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1. Планируемые результаты обучения по дисциплине,  

соотнесенные с планируемыми результатами освоения ОПОП 

 
1.1. Цель и задачи дисциплины 

 

Бакалавр по направлению подготовки 35.03.06 Агроинженерия,должен быть подготовлен 

к следующим видам профессиональной деятельности: научно-исследовательской; проектной; 

производственно-технологической; организационно-управленческой. 

Цель дисциплины – приобретение студентами теоретических знаний и практических на-

выков в области современных технологий копчения рыбных и мясных продуктов. 

Задачи дисциплины: 
– сформировать общие представления о современных технологиях и технических сред-

ствах копчения рыбных и мясных продуктов; 

– приобретение навыков высокоэффективного использования техники, освоения методи-

ки проектирования и расчета основных параметров машин и оборудования. 

 

1.2. Планируемые результаты обучения по дисциплине (показатели  

сформированности компетенций) 
 

Планируемые ре-

зультаты освоения 

ОПОП 

(компетенции) 

Планируемые результаты обучения по дисциплине (ЗУН) 

знания умения навыки 

ПК-1 

– готовностью изу-

чать и использовать 

научно-техническую 

информацию и зару-

бежный опыт по те-

матике исследова-

ний   

Обучающийся должен 

знать:требования к ка-

честву рыбного сырья и 

методы его оценки;со-

временные методы и 

технологии перера-

ботки рыбы;научные 

принципы получения 

коптильного дыма;спо-

собы копчения рыбных 

и мясных продук-

тов;всѐ о процессе коп-

чения и изменениях, 

происходящих в рыб-

ной продукции  при его  

осуществлении;                    

требования к качеству 

готовой рыбной про-

дукции,  и  еѐ  стандар-

тизацию-Б1.В.ДВ.06.02 

-З.1 

Обучающийся должен 

уметь:выбирать рацио-

нальный способ и тех-

нологический процесс 

переработки исходного 

рыбного сырья;выби-

рать рациональный 

способ получения коп-

тильного дыма для 

копчения рыбы и мяса; 

составлять технологи-

ческую карту процесса 

подготовки и копчения 

рыбного продукта– 

Б1.В.ДВ.06.02 -У.1 

Обучающийсядол-

женвладеть: навы-

камивыборасредст-

вмеханизации, 

основ-

ныхпроцессовити-

повыхтехнологиче-

скихсхемкопчения-

рыбныхимясных-

продук-

тов;навыкамиоценки

качестваго-

товойпродукции- 

Б1.В.ДВ.06.02 -Н.1 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП 
 

Дисциплина «Копчение рыбных и мясных продуктов» относится к дисциплинам по вы-

бору вариативной части Блока 1 (Б1.В.ДВ.06.02)основной профессиональной образовательной 

программы бакалавриата по направлению подготовки 35.03.06 Агроинженерия, профиль - Тех-

нологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. 
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Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечивающими  предшествую-

щими) и обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами 
 

№ 

п/п 

Наименование обеспечи-

вающих (предшествую-

щие) и обеспечиваемых 

(последующих) дисциплин, 

практик 

Формируемые компетенции 

Раздел 1 Раздел 2 Раздел 3 Раздел 4 

Предшествующие дисциплины, практики 

1. 
Основы научных исследо-

ваний 
ПК-1 ПК-1 ПК-1 ПК-1 

2. 
Безопасность жизнедея-

тельности на производстве 
ПК-1 ПК-1 ПК-1 ПК-1 

Последующие дисциплины, практики  

Последующие дисциплины, практики отсутствуют 

 

3. Объѐм дисциплины и виды учебной работы 

 

Объем дисциплины составляет3зачетные единицы (ЗЕТ), 108академических часов (далее 

часов). Дисциплина изучается на 5 курсе. 

 

3.1. Распределение объема дисциплины по видам учебной работы 
 

Вид учебной работы Количество часов 

Контактная работа (всего) 12 

В том числе:  

Лекции (Л) 4 

Практические занятия (ПЗ) 8 

Лабораторные занятия (ЛЗ) - 

Самостоятельная работа обучающихся (СР) 87 

Контроль 9 

Итого 108 

 

3.2. Распределение учебного времени по разделам и темам 

 

№ 

п/п 
Наименование раздела и темы 

Всего 

часов 

 

в том числе 

 

 

контактная работа  

СР 

 

 

к
о
н

-

тр
о
л
ь 

Л ЛЗ ПЗ 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Раздел 1. Рыба, как продукт переработки 
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1.1. 

Введение. Цель и задачи курса. Ос-

новные понятия и определения. 

Классификация способов копчения 

рыбных и мясных продуктов. 

0,5 0,5 - - - 

 

х 

 

1.2. 

Рыба, как продукт переработки. 

Морфология ихимия мяса рыбы. 

Физические свойства рыбы. При-

жизненные и посмертные изменения 

в рыбе.  

11 - - 1 10 

 

х 

 

Раздел 2. Способы переработки рыбных и мясных продуктов 

2.1. 

Производство вяленой и провес-

ной рыбы. Общая технология, па-

раметры и режимы вяления. Про-

весная рыба - особенности произ-

водства. 

11,5 0,5 - 1 10 

 

х 

 

2.2. 

Способы копчения рыбных и 

мясных продуктов. Холодное и го-

рячее копчение: параметры и режи-

мы. Дымовое и бездымное копче-

ние. Копчение в поле высокого на-

пряжения. 

12,5 0,5 - 2 10 
х 

 

2.3. 

Мясные копчѐности. Способы тер-

мической обработки копчѐных мяс-

ных изделий. Технологические схе-

мы получения мясных копчѐностей. 

Основные параметры и режимы ра-

боты оборудования при копчении 

мясных изделий. 

11,5 0,5 - 1 10 

 

х 

 

Раздел 3. Технологическое оборудование и коптильные средства 

3.1. 

Копчение и технические средства 

его осуществления. Установки для 

холодного копчения. Установки для 

горячего копчения. Дымоге-

нераторы. Отличительные особен-

ности копчения рыбы и мясных 

продуктов. 

11,5 0,5 - 1 10 

 

х 

 

3.2. 

Бездымное копчение пищевых 

продуктов. Применение коптиль-

ных сред. Основные технологиче-

ские показатели применения коп-

тильных сред. Очистка коптильного 

дыма. 

11 - - 1 10 
х 

 

3.3. 

Основы получения коптильного 

дыма. Состав и свойства дыма. По-

роды древесины, применяемые при 

копчении, достоинства их и недос-

татки. Параметры и режимы эффек-

тивного пиролиза. Получение экзо-

термического и эндотермического 

10,5 0,5 - - 10 

 

х 
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дыма. 

3.4. 

Основные эффекты копчения. Об-

разование цвета. Образование аро-

мата и вкуса. Консервирующий эф-

фект копчения. Образование вто-

ричной оболочки.  

10,5 0,5 - - 10 

 

х 

 

Раздел 4.Производство кормовой и технической продукции 

4.1. 

Производство кормовой и техни-

ческой продукции из отходов пе-

реработки рыбы. Производство 

кормовой муки. Производство кор-

мового фарша. Производство рыб-

ного силоса. 

8,5 0,5 - 1 7 

 

х 

 

 Контроль 9 х х х х 9 

Общая трудоѐмкость 108 4 - 8 87 9 

 
 

4. Структура и содержание дисциплины 
 

 

4.1. Содержание дисциплины 

 
 

Раздел 1. Рыба, как продукт переработки. 

Введение.Цель и задачи курса. Основные понятия и определения. Классификация спо-

собов копчения рыбных и мясных продуктов.  

Рыба, как продукт переработки. Морфология ихимия мяса рыбы. Физические свойства 

рыбы. Прижизненные и посмертные изменения в рыбе.  

Раздел 2. Способы переработки рыбных и мясных продуктов. 

Производство вяленой и провесной рыбы. Общая технология, параметры и режимы 

вяления. Провесная рыба - особенности производства. 

Способы копчения рыбных и мясных продуктов. Холодное и горячее копчение: па-

раметры и режимы. Дымовое и бездымное копчение. Копчение в поле высокого напряжения. 

Мясные копчѐности. Способы термической обработки копчѐных мясных изделий. Тех-

нологические схемы получения мясных копчѐностей. Основные параметры и режимы работы 

оборудования при копчении мясных изделий. 

Раздел 3.Технологическое оборудование и коптильные средства. 
Копчение и технические средства его осуществления. Установки для холодного коп-

чения. Установки для горячего копчения. Дымогенераторы. Отличительные особенности коп-

чения рыбы и мясных продуктов. 

Бездымное копчение пищевых продуктов. Применение коптильных сред. Основные 

технологические показатели применения коптильных сред. Очистка коптильного дыма. 

Основы получения коптильного дыма. Состав и свойства дыма. Породы древесины, 

применяемые при копчении, достоинства их и недостатки. Параметры и режимы эффективного 

пиролиза. Получение экзотермического и эндотермического дыма. 

Основные эффекты копчения. Образование цвета. Образование аромата и вкуса. Кон-

сервирующий эффект копчения. Образование вторичной оболочки.  

Раздел 4. Производство кормовой и технической продукции. 

Производство кормовой и технической продукции из отходов переработки рыбы. 

Производство кормовой муки. Производство кормового фарша. Производство рыбного силоса.  
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4.2. Содержание лекций 

 
 

№ 

п/п 

 

Наименование лекций 
Количество 

часов 

1. 

Цель и задачи курса. Рыба как сырье для получения копченой 

и сушеной продукции. Ассортимент копченой и сушеной рыбы. 

Рыба как сырье для получения копченой и сушеной продукции. 

Требования к качеству сырья. Строение мяса рыбы и его биохими-

ческие свойства. Структурно-механические свойства сырья  и 

оценка возможностей его переработки 

 

0,5 

 

2. 

Копчение и способы его осуществления. Способы копчения. 

Методы копчения. Коптильный дым и его свойства. Харак-

теристика коптильной среды. Особенности коптильного дыма для 

производства мясных копченых изделий. 

0,5 

3. 

Копчение рыбы и мяса, технология его проведения  Технологи-

ческая сущность  процесса  холодного копчения рыбы и рыбопро-

дуктов. Технологическая сущность  процесса горячего  копчения 

рыбы и мяса.  Особенности приготовления отдельных видов коп-

ченых изделий Контроль качества выполнения технологических 

операций.   

1 

4. 

Установки для копчения рыбных и мясных продуктов. Уста-

новки для холодного копчения. Установки для горячего копчения. 

Установки для копчения продуктов в полевысокого напряжения. 

Дымогенераторы. Устройство, принцип работы, технологические 

регулировки  

0,5 

5. 

Основы получения коптильного дыма. Состав и свойства дыма. 

Породы древесины, применяемые при копчении, достоинства их и 

недостатки. Параметры и режимы эффективного пиролиза. Полу-

чение экзотермического и эндотермического дыма. 

0,5 

6. 

Основные эффекты копчения. Образование цвета. Образование 

аромата и вкуса. Консервирующий эффект копчения. Образование 

вторичной оболочки. 

0,5 

7. 
Производство кормовой и технической продукции из отходов 

переработки рыбы. Производство кормовой муки. Производство 

кормового фарша. Производство рыбного силоса. 

0,5 

 Итого 4 

 

4.3. Содержание лабораторных занятий 

 

 Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом 

 

4.4. Содержание практических занятий 

 

№ 

п/п 
Наименование практических занятий 

 

Количество  

часов 

1. 

Морские и пресноводные виды рыб. Морфология рыб. Особен-

ности улова. Зависимость пищевой ценности рыб от времени года. 

Химический состав и пищевая ценность рыб.  

0,5 

2. Приѐмка свежей рыбы. Признакисвежести.Органолептическая 0,5 
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оценка свежей рыбы. Фальсификация свежести рыбы и рыбных 

продуктов. Болезни рыб. 

3. 
Хранение рыбы в живом виде, в охлажденном и заморожен-

ном состоянии.Типы хранилищ. Режимы хранения. Особенности 

хранения морских и пресноводных рыб. 

0,5 

4. 

Размораживание и разделка рыбы. Технологические схемы 

размораживания и разделки сырья. Стадии и операции производ-

ственного процесса и их характеристика. Контроль качества про-

цесса по операциям.  

0,5 

5. 

Посол и отмочка рыбы. Технологические схемы посола и отмоч-

ки рыбы. Стадии и операции производственного процесса и их ха-

рактеристика. Контроль качества процесса по операциям. Кон-

троль качества готового изделия. 

0,5 

6. 

Производство пресервов. Технологические схемы производства 

пресервов. Стадии и операции производственного процесса и их 

характеристика. Контроль качества процесса по операциям. Кон-

троль качества готового изделия. 

0,5 

7. 

Производство балычных изделий из лососевых рыб. Техноло-

гические схемы производства балычных изделий. Стадии и опера-

ции производственного процесса и их характеристика. Контроль 

качества процесса по операциям. Контроль качества готового из-

делия. 

0,5 

8. 

Сушка  рыбы. Технологические схемы сушки рыбы. Стадии и 

операции производственного процесса и их характеристика. Кон-

троль качества процесса по операциям. Контроль качества готово-

го изделия. 

0,5 

9. 

Вяленье  рыбы. Технологические схемы вяленья  рыбы. Стадии и 

операции производственного процесса и их характеристика. Кон-

троль качества процесса по операциям. Контроль качества го-

тового продукта. 

0,5 

10. 

Технология копчения рыбы горячим способом. Технологиче-

ские схемы горячего копчения рыбы. Стадии и операции произ-

водственного процесса и их характеристика. Контроль качества 

процесса по операциям. Контроль качества готового изделия. 

1 

11. 

Технология копчения рыбы холодным способом. Технологиче-

ские схемы холодного копчения рыбы. Стадии и операции произ-

водственного процесса и их характеристика. Контроль качества 

процесса по операциям. Контроль качества готового изделия. 

0,5 

12. 

Копчение мясных продуктов и птицы. Технологические схемы. 

Стадии и операции производственного процесса и их характери-

стика. Контроль качества процесса по операциям. Контроль каче-

ства готовых изделий. 

1 

13. 

Устройство и принцип работы электрокоптильной установки 

ИДИЛИЯ. Подготовка к копчению, настройка на режимы горяче-

го, холодного копчения. Копчение рыбы. Контроль качества гото-

вого продукта. 

0,5 

14. 

Производство рыбной муки. Технологические схемы производ-

ства рыбной муки. Стадии и операции производственного процес-

са и их характеристика. Контроль качества процесса по операци-

ям. Контроль качества готовой продукции. 

0,5 

 Итого  8 
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4.5. Виды и содержание самостоятельной работы обучающихся 

4.5.1. Видысамостоятельной работы обучающихся 

Виды самостоятельной  работыобучающихся Количество 

часов 

Подготовка к практическимзанятиям 28 

Самостоятельное изучение отдельных тем и вопросов 49 

Выполнение контрольной работы 10 

Итого 87 

 
 

4.5.2. Содержание самостоятельной работы обучающихся 

 

№ 

п/п 

 

Наименование изучаемых тем или вопросов 

 

Количество  

часов 
 

1. 

Разработка технологической карты процесса размораживания и 

разделки рыбы. Практические схемы реализации  технологического 

процесса. Требования к качеству сырья и готового продукта. Стадии 

и операции технологии и их  рабочие параметры.  Показатели каче-

ства процесса по операциям. 

8 

2. 

Разработка технологической карты процесса посола и отмочки  

рыбы. Практические схемы реализации  технологического процесса. 

Стадии и операции технологии и их  рабочие параметры. Требования 

к качеству сырья и готового продукта. Показатели качества процесса 

по операциям. 

8 

3. 

Разработка технологической карты процесс сушки  рыбы. Прак-

тические схемы реализации  технологического процесса. Требования 

к качеству сырья и готового продукта.  Стадии и операции техноло-

гии и их  рабочие параметры. Показатели качества процесса по опе-

рациям 

8 

4. 

Разработка технологической карты процесс вяленья  рыбы. 

Практические схемы реализации  технологического процесса. Требо-

вания к качеству сырья и готового продукта.  Стадии и операции 

технологии и их  рабочие параметры. Показатели качества процесса 

по операциям.  

 

8 

5. 

Разработка технологической карты процесса горячего копчения 

рыбы. Практические схемы реализации  технологического процесса. 

Требования к качеству сырья и готового продукта. Стадии и опера-

ции технологии и их  рабочие параметры. Показатели качества про-

цесса по операциям.  

 

 

8 

 

 

6. 

 

Разработка технологической карты процесса холодного копче-

ния рыбы. Практические схемы реализации  технологического про-

цесса. Требования к качеству сырья и готового продукта. Стадии и 

операции технологии и их  рабочие параметры. Показатели качества 

процесса по операциям. 

8 

7. Породы древесины, применяемые при копчении рыбных и мяс- 8 
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ных продуктов. Особенности применения. Образование цвета,  аро-

мата и вкуса готовой продукции в зависимости от выбранной породы 

древесины для копчения. 

8. 
Установки для получения экзотермического и эндотермического 

дыма. Классификация. Устройство. Отличительные особенности. 

Параметры и режимы работы.  

8 

9. 

Дымогенераторы фрикционного типа. Классификация. Достоин-

ства, недостатки. Устройство и принцип работы. Практическое пред-

почтение по вырабатываемой продукции.  

8 

 

10. 

Разработка технологической карты процесса производства мяс-

ных копчѐностей с применением коптильной жидкости. Практи-

ческие схемы реализации  технологического процесса. Требования к 

качеству сырья и готового продукта. Стадии и операции технологии 

и их  рабочие параметры. Показатели качества процесса по операци-

ям. 

8 

11. 

Разработка технологической карты процесса производства рыб-

ной муки. Практические схемы реализации  технологического про-

цесса. Требования к качеству сырья и готового продукта. Стадии и 

операции технологии и их  рабочие параметры. Показатели качества 

процесса по операциям. 

7 

 Итого 87 
 

 

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся 

по дисциплине 

 

Учебно-методические разработки имеются в Научной библиотеке ФГБОУ ВО Южно-

Уральский ГАУ: 

1. Методические указания для самостоятельной работы по дисциплине «Копчение рыб-

ных и мясных продуктов» [Электронный ресурс]: для бакалавров очной и заочной форм обуче-

ния направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Технологическое оборудо-

вание для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / сост. С.В. Ганенко; 

Южно-Уральский ГАУ, Институт агроинженерии. – Челябинск: Южно-Уральский ГАУ, 2017. –

7 с. Доступ из локальной сети: http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/165.pdf. 

 . 
  

6.Фонд оценочных средств для проведения  

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

 

Для установления соответствия уровня подготовки обучающихся требованиям ФГОС 

ВО разработан фонд оценочных средств для текущего контроля успеваемости и проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине. Фонд оценочных средств представ-

лен в Приложении №1. 
 

 

7. Основная и дополнительная учебная литература, необходимая для освоения  

дисциплины 

Основная и дополнительная учебная литература имеется в Научной библиотеке и элек-

тронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ. 

Основная: 

1. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства 

[Электронный ресурс]: / [ГазимзянСалимовичШарафутдинов и др.] - Москва: Лань, 2012 - 621 

с. - Доступ к полному тексту с сайта ЭБС Лань:  

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=3819. 

http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/165.pdf
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=3819
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Дополнительная: 

1. Абдрафиков, С.Н. Производство рыбопродуктов [Текст]: учеб.пособие /  С.Н. Абдра-

фиков, В.В. Селунский / ЧГАУ.– Челябинск: ЧГАУ, 2002.– 280с. 

2. Мезенова, О.Я. Производство копчѐных пищевых продуктов [Текст] / О.Я. Мезенова, 

И.Н. Ким, С.А. Бредихин.– М.: Колос,. 2001.– 208 с. 

Периодические издания: 
«Мясная индустрия», «Пищевая промышленность», «Хранение и переработка сельскохо-

зяйственного сырья». 

 

8. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимые 

для освоения дисциплины 

 

1. Единое окно доступа к учебно-методическим разработкам https://юургау.рф. 

2. ЭБС «Лань» http://e.lanbook.com/ 

3. Университетская библиотека ONLINEhttp://biblioclub.ru 

 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

 

Учебно-методические разработки имеются в Научнойбиблиотеке и электронной инфор-

мационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ: 

 1. Гордиевских М.Л., Шумов А.В., Ганенко С.В. «Изучение технологии солѐной и коп-

чѐной рыбы». Методические указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение 

рыбных и мясных продуктов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинжене-

рия» профиля «Технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйствен-

ной продукции» / ЮУрГАУ. - Челябинск, 2015. – 22 с.  

http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/60.pdf. 

 2. Гордиевских М.Л., Шумов А.В., Ганенко С.В. «Копчение рыбы холодным способом». 

Методические указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных 

продуктов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Тех-

нологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / 

ЮУрГАУ. - Челябинск, 2015. – 13 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/63.pdf. 

 3. Гордиевских М.Л., Шумов А.В., Ганенко С.В. «Копчение рыбы горячим способом». 

Методические указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных 

продуктов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Тех-

нологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / 

ЮУрГАУ. - Челябинск, 2015. – 14 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/64.pdf. 

 4. Гордиевских М.Л., Ганенко С.В. «Технология вяления рыбы». Методические указания 

к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных продуктов» для бакалав-

ров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Технологическое оборудова-

ние для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / ЮУрГАУ. - Челябинск, 

2015. – 18 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/59.pdf. 

 5. Гордиевских М.Л., Ганенко С.В. «Технология производства сушѐной рыбы». Методи-

ческие указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных продук-

тов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Технологи-

ческое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / ЮУр-

ГАУ. - Челябинск, 2015. – 13 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/58.pdf. 
  

 

10. Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и информацион-

ных справочных систем. 

 

В Научной библиотеке с терминальных станций предоставляется доступ к базам данных: 

http://biblioclub.ru/
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/60.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/63.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/64.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/59.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/58.pdf
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- КонсультантПлюс (справочные правовые системы); 

- Техэксперт (информационно-справочная система ГОСТов); 

- «Сельхозтехника» (автоматизированная справочная система). 

Программное обеспечение: Kompas. 
 

 

11. Материально-техническая база, необходимая для осуществления  

образовательного процесса по дисциплине 

 

Перечень учебных лабораторий, аудиторий, компьютерных классов 

1. Учебная лаборатория № 272. Лаборатория пищевых технологий, оснащенная оборудо-

ванием для выполнения практических занятий по разделам 1-4, мультимедийным комплексом 

(компьютер, видеопроектор). 

2. Аудитория № 001. Оборудование для переработки продукции животноводства, осна-

щенная оборудованием для обработки и переработки молока, комплектом плакатов. 

3. Аудитория №149. Компьютерный класс, оснащенный комплектом компьютеров и муль-

тимедийным комплексом (компьютер, видеопроектор). 

Перечень основного учебно-лабораторного оборудования 

1. Рефрактометр ИРФ. 

2. Холодильник СВИЯГА 410-1. 

3. Комплекты плакатов по основным разделам дисциплины. 

4. Универсальная термическая камера. 

5. Устройство электростатического копчения «ИДИЛЛИЯ». 

 

12. Инновационные формы образовательных технологий 

 
 

Вид занятия 

 

Формы работы 

Лекции ЛЗ ПЗ 

Деловые или ролевые игры - + - 

Анализ конкретных ситуаций + - - 
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ПРИЛОЖЕНИЕ №1 
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сельскохозяйственной продукции 
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Квалификация бакалавр 

 

Форма обучения –заочная 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Челябинск 

2018 



15 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1.  Компетенции  с указанием этапа их формирования в процессе освоения ОПОП.…….......16  

2.  Показатели, критерии и шкала оценивания сформированности компетенций…………….16  

3.  Типовые контрольные задания и (или) иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этап(ы) формирования 

компетенций в процессе освоения ОПОП…………………………………………………..17 

 

4.  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навы-

ков и (или) опыта деятельности, характеризующих этап(ы) формирования компетен-

ций………………………………………………………………………………….                  18 

 

 4.1. Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости.………....18  

 4.1.1. 

4.1.2. 

4.1.3. 

4.1.4. 

Отчѐт по лабораторной работе………………………………………………………..18 

Тестирование……………………………………………………………………………19 

Деловые или ролевые игры…………………………………………………………....22 

Анализ конкретных ситуаций………………………………………………………....24 

 

 4.2. Процедуры и оценочные средства для проведения промежуточной аттестации….25  

4.2.1.Экзамен…………………………………………………………………………………..25 

      4.2.2.    Контрольная работа………………………………….………………………………….28



16 

 

1. Компетенции с указанием этапа их формирования в процессе освоения ОПОП 
 

Компетенции по данной дисциплине формируются на продвинутом этапе. 
 

 

Контролируемые 

результаты освоения 

ОПОП 

(компетенции) 

Контролируемые результаты обучения по дисциплине (ЗУН) 

знания умения навыки 

ПК-1 

– готовностью изу-

чать и использовать 

научно-техническую 

информацию и зару-

бежный опыт по те-

матике исследова-

ний   

Обучающийся должен 

знать:требования к ка-

честву рыбного сырья и 

методы его оценки;со-

временные методы и 

технологии перера-

ботки рыбы;научные 

принципы получения 

коптильного дыма;спо-

собы копчения рыбных 

и мясных продук-

тов;всѐ о процессе коп-

чения и изменениях, 

происходящих в рыб-

ной продукции  при его  

осуществлении;                    

требования к качеству 

готовой рыбной про-

дукции,  и  еѐ  стандар-

тизацию–

Б1.В.ДВ.06.02-З.1 

Обучающийся должен 

уметь:выбирать рацио-

нальный способ и тех-

нологический процесс 

переработки исходного 

рыбного сырья;выби-

рать рациональный 

способ получения коп-

тильного дыма для 

копчения рыбы и мяса; 

составлять технологи-

ческую карту процесса 

подготовки и копчения 

рыбного продукта– 

Б1.В.ДВ.06.02-У.1 

Обучающийсядол-

женвладеть: навы-

камивыборасредст-

вмеханизации, 

основ-

ныхпроцессовити-

повыхтехнологиче-

скихсхемкопчения-

рыбныхимясных-

продук-

тов;навыкамиоценки

качестваго-

товойпродукции–

Б1.В.ДВ.06.02-Н.1 

 

2. Показатели, критерии и шкала оценивания сформированности компетенций 
 

Показатели 

оценивания 

(ЗУН) 

Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине 

Недостаточный 

уровень 

Достаточный 

уровень  

Средний  

уровень 

Высокий  

уровень  

Б1.В.ДВ.06.

02-З.1 

Обучающийся не 

знает:требования 

к качеству рыб-

ного сырья и ме-

тоды его оцен-

ки;современные 

методы и техно-

логии перера-

ботки ры-

бы;научные 

принципы полу-

чения коптиль-

ного дыма;спо-

собы копчения 

рыбных и мясных 

продуктов;всѐ о 

процессе копче-

ния и изменениях, 

Обучающийся 

слабо знает:тре-

бования к каче-

ству рыбного 

сырья и методы 

его оценки;со-

временные ме-

тоды и техноло-

гии переработки 

рыбы;научные 

принципы полу-

чения коптиль-

ного дыма;спо-

собы копчения 

рыбных и мяс-

ных продук-

тов;всѐ о про-

цессе копчения и 

Обучающийся с 

незначительными 

ошибками и от-

дельными пробе-

лами знает:требо-

вания к качеству 

рыбного сырья и 

методы его оцен-

ки;современные 

методы и техноло-

гии переработки 

рыбы;научные 

принципы получе-

ния коптильного 

дыма;способы коп-

чения рыбных и 

мясных продук-

тов;всѐ о процессе 

Обучающийся с 

требуемой степе-

нью полноты и 

точности зна-

ет:требования к ка-

честву рыбного 

сырья и методы его 

оценки;современ-

ные методы и тех-

нологии перера-

ботки рыбы;науч-

ные принципы по-

лучения коптиль-

ного дыма;способы 

копчения рыбных 

и мясных продук-

тов;всѐ о процессе 

копчения и изме-
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происходящих в 

рыбной продук-

ции  при его  

осуществлении;                  

требования к ка-

честву готовой 

рыбной продук-

ции,  и  еѐ  стан-

дартизацию 

изменениях, 

происходящих в 

рыбной продук-

ции  при его  

осуществлении;                    

требования к ка-

честву готовой 

рыбной продук-

ции,  и  еѐ  стан-

дартизацию 

копчения и изме-

нениях, про-

исходящих в рыб-

ной продукции  при 

его  осуществле-

нии;                   тре-

бования к качеству 

готовой рыбной 

продукции,  и  еѐ  

стандартизацию 

нениях, про-

исходящих в рыб-

ной продукции  

при его  осуществ-

лении;                    

требования к каче-

ству готовой рыб-

ной продукции,  и  

еѐ  стандартизацию 

Б1.В.ДВ.06.

02-У.1 

Обучающийся не 

умеет: 

выбирать рацио-

нальный способ и 

технологический 

процесс пере-

работки исход-

ного рыбного сы-

рья;выбирать ра-

циональный спо-

соб получения 

коптильного дыма 

для копчения ры-

бы и мяса; состав-

лять технологиче-

скую карту про-

цесса подготовки 

и копчения рыб-

ного продукта 

Обучающийся 

слабо умеет: 

выбирать рацио-

нальный способ 

и технологиче-

ский процесс 

переработки ис-

ходного рыбного 

сырья;выбирать 

рациональный 

способ получе-

ния коптильного 

дыма для копче-

ния рыбы и мя-

са; составлять 

технологиче-

скую карту про-

цесса подго-

товки и копче-

ния рыбного 

продукта 

Обучающийся  

умеет с незначи-

тельными затруд-

нениями:выбирать 

рациональный спо-

соб и технологиче-

ский процесс пере-

работки исходного 

рыбного сы-

рья;выбирать ра-

циональный способ 

получения коп-

тильного дыма для 

копчения рыбы и 

мяса; составлять 

технологическую 

карту процесса 

подготовки и коп-

чения рыбного 

продукта 

Обучающийся 

умеет:выбирать 

рациональный спо-

соб и технологиче-

ский процесс пере-

работки исходного 

рыбного сы-

рья;выбирать ра-

циональный спо-

соб получения коп-

тильного дыма для 

копчения рыбы и 

мяса; составлять 

технологическую 

карту процесса 

подготовки и коп-

чения рыбного 

продукта 

Б1.В.ДВ.06.

02-Н.1 

Обучающийся не 

владеет: 

навыкамивы-

борасредствме-

ханизации, основ-

ныхпроцессовити-

повыхтехнологи-

че-

скихсхемкопче-

ниярыбныхимяс-

ныхпродук-

тов;навыкамиоцен

кикачестваго-

товойпродукции 

Обучающийся 

слабо владеет: 

навыкамивы-

борасредствме-

ханизации, 

основныхпро-

цессовитипо-

выхтехнологиче-

скихсхемкопче-

ниярыбныхимяс-

ныхпродук-

тов;навыкамиоце

нкикачестваго-

товойпродукции 

Обучающийся с 

небольшими за-

труднениями вла-

деет:навыкамивы-

борасредствмеха-

низации, основ-

ныхпроцессовити-

повыхтехнологиче-

скихсхемкопчения-

рыбныхимясных-

продуктов;навы-

камиоценкикаче-

стваготовойпро-

дукции 

Обучающийся 

свободно владе-

ет:навы-

камивыборасред-

ствмеханизации, 

основныхпро-

цессовити-

повыхтехнологиче-

скихсхемкопче-

ниярыбныхимяс-

ныхпродук-

тов;навы-

камиоценкикаче-

стваготовойпро-

дукции 

 

3. Типовые контрольные задания и (или) иные материалы, необходимые для оценки зна-

ний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-

ния компетенций в процессе освоения ОПОП 
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Типовые контрольные задания и материалы, необходимые для оценки знаний, умений и 

навыков, характеризующих продвинутый этап формирования компетенций в процессе освоения 

ОПОП, содержатся в учебно-методических разработках, приведенных ниже. 

1. Методические указания для самостоятельной работы по дисциплине «Копчение рыб-

ных и мясных продуктов» [Электронный ресурс]: для бакалавров очной и заочной форм обуче-

ния направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Технологическое оборудо-

вание для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / сост. С.В. Ганенко; 

Южно-Уральский ГАУ, Институт агроинженерии. – Челябинск: Южно-Уральский ГАУ, 2017. –

7 с. Доступ из локальной сети:http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/156.pdf. 

 2. Гордиевских М.Л., Шумов А.В., Ганенко С.В. «Изучение технологии солѐной и коп-

чѐной рыбы». Методические указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение 

рыбных и мясных продуктов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинжене-

рия» профиля «Технологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйствен-

ной продукции» / ЮУрГАУ. - Челябинск, 2015. – 22 с.  

http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/60.pdf. 

 3. Гордиевских М.Л., Шумов А.В., Ганенко С.В. «Копчение рыбы холодным способом». 

Методические указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных 

продуктов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Тех-

нологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / 

ЮУрГАУ. - Челябинск, 2015. – 13 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/63.pdf. 

 4. Гордиевских М.Л., Шумов А.В., Ганенко С.В. «Копчение рыбы горячим способом». 

Методические указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных 

продуктов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Тех-

нологическое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / 

ЮУрГАУ. - Челябинск, 2015. – 14 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/64.pdf. 

 5. Гордиевских М.Л., Ганенко С.В. «Технология вяления рыбы». Методические указания 

к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных продуктов» для бакалав-

ров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Технологическое оборудова-

ние для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / ЮУрГАУ. - Челябинск, 

2015. – 18 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/59.pdf. 

 6. Гордиевских М.Л., Ганенко С.В. «Технология производства сушѐной рыбы». Методи-

ческие указания к практическим занятиям по дисциплине «Копчение рыбных и мясных продук-

тов» для бакалавров направления подготовки 35.03.06 «Агроинженерия» профиля «Технологи-

ческое оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» / ЮУр-

ГАУ. - Челябинск, 2015. – 13 с. http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/58.pdf. 

 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,  

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этап(ы) формиро-

вания компетенций 
 

В данном разделе методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков, характеризующих продвинутый этап формирования компетенций по 

дисциплине «Копчение рыбных и мясных продуктов», приведены применительно к каждому из 

используемых видов текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучаю-

щихся. 

 

4.1. Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости 

 

4.1.1. Устный ответ на практическом занятии 
 

Устный ответ на практическом занятии используется для оценки качества освоения обу-

чающимся основной профессиональной образовательной программы по отдельным вопросам и 

http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/156.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/60.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/63.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/64.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/59.pdf
http://192.168.0.1:8080/localdocs/kpsxp/58.pdf
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темам дисциплины. Темы и планы занятий (см. методразработки…) заранее сообщаются обу-

чающимся. Ответ оценивается оценкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «не-

удовлетворительно».  

Критерии оценки ответа (табл.) доводятся до сведения обучающихся в начале занятий. 

Оценка объявляется обучающемуся  непосредственно после устного ответа. 

 

Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5 

(отлично) 

- обучающийся полно усвоил учебный материал; 

- проявляет навыки анализа, обобщения, критического осмысле-

ния и восприятия информации, навыки описания основных про-

цессов; 

- материал изложен грамотно, в определенной логической после-

довательности, точно используется терминология; 

- показано умение иллюстрировать теоретические положения кон-

кретными примерами, применять их в новой ситуации; 

- продемонстрировано умение решать инженерные задачи; 

- могут быть допущены одна–две неточности при освещении вто-

ростепенных вопросов. 

Оценка 4 

(хорошо) 

 

ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при 

этом имеет место один из недостатков: 

 - в усвоении учебного материала допущены небольшие пробелы, 

не исказившие содержание ответа; 

- в решении задач допущены незначительные неточности. 

Оценка 3 

(удовлетворительно) 

- неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, 

но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы 

умения, достаточные для дальнейшего усвоения материала; 

- имелись затруднения или допущены ошибки в определении поня-

тий, использовании терминологии, описании процессов, решении 

инженерных задач, исправленные после нескольких наводящих во-

просов; 

- неполное знание теоретического материала; обучающийся не мо-

жет применить теорию в новой ситуации. 

Оценка 2 

(неудовлетворительно) 

- не раскрыто основное содержание учебного материала; 

- обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее 

важной части учебного материала; 

- допущены ошибки в определении понятий, при использовании 

терминологии, в описании процессов, решении инженерных задач, 

которые не исправлены после нескольких наводящих вопросов. 

 

4.1.2. Тестирование 

 

Тестирование используется для оценки качества освоения обучающимсяосновной профес-

сиональной образовательной программы по отдельным темам или разделам дисциплины. Тест 

представляет собой комплекс стандартизированных заданий, позволяющий упростить процеду-

ру измерения знаний и умений обучающихся. Обучающимся выдаются тестовые задания с 

формулировкой вопросов и предложением выбрать один правильный ответ из нескольких вари-

антов ответов. По результатам теста обучающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» или «неудовлетворительно». 

Критерии оценивания ответа (табл.) доводятся до сведения обучающихся до начала тести-

рования. Результат тестирования объявляется обучающемуся непосредственно после его сдачи. 
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Шкала 
Критерии оценивания 

(% правильных ответов) 

Оценка 5 (отлично) 80-100 

Оценка 4 (хорошо) 70-79 

Оценка 3 (удовлетворительно) 50-69 

Оценка 2 (неудовлетворительно) менее 50 

 

Тестовые задания 

 

Рыба – это: 

1.холоднокровное беспозвоночное животное; 

2.теплокровное животное; 

3.холоднокровное позвоночное животное. 

Мясо рыб содержит: 

1.воду, жир, азотистые вещества, белок; 

2.воду, жир, белок, экстрактивные вещества; 

3.воду, жир, азотистые вещества, минеральные вещества, экстрактивные вещества. 

Посмертные изменения в рыбе – это: 

1.выделение слизи, посмертное окоченение, автолиз; 

2.посмертное окоченение, автолиз, бактериальное разложение; 

3.выделение слизи, посмертное окоченение, автолиз, бактериальное разложение. 

Размер рыбы определяют: 

1.абсолютной длинной, промысловой длинной тушки и ее массой; 

2.абсолютной длинной, промысловой длинной тушки, высотой рыбы и ее массой; 

3.длинной тушки и ее массой. 

Копчение - это: 

1. способ обработки предварительно посоленных продуктов органическими компонента-

ми, образующимися при горении древесины; 

2. способ обработки продуктов высокой температурой; 

3. способ обработки предварительно посоленных продуктов органическими компонента-

ми, образующимися при пиролизе древесины. 

По типу среды копчение бывает: 

1.дымовое, бездымовое, газовое, смешанное; 

2.дымовое; 

3.дымовое, бездымовое, смешанное. 

В зависимости от температуры технологического процесса, копчение бывает: 

1.холодное, горячее и полу-горячее; 

2.холодное и очень холодное; 

3.холодное и горячее. 

В зависимости от закона осаждения коптильной среды копчение бывает: 

1.традиционное и электрокопчение; 

2.естественное, электрокопчение и комбинированное; 

3.электрокопчение и комбинирование. 

Топливо для копчения – это: 

1.дрова, газета и опилки; 

2.дрова, древесная стружка и опилки; 

3.ДСП, картон, дрова, опилки. 

Оптимальная температура пиролиза древесины при копчении: 

1.450 – 500 
0
С; 

2.250 – 350 
0
С; 
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3.300 – 400 
0
С. 

Коптильный дым – это: 

1.аэрозоль, состоящий из дисперсной фазы и дисперсной среды; 

2.аэрозоль, состоящий из компонентов воздуха и сажи; 

3.аэрозоль, состоящий из твердых и жидких частичек. 

Найдите соответствие: 

1. дымогенератор трения                А. экзотермический дым 

2. фрикционный дымогенератор           Б. эндотермический дым 

3. паровой дымогенератор  

Положительные эффекты копчения – это: 

1.образование цвета, формирование аромата и вкуса продукта, консервирующий эффект, 

образование вторичной оболочки; 

2.уменьшение содержания аминокислот; 

3.образование цвета, формирование аромата и вкуса. 

Найдите соответствие: 

1.золотисто-желтый оттенок  А. дуб, ольха 

2.желтый оттенок    Б. груша 

3.желтовато-коричневый   В. ель, сосна 

4.красноватый     Г. бук, клен, липа 

5.темно-коричневый    Д. акация 

Гуанин – это: 

1.составляющая плавательного пузыря; 

2.кожа некоторых рыб; 

3.составляющая чешуи рыбы. 

Что называют рыбным силосом? 

1.смесь отходов рыбного производства; 

2.смесь дробленых рыбных отходов с минеральными кислотами; 

3.смесь отходов рыбного производства с растительными отходами. 

Какой из периодов посола является наиболее длительным? 

1.посол; 

2.созревание; 

3.просаливание. 

Содержание соли в рыбе после отмочки 

1.1-3%; 

2.4-7%;          

3.8-10%. 

При горячем копчении температура дымовоздушной смеси составляет 

1.50-80°С; 

2.80-170°С; 

3.300-350°С. 

Наилучшими технологическими свойствами обладает дым, полученный при температуре 

сжигания древесины 

1.150-200°С; 

2.200-300°С; 

3.300-350°С ; 

4.350-450°С. 

Древесный дым обладает способностью тормозить окисление и прогоркание жира в рыбе 

1.Да;           

2.Нет. 

Процесс холодного копчения делится на следующие стадии: 

1.подсушка и собственно копчение     

2.подсушка, проварка и копчение 
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Процесс горячего копчения делится на следующие стадии 

1.подсушка и копчение 

2.подсушка, проварка и копчение     

Существующие виды размораживания рыбы: 

1.Размораживание на воздухе; размораживание в льдоводяной смеси; размораживание в 

горячей воде, размораживание ТВЧ; размораживание СВЧ. 

2.Размораживание на воздухе; размораживание в льдоводяной смеси; размораивание в хо-

лодной воде, размораживание ТВЧ; размораживание СВЧ.  

3.Размораживание на воздухе; размораживание в льдосоляной смеси; размораживание в 

холодной воде, размораживание ТВЧ; размораживание СВЧ. 

Жабрование – это: 

1.Удаление головы рыбы. 

2.Удаление внутренностей и головы. 

3.Удаление жабр и части внутренностей. 

Колодка непоротая – это: 

1.Потрошѐнная рыба необезглавленная. 

2.Непотрошѐнная рыба с головой. 

3.Непотрошѐнная рыба без головы. 

Тузлучный посол – это: 

1.Посол рыбы с помощью соли. 

2.Посол рыбы специальным солевым раствором.  

3.Посол рыбы с помощью соли и солевого раствора. 

Отмочка – это: 

1.Технологическая операция при мойке рыбы. 

2.Технологическая операция по снижению содержания соли в мясе рыбы.  

3.Опреснение поверхности рыбы во избежание образования рапы.  

 

4.1.3. Деловые или ролевые игры 

 

Деловая игра – это метод имитации принятия решений руководящих работников или 

специалистов в различных производственных ситуациях, осуществляемый по заданным прави-

лам группой людей или человеком с персональным компьютером в диалоговом режиме, при 

наличии конфликтных ситуаций или информационной неопределѐнности. Ролевая иг-

ра представляет собой моделирование производственной ситуации, при которой участники дей-

ствуют в рамках определенных ролей. 

Деловая или ролевая игра используются для оценки качества освоения обучающимся  

основной профессиональной образовательной программы по отдельным темам дисциплины. 

Содержание игры и критерии оценки (табл.) доводятся до сведения обучающихся в начале за-

нятий. Деловая или ролевая игра оценивается по усмотрению преподавателя оценкой «отлич-

но», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» или оценкой «зачтено», «не за-

чтено». Оценка «зачтено» ставится обучающимся, уровень ЗУН которых соответствует крите-

риям, установленным для положительных оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворитель-

но»). Оценка объявляется обучающемуся непосредственно после окончания игры. 

 
 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка 5 

(отлично) 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- умение определять сложность поставленной проблемы; 

- умение правильно выбирать способы и режимы копчения рыбных и 

мясных продуктов в зависимости от вида сырья; 

- умение высказывать и обосновать свои суждения; 

- способность решать инженерные задачи. 
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Оценка 4 

(хорошо) 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- осознанное применение теоретических знаний для выбора способов 

и режимов копчения рыбных и мясных продуктов, решения конкрет-

ных инженерных задач, но содержание и форма суждений имеют от-

дельные неточности. 

Оценка 3 

(удовлетворительно) 

- изложение материала неполно, непоследовательно; 

- неточности в определении понятий, в применении знаний для выбо-

ра способов и режимов копчения рыбных и мясных продуктов; 

- затруднения в обосновании своих суждений; 

- обнаруживается недостаточно глубокое понимание изученного ма-

териала. 

Оценка 2 

(неудовлетворительно) 

- отсутствие необходимых теоретических знаний; допущены ошибки 

в определении понятий и выполнении выбора способов и режимов 

копчения рыбных и мясных продуктов, искажен их смысл, не решены 

инженерные задачи, не правильно оцениваются результаты обсужде-

ния; 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются 

грубые ошибки в изложении. 
 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- умение высказывать и обосновать свои суждения; 

- умение проводить выбор способов и режимов копчения рыбных и 

мясных продуктов; 

- способность решать инженерные задачи (допускается наличие ма-

лозначительных ошибок или недостаточно полное раскрытие содер-

жание вопроса или погрешность непринципиального характера в от-

вете на вопросы). 

Оценка «не зачтено» 

- отсутствие необходимых теоретических знаний; допущены ошибки 

в определении понятий и выбора способов и режимов копчения 

рыбных и мясных продуктов, искажен их смысл, не решены инже-

нерные задачи, не правильно оцениваются результаты обсуждения; 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются 

грубые ошибки в изложении. 

 

Тематика деловых игр 

 

1. Определение оптимальных технологических режимов горячего копчения мелкой реч-

ной рыбы. 

2. Разработка мероприятий по эксплуатации технологического оборудования в аппарат-

ном цехе завода по переработке рыбы. 
3. Разработка мероприятий по эксплуатации электростатической установки для копчения  

рыбы.  

4. Совершенствование технологии производства вяленой рыбы.  

5. Определение оптимальных технологических режимов холодного копчения скумбрии. 

 

Тематика ролевых игр 

 

1. Совершенствование структуры управления и организации рабочего процесса перера-

ботки замороженной морской рыбы. 
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2. Определение рациональных путей повышения эффективности работы пункта приѐмки 

свежей рыбы. 

 

4.1.4. Анализ конкретных ситуаций 

 

Метод основан на анализе конкретной производственной ситуации обучающимися. Ана-

лиз конкретных ситуаций используется для оценки качества освоения обучающимся основной 

профессиональной образовательной программы по отдельным темам дисциплины. Содержание 

игры и критерии оценки (табл.) доводятся до сведения обучающихся в начале занятий. Анализ 

конкретных ситуаций оценивается по усмотрению преподавателя оценкой «отлично», «хоро-

шо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» или оценкой «зачтено», «не зачтено». 

Оценка «зачтено» ставится обучающимся, уровень ЗУН которых соответствует критериям, ус-

тановленным для положительных оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»).  Оцен-

ка объявляется обучающемуся непосредственно после окончания игры. 

 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка 5 

(отлично) 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- умение определять сложность поставленной проблемы; 

- умение правильно выбирать способы и режимы копчения рыбных и 

мясных продуктов в зависимости от вида сырья; 

- умение высказывать и обосновать свои суждения; 

- способность решать инженерные задачи. 

Оценка 4 

(хорошо) 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- осознанное применение теоретических знаний для выбора способов 

и режимов копчения рыбных и мясных продуктов, решения конкрет-

ных инженерных задач, но содержание и форма суждений имеют от-

дельные неточности. 

Оценка 3 

(удовлетворительно) 

- изложение материала неполно, непоследовательно; 

- неточности в определении понятий, в применении знаний для выбо-

ра способов и режимов копчения рыбных и мясных продуктов; 

- затруднения в обосновании своих суждений; 

- обнаруживается недостаточно глубокое понимание изученного ма-

териала. 

Оценка 2 

(неудовлетворительно) 

- отсутствие необходимых теоретических знаний; допущены ошибки 

в определении понятий и выполнении выбора способов и режимов 

копчения рыбных и мясных продуктов, искажен их смысл, не решены 

инженерные задачи, не правильно оцениваются результаты обсужде-

ния; 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются 

грубые ошибки в изложении. 
 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» 

- изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- умение высказывать и обосновать свои суждения; 

- умение проводить выбор способов и режимов копчения рыбных и 

мясных продуктов; 

- способность решать инженерные задачи (допускается наличие ма-

лозначительных ошибок или недостаточно полное раскрытие содер-

жание вопроса или погрешность непринципиального характера в от-
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вете на вопросы). 

Оценка «не зачтено» 

- отсутствие необходимых теоретических знаний; допущены ошибки 

в определении понятий и выбора способов и режимов копчения 

рыбных и мясных продуктов, искажен их смысл, не решены инже-

нерные задачи, не правильно оцениваются результаты обсуждения; 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются 

грубые ошибки в изложении. 

 
 

Тематика анализа конкретной ситуации 

 

1. Разработка рациональной технологии переработки партии свежей рыбы: Пелядь, Карп, 

Карась. 

2. Совершенствование процесса холодного копчения рыбы в устройствах электростати-

ческого копчения. 

3. Повышение эффективности сушки рыбы. 

4. Разработка технологии по переработке моллюсков и ракообразных. 

5. Оценка эффективности эксплуатации башенной коптильной печи. 

 

 

4.2. Процедуры и оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 
 

4.2.1. Экзамен 

 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся основной профессио-

нальной образовательной программы по разделам дисциплины. По результатам экзамена обу-

чающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовле-

творительно». 

Экзамен по дисциплине проводится в соответствии с расписанием промежуточной атте-

стации, в котором указывается время его проведения, номер аудитории, место проведения кон-

сультации. Утвержденное расписание размещается на информационных стендах, а также на 

официальном сайте Университета. 

Уровень требований для промежуточной аттестации обучающихся устанавливается рабо-

чей программой дисциплины и доводится до сведения обучающихся в начале семестра. 

Экзамены принимаются, как правило, лекторами. С разрешения заведующего кафедрой 

на экзамене может присутствовать преподаватель кафедры, привлеченный для помощи в прие-

ме экзамена. В случае отсутствия ведущего преподавателя экзамен принимается преподавате-

лем, назначенным распоряжением заведующего кафедрой. 

Присутствие на экзамене преподавателей с других кафедр без соответствующего распо-

ряжения ректора, проректора по учебной работе или декана факультета не допускается. 

Обучающиеся при явке на экзамен обязаны иметь при себе зачетную книжку, которую 

они предъявляют экзаменатору. 

Для проведения экзамена ведущий преподаватель накануне получает в деканате зачетно-

экзаменационную ведомость, которая возвращается в деканат после окончания мероприятия в 

день проведения экзамена или утром следующего дня. 

Экзамены проводятся по билетам в устном или письменном виде, либо в виде  тестиро-

вания. Экзаменационные билеты составляются по установленной форме в соответствии с ут-

вержденными кафедрой экзаменационными вопросами и утверждаются заведующим кафедрой 

ежегодно. В билете содержится 2 теоретических вопроса и инженерная задача. 

Экзаменатору предоставляется право задавать вопросы сверх билета, а также помимо тео-

ретических вопросов давать для решения задачи и примеры, не выходящие за рамки пройден-

ного материала по изучаемой дисциплине. 
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Знания, умения и навыки обучающихся определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно», которые выставляются в зачетно-

экзаменационную ведомость и в зачетную книжку обучающегося в день экзамена. 

При проведении устного экзамена в аудитории не должно находиться более восьми обу-

чающихся на одного преподавателя. 

При проведении устного экзамена обучающийся выбирает экзаменационный билет в слу-

чайном порядке, затем называет фамилию, имя, отчество и номер экзаменационного билета. 

Во время экзамена обучающиеся могут пользоваться с разрешения экзаменатора про-

граммой дисциплины, справочной и нормативной литературой, другими пособиями и техниче-

скими средствами. 

Время подготовки ответа при сдаче экзамена в устной форме должно составлять не менее 

40 минут (по желанию обучающегося ответ может быть досрочным). Время ответа – не более 

15 минут. 

Обучающийся, испытывающий затруднения при подготовке к ответу по выбранному им 

билету, имеет право на выбор второго билета с соответствующим продлением времени на под-

готовку. При окончательном оценивании ответа оценка снижается на один балл. Выдача 

третьего билета не разрешается. 

Если обучающийся явился на экзамен, и, взяв билет, отказался от прохождения аттестации 

в связи с неподготовленностью, то в ведомости ему выставляется оценка «неудовлетворитель-

но». 

Нарушение дисциплины, списывание, использование обучающимися неразрешенных пе-

чатных и рукописных материалов, мобильных телефонов, коммуникаторов, планшетных ком-

пьютеров, ноутбуков и других видов личной коммуникационной и компьютерной техники во 

время аттестационных испытаний запрещено. В случае нарушения этого требования преподава-

тель обязан удалить обучающегося из аудитории и проставить ему в ведомости оценку «не-

удовлетворительно». 

Выставление оценок, полученных при подведении результатов промежуточной аттеста-

ции, в зачетно-экзаменационную ведомость и зачетную книжку проводится в присутствии са-

мого обучающегося. Преподаватели несут персональную ответственность за своевременность и 

точность внесения записей о результатах промежуточной аттестации в зачетно-

экзаменационную ведомость и в зачетные книжки. 

Неявка на экзамен отмечается в зачетно-экзаменационной ведомости словами «не явил-

ся». 

Для обучающихся, которые не смогли сдать экзамен в установленные сроки, Универси-

тет устанавливает период ликвидации задолженности. В этот период преподаватели, прини-

мавшие экзамен, должны установить не менее 2-х дней, когда они будут принимать задолжен-

ности. Информация о ликвидации задолженности отмечается в экзаменационном листе. 

Обучающимся, показавшим отличные и хорошие знания в течение семестра в ходе по-

стоянного текущего контроля успеваемости, может быть проставлена экзаменационная оценка 

досрочно, т.е. без сдачи экзамена. Оценка выставляется в экзаменационный лист или в зачетно-

экзаменационную ведомость. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья, могут сдавать экзамены в 

межсессионный период в сроки, установленные индивидуальным учебным планом. Инвалиды и 

лица с ограниченными возможностями здоровья, имеющие нарушения опорно-двигательного 

аппарата, допускаются на аттестационные испытания в сопровождении ассистентов-

сопровождающих. 

Процедура проведения промежуточной аттестации для особых случаев изложена в «По-

ложении о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по 

ОПОП бакалавриата, специалитета и магистратуры» ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ (2016 

г.). 

Шкала и критерии оценивания ответа обучающегося представлены в таблице. 
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Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5 

(отлично) 

всестороннее, систематическое и глубокое знание программного ма-

териала, усвоение основной и дополнительной литературы, реко-

мендованной программой дисциплины, правильное решение инже-

нерной задачи. 

Оценка 4 

(хорошо) 

полное знание программного материала, усвоение основной литера-

туры, рекомендованной в программе, наличие малозначительных 

ошибок в решении инженерной задачи, или недостаточно полное 

раскрытие содержание вопроса. 

Оценка 3 

(удовлетворительно) 

знание основного программного материала в минимальном объеме, 

погрешности непринципиального характера в ответе на экзамене и в 

решении инженерной задачи. 

Оценка 2 

(неудовлетворительно) 

пробелы в знаниях основного программного материала, принципи-

альные ошибки при ответе на вопросы и в решении инженерной за-

дачи. 

 

Вопросы к экзамену 

 

1. Условия приема и первичной обработки живых гидробионтов в местах лова.  

2. Биологические основы хранения и перевозки живых гидробионтов. 

3. Классификация основных способов холодильной обработки. 

4. Классификация способов охлаждения. Значение охлаждения в технологии рыбного сырья. 

5. Оценка пригодности сырца для холодильной обработки.  

6. Характеристика процесса охлаждения льдом.  Виды льда, способы их получения.  

7. Изменения физических, технологических, биохимических и микробиологических свойств 

сырья при замораживании. 

8. Понятие о криоскопической и криогидратной температурах сырца.  

9. Пороки качества мороженых продуктов, причины их возникновения и способы предупреж-

дения. 

10. Классификация способов размораживания гидробионтов. 

11. Физико–химические изменения, происходящие в продукте при размораживании 

12. Виды охлажденной  и мороженой продукции в зависимости от способов разделки и обра-

ботки. 

13. Характеристика физической сущности и основных законов процесса просаливания 

14. Классификация способов посола рыбы в зависимости от тары, способов введения соли и 

температуры. 

15. Биохимическая сущность процесса созревания соленой рыбы.  

16. Закономерности изменения содержания в мясе рыбы хлористого натрия и воды во время 

просаливания.   

17. Изменения, происходящие в рыбе при просаливании. Состав и свойства тузлуков.  

18. Изменения, происходящие в соленом продукте во время хранения. 

19. Физико-химические основы массообмена в процессе просаливания.   

20. Причины возникновения пороков соленой продукции и способы их предупреждения.  

21. Значение икорных продуктов, их классификация. 

22. Технология производства икорных пастообразных продуктов. 

23. Изменения химического состава икры при хранении. 

24. Пороки икорных продуктов. Причины возникновения и меры предупреждения.  

25. Виды используемого сырья и полуфабрикатов для производства вяленой рыбы и балычных 

изделий.  

26. Сущность процесса сушки при низких и высоких температурах. 

27. Преимущества и недостатки сушки как способа консервирования. 

28. Отличие сушеной рыбной продукции отвяленой. 
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29. Изменения, происходящие в тканях рыбы при сушке. 

30. Дефекты сушеных рыбных продуктов. 

31. Основные методы и установки для сушки рыбы. 

32. Виды и способы копчения рыбы. Их преимущества и недостатки. 

33. Технология производства рыбы холодного копчения. 

34. Особенности микробиологических, химических и органолептических изменений при холод-

ном копчении.  

35. Технология производства рыбы горячего копчения. 

36. Особенности микробиологических, химических и органолептических изменений при горя-

чем копчении.  

37. Технология производства рыбы полугорячего копчения. 

38. Технология производства копчѐных балычных изделий. 

39. Способы разделки рыбы перед копчением. 

40. Посол рыбы перед копчением. 

41. Производство рыбных копченых колбас. 

42. Копченый полуфабрикат для рыбных консервов и пресервов. 

43. Определение, понятия и назначения общих процессов производства рыбных консервов. 

44. Производство консервов из рыбы и мяса беспозвоночных. 

45. Наполнение и герметическое укупоривание тары. Санитарная подготовка тары. 

46. Способы герметического укупоривания консервных банок, правила маркировки, контроль 

герметичности.  

47. Разделка мяса сельскохозяйственных животных для производства копченых продуктов. 

48. Технология производства мясных копчѐных изделий. 

49. Формирование цвета, аромата и вкуса копченостей. 

50. Получение коптильного дыма. 

51. Состав коптильного дыма и меры по повышению качества коптильного дыма. 

52. Бездымное копчение пищевых продуктов. Особенности продукции, показатели качества.   

53. Получение бездымных коптильных препаратов. 

54. Коптильные печи и установки. 

55. Универсальные коптильные камеры. 

56. Применение ИК и СВЧ-энергии  для интенсификации процессов термообработки рыбы и 

беспозвоночных. 

57. Устройство и принцип работы дымогенераторов тления. 

58. Устройство и принцип работы фрикционных  дымогенераторов. 

59. Очистка дыма перед копчением. 

60. Виды и способы очистки дымовых выбросов. 

 

 

4.2.2. Контрольная работа 

 

Контрольная работа используется для оценки качества освоения студентом образова-

тельной программы по темам или разделам дисциплины. 

Задание по контрольной работе выдается на установочной лекции, где студенты знакомятся 

с задачами и содержанием дисциплины, получают список рекомендуемой литературы. Номер ва-

рианта для выполнения контрольной работы определяется двумя последними цифрами номера за-

четной книжки. В каждый вариант входит разработка одной темы. Содержание контрольной рабо-

ты не должно превышать объем ученической тетради или 12…15 страниц машинописного текста 

формата А4. 

Контрольная работа должна быть представлена на проверку до начала экзаменационной 

сессии. Критерии оценки контрольной работы студента (табл.) доводятся до сведения студентов 

на установочной лекции. По результатам проверки контрольной работы студенту выставляется 
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оценка «зачтено», «не зачтено». Результат проверки контрольной работы объявляется студенту 

непосредственно после ее проверки преподавателем. 
 

Шкала Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» знание программного материала, усвоение основной и дополни-

тельной литературы, рекомендованной программой дисциплины, 

правильное решение задачи (допускается наличие малозначитель-

ных ошибок или недостаточно полное раскрытие содержание во-

проса или погрешность непринципиального характера в ответе на 

вопросы). 

Оценка «не зачтено» пробелы в знаниях основного программного материала, принципи-

альные ошибки при ответе на вопросы, ответы не на все вопросы, не 

решена задача 
 

Содержание контрольной работы 

 

Титульный лист. 

Задание (вариант контрольной работы). 

1. Ответ на первый вопрос контрольной работы. 

2. Ответ на второй вопрос контрольной работы. 

Список литературных источников. 

 

Варианты контрольной работы 

 

Вариант № 1. 

1. Перечислить виды и способы копчения пищевых продуктов. 

2. Раскрыть значение нитрита натрия в копчении пищевых продуктов. 

Вариант № 2. 

1. Сравнить между собой традиционное (дымовое) и бездымное копчение. Перечислить пре-

имущества и недостатки каждого вида копчения. 

2. Объяснить, для чего производится отмочка рыбы при холодном копчении. 

 

Вариант № 3. 

1. Способы получения коптильного дыма. Конструкция дымогенераторов. 

2. Объяснить механизм образования цвета при копчении продуктов, от каких факторов он зави-

сит. 

 

Вариант № 4. 

1. Перечислить, какие вредные вещества содержит коптильный дым. Определить пути сниже-

ния содержания этих веществ в копченых продуктах. 

2. Объяснить механизм образования вторичной оболочки при копчении продуктов. 

 

Вариант № 5. 

1. Перечислить основные эффекты копчения, объяснить механизм их образования. 

2. Пояснить, какую соль необходимо использовать при сухом способе посола продуктов, поче-

му? 

 

Вариант № 6. 

1. Объяснить консервирующий эффект копчения пищевых продуктов. 

2. Пояснить, какие пищевые вещества (кроме рыбы) используются при производстве рыбных 

колбас. 

 

Вариант № 7. 
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1. Описать физико-химические и биохимические изменения, происходящие при копчении рыбы 

и мяса. 

2. Для чего и как производится жабрование и зябрение рыбы. 

 

Вариант № 8. 

1. Привести технологию горячего копчения рыбы. 

2. Технология производства и хранения пресервов. 

Вариант № 9. 

1. Привести технологию холодного копчения рыбы. 

2. Объяснить механизм образования цвета при копчении продуктов, от каких факторов он зави-

сит. 

 

Вариант № 10. 

1. Способы разделки рыбы, в каких случаях они применяются. 

2. Пояснить, какую соль необходимо использовать при сухом способе посола продуктов, поче-

му? 

 

Вариант № 11. 

1. Перечислить способы посола рыбы и привести соответствующие технологии. 

2. Каким способом производится транспортировка живой рыбы, какое оборудование применя-

ется при этом. 

 

Вариант № 12. 

1. Технология производства и хранение рыбных колбас, их ассортимент. 

2. Пояснить, какие пищевые вещества (кроме рыбы) используются при производстве рыбных 

колбас. 

 

Вариант № 13. 

1. Ассортимент рыбных консервов, технология их производства и хранения. 

2. Что понимается под плотностью посадки рыбы при еѐ транспортировке в живом виде. 

 

Вариант № 14. 

1. Технология разделки мясных туш, предназначенных для производства копченостей. Из каких 

частей туши извлекаются вырезка, огузок,  щековина ? 

2. Объяснить, для чего производится отмочка рыбы при холодном копчении. 

 

Вариант № 15. 

1. Для каких целей используется нитрит натрия, привести технологию его использования. 

2. Объяснить механизм образования цвета при копчении продуктов, от каких факторов он зави-

сит. 

 

Вариант № 16. 

1. Привести технологию посола и последующей обработки мясных изделий при подготовки их 

к копчению. 

2. Перечислить требования к древесному сырью, предназначенному для производства коптиль-

ного дыма. 

 

Вариант № 17. 

1. Технология и способы дефростации рыбы и мяса, используемое для этого оборудование 

2. Пояснить, какую соль необходимо использовать при сухом способе посола продуктов, поче-

му? 
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Вариант № 18. 

1. Технология производства сырокопченых колбас. 

2. Пояснить, какие пищевые вещества (кроме рыбы) используются при производстве рыбных 

колбас. 

 

Вариант № 19. 

1. Технология бездымного копчения пищевых продуктов. 

2. Раскрыть значение нитрита натрия в копчении пищевых продуктов. 

 

Вариант № 20. 

1. Технология электростатического копчения рыбы и мяса. 

2. Объяснить, для чего производится отмочка рыбы при холодном копчении. 

 

Вариант № 21. 

1. Пороки рыбы и рыбопродуктов, причины возникновения, способы предупреждения. 

2. Преимущества и недостатки бездымного способа копчения продуктов по сравнению с дымо-

вым (традиционным). 

 

Вариант № 22. 

1. Привести технологию посола и последующей обработки мясных изделий при подготовки их 

к копчению. 

2. Объяснить механизм образования вторичной оболочки при копчении продуктов. 

 

Вариант № 23. 

1. Перечислить основные эффекты копчения, объяснить механизм их образования. 

2. Пояснить, какую соль необходимо использовать при сухом способе посола продуктов, поче-

му? 

 

Вариант № 24. 

1. Для каких целей используется нитрит натрия, привести технологию его использования при 

подготовке к копчению мясных изделий и колбас. 

2. Пояснить, какие пищевые вещества (кроме рыбы) используются при производстве рыбных 

колбас. 

 

Вариант № 25. 

1. Перечислить виды и способы копчения пищевых продуктов. 

2. Перечислить требования к древесному сырью, предназначенному для производства коптиль-

ного дыма.  

 

Вариант № 26. 

1. Перечислить, какие продукты и специи используются при производстве сырокопченых кол-

бас, для чего в колбасный фарш добавляется лѐд. 

2. Объяснить, для чего производится отмочка рыбы при холодном копчении. 

 

Вариант № 27. 

1. Способы получения коптильного дыма. Конструкция дымогенераторов. 

2. Технология электростатического копчения рыбы и мяса.  

 

Вариант № 28. 

1. Перечислить, какие вредные вещества содержит коптильный дым. Определить пути сниже-

ния содержания этих веществ в копченых продуктах. 

2. Технология дефростации рыбы и используемое для этого оборудование. 
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Вариант № 29. 

1. Перечислить основные эффекты копчения, объяснить механизм их образования. 

2. Привести технологию посола и последующей обработки мясных изделий при подготовки их 

к копчению.  

 

Вариант № 30. 

1. Перечислить требования к древесному сырью, предназначенному для производства коптиль-

ного дыма. 

2. Каким образом снизить в коптильном дыме содержание вредных веществ. 
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