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1 Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины (модуля) «История и философия науки» яв-

ляются формирование, углубление и расширение знаний, умений и навыков у ас-

пирантов в области основных мировоззренческих и методологических проблем, 

возникающих в науке на современном этапе ее развития и получение представле-

ний о тенденциях развития современной науки.  

 

2 Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «История и  философия науки» является обязательной для 

освоения, относится к образовательному компоненту программы аспирантуры и 

имеет логическую и содержательно-методическую взаимосвязь с дисциплинами 

основной профессиональной образовательной программы. Дисциплина «История 

и философия науки» изучается на 1-ом году обучения.  

Знания, приобретенные при освоении дисциплины «История и  философия 

науки» будут использованы аспирантами в процессе научных исследований по 

теме научно-квалификационной работы, при сдаче кандидатского экзамена, а 

также при подготовке научно-квалификационной работы (диссертации) на соис-

кание ученой степени кандидата наук. 

 

3 Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

Знать:  

- основные мировоззренческие и методологические проблемы науки на со-

временном этапе ее развития; 

- роль философии науки в развитии цивилизации; 

- основные направления современной философии науки; 

- современные социальные и этические проблемы, связанных с наукой; 

- ценности научной рациональности и ее исторических типов;  

- философские проблемы технических наук;  

- представлений о тенденциях развития современной науки; 

Уметь:  

- анализировать основные мировоззренческих проблемы современной 

науки, в том числе междисциплинарного характера; 

- использовать основные концепции современной философии в сфере науч-

ных исследований. 

Владеть: 

- навыками анализа основных мировоззренческих и методологических про-

блем, в том числе междисциплинарного характера, возникающего в науке на со-

временном этапе ее развития; 

-  навыками применения знаний в области истории и философии науки в 

сфере научных исследований. 

 

 

4 Структура и содержание дисциплины «История и философия науки» 
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4.1 Разделы дисциплины и виды занятий 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 ча-

сов. Трудоемкость промежуточной аттестации – подготовки к сдаче и сдаче кан-

дидатского экзамена – 36 часов.  
  

а) очная форма обучения.  

 

 

№ 

п/п 

 

Раздел 

Дисциплины 

К
у

р
с 

Виды учебной ра-

боты, включая 

самостоятельную 

работу аспиран-

тов и трудоем-

кость (в часах) 

Формы теку-

щего контроля 

успеваемости  

Форма проме-

жуточной ат-

тестации  

лк пз лз ср  

1 Наука, ее предмет и объект.  

Основные концепции со-

временной философии 

науки  

1 2 2 - 8 УО-1,   

ПР-1 

2 Возникновение науки и ос-

новные стадии её историче-

ской эволюции.  

1 2 2 - 8 УО-1, ПР-1 

3 Научные традиции и науч-

ные революции. Типы 

научной рациональности. 

Динамика развития науки. 

1 2 2 - 8  УО-1, ПР-1 

4 Научный метод. Эмпириче-

ское и теоретическое в 

структуре научного позна-

ния. Истина и ее критерии 

1 2 2 - 8  УО-1, ПР-1 

5 Философские проблемы 

естественных наук. Тради-

ции и новации в естествен-

ных науках 

1 2 2 - 8 УО-1, ПР-1,  

6 Перспективы развития 

естественных наук в XXI 

веке.  

1 2 2 - 8  УО-1, ПР-1 

7 Смена социокультурной 

парадигмы развития науки 

в Новое время 

1 2 2 - 8 УО-1, ПР-1 

8 Проблемы междисципли-

нарных исследований в со-

временной науке. 

1 2 2  8 УО-1, ПР-1 
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№ 

п/п 

 

Раздел 

Дисциплины 

К
у

р
с 

Виды учебной ра-

боты, включая 

самостоятельную 

работу аспиран-

тов и трудоем-

кость (в часах) 

Формы теку-

щего контроля 

успеваемости  

Форма проме-

жуточной ат-

тестации  

лк пз лз ср  

9 Глобальный эволюционизм 

и современная научная кар-

тина мира. Этос науки 

1 2 2 - 8  УО-1, ПР-1  

 Итого на изучение дисци-

плины 

1 18 18 - 72 108 

 Итоговый контроль (канди-

датский экзамен, реферат) 

1   - 36 КЭ-3, ПР-3   

 Всего (включая промежу-

точную аттестацию) 

1 18 18 - 108 144 

* Обозначение форм текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации: уст-

ный опрос (УО): собеседование (УО-1), кандидатский экзамен по дисциплине (КЭ-1). Техниче-

ские средства контроля (ТС). Письменные работы (ПР): тесты (ПР-1), защита расчетно-

графических работ (ПР-2), реферат (ПР-3) и другие. 

 

4.2 Содержание лекционного курса 

 

Раздел 1. Наука, ее предмет и объект. Основные концепции современ-

ной философии науки  

Наука, ее предмет, объект и методы. Наука и философия. Отличие способа 

постановки философских вопросов от конкретно научных. Специфика философ-

ского и научного познания. Единство философского и научного познания, где фи-

лософия есть универсальное исследование условий возможности всего того, что 

существует, а наука есть, дифференцированное на особые регионы, исследование 

того, что существует. О статусе научности философии.  

Функции философского познания относительно частных наук: междисци-

плинарная, интегративная, методологическая, мировоззренческая, рефлексивная. 

Актуальные вопросы философии науки. Эволюция подходов к анализу науки. 

Логико-эпистемологический подход к исследованию науки. Позитивистская 

традиция в философии науки. Расширение поля философской проблематики в 

постпозитивистской философии науки. Концепции К. Поппера, И. Лакатоса, Т. 

Куна, П. Фейерабенда, М. Полани. 

Социологический и культурологический подходы к исследованию развитии 

науки. Проблема интернализма и экстернализма в понимании механизмов науч-

ной деятельности. Концепции М. Вебера, А. Койре, Р. Мертона, М. Малкея. 

Основные направления современной философии науки. Феноменологическая 

философия науки. Аналитическая философия науки. Обоснование Гуссерлем  
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неразрывности философии и фактических наук. Изменение статуса знания в 

постиндустриальном (информационном) обществе.  

 

Раздел 2. Возникновение науки и основные стадии её исторической 

эволюции 

Преднаука и наука в собственном смысле слова. Две стратегии порождения 

знаний: обобщение практического опыта и конструирование теоретических моде-

лей, обеспечивающих выход за рамки наличных исторически сложившихся форм 

производства и обыденного опыта. 

Социальные и культурные условия возникновения первых форм 

теоретического познания в античности. Культура античного полиса и становление 

первых форм теоретической науки. Античная логика и математика.  
Развитие логических норм научного мышления и организаций науки в 

средневековых университетах. Роль христианской теологии в изменении 

созерцательной позиции ученого: человек  творец с маленькой буквы; манипуляция с 

природными объектами - алхимия, астрология, магия. Западная и восточная 

средневековая наука. Роль христианской теологии в развитии средневековой уче-

ности. Телеологизм.  Патристика (II – VI в.) –Августин Блаженный, Тертуллиан. 

Схоластика. (Эриугена, Фома Аквинский, Абеляр, Ансельм Кентерберийский. 

Вопросы о соотношении разума и веры, науки и религии. Особенности средневе-

ковой науки. Религиозная картина мира. Теоретические  основания математиче-

ской логики.  Система образования. Епископские школы. Организационная струк-

тура университета. Теология - наука о Священном Писании. Управление универ-

ситетом.  

Становление опытной науки в новоевропейской культуре. Формирование 

идеалов математизированного и опытного знания: оксфордская школа, Р. Бэкон, 

У. Оккам. Предпосылки возникновения экспериментального метода и его соеди-

нения с математическим описанием природы: Г. Галилей, Ф. Бэкон, Р. Декарт. 

Мировоззренческая роль науки в новоевропейской культуре. Социокультурные 

предпосылки возникновения экспериментального метода и его соединения с ма-

тематическим описанием природы. 

Формирование науки как профессиональной деятельности. Возникновение 

дисциплинарно организованной науки. Технологические применения науки. Фор-

мирование технических наук. Исаак Ньютон:  законы классической механики. 

Содержание научного метода Ньютона. 

Формирование науки как профессиональной деятельности. Возникновение 

дисциплинарно-организованной науки. Технологические применения науки. 

Формирование технических наук. Становление социальных и гуманитарных наук. 

Мировоззренческие основания социально-исторического исследования.  

 

Раздел 3. Научные традиции и научные революции. Типы научной ра-

циональности. Динамика развития науки. 

Взаимодействие традиций и возникновение нового знания. Научные рево-

люции как перестройка оснований науки. Проблемы типологии научных револю-



7 

 

ций. Внутридисциплинарные механизмы научных революций. Междисциплинар-

ные взаимодействия и «парадигмальные прививки» как фактор революционных 

преобразований в науке. Социокультурные предпосылки глобальных научных ре-

волюций. Перестройка оснований науки и изменение смыслов мировоззренческих 

универсалий культуры. Прогностическая роль философского знания. Философия 

как генерация категориальных структур, необходимых для освоения новых типов 

системных объектов. 

Научные революции как точки бифуркации в развитии знания. Нелиней-

ность роста знаний. Селективная роль культурных традиций в выборе стратегий 

научного развития. Проблема потенциально возможных историй науки. 

Глобальные революции и типы научной рациональности. Историческая 

смена типов научной рациональности: классическая, неклассическая, постнеклас-

сическая наука. 

Историческая изменчивость механизмов порождения научного знания. Спор 

интернализма и экстернализма в объяснении динамики научного познания. Модели 

развития научного знания: кумулятивная модель, модель научных революций. 

 

Раздел 4. Научный метод. Эмпирическое и теоретическое в структуре 

научного познания. Истина и ее критерии 

Научное знание как сложная развивающаяся система. Многообразие типов 

научного знания. Эмпирический и теоретический уровни, критерии их различе-

ния. Особенности эмпирического и теоретического языка науки. 

Структура эмпирического знания. Эксперимент и наблюдение. Случайные и 

систематические наблюдения. Применение естественных объектов в функции 

приборов в систематическом наблюдении. Данные наблюдения как тип эмпири-

ческого знания. Эмпирические зависимости и эмпирические факты. Процедуры 

формирования факта. Проблема теоретической нагруженности факта. 

Структуры теоретического знания. Первичные теоретические модели и за-

коны. Развитая теория. Теоретические модели как элемент внутренней организа-

ции теории. Ограниченность гипотетико-дедуктивной концепции теоретических 

знаний. Роль конструктивных методов в дедуктивном развертывании теории. Раз-

вертывание теории как процесса решения задач. Парадигмальные образцы реше-

ния задач в составе теории. Проблемы генезиса образцов. Математизация теоре-

тического знания. Виды интерпретации математического аппарата теории. 

Наличие объективного метода как критерий научности знания. Критика по-

нимания науки исключительно как системы объективно-истинного знания.  Роль 

гипотез в научном познании. Исторические примеры научных заблуждений.  Зна-

ние является научным, поскольку указан метод его получения. Метод и проблема 

верификации. Смысл принципа фальсификации с точки зрения научного метода. 

Классическая концепция истины. Онтологческий поворот в понимании ис-

тины. Проблема истинности знания в технических науках. Истинность и эффек-

тивность. Диалектика истины: объективное и субъективное, абстрактное и кон-

кретное, абсолютное и относительное. Критерии истинности: критерий наблюда-
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емости, когерентный критерий, прагматический критерий, критерий практики, 

герменевтический критерий. 

Философские идеи как эвристика научного поиска. Философское обоснова-

ние как условие включения научных знаний в культуру. 

 

Раздел 5. Философские проблемы естественных наук. Традиции и но-

вации в естественных науках 

 Специфика естественных наук. Основные типы естественных наук. 

 Специфика соотношения теоретического и эмпирического в естественных 

науках, особенности теоретико-методологического синтеза знаний в естественных 

науках. Дисциплинарная организация тестественной науки. 

Истоки идеи науки как инструмента покорения природы. Эмпирический ме-

тод Фр. Бэкона Истоки идеала точного математизированного естествознания. Со-

единение экспериментального метода и идеала математизированного естество-

знания. Особенности экспериментального метода Галилея. Философские предпо-

сылки идеала математизированной науки о природе у Галилея. Кантовский «ко-

перниканский поворот» в понимании познания  

Тенденции развития естествознания в XXI веке. Теория самоорганизации 

(синергетика). Сущность современного экологического кризиса. 

Этика ученого и социальная ответственность проектировщика: виды 

ответственности, моральные и юридические аспекты их реализации в обществе. 

Научная, техническая и хозяйственная этика и проблемы охраны окружающей 

среды.  

Социально-экологическая экспертиза научно-технических и хозяйственных 

проектов, оценка воздействия на окружающую среду и экологический 

менеджмент на предприятии как конкретные механизмы реализации научно-

технической и экологической политики; их соотношение с социальной оценкой 

техники.  

Критерии и новое понимание научно-технического прогресса в концепции 

устойчивого развития: ограниченность прогнозирования научно-технического 

развития и сценарный подход, научная и техническая рациональность и 

иррациональные последствия научно-технического прогресса; возможности 

управления риском и необходимость принятия решений в условиях неполного 

знания; эксперты и общественность - право граждан на участие в принятии 

решений и проблема акцептации населением научно-технической политики 

государства. 

 

Раздел 6. Перспективы развития естественных наук в XXI веке.  

Главные характеристики современной, постнеклассической науки. Совре-

менные процессы дифференциации и интеграции наук. Связь дисциплинарных и 

проблемно-ориентированных исследований. Освоение саморазвивающихся «си-

нергетических» систем и новые стратегии научного поиска. Роль нелинейной ди-

намики и синергетики в развитии современных представлений об исторически 

развивающихся системах. Глобальный эволюционизм как синтез эволюционного 
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и системного подходов. Глобальный эволюционизм и современная научная кар-

тина мира. Сближение идеалов естественнонаучного и социально-гуманитарного 

познания. Осмысление связей социальных и внутринаучных ценностей как усло-

вие современного развития науки. Включение социальных ценностей в процесс 

выбора стратегий исследовательской деятельности. Расширение этоса науки. Но-

вые этические проблемы науки в конце XX столетия. Проблема гуманитарного 

контроля в науке и высоких технологиях. Экологическая и социально-

гуманитарная экспертиза научно-технических проектов. Кризис идеала ценност-

но-нейтрального исследования и проблема идеалогизированной науки. Экологи-

ческая этика и ее философские основания. Философия русского космизма и уче-

ние В.И. Вернадского о биосфере, техносфере и ноосфере. Проблемы экологиче-

ской этики в современной западной философии (Б. Калликот, О. Леопольд,  Р. Ат-

тфильд).   

Постнеклассическая наука и изменение мировоззренческих установок тех-

ногенной цивилизации. Сциентизм и антисциентизм. Наука и паранаука. Поиск 

нового типа цивилизационного развития и новые функции науки в культуре. 

Научная рациональность и проблема диалога культур. Роль науки в преодолении 

современных глобальных кризисов. 

Различные подходы к определению социального института науки. Истори-

ческое развитие институциональных форм научной деятельности. Философия об-

разования в информационную эпоху. 

 

Раздел 7. Смена социокультурной парадигмы развития науки в Новое 

время  

Научная революция ХVII в.: становление экспериментального метода и ма-

тематизация естествознания как предпосылки приложения научных результатов в 

технике. 

 Программа воссоединения «наук и искусств» Ф. Бэкона (1561-1626). Взгляд 

на природу как на сокровищницу, созданную для блага человеческого рода. Тех-

нические проблемы и их роль в становлении экспериментального естествознания 

в ХVII в. Техника как объект исследования естествознания. Создание системы 

научных инструментов и измерительных приборов при становлении эксперимен-

тальной науки. Ученые-экспериментаторы и изобретатели: Г. Галилей 1564-1642, 

Р. Гук 1605-1703, Э. Торричелли 1608-1647, Х. Гюйгенс 1629-1695. Р. Декарт 

1596-1650 и его труд «Рассуждение о методе» (1637). И. Ньютон и его труд «Ма-

тематические начала натуральной философии».  

Организационное оформление науки Нового времени. Университеты и ака-

демии как сообщества ученых-экспериментаторов: академии в Италии, Лондон-

ское Королевское общество (1660), Парижская Академия наук (1666), Санкт-

Петербургская академия наук (1724). 

Экспериментальные исследования и разработка физико-математических 

основ механики жидкостей и газов. Формирование гидростатики как раздела 

гидромеханики в трудах Галлилея, Стевина, Паскаля и Торричелли. Элементы 

научных основ гидравлики К. Шотта “Гидравлико-пневматическая механика”.  
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Этап формирования взаимосвязей между инженерией и экспериментальным 

естествознанием (ХVIII –  первая половина Х1Х вв.) 

Промышленная революция конца ХVIII – середины ХIХ вв. Создание 

универсального теплового двигателя (Д. Уатт, 1784) и становление машинного 

производства. Возникновение в конце ХVIII в. технологии как дисциплины, 

систематизирующей знания о производственных процессах: “Общая технология” 

(1806) И. Бекманна. Появление технической литературы: “Театр машин” Я. 

Леопольда (1724-1727), «Атлас машин” А. Нартова (1742) и др. Работы М.В. 

Ломоносова (1711-1765) по металлургии и горному делу. 

Становление технического и инженерного образования. Учреждение сред-

них технических школ в России: Школа математических и навигационных наук, 

Артиллерийская и Инженерная школы - 1701г.; Морская академия 1715; Горное 

училище 1773. Военно-инженерные школы Франции: Национальная школа мо-

стов и дорог в Париже 1747; школа Королевского инженерного корпуса в Мезьере 

1748. Парижская политехническая школа (1794) как образец постановки высшего 

инженерного образования. Первые высшие технические учебные учреждения в 

России: Институт корпуса инженеров путей сообщения 1809, Главное Инженер-

ное училище инженерных войск 1819. 

Высшие технические школы как центры формирования технических наук. 

Установление взаимосвязей между естественными и техническими науками. Раз-

работка прикладных направлений в механике. Создание научных основ теплотех-

ники. Зарождение электротехники. 

Становление аналитических основ технических наук механического цикла. 

Учебники Белидора «Полный курс математики для артиллеристов и инженеров» 

(1725) и «Инженерная наука» (1729) по строительству и архитектуре. Становле-

ние строительной механики: труды Ж. Понселе, Г. Ламе, Б. П. Клапейрона. Пер-

вый учебник по сопротивлению материалов: Жирар, «Аналитический трактат о 

сопротивлении твердых тел», 1798 г. Руководство Прони «Новая гидравлическая 

архитектура». Расчет действия водяных колес, плотин, дамб и шлюзов: Митон, Ф. 

Герстнер, П. Базен, Фабр, Н. Петряев и др. 

Создание гидродинамики идеальной жидкости и изучение проблемы сопро-

тивления трения в жидкости: И. Ньютон, А. Шези, О. Кулон и др. Эксперимен-

тальные исследования и обобщение практического опыта в гидравлике. Ж. Л. 

Д’Аламбер, Ж. Л. Лагранж, Д. Бернулли, Л. Эйлер. Аналитические работы по тео-

рии  корабля: корабельная архитектура в составе строительной механики, теория 

движения корабля как абсолютно твердого тела. Л. Эйлер: теория реактивных 

движителей для судов (1750); трактат «Корабельная наука», труд П. Базена по 

теории движения паровых судов (1817). 

Парижская политехническая школа и научные основы машиностроения. 

Работы Г. Монжа, Ж. Н. Ашетта, Л. Пуансо, С. Д. Пуассона, М. Прони, Ж. В. 

Понселе. Первый учебник по конструированию машин И. Ланца и А. Бетанкура 

(1819).  

Создание научных основ теплотехники. Развитие учения о теплоте в ХIII в.. 

Вклад российских ученых М. В. Ломоносова и Г. В. Рихмана. Универсальная 
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паровая машина Дж.Уатта (1784) Развитие теории теплопроводности. Уравнение 

Фурье - Остроградского (1822). Работа С. Карно “Размышление о движущей силе 

огня” (1824). Понятие термодинамического цикла. Вклад Ф. Араго, Г. Гирна, Дж. 

Дальтона, П. Дюлонга, Б. Клапейрона, А. Пти, А. Реньо и Г. Цейнера в изучение 

свойств пара и газа. Б. Клапейрон: геометрическая интерпретация 

термодинамических циклов, понятие идеального газа. Формулировка первого и 

второго законов термодинамики (Р. Клаузиус, В. Томпсон и др.). Разработка 

молекулярно-кинетической теории теплоты: Сочинение Р. Клаузиуса «О 

движущей силе теплоты» (1850). Закон эквивалентности механической энергии и 

теплоты (Майер, 1842).Определение механического эквивалента тепла 

(Джоуль,1847). Закон сохранения энергии (Гельмгольц, 1847). 

 

Раздел 8. Проблемы междисциплинарных исследований в современной 

науке. 

Аналитический подход в классической науке и современный проектный 

подход. Необходимость междисциплинарного подхода при решении современных 

задач. Проблема интеграции естественнонаучного, технического и социогумани-

тарного знания.  

Закономерности развития техники. История техники как методологическая 

проблема. Соотношение естественных, социогуманитарных и технических наук. 

Философско-методологические проблемы инженерного проектирования. 

Методология решения изобретательских задач. Системный подход и его 

приложения в технических науках. Современные проблемы инженерного 

образования. Становление информационного подхода в науке. 

 

Раздел 9. Глобальный эволюционизм и современная научная картина 

мира. Этос науки. 

Роль «эталонной» науки в формировании научной картины мира. Роль наук 

о жизни и информационных наук в формировании органической модели мира. 

Современная космология. Синергетика и становление историчности картины ми-

ра. 

Объединение представлений о живой и неживой природе, социальной жиз-

ни и технике. Концепция глобальной эволюции. Социоприродные перспективы 

глобальной эволюции. 

Исследование и проектирование сложных «человеко-машинных» систем: 

системный анализ и системотехника, эргономика и инженерная психология, тех-

ническая эстетика и дизайн. Образование комплексных научно-технических дис-

циплин. Экологизация техники и технических наук. Проблема оценки воздей-

ствия техники на окружающую среду. Инженерная экология. 

Этическое измерение человеческого бытия. Этика как учение о Благе. Исти-

на и ценность. Понятие этоса науки и этики дискурса. Этика научного поиска. 

Этические нормы научного сообщества. Проблема ответственности в науке и в 

технике.   
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4.3 Содержание практических занятий 

 

а) очная форма обучения 

 

№ 

п/п 

Тема практического занятия Количе-

ство часов 

ПЗ  

1 Предмет и основные концепции современной философии 

науки  

2  

2 Возникновение науки  и основные стадии её историче-

ской эволюции 

2  

3 Динамика науки как процесс порождения нового знания  2  

4 Методология научного познания 2  

5 Философские проблемы естественных наук 2  

6 Традиции и новации в естественных науках Динамика 

развития естественных наук в XXI веке 

2  

7 Смена социокультурной парадигмы развития науки в Но-

вое время  

2  

8 Интеграция научного знания 2  

9 Научная картина мира в ХХI в. Новые этические пробле-

мы науки 

2  

 ИТОГО 18  

 

4.4 Содержание лабораторных работ 

Выполнение лабораторных работ не предусмотрено учебным планом 

 

4.5 Содержание самостоятельной работы 

а) очная форма обучения 

 

№ 

п/п 

Самостоятельная работа Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид 

1 Наука, ее предмет и объект.  Основные 

концепции современной философии 

науки 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

2 Возникновение науки и основные стадии 

её исторической эволюции 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

3 Научные традиции и научные револю-

ции. Типы научной рациональности. Ди-

намика развития науки. 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 
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№ 

п/п 

Самостоятельная работа Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид 

4 Научный метод. Эмпирическое и теоре-

тическое в структуре научного познания. 

Истина и ее критерии 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

5 Философские проблемы естественных 

наук. Традиции и новации в естествен-

ных науках 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

6 Перспективы развития естественных 

наук в XXI веке. 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

7 Смена социокультурной парадигмы раз-

вития науки в Новое время 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

8 Проблемы междисциплинарных иссле-

дований в современной науке. 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

9 Глобальный эволюционизм и современ-

ная научная картина мира. Этос науки. 

СР-1, СР-2, СР-4, СР-7 8 

 ИТОГО  72 

 Подготовка и сдача кандидатского экза-

мена 

 36 

*Виды самостоятельной работы: СР–1 – подготовка к аудиторным занятиям и выполне-

ние заданий различного уровня сложности (к проблемным лекциям, семинарам, дискуссиям, 

коллоквиумам и т.п.); СР-2 – изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с ра-

бочей программой, составление конспектов, самоконтроль знаний, СР-3 – выполнение индиви-

дуальных заданий; СР-4 – подготовка докладов, сообщений, рефератов, эссе, презентаций, биб-

лиографических списков, резюме и т.п.; СР-5 – моделирование систем и процессов (разработка 

моделей, программ, макетов, логических и структурных схем и других заданий); СР-6 – выпол-

нение тестовых заданий с использований тестовых информационных ресурсов; СР-7 – подго-

товка ко всем видам текущего и промежуточного контроля; СР-8 – подготовка к участию в 

конференциях и семинарах; СР-9 – другие виды работ, предусмотренные рабочей программой 

дисциплины. 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения практических занятий. Для самостоятельной работы обуча-

ющихся предусмотрены соответствующие аудитории. 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения занятий лекционного типа 

оснащены: учебная мебель; доска. 

5.2 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий, 

оснащены:  учебная мебель; доска. 

5.3 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены: учеб-

ной мебелью, компьютерной техникой с возможностью подключения к сети «Ин-

тернет» и доступом в электронную информационно-образовательную среду 

ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз». 
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6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

 

6.1 Перечень основной литературы 

 

1. Зеленов, Л. А. История и философия науки : учебное пособие : [16+] / 

Л. А. Зеленов, А. А. Владимиров, В. А. Щуров. – 4-е изд., стер. – Москва : 

ФЛИНТА, 2021. – 473 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=83087. – ISBN 978-5-9765-0257-4. – 

Текст : электронный. 

2. Курс лекций и методические указания для аспирантов по истории и фило-

софии науки : учебное пособие / М. А. Арефьев, А. Г. Давыденкова, 

А. Я. Кожурин, С. В. Алябьева. – Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2018. – 383 с. 

– Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=485271. – Библиогр. в кн. – ISBN 978-

5-4475-9645-3. – Текст : электронный. 

 

6.2 Перечень дополнительной литературы 

1. Аулов, А. П. История и философия науки: учебно-методическое пособие 

для аспирантов : [16+] / А. П. Аулов, О. Н. Слоботчиков ; Институт мировых ци-

вилизаций, Библиотека научных школ НАНО ВО «ИМЦ». – Москва : Издатель-

ский дом «ИМЦ», 2021. – 164 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=622025. – Библиогр. в кн 

Библиогр.: с. . – ISBN 978-5-907445-62-8. – Текст : электронный. 

2. Кузнецова, Н. В. История и философия науки : учебное пособие : [16+] / 

Н. В. Кузнецова, В. П. Щенников ; Кемеровский государственный университет. – 

Кемерово : Кемеровский государственный университет, 2016. – 148 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481563. 

– Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-8353-1923-7. – Текст : электронный. 

3. Лешкевич, Т. Г. Изучаем первоисточники: в помощь аспирантам, готовя-

щимся к экзамену кандидатского минимума по «Истории и философии науки» : 

учебное пособие : [16+] / Т. Г. Лешкевич ; Южный федеральный университет. – 

Ростов-на-Дону ; Таганрог : Южный федеральный университет, 2020. – 123 с. – 

Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612225. – Библиогр. в кн. – ISBN 978-

5-9275-3501-9. – Текст : электронный. 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы 

 1. Царева Н.А. История и философия науки. Методические указания по вы-

полнению практических работ и организации самостоятельной работы для аспи-

рантов. – Владивосток: Дальрыбвтуз, 2022. – 37 с.  

 

6.4 Методическое обеспечение практических (семинарских занятий) 

1. Царева Н.А. История и философия науки. Методические указания по выполне-

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=83087
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=485271
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=622025
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481563
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612225
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нию практических работ и организации самостоятельной работы для аспирантов. 

– Владивосток: Дальрыбвтуз, 2022. – 37 с.  

 

6.5 Перечень лицензионного программного обеспечения: 

Операционная система: MS Windows7 

Программы: MS Office PRO 2007, 7Zip, Java8, K-Lite Mega Codec Pack, 

Kaspersky security center, Библиотека клиент 

С помощью браузера Internet Explorer осуществляется доступ в сеть Internet 

 

6.6 Перечень современных профессиональных баз данных и информа-

ционных справочных систем: 

– современные профессиональные базы данных 

1. https://app.dimensions.ai/ - реферативно-аналитическая база данных для 

ученых всех отраслей наук.  

2. https://www.scopus.com/search/form.uri?display=basic#basic. - Scopus 

 

– информационные справочные системы: 

1. on-line: http://www. philosophy.ru  

2. http://elibrary.ru/defaultx.asp - научная электронная библиотека e-library 

 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

При изучении курса «История и философия науки» следует внимательно 

слушать и конспектировать материал, излагаемый на аудиторных занятиях. 

Аспирантам рекомендуется: после завершения учебных занятий в этот же 

день просматривать и анализировать текст лекции, рассматривать и осмысливать 

примеры, приведенные на лекции; при подготовке к следующей лекции повторять 

предыдущую, уделяя внимание изучению первоисточников; в течение недели ра-

ботать с рекомендованными источниками: извлечениями из философских тракта-

тов, философским словарем, основной и дополнительной литературой. 

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

Практическое занятие – одна из основных форм организации учебного про-

цесса, заключающаяся в выполнении аспирантами под руководством преподава-

теля комплекса учебных заданий с целью усвоения научно- теоретических основ 

учебной дисциплины, приобретения умений и навыков, опыта творческой дея-

тельности  

В системе подготовки практические занятия, являясь дополнением к 

лекционным курсам, позволяют приобретать и совершенствовать 

профессиональные компетенции. Содержание практических занятий и методика 

их проведения должны обеспечивать развитие творческой, научно-

исследовательской активности аспиранта. В ходе их проведения создаются 

https://app.dimensions.ai/
https://www.scopus.com/search/form.uri?display=basic#basic
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Felibrary.ru%2Fdefaultx.asp&cc_key=
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условия для развития научного мышления и аналитических умений и навыков 

обучающихся. Практические занятия  позволяют проверить знания аспирантов, в 

связи с чем они выступают важным средством достаточно оперативной обратной 

связи.  

При подготовке к практическим занятиям необходимо придерживаться  

следующих рекомендаций. Практические занятия проводятся с группой и строят-

ся как беседа-дискуссия по каждому вопросу плана. Планы семинарских занятий 

определяют круг важных проблем, теоретическое понимание которых важно для 

их практического решения. Семинарские занятия предназначены для самостоя-

тельной проработки аспирантами ключевых проблем на основе активного при-

влечения как классической, так и современной философской литературы, фило-

софских словарей и энциклопедий. 
 

7.3 Методические рекомендации по подготовке реферата: 

Аспиранту на базе самостоятельного изучения историко-научного материа-

ла необходимо предоставить реферат по истории соответствующей отрасли наук 

по согласованию с научным руководителем диссертации и кафедрой «Социально-

гуманитарные дисциплины». 

Реферат состоит из ведения, нескольких основных вопросов темы, заключе-

ния. В конце реферата необходимо привести список использованных источников. 

В тексте реферата должны быть ссылки на указанные источники. Общий объем 

реферата – 18-20 страниц формата А4, шрифт 14, через 1,5 интервала.  

Проверку подготовленного реферата проводит научный руководитель, ко-

торый предоставляет короткую рецензию на реферат и выставляет оценку по си-

стеме «зачтено – не зачтено». При наличии оценки «зачтено» аспирант допускает-

ся к сдаче кандидатского экзамена. В исключительных случаях (болезнь руково-

дителя, другие уважительные причины) реферат проверяет специалист по истории 

науки или преподаватель, прошедший повышение квалификации по дисциплине 

«История и философия науки».   

Срок сдачи реферата – не позднее 7 рабочих дней до кандидатского экзаме-

на. 

  

7.4 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы 

обучающихся: 

Самостоятельная работа вне аудитории предназначена для ознакомления 

учащегося аспирантуры с определенными разделами курса по рекомендованным 

педагогом материалам и подготовки к выполнению индивидуальных заданий по 

курсу.  

Аспирантам важно принять во внимание тот факт, что подготовка к практи-

ческим занятиям не означает дублирование лекционного материала. Необходимо 

изучить рекомендованные источники, сделать краткий конспект. Кроме того, не-

которые темы требуют дополнительного самостоятельного творческого поиска 

аспиранта.  
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Самостоятельная работа обучающихся в аспирантуре обычно регламенти-

руется преподавателем. Это могут быть различные задания, выполнение которых 

учитывается на экзамене: а) специальные задания для осмысления пройденного 

материала (например, составить схему структуры исследования;  таблицу эмпи-

рических методов исследования; подобрать иллюстрации к теоретическим поло-

жениям и т.п.); б) изучение отдельных тем или вопросов по учебникам. Посколь-

ку в настоящее время используются многообразные учебники, то аспиранты мо-

гут получить информацию неоднозначную и недостаточно полную; в)  конспек-

тирование первоисточников или составление тезисов. 

7.5 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции (кандидатскому экзамену): 

Промежуточная аттестация по дисциплине «История и философия науки» 

проходит в виде кандидатского экзамена. При подготовке к кандидатскому экза-

мену рекомендуется внимательно прочесть источники из списка рекомендуемой 

литературы и проанализировать информацию. В соответствии с темами и экзаме-

национными вопросами необходимо сделать выписки (конспект), составить рабо-

чие записи в соответствии с логикой ответа на экзаменационные вопросы. Также 

обучающемуся следует подобрать необходимую иллюстративную информацию 

по содержанию ответа на экзаменационные вопросы, в том числе и примеры из 

собственного диссертационного исследования.  



18 

 



19 

 

 
 



20 

 

 

1 Цели освоения дисциплины  

Финансирование научных исследований в Российской Федерации осу-

ществляется в основном за счет средств, распределяемых научными фондами или 

целевыми программами на конкурсной основе. Чтобы получить грант на опреде-

ленный научный проект, требуется подать заявку в фонд или на участие в целевой 

научной программе, оформленную в соответствии с условиями объявленного 

конкурса. Каждую заявку сначала оценивают эксперты, а затем экспертный совет 

фонда /целевой программы, который выносит решение о выделении финансиро-

вания или об отказе в поддержке. 

Целями освоения дисциплины «Основы работы с грантами. Методология и 

дизайн грантовых проектов» являются формирование комплексного представле-

ния об адресном финансировании научных исследований в Российской Федера-

ции и практических навыков подготовки грантовых заявок в государственные и 

негосударственные научные фонды. 

 

2 Место дисциплины в структуре программы аспирантуры 

Дисциплина «Основы работы с грантами. Методология и дизайн грантовых 

проектов» является факультативной дисциплиной вариативной части рабочего 

учебного плана подготовки аспирантов в соответствии с ФГТ ВО к структуре 

программ подготовки научных и научно-педагогических кадров в аспирантуре по 

научной специальности «Биологические ресурсы» и изучается на 1 курсе обуче-

ния в аспирантуре. 

 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате изучения дисциплины аспирант должен 

Знать: 
− структуру государственной финансовой и организационной поддержки 

фундаментальных и поисковых научных исследований в Российской Федерации; 

− приоритетные направления финансирования фундаментальных и поиско-

вых научных исследований государственными и негосударственными научными 

фондами в Российской Федерации; 

− особенности организация конкурсного отбора научных проектов на полу-

чение грантовой поддержки в государственных и негосударственных научных 

фондах; 

− общие и специальные требования к содержанию и структуре грантовых 

заявок; 

− методологию подготовки и оформления проектов научных исследований 

и разработок, этику и правила научной коммуникации. 

Уметь: 
− проводить мониторинг актуальных грантовых конкурсов государствен-

ных и негосударственных научных фондов по профилю научной специальности; 
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− писать проекты актуальных, и практически значимых научных исследо-

ваний и разработок по профилю научной специальности; 

− подавать заявки в научные фонды на получение грантов на реализацию 

научных проектов или на участие в целевых научных программах. 

Владеть: 
− практическими навыками подготовки грантовых заявок в научные фонды 

и на участие в целевых научных программах в соответствии с условиями объяв-

ленных конкурсов; 

− практическими навыками работы в информационно-аналитической си-

стеме (ИАС) Российского научного фонда (РНФ), обеспечивающей подачу заявки 

и всех дополнительных материалов на конкурсы в режиме удаленного доступа. 

 

4 Структура и содержание дисциплины  

4.1. Трудоемкость дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 72 часа. 

 

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины 

С
ем

ес
тр

 

Виды учебных заня-

тий, включая самосто-

ятельную работу аспи-

рантов и трудоемкость 

(в часах) 

Формы текущего 

контроля успева-

емости. 

Форма промежу-

точной аттестации 

(по курсам) ЛК ПЗ ЛР СР 

1 Структура финансовой и 

организационной под-

держки фундаменталь-

ных и поисковых науч-

ных исследований в Рос-

сийской Федерации 

1 4 2 ‒ 6 УО-1, ТС-1 

2 Этика и правила научной 

коммуникации 

1 4 4 ‒ 6 УО-1, ПР-4, 

ТС-1 

3 Методология подготовки 

и оформления проектов 

научных исследований и 

разработок 

1 6 6 ‒ 12 УО-1, ПР-3, 

ПР-4, ТС-1 

4 Технология подготовки и 

процедура подачи заявки 

в научный фонд на фи-

нансирование научного 

проекта  

1 4 6 ‒ 12 ПР-3, ТС-1 

 Итого 1 18 18 ‒ 36 ‒ 

 Итоговый контроль 1 ‒ ‒ ‒ ‒ УО-3 

 Всего 1 18 18 ‒ 36 72 
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Примечание: Обозначение форм текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации: 

собеседование (УО-1), зачет (УО-3), защита научного проекта (ПР-3), кейсы (ПР-4), выполне-

ние технического задания (ТС-1). 

 

4.2 Содержание лекционного курса 

Раздел 1. Структура финансовой и организационной поддержки фунда-

ментальных и поисковых научных исследований в Российской Федерации. 

Структура финансирования фундаментальных и поисковых научных иссле-

дований в РФ (источники бюджетного и внебюджетного финансирования). Прио-

ритетные направления финансирования фундаментальных и поисковых научных 

исследований в Российской Федерации. Понятие гранта и грантового финансиро-

вания. Виды и особенности грантового финансирования.  

Государственные научные фонды (Российский научный фонд, Совет по 

грантам Президента Российской Федерации, Фонд содействия инновациям). Це-

левая поддержка фундаментальных и поисковых научных исследований молодых 

ученых. Целевые научные программы Фонда содействия инновациям (УМНИК, 

СТАРТ). Поддержка международных /совместных научных проектов. Специфи-

кация грантовой поддержки государственных научных фондов.  

Негосударственные научные фонды (Фонд поддержки образования и науки 

(Алферовский фонд), Неправительственный экологический фонд имени В.И. Вер-

надского и др.). Спецификация грантовой поддержки негосударственных научных 

фондов. 

Корпоративная поддержка отраслевых научных исследований (программы 

поддержки науки и инноваций со стороны предприятий и банковского сектора). 

Региональная поддержка научных исследований (бюджеты субъектов РФ).  

Информационные агрегаторы инфраструктуры поддержки фундаменталь-

ных и поисковых научных исследований. 

 

 

 

Раздел 2. Этика и правила научной коммуникации. 

Понятие и содержание научной коммуникации. Научная коммуникация че-

рез презентацию проектов и результатов исследований и разработок. Понятие и 

содержание научного произведения. Требования к научному произведению. Кри-

терии научности, научной актуальности, практической значимости. Понятийный 

аппарат и правила его использования. Требования к представлению научной ме-

тодологии в научном произведении.  

Понятие и содержание научной этики. Этические требования к научному 

произведению. Понятие справочно-библиографического аппарата и правила его 

использования. 

Правила коммуникации с научными фондами. 

 

Раздел 3. Методология подготовки и оформления проектов научных ис-

следований и разработок. 
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Понятие проекта научного исследования (научного проекта). Виды научных 

проектов. Общие требования к структурным элементам научного проекта. Прави-

ла формирования коллектива исполнителей проекта. 

Критерии качества научного проекта и методологические основы их содер-

жания: научная идея, лежащая в основе проекта; актуальность, научная и практи-

ческая значимость проекта; логическая связность и реализуемость проекта; соот-

ветствие мероприятий проекта его целям, задачам и ожидаемым результатам; ин-

новационность, уникальность, масштабность проекта; адекватность, измеримость 

и достижимость заявленных результатов проекта; реалистичность бюджета про-

екта и обоснованность планируемых расходов на его реализацию; опыт руководи-

теля и коллектива исполнителей по успешной реализации программ, проектов по 

соответствующему направлению деятельности; соответствие опыта и компетен-

ций коллектива исполнителей заявленной в проекте деятельности; информацион-

ная открытость и доступность предшествующих результатов научно-

исследовательской деятельности коллектива исполнителей. 

Специальные требования научных фондов (РНФ, Совет по грантам Прези-

дента Российской Федерации, Фонд содействия инновациям и др.) к содержанию 

и структурным элементам научного проекта. 

 

Раздел 4. Технология подготовки и процедура подачи заявки в научный 

фонд на финансирование научного проекта. 

Информационные системы удаленной подачи заявок: порядок регистрации 

и работы с системой, правила заполнения личных кабинетов. Информационно-

аналитическая система Российского научного фонда (ИАС РНФ).  

Основные функции заявки на грант. Принципы подготовки и содержания 

грантовых заявок. Значимость изучения конкурсной документации.  

Структурные элементы грантовой заявки, требования к их содержанию и 

оформлению. Перевод научного проекта в заявку на конкурс грантов. Распро-

страненные ошибки при оформлении грантовых заявок. 

Процедура подачи заявок на участие в конкурсах научных грантов через 

ИАС РНФ. Процедура подачи заявок на участие в конкурсах научных грантов 

Президента РФ, целевых научных программ Фонда содействия инновациям – 

УМНИК и СТАРТ. Ошибки, допускаемые при подаче грантовых заявок. 

Критерии экспертной оценки грантовой заявки РНФ, целевых научных про-

грамм УМНИК и СТАРТ. 

 

4.3 Содержание практических занятий 

№ 

п/п 

Тема практического занятия Количество часов 

ПЗ ИАФ (при необ-

ходимости) 

1 Структура финансовой и организационной поддержки 

фундаментальных и поисковых научных исследований 

в Российской Федерации 

2 1 

2 Этика и правила научной коммуникации 4 2 
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3 Методология подготовки и оформления проектов 

научных исследований и разработок 

6 4 

4 Технология подготовки и процедура подачи заявки в 

научный фонд на финансирование научного проекта 

6 4 

 ИТОГО 18 11 

 

4.4 Содержание самостоятельной работы 

№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-во 

часов Содержание Вид 

1 Структура финансовой и организационной под-

держки фундаментальных и поисковых научных 

исследований в Российской Федерации 

СР-1, СР-3 6 

2 Этика и правила научной коммуникации СР-1, СР-3 6 

3 Методология подготовки и оформления проектов 

научных исследований и разработок 

СР-3, СР-4 12 

4 Технология подготовки и процедура подачи за-

явки в научный фонд на финансирование научно-

го проекта 

СР-9 12 

 ИТОГО: Х 36 

 Подготовка и сдача зачета СР-9 ‒ 

 ВСЕГО: ‒ 36 
Примечание: Виды самостоятельной работы: подготовка к аудиторным занятиям и семинарам 

(СР-1); выполнение индивидуальных заданий (СР-3); разработка проекта научного исследова-

ния (СР-4); работа в информационных системах удаленной подачи заявок научных фондов (СР-

9); подготовка заявки на участие в актуальном конкурсе грантов (СР-10). 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения лекционных, практических и лабораторных занятий. Для са-

мостоятельной работы обучающихся предусмотрены соответствующие аудито-

рии. 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения занятий лекционного типа 

оснащены: 

− учебная мебель; 

− доска, мультимедийная техника, экран.  

 

5.2 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий 

оснащены: 

− учебная мебель; 

− доска, мультимедийная техника, экран.  

− компьютерная техника с возможностью подключения к сети Интернет и 

обеспечением доступа в электронно-образовательную среду университета.  

 

5.3 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены: 
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− учебная мебель; 

− компьютерная техника с возможностью подключения к сети Интернет и 

обеспечением доступа в электронно-образовательную среду университета.  

 

6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

6.1 Перечень основной литературы: 

1. Беззубцева М.М., Волков В.С. Логика и методология научных исследова-

ний: учебное пособие. – Санкт-Петербург: СПбГАУ, 2018. – 151 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=596581. 

2. Данилова И.И., Привалова Ю.В. Введение в проектную и научно-

исследовательскую деятельность: учебное пособие. – Ростов-на-Дону, Таганрог: 

Южный федеральный университет, 2019. – 107 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=577704. 

3. Пещеров Г.И. Методология научного исследования: учебное пособие. – 

М.: Институт мировых цивилизаций, 2017. – 312 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=598470. 

4. Салихов В. А. Основы научных исследований: учебное пособие. – 2-е изд. 

– М., Берлин: Директ-Медиа, 2017. – 152 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=455511. 

 

6.2 Перечень дополнительной литературы: 

1. Аверченков В.И., Малахов Ю.А. Основы научного творчества: учебное 

пособие. – М., ФЛИНТА, 2021. – 156 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=93347. 

2. Низовкина Н.Г. Экономика научных исследований: учебное пособие. – 

Новосибирск: Новосибирский государственный технический университет, 2016. – 

275 с. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=574914. 

3. Земляков В.Л., Ключников С.Н. Организация и проведение исследований 

и разработок: учебное пособие. – Ростов-на-Дону; Таганрог: Южный федераль-

ный университет, 2020. – 128 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612334. 

4. Лёвкина (Вылегжанина) А.О. Деловые и научные презентации: учебное 

пособие. – М., Берлин: Директ-Медиа, 2016. – 117 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=446660. 

5. Лёвкина (Вылегжанина) А.О. Разработка проекта: учебное пособие. – М., 

Берлин: Директ-Медиа, 2015. – 293 с. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=275277. 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы:  

1. Шестак О.И. Основы работы с грантами. Методология и дизайн гранто-

вых проектов: рабочая программа дисциплины. ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз», 2022. 

 

6.4 Перечень методического обеспечения практических занятий: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=596581
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=577704
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=598470
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=455511
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=93347
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=574914
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612334
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=446660
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=275277
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1. Шестак О.И. Основы работы с грантами. Методология и дизайн гранто-

вых проектов: рабочая программа дисциплины. ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз», 2022. 

 

6.5 Перечень современных профессиональных баз данных и информацион-

ных систем: 

- современные профессиональные базы данных: 

1. Академия Google [Электронный ресурс]. – URL:  

https://scholar.google.com/  

2. Библиотека Российского фонда фундаментальных исследований: [Элек-

тронный ресурс]. – URL: https://www.rfbr.ru/rffi/ru/library  

3. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс]. – 

URL: https://www.elibrary.ru/defaultx.asp  

 

- информационные системы: 

1. Информационная система «Наука и инновации» [Электронный ресурс]. – 

URL: http://www.rsci.ru/  

2. Неправительственный экологический фонд имени В.И. Вернадского 

[Электронный ресурс]. – URL: http://vernadsky.ru/  

3. Премии Правительство Российской Федерации [Электронный ресурс]. – 

URL: https://www.xn--80aejmawrcgd.xn--p1ai/  

 4. Российский научный фонд [Электронный ресурс]. – URL: 

https://www.rscf.ru/  

 5. Совет по грантам Президента Российской Федерации [Электронный ре-

сурс]. – URL: https://grants.extech.ru/ 

 6. Фонд содействия инновациям [Электронный ресурс]. – URL: 

https://fasie.ru/  

7. Фонд поддержки образования и науки (Алферовский фонд) [Электрон-

ный ресурс]. – URL: https://alferov-fond.com/  

 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

Изучение дисциплины «Основы работы с грантами. Методология и дизайн 

грантовых проектов» предполагает комплексное использование разных форм ра-

боты: прослушивание лекций с последующей работой над ними, выполнение само-

стоятельных исследовательских (изучение рекомендованной литературы при 

подготовке к лекционным занятиям и семинарам, анализ кейсов – проектов науч-

но-исследовательских работ, заявок на участие в конкурсах грантов государ-

ственных научных фондов на выявление ошибок и недочетов; разработка проекта 

научного исследования по профилю научной деятельности) и технических работ 

(регистрация в системах удаленной подачи заявок государственных научных 

фондов и последующая работа с личным кабинетом, подготовка заявки по профи-

лю научной деятельности на участие в актуальном конкурсе грантов одного из 

https://scholar.google.com/
https://www.rfbr.ru/rffi/ru/library
https://www.elibrary.ru/defaultx.asp
http://www.rsci.ru/
http://vernadsky.ru/
https://www.правпремии.рф/
https://www.rscf.ru/
https://grants.extech.ru/
https://fasie.ru/
https://alferov-fond.com/
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государственных научных фондов), участие в практических занятиях, сдача те-

кущих аттестаций. Работа над дисциплиной завершается зачетом. 

Процентный вклад в итоговый результат вышеназванных составляющих: 

− посещаемость и работа в аудитории 

 (лекционные и практические занятия)  – 30%; 

− выполнение самостоятельных работ  – 40%; 

− текущие аттестации     – 20%; 

− зачет       – 10%. 

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

На практических занятиях обучающиеся под руководством преподавателя 

систематизируют и закрепляют свои знания по конкретным разделам дисципли-

ны, приобретают и закрепляют навыки самостоятельной работы по подготовке 

научных проектов для последующей подачи заявки по профилю научной деятель-

ности на участие в актуальном конкурсе грантов одного из государственных 

научных фондов. 

При подготовке к практическим занятиям обучающийся руководствуется 

учебной программой дисциплины, методическими указаниями преподавателя по 

подготовке зданий для проведения практических работ. 

В процессе подготовки к практическим занятиям и в процессе самостоя-

тельной работы обучающимся необходимо ознакомиться с литературой, предло-

женной к изучению в рабочей программе дисциплины. 

Дополнительно, при подготовке к практическим занятиям, обучающимся 

также рекомендуется ознакомиться со следующей литературой: 

1. Деева Е.М., Тронин В.Г. Методика подготовки и процедура написания за-

явки на грант. – Ульяновск: УлГТУ, 2012. – 125 с. – URL: 

http://lib.ulstu.ru/venec/disk/2015/72.pdf 

2. Научные гранты. Правовое регулирование: монография [коллектив авто-

ров]. Под общ. ред. С.В. Запольского. – М.: КНОРУС, 2022. – 224 с. – URL: 

https://www.elibrary.ru/download/elibrary_47856930_89338815.pdf  

3. Радаев В.В. Как организовать и представить исследовательский проект: 

75 простых правил. – М.: ГУ ВШЭ – ИНФРА-М, 2011. 204 с. – URL: 

https://publications.hse.ru/pubs/share/folder/vfda5vbm66/74808941.pdf  

4. Хавинсон М.Ю. Как получить научный грант: опыт молодого учёного // 

Вестник Российской академии наук. – 2017. – Т.87. – № 3. – С. 304-308. – 

URL: https://www.elibrary.ru/download/elibrary_28919447_63269631.pdf  

 

7.3 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы: 

Самостоятельная работа является обязательной для каждого обучающегося, 

выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавателя, но без 

его непосредственного участия, объём этой работы определяется учебным пла-

ном. 

http://lib.ulstu.ru/venec/disk/2015/72.pdf
https://www.elibrary.ru/download/elibrary_47856930_89338815.pdf
https://publications.hse.ru/pubs/share/folder/vfda5vbm66/74808941.pdf
https://www.elibrary.ru/download/elibrary_28919447_63269631.pdf
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Самостоятельная работа при изучении дисциплины «Основы работы с гран-

тами. Методология и дизайн грантовых проектов» предполагает следующие виды 

самостоятельной работы: 

− подготовка к аудиторным занятиям и семинарам (СР-1): работа над 

лекционным материалом, работа с литературой, рекомендованной к изучению в 

рабочей программе дисциплины; 

− выполнение индивидуальных заданий (СР-3): анализ предложенных пре-

подавателем кейсов на выявление ошибок и недочетов (проектов научно-

исследовательских работ, заявок на участие в конкурсах грантов государственных 

и негосударственных научных фондов), подготовку аналитических резюме науч-

ных произведений, предложенных преподавателей к анализу – научных статей, 

проектов научно-исследовательских работ. 

− разработка проекта научного исследования (СР-4) по профилю научной 

деятельности; 

− работа в информационных системах удаленной подачи заявок научных 

фондов (СР-9): выполнение самостоятельных технических работ по регистрации в 

системах удаленной подачи заявок государственных и иных научных фондов и 

последующая работа с личным кабинетом, работа с методическими материалами 

научных фондов; 

− подготовка заявки на участие в актуальном конкурсе грантов (СР-10) 

одного из государственных научных фондов. 

Для более качественного выполнения самостоятельных технических работ, 

подготовки научного проекта и последующей заявки на грант обучающимся ре-

комендуется руководствоваться источником: 

1. Документы Российского научного фонда, регламентирующие конкурс-

ную деятельность [Электронный ресурс]. – URL: https://www.rscf.ru/documents/ 

 

7.4 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции / зачету: 

При подготовке к промежуточной аттестации и итоговому зачету обучаю-

щийся руководствуется учебной программой дисциплины, методическими указа-

ниями преподавателя, посещать лекции и практические занятия. 

Промежуточные аттестации обучающиеся проходят в виде выполнения 

технических заданий по работе с системами удаленной подачи заявок (личными 

кабинетами) государственных научных фондов. 

Итоговый зачет сдается в форме устной презентации заявки на участие в 

актуальном конкурсе грантов одного из государственных научных фондов, 

представленной в формате Microsoft Power Point. При подготовке к презентации 

обучающийся руководствуется методическими рекомендациями преподавателя. 

 Для получения допуска к зачету обучающийся должен пройти процедуру 

регистрации в государственных научных фондах, подготовить научный проект, и 

подать заявку (через систему удаленной подачи заявок) на участие в актуальном 

конкурсе грантов одного из государственных научных фондов. 

https://www.rscf.ru/documents/
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Структура презентации для итогового зачета в формате Microsoft Power 

Point соответствует структуре поданной заявки. 
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1 Цели освоения дисциплины  

Основной целью изучения дисциплины «Иностранный язык» аспирантами  

является достижение практического владения языком, позволяющее использовать 

его в научной работе. Практическое владение иностранным языком в рамках дан-

ного курса предполагает наличие таких умений в различных видах речевой дея-

тельности, которые дают возможность: свободно читать оригинальную литерату-

ру на иностранном языке в соответствующей отрасли знаний «Пищевые систе-

мы»; оформлять извлеченную из иностранных источников информацию в виде 

перевода или резюме; делать сообщения и доклады на иностранном языке на те-

мы, связанные с научной работой аспиранта; вести беседу на профессиональные 

темы по соответствующему научной специальности «Пищевые системы». 

 

2 Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «Иностранный язык» является обязательной для освоения, от-

носится к образовательному компоненту программы аспирантуры,  и базируется 

на знаниях, умениях и навыках, приобретённых во время обучения в вузе. Дисци-

плина «Иностранный язык» изучается на 2-ом году обучения. Имеет логическую 

и содержательно-методическую взаимосвязь с дисциплинами основной профес-

сиональной образовательной программы.   

Компетенции, приобретенные при освоении дисциплины «Иностранный 

язык» будут использованы при проведении научно-исследовательской деятельно-

сти и подготовки научно-квалификационной работы (диссертации) на соискание 

ученой степени кандидата наук. 

 

3 Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать:   

- лексический минимум не менее 5 500 лексических единиц с учетом вузов-

ского минимума и потенциального словаря, включая примерно 500 терминов 

подъязыка направленности «Пищевые системы»; 

- грамматический минимум вузовского курса по иностранному языку, необ-

ходимый для чтения и перевода научной литературы по специальности; 

- употребительные фразеологические сочетания, часто встречающиеся в 

письменной речи изучаемого им подъязыка, а также слова, словосочетания и фра-

зеологизмы, характерные для устной речи в ситуациях делового общения; 

- особенности научного функционального стиля, а также отдельные понятия 

теории перевода (понятие перевода; эквивалент и аналог; переводческие транс-

формации; компенсация потерь при переводе; контекстуальные замены; много-

значность слов; словарное и контекстное значения слова; совпадение и расхожде-

ние значений интернациональных слов и т.п.) 

- сокращения и условные обозначения, характерные направлению подготов-

ки направленности «Пищевые системы». 

Уметь: 

- делать резюме, сообщения, доклад на иностранном языке; 
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- понимать на слух оригинальную монологическую и диалогическую речь 

по соответствующему направлению специальности «Пищевые системы», опира-

ясь на изученный языковой материал, фоновые страноведческие и профессио-

нальные знания, навыки языковой и контекстуальной догадки; 

- читать, понимать и использовать в своей научной работе оригинальную 

научную литературу по соответствующему направлению подготовки в рыбном 

хозяйстве, опираясь на изученный языковой материал, фоновые страноведческие 

и профессиональные знания и навыки языковой и контекстуальной догадки;  

- составить план (конспект) прочитанного, изложить содержание прочитан-

ного в форме резюме; 

- написать сообщение или доклад по темам проводимого исследования; 

- правильно прочитать формулы и символы и т.д.  

Владеть: 

- орфографической, орфоэпической, лексической, грамматической и стили-

стической нормами изучаемого языка в пределах программных требований и пра-

вильно использовать их во всех видах речевой коммуникации, в научной сфере в 

форме устного и письменного сообщения;  

- подготовленной, а также неподготовленной монологической речью, диало-

гической речью в ситуациях научного, профессионального и бытового общения в 

пределах изученного языкового материала и в соответствии с научной специаль-

ностью «Пищевые системы»; 

- всеми видами чтения (изучающее, ознакомительное, поисковое и просмот-

ровое); 

- особенностями и приемами перевода с учетом грамматического материала и 

явлений, необходимых при этом; 

- умениями письма в пределах изученного языкового материала. 

 

4 Структура и содержание дисциплины «Иностранный язык» 

4.1 Разделы дисциплины и виды занятий 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. 

Трудоемкость промежуточной аттестации – подготовки к сдаче и сдаче кандидат-

ского экзамена – 36 часов.  

а) очная форма обучения.  

 

 

№ 

п/п 

 

Раздел 

дисциплины 

Г
о

д
 о

б
у

ч
ен

и
я

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

аспирантов и трудо-

емкость (в часах) 

Формы текущего 

контроля успевае-

мости  

Форма промежу-

точной аттестации  

Лк Пр Лр Ср  

1 Функциональные стили 2 - 6 - 18 УО-1, ПР-1 
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№ 

п/п 

 

Раздел 

дисциплины 

Г
о

д
 о

б
у

ч
ен

и
я

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

аспирантов и трудо-

емкость (в часах) 

Формы текущего 

контроля успевае-

мости  

Форма промежу-

точной аттестации  

Лк Пр Лр Ср  

речи 

2 Полный и неполный 

стили речи 

2 - 7 - 19 УО-1, ПР-1 

3 Риторические средства 

логического выделения 

наиболее важных частей 

сообщения  

2 - 7 - 19 УО-1, ПР-1 

4 Выступление с докла-

дом и лекцией  

2 - 7 - 19 УО-1, ПР-1 

5 Презентация 2 - 7 - 19 УО-1 

6 Грамматические осо-

бенности устного науч-

ного стиля 

2 - 7 - 19 УО-1, ПР-1 

7 Грамматические осо-

бенности письменной 

научной речи 

2 - 7 - 19 УО-1, ПР-1 

 Итого на изучение 

дисциплины 

2  48  132  

 Итоговый контроль 

(кандидатский экзамен) 

2 - - - 36 КЭ-3 

 Всего (включая 

промежуточную 

аттестацию) 

2 - 48 - 180 216 

* Обозначение форм текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации: уст-

ный опрос (УО): собеседование (УО-1), кандидатский экзамен по дисциплине (КЭ-1). Техниче-

ские средства контроля (ТС). Письменные работы (ПР): тесты (ПР-1), защита расчетно-

графических работ (ПР-2), реферат (ПР-3) и другие. 

4.2 Содержание лекционного курса 

Лекции не предусмотрены учебным планом. 

 

4.3 Содержание практических занятий 

а) очная форма обучения 

№ 

п/п 

Тема практического занятия Количество 

часов 
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ПЗ ИАФ 

1 

Требования по курсу. Семья, работа, увлечения, свобод-

ное время; новости общественно-политической и куль-

турной жизни 

6 

- 

2 
Жизнь аспиранта, предыдущие этапы образования, орга-

низация научной работы 

7 
- 

3 

Научный руководитель, его научные интересы и дости-

жения; определение и объяснение на иностранном языке 

ключевых понятий в области исследования 

7 

- 

4 
Тема и область исследования, методы сбора и обработки 

научных данных 

7 
- 

5 
Программы международного сотрудничества, проекты, 

гранты, заявки 

7 
- 

6 
Конференции, публикации, научное общение, новости те-

кущей научной работы 

7 
- 

7 
Научная лаборатория, кафедра: состав, оборудование, 

научные направления и достижения 

7 
- 

 ИТОГО 48 - 

 

4.4 Содержание лабораторных работ 

Выполнение лабораторных работ не предусмотрено учебным планом 

 

4.5 Содержание самостоятельной работы 

а) очная форма обучения 

№ п/п Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид 

1 Семья, работа, увлечения, свободное 

время. Требования по курсу. Планирова-

ние индивидуальных учебных приорите-

тов  

СР-1, СР-3, СР-9 18 

2 Жизнь аспиранта, предыдущие этапы об-

разования, организация научной работы. 

Обсуждение принципов выполнения и 

критериев оценки письменного перевода, 

подготовки пересказа и чтения вслух 

СР-1, СР-3, СР-9 19 

3 Научный руководитель, его научные ин-

тересы и достижения; определение и 

объяснение на иностранном языке клю-

чевых понятий в области исследования; 

планирование индивидуальных сочине-

ний и мини-презентаций 

СР-1, СР-3, СР-4, СР-9 19 

4 Тема и область исследования, методы СР-1, СР-3, СР-4, СР-9 19 
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№ п/п Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид 

сбора и обработки научных данных. 

Предъявление/ заслушивание и обсужде-

ние мини-презентаций 

5 Программы международного сотрудни-

чества, проекты, гранты, заявки. Индиви-

дуальное консультирование по подготов-

ленным научным материалам. Индивиду-

альная работа над иноязычным научным 

текстом: перевод, чтение вслух, пересказ. 

Формирование словаря.  

СР-1, СР-2, СР-3, СР-4, 

СР-9 

19 

6 Конференции, публикации, научное об-

щение, новости текущей научной работы.  

СР-1, СР-2, СР-3, СР-4, 

СР-9 

19 

7 Научная лаборатория, кафедра: состав, 

оборудование, научные направления и 

достижения. Коллективное обсуждение 

СР-1, СР-2, СР-3, СР-4, 

СР-9 

19 

 ИТОГО  132 

 Подготовка и сдача экзамена  СР-7 36 

 ВСЕГО:  180 
*Виды самостоятельной работы: СР–1 – подготовка к аудиторным занятиям и выполне-

ние заданий различного уровня сложности (к проблемным лекциям, семинарам, дискуссиям, 

коллоквиумам и т.п.); СР-2 – изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с ра-

бочей программой, составление конспектов, самоконтроль знаний, СР-3 – выполнение индиви-

дуальных заданий; СР-4 – подготовка докладов, сообщений, рефератов, эссе, презентаций, биб-

лиографических списков, резюме и т.п.; СР-5 – моделирование систем и процессов (разработка 

моделей, программ, макетов, логических и структурных схем и других заданий); СР-6 – выпол-

нение тестовых заданий с использований тестовых информационных ресурсов; СР-7 – подго-

товка ко всем видам текущего и промежуточного контроля; СР-8 – подготовка к участию в 

конференциях и семинарах; СР-9 – перевод научного текста. 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения лекционных, практических и самостоятельных занятий. 

 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий, 

оснащены:  

- учебной мебелью, комплектом проекционного мультимедийного оборудо-

вания. 

 

2.3 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены:  

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз», учебной, нормативной и справочной литературой. 
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6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

 

6.1 Перечень основной литературы 

1. Английский язык для аспирантов=English for Postgrаduate students : учеб-

ное пособие : [16+] / Л. К. Кондратюкова, В. И. Сидорова, Е. В. Тихонова, 

Н. П. Андреева ; Омский государственный технический университет. – Омск : 

Омский государственный технический университет (ОмГТУ), 2019. – 120 с. : 

табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=682280. – Библиогр.: с. 111. – ISBN 

978-5-8149-2775-0. – Текст : электронный. 

2. Гарагуля, С. И. Английский язык для аспирантов и соискателей ученой 

степени=English for postgraduate students : учебник : [16+] / С. И. Гарагуля. – 

Москва : Владос, 2018. – 337 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=429572. – Библиогр. в кн. – ISBN 978-

5-906992-92-5. – Текст : электронный. 

 

6.2 Перечень дополнительной литературы 

1. Басова, О. В. Английский язык для аспирантов и соискателей естествен-

но-научных специальностей: учебное пособие / О. В. Басова, О. С. Дворжец. – 

Омск: Омский государственный университет им. Ф.М. Достоевского (ОмГУ), 

2019. – 138 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=613822. – ISBN 978-5-7779-2354-7. – 

Текст: электронный. 

2. Овчаренко, В. П. Guide on Academic and Scientific Talks: учебное пособие 

/ В. П. Овчаренко, Ю. В. Привалова. - Ростов-на-Дону, Таганрог: Южный феде-

ральный университет, 2021. – 102 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=691449. – Библиогр. в кн. – ISBN 978-

5-9275-3984-0. – Текст : электронный. 

3. Сальная, Л. К. Get Ready for Scientific Communication : учебное пособие  / 

Л. К. Сальная, Э. А. Сидельник ; под общ. ред. Г. А. Краснощековой. – Ростов-на-

Дону; Таганрог: Южный федеральный университет, 2020. – 99 с.– Режим доступа: 

по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612260. – ISBN 

978-5-9275-3573-6. – Текст: электронный. 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы 

1. Бунькина, Л.Н. Do you know? Сборник тестов / Л.Н. Бунькина, М.О. Пе-

стова. Т.Н. Цветкова, Н.В. Колоколова, Л.А.Чижикова, Н.В. Бородина. – Владиво-

сток: Дальрыбвтуз, 2016. – 217 с. 

2. Казакова, О. П. Технология подготовки к кандидатскому экзамену по ан-

глийскому языку: учебное пособие / О. П. Казакова, Е. А. Суровцева. – 3-е изд., 

стер. – Москва: ФЛИНТА, 2020. – 81 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482169. – Библиогр. в кн. – 

ISBN 978-5-9765-2136-0. – Текст : электронный. 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=682280
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=429572
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=613822
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=691449
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=612260
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482169
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3. Милеева, М. Н. Внеаудиторная работа с профессионально-

ориентированной литературой на английском языке : учебное пособие : [16+] / 

М. Н. Милеева. – 2-е изд., стер. – Москва : ФЛИНТА, 2019. – 70 с. – Режим досту-

па: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=607439. – 

ISBN 978-5-9765-4034-7. – Текст : электронный. 

 

6.4 Методическое обеспечение практических (семинарских занятий) 

1. Бунькина, Л.Н. Do you know? Сборник тестов / Л.Н. Бунькина, М.О. Пе-

стова. Т.Н. Цветкова, Н.В. Колоколова, Л.А.Чижикова, Н.В. Бородина. – Владиво-

сток: Дальрыбвтуз, 2016. – 217 с. 

2. Казакова, О. П. Технология подготовки к кандидатскому экзамену по ан-

глийскому языку : учебное пособие : [16+] / О. П. Казакова, Е. А. Суровцева. – 3-е 

изд., стер. – Москва : ФЛИНТА, 2020. – 81 с. : табл. – Режим доступа: по подпис-

ке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482169. – Библиогр. в кн. 

– ISBN 978-5-9765-2136-0. – Текст : электронный. 

3. Милеева, М. Н. Внеаудиторная работа с профессионально-

ориентированной литературой на английском языке : учебное пособие : [16+] / 

М. Н. Милеева. – 2-е изд., стер. – Москва : ФЛИНТА, 2019. – 70 с. – Режим досту-

па: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=607439. – 

ISBN 978-5-9765-4034-7. – Текст : электронный. 

 

6.5 Перечень лицензионного программного обеспечения: 

Операционная система: MS Windows7 

Программы: MS Office PRO 2007, 7Zip, Java8, K-Lite Mega Codec Pack, 

Kaspersky security center, Библиотека клиент 

С помощью браузера Internet Explorer осуществляется доступ в сеть Internet 

 

6.6 Перечень современных профессиональных баз данных и информа-

ционных справочных систем: 

– современные профессиональные базы данных 

1. https://apps.webofknowledge.com - Web of science.  

2. https://agris.fao.org. - AGRIS – Международная информационная система. 

 

– информационные справочные системы: 

1. Britannica 2007 https://www.britannica.com//  

2. About.com: English for Business, Work and Other Special Purposes 

http://esl.about.com/od/englishforbusinesswork/English_for_Business_Work_and_other

_Special_Purposes.htm // 

3.YourDictionary.com  http://www.yourdictionary.com// 

4. Breaking News http://www.breakingnewsenglish.com/business_english.html //  
 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=607439
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482169
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=607439
https://apps.webofknowledge.com/
https://www.britannica.com/
http://esl.about.com/od/englishforbusinesswork/English_for_Business_Work_and_other_Special_Purposes.htm%20/
http://esl.about.com/od/englishforbusinesswork/English_for_Business_Work_and_other_Special_Purposes.htm%20/
http://www.breakingnewsenglish.com/business_english.html%20/
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Основой обучения  и постоянной формой работы аспирантов является чте-

ние аутентичной научной литературы на изучаемом иностранном языке в различ-

ными целями, зависящими от этапа обучения (полное понимание, перевод на рус-

ский язык, детальный пересказ прочитанного на иностранном языке, устное или 

письменное изложение на иностранном языке содержания прочитанного).  

Для овладения иностранным языком научного общения аспирантам следует 

регулярно развивать целевые речевые умения данного курса, а именно: 

- понимание научной письменной и устно речи в области собственного 

научного исследования, связанных с ней областей знаний, наиболее распростра-

ненных ситуаций повседневного и общекультурного общения; 

- способность выражать собственные мысли на иностранном языке в устной 

и письменной форме.  

Для развития данных умений аспирантам необходимо еженедельно прочи-

тывать не менее 50000 печатных знаков аутентичного научного текста на изучае-

мом языке (т.е. текста, написанного носителями данного языка).  

При выполнении переводов аспирантам рекомендуется пользоваться авто-

ритетными двуязычными словарями общей лексики и словарями специальной 

терминологии. Принципиальным требованием для словарей английского языка 

является наличие транскрипций или звукового сопровождения слов. Допустимо 

использование электронных словарей и сетевого словаря в открытом доступе 

www. Multitran.ru. 

Не допускается применение автоматических переводчиков, которые отли-

чаются от словарей тем, что предлагают перевод не отдельных слов в исходных 

формах или устойчивых словосочетаний, а целых предложений и сканированного 

текста.    

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

Занятия по дисциплине «Иностранный язык» проводятся на иностранном 

языке в интерактивной форме. Первая часть каждого занятия представляет собой 

обсуждение текущих новостей, планирование индивидуальных учебных приори-

тетов, а также коллективную беседу по определенным предусмотренным про-

граммой общенаучным темам, которые в дальнейшем индивидуальном развива-

ются каждым аспирантом в собственных устных и письменных высказываниях с 

учетом специфики своей научной работы.  

В второй половине занятия проводится управляемая индивидуальная работа 

аспирантом по овладению целевыми умениями понимания научного текста, об-

суждения содержания прочитанного и других организационных и научных вопро-

сов на иностранном языке, выработке презентационных умений и умений научной 

дискуссии на иностранном языке.   

 

7.3 Методические рекомендации по подготовке к лабораторным занятиям: 

выполнение лабораторных работ по дисциплине не предусмотрено учебным пла-

ном. 
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7.4 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы 

обучающихся: 

Самостоятельная работа является обязательной для каждого обучающегося, 

выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавателя, но без 

его непосредственного участия, объём этой работы определяется учебным пла-

ном. В рамках аспирантуры предполагается значительный объем самостоятельной 

работы, которая сопровождает изучение дисциплины (модуля) «Иностранный 

язык». Аспирант самостоятельно подбирает аутентичные научные монографии 

или иные научные материалы, отражающие тематику его исследования для изу-

чения. 

Самостоятельная работа обучающихся при изучении дисциплины «Ино-

странный язык» предполагает различные формы индивидуальной учебной дея-

тельности: 

- подготовка к аудиторным занятиям и выполнение заданий различного 

уровня сложности; 

- изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с рабочей 

программой, составление конспектов, самоконтроль знаний, 

– выполнение индивидуальных заданий;  

- подготовка докладов, сообщений, рефератов, эссе, презентаций, библио-

графических списков, резюме и т.п.; 

– подготовка ко всем видам текущего и промежуточного контроля; 

- перевод научного текста. 

 

7.5 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции (кандидатскому экзамену): 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Иностранный язык» проходит в 

виде кандидатского экзамена. На кандидатском экзамене аспирант должен проде-

монстрировать умение пользоваться иностранным языком как средством профес-

сионального общения в научной сфере.  

К сдаче кандидатского экзамена допускается аспирант, проработавший тре-

буемый языковой материал и прочитавший литературы по специальности в соот-

ветствии со следующими требованиями. В качестве литературы для самостоя-

тельного чтения используется оригинальная монографическая или периодическая 

литературы по тематике узкого профиля аспиранта, статьи из журналов, издавае-

мые за рубежом по соответствующей научной тематике; оригинальные электрон-

ные материалы. Общий объем литературы за полный курс должен составлять 

около 650000-750000 печатных знаков (около 300 страниц). При чтении ориги-

нальной специализированной литературы аспирант составляет постраничный 

словарь наиболее употребляемых терминов.  

Прочитанная оригинальная литература по специальности (тексты) и постра-

ничный словарь предоставляются на кафедру не позднее 7 дней до даты проведе-

ния письменного этапа экзамена.  

Кандидатский экзамен по иностранному языку проводится в два этапа. На 

первом этапе аспирант выполняет письменный перевод научного текста по специ-
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альности на языке обучения в объеме 15000 знаков. Допускается использование 

постраничного словаря.  

Второй этап проводится устно и включает в себя три задания.  

1. Изучающее чтение оригинального текста по специальности (со словарем). 

Объем 2500-3000 печатных знаков. Форма проверки: передача извлеченной ин-

формации на языке обучения или английском языке. 

2. Беглое (просмотровое) чтение и перевод оригинального текста по специ-

альности. Объем – 1000-1500 печатных знаков. Форма проверки – передача извле-

ченной информации на языке обучения.  

3. Беседа с экзаменаторами на иностранном языке по вопросам, связанным 

со специальностью и научной работой аспиранта.   



42 

 

 



43 

 

 
 

 

 



44 

 

 

1 Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины являются формирование, углубление и рас-

ширение знаний, умений и навыков у аспирантов, позволяющих решать проблемы 

в методологии и современных методов экспериментальных исследований в тех-

нологии обработки водных биологических ресурсов для получения высококаче-

ственных и безопасных продуктов с широким спектром потребительских свойств. 

 

2 Место дисциплины в структуре программы аспирантуры 

Дисциплина «Методология и современные методы экспериментальных ис-

следований в технологии обработки водных биологических ресурсов» имеет ло-

гическую и содержательно-методическую взаимосвязь с дисциплинами основной 

профессиональной образовательной программы.  

Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Методология и совре-

менные методы экспериментальных исследований в технологии обработки вод-

ных биологических ресурсов» будут использованы аспирантами в процессе науч-

но-исследовательской деятельности и подготовки научно-квалификационной ра-

боты (диссертации) на соискание степени кандидата наук. 

 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате изучения дисциплины аспирант должен 

Знать:  

-  методики и приемы для разработки новых методов исследования; 

- методологию проектирования новых видов продукции из водных биологи-

ческих ресурсов с использованием биохимических процессов. 

Уметь:  

- разрабатывать новые методы экспериментальных исследований в техноло-

гии водных биологических ресурсов; 

- самостоятельно выполнять исследования для решения исследовательских 

и практических задач при проектировании новых видов продуктов из водных 

биологических ресурсов; 

Владеть: 

- способностью и готовностью разработки новых методов исследования и 

их применению в самостоятельной научно-исследовательской деятельности; 

- методологией проектирования новых видов продукции из водных биоло-

гических ресурсов с использованием биохимических процессов. 

 

4 Структура и содержание дисциплины  

4.1. Трудоемкость дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы, 72 часа.  
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№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины К
у
р

с 

Виды учебных занятий, 

включая самостоятель-

ную работу аспирантов 

и трудоемкость (в ча-

сах) 

Формы текущего 

контроля успеваемо-

сти. 

Форма промежуточ-

ной аттестации (по 

курсам)* ЛК ПЗ ЛР СР 

1 Общая методология 

научного творчества. 

Основы планирования, 

постановки и проведе-

ния эксперимента, ста-

тистической обработки 

результатов исследо-

ваний. 

1 6 - - 12 УО-1 

2 Измерительные совре-

менные методы иссле-

дования водных био-

логических ресурсов, 

полуфабрикатов и го-

товой продукции 

1 6 - 18 12  УО-1 

3 Современные методы 

исследования в совер-

шенствовании суще-

ствующих и разработ-

ке новых технологий, 

оценке качества и без-

опасности пищевых 

продуктов из водных 

биологических ресур-

сов.  

1 6 - - 12 УО-1 

 Итого 1 18 - 18 36  

 Итоговый контроль 1 - - - - УО-3 

 Всего 1 18 - 18 36  
* Примечание: Устный опрос (УО): собеседование (УО-1), зачет (УО-3). 

 

4.2 Содержание лекционного курса 

Раздел 1. Общая методология научного творчества. Основы планиро-

вания, постановки и проведения эксперимента, статистической обработки 

результатов исследований 

Общая схема хода научного исследования: обоснование актуальности 

выбранной темы, постановка цели и конкретных задач исследования, выбор 

метода (методики) проведения исследования, описание процесса исследования, 

обсуждение результатов исследования, формулирование выводов и оценка 

полученных результатов. Общая схема хода научного исследования. 
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Использование методов научного познания: методы эмпирического исследования 

(наблюдение, сравнение, измерении, эксперимент); методы используемые как на 

эмпирическом, так и на теоретическом уровне исследования (абстрагирование, 

анализ и синтез, индукция и дедукция, моделирование и др.); методы 

теоретического исследования (восхождение от абстрактного к конкретному и др.) 

Раздел 2. Измерительные современные методы исследования водных 

биологических ресурсов, полуфабрикатов и готовой продукции  

Объемные методы анализа. Физические методы анализа. Определение отно-

сительной плотности (пикнометрический, ареометрический). Поляриметрические 

методы анализа. Рефрактометрические методы анализа. Фотоколориметрические 

методы анализа. 

Хроматографические методы анализа (тонкослойная, газожидкостная, 

жидкостная хроматография). Спектрофотометрические методы анализа. 

Флюорисцентный метода анализа. Ядерно-магнитный резонанс. Масс-

спектроскопия. Радиометрические методы анализа. Ионометрия и эмиссионный 

спектральный анализ. 

Раздел 3. Современные методы исследования в совершенствовании 

существующих и разработке новых технологий, оценке качества и 

безопасности  пищевых продуктов из водных биологических ресурсов 

Исследование качества и пищевой ценности продуктов из водных биологи-

ческих ресурсов. Система показателей, характеризующих качество пищевых про-

дуктов. Характеристика методов для оценки качества продуктов из водных био-

логических ресурсов. 

Органолептические методы анализа, их характеристики. 

Сущность методов определения физических свойств водных биологических 

ресурсов (оптических, акустических, теплофизических). Методы определения 

влагоудерживающей способности, влагосвязывающей способности и жироудер-

живающей способности.  

Расчет показателей биологической ценности белков. 

Методы, используемые для определения свежести водных биологических 

ресурсов, их сущность и понятие. 

Принцип и сущность методов определения токсичных элементов  (тяжелых 

металлов: свинец, кадмий, ртуть, мышьяк, радионуклеидов). 

 

4.3 Содержание практических занятий 

Не предусмотрены учебным планом 

 

4.4 Содержание лабораторных работ 

№ 

п/п 

Тема лабораторной работы Количество часов 

ЛР ИАФ (при 

необходи-

мости) 



47 

 

1 Анализ фракционного состава белков на основе их 

растворимости 

6 - 

2 Количественное определение аминного азота 6 - 

3 Определение качественных показателей рыбных жи-

ров 

6 - 

 ИТОГО 18 - 

 

4.5 Содержание самостоятельной работы 

 

№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

1 Общая методология научного творчества. 

Основы планирования, постановки и 

проведения эксперимента, статистиче-

ской обработки результатов исследова-

ний. 

СР-1, СР-2, СР-7 12 

2 Измерительные современные методы ис-

следования водных биологических ре-

сурсов, полуфабрикатов и готовой про-

дукции 

СР-1, СР-2, СР-7 12 

3 Современные методы исследования в со-

вершенствовании существующих и раз-

работке новых технологий, оценке каче-

ства и безопасности пищевых продуктов 

из водных биологических ресурсов.  

СР-1, СР-2, СР-7 12 

 ИТОГО  Х 36 

 Итоговый контроль (зачет)  - 

 ВСЕГО   36 
*Виды самостоятельной работы: СР–1 – подготовка к аудиторным занятиям и выполне-

ние заданий различного уровня сложности (к проблемным лекциям, семинарам, дискуссиям, 

коллоквиумам и т.п.); СР-2 – изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с ра-

бочей программой, составление конспектов, самоконтроль знаний; СР-7 – подготовка ко всем 

видам текущего и промежуточного контроля. 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения лекционных и лабораторных занятий. Для самостоятельной 

работы обучающихся предусмотрены соответствующие аудитории. 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения занятий лекционного типа 

оснащены: 

учебной мебелью, доской, мультимедийным комплексом, экраном. 
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5.2 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий 

оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.3 Аудитории, предназначенные для проведения лабораторных работ 

оснащены: 

учебной мебелью, доской, анализатором влажности ML-50, весами лабора-

торными, аналитическими весами, вязкозиметрами, химическими холодильника-

ми, рН-метром МР220, прибором ВЧМ (прибор Чижовой), молочным жиромером, 

мясорубкой,  центрифугой ЦЛМН с ротором на 10 пробирок по 5 мл; водяной ба-

ней LOIP LB-160, рефрактометром, химической посудой, химическими реактива-

ми. 

 

5.4 Аудитории, предназначенные для курсового проектирования оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.5 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены: 

компьютерной техникой с возможностью подключения сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз» 

 

6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

 

6.1 Перечень основной литературы: 

1. Безопасность и качество рыбо- и морепродуктов / Бремнер Г. Аллан (ред.) 

Пер. с англ. – СПб: Профессия, 2009. – 512 с. 

2. Экспертиза рыбы, рыбопродуктов и нерыбных объектов водного промыс-

ла. Качество и безопасность / Позняковский В.М., Рязанова О.В., Каленик Т.К. и 

др. – Новосибирск: Сибирское университетское издание, 2007. – 311с.  

3. Управление качеством. Учебное пособие / Овсянко Д.М. – М.: Высшая 

школа менеджмента, 2011. -204 с. 

4. Базарнова Ю.Г. Методы исследования сырья и готовой продукции: учеб-

но-методическое пособие / Ю.Г. Базарнова. – Санкт-Петербург: НИУ ИТМО, 

2013. – 76 с. – Текст: электронный//Лань: электронно-библиотечная  система. – 

URL.: https://e.lanbook.com/book/70913 

5. Базарнова Ю.Г. Теоретические основы методов исследования пищевых 

продуктов: учебное пособие / Ю.Г. Базарнова. – Санкт-Петербург: НИУ ИТМО, 

2014. – 136 с. – Текст: электронный//Лань: электронно-библиотечная  система. – 

URL.: https://e.lanbook.com/book/71109 

6. Мельникова Е.И. Современные методы исследования свойств сырья и 

продуктов животного происхождения. Лабораторный практикум: учебное посо-

бие / Е.И. Мельникова, Е.С. Рудниченко, Е.В. Богданова. – Воронеж: ВГУИТ, 

2014. – 96 с. – ISBN 978-5-00032-040-2. - Текст: электронный//Лань: электронно-

библиотечная  система. – URL.: https://e.lanbook.com/book/71660 

https://e.lanbook.com/book/70913
https://e.lanbook.com/book/71109
https://e.lanbook.com/book/71660
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6.2 Перечень дополнительной литературы: 

1. Сенсорный анализ продуктов из гидробионтов/ Г.Н. Ким, И.Н. Ким, 

Т.М. Сафронова, Е.В. Мегеда – М: Колос, 2008. -534 с. 

2. Гурова Н. В., Токарев Э. С., Гуров А. Н. Методы определения эмульсион-

ных свойств белков – М.:  Агро   1994. – 32 с. 

3. Химический состав и пищевая ценность продуктов. Справочник. (Под 

ред. Волгарева М. Н. Кн 1 и 2 – М.: Агропромиздат, 1987. - 360 с. 

4. Гуськова В.П. Хроматографические методы разделения и анализа: учеб-

ное пособие/ В.П. Гуськова, Л.С. Сизова. – 2-е изд. Испр. и доп. – Кемерово: Кем-

ГУ, 2015. – 148 с. – ISBN 978 – 5-89289-888-1. - Текст: электронный//Лань: элек-

тронно-библиотечная  система. – URL.: https://e.lanbook.com/book/72028 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы:  

Максимова С.Н. и др. Методология и современные методы эксперимен-

тальных исследований в технологии обработки водных биологических ресурсов. 

Практикум к лабораторным работам и организации самостоятельной работы ас-

пирантов. - Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

6.4 Перечень методического обеспечения практических занятий: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

6.5 Перечень методического обеспечения лабораторных занятий: 

Максимова С.Н. и др. Методология и современные методы экспериментальных 

исследований в технологии обработки водных биологических ресурсов. Практи-

кум к лабораторным работам и организации самостоятельной работы аспирантов. 

- Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

6.6 Перечень информационных, информационно-справочных систем, про-

фессиональных баз данных  

- профессиональные базы данных: 

1. Федеральное агентство по техническому регулированию, Стандарты и ре-

гламенты. Доступ on-line https://www.rst.gov.ru/portal/gost//home/standarts. 

2. Российская государственная библиотека. Тестовые доступы к различным 

российским и зарубежным базам данных. Доступ on-linehttps://www.rsl.ru/. 

3. ЭБС «Университетская библиотека online» Доступ on-linehttp: // www. 

biblioclub.ru. 

4. ЭБС «Национальный цифровой ресурс РУКОНТ. Доступ on-line: 

https://rucont.ru/. 

5. ЭБС «Лань» - электронно-библиотечная система учебной и профессио-

нальной литературы. https://e.lanbook.com 

– информационные справочные системы: 

1. Информационно - справочная система «Техэксперт»: Базовые норматив-

ные документы. Доступ on-line: http://docs.cntd.ru/. 
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2. Справочная правовая система «КонсультантПлюс». Доступ on-line: 

http://www.consultant.ru/. 

 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

При изучении курса «Методология и современные методы эксперименталь-

ных исследований в технологии обработки водных биологических ресурсов» сле-

дует внимательно слушать и конспектировать материал, излагаемый на аудитор-

ных занятиях.  

Аспирантам рекомендуется:  

1. Иметь в виду, что все разделы и темы дисциплины «Методология и со-

временные методы экспериментальных исследований в технологии обработки 

водных биологических ресурсов» являются в равной мере важными и взаимосвя-

занными.  

2. После завершения учебных занятий в этот же день просматривать и ана-

лизировать текст лекции, рассматривать и осмысливать примеры, приведённые на 

лекции. 

3. При подготовке к следующей лекции повторять предыдущую, уделяя 

особое внимание изучению нормативных документов.  

4. Повторять основные термины и понятия по заданной теме для эффектив-

ной подготовки к лабораторным работам. 

5. Для изучения дисциплины «Методология и современные методы экспе-

риментальных исследований в технологии обработки водных биологических ре-

сурсов» необходимо использовать различные источники: учебники, учебные по-

собия, современные профессиональные базы данных и информационные спра-

вочные системы. Подробный перечень рекомендуемых источников представлен в 

пункте 6 РПД дисциплины. При самостоятельной работе с учебниками и учебны-

ми пособиями рекомендуется придерживаться определенной последовательности. 

Читая тот или иной раздел учебника, необходимо твердо усвоить основные опре-

деления, понятия и классификации.  

В процессе изучения дисциплины аспирант обязан активно использовать 

все формы обучения: посещать лекции и лабораторные работы, выполнять все ви-

ды самостоятельной работы, предусмотренной учебным планом и рабочей про-

граммой дисциплины.  

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

7.3 Методические рекомендации по подготовке к лабораторным занятиям: 

Для того, чтобы подготовиться к лабораторной работе, следует повторить 

лекционный материал. Подготовка к лабораторной работе подразумевает исполь-

зование практикума с указанием цели, задания и порядком выполнения работы. 
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Необходимо ответить на вопросы, указанные в практикуме к лабораторным рабо-

там. Если какие-то моменты остались непонятными, целесообразно составить 

список вопросов и на занятии задать их преподавателю. Владение понятийным 

аппаратом изучаемого курса является необходимостью. 

 

7.4 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы: 

Самостоятельная работа аспирантов является обязательной для каждого ас-

пиранта, выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавате-

ля, но без его непосредственного участия. Распределение времени на выполнение 

различных видов самостоятельной работы определяется в пп. 4.5 рабочей про-

граммы дисциплины. 

Для организации самостоятельной работы необходимы следующие условия:  

- готовность аспиранта к самостоятельному труду; 

 - мотивация получения знаний;  

- наличие и доступность всего необходимого учебно-методического и спра-

вочного материала;  

- система регулярного контроля качества выполненной самостоятельной ра-

боты;  

- консультационная помощь преподавателя.  

 

7.5 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции (зачету, экзамену): 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Методология и современные ме-

тоды экспериментальных исследований в технологии обработки водных биологи-

ческих ресурсов» проходит в виде зачета. Готовиться к промежуточной аттеста-

ции необходимо последовательно. Подготовка осуществляется в следующем по-

рядке: ознакомление с вопросами к зачету; повторение лекционного материала и 

конспектов, созданных аспирантом в ходе подготовки к лабораторным работам и 

самостоятельного изучения разделов дисциплины; составление плана и тезисов 

ответа по основным вопросам; консультация с преподавателем по вопросам, в ко-

торых аспирант не смог разобраться самостоятельно. 
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1 Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины являются формирование у аспирантов теоре-

тических знаний и практических навыков по принципам регулирования состава и 

свойств пищевых дисперсных систем на основе сырья животного происхождения, 

в том числе водных биологических ресурсов. 

 

2 Место дисциплины в структуре программы аспирантуры 

Дисциплина «Научные принципы регулирования состава и свойств пище-

вых дисперсных систем» имеет логическую и содержательно-методическую вза-

имосвязь с дисциплинами основной профессиональной образовательной про-

граммы.  

Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Научные принципы ре-

гулирования состава и свойств пищевых дисперсных систем» будут использованы 

аспирантами в процессе научно-исследовательской деятельности и подготовки 

научно-квалификационной работы (диссертации) на соискание степени кандидата 

наук. 

 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате изучения дисциплины аспирант должен 

Знать:  

- современные исследования получения и использования дисперсных си-

стем в технологиях производства продуктов из сырья животного происхождения, 

в том числе водных биологических ресурсов; 

  - основные характеристики дисперсных систем и их классификации; 

- основные принципы регулирования состава и свойств пищевых дисперс-

ных систем; 

Уметь:  

- осуществлять модификацию коллоидных свойств пищевых дисперсных 

систем химическими,  физическими и  биологическими способами; 

- осуществлять модификацию коллоидных свойств пищевых дисперсных 

систем с применением специальных технологических приемов; 

- осуществлять модификацию коллоидных свойств пищевых дисперсных 

систем путем применения структурорегулирующих  добавок; 

Владеть: 

- способностью научно обосновывать рациональные способы модификации 

коллоидных свойств пищевых дисперсных  систем; 

- навыками разработки технологии новых видов готовой продукции с уче-

том особенностей видового состава сырья животного происхождения, в том числе 

водных биологических ресурсов; 

- понятиями о современных направлениях развития технологий производ-

ства продуктов из сырья животного происхождения с регулируемым химическим 

составом и структурой. 
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4 Структура и содержание дисциплины  

4.1. Трудоемкость дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы, 72 часа.  
 

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины К
у
р

с 

Виды учебных занятий, 

включая самостоятель-

ную работу аспирантов 

и трудоемкость (в ча-

сах) 

Формы текущего 

контроля успеваемо-

сти. 

Форма промежуточ-

ной аттестации (по 

курсам)* ЛК ПЗ ЛР СР 

1 Дисперсные системы в 

технологии пищевых 

продуктов 

2 2 - 6 4 УО-1 

2 Процессы и факторы 

агрегативной  устой-

чивости дисперсных 

систем 

2 2 - - 8  УО-1 

3 Химическая модифи-

кация коллоидных 

свойств дисперсных 

систем на основе мы-

шечной ткани сырья 

животного происхож-

дения, в том числе 

водных биологических 

ресурсов 

2 3 - 6 6 УО-1 

4 Физическая модифи-

кация коллоидных 

свойств дисперсных 

систем на основе мы-

шечной ткани сырья 

животного происхож-

дения, в том числе 

водных биологических 

ресурсов 

2 3 - - 8 УО-1 

5 Ферментативная мо-

дификация коллоид-

ных свойств дисперс-

ных систем на основе 

мышечной ткани сы-

рья животного проис-

хождения, в том числе 

водных биологических 

2 3 - - 8 УО-1 
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ресурсов 

6 Модификация колло-

идных свойств дис-

персных систем на ос-

нове мышечной ткани 

сырья животного про-

исхождения, в том 

числе водных биоло-

гических ресурсов, пу-

тем применения спе-

циальных технологи-

ческих приемов 

2 3 - 4 6 УО-1 

 Итого 2 16 - 16 40  

 Итоговый контроль 2 - - - - УО-3 

 Всего 2 16 - 16 40  
* Примечание: Устный опрос (УО): собеседование (УО-1), зачет (УО-3). 

 

4.2 Содержание лекционного курса 

Раздел 1. Дисперсные системы в технологии пищевых продуктов 
Признаки, определения и классификация дисперсных систем. Коллоидное и 

дисперсное состояние, явления и процессы. Седиментация и седиментационный 

анализ дисперсности. Свободнодисперсные системы, аэрозоли, суспензии, лиозо-

ли, эмульсии, пены и газовые эмульсии. Поверхностные явления в пищевых дис-

персных системах. Мышечная ткань как полидисперсная система. Структура мы-

шечного волокна. Роль соединительной ткани, липидов, кожи в формировании 

дисперсии. 

 

Раздел 2. Процессы и факторы агрегативной  устойчивости дисперсных 

систем 

Общие признаки объектов коллоидной химии.  Классификация поверхност-

ных явлений. Поверхностная активность явлений. Межфазная поверхность, по-

верхностное натяжение и поверхностный слой.  Когезионные и поверхностные 

силы. Процессы и факторы агрегативной устойчивости.  Измельчение, дисперги-

рование.  Влияние дисперсности на свойства дисперсных систем. Реологические 

свойства дисперсных систем.  

Факторы, определяющие свойства структур, Механизм формирования 

структуры белковых и полисахаридных гелей. Термотропное, ионотропное и лио-

тропное гелеобразование.  Модификация коллоидных свойств пищевых дисперс-

ных систем. 

 

Раздел 3. Химическая модификация коллоидных свойств дисперсных 

систем на основе сырья животного происхождения, в том числе водных био-

логических ресурсов 
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Влияние солей, кислых и щелочных сред на коллоидные свойства дисперс-

ных систем на основе рыбной мышечной ткани. Щелочные, нейтральные и кис-

лые фосфаты, механизм их действия.  Поваренная соль, механизм действия, дози-

ровки. Применение хлористого калия, янтарной кислоты, солей кальция и магния.   

Раздел 4. Физическая модификация коллоидных свойств дисперсных 

систем на основе сырья животного происхождения, в том числе водных био-

логических ресурсов 

Влияние низких и высоких температур на коллоидные свойства дисперсных 

систем на основе мышечной ткани. Принципы криоструктурирования.  Влияние 

скорости теплового поля и глубины нагрева на структурные характеристики тер-

могелей. Рациональная температура обработки  пищевых дисперсных систем из 

сырья животного происхождения, в том числе водных биологических ресурсов. 

Влияние условий и степени диспергирования на свойства сырых и термообрабо-

танных дисперсий из сырья животного происхождения, в том числе водных био-

логических ресурсов. 

Раздел 5. Ферментативная модификация коллоидных свойств дисперс-

ных систем на основе сырья животного происхождения, в том числе водных 

биологических ресурсов 

Влияние протеолитических ферментов на коллоидные свойства дисперсных 

систем на основе мышечной ткани сырья животного происхождения, в том числе 

водных биологических ресурсов. Обоснование выбора ферментов и условий фер-

ментолиза дисперсных систем (температура, продолжительность, рН среды). Ис-

пользование молочнокислых бактерий и гликолитических ферментных препара-

тов для регулирования свойств продуктов на основе дисперсий из сырья животно-

го происхождения, в том числе водных биологических ресурсов. 

Раздел 6. Модификация коллоидных свойств дисперсных систем на ос-

нове мышечной ткани сырья животного происхождения, в том числе водных 

биологических ресурсов, путем применения специальных технологических 

приемов  
Промывка рыбного фарша пресной водой как способ повышения его функ-

ционально – технологических характеристик. Соотношение фаз как фактор, вли-

яющий на стабильность и реологию дисперсных систем. Комбинирование фаршей 

различных видов рыб для придания готовым формам продуктов заданных 

свойств. Использование структурорегулирующих добавок для целенаправленного  

регулирования коллоидных свойств дисперсных систем на основе рыбной мы-

шечной ткани. Влияние временного фактора на свойства дисперсных систем 

 

4.3 Содержание практических занятий 

Не предусмотрены учебным планом 

 

4.4 Содержание лабораторных работ 

№ 

п/п 

Тема лабораторной работы Количество часов 
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ЛР ИАФ (при 

необходи-

мости) 

1 Исследование влияния процесса измельчения мы-

шечной рыбной ткани на физико – химические свой-

ства дисперсных систем 

6 - 

2 Исследование влияния термообработки на коллоид-

ные свойства измельченной рыбной мышечной ткани 

6 - 

3 Исследование влияния процесса диспергирования из-

мельченного полуфабриката на его коллоидные свой-

ства 

4 - 

 ИТОГО 16 - 

 

4.5 Содержание самостоятельной работы 

 

№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

1 Дисперсные системы в технологии пи-

щевых продуктов 

СР-1, СР-2, СР-7 4 

2 Процессы и факторы агрегативной  

устойчивости дисперсных систем 

СР-1, СР-2, СР-7 8 

3 Химическая модификация коллоидных 

свойств дисперсных систем на основе 

мышечной ткани сырья животного про-

исхождения, в том числе водных биоло-

гических ресурсов 

СР-1, СР-2, СР-7 6 

4 Физическая модификация коллоидных 

свойств дисперсных систем на основе 

мышечной ткани сырья животного про-

исхождения, в том числе водных биоло-

гических ресурсов 

СР-1, СР-2, СР-7 8 

5 Ферментативная модификация коллоид-

ных свойств дисперсных систем на осно-

ве мышечной ткани сырья животного 

происхождения, в том числе водных био-

логических ресурсов 

СР-1, СР-2, СР-7 8 

6 Модификация коллоидных свойств дис-

персных систем на основе мышечной 

ткани сырья животного происхождения, 

в том числе водных биологических ре-

сурсов, путем применения специальных 

технологических приемов 

СР-1, СР-2, СР-7 6 
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№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

 ИТОГО  Х 40 

 Итоговый контроль (зачет)  - 

 ВСЕГО   40 
*Виды самостоятельной работы: СР–1 – подготовка к аудиторным занятиям и выполне-

ние заданий различного уровня сложности (к проблемным лекциям, семинарам, дискуссиям, 

коллоквиумам и т.п.); СР-2 – изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с ра-

бочей программой, составление конспектов, самоконтроль знаний; СР-7 – подготовка ко всем 

видам текущего и промежуточного контроля. 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения лекционных и лабораторных занятий. Для самостоятельной 

работы обучающихся предусмотрены соответствующие аудитории. 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения занятий лекционного типа 

оснащены: 

учебной мебелью, доской, мультимедийным комплексом, экраном. 

 

5.2 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий 

оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.3 Аудитории, предназначенные для проведения лабораторных работ 

оснащены: 

учебной мебелью, доской, анализатором влажности ML-50, весами лабора-

торными, аналитическими весами, вязкозиметрами, химическими холодильника-

ми, рН-метром МР220, прибором ВЧМ (прибор Чижовой), молочным жиромером, 

мясорубкой,  центрифугой ЦЛМН с ротором на 10 пробирок по 5 мл; водяной ба-

ней LOIP LB-160, рефрактометром, химической посудой, химическими реактива-

ми. 

 

5.4 Аудитории, предназначенные для курсового проектирования оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.5 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены: 

компьютерной техникой с возможностью подключения сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз» 

 

6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 
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6.1 Перечень основной литературы: 

1. Богданов, В.Д. Рыбные продукты с регулируемой структурой. – М.: Мир, 

2005. – 310 с. 

2. Артюхова, С.А., Баранов В.В. и др.; под ред. Ершова А.М. Технология 

рыбы и рыбных продуктов: Учебник. – М.: Колос, 2010. – 1064 с.  

3. Андреев М.П. Совершенствование технологии пищевого фарша из мало-

мерных гидробионтов и вторичного сырья. - Калининград: АтлантНИРО, 2014. -

238 с. 

4. Бойцова, Т.М. Современные технологии пищевого рыбного фарша и пути 

повышения их эффективности. -Владивосток: Изд. ДВГУ,2002. -118 с. 

5. Петрова, Л.Д. Структурированные многокомпонентные фаршевые систе-

мы на основе глубоководных рыб: моногр./ Л.Д. Петрова, В.Д. Богданов. – Влади-

восток: Дальнаука, 2013. -224 с. 

6. Гуринович, Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная пере-

работка скота: учеб. пособие / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, К.В. Лисин. -  

Кемерово: КемТИПП, 2015. - 116 с. 

7. Технология производства паштетов и фаршей / А.В. Безуглова, Г.И. Кась-

янова, И.А. Палагина. -  Ростов-на-Дону: МарТ, 2004. – 304 с. 

 

6.2 Перечень дополнительной литературы: 

2. Технология комплексной переработки гидробионтов / Сафронова 

Т.М., Богданов В.Д., Бойцова Т.М. и др.:  Под ред. Сафроновой Т.М.- Владиво-

сток: Дальрыбвтуз, 2002. – 512 с/ 

2. Безуглова А.В., Касьянов Г.И., Палагина И.А. Технология производства 

паштетов и фаршей. – Ростов н/Д, «МарТ», 2004. – 304 с. 

3. Гусева Л.Б., Богданов В.Д., Панкина А.В.  «Научные принципы регулиро-

вания состава и свойств пищевых дисперсных систем». –Владивосток: Даль-

рыбвтуз, 2017 – 90с. 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы:  

Богданов В.Д. Научные принципы регулирования состава и свойств пище-

вых дисперсных систем. Практикум к лабораторным работам и организации са-

мостоятельной работы аспирантов. - Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

6.4 Перечень методического обеспечения практических занятий: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

6.5 Перечень методического обеспечения лабораторных занятий: 

Богданов В.Д. Научные принципы регулирования состава и свойств пище-

вых дисперсных систем. Практикум к лабораторным работам и организации са-

мостоятельной работы аспирантов. - Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

6.6 Перечень информационных, информационно-справочных систем, про-

фессиональных баз данных  
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- профессиональные базы данных: 

1. Федеральное агентство по техническому регулированию, Стандарты и ре-

гламенты. Доступ on-line https://www.rst.gov.ru/portal/gost//home/standarts. 

2. Российская государственная библиотека. Тестовые доступы к различным 

российским и зарубежным базам данных. Доступ on-linehttps://www.rsl.ru/. 

3. ЭБС «Университетская библиотека online» Доступ on-linehttp: // www. 

biblioclub.ru. 

4. ЭБС «Национальный цифровой ресурс РУКОНТ. Доступ on-line: 

https://rucont.ru/. 

5. ЭБС «Лань» - электронно-библиотечная система учебной и профессио-

нальной литературы. https://e.lanbook.com 

– информационные справочные системы: 

1. Информационно - справочная система «Техэксперт»: Базовые норматив-

ные документы. Доступ on-line: http://docs.cntd.ru/. 

2. Справочная правовая система «КонсультантПлюс». Доступ on-line: 

http://www.consultant.ru/. 

 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

При изучении курса «Научные принципы регулирования состава и свойств 

пищевых дисперсных систем» следует внимательно слушать и конспектировать 

материал, излагаемый на аудиторных занятиях.  

Аспирантам рекомендуется:  

1. Иметь в виду, что все разделы и темы дисциплины «Научные принципы 

регулирования состава и свойств пищевых дисперсных систем» являются в рав-

ной мере важными и взаимосвязанными.  

2. После завершения учебных занятий в этот же день просматривать и ана-

лизировать текст лекции, рассматривать и осмысливать примеры, приведённые на 

лекции. 

3. При подготовке к следующей лекции повторять предыдущую, уделяя 

особое внимание изучению нормативных документов.  

4. Повторять основные термины и понятия по заданной теме для эффектив-

ной подготовки к лабораторным работам. 

5. Для изучения дисциплины «Научные принципы регулирования состава и 

свойств пищевых дисперсных систем» необходимо использовать различные ис-

точники: учебники, учебные пособия, современные профессиональные базы дан-

ных и информационные справочные системы. Подробный перечень рекомендуе-

мых источников представлен в пункте 6 РПД дисциплины. При самостоятельной 

работе с учебниками и учебными пособиями рекомендуется придерживаться 

определенной последовательности. Читая тот или иной раздел учебника, необхо-

димо твердо усвоить основные определения, понятия и классификации.  
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В процессе изучения дисциплины аспирант обязан активно использовать 

все формы обучения: посещать лекции и лабораторные работы, выполнять все ви-

ды самостоятельной работы, предусмотренной учебным планом и рабочей про-

граммой дисциплины.  

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

7.3 Методические рекомендации по подготовке к лабораторным занятиям: 

Для того, чтобы подготовиться к лабораторной работе, следует повторить 

лекционный материал. Подготовка к лабораторной работе подразумевает исполь-

зование практикума с указанием цели, задания и порядком выполнения работы. 

Необходимо ответить на вопросы, указанные в практикуме к лабораторным рабо-

там. Если какие-то моменты остались непонятными, целесообразно составить 

список вопросов и на занятии задать их преподавателю. Владение понятийным 

аппаратом изучаемого курса является необходимостью. 

 

7.4 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы: 

Самостоятельная работа аспирантов является обязательной для каждого ас-

пиранта, выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавате-

ля, но без его непосредственного участия. Распределение времени на выполнение 

различных видов самостоятельной работы определяется в пп. 4.5 рабочей про-

граммы дисциплины. 

Для организации самостоятельной работы необходимы следующие условия:  

- готовность аспиранта к самостоятельному труду; 

 - мотивация получения знаний;  

- наличие и доступность всего необходимого учебно-методического и спра-

вочного материала;  

- система регулярного контроля качества выполненной самостоятельной ра-

боты;  

- консультационная помощь преподавателя.  

 

7.5 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции (зачету, экзамену): 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Научные принципы регулирова-

ния состава и свойств пищевых дисперсных систем» проходит в виде зачета. Го-

товиться к промежуточной аттестации необходимо последовательно. Подготовка 

осуществляется в следующем порядке: ознакомление с вопросами к зачету; по-

вторение лекционного материала и конспектов, созданных аспирантом в ходе 

подготовки к лабораторным работам и самостоятельного изучения разделов дис-

циплины; составление плана и тезисов ответа по основным вопросам; консульта-

ция с преподавателем по вопросам, в которых аспирант не смог разобраться само-

стоятельно. 
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1 Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины являются формирование у аспирантов необ-

ходимых теоретических знаний и практических навыков по формированию сен-

сорных свойств продуктов из водных биологических ресурсов и методов их оцен-

ки. 

 

2 Место дисциплины в структуре программы аспирантуры 

Дисциплина «Сенсорная квалиметрия» имеет логическую и содержательно-

методическую взаимосвязь с дисциплинами основной профессиональной образо-

вательной программы.  

Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Сенсорная квалимет-

рия» будут использованы аспирантами в процессе научно-исследовательской дея-

тельности и подготовки научно-квалификационной работы (диссертации) на со-

искание степени кандидата наук. 

 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате изучения дисциплины аспирант должен 

Знать:  

- методы сенсорных исследований (аналитические, потребительские, ин-

струментальные) продуктов из водных биологических ресурсов;  

- современные сенсорные методы исследования свойств продуктов из вод-

ных биологических ресурсов; 

- лабораторную и инструментальную базы для получения научных данных 

исследования сенсорных свойств продуктов из водных биологических ресурсов;  

- основы формирования сенсорных свойств охлажденной, соленой, копче-

ной, термически обработанной продукции из водных биологических ресурсов. 

Уметь:  

- применять методы сенсорных исследований продуктов из водных биоло-

гических ресурсов при решении исследовательских и практических задач;  

- применять современные сенсорные методы исследования свойств продук-

тов водных биологических ресурсов в самостоятельной научно-

исследовательской деятельности;  

- использовать лабораторную и инструментальную базы для получения 

научных данных исследования сенсорных свойств продуктов из водных биологи-

ческих ресурсов;  

- формировать компоненты флейвора охлажденной, соленой, копченой, 

термически обработанной продукции из водных биологических ресурсов.  

Владеть: 

- методами сенсорных исследований продуктов из водных биологических 

ресурсов при решении исследовательских и практических задач;  
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- навыками разработки новых сенсорные методы исследования свойств 

рыбных продуктов и их применению в самостоятельной научно-

исследовательской деятельности;  

- лабораторной и инструментальной базами для получения научных данных 

исследования сенсорных свойств рыбных продуктов;  

- способностью формировать компоненты флейвора охлажденной, соленой, 

копченой, термически обработанной продукции из водных биологических ресур-

сов. 

 

 

4 Структура и содержание дисциплины  

4.1. Трудоемкость дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы, 72 часа.  
 

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины К
у
р

с 

Виды учебных занятий, 

включая самостоятель-

ную работу аспирантов 

и трудоемкость (в ча-

сах) 

Формы текущего 

контроля успеваемо-

сти. 

Форма промежуточ-

ной аттестации (по 

курсам)* ЛК ПЗ ЛР СР 

1 Психофизиологические 

основы сенсорного 

восприятия информа-

ции о свойствах пище-

вых продуктов из вод-

ных биологических ре-

сурсов 

1 6 - 9 12 УО-1 

2 Формирование сенсор-

ных свойств  продук-

тов из водных биоло-

гических ресурсов 

1 6 - - 12  УО-1 

3 Методы сенсорных ис-

следований продуктов 

из водных биологиче-

ских ресурсов 

1 6 - 9 12 УО-1 

 Итого 1 18 - 18 36  

 Итоговый контроль 1 - - - - УО-3 

 Всего 1 18 - 18 36  
* Примечание: Устный опрос (УО): собеседование (УО-1), зачет (УО-3). 

 

4.2 Содержание лекционного курса 

Раздел 1. Психофизиологические основы сенсорного восприятия ин-

формации о свойствах пищевых продуктов из водных биологических ресур-

сов 
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Значение исследований в области сенсорных свойств пищевых продуктов, 

достижения, перспективы. Место органолептических свойств пищевых продуктов 

в интегральной оценке качества.  Органы чувств человека в восприятии свойств 

пищевых продуктов. Формирование чувственного образа, сенсорная 

впечатлительность. Пороги чувствительности: обнаружения, распознавания, 

различия, предела. Влияние на ощущения адаптации, физиологической усталости, 

внимания. Субъективность и желательность ощущения. Чувствительные 

восприятия: визуальные, обонятельные, вкусовые, осязательные, слуховые. 

Функционирование рецепторов, нервных проводящих путей, коры головного 

мозга, анализаторов; индивидуальная восприимчивость, запоминание и 

распознавание ощущений. Физическая и химическая природа раздражителей 

(внешних импульсов): световых, звуковых, обонятельных, вкусовых и 

осязательных, различающихся модальностью. Консистенция как чувственное 

отражение многоуровневой внутренней структуры продукта. 

Раздел 2. Формирование сенсорных свойств  продукции из водных 

биологических ресурсов 

Сырье. Летучие соединения запаха: углеводы, карбонильные соединения, 

спирты, азот- и серосодержащие соединения, бромфенолы. Нелетучие азотсодер-

жащие и безазотистые соединения вкуса. Охлажденные и подмороженные про-

дукты: влияние ферментативных процессов на органолептические свойства про-

дукции. Доминирующие флейвообразующие летучие вещества – альдегиды, кето-

ны, спирты, фураны, алкены, серосодержащие соединения – их изменение в про-

цессе хранения. 

Изменение флейвообразующих соединений в мороженых продуктах, химия 

дефектных запахов. Основные причины изменения консистенции мороженых 

продуктов и их направленность. Формирование компонентов флейвора соленой и 

копченой продукции. Летучие соединения, идентифицированные в созревшей со-

леной рыбе, икре и солено-ферментироанных продуктах: основания Шиффа, сво-

бодные аминокислоты, монокарбоновые соединения. Взаимодействие липидов и 

белков и продуктов их распада.  Компоненты цвета, аромата и вкуса копченой 

продукции. Идентификация фенольных веществ коптильных сред по преоблада-

ющим оттенкам аромата. Роль продуктов реакции Майяра, карамелизации и смо-

листых веществ в цветообразовании копченых продуктов. Группы веществ, от-

ветственные за антиокислительные, бактерицидные и антипротеолитические 

свойства коптильных сред. Формирование сенсорных свойств продуктов терми-

ческой обработки. Механизм образования компонентов флейвора: реакция Майя-

ра, карамелизация углеводов, пиролиз аминокислот, термическая деградация ли-

пидов. Постадийное образование продуктов, обладающих вкусом и запахом. 

Классы соединений, идентифицированных в термически обработанных продук-

тах. Сенсорные характеристики и степень участия спиртов, карбонильных и гете-

роциклических соединений в формировании флейвора. Особенности вкусоарома-

тических свойств термообработанных ракообразных. 

Направленность и глубина превращения сенсорных свойств 

стерилизованных продуктов. Роль гликогена, продуктов его термического распада 
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(глюкозофосфатов и глюкозы) и гликозаминогликанов (гексоз- и галактозамина) в 

образовании вкуса и запаха стерилизованного продукта. 

Раздел 3. Методы сенсорных исследований продуктов из водных биоло-

гических ресурсов 

Методы сенсорных исследований. Аналитические методы – распознавание, 

описательные, балльных шкал. Потребительские методы приемлемости и предпо-

чтения, использование гедонических шкал, ранжирования, тестов свободного вы-

бора. Объекты потребительской оценки: рыночный потенциал, внедрение новых 

продуктов, контроль качества выпускаемых продуктов, установление факторов, 

важных для потребителя. 

Пути повышения объективности сенсорных методов. Подготовка професси-

ональных дегустаторов, экспертов-испытателей, специализированных экспертов. 

Требования к условиям работы дегустаторов, подготовка и подача проб, оформ-

ление результатов. 

Инструментальная оценка в сенсорном анализе продуктов. Избирательная 

корреляция результатов инструментальной оценки с единичными показателями 

сенсорных признаков продуктов. 

Основные химические и биохимические показатели степени свежести сырья 

и их корреляция с сенсорной оценкой. Промежуточные продукты распада белко-

вых веществ, углеводов и липидов. Физические показатели степени свежести сы-

рья – электрические свойства, рН, окислительно-восстановительный потенциал. 

Достоинства и ограничения в использовании физических показателей для оценки 

степени свежести сырья. 

Структурно-механические свойства продуктов водных биологических ре-

сурсов, типы структур, измерительные системы, соответствие инструментальных 

показателей  сенсорному эквиваленту – консистенции. 

Цветовые показатели, измерительные приборы. 

Методы идентификации запаха продуктов из водных биологических ресур-

сов. Отбор проб, изоляция летучих соединений, газохроматографический и хро-

мато-масс-спектрометрический анализ термодинамически равновесных и нерав-

новесных систем. Электронные аналитические системы, типы сенсоров, «элек-

тронный нос». Тестирование проб пищевых продуктов, ароматограммы. 

Инструментальный анализ нелетучих компонентов вкуса, «электронный 

язык» в анализе вкуса. 

 

4.3 Содержание практических занятий 

Не предусмотрены учебным планом 

 

4.4 Содержание лабораторных работ 

№ 

п/п 

Тема лабораторной работы Количество часов 

ЛР ИАФ (при 

необходи-

мости) 
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1 Подготовка и организация работы специалистов-

дегустаторов  

9 - 

2 Использование различных методов при сенсорной 

оценке продуктов из продуктов из водных биологиче-

ских ресурсов 

9 - 

 ИТОГО 18 - 

 

4.5 Содержание самостоятельной работы 

 

№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

1 Психофизиологические основы сенсор-

ного восприятия информации о свой-

ствах пищевых продуктов из водных 

биологических ресурсов 

СР-1, СР-2, СР-7 12 

2 Формирование сенсорных свойств  про-

дуктов из водных биологических ресур-

сов 

СР-1, СР-2, СР-7 12 

3 Методы сенсорных исследований про-

дуктов из водных биологических ресур-

сов 

СР-1, СР-2, СР-7 12 

 ИТОГО  Х 36 

 Итоговый контроль (зачет)  - 

 ВСЕГО   36 
*Виды самостоятельной работы: СР–1 – подготовка к аудиторным занятиям и выполне-

ние заданий различного уровня сложности (к проблемным лекциям, семинарам, дискуссиям, 

коллоквиумам и т.п.); СР-2 – изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с ра-

бочей программой, составление конспектов, самоконтроль знаний; СР-7 – подготовка ко всем 

видам текущего и промежуточного контроля. 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения лекционных и лабораторных занятий. Для самостоятельной 

работы обучающихся предусмотрены соответствующие аудитории. 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения занятий лекционного типа 

оснащены: 

учебной мебелью, доской, мультимедийным комплексом, экраном. 

 

5.2 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий 

оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 
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5.3 Аудитории, предназначенные для проведения лабораторных работ 

оснащены: 

учебной мебелью, магнитно-маркерной доской, посудой для проведения де-

густаций, весами лабораторными, весами аналитическими, химическими реакти-

вами, химической посудой. 

 

5.4 Аудитории, предназначенные для курсового проектирования оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.5 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены: 

компьютерной техникой с возможностью подключения сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз» 

 

6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

 

6.1 Перечень основной литературы: 

1. Медведев П.В. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебное 

пособие / П.В. Медведев, В.А. Федотов; Оренбургский государственный универ-

ситет. – Оренбург: Оренбургский государственный университет, 2017. – 98 с.: 

табл., схем., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481787. – ISBN 978-5-7410-1760-9. – 

Текст: электронный. 

2. Ким Г.Н., Ким И.Н., Сафронова Т.М., Мегеда Е.В. Сенсорный анализ 

продуктов из гидробионтов. – М.: Колос, 2008.- 534 с. 

Мамедова Т.Д. Сенсорный анализ продуктов питания. Формирование дегу-

стационной комиссии: учебное пособие. Владивосток: Дальрыбвтуз, 2010. – 92 с. 

 

6.2 Перечень дополнительной литературы: 

1. Еремеева Н.В. Товароведение, экспертиза в таможенном деле (продо-

вольственные и непродовольственные товары): практикум / Н.В. Еремеева, Т.Ю. 

Дуборасова. – Москва: Дашков и Ко, 2018. – 108 с.: схем., табл. – Режим доступа: 

по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495688. – ISBN 

978-5-394-03231-8. – Текст: электронный. 

2. Родина, Т. Г. Дегустационный анализ продуктов / Т.Г. Родина, Г.А. Вукс. 

– М.: Колос, 1994. – 192 с. 

3. Сафронова Т.М. Органолептическая оценка рыбной продукции: справоч-

ник. – М.: Агропромиздат, 1985. – 216 с.   

Сафронова Т.М. Справочник дегустатора рыбной продукции. – М.: Изд-во 

ВНИРО, 1998. – 244 с. 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы:  
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Максимова С.Н. и др. Сенсорная квалиметрия. Практикум к лабораторным 

работам и организации самостоятельной работы аспирантов. - Владивосток: 

Дальрыбвтуз. 

 

6.4 Перечень методического обеспечения практических занятий: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

6.5 Перечень методического обеспечения лабораторных занятий: 

Максимова С.Н. и др. Сенсорная квалиметрия. Практикум к лабораторным рабо-

там и организации самостоятельной работы аспирантов. - Владивосток: Даль-

рыбвтуз. 

 

6.6 Перечень информационных, информационно-справочных систем, про-

фессиональных баз данных  

- профессиональные базы данных: 

1. Федеральное агентство по техническому регулированию, Стандарты и ре-

гламенты. Доступ on-line https://www.rst.gov.ru/portal/gost//home/standarts. 

2. Российская государственная библиотека. Тестовые доступы к различным 

российским и зарубежным базам данных. Доступ on-linehttps://www.rsl.ru/. 

3. ЭБС «Университетская библиотека online» Доступ on-linehttp: // www. 

biblioclub.ru. 

4. ЭБС «Национальный цифровой ресурс РУКОНТ. Доступ on-line: 

https://rucont.ru/. 

5. ЭБС «Лань» - электронно-библиотечная система учебной и профессио-

нальной литературы. https://e.lanbook.com 

– информационные справочные системы: 

1. Информационно - справочная система «Техэксперт»: Базовые норматив-

ные документы. Доступ on-line: http://docs.cntd.ru/. 

2. Справочная правовая система «КонсультантПлюс». Доступ on-line: 

http://www.consultant.ru/. 

 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

При изучении курса «Сенсорная квалиметрия» следует внимательно слу-

шать и конспектировать материал, излагаемый на аудиторных занятиях.  

Аспирантам рекомендуется:  

1. Иметь в виду, что все разделы и темы дисциплины «Сенсорная квалимет-

рия» являются в равной мере важными и взаимосвязанными.  

2. После завершения учебных занятий в этот же день просматривать и ана-

лизировать текст лекции, рассматривать и осмысливать примеры, приведённые на 

лекции. 
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3. При подготовке к следующей лекции повторять предыдущую, уделяя 

особое внимание изучению нормативных документов.  

4. Повторять основные термины и понятия по заданной теме для эффектив-

ной подготовки к лабораторным работам. 

5. Для изучения дисциплины «Сенсорная квалиметрия» необходимо исполь-

зовать различные источники: учебники, учебные пособия, современные профес-

сиональные базы данных и информационные справочные системы. Подробный 

перечень рекомендуемых источников представлен в пункте 6 РПД дисциплины. 

При самостоятельной работе с учебниками и учебными пособиями рекомендуется 

придерживаться определенной последовательности. Читая тот или иной раздел 

учебника, необходимо твердо усвоить основные определения, понятия и класси-

фикации.  

В процессе изучения дисциплины аспирант обязан активно использовать 

все формы обучения: посещать лекции и лабораторные работы, выполнять все ви-

ды самостоятельной работы, предусмотренной учебным планом и рабочей про-

граммой дисциплины.  

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

7.3 Методические рекомендации по подготовке к лабораторным занятиям: 

Для того, чтобы подготовиться к лабораторной работе, следует повторить 

лекционный материал. Подготовка к лабораторной работе подразумевает исполь-

зование практикума с указанием цели, задания и порядком выполнения работы. 

Необходимо ответить на вопросы, указанные в практикуме к лабораторным рабо-

там. Если какие-то моменты остались непонятными, целесообразно составить 

список вопросов и на занятии задать их преподавателю. Владение понятийным 

аппаратом изучаемого курса является необходимостью. 

 

7.4 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы: 

Самостоятельная работа аспирантов является обязательной для каждого ас-

пиранта, выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавате-

ля, но без его непосредственного участия. Распределение времени на выполнение 

различных видов самостоятельной работы определяется в пп. 4.5 рабочей про-

граммы дисциплины. 

Для организации самостоятельной работы необходимы следующие условия:  

- готовность аспиранта к самостоятельному труду; 

 - мотивация получения знаний;  

- наличие и доступность всего необходимого учебно-методического и спра-

вочного материала;  

- система регулярного контроля качества выполненной самостоятельной ра-

боты;  

- консультационная помощь преподавателя.  
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7.5 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции (зачету, экзамену): 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Сенсорная квалиметрия» прохо-

дит в виде зачета. Готовиться к промежуточной аттестации необходимо последо-

вательно. Подготовка осуществляется в следующем порядке: ознакомление с во-

просами к зачету; повторение лекционного материала и конспектов, созданных 

аспирантом в ходе подготовки к лабораторным работам и самостоятельного изу-

чения разделов дисциплины; составление плана и тезисов ответа по основным во-

просам; консультация с преподавателем по вопросам, в которых аспирант не смог 

разобраться самостоятельно. 
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1 Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины являются формирование, углубление и рас-

ширение знаний, умений и навыков у аспирантов, позволяющих решать проблемы 

в технологии мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств 

при разработке ресурсосберегающих и экологически безопасных технологий но-

вых видов продукции из сырья животного происхождения, в том числе из водных 

биологических ресурсов. 

 

2 Место дисциплины в структуре программы аспирантуры 

Дисциплина «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холо-

дильных производств» имеет логическую и содержательно-методическую взаи-

мосвязь с дисциплинами основной профессиональной образовательной програм-

мы.  

Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Технология мясных, 

молочных и рыбных продуктов и холодильных производств» будут использованы 

аспирантами в процессе научно-исследовательской деятельности и подготовки 

научно-квалификационной работы (диссертации) на соискание степени кандидата 

наук, при прохождении практики, сдаче кандидатского экзамена в соответствии с 

научной специальностью. 

 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате изучения дисциплины аспирант должен 

Знать:  

- состав и свойства пищевого сырья, закономерности трансформации пище-

вого сырья при хранении; 

- общие технологические принципы формирования заданных показателей 

качества пищевых систем при переработке пищевого сырья и производстве пище-

вой продукции, при холодильной обработке и хранении; 

- закономерности при прогнозировании микробиологических, биохимиче-

ских, физико-химических, реологических, органолептических изменений в про-

цессе производства и хранения пищевых систем;  

- традиционные ресурсосберегающие и экологически безопасные техноло-

гии пищевых продуктов и БАВ из пищевого сырья; 

- технологию мясных, молочных и рыбных продуктов; 

- холодильную технологию продукции из пищевого сырья; 

- принципы биотехнологии, используемые при разработке технологий но-

вых видов пищевой продукции; 

- управление качеством пищевых систем. 

 

Уметь:  



78 

 

- использовать свойства пищевого сырья, закономерности трансформации 

пищевого сырья при хранении в технологии мясных, молочных и рыбных продук-

тов и холодильных производств; 

- использовать общие технологические принципы формирования заданных 

показателей качества пищевых систем; 

- учитывать закономерности при прогнозировании микробиологических, 

биохимических, физико-химических, реологических, органолептических измене-

ний в процессе производства и хранения пищевых систем;  

- разрабатывать ресурсосберегающие и экологически безопасные техноло-

гии новых пищевых продуктов и БАВ из пищевого сырья; 

- разрабатывать технологии новых видов продукции из пищевого сырья с 

использованием принципов биотехнологии; 

- управлять качеством пищевых систем; 

- решать проблемы в технологии мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств. 

Владеть: 

- современной информацией по составу и свойствам пищевого сырья, зако-

номерностям трансформации пищевого сырья при хранении; 

- общими технологическими принципами формирования заданных показа-

телей качества пищевых систем при переработке пищевого сырья и производстве 

пищевой продукции, при холодильной обработке и хранении; 

- закономерностями при прогнозировании микробиологических, биохими-

ческих, физико-химических, реологических, органолептических изменений в про-

цессе производства и хранения пищевых систем;  

- традиционными технологиями мясных, молочных и рыбных продуктов; 

- современными подходами при  разработке и внедрении ресурсосберегаю-

щих и экологически безопасных технологий новых пищевых продуктов и БАВ из 

пищевого сырья с учетом принципов биотехнологии: 

- современными приемами при решении проблем в технологии мясных, мо-

лочных и рыбных продуктов и холодильных производств; 

- навыками управления качеством пищевых систем. 

 

4 Структура и содержание дисциплины  

4.1. Трудоемкость дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. 

Трудоемкость промежуточной аттестации – подготовка к сдаче и сдача кандидат-

ского экзамена – 36 часов. 
 

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины К
у
р

с 

Виды учебных занятий, 

включая самостоятель-

ную работу аспирантов 

и трудоемкость (в ча-

сах) 

Формы текущего 

контроля успеваемо-

сти. 

Форма промежуточ-

ной аттестации (по 

курсам)* ЛК ПЗ ЛР СР 
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1 Технология мяса и 

мясных продуктов 

3 6 - 5 35 УО-1 

2 Технология молока и 

молочных продуктов 

3 6 - 4 35  УО-1 

3 Технология рыбы и 

рыбных продуктов 

3 6 - 5 35 УО-1 

4 Технология холодиль-

ного производства 

3 6 - 4 33 УО-1 

 Итого на изучение 

дисциплины 

3 24 - 18 138  

 Итоговый контроль 

(кандидатский экза-

мен) 

3 - - - 36 КЭ-1 

 Всего (включая про-

межуточную аттеста-

цию) 

3 24 - 18 174  

* Обозначение форм текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации: уст-

ный опрос (УО): собеседование (УО-1), кандидатский экзамен по дисциплине (КЭ-1).  

 

4.2 Содержание лекционного курса 

Раздел 1. Технология пищевых мясных продуктов 

Современное состояние проблем и перспектив развития мясной промыш-

ленности по увеличению выработки продукции, повышению ее качества и эффек-

тивности производства на основе ускорения научно-технического прогресса. 

Первичная переработка скота. Транспортировка скота и подготовка к 

убою, их влияние на качество мяса. Понятие и способы оценки категорий упитан-

ности сельскохозяйственных животных и мясных туш.  

Способы оглушения и убоя, их преимущества и недостатки. Технологиче-

ские операции по разделке туш. Особенности переработки крупного рогатого ско-

та, свиней и мелкого рогатого скота. 

Побочные продукты убоя и разделки туш. Промышленная классификация 

субпродуктов. Технология переработки субпродуктов. 

Переработка крови. Требования к сырью и готовой продукции.  

Способы консервирования крови. Продукты переработки пищевой и техни-

ческой крови и их рациональное использование. Значение крови и кровепродук-

тов для сокращения дефицита животного белка. 

Переработка жирового сырья. Классификация сырья и направления перера-

ботки. Способы извлечения жира из жирового сырья и их влияние на качество 

продукции. Показатели, нормируемые в топленом жире. 

Шкуросырье. Классификация шкур. Способы консервирования и их влия-

ние на качество и сохранность шкур. Требования, предъявляемые к качеству кон-

сервированных шкур. Современные тенденции в переработке и использовании 

шкуросырья.  
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Кишечное сырье. Технология обработки и консервирования кишок. Дефек-

ты консервирования и прижизненные пороки кишок. 

Техническое сырье. Классификация. Способы переработки. Ассортимент 

готовой продукции и требования, предъявляемые к ней. 

Убой и переработка птицы. 

Состав, свойства, и пищевая ценность продуктов убоя сельскохозяйствен-

ных животных. Понятие мяса. Качество и пищевая ценность мяса. Значение мяса 

в питании человека. Требования к качеству мясного сырья, используемого на 

производство продуктов детского питания.  

Мышечная, жировая, соединительная, костная ткани, кровь. Строение, хи-

мический состав, технологические свойства и пищевая ценность. 

Особенности химического и тканевого состава субпродуктов и их техноло-

гической обработки. Пищевая ценность субпродуктов. Ассортимент продукции, 

вырабатываемой с использованием субпродуктов. 

Строение и свойства шкуры как кожевенного, шубно-мехового и пищевого 

сырья. 

Мясо птицы. Особенности тканевого, химического состава и свойства мяса 

птицы. Пищевая ценность. Требования к качеству. 

Идентификация состава сырья и качества мясных продуктов по микро-

структурным показателям. 

Холодильная обработка и хранение мяса и мясных продуктов. Классифика-

ция мяса по термическому состоянию. Понятие охлажденного, подмороженного, 

замороженного и размороженного мяса. Обоснование выбора способа холодиль-

ной обработки мяса в зависимости от условий и целей производства, вида выраба-

тываемой продукции.  

Охлаждение мяса. Способы охлаждения, техника и режимы процесса охла-

ждения. Совершенствование технологии охлаждения мясного сырья. 

Замораживание мяса. Анализ способов и режимов замораживания с точки 

зрения влияния на качество мясного сырья. Размораживание мяса. Аппаратурное 

оформление процессов. 

Процессы, протекающие в мясе при охлаждении, замораживании, размора-

живании. 

Автолитические изменения мяса. Понятие автолиза мяса. Стадии автолиза. 

Изменения физико-химических, биохимических и технологических свойств мы-

шечной ткани в ходе автолиза. Факторы, влияющие на скорость и глубину авто-

литических изменений мышечной ткани. 

Изменения углеводов, белков, липидов, экстрактивных веществ. Роль тка-

невых ферментов и неферментативных процессов в послеубойном созревании мя-

са. 

Причины отклонений в характере развития автолиза мяса. Характеристика и 

свойства PSE и DFD- сырья. Рациональное использование мясного сырья PSE и 

DFD – качества. 

Механическая обработка и посол мясного сырья. Измельчение. Цель про-

цесса и характеристика мясного сырья различной степени измельчения. Сущность 
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процесса и используемое оборудование. Способы измельчения сырья при произ-

водстве различных видов мясных продуктов. Уравнение П.А. Ребиндера. 

Перемешивание. Назначение и физическая сущность процесса перемешива-

ния вязкопластичных материалов. Оборудование и технологические параметры 

при перемешивании. 

Цель посола. Виды и способы посола мяса, применяемые при производстве 

колбасных изделий и цельномышечных продуктов. Цветообразование мяса при 

посоле. 

Посолочные ингредиенты и их влияние на мышечные белки. Процессы, про-

текающие в мясе при длительном и кратковременном посоле. 

Интенсификация процесса посола при производстве различных видов мяс-

ных продуктов. Факторы, влияющие на скорость распределения посолочных ве-

ществ. 

Посол мяса для производства колбас рассолом, с применением вибровоз-

действий и других интенсифицирующих факторов. Влияние температуры на ско-

рость проникновения посолочных веществ. Способы шприцевания мясного сырья 

рассолом.  

Механическая обработка соленого сырья при производстве цельномышеч-

ных продуктов. Характеристика процессов массирования, тумблирования. При-

менение вакуума и вибровоздействий при посоле мяса. Изменения биохимиче-

ских, физико-химических и структурно-механических свойств мясного сырья при 

измельчении, перемешивании и посоле. Использование бактериальных культур. 

Шприцевание колбасных фаршей. Оборудование, параметры процесса и их 

влияние на качество продукции. Дефекты шприцевания и причины возникнове-

ния.  

Виды, характеристика и свойства колбасных оболочек. 

Тепловая обработка мясопродуктов. Виды и способы тепловой обработки 

мясопродуктов. Процессы, протекающие в продукте при термообработке. Изме-

нения белков и других компонентов мяса при варке, жарении, запекании, стери-

лизации, пастеризации. 

Цветообразование мясных продуктов. Механизм взаимодействия нитрита 

натрия с мышечными белками. Факторы, влияющие на интенсивность цветообра-

зования и стабильность окраски изделий. Стабилизаторы цвета. Дефекты окраски 

продуктов и возможные причины их возникновения. 

Сущность нагрева посредством теплообмена. Электроконтактный, высоко-

частотный, инфракрасный нагрев. Перспективы их применения при производстве 

мясопродуктов. 

Стерилизация баночных консервов. Формула стерилизации. Факторы, вли-

яющие на продолжительность стерилизации. 

Характеристика используемого оборудования и режимы термообработки 

мясопродуктов.  

Обоснование выбора способа и режимов термообработки в зависимости от 

вида продукции. 
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Копчение мясопродуктов. Способы копчения. Их сущность и назначение. 

Процессы, протекающие при копчении. Факторы, влияющие на состав коптильно-

го дыма. Основные группы коптильных веществ, и их влияние на качество про-

дукции. 

Интенсификация процесса копчения. Сущность бездымного копчения. Ха-

рактеристика коптильных препаратов и ароматизаторов. Сравнительный анализ 

способов копчения. 

Охлаждение готовых изделий. Назначение процесса, способы охлаждения. 

Влияние охлаждения на качество готовой продукции. Хранение готовых продук-

тов, процессы протекающие при хранении. 

Сушка мясопродуктов. Сушка как способ консервирования. Способы суш-

ки, применяемые в технологии мясных продуктов. 

Сушка колбасных изделий, Совокупность процессов, протекающих в про-

дукте в период сушки: обезвоживание, ферментативные процессы, агрегационные 

явления, формирование структуры, стабилизация окраски. 

Кинетика внешнего и внутреннего переноса влаги. Обоснование оптималь-

ных параметров сушки. Недостаток применяемых вариантов сушки и перспекти-

вы их развития. 

Способы сушки крови, клеевых и желатиновых бульонов. Кинетика и ана-

лиз процесса сушки. Обоснование режима сушки. Типы используемых сушилок, 

пути повышения экономичности распылительных сушилок и перспективы разви-

тия в этой области. 

Сублимационная и вакуумная сушка. Теоретические основы. Технологиче-

ское оборудование. Контроль и регулирование процесса. Оценка сублимационной 

и вакуумной сушки как способа консервирования мяса. Условия и продолжитель-

ность хранения обезвоженного мяса. 

Регидратация сублимированных мясных продуктов. 

Основные принципы создания продуктов детского и диетического питания. 

Медико-биологические требования к составу продуктов, Компьютерное проекти-

рование рецептур. Специфические технологические процессы изготовления кон-

сервов и колбасных изделий. Система контроля качества сырья, производства и 

готовой продукции. 

Технология специальных продуктов. Технология геродиетических продук-

тов. Основные требования к питанию пожилых и престарелых людей. Теоретиче-

ские основы и основные требования разработки рецептур продуктов питания лю-

дей пожилого возраста. Перспективные направления создания геродиетических 

мясных продуктов. 

Технология продуктов профилактического и лечебного назначения. Необ-

ходимость создания продуктов функционального назначения. Выбор основного 

сырья, в том числе не мясного происхождения и других необходимых пищевых 

ингредиентов и добавок. 

Пищевые добавки и ингредиенты. Понятие пищевые добавки и ингредиен-

ты. Необходимость использования пищевых добавок и ингредиентов. Классифи-

кация пищевых добавок. Основные характеристики добавок, применяемых при 
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изготовлении мясных продуктов. Выбор и обоснование необходимости примене-

ния различных пищевых добавок в зависимости от потребительских свойств гото-

вых продуктов. 

Организационно-техническое оформление технологических процессов. 

Применительно к каждому производству, входящему в структуру мясоперераба-

тывающих предприятий, необходимо владеть знаниями по следующим вопросам. 

Ассортимент вырабатываемой продукции. Требования, предъявляемые 

стандартами к качеству продукции, и обоснование этих требований. Требования к 

качеству сырья, в увязке с его влиянием на качество продукции. 

Технологические схемы изготовления продукции. Выбор оптимальных тех-

нологических вариантов применительно к конкретным условиям. Оценка эконо-

мичности технологических вариантов в увязке с рациональным использованием 

сырья и материалов, выходом и качеством готовой продукции, продолжительно-

стью производственного цикла, трудовыми затратами, возможностями механиза-

ции ручных операций. Выбор технических средств осуществления технологиче-

ских процессов и операций с оценкой эффективности их использования, расходо-

вания технологических агентов (электроэнергии, пара, воды и пр.), влияния на ка-

чество продукции, автоматизации управления их работой, техники безопасности. 

Организация технологического потока в увязке с механизацией межоперационно-

го транспорта и санитарными требованиями. Перспективы совершенствования 

техники и технологии в аспекте научно-технического прогресса отрасли. Поста-

новка производственного и сертификационного контроля качества продукции. 

Возможности организации телеуправления и автоматизированного управления 

производственными процессами. Упаковка и хранение продукции. Охрана окру-

жающей среды. 

 

Раздел 2. Технология пищевых молочных продуктов 

Научные основы использования молока и молочных продуктов в питании 

населения. Роль молока и молочных продуктов в здоровом питании. Рациональ-

ные нормы потребления молочных продуктов. Роль ученых и практиков России в 

развитии молочной промышленности. 

Молоко как сырье для молочной промышленности. Ресурсы молочного сы-

рья и структура его переработки. 

Получение доброкачественного молока, его первичная обработка и транспор-

тирование на молочные предприятия. Изменение компонентов в молоке под воз-

действием зоотехнических факторов и ветеринарных факторов. Влияние первич-

ной переработки на состав и свойства молока. 

Пороки молока, причины возникновения и меры их предупреждения. ГОСТ 

на заготовляемое молоко. Особенности требований к молоку как сырью для от-

дельных отраслей молочной промышленности в России и за рубежом. 

Компоненты молока, их характеристика. Молоко как полидисперсная си-

стема. Физико-химические свойства молока. Технологические свойства молока. 

Антибактериальные свойства молока. Биологически активные вещества мо-

лока. Сенсорные свойства молока. Принципы, положенные в основу оценки каче-
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ства молока и молочного сырья. Современные методы оценки качества молока 

(содержание отдельных компонентов, физико-химических свойств и санитарно-

гигиенических показателей). Терминология и классификация молока и молокосо-

держащих продуктов, в том числе продуктов со сложным сырьевым составом и 

аналогов молочных продуктов. 

Общие технологические процессы для производства молочных продуктов. 

Приемка и очистка молока на заводах. Влияние механической обработки и усло-

вий промежуточного хранения на свойства молока. 

Сепарирование. Теоретические основы сепарирования (разделение компо-

нентов, очистка и диспергирование, нормализация, кларификсация, бактериофу-

гирование). Влияние физико-химических и эксплуатационных факторов на эф-

фективность сепарирования и очистки молока. Оборудование для механической 

обработки молока. 

Нормализация молока. Сущность нормализации. Способы и расчеты норма-

лизации для различных видов молочной продукции. 

Гомогенизация. Теоретические основы гомогенизации. Технологические 

режимы гомогенизации, способы ее осуществления, используемое оборудование. 

Влияние гомогенизации на свойства молока. Раздельная и двухступенчатая гомо-

генизация молока. Методы контроля эффективности диспергирования жира в го-

могенизированном молоке. 

Тепловая обработка молока. Назначение и режимы тепловой обработки мо-

лока. Охлаждение и замораживание молока, способы осуществления процессов. 

Способы и режимы тепловой обработки. Оборудование для тепловой обработки 

молока. Физико-химические изменения молока в процессе тепловой обработки. 

Теоретические основы пастеризации и стерилизации. Термизация молока. Назна-

чение и режимы термизации молока. УВТ – обработка молока. Назначение и ре-

жимы УВТ -обработки молока. Обработка молока ИК и УФ излучением. ВЧ и 

СВЧ– обработка молока. 

Современные физические методы обработки сырья в производстве молоч-

ных продуктов. Применение ионного обмена и электродиализа.  Баромембранные 

процессы. Микрофильтрация, ультрафильтрация, нанофильтрация, обратный ос-

мос и диафильтрация. Физико-химическая сеть процессов и области применения в 

молочной промышленности. Изменение химического состава и физических 

свойств молочного сырья в процессе баромембранных методов обработки. Ос-

новные направления переработки и использования концентратов и фильтратов. 

Основное оборудование и его характеристика для осуществления мембранной об-

работки молочного сырья.  

Микробиология молока и молочных продуктов. Основные представители 

микрофлоры сырого молока, цельномолочных продуктов и молочных консервов и 

сыров. Основные свойства микрофлоры молока. Факторы влияющие на жизнедея-

тельность микроорганизмов в молоке. Селекция молочнокислых микроорганиз-

мов, приготовление и применение традиционных и прямого внесения (DVS) за-

квасок и бактериальных концентратов. Пробиотические микроорганизмы, их 

свойства и использование приполучение продуктов питания, БАД. Пробиотики, 



85 

 

пребиотики и синбиотики. Использование пробиотиков и пребиотиков в создании 

молочных продуктов с лечебно-профилактическими свойствами. Методы и орга-

низация микробиологического контроля сырья, технологических процессов произ-

водства, готовой продукции и санитарно-гигиенического состояния производства. 

Моющие и дезинфицирующие средства в молочной промышленности. 

Технология продуктов цельномолочной отрасли молочной промышленно-

сти. Факторы, определяющие оптимальный ассортимент продуктов и тенденции 

его формирования. Ассортимент питьевого пастеризованного и стерилизованного 

молока и сливок. 

Теоретические основы выбора режимов тепловой и механической обработ-

ки сырья для производства продуктов (очистка, сепарирование, гомогенизация, 

пастеризация, стерилизация). Основное оборудование и аппаратурно-

технологические схемы производства. 

Пути увеличения сроков годности продуктов и снижения производственных 

потерь. Новые виды питьевого молока и сливок. Низко- и безлактозное молоко. 

Молочные напитки. Их характеристика, назначение, тенденции производ-

ства. 

Молочные десерты. Их характеристика, назначение, тенденции производ-

ства. 

Пищевые добавки (ПД), классификация ПД и их роль в производстве про-

дуктов цельномолочной подотрасли. 

Производство восстановленных и рекомбинированных молочных продук-

тов. 

Технология кисломолочных напитков и продуктов. Кисломолочные напитки. 

Классификация по видам закваски; способам производства; способам обработки 

молока перед заквашиванием. Биохимические основы производства кисломолоч-

ных напитков. Пути увеличения сроков годности кисломолочных напитков. 

Принципы подбора чистых культур для продуктов различного назначения. Новые 

направления в технологии приготовления заквасок и бакконцентратов. 

Технология творога и творожных изделий. Классификация, химический со-

став и свойства различных видов творога. Теоретические аспекты производства 

творога. Способы, технологические процессы и линии производства творога раз-

личных видов. Влияние способа производства и обработки на свойства творога. 

Пути совершенствования и ускорения производства творога традиционной струк-

туры. Снижение потерь в производстве творога. Пути увеличения сроков годно-

сти творога. Новые виды творожных продуктов. Основное оборудование и аппара-

турно-технологические схемы производства. Пороки творога и творожных изде-

лий, причины возникновения и меры их предупреждения. 

Технология сметаны. Направления совершенствования технологии и повы-

шения качества сметаны. Физико-химические основы производства сметаны. Роль 

фазовых превращений жира, состояния и количества белковых веществ и других 

факторов в формировании консистенции сметаны. Перспективы развития произ-

водства сметаны и увеличения ее ассортимента. Пути увеличения сроков годности 

сметаны. Новые виды продуктов на основе сметаны. Основное оборудование и 
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аппаратурно-технологические схемы производства. Причины возникновения по-

роков сметаны и меры их предупреждения. 

Технология стерилизованных продуктов. Теоретические основы УВТ обра-

ботки молока. Влияние УВТ обработки на микрофлору и биологическую полно-

ценность молока. Термостойкость молока, влияние ее на различные факторы. 

Способы повышения термостойкости молока при производстве стерилизованных 

продуктов. Изменение физико-химических свойств и состава при высокотемпера-

турной обработке молока. Ассортимент стерилизованных молочных продуктов. 

Основное оборудование и аппаратурно-технологические схемы производства. 

Пороки молочных продуктов и меры их предупреждения. 

Технология молочных консервов. Теоретические основы и принципы консер-

вирования молока: биоз, абиоз, анабиоз. Классификация молочных консервов. 

Основные процессы производства молочных консервов, их теоретическое обос-

нование, закономерности и режимы. Изменение компонентов, свойств молока в 

зависимости от режимов и способов тепловой обработки, выпаривания и сушки. 

Влияние операций технологического процесса на качество молочных консервов. 

Основное оборудование и аппаратурно-технологические схемы производства. 

Молочные консервы на основе осмоанабиоза. Особенности технологии 

сгущенных молочных консервов с сахаром. Ассортимент консервов. Молочные 

консервы сложного сырьевого состава. Добавки и вкусовые наполнители, исполь-

зуемые в производстве сгущенных молочных консервов. Режимы сгущения моло-

ка и основные типы вакуум-выпарных установок. Теоретические основы процесса 

кристаллизации лактозы при охлаждении сгущенных консервов с сахаром. Осо-

бенности периодического и непрерывно-поточного способов производства сгу-

щенных молочных консервов. Оценка качества молочного сырья в производстве 

молочных консервов. Пути повышения герметичности. 

Молочные консервы на основе абиоза. Особенности технологии сгущенных 

стерилизованных консервов. Стабилизация солевого состава молока. Ассорти-

мент сгущенных стерилизованных молочных консервов. Основное оборудование 

и аппаратурно-технологические схемы производства. 

Молочные консервы на основе ксероанбиоза. Особенности технологии су-

хого молока и молочных продуктов. Способы сушки молочных продуктов. Со-

став, пищевая ценность сухих молочных продуктов и сфера их применения. 

Структуры и свойства сухих молочных продуктов. Растворимость и восста-

новление сухих молочных продуктов. Теоретические предпосылки производства 

сухого быстрорастворимого молока. Быстрорастворимое сухое молоко и его свой-

ства. Технология многокомпонентных и молочнорастительных сухих смесей. 

Изменение качества молочных консервов под воздействием различных фак-

торов (сезон выработки, операции технологического процесса, хранение). Пороки 

молочных консервов и меры их предупреждения. Технологический контроль про-

изводства молочных консервов. 

Технология заменителей молока (ЗЦМ, ЗОМ, РМ) для кормления молодняка 

сельскохозяйственных животных. Классификация, ассортимент ЗЦМ, ЗОМ. Хи-

мический состав и кормовая ценность ЗЦМ. Основное сырье и компоненты, при-
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меняемые в производстве ЗЦМ. Технологии различных видов ЗЦМ. Изменение 

качества ЗЦМ под действием различных факторов. 

Технология масла. Задачи и основные направления в развитии маслоделия 

на современном этапе. Концепция развития ассортимента животного масла: регу-

лирование жирно-кислотного состава; снижение калорийности; использование 

улучшителей качества масла, в том числе стабилизаторов структуры антиокисли-

телей и др.; разработка технологий, способствующих комплексному использова-

нию сырья. 

Физико-химические основы производства масла методом сбивания. Новые 

технологические способы и интенсификация подготовки сливок к сбиванию. За-

кономерности процессов кристаллизации, дестабилизации и концентрирования 

жировой эмульсии. Особенности периодического и непрерывного сбивания.  

Высокожирные сливки как концентрированная система. Фазовые превра-

щения в молочном жире. Полиморфизм глицеридов. Плавление и отвердевание 

молочного жира с различным триглицеридным составом. Отвердевание молочно-

го жира в дисперсном состоянии при термомеханической обработке. Преобразо-

вание высокожирных сливок в масло. Структурообразовние и консистенция мас-

ла. Технологические параметры процесса маслообразования. Поточное производ-

ство сливочного масла с применением вакууммаслообразователей. Классифика-

ция сливочного масла. Особенности технологии отдельных видов масла. Основ-

ные тенденции развития техники маслоделия. Технико-экономическая оценка 

различных способов производства компонентного состава на структуру и каче-

ство сливочного масла. Повышение качества и способы прогнозирования стойко-

сти масла при хранении.  

Масло комбинированное (со сложным сырьевым составом). Ассортимент и 

характеристика комбинированного масла. Функциональные характеристики сы-

рья. Особенности технологии. 

Технология сыра. Задачи и основные направления в развитии сыроделия на 

современном этапе. Общая технологическая схема производства натуральных сы-

ров. 

Сыропригодность молока, как комплекс свойств, определяющих получение 

сыра высокого качества. Способы повышения биологической ценности и сыро-

пригодности молока (регулирование солевого состава, использование микроэле-

ментов, бактофугирование, созревание молока, подбор заквасок и др.). 

Бактериальные закваски, бакпрепараты. Требования к чистым культурам: 

новое в принципе подбора чистых культур для заквасок в сыроделии. 

Молокосвертывающие ферменты. Сущность сычужной ферментации моло-

ка, химизм процесса. Заменители сычужного фермента, их свойства и примене-

ние. 

Принципы классификации сыров, виды классификации сыров. 

Современная технология натуральных сыров основных групп. Особенности 

технологии и созревания прессуемых сыров с высокой температурой второго 

нагревания. 
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Технология и созревание твердых прессуемых сычужных сыров с низкой 

температурой второго нагревания. Особенности производства сыров улучшенной 

консистенции и сыров с пониженным содержанием жира. 

Технология терочных сыров, сыров с чеддаризацией сырной массы и повы-

шенным уровнем молочнокислого процесса. 

Полутвердые сычужные сыры. Особенности технологии самопрессуемых 

сыров с пониженным содержанием жира. 

Особенности технологии мягких сычужных сыров. Их подразделение на 

группы в зависимости от использования аэробной микрофлоры. Новые тенденции 

в производстве мягких сыров. 

Особенности технологии рассольных сыров. 

Направления использования белков подсырной сыворотки. Особенности 

технологии сыров с использованием белков подсырной сыворотки для плавления. 

Экономическая эффективность их производства. 

Технология плавления сыров. Общая технология плавления сыров. Сущ-

ность действия солей - плавителей и их влияние на консистенцию продукта. 

Технология продуктов функционального назначения. Перспективы, направ-

ления и гигиенические основы разработки продуктов функционального питания. 

Научное обоснование комплексного использования белков животного и 

растительного происхождения. Перспективы использования нетрадиционных ис-

точников белка и их свойства. Белковые концентраты и изоляты. Характеристика 

растительных жиров и пути их использования при получении комбинированных 

продуктов. Заменители растительного жира. Основные группы пищевых добавок: 

Улучшители консистенции (стабилизаторы, эмульгаторы); ароматизаторы, в т.ч. 

пряности и другие вкусовые вещества (подсластители и др.); пищевые красители 

(естественные, аналоги естественных, синтетические); консерваторы (антиокси-

данты, антибиотики и др.); ускорители технологических процессов (ферменты, 

ферментные препараты). 

Теоретические основы создания молочных продуктов для различных воз-

растных групп населения, для профилактики и лечения различных заболеваний и 

для других целей. 

Технология продуктов детского питания. Теоретические предпосылки со-

здания продуктов для детского питания, заменителей женского молока. Класси-

фикация молочных продуктов детского питания. Виды сухих и жидких молочных 

продуктов для детей различного возраста. Способы приближения коровьего мо-

лока по составу и свойствам к женскому молоку. Основные микро- и макронутри-

енты, используемые для производства продуктов детского питания. Принцип 

подбора микрофлоры при производстве кисломолочных продуктов для детского 

питания. Общие технологии жидких и сухих продуктов функционального назна-

чения для детей различного возраста. Современное состояние производства про-

дуктов детского питания в РФ и за рубежом. Научные основы создания продуктов 

для беременных женщин и кормящих матерей. 

Технология продуктов геродиетического питания. Теоретические основы 

нутриентной адекватности состава пищи возрастным изменениям обмена веществ 
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и функций организма пожилых людей. Перспективные направления в создании 

геродиетических молочных продуктов. Геропротекторы и их использование в 

продуктах для пожилых людей. 

Медико-биологические обоснования качества продуктов для спортсменов и 

лиц, занятых тяжелым физическим трудом. 

Технологии продуктов профилактического и лечебного назначения для раз-

личных категорий населения. Теоретические основы создания продуктов профи-

лактического и лечебного назначения. 

Основное сырье, в том числе немолочного происхождения, макро и микро-

нутриенты используемые в создании продуктов. 

Ассортимент продуктов (безлактозные, противоанемические, антисклероти-

ческие, антиканцерогенные и др.). 

Белково-углеводное молочное сырье и его переработка. Ресурсы обезжирен-

ного молока, пахты и сыворотки, эффективность их переработки. Общая техноло-

гия молочно-белковых концентратов (МБК). Способы коагуляции белковых ве-

ществ молока. Технология продуктов из пахты. Состав, свойства и пищевая цен-

ность молочной сыворотки. Современные способы получения различных видов 

молочного сахара, сгущенной и сухой сыворотки. Пути рационального использо-

вания молочной сыворотки и продуктов ее переработки. Технологические и аппа-

ратурно-процессовые схемы производства молочного сахара из сыворотки. Науч-

но-технические основы получения лактулозы. Физико-химические и физиологи-

ческие свойства лактулозы. Технология производства лактулозы. Области приме-

нения лактулозы. 

Технология мороженого. Теоретические предпосылки для производства мо-

роженого. Физико-химическая сущность процессов взбивания и замораживания 

смесей для мороженого. Сырье для производства мороженого. Экономическая 

эффективность использования различных видов сырья. Использование сухих сме-

сей для производства мягкого мороженого. Производство мягкого мороженого. 

Улучшение качества мороженого путем применения новых видов стабилизаторов 

и повышение его питательной ценности. Особенности производства различных 

видов мороженого. Методы расчета рецептур для мороженого. Современные ме-

тоды оценки качества мороженого. 

 

Раздел 3. Технология продуктов из ВБР  
Строение, размерно-массовый и химический состав тела рыбы. Анатоми-

ческое строение тела рыбы. Строение тканей рыбы. 

Структурные элементы клетки. Распределение липидов в теле ВБР. Массо-

вый состав рыбы в зависимости от вида, возраста, пола, района обитания, физио-

логического состояния рыбы. Физические свойства рыбы – теплоёмкость, тепло-

проводность, температуропроводность, объёмная масса и др. Реологические и 

гидрофильные свойства мяса рыбы и их изменения в зависимости от её посмерт-

ного состояния. Явление бесструктурности мышечной ткани рыбы. 

Химический состав рыбы и его изменения в зависимости от вида, возраста, 

пола, района обитания и её физиологического состояния. Химический состав ос-
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новных частей рыбы. Характеристика основных веществ мяса рыбы – белков, 

небелковых веществ, липидов, углеводов, ферментов, витаминов, минеральных 

веществ. 

Посмертные изменения ВБР. Стадии посмертных изменений рыбы. Внеш-

ние признаки рыбы, характеризующие отдельные стадии посмертных изменений. 

Сущность биохимических процессов, определяющих стадии посмертных измене-

ний. Роль и значение механохимических процессов. Гликолиз, фосфоролиз, про-

теолиз и липолиз. Роль ферментов рыбы и микрофлоры в посмертных изменениях 

рыбы. Микрофлора рыбного сырья. Химизм процессов порчи рыбы. Влияние раз-

личных факторов на характер и скорость протекания посмертных изменений (фи-

зиологического и посмертного состояния рыбы, механического воздействия, тем-

пературы, окружающей среды и др.). Способы оценки качественного состояния 

рыбы. Показатели качества и безопасности гидробионтов и продуктов из них. 

Пищевая и энергетическая ценность гидробионтов и продуктов из них. Особенно-

сти посмертных изменений ВБР. 

Размерно-массовый и химический состав морских млекопитающих. Виды 

китов, соотношения частей тела, их химический состав, пищевая ценность и прак-

тическое использование. 

Ластоногие, их виды, размеры, основные части тела, их химический состав, 

пути использования. 

Размерно-массовый и химический состав промысловых видов морских бес-

позвоночных. Общая характеристика ракообразных, моллюсков. Соотношение 

съедобных и несъедобных частей тела беспозвоночных и их химический состав. 

Водоросли, морские травы и их химический состав. Классификация мор-

ских растений. Промысловые виды бурых, красных водорослей и морских трав. 

Внешний вид, размеры и строение их талломов. Химический состав водорослей и 

морских трав в зависимости от вида, возраста, сезона сбора. Вещества, определя-

ющие пищевую, техническую, фармакологическую ценность водорослей и мор-

ских трав. Физико-химические свойства и строение гидроколлоидов (альгинат, 

агар, каррагинан, зостерин). 

Теоретические основы консервирования пищевого сырья. Принципы кон-

сервирования. Физические, химические, биологические и комбинированные ме-

тоды консервирования. 

Основные технологические процессы обработки ВБР. Холодильная обра-

ботка. Основные виды холодильной обработки ВБР – охлаждение, подморажива-

ние, замораживание, холодильное хранение. Дефростация. Физические, физико-

химические и биохимические изменения мяса рыбы при охлаждении и заморажи-

вании. Условия и режимы замораживания. Изменение теплофизических свойств 

рыбы при замораживании и длительном холодильном хранении. Характер изме-

нения белков, липидов, активности ферментов и их зависимость от температуры. 

Влияние продуктов гидролитического расщепления и окисления липидов на бел-

ки мяса рыбы. Способы торможения окисления липидов. Способы оценки каче-

ственного состояния рыбы во время её хранения. Способы оценки качественного 

состояния рыбы во время её хранения в охлаждённом, подмороженном и мороже-
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ном виде. Режимы и сроки хранения охлаждённой и мороженой рыбы. Характер и 

особенности изменения свойств мяса морских млекопитающих и беспозвоночных 

при холодильной обработке. Условия и режимы холодильной обработки и хране-

ния морских млекопитающих и беспозвоночных. 

Посол и маринование рыбы. Теоретические основы посола рыбы. Консерви-

рующее действие соли и уксусно-солевых растворов. Изменения белковых и ли-

пидных компонентов мяса рыбы при различных способах посола рыбы и во время 

её последующего хранения. Способы торможения окисления липидов. Влияние 

внешних факторов на процессы посола и маринования рыбы. Биохимическая 

сущность процессов созревания солёной рыбы, роль белков и липидов в этом 

процессе. Влияние внешних факторов (температуры и др.) на созревание солёной 

рыбы. Способы оценки качественного состояния солёной рыбы. Режимы и сроки 

хранения солёной рыбы. 

Сушка и вяление ВБР. Теоретические основы процесса обезвоживания ры-

бы. Формы связи воды с мышечной тканью рыбы. Изменения основных компо-

нентов мяса при производстве солёно - сушёной и вяленой продукции. Биохими-

ческая сущность процесса созревания вяленой рыбы. Теоретические основы вяле-

ния рыбы в искусственных условиях. Роль липидов при созревании вяленой ры-

бы. Способы оценки качественного состояния вяленой рыбы. Режимы и сроки 

хранения вяленой и сушёной рыбы. Основы сублимационной сушки. Сублимаци-

онная сушка рыбы и рыбных продуктов. Особенности сушки морских беспозво-

ночных. 

Копчение рыбы. Теоретические основы процесса копчения рыбы. Свойства 

и состав дыма. Способы копчения: горячее, холодное, полугорячее, электрокоп-

чение, копчение с применением коптильной жидкости. Сроки и режимы хранения 

копченой рыбы. Биохимические изменения основных компонентов мяса рыбы в 

процессе копчения различными способами. Бактерицидное действие компонентов 

дыма. 

Производство стерилизованных консервов. Теоретические основы произ-

водства стерилизованных консервов. Разработка формул стерилизации консервов. 

Технология производства различных видов консервов. Изменения состава и 

свойств сырья или полуфабрикатов при стерилизации. Пищевая ценность стери-

лизованных консервов. Оценка качественного состояния консервов и виды брака. 

Консервная тара. Микробиологический контроль консервного производства. 

Приготовление икры. Свойство и хранение икры - сырца. Способы консер-

вирования икры в зависимости от ее вида и качества. Обработка икры осетровых, 

тихоокеанских лососей и других видов рыб. Состав и свойства икорных продук-

тов; режимы и сроки их хранения. 

Производство белковых пищевых продуктов из рыб пониженной товарной 

ценности. Характеристика рыб пониженной товарной ценности и возможные пу-

ти их использования. Технология производства фаршей и фаршевых изделий, бел-

ковых концентратов, пищевой рыбной муки, сухих рыбных супов, гидролизатов. 
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Новые физические методы обработки рыбы. Теоретические основы приме-

нения ионизирующей радиации и СВЧ- энергии для обработки рыбных продук-

тов. Перспективы использования СВЧ- энергии для обработки рыбы. 

Производство кормовых продуктов и БАД. Характеристика сырья. Техноло-

гические схемы производства кормовой муки. Кормовая ценность муки. Приме-

нение антиокислителей. Оценка качественного состояния кормовой муки. Ис-

пользование подпрессовых бульонов. Корма химического консервирования. 

Характеристика жира, получаемого при производстве кормовой муки. Про-

изводство медицинского и ветеринарного жира, препаратов витамина А. 

Требования к сырью. Технология производства жиров и препаратов вита-

мина А. Характеристика сырья, пригодного для получения препарата «витамин А 

в жире» и концентрата витамина А, основные технологические схемы их произ-

водства.  

Технология обработки морских млекопитающих. Основные технологиче-

ские схемы обработки усатых и зубатых китов, условия обработки покровного са-

ла, мяса и костей в целях получения жира и кормовой муки. Обработка китов для 

получения пищевого и кормового мяса. Направление использования жиров уса-

тых и зубатых китов. Эндокринное сырье и его использование.  

Основные технологические схемы обработки ластоногих, характеристика 

получаемых продуктов. 

Технология обработки промысловых беспозвоночных. Способы обработки 

крабов, креветок, моллюсков, характеристика и пищевая ценность получаемых 

продуктов. 

Перспективные объекты морских беспозвоночных и возможные пути их ис-

пользования. Направления использования панцирьсодержащих отходов перера-

ботки промысловых беспозвоночных. 

Технология обработки водорослей и морских трав. Заготовка, первичная 

обработка водорослей и морских трав. Способы консервирования (сушка, замо-

раживание, консервирование химическими реагентами). Направления использо-

вания. Основные технологические схемы производства гидроколлоидов (альги-

нат, агар, каррагинан, зостерин), БАД, лечебно-профилактических, технических и 

кормовых продуктов. 

Пищевые добавки. Пищевые добавки, применяемые в технологии пищевых 

продуктов для улучшения качества, увеличения сроков годности готовой продук-

ции и интенсификации технологических процессов. 

 

Раздел 4. Технология холодильного производства 

Значение холода для развития отдельных отраслей пищевой промышленно-

сти. Краткий исторический обзор развития холодильной техники и технологии, и 

применения холода в различных отраслях пищевой промышленности. 

Перспективы развития холодильного производства и задачи, стоящие перед 

ней. 

Общие принципы консервирования пищевых систем и особенности сохране-

ния их с помощью холода. Основы классификации методов консервирования пи-
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щевых продуктов. Особенности действия низких температур на микроорганизмы. 

Действие низких температур на живую и мертвую ткань. Анабиоз и его значение 

для холодильной технологии. Понятие об обратимости явлений, возникающих 

при действии низких температур. Технические преимущества сохранения продук-

тов с помощью холода. Новейшие методы и средства сохранения пищевых про-

дуктов. 

Свойства теплопередающих сред при холодильной обработке и хранении 

пищевых продуктов. Употребляемые в холодильной технике теплопередающие 

среды, их важнейшие характеристики и понятие о методах контроля параметров. 

Понятие о непрерывной холодильной цепи и ее организационно - техниче-

ской структуре. 

Обеспечение поточности процессов. Санитарно - гигиенические условия. 

Понятие о планировке и основных типах оборудования холодильников. 

Общие технологические требования, предъявляемые к холодильникам, и их 

связь с техническими и экономическими требованиями. 

Требования, предъявляемые к продуктам, предназначенным для холодиль-

ной обработки и хранения. Порядок приема и выпуска продуктов с холодильника. 

Контроль качества продуктов. Подготовка холодильника к приему продуктов. 

Дезинфекция, дератизация, дезодарация на холодильниках. 

Теоретические основы процесса охлаждения пищевых продуктов. Особен-

ности охлаждения продуктов с сухой и влажной поверхностью. Зависимость про-

должительности охлаждения от геометрической и тепловой характеристики про-

дукта и от внешних условий. Усушка при охлаждении и понятие о темпе охла-

ждения. Тепловая нагрузка теплоотводящих приборов при охлаждении. Общая 

характеристика основных методов охлаждения. 

Общее направление микробиологических и биохимических изменений, про-

текающих в продуктах животного происхождения и рыбы при охлаждении. 

Интенсификация процессов охлаждения. 

Теоретические основы процесса замораживания пищевых систем. Отличие 

замораживания от охлаждения. Фазовые превращения воды при замораживании. 

Расход холода при замораживании и продолжительность замораживания. 

Понятие о температурном поле и о средней конечной температуре замораживания 

продуктов. Классификация способов замораживания и сравнительная оценка раз-

личных способов замораживания. Пути интенсификации замораживания. Основ-

ные типы замораживающих устройств и скороморозильных аппаратов. Изменение 

тепловой нагрузки при замораживании. Усушка при замораживании. Пути к со-

кращению усушки. 

Общее направление микробиологических и биохимических изменений, про-

текающих во время замораживания в продуктах животного происхождения и ры-

бы. 

Холодильное хранение пищевых систем. Хранение продуктов как условно 

статический процесс. Различие в условиях и сроках хранения охлажденных и за-

мороженных продуктов. 
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Основные направления физических, микробиологических, биохимических и 

физико-коллоидных изменений во время хранения продуктов в охлажденном и 

замороженном состоянии. Направления изменений в продуктах животного проис-

хождения и рыбы. Усушка при хранении и факторы, влияющие на ее величину и 

темп. Пути борьбы с усушкой. Перекристаллизация при хранении мороженых 

продуктов. Влияние условий хранения на обратимость коллоидных систем пище-

вых продуктов. Биохимические явления в зависимости от условий хранения. Сро-

ки хранения мороженых продуктов в зависимости от качественного состояния 

продуктов и режима хранения. Пути удлинения сроков хранения продуктов. 

Принципиальные схемы оборудования камер хранения охлажденных и мороже-

ных продуктов. Режимы в камерах и методы их контроля. Методы укладки пище-

вых продуктов, хранящихся в охлажденном и замороженном состоянии. Геомет-

рическая форма продукта или его тары и влияние последних на полноту исполь-

зования грузового объема камер хранения и расход холода при хранении. 

Теоретические основы процесса отепления и размораживания пищевых си-

стем. Назначение отепления и размораживания и различие между ними. Явления 

тепловлагообмена при отеплении и размораживании. Продолжительность отепле-

ния и размораживания. Тепловая нагрузка на теплопередающие устройства при 

отеплении и размораживании. Понятие о температурном поле и о средней конеч-

ной температуре отепления и размораживания. Понятие о частичном разморажи-

вании и степени оттаивания и характеристика температурного поля при этом.  

Классификация способов отепления и размораживания и сравнительная 

оценка их. Обратимость процесса и максимальное обеспечение ее. Влияние био-

химического состояния продукта до его размораживания на обратимость процес-

са. Принципы и технические приемы отепления и размораживания продуктов в 

зависимости от их использования. Ускорение размораживания. 

Холодильная обработка мяса и мясных продуктов. Морфологическая, хи-

мическая, биохимическая и физико-коллоидная характеристика мяса и мясных 

продуктов и изменений, происходящих в них при охлаждении. Послеубойное из-

менение мяса. Характер и величина тепловыделений за счет биохимических про-

цессов, протекающих в мясе. О расходе холода на охлаждение мяса. Понятие о 

процессе созревания мяса. 

Характеристика существующих способов охлаждения мяса. Технические 

средства охлаждения мяса и требования, предъявляемые к ним. Особенности 

охлаждения мясопродуктов. Охлаждение субпродуктов. Графики процесса охла-

ждения мяса. 

Созревание мяса в зависимости от способа охлаждения и условий хранения. 

Анализ тепло- и влагообмена при охлаждении мяса. Продолжительность охла-

ждения и усушка мяса в зависимости от внешних условий охлаждающей среды. 

Хранение охлажденного мяса и изменения, происходящие в нем. Применение лу-

чистой энергии для улучшения условий хранения. Пути к нахождению рацио-

нального способа охлаждения и хранения мяса. 

Замораживание мяса полутушами и блоками, условия и продолжительность 

замораживания. Графики процесса замораживания мяса. Технологические требо-



95 

 

вания к оборудованию. Способы быстрого замораживания и их преимущества. 

Типы скороморозилок и их технологическая характеристика. Замораживание 

субпродуктов. 

Условия хранения мороженого мяса и мясопродуктов. Изменения при замо-

раживании и хранении мяса при отрицательных температурах. Оптимальные 

условия хранения. 

Существующие способы размораживания мяса для целей промышленной 

переработки. Влияние глубины созревания мяса на обратимость процесса. Техни-

ческие средства по размораживанию мяса. Холодильная обработка и хранение 

колбасных и кулинарных изделий, ферментно-эндокринного сырья, домашней 

птицы и др. 

Холодильная обработка молока, молочных и яичных продуктов. Примене-

ние холода при первичной обработке молока. Роль холода в продлении бактери-

цидной фазы молока. 

Технические средства охлаждения молока. Замораживание молока. Измене-

ния при замораживании молока. Применение холода при производстве масла, сы-

ров. Значение быстрого охлаждения масла. Расход холода. Особенности хранения 

масла и сыров при отрицательных температурах. О весовых потерях масла и сы-

ров при холодильной обработке и хранении. Влияние холода на биохимические и 

химические изменения при холодильной обработке и хранении масла и сыров. 

Условия долгосрочного хранения масла и сыров. Применение холода при произ-

водстве мороженого. Расход холода и продолжительность процесса фризерова-

ния. Технологические требования к аппаратам по быстрому замораживанию сме-

си. Процесс «закалки» мороженого и изменения его при этом. Условия хранения 

мороженого и его выпуск. Хранение мороженого в торговой сети. 

Охлаждение яиц. Режим и продолжительность охлаждения. Изменения при 

холодильной обработке и хранении. 

Хранение яиц в переохлажденном состоянии. Оборудование камер. Хране-

ние в газовой среде. Принцип хранения и оборудования камер. Транспортировка 

яиц. Прием и выпуск яиц с холодильника. Отепление яиц.  

Холодильная обработка рыбы и рыбных продуктов. Промысловые породы 

рыб и их характеристика. Доставка рыбы с места лова на рыбные комбинаты. 

Микробиологические и биохимические изменения в рыбе во время охлаждения. 

Способы охлаждения рыбы и режим охлаждения. Технические средства, приме-

няемые при охлаждении. Мероприятия по удлинению сроков хранения рыбы на 

рыболовных судах. Хранение и транспортировка охлажденной рыбы и изменения 

ее при этом. Мероприятия по удлинению сроков хранения рыбы в охлажденном 

состоянии. 

Замораживание рыбы. Существующие способы замораживания рыбы, их 

преимущества и недостатки. Преимущества способа быстрого замораживания. 

Типы оборудования и скороморозильных аппаратов, применяемых при заморажи-

вании. Продолжительность замораживания. Производство мороженого рыбного 

филе. Изменения при хранении рыбы. Размораживание рыбы, идущей в перера-

ботку на различные виды рыбных продуктов и изменения, происходящие в ней. 
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Продолжительность размораживания. Технические средства по размораживанию 

рыбы. 

Холодильная обработка продуктов растительного происхождения. Про-

цессы и изменения, связанные с дыханием растительной продукции. Созревание и 

старение плодов. Хранение плодов в регулируемой газовой среде. Охлаждение и 

хранение плодов и овощей в охлажденном состоянии. Способы охлаждения и ре-

жимы охлаждения. Технические средства, применяемые при охлаждении. Замо-

раживание и хранение продуктов растительного происхождения в замороженном 

состоянии. Способы и режимы замораживания и хранения. Технические средства 

для замораживания растительной продукции. 

 

4.3 Содержание практических занятий 

Не предусмотрены учебным планом 

 

4.4 Содержание лабораторных работ 

№ 

п/п 

Тема лабораторной работы Количество часов 

ЛР ИАФ (при 

необходи-

мости) 

1 Производство мясных копченых продуктов 5 - 

2 Производство творога из нормализованного молока 4 - 

3 Производство стерилизованных рыбных консервов 5 - 

4 Иммерсионное замораживание рыбы 4 - 

 ИТОГО 18 - 

 

4.5 Содержание самостоятельной работы 

 

№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

1 Технология мяса и мясных продуктов СР-1, СР-2, СР-7 35 

2 Технология молока и молочных продук-

тов 

СР-1, СР-2, СР-7 35 

3 Технология рыбы и рыбных продуктов СР-1, СР-2, СР-7 35 

4 Технология холодильного производства СР-1, СР-2, СР-7 33 

 ИТОГО на изучение дисциплины Х 138 

 Итоговый контроль (кандидатский экза-

мен) 

 36 

 ВСЕГО (включая промежуточную атте-  174 
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№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

стацию) 
*Виды самостоятельной работы: СР–1 – подготовка к аудиторным занятиям и выполне-

ние заданий различного уровня сложности (к проблемным лекциям, семинарам, дискуссиям, 

коллоквиумам и т.п.); СР-2 – изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с ра-

бочей программой, составление конспектов, самоконтроль знаний; СР-7 – подготовка ко всем 

видам текущего и промежуточного контроля. 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения лекционных и лабораторных занятий. Для самостоятельной 

работы обучающихся предусмотрены соответствующие аудитории. 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения занятий лекционного типа 

оснащены: 

учебной мебелью, доской, мультимедийным комплексом, экраном. 

 

5.2 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий 

оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.3 Аудитории, предназначенные для проведения лабораторных работ 

оснащены: 

учебной мебелью, магнитно-маркерной доской, нормативной и технической 

документацией, весами лабораторными, мясорубкой, прибором Чижовой, термо-

камерой; морозильной камерой, фризером, сушильным шкафом, аппаратом для 

тонкого измельчения мяса; жиромером, закаточной машиной, автоклавом, термо-

метрами, электрической плитой, духовым шкафом, рН-метром; мясорубкой, 

шприцами для инъекций, кухонной посудой, химической посудой, реактивами. 

 

5.4 Аудитории, предназначенные для курсового проектирования оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.5 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены: 

компьютерной техникой с возможностью подключения сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз» 

 

6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

 

6.1 Перечень основной литературы: 

1. Технология мяса и мясных продуктов : учебное пособие / В.Я. Понома-

рев, Г.О. Ежкова, Р.Э. Хабибуллин, А.А. Сагдеев ; Федеральное агентство по об-
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разованию, Нижнекамский химико-технологический институт (филиал), Государ-

ственное образовательное учреждение Высшего профессионального образования 

Казанский государственный технологический университет. – Казань : Казанский 

научно-исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2008. – 145 с. 

: ил., табл., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259043 – Библиогр. в кн. – ISBN 5-

7882-0303-1. – Текст : электронный. 

2. Постников, С.И. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное произ-

водство : учебное пособие / С.И. Постников ; Северо-Кавказский федеральный 

университет. – Ставрополь : Северо-Кавказский Федеральный университет 

(СКФУ), 2016. – 106 с. : ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=459220 – Библиогр. в кн. – Текст : 

электронный. 

3. Артюхова С.А., Баранов В.В. и др.; под ред. Ершова А.М. Технология ры-

бы и рыбных продуктов: Учебник. – М.: Колос, 2010. – 1064 с. 

4. Пономарев, В.Я. Технология мяса и мясных продуктов: учеб. пособие – 

Казань, 2008. – 145 с. 

5. Сафронова, Т. М. Сырье и материалы рыбной промышленности : учебник / 

Т. М. Сафронова, В. М. Дацун, С. Н. Максимова. — 3-е изд., испр. и доп. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2013. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-1464-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/5095.  

6. Сибикин, М.Ю. Технология производства охлажденной и мороженой ры-

бы : учебное пособие для вузов / М.Ю. Сибикин. – Москва ; Берлин : Директ-

Медиа, 2015. – 298 с. : ил., схем., табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=431521. – Библиогр. в кн. – ISBN 978-

5-4475-4096-8. – Текст : электронный. 

7. Долганова, Н.В. Технология производства соленой рыбы [Электронный 

ресурс] : учеб. пособие / Е.В. Першина, А.С. Виннов, Н.В. Долганова .— СПб. : 

ГИОРД, 2018 .— 296 с. : ил. — ISBN 978-5-98879-191-1 .— Режим доступа: 

https://lib.rucont.ru/efd/719160 

8. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресур-

сов : учебное пособие / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-3331-5. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/111884 

 

6.2 Перечень дополнительной литературы: 

1. Полянских, С.В. Технология продуктов животного происхождения. Тех-

нология мяса и мясных продуктов. Лабораторный практикум : учебное пособие : в 

2 ч. / С.В. Полянских, Н.М. Ильина ; науч. ред. А.Н. Пономарев ; Министерство 

образования и науки РФ, Воронежский государственный университет инженер-

ных технологий. – Воронеж : Воронежский государственный университет инже-

нерных технологий, 2017. – Ч. 2. – 113 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. – 



99 

 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482081 – Библиогр.: с. 96-97. – 

ISBN 978-5-00032-299-4. – Текст : электронный. 

2. Общая технология мясной отрасли : учебное пособие / Г.О. Ежкова, В.Я. 

Пономарев, Р.Э. Хабибуллин и др. ; Федеральное агентство по образованию, Гос-

ударственное образовательное учреждение высшего профессионального образо-

вания «Казанский государственный технологический университет». – Казань : Ка-

занский научно-исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2008. 

– 170 с. : ил.,табл., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258869 – Текст : электронный. 

3. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (ПМ.05) : учебное посо-

бие / авт.-сост. О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. – Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. – 

275 с. : ил. – (Среднее профессиональное образование). – Режим доступа: по под-

писке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486045 – Библиогр. в 

кн. – ISBN 978-5-222-28641-8. – Текст : электронный. 

4. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания : 

учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов ; под ред. А.Т. Васюко-

вой. – Москва : Дашков и К°, 2018. – 496 с. : ил. – (Учебные издания для бакалав-

ров). – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495839. – Библиогр.: с. 477-478. – 

ISBN 978-5-394-02516-7. – Текст : электронный. 

5. Производственные технологии : учебник / Д.П. Лисовская, Е.В. Рощина, 

Л.А. Галун, Н.М. Кириленко ; ред. Д.П. Лисовская. – Минск : Вышэйшая школа, 

2009. – 400 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=119712. – ISBN 978-985-06-1711-8. – 

Текст : электронный. 

6. Приготовление блюд из рыбы (ПМ.04) : учебное пособие / авт.-сост. А.А. 

Богачева, О.В. Пичугина, Д.Р. Алхасова. – Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. – 225 с. 

: табл. – (Среднее профессиональное образование). – Режим доступа: по подписке. 

– URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486048. – Библиогр. в кн. – 

ISBN 978-5-222-29810-7. – Текст : электронный. 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы:  

Максимова С.Н. и др. Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств. Практикум к лабораторным работам и организации 

самостоятельной работы аспирантов. - Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

6.4 Перечень методического обеспечения практических занятий: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

6.5 Перечень методического обеспечения лабораторных занятий: 

Максимова С.Н. и др. Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и хо-

лодильных производств. Практикум к лабораторным работам и организации са-

мостоятельной работы аспирантов. - Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258869
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486045
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6.6 Перечень информационных, информационно-справочных систем, про-

фессиональных баз данных  

- профессиональные базы данных: 

1. Федеральное агентство по техническому регулированию, Стандарты и ре-

гламенты. Доступ on-line https://www.rst.gov.ru/portal/gost//home/standarts. 

2. Российская государственная библиотека. Тестовые доступы к различным 

российским и зарубежным базам данных. Доступ on-linehttps://www.rsl.ru/. 

3. ЭБС «Университетская библиотека online» Доступ on-linehttp: // www. 

biblioclub.ru. 

4. ЭБС «Национальный цифровой ресурс РУКОНТ. Доступ on-line: 

https://rucont.ru/. 

5. ЭБС «Лань» - электронно-библиотечная система учебной и профессио-

нальной литературы. https://e.lanbook.com 

– информационные справочные системы: 

1. Информационно - справочная система «Техэксперт»: Базовые норматив-

ные документы. Доступ on-line: http://docs.cntd.ru/. 

2. Справочная правовая система «КонсультантПлюс». Доступ on-line: 

http://www.consultant.ru/. 

 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

При изучении курса «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств» следует внимательно слушать и конспектировать ма-

териал, излагаемый на аудиторных занятиях.  

Аспирантам рекомендуется:  

1. Иметь в виду, что все разделы и темы дисциплины «Технология мясных, 

молочных и рыбных продуктов и холодильных производств» являются в равной 

мере важными и взаимосвязанными.  

2. После завершения учебных занятий в этот же день просматривать и ана-

лизировать текст лекции, рассматривать и осмысливать примеры, приведённые на 

лекции. 

3. При подготовке к следующей лекции повторять предыдущую, уделяя 

особое внимание изучению нормативных документов.  

4. Повторять основные термины и понятия по заданной теме для эффектив-

ной подготовки к лабораторным работам. 

5. Для изучения дисциплины «Технология мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств» необходимо использовать различные ис-

точники: учебники, учебные пособия, современные профессиональные базы дан-

ных и информационные справочные системы. Подробный перечень рекомендуе-

мых источников представлен в пункте 6 РПД дисциплины. При самостоятельной 

работе с учебниками и учебными пособиями рекомендуется придерживаться 
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определенной последовательности. Читая тот или иной раздел учебника, необхо-

димо твердо усвоить основные определения, понятия и классификации.  

В процессе изучения дисциплины аспирант обязан активно использовать 

все формы обучения: посещать лекции и лабораторные работы, выполнять все ви-

ды самостоятельной работы, предусмотренной учебным планом и рабочей про-

граммой дисциплины.  

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

7.3 Методические рекомендации по подготовке к лабораторным занятиям: 

Для того, чтобы подготовиться к лабораторной работе, следует повторить 

лекционный материал. Подготовка к лабораторной работе подразумевает исполь-

зование практикума с указанием цели, задания и порядком выполнения работы. 

Необходимо ответить на вопросы, указанные в практикуме к лабораторным рабо-

там. Если какие-то моменты остались непонятными, целесообразно составить 

список вопросов и на занятии задать их преподавателю. Владение понятийным 

аппаратом изучаемого курса является необходимостью. 

 

7.4 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы: 

Самостоятельная работа аспирантов является обязательной для каждого ас-

пиранта, выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавате-

ля, но без его непосредственного участия. Распределение времени на выполнение 

различных видов самостоятельной работы определяется в пп. 4.5 рабочей про-

граммы дисциплины. 

Для организации самостоятельной работы необходимы следующие условия:  

- готовность аспиранта к самостоятельному труду; 

 - мотивация получения знаний;  

- наличие и доступность всего необходимого учебно-методического и спра-

вочного материала;  

- система регулярного контроля качества выполненной самостоятельной ра-

боты;  

- консультационная помощь преподавателя.  

 

7.5 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции (зачету, экзамену): 

Промежуточная аттестация по дисциплине «Технология мясных, молочных и 

рыбных продуктов и холодильных производств» проходит в виде кандидатского 

экзамена в соответствии с научной специальностью. Готовиться к кандидатскому 

экзамену необходимо последовательно. Подготовка осуществляется в следующем 

порядке: ознакомление с программой кандидатского экзамена в соответствии с 

научной специальностью; повторение лекционного материала и конспектов, со-

зданных аспирантом в ходе подготовки к лабораторным работам и самостоятель-

ного изучения разделов дисциплины; составление плана и тезисов ответа по ос-
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новным разделам программы; консультация с преподавателем по вопросам, в ко-

торых аспирант не смог разобраться самостоятельно. 
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1 Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины являются формирование, углубление и рас-

ширение знаний, умений и навыков у аспирантов по функционально-

биологической активности водных биологических ресурсов, а также использова-

ние полученной информации для совершенствования ныне существующих техно-

логий функциональных продуктов. 

 

2 Место дисциплины в структуре программы аспирантуры 

Дисциплина «Функционально-биологическая активность ВБР» имеет логи-

ческую и содержательно-методическую взаимосвязь с дисциплинами основной 

профессиональной образовательной программы.  

Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Функционально-

биологическая активность ВБР» будут использованы аспирантами в процессе 

научно-исследовательской деятельности и подготовки научно-квалификационной 

работы (диссертации) на соискание степени кандидата наук. 

 

3 Требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате изучения дисциплины аспирант должен 

Знать:  

- классификацию специализированных добавок для конструирования струк-

туры  и качества продуктов из водных биологических ресурсов функциональной 

направленности; 

- классификацию нутрицевтиков по технологическим, функциональным, 

пищевым и биологическим свойствам; 

Уметь:  

- уметь использовать нормативно-технические документы и научно-

техническую информацию отечественного и зарубежного опыта; 

- разрабатывать технологические и логистические схемы производства про-

дуктов из водных биологических ресурсов функционального питания; 

Владеть: 

- способностью обосновывать использование из водных биологических ре-

сурсов с позиции выработки функциональных продуктов; 

 - основными методами, способами и навыками по разработке технологий и 

технической документации функциональных продуктов из водных биологических 

ресурсов. 

 

4 Структура и содержание дисциплины  

4.1. Трудоемкость дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единицы, 72 часа.  
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№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины К
у
р

с 

Виды учебных занятий, 

включая самостоятель-

ную работу аспирантов 

и трудоемкость (в ча-

сах) 

Формы текущего 

контроля успеваемо-

сти. 

Форма промежуточ-

ной аттестации (по 

курсам)* ЛК ПЗ ЛР СР 

1 Современные требова-

ния к пищевым про-

дуктам из водных био-

логических ресурсов 

1 6 - - 12 УО-1 

2 Теория функциональ-

ного питания 

1 6 - 18 12  УО-1 

3 Функциональные ин-

гредиенты в производ-

стве обогащенных 

продуктов из водных 

биологических ресур-

сов 

1 6 - - 12 УО-1 

 Итого 1 18 - 18 36  

 Итоговый контроль 1 - - - - УО-3 

 Всего 1 18 - 18 36  
* Примечание: Устный опрос (УО): собеседование (УО-1), зачет (УО-3). 

 

4.2 Содержание лекционного курса 

Раздел 1. Современные требования к пищевым продуктам из водных 

биологических ресурсов 

Концепция государственной политики здорового питания населения. 

Основные принципы государственной политики в области здорового питания. 

Основные направления государственной политики в области здорового питания. 

Основные теории питания. Античная теория питания. Теория сбалансированного 

питания. Теории адекватного питания. Концепция питания ХХI века. 

Традиционное питание. Нетрадиционное питание. Профилактическое питание. 

Лечебно-профилактическое питание. Лечебное (диетическое) питание. 

Специализированное питание. Функциональное питание. 

Раздел 2. Теория функционального питания 

 Понятие функционального питания. Критерии принадлежности 

существующих или создаваемых вновь продуктов питания к категории 

функциональных. Концепция функционального питания.  Классификация 

функционального питания и пищевых компонентов. Категории функциональных 

пищевых продуктов. Виды функциональности  отдельных пищевых компонентов. 

Медико-биологическая оценка вновь разработанных функциональных продуктов 

из водных биологических ресурсов. Основные приемы превращения пищевого 

продукта в функциональный. Обогащение продуктов питания нутриентами в 

http://kovalsergey.ru/pitanie-i-dietyi/teoriya-adekvatnogo-pitaniya/
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процессе их производства. Принципы обогащения продуктов питания. Схема 

создания функциональных продуктов питания. 

Раздел 3. Функциональные ингредиенты в производстве обогащенных 

продуктов из водных биологических ресурсов 

Причины возрастающей необходимости употребления обогащенных 

продуктов из водных биологических ресурсов. БАДы как распространенные 

функциональные ингредиенты для обогащения пищи. Определения термина БАД. 

Требования к функциональным ингредиенты. Насыщение рационов питания 

биологически активными веществами. Нутрицевтические средства БАД. БАД-

парафармацевтики. Основные виды функциональных ингредиентов. 

Функциональные свойства пищевых волокон. Функциональные свойства 

витаминов и антиоксидантов. Минеральные вещества как функциональные 

ингредиенты. Полиненасыщенные жирные кислоты как функциональные 

ингредиенты. Пробиотики как функциональные ингредиенты. Основные физико-

химические эффекты пробиотиков. Пребиотик – функциональный пищевой 

ингредиент. Функционально-биологическая активность водных биологических 

ресурсов 

 

4.3 Содержание практических занятий 

Не предусмотрены учебным планом 

 

4.4 Содержание лабораторных работ 

№ 

п/п 

Тема лабораторной работы Количество часов 

ЛР ИАФ (при 

необходи-

мости) 

1 Технология обогащенных витаминизированных 

продуктов из водных биологических ресурсов 

9 - 

2 Технология фукциональных продуктов из водных 

биологических ресурсов на основе гидролиза 

9 - 

 ИТОГО 18 - 

 

4.5 Содержание самостоятельной работы 

 

№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

1 Современные требования к пищевым 

продуктам из водных биологических ре-

сурсов 

СР-1, СР-2, СР-7 12 

2 Теория функционального питания СР-1, СР-2, СР-7 12 

3 Функциональные ингредиенты в произ- СР-1, СР-2, СР-7 12 
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№ 

п/п 

Самостоятельная работа  Кол-

во ча-

сов 
Содержание Вид* 

водстве обогащенных продуктов из вод-

ных биологических ресурсов 

 ИТОГО  Х 36 

 Итоговый контроль (зачет)  - 

 ВСЕГО   36 
*Виды самостоятельной работы: СР–1 – подготовка к аудиторным занятиям и выполне-

ние заданий различного уровня сложности (к проблемным лекциям, семинарам, дискуссиям, 

коллоквиумам и т.п.); СР-2 – изучение отдельных тем учебных дисциплин в соответствии с ра-

бочей программой, составление конспектов, самоконтроль знаний; СР-7 – подготовка ко всем 

видам текущего и промежуточного контроля. 

 

5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

 

Учебные занятия по дисциплине проводятся в аудиториях, предназначен-

ных для проведения лекционных и лабораторных занятий. Для самостоятельной 

работы обучающихся предусмотрены соответствующие аудитории. 

5.1 Аудитории, предназначенные для проведения занятий лекционного типа 

оснащены: 

учебной мебелью, доской, мультимедийным комплексом, экраном. 

 

5.2 Аудитории, предназначенные для проведения практических занятий 

оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.3 Аудитории, предназначенные для проведения лабораторных работ 

оснащены: 

учебной мебелью, магнитно-маркерной доской, нормативной и технической 

документацией, весами лабораторными, весами аналитическими, электрической 

плитой, баней водяной, мясорубкой, приборы для измерения температуры, кухон-

ной посудой, химической посудой. 

 

5.4 Аудитории, предназначенные для курсового проектирования оснащены: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

5.5 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся оснащены: 

компьютерной техникой с возможностью подключения сети «Интернет» и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз» 

 

6 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

 



109 

 

6.1 Перечень основной литературы: 

Бобренева, И. В. Функциональные продукты питания и их разработка : мо-

нография / И. В. Бобренева. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 368 с. — ISBN 

978-5-8114-3558-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/115482. 

2. Максимова, С.Н. Технология функциональных рыбных продуктов : учеб. 

пособие / С.Н. Максимова, Е.В. Суровцева. – Владивосток: Дальрыбвтуз, 2015. – 

104 с. 

3. Теплов, В.И. Физиология питания : учебное пособие / В.И. Теплов, 

В.Е. Боряев. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва : Дашков и К°, 2017. – 456 с. : 

табл., схем., ил.– Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=450790 ISBN 978-5-394-02696-6. 

 

6.2 Перечень дополнительной литературы: 

1. Функциональное питание. Практикум : учебно-методическое пособие / 

составители Э. Э. Сафонова, В. В. Быченкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. 

— 136 с. — ISBN 978-5-8114-3687-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/118621  

2. Спиричев, В.Б. Обогащение пищевых продуктов витамина-ми и мине-

ральными веществами : монография / В.Б. Спиричев, Л.Н. Шатнюк, В.М. Позня-

ковский. – Но-восибирск : Сибирское университетское издательство, 2005. – 548 

с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57323 - ISBN 5-94087-419-3. – Текст : 

электронный. 

3. Позняковский, В. М. Физиология питания : учебник / В. М. Позняков-

ский, Т. М. Дроздова, П. Е. Влощинский. — 4-е изд., испр. и доп. — Санкт-

Петербург : Лань, 2018. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-2718-5. — Текст : электрон-

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

https://e.lanbook.com/book/99209   

4. Максимова, С. Н. Хитиновые материалы в технологии вод-ных биоре-

сурсов  / С. Н. Максимова, Т. М. Сафронова, Д. В. Полещук. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2017. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-2461-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/92952  

5. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биоло-гических 

ресурсов : учебное пособие / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-3331-5. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/111884. 

 

6.3 Перечень методического обеспечения самостоятельной работы:  

Максимова С.Н. и др. Функционально-биологическая активность ВБР. 

Практикум к лабораторным работам и организации самостоятельной работы ас-

пирантов. - Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

https://e.lanbook.com/book/115482
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6.4 Перечень методического обеспечения практических занятий: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

6.5 Перечень методического обеспечения лабораторных занятий: 

Максимова С.Н. и др. Функционально-биологическая активность ВБР. Практикум 

к лабораторным работам и организации самостоятельной работы аспирантов. - 

Владивосток: Дальрыбвтуз. 

 

6.6 Перечень информационных, информационно-справочных систем, про-

фессиональных баз данных  

- профессиональные базы данных: 

1. Федеральное агентство по техническому регулированию, Стандарты и ре-

гламенты. Доступ on-line https://www.rst.gov.ru/portal/gost//home/standarts. 

2. Российская государственная библиотека. Тестовые доступы к различным 

российским и зарубежным базам данных. Доступ on-linehttps://www.rsl.ru/. 

3. ЭБС «Университетская библиотека online» Доступ on-linehttp: // www. 

biblioclub.ru. 

4. ЭБС «Национальный цифровой ресурс РУКОНТ. Доступ on-line: 

https://rucont.ru/. 

5. ЭБС «Лань» - электронно-библиотечная система учебной и профессио-

нальной литературы. https://e.lanbook.com 

– информационные справочные системы: 

1. Информационно - справочная система «Техэксперт»: Базовые норматив-

ные документы. Доступ on-line: http://docs.cntd.ru/. 

2. Справочная правовая система «КонсультантПлюс». Доступ on-line: 

http://www.consultant.ru/. 

 

7 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины 

 

7.1 Методические рекомендации по планированию и организации времени, 

необходимого для изучения дисциплины: 

При изучении курса «Функционально-биологическая активность ВБР» сле-

дует внимательно слушать и конспектировать материал, излагаемый на аудитор-

ных занятиях.  

Аспирантам рекомендуется:  

1. Иметь в виду, что все разделы и темы дисциплины «Функционально-

биологическая активность ВБР» являются в равной мере важными и взаимосвя-

занными.  

2. После завершения учебных занятий в этот же день просматривать и ана-

лизировать текст лекции, рассматривать и осмысливать примеры, приведённые на 

лекции. 

3. При подготовке к следующей лекции повторять предыдущую, уделяя 

особое внимание изучению нормативных документов.  
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4. Повторять основные термины и понятия по заданной теме для эффектив-

ной подготовки к лабораторным работам. 

5. Для изучения дисциплины «Функционально-биологическая активность 

ВБР» необходимо использовать различные источники: учебники, учебные посо-

бия, современные профессиональные базы данных и информационные справоч-

ные системы. Подробный перечень рекомендуемых источников представлен в 

пункте 6 РПД дисциплины. При самостоятельной работе с учебниками и учебны-

ми пособиями рекомендуется придерживаться определенной последовательности. 

Читая тот или иной раздел учебника, необходимо твердо усвоить основные опре-

деления, понятия и классификации.  

В процессе изучения дисциплины аспирант обязан активно использовать 

все формы обучения: посещать лекции и лабораторные работы, выполнять все ви-

ды самостоятельной работы, предусмотренной учебным планом и рабочей про-

граммой дисциплины.  

 

7.2 Методические рекомендации по подготовке к практическим занятиям: 

не предусмотрены учебным планом. 

 

7.3 Методические рекомендации по подготовке к лабораторным занятиям: 

Для того, чтобы подготовиться к лабораторной работе, следует повторить 

лекционный материал. Подготовка к лабораторной работе подразумевает исполь-

зование практикума с указанием цели, задания и порядком выполнения работы. 

Необходимо ответить на вопросы, указанные в практикуме к лабораторным рабо-

там. Если какие-то моменты остались непонятными, целесообразно составить 

список вопросов и на занятии задать их преподавателю. Владение понятийным 

аппаратом изучаемого курса является необходимостью. 

 

7.4 Методические рекомендации по организации самостоятельной работы: 

Самостоятельная работа аспирантов является обязательной для каждого ас-

пиранта, выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавате-

ля, но без его непосредственного участия. Распределение времени на выполнение 

различных видов самостоятельной работы определяется в пп. 4.5 рабочей про-

граммы дисциплины. 

Для организации самостоятельной работы необходимы следующие условия:  

- готовность аспиранта к самостоятельному труду; 

 - мотивация получения знаний;  

- наличие и доступность всего необходимого учебно-методического и спра-

вочного материала;  

- система регулярного контроля качества выполненной самостоятельной ра-

боты;  

- консультационная помощь преподавателя.  

 

7.5 Методические рекомендации по подготовке к промежуточной аттеста-

ции (зачету, экзамену): 
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Промежуточная аттестация по дисциплине «Функционально-биологическая 

активность ВБР» проходит в виде зачета. Готовиться к промежуточной аттеста-

ции необходимо последовательно. Подготовка осуществляется в следующем по-

рядке: ознакомление с вопросами к зачету; повторение лекционного материала и 

конспектов, созданных аспирантом в ходе подготовки к лабораторным работам и 

самостоятельного изучения разделов дисциплины; составление плана и тезисов 

ответа по основным вопросам; консультация с преподавателем по вопросам, в ко-

торых аспирант не смог разобраться самостоятельно. 

  

 

 
 


