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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Метою дисципліни є формування у студентів системи знань щодо морфологічного і 

хімічного складу риби, їх функціональних властивостей, біохімічних змін у сировині під час 

зберігання і технологічного оброблення, порівняння ефективності різних способів здійснення 

технологічних процесів для досягнення високої якості продукції, скорочення витрат сировини, 

енергії. 

Завдання дисципліни: 
- вивчення біохімічних особливостей змін у сировині водного походження після вилову; 

вплив ферментативних та мікробіологічних процесів на молекулярний склад тканин, їх зміни у 

процесі зберігання; 

- вивчення фізико-хімічних і біохімічних процесів під час технологічного оброблення 

сировини холодом, кухонною сіллю, висушуванням, в’яленням, копченням, стерилізацією; 

- формування у студентів наукового підходу до удосконалення технологічних процесів 

у рибопереробній промисловості. 

Вивчення цієї дисципліни дає майбутнім спеціалістам можливість науково 

обґрунтовувати вибір технологій, удосконалювати існуючі технології і надає студентам наукову 

базу для опанування основної профілюючої дисципліни «Технологія риби та морепродуктів». 

Освітній компонент «Фізико-хімічні та біохімічні основи переробки риби» є вибірковим 

компонентом циклу спеціальної підготовки, вибіркового блоку «Технологія риби та 

морепродуктів». 

Компетентності навчальної дисципліни:  

 загальні компетентності (ЗК): ЗК 10. Прагнення до збереження навколишнього 

середовища. 

Програмні результати навчання навчальної дисципліни (ПРН): ПРН 10. 

Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів 

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 
Тема 

Години 
(лекції/лабор./ 

сам.роботи) 

 
Результати навчання 

 
Завдання 

 
Оцінювання 

1 семестр 

Модуль 1 

Тема1.  Розуміти значення і роль Здати 5 
Вступна лекція 2/0/4 дисципліни в формуванні самостійну  

  спеціальних знань. Знати роботу №1  

  предмет і завдання на  

  дисципліни. Аналізувати навчальному  

  сучасний стан і порталі  

  перспективи розвитку elearn  

  світового і вітчизняного   

  рибальства. Знати роль   

mailto:menchynska@ukr.net
https://elearn.nubip.edu.ua/user/index.php?id=1701


  рибної промисловості в 

забезпеченні 

продовольчої безпеки і 

запобіганні голоду. 

  

Тема2. 

Класифікація 

гідробіонтів. 

4/0/6 Знати класифікацію і 

характеристику основних 

родин промислових риб 

та нерибних водних 
об'єктів. 

  

Тема3. 4/6/4 Знати види тканин Здати 20 

Хімічний  гідробіонтів, їх будову та лабораторну  

склад, будова  функції. Знати хімічний роботу №1 в  

тканин і  склад гідробіонтів, вміст на  

харчова  та характеристику білків, навчальному  

цінність  жирів, вуглеводів, порталі  

гідробіонтів.  вітамінів, мінеральних elearn  

  речовин у тканинах   

  гідробіонтів. Розуміти   

  поняття харчової,   

  біологічної цінності та   

  біологічної ефективності.   

Тема4. 4/4/8 Знати види   припинення Здати 25 

Посмертні  життєдіяльності лабораторну  

зміни  гідробіонтів, їх роботу №2  

гідробіонтів.  характеристику. Розуміти та виконати  

  основні поняття фізико- самостійну  

  хімічних процесів, які роботу №2  

  відбуваються в тканинах на  

  добутих з води навчальному  

  гідробіонтів. Знати порталі  

  послідовність посмертних elearn  

  змін риби та   

  характеристику процесів,   

  які протікають при цьому.   

  Аналізувати вплив   

  факторів зовнішнього   

  середовища перебіг   

  посмертних змін.   

Тема5. 2/6/8 Знати принципи Здати 20 

Принципи  консервування лабораторну  

консервування  гідробіонтів на основі роботу №3  

гідробіонтів  біозу, анабіозу, абіозу, їх   

  модифікації та технічні   

  способи реалізації.   

Модуль 2 

Тема6. 4/6/6 Розуміти поняття Здати 25 

Методи  кріоскопічної і кріогід- лабораторну  

обробки  ратної температури. роботу №4  

гідробіонтів  Знати вплив   холоду на   

на основі  мікрофлору, розвиток   

анабіозу.  ферментативних і   

Термоанабіоз.  хімічних процесів в тка- 
нинах   водної   сировини. 

  

  Знати методи   
 



  холодильної         обробки 
гідробіонтів – 

охолодження, підморо- 

жування, заморожування. 

Розуміти фізико-хімічні 

та біохімічні процеси при 

холодильній обробці. 

Знати вплив фазових змін 

води при заморожуванні 

на якість сировини. 

  

Тема 7. 4/4/6 Знати практичні Здати 10 

Методи  реалізації принципу лабораторну  

обробки  ксероанабіозу в роботу №5  

гідробіонтів на  технології переробки   

основі  риби. Консервування гід-   

анабіозу.  робіонтів в результаті   

Ксероанабіоз.  зневоднення. Зміни   

  фізико-хімічних і   біохі-   

  мічних показників риби   

  при сушінні і в’яленні.   

  Стійкість сушеної та   

  в'яленої риби до   

  мікробіологічного псу-   

  вання. Активність води.   

  Форми і енергія зв'язку   

  води в тканинах   

  гідробіонтів.   

Тема 8. 4/0/8 Знати основні види та Виконати 10 

Методи  характеристику самостійну  

обробки  консервантів що роботу №3  

гідробіонтів на  застосовуються при на  

основі  переробці гідробіонтів. навчальному  

анабіозу.  Розуміти механізм дії порталі  

Хемоанабіоз.  консервантів. Знати elearn  

  методи введення   

  консервантів.   

  Класифікація способів   

  соління. Масообміні   

  процеси при солінні   

  гідробіонтів. Дифузійні   

  процеси при солінні   

  гідробіонтів. Біохімічні і   

  фізико-хімічні процеси   

  при дозріванні солоних   

  рибопродуктів.   

Тема 9. 2/4/10 Знати практичну Здати 25 

Методи  реалізацію принципу лабораторну  

обробки  абіозу. Розуміти поняття роботу №6.  

гідробіонтів  пастеризації та Виконати  

на основі  стерилізації. Знати самостійну  

абіозу.  коефіцієнти роботу №4  

  термостійкості на  

  мікроорганізмів, формулу навчальному  

  стерилізації. Розуміти порталі  

  поняття F-ефекта. Знати elearn  



  вид мікрофлори,  її 

кількість і вибір тест- 
культури 

  

Всього за семестр 70 

Екзамен    30 

Всього за курс 100 
 

 

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). Самостійні роботи, 

реферати 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) 

 
 

ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка національна за результати складання екзаменів заліків 

екзаменів заліків 

90-100 відмінно зараховано 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно не зараховано 
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