источниковинформации. Определяет врамках выбранногоалгоритма вопросы(задачи), подлежащиедальнейшей разработке.Предлагает способы ихрешения.

Знать:- методологические принципы и подходы ксозданию новых рецептур и технологий;- технологические схемы производствапродуктов из ВБР;- формализованные данные потерь в основныхпроцессах пищевых производств, требующиекорректировки пищевой ценности продукта;- физиологические особенности и предпочтениялюдей тех групп, для которых проектируетсяпродукт.Уметь:- с высокой степенью достоверности создаватьрецептуры продуктов различного целевогоназначения с заданными свойствами,количественным соотношением икачественным составом нутриентов.Владеть:- научными основами проектированияпродуктов питания с заданными свойствами.ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологии продуктовпитания из водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессов производствапродукцииразличного назначения.

ПК-4.2. На основетеоретико-экспериментальныхисследованийосуществляетобоснованный выбортехнических решений.

Знать:- терминологию, определения и положенияизучаемой дисциплины;- основы математического моделирования;алгоритм научного поиска, характеристикуосновных элементов решения научно-технической задачи;- научные теории современной нутрициологии;- функции компонентов пищи в обеспеченииздоровья человека и качества пищевыхпродуктов;- методологические принципы пищевойкомбинаторики.Уметь:- применять современные достижения науки и



передовой технологии в профессиональнойдеятельности;- осуществлять этапы поиска авторскогорешения;- обосновать целесообразность обогащенияпищевых систем и корректировки пищевойценности;- оформлять, представлять и докладыватьрезультаты выполненной работы.Владеть:- научными основами проектированияпродуктов питания с заданными свойствами;- способами и методами обогащения пищевыхсистем;- навыками работы в программных пакетахMicrosoft Excel, Statistiса.ПК-2. Способенразрабатыватьтехническуюдокументацию порезультатам внедрениятехнологическихпроцессов производствановых продуктовпитания

ПК-2.1. Знает виды,структуру, требования кразработке нормативной итехническойдокументации.

Знать:- требования к порядку разработки,оформления, утверждения, регистрации,издания технических регламентов,государственных стандартов, стандартовпредприятий, технических условий,технологических инструкций.ПК-2.2. Владеет навыкамиоформления техническойдокументации.
Владеть:- навыки разработки и оформления пакетатехнической документации (ТУ, ТИ).

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 60 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (40 часов занятия лекционного типа, 20 часов занятия семинарскоготипа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультаций, 22часа семестровый контроль, для заочной формы обучения 10 часов составляет аудиторнаяработа (6 часа занятий лекционного типа, 4 часов семинарского типа), 69 часовсамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Предмет и структура методологии. Пища – основа инновацийТема 2. Принципы пищевой комбинаторикиТема 3. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов по принципампищевой комбинаторикиТема 4. Методология проектирования поликомпонентных пищевых продуктов



АННОТАЦИЯдисциплины «Проектирование технологических линий пищевых производств»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:Код инаименованиекомпетенции Индикаторы достижения компетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-2.Способенуправлятьпроектом навсех этапах егожизненногоцикла

УК-2.1. Знает этапы жизненного циклапроекта, этапы разработки и реализациипроекта, методы разработки иуправления проектами.

Знать:- принципы составления технологическихрасчетов при проектировании новых илимодернизации существующих производств ипроизводственных участков по производствупродуктов питания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры;- методы проведения расчетов дляпроектирования пищевых производств,технологических линий с использованием системавтоматизированного проектирования присоздании проектов вновь строящихся иреконструкции действующих организаций попроизводству продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры.УК-2.2. Умеет разрабатывать проект сучетом анализа альтернативныхвариантов его реализации, определятьцелевые этапы, основные направленияработ; объяснить цели исформулировать задачи, связанные сподготовкой и реализацией проекта;управлять проектом на всех этапах егожизненного цикла.

Уметь:- применять методики расчета технико-экономической эффективности производствапродуктов питания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры при выборе техническихи организационных решений;- осуществлять технологические компоновки иподбор оборудования для технологическихлиний и участков производства продуктовпитания из водных биоресурсов и объектоваквакультуры.
УК-2.3. Владеет методиками разработкии управления проектом; методамиоценки потребности в ресурсах иэффективности проекта.

Владеть:- методиками разработки проектныхпредложений, бизнес-планов и технико-экономических обоснований реализациипроектов нового строительства, реконструкцииили модернизации производства продуктовпитания из водных биоресурсов и объектоваквакультуры;- методиками подбора технологическогооборудования для совершенствованиясуществующих производств и реализации новыхтехнологических решений в целях оптимизациитехнологического процесса производствапродуктов из водных биоресурсов и объектоваквакультуры.УК-2.4. Представляет публичнорезультаты проекта (или отдельных егоэтапов) в форме отчетов, статей,выступлений на научно-практическихсеминарах и конференциях.

Уметь:- представлять результаты технических иорганизационных решений проектирования илиреконструкции пищевых производств вразличных формах.



Код инаименованиекомпетенции
Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины

ОПК-2. Способенразрабатыватьмероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения

ОПК-2.2. Применяет основныепринципы рациональногоиспользования природных ресурсови защиты окружающей среды приразработке прогрессивныхтехнологий производства продуктовпитания

Знать:- о возможностях загрязнения окружающейсреды и путях утилизации отходов припроизводстве продукции.Уметь:- осуществлять выбор рациональногоиспользования природных ресурсов иприменять меры по защите окружающейсреды.ОПК-2.4. Осуществляеттехнологические компоновки иподбор оборудования длятехнологических линий и участковпроизводства продуктов питания изводных биоресурсов.

Владеть:- методиками подбора компоновки иоборудования для технологических линий иучастков производства продуктов питания изводных биоресурсов и объектоваквакультуры.
ОПК-5. Способенорганизовыватьнаучно-исследовательскиеи научно-производственныеработы длякомплексногорешенияпрофессиональныхзадач

ОПК-5.3. Разрабатывает иобосновывает выбор вариантоврешения профессиональных задач
Знать:- проблемы, задачи и методы современныхнаправлений научных исследований в областипереработки водных биоресурсов.Уметь:- осуществлять сбор и систематизациюинформации;- анализировать научно-техническиедостижения для проектирования новых видовпродукции;- обосновывать выбор оборудования длятехнологических линий.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 48 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 16 часов занятий практического типа),20 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль,для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часа занятийлекционного типа, 4 часа занятий практического типа), 42 часа самостоятельной работы,18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет c оценкой
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Основные понятия. Принципы и методика проектированияРаздел 2. Обоснование инвестицийРаздел 3. Разработка проектной документации



АННОТАЦИЯдисциплины «Экологическая физиология и биохимия гидробионтов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины
ПК-3. Способенразрабатывать новыетехнологии продуктовпитания из водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессов производствапродукции различногоназначения.

ПК-3.1. Знает теоретические основыжизнедеятельности промысловыхгидробионтов, факторы, влияющиена формирование биологической ипромысловой продуктивности ивозможности повышения пищевойценности сырья в зависимости отусловий среды обитания.

Знать:- действующие нормативныедокументы, регламентирующиетребования к показателямбезопасности пищевой продукции;- теоретические основыжизнедеятельности промысловыхгидробионтов;- физиолого-биохимические измененияи особенности метаболизма ворганизмах гидробионтов на разныхстадиях онтогенеза, в разные периодыгодового цикла и сезоны года;- закономерности метаболическихпроцессов в организмах гидробионтовв зависимости от экологическихусловий среды обитания для оценкикачества сырья и повышенияценности продукции.
ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологии продуктовпитания из водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессов производствапродукции различно гоназначения.

ПК-4.1. Владеет методамифизического, химического,биологического анализа сырья ипродуктов из водных биоресурсов.
Уметь:- использовать современныефизиолого-биохимические методыисследований обмена белков, липидов,углеводов, минеральных веществ иоценивать физиологическое состояниерыб и других гидробионтов.
Владеть:- стандартными методиками отбора ификсирования материала длябиохимических исследований;- методиками определения общегохимического состава тканейгидробионтов: содержания влаги,липидов, белка, сухой массы;- методами статистической обработки,сравнения полученных данных иопределения закономерностей припроведении исследований.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 60 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 24 часа занятий семинарского типа),28 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 18 часов семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 10 часов составляет аудиторная работа (6 часовзанятий лекционного типа, 4 часа семинарского типа), 69 часов самостоятельной работы,18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часа консультаций, 9 часов семестровыйконтроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Закономерности метаболических процессов у гидробионтов в течениеонтогенезаТема 2. Особенности физиологического состояния гидробионтов в течениегодового циклаТема 3. Влияние экологических факторов на физиолого- биохимические показателигидробионтовТема 4. Механизмы адаптации гидробионтов к воздействию экологическихфакторов



АННОТАЦИЯдисциплины «Биотехнология продуктов питания из водных биоресурсов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биоресурсов

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижения компетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныПК-3. Применяетпринципырациональногоприродопользованияпри разработке иусовершенствованиитехнологическихпроцессов.

ПК-3.2. Оценивает современноесостояние водных биоресурсоврегиона и их потенциалхозяйственного использования.

Знать:- основные объекты биотехнологическихисследований;- технологические схемы рациональногоиспользования составных частей ВБР сполучением биотехнологическихпродуктов.Уметь:- обосновывать рациональное направлениеиспользования заданного вида ВБР вбиотехнологии пищевых продуктов;- применять щадящие методы переработкиВБР для получения биологически ценнойпродукции;Владеть:- терминологией, определениями иположениями изучаемой дисциплины.ПК-4. Способенразрабатыватьновые технологиипродуктов питанияиз водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.2. На основе теоретико-экспериментальных исследованийосуществляет обоснованный выбортехнических решений.

Знать:- современные тенденции развитияпищевой биотехнологии;- технологические схемы производствабиопродуктов из ВБР;- взаимосвязь биокомпонентов вбиологически активных композициях изВБР, потенциальный синергизмсуммарного эффекта.Уметь:- самостоятельно изучатьспециализированную литературу и другуюнаучно-техническую информацию;- использовать современные программныеи технические средства информационныхтехнологий.- анализировать состав и свойстваполуфабрикатов и готовых биопродуктов.Владеть:- биотехнологическими методамирациональной переработки ВБР и созданиябиологически активных композиций4- навыками выражения и обоснованиясобственной позиции относительновыбора технических решений, связанных сразработкой и совершенствованиемтехнологических процессов.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часов, из которыхдля очной формы обучения 32 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часа занятий лекционного типа, 32 часа занятий семинарского типа),56 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 22 часасеместровый контроль, для заочной формы обучения 10 часов составляет аудиторнаяработа (6 часа занятий лекционного типа, 4 часа занятий семинарского типа), 105 часасамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультаций, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Биотехнология: термины, определения; положения программы «БИО-2020».Биотехнологический потенциал ВБРТема 2. Основные процессы в биотехнологии ВБРТема 3. Технология белковых продуктов из ВБРТема 4. Получение и применение биорегуляторов технологических процессов из ВБРТема 5. Технология биопродуктов на основе липидов ВБРТема 6. Технология биополимеров-структурообразователей из ВБРТема 7. Основы технологии высокоминерализованных и витаминных биопрепаратовТема 8. Биотехнология комбинированных пищевых продуктов на основе гидробионтовТема 9. Технология биологически активных веществ из морских гидробионтов



АННОТАЦИЯдисциплины «Технология продуктов заданного химического состава и структуры»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результатыосвоения дисциплины
УК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемных ситуаций наоснове системногоподхода, вырабатыватьстратегию действий

УК-1.2. Осуществляет поисквариантов решенияпоставленной проблемнойситуации на основе доступныхисточников информации.Определяет в рамкахвыбранного алгоритма вопросы(задачи), подлежащиедальнейшей разработке.Предлагает способы ихрешения.

Знать:- традиционные и современные технологиипроизводства продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры,показатели эффективности технологическихпроцессов;- технические регламенты и стандарты пообеспечению безопасности разрабатываемыхтехнологий и продуктов питания;- основы современной нутрициологии;- методологию проектирования составапродуктов питания из ВБР;- способы осуществления, поиск,критический анализ и синтез информации.Владеть:- методами применения системного подходадля решения поставленных задач.УК-2. Способенуправлять проектом навсех этапах егожизненного цикла

УК-2.2. Умеет разрабатыватьпроект с учетом анализаальтернативных вариантовего реализации, определятьцелевые этапы, основныенаправления работ;объяснить цели исформулировать задачи,связанные с подготовкой иреализацией проекта;управлять проектом на всехэтапах его жизненногоцикла.

Уметь:- осуществляет сбор и систематизациюинформации;- анализировать научно-техническиедостижения для проектирования новыхвидов продукции.Владеть:- навыками разработки нового ассортиментапродуктов с заданными составом исвойствами и/или усовершенствованиятехнологических процессов с учетомпринципов рациональногоприродопользования;- навыками постановки эксперимента иоценки и интерпретации его результатов.УК-2.4. Представляетпублично результатыпроекта (или отдельных егоэтапов) в форме отчетов,статей, выступлений нанаучно-практическихсеминарах и конференциях.

Владеть:- навыками оформления и защитырезультатов исследований, выполненных врамках лабораторных и курсовой работ.



ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологии продуктовпитания из водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессов производствапродукции различногоназначения.

ПК-4.1. Владеет методамифизического, химического ибиологического анализа сырьяи продуктов из водныхбиоресурсов.

Знать:- функционально-технологические свойствасырья, полуфабрикатов, вспомогательныхматериалов, готовой продукции;- организационные основы технологическогонормирования и контроля качества;- методы исследования свойств сырья,полуфабрикатов и готовой продукции.Уметь:- составлять продуктовые расчетыпроизводства продукции из гидробионтов;- рассчитывать нормы отходов при разделкегидробионтов;- подбирать режимы технологическойобработки сырья животного происхожденияи ингредиентов.Владеть:- навыками работы с приборами,технологическим оборудованием;- методами оценки показателей качества ибезопасности сырья, полуфабрикатов иготовой продукции в соответствии сдействующими техническими регламентамии стандартами.ПК-4.2. На основе теоретико-экспериментальныхисследований осуществляетобоснованный выбортехнических решений.

Знать:- методы выполнения теоретических иэкспериментальных исследований;- функционально-технологические свойствасырья, полуфабрикатов и готовой продукциииз водных биоресурсов;- основные принципы и подходы к созданиюновых рецептур и технологий;- теоретические основы созданиярациональных технологий формованныхпродуктов и пищевых эмульсий.Уметь:- анализировать научно-техническиедостижения для проектирования новыхвидов продукции;- разрабатывать композитные рецептурыновых продуктов и технологий;- получать новые достоверные результаты наоснове наблюдений, опытов, научногоанализа эмпирических данных.- внедрять результаты исследований впрактику производственного процесса.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 7 зачетных единицы, всего 252 часов, из которыхдля очной формы обучения 128 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (44 часа занятия лекционного типа, 32 часа занятия лабораторного типа,52 часа занятий семинарского типа), 58 часов составляет самостоятельная работаобучающегося, 24 часа для выполнения курсовой работы, 2 часа консультации, 40 часовсеместровый контроль, для заочной формы обучения 26 часов составляет аудиторнаяработа (8 часов занятий лекционного типа, 8 часов занятия лабораторного типа, 10 часовсеминарского типа), 169 часов самостоятельной работы, 24 часа для выполнения курсовойработы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часа консультации, 13 часовсеместровый контроль.



3. Промежуточная аттестация – зачет и экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Cтруктура, консистенция и химический состав пищевых продуктовТема 2. Характеристика основных компонентов, включаемых в состав продуктовзаданной структурыТема 3. Структурообразующие белки и полисахариды. КомпозиционныеструктурообразователиТема 4. Теоретические основы создания рациональных технологий формованныхпродуктовТема 5. Технология формованных продуктов из гидробионтовТема 6. Теоретические основы создания рациональных технологий пищевыхэмульсийТема 7. Технология эмульсионных продуктов из гидробионтовТема 8. Технология структурированных продуктов из гидробионтов



АННОТАЦИЯдисциплины «Интенсификация технологии продуктов из водных биоресурсов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины
ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологии продуктовпитания из водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессов производствапродукции различногоназначения.

ПК-4.2. На основе теоретико-экспериментальных исследованийосуществляет обоснованный выбортехнических решений.

Знать:- направления интенсификациипроизводства продукции из ВБР;- основные факторы интенсификациипроизводства продукции из ВБР;- формирование качества продукта иего изменение в процессе хранения;- методы консервирования продуктовиз гидробионтов.Уметь:- проводить обоснование путейинтенсификации и определять этапыее реализации при выпускепродукции.- использовать современныепрограммные и технические средстваинформационных технологий.Владеть:- методами оценки эффективностипутей интенсификации.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий
Объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часов, из которыхдля очной формы обучения 80 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 32 часа практического типа, 16 часовзанятий семинарского типа), 38 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2часа консультации, 24 часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часовсоставляет аудиторная работа (4 часа занятий лекционного типа, 6 часов практическихзанятий, 2 часа семинарского типа), 103 часа самостоятельной работы, 18 часов длявыполнения контрольной работы, 2 часа консультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основные положения дисциплиныТема 2. Интенсификация в технологии охлажденной и мороженой рыбыТема 3. Интенсификация в технологии соленой рыбы, пресервовТема 4. Интенсификация в технологии копченой рыбыТема 5. Интенсификация в технологии сушеной и вяленой рыбыТема 6. Интенсификация в технологии рыбных консервовТема 7. Интенсификация в технологии непищевой продукции



АННОТАЦИЯдисциплины «Сырьевая база отрасли»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ПК-3. Применяетпринципырациональногоприродопользованияпри разработке иусовершенствованиитехнологическихпроцессов.

ПК-3.2. Оцениваетсовременноесостояние водныхбиоресурсов регионаи их потенциалхозяйственногоиспользования.

Знать:- состав мирового улова рыбных и нерыбных объектов промыслапо основным семействам; соотношение промысла иаквакультуры;- состав и перспективы использования нерыбных объектовпромысла Мирового океана и внутренних вод;- основные факторы, влияющие на формирование биологическойи промысловой продуктивности в различных районах океанов,морей и внутренних водоемов;- статистические географические регионы/районы рыбногопромысла;- роль государства и международных организаций врегулировании промысла;- правовые основы использования, охраны и воспроизводстваводных биоресурсов.Уметь:- проводить анализ объемов промысла различных видов водныхбиоресурсов, используя базы данных и информационно-справочные системы;- охарактеризовать основные объекты рыбного промысла.Владеть:- терминологией, определениями и положениями изучаемойдисциплины;- навыками работы со статистическими базами данных помировому рыболовству и аквакультуре;УК-2. Способенуправлять проектомна всех этапах егожизненного цикла

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

Уметь:- самостоятельно изучать специализированную литературу идругую научно-техническую информацию;- использовать современные программные и техническиесредства информационных технологий.Владеть:- навыками выражения и обоснования собственной позицииотносительно выбора современных методов поиска,критического анализа и синтеза информации;- навыками оформления результатов исследований.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 80 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (40 часов занятия лекционного типа, 40 часов занятий семинарскоготипа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый



контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет аудиторная работа (6 часовзанятий лекционного типа, 6 часов занятий семинарского типа), 74 часа самостоятельнойработы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Биологическая продуктивность Мирового океанаТема 2. Биологические ресурсы Мирового океанаТема 3. Биологические ресурсы внутренних водоемов Российской ФедерацииТема 4. Современное состояние и перспективы развития мировой аквакультурыТема 5. Основные промысловые рыбы РоссииТема 6. Основные нерыбные объекты промысла в РоссииТема 7. Загрязнение Мирового океана. Меры по сохранению морских иприбрежных экосистем



АННОТАЦИЯдисциплины «Маркировка и упаковка рыбной продукции»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины
ПК-5. Способеноцениватьтехнологические риски иосуществлятьмероприятия,обеспечивающиеэффективность работысистемы контролякачества и безопасностипроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры.

ПК-5.2. Осуществляетконкретные процедуры,мероприятия по улучшениюкачества и безопасностипроизводства продуктовпитания.

Знать:- функции и классификацию тары и упаковки;- основные требования к таре и упаковочнымматериалам, применяемых для пищевыхпродуктов в соответствии с действующимитехническими регламентами и стандартами;- основные проблемы развития фасовочнойтехники отрасли;- о барьерных свойствах упаковки и степенизащиты продукции от вредных воздействийокружающей среды;- о возможностях загрязнения окружающейсреды и путях утилизации отходовупаковочного производства.Уметь:- выбирать сырье и материалы дляпроизводства тары и упаковки конкретныхвидов рыбной продукции;- выбирать ассортимент упаковочных иконструкционных материалов для упаковкипищевых продуктов;- самостоятельно изучать нормативную итехническую литературу.Владеть:- терминологией, определениями иположениями изучаемой дисциплины;- обосновать выбор тары и упаковочныхматериалов для определенного вида пищевыхпродуктов.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 80 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 16 часов занятий практического типа,32 часа семинарского типа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 10 часов составляетаудиторная работа (4 часа занятий лекционного типа, 2 часов занятий практического типа4 часов занятий семинарского типа), 76 часов самостоятельной работы, 18 часов длявыполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет



4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Характеристика тары и упаковки для рыбной продукции. Функцииупаковки. Классификация тары и упаковкиТема 2. Требования к таре и упаковочным материаламТема 3. Сырье и материалы для производства тары и упаковкиТема 4. Технология упаковочного производства. Утилизация упаковкиТема 5. Тара и материалы, применяемые для упаковки рыбы и рыбных продуктов:свежей, мороженой, соленой, вяленой, сушеной, копченой рыбы и кулинарных изделий изрыбы Тема 6. Тара и материалы, применяемые для упаковки рыбных консервов ипресервов



АННОТАЦИЯдисциплины «Системы обеспечения безопасности сырья и продуктов из водныхбиоресурсов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-1.Способеносуществлятькритический анализпроблемных ситуацийна основе системногоподхода, вырабатыватьстратегию действий

УК-1.1. Знает методысистемного и критическогоанализа, методикиразработки стратегиидействий для выявления ирешения проблемнойситуации.

Знать:- нормативно-законодательную основубезопасности пищевой продукции в России;- источники и возможные пути загрязненияпродовольственного сырья и продуктов питанияпосторонними и токсичными веществамиразличной природы;- пути загрязнения веществами, применяемыми вживотноводстве, растениеводстве, рыбоводстве.Уметь:- использовать нормативную и техническуюдокументацию, регламенты, устанавливающиетребования к показателям безопасности пищевыхпродуктов.Владеть:- навыками оценки показателей качества иустановления их соответствия требованиямнормативной документации;- умением применять полученные знания впрактической деятельности.УК-1.2. Осуществляетпоиск вариантов решенияпоставленной проблемнойситуации на основедоступных источниковинформации. Определяет врамках выбранногоалгоритма вопросы(задачи), подлежащиедальнейшей разработке.Предлагает способы ихрешения.

Уметь:- анализировать пути решения задачи с их оценкойи критическим анализом недостатков и достоинств;- устанавливать причинно-следственные связи иопределять наиболее значимые среди них;- грамотно, логично, аргументированоформировать собственные суждения и оценки;- определять последствия возможных решенийзадачи.Владеть:- навыкам разработки наиболее оптимальных путейрешения задачи.



ПК-5. Способеноцениватьтехнологические рискии осуществлятьмероприятия,обеспечивающиеэффективность работысистемы контролякачества ибезопасностипроизводствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектоваквакультуры.

ПК-5.1. Оцениваеттехнологические риски иопределяет инновационно-технологическиемероприятия пообеспечению безопасностипродуктов питания.

Знать:- терминологию, основные понятия и положениядисциплины;- требования Технических регламентов кобеспечению безопасности процессов производстваи рыбной продукции;- основные виды систем обеспечения безопасностипищевой продукции, их общие и отличительныепризнаки;- основные принципы и этапы разработки ХАССП;- этапы создания СМБПП, взаимосвязь с ХАССП.Уметь:- работать с поисковым аппаратом;- находить, обобщать и творчески использоватьимеющийся опыт в области технологии продуктовпитания из водных биоресурсов в соответствии сзадачами по обеспечению безопасногопроизводства;- идентифицировать опасные факторы и определятькритические контрольные точки на основании метода«Дерево принятия решений»;- разрабатывать план ХАССП и корректирующиемеры по обеспечению безопасности пищевойпродукции.Владеть:-навыками работы с действующей нормативнойдокументацией;- навыками разработки программыпроизводственного контроля;- навыками разработки элементов ХАССП;- навыками разработки СМБПП.ПК-5.2. Осуществляетконкретные процедуры,мероприятия поулучшению качества ибезопасностипроизводства продуктовпитания.

Знать:- процедуры разработки производственныхпрограмм обязательных предварительныхмероприятий;- процедуры разработки системыпрослеживаемости рыбной продукции;- процедуры сертификации СМБПП внешнимиорганизациями, процедуры самооценки исамодекларирования разработанной системы;Уметь:- осуществлять управление мониторингом иизмерениями; - проводить верификациюпроизводственных программ обязательныхпредварительных;- осуществлять управление несоответствиямипродукта и процесса.Владеть:- навыками планирования и управленияпроизводственной деятельностью на операционномуровне;- навыками проведения внутреннего аудита систембезопасности продукции.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 48 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (24 часа занятия лекционного типа, 24 часа занятий семинарского типа),20 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часов семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часа



занятий лекционного типа, 4 часов занятий семинарского типа), 42 часа самостоятельнойработы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Общие положения. Технические регламенты ТР ЕАЭС 040/2016, ТР ТС021/2011. Законодательство РФ об обеспечении безопасности пищевой и кормовойпродукцииТема 2. Регламенты ЕС № 853/2004, 854/2004, 2019/627. Стандарты КодексаАлиментариус CXC 52-2003, CXC 1-1969Тема 3. Основные принципы ХАССП (ГОСТ Р 51705.2001). Система менеджментабезопасности пищевой продукции (ГОСТ ISO 22000-2019)Тема 4. Прослеживаемость продукции от улова до конечного потребителяТема 5. Программы предварительных требований по безопасности пищевойпродукции(ГОСТ Р 54762-2011/ISO/TS 22002-1:2009)Тема 6. Системы GMP и GHP



АННОТАЦИЯдисциплины «Идентификация продуктов из водных биоресурсов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код инаименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемныхситуаций на основесистемногоподхода,вырабатыватьстратегиюдействий.

УК-1.1. Знаетметодысистемного икритическогоанализа, методикиразработкистратегиидействий длявыявления ирешенияпроблемнойситуации.

Знать:- проблемы, задачи и методы современных направленийнаучных исследований в области переработки водныхбиоресурсов;- способы осуществления поиска, критического анализа исинтеза информации;- методы генерирования новых идей при решенииисследовательских и практических задач, в том числе вмеждисциплинарных областях;- понятия и основные принципы, отличительные особенностиверификации и валидации в системе менеджмента качества.Уметь:- осуществлять сбор и систематизацию информации,- применять аналитические и статистические методы обработкиэкспериментальных данных.Владеть:- принципами и методами системного подхода для решенияпоставленных задач;- методами оценки эффективности системы качества ибезопасности сырья с помощью валидации и верификации.ПК-4. Способенразрабатыватьновые технологиипродуктов питанияиз водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.1. Владеетметодамифизического,химического,биологическогоанализа сырья,полуфабрикатов иготовых продуктовиз водныхбиоресурсов.

Знать:- регламенты и стандарты по обеспечению безопасностиразрабатываемых технологий и продуктов питания;- методы выполнения теоретических и экспериментальныхисследований;- организационные основы технологического нормирования иконтроля качества.Уметь:- формулировать научно-техническую задачу в сферепрофессиональной деятельности на основе знания проблемотрасли и опыта их решения;- рассчитывать нормы отходов при разделке гидробионтов;- проводить экспертизу продукции из ВБР по ее основнымхарактеристиками, в том числе с точки зрения микробиологии.Владеть:- способностью ставить задачи исследования, выбирать методыэкспериментальной работы, оценивать и интерпретироватьполученные результаты;- современными методами определения показателей качества ибезопасности сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов изводных биоресурсов;- навыками решения задач в области экспертизы иидентификации пищевых продуктов из ВБР.- навыками обобщения полученных результатов в контекстеранее накопленных в науке знаний.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 60 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 24 часа занятий лабораторного), 28часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультаций, 18 часовсеместровый контроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторнаяработа (4 часа занятий лекционного типа, 4 часа занятий лабораторного типа), 71 чассамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основы идентификационной деятельности, цели, задачи. Экспертизапродуктов из ВБР. Фальсификация.Тема 2. Классификация свойств рыбного сырья и рыбных продуктов.Классификация методов исследования пищевых продуктов.Тема 3. Идентификационная экспертиза охлажденных и мороженых продуктов изВБР. Общие и специфичные идентифицирующие признаки охлажденных и мороженыхпродуктов из ВБР.Тема 4. Оценка соответствия качества и экспертиза подлинности соленой,копченой и сушеной продукции из ВБР.Тема 5. Идентификационная экспертиза консервов из ВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки консервов из ВБР.Тема 6. Идентификация особо ценных продуктов из ВБР: икры красной и черной,лососевых и осетровых видов рыб.



АННОТАЦИЯдисциплины «Методы исследования в технологии продуктов питания»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:Код инаименованиекомпетенции

Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемныхситуаций на основесистемногоподхода,вырабатыватьстратегиюдействий.

УК-1.1. Знаетметоды системного икритическогоанализа, методикиразработки стратегиидействий длявыявления ирешения проблемнойситуации.

Знать:- проблемы, задачи и методы современных направлений научныхисследований в области переработки водных биоресурсов;- способы осуществления поиска, критического анализа и синтезаинформации;- методы генерирования новых идей при решенииисследовательских и практических задач, в том числе вмеждисциплинарных областях;- понятия и основные принципы, отличительные особенностиверификации и валидации в системе менеджмента качества.Уметь:- осуществлять сбор и систематизацию информации, - применятьаналитические и статистические методы обработкиэкспериментальных данных для процедуры верификации;Владеть:- принципами и методами системного подхода для решенияпоставленных задач;- методами оценки эффективности системы качества ибезопасности сырья с помощью валидации и верификации.ПК-4. Способенразрабатыватьновые технологиипродуктов питанияиз водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.1. Владеетметодамифизического,химического,биологическогоанализа сырья,полуфабрикатов иготовых продуктовиз водныхбиоресурсов.

Знать:- регламенты и стандарты по обеспечению безопасностиразрабатываемых технологий и продуктов питания;- методы выполнения теоретических и экспериментальныхисследований;- организационные основы технологического нормирования иконтроля качества.Уметь:- формулировать научно-техническую задачу в сферепрофессиональной деятельности на основе знания проблемотрасли и опыта их решения;- рассчитывать нормы отходов при разделке гидробионтов;- составлять продуктовые расчеты производства продукции изгидробионтов.Владеть:- способностью ставить задачи исследования, выбирать методыэкспериментальной работы, оценивать и интерпретироватьполученные результаты;- современными методами определения показателей качества ибезопасности сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов изводных биоресурсов;- навыками решения задач в области экспертизы иидентификации пищевых продуктов из ВБР.- навыками обобщения полученных результатов в контекстеранее накопленных в науке знаний.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий



Объем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 60 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 24 часа занятий лабораторноготипа), 28 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультаций, 18часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторнаяработа (4 часа занятий лекционного типа, 4 часа занятий лабораторного типа), 71 чассамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Классификация свойств рыбного сырья и рыбных продуктов.Классификация методов исследования свойств сырья по различным признакам.Тема 2. Классификация методов исследования пищевых продуктовТема 3. Измерительные методы исследования.Тема 4. Особенности и организационные основы технологического нормированияТема 5. Перспективные метода анализа пищевых продуктов.



АННОТАЦИЯдисциплины «Санитария и гигиена производства продукции из водныхбиоресурсов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины
ПК-5. Способен оцениватьтехнологические риски иосуществлять мероприятия,обеспечивающиеэффективность работысистемы контроля качестваи безопасностипроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры.

ПК-5.1. Оцениваеттехнологические риски иопределяет инновационно-технологические мероприятия пообеспечению безопасностипродуктов питания.

Знать:- источники и возможные путизагрязнения продовольственного сырья ипродуктов питания токсичнымиэлементами различной природы;- химические, биологические,паразитологические показателибезопасности продукции из водныхбиоресурсов.Уметь:- давать оценку качества исследуемогоматериала по санитарно-гигиеническимпоказателям;- предлагать конкретные мероприятия поулучшению качества продукции посанитарно-гигиеническим показателям.Владеть:- терминологией, определениями иположениями изучаемой дисциплины;- научно-технической и нормативнойдокументацией.ПК-5.2. Осуществляетконкретные процедуры,мероприятия по улучшениюкачества и безопасностипроизводства продуктов питания.

Знать:- гигиенические требования безопасностипродукции из водных биоресурсов;-основные принципы и подходы кобеспечению гигиенической безопасностивыпускаемой продукции из водныхбиоресурсов;- санитарно-гигиенические требования кпредприятиям;- требования к документообороту,сопровождающему выпуск пищевыхпродуктов в сфере соответствия объектовтребованиям технических регламентов,положениям стандартов или условиямдоговоров, на рыбоперерабатывающемпредприятии.Владеть:- методами идентификации пищевыхопасностей в сырье и готовой продукции;- методами оценки и подтверждениясоответствия пищевых продуктов из ВБРтребованиям технических регламентов.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 48 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 16 часов занятий семинарского типа),20 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часов семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часазанятий лекционного типа, 4 часа занятий семинарского типа), 42 часа самостоятельнойработы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Гигиенические требования безопасности продукции из ВБРТема 1. Эпидемические критерии безопасностиТема 2. Биологические показатели безопасностиТема 3. Паразитологические показатели безопасностиРаздел 2. Санитарные требования к производству продукции из ВБРТема 4. Средства и оборудование для санитарной обработкиТема 5. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям



АННОТАЦИЯдисциплины «Технология биологически активных веществ»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологическихресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ПК-3. Применяетпринципырациональногоприродопользованияпри разработке иусовершенствованиитехнологическихпроцессов.

ПК-3.2. Оцениваетсовременное состояниеводных биоресурсоврегиона и их потенциалхозяйственногоиспользования.

Знать:- схемы рационального использования составных частейВБР с получением биотехнологических продуктов;- основные классы биологически активных веществ (БАВ);- биохимическую специфику важнейших видовгидробионтов;- основные принципы и методы получения БАВ;- характеристики биохимических процессов, вызывающихглубокие изменения природных свойств гидробионтов впроцессе переработки, роль их биохимическихсоставляющих при производстве пищевых продуктов дляздорового питания;- последовательность создания лекарственного препарата.Уметь:- обосновывать рациональное направлениеиспользования заданного вида ВБР;- применять щадящие методы переработки ВБР дляполучения биологически ценной продукции;- анализировать литературные данные по методам итехнологиям получения БАВ и использовать их впрактической деятельности;- выявлять наиболее ценные составляющие гидробионтов– рыб, беспозвоночных и водорослей, сохранять ихбиологически активные компоненты;- обосновывать оптимальные соотношения компонентовпри производстве продуктов питания повышеннойбиологической ценности на основе гидробионтов.Владеть:- навыками поиска, анализа и обобщения необходимойинформации;- методами определения химического состава, пищевой ибиологической ценности гидробионтов;- способами рациональной переработки ВБР и созданиябиологически активных композиций.ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологиипродуктов питания изводных биоресурсови мероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.2. На основетеоретико-экспериментальныхисследованийосуществляетобоснованный выбортехнических решений.

Знать:- терминологию, определения и положения изучаемойдисциплины;- значение микро- и макронутриентов, БАВ в обеспеченииздоровья человека и качества пищевых продуктов.Уметь:- самостоятельно изучать специализированнуюлитературу и другую научно-техническуюинформацию.Владеть:- знаниями в области технологии и свойств БАВ изводных биоресурсов и применять их при планированиии проведении НИР.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых дляочной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 32 часа занятий семинарского типа),56 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 22 часасеместровый контроль, для заочной формы обучения 10 часов составляет аудиторнаяработа (6 часов занятий лекционного типа, 4 часа семинарского типа), 105 часовсамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации, 9 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Ведение в химию и технологию биологически активных веществТема 2. Классификация биологически активных веществ по химическомустроению и основные методы их выделенияТема 3. Классификация биологически активных веществ гидробионтов поисточнику получения. Технология БАВ гидробионтовТема 4. Морская фармация и ее место в системе лекарствоведения



АННОТАЦИЯдисциплины «Сенсорный анализ продуктов из водных биоресурсов»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины
ПК-1. Способенразрабатывать новыетехнологические решения,технологии и новые видыпродуктов питания изводных биоресурсов.

ПК-1.2. Проводит патентныеисследования по результатамразработки новых технологическихрешений, технологий и новых видовпродуктов питания из водныхбиоресурсов.

Уметь:- работать с патентами иинформационными источниками,действующей нормативной итехнической литературой.
ПК-4. Способенразрабатывать новыетехнологии продуктовпитания из водныхбиоресурсов и мероприятияпо совершенствованиютехнологических процессовпроизводства продукцииразличного назначения.

ПК-4.2. На основе теоретико-экспериментальных исследованийосуществляет обоснованный выбортехнических решений.

Знать:- теоретические и практическиеосновы органолептики;- возможные источники ошибок припроведении органолептическойоценки продуктов.Уметь:- организовывать на современномуровне дегустационную экспертизукачества продукции из водныхбиоресурсов, с гарантиейобъективности и надежностирезультатов;- интерпретировать результатынаучных исследований.Владеть:- терминологией, определениями иположениями изучаемойдисциплины;- методами органолептическойоценки качества продуктов питанияиз водных биоресурсов и объектоваквакультуры.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 84 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 24 часа лабораторных занятий,24 часа занятий семинарского типа), 20 часов составляет самостоятельная работаобучающегося, 4 часа семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часовсоставляет аудиторная работа (4 часа занятий лекционного типа, 4 часов занятиялабораторного типа, 4 часа занятий семинарского типа), 74 часа самостоятельной работы,18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.



3. Промежуточная аттестация – зачет c оценкой
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Наука органолептика. Психофизические основы сенсорного восприятияТема 2. Виды и природа сенсорных ощущенийТема 3. Систематика сенсорных методов и общие сведения о нихТема 4. Подготовка и организация работы специалистов дегустаторовТема 5. Методы определения органолептических показателей сырья и продукциииз водных биоресурсовТема 6. Инструментальная оценка водных биоресурсов в сенсорном анализе



АННОТАЦИЯдисциплины «Деловые и научные коммуникации в профессиональнойдеятельности»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:Код инаименованиекомпетенции

Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-3. Способенорганизовывать ируководитьработой команды,вырабатываякоманднуюстратегию длядостиженияпоставленной цели

УК-3.1. Знает методыэффективного руководстваколлективами; основные теориилидерства и стили руководства.

Знать:- специфику современного менеджмента;- лидерскую проблематику в историичеловечества;- механизмы выдвижения в позицию лидерапсихологический обмен и имплицитнаятеория;- понятие и закономерности и характеристикигрупп, типология групп.УК-3.2. Умеет разрабатывать плангрупповых и организационныхкоммуникаций при подготовке ивыполнении проекта,сформулировать задачи членамкоманды для достиженияпоставленной цели, разрабатыватькомандную стратегию, применятьэффективные стили руководствакомандой для достиженияпоставленной цели.

Уметь:- применять технологии самоактуализации иповышения эффективности лидера;- использовать подходы к формированиюкоманды;- проектировать организационные структурыуправления.

УК-3.3. Владеет умениеманализировать, проектировать иорганизовывать межличностные,групповые и организационныекоммуникации в команде длядостижения поставленной цели,методами организации иуправления коллективом.

Владеть:- навыками формировать статусно-ролевыеотношения;- навыками мотивации подчиненных;- навыками стратегического планирования.

УК-4. Способенприменятьсовременныекоммуникативныетехнологии, в томчисле наиностранном(ых)языке(ах), дляакадемического ипрофессиональноговзаимодействия

УК-4.2. Умеет применять напрактике коммуникативныетехнологии, методы и способыделового общения дляакадемического ипрофессиональноговзаимодействия.

Уметь:- применять основные понятия деловыхкоммуникаций, делового общения;- использовать средства вербальной иневербальной коммуникации;- вести деловую беседу;- проводить деловое совещание.
УК-4.3. Владеет методикоймежличностного деловогообщения на русском ииностранном языках, сприменением профессиональныхязыковых форм, средств исовременных коммуникативныхтехнологий.

Владеть:- навыками проведения деловых переговоров;- навыками публичного выступления.

УК-5. Способенанализировать иучитыватьразнообразиекультур в процессе

УК-5.1. Умеет понимать итолерантно восприниматьмежкультурное разнообразиеобщества, анализировать иучитывать разнообразие культур в

Уметь:- решать этические проблемы деловыхотношений;- применять основные принципы этики деловыхотношений;



межкультурноговзаимодействия процессе межкультурноговзаимодействия. применять этикет делового человека;- различать темперамент и характер деловыхпартнеров, их влияние на процесскоммуникации;- выделять психотипы личности и их проявлениев процессе коммуникации.
УК-5.2. Владеет навыкамисоздания недискриминационнойсреды взаимодействия привыполнении профессиональныхзадач.

Владеть:- способностью восприятия и коммуникации;- навыками формирования имиджа деловогочеловека и его слагаемых;- навыками стратегии и тактики имиджирования.
ОПК-5. Способенорганизовыватьнаучно-исследовательскиеи научно-производственныеработы длякомплексногорешенияпрофессиональныхзадач

ОПК-5.4. Представляетрезультаты своейпрофессиональной и научно-исследовательской деятельности ввиде отчетов, тезисов доклада,научных статей, презентаций нарусском и/или иностранномязыках в соответствии с нормамии правилами, принятыми внаучном сообществе.

Уметь:- использовать средства вербальной иневербальной коммуникации;- вести деловую беседу.Владеть:- навыками оформления результатов своейпрофессиональной деятельности в виде тезисовдокладов, презентаций в соответствии с нормамии правилами, принятыми в научном сообществе.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часов, из которых дляочной формы обучения 40 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (20 часов занятия лекционного типа, 20 часов занятий семинарскоготипа), 28 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часазанятий лекционного типа, 4 часов занятий семинарского типа), 42 часа самостоятельнойработы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основные характеристики деловой коммуникацииТема 2. Средства коммуникацииТема 3. Формы деловой коммуникацииТема 4. Конфликты в деловых коммуникацияхТема 5. Этика и этикет деловых отношенийТема 6. Личность как субъект деловых коммуникацийТема 7. Восприятие и формирование имиджа в процессе коммуникации



АННОТАЦИЯдисциплины «Основы преподавания профессиональных дисциплин»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод инаименованиекомпетенции

Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-6. Способенопределять иреализовыватьприоритетысобственнойдеятельности испособы еесовершенствованияна основесамооценки

УК-6.1. Находит и творческииспользует имеющийся опыт всоответствии с задачамисаморазвития.

Знать:- фундаментальные законы и принципыдидактики;- мировой педагогический опыт;- основные методы преподавания дисциплин,связанных с переработкой морепродуктов.Владеть:- терминологией, определениями и положениямиизучаемой дисциплины.УК-6.2. Самостоятельновыявляет мотивы и стимулы длясаморазвития, определяяреалистические целипрофессионального роста.

Знать:- парадигмы образования; современные методыобучения.Уметь:- проводить сравнение образовательныхпарадигм;- находить, обобщать и творчески использоватьимеющийся опыт в соответствии с задачамисаморазвития;Владеть:- методикой организации самостоятельнойработы.УК-6.3. Планируетпрофессиональную траекторию сучетом особенностей какпрофессиональной, так и другихвидов деятельности итребований рынка труда.

Уметь:- проектировать и организовыватьобразовательную деятельность.Владеть:- навыками использования результатов анализасовременных достижений науки в областитехнологии пищевых продуктов для решениязадач профессиональной деятельности.ОПК-6.Способенпроектироватьобразовательныепрограммы в сфересвоейпрофессиональнойдеятельности,разрабатыватьнаучно-методическоеобеспечение для ихреализации

ОПК-6.1. Знает: приоритетныенаправления развития системыобразования РоссийскойФедерации, законы и иныенормативные правовые акты,регламентирующие деятельностьв сфере образования вРоссийской Федерации.

Знать:- современную методологию педагогическогопроектирования, состояние и тенденции развитиямеждународных и отечественных педагогическихисследований; методику и технологиюпроектирования педагогической деятельности;- парадигмы образования; современные методыобучения.
ОПК-6.2. Знает: содержаниеосновных нормативныхдокументов и локальных актов,необходимых дляпроектирования образовательнойпрограммы; структуруобразовательной программы итребования к ней; виды, функции

Знать:- теорию и современные методы обучения;- особенности построения взаимодействия сразличными участниками образовательныхотношений с учетом особенностейобразовательной среды учреждения; механизмыи технологии взаимодействия участниковобразовательных отношений;Уметь:



научно-методическогообеспечения. - выделять и систематизировать основные идеи ирезультаты международных и отечественныхпедагогических исследований;- применять современные научные знания иматериалы педагогических исследований впроцессе педагогического проектирования;- определять цель и задачи проектированияпедагогической деятельности;- оценивать педагогическую ситуацию иопределять педагогические задачи, использоватьпринципы проектного подхода приосуществлении педагогической деятельности.ОПК-6.3. Умеет проектироватьотдельные структурныекомпоненты ООП; разрабатыватьнаучно-методическое обеспечениеих реализации.

Знать:- методику и технологию проектированияпедагогической деятельности;- современными педагогическими методамипередачи профессиональных знанийобучающимся;- требования основных действующих нормативныхдокументов, регламентирующих преподаваниепрофессиональных дисциплин в образовательныхучреждениях;- способностью к публичной и научной речи.Владеть:- навыками разработки рабочих программ исоответствующего методического обеспечениядля преподавания профильных дисциплин вучебных заведениях.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятий
Объем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 48 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (24 часа занятия лекционного типа, 24 часа занятий семинарского типа),20 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль,для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часа занятийлекционного типа, 4 часа занятий семинарского типа), 42 часа самостоятельной работы, 18часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.

3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Дидактика и методика преподавания экономических дисциплинТема 2. Теория обученияТема 3. Современные методы обученияТема 4. Прямое обучение. ЛекцияТема 5. Исследование и моделирование в учебном процессеТема 6. Кооперативное обучение в высшей школеТема 7. Семинарское занятие и его назначениеТема 8. Модель активного обученияТема 9. Наглядность в преподавании технологических дисциплинТема 10. Методика организации самостоятельной работы студентовТема 11. Контроль в структуре обучения. ОпросТема 12. Педагогическое взаимодействие. Воспитательная работа в высшей школе



АННОТАЦИЯдисциплины «Право интеллектуальной собственности»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныОПК-5. Способенорганизовыватьнаучно-исследовательские инаучно-производственныеработы длякомплексногорешенияпрофессиональныхзадач.

ОПК-5.1. Умеет формулироватьнаучно-техническую задачу в сферепрофессиональной деятельности наоснове знания проблем отрасли иопыта их решения.

Знать:- проблемы отрасли, особенности научно-исследовательской и научно-производственной работы для комплексногорешения профессиональных задач;Уметь:- формулировать научно-техническую задачув сфере профессиональной деятельности наоснове знания проблем отрасли и опыта ихрешения;Владеть:- способами организации научно-исследовательских и научно-производственных работ для комплексногорешения профессиональных задач.ОПК-5.2. Осуществляет сбор исистематизацию информации обопыте решения научно-технической задачи в сферепрофессиональной деятельности.

Уметь:- собирать и систематизировать информациюоб опыте решения научно-технической задачив сфере профессиональной деятельности;Владеть:- навыками сбора и систематизацииинформации об опыте решения научно-технической задачи в сферепрофессиональной деятельности.
ПК-1. Способенразрабатывать новыетехнологическиерешения, технологиии новые видыпродуктов питания изводных биоресурсов.

ПК-1.1. Знает показателипатентоспособности, техническогоуровня новых технологическихрешений и новых видов продуктовпитания из водных биоресурсов.

Знать:- показатели патентоспособности,технического уровня новых технологическихрешений и новых видов продуктов питания изводных биоресурсов;Уметь:-разрабатывать новые технологическиерешения и новые виды продуктов питания изводных биоресурсов на основе знанияпоказателей патентоспособности;Владеть:- навыками новых технологических решений всфере профессиональной деятельности.
ПК-1.2. Проводит патентныеисследования по результатамразработки новых технологическихрешений, технологий и новыхвидов продуктов питания изводных биоресурсов.Создает нематериальные активыинвестиционных предприятий.

Уметь:-проводить патентные исследования порезультатам разработки новыхтехнологических решений, технологий иновых видов продуктов питания из водныхбиоресурсов;Владеть:-навыками создания нематериальных активовинвестиционных предприятий.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 48 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 16 часов занятий семинарского типа),20 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль,для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часа занятийлекционного типа, 4 часа семинарского типа), 42 часа самостоятельной работы, 18 часовдля выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Понятие и источники права интеллектуальной собственностиТема 2. Правовая охрана авторских правТема 3. Правовая охрана смежных правТема 4. Правовая охрана патентных правТема 5. Государственное регулирование отношений в сфере интеллектуальнойсобственностиТема 6. Гражданско-правовая, административная и уголовная ответственность всфере интеллектуальной собственности



АННОТАЦИЯдисциплины «Профессиональный иностранный язык»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод инаименованиекомпетенции

Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-4.Способеносуществлятьделовуюкоммуникацию вустной иписьменнойформах нагосударственномязыке РоссийскойФедерации ииностранном (ых)языке (ах)

УК-4.1. Знает правила изакономерности личной иделовой устной и письменнойкоммуникации, современныекоммуникативные технологиина русском и иностранномязыках, существующиепрофессиональные сообществадля профессиональноговзаимодействия.УК-4.2. Умеет применять напрактике коммуникативныетехнологии, методы и способыделового общения дляакадемического ипрофессиональноговзаимодействия.УК-4.3. Владеет методикоймежличностного деловогообщения на русском ииностранном языках, сприменениемпрофессиональных языковыхформ, средств и современныхкоммуникативныхтехнологий.

Знать:- способы и принципы обмена профессиональнойинформацией в устной и письменной формах наанглийском языке,- специфику стиля делового общения наанглийском языке;- особенности стилистики официальных инеофициальных писем;- - профессиональную лексику и сферу ееиспользования.Уметь:- применить полученные знания для обменапрофессиональной информацией в устной иписьменной формах на английском языке.- применить полученные знания для веденияделовой переписки;- выполнять перевод профессиональных текстов синостранного(ых) на государственный язык и обратно.Владеть:- иностранным языком в объеме, необходимом дляпоиска информации в процессе решения стандартныхкоммуникативных задач на иностранном(ых) языках,используя информационно-коммуникационныетехнологии;-способностью соотносить языковые средстваделового стиля общения с конкретнымиситуациями, условиями и задачамимежкультурного речевого общения.
УК-5. Способенвосприниматьмежкультурноеразнообразиеобщества всоциально-историческом,этическом ифилософскомконтекстах

УК-5.1. Умеет понимать итолерантно восприниматьмежкультурное разнообразиеобщества, анализировать иучитывать разнообразиекультур в процессемежкультурноговзаимодействия

Знать:- закономерности социокультурноговзаимодействия на иностранном языке.Уметь:- недискриминационно и конструктивновзаимодействовать с людьми с учетом ихсоциокультурных особенностей в целях успешноговыполнения профессиональных задач и усилениясоциальной интеграции.Владеть:- способностью конструктивно взаимодействия наиностранном языке в целях успешноговыполнения профессиональных задач



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 32 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 30 часов занятий практического типа),38 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультаций, 36 часовсеместровый контроль, для заочной формы обучения 6 часов составляет аудиторнаяработа (2 часа занятий лекционного типа, 4 часа занятий практического типа), 73 часасамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультаций, 9 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Способы и принципы обмена профессиональной информацией в устной иписьменной форме на английском языке. Входной контрольТема 2. Legal requirements for producers selling canned fishТема 3. General food lawТема 4. Hygiene rulesТема 5. Fish quality: pollution aspectТема6. Fish quality: spoilage factorsТема 7. Defrosting frozen fishТема 8. Fish preparationТема 9. Chemical indicators of quality



АННОТАЦИЯдисциплины «Инновационный менеджмент»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологическихресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции
Основание(ПС, анализопыта)

Планируемые результаты освоениядисциплины

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

УК-1.3. Разрабатываетстратегию достиженияпоставленной цели какпоследовательностьшагов, предвидярезультат каждого изних и оценивая ихвлияние на внешнееокружение планируемойдеятельности и навзаимоотношенияучастников этойдеятельности.

Знать:- основные понятия инноваций,инновационного менеджмента;- особенности становлениянациональной инновационнойсистемы России.Уметь:- планировать инновационнуюстратегию предприятия;- разрабатывать инновационнуюполитику предприятия.Владеть:- основами формированияинновационной моделиэкономического ростапромышленного производства.

УК-2. Способенуправлять проектомна всех этапах егожизненного цикла

УК-2.1. Знает этапыжизненного циклапроекта, этапыразработки и реализациипроекта, методыразработки и управленияпроектами.

Знать:- административно-хозяйственнуюформу организации нововведений;- программно-целевую формуорганизации нововведений;- инициативную форму организациинововведений;- основы организационного развития винновационной среде..УК-2.2. Умеетразрабатывать проект сучетом анализаальтернативныхвариантов егореализации, определятьцелевые этапы,основные направленияработ; объяснить цели исформулировать задачи,связанные с подготовкойи реализацией проекта;управлять проектом навсех этапах егожизненного цикла.

Уметь:- оценивать факторы делового риска;- анализировать спрос наинновационный продукт;- оценивать и выбирать нововведения.

УК-2.3. Владеетметодиками разработкии управления проектом;методами оценкипотребности в ресурсахи эффективностипроекта.

Владеть:- методами оценки и выборанововведений.



ОПК-1. Способенразрабатыватьэффективнуюстратегию,инновационнуюполитику иконкурентоспособныеконцепциипредприятия

ОПК-1.1. Знаетпринципыстратегическогопланирования развитияпроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры.

Знать:- понятие, сущность, законодательныеи нормативные документыотносительно объектовинтеллектуальной собственности;- принципы планированиянововведений;- организационные методы управлениянововведениями;- методы оценки и выборанововведений.ОПК-1.2. Владееттехнологиямименеджмента имаркетинговыхисследований рынкапродукции в областипроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов.

Владеть:- навыками оценки и выборанововведений;- навыками анализа спроса;- навыками оценки инновационныхпроектов.
ОПК-1.3 Умеетразрабатыватьэффективную стратегиюи формировать политикупредприятия,обеспечиватьпредприятие питанияматериальными ифинансовымиресурсами,разрабатывать новыеконкурентоспособныеконцепции

Уметь:- проводить экспертизуинновационных проектов;- планировать нововведения напредприятии.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 80 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (40 часов занятия лекционного типа, 40 часов занятий семинарскоготипа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет аудиторная работа (6 часовзанятий лекционного типа, 6 часов занятий семинарского типа), 74 часа самостоятельнойработы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Основы инновационного менеджментаТема 1. Основные понятия инноваций, инновационного менеджментаТема 2. Становление национальной инновационной системы РоссииТема 3. Организация научно-исследовательской работыТема 4. Концептуальные основы формирования инновационной моделиэкономического роста промышленного производстваРаздел 2. Обеспечение инновационной деятельностиТема 5. Патентно-информационное обеспечение инновационной деятельностиТема 6. Планирование нововведений как инструмент развития предприятияРаздел 3. Управление инновационными проектамиТема 7. Организационные методы управления нововведениямиТема 8. Методы оценки и выбора нововведений



АННОТАЦИЯпрактики
«Производственная практика – научно-исследовательская работа»

Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1. Планируемые результаты обучения по практикеВ результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения при прохождении практикиКод и наименованиекомпетенции Индикатор достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемных ситуаций наоснове системногоподхода, вырабатыватьстратегию действий

УК-1.1. Знает методы системного икритического анализа, методикиразработки стратегии действий длявыявления и решения проблемнойситуации.
УК-1.2. Осуществляет поисквариантов решения поставленнойпроблемной ситуации на основедоступных источниковинформации. Определяет в рамкахвыбранного алгоритма вопросы(задачи), подлежащие дальнейшейразработке. Предлагает способыих решения.УК-1.3. Разрабатывает стратегиюдостижения поставленной цели какпоследовательность шагов,предвидя результат каждого из нихи оценивая их влияние на внешнееокружение планируемойдеятельности и навзаимоотношения участников этойдеятельности.

Владеть:- методическими и практическими навыкамианализа содержания проблемной ситуацииотраслевого характера, как системы элементов исвязей между ними с целью выработкиоптимального пути её решения.
Владеть:- методическими и практическими навыкамипоиска решения проблемной ситуации отраслевогохарактера в ходе научно-исследовательской работы,путем анализа существующего опыта по указаннойпроблеме и построения оптимального алгоритма еёрешения.Уметь:- планировать инновационную стратегиюпредприятия;- разрабатывать инновационную политикупредприятия.

ОПК-2. Способенразрабатыватьмероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессов производствапродукции различногоназначения

ОПК-2.1. Знает традиционные исовременные технологиипроизводства продуктов питания,показатели эффективноститехнологических процессов.ОПК-2.2. Применяет основныепринципы рациональногоиспользования природныхресурсов и защиты окружающейсреды при разработкепрогрессивных технологийпроизводства продуктов питания

ОПК-2.3 Разрабатывает новыйассортимент продуктов итехнологий с заданными составоми свойствами.

Уметь:- проводить анализ объемов промысла различныхвидов водных биоресурсов, используя базы данныхи информационно-справочные системы;- охарактеризовать основные объекты рыбногопромысла.Владеть:- навыками работы со статистическими базамиданных по мировому рыболовству и аквакультуре.Знать:-современные проблемы нутрициологии,биотехнологии, технологии пищевой продукции изводных биоресурсов;- функции компонентов пищи в обеспечении здоровьячеловека и качества пищевых продуктов.

Код и наименованиекомпетенции Индикатор достижения компетенции Планируемые результаты освоениядисциплины



Уметь:- применять достижения науки и опытпередовой технологии в научныхисследованиях;- разрабатывать композитные рецептурыновых продуктов с заданными составом исвойствами и предлагать способыусовершенствования технологическихпроцессов.Владеть:- экспериментальными методамиисследований;- методологией интерпретации результатовнаучных исследований.
ОПК-3. Способеноценивать риски иуправлять качествомпроцесса и продукциипутем использования иразработки новыхвысокотехнологическихрешений

ОПК-3.2. Оценивает технологическиериски, определяет критические контрольныеточки и инновационно-технологическиемероприятия по обеспечениюбезопасности разрабатываемыхтехнологий и продуктов питания.

Уметь:- идентифицировать опасные факторы иопределять критические контрольные точки наосновании метода «Дерево принятиярешений».Владеть:- навыками разработки программыпроизводственного контроля;- навыками разработки элементов ХАССП;- навыками разработки СМБПП.

ОПК-5. Способенорганизовывать научно-исследовательские инаучно-производственныеработы для комплексногорешенияпрофессиональных задач

ОПК-5.1. Умеет формулировать научно-техническую задачу в сферепрофессиональной деятельности наоснове знания проблем отрасли и опытаих решения.

ОПК-5.2. Осуществляет сбор исистематизацию информации об опытерешения научно-технической задачи всфере профессиональной деятельности.

Знать:- стратегию развития рыбохозяйственногокомплекса РФ, основную проблематикуотрасли, современные направления научныхисследований в области переработки водныхбиоресурсов.Уметь:- анализировать, обобщать исистематизировать информацию; ставитьцель и формулировать задачи по еёдостижению.Знать:- алгоритм научного поиска, характеристикуосновных элементов научной работы;- основные приемы аннотирования,реферирования и перевода специальнойлитературы.Уметь:- самостоятельно изучатьспециализированную литературу и другуюнаучно-техническую информацию;- использовать нормативную документацию,принятую в пищевой промышленности(законы Российской Федерации, техническиерегламенты, технические международные инациональные стандарты, приказы, правила,рекомендации, указания, терминологию,действующие международныеклассификации);- использовать современные программные итехнические средства информационныхтехнологий.Владеть:- навыками выражения и обоснованиясобственной позиции относительно выборасовременных методов поиска, критическогоанализа и синтеза информации.



ОПК-5.3. Разрабатывает и обосновываетвыбор вариантов решенияпрофессиональных задач

ОПК-5.4. Представляет результаты своейпрофессиональной и научно-исследовательской деятельности в видеотчетов, тезисов доклада, научныхстатей, презентаций на русском и/илииностранном языках в соответствии снормами и правилами, принятыми внаучном сообществе.

Уметь:- осуществлять этапы поиска авторскогорешения;- обосновать актуальность, новизну,теоретическую и практическую значимостьсобственного исследования.Владеть:- методологией научного исследования- принципами и методами системногоподхода для решения поставленных задач;- навыками творческого решенияпрофессиональных задач.Знать:- профессиональную терминологию;- аналитические методы обработкирезультатов исследования и методологиюпредставления результатов в формахотчетов, рефератов, публикаций ипубличных обсуждений.Владеть:- методологией интерпретации результатовнаучных исследований;- навыками разработки презентации порезультатам индивидуального научногоисследования;- основными приемами ораторскогоискусства, научным стилем изложениясобственной концепции.ПК-2. Способенразрабатыватьтехническуюдокументацию порезультатам внедрениятехнологическихпроцессов производствановых продуктов питания

ПК-2.1. Знает виды, структуру,требования к разработке нормативной итехнической документации.

ПК-2.2. Владеет навыками оформлениятехнической документации.

Знать:- требования к порядку разработки,утверждения, регистрации, изданиятехнических регламентов, государственныхстандартов, стандартов предприятий,технических условий, технологическихинструкций.
Владеть:- навыки разработки и оформления пакетатехнической документации (ТУ, ТИ; СТП).
Уметь:- применять достижения науки и опытпередовой технологии в научныхисследованиях;- разрабатывать композитные рецептурыновых продуктов с заданными составом исвойствами и предлагать способыусовершенствования технологическихпроцессов.Владеть:- экспериментальными методамиисследований;- методологией интерпретации результатовнаучных исследований.

ОПК-5. Способенорганизовывать научно-исследовательские инаучно-производственныеработы для комплексногорешенияпрофессиональных задач

ОПК-5.1. Умеет формулировать научно-техническую задачу в сферепрофессиональной деятельности наоснове знания проблем отрасли и опытаих решения.

Знать:- стратегию развития рыбохозяйственногокомплекса РФ, основную проблематикуотрасли, современные направления научныхисследований в области переработки водныхбиоресурсов.Уметь:- анализировать, обобщать исистематизировать информацию; ставить



ОПК-5.2. Осуществляет сбор исистематизацию информации об опытерешения научно-технической задачи всфере профессиональной деятельности.

ОПК-5.3. Разрабатывает и обосновываетвыбор вариантов решенияпрофессиональных задач

ОПК-5.4. Представляет результаты своейпрофессиональной и научно-исследовательской деятельности в видеотчетов, тезисов доклада, научныхстатей, презентаций на русском и/илииностранном языках в соответствии снормами и правилами, принятыми внаучном сообществе.

цель и формулировать задачи по еёдостижению.

Знать:- алгоритм научного поиска, характеристикуосновных элементов научной работы;- основные приемы аннотирования,реферирования и перевода специальнойлитературы.Уметь:- самостоятельно изучатьспециализированную литературу и другуюнаучно-техническую информацию;- использовать нормативную документацию,принятую в пищевой промышленности(законы Российской Федерации, техническиерегламенты, технические международные инациональные стандарты, приказы, правила,рекомендации, указания, терминологию,действующие международныеклассификации);- использовать современные программные итехнические средства информационныхтехнологий.Владеть:- навыками выражения и обоснованиясобственной позиции относительно выборасовременных методов поиска, критическогоанализа и синтеза информации.Уметь:- осуществлять этапы поиска авторскогорешения;- обосновать актуальность, новизну,теоретическую и практическую значимостьсобственного исследования.Владеть:- методологией научного исследования- принципами и методами системногоподхода для решения поставленных задач;- навыками творческого решенияпрофессиональных задач.Знать:- профессиональную терминологию;- аналитические методы обработкирезультатов исследования и методологиюпредставления результатов в формахотчетов, рефератов, публикаций ипубличных обсуждений.Владеть:- методологией интерпретации результатовнаучных исследований;- навыками разработки презентации порезультатам индивидуального научногоисследования;- основными приемами ораторскогоискусства, научным стилем изложениясобственной концепции.



2. Объем производственной практикиОбщая трудоемкость практики составляет 39 з.е., 1404 ч.
Продолжительность практики – 25 1/6 недели.
3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4. Основное содержание практикиПодготовительный. Прохождение инструктажей по технике безопасности ипротивопожарной безопасности.Проведение патентных и литературных исследований по разрабатываемой теме сцелью их использования при выполнении ВКР; изучение действующей научно-технической документации; изучение и выбор методов анализа и обработкиэкспериментальных данных; осваивание информационных технологий в научныхисследованиях, программных продуктов, относящихся к профессиональной сфере; изучениетребований к порядку внедрения результатов научных исследований и разработок; разработкаплана НИР.Основной. Теоретическое или экспериментальное исследование в рамкахпоставленных задач. Проведение экспериментальных работ с получением опытных образов.Сбор, обработка, анализ полученных результатов; сравнение результатов исследованияобъекта разработки с отечественными и зарубежными аналогами; определение достоверностиполученных результатов.Разработка математических моделей исследуемых процессов.Анализ научной и практической (социальной/экономической) значимостипроводимых исследований.Заключительный. Работа с прикладными научными пакетами и редакторскимипрограммами, используемыми при проведении научных исследований и разработок.Оформление результатов научных исследований (отчёта, написание научных статей,тезисов докладов).Защита отчета.



АННОТАЦИЯпрактики «Производственная преддипломная практика»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по практикеВ результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения при прохождении практикиКод и наименованиекомпетенции Индикатор достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

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

УК-1.1. Знает методы системного икритического анализа, методикиразработки стратегии действий длявыявления и решения проблемнойситуации.

УК-1.2. Осуществляет поисквариантов решения поставленнойпроблемной ситуации на основедоступных источников информации.Определяет в рамках выбранногоалгоритма вопросы (задачи),подлежащие дальнейшейразработке. Предлагает способы ихрешения.
УК-1.3. Разрабатывает стратегиюдостижения поставленной цели какпоследовательность шагов, предвидярезультат каждого из них и оцениваяих влияние на внешнее окружениепланируемой деятельности и навзаимоотношения участников этойдеятельности.

Владеть:- методическими и практическими навыкамианализа содержания проблемной ситуацииотраслевого характера, как системы элементов исвязей между ними с целью выработкиоптимального пути её решения.
Владеть:- методическими и практическими навыкамипоиска решения проблемной ситуацииотраслевого характера в ходе научно-исследовательской работы, путем анализасуществующего опыта по указанной проблеме ипостроения оптимального алгоритма её решения.Уметь:- планировать инновационную стратегиюпредприятия;- разрабатывать инновационную политикупредприятия.

УК-2. Способенуправлять проектомна всех этапах егожизненного цикла

УК-2.2. Умеет разрабатыватьпроект с учетом анализаальтернативных вариантов егореализации, определять целевыеэтапы, основные направленияработ; объяснить цели исформулировать задачи, связанныес подготовкой и реализациейпроекта; управлять проектом навсех этапах его жизненного цикла.

Уметь:- разрабатывать концепцию выполненияисследовательского проекта в областитехнологии продуктов из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры, включающуюактуальность проблемы и значимость еёрешения, цели и задачи исследования,ожидаемые при её решении результаты,возможные сферы их применения;- анализировать спрос на инновационныйпродукт;- оценивать и выбирать нововведения;- разрабатывать детализированный план-графикреализации исследовательского проекта суказанием критических точек контролявыполнения его этапов.- организовать и координировать слаженнуюработу участников исследовательского проекта.



Код и наименованиекомпетенции Индикатор достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-2.3. Владеетметодиками разработки иуправления проектом;методами оценкипотребности в ресурсах иэффективности проекта.

УК-2.4. Представляетпублично результатыпроекта (или отдельных егоэтапов) в форме отчетов,статей, выступлений нанаучно-практическихсеминарах и конференциях.

Владеть:- методами оценки и выбора нововведений;- навыками разработки рекомендаций (алгоритмов)практического использования результатов разработкиисследовательских проектов.Уметь:- формировать и оформлять результаты реализацииисследовательского проекта в виде презентаций,отчетов и иных печатных работ.Владеть:- навыками публичного представления результатовразработки проектов на научно-практическихконференциях и семинарах.

ОПК-2. Способенразрабатыватьмероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукции различногоназначения

ОПК-2.2. Применяетосновные принципырациональногоиспользования природныхресурсов и защитыокружающей среды приразработке прогрессивныхтехнологий производствапродуктов питания

ОПК-2.3 Разрабатываетновый ассортиментпродуктов и технологий сзаданными составом исвойствами.

Уметь:- проводить анализ объемов промысла различныхвидов водных биоресурсов, используя базы данных иинформационно-справочные системы;- охарактеризовать основные объекты рыбногопромысла.Владеть:- навыками работы со статистическими базами данныхпо мировому рыболовству и аквакультуре.Знать:-современные проблемы нутрициологии,биотехнологии, технологии пищевой продукции изводных биоресурсов;- функции компонентов пищи в обеспечении здоровьячеловека и качества пищевых продуктов.Уметь:- применять достижения науки и опыт передовойтехнологии в научных исследованиях;- разрабатывать рецептуры композиций новыхпищевых продуктов с заданными составом исвойствами и предлагать способы усовершенствованиятехнологических процессов.Владеть:- экспериментальными методами исследований;- методологией интерпретации результатов научныхисследований.
ОПК-3. Способеноценивать риски иуправлять качествомпроцесса и продукциипутем использования иразработки новыхвысокотехнологическихрешений

ОПК-3.2. Оцениваеттехнологические риски,определяет критическиеконтрольные точки иинновационно-технологические мероприятияпо обеспечениюбезопасностиразрабатываемыхтехнологий и продуктовпитания.

Уметь:- идентифицировать опасные факторы и определятькритические контрольные точки на основании метода«Дерево принятия решений».Владеть:- навыками разработки элементов ХАССП;- навыками разработки СМБПП.

Код и наименованиекомпетенции Индикатор достижения компетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныОПК-4. Способениспользовать методымоделирования продуктови проектирования

ОПК-4.1. Применяет современныеинформационные технологии ипрограммные средства для поиска,обработки и анализа данных.

Знать:- основы математическогомоделирования.Владеть:



технологическихпроцессов производствапродукции из сырьяживотного происхождения

- навыками работы в программныхпакетах Microsoft Excel, Statistiса.
ОПК-4.2. Умеет разрабатыватьматематические модели для исследования иоптимизации параметров технологическогопроцесса производства и улучшениякачества продуктов питания.

Знать: - технологические схемы производствапродуктов из ВБР; - формализованные данные потерь восновных процессах пищевыхпроизводств, требующиекорректировки пищевой ценностипродукта;- физиологические особенности ипредпочтения людей тех групп, длякоторых проектируется продукт.Владеть: - методологическими принципами иподходами к созданию новыхрецептур и технологий продуктовпитания с заданными свойствами;- способами и методами обогащенияпищевых систем; математическим аппаратом для расчетарецептур.ОПК-4.3. Применяет аналитические истатистические методы обработкиэкспериментальных данных дляпроцедуры верификации.

Уметь:- осуществлять поиск, критическийанализ и синтез информации,применять системный подход длярешения поставленных задач.Владеть:- планированием эксперимента,обработкой и представлениемполученных результатов;- навыками работы в программныхпакетах Microsoft Excel, Statistiса.

ОПК-5. Способенорганизовывать научно-исследовательские инаучно-производственныеработы для комплексногорешенияпрофессиональных задач

ОПК-5.1. Умеет формулировать научно-техническую задачу в сферепрофессиональной деятельности на основезнания проблем отрасли и опыта ихрешения.

ОПК-5.2. Осуществляет сбор исистематизацию информации об опытерешения научно-технических задач всфере профессиональной деятельности.

Знать:- стратегию развитиярыбохозяйственного комплекса РФ,основную проблематику отрасли,современные направления научныхисследований в области переработкиводных биоресурсов.Уметь:- анализировать, обобщать исистематизировать информацию;ставить цель и формулировать задачипо её достижению.Знать:- алгоритм научного поиска,характеристику основных элементовнаучной работы;- основные приемы аннотирования,реферирования и переводаспециальной литературы.Уметь:- самостоятельно изучатьспециализированную литературу идругую научно-техническуюинформацию;- использовать нормативнуюдокументацию, принятую в пищевойпромышленности (законы РоссийскойФедерации, технические регламенты,технические международные и



ОПК-5.3. Разрабатывает и обосновываетвыбор вариантов решенияпрофессиональных задач

ОПК-5.4. Представляет результаты своейпрофессиональной и научно-исследовательской деятельности в видеотчетов, тезисов доклада, научных статей,презентаций на русском и/илииностранном языках в соответствии снормами и правилами, принятыми внаучном сообществе.

национальные стандарты, приказы,правила, рекомендации, указания,терминологию, действующиемеждународные классификации);- использовать современныепрограммные и технические средстваинформационных технологий.Владеть:- навыками выражения и обоснованиясобственной позиции относительновыбора современных методов поиска,критического анализа и синтезаинформации.Уметь:- осуществлять этапы поискаавторского решения;- обосновать актуальность, новизну,теоретическую и практическуюзначимость собственногоисследования.Владеть:- методологией научногоисследования- принципами и методами системногоподхода для решения поставленныхзадач;- навыками творческого решенияпрофессиональных задач.Знать:- профессиональную терминологию;- аналитические методы обработкирезультатов исследования иметодологию представлениярезультатов в формах отчетов,рефератов, публикаций и публичныхобсуждений.Владеть:- методологией интерпретациирезультатов научных исследований;- навыками разработки презентациипо результатам индивидуальногонаучного исследования;- основными приемами ораторскогоискусства, научным стилемизложения собственной концепции.

ПК-2. Способенразрабатыватьтехническуюдокументацию порезультатам внедрениятехнологическихпроцессов производствановых продуктов питания

ПК-2.1. Знает виды, структуру, требованияк разработке нормативной и техническойдокументации.ПК-2.2. Владеет навыками оформлениятехнической документации.

Знать:- общие требования к разработке иоформлению технических условий напищевую продукцию; стандартыорганизации и порядок их разработки.Уметь:- работать с нормативной итехнической документацией, на ихоснове формировать требования кпоказателям качества и безопасностипродуктов питания из водныхбиоресурсов.Владеть:- навыками разработки и оформлениютехнических условий на пищевуюпродукцию.



2 Объем преддипломной практикиОбщая трудоемкость практики составляет 6 з.е., 216 ч.
Продолжительность практики – 3 5/6 недели
3 Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4 Основное содержание практикиПодготовительный. Теоретическая подготовка:- прохождение инструктажей перед прохождением преддипломной практики;- дальнейшее углубленное изучение источников информации;- расширение знаний основных понятий, категорий и инструментов прикладныхдисциплинОсновной. Практическая работа. Содержание и виды деятельности определяетруководитель практики индивидуально, согласно теме ВКР:- составление плана работ на практике;- осуществление поиска информации, анализ данных, необходимых для решенияпоставленных задач и реализации намеченного плана. Например, патентный поиск потеме, изучение способов получения и ассортимента пищевых продуктов-аналогов,разрабатываемых в ВКР, изучение действующей НТД;- оформление проекта патента заявки на изобретение (полезную модель) и/илиразработка проекта ТУ на новые виды продуктов;- осуществление выбора инструментальных средств для проведенияэкспериментов, расчетов в соответствии с разработанным планом;- апробация современных методов сбора, обработки и анализа данных, методов ипроцессов с помощью теоретических и математических моделей;- построение теоретических и математических моделей, анализ и содержательнаяинтерпретация полученных результатов, в т. ч. математическое обоснованиепланируемого ассортимента выпускаемой продукции;- проведение маркетинговых исследований современного рынка разрабатываемойпродукции;- определение основных мероприятий производственного контроля, охраны труда иохраны окружающей среды;- формирование библиографического списка;- обработка материала и написание чернового варианта магистерскогоисследования, отчета о практике, научной статьи, доклада.Заключительный. Оформление материалов отчета. Защита отчета.



АННОТАЦИЯпрактики «Учебная практика - технологическая практика»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по практикеВ результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения при прохождении практики

Код и наименованиекомпетенции Индикатор достижения компетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныУК-3. Способенорганизовывать ируководить работойкоманды, вырабатываякомандную стратегиюдля достиженияпоставленной цели

УК-3.3. Владеет умением анализировать,проектировать и организовыватьмежличностные, групповые иорганизационные коммуникации вкоманде для достижения поставленнойцели, методами организации и управленияколлективом.

Знать:- механизм функционирования различныхподразделений организаций, вписанных ворганизационную структуру.Уметь:- реализовывать основные функцииуправления при проведении совещаний,вести деловую беседу, обмениватьсяинформацией, давать оценку, вестидискуссию и участвовать в ней.Владеть:- навыками активного межличностногообщения; навыками выступления насобраниях с докладами, составления плановработы научного коллектива и контроля еговыполнения.ОПК-3. Способеноценивать риски иуправлять качествомпроцесса и продукциипутем использования иразработки новыхвысокотехнологическихрешений

ОПК-3.2. Оценивает технологические риски,определяет критические контрольные точки иинновационно-технологические мероприятияпо обеспечению безопасностиразрабатываемых технологий и продуктовпитания.

Уметь:- реализовать современные достижениянауки и производства для решенияпрактических профессиональных задач,направленных на развитие организации;- адаптировать современные версии системуправления качеством к конкретнымусловиям производства на основемеждународных стандартов;- идентифицировать опасные факторы иопределять критические контрольные точкина основании метода «Дерево принятиярешений».Владеть:- навыками разработки программыпроизводственного контроля;- навыками разработки элементов ХАССП;- навыками разработки СМБПП.ОПК-5. Способенорганизовывать научно-исследовательские инаучно-производственныеработы для комплексногорешенияпрофессиональных задач

ОПК-5.2. Осуществляет сбор исистематизацию информации об опытерешения научно-технических задач всфере профессиональной деятельности.

Знать:- алгоритм научного поиска,характеристику основных элементовнаучной работы;- основные приемы аннотирования,реферирования и перевода специальнойлитературы.Уметь:- самостоятельно изучатьспециализированную литературу и другуюнаучно-техническую информацию;



Код и наименованиекомпетенции Индикатор достижения компетенции Планируемые результаты освоениядисциплины

ОПК-5.4. Представляет результаты своейпрофессиональной и научно-исследовательской деятельности в видеотчетов, тезисов доклада, научных статей,презентаций на русском и/илииностранном языках в соответствии снормами и правилами, принятыми внаучном сообществе.

- использовать нормативнуюдокументацию, принятую в пищевойпромышленности (законы РоссийскойФедерации, технические регламенты,технические международныенациональные стандарты, приказы,правила, рекомендации, указания,терминологию, действующиемеждународные классификации);- использовать современные программныеи технические средства информационныхтехнологий.Владеть:- навыками выражения и обоснованиясобственной позиции относительно выборасовременных методов поиска,критического анализа и синтезаинформации.Знать:- правила оформления документов напредприятии, перечень документов, ихсроки действия.Владеть:- аналитическими методами обработкирезультатов исследования и методологиейпредставления результатов в формахотчетов, рефератов, публикаций ипубличных обсуждений.

2 Объем преддипломной практикиОбщая трудоемкость практики составляет 9 з.е., 324 часа.
Продолжительность практики – 5 5/6 недели.
3 Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4 Основное содержание практикиПодготовительный. Теоретическая подготовка:- прохождение инструктажей перед прохождением преддипломной практики;- дальнейшее углубленное изучение источников информации;- расширение знаний основных понятий, категорий и инструментов прикладныхдисциплинОсновной. Практическая работа. Содержание и виды деятельности определяетруководитель практики индивидуально, согласно теме ВКР:- составление плана работ на практике;- осуществление поиска информации, анализ данных, необходимых для решенияпоставленных задач и реализации намеченного плана. Например, патентный поиск потеме, изучение способов получения и ассортимента пищевых продуктов-аналогов,разрабатываемых в ВКР, изучение действующей НТД;- оформление проекта патента заявки на изобретение (полезную модель) и/илиразработка проекта ТУ на новые виды продуктов;- осуществление выбора инструментальных средств для проведенияэкспериментов, расчетов в соответствии с разработанным планом;- апробация современных методов сбора, обработки и анализа данных, методов ипроцессов с помощью теоретических и математических моделей;



- построение теоретических и математических моделей, анализ и содержательнаяинтерпретация полученных результатов, в т. ч. математическое обоснованиепланируемого ассортимента выпускаемой продукции;- проведение маркетинговых исследований современного рынка разрабатываемойпродукции;- определение основных мероприятий производственного контроля, охраны труда иохраны окружающей среды;- формирование библиографического списка;- обработка материала и написание чернового варианта магистерскогоисследования, отчета о практике, научной статьи, доклада.Заключительный. Оформление материалов отчета. Защита отчета.



АННОТАЦИЯдисциплины «Педагогика и психология профессионального образования»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Наименованиекомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
Преподавание попрограммам СПО,бакалавриата,специалитета,магистратуры иДПП,ориентированным насоответствующийуровеньквалификации

Знать:- теоретико-методологические и практические вопросы педагогики и психологиивысшей школы (методология образования, знаниевая и развивающая парадигмы;гуманистическая ориентация в обучении; личностно-ориентированный подход,креативный, когнитивный и оргдеятельностный аспекты обучения; принципыпостроения образовательных систем);- методы, способы, формы изучения интересов, склонностей, способностейстудентов, их положительные качеств и недостатков;- этические нормы в сфере образования и профессиональной деятельности;- порядок организации, планирования, ведения и обеспечения образовательногопроцесса с использованием новейших технологий обучения;- основные принципы, методы и формы организации научно-педагогическогопроцесса в вузе;- методы контроля и оценки профессионально значимых качеств обучаемых;- различные технологии и методики (традиционные и инновационные),используемые в преподавательской деятельности;- теоретико-методологическую и практическую проблематику высшей школы насовременном этапе развития образования (история развития методических идей;отечественные и зарубежные системы обучения; принципы личностно-ориентированного обучения; развивающее, проблемное, эвристическое, дистанционноеобучение);- методический инструментарий: методическая система, методика обучения,технология обучения, методы, формы и средства обучения, их классификации, типызанятий в высшей школе, образовательная ситуация, диагностика и оценка обучения(критерии, процедуры).Уметь:- самоопределяться в образовательном пространстве на основе критического анализасовременных психолого-педагогических исследований, выражая собственную позициюи личностно-актуальную для себя образовательную проблематику;- критически переосмысливать ценности традиционного образования, строитьсобственные смыслы и цели методических подходов;- проводить критический анализ и оценку современных научных достижений вобласти педагогики и психологии высшей школы;- осуществлять диагностику психолого-педагогических особенностей студенческогоколлектива;- оказать помощь студентам в составлении и реализации их индивидуальныхобразовательных программ;- планировать и осуществлять дидактическую и методическую деятельность;- применять полученные знания и умения в организационной деятельности, примоделировании занятий, в реальной практике обучения.Владеть:- способами развития одаренности студентов средствами общеобразовательногокурса;- методикой самооценки и самоанализа результатов и эффективности проведенияаудиторных занятий;- методами педагогических исследований, умением применять их к оценкеcоциокультурных явлений и педагогического процесса;- навыками прогнозирования, моделирования и проектирования собственной



преподавательской деятельности с учетом развития современной науки и образования;- приемами выявления и осознания своих возможностей, личностных ипрофессионально-значимых качеств с целью их совершенствования;- навыками разработки и применения методов и средств обучения в высшей школе;- навыками анализа профессиональной деятельности преподавателя вуза длявыявления мировоззренческих и методологических проблем;- методами формирования у студентов навыков самостоятельной работы,профессионального мышления и развития их творческих способностей.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 216 часов, из которых для очной и заочной форм обучения 44 часа составляетаудиторная работа обучающегося с преподавателем (22 часа занятия лекционного типа,22 часа занятий практического типа), 168 часов составляет самостоятельная работаобучающегося, 4 часа семестровый контроль.3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплины
Тема 1. Педагогика высшей школыТема 2. Психология профессионального образованияТема 3. Методика преподавания в высшей школеТема 4. ФГОС высшего и среднего профессионального образования:проектирование и организация учебного процессаТема 5. Информационно-коммуникационные технологии в образованииТема 6. Инклюзивное образование в вузе



АННОТАЦИЯдисциплины «Разговорный практикум на иностранном (английском) языке»
Направление подготовки – 19.04.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биологических ресурсов
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине:

Наименование компетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
Способность применениясовременных икоммуникативныхтехнологий, в том числе наиностранном(ых) языке(ах),для академического ипрофессиональноговзаимодействия

Знать:- способы и принципы обмена профессиональной информацией в устной иписьменной формах на английском языке,- специфику стиля делового общения на английском языке;- особенности стилистики официальных и неофициальных писем;- - профессиональную лексику и сферу ее использования.Уметь:Уметь:- применить полученные знания для обмена профессиональнойинформацией в устной и письменной формах на английском языке.- применить полученные знания для ведения деловой переписки;- выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного(ых) нагосударственный язык и обратно.Владеть:- иностранным языком в объеме, необходимом для поиска информации впроцессе решения стандартных коммуникативных задач на иностранном(ых)языках, используя информационно-коммуникационные технологии;-способностью соотносить языковые средства делового стиля общения сконкретными ситуациями, условиями и задачами межкультурного речевогообщения.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 72 часа, из которых для очной формы обучения 4 часа составляет аудиторнаяработа обучающегося с преподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 2 часа занятийпрактического типа), 64 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часасеместровый контроль, для заочной формы обучения 4 часа составляет аудиторная работа(2 часа занятий лекционного типа, 2 часов занятий практического типа), 64 часасамостоятельной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основные дискурсивные способы реализации коммуникативных целейвысказывания применительно к особенностям текущего коммуникативного контекста(время, место, цели и условия взаимодействия).Входной контрольТема 2. Современные инновационные технологии производства продуктовживотного происхождения.Тема 3. Актуальные проблемы разработки продуктов питания животногопроисхожденияТема 4. Автоматизированные системы управления технологическими процессами


