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Опис навчальної дисципліни «Технологія риби та морепродуктів»
Навчальна компонента «Технологія риби та морепродуктів» вивчає
класифікацію та характеристику промислових риб та нерибної сировини;
фізичні та хімічні показники гідробіонтів; технології заготівлі живої риби;
технології консервування гідробіонтів холодом, з використанням хімічних
консервантів, зневодненням; технології виробництва стерилізованих консервів
та рибних напівфабрикатів і кулінарних виробів. В результаті вивчення
навчальної дисципліни студент повинен вміти налагодити і контролювати
технологічні потоки з переробки риби; здійснювати аналіз основних показників
якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції; проводити аналіз
існуючих технологій з метою обрання найбільш ефективної; впроваджувати
сучасні науково-технічні досягнення і технології; розраховувати і планувати
об’єми виробництва, необхідної кількості сировини, енергоносіїв та робочих
ресурсів; цілеспрямовано змінювати основні функціонально-технологічні
властивості гідробіонтів під час їх зберігання і переробки; аналізувати
технологічні процеси та вносити пропозиції щодо обрання раціонального і
доцільного технологічного рішення з метою виготовлення продукції високої
якості, ресурсо - і енергозаощадження.

Галузь знань, спеціальність, освітня програма, освітній ступінь
Освітній ступінь Бакалавр
Спеціальність 181 «Харчові технології »
Освітня програма Харчові технології

Характеристика навчальної дисципліни
Вид Вибіркова
Загальна кількість годин 450
Кількість кредитів ECTS 15,0
Кількість змістових модулів 8
Курсовий проект 4 курс ( у 7 семестрі)
Форма контролю 3 курс, 5 семестр – залік; 6 семестр – екзамен;

4 курс, 7 семестр – залік; 8 семестр – екзамен.
Показники навчальної дисципліни

для денної форми здобуття вищої освіти
Рік підготовки (курс) 3,4
Семестр 5,6,7,8
Лекційні заняття 135 год.
Практичні, семінарські
заняття

-

Лабораторні заняття 160 год.
Самостійна робота 125 год.
Кількість тижневих
аудиторних годин для
денної форми навчання

6;4;5;7 год.



1. Мета, компетентності та програмні результати навчальної
дисципліни

Мета − формування у студентів системи наукових знань щодо
теоретичних та практичних основи технології переробки риби та інших
гідробіонтів, показників їх якості та безпечності, умов зберігання,
консервування, технологічного процесу виробництва рибопродкції. Вивчення
цієї дисципліни дає майбутнім фахівцям можливість науково обґрунтовувати і
керувати технологічними процесами переробки риби та морепродуктів з метою
виробництва високоякісної продукції. Знання дисципліни дають майбутнім
фахівцям можливість організовувати виробництво і вдосконалювати
технологічні процеси з метою отримання високоякісної продукції.

Набуття компетентностей:
спеціальні (фахові) компетентності (СК):
СК3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і

безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із
застосуванням сучасних методів.

СК4. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі
відповідних стандартів та у межах систем управління безпечністю
харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації.

Програмні результати навчання (ПРН):
ПРН17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати

екологічну чистоту виробництва.
ПРН18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або

експериментальних наукових досліджень, що виконуються індивідуально
та/або у складі наукової групи.

2. Програма та структура навчальної дисципліни
Курс 3 Семестр 5

Назви змістових
модулів і тем

Кількість годин
денна форма заочна форма

тижні усього у тому числі усього у тому числі
л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Змістовий модуль 1. Класифікація та характеристика рибної сировини

Тема1.
Вступ.«Технологія
галузі» як
навчальна
дисципліна, її
значення і місце
серед інших
дисциплін курсу.

1-2 10 4 4 2

Тема 2. Сировинна
база виробництва
продукції з
гідробіонтів
Заготівля
гідробіонтів

2-4 15 7 6 2



Тема 3.
Класифікації
сировини водного
походження.
Промислові риби

5-6 21 7 6 8

Тема 4.
Характеристика
рибної сировини

7-8 23 7 8 8

Разом за
змістовним
модулем 1

69 25 24 20

Змістовий модуль 2. Класифікація та характеристика нерибної сировини
Тема 5.
Класифікація
нерибної сировини

9-10 12 6 4 2

Тема 6. Морські та
прісноводні
безхребетні

11-12 18 6 6 6

Тема 7. Морські
водорості

13-14 16 4 6 6

Тема 8. Морські
ссавці

14-15 15 4 5 6

Разом за
змістовим
модулем 2

61 20 21 20

Усього годин 130 45 45 40

3. Теми лекцій
№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1 Вступ. «Технологія риби та морепродуктів» як навчальна дисципліна,

її значення і місце серед інших дисциплін курсу.
4

2 Сировинна база виробництва продукції з гідробіонтів Заготівля
гідробіонтів

7

3 Класифікації сировини водного походження. Промислові риби 7
4 Характеристика рибної сировини 7
Разом за перший змістовний модуль 25

Другий змістовний модуль
5 Класифікація нерибної сировини 6
6 Морські та прісноводні безхребетні 6
7 Морські водорості 4
8 Морські ссавці 4
Разом за другий змістовний модуль 20
Усього годин 45



4. Теми лабораторних занять
№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1 Визначення морфометричної характеристик, масового складу і

фізичних властивостей промислових риб.
8

2 Визначення органолептичних показників ступеня свіжості рибної
сировини.

8

3 Визначення хімічного складу м'яса риби 8
Разом за перший змістовний модуль 24

Другий змістовний модуль
4 Визначення морфометричної характеристик, масового складу і

фізичних властивостей промислових ракоподібних
4

5 Визначення морфометричної характеристик, масового складу і
фізичних властивостей промислових двостулкових молюсків

4

6 Визначення хімічних показників, що характеризують якісний стан білка
гідробіонтів

4

7. Визначення хімічних показників, що характеризують якісний стан жиру
гідробіонтів.

3

Разом за другий змістовний модуль 21
Усього годин 45

5. Теми самостійної роботи
№
з/п Назва теми Кількість

годин
1 Форма та анатомічна будова тіла риб 4
2 Вивчення класифікації і відмінних ознак родин і видів промислових

риб
10

3 Вивчення промислових риб 6
4 Технологія страв із нерибних морепродуктів 10
5 Вивчення безхребетних, морських ссавців та водних рослин 10

Усього годин 40

Курс 3 Семестр 6
Назви змістових

модулів і тем
Кількість годин

денна форма заочна форма
тижні усього у тому числі усього у тому числі

л п лаб інд с.р л п лаб інд с.р
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Змістовий модуль 1.Технологія живої та охолодженої риби
Тема1. Зміни
гідробіонтів після
вилову.

1 4 2 2

Тема 2. Зберігання
і транспортування
живої риби.

2 6 2 4

Тема 3. Експертиза 3 4 2 2



живої риби
Тема 4.
Холодильна
обробка водної
сировини. Види і
способи
холодильної
обробки
гідробіонтів.
Фізичні і біохімічні
зміни сировини при
охолоджуванні і
подальшому
зберіганні.

4 8 2 2 4

Тема 5.
Виробництво
охолодженої
рибопродукції.
Зберігання та
дефекти
охолодженої риби.

5 8 2 4 2

Разом за
змістовним
модулем 1

30 10 10 10

Змістовий модуль 2. Технологія замороженої риби
Тема 6.
Консервуюча дія
субкріоскопічної
температури при
виробництві моро-
женої і підмороже-
ної рибопродукції.
Зміни, які
відбуваються в
тканинах
гідробіонтів при
субкріоскопічних
температурах.

6 4 2 2

Тема 7. Технологія
консервування
гідробіонтів
заморожуванням.
Особливості
виробництва
підмороженої
продукції з
гідробіонтів.

7-8 12 4 4 4

Тема 8. Зберігання
і перевезення мо-
роженої і
підмороженої про-
дукції з
гідробіонтів. Якість
мороженої і

9 8 2 2 4



підмороженої
продукції з
гідробіонтів
Тема 9.
Розморожування
гідробіонтів

10 6 2 2 2

Разом за
змістовим
модулем 2

30 10 10 10

Змістовий модуль 3. Технологія соленої риби
Тема 10. Способи і
методи соління.
Наукові основи
процесу просо-
лення. Теорія
дозрівання солоних
рибних продуктів

11 6 2 - 4

Тема 11.
Технологія солоних
рибопродуктів. Ви-
робництво солоної
риби та риби спе-
ціального соління

12 9 2 3 4

Тема 12.
Технологія солоних
рибопродуктів.
Виробництво риби
пряного соління та
маринованої
рибопродукції.
Якість солених
рибопродуктів

13 5 2 3

Тема 13.
Технологія
пресервів і
пресервних
продуктів

14 6 2 2 2

Тема 14.
Виробництво
ікряних
рибопродуктів

15 4 2 2

Разом за
змістовим
модулем 3

30 10 10 10

Усього годин 90 30 30 30

3. Теми лекцій
№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1 Зміни гідробіонтів після вилову 2
2 Зберігання і транспортування живої риби. 2
3 Експертиза живої риби 2



№
п/п

Назва теми Кількість
годин

4 Холодильна обробка водної сировини. Види і способи холодильної
обробки гідробіонтів.
Фізичні і біохімічні зміни сировини при охолоджуванні і подальшому
зберіганні.

2

5 Виробництво охолодженої рибопродукції. Зберігання та дефекти
охолодженої риби

2

Разом за перший змістовний модуль 10
Другий змістовний модуль

6 Консервуюча дія субкріоскопічної температури при виробництві
мороженої і підмороженої рибопродукції. Зміни, які відбуваються в
тканинах гідробіонтів при субкріоскопічних температурах.

2

7 Технологія консервування гідробіонтів заморожуванням. Особливості
виробництва підмороженої продукції з гідробіонтів.

4

8 Зберігання і перевезення мо-роженої і підмороженої про-дукції з
гідробіонтів. Якість мороженої і підмороженої продукції з гідробіонтів

2

9 Розморожування гідробіонтів 2
Разом за другий змістовний модуль 10

Третій змістовний модуль
10 Способи і методи соління. Наукові основи процесу просо-лення. Теорія

дозрівання солоних рибних продуктів
2

11 Технологія солоних рибопродуктів. Ви-робництво солоної риби та риби
спеціального соління

2

12 Технологія солоних рибопродуктів. Виробництво риби пряного соління
та маринованої рибопродукції. Якість солених рибопродуктів

2

13 Технологія пресервів і пресервних продуктів 2
14 Виробництво ікряних рибопродуктів 2
Разом за третій змістовний модуль 10
Усього годин 30

4. Теми лабораторних занять
№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1 Зміни гідробіонтів після вилову. 2
2 Порівняльні дослідження процесу охолоджування рибної сировини

прісним льодом і сумішшю льоду з солями.
4

3 Експертиза охолодженої риби 4
Разом за перший змістовний модуль 10

Другий змістовний модуль
4 Експертиза мороженої риби 4
5 Дослідження процесу розморожування гідробіонтів рідкими

середовищами.
3

6. Дослідження процесу розморожування гідробіонтів повітрям. 3
Разом за другий змістовний модуль 10

Третій змістовний модуль
7 Соління риби та експертиза соленої риби 2
8 Маринування риби 2
9 Експертиза маринованої риби 2
10 Експертиза рибних пресервів та ікри 2



№
п/п

Назва теми Кількість
годин

11 Експертиза рибної ікри 2
Разом за третій змістовний модуль 10
Усього годин 30

5. Теми самостійної роботи
№
з/п Назва теми Кількість

годин
1 Зберігання і транспортування живих гідробіонтів 4
2 Зберігання риби в живорибних садках 4
3 Визначення тривалості зберігання риби в живорибних садках 2
4 Технологія замороженої риби 6
5 Розрахунок теоретичної тривалості критичного інтервалу температур в

процесі надглибокого охолодження рибної сировини гомогенними
середовищами методом рішення задачі Стефана.

4

6 Технологія соленої риби 10
Усього годин 30

Курс 4 Семестр 7
Назви змістових

модулів і тем
Кількість годин

денна форма заочна форма
тижні усього у тому числі усього у тому числі

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Змістовий модуль 1. Технологія в’яленої та сушеної риби
Тема1. В'ялена та
сушена
рибопродукція.

1 6 2 4

Тема 2. Наукові
основи сушіння
рибної сировини.

2 6 2 4

Тема 3.
Технологія вироб-
ництва сушеної,
провісної і в'яле-
ної рибопродукції.

3-4 16 4 4 8

Тема 4. Фізико-
хімічні, біохімічні
процеси при
зневодненні та
якість в'яленої і
сушеної
рибопродукції

5-6 8 4 4

Тема 5.
Технологія
сушеної продукції
з морських
безхребетних,
молюсків,
водоростей

7 12 2 4 6

Разом за
змістовним
модулем 1

48 14 20 14



Змістовий модуль 2.Технологія копченої риби
Тема 6. Загальні
питання
технології
копчених
рибопродуктів.

8 10 2 8

Тема 7.
Коптильні
середовища.
Коптильний дим,
отримання,
властивості.
Бездимні
коптильні
середовища.

9-10 12 4 8

Тема 8.
Технологія
приготування
риби холодного
копчення.

11-12 12 4 8

Тема 9.
Технологія
приготування
риби гарячого
копчення.

13-14 12 4 8

Тема 10.
Технологія
кулінарної рибної
продукції

15 6 2 4

Разом за
змістовим
модулем 2

52 16 20 16

Усього годин 100 30 40 30
Курсовий проект 30

Усього годин 130 30 40 30

3. Теми лекцій
№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1 В'ялена та сушена рибопродукція 2
2 Наукові основи сушіння рибної сировини 2
3 Технологія виробництва сушеної, провісної і в'яленої рибопродукції 4
4 Фізико-хімічні, біохімічні процеси при зневодненні та якість в'яленої і

сушеної рибопродукції
4

5 Технологія сушеної продукції з морських безхребетних, молюсків,
водоростей

2

Разом за перший змістовний модуль 14
Другий змістовний модуль

6 Загальні питання технології копчених рибопродуктів 2



№
п/п

Назва теми Кількість
годин

7 Коптильні середовища. Коптильний дим, отримання, властивості.
Бездимні коптильні середовища

4

8 Технологія приготування риби холодного копчення 4
9 Технологія приготування риби гарячого копчення 4
10 Технологія кулінарної рибної продукції 2
Разом за другий змістовний модуль 16
Усього годин 30

4. Теми лабораторних занять
№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1. В’ялення риби 6
2. Експертиза та оцінка якості в’яленої риби 6
3. Сушіння риби 4
4. Експертиза та оцінка якості сушеної риби 4
5. Технологія та експертиза сушеної продукції з ракоподібних 4
Разом за перший змістовний модуль 20

Другий змістовний модуль
6. Технологічні схеми виготовлення риби холодного копчення 4
7. Експертиза та оцінка якості риби холодного копчення 4
8. Технологічні схеми виготовлення риби гарячого копчення 4
9. Експертиза та оцінка якості риби гарячого копчення 4
10. Технологія рибних напівфабрикатів та кулінарної продукції 4
Разом за другий змістовний модуль 20
Усього балів 45

5. Теми самостійної роботи
№
з/п Назва теми Кількість

годин
1 Технологія сушеної, вяленої і провісної риби 8
2 Технологія сушеної продукції з ракоподібних і молюсків 6
3 Технологія риби холодного копчення 8
4 Технологія риби гарячого копчення 8

Усього годин 30



Курс 4 Семестр 8
Назви змістових
модулів і тем

Кількість годин
денна форма заочна форма

тижні усього у тому числі усього у тому числі
л п лаб інд с.р. л п лаб інд ср

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 10 11 12 13
Змістовий модуль 1. Технологія консервів натуральних, в олії та в томатному соусі

Тема 1. Рибні
стерилізовані
консерви. Загальні
поняття. Класифікація
рибних стерилізо-
ваних консервів.
Консервна тара.

1-2 13 2 8 3

Тема 2. Виробництво
натуральних консервів

3 12 4 4 4

Тема 3. Виробництво
консервів в томатному
соусі

4 12 4 4 4

Тема 4. Виробництво
консервів в олії

5 12 4 4 4

Разом за змістовним
модулем 1

49 14 20 15

Змістовий модуль 2. Технологія консервів паштетів, рибо-рослинних та консервів з нерибних
морепродуктів

Тема 5. Виробництво
паштетів і паст

6 12 4 6 2

Тема 6. Виробництво
консервів рибо-
овочевих та рибо-
рослинних

7-8 14 4 8 2

Тема 7. Виробництво
консервів з нерибних
морепродуктів

9 13 4 6 3

Тема 8. Нерибні водні
об'єкти і харчові
продукти на основі їх

10 12 4 5 3

Разом за змістовим
модулем 2

51 16 25 10

Усього годин за рік 100 30 45 25
Усього годин за курс 420 135 160 125
Курсовий проект 30
Усього годин 450

3. Теми лекцій
№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1 Рибні стерилізовані консерви. Загальні поняття. Класифікація рибних

стерилізо-ваних консервів. Консервна тара.
2

2 Виробництво натуральних консервів 4



№
п/п

Назва теми Кількість
годин

3 Виробництво консервів в томатному соусі 4
4 Виробництво консервів в олії 4
Разом за перший змістовний модуль 14

Другий змістовний модуль
5 Виробництво паштетів і паст 4
6 Виробництво консервів рибо-овочевих та рибо-рослинних 4
7 Виробництво консервів з нерибних морепродуктів 4
8 Нерибні водні об'єкти і харчові продукти на основі їх 4
Разом за другий змістовний модуль 16
Усього годин 30

4. Теми лабораторних занять

№
п/п

Назва теми Кількість
годин

Перший змістовний модуль
1 Консервна тара та визначення параметрів закочувального шва металевих

банок
4

2 Дослідження процесу бланшування риби в різних середовищах 4
3 Оцінка показників якості натуральних рибних консервів 4
4 Оцінка показників якості консервів рибних в томатному соусі 4
5 Оцінка показників якості консервів рибних в олії. 4
Разом за перший змістовний модуль 20

Другий змістовний модуль
6 Дослідження показників якості паштетів і паст 4
7 Оцінка показників якості рибо-рослинних та рибо-овочевих консервів 4
8 Дослідження процесу підготовки желюючих заливок 6
9 Види заливок при виробництві консервів з гідробіонтів 7
10 Дослідження показників якості консервів з нерибних водних об’єктів 4
Разом за другий змістовний модуль 25
Усього годин 45

5. Теми самостійної роботи
№
з/п Назва теми Кількість

годин
1 Виробництво консервів 3
2 Виробництво натуральних консервів 4
3 Технологія консервів у томатному соусі 4
4 Технологія рибних консервів в олії 4

Разом за перший змістовний модуль 15
5 Виробництво паштетних, пастових, рибо-овочевих та рибо-рослинних

консервів
4

6 Виробництво консервів з нерибних морепродуктов 3
7 Консерви з морської капусти 3

Разом за другий змістовний модуль 10
Усього годин 25



6. Методи та засоби діагностики результатів навчання:
- 3 курс, 5 семестр – залік; 6 семестр – іспит; 4 курс, 7 семестр – залік; 8

семестр – іспит;
- співбесіда;
- модульні тести;
- презентації;
- захист лабораторних робіт;
- усне опитування.

7. Методи навчання:
- словесний метод (лекція, дискусія, співбесіда);
- метод практико-орієнтованого навчання;
- метод навчання через дослідження;
- метод командної роботи;
- наочний метод (метод демонстрацій);
- робота з навчально-методичною літературою;
- відеометод (дистанційні);
- виконання завдань самостійної роботи.

8. Оцінювання знань здобувача вищої освіти відбувається за 100-
бальною шкалою і переводиться в національну оцінку згідно чинного
«Положення про екзамени та заліки у НУБіП України»

8.1. Розподіл балів за видами навчальної діяльності
Курс 3, семестр 5

Вид навчальної діяльності Результати навчання Оцінювання
Модуль 1. Класифікація та характеристика рибної сировини

Лекція 1. Вступ. «Технологія
галузі» як навчальна дисципліна, її
значення і місце серед інших
дисциплін курсу

Знати: класифікацію та характеристику
промислових риб та нерибної
сировини; особливості масового складу
риб та нерибної сировини; фізичні та
хімічні показники гідробіонтів;
характеристику основних показників
якості рибної сировини, продукції і
методи їх визначення технології
заготівлі живої риби.
Вміти: визначити морфометричні
характеристики риби (промислову,
абсолютну довжину риби, найбільшу
висоту, площу поверхні); визначити
фізичні властивості: форму, щільність,
насипну масу риби, кут природного
укосу і ін; визначити масовий склад
риби після препаративної розробки:
масу голови, плавників, луски, шкіри,
тушки, філе, нутрощів
Використовувати: сучасне лабораторне
обладнання та прилади для

-

Лабораторна робота 1. Визначення
морфометричної характеристик,
масового складу і фізичних
властивостей промислових риб

10

Лекція 2. Сировинна база
виробництва продукції з
гідробіонтів. Заготівля гідробіонтів

-

Лабораторна робота 2-3.
Визначення поправочного
коефіціенту маси риби після миття
та стікання води. Способи
розбирання риби

15

Самостійна робота 1. Форма та
анатомічна будова тіла риб

5

Лекція 3. Класифікації сировини
водного походження. Промислові
риби

-



Лабораторна робота 4. Основні
частини, форма тіла та зовнішні
ознаки риб.

дослідження фізико-хімічних
показників, а також визначення якості
свіжої рибної сировини, проведення
технічної експертизи, математичної
обробка результатів

10

Самостійна робота 2. Вивчення
класифікації і відмінних ознак
родин і видів промислових риб.

10

Лекція 4. Характеристика рибної
сировини.

-

Лабораторна робота 5. Анатомічна
будова кісткових риб

10

Самостійна робота 3. Вивчення
промислових риб

10

Модульна контрольна робота 1. 30
Всього за модулем 1 100

Модуль 2. Класифікація та характеристика нерибної сировини
Лекція 5. Класифікація нерибної
сировини

Знати: класифікацію нерибної
сировини; особливості будови
ракоподібних, молюсків, голкошкірі,
морських ссавців, китоподібних,
дельфінів, ластоногих; характеристику,
промислове значення водних рослин,
багряних (червонх), бурих, зелених
водоростей морських прісноводних
квіткових рослини.
Вміти: визначити морфометричні
характеристики рака та креветки,
абсолютну довжину, масовий склад
після препаративної розробки;
Визначити морфометричні
характеристики мідій та устриць,
промислову, абсолютну довжину,
масовий склад після препаративної
розробки; визначати кислотного,
перекісного, альдегідного числа.
Використовувати сучасне лабораторне
обладнання та прилади для
дослідження фізико-хімічних
показників, а також визначення
показників якості жиру гідробіонтів,
вмісту летких азотистих основ, аміаку
по Еберу, триметіламину, небілкового
азоту, азоту кінцевих аміногруп.

-

Лабораторна робота 6. Вивчення
основних частин тіла та розмірно-
масових характеристик річкового
рака

10

Самостійна робота 4. Технологія
страв із нерибних морепродуктів

15

Лекція 6. Морські та прісноводні
безхребетні

-

Лабораторна робота 7. Вивчення
основних частин тіла та розмірно-
масових характеристик креветок

10

Лекція 7. Морські водорості -
Лабораторна робота 8. Вивчення
основних частин тіла та розмірно-
масових характеристик
двостулкових молюсків

10

Самостійна робота 5. Вивчення
безхребетних, морських ссавців та
водних рослин

15

Лекція 8. Морські ссавці -
Лабораторна робота 9. Оцінка
якості морської капусти

10

Модульна контрольна робота 2. 30

Всього за модулем 2 100
Навчальна робота (М1 + М2)/2*0,7 ≤ 70
Залік 30
Всього за курс (Навчальна робота + екзамен) ≤ 100



Курс 3, семестр 6

Вид навчальної діяльності Результати навчання Оцінювання
Модуль 1. Технологія живої та охолодженої риби

Лекція 1. Зміни гідробіонтів після
вилову

Знати: види процесів припинення
життєдіяльності гідробіонтів та їх
характеристику; основні стадії
посмертних змін;
характеристику процесів, які
відбуваються після загибелі риби;
фактори, що впливають на
життєдіяльність риби; особливості
добування морської риби; способи
перевезення живої товарної риби;
умови транспортування живої риби;
способи зберігання живої риби;
порядок та правила приймання живої
риби; органолептичні показники живої
риби; фізико-хімічні та мікробіологічні
показники живої риби; хвороби
прісноводних риб; види і способи
холодильної обробки гідробіонтів;
фізичні і біохімічні зміни сировини при
охолоджуванні і подальшому
зберіганні; технологію охолодженої
риби; зберігання та дефекти
охолодженої риби.
Вміти: визначити органолептичні
показники свіжої риби;
вологоутримуючу здатність білків
м'язової тканини риби, рН м'язової
тканини риби; визначати зміни
температури суміші льоду і солі в
момент її приготування залежно від
хімічного складу, дози хлористої солі і
номеру помелу; досліджувати як
змінюється температура суміші при її
зберіганні залежно від температури
навколишнього повітря.
Використовувати: сучасне лабораторне
обладнання та прилади для
дослідження фізико-
хімічних показників охолодженої риби.

-

Лекція 2. Зберігання і
транспортування живої риби

-

Самостійна робота 1. Зберігання і
транспортування живих
гідробіонтів

15

Лекція 3. Експертиза живої риби -
Лабораторна робота 1.
Органолептичні та фізико-хімічні
методи визначення показників
якості снулої риби

10

Самостійна робота 2. Зберігання
риби в живорибних садках

15

Лекція 4. Холодильна обробка
водної сировини. Види і способи
холодильної обробки гідробіонтів.
Фізичні і біохімічні зміни сировини
при охолоджуванні і подальшому
зберіганні.

-

Лабораторна робота 2. Вплив дози
солі до маси льоду на температуру
плавлення суміші

10

Самостійна робота 3. Тривалість
зберігання риби в живорибних
садках

10

Лекція 5. Виробництво
охолодженої рибопродукції.
Зберігання та дефекти охолодженої
риби.

-

Лабораторна робота 3.
Органолептична оцінка якості
охолодженої риби

10

Модульна контрольна робота 1. 30
Всього за модулем 1 100

Модуль 2. Технологія замороженої риби
Лекція 6. Консервуюча дія
субкріоскопічної температури при
виробництві мороженої і
підмороженої рибопродукції.
Зміни, які відбуваються в тканинах
гідробіонтів при субкріоскопічних

Знати: Особливості виробництва
підмороженої продукції з гідробіонтів;
сутність і способи заморожування
риби; особливості виробництва
підмороженої продукції з гідробіонтів;
технологія виготовлення замороженої

-



температурах. риби; зміни, які відбуваються в
тканинах гідробіонтів при
заморожуванні; класифікація та
асортимент мороженої риби;
приймання мороженої риби за
кількістю й якістю; дефекти
замороженої риби; способи
розморожування риби.
Вміти: проводити органолептичну
оцінку замороженої риби та визначати
вплив різних способів розморожування
риби на її якість і на тривалість
процесу; досліджувати хімічні
показники (вміст аміаку, сірководню,
азоту летких основ, три метиламіну)
мороженої риби.
Використовувати: сучасне лабораторне
обладнання та прилади для
дослідження фізико- хімічних
показників якості мороженої риби.

Лекція 7. Технологія
консервування гідробіонтів
заморожуванням. Особливості
виробництва підмороженої
продукції з гідробіонтів.

-

Лабораторна робота 4. Оцінка
якості замороженої риби та
досліджування процесу
розморожування риби

20

Самостійна робота 4. Технологія
замороженої риби

10

Лекція 8. Зберігання і перевезення
мороженої і підмороженої про-
дукції з гідробіонтів. Якість
мороженої і підмороженої
продукції з гідробіонтів

-

Лабораторна робота 5.
Дослідження процесів
заморожування та зберігання
мороженої риби

20

Лекція 9. Розморожування
гідробіонтів
Лабораторна робота 6. Визначення
ступеню псування мороженої риби

10

Самостійна робота 5.
Заморожування гідробіонтів

10

Модульна контрольна робота 2. 30
Всього за модулем 2 100

Модуль 3. Технологія соленої риби
Лекція 10. Способи і методи
соління. Наукові основи процесу
просолення. Теорія дозрівання
солоних рибних продуктів

Знати способи і методи посолу; наукові
основи процесу просолення; теорія
дозрівання солоних рибних продуктів;
класифікацію та загальну
характеристику способів соління;
зміни солоної риби під час дозрівання;
вимоги до якості солоних,
маринованих рибних продуктів і їх
дефекти; особливості вибору способу
соління риби; технологія виготовлення
соленої риби (звичайне соління);
технологію виготовлення риби
спеціального соління; теоретичні
основи виробництва пряної і
маринованої риби; технологію
виготовлення пряної і маринованої
риби; споживні властивості рибних
пресервів; класифікацію і асортимент
рибних пресервів; приймання рибних
пресервів за кількістю й якістю;
дефекти рибних пресервів;
упаковування, транспортування і
зберігання рибних пресервів;

-

Лекція 11. Технологія солоних
рибопродуктів. Виробництво
солоної риби та риби спеціального
соління

-

Лабораторна робота 7. Порівняння
якості риби мокрого, сухого засолу
та маринованої

10

Лекція 12. Технологія солоних
рибопродуктів. Виробництво риби
пряного соління та маринованої
рибопродукції. Якість солених
рибопродуктів

-

Лабораторна робота 8. Вивчення
асортименту і оцінка якості
солоних рибних товарів

10

Самостійна робота 6. Технологія
соленої риби

10

Лекція 13. Технологія пресервів і
пресервних продуктів.

-



Лабораторна робота 9. Визначення
показників якості рибних пресервів

технологічні особливості виробництва
ікряних рибопродуктів; класифікація і
асортимент ікри; дефекти, упакування,
транспортування та зберігання.
Вміти: проводити оцінку якості
ікорних рибних товарів, порівняти
якість риби мокрого, сухого засолу та
маринованої за органолептичними
показниками; визначити якість солоної
риби за органолептичними та фізико-
хімічними показниками;
Здійснювати технологічне розбирання
солоних рибних товарів.
Використовувати сучасне лабораторне
обладнання та прилади для
дослідження фізико- хімічних
показників якості ікорних
рибопродуктів, пресервів, маринованої
рибопродукції.

20

Лекція 14. Виробництво ікряних
рибопродуктів
Лабораторна робота 10.
Визначення показників якості
рибної ікри

20

Модульна контрольна робота 3. 30
Всього за модулем 3 100
Навчальна робота (М1 + М2+ М3)/3*0,7 ≤ 70
Екзамен 30
Всього за курс (Навчальна робота + екзамен) ≤ 100

Курс 4 Семестр 7

Вид навчальної діяльності Результати навчання Оцінювання
Модуль 1. Технологія в’яленої та сушеної риби

Лекція 1. В'ялена та сушена
рибопродукція.

Розуміти характеристики та відмінні
особливості в’яленої та сушеної риби.
Знати способи в’ялення та сушіння
риби, класифікацію і асортимент
в’яленої та сушеної риби. Розрізняти
форми та енергію зв'язку води в
тканинах гідробіонтів. Розуміти умови
і перебіг процесів внутрішнього і
зовнішнього масообміну.
Знати кінетичні криві сушіння.
Аналізувати вплив геометричних
розмірів, режимів процесу і хімічного
складу сировини на тривалість
зневоднення.
Розуміти які види сировини
застосовують для виготовлення
сушеної, провісної і в'яленої
рибопродукції.
Знати технологію виготовлення
сушеної, провісної і в'яленої риби,
режими і параметри технологічних
процесів.
Розуміти перебіг фізико –
хімічнихі біохімічних процесів при

-

Лекція 2. Наукові основи сушіння
рибної сировини.

-

Лабораторна робота 1. Вплив
деяких факторів на зневоднення
гідробіонтів

10

Лекція 3. Технологія виробництва
сушеної, провісної і в'яленої
рибопродукції.

-

Лабораторна робота 2. Технологія
виготовлення в’яленої риби,
визначення показників її якості

10

Лекція 4. Фізико-хімічні, біохімічні
процеси при зневодненні та якість
в'яленої і сушеної рибопродукції

-

Лабораторна робота 3. Технологія
виготовлення сушеної риби,
визначення показників її якості

20

Самостійна робота 1. Технологія
сушеної, вяленої і провісної риби

10

Лекція 5. Технологія сушеної
продукції з морських безхребетних,

-



молюсків, водоростей зневодненні риби, формування
органолептичних показників продукції,
дозрівання в'яленої та провісної
рибопродукції.
Знати вимоги стандартів до якості
в'яленої, провісної, сушеної
рибопродукції та її показники якості і
дефекти.

Лабораторна робота 4. Технологія
варено-сушеної продукції з
ракоподібних, визначення
показників її якості

10

Самостійна робота 2. Технологія
сушеної продукції з ракоподібних і
молюсків

10

Модульна контрольна робота 1. 30
Всього за модулем 1 100

Модуль 2. Технологія копченої риби
Лекція 6. Загальні питання
технології копчених
рибопродуктів.

Знати класифікацію і асортимент
копченої риби. Знати класифікацію і
характеристику способів копчення
риби залежно від температури і від
виду коптильного середовища.
Знати склад і властивості коптильного
диму. Розуміти процес генерації
коптильного диму. Знати види
бездимних коптильних середовищ,
способи одержання бездимних
коптильних композицій та їх
класифікацію.
Знати технології риби холодного
копчення димовим способом, із
застосуванням коптильної рідини та
змішаним способом. Вимоги до якості
та дефекти риби холодного копчення.
Знати технологію риби гарячого
копчення традиційним способом та із
застосуванням бездимних середовищ.
Застосовувати інноваційні підходи в
технології гарячого копчення. Знати
технологію риби напівгарячого
копчення.
Ознайомитись з вимогами до якості,
дефектами риби гарячого копчення,
розуміти причини їх виникнення та
способи усунення.
Знати асортимент та технологію
виготовлення рибних напівфабрикатів і
кулінарних виробів, умови та терміни
їх зберігання.

-

Лекція 7. Коптильні середовища.
Коптильний дим, отримання,
властивості. Бездимні коптильні
середовища

-

Лекція 8. Технологія приготування
риби холодного копчення.

-

Лабораторна робота 5. Технологія
виготовлення та оцінка якості риби
холодного копчення

20

Самостійна робота 3. Технологія
риби холодного копчення

10

Лекція 9. Технологія приготування
риби гарячого копчення.

-

Лабораторна робота 6. Технологія
та оцінка якості риби гарячого
копчення

20

Самостійна робота 4. Технологія
риби гарячого копчення

10

Лекція 10. Технологія кулінарної
рибної продукції
Лабораторна робота 7. Технологія
виготовлення напівфабрикатів і
кулінарних виробів з риби та
морепродуктів. Визначення
показників їх якості

10

Модульна контрольна робота 2. 30
Всього за модулем 2 100
Навчальна робота (М1 + М2)/2*0,7 ≤ 70
Залік 30
Всього за курс (Навчальна робота + екзамен) ≤ 100
Курсовий проект 100

Курс 4, семестр 8



Вид навчальної діяльності Результати навчання Оцінювання
Модуль 1. Технологія консервів натуральних, в олії та в томатному соусі

Лекція 1. Рибні стерилізовані
консерви. Загальні поняття.
Класифікація рибних стерилізо-
ваних консервів. Консервна тара.

Розуміти поняття консерви, процес
стерилізації, загальні поняття.
Знати як консерви класифікуються і
яку тару використовують для
фасування.
Розуміти як консерви розрізняють між
собою.
Чим відрізняються натуральні
консерви від консервів в олії.
Скільки потрібно використовувати
заливки для виробництва консервів.
Знати технологію виготовлення
натуральних консервів, консервів в
томатному соусі та консервів в олії.
Знати вимоги до якості та дефекти
натуральних консервів, консервів в
томатному соусі та консервів в олії,
розуміти причини їх виникнення та
способи усунення.
Вміти проводити оцінку якості рибних
консервів за органолептичними,
фізико-хімічними показниками.
Використовувати сучасне лабораторне
обладнання та прилади для
дослідження фізико- хімічних
показників якості рибних консервів.

-

Лабораторна робота 1. Тара у
консервному виробництві. Види
заливок при виробництві консервів

20

Самостійна робота 1. Виробництво
консервів

5

Лекція 2. Виробництво натуральних
консервів

-

Лабораторна робота 2.
Виробництво натуральних
консервів

10

Самостійна робота 2. Виробництво
натуральних консервів

5

Лекція 3. Виробництво консервів в
томатному соусі

-

Лабораторна робота 3. Оцінка
показників якості консервів рибних
в томатному соусі

10

Самостійна робота 3. Технологія
консервів у томатному соусі

5

Лекція 4. Виробництво консервів в
олії

-

Лабораторна робота 4. Оцінка
показників якості консервів в олії

10

Самостійна робота 4. Технологія
консервів в олії

5

Модульна контрольна робота 1. 30
Всього за модулем 1 100

Модуль 2. Технологія консервів паштетів, рибо-рослинних та консервів з нерибних
морепродуктів

Лекція 5. Виробництво паштетів і
паст

Знати, що таке паштети і пасти, які є
види паштетів і паст. Чим відрізняється
виробництво рибо-овочевих консервів
від рибо-рослинних. Що таке нерибні
морепродукти і які частини є їстівними
для подальшої переробки для консервів.
Що відноситься до нерибних водних
об’єктів і які харчові продукти на їхній
основі
Знати технологію виготовлення
паштетів і паст, консервів рибо-
овочевих та рибо-рослинних та
консервів з нерибних морепродуктів.
Вміти застосовувати інноваційні
підходи до удосконалення технології
рибних консервів.
Знати вимоги до якості та дефекти
паштетів і паст, консервів рибо-

-

Лабораторна робота 5. Оцінка
показників якості паштетів та паст

10

Лекція 6. Виробництво консервів
рибо-овочевих та рибо-рослинних

-

Лабораторна робота 6. Оцінка
показників якості рибо-рослинних
та рибо-овочевих консервів

10

Самостійна робота 5. Виробництво
паштетних, пастових, рибо-
овочевих та рибо-рослинних
консервів

10

Лекція 7. Виробництво консервів з
нерибних морепродуктів

-

Лабораторна робота 7.
Дослідження процесу підготовки

10



желюючих заливок та види заливок
при виробництві консервів з
гідробіонтів

овочевих та рибо-рослинних та
консервів з нерибних морепродуктів,
розуміти причини їх виникнення та
способи усунення.
Вміти проводити оцінку якості рибних
консервів за органолептичними,
фізико-хімічними показниками.
Використовувати сучасне лабораторне
обладнання та прилади для
дослідження фізико- хімічних
показників якості рибних консервів.

Самостійна робота 6. Виробництво
консервів з нерибних
морепродуктів

10

Лекція 8. Нерибні водні об'єкти і
харчові продукти на основі їх.

-

Лабораторна робота 8.
Дослідження показників якості
консервів з нерибних водних
об’єктів

10

Самостійна робота 7. Консерви з
морської капусти

10

Модульна контрольна робота 2. 30
Всього за модулем 2 100
Навчальна робота (М1 + М2)/2*0,7 ≤ 70
Екзамен 30
Всього за курс (Навчальна робота + екзамен) ≤ 100

8.2. Шкала оцінювання знань здобувача вищої освіти

Рейтинг здобувача вищої освіти, бали Оцінка за національною системою
(екзамени/заліки)

90-100 відмінно
74-89 добре
60-73 задовільно
0-59 незадовільно

8.3. Політика оцінювання
Політика
щодо
дедлайнів та
перескладання

Роботи, які здаються із порушенням термінів без поважних причин,
оцінюються на нижчу оцінку. Перескладання модулів відбувається із
дозволу лектора за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).

Політика
щодо
академічної
доброчесності

Списування під час контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із
використанням мобільних девайсів). Курсові пректи повинні мати коректні
текстові посилання на використану літературу

Політика
щодо
відвідування

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад,
хвороба, міжнародне стажування) навчання може відбуватись
індивідуально (в он-лайн формі за погодженням із деканом факультету)

9. Навчально-методичне забезпечення
Навчально-методичне забезпечення навчального процесу передбачає:
- електронні навчальні курси навчальної дисципліни (на навчальному

порталі НУБіП України eLearn):
- https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=1975
- https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=1976
- https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=2002

- https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=2001

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=1975
https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=1976
https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=2002


- конспекти лекцій та їх презентації (в електронному вигляді);
- підручники, навчальні посібники;
- методичні матеріали щодо вивчення навчальної дисципліни та

організації самостійної роботи для здобувачів вищої освіти денної форми
здобуття вищої освіти;

- інструктивно-методичні матеріали лабораторних занять;
- державні стандарти;
- індивідуальні навчально-дослідні завдання;
- контрольні роботи;
- текстові та електронні варіанти тестів для поточного і підсумкового

контролю.
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