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ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ,  
ВНЕСЕННЫХ В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ ДИСЦИПЛИНЫ 

Технология продуктов питания и холодильная техника  
 

№ 1, 30.08.2022 г 
БЫЛО 

6.1. Рекомендуемая литература 
1.Дацун, В.М. Водные биоресурсы. Характеристика и 
переработка [Электронный ресурс] : учебное пособие 
/ В.М. Дацун, Э.Н. Ким, Л.В. Левочкина. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2018. — 508 с. — Режим 
доступа: https://e.lanbook.com/book/103062 
2.Куцакова, В. Е. и др. Примеры и задачи по 
холодильной технологии пищевых продуктов. Часть 
2: учебное пособие/В. Е.  Куцакова.- М.: КолосС, 
2003. - 240 с. (13 экз.) 
3.Большаков, С.А. Холодильная техника и технология 
продуктов питания: учебник/ М.:  Академия, 2003. - 
304 с. (13 экз.) 

СТАЛО 
6.1. Рекомендуемая литература 

1. Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, 
рыба, овощи : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова ; под научной 
редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 204 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — 
Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/516221 
2. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. 
Санитарная обработка : учебное пособие для вузов / И. Н. Ким, Т. 
И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. 
— 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. 
— 217 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07597-7. 
— Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513695 
3.Куцакова, В. Е. и др. Примеры и задачи по холодильной 
технологии пищевых продуктов. Часть 2: учебное пособие/В. Е.  
Куцакова.- М.: КолосС, 2003. - 240 с. (13 экз.) 
4.Большаков, С.А. Холодильная техника и технология продуктов 
питания: учебник/ М.:  Академия, 2003. - 304 с. (13 экз.) 
 

№ 2, 30.08.2022 г 
БЫЛО 

6.3.2 Перечень информационных справочных 
систем 
ЭБС «Университетская библиотека on-line» 
http://biblioclub.ru/ ЭБС Юрайт www.urait.ru 
ЭБС издательства «Лань» https://e.lanbook.com 
ЭБС Рыбохозяйственное образование 
http://lib.klgtu.ru/jirbis2 
ЭБС IPRbooks www.iprbookshop.ru 
Электронно-библиотечная система ДРТИ ФГБОУ ВО 
«АГТУ» 
Образовательный портал Moodle 

СТАЛО 
6.3.2 Перечень информационных справочных систем 
ЭБС «Лань» (коллекции «Информатика – Издательство Лань», 
«Химия – Издательство Лань», «Инженерно-технические науки 
– Издательство Лань», «Теоретическая механика – 
Издательство Лань») www.e.lanbook.com  
ЭБС «Юрайт» www.urait.ru 
ЭБС «Университетская библиотека онлайн» https://biblioclub.ru  
Цифровой образовательный ресурс  IPRsmart  (ЭБС 
IPRBOOKSHOP.RU) (версия премиум) www.iprbookshop.ru  
ЭБС «Лань» (каталог ЭБС – перечень ВКР, содержащий 
наименования ВКР, авторов и иные характеристики ВКР в 
ЭБС)) www.e.lanbook.com  
Электронно - образовательный ресурс  для иностранных 
студентов «Русский как иностранный» (Коллекции: 
Издательство «Златоуст». Русский язык. Литература; 
Издательство «Русский язык. Курсы» Коллекция № 1. Русский 
язык как иностранный.) www.ros-edu.ru;www.iprbookshop.ru  
ЭБС «Рыбохозяйственное образование»http://lib.klgtu.ru/jirbis2/   
Образовательный портал Moodle 

Основание: актуализация основных источников и перечня информационных справочных систем 
Рассмотрено и одобрено на заседании кафедры «Технология продуктов питания и холодильная техника» 
протокол №7 от 30.08.2022 г 
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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
1.1 Целью изучения дисциплины является формирование специальной подготовки, касающейся холодильной 

технологии, применяемой в решении профессиональных задач и исследовательской деятельности. 

             
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Цикл (раздел) ОП: Б1.В 
2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося: 

2.1.1 Материаловедение и технология конструкционных материалов 
2.1.2 Введение в профессию 
2.1.3 Математика 
2.1.4 Физика 

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 
предшествующее: 

2.2.1 Установки низкотемпературной техники 
2.2.2 Эксплуатационная практика 
2.2.3 Преддипломная практика 

             3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
(МОДУЛЯ) 

ПК-5: Способен осуществлять организацию и контроль создания информационной модели системы холодоснабжения 

Знать: 
Уровень 1 усвоено основное содержание, но излагается фрагментарно, не всегда последовательно, определения понятий 

недостаточно четкие, не используются в качестве доказательства выводы и обобщения из наблюдений, 
допускаются ошибки в их изложении, неточности в профессиональной 

Уровень 2 определения понятий дает неполные, допускает незначительные нарушения в последовательности 
изложения, небольшие неточности при использовании научных категорий, формулировки выводов 

Уровень 3 четко и правильно дает определения, полно раскрывает содержание понятий, верно использует 
терминологию, при этом ответ самостоятельный, использованы ранее приобретенные знания 

Уметь: 
Уровень 1 выполняет не все операции действия, допускает ошибки в последовательности их выполнения, действие 

выполняется недостаточно осознанно 
Уровень 2 выполняет все операции, последовательность их выполнения соответствует требованиям, но действие 

выполняется недостаточно осознанно 
Уровень 3 выполняет все операции, последовательность их выполнения достаточно хорошо продумана, действие в 

целом осознанно 
Владеть: 

Уровень 1 владеет не всеми необходимыми навыками, имеющийся опыт фрагментарен 
Уровень 2 в целом владеет необходимыми навыками и/или имеет опыт 
Уровень 3 владеет всеми необходимыми навыками и/или имеет опыт 

             В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен 
3.1 Знать: 

3.1.1 организацию и контроль создания информационной модели системы холодоснабжения (ПК-5.1) 
3.2 Уметь: 

3.2.1 осуществлять организацию и контроль создания информационной модели системы холодоснабжения (ПК-5.2) 
3.3 Владеть: 

3.3.1 осуществления организации и контроля создания информационной модели системы холодоснабжения (ПК-5.3) 

             
4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 
занятия 

Наименование разделов и тем /вид 
занятия/ 

Семестр / 
Курс 

Часов Компетен- 
ции 

Литература Инте 
ракт. 

Примечание 

 Раздел 1.       
1.1 Теоретические основы холодильного 

консервирования рыбы. /Лек/ 
5 2  1-3 0  

1.2 Технология производства 
охлажденной и подмороженной 
рыбной продукции. /Лек/ 

5 4  1-3 0  
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1.3 Технология производства  мороженой 
рыбной продукции /Лек/ 

5 4  1-3 0  

1.4 Организация процесса размораживания 
рыбной продукции /Лек/ 

5 4  1-3 0  

1.5 Организация  хранения рыбной 
продукции после холодильной 
обработки. /Лек/ 

5 4  1-3 0  

1.6 Практическое занятие № 1. Требования 
к сырью и ассортимент продукции, 
консервированной холодом. 
Государственные стандарты «Рыба и 
рыбопродукты и нормативные 
документы. /Пр/ 

5 2  1-3 0  

1.7 Практическое занятие № 2. Определение 
скорости и продолжительности 
охлаждения рыбы /Пр/ 

5 2  1-3 0  

1.8 Практическое занятие № 3. 
Технологические схемы производства 
мороженой рыбы  /Пр/ 

5 2  1-3 0  

1.9 Практическое занятие № 4. Определение 
скорости и продолжительности 
замораживания рыбы /Пр/ 

5 3  1-3 0  

1.10 Практическое занятие № 5. 
Классификация способов 
размораживания, их сравнительная 
оценка /Пр/ 

5 3  1-3 0  

1.11 Практическое занятие № 7. Расчет 
потерь при холодильном хранении /Пр/ 

5 3  1-3 0  

1.12 Практическое занятие № 8. Требования 
к промышленным холодильникам /Пр/ 

5 3  1-3 0  

1.13 Подготовка к практическому занятию, 
оформление отчета, изучение учебной 
литературы /Ср/ 

5 72  1-3 0  

           
5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

Оценочные материалы представлены на Образовательном портале ДРТИ - http://www.портал.дрти.рф 

           
6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

6.1. Рекомендуемая литература 
1.Дацун, В.М. Водные биоресурсы. Характеристика и переработка [Электронный ресурс] : учебное пособие / В.М. Дацун, 
Э.Н. Ким, Л.В. Левочкина. — Санкт-Петербург: Лань, 2018. — 508 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/103062 
2.Куцакова, В. Е. и др. Примеры и задачи по холодильной технологии пищевых продуктов. Часть 2: учебное пособие/В. Е.  
Куцакова.- М.: КолосС, 2003. - 240 с. (13 экз.) 
3.Большаков, С.А. Холодильная техника и технология продуктов питания: учебник/ М.:  Академия, 2003. - 304 с. (13 экз.) 

6.3.1 Перечень программного обеспечения 
6.3.1.1 1С:Предприятие 8.0. Комплект для обучения в высших и средних учебных заведениях 
6.3.1.2 ABBYY FineReader 8.0 Corporate Edition Система оптического распознавания текста 
6.3.1.3 STDU Viewer Программа для просмотра электронных документов   
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6.3.1.4 Google Chrome, Opera Браузер 
6.3.1.5 Windows NT Графические, интерактивные, многозадачные оперативные системы корпорации Microsoft 
6.3.1.6 Dr.Web Антивирусные программные продукты 
6.3.1.7 Microsoft Office Приложения – офисные редакторы для работы с текстовыми документами, электронными 

таблицами, электронными сообщениями, базами данных, изображениями и т.д. 
6.3.1.8 Moodle Образовательный портал ДРТИ ФГБОУ ВО «АГТУ» 

6.3.1.9 7-zip Архиватор 

6.3.2 Перечень информационных справочных систем 
6.3.2.1 ЭБС «Университетская библиотека on-line» http://biblioclub.ru/ ЭБС Юрайт www.urait.ru 
6.3.2.2 ЭБС издательства «Лань» https://e.lanbook.com 
6.3.2.3 ЭБС Рыбохозяйственное образование http://lib.klgtu.ru/jirbis2 
6.3.2.4 ЭБС IPRbooks www.iprbookshop.ru 
6.3.2.5 Электронно-библиотечная система ДРТИ ФГБОУ ВО «АГТУ» 
6.3.2.6 Образовательный портал Moodle 

    
7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

7.1 Рабочее место преподавателя (стол, стул, кафедра), шт. Столы - 1 шт. стулья - 1 шт 
7.2 Технические средства обучения (проектор, компьютер, экран и др.) - 
7.3 Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др., шт./экз. Шкаф – 1 шт 
7.4 Аудиторная доска (меловая, мультимедийная, доска для рисования маркерами, мелом) 1 шт 
7.5 Наглядные материалы (стенды, плакаты и др.), шт./экз. 9 шт 
7.6 Энергообеспечение (энергоэффективность: наличие энергосберегающей системы освещения, количество 

светильников, выключателей, розеток) 15 светильников 9 розетки 

    
8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Мамонтова С.Н. Методические указания по самостоятельной работе по дисциплине «Холодильная технология рыбных 
продуктов» для обучающихся по направлению подготовки 16.03.03 Холодильная, криогенная техника и системы 
жизнеобеспечения [Электронный ресурс] – Рыбное, 2021. Режим доступа: http://портал.дрти.рф/ 
Мамонтова С.Н. Методические указания по практическим занятиям по дисциплине «Холодильная технология рыбных 
продуктов» для обучающихся по направлению подготовки 16.03.03 Холодильная, криогенная техника и системы 
жизнеобеспечения [Электронный ресурс] – Рыбное, 2021. Режим доступа: http://портал.дрти.рф/ 



 


