
АННОТАЦИЯдисциплины «Введение в профессию»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры

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

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-6. Способенуправлять своимвременем,выстраивать иреализовыватьтраекториюсаморазвития наоснове принциповобразования втечение всей жизни

УК-6.1. Применяет знание о своихресурсах и их пределах(личностных, ситуативных,временных и т.д.), для успешноговыполнения порученной работы.

Уметь:- работать с научно-технической информацией;ориентироваться в потоке информациибиотехнологических процессов для ее примененияв учебном процессе; пользоваться библиотекой,библиотечными каталогами, находитьнеобходимую литературу, оформлять спискииспользованных информационных источников,использовать источники информации для ееполучения и анализа.
УК-6.2. Понимает важностьпланирования целей собственнойдеятельности с учетом условий,средств,личностных возможностей, этаповкарьерного роста, временнойперспективы развитиядеятельности и требований рынкатруда.

Знать:- структуру, основные требования и условияосвоения основной образовательной программы вуниверситете;- область, объекты, виды и задачи будущейпрофессиональной деятельности;- основные особенности работы по избраннойпрофессии.
УК-6.3. Демонстрирует умениепроектировать и контролироватьсвою деятельность; реализуетнамеченные цели.

Уметь:- использовать полученные при изучениидисциплины знания для успешного имотивированного освоения основнойобразовательной программы.
УК-6.4. Критически оцениваетэффективность использованиявремени и других ресурсов прирешении поставленных задач, атакже относительно полученногорезультата.

Уметь:- обобщать и анализировать информацию,касающуюся развития современной технологиипищевых продуктов.

УК-6.5. Проявляет интерес ксаморазвитию и используетпредоставляемые возможностидля приобретения новых знаний инавыков.

Владеть:- основными методами, способами исредствами получения, хранения, переработкиинформации из Интернет-ресурсов;самообразования и способами повышения своейквалификации.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятий
Объем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 72 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия семинарскоготипа), 32 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часазанятий лекционного типа, 4 часа занятия семинарского типа), 78 часов самостоятельнойработы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплины
Раздел 1. Основная профессиональная образовательная программа бакалавраРаздел 2. Основы профессиональной деятельности бакалавраРаздел 3. Основы информационной культуры



АННОТАЦИЯдисциплины «Основы научных исследований»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплины
УК-1. Способеносуществлять поиск,критический анализ исинтез информации,применять системныйподход для решенияпоставленных задач

УК-1.1. Анализирует задачу,выделяя ее базовыесоставляющие, осуществляетдекомпозицию задачи.

Знать:- уровни методологии, философские иобщенаучные методы научного исследования;- основные этапы научно-исследовательскойработы;- методики постановки цели и способы еедостижения.Уметь:- производить разбор задачи с указаниемэтапов и конечных целей;- находить и критически анализироватьинформацию, необходимую для решенияпоставленной задачи.Владеть:- терминологией, определениями иположениями изучаемой дисциплины;- навыками поиска информации сприменением современных технологий.УК-1.2. Осуществляет поиск икритически анализируетинформацию, необходимуюдля решения поставленныхзадач.

Знать:- уровни методологии, философские иобщенаучные методы научного исследования;- виды информации в современной науке;- основные источники научной информации;- механизмы и методики поиска, анализа исинтеза информации;- основные принципы системного подхода какнаправления методологии научного познания.Уметь:- работать с источниками научнойинформации;- работать с библиотечным фондом и егоинформационно-поисковой системой,использовать справочно-поисковой аппарат;- применять логические законы и правилапостроения логических рассуждений;- устанавливать причинно-следственные связии определять наиболее значимые среди них;- анализировать и применять основныепринципы системного подхода в областитехнологии продуктов питания животногопроисхождения.Владеть:- терминологией, определениями иположениями изучаемой дисциплины;- навыками поиска информации с



применением современных технологий;- навыками практического использованиярезультатов обработки информации.

УК-1.3. Рассматриваетвозможные варианты решениязадачи, оценивает ихдостоинства и недостаткиоценивает последствиявозможных решений задачи

Уметь:- анализировать пути решения задачи с ихоценкой и критическим анализомнедостатков и достоинств;- грамотно, логично, аргументированоформировать собственные суждения иоценки; отличать факты от мнений,интерпретаций, оценок и т.д. врассуждениях других участниковдеятельности;- определять последствия возможныхрешений задачи- анализировать, обобщать и делать выводыпо результатам исследований.Владеть:- навыкам разработки наиболееоптимальных путей решения задачи.ПК-4. Способенформулировать цельи задачи научногоисследования вобласти технологиипродуктов питания изводных биоресурсов,реферироватьнаучные труды,составлятьаналитическиеобзоры накопленныхмировой наукойсведений.

ПК-4.1. Определяет круг задач врамках поставленной целинаучного исследования вобласти технологии продуктовпитания из водных биоресурсови аквакультуры.

Знать:- терминологию, определения и основныеположения изучаемой дисциплины;- классификацию научных исследований;- основные этапы научно-исследовательскойработы;- этапы планирования эксперимента.

Уметь:- находить и критически анализироватьинформацию, необходимую для решенияпоставленной задачи;- разрабатывать план НИР в соответствии сэтапами работы;- анализировать, обобщать и делать выводыпо результатам исследований.Владеть:- навыками практического использованияпрочитанной информации.



ПК-4.2. Представляет результатыработы в виде тезисов доклада,рефератов, презентации на русскоми/или иностранном языках всоответствии с нормами иправилами, принятыми в научномсообществе.

Знать:- терминологию и требования современныхнормативных документов, позволяющихграмотно оформить результаты научныхисследований;- общие требования и правила составлениярукописной работы;- способы написания научных текстов;- основные принципы и нормы этикинаучного сообщества;- основные принципы организации труда внаучной деятельности.Уметь:- анализировать, обобщать и делать выводыпо результатам исследований;- грамотно оформить библиографическоеописание и библиографические ссылки.Владеть:- логикой построения научных публикаций,отчетов о научно-исследовательской работе;- схемой создания научной публикации;- навыками оформления НИР,формирования списка источниковинформации и пр.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которыхдля очной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часов занятия лекционного типа, 32 часов занятия семинарскоготипа), 40 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часазанятий лекционного типа, 4 часа занятия семинарского типа), 78 час самостоятельнойработы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Наука и научное исследованиеТема 2. Методология научных исследованийТема 3. Подготовительный этап научно-исследовательской работыТема 4. Сбор научной информации.Тема 5. Написание и оформление научных работТема 6. Основы научной этики



АННОТАЦИЯдисциплины «Экономика предприятий рыбной промышленности»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-10. Способенприниматьобоснованныеэкономические решенияв различных областяхжизнедеятельности

УК-10.1. Понимает базовыепринципыфункционированияэкономики.

Знать:- особенности деятельности рыбохозяйственногопредприятия;- сущность и классификацию основных и оборотныхфондов;- основы деятельности персонала и их оплаты труда.Уметь:- определять производственные результаты;- управлять инновационной деятельностьюпредприятия.Владеть:- навыками определять факторы успешнойдеятельности предприятия;- навыками управления факторами качествапродукции.

ПК-3. Способенразрабатывать системымероприятий поповышениюэффективноститехнологическихпроцессов

ПК-3.1. Знает составпроизводственных инепроизводственных затратдействующих имодернизируемыхпроизводств пищевойпродукции

Знать:- основные расходы рыбохозяйственногопредприятия;- особенности финансовой деятельности предприятия;- основы инновационной деятельности предприятия.

ПК-3.5. Применяетметодики расчета техно-экономическойэффективностипроизводства продуктовпитания при выборетехнических иорганизационных решений.

Уметь:- проводить анализ состояния и эффективностииспользования основных и оборотных фондов;- оценивать стоимостные показателипроизводственной программы;- рассчитывать показатели производительности труда;- рассчитывать себестоимость продукциирыбохозяйственного предприятия;- оценивать результаты финансовой деятельностипредприятия.
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, 48 часов занятия практическоготипа), 20 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 18 часов составляет аудиторная работа (8 часовзанятий лекционного типа, 10 часов занятия практического типа), 68 часасамостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровыйконтроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет



4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Рыбохозяйственное предприятие: производственные единицы и ресурсыТема 1. Рыбохозяйственное предприятие в условиях рыночной экономикиТема 2. Основные фонды предприятий рыбной промышленностиТема 3. Оборотные фонды предприятий рыбной промышленностиТема 4. Основные стоимостные показатели производственной программыТема 5. Персонал, производительность и оплата трудаРаздел 2. Результаты производства: натурально-вещественный и стоимостныйаспектыТема 6. Расходы предприятия и себестоимость продукцииТема 7. Основы финансовой деятельности предприятияТема 8. Инновационная деятельность предприятия



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Интеллектуальная собственность в профессиональной 

деятельности» 
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины  

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач 

УК-1.2. Осуществляет поиск и 

критически анализирует 

информацию, необходимую для 

решения поставленных задач. 

 

Знать: 
- алгоритм научного поиска, характеристику 

основных элементов научной работы. 

Уметь:  

- самостоятельно изучать специализированную 

литературу и другую научно-техническую 

информацию; 

- осуществлять этапы поиска авторского 

решения;  

- использовать современные программные и 

технические средства информационных 

технологий. 

Владеть: 

- терминологией, определениями и 

положениями изучаемой дисциплины; 

- аналитическими методами обработки 

результатов исследования и методологией 

представления результатов в формах отчетов, 

рефератов и публичных обсуждений. 

ПК-5. Способен 

использовать знания 

и навыки в области 

технологии 

продуктов питания из 

водных биоресурсов 

и аквакультуры при 

решении научно-

исследовательских 

задач. 

ПК-5.1. Применяет знания, 

подходы и методический 

аппарат при решении 

профильных научно-

исследовательских задач. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Уметь: 

- использовать результаты патентного поиска и 

анализа современных достижений науки в 

области технологии пищевых продуктов при 

постановке задач и выборе методов научных 

исследований. 

Владеть: 

- навыками выражения и обоснования 

собственной позиции относительно выбора 

современных методов поиска, критического 

анализа и синтеза информации; 

- навыками творческого решения 

 задачи. 

 



ПК-5.2. Владеет навыками 

проведения патентных 

исследований с целью 

определения показателей 

технического уровня 

проектируемых технологий 

продуктов из водных 

биоресурсов и объектов 

аквакультуры. 

Знать: 

- объекты интеллектуальной собственности; 
- права и обязанности авторов и владельцев 

объектов интеллектуальной собственности; 

- способы защиты прав авторов и владельцев 

интеллектуальной собственности; 

- роль государства и права в согласовании 

экономических и инновационных интересов 

общества. 

Уметь: 

- классифицировать объекты интеллектуальной 

собственности; 

- проводить поиск аналога и прототипа объекта 

исследований, используя базы данных и 

информационно-справочные системы; 

- анализировать структуру описания 

изобретения (полезной модели).  

Владеть: 

- навыками патентного поиска, анализа и 

обобщения необходимой информации; 

- требованиями к порядку подачи и содержанию 

заявки на выдачу патента; 

- грамотно предотвращать нарушения прав 

интеллектуальной собственности от 

недобросовестной конкуренции. 
 

 

 

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет  3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которых 

для очной формы обучения 72 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия семинарского 

типа), 32 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый 

контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет аудиторная работа (6 часов 

занятий лекционного типа, 6 часов занятия семинарского типа), 74 часа самостоятельной 

работы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часов семестровый контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой 

 

4. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Основные понятия об авторском праве и формы его защиты 

Тема 2. Патентное право 

Тема 3. Оформление и защита патентных прав 

Тема 4. Понятие и признаки средств индивидуализации участников гражданского 

оборота и производимой ими продукции (работ, услуг) и их правовая охрана 

Тема 5. Понятие и признаки открытия, рационализаторских предложений и иных 

объектов интеллектуальной собственности 

Тема 6. Управление и оценка интеллектуальной собственности 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Моделирование технологических процессов» 
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование 

компетенции  

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины  

УК-2. Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной цели 

и выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

УК-2.2. 

Обосновывает 

выбор оптимального 

способа решения 

задач проекта, 

исходя из 

действующих 

правовых норм и 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений. 

Знать:  

– современные информационные и сетевые компьютерные 

технологии, а также основные базы данных в своей предметной 

области;  

Уметь:  

- использовать современные информационные и сетевые 

компьютерные технологии (включая пакеты прикладных 

программ) для сбора, обработки и анализа информации. 

Владеть: 

- навыками работы с современными информационными и 

сетевыми компьютерными технологиями (включая пакеты 

прикладных программ) и базами данных в своей предметной 

области для выполнения необходимых расчетов. 

УК-2.3. Решает 

конкретные задачи 

проекта 

заявленного 

качества и за 

установленное 

время. 

 

Знать:  

- модели рационального распределения ресурсов в   

технологических процессах. 

Уметь:  

- решать задачи моделирования рационального 

распределения ресурсов в технологических процессах. 

Владеть: 

- методами построения математической модели 

рационального распределения ресурсов в технологических 

процессах. 

ПК-1. Способен 

организовать 

технологический 

процесс 

производства 

продуктов питания 

из водных 

биоресурсов и 

объектов 

аквакультуры 

ПК-1.2. Применяет 

методы 

математического 

моделирования и 

оптимизации 

технологических 

процессов 

производства 

продуктов питания 

из водных 

биоресурсов и 

объектов 

аквакультуры на 

базе стандартных 

пакетов прикладных 

программ.  

Знать:  

- общие принципы построения математических моделей;  

- методы и алгоритмы решения оптимизационных 

управленческих и производственных задач. 

Уметь:  

- строить математические модели технологических 

процессов производства продуктов питания;  

- применять компьютерные прикладные программы для 

решения задач оптимизации технологических процессов 

производства продуктов питания;  

Владеть: 

- методикой построения математических моделей 

производственных процессов и содержательной интерпретацией 

полученных результатов. 

 

 

 

 



2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часа, из которых для 

очной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (32 часа занятия лекционного типа, 32 часа занятия практического типа), 

40 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль, 

для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часа занятий 

лекционного типа, 4 часа занятия практического типа), 78  часов самостоятельной работы, 

18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровый контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – зачет  

 

4. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Общие принципы построения математических моделей 

Тема 2. Основы линейного программирования 

Тема 3. Реализация математических моделей в среде MS EXCEL 

Тема 4. Двойственность в линейном программировании 

Тема 5. Транспортно-распределительная модель 

Тема 6. Модели дискретного программирования 

Тема 7. Модели целочисленного программирования 

Тема 8. Модели сетевого планирования и управления 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «ХАССП как основа системы менеджмента безопасности 

пищевого продукта» 
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

УК-1. Способен 
осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач. 

 

 

УК-1.1. 
Анализирует 

задачу, выделяя 

ее базовые 

составляющие, 

осуществляет 

декомпозицию 

задачи. 

 

Знать:  
- классификацию свойств рыбного сырья и рыбных 

продуктов; 

- методы контроля качества и безопасности сырья и 

продуктов из водных биоресурсов; 

- контролируемые параметры технологического процесса; 

-санитарные правила организации и проведения 

производственного контроля; 

- основные понятия, термины; 

- принципы менеджмента качества; 

- виды технических регламентов, сущность, сферу 

распространения; 

- системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции. Требования к организациям, участвующим в 

цепи создания пищевой продукции. 

Уметь: 
- производить разбор задачи с указанием этапов и конечных 

целей; 

- критически анализировать информацию, необходимую для 

решения поставленной задачи. 

Владеть: 
- основными принципы системного подхода для решения 

поставленных задач. 

УК-1.2. 

Осуществляет 

поиск и 

критически 

анализирует 

информацию, 

необходимую 

для решения 
поставленных 

задач. 

 

Знать: 
- основные источники научной информации; 

- основные понятия и терминологию изучаемой 

дисциплины; 

Уметь: 
- работать с источниками научной информации; 

- применять на практике нормативные документы, 

регламентирующие безопасность и качество пищевых 
продуктов; 

- работать с библиотечным фондом и его информационно-

поисковой системой, использовать справочно-поисковой 

аппарат; 

- анализировать и применять основные принципы 

системного подхода в области технологии продуктов 

питания животного происхождения. 

Владеть: 
- - навыками поиска, анализа и синтеза информации с 

применением современных технологий; 

- навыками работы с основными законами РФ, 

техническими регламентами, регулирующими качество и 

безопасность сырья и продуктов питания. 



 УК-1.3.  

Рассматривает 

возможные 

варианты 

решения задач, 

оценивая их 

достоинства и 
недостатки; 

оценивает 

последствия 

возможных 

решений задачи. 

Уметь: 
- анализировать пути решения задачи с их оценкой и 

критическим анализом недостатков и достоинств; 

- устанавливать причинно-следственные связи и определять 

наиболее значимые среди них; 
- грамотно, логично, аргументировано формировать 

собственные суждения и оценки; 

- определять последствия возможных решений задачи. 

Владеть: 
- навыкам разработки наиболее оптимальных путей 

решения задачи. 

ПК-2. Способен управлять 

качеством, безопасностью 

и прослеживаемостью 

производства продуктов 

питания из водных 

биоресурсов и объектов 

аквакультуры 

 

ПК-2.3. 

Анализирует 

качество 

производства 

продуктов 

питания из 

водных 

биоресурсов и 

объектов 

аквакультуры на 

технологических 
линиях на 

соответствие 

требований 

технических 

регламентов по 

качеству, 

безопасности и 

прослеживаемости 

производства 

продуктов 

питания из водных 

биоресурсов и 

объектов 

аквакультуры. 

 

 

Знать: 
- понятия, термины и определения, относящиеся к 

прослеживаемости; 

- системы прослеживаемости морепродуктов; 

- мотивы, задачи внедрения систем прослеживаемости; 

- понятие критической контрольной точки и критических 
пределов; 

- международные стандарты и руководящие принципы, 

нормативную базу. 

Уметь: 
- формулировать цели/мотивы, задачи внедрения систем 

прослеживаемости; 

- разрабатывать технологические схемы (блок-схемы) 

производства продуктов из рыбы и рыбной продукции; 
- работать с нормативной и технической документацией, 

на их основе формировать требования к показателям 

качества и безопасности продуктов питания из водных 

биоресурсов. 

- различать прослеживаемость и цепь поставок; 

- определять опасные факторы и осуществлять 

предупреждающие действия; 

- осуществлять корректирующие действия. 

Владеть: 
- навыками работы с техническими регламентами по 

качеству, безопасности и прослеживаемости производства 

продуктов питания из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры; 

 

ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство продукции из 

сырья животного 

происхождения 

 

ОПК-5.4. Знает 

основы системы 

управления 

качеством 

продукции. 
 

 

Знать: 
- основные понятия, термины; 

- принципы менеджмента качества; 

- виды технических регламентов, сущность, сферу 

распространения; 

- системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции. Требования к организациям, участвующим в 

цепи создания пищевой продукции. 

Уметь: 
- применять на практике нормативные документы, 

регламентирующие безопасность и качество пищевых 

продуктов. 

 

 

 

 



2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых для 

очной формы обучения 84 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (48 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия семинарского 

типа), 38 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации и 

20 часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет 

аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 6 часов занятий семинарского 

типа), 103  часа самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часа 

консультации,  9 часов семестровый контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – экзамен 

 

           4. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Система менеджмента качества 

Тема 2. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.  

Общие требования 

Тема 3. Менеджмент для достижения устойчивого успеха организации 

Тема 4. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой 

продукции 

 

 



АННОТАЦИЯдисциплины «Маркетинг в рыбной отрасли»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-1. Способеносуществлять поиск,критический анализи синтезинформации,применятьсистемный подходдля решенияпоставленных задач

УК-1.2.Осуществляетпоиск икритическианализируетинформацию,необходимую длярешенияпоставленныхзадач.

Знать:- особенности изучения спроса и предложения.Уметь:- проводить анализ товарных рынков;- оценивать емкость рынка.Владеть:- навыками управления качеством товара;- методами оценки качества товара.

ПК-3. Способенразрабатыватьсистемымероприятий поповышениюэффективноститехнологическихпроцессов

ПК-3.2. Владееттехнологиямименеджмента имаркетинговыхисследований рынкапродукции и услуг вобластипроизводствапродуктов питанияиз водныхбиоресурсов иобъектоваквакультуры.

Знать:- элементы внешней и внутренней среды предприятия;- сущность и возникновение маркетинга;- основные концепции маркетинга;- процесс и принципы маркетинга.Уметь:- формировать принципы маркетинговой политикипредприятия;- разрабатывать структуру маркетингового исследования;- разрабатывать бренд компании.Владеть:- навыками поиска источников получения информации;- навыками обработки маркетинговой информации.
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 (48 часов занятия лекционного типа, 32 часа занятия практическоготипа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 14 часов составляет аудиторная работа (8 часовзанятий лекционного типа, 6 часов занятия практического типа), 72 часа самостоятельнойработы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Социально-экономическая сущность и содержание маркетингаТема 2. Процесс, принципы и функции маркетингаТема 3. Маркетинговая средаТема 4. Товар в системе маркетингаТема 5. Понятие и задачи маркетингового исследования



Тема 6. Информация в маркетинге и маркетинговом исследованииТема 7. Маркетинговый анализ: принципы и методыТема 8. Маркетинговый анализ динамики и устойчивости развития рынкаТема 9. Конкурентный анализТема 10. Анализ покупательского поведения



АННОТАЦИЯдисциплины «Коммерческая деятельность предприятий (организаций)рыбохозяйственного комплекса»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-1. Способеносуществлять поиск,критический анализ исинтез информации,применять системныйподход для решенияпоставленных задач

УК-1.2. Осуществляетпоиск и критическианализируетинформацию,необходимую длярешения поставленныхзадач.

Знать:- законодательное поле коммерческойдеятельности;- особенности коммерческой деятельностипредприятий рыбной отрасли.Владеть:- - навыками поиска источников полученияинформации;- навыками управления коммерческойдеятельностью.ПК-3. Способенразрабатывать системымероприятий поповышению эффективноститехнологических процессов

ПК-3.2. Владееттехнологиямименеджмента имаркетинговыхисследований рынкапродукции и услуг вобласти производствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектов аквакультуры.

Знать:- сущность и возникновение коммерческойдеятельности;- основные концепции коммерческойдеятельности;- технология коммерческой деятельности.Уметь:- формировать принципы коммерческойдеятельности;- составлять коммерческие договора.- разрабатывать технологии коммерческойдеятельности.Владеть:- навыками поиска источников полученияинформации;- навыками обработки коммерческойинформации;- навыками управления коммерческойдеятельностью;- методами оценки коммерческой деятельности..

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 (48 часов занятия лекционного типа, 32 часов занятия практическоготипа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 14 часов составляет аудиторная работа (8 часовзанятий лекционного типа, 6 часов занятия практического типа), 72 часа самостоятельнойработы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет



4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Концепция коммерческой деятельности предприятий (организаций)Тема 2. Организация управления коммерческой деятельностью напредприятиях рыбной отраслиТема 3. Коммерческая деятельность по закупкам материальных ресурсов напредприятиях рыбной отраслиТема 4. Коммерческая деятельность по сбыту продукции на предприятиях рыбнойотраслиТема 5. Использование посредников на рынкеТема 6. Государственное регулирование коммерческой деятельности напредприятиях рыбной отрасли



АННОТАЦИЯдисциплины «Курс общей физической подготовки»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры

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

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныУК-7. Способенподдерживать должныйуровень физическойподготовленности дляобеспечения полноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности

УК-7.1.Поддерживает должныйуровень физическойподготовленности дляобеспечения полноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности и соблюдаетнормы здорового образажизни.

Знать:- основные принципы, средства и методыобеспечения физическойподготовленности студентов;- компоненты физической культуры, ихформы и методы в обеспеченииполноценной социальной ипрофессиональной деятельности.Уметь:- осуществлять планирование рабочеговремени и досуга с учетом особенностейсоциальной и профессиональнойдеятельности;- организовывать рациональноепространство для полноценногофизического и интеллектуального труда;- самостоятельно применятьразнообразные средства и методыфизической культуры для поддержанияфизической подготовленности;- повышать уровень физическойподготовленности и работоспособности.Владеть:- навыками совершенствования основныхфизических качеств человек;- гигиеническими навыкамиподдержания физической и умственнойработоспособности;- методами организациисамостоятельных занятий физическойкультурой и спортом;- объективными и субъективнымиметодами самоконтроля при проведениисамостоятельных занятий.УК-7.2.Использует основыфизической культуры дляосознанного выбораздоровьесберегающихтехнологий с учетомвнутренних и внешнихусловий реализацииконкретнойпрофессиональной

Знать:- сущность здоровьесберегающихтехнологий, их формы и методы;- ключевые принципы здорового образажизни человека;- основные закономерностифизиологических процессов в организмечеловека;- специфику развития исовершенствования приоритетных в



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 328 часов, из которых для очной формы обучения 52 часа составляетаудиторная работа обучающегося с преподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 50часов занятий практического типа), 264 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 12 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет.
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основы безопасности жизнедеятельности на занятиях по общейфизической подготовкеТема 2. Основы формирования двигательных умений и навыковТема 3. Методы и средства формирования и совершенствования быстроты иловкостиТема 4. Методы и средства формирования и совершенствования силыТема 5. Методы и средства формирования и совершенствования гибкостиТема 6. Методы и средства формирования и совершенствования выносливостиТема 7. Основы самостоятельной тренировкиТема 8. Основы профессионально-прикладной физической подготовки

деятельности. данной профессии психофизическихкачеств.Уметь:- осуществлять профессиональнуюдеятельность в рамках принциповздорового образа жизни;- осуществлять контроль за основнымипараметрами физиологических системорганизма в зависимости от внутреннихи внешних условий реализациипрофессиональной деятельности;- анализировать и применять наиболеерезультативные средства и методыфизической культуры и спорта дляподдержания здоровья.Владеть:- навыками самоконтроля за физическимразвитием человека;- навыками самостоятельнойорганизации и осуществленияздоровьесберегающих технологий;- навыками пропаганды здорового образажизни и физической активности.



АННОТАЦИЯдисциплины «Системы управления качеством пищевых производств»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-1. Способеносуществлять поиск,критический анализ исинтез информации,применять системныйподход для решенияпоставленных задач.

УК-1.1. Анализируетзадачу, выделяя еебазовыесоставляющие,осуществляетдекомпозициюзадачи.

Уметь:
- производить разбор задачи с указанием этапов иконечных целей;- критически анализировать информацию,необходимую для решения поставленной задачи.Владеть:- основными принципы системного подхода для решенияпоставленных задач.

УК-1.2.Осуществляет поиски критическианализируетинформацию,необходимую длярешенияпоставленных задач.

Знать:
- основные источники научной информации;
- основные понятия и терминологию изучаемойдисциплины;
- классификацию свойств рыбного сырья и рыбныхпродуктов;
- методы контроля качества и безопасности сырья ипродуктов из водных биоресурсов;
- контролируемые параметры технологического процесса;
-санитарные правила организации и проведенияпроизводственного контроля.

Уметь:- работать с источниками научной информации;
- работать с библиотечным фондом и его информационно-поисковой системой, использовать справочно-поисковойаппарат;- анализировать и применять основные принципысистемного подхода в области технологии продуктовпитания животного происхождения;
- применять на практике нормативные документы,регламентирующие безопасность и качество пищевыхпродуктов.



Владеть:
- - навыками поиска, анализа и синтеза информации сприменением современных технологий.

УК-1.3.Рассматриваетвозможные вариантырешения задач,оценивая ихдостоинства инедостатки;оцениваетпоследствиявозможных решенийзадачи.

Уметь:- анализировать пути решения задачи с их оценкой икритическим анализом недостатков и достоинств;- устанавливать причинно-следственные связи и определять
наиболее значимые среди них;
- грамотно, логично, аргументировано формироватьсобственные суждения и оценки;- навыками работы с основными законами РФ,техническими регламентами, регулирующими качество ибезопасность сырья и продуктов питания- определять последствия возможных решений задачи.
Владеть:- навыкам разработки наиболее оптимальных путейрешения задачи.

ПК-2. Способенуправлять качеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры

ПК-2.3. Анализируеткачество производствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектоваквакультуры натехнологическихлиниях насоответствиетребованийтехническихрегламентов покачеству,безопасности ипрослеживаемостипроизводствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектоваквакультуры.

Знать:
- понятия, термины и определения, относящиеся кпрослеживаемости;
- системы прослеживаемости морепродуктов;
- мотивы, задачи внедрения систем прослеживаемости;
- международные стандарты и руководящие принципы,нормативную базу;
- виды технических регламентов, сущность, сферураспространения;
- системы менеджмента безопасности пищевойпродукции. Требования к организациям, участвующим вцепи создания пищевой продукции.
- понятие критической контрольной точки и критическихпределов.

Уметь:
- формулировать цели/мотивы, задачи внедрения систем



прослеживаемости
- различать прослеживаемость и цепь поставок;
- разрабатывать технологические схемы (блок-схемы)производства продуктов из рыбы и рыбной продукции;
- понятие критической контрольной точки и критическихпределов.
- работать с нормативной и технической документацией,на их основе формировать требования к показателямкачества и безопасности продуктов питания из водныхбиоресурсов;
- определять опасные факторы и осуществлятьпредупреждающие действия;
- осуществлять корректирующие действия.

Владеть:
- навыками работы с техническими регламентами покачеству, безопасности и прослеживаемостипроизводства продуктов питания из водных биоресурсови объектов аквакультуры;
- навыками оценивания критических контрольных точек;
методом «Дерева принятия решений».

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых дляочной формы обучения 84 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (48 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия практическоготипа), 38 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 20 часов семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет аудиторная работа (6 часовзанятий лекционного типа, 6 часов занятия практического типа), 103 часасамостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часа консультации, 9часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Система менеджмента качестваТема 2. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.Тема 3. Менеджмент для достижения устойчивого успеха организацииТема 4. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции



АННОТАЦИЯдисциплины «Лечебная физкультура»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-7. Способенподдерживать должныйуровень физическойподготовленности дляобеспеченияполноценной социальнойи профессиональнойдеятельности

УК-7.1.Поддерживаетдолжный уровеньфизическойподготовленности дляобеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности исоблюдает нормыздорового образа жизни

Знать:- основные принципы, средства и методыобеспечения физической подготовленностистудентов;- компоненты физической культуры, их формы иметоды в обеспечении полноценной социальной ипрофессиональной деятельности.
Уметь:- осуществлять планирование рабочего времени идосуга с учетом особенностей социальной ипрофессиональной деятельности;- организовывать рациональное пространство дляполноценного физического и интеллектуальноготруда;- самостоятельно применять разнообразные средства иметоды физической культуры для поддержанияфизической подготовленности;- повышать уровень физической подготовленности иработоспособности.
Владеть:- навыками совершенствования основных физическихкачеств человек;- гигиеническими навыками поддержания физическойи умственной работоспособности;- методами организации самостоятельных занятийфизической культурой и спортом;- объективными и субъективными методамисамоконтроля при проведении самостоятельныхзанятий.УК-7.2.Использует основыфизической культуры дляосознанного выбораздоровьесберегающихтехнологий с учетомвнутренних и внешнихусловий реализацииконкретнойпрофессиональнойдеятельности

Знать:- сущность здоровьесберегающих технологий, ихформы и методы;- ключевые принципы здорового образа жизничеловека;- основные закономерности физиологическихпроцессов в организме человека;- специфику развития и совершенствованияприоритетных в данной профессиипсихофизических качеств.



Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность врамках принципов здорового образа жизни;- осуществлять контроль за основными параметрамифизиологических систем организма в зависимости отвнутренних и внешних условий реализациипрофессиональной деятельности;- анализировать и применять наиболее результативныесредства и методы физической культуры и спорта дляподдержания здоровья.
Владеть:- навыками самоконтроля за физическим развитиемчеловека;- навыками самостоятельной организации иосуществления здоровьесберегающих технологий;- навыками пропаганды здорового образа жизни ифизической активности.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 328 часов, из которых для очной формы обучения 52 часа составляетаудиторная работа обучающегося с преподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 50часа занятий практического типа), 264 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 12 часов семестровый контроль.
Промежуточная аттестация – зачет.
3. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основы безопасности жизнедеятельности на занятиях по лечебнойфизкультуреТема 2. Лечебная физкультура при заболеваниях и травмах опорно-двигательногоаппаратаТема 3. Лечебная физкультура при заболеваниях сердечно-сосудистой системыТема 4. Лечебная физкультура при заболеваниях дыхательной системыТема 5. Лечебная физкультура при заболеваниях пищеварительной системыТема 6. Лечебная физкультура при нарушении обмена веществТема 7. Лечебная физкультура при нарушении зренияТема 8. Самоконтроль во время оздоровительных тренировок



АННОТАЦИЯдисциплины «Легкая атлетика»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-7. Способенподдерживать должныйуровень физическойподготовленности дляобеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности

УК-7.1.Поддерживаетдолжный уровеньфизическойподготовленности дляобеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности исоблюдает нормыздорового образажизни

Знать:- основные принципы, средства и методы обеспеченияфизической подготовленности студентов;- компоненты физической культуры, их формы и методыв обеспечении полноценной социальной ипрофессиональной деятельности.

Уметь:- осуществлять планирование рабочего времени и досуга сучетом особенностей социальной и профессиональнойдеятельности;- организовывать рациональное пространство дляполноценного физического и интеллектуального труда;- самостоятельно применять разнообразные средства иметоды физической культуры для поддержанияфизической подготовленности;- повышать уровень физической подготовленности иработоспособности.

Владеть:- навыками совершенствования основных физическихкачеств человек;- гигиеническими навыками поддержания физической иумственной работоспособности;- методами организации самостоятельных занятийфизической культурой и спортом;- объективными и субъективными методами самоконтроляпри проведении самостоятельных занятий.



УК-7.2.Использует основыфизической культурыдля осознанноговыбораздоровьесберегающихтехнологий с учетомвнутренних и внешнихусловий реализацииконкретнойпрофессиональнойдеятельности

Знать:- сущность здоровьесберегающих технологий, ихформы и методы;- ключевые принципы здорового образа жизничеловека;- основные закономерности физиологическихпроцессов в организме человека;- специфику развития и совершенствованияприоритетных в данной профессии психофизическихкачеств.

Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность врамках принципов здорового образа жизни;- осуществлять контроль за основными параметрамифизиологических систем организма в зависимости отвнутренних и внешних условий реализациипрофессиональной деятельности;- анализировать и применять наиболее результативныесредства и методы физической культуры и спорта дляподдержания здоровья.

Владеть:- навыками самоконтроля за физическим развитиемчеловека;- навыками самостоятельной организации иосуществления здоровьесберегающих технологий;- навыками пропаганды здорового образа жизни ифизической активности.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 328 часов, из которых для очной формы обучения 52 часа составляетаудиторная работа обучающегося с преподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 50часов занятий практического типа), 264 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 12 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет.
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основы безопасности жизнедеятельности на занятиях по легкой атлетике.Совершенствование техники дозированной и спортивной ходьбыТема 2. Совершенствование техники бега на короткие дистанцииТема 3. Совершенствование техники бега на средние дистанцииТема 4. Совершенствование техники бега на длинные дистанцииТема 5. Совершенствование техники кроссового бегаТема 6. Совершенствование техники прыжка в длину с места: отталкивание, полёт,приземлениеТема 7. Совершенствование техники метанияТема 8. Самоконтроль во время легкоатлетических тренировок



АННОТАЦИЯдисциплины «Игровые виды спорта»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-7. Способенподдерживать должныйуровень физическойподготовленности дляобеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности

УК-7.1.Поддерживаетдолжный уровеньфизическойподготовленности дляобеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности исоблюдает нормыздорового образажизни

Знать:- основные принципы, средства и методы обеспеченияфизической подготовленности студентов;- компоненты физической культуры, их формы и методы вобеспечении полноценной социальной ипрофессиональной деятельности.

Уметь:- осуществлять планирование рабочего времени и досуга сучетом особенностей социальной и профессиональнойдеятельности;- организовывать рациональное пространство дляполноценного физического и интеллектуального труда;- самостоятельно применять разнообразные средства иметоды физической культуры для поддержания физическойподготовленности;- повышать уровень физической подготовленности иработоспособности.

Владеть:- навыками совершенствования основных физическихкачеств человек;- гигиеническими навыками поддержания физической иумственной работоспособности;- методами организации самостоятельных занятийфизической культурой и спортом;- объективными и субъективными методами самоконтроляпри проведении самостоятельных занятий.УК-7.2.Использует основыфизической культурыдля осознанного выбораздоровьесберегающихтехнологий с учетомвнутренних и внешнихусловий реализацииконкретнойпрофессиональнойдеятельности

Знать:- сущность здоровьесберегающих технологий, их формы иметоды;- ключевые принципы здорового образа жизни человека;- основные закономерности физиологических процессов ворганизме человека;- специфику развития и совершенствования приоритетныхв данной профессии психофизических качеств.



Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность в рамкахпринципов здорового образа жизни;- осуществлять контроль за основными параметрамифизиологических систем организма в зависимости отвнутренних и внешних условий реализациипрофессиональной деятельности;- анализировать и применять наиболее результативныесредства и методы физической культуры и спорта дляподдержания здоровья.
Владеть:- навыками самоконтроля за физическим развитиемчеловека;- навыками самостоятельной организации и осуществленияздоровьесберегающих технологий;- навыками пропаганды здорового образа жизни ифизической активности.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 328 часов, из которых для очной формы обучения 52 часа составляетаудиторная работа обучающегося с преподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 50часов занятий практического типа), 264 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 12 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет.
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основы безопасности жизнедеятельности на занятиях по футболуТема 2. Совершенствование техники ведения и передачи мячаТема 3. Совершенствование техники удара по летящему мячу, набивания мяча,жонглирование мячомТема 4. Тактика нападения. Совершенствование техники выполнения удара поворотам. Совершенствование техники игры вратаряТема 5. Совершенствование техники передачи мяча в парах, тройках.Совершенствование техники удара мяча по воротам с разных позицийТема 6. Двухсторонняя игра с применением освоенных элементов техники игры.Совершенствование техники ведения, остановки (прием) мячаТема 7. Тактика игры. Выполнение упражнений с отбором мяча, обманныхдвижений. СудействоТема 8. Организация самостоятельных занятий



АННОТАЦИЯдисциплины «Плавание»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-7. Способенподдерживать должныйуровень физическойподготовленности дляобеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности

УК-7.1.Поддерживаетдолжный уровеньфизическойподготовленности дляобеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности исоблюдает нормыздорового образажизни.

Знать:- основные принципы, средства и методы обеспеченияфизической подготовленности студентов;- компоненты физической культуры, их формы и методыв обеспечении полноценной социальной ипрофессиональной деятельности.

Уметь:- осуществлять планирование рабочего времени и досуга сучетом особенностей социальной и профессиональнойдеятельности;- организовывать рациональное пространство дляполноценного физического и интеллектуального труда;- самостоятельно применять разнообразные средства иметоды физической культуры для поддержанияфизической подготовленности;- повышать уровень физической подготовленности иработоспособности.

Владеть:- навыками совершенствования основных физическихкачеств человек;- гигиеническими навыками поддержания физической иумственной работоспособности;- методами организации самостоятельных занятийфизической культурой и спортом;- объективными и субъективными методами самоконтроляпри проведении самостоятельных занятий.



УК-7.2.Использует основыфизической культурыдля осознанноговыбораздоровьесберегающихтехнологий с учетомвнутренних и внешнихусловий реализацииконкретнойпрофессиональнойдеятельности.

Знать:- сущность здоровьесберегающих технологий, их формыи методы;- ключевые принципы здорового образа жизни человека;- основные закономерности физиологических процессовв организме человека;- специфику развития и совершенствованияприоритетных в данной профессии психофизическихкачеств.

Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность в рамкахпринципов здорового образа жизни;- осуществлять контроль за основными параметрамифизиологических систем организма в зависимости отвнутренних и внешних условий реализациипрофессиональной деятельности;- анализировать и применять наиболее результативныесредства и методы физической культуры и спорта дляподдержания здоровья.
Владеть:- навыками самоконтроля за физическим развитиемчеловека;- навыками самостоятельной организации и осуществленияздоровьесберегающих технологий;- навыками пропаганды здорового образа жизни ифизической активности.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 328 часов, из которых для очной формы обучения 52 часа составляетаудиторная работа обучающегося с преподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 50часов занятий практического типа), 264 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 12 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет.
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основы безопасности жизнедеятельности на занятиях по плаваниюТема 2. Значение прикладного плавания в формировании профессионально-значимыхпсихомоторных способностейТема 3. Основные техники прикладного плаванияТема 4. Совершенствование техники нырянияТема 5. Совершенствование техники прикладных прыжков в водуТема 6. Освоение техники спасения на воде и оказания первой помощиТема 7. Совершенствование техники преодоления водных преградТема 8. Самоконтроль во время тренировок



АННОТАЦИЯдисциплины «Занятия в специализированных спортивных секциях»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-7. Способенподдерживать должныйуровень физическойподготовленности дляобеспечения полноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности

УК-7.1.Поддерживает должныйуровень физическойподготовленности дляобеспечения полноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности и соблюдаетнормы здорового образажизни.

Знать:- основные принципы, средства и методыобеспечения физической подготовленностистудентов;- компоненты физической культуры, их формы иметоды в обеспечении полноценной социальной ипрофессиональной деятельности.
Уметь:- осуществлять планирование рабочего времени идосуга с учетом особенностей социальной ипрофессиональной деятельности;- организовывать рациональное пространство дляполноценного физического и интеллектуальноготруда;- самостоятельно применять разнообразные средстваи методы физической культуры для поддержанияфизической подготовленности;- повышать уровень физической подготовленности иработоспособности.

Владеть:- навыками совершенствования основныхфизических качеств человек;- гигиеническими навыками поддержанияфизической и умственной работоспособности;- методами организации самостоятельных занятийфизической культурой и спортом;- объективными и субъективными методамисамоконтроля при проведении самостоятельныхзанятий.



УК-7.2.Использует основыфизической культуры дляосознанного выбораздоровьесберегающихтехнологий с учетомвнутренних и внешнихусловий реализацииконкретнойпрофессиональнойдеятельности.

Знать:- сущность здоровьесберегающих технологий, ихформы и методы;- ключевые принципы здорового образа жизничеловека;- основные закономерности физиологическихпроцессов в организме человека;- специфику развития и совершенствованияприоритетных в данной профессиипсихофизических качеств.

Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность врамках принципов здорового образа жизни;- осуществлять контроль за основными параметрамифизиологических систем организма в зависимостиот внутренних и внешних условий реализациипрофессиональной деятельности;- анализировать и применять наиболеерезультативные средства и методы физическойкультуры и спорта для поддержания здоровья.

Владеть:- навыками самоконтроля за физическим развитиемчеловека;- навыками самостоятельной организации иосуществления здоровьесберегающих технологий;- навыками пропаганды здорового образа жизни ифизической активности.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийВсего 328 часов, из которых для очной формы обучения 52 часа составляетаудиторная работа обучающегося с преподавателем (2 часа занятия лекционного типа, 50часов занятий практического типа), 264 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 12 часов семестровый контроль.3. Промежуточная аттестация – зачет.4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основы безопасности жизнедеятельности на занятиях в спортивныхсекцияхТема 2. Совершенствование техники ведения и передачи мяча в игреТема 3. Совершенствование техники удара по летящему мячу, набивания мяча,жонглирование мячомТема 4. Тактика нападения. Совершенствование техники выполнения удара поворотам. Совершенствование техники игры вратаряТема 5. Совершенствование техники передачи мяча в парах, тройках.Совершенствование техники удара мяча по воротам с разных позицийТема 6. Двухсторонняя игра с применением освоенных элементов техники игры.Совершенствование техники ведения, остановки (прием) мячаТема 7. Тактика игры. Выполнение упражнений с отбором мяча, обманныхдвижений. СудействоТема 8. Организация самостоятельных занятий



АННОТАЦИЯдисциплины «История (история России, всеобщая история)»Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-5. Способенвосприниматьмежкультурноеразнообразие общества всоциально-историческом,этическом и философскомконтекстах

УК-5.1. Находит и используетнеобходимую для саморазвития ивзаимодействия с другимиинформацию о культурныхособенностях и традициях различныхсоциальных групп.

Знать:- закономерности и этапы историческогопроцесса;- основные этапы и ключевые события историиРоссии и мира с древности до наших дней,основные исторические факты, даты, события;выдающихся деятелей отечественной ивсеобщей истории;- различные подходы к оценке и периодизациивсемирной и отечественной истории.УК-5.2.Демонстрирует уважительноеотношение к историческомунаследию и социокультурнымтрадициям различных социальныхгрупп, опирающееся на знаниеэтапов исторического развитияРоссии (включая основные события,основных исторических деятелей) вконтексте мировой истории и рядакультурных традиций мира (взависимости от среды и задачобразования), включая мировыерелигии, философские и этическиеучения.

Уметь:- ориентироваться в мировом историческомпроцессе, анализировать процессы и явления,происходящие в обществе;- преобразовывать информацию в знание,осмысливать процессы, события и явления вРоссии и мировом сообществе в их динамике ивзаимосвязи, руководствуясь принципаминаучной объективности и историзма.

УК-5.3.Умеет недискриминационно иконструктивно взаимодействовать слюдьми с учетом ихсоциокультурных особенностей вцелях успешного выполненияпрофессиональных задач и усилениясоциальной интеграции.

Владеть:- представлениями о событиях российской ивсемирной истории, основанными на принципеисторизма;- учебно-познавательными навыками(составление тезисов выступления, научногосообщения, доклада, конспекта; умениеучаствовать в дискуссии, грамотно, логично,доказательно излагать свои мысли).
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часа, из которых дляочной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часов занятия лекционного типа, 32 часов занятий семинарскоготипа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 18часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторнаяработа (4 часа занятий лекционного типа, 4 часа занятий семинарского типа), 71 часовсамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации и 9 часов семестровый контроль.



3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. История в системе социально-гуманитарных наук.Тема 2. Исследователь и исторический источникТема 3. Особенности становления государственности в России и миреТема 4. Русские земли в XIII-XV веках и европейское средневековьеТема 5. Россия в XVI-XVII веках в контексте развития европейской цивилизацииТема 6. Россия и мир в XVIII-XIX веках: попытки модернизации и промышленныйпереворотТема 7. Россия и мир в ХХ векеТема 8. Россия и мир в ХХ века в современном мире



АННОТАЦИЯдисциплины «Философия»Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине
Код инаименованиекомпетенции

Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-5.Способенвосприниматьмежкультурноеразнообразиеобщества всоциально-историческом,этическом ифилософскомконтекстах

УК-5.2.Демонстрируетуважительноеотношение кисторическомунаследию исоциокультурнымтрадициямразличныхсоциальных групп,опирающееся назнание этаповисторическогоразвития России(включая основныесобытия, основныхисторическихдеятелей) в контекстемировой истории иряда культурныхтрадиций мира (взависимости от средыи задач образования),включая мировыерелигии,философские иэтические учения.

Знать:
 исторические этапы развития мировой философскоймысли, их особенности;
 основные философские идеи и категории в ихисторическом развитии и социально культурном аспекте;
 философские, научные, религиозные картины мира;
 место и роль философии в культуре и в системесоциально-гуманитарного знания.
Уметь:
 применять исторические и философские знания впроцессе межкультурного диалога в профессиональнойдеятельности;
 анализировать процессы, и явления, происходящие вполикультурном обществе, вырабатывая собственнуюмировоззренческую позицию с учетом разнообразиякультур, этических принципов.
Владеть:

 навыками социокультурного анализа общества,уважительного отношения к культурным традициям,различным философским и этическим учениям ;
 пониманием социальной ответственности,сопряженной спрофессиональной деятельностью;
 навыками восприятия альтернативной точки зрения,готовности к межкультурному диалогу по проблемамобщественного и мировоззренческого характера вусловиях многонационального общества.

1. Объем дисциплины в зачетных единицахОбъем дисциплины составляет 3 зачетные единицы, всего 108 часов из которых дляочной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часов занятия лекционного типа, 32 часов занятий семинарскоготипа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 10часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 10 часов составляетаудиторная работа (4 часа занятий лекционного типа, 6 часов занятий семинарского типа),69 часов самостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.



2. Промежуточная аттестация – экзамен.
3. Основное содержание дисциплиныТема 1. Философия как теоретическая форма мировоззрения, ее роль в духовнойкультуре.Тема 2. Этапы становления философии: основные идеи и категории висторическом контексте.Тема 3. Особенности становления и развития русской философии: от истоков донаших дней.Тема 4. Философская онтология: проблема бытия.Тема 5. Гносеология: теория познания. Логика как часть теории познания.Тема 6. Философия и методология науки.Тема 7. Философская антропология.Тема 8. Социальная философия и философия истории.Тема 9. Культура и цивилизация. Мировые проблемы и философская футурология.Тема 10. Аксиология: учение о ценностях. Социальные ценности как особый видценностей.



АННОТАЦИЯдисциплины «Основы социокультурной коммуникации»Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры

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

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-3. Способеносуществлять социальноевзаимодействие иреализовывать свою роль вкоманде

УК-3.1. Понимаетэффективностьиспользованиястратегиисотрудничества длядостиженияпоставленной цели,определяет свою роль вкоманде.

Знать:- основные стратегии взаимодействия для достиженияпоставленной цели.Уметь:- выбирать необходимую стратегию взаимодействия взависимости от ситуации, цели и поставленных задач.Владеть:- методами анализа информации.
УК-3.2. Понимаетособенности поведениявыделенных групплюдей, с которымиработает/взаимодействует, учитывает их всвоей деятельности(выбор категорийгрупп людейосуществляетсяобразовательнойорганизацией взависимости от целейподготовки – повозрастнымособенностям, поэтническому илирелигиозномупризнаку, социальнонезащищенные слоинаселения и т.п.).

Знать:- методы и способы организации команды.Уметь:- выбирать необходимую стратегию взаимодействия взависимости от психологических характеристик людей, скоторыми работает/ взаимодействует.Владеть:- навыками работы в многонациональной команде.

УК-3.3. Предвидитрезультаты(последствия) личныхдействий и планируетпоследовательностьшагов для достижениязаданного результата.

Знать:- основные социально-психологические характеристикиличности.Уметь:- адекватно реагировать на критику, учитывать мнениедругих в профессиональной деятельности.Владеть:- приемами личностного развития с учетом возможностейкомандного взаимодействия, толерантного восприятиясоциальных и культурных различий.УК-3.4. Эффективновзаимодействует сдругими членамикоманды, в т.ч.участвует в обмене

Знать:- типы поведения личности в конфликте;- основные принципы планирования деятельности, какиндивидуальной, так и коллектива;- основные методы управления коллективом.



информацией,знаниями и опытом. Уметь:- адекватно оценивать свои способности, возможности,поступки;- выбирать необходимую стратегию поведения вконфликте на основе учета интересов всех сторон;- обрабатывать и анализировать информацию дляподготовки и принятия решений, планированияиндивидуальных и коллективных действий, планироватькомандную работу.Владеть:- методами реализации основных управленческих функцийс учетом этнопсихологических особенностей коллектива.

УК-5.Способенвосприниматьмежкультурноеразнообразие общества всоциально-историческом,этическом и философскомконтекстах

УК-5.1. Находит ииспользуетнеобходимую длясаморазвития ивзаимодействия сдругими информациюо культурныхособенностях итрадициях различныхсоциальных групп.

Знать:- основные характеристики социального конфликта.Уметь:- организовывать обсуждение разных идей и мнений счетом многокультурного разнообразия членов коллектива.Владеть:- методами преодоления этнопсихологических иэтнокультурных коммуникативных барьеров.

УК-5.3.Умеетнедискриминационно иконструктивновзаимодействовать слюдьми с учетом ихсоциокультурныхособенностей в целяхуспешного выполненияпрофессиональныхзадач и усилениясоциальнойинтеграции.

Знать:- основные методы управления коллективом.Уметь:- организовывать обсуждение разных идей и мнений счетом многокультурного разнообразия членов коллектива.Владеть:- методами преодоления этнопсихологических иэтнокультурных коммуникативных барьеров.

УК-9. Способениспользовать базовыедефектологические знанияв социальной ипрофессиональной сферах

УК-9.1. Знаетосновные понятиядефектологическойпсихологии.

Знать:- психофизиологические особенности развития личности спсихическими и (или) физическими недостатками.Уметь:- планировать профессиональную деятельность на основеприменения базовых дефектологических знаний сразличным контингентом.Владеть:- умением учитывать в комуникативном процессе общие,специфические закономерности и индивидуальныеособенности лиц с ОВЗ.

УК-9.2. Умеетпроводить анализдефектологическихзнаний и ихсопоставление ссоциальными ипрофессиональнымидействиями.

Знать:- особенности применения базовых дефектологическихзнаний в социальной и профессиональной сферах.Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность на основеприменения базовых дефектологических знаний сразличным контингентом.Владеть:- навыками взаимодействия в социальной ипрофессиональной сферах с лицами, имеющими различныепсихофизические особенности, психические и (или)физические недостатки, на основе применения базовыхдефектологических знаний.



1. Объем дисциплины в зачетных единицахОбъем дисциплины составляет 2 зачетные единицы, всего 72 часа из которых дляочной формы обучения 36 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (18 часов занятия лекционного типа, 18 часов занятий семинарскоготипа), 32 часа 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 часов самостоятельнойработы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
2. Промежуточная аттестация – зачет.
3. Основное содержание дисциплиныТема 1. Социокультурная коммуникация: характерологические особенности.Тема 2. Коммуникативное социокультурное взаимодействие.Тема 3. Вербальная и невербальная социокультурная коммуникация.Тема 4. Коммуникации, общение, толерантность.Тема 5.Моделирование социокультурного пространства.Тема 6. Аккультурация и ее основные формы. Культурный шок и способы егопреодоленияТема 7. Межкультурные конфликты и способы их преодоления. Результатымежкультурной коммуникации.Тема 8. Роль стереотипов и предрассудков в межкультурной коммуникации.Тема 9. Специфика социально- психологического статуса и проблем лиц с ОВЗ(инвалидов) .



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Правоведение» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

                    В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  
Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины 

УК-11.  

Способен 

формировать 

нетерпимое 

отношение к 

коррупционному 

поведению  

 

 

УК-11.1.  

Знает положения 

антикоррупционного 

законодательства и 

нормативные правовые 

акты в сфере 

противодействия 

терроризму и 

экстремизму. 

 

 

 

 

УК-11.2.  

Умеет 

идентифицировать 

коррупционные 

действия и 

сопоставлять их с 

законодательно 

установленным 

наказанием,  

противостоять 

информационному, 

эмоциональному, 

психологическому 

воздействию 

идеологии 

экстремизма и 

терроризма. 

 

 

УК-11.3.  

Имеет практический 

опыт проявления 

нетерпимого отношения 

к коррупционному 

поведению, 

устойчивость к 

воздействию идеологии 

экстремизма и 

терроризма. 

 

 Знать:   
- понятие, специфику и принципы      правового      

регулирования     в      сфере     профессиональной 

деятельности; 

- содержание и сущность нормативно-правовых 

документов в области конституционного, 

административного, экологического и других отраслей 

права; 

- положения антикоррупционного законодательства. 

Уметь:  
- определять   административные, уголовные, 

гражданско-правовые, дисциплинарные, материальные 

правонарушения   и   ответственность за них; 

- идентифицировать коррупционные действия и 

сопоставлять их с законодательно установленным 

наказанием; 

- использовать правовые нормы в профессиональной и 

общественной деятельности. 

Владеть:  
- навыками применения нормативных правовых актов в 

своей профессиональной деятельности; 

- навыками анализа, синтеза и систематизации при 

применении правовых норм российского 

законодательства; 

- способностью проявлять  гражданскую позицию, 

выраженную в нетерпимом отношении к 

коррупционному поведению. 

 

2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

                 Объем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которых для 

очной формы обучения 72 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов семинарских занятий), 32 



часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль, для 

заочной формы обучения 14 часов составляет аудиторная работа (6 часа занятий 

лекционного типа, 8 часов семинарских занятий), 72 часа самостоятельной работы, 18 часов 

для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль. 

 

             

3. Промежуточная аттестация – зачет. 

 

4.   Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Общие вопросы государства и права 
Тема 1. Основы теории государства и права 
Раздел 2. Отрасли публичного права 
Тема 2. Конституционное право Российской Федерации 

Тема 3. Административное право Российской Федерации 

Тема 4. Уголовное право Российской Федерации 

Тема 5. Экологическое право Российской Федерации  

Раздел 3. Отрасли частного права 
Тема 6.  Гражданское право Российской Федерации 

Тема 7. Основы трудового права Российской Федерации 

Тема 8. Семейное право Российской Федерации 

 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Культурология» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

                    В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине: 
Код и 

наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины 

УК-4. Способен 

осуществлять 

деловую 

коммуникацию в 

устной и 

письменной 

формах на 

государственном 

языке Российской 

Федерации и 

иностранном (-ых) 

языке (-ах).  

УК-4.1. Выбирает на 

государственном и 

иностранном (-ых) языках 

коммуникативно 

приемлемые стиль 

делового общения, 

вербальные и невербальные 

средства взаимодействия с 

партнерами. 

 

УК-4.4. Демонстрирует 

интегративные умения 

использовать 

диалогическое общение для 

сотрудничества в 

академической 

коммуникации общения: 

• внимательно слушая и 

пытаясь понять суть идей 

других, даже если они 

противоречат собственным 

воззрениям; 

• уважая высказывания 

других, как в плане 

содержания, так и в плане 

формы; 

•критикуя 

аргументированно и 

конструктивно, не задевая 

чувств других; адаптируя 

речь и язык жестов к 

ситуациям взаимодействия. 

 Знать:   

 понятие, специфику и принципы      деловой 

коммуникации     в      сфере     профессиональной 

деятельности; 

 содержание и сущность  делового общения, 

вербальных и невербальных средств 

взаимодействия; 

Уметь:  

 использовать диалог в процессе общения, 

учитывая специфику и социокультурные 

особенности людей; 

 внимательно слушать, пытаясь понять суть идей 

собеседника; 

 уважать высказывания других, аргументированно 

и конструктивно критиковать, не задевая чувства 

других. 

Владеть:  

 навыками социокультурного анализа общества, 

навыками адаптации речи и языка жестов к 

конкретной ситуации; 

 

УК-5. Способен 

воспринимать 

межкультурное 

разнообразие 

общества в 

социально-

историческом, 

этическом и 

философском 

контекстах 

 

УК-5.1. Находит и 

использует необходимую 

для саморазвития и 

взаимодействия с другими 

информацию о культурных 

особенностях и традициях 

различных социальных 

групп. 

УК-5.2. Демонстрирует 

уважительное отношение к 

историческому наследию и 

социокультурным 

традициям различных 

социальных групп, 

опирающееся на знание 

Знать:   

 исторические этапы развития мировой культуры, 

их особенности; 

 культурные традиции и особенности различных 

социальных групп. 

Уметь:  

 уважительно относиться к историческому 

наследию и социокультурным традициям 

различных социальных групп; 

 недискриминационно и конструктивно 

взаимодействовать с людьми с учетом их 

социокультурных особенностей в целях 

успешного выполнения профессиональных задач и 

усиления социальной интеграции; 



этапов исторического 

развития России (включая 

основные события, 

основных исторических 

деятелей) в контексте 

мировой истории и ряда 

культурных традиций мира 

(в зависимости от среды и 

задач образования), 

включая мировые религии, 

философские и этические 

учения. 

 

УК-5.3.Умеет 

недискриминационно и 

конструктивно 

взаимодействовать с 

людьми с учетом их 

социокультурных 

особенностей в целях 

успешного выполнения 

профессиональных задач и 

усиления социальной 

интеграции 

  анализировать процессы и явления, 

происходящие в поликультурном обществе, 

вырабатывая собственную мировоззренческую 

позицию с учетом разнообразия культур, 

этических принципов. 

Владеть:  

 навыками восприятия альтернативной точки 

зрения, готовности к межкультурному диалогу по 

проблемам общественного и мировоззренческого 

характера в условиях многонационального 

общества; 

 пониманием социальной ответственности, 

сопряженной с профессиональной деятельностью. 

 

 

2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

                 Объем дисциплины составляет 2  зачетных единицы, всего 72 часа, из которых для 

очной формы обучения 32 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (16 часов занятия лекционного типа, 16 часов семинарских занятий), 36 

часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль, для 

заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часа занятий 

лекционного типа, 4 часов семинарских занятий), 42 часа самостоятельной работы, 18 часов 

для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль. 

 

            3. Промежуточная аттестация – зачет. 

 

4.   Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Теория культуры 

Тема1. Культурология как научная дисциплина. Культура как предмет изучения 

культурологии и как основа деловой коммуникации 

Тема 2. Концепции существования и развития культуры. 

Раздел 2. История мировой и отечественной культуры 

Тема 3. Исторические этапы развития мировой культуры, их особенности 

Тема 4. Мировая культура Нового и Новейшего времени (XVII-XX вв.) 

Тема 5.  История становления отечественной культуры. Специфика России как 

поликультурного общества: диалог культур 

Раздел 3. Тенденции развития современной культуры 

Тема 6. Основные тенденции культуры в эпоху глобализма. Культура и глобальные 

проблемы современности 

Тема 7. Культура личности. Проблема межкультурного взаимодействия в условиях 

многообразия культур 

Тема 8. Культура социальных групп и движений. 



АННОТАЦИЯдисциплины «Иностранный язык»Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животногопроисхождения Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплинеВ результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код инаименованиекомпетенции
Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-4. Способеносуществлятьделовуюкоммуникацию вустной иписьменнойформах нагосударственномязыке РоссийскойФедерации ииностранном(ых)языке(ах)

УК-4.1.Выбирает нагосударственном ииностранном(ных)языках коммуникативноприемлемые стильделового общения,вербальныеиневербальные средствавзаимодействия спартнерами.
УК-4.2. Используетинформационно-коммуникационныетехнологии при поискенеобходимойинформации в процессерешения стандартныхкоммуникативных задачна государственном ииностранном(ных)языках.
УК-4.3. Ведет деловуюпереписку, учитываяособенности стилистикиофициальных инеофициальных писем,социокультурныеразличия в форматекорреспонденции нагосударственном ииностранно (ных)языках.
УК-4.4. Демонстрируетинтегративные уменияиспользоватьдиалогическое общениедля сотрудничества вакадемическойкоммуникацииобщения:- внимательно слушаяи пытаясь понять суть

Знать:- основы организации форм работы в устной и письменнойформах на русском и иностранном языках;- наиболее употребительную лексику общего языка ибазовую терминологию своей профессиональной области;- грамматический минимум, который вмещаетграмматические структуры, необходимые для изученияустных и письменных форм общения;- базовую английскую лексику;- профессиональную терминологию на английском языке;- типовые синтаксические структуры английского языка истрой английского предложения.Уметь:- составлять речевые произведения (мини-сочинения, эссе) потемам дисциплины в устной и письменной формах нарусском и иностранном языках;- вести беседу на английском языке;- пользоваться правилами языкового этикета;- понимать устную (монологическую и диалогическую) речь;- участвовать в обсуждении тем, связанных соспециальностью;- распознавать и употреблять в устных и письменныхвысказываниях основные грамматические единицы,характерные для профессиональной речи;- распознавать и употреблять в устных и письменныхвысказываниях основную терминологию своейспециальности, включающую активный и пассивныйлексический минимум терминологического характера;-самостоятельно определять способ достиженияпоставленной учебной и коммуникативной задачи;- вести поиск иноязычной информации на заслуживающихдоверия информационных ресурсах;- понимать, анализировать и структурировать информациюна иностранном языке;- составлять краткий обзор и резюме иноязычного текста.Владеть:- коммуникативными навыками в процессепрофессионального взаимодействия;- изученной лексикой (простые слова, словосочетания,выражения, грамматические конструкции) для поддержаниябеседы или разговора на знакомую тему;- пониманием простых предложений и речевых конструкций;- знаниями изученных фраз и выражений, необходимых длявыполнения конкретных задач: вопрос, ответ на вопрос,обмен информации на изученные, бытовые и повседневные



идей других, даже еслиони противоречатсобственнымвоззрениям;- уважаявысказывания других,как в плане содержания,так и в плане формы;- критикуяаргументированно иконструктивно, незадевая чувств других;адаптируя речь и языкжестов к ситуациямвзаимодействия.
УК-4.5. Демонстрируетумение выполнять переводпрофессиональныхтекстов синостранного(ых) нагосударственный язык иобратно.

темы;- пониманием практически любого несложного устного илиписьменного сообщения, возможностью составитьнесложный связный текст, опираясь на несколько устных иписьменных источников;- умениями эффективно использовать информацию, взятуюиз информационных источников, пользоваться техническимисредствами и технологиями для решения различного родазадач, связанные с коммуникативной деятельностью;- приемами аннотирования и реферирования;- современными информационными технологиями ипрограммными средствами, позволяющими представлятьсобранную иноязычную информацию в наглядном илисхематическом.

2. Объем дисциплины в зачетных единицахОбъем дисциплины для очной формы составляет 6 зачетных единицы, всего216 часов, из которых 100 часов составляет контактная аудиторная работа обучающегося спреподавателем (2 часа занятий лекционного типа, 98 часов практических занятий,4 часов – зачеты, 4 часа – зачет с оценкой), 108 часа составляет самостоятельная работаобучающегося.Объем дисциплины для заочной формы составляет 6 зачетных единиц, всего216 часов, из которых 12 часа составляет контактная аудиторная работа обучающегося спреподавателем (2 часа занятий лекционного типа, 10 часов практических занятий,4 часа – зачеты, 4 часа – зачет с оценкой), 160 час составляет самостоятельная работаобучающегося, выполнение контрольных работ – 36 часов.
3. Промежуточная аттестация – зачеты (1 семестр), зачет с оценкой (2 семестр).
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. From the History of the Food Industry.Тема 2. Composition of food.Тема 3. Proteins, fats and carbohydrates.Тема 4. Vitamins, minerals and water.Тема 5. Food preservation.Тема 6. Preservation of meat.Тема 7. Fish preservation.Тема 8. Preservation of vegetables and fruits.Тема 9. Breadmaking and preservation of bakery products.



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Экономика» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

            В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине 
Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины 

УК-10. Способен 

принимать 

обоснованные 

экономические 

решения в различных 

областях 

жизнедеятельности 

УК-10.1. Понимает 

базовые принципы 

функционирования 

экономики. 

Знать: 
- основные экономические категории, принципы и 

законы;  
- особенности экономической (включая 

инновационно-инвестиционную) деятельности. 
-  

УК-10.2. Понимает цели и 

механизмы основных 

видов государственной 

социально-экономической 

политики и ее влияние на 

индивида. 
 

Уметь: 
- грамотно использовать экономическую 

терминологию на всех уровнях коммуникаций (от микро- 

(межличностного) до макроуровня); 
- понимать смысл экономических явлений и 

процессов, их взаимосвязь и взаимообусловленность. 
Владеть: 

- базовым понятийным аппаратом экономики как 

основы жизнедеятельности общества. 
 
 

УК-10.3. Правильно 

использует финансовые 

инструменты для 

управления личными 

финансами (личным 

бюджетом). 
 

Знать: 
- теоретические основы и общие  методические 

подходы к обоснованию экономических решений в 

различных областях жизнедеятельности. 
Уметь: 
- адекватно воспринимать и использовать 

экономическую информацию для обоснования 

экономических решений в различных областях 

жизнедеятельности; 
- применять методический инструментарий 

обоснования экономических решений на 

домохозяйственном и предпринимательском уровнях 

экономики. 
Владеть: 

- общими приемами обоснования экономических 

решений в различных областях жизнедеятельности. 
 

 

        2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

Объем дисциплины для очной формы составляет 3 зачетные единицы, всего 

108 часов, из которых 72 часов составляет контактная аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем (36 часов занятий лекционного типа, 36 часов практических занятий),  

32 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа – зачет с оценкой. 

Объем дисциплины для заочной формы составляет 3 зачетные единицы, всего 

108 часа, из которых 16 часов составляет контактная аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем (6 часов занятий лекционного типа, 10 часов практических занятий),  



70 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, предусмотрено выполнение 

контрольной работы – 18 часов, 4 часа – зачет с оценкой, . 

 

2. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой. 

 

3. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Введение в экономику. 

Тема 2. Рынок как основной элемент экономической системы. 

Тема 3. Предпринимательство как фактор производства. 

Тема 4. Капитал как фактор производства. 

Тема 5. Труд и трудовые ресурсы как фактор производства. 

Тема 6. Инвестиции. 

Тема 7. Экономическая эффективность. 

Тема 8. Инновации как фактор экономического роста и экономического развития. 

 

 

  



 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Математика» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине 
Код и наименование 

компетенции 
Индикаторы Планируемые результаты освоения 

ОПК-2. Способен 

применять основные 

законы и методы 

исследований 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОПК-2.1. Использует 

базовые знания в 

области математики для 

обработки информации 

и анализа данных в 

профессиональной 

деятельности 

 

Знать: 

  основные понятия и теоремы линейной векторной 

алгебры;  

 основные понятия и методы математического анализа;  

 основные понятия и методы теории функции двух 

переменных; 

 основные понятия и методы теории дифференциальных 

уравнений; 

 основные понятия и теоремы теории вероятностей; 

 основные понятия и методы математической 

статистики. 

Уметь:  

 решать типовые задачи по разделам математики; 

 использовать математический аппарат при анализе и 

решении проблем профессиональной деятельности; 

Владеть:  

 основными приемами анализа и обработки данных в 

профессиональной деятельности. 

 

             2.  Объем дисциплины в зачетных единицах 

Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, всего 216 часов, из которых для 

очной формы обучения 136 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (68  часов занятия лекционного типа, 68 часов занятий практического 

типа), 40 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа консультации, 36 

часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 38 часов составляет 

аудиторная работа (12 часов занятий лекционного типа, 26 часов занятий практического 

типа), 120 часа самостоятельной работы, 36 часов для выполнения контрольной работы, 

4 часа консультации, 18 часов семестровый контроль. 

 
3. Промежуточная аттестация – экзамен 

 
4. Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Линейная и векторная алгебра. Введение в анализ. 

Дифференциальное исчисление функций одной и двух переменных. 

Интегральное исчисление 

Тема 1. Элементы линейной алгебры. 

Тема 2. Элементы векторной алгебры. 



Тема 3. Введение в анализ. 

Тема 4. Дифференциальное исчисление функции одной переменной. 

Тема 5. Дифференциальное исчисление функции двух переменных. 

Тема 6. Интегральное исчисление. 

Раздел 2. Интегральное исчисление. Дифференциальные уравнения. 

Элементы теории вероятности и математической статистики. 

Тема 7. Определенный интеграл 

Тема 8. Дифференциальные уравнения. 

Тема 9. Элементы теории вероятности. 

Тема 10. Элементы математической статистики. 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Информационные технологии» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине 

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

ОПК-1. Способен 

понимать принципы 

работы современных 

информационных 

технологий и 

использовать их для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-1.1. 

Использует 

современные 

методы поиска, 

обработки и 

анализа 

информации из 

различных 

источников и баз 

данных 

 

Знать:  

- современные информационные и сетевые компьютерные 

технологии, а также основные базы данных в своей 

предметной области;  

Уметь:  

- использовать современные информационные и сетевые 

компьютерные технологии (включая пакеты прикладных 

программ) для поиска, обработки и анализа информации 

из различных источников и баз. 

Владеть: 

- навыками работы с современными информационными и 

сетевыми компьютерными технологиями (включая пакеты 

прикладных программ) и базами данных для решения 

задач профессиональной деятельности. 

 

2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

            Объем дисциплины составляет 3 зачетных единиц, всего 108 часов, из которых для 

очной формы обучения, 72 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (36  часов занятия лекционного типа, 36 часов занятий практического 

типа), 32 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый 

контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет аудиторная работа (6 часов 

занятий лекционного типа, 6 часов занятий практического типа), 74 часа самостоятельной 

работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль. 

 
          3.  Промежуточная аттестация – зачет с оценкой. 

 
4.  Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Общие сведения об информационных процессах. Аппаратное обеспечение 

ЭВМ. 

Тема 2. Программное обеспечение современных ЭВМ. 

Тема 3. Телекоммуникации и компьютерные сети. 

Тема 4. Информационная безопасность и ее составляющие. 

 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Физика» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине 
Код и наименование 

компетенции 
Индикаторы Планируемые результаты освоения 

ОПК-2. Способен 

применять основные 

законы и методы 

исследований 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-2.2. Применяет 

базовые знания 

физических законов и 

анализа физических 

явлений для решения 

задач в 

профессиональной 

деятельности. 

Знать: 
- основные законы физики и методы 

исследований естественных наук, связанные с 

профессиональной деятельностью. 

Уметь: 
- применять основные законы физики и 

методы исследований естественных наук, связанные с 

профессиональной деятельностью. 

Владеть: 
- навыками применения базовых знаний 

основных физических законов и методов 

исследований естественных наук для решения задач в 

профессиональной деятельности 

 

              2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

             Объем дисциплины составляет 7 зачетных единиц, всего 252 часа, из которых для 

очной формы обучения 172 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (68  часов занятия лекционного типа, 34 часов лабораторных занятий, 68 

часов занятий практического типа), 58 часа составляет самостоятельная работа 

обучающегося, 2 часа консультации, 22 часа семестровый контроль, для заочной формы 

обучения 36 часов составляет аудиторная работа (14 часов занятий лекционного типа, 10 

часов лабораторных занятий, 12 часов практических занятий), 165 часов самостоятельной 

работы, 36 часов для выполнения контрольной работы, 2 часа консультации, 13 часов 

семестровый контроль 

             

              3.  Промежуточная аттестация – зачет с оценкой, экзамен. 

 
2. Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Механика. Термодинамика. Молекулярная физика. 

Тема 1. Основные понятия механики. Кинематика Криволинейное движение. 

Кинематика движения по окружности. 

Тема 2. Динамика. 

Тема 3. Закон сохранения импульса. Закон движения центра масс. Реактивное 

движение. Работа, мощность, энергия. Закон сохранения полной механической энергии. 

Тема 4. Динамика вращательного движения твердого тела. Статика. Условия 

равновесия. 

Тема 5. Механические колебания. Волны. 

Тема 6. Механика жидкостей и газов. 

Тема 7. Идеальный газ. Уравнение состояния идеального газа. 



Тема 8. Теплоемкость. Политропные процессы. Работа. Энтропия. Основное 

уравнение МКТ. 

Раздел 2. Электромагнетизм. Оптика. Атомная и ядерная физика. 

Тема 9. Основы электростатики. Основы теории поля. Проводники и диэлектрики в 

электростатическом поле. 

Тема 10. Постоянный электрический ток. Электрический ток в различных средах. 

Тема 11. Магнитное поле и его свойства. 

Тема 12. Явление электромагнитной индукции. 

Тема 13. Система уравнений Максвелла. Электромагнитные колебания и волны. 

Тема 14. Переменный ток. 

Тема 15. Оптика. Основные законы геометрической оптики. Фотометрия. 

Тема 16. Волновая оптика. 

Тема 17. Элементы квантовой и атомной физики. Корпускулярно-волновой 

дуализм. Элементы физики атомного ядра. 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Биология» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

Планируемые результаты обучения по дисциплине 

              В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине 
Код и 

наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

УК-1. Способен 

осуществлять 

поиск, критический 

анализ и синтез 

информации, 

применять 

системный подход 

для решения 

поставленных задач 

УК-1.1. 

Анализирует 

задачу, выделяя 

ее базовые 

составляющие, 

осуществляет 

декомпозицию 

задачи. 

 

Знать:  

- принципы структурной и функциональной организации 

биологических объектов и механизмов гомеостатической 

регуляции. 

Уметь:  

-  применять на производстве базовые общепрофессиональные 

знания теории и методов современной биологии; 

- применять основные физиологические методы анализа и 

оценки состояния живых систем. 

Владеть:  

- анализом современных подходов и научно-технической 

информацией отечественного и зарубежного опыта 

применительно к тематике выбранного исследования 

УК-1.3. 

Рассматривает 

возможные 

варианты 

решения задач, 

оценивая их 

достоинства и 

недостатки; 

оценивает 

последствия 

возможных 

решений задачи. 

Знать:  

- современные достижения в области естественнонаучных 

знаний, основные аналитические методы, применяемые в 

биологии 

Уметь:  
- применять знания биологии для анализа и обработки 

результатов практической деятельности. 

Владеть:  

- навыками использования теоретических основ базовых 

разделов биологии в профессиональной деятельности 

- терминологией по дисциплине; теоретическими знаниями и 

методическими приёмами, информацией о последствиях 

профессиональных ошибок. 

ОПК-2. Способен 

применять 

основные законы и 

методы 

исследований 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-2.3.  

Применяет 

базовые знания 

химии, биологии 

(в т.ч. анатомии, 

гистологии, 

биохимии, 

микробиологии) 

для решения 

задач в 

профессиональн

ой деятельности  

 

 

 

 

 

 

Знать:  

- основные понятия и категории биологии;  

- уровни организации и свойства живых систем; 

- особенности многообразных структур живых организмов; 

- строение и деление клеток, строение тканей и органов. 

Уметь: 

- использовать свойства биологических систем при решении 

профессиональных задач 

Владеть:  

- навыками анализа биологической информации в области 

использования живых объектов в качестве продуктов питания; 

- навыками проведения экспериментов по заданной методике; 

-практическими навыками самостоятельной работы с учебно-

методической и научной литературой. 

- навыками работы с учебной литературой, основной 

терминологией и понятийным аппаратом 

 
           

 



          2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

             Объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых 

для очной формы обучения 90 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (54  часов занятия лекционного типа, 36 часов занятий практического 

типа), 30 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 22 

часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная 

работа (4 часа занятий лекционного типа, 4 часа занятий практического типа), 107 часов 

самостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часа 

консультации, 9 часов семестровый контроль. 

 

            3. Промежуточная аттестация – экзамен. 

 

1. Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Основные концепции биологии, свойства живых организмов. 

Раздел 2. Вирусы, прокариоты, грибы. 

Раздел 3. Общая характеристика царства Растения. 

Раздел 4. Общая характеристика царства Животные. 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

            В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  
Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины 

УК-8. Способен 

создавать и 

поддерживать в 

повседневной жизни и в 

профессиональной 

деятельности безопасные 

условия 

жизнедеятельности для 

сохранения природной 

среды, обеспечения 

устойчивого развития 

общества, в том числе 

при угрозе и 

возникновении 

чрезвычайных ситуаций 

и военных конфликтов 

 

УК-8.1 Обеспечивает 

безопасные и/или 

комфортные условия труда 

на рабочем месте, в т.ч. с 

помощью средств защиты. 

Знать: 

- возможные угрозы для жизни и здоровья человека на 

рабочем месте. 

УК-8.2 Выявляет и 

устраняет проблемы, 

связанные с нарушениями 

техники безопасности на 

рабочем месте. 

Уметь: 

- анализировать и оценивать опасные ситуации 

связанные с нарушениями техники безопасности на 

рабочем месте; 

- самостоятельно принимать решения о проведении 

срочных мероприятий в экстремальных ситуациях; 

- обеспечить личную безопасность в экстремальных 

ситуациях; 

- оценивать негативные факторы среды пребывания и 

определять пути предотвращения их действия на 

человека. 

УК-8.3 Осуществляет 

действия по 

предотвращению 

возникновения 

чрезвычайных ситуаций 

(природного и техногенного 

происхождения) на рабочем 

месте, в т.ч. с помощью 

средств защиты. 

Владеть: 

- методами защиты производственного персонала и 

населения от возможных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бедствий; 

- способы и методы оказания первой помощи себе и 

пострадавшему, цель и основные виды спасательных и 

других неотложных работ, их организацию и порядок 

проведения. 

 

ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство продукции 

из сырья животного 

происхождения 

ОПК-5.6. Знает правила по 

охране труда в пищевых 

организациях 

 

Знать:  

- основные законы РФ, регламентирующие 

безопасность сырья и продуктов питания; 

- правила по охране труда в пищевых организациях; 

- методы контроля качества и безопасности сырья и 

продуктов животного происхождения. 

Уметь: 

- обеспечивать безопасность выпускаемой продукции; 

- применять на практике нормативные документы, 

регламентирующие безопасность и качество пищевых 

продуктов. 

Владеть: 

- навыками работы с основными законами РФ, 

регулирующими качество и безопасность сырья и 

продуктов питания. 



2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

           Объем дисциплины составляет 2 зачетные единицы, всего 72 часа, из которых для 

очной формы обучения 36 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (18 часов занятия лекционного типа, 18 часов практических занятий), 32 

часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль, для 

заочной формы обучения 8 часов составляет аудиторная работа (4 часа занятий 

лекционного типа, 4 часа занятий практического типа), 42 часа самостоятельной работы, 

18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль. 

  

             3.   Промежуточная аттестация – зачет. 

 

4.    Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Обеспечение безопасных и/или комфортных условий труда на рабочем 

месте, в т.ч. с помощью средств защиты 

Раздел 2. Выявление и устранение проблем, связанных с нарушением техники 

безопасности на рабочем месте 

Раздел 3. Действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций 

(природного и техногенного происхождения) на рабочем месте, в т.ч. с помощью средств 

защиты 

 

 

 



АННОТАЦИЯдисциплины «Физическая культура»Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплинеВ результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод наименованияуниверсальнойкомпетенции

Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-7. Способенподдерживатьдолжный уровеньфизическойподготовленностидля обеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности

УК-7.1.Поддерживаетдолжный уровеньфизическойподготовленностидля обеспеченияполноценнойсоциальной ипрофессиональнойдеятельности исоблюдает нормыздорового образажизни

Знать:- основные принципы, средства и методы обеспеченияфизической подготовленности студентов;- компоненты физической культуры, их формы и методы вобеспечении полноценной социальной и профессиональнойдеятельности.Уметь:- осуществлять планирование рабочего времени и досуга сучетом особенностей социальной и профессиональнойдеятельности;- организовывать рациональное пространство дляполноценного физического и интеллектуального труда;- самостоятельно применять разнообразные средства иметоды физической культуры для поддержания физическойподготовленности;- повышать уровень физической подготовленности иработоспособности.Владеть:- навыками совершенствования основных физическихкачеств человек;- гигиеническими навыками поддержания физической иумственной работоспособности;- методами организации самостоятельных занятийфизической культурой и спортом;- объективными и субъективными методами самоконтроляпри проведении самостоятельных занятийУК-7.2.Использует основыфизическойкультуры дляосознанного выбораздоровьесберегаю-щих технологий сучетом внутреннихи внешних условийреализацииконкретнойпрофессиональнойдеятельности

Знать:- сущность здоровьесберегающих технологий, их формы иметоды;- ключевые принципы здорового образа жизни человека;- основные закономерности физиологических процессов ворганизме человека;- специфику развития и совершенствования приоритетных вданной профессии психофизических качеств.Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность в рамкахпринципов здорового образа жизни;- осуществлять контроль за основными параметрамифизиологических систем организма в зависимости отвнутренних и внешних условий реализациипрофессиональной деятельности;- анализировать и применять наиболее результативныесредства и методы физической культуры и спорта дляподдержания здоровья.Владеть:- навыками самоконтроля за физическим развитиемчеловека;- навыками самостоятельной организации и осуществления



здоровьесберегающих технологий;- навыками пропаганды здорового образа жизни ифизической активности.

2. Объем дисциплины в зачетных единицахОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единиц, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 54 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (18 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятий практическоготипа),14 часов самостоятельная работа и 4 часа семестровый контроль, для заочнойформы обучения 4 часа составляет аудиторная работа (2 часа занятий лекционного типа, 2часа занятий практического типа), 46 часов самостоятельной работы, 18 часов длявыполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Физическая культура в профессиональной подготовке студентов.Тема 2. Естественнонаучные основы физической культуры.Тема 3. Спорт в системе физической подготовки студентов. Организацияспортивных соревнований.Тема 4. Научные основы здорового образа жизни.Тема 5. Основы методики занятий физическими упражнениями.Тема 6. Организация самостоятельных занятий.Тема 7. Средства и методы восстановления работоспособности.Тема 8. Естественные методы оздоровления организма.



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Основы лабораторного дела» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

            В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

УК-8 Способен создавать и 

поддерживать в повседневной 

жизни и в профессиональной 

деятельности безопасные условия 

жизнедеятельности для сохранения 

природной среды, обеспечения 

устойчивого развития общества, в 

том числе при угрозе при 

возникновении чрезвычайных 

ситуаций и военных конфликтов 
 

УК-8.1. Обеспечивает 

безопасные и/или 

комфортные условия 

труда на рабочем 

месте, в т.ч. с 

помощью средств 

защиты. 

Знать: 
- устройство лабораторий различного 

типа, лабораторное оборудование и 

аппаратуру;  
- правила техники безопасности при 

проведении лабораторных исследований в 

лабораториях различного профиля;  
- теоретические основы лабораторных 

исследований, основные принципы и методы 

качественного и количественного анализа;  
- классификацию методов физико-

химического анализа;  
- современные методы анализа.   

УК-8.2. Выявляет и 

устраняет проблемы, 

связанные с 

нарушениями 

техники 

безопасности на 

рабочем месте. 

Уметь: 
- готовить рабочее место, посуду, 

оборудование для проведения анализов с 

соблюдением техники безопасности и 

противопожарной безопасности;  
- выполнять основные операции, 

предшествующие или сопутствующие 

проведению лабораторных исследований;  
- готовить химические реактивы и 

растворы; 
- проводить калибровку мерной 

посуды. 
проводить лабораторные исследования 

с использованием приборов;  
- выполнять основные работы с 

веществами.  

УК-8.3. Осуществляет 

действия по 

предотвращению 

возникновения 

чрезвычайных 

ситуаций (природного 

и техногенного 
происхождения) на 

рабочем месте, в т.ч. с 

помощью средств 

защиты. 

Владеть: 
- практическими навыками проведения 

качественного и количественного анализа 

методами, не требующими сложного 

современного оборудования. 

 

 



              2. Объем дисциплины в зачетных единицах 

            Объем дисциплины составляет 4 зачетных единиц, всего 144 часа, из которых для 

очной формы обучения 72 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятий практического 

типа), 68 часов самостоятельная работа и 4 часа семестровый контроль, для заочной 

формы обучения 12 часа составляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного 

типа, 6 часов занятий практического типа), 110 часов самостоятельной работы, 18 часов 

для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль. 

 

           3. Промежуточная аттестация – зачет 

 

            4. Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Введение в технику лабораторных работ 

Раздел 2. Работа с веществом 

Раздел 3. Работа с растворами 

Раздел 4. Работа с измерительными приборами 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Органическая химия» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине 
Код и 

наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины 

ОПК-2. Способен 

применять 

основные законы 

и методы 

исследований 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-2.3. Применяет 

базовые знания химии, 

биологии (в т.ч. анатомии, 

гистологии, биохимии, 

микробиологии) для 

решения задач в 

профессиональной 

деятельности. 

Знать: 

- номенклатуру, строение, химические и физические свойства 

основных классов органических соединений, их 

распространение в природе и использование человеком, связь 

между строением, свойствами и биологическими функциями 

органических соединений. 

Уметь: 

- проводить исследование структуры и свойств органических 

соединений; 

- самостоятельно восполнять недостающие знания по 

органической химии с помощью учебной и научной литературы; 

- оптимизировать и идентифицировать процессы;  

- критически оценивать принимаемые решения и выбирать 

оптимальные;  

- сравнивать получаемые данные и идентифицировать их с 

применяемыми методами; 

- использовать свойства биологических систем при решении 

профессиональных задач. 

Владеть: 

- экспериментальными методами работы в области 

органической химии; 

- методами исследования на современной приборной технике. 

 

            2.  Объем дисциплины в зачетных единицах 

Объем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, всего 216 часов, из которых для 

очной формы обучения 96 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (32  часа занятия лекционного типа, 32 часа лабораторных занятий,  32 

часа занятий практического типа), 82  часа составляет самостоятельная работа 

обучающегося, 2 часа консультации, 36 часов семестровый контроль, для заочной формы 

обучения 24 часа составляет аудиторная работа (10 часов занятий лекционного типа, 10 

часов лабораторный занятий, 4 часа занятий практического типа), 163 часа 

самостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часа 

консультации, 9 часов семестровый контроль. 

 

            3. Промежуточная аттестация – экзамен. 

 

2. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Теоретические основы органической химии. 

Тема 2. Основные классы углеводородов. 

Тема 3. Основные классы кислородсодержащих органических соединений. 

Тема 4. Основные классы азотсодержащих органических соединений. 

Тема 5. Гетероциклические органические соединения. 

Тема 6. Высокомолекулярные органические соединения (полимеры). 



АННОТАЦИЯдисциплины «Биохимия»Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплинеВ результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наукдля решения задачпрофессиональнойдеятельности

О П К - 2 . 3 .Применяетбазовые знанияхимии,биологии (в т.ч.анатомии,гистологии,биохимии,микробиологии)для решениязадач впрофессиональной деятельности

Знать:-химическое строение основных групп органическихсоединений, входящих в состав организма животных;-основные пути катаболизма углеводов, белков,липидов;-биохимические особенности метаболическихпроцессов, протекающих в организме животных.Уметь:- использовать свойства биологических систем прирешении профессиональных задач;- проводить исследования структуры и свойствосновных органических компонентов, входящих всостав гидробионтов;- анализировать полученные экспериментальныеданные и идентифицировать их с применяемымиметодами.Владеть:- методами исследования свойств белков, жиров,углеводов;- методиками сравнитель-ного анализа протеканиябиохимических процессов.
2. Объем дисциплины в зачетных единицахОбъем дисциплины составляет 5 зачетных единиц, всего 180 часов, из которых дляочной формы обучения 126 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (72 часа занятия лекционного типа, 36 часов лабораторных занятий,18часов занятий практического типа), 24 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 2 часа консультации, 28 часов семестровый контроль, для заочной формыобучения 24 часа составляет аудиторная работа (8 часов занятий лекционного типа, 8часов лабораторных занятий, 8 часов занятий практического типа), 127 часовсамостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен.
2. Основное содержание дисциплиныТема 1. Особенности состава животных.Тема 2. Белки и небелковые азотистые вещества.Тема 3. Липиды и углеводы. Особенности состава и функции.Тема 4. Витамины и гормоны.Тема 5. Особенности метаболизма животных.



АННОТАЦИЯдисциплины «Неорганическая химия»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наукдля решения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.3. Применяетбазовые знанияхимии, биологии (вт.ч. анатомии,гистологии,биохимии,микробиологии) длярешения задач впрофессиональнойдеятельности

Знать:- периодический закон и его использование в предсказаниисвойств элементов и соединений;- свойства важнейших классов органических соединений;- основные процессы, протекающие в электрохимическихсистемах;- химические свойства металлов и неметаллов;- сведения о свойствах неорганических и органическихсоединений.
Уметь:- определять основные химические характеристикивеществ;- использовать свойства химических веществ лабораторнойработе и производственной практике.
Владеть:- навыками проведения, оценки результатов иформулирование выводов простейших химическихэкспериментов.

2 Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, всего 216 часов, из которых дляочной формы обучения 126 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (54 часов занятия лекционного типа, 18 часов занятия лабораторноготипа, 54 часов занятий практического типа), 52 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 2 часа консультации, 36 часов семестровый контроль; для заочной формыобучения 24 часа составляет аудиторная работа (12 часов занятий лекционного типа, 4часа занятий лабораторного типа, 8 часов занятий практического типа), 163 часовсамостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часа консультации, 9часов семестровый контроль.
3 Промежуточная аттестация – экзамен.
4 Основное содержание дисциплины
Тема 1. Введение. Основные понятия и законы химии1 Атомно-молекулярное учение. Основные понятия химии. Закон сохранениямассы веществ. Закон постоянства состава. Закон эквивалентов



2 Классы неорганических соединений. Оксиды. Кислоты. Физические ихимические свойства. Получение Основания. Соли. Физические и химические свойства.Получение. Связь между классами неорганических соединений3 Строение атома, ядра, электронных оболочек. Кантовые числа. Принцип Паули.Правило Клечковского. Электронные формулы. Ядерные реакции. Периодический закон итеория строения атомов4 Химическая связь. Ковалентная связь и ее характеристики. Донорно-акцепторнаясвязь. Ионная связь. Полярные и неполярные молекулы. Металлическая связь.Водородная связь. Межмолекулярное взаимодействие Типы кристаллических решеток5 Классификация химических реакций. Энергетика химических процессов. ЗаконГесса. Тепловой эффект и направление химического процесса
Тема 2. Общие закономерности химических процессов. Растворы6 Понятие о скорости. Факторы, влияющие на скорость. Закон действующих масс.Правило Вант-Гоффа. Химическое равновесие. Обратимые и необратимые реакции.Принцип Ле-Шателье7 Катализ Гомогенный и гетерогенный катализ. Энергия активации. Промоторы.Биологические катализаторы. Состав растворов. Способы количественного выражениясостава растворов. Физические свойства разбавленных растворов. Закон Рауля8 Гидратная теория растворов. Растворимость и влияние на нее различныхфакторов. Тепловой эффект растворения9 Электролитическая диссоциация. Равновесие в растворах электролитов. Степеньдиссоциации10 Ионная произведение воды. pH11 Гидролиз солей. Сильные и слабые электролиты. Активность. Буферныерастворы
Тема 3. Комплексные соли. Электрохимические процессы. Химия элементов12 Окислительно-восстановительные реакции. Теория.Восстановители и окислители. Составление уравнений окислительно-восстановительных реакций. Типы окислительно-восстановительных реакций. Влияниесреды на характер протекания реакций13 Стандартные электродные потенциалы. Электрохимический ряд напряженийметаллов. Направление окислительно-восстановительных реакций. Сущностьэлектролиза. Двойной электрический слой. Электролиз водных растворов электролитов.Гальванический элемент. Топливный элемент. Аккумуляторы. Электролиз расплавовсолей. Влияние на электролиз различных факторов. Количественная оценка электролиза.Законы Фарадея14 Комплексные соли. Классификация комплексных солей. Номенклатуракомплексных солей. Изомерия комплексных солей. Равновесия с участием комплексныхионов в растворе15 Металлы. Общая характеристика. Физические и химические свойства.Получение. Сплавы. Коррозия металлов16 Неметаллы. Общая характеристика элементов главных подгрупп. Строение ифизические свойства простых веществ. Аллотропия. Водород. Вода. Гидриды. Общаяхарактеристика галогенов. Хлор. Хлороводород и соляная кислота.Кислородные соединения хлора. Фтор. Бром. Йод, его соединения. Кислород и егосоединения. Химические и физические свойства. Сера и ее свойства. Сероводород и сульфиды.Оксиды серы. Серная кислота. Азот и его свойства. аммиак. Соли аммония. Оксиды азота. Азотнаякислота и ее соли. Фосфор и его свойства. Оксиды и кислоты фосфора. Минеральные удобрения.Углерод и его свойства. Оксид углерода. Угольная кислота и ее соли. Твердое, жидкое игазообразное топливо. Кремний и его свойства. Оксид кремния и кремниевые кислоты. Получениестекла.



АННОТАЦИЯдисциплины «Аналитическая химия»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоениядисциплиныОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наук длярешения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.3. Применяетбазовые знания химии,биологии (в т.ч. анатомии,гистологии, биохимии,микробиологии) длярешения задач впрофессиональнойдеятельности

Знать:- предмет и задачи аналитической химии,перспективы ее развития. - основные понятия,разделы и виды химического анализа, химическиереактивы, посуду;- химико-аналитические свойства ионов взависимости от положения соответствующихэлементов в периодической системе Д.И.Менделеева;- основные положения теории растворов: закондействующих масс, его применение к наиболееважным типам аналитических реакций и задачаналитической химии;- методы качественного определениянеорганических и органических веществ;- теоретические основы и практическоеприменение химических методов количественногоанализа;- теоретические основы методов выделения,разделения, концентрирования (осаждение,экстракция, хроматография);- о значении курса «Аналитическая химия» дляпрактической деятельности специалистов.Уметь:- самостоятельно работать с учебной и справочнойлитературой;- работать с химической посудой и реактивами;- владеть техникой взвешивания на:технохимических и аналитических весах;- калибровать мерную посуду (колбы, бюретки,пипетки);- готовить рабочие растворы, стандартизоватьтитранты;- выполнять количественный анализиндивидуальных веществ и их смесей снеобходимой точностью;- владеть техникой выполнения всех операций вкачественном анализе веществ;- выполнять расчеты по данным анализа,проводить математическую обработку результатовэксперимента;- в соответствии с поставленной задачей выбиратьнаиболее рациональный метод ее решения,спланировать и поставить научно-исследовательский эксперимент.Владеть:- основными методами анализа растворов солей ипищевых продуктов на содержание тяжелых



металлов, антиокислителей, консервантов,пестицидов и т.д.;- основными методами анализа растворов солей ипищевых продуктов на содержание тяжелыхметаллов, антиокислителей, консервантов,пестицидов и т.д.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 5 зачетных единицы, всего 180 часов, из которыхдля очной формы обучения 90 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 54 часа занятия лабораторноготипа), 62 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 26часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 30 часов составляетаудиторная работа (10 часов занятий лекционного типа, 20 часов занятия лабораторноготипа), 121 час самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Общие теоретические основы в аналитической химииТема 2. Кислотно-основные равновесияТема 3. Основные этапы аналитического определенияТема 4.Методы определения качественного состава веществаТема 5. Количественный анализ



АННОТАЦИЯдисциплины «Физическая и коллоидная химия»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наук длярешения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.3. Применяетбазовые знания химии,биологии (в т.ч.анатомии, гистологии,биохимии,микробиологии) длярешения задач впрофессиональнойдеятельности

Знать:- правила безопасной работы с химическими веществами;- основные химические законы, методы исследования вхимии.
Уметь:- анализировать, обобщать и делать выводы изрезультатов исследований;- сравнивать полученные данные и идентифицировать ихс применяемыми методами;- использовать изученные закономерности при решениипрофессиональных задач;- анализировать, обобщать и делать выводы изрезультатов исследований;- сравнивать полученные данные и идентифицировать ихс применяемыми методами;- использовать изученные закономерности при решениипрофессиональных задач.Владеть:- методами эксперимента с различными химическимивеществам;- методами измерения, наблюдения и составленияотчётов по результатам химического эксперимента.



Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ПК-2. Способенуправлять качеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектов аквакультуры

ПК-2.2. Знаетфизические,химические,биохимические,биотехнологические,микробиологические,теплофизическиепроцессы,происходящие припроизводстве продуктовпитания

Знать:- основные понятия и законы химии;- теоретические основы физической и коллоидной химии;- понятие химической кинетики и катализа;- классификацию химических реакций и закономерности ихпротекания;- химическое равновесие, смещение химическогоравновесия под действием различных факторов;- тепловой эффект химических реакций, термохимическиеуравнения;- свойства растворов и коллоидных систем ивысокомолекулярных соединений;- дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;- роль и характеристики поверхностных явлений вприродных и технологических процессах.Уметь:- использовать свойства дисперсных и коллоидных системдля оптимизации технологического процесса;- описывать уравнениями химических реакций процессы,лежащие в основе производства продовольственныхпродуктов;- анализировать изменение физико-химическиххарактеристик систем и процессов в зависимости отразличных факторов;- применять знания основных физико-химических иколлоидных свойств растворов к пищевым системам ипроисходящим в них процессам;- использовать знание физико-химических и коллоидныхсвойств дисперсных систем для оптимизации исовершенствования технологических процессов полученияпродуктов питания.Владеть:- навыками применения знаний свойств физических иколлоидных растворов, физико-химических и коллоидныхсвойств дисперсных систем в практической деятельности.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 6 зачетных единицы, всего 216 часов, из которыхдля очной формы обучения 108 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия лабораторноготипа, 36 часов занятия практического типа), 84 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 2 часа консультации, 22 часов семестровый контроль, для заочной формыобучения 18 часов составляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 6часов занятия лабораторного типа, 6 часов занятия практического типа), 169 часовсамостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часа консультации, 9часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Введение. ТермодинамикаТема 2. Кинетика химических реакцийТема 3. Коллоидная химия



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Пищевая химия» 
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

ОПК-2. Способен 

применять основные 

законы и методы 

исследований 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОПК-2.3. 

Применяет базовые 

знания химии, 

биологии (в т.ч. 

анатомии, 

гистологии, 

биохимии, 

микробиологии) 

для решения задач 

в 

профессиональной 

деятельности 

 

Знать:  

- физиологические основы пищеварения и обмена веществ 

в организме человека, строение и функции основных 

компонентов питания; 

- состав, свойства и характеристики важнейших видов 

сырья животного происхождения;  

- биохимические и микробиологические изменения в 

процессе хранения и переработки сырья;  

- роль химических веществ сырья в формировании качества 

пищевых продуктов;  

- основные функциональные свойства белков, липидов, 

углеводов и способы их направленного регулирования. 

Уметь: 

- прогнозировать влияние компонентов питания на уровень 

обменных процессов и состояние здоровья человека; 

- подбирать оптимальные и эффективные композиции при 

разработке новых продуктов; 

- проводить анализ изменений структурно-механических 

свойств пищевых масс в ходе технологической обработки и 

разрабатывать рекомендации по их регулированию. 

Владеть:  

- навыками расчета пищевой и биологической ценности 

отдельных продуктов питания; 

- методами исследований химического состава сырья и 

продуктов, определения функциональных свойств 

макронутриентов и их превращений в процессе обработки 

и хранения. 

ПК-2. Способен 

управлять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

продуктов питания 

из водных 

биоресурсов и 

объектов 

аквакультуры 

ПК-2.4. Применяет 

методы и средства 

сбора, обработки, 

хранения, передачи 

и накопления 

информации с 

использованием 

базовых системных 

программных 

продуктов в 

процессе 

производства 

Знать:  

- перечень показателей качества для конкретной группы 

продукции из водных биоресурсов;  

- основные источники научно-технической информации;  

- отечественный и зарубежный опыт по производству 

продуктов питания.  

Уметь:  

- пользоваться нормативно-технической документацией в 

области производственного контроля.  

Владеть:  

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи 

и накопления информации с использованием базовых 

системных программных продуктов в процессе 

производства. 

 



2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет  4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых 

для очной формы обучения 72 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия практического 

типа), 44 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 26 

часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет 

аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 6 часов занятия практического 

типа), 103 часа самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часа 

консультации, 9 часов семестровый контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – экзамен  

 

4. Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Вода, микронутриенты в пищевом сырье, полуфабрикатах и пищевых 

продуктах 

Раздел 2. Алиментарные вещества (белки, липиды, углеводы) 

Раздел 3. Неалиментарные вещества (пищевые добавки, балластные вещества, 

пробиотики) 

Раздел 4. Антиалиментарные вещества (ингибиторы ферментов, антивитамины и 

др.) 

Раздел 5. Природные и антропогенные контаминанты 

Раздел 6. Физико-химические превращения в процессе технологической обработки 



АННОТАЦИЯдисциплины «Микробиология»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2.Способен применятьосновные законы иметоды исследованийестественных наук длярешения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.3. Применяетбазовые знания химии,биологии (в т.ч.анатомии, гистологии,биохимии,микробиологии) длярешения задач впрофессиональнойдеятельности

Знать:- действующие нормативные документы,регламентирующие требования к показателямбезопасности пищевой продукции;- теоретические основы жизнедеятельностимикроорганизмов; морфологические и физиологическиеособенности, используемые для их идентификации;- морфологию, строение, размножение иклассификацию прокариотных и эукариотныхмикроорганизмов, вирусов и их значение впроизводстве продуктов из животного сырья.Уметь:- применять микробиологические методы исследованийи идентификации микроорганизмов;-анализировать, обобщать и делать выводы порезультатам исследований, составлять описаниепроводимых исследований.Владеть:- терминологией, определениями и положениямиизучаемой дисциплины;

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 6 зачетных единиц, всего 216 часов из которых дляочной формы обучения 112 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (64 часов занятия лекционного типа, 48 часа занятия лабораторноготипа), 66 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации,36 часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 22 часа составляетаудиторная работа (8 часов занятий лекционного типа, 14 часов занятия лабораторноготипа), 165 часов самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен



4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Общая микробиологияТема 1.Морфология, систематика, генетика микроорганизмовТема 2. Действие на микроорганизмы факторов внешней средыТема 3.Метаболизм микроорганизмовТема 4. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами
Раздел 2. Санитарная микробиологияТема 5. Инфекция и иммунитетТема 6. Принципы и методы санитарно-микробиологических исследованийТема 7. Возбудители пищевых заболеванийТема 8.Микрофлора объектов окружающей среды и пищевых продуктов
Раздел 3. Микрофлора водных биологических ресурсовТема 9.Микрофлора поверхностных водоемовТема 10. Микрофлора рыбного сырья, микрофлора промысловых беспозвоночныхи водорослей
Раздел 4. Влияние технологической обработки на микрофлору продукции изгидробионтовТема 11. Изменение микрофлоры гидробионтов в процессе технологическойобработкиТема 12.Микрофлора стерилизованных консервов из ВБР



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Метрология и основы технического регулирования» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  
Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины  

УК-1. Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и 

синтез информации, 

применять системный 

подход для решения 

поставленных задач. 

 

 

УК-1.1. Анализирует задачу, 

выделяя ее базовые 

составляющие, осуществляет 

декомпозицию задачи. 

 

Уметь: 

- производить разбор задачи с указанием этапов и 

конечных целей; 

- критически анализировать информацию, 

необходимую для решения поставленной задачи. 

Владеть: 

- основными принципы системного подхода для 

решения поставленных задач. 

УК-1.2. Осуществляет поиск и 

критически анализирует 

информацию, необходимую 

для решения поставленных 

задач. 

 

Знать: 

- основные источники научной информации; 

- основные понятия и терминологию изучаемой 

дисциплины; 

Уметь: 

- работать с источниками научной информации; 

- работать с библиотечным фондом и его 

информационно-поисковой системой, использовать 

справочно-поисковой аппарат; 

- анализировать и применять основные принципы 

системного подхода в области технологии 

продуктов питания животного происхождения. 

Владеть: 

- - навыками поиска, анализа и синтеза 

информации с применением современных 

технологий. 

ОПК-2. Способен 

применять основные 

законы и методы 

исследований 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОПК-2.4. Представляет 

результаты работы в виде 

тезисов доклада, рефератов, 

презентации на русском и/или 

иностранном языках в 

соответствии с нормами и 

правилами, принятыми в 

научном сообществе 

 

Знать: 

- роль современных методов и приборов для 

исследования основного сырья, вспомогательных 

материалов и готовых пищевых продуктов. 

Уметь: 

- применять знания современных методов и 

приборов для решения конкретных задач или 

поставленной цели исследования.  

- осуществлять подбор технологического 

оборудования при решении профессиональных 

задач в соответствии с санитарными нормами. 

Владеть: 

- способностью и готовностью применять знания 

современных методов и приборов исследований 

для решения конкретных задач или поставленной 

цели исследования, правилами профессиональной 

эксплуатации современного оборудования и 

приборов. 



ОПК-4. Способен 

осуществлять 

технологические 

процессы производства 

продуктов животного 

происхождения 

ОПК-4.2. Применяет 

метрологические принципы 

инструментальных измерений, 

характерных для конкретной 

предметной области. 

 

Знать: 

- навыками работы с документацией, 

регламентирующей и стандартизирующей выпуск 

продукции из ВБР; 

- стандарты и регламенты по проведению 
инструментальных измерений по определению 

качества и безопасности сырья и рыбопродукции; 

- технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества готовой 

продукции; 

- принципы обеспечения единства измерений, 

основные принципы и методы стандартизации, - 

принципы построения системы стандартизации в 

России, законодательные и нормативные 

правовые акты, методические материалы по 

стандартизации, метрологии и управлению 

качеством, организацию и технологию 

сертификации продукции,  

- способы анализа качества продукции. 

Уметь: 

- применять метрологические принципы 

инструментальных измерений по определению 

качества и безопасности сырья и рыбопродукции; 

- проводить исследования по стандартным 

методикам. 

Владеть: 

- методами метрологических инструментальных 

измерений по определению качества и 

безопасности сырья и рыбопродукции 

ОПК-4.3. Применяет знания о 

технологических процессах и 

основных направлениях их 

усовершенствования. 

 

Знать: 

- процедуры, подтверждающие эффективность 

организации системы контроля качества и 

безопасности сырья; 

- регламенты и стандарты по обеспечению 

безопасности разрабатываемых технологий и 

продуктов питания. 

Уметь:  
- обеспечивать контроля качества и безопасности 

сырья в производственном процессе. 

Владеть: 

- методами по усовершенствованию контроля 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в соответствии с 

действующими техническими регламентами и 

стандартами. 

ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство 

продукции из сырья 

животного 

происхождения 

ОПК-5.1. Знает прогрессивные 

технологии и современные 

требования к организации и 

проведению производственного 

контроля.  

 

Знает:  

- прогрессивные технологии и современный 

контроль производства продукции из рыбы и 

морепродуктов. 

Умеет:  

- применять методы контроля качества и 

безопасности продукции из рыбы и 

морепродуктов. 

Владеет: 

- способами проведения контроля качества сырья 

и вспомогательных материалов; 

 - организационными навыками проведения 

производственного контроля полуфабрикатов и 

качества готовой продукции. 



ОПК-5.2. Использует 

нормативную и техническую 

документацию, регламенты, 

ветеринарные нормы и правила 

в производственном процессе. 

 

Знать:  

- нормативно-техническую документацию в 

области технического регулирования и 

метрологического контроля; 

- основные законы РФ, регламентирующие 

безопасность сырья и продуктов питания; 

- методы контроля качества и безопасности сырья 

и продуктов животного происхождения; 

- перечень показателей качества для конкретной 

группы продукции из водных биоресурсов;  

- основные источники научно-технической 

информации. 

 Уметь: 

 - пользоваться нормативно-технической 

документацией в области технического 

регулирования и метрологического контроля.  

Владеть:  

- навыками оценки показателей качества и 

установления их соответствия требованиям 

нормативной документации;  

- умением применять полученные знания в 

практической деятельности. 

ПК-2. Способен 

управлять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

продуктов питания из 

водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

ПК-2.1. Осуществляет входной 

контроль (верификацию) 

качества сырья, 

полуфабрикатов и 

вспомогательных материалов. 

 

Знать:  

- основные понятия, характеризующие качество 

пищевого сырья, вспомогательных материалов и 

готовой продукции.  

Уметь:  

- определять единичные и комплексные 

показатели качества сырья и вспомогательных 

материалов.  
Владеть:  

- способами проведения входного контроля 

качества сырья и вспомогательных материалов; 

 - организационными навыками проведения 

производственного контроля полуфабрикатов и 

качества готовой продукции. 

ПК-2.2. Знает физические, 

химические, биохимические, 

биотехнологические, 

микробиологические, 

теплофизические процессы, 

происходящие при 

производстве продуктов 

питания. 

 

 

Знать: 

- особенности физических, химических, 

биохимических, биотехнологических, 

микробиологических, теплофизических 

процессов, происходящих при производстве 

продуктов питания. 

Уметь: 

- проводить исследования по определению 

физических, химических, биохимических, 

биотехнологических, микробиологических, 

теплофизических показателей в сырье. 

Владеть:  

методами определения физических, химических, 

биохимических, биотехнологических, 

микробиологических, теплофизических 

показателей в сырье. 



 ПК-2.4. Применяет методы и 

средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и 

накопления информации с 

использованием базовых 

системных программных 

продуктов в процессе 

производства. 

Знать:  

- перечень показателей качества для конкретной 

группы продукции из водных биоресурсов;  

- основные источники научно-технической 

информации;  

- отечественный и зарубежный опыт по 

производству продуктов питания.  

Уметь:  

- пользоваться нормативно-технической 

документацией в области производственного 

контроля.  

Владеть:  

- методы и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации с 

использованием базовых системных 

программных продуктов в процессе 

производства. 

 

             2  Объем дисциплины по видам учебных занятий 

Объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых для 

очной формы обучения 80 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем (32 часов занятия лекционного типа, 48 часов занятий практического 

типа), 60 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый 

контроль; для заочной формы обучения 16 часов составляет аудиторная работа (8 часов 

занятий лекционного типа, 8 часов занятий практического типа), 106 часов 

самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровый 

контроль. 

 

3  Промежуточная аттестация – зачет с оценкой. 

 

4  Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Основы метрологии 

Тема 2. Теория единства измерения 

Тема 3. Основные положения стандартизации 

Тема 4.  Нормативные документы, порядок разработки, применение 

Тема 5. Региональная и международная стандартизация 

 



АННОТАЦИЯдисциплины «Техническая механика»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наук длярешения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.2. Применяетбазовые знанияфизических законов ианализа физическихявлений для решения задачв профессиональнойдеятельности

Знать:
- основные положения теоретической механики,сопротивления материалов, теории механизмов имашин и деталей машин; основные понятия оместной и общей прочности.
Уметь:-производить анализ эксплуатационныхтехнических характеристик механизмов, машин, ихузлов и деталей.Владеть:
- навыками применения основных методовисследования элементов конструкций впрофессиональной деятельности.

ОПК-3. Способениспользовать знанияинженерных процессовпри решениипрофессиональных задачи эксплуатациисовременноготехнологическогооборудования иприборов

ОПК-3.1. Рассчитывает ипроектирует детали, узлы,машины и механизмы
Знать:
-методики расчета типовых деталей машин и узлови их основные критерии работоспособности.
Уметь:
-производить проектные, проверочные расчеты ипростейшие конструкторские разработки,необходимые при эксплуатации оборудования.
Владеть:
- навыками расчета основных эксплуатационныххарактеристик приводов машин и механизмов.2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем 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, 16 часов занятий лабораторного типа,32 часа занятия практического типа), 60 часов составляет самостоятельная работаобучающегося, 4 часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 14 часовсоставляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 4 часа занятийлабораторного типа, 4 часа занятий практического типа), 108 часов самостоятельнойработы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часов семестровый контроль.

3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Основы теоретической механикиРаздел 2. Сопротивление материаловРаздел 3. Детали машин и основы конструирования



АННОТАЦИЯдисциплины «Анатомия и гистология сырья животного происхождения»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наукдля решения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.3. Применяетбазовые знанияхимии, биологии (вт.ч. анатомии,гистологии,биохимии,микробиологии) длярешения задач впрофессиональнойдеятельности

Знать:- общие закономерности строения организма с/х животных;- видоспецифические особенности строения ирасположения структур организма животных; анатомо-функциональные и анатомо-гистологическиехарактеристики систем организма.Уметь:- морфологию клеток, тканей, органов и систем органов наоснове световой, электронной микроскопии и гистологии;- микроскопировать гистологические препараты иидентифицировать клетки тканей и органов насветооптическом уровне.- ориентироваться в расположении органов тела различныхвидов животных;- проводить наблюдения и составлять описанияпроводимых исследований, готовить данные длясоставления отчетов и научных публикаций;- анализировать, обобщать и делать выводы по результатамисследований;- самостоятельно изучать специализированную литературуи другую научно-техническую информацию.Владеть:- терминологией, определениями и положениями изучаемойдисциплины;- методами исследования (микро-скопированием, техникойприготовления гистологического препарата);- навыками по оформлению, представлению результатоввыполненной работы в виде рефератов, докладов,презентаций.- методами исследования на современной приборнойтехнике; метрологическими принципами инструментальныхизмерений;
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых дляочной формы обучения 90 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 18 часов занятия лабораторноготипа, 36 часов занятия семинарского типа), 34 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 2 часа консультации, 18 часов семестровый контроль, для заочной формыобучения 12 часов составляет аудиторная работа (4 часа занятий лекционного типа, 4 часазанятия лабораторного типа, 4 часа семинарского типа), 103 часа самостоятельной работы,18 часов написание контрольных работ, 2 часа консультации, 9 часов семестровыйконтроль.



3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Введение. Понятие о тканях Основы общей гистологииТема 1. Предмет и задачи анатомии и гистологии. Понятие об органах, системахорганов и организма. Учение о тканяхТема 2. Эпителиальные ткани: покровные и железистыеТема 3. Соединительные ткани: мезенхима, ретикулярная, кровь, рыхлая, жироваяткань, пигментная, плотная (коллагеновая, эластическая, дерма, хрящевая), костнаяТема 4. Мышечные ткани: гладкая и поперечнополосатая. Структура сердечноймышцыТема 5. Нервная ткань
Раздел 2. Общие принципы строения организма с/х животныхТема 1. Понятие метода и методологии научных исследований. Философские иобщенаучные методы научного исследования. Применение логических законов и правил.Правила построения логических рассужденийТема 2. Система органов произвольного движения. Скелет. Соединение костейскелета. Остеогенез. Мускулатура. МиологияТема 3. Спланхнология. Система органов пищеваренияТема 4. Система органов дыханияТема 5. Система органов кровообращения и лимфообращения. Органыкроветворения и иммунологической защитыТема 6. Система органов мочеотделения и мочевыделения. Система органовразмноженияТема 7. Нервная система. Центральный отдел нервной системы. Периферический(соматический) отдел нервной системы. Вегетативный (автономный) отдел нервнойсистемыТема 8. Органы чувств. Железы внутренней секреции. Система органов внутреннейсекреции. Строение молочной железыТема 9. Кожа и ее производные. Строение кожного покрова. Мякиши. Роговыеобразования кожи



АННОТАЦИЯдисциплины «Физико-химические методы анализа»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наукдля решения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.2. Применяет базовыезнания физических законов ианализа физических явлений длярешения задач впрофессиональной деятельности.ОПК-2.3. Применяет базовыезнания химии, биологии (в т.ч.анатомии, гистологии, биохимии,микробиологии) для решениязадач в профессиональнойдеятельности.

Знать:-понимать сущность аналитических операций.Уметь:- работать на наиболее распространенныханалитических приборах, выбирать методанализа и прибор;- проводить расчеты погрешности иправильности выполненных аналитическихработ.Владеть:- пользоваться приемами работы с наиболеераспространенными приборами;- методами исследований на современнойприборной технике.

ОПК-4. Способеносуществлятьтехнологическиепроцессыпроизводствапродуктовживотногопроисхождения

ОПК-4.2. Применяетметрологические принципыинструментальных измерений,характерных для конкретнойпредметной области.

Знать:- физические и физико-химические законы,описывающие их процессы, которые приводят кформированию аналитического сигнала,- особенности аналитических сигналов испособы их регистрации.Уметь:- подбирать оптимальные и эффективныеприемы работы с наиболее распространеннымиприборами;- обеспечивать характеристику важнейшихспектральных, электрохимических ихроматографических методов, используемыхдля анализа сельскохозяйственных объектов иконтроля качества окружающей среды.Владеть:- основными физико-химическими методамианализа растворов солей и пищевых продуктовна содержание тяжелых металлов,антиокислителей, консервантов, пестицидов ит.д.



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 часов занятия лекционного типа, 32 часов занятия лабораторноготипа), 42 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 36часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляетаудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 6 часов занятия лабораторноготипа), 103 часа самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Общетеоретические вопросыТема 1. Физико-химические метода анализа - главная инструментальная базаконтроля качества пищевых продуктовРаздел 2. Спектральные методы анализаТема 2. Классификация спектральных методовТема 3. Атомно-эмиссионный спектральный анализТема 4. Атомно-абсорбционная спектрометрияТема 5. Молекулярная абсорбционная спектроскопияРаздел 3. Электрохимические методы анализаТема 6. Классификация электрохимических методов анализаТема 7. ПотенциометрияТема 8. Потенциометрическое титрованиеТема 9. Кулонометрия. Вольтамперметрия. КондуктометрияРаздел 4. ХроматографияТема 10. Теории хроматографииТема 11. Газовая хроматография. Газосорбционная и газо-жидкостнаяхроматографияТема 12. Ионообменная хроматографияТема 13. Жидкостная хроматография. Колоночная и тонкослойная жидкостнаяхроматография



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Биологическая безопасность пищевых систем» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  
Код и наименование 

компетенции 
Индикаторы  Планируемые результаты освоения дисциплины 

ОПК-2. 

Способен применять 

основные законы и методы 

исследований 

естественных наук для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОПК-2.3. Применяет 

базовые знания 

химии, биологии (в 

т.ч. анатомии, 

гистологии, 

биохимии, 

микробиологии) для 

решения задач в 

профессиональной 

деятельности. 

 

 

Знать:  

- нормативно-законодательную основа безопасности 

пищевой продукции в России; 

- источники и возможные пути загрязнения 

продовольственного сырья и продуктов питания 

посторонними и токсичными веществами различной 

природы;  

- пути загрязнения веществами, применяемыми в 

животноводстве, растениеводстве, рыбоводстве. 

Уметь: 

- использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, устанавливающие требования к показателям 

безопасности пищевых продуктов; 

Владеть: 

- навыками оценки показателей качества и установления их 

соответствия требованиям нормативной документации; 

- умением применять полученные знания в практической 

деятельности. 

ОПК-5. 

Способен организовывать 

и контролировать 

производство продукции 

из сырья животного 

происхождения 

 

 

ОПК-5.1. 

Знает прогрессивные 

технологии и 

современный 

контроль 

производства 

продукции из рыбы и 

морепродуктов. 

 

Знать: 

- системы контроля оценки безопасности пищевых 

продуктов.  

Уметь:  

- анализировать текущую производственную информацию; 

- выявить и составить перечень рисков, чреватых 

возможным заражением пищевых продуктов; 

- осуществлять координацию работ по управлению рисками 

при производстве, хранении, транспортировке и реализации 

на основе принципов ХАССП. 

Владеть: 

- методикой сбора, обработки и представления информации 

для анализа по определению показателей безопасности. 

 

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет 5 зачетных единицы, всего 180 часов, из которых 

для очной формы обучения 112 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (64 часов занятия лекционного типа, 48 часа занятий семинарского типа), 

38 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 28 часа 

семестровый контроль, для заочной формы обучения 16 часов составляет аудиторная 

работа (8 часов занятий лекционного типа, 8 часов занятий семинарского типа), 135 часа 

самостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 2 часа 

консультации, 9 часов семестровый контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – экзамен 

 



4. Основное содержание дисциплины 

Раздел 1.  Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов 

ксенобиотиками химического и биологического происхождения  

Тема 1. Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного 

сырья 

Тема 2. Основные характеристики токсичности  

Раздел 2. Загрязнение микроорганизмами и их метаболитами 

Тема 3. Пищевые отравления, пищевые токсикоинфекции 

Тема 4. Микотоксины. Загрязнение тяжелыми металлами 

Раздел 3. Загрязнение химическими элементами. Радиоактивное загрязнение 

продовольственного сырья и пищевых продуктов 

Тема 5. Загрязнение химическими элементами, веществами и соединениями, 

применяемыми в растениеводстве, в животноводстве и ветеринарии 

Тема 6. Загрязнения диоксинами и полициклическими ароматическими 

углеводородами, радиоактивное загрязнение 

Раздел 4. Пищевые добавки: классификация, гигиенические принципы  

нормирования и контроль применения 

Тема 7. Классификация, свойства, гигиенические принципы нормирования и 

контроль применения пищевых добавок 

Раздел 5. Фальсификация пищевых продуктов 

Тема 8. Ассортиментная фальсификация пищевых продуктов. Качественная 

фальсификация 



АННОТАЦИЯдисциплины «Основы консервирования»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наукдля решения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.3. Применяет базовыезнания химии, биологии (в т.ч.анатомии, гистологии,биохимии, микробиологии) длярешения задач впрофессиональнойдеятельности

Знать:- состав, свойства и характеристики важнейшихвидов сырья животного происхождения;- биохимические и микробиологическиеизменения в процессе хранения и переработкисырья;- роль химических веществ сырья вформировании качества пищевых продуктов;- основные функциональные свойства белков,липидов, углеводов и способы их направленногорегулирования.Уметь:- прогнозировать влияние компонентов питанияна уровень обменных процессов и состояниездоровья человека;- подбирать оптимальные и эффективныекомпозиции при разработке новых продуктов;- проводить анализ изменений структурно-механических свойств пищевых масс в ходетехнологической обработки и разрабатыватьрекомендации по их регулированию.Владеть:- навыками расчета пищевой и биологическойценности отдельных продуктов питания;- методами исследований химического составасырья и продуктов, определенияфункциональных свойств макронутриентов и ихпревращений в процессе обработки и хранения.

ОПК-4. Способеносуществлятьтехнологическиепроцессыпроизводствапродуктов животногопроисхождения

ОПК-4.3. Применяет знания отехнологических процессах иосновных направлениях ихусовершенствования

Знать:- общие технологические процессы впроизводстве продуктов животногопроисхождения;- способы технологической обработки сырья;- основные закономерности протеканиямеханических, гидромеханических итепло-массообменных процессов;- общие тенденции и проблемы автоматизациитехнологических процессов при производствепродуктов питания животного происхождения.Уметь:



- внедрять результаты исследований в практикупроизводственного процесса; - применятьдостижения новых технологий;- анализировать, обобщать и делать выводы порезультатам исследований;- проводить анализ характера измененияструктурно-механических свойствпищевых масс в ходе технологической обработкии давать рекомендации по ихрегулированию;- проводить наблюдения и составлять описанияпроводимых исследований,готовить данные для составления образцов,отчетов и научных публикаций.Владеть:- терминологией, определениями и положениямиизучаемых дисциплин;- умением анализировать полученные данные ииспользовать их в управлениикачеством продукции.
ОПК-5. Способенорганизовывать иконтролироватьпроизводствопродукции из сырьяживотногопроисхождения

ОПК-5.1. Знает прогрессивныетехнологии и современныйконтроль производствапродукции из рыбы иморепродуктов.

Знать:- научные основы принципов и способовконсервирования сырья животногопроисхождения;- основные требования, предъявляемые к сырью;- способы технологической обработки сырья;- методы оценки качества сырья,полуфабрикатов, вспомогательных материалов иготовой продукции.Уметь:- подбирать режимы технологической обработкисырья животного происхождения иингредиентов;- применять методы оценки качества сырья,полуфабрикатов, вспомогательных материалов иготовой продукции.Владеть:- сенсорными и физико-химическими методамианализа.



ОПК-5.2. Используетнормативную и техническуюдокументацию, регламенты,ветеринарные нормы и правилав производственном процессе.

Знать:- нормативно-техническую документацию,стандарты и регламенты по производству иконтролю качества продукции из водныхбиоресурсов;- перечень показателей качества для конкретнойгруппы продукции из водных биоресурсов;- основные источники научно-техническойинформации;- отечественный и зарубежный опыт попроизводству продуктов питания.Уметь:- пользоваться нормативно-техническойдокументацией в области производственногоконтроля.Владеть:- методы и средства сбора, обработки, хранения,передачи и накопления информации сиспользованием базовых системныхпрограммных продуктов в процессе производства

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часов, из которыхдля очной формы обучения 90 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия практическоготипа, 18 часов занятия семинарского типа), 34 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 2 часа консультации, 18 часов семестровый контроль, для заочной формыобучения 14 часов составляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 4часа занятия практического типа, 4 часа занятия семинарского типа), 101 часовсамостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часа консультации, 9часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Общие основы в технологиях пищевых продуктов. Значениетехнологической схемыТема 2. Теоретические основы методов консервирования пищевых продуктовТема 3. Технологические особенности сырья. Предварительная обработка сырьяТема 4. Микробиологические и теплофизические основы тепловой стерилизациипищевых продуктов. Физические параметры процесса и техника тепловойстерилизации



АННОТАЦИЯдисциплины «Физиология питания»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наукдля решения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.3. Применяетбазовые знанияхимии, биологии (вт.ч. анатомии,гистологии,биохимии,микробиологии) длярешения задач впрофессиональнойдеятельности

Знать:
- роль питания в жизнедеятельности человека;- физиологические системы, связанные с функциейпитания;- роль белков, жиров, углеводов, минеральных веществ,витаминов в питании и обмене веществ;- токсические и защитные компоненты пищи;- нормы физиологических потребностей в энергии ипищевых веществах для различных групп населения;- принципы диетического и лечебно-профилактическогопитания.
Уметь:
- охарактеризовать особенности питания при различныхзаболеваниях;- составлять сбалансированные рационы питания с учетомособенностей диетического и лечебно-профилактическогопитания;- составлять сбалансированные рационы питания с учетомособенностей отдельных групп населения;- регулировать технологический процесс производствапродукции с целью получения высококачественной пищи,предупреждающий образования в готовых продуктахтоксичных соединений.Владеть:
методами определения энергетической ценностипродуктов питания;- методами определения энергозатрат;- нормами потребления макронутриентов по их квоте вэнергетической ценности суточного пищевого рациона- - разработки рационов питания для различных группнаселения с учетом норм физиологических потребностейв энергии и пищевых веществах.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часа, из которых дляочной формы обучения 48 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (32 часов занятия лекционного типа, 16 часов занятия практическоготипа), 22 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 36часа семестровый контроль, для заочной формы обучения 10 часов составляет аудиторнаяработа (6 часа занятий лекционного типа, 4 часов занятия практического типа), 69 часов



самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часа консультации, 9часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Роль питания в жизнедеятельности организма. Физиологические системы,связанные с функцией питанияТема 2. Пищевые вещества и их значение для организма человекаТема 3. Токсические и защитные компоненты пищиТема 4. Дифференцированное питание различных групп населения. Прин-ципыдиетического и лечебно-профилакти-ческого питания



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Сырьевая база рыбоперерабатывающенй 

промышленности» 
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины  

ОПК-2. Способен 

применять основные 

законы и методы 

исследований 

естественных наук 

для решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-2.3. Применяет 

базовые знания 

химии, биологии (в 

т.ч. анатомии, 

гистологии, 

биохимии, 

микробиологии) для 

решения задач в 

профессиональной 

деятельности 

 

Знать: 

- основные особенности био-продуктивности вод Мирового 

океана; 

- состав мирового улова рыбных и нерыбных объектов 

промысла по основным семействам; 

- объемы современного вылова и производства 

аквакультуры и потенциальные возможности 

использования гидробионтов; 

- статистические географические регионы/районы рыбного 

промысла; 

- международные организации по регулированию промысла 

в открытых водах и в исключительных экономических 

зонах Мирового океана. 

Уметь: 
- анализировать основные закономерности распределения 

фито-, зоопланктона, фито-, зообентоса в мировом океане, 

условия и особенности формирования биомассы и 

продукции рыб и других животных нектона; 

- проводить анализ объемов промысла различных видов 

водных биоресурсов, используя базы данных и 

информационно-справочные системы; 

- давать технохимическую характеристику объектам 

промысла; 

- охарактеризовать основные объекты рыбного промысла в 

мировом океане и др. 

Владеть: 

- терминологией, определениями и положениями 

изучаемой дисциплины; 

- навыками работы со статистическими базами данных по 

мировому рыболовству и аквакультуре. 



 

ОПК-2.4. 

Представляет 

результаты работы в 

виде тезисов 

доклада, рефератов, 

презентации на 

русском и/или 

иностранном языках 

в соответствии с 

нормами и 

правилами, 

принятыми в 

научном сообществе 

Знать: 

- основные формы научно-исследовательской деятельности 

студентов; 

- способы представления и общие рекомендации к 

оформлению результатов научного исследования. 

Владеть: 

- навыками работы со статистическими базами данных по 

мировому рыболовству и аквакультуре; 

- навыками оформления результатов исследования. 

 

 

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часа, из которых для 

очной формы обучения 80 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (32 часов занятия лекционного типа, 48 часов занятия практического 

типа), 24 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый 

контроль, для заочной формы обучения 10 часов составляет аудиторная работа (4 часа 

занятий лекционного типа, 6 часов занятий практического типа типа), 76 часов 

самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровый 

контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – зачет  

 

4. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Биологическая продуктивность в океанах и морях 

Тема 2. Биологические ресурсы Мирового океана 

Тема 3. Биологические ресурсы внутренних водоемов Российской Федерации 

Тема 4. Промысловые рыбы России. Краткая характеристика 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Технология продуктов из водных биоресурсов» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины  

УК-2. Способен 

определять круг задач 

в рамках поставленной 

цели и выбирать 

оптимальные способы 

их решения, исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресурсов и 

ограничений 

УК-2.1. Формулирует в 

рамках поставленной 

цели проекта 

совокупность 

взаимосвязанных задач, 

обеспечивающих ее 

достижение. 

Определяет ожидаемые 

результаты решения 

выделенных задач. 

Знать: 

- терминологию, определения и положениями изучаемой 

дисциплины; 

- традиционные и современные технологии продуктов из 

водных биоресурсов; 

- проблемы рыбохозяйственной отрасли, связанные с 

ресурсной достаточностью сырьевой базы, 

рациональным использованием сырья и его комплексной 

переработкой. 

Уметь: 

- формулировать научно-технические задачи 

обеспечивающих достижение поставленной цели на 

основе знания проблем отрасли и опыта их решения; -

 осуществлять поиск, критический анализ и синтез 

информации, применять системный подход для решения 

поставленных задач. 

УК-2.2. Обосновывает 

выбор оптимального 

способа решения задач 

проекта, исходя из 

действующих правовых 

норм и имеющихся 

ресурсов и 

ограничений. 

Знать: 

- технологии производства продуктов из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры, технологические 

процессы их обеспечивающие. 

Уметь: 

- применять на практике нормативные документы, 

регламентирующие безопасность и качество пищевых 

продуктов; 

- устанавливать причинно-следственные связи и 

определять наиболее значимые среди них; 

- определять последствия возможных решений задачи. 

Владеть: 

- навыками работы с основными законами РФ, 

нормативной и технической документацией, 

регулирующими качество и безопасность сырья и 

продуктов питания из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры. 

УК-2.3. Решает 

конкретные задачи 

проекта заявленного 

качества и за 

установленное время. 

Уметь: 

- грамотно, логично, аргументировано формировать 

собственные суждения и оценки; 

- применять современные информационные технологии и 

программные средства для поиска, обработки и анализа 

данных; 

- соблюдать сроки выполнения задач, выполняет работу с 

надлежащим уровнем качества, оперативно корректирует 

свои планы. 



УК-2.4. Публично 

представляет проект и 

дает оценку 

возможности его 

реализации. 

Знать: 

- технологии производства продуктов из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры, технологические 

процессы их обеспечивающие (на конкретном примере). 

Уметь: 

- представить проект (в т.ч. курсовой проект), 

демонстрируя новизну решений/подходов при решении 

поставленных задач, аффектно-и информативно-

коммуникативные компетенции. 

Владеть: 

- современным текстовыми, табличным процессорами, 

программой подготовки презентаций офисного пакета 

приложений Microsoft Office. 

ОПК-3. Способен 

использовать знания 

инженерных процессов 

при решении 

профессиональных 

задач и эксплуатации 

современного 

технологического 

оборудования и 

приборов 

ОПК-3.5. 

Демонстрирует умение 

выполнять чертежи 

простых объектов в 

соответствии с 

требованиями ЕСКД. 

Знать: 

- основы интерфейса специальных программ (Компас). 

Уметь: 

- обосновывать выбор технологического оборудования по 

функционально-технологическим признакам. 

Владеть: 

- стандартными инструментами средств автоматического 

проектирования. 

ОПК-4. Способен 

осуществлять 

технологические 

процессы производства 

продуктов животного 

происхождения 

 

ОПК-4.1. Обосновывает 

рациональное 

использование сырья и 

материалов в 

технологических 

процессах. 

Знать:  
- нормативные и технические документы, нормы и 

правила технологического процесса и производственной 

безопасности; 

- общие технологические процессы в производстве 

продуктов из водных биоресурсов; 

- характеристику рыбы и нерыбных объектов промысла 

как промышленного сырья; 

- основные понятия и определения в области 

технологического нормирования; 

-методические и организационные основы 

технологического нормирования. 

 

 Уметь: 

- использовать нормативную и техническую 

документацию, регламенты в производственном 

процессе. 

Владеть: 

- терминологией, определениями и положениями 

изучаемой дисциплины; 

- навыками разработки технической документации с 

использованием нормативной документации, 

регламентов и ветеринарных норм 

ОПК-4.2. Применяет 

метрологические 

принципы 

инструментальных 

измерений, характерных 

для конкретной 

предметной области. 

Знать: 

- технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, 

полуфабрикатов и качества готовой продукции. 

Уметь:  

- проводить исследования по стандартным методикам; 

- умением применять полученные знания в практической 

деятельности. 

Владеть: 

- навыками работы с лабораторным оборудованием и 

методами экспертиз сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции из водных биоресурсов; 

- навыками оценки показателей качества и установления 

их соответствия требованиям нормативной 

документации. 



ОПК-4.3. Применяет 

знания о 

технологических 

процессах и основных 

направлениях их 

усовершенствования 

Знать: 

- общие технологические процессы в производстве 

продуктов из водных биоресурсов; 

- общие тенденции и проблемы автоматизации 

технологических процессов при производстве продуктов 

питания животного происхождения. 

Уметь:  

- проводить измерения и наблюдения, составлять 

описания проводимых исследований, готовить данные 

для составления образцов, отчетов и научных 

публикаций; 

- подбирать режимы технологической обработки; 

- внедрять результаты исследований в практику 

производственного процесса; 

- применять достижения новых технологий. 

Владеть: 

- сенсорными методами анализа; 

- методами оценки качества сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и готовой продукции. 

ОПК-4.4. Владеет 

методиками расчета 

норм расхода сырья, 

материалов и тары, 

нормами времени и 

выработки по 

технологическим 

операциям 

Знать: 

- основные понятия, характеризующие качество 

пищевого сырья, вспомогательных материалов и готовой 

продукции; 

- нормы расхода сырья и вспомогательных материалов 

при производстве продуктов из рыбы и нерыбных 

объектов промысла. 

Уметь:  

- обосновать нормы расхода сырья и вспомогательных 

материалов, тары; 

-  

Владеть: 

- организационными навыками проведения 

производственного контроля полуфабрикатов и качества 

готовой продукции; 

- методами продуктового расчета в производстве. 

ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство 

продукции из сырья 

животного 

происхождения 

ОПК-5.1. Знает 

прогрессивные 

технологии и 

современные требования 

к организации и 

проведению 

производственного 

контроля. 

Знать:  

- прогрессивные технологии и современный контроль 

производства продукции из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры. 

Уметь:  
- анализировать санитарное состояние производства; 
- предлагать конкретные мероприятия по соблюдению 
контроля санитарного состояния производства, сырья, 
вспомогательных материалов, качества готовой 
продукции. 

- применять методы контроля качества и безопасности 

продукции из рыбы и морепродуктов. 

Владеть: 

 - организационными навыками проведения 

производственного контроля сырья, полуфабрикатов и 

качества готовой продукции. 



ОПК-5.2. Использует 

нормативную и 

техническую 

документацию, 

регламенты, 

ветеринарные нормы и 

правила в 

производственном 

процессе. 

Знать:  
- нормативные и технические документы, нормы и 

правила технологического процесса и производственной 

безопасности; 

- общие технологические процессы в производстве 

продуктов животного происхождения. 

Уметь: 

- использовать нормативную и техническую 

документацию, регламенты в производственном 

процессе. 

Владеть: 

- терминологией, определениями и положениями 

изучаемой дисциплины; 

- навыками работы с действующей нормативной 

документацией. 

ПК-1. Способен 

организовать 

технологический 

процесс производства 

продуктов питания из 

водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

 

ПК-1.1. Разрабатывает 

планы размещения 

оборудования, 

технического оснащения 

и организации рабочих 

мест в рамках принятой 

технологии производства 

продуктов питания. 

Знать: 

- требования технических регламентов, санитарных 

правил и норм по организации и контроля 

производственного процесса. 

Уметь: 

- обосновать выбор и разработать план размещения 

оборудования современного технологической линии 

производства продуктов из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры. 

ПК-1.3. Проводит 

лабораторные 

исследования 

безопасности и качества 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания на 

основе 

микробиологических, 

химико-

бактериологических, 

химических, физико-

химических и 

органолептических 

исследований. 

Владеть: 

- методами химических, физико-химических и 

органолептических исследований; 

- аналитическими и статистическими методами 

обработки экспериментальных данных. 

ПК-1.4. Рассчитывает 

нормативы 

материальных затрат и 

экономической 

эффективности 

технологических 

процессов производства 

продуктов питания 

 

Уметь: 
- производить продуктовые расчеты производства 

продукции из водных биоресурсов; 

- определять нормы отходов при разделке водных 

биоресурсов 



ПК-2. Способен 

управлять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

продуктов питания из 

водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

ПК-2.1. Осуществляет 

входной контроль 

(верификацию) качества 

сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных 

материалов.  

Знать: 

- контролируемые параметры (требования), вид контроля 

и объем выборки или пробы, контрольные нормативы, 

средства измерения и их технические характеристики, 

гарантийный срок, указания о маркировке продукции по 

результатам входного контроля, допустимый расход 

ресурса при входном контроле(минимальный). 

Владеть: 

- организационными навыками проведения 

производственного контроля полуфабрикатов и качества 

готовой продукции; 

-  методами проверки качества сырья, полуфабрикатов и 

вспомогательных материалов, поступающих в 

производство; 

- аналитическими и статистическими методами 

обработки экспериментальных данных; 

- требованиями к оформлению результатов входного 

контроля (верификации закупленной продукции). 

ПК-2.2. Знает 

физические, химические, 

биохимические, 

биотехнологические, 

микробиологические, 

теплофизические 

процессы, 

происходящие при 

производстве продуктов 

питания 

Знать: 

- особенности консервирования рыбы с помощью 

охлаждения, подмораживания, заморозки рыбного сырья и 

его размораживания; 

- научные основы процессов посола, созревания рыбы, 

приготовления икры; 

- научные основы процессов посола, созревания рыбы, 

приготовления икры; 

- научные основы процессов сушки, вяления, копчения 

рыбы; 

 - научные основы производства кулинарии; 

-способы производств кормовой муки и кормов 

химического консервирования; 

- способы выделения и рафинации жиров 

ПК-2.3. Анализирует 

качество производства 

продуктов питания из 

водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

на технологических 

линиях на соответствие 

требований технических 

регламентов по 

качеству, безопасности 

и прослеживаемости 

производства продуктов 

питания из водных 

биоресурсов и объектов 

аквакультуры. 

Знать:  

- цели и задачи производственного контроля;  

- технические регламенты, определяющие требования по 

качеству, безопасности и прослеживаемости 

производства продуктов питания из водных биоресурсов 

и объектов аквакультуры; 

- арбитражные и альтернативные методики анализов; 

Уметь:  

- применять методы оценки качества сырья, 

полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой 

продукции; 

- проводить анализ и интерпретацию полученных 

результатов. 

Владеть: 

 - методами оценки качества сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и готовой продукции. 

ПК-2.4. Применяет 

методы и средства 

сбора, обработки, 

хранения, передачи и 

накопления 

информации с 

использованием 

базовых системных 

программных продуктов 

в процессе 

производства. 

Уметь:  

- работать с нормативной и технической документацией в 

области производственного контроля.  

Владеть:  

- методы и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации с использованием 

базового офисного пакета приложений Microsoft Office и 

др. 



ПК-2.5. Знает 

требования охраны 

труда, санитарной и 

пожарной безопасности 

при эксплуатации 

технологических линий. 

Знает: 

- комплекс мер (нормативные требования ТК), целью 

которых является обеспечение безопасности и 

сохранение здоровья работников, занятых исполнением 

своих трудовых обязанностей. 

 

 

ПК-4. Способен 

формулировать задачи 

научного исследования 

в области технологии 

продуктов питания из 

водных биоресурсов, 

реферировать научные 

труды, составлять 

аналитические обзоры 

накопленных мировой 

наукой сведений. 

ПК-4.1. Определяет 

круг задач в рамках 

поставленной цели 

научного исследования 

в области технологии 

продуктов питания из 

водных биоресурсов и 

аквакультуры. 

 

Знать: 

- основные этапы научно-исследовательской работы. 

Уметь: 

- формулировать научно-технические задачи 

обеспечивающих достижение поставленной цели 

научного исследования; 

- находить и критически анализировать информацию, 

необходимую для решения поставленной задачи; 

- анализировать, обобщать и делать выводы по 

результатам исследований. 

 ПК-4.2. Представляет 

результаты НИР в виде 

тезисов доклада, 

рефератов, презентации 

на русском и/или 

иностранном языках в 

соответствии с нормами и 

правилами, принятыми в 

научном сообществе. 

Владеть: 

- навыком составления плана, написания текста доклада, 

формирования содержания и структуры речи, 

использования различных электронных инструментов; 

- логикой построения научных публикаций. 

 

 

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет 15 зачетных единицы, всего 540 часов, из которых 

для очной формы обучения 344 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (128 часов занятия лекционного типа, 88 часов занятия лабораторного 

типа, 128 часов занятия практического типа), 86 часов составляет самостоятельная работа 

обучающегося, 36 часов курсовой проект, 6 часов консультации, 68 часов семестровый 

контроль, для заочной формы обучения 54 часа составляет аудиторная работа (18 часов 

занятий лекционного типа, 18 часов занятия лабораторного типа, 18 часа занятий 

практического типа), 381 час самостоятельной работы, 36 часов курсовой проект, 36 часов 

для выполнения контрольной работы, 6 часа консультации, 27 часов семестровый 

контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – экзамен 

 

4. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Характеристика сырья водного происхождения 

Тема 2. Заготовка живой рыбы 

Тема 3. Охлажденная, подмороженная, мороженная и размороженная рыба 

Тема 4. Научные основы посола рыбы. Созревание соленых рыбных продуктов 

Тема 5. Технология различных видов посола и приготовления соленых продуктов 

Тема 6. Технология пресервов и пресервных продуктов 

Тема 7. Технология рыбных консервов 

Тема 8. Приготовление икры 

Тема 9. Сушка, вяление, копчение рыбы 

Тема 10. Кулинарная продукция 

Тема 11. Кормовые и технические продукты 

Тема 12. Технология жиров и витаминных препаратов 

Тема 13. Продукция из промысловых беспозвоночных и водорослей 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Технология пищевых производств» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  
Код и 

наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины  

ОПК-4. Способен 

осуществлять 

технологические 

процессы 

производства 

продуктов 

животного 

происхождения 

ОПК-4.1. 

Обосновывает 

рациональное 

использование 

сырья и материалов 

в технологических 

процессах 

Знать: 

- характеристику промышленного сырья и материалов; 

- основные понятия и определения в области использование сырья 

и материалов; 

- методические и организационные основы технологических 

процессов. 

Уметь: 

- производить продуктовые расчеты производства пищевой 

продукции; 

- определять нормы отходов  и потерь при технологических 

операциях. 

Владеть: 

- навыками работы с технической документацией, 

регламентирующей нормы отходов, потерь, выхода готовой 

продукции, расхода сырья на единицу готовой продукции. 

 ОПК-4.2. Применяет 

метрологические 

принципы 

инструментальных 

измерений, 

характерных для 

конкретной 

предметной области 

Знать: 

- стандарты и регламенты по проведению инструментальных 

измерений по определению показателей качества и безопасности 

сырья и продукции; 

- технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и 

качества готовой продукции. 

Уметь: 

- применять метрологические принципы инструментальных 

измерений по определению показателей качества и безопасности 

сырья и продукции; 

- проводить исследования по стандартным методам исследований. 

Владеть: 

- методами метрологических инструментальных измерений по 

определению качества и безопасности сырья и продукции. 

 ОПК-4.3. Применяет 

знания о 

технологических 

процессах и 

основных 

направлениях их 

усовершенствования 

Знать: 

- технологические процессы производства пищевых продуктов; 

- процедуры, подтверждающие эффективность организации 

системы контроля качества и безопасности сырья; 

- регламенты и стандарты по обеспечению безопасности 

разрабатываемых технологий пищевых продуктов. 

Уметь: 

- применять знания о технологических процессах производства и 

хранения пищевых продуктов, обеспечивать контроль 

производственного процесса. 

Владеть: 

- методами по усовершенствованию контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

соответствии с действующими техническими регламентами и 

стандартами. 



ОПК-5. Способен 

организовывать и 

контролировать 

производство 

продукции из сырья 

животного 

происхождения 

ОПК-5.2. 

Использует 

нормативную и 

техническую 

документацию, 

регламенты, 

ветеринарные нормы 

и правила в 

производственном 

процессе 

Знать: 

- основные источники научно-технической информации; 
- нормативную документацию, регламентирующую показатели 

качества сырья и вспомогательных материалов, производственный 
контроль полуфабрикатов, готовой продукции; 
- нормативную документацию, регламентирующую требования к 

санитарному состоянию пищевых производств; 
- перечень показателей качества для конкретной группы пищевой 

продукции; 

- нормативные показатели микробной обсемененности пищевых 

продуктов. 

Уметь: 

- пользоваться нормативной и технической документацией в 

области производственного контроля. 

Владеть: 

- навыками оценки показателей качества и установления их 

соответствия требованиям нормативной документации; 

- умением применять полученные знания в практической 

деятельности. 

 

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых для 

очной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (32 часов занятия лекционного типа, 32 часов занятия лабораторного 

типа), 42 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часов консультации, 

36 часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часа составляет 

аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 6 часов занятия лабораторного 

типа), 103 часа самостоятельной работы, 18 часа для выполнения контрольной работы, 

2 часа консультации, 9 часов семестровый контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – экзамен 

 

4. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Важнейшие технологические понятия и определения  
Тема 2. Технология производства муки  

Тема 3. Технология производства крупы  

Тема 4. Технология производства хлебобулочных изделий  

Тема 5. Технология производства макаронных изделий  

Тема 6. Технология производства мучных кондитерских изделий  

Тема 7. Технология производства сахарных кондитерских изделий  

Тема 8. Технология производства сахара из сахарной свеклы  

Тема 9. Технология производства крахмала и крахмалопродуктов  

Тема 10. Технология производства пищевых концентратов  

Тема 11. Технология производства мясных продуктов  

Тема 12. Технология производства рыбных и копчёных продуктов  

Тема 13. Технология производства молочной продукции  

Тема 14. Технология масложирового и маргаринового производств  

Тема 15. Технология производства крепких алкогольных напитков  

Тема 16. Технология производства слабоалкогольных и безалкогольных напитков 



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Промышленная экология рыбоперерабатывающих предприятий» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

ОПК-2. Способен применять 

основные законы и методы 

исследований естественных 

наук для решения задач 

профессиональной деятельности 

ОПК-2.3. Применяет 

базовые знания 

химии, биологии  

(в т.ч. анатомии, 

гистологии, 

биохимии, 

микробиологии) для 

решения задач в 

профессиональной 

деятельности 

Знать: 

- о возможностях применения существующих 

способов очистки стоков и дымовых выбросов в 

рыбной промышленности, которые могли бы 

обеспечить снижения содержания загрязняющих 

веществ до уровня, допустимого нормативно-

технической документацией; 

- о современных научных разработках                   в 

области охраны окружающей среды; 

- о связи способов ведения технологических 

процессов производства продукции из гидробионтов с 

уровнем загрязнений, образующихся при этом 

сточных вод и воздушных выбросов; 

- о способах выделения при очистке полезных 

веществ с целью их утилизации. 

 Уметь:  

- определять объемы стоков, степень 

неравномерности их сброса;  

-  отбирать и консервировать пробы сточных вод для 

химических анализов; 

- определять содержание в сточных водах 

рыбообрабатывающих предприятий основные 

показатели загрязняющих веществ и на их основе 

предлагать рациональные способы очистки стоков и 

утилизации выделенных при этом полезных веществ. 

Владеть: 

- методами определения объема и состава сточных 

вод. 

 

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

Объем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которых 

для очной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (48  часов занятия лекционного типа, 16 часов занятий лабораторного 

типа), 40  часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый 

контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляет аудиторная работа (6 часов 

занятий лекционного типа, 6 часов занятий лабораторного типа), 74 часа самостоятельной 

работы, 18 часов для выполнения контрольной работы, 4 часа семестровый контроль. 

 



3. Промежуточная аттестация – зачет 

 

4. Основное содержание дисциплины 

Тема 1. Водное хозяйство промышленных предприятий. Характеристика сточных вод  

Тема 2. Механические способы очистки сточных вод  

Тема 3. Физико-химические способы очистки сточных вод 

Тема 4. Биологическая очистка сточных вод 

Тема 5. Обеззараживание сточных вод 

Тема 6. Очистка и утилизация дымовых выбросов коптильных камер 



АННОТАЦИЯдисциплины «Проектирование предприятий рыбной промышленности»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ПК-3. Способенразрабатывать системымероприятий поповышениюэффективноститехнологическихпроцессов

ПК-3.4. Применяетпринципытехнологическихрасчетов припроектированииновых илимодернизациисуществующихпроизводств.

Знать:- роль, цели и задачи технологического проектирования всоздании новых и реконструкции действующих предприятийрыбной промышленности;- основные положения по проектированию и эксплуатациизданий, сооружений, конструкций и их элементовпредприятий пищевой промышленности.Уметь:- проектировать и эксплуатировать производственныепомещения под необходимый технологический процесс;- производить необходимые технологические расчеты,связанные с проектированием или реконструкциейпредприятий (отдельных цехов) рыбной промышленности;- выполнять строительные чертежи зданий, сооружений исанитарно-бытовых помещений.Владеть:- современными методами и техникой проектирования;- навыками проектирования рабочих мест с учетом вопросовобеспечения безопасности труда.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых дляочной формы обучения 96 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (48 часов занятия лекционного типа, 48 часов занятий практическоготипа), 24 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации,22 часа семестровый контроль, для заочной формы обучения 14 часов составляетаудиторная работа (8 часов занятий лекционного типа, 6 часов занятий практическоготипа), 101 час самостоятельной работы, 18 часов для выполнения контрольной работы,2 часа консультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Техноэкономическое обоснование проектированияТема 1. Основы промышленного проектированияТема 2. Планирование ассортимента продукции и определение производственноймощности предприятияРаздел 2. Технологическое проектированиеТема 3. Продуктовый расчет



Тема 4. Выбор и расчет количества технологического оборудованияТема 5. Компоновка производственного цехаРаздел 3. Общестроительное и санитарно-техническое проектированиеТема 6. Конструктивные элементы зданий и сооруженийТема 7. Инженерные коммуникации предприятияТема 8. Графическое оформление проектирования



АННОТАЦИЯдисциплины «Контроль качества и безопасности рыбы и рыбнойпродукции»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-4. Способеносуществлятьтехнологическиепроцессыпроизводствапродуктовживотногопроисхождения

ОПК-4.1.Обосновываетрациональноеиспользование сырья иматериалов втехнологическихпроцессах.

Знать:- характеристику рыбы и нерыбных объектов промыслакак промышленного сырья;- основные понятия и определения в областитехнологического нормирования;- методические и организационные основытехнологического нормирования.Уметь:- производить продуктовые расчеты производствапродукции из водных биоресурсов;- определять нормы отходов при разделке водныхбиоресурсов.Владеть:- навыками работы с технической документацией,регламентирующей нормы отходов, потерь, выходаготовой продукции, расхода сырья на единицу готовойпродукции.
ОПК-4.2. Применяетметрологическиепринципыинструментальныхизмерений,характерных дляконкретнойпредметной области.

Знать:- стандарты и регламенты по проведениюинструментальных измерений по определениюпоказателей качества и безопасности сырья ирыбопродукции;- технические средства для измерения основныхпараметров технологических процессов, свойств сырья,полуфабрикатов и качества готовой продукции.Уметь:- применять метрологические принципыинструментальных измерений по определениюпоказателей качества и безопасности сырья ирыбопродукции;- проводить исследования по стандартным методамисследований.Владеть:- методами метрологических инструментальныхизмерений по определению качества и безопасности сырьяи рыбной продукции.



ОПК-4.3. Применяетзнания отехнологическихпроцессах и основныхнаправлениях ихусовершенствования.

Знать:- технологические процессы производства продуктов изводных биоресурсов;- процедуры, подтверждающие эффективностьорганизации системы контроля качества и безопасностисырья;- регламенты и стандарты по обеспечению безопасностиразрабатываемых технологий продуктов из водныхбиоресурсов.Уметь:- применять знания о технологических процессахпроизводства и хранения продуктов из водныхбиоресурсов, обеспечивать контроль производственногопроцесса.Владеть:- методами по усовершенствованию контроля качества ибезопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукциив соответствии с действующими техническимирегламентами и стандартами.

ОПК-4.4. Владеетметодиками расчетанорм расхода сырья,материалов и тары,нормами времени ивыработки потехнологическимоперациям.

Знать:- основные понятия и определения в областитехнологического нормирования;- техническую документацию, регламентирующую нормыотходов, потерь, выхода готовой продукции, расходасырья на единицу готовой продукции.Уметь:- производить продуктовые расчеты производствапродукции из водных биоресурсов;- формировать требования к качеству и безопасностипродуктов питания из сырья животного происхождения.Владеть:- методиками расчета норм расхода сырья, материалов итары, нормами времени и выработки по технологическимоперациям.
ОПК-5. Способенорганизовывать иконтролироватьпроизводствопродукции из сырьяживотногопроисхождения

ОПК-5.1. Знаетпрогрессивныетехнологии исовременный контрольпроизводствапродукции из рыбы иморепродуктов.

Знать:- прогрессивные технологии и современный контрольпроизводства продукции из рыбы и морепродуктов.Уметь:- анализировать санитарное состояние производства;- предлагать конкретные мероприятия по соблюдениюконтроля санитарного состояния производства, сырья,вспомогательных материалов, качества готовойпродукции.- применять методы контроля качества и безопасностипродукции из рыбы и морепродуктов.Владеть:- организационными навыками проведенияпроизводственного контроля полуфабрикатов и качестваготовой продукции;-навыками работы с действующей нормативнойдокументацией;- навыками разработки программы производственногоконтроля.



ОПК-5.2. Используетнормативную итехническуюдокументацию,регламенты,ветеринарные нормы иправила впроизводственномпроцессе.

Знать:- основные источники научно-технической информации;- нормативную документацию, регламентирующуюпоказатели качества сырья и вспомогательных материалов,производственный контроль полуфабрикатов, готовойпродукции;- нормативную документацию, регламентирующуютребования к санитарному состоянию пищевыхпроизводств;- перечень показателей качества для конкретной группыпродукции из водных биоресурсов;- нормативные показатели микробной обсемененностипищевых продуктов из водных биоресурсов.Уметь:- пользоваться нормативной и-техническойдокументацией в области производственного контроля.Владеть:- навыками оценки показателей качества и установленияих соответствия требованиям нормативной документации;- умением применять полученные знания в практическойдеятельности.
ОПК-5.3. Анализируетмаркетинговыеисследования рыбногорынка, текущуюпроизводственнуюинформацию,полученные данныеиспользует вуправлении качествомпродукции.

Знать:- способы технологической обработки сырья;- перечень показателей качества для конкретной группыпродукции из водных биоресурсов;- отечественный и зарубежный опыт по производствупродуктов питания;- способы повышения качества и безопасности рыбнойпродукции.Уметь:- пользоваться нормативной и технической документациейв области производственного контроля;- анализировать полученные данные и использовать их вуправлении качеством продукции. Владеть:- навыками определения и оценки показателей качества иустановления их соответствия требованиям нормативнойдокументации.
ОПК-5.5. Оцениваеткритическиеконтрольные точки иинновационно-технологическиериски при внедренииновых технологийпродуктов

Знать:- понятие критической контрольной точки и критическихпределов;- процедуры, подтверждающие эффективностьорганизации системы контроля качества и безопасностисырья;- регламенты и стандарты по обеспечению безопасностиразрабатываемых технологий и продуктов питания;- организационные основы технологическогонормирования и контроля качества.Уметь:- оценивать критические контрольные точки иинновационно-технологические риски в соответствиисистемой качества продукции;- определять опасные факторы и осуществлятьпредупреждающие действия;- осуществлять корректирующие действия.Владеть:- методами оценки эффективности системы качества и



безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукциив соответствии с действующими техническимирегламентами и стандартами.

ПК-2. Способенуправлять качеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводствапродуктов питанияиз водныхбиоресурсов иобъектоваквакультуры

ПК-2.1. Осуществляетвходной контроль(верификацию)качества сырья,полуфабрикатов ивспомогательныхматериалов.

Знать:- основные понятия, характеризующие качество пищевогосырья, вспомогательных материалов и готовой продукции$- цели и задачи микробиологического контроля нарыбообрабатывающих предприятиях; назначение ипериодичность микробиологического контроля.Уметь:- определять единичные и комплексные показателикачества сырья и вспомогательных материалов;- методы микробиологического контроля сырья ивспомогательных материалов;- давать оценку качества и безопасности исследуемогоматериала по микробиологическим показателям.Владеть:- способами проведения входного контроля качества сырьяи вспомогательных материалов;- организационными навыками проведенияпроизводственного контроля полуфабрикатов и качестваготовой продукции;- техникой микробиологических анализов;- техникой выделения чистой культуры и методамиидентификации санитарно-показательныхмикроорганизмов.
ПК-2.3. Анализируеткачество производствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектоваквакультуры натехнологическихлиниях насоответствиетребованийтехническихрегламентов покачеству,безопасности ипрослеживаемостипроизводствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектоваквакультуры.

Знать:- цели и задачи производственного контроля;- перечень показателей качества для конкретной группыпродукции из водных биоресурсов;- арбитражные и альтернативные методики анализов.Уметь:- применять методы оценки качества сырья,полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовойпродукции;- давать оценку качества и безопасности исследуемогоматериала по микробиологическим показателям;- составлять схему микробиологического контроляпроизводства любого вида продукции из рыбы и другихгидробионтов;- использовать в производственных условиях полученныезнания.Владеть:- методами оценки качества сырья, полуфабрикатов,вспомогательных материалов и готовой продукции$- практическими навыками микробиологическихисследований, выполняемых в производственныхлабораториях.



ПК-2.4. Применяетметоды и средствасбора, обработки,хранения, передачи инакопленияинформации сиспользованиембазовых системныхпрограммныхпродуктов в процессепроизводства.

Знать:- перечень показателей качества для конкретной группыпродукции из водных биоресурсов;- основные источники научно-технической информации;- отечественный и зарубежный опыт по производствупродуктов питания.Уметь:- работать с нормативной и технической документацией вобласти производственного контроля.Владеть:- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачии накопления информации с использованием базовыхсистемных программных продуктов в процессепроизводства.

2 Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 7 зачетных единицы, всего 252 часа, из которых дляочной формы обучения 128 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (64 часа занятия лекционного типа, 64 часа занятий лабораторного типа),82 часа составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации и 40 часовсеместровый контроль; для заочной формы обучения 16 часов составляет аудиторнаяработа (8 часов занятий лекционного типа, 8 часов занятий лабораторного типа), 185 часовсамостоятельной работы, 36 часов контрольной работы, 2 часа консультаций, 13 часовсеместровый контроль.
3 Промежуточная аттестация – зачет, экзамен.
4 Основное содержание дисциплиныТема 1.Методы оценки качестваТема 2. Органолептическая оценка качества продукцииТема 3. Контроль качества пищевой продукцииТема 4. Контроль качества кормовой, технической и медицинской продукцииТема 5. Контроль санитарно-микробиологического состояния производстваТема 6.Микробиологический контроль сырья и вспомогательных материаловТема 7.Микробиологический контроль производства готовой продукцииТема 8. Требования к разработке Программы производственного контроля, егоорганизация и проведение (ЕАЭС 040/2016, СП 1.1.1058–01, СП 1.1.2193–07)



АННОТАЦИЯдисциплины «Процессы и аппараты пищевых производств»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-3. Способеносуществлятьтехнологические процессыпроизводства продуктовживотного происхождения

ОПК-3.1. Рассчитывает ипроектирует детали, узлы,машины и механизмы.
Знать:
- основы теории расчета и проектированиямашин и аппаратов пищевых производств,методы расчета процессов и основных размероваппаратов.
Уметь:
- проводить сравнительный технико-экономический анализ конструктивных решенийконкретных технологических процессов,выполнять эскизы и чертежи основныхаппаратов и их отдельных узлов.
Владеть:
- стандартными методами расчета, подбора ипроектирования деталей и узлов аппаратов иоборудования для проведениягидромеханических, тепловых и массообменныхпроцессов.

ОПК-4. Способеносуществлятьтехнологические процессыпроизводства продуктовживотного происхождения

ОПК-4.3. Применяет знанияо технологическихпроцессах и основныхнаправлениях ихусовершенствования.

Знать:
- закономерности протекания основныхпроцессов пищевых производств, основытеории гидромеханических, тепловых идиффузионных процессов, основные понятия оподобии процессов переноса количествадвижения, тепла и массы, а также основныекритерии гидромеханического, теплового идиффузионного подобия.



Уметь:

- проводить теоретические иэкспериментальные исследования, находитьоптимальные и рациональные техническиережимы осуществления основных процессов иаппаратов пищевых производств, выявлятьосновные факторы, определяющие скоростьтехнологического процесса;
- пользоваться техническими условиями истандартами на технологические процессы иаппараты.

Владеть:

- навыками, обеспечивающими технологичностьаппаратов и оборудования пищевыхпроизводств в процессе их изготовления.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 8 зачетных единицы, всего 288 часов, из которыхдля очной формы обучения 170 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (68 часов занятия лекционного типа, 34 часа занятия лабораторного типа,68 часов занятия практического типа), 54 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 36 часов написание и защита курсового проекта, 2 часа консультации, 26часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 40 часов составляетаудиторная работа (16 часов занятий лекционного типа, 12 часов занятия лабораторноготипа, 12 часов занятий практического типа), 179 часов самостоятельной работы, 36 часовнаписание и защита курсового проекта, 18 часов написание контрольных работ, 2 часаконсультации, 13 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой и экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Общие положенияТема 2. Механические процессыТема 3. Гидромеханические процессыТема 4. Теплообменные процессыТема 5. Массообменные процессы



АННОТАЦИЯдисциплины «Инженерная и компьютерная графика»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод инаименованиекомпетенции

Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ОПК-3. Способениспользоватьзнанияинженерныхпроцессов прирешениипрофессиональныхзадач иэксплуатациисовременноготехнологическогооборудования иприборов

ОПК-3.3. Использует сетевыекомпьютерные технологии ибазы данных в своейпредметной области, пакетыприкладных программ длявыполнения необходимыхрасчетов

Знать:- основные принципы работы в средахавтоматического проектирования;- основы интерфейса специальных программ.Уметь:- создавать рабочие и сборочные чертежи сиспользованием специальных компьютерныхпрограмм;- создавать объёмные модели деталей и их сборок.Владеть:- стандартными инструментами средствавтоматического проектирования.ОПК-3.5. Демонстрируетумение выполнять чертежипростых объектов всоответствии с требованиямиЕСКД

Знать:− основные методы, способы и средства получения,хранения, переработки графической информации;− основные методы отображения геометрическихобразов изделий и объектов.Уметь:- анализировать графические объекты с цельюиспользования аналогии в построении выполняемыхизображений;- пользоваться всевозможными инструментами дляпостроения графических объектов.Владеть:- терминологией в области инженерной икомпьютерной графики;- навыками поиска информации, стандартов в областиинженерной графики.

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий
Объем дисциплины составляет 5 зачетных единицы, всего 180 часов, из которыхдля очной формы обучения 138 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (52 часа занятия лекционного типа, 34 часа лабораторных занятий, 52часа занятия практического типа), 34 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 8 часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 20 часовсоставляет аудиторная работа (8 часов занятий лекционного типа, 6 часов занятияпрактического типа, 6 часов занятий лабораторного типа), 116 часов самостоятельнойработы, 36 часов написание контрольных работ, 8 часов семестровый контроль.



3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Основные правила выполнения чертежейТема 2. Преобразование комплексного чертежаТема 3. Проекционное черчение. АксонометрияТема 4. Классификация резьб, обозначение резьбы на чертежеТема 5. Правила постановки размеров на чертежеТема 6. Эскизы деталейТема 7. Сборочные чертежиТема 8. Разъёмные соединенияТема 9. Неразъёмные соединенияТема 10. Особенности выполнения некоторых деталей на чертежах



АННОТАЦИЯдисциплины «Автоматизация систем управления технологическимипроцессами пищевых производств»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ОПК-3. Способениспользовать знанияинженерных процессовпри решениипрофессиональных задач иэксплуатациисовременноготехнологическогооборудования и приборов

ОПК-3.2. Осваиваетновые видытехнологическогооборудования приизменении схемтехнологическихпроцессов, осваиваетновые приборныетехники и новые методыисследования.

Знать:- основные способы математического описания системавтоматического управления (САУ);- автоматизированный контроль технологическихпараметров.Уметь:- методы расчёта статических и динамическихпоказателей качества САУ.- решать производственные задачи;- обосновывать выбор регулируемых,контролируемых, сигнализируемых параметров.Владеть:- практической работой со средствами автоматизации;- навыками чтения функциональных схемавтоматизации;
ОПК-3.3. Используетсетевые компьютерныетехнологии и базыданных в своейпредметной области,пакеты прикладныхпрограмм длявыполнениянеобходимых расчетов.

Знать:- основные законы управления;- элементы автоматизированных устройств;Уметь:- пользоваться правилами построения схемавтоматизации;- использовать вычислительную технику в управлениитехнологическими процессами;- пользоваться справочной и технической литературой;Владеть:- навыками выбора технических средств, их основныххарактеристик и структуры САУ из условияобеспечения заданных показателей качествауправления (регулирования).

2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых дляочной формы обучения 84 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 чаов занятия лекционного типа, 24 часа занятия лабораторного типа,24 часа практических занятий), 34 часа составляет самостоятельная работа обучающегося,2 часа консультации, 24 часа семестровый контроль, для заочной формы обучения 14часов составляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 4 часов занятия



лабораторного типа, 4 часа практических занятий), 101 час самостоятельной работы, 18часов написание контрольных работ, 2 часа консультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Общие сведения из метрологииТема 2. Измерение электрических и неэлектрических величинТема 3. Элементы и устройства САУТема4.Автоматизированные системыуправления рыбообрабатывающейпромышленности



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Электротехника» 
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  
Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины 

ОПК-3. Способен 

использовать знания 

инженерных процессов при 

решении профессиональных 

задач и эксплуатации 

современного 

технологического 
оборудования и приборов 

 

ОПК-3.2. Осваивает новые 

виды технологического 

оборудования при 

изменении схем 

технологических процессов, 

осваивает новые приборные 

техники и новые методы 
исследования 

Знать: 
- электрические измерения и приборы; 

Уметь: 
- производить измерения электрических величин 

Владеть: 
- методами расчёта электротехнических и 

электронных устройств, электрических и магнитных 

цепей с использованием пакетов прикладных 

программ 

ОПК-3.4. Осуществляет 

элементарные меры 

безопасности при 

возникновении экстренных 

ситуаций на тепло-, 

энергооборудовании и 

других объектах 

жизнеобеспечения 

предприятия 

Знать: 
- основные разделы электротехники и электроники; 

- микропроцессорные средства измерения. 

Уметь: 
- включать электротехнические приборы, аппараты, 

машины, управлять ими и контролировать их 

эффективную и безопасную работу 

Владеть: 
- навыками вывода из эксплуатации электрических 

установок перед ремонтом 

 

2. Объем дисциплины по видам учебных занятий  

            Объем дисциплины составляет 3 зачетных единицы, всего 108 часов, из которых 

для очной формы обучения 80 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем  (32 часов занятия лекционного типа, 16 часов занятий лабораторного 

типа, 32 часа занятия практического типа), 24 часа составляет самостоятельная работа 

обучающегося, 4 часа семестровый контроль, для заочной формы обучения 18 часов 

составляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 4 часа занятий 

лабораторного типа, 8 часов занятия практического типа), 68  часов самостоятельной 

работы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровый контроль. 

 

3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой 

           

           4. Основное содержание дисциплины 

Раздел 1. Линейные электрические цепи постоянного тока.  

Раздел 2. Линейные электрические цепи переменного тока.  

Раздел 3. Трёхфазные электрические цепи.  

Раздел 4. Электрические машины. 

Раздел 5. Электрические измерения и приборы.  

Раздел 6. Основы электронной техники. 

Раздел 7. Основы электропривода. 

Раздел 8. Электроснабжение промышленных предприятий.  



АННОТАЦИЯдисциплины «Техническая механика»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-2. Способенприменять основныезаконы и методыисследованийестественных наук длярешения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-2.2. Применяетбазовые знанияфизических законов ианализа физическихявлений для решения задачв профессиональнойдеятельности

Знать:
- основные положения теоретической механики,сопротивления материалов, теории механизмов имашин и деталей машин; основные понятия оместной и общей прочности.
Уметь:-производить анализ эксплуатационныхтехнических характеристик механизмов, машин, ихузлов и деталей.Владеть:
- навыками применения основных методовисследования элементов конструкций впрофессиональной деятельности.

ОПК-3. Способениспользовать знанияинженерных процессовпри решениипрофессиональных задачи эксплуатациисовременноготехнологическогооборудования иприборов

ОПК-3.1. Рассчитывает ипроектирует детали, узлы,машины и механизмы
Знать:
-методики расчета типовых деталей машин и узлови их основные критерии работоспособности.
Уметь:
-производить проектные, проверочные расчеты ипростейшие конструкторские разработки,необходимые при эксплуатации оборудования.
Владеть:
- навыками расчета основных эксплуатационныххарактеристик приводов машин и механизмов.2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем 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, 16 часов занятий лабораторного типа,32 часа занятия практического типа), 60 часов составляет самостоятельная работаобучающегося, 4 часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 14 часовсоставляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 4 часа занятийлабораторного типа, 4 часа занятий практического типа), 108 часов самостоятельнойработы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часов семестровый контроль.

3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой
4. Основное содержание дисциплиныРаздел 1. Основы теоретической механикиРаздел 2. Сопротивление материаловРаздел 3. Детали машин и основы конструирования



АННОТАЦИЯдисциплины «Теплоэнергоснабжение предприятий»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-3. Способениспользовать знанияинженерныхпроцессов прирешениипрофессиональныхзадач и эксплуатациисовременноготехнологическогооборудования иприборов

ОПК-3.3. Используетсетевые компьютерныетехнологии и базыданных в своейпредметной области,пакеты прикладныхпрограмм длявыполнениянеобходимых расчетов

Знать:- основные принципы работы в средах автоматическогопроектирования;- основы интерфейса специальных программ.

Уметь:- создавать рабочие и сборочные чертежи сиспользованием специальных компьютерных программ;- создавать объёмные модели деталей и их сборок.
Владеть:- стандартными инструментами средств автоматическогопроектирования.

ОПК-3.4 Осуществляетэлементарные мерыбезопасности привозникновенииэкстренных ситуаций натепло-,энергооборудовании идругих объектахжизнеобеспеченияпредприятия

Знать:- основные разделы электротехники и электроники;- микропроцессорные средства измерения.

Уметь:- включать электротехнические приборы, аппараты,машины, управлять ими и контролировать ихэффективную и безопасную работу

Владеть:- навыками вывода из эксплуатации электрическихустановок перед ремонтом
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 (32 часа занятия лекционного типа, 16 часов занятия практическоготипа), 20 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль, для заочной формы обучения 10 часов составляет аудиторная работа (4 часовзанятий лекционного типа, 6 часов занятия практического типа), 40 часовсамостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 4 часа семестровыйконтроль.



3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Сведения об энергообеспечении предприятийТема 2. Круглогодичная тепловая нагрузкаТема 3. Водяные системы теплоснабженияТема 4. Гидравлические расчеты систем теплоснабженияТема 5. Электроснабжение промышленных предприятий. Электрическое хозяйствопотребителейТема 6. Параметры электропотребления и расчетные коэффициентыТема 7. Проектирование цеховых трансформаторных подстанцийТема 8. Выбор схемы сети для внутреннего электроснабжения предприятияТема 9. Выбор схемы сети для внутреннего электроснабжения предприятияТема 10. Качество электрической энергииТема 11. Назначение и структура системы энергоснабженияТема 12. Системы теплоснабженияТема 13. Режимы регулирования систем централизованного теплоснабженияТема 14. Гидравлический расчет тепловых сетейТема 15. Топливно - энергетический баланс (ТЭБ)



АННОТАЦИЯдисциплины «Реометрия пищевого сырья и продуктов»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод инаименованиекомпетенции

Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ОПК-4. Способеносуществлятьтехнологическиепроцессыпроизводствапродуктовживотногопроисхождения

ОПК-4.3. Применяетзнания отехнологическихпроцессах иосновныхнаправлениях ихусовершенствования

Знать:-теоретические основы структурообразования и поведениепищевых масс и материалов в ходе технологическойобработки;- методы расчета результатов измерений, построениезависимостей структурно-механических характеристик оттехнологических параметров.Уметь:- проводить анализ характера изменения структурно-механических свойств пищевых масс в ходе технологическойобработки и давать рекомендации по их регулированию.
Владеть:- составления механических моделей для реальных пищевыхпродуктов.

ПК-1. Способенорганизоватьтехнологическийпроцесспроизводствапродуктов питанияиз водныхбиоресурсов иобъектоваквакультуры

ПК-1.3. Проводитлабораторныеисследованиябезопасности икачества сырья,полуфабрикатов ипродуктов питания наосновемикробиологических,химико-бактериологических,химических, физико-химических иорганолептическихисследований

Знать:- методы и приборы для определения структурно-механических характеристик пищевого сырья, полуфабрикатови готовой продукции;- основные направления в области оптимизации, контроля иуправления технологическими процессами, обеспечивающимиполучение продукции высокого качества.Уметь:- проводить анализ характера изменения структурно-механических свойств пищевых масс в ходе технологическойобработки и давать рекомендации по их регулированию.
Владеть:- методами и приборной техникой измерения структурно-механических характеристик пищевых масс.

ПК-2. Способенуправлятькачеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводствапродуктов питанияиз водныхбиоресурсов иобъектоваквакультуры

ПК-2.2. Знаетфизические,химические,биохимические,биотехнологические,микробиологические,теплофизическиепроцессы,происходящие припроизводствепродуктов питания

Знать:-метрологические принципы инструментальных измерений,характерных для конкретной области переработки сырьяживотного происхождения.
Уметь:- производить необходимые инженерные расчетыреологических характеристик;- составлять схемы оптимизации технологических процессовдля получения продуктов высокого качества.Владеть:- анализом влияния технологических факторов на характеризменения структурно-механических свойств сырья,полуфабрикатов и продукции.



2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых дляочной формы обучения 72 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (36 часов занятия лекционного типа, 36 часов занятия практическоготипа), 46 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 2 часа консультации, 24часов семестровый контроль, для заочной формы обучения 12 часов составляетаудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 6 часов занятия практическоготипа), 103 часов самостоятельной работы, 18 часов написание контрольных работ, 2 часаконсультации, 9 часов семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – экзамен
4. Основное содержание дисциплины
Раздел 1. Введение в реологию пищевых массТема 1. Введение. Предмет и задачи дисциплины. Роль инженерной реологии вобеспечении контроля, регулирования и управления качеством сырья и готовойпродукцииРаздел 2. Научные основы инженерной реологииТема 2. Научные основы инженерной реологии. Общие положения. Понятия иопределения. Виды дисперсий. Типы структур и их классификацияТема 3. Реологические модели сложных реальных тел. Основные уравнениясложных реологических телРаздел 3. Основные структурно-механические свойства пищевых продуктовТема 4. Основные структурно-механические свойства пищевых продуктовТема 5. Поверхностные свойства пищевых материалов: липкость и коэффициентвнешнего тренияРаздел 4. Методы и приборы для измерения структурно-механических свойствпищевых продуктовТема 6. Методы и приборы для измерения структурно-механических свойствпищевых массТема 7. Приборы для измерения компрессионных свойств пищевых масс: приборыдля измерения сжатия-растяжения, дефометры, компрессионные акалориметры,приборы для измерения кручения, срезаРаздел 5. Реодинамические расчеты трубопроводов и транспортных устройств длявязко-пластичных средТема 8. Реодинамические расчеты трубопроводов и транспортных устройств длявязко-пластичных сред. Общие положенияРаздел 6. Контроль процессов и качества продуктов по структурно-механическимхарактеристикамТема 9. Контроль процессов и качества продуктов по структурно-механическимхарактеристикам



АННОТАЦИЯдисциплины «Технологическое оборудование отрасли»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ОПК-3. Способениспользовать знанияинженерныхпроцессов прирешениипрофессиональныхзадач и эксплуатациисовременноготехнологическогооборудования иприборов

ОПК-3.2. Осваиваетновые видытехнологическогооборудования приизменении схемтехнологическихпроцессов, осваиваетновые приборныетехники и новыеметоды исследования

Знать:
- классификацию оборудования для выполнениятехнологических операций;- вопросы развития технологических линий, методыоценки технического уровня машинных технологий иоборудования.Уметь:- обосновывать выбор технологического оборудования пофункционально-технологическим признакам;- систематизировать линии и технологическоеоборудование по функционально-технологическимпризнакам.
Владеть:
- навыками расчета основных элементов и параметровтехнологического оборудования.

ОПК-3.4 Осуществляетэлементарные мерыбезопасности привозникновенииэкстренных ситуаций натепло-,энергооборудовании идругих объектахжизнеобеспеченияпредприятия

Знать:
- требования техники безопасности при работе натехнологическом оборудовании.
Уметь:
- понимать устройство и принцип безопаснойэксплуатации технологического оборудования.
Владеть:
- навыками подтверждения инженерными расчётамисоответствия технологического оборудования условиямтехнологического процесса и требованиям производства

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 часов занятия лекционного типа, 16 часов занятий лабораторноготипа, 32 часов занятий практического типа), 24 часа составляет самостоятельная работаобучающегося, 4 часа семестровый контроль; для заочной формы обучения 16 часовсоставляет аудиторная работа (6 часов занятий лекционного типа, 4 часа лабораторноготипа, 6 часов занятий практического типа), 70 часов самостоятельной работы, 18 часовнаписание контрольных работ, 4 часа семестровый контроль.



3. Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Рыба как объект механизации. Транспортное оборудованиеТема 2. Моечные и сортировочные машиныТема 3. Разделочные машиныТема 4. Оборудование кулинарного производстваТема 5. Оборудование консервного производстваТема 6. Оборудование для сушки и копчения



АННОТАЦИЯпрактики «Учебная практика – ознакомительная практика»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по практике
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения при прохождении практикиКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижения компетенции Планируемые результаты освоениядисциплины

УК-1. Способеносуществлять поиск,критический анализ исинтез информации,применять системныйподход для решенияпоставленных задач

УК-1.2. Осуществляет поиск икритически анализирует информацию,необходимую для решенияпоставленных задач.

Знать:- механизмы и методики поиска, анализа исинтеза информации;Владеть:-приемами целеполагания, планирования,реализации необходимых видовдеятельности.УК-6. Способенуправлять своимвременем, выстраиватьи реализовыватьтраекториюсаморазвития на основепринципов образованияв течение всей жизни

УК-6.4. Критически оцениваетэффективность использования времении других ресурсов при решениипоставленных задач, а такжеотносительно полученного результата.

Уметь:- эффективно планирует собственноевремя.Владеть:- инструментами и методами управлениявременем при выполнении конкретныхзадач при достижении поставленных целей

ОПК-1. Способенпонимать принципыработы современныхинформационныхтехнологий ииспользовать их длярешения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-1.2. Решает стандартные задачипрофессиональной деятельности наоснове информационной ибиблиографической культуры сприменением информационно-коммуникационных технологий.

Знать:- предмет и объект выбранногонаправления и профиля профессиональнойподготовки;- круг своих будущих профессиональныхобязанностей;- основные источники научной информации.Уметь:- самостоятельно изучатьспециализированную литературу и другуюнаучно-техническую информацию;- работать с библиотечным фондом и егоинформационно-поисковой системой,использовать справочно-поисковой аппарат;Владеть:- аналитическими методами обработкирезультатов исследования и методологиейпредставления результатов в формахотчетов, рефератов и публичныхобсуждений.

2 Объем учебной практикиОбщая трудоемкость практики составляет 6 з.е., 216 ч.
Продолжительность практики − 4 недели.
3 Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.



4 Основное содержание практикиПодготовительный. Получение направления и рабочих документов дляпрохождения практики. Ознакомительная лекция. Прохождение инструктажей по охранетруда и технике безопасностиОсновной. Инструктаж по технике безопасности на предприятии. Выполнениезаданий практики в соответствии с программой. Ознакомление со структурой и работойпредприятий пищевых производств, изучение особенностей технологии рыбныхпродуктов, оборудования основного производства, изучение работы инженерных служб,изучение нормативной документации, регламентирующей технологические процессы итребования к качеству сырья, материалов и готовой продукции, изучение прав иобязанностей мастера производства (должностная инструкция). Обработка и анализполученных материалов практики, систематизация фактического и литературногоматериала.Заключительный. Написание отчета о практике. Защита отчета.



АННОТАЦИЯпрактики «Производственная практика –технологическая практика»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по практике
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения при прохождении практикиКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-1. Способеносуществлять поиск,критический анализ исинтез информации,применять системныйподход для решенияпоставленных задач

УК-1.2. Осуществляет поиск икритически анализируетинформацию, необходимую длярешения поставленных задач.

Знать:- системные связи и отношения между явлениями,процессами и объектами; методы поискаинформации, ее системного и критического анализа.Уметь:- осуществлять поиск информации по полученномузаданию, сбор и анализ данных, необходимых дляпроведения конкретных технических расчетов;- абстрактно мыслить, анализировать,синтезировать, обобщать и критически оцениватьрезультаты, выявлять перспективные направления.УК-1.3. Рассматриваетвозможные варианты решениязадач, оценивая их достоинстваи недостатки; оцениваетпоследствия возможныхрешений задач.

Уметь:- обосновывать выбор режимов технологическойобработки сырья животного происхождения иингредиентов;- анализировать текущую производственнуюинформацию, полученные данные использовать вуправлении качеством продукции.УК-6. Способенуправлять своимвременем,выстраивать иреализовыватьтраекториюсаморазвития наоснове принциповобразования втечение всей жизни

УК-6.4. Критически оцениваетэффективность использованиявремени и других ресурсов прирешении поставленных задач, атакже относительнополученного результата.

Уметь:- эффективно планирует собственное время.Владеть:- инструментами и методами управления временемпри выполнении конкретных задач придостижении поставленных целей

УК-8. Способенсоздавать иподдерживатьбезопасные условияжизнедеятельности, втом числе привозникновениичрезвычайныхситуаций

УК-8.1 Обеспечиваетбезопасные и/или комфортныеусловия труда на рабочем месте,в т.ч. с помощью средствзащиты.

Знать:- возможные угрозы для жизни и здоровья человекана рабочем месте.

УК-8.2. Выявляет и устраняетпроблемы, связанные снарушениями техникибезопасности на рабочем месте.

Уметь:- анализировать и оценивать опасные ситуациисвязанные с нарушениями техники безопасности нарабочем месте;- самостоятельно принимать решения опроведении срочных мероприятий вэкстремальных ситуациях;- обеспечить личную безопасность вэкстремальных ситуациях;- оценивать негативные факторы средыпребывания и определять пути предотвращения ихдействия на человека.УК-8.3. Осуществляет действияпо предотвращениювозникновения чрезвычайных
Владеть:- методами защиты производственного персонала инаселения от возможных последствий аварий,



ситуаций (природного итехногенногопроисхождения) на рабочемместе, в т.ч. с помощью средствзащиты.

катастроф, стихийных бедствий;- способы и методы оказания первой помощи себеи пострадавшему, цель и основные видыспасательных и других неотложных работ, ихорганизацию и порядок проведения.ОПК-1. Способенпонимать принципыработы современныхинформационныхтехнологий ииспользовать их длярешения задачпрофессиональнойдеятельности

ОПК-1.2. Решает стандартныезадачи профессиональнойдеятельности на основеинформационной ибиблиографической культуры сприменением информационно-коммуникационных технологий

Уметь:- осуществлять поиск информации по полученномузаданию, сбор и анализ данных, необходимых дляпроведения конкретных технических расчетов.

ОПК-3. Способениспользовать знанияинженерныхпроцессов прирешениипрофессиональныхзадач и эксплуатациисовременноготехнологическогооборудования иприборов

ОПК-3.2. Осваивает новые видытехнологического оборудованияпри изменении схемтехнологических процессов,осваивает новые приборныетехники и новые методыисследования.

Знать:- технические средства для измерения основныхпараметров технологических процессов, свойствсырья, полуфабрикатов и качества готовойпродукции;Уметь:- проводить исследования по стандартнымметодикам.Владеть:- навыками работы с лабораторнымоборудованием, оценки показателей качества иустановления их соответствия требованиямнормативной документации;- навыками работы на технологическомоборудовании;- применить полученные знания в практическойдеятельности.

ОПК-4. Способеносуществлятьтехнологическиепроцессыпроизводствапродуктов животногопроисхождения

ОПК-4.2. Применяетметрологические принципыинструментальных измерений,характерных для конкретнойпредметной области.

Знать:- технические средства для измерения основныхпараметров технологических процессов, свойствсырья, полуфабрикатов и качества готовойпродукции.Уметь:- проводить исследования по стандартнымметодикам.Владеть:- навыками работы с лабораторнымоборудованием, оценки показателей качества иустановления их соответствия требованиямнормативной документации..ОПК-4.3. Применяет знания отехнологических процессах иосновных направлениях ихусовершенствования
Уметь:- применять полученные знания в практическойдеятельности.

ОПК-5. Способенорганизовывать иконтролироватьпроизводствопродукции из сырьяживотногопроисхождения

ОПК-5.1. Знает прогрессивныетехнологии и современныетребования к организации ипроведению производственногоконтроля

Знать:- прогрессивные технологии и требованиянормативных документов к контролюпроизводства продукции из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры.Уметь:- анализировать санитарное состояниепроизводства;- предлагать конкретные мероприятия пособлюдению контроля санитарного состоянияпроизводства, сырья, вспомогательных материалов,качества готовой продукции.



ОПК-5.2. Использует нормативную итехническую документацию,регламенты, ветеринарные нормы иправила в производственномпроцессе.

Знать:- нормативные и технические документы, нормы иправила технологического процесса ипроизводственной безопасности;- общие технологические процессы в производствепродуктов животного происхождения.Уметь:- использовать нормативную и техническуюдокументацию, регламенты в производственномпроцессе.

ОПК-5.6. Знает правила по охранетруда на пищевых предприятиях.

Уметь:- применять и принять к сведению актуальнуюинформацию и на Правила по охране труда придобыче и переработке рыбы и морепродуктов,утверждённые приказом Минтруда России от02.11.2016 N604н.ПК-1. Способенорганизоватьтехнологическийпроцесс производствапродуктов питания изводных биоресурсови объектоваквакультуры

ПК-1.5. Знает правила первичногодокументооборота, учета иотчетности при производствепродуктов питания.

Знать:- первичный документооборот предприятия, формуучетных регистров, в которых будет накапливатьсяи систематизироваться информация о первичныхдокументах, график документооборота.

ПК-2. Способенуправлять качеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры

ПК-2.2. Знает физические,химические, биохимические,биотехнологические,микробиологические,теплофизические процессы,происходящие при производствепродуктов питания.

Знать:- особенности консервирования рыбы с помощьюохлаждения, подмораживания, заморозки рыбногосырья и его размораживания;- научные основы процессов посола, созреваниярыбы, приготовления икры;- научные основы процессов посола, созреваниярыбы, приготовления икры;- научные основы процессов сушки, вяления,копчения рыбы;

ПК-2.3. Анализирует качествопроизводства продуктов питанияиз водных биоресурсов и объектоваквакультуры на технологическихлиниях на соответствиетребований техническихрегламентов по качеству,безопасности и прослеживаемостипроизводства продуктов питанияиз водных биоресурсов и объектоваквакультуры.

Знать:- технические регламенты, определяющиетребования по качеству, безопасности ипрослеживаемости производства продуктовпитания из водных биоресурсов и объектоваквакультуры;- арбитражные и альтернативные методикианализов.Уметь:- применять методы оценки качества сырья,полуфабрикатов, вспомогательных материалов иготовой продукции;Владеть:- методами оценки качества сырья,полуфабрикатов, вспомогательных материалов иготовой продукции.
ПК-2.5. Знает требования охранытруда, санитарной и пожарнойбезопасности при эксплуатациитехнологических линий.

Знать:- комплекс мер (нормативные требования ТК),целью которых является обеспечение безопасностии сохранение здоровья работников, занятыхисполнением своих трудовых обязанностей.
2 Объем производственной практикиОбщая трудоемкость практики составляет: 15 з.е. (9 з.е. на 2 курсе, 6 з.е. на 3 курседля очной формы обучения; 9 з.е. на 3 курсе, 6 з.е. на 4 курсе для заочной формыобучения), 540 ч.



Продолжительность практики − 10 недель (6 нед. на 2 курсе, 4 нед. на 3 курсе дляочной формы обучения), 9 4/6 недель (5 5/6 на 3 курсе, 3 5/6 на 4 курсе для заочной формыобучения).
3 Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4 Основное содержание практикиПодготовительный. Прохождение медицинской комиссии для допуска к работе впроизводственных условиях. Прохождение инструктажей по технике безопасности ипротивопожарной безопасности.Основной. Выполнение производственных заданий. Обработка и анализполученных материалов. Сбор, обработка и систематизация фактического илитературного материала.Заключительный. Написание отчета о практике. Защита отчета.



АННОТАЦИЯпрактики «Производственная практика - преддипломная практика»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – ехнология продуктов из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по практике

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения при прохождении практикиКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
УК-1. Способеносуществлять поиск,критический анализ исинтез информации,применять системныйподход для решенияпоставленных задач

УК-1.2. Осуществляет поиск икритически анализируетинформацию, необходимую длярешения поставленных задач.

Уметь:- осуществлять поиск информации по полученномузаданию, сбор и анализ данных, необходимых дляпроведения конкретных технических расчетов;- четко идентифицирует состав и структурунеобходимых данных и информации для решенияпрофессиональных задач.

УК-2. Способенопределять круг задачв рамкахпоставленной цели ивыбиратьоптимальные способыих решения, исходя издействующихправовых норм,имеющихся ресурсови ограничений

УК-2.1. Формулирует в рамкахпоставленной цели проектасовокупность взаимосвязанныхзадач, обеспечивающих еедостижение. Определяетожидаемые результатырешения выделенных задач.

Уметь:- формулировать научно-технические задачиобеспечивающих достижение поставленной целина основе знания проблем отрасли и опыта ихрешения; - осуществлять поиск, критическийанализ и синтез информации, применятьсистемный подход для решения поставленныхзадач.

УК-2.2. Обосновывает выбороптимального способа решениязадач проекта, исходя издействующих правовых норм иимеющихся ресурсов иограничений.

Знать:- технологии производства продуктов из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры,технологические процессы их обеспечивающие.Уметь:- применять на практике нормативные документы,регламентирующие безопасность и качествопищевых продуктов;- устанавливать причинно-следственные связи иопределять наиболее значимые среди них;- определять последствия возможных решенийзадачи.Владеть:- навыками работы с основными законами РФ,нормативной и технической документацией,регулирующими качество и безопасность сырья ипродуктов питания из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры.УК-2.3. Решает конкретныезадачи проекта заявленногокачества и за установленноевремя.
Уметь:- соблюдать сроки выполнения задач, выполняетработу с надлежащим уровнем качества,оперативно корректирует свои планы.

УК-4. Способеносуществлятьделовуюкоммуникацию вустной иписьменной формахна

УК-4.2. Используетинформационно-коммуникационные технологиипри поиске необходимойинформации в процессе решениястандартных коммуникативныхзадач на государственном и



государственномязыке РоссийскойФедерации ииностранном(ых)языке(ах)

иностранном(ых) языках.

УК-6. Способенуправлять своимвременем,выстраивать иреализовыватьтраекториюсаморазвития наоснове принциповобразования в течениевсей жизни

УК-6.3. Демонстрирует умениепроектировать иконтролировать своюдеятельность; реализуетнамеченные цели.
УК-6.4. Критически оцениваетэффективность использованиявремени и других ресурсов прирешении поставленных задач, атакже относительнополученного результата.

Уметь:- эффективно планирует собственное время.Владеть:- инструментами и методами управления временемпри выполнении конкретных задач придостижении поставленных целей

ОПК-4. Способеносуществлятьтехнологическиепроцессыпроизводствапродуктовживотногопроисхождения

ОПК-4.1. Обосновываетрациональное использованиесырья и материалов втехнологических процессах.

Знать:- нормативные и технические документы, нормы иправила технологического процесса ипроизводственной безопасности;- характеристику рыбы и нерыбных объектовпромысла как промышленного сырья;- основные понятия и определения в областитехнологического нормирования;-методические и организационные основытехнологического нормирования.

ОПК-4.3. Применяет знания отехнологических процессах иосновных направлениях ихусовершенствования

Знать:- общие технологические процессы в производствепродуктов из водных биоресурсов;- общие тенденции и проблемы автоматизациитехнологических процессов при производствепродуктов питания животного происхождения.Уметь:- подбирать режимы технологической обработки;- применять полученные знания в практическойдеятельности.

ОПК-4.4. Владеет методикамирасчета норм расхода сырья,материалов и тары, нормамивремени и выработки потехнологическим операциям

Знать:- основные понятия и определения в областитехнологического нормирования;-методические и организационные основытехнологического нормирования.Владеть:- методиками расчета норм расхода сырья,материалов и тары, нормами времени и выработкипо технологическим операциям

ОПК-5. Способенорганизовывать иконтролироватьпроизводствопродукции из сырьяживотногопроисхождения

ОПК-5.1. Знает прогрессивныетехнологии и современныетребования к организации ипроведению производственногоконтроля

Знать:- прогрессивные технологии и требованиянормативных документов к контролюпроизводства продукции из водных биоресурсов иобъектов аквакультуры.Уметь:- анализировать санитарное состояниепроизводства;- предлагать конкретные мероприятия пособлюдению контроля санитарного состоянияпроизводства, сырья, вспомогательных материалов,



качества готовой продукции.
ОПК-5.2. Использует нормативную итехническую документацию,регламенты, ветеринарные нормы иправила в производственномпроцессе.

Уметь:- использовать нормативную и техническуюдокументацию, регламенты в производственномпроцессе.Владеть:- навыками работы с действующей нормативнойдокументациейПК-1. Способенорганизоватьтехнологическийпроцесспроизводствапродуктов питанияиз водныхбиоресурсов иобъектоваквакультуры

ПК-1.1. Разрабатывает планыразмещения оборудования,технического оснащения иорганизации рабочихмест в рамкахпринятой технологии производствапродуктов питания.

Уметь:- обосновать выбор и разработать план размещенияоборудования современного технологическойлинии производства продуктов из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры.

ПК-2. Способенуправлятькачеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводствапродуктов питанияиз водныхбиоресурсов иобъектоваквакультуры

ПК-2.4. Применяет методы исредства сбора, обработки,хранения, передачи и накопленияинформации с использованиембазовых системных программныхпродуктов в процессепроизводства.

Владеть:- формами структуризации производственнойинформации, навыками работы с программнымисредствами общего и профессиональногоназначения

ПК-2.5. Знает требования охранытруда, санитарной и пожарнойбезопасности при эксплуатациитехнологических линий.

Знать:- комплекс мер (нормативные требования ТК),целью которых является обеспечение безопасностии сохранение здоровья работников, занятыхисполнением своих трудовых обязанностей.

ПК-3. Способенразрабатыватьсистемымероприятий поповышениюэффективноститехнологическихпроцессов

ПК-3.2. Владеет технологиямименеджмента и маркетинговыхисследований рынка продукции иуслуг в области производствапродуктов питания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры.

Уметь:-проводить исследования особенностейпотребительских предпочтений на рынке рыбнойпродукции.
ПК-3.3. Формирует ассортиментна основе стадий жизненногоцикла продуктов питания изводных биоресурсов и объектоваквакультуры.

Уметь:- обосновывает выбор ассортимента продуктов изводных биоресурсов и объектов аквакультурыпроектируемой технологической линии.
ПК-3.4. Применяет принципытехнологических расчетов припроектировании новых илимодернизации существующихпроизводств.

Владеть:- навыками технологических расчетов припроектировании новых или модернизациисуществующих производств.
2 Объем преддипломной практики

Общая трудоемкость практики составляет 3 з.е., 108 ч.Продолжительность практики −1 5/6 недели.
3 Промежуточная аттестация – зачет с оценкой.
4 Основное содержание практикиПодготовительный. Прохождение инструктажей по охране труда и техникебезопасности.



Предварительный сбор, анализ материала согласно индивидуальному заданию ВКРОсновной. Изучение и основных характеристик сырья, анализ и обоснованиевозможностей распределения сырья по видам обработки; подбор иллюстративногоматериала.Ознакомление с действующей нормативной и технической документацией,изучение технологических схем производства ассортимента пищевых продуктов,определенных в индивидуальном задании к ВКР.Анализ и научное обоснование планируемого ассортимента выпускаемойпродукции.Проведение маркетинговых исследований современного технологическогооборудования, обеспечивающих производство выбранной продукции.Определение основных мероприятий производственного контроля, охраны труда иохраны окружающей среды.Изучение современных требований к упаковке и маркированию готовойпродукции.Формирование библиографического списка. Обработка и анализ полученныхматериалов практики, систематизация фактического и литературного материала.Заключительный. Оформление материалов отчета. Защита отчета.Промежуточная аттестация. Зачет с оценкой.



АННОТАЦИЯдисциплины «Менеджмент качества технологических процессов»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1 Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

ПК-2. Способенуправлять качеством,безопасностью ипрослеживаемостьюпроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры

ПК-2.3. Анализируеткачество производствапродуктов питания изводных биоресурсов иобъектов аквакультурына технологическихлиниях на соответствиетребований техническихрегламентов покачеству, безопасности ипрослеживаемостипроизводства продуктовпитания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры.

Знать:- методы контроля качества и безопасности сырья ипродуктов животного происхождения;- основные законы РФ, регламентирующие безопасностьсырья и продуктов питания4- законодательные и нормативныеправовые акты, методические материалы по метрологии,стандартизации, сертификации;- методы и средства измерения физических величин;- основные принципы квалиметрии, приёмы ранжированияпоказателей качества.Уметь:- обеспечивать биологическую безопасность выпускаемойпродукции; - применять на практике нормативныедокументы, регламентирующие безопасность и качествопищевых продуктов;- проводить анализ причин нарушений технологическихпроцессов и разрабатывать мероприятия по ихпредупреждению;- формировать требования к качеству и безопасностипродуктов питания из сырья животного происхождения;- применять методы контроля качества изделий и объектовв сфере профессиональной деятельности;- использовать модели систем качества.Владеть:- навыками работы с основными законами РФ,регулирующими качество и безопасность сырья ипродуктов животного происхождения;- грамотным подбором оптимальныхтребований к качеству и безопасности продуктов;питания из сырья животного происхождения;методами планирования и проведенияизмерительных работ, выбора ииспользования методов обработкирезультатов измерения и оценкирезультатов;- методикой сбора, обработки и представления информациидля анализа и улучшения качества, формированиядокументации по системам качества в соответствии стребованиями международных стандартов и другихмоделей систем качества;- методами организации процессов групповой выработкипринятия управленческих решений по вопросам качествапродукции.



2 Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 36 часов составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (18 часов занятия лекционного типа, 18 часов занятий семинарскоготипа), 32 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль; для заочной формы обучения 4 часа составляет аудиторная работа (2 часазанятий лекционного типа, 2 часа занятий семинарского типа), 64 часа самостоятельнойработы, 4 часа семестровый контроль.
3 Промежуточная аттестация – зачет.
4 Основное содержание дисциплиныТема 1. Нормативно-законодательная основа систем качества и безопасностипищевой продукции в РоссииТема 2. Общие функции управления качеством продукцииТема 3. Международные стандарты серии ИСО 9000Тема 4. Принципы ХАССП. Системы пищевой безопасностиТема 5. Создание интегрированной системы менеджмента качества пищевогопредприятия



АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Обработка водных биоресурсов» 

Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) – Технология продуктов питания из водных 

биоресурсов и объектов аквакультуры 

 

1 Планируемые результаты обучения по дисциплине 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине  
Код и наименование 

компетенции 
Индикаторы достижения 

компетенции 
Планируемые результаты освоения дисциплины 

Способностью 

осуществлять 

технологический процесс 

производства пищевых 

продуктов из водных 

биоресурсов 
 

 

Умеет реализовывать 

технологию 

производства пищевой 

продукции из водных 

биоресурсов  
 

Знать:  
- технологические свойства сырья; 
- оптимальные параметры технологических операций и 

рациональные режимы работы технологического 

оборудования; 
- основы оптимальных и рациональных, малоотходных и 

безотходных технологий производства пищевой продукции. 
Уметь: 
- оценивать эффективность применения того ли иного 

метода обработки сырья в зависимости от условий 

производства с учетом рационального использования сырья 
и материалов, энергоемкости, охраны 
окружающей среды; 
- составлять технологические схемы производства пищевой 

продукции. 
Владеть: 
- навыками, обеспечивающими безопасность производства 

пищевой продукции. 
 

 

2 Объем дисциплины по видам учебных занятий 

Объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, всего 144 часа, из которых для 

очной формы обучения 64 часов составляет аудиторная работа обучающегося с 

преподавателем (32 часа занятия лекционного типа, 32 часа занятий практического типа), 

76 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровый контроль; 

для заочной формы обучения 64 часа составляет аудиторная работа (32 часа занятий 

лекционного типа, 32 часа занятий практического типа), 76 часа самостоятельной работы, 

4 часа семестровый контроль. 
 

3 Промежуточная аттестация – зачет. 
 

4 Основное содержание дисциплины 

Раздел 1.  Основы промысловой ихтиологии и сырьевой базы рыбной промышленности 

Раздел 2.  Первичная обработка и хранение гидробионтов. Холодильная обработка 

Раздел 3.  Производство соленой, пряной, маринованной  

продукции, икры и пресервов 

Раздел 4.  Производство провесной, вяленой, сушеной и копченой продукции 

Раздел 5.  Производство консервов 



АННОТАЦИЯдисциплины «Особенности трудовой социализации лиц с ограниченнымивозможностям здоровья (инвалидов)»
Направление подготовки – 19.03.03 Продукты питания животного происхожденияНаправленность (профиль) – Технология продуктов питания из водныхбиоресурсов и объектов аквакультуры
1. Планируемые результаты обучения по дисциплине
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладетьследующими результатами обучения по дисциплинеКод инаименованиекомпетенции

Индикаторыдостижениякомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины

УК-9. Способениспользоватьбазовыедефектологические знания всоциальной ипрофессиональной сферах

УК-9.1. Знаетосновные понятиядефектологическойпсихологии.

Знать:- психофизиологические особенности развития личности спсихическими и (или) физическими недостатками.Уметь:- планировать профессиональную деятельность на основеприменения базовых дефектологических знаний с различнымконтингентом.Владеть:- умением учитывать в коммуникативном процессе общие,специфические закономерности и индивидуальныеособенности лиц с ОВЗ.УК-9.2. Умеетпроводить анализдефектологическихзнаний и ихсопоставление ссоциальными ипрофессиональнымидействиями.

Знать:- особенности применения базовых дефектологических знанийв социальной и профессиональной сферах.Уметь:- осуществлять профессиональную деятельность на основеприменения базовых дефектологических знаний с различнымконтингентом.Владеть:- навыками взаимодействия в социальной и профессиональнойсферах с лицами, имеющими различные психофизическиеособенности, психические и (или) физические недостатки, наоснове применения базовых дефектологических знаний.
2. Объем дисциплины по видам учебных занятийОбъем дисциплины составляет 2 зачетных единицы, всего 72 часа, из которых дляочной формы обучения 32 часа составляет аудиторная работа обучающегося спреподавателем (16 часов занятия лекционного типа, 16 часов занятий семинарскоготипа), 36 часов составляет самостоятельная работа обучающегося, 4 часа семестровыйконтроль; для заочной формы обучения 4 часа составляет аудиторная работа (2 часазанятий лекционного типа, 2 часа занятий семинарского типа), 64 часа самостоятельнойработы, 4 часа семестровый контроль.
3. Промежуточная аттестация – зачет.
4. Основное содержание дисциплиныТема 1. Люди с особыми потребностями как особая категория населенияТема 2. Специфика социально- психологического статуса и проблем инвалидовТема 3. Психологические особенности лиц с особыми потребностями(инвалидами). Виды инвалидности, их характеристика.



Тема 4. Особенности процесса социализации лиц с ОВЗ (инвалидов). ТрудоваясоциализацияТема 5. Проблемы занятости и трудоустройства лиц с ОВЗ (инвалидов) всовременном обществе.Тема 6. Профессиональная ориентация и профессиональное обучение лиц с ОВЗ(инвалидов)Тема 7. Структура индивидуальной образовательной программы для обучающихсяс ОВЗ Тема 8. Организация самостоятельной работы обучающихся с ОВЗ


