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1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования и индикаторов достижения

Таблица 1.1 – Перечень компетенций с указанием этапов их формирования и индикаторов достижения по дисциплине «Биотехнология продуктов питания из водных биоресурсов»
	№ пп 
	Код и
наименование
компетенции
	Код индикатора достижения компетенции
	Наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции
	Код планируемого результата обучения
	Этапы формирования компетенции

	1 
	[bookmark: _Hlk231312664][bookmark: _Hlk231398359]ПКС-2 Способен совершенствовать существующие биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения

	ИД-1ПКС-2 
	Знать: существующие биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	З6 (ИД-1 ПКС-2)

	Знать: особенности биотехнологий, применяемых при производстве продуктов питания из водных биоресурсов

	2 
	
	ИД-2 ПКС-2
	Уметь: применять биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	У6 (ИД-2 ПКС-2)
	Уметь: использовать биотехнологии, применяемые при производстве продуктов питания из водных биоресурсов

	3 
	
	ИД-3 ПКС-2
	Владеть: навыками совершенствования биотехнологий для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	В6 (ИД-3 ПКС-3)
	Владеть: навыками использования биотехнологий, применяемых при производстве продуктов питания из водных биоресурсов

	4
	[bookmark: _Hlk231398539]ПКС-3 Способен разрабатывать биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья 
	ИД-1 ПКС-3
	Знать: пути совершенствования качества продукции из животного сырья

	З4 (ИД-1 ПКС-3)
	Знать: биотехнологические приемы совершенствования производства продуктов питания из водных биоресурсов

	5
	
	ИД-2 ПКС-3
	Уметь: разрабатывать биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья
	У4 (ИД-2 ПКС-3)
	Уметь: предлагать пути совершенствования качества продуктов питания из водных биоресурсов

	6
	
	ИД-3 ПКС-3
	Владеть: навыками разработки биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья
	В4 (ИД-3 ОПК-1)
	Владеть: навыками определения путей совершенствования качества продуктов питания из водных биоресурсов




2 Оценочные материалы по дисциплине «Биотехнология продуктов питания 
из водных биоресурсов»

2.1 Оценочные материалы тестового типа

Таблица 2.1 -  Задания тестового типа 

	№ п/п
	Текст задания
	Варианты ответов
	Правильный
ответ
	Код компетенции 
	Семестр

	1. Задание закрытого типа на установление соответствия

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа ожидаются пары элементов. 
2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 — вопросы, утверждения, факты, понятия и т.д.; список 2 — утверждения, свойства объектов и т.д. 
3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформировать пары элементов. 
4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа (например, А1 или Б4)

	1
	Установите соответствие между инновационными биотехнологиями и их целевым применением в производстве продуктов из водных биоресурсов:
А. Использование микроводорослей Chlorella и Spirulina
Б. Применение трансглутаминазы
В. Биоферментация с использованием молочнокислых бактерий
Г. Наноинкапсуляция омега‑3 жирных кислот

	1. Улучшение текстуры и связывания компонентов в рыбных полуфабрикатах
2. Обогащение продуктов белком и витаминами, создание функциональных напитков
3. Повышение стабильности полиненасыщенных жирных кислот при хранении, снижение окисления
4. Производство ферментированных соусов и паст с улучшенным вкусом и усвояемостью
	А2Б1В4Г3
	ПКС-2
	3

	2
	Установите соответствие между видами биотехнологических приёмов и их применением в переработке водных биоресурсов:
А. Ферментативная модификация белков
Б. Использование пробиотиков
В. Генетическая модификация гидробионтов
Г. Биоконсервация с помощью бактериоцинов
	1. Повышение устойчивости рыб к заболеваниям
2. Улучшение текстуры и вкусовых качеств рыбных фаршей
3. Продление срока хранения охлаждённой рыбы
4. Улучшение микрофлоры кишечника у выращиваемых рыб, повышение их выживаемости
	А2Б4В1Г3
	ПКС-3
	3

	
2. Задание закрытого типа на установление последовательности

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа ожидается последовательность элементов. 
2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 
3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 
4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа в нужной последовательности без пробелов и знаков препинания (например, БВА или 135)

	3
	Расположите этапы разработки функционального рыбного продукта с пробиотическими свойствами в правильной последовательности:
	1. Подбор штаммов пробиотических микроорганизмов с высокой выживаемостью в рыбной матрице
2. Оптимизация рецептуры и технологии внесения пробиотиков
3. Оценка выживаемости пробиотиков в процессе хранения продукта
4. Проведение клинических испытаний на добровольцах для подтверждения пробиотического эффекта
5. Разработка технологической схемы производства и упаковки
	12534
	ПКС-2
	3

	4
	Расположите этапы производства ферментированного рыбного соуса в правильной технологической последовательности:
 
	1. Добавление стартовых культур молочнокислых бактерий
2. Измельчение сырья (мелкая морская рыба)
3. Фильтрация и розлив готового продукта
4. Соление и ферментация в течение 6–12 месяцев
5. Пастеризация для остановки ферментации
	21453
	ПКС-3
	3

	3. Задание открытого типа с развернутым ответом/ задача

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 
4. В случае расчетной задачи записать решение и ответ

	5
	На акваферме выращивают радужную форель. Площадь садка — 0,2 га. За сезон получено 8 т рыбы. Рассчитайте продуктивность экосистемы (кг/га) и сравните её с продуктивностью традиционного прудового рыбоводства (1–2 т/га). Сделайте вывод о целесообразности использования садковой аквакультуры.
	
	Решение:
8 т=8 000 кг.
8 000 кг/0,2 га =40 000 кг/га=40 т/га.
40 т/га>1–2 т/га.
Ответ: 40 т/га, что в 20–40 раз выше, что подтверждает целесообразность использования садковых технологий.
	ПКС-2
	3

	6
	На рыбоводном хозяйстве выращивают тиляпию. Площадь пруда – 5 га. За сезон получено 25 т рыбы. Рассчитайте продуктивность экосистемы (кг/га) и сравните её с типичной продуктивностью естественных водоёмов (50–100 кг/га). Сделайте вывод о эффективности аквакультуры.
	
	Решение:
25 т=25 000 кг.
25 000 кг/5 га =5 000 кг/га.
5 000 кг/га>50–100 кг/га.
Ответ: 5 000 кг/га, что подтверждает высокую эффективность аквакультуры тиляпии.
	ПКС-3
	3

	4. Задания открытого типа с кратким ответом/ вставить термин, словосочетание…., дополнить предложенное

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать ответ в виде термина, словосочетания ….., дополнить предложенное

	7
	Для повышения биологической ценности рыбных продуктов и создания специализированного питания применяют ________ – биологически активные добавки, содержащие живые микроорганизмы, оказывающие положительное влияние на микрофлору кишечника.
	
	пробиотики
	ПКС-2
	3

	8
	Для улучшения структуры и влагоудерживающей способности рыбного фарша при производстве сурими применяют пищевые добавки – ________, например, фосфаты и каррагинан. 
	
	стабилизаторы
	ПКС-3
	3

	5. Задания комбинированного типа с выбором одного/нескольких правильного ответа из предложенных с последующим объяснением своего выбора

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать номер правильного ответа или номера правильных ответов без пробелов и запятых (в зависимости от задания) и дать обоснование, используя четкие компактные формулировки.

	9
	Выберите два наиболее перспективных направления биотехнологии для создания инновационных продуктов питания из водных биоресурсов целевого назначения и кратко обоснуйте выбор (2–3 предложения).
	1. Использование ферментов для гидролиза рыбного коллагена с получением пептидов с антигипертензивной активностью.
2. Увеличение доли ручного труда на производстве для повышения качества продукции.
3. Применение генной инженерии для получения трансгенных лососёвых с ускоренным ростом.
4. Внедрение традиционных методов вяления без использования биотехнологических добавок.
5. Создание биоразлагаемой упаковки на основе хитина из панцирей ракообразных.
	1, 5
Обоснование: ферментативный гидролиз позволяет получить функциональные пептиды с доказанным физиологическим действием, а использование хитина решает проблему утилизации отходов переработки ракообразных и создаёт экологичную упаковку.
	ПКС-2
	3

	10
	Выберите один наиболее эффективный биотехнологический приём для снижения содержания гистамина в вяленой рыбе и кратко обоснуйте выбор (2–3 предложения).
	1. Увеличение концентрации соли при посоле до 15 %.
2. Применение стартовых культур лактобацилл.
3. Обработка ультрафиолетовым излучением.
4. Замораживание сырья перед вялением.
	2
Обоснование: лактобациллы подавляют рост гистаминобразующих бактерий 
	ПКС-3
	3




[bookmark: _Hlk189563063]2.2 Оценочные материалы для текущего контроля

Текущий контроль успеваемости является обязательной частью внутренней системы оценки качества освоения обучающимися образовательной программы. Текущий контроль успеваемости проводится в рамках изучения дисциплины в течение семестра. Виды оценочных материалов, формы контроля, темы и график определяется педагогическим работником.
2.3 Типовые вопросы для промежуточной аттестации
Вопросы для промежуточной аттестации по оценке освоения 
компетенции ПКС-2 (2 семестр)
1. Перечислите основные биотехнологические методы, применяемые для улучшения качества продукции из водных биоресурсов.
2. Какую роль играют ферменты в совершенствовании технологических процессов переработки рыбы и морепродуктов? Приведите 2 примера.
3. Назовите 3–4 штамма микроорганизмов, используемых для биоконсервации рыбной продукции, и укажите их функции.
4. Как применение пробиотиков влияет на качество и безопасность продуктов из водных биоресурсов?
5. Опишите механизм действия трансглутаминазы при модификации структуры рыбных белков.
6. Какие биотехнологические приёмы позволяют повысить влагоудерживающую способность рыбного фарша (например, для производства сурими)?
7. В чём заключается биотехнологическая ценность гидролизатов коллагена из сырья водных биоресурсов? Укажите 2 сферы применения.
8. Какие методы биоконверсии отходов переработки гидробионтов (чешуя, кости, внутренности) позволяют повысить ресурсоэффективность производства? Приведите 2 примера.
9. Как использование микроводорослей (Chlorella, Spirulina) может улучшить нутриентный профиль рыбных продуктов?
10. Назовите 2–3 биотехнологических способа снижения содержания гистамина в рыбной продукции и кратко поясните принцип их действия.
11. [bookmark: _GoBack]Какие биотехнологические подходы применяются для замедления окислительной порчи липидов в рыбных продуктах? Укажите 1 ферментный и 1 микробный метод.
12. В чём состоит роль стартовых культур молочнокислых бактерий при производстве ферментированных рыбных продуктов? Приведите пример продукта.
13. Какие биотехнологические решения помогают улучшить органолептические свойства копчёной рыбы (аромат, цвет, вкус) без увеличения содержания канцерогенов?
14. Опишите принцип наноинкапсуляции биологически активных веществ (например, омега 3 кислот) и её преимущества для создания функциональных продуктов из водных биоресурсов.
15. Какие показатели качества и безопасности (микробиологические, биохимические) необходимо контролировать при внедрении новых биотехнологических приёмов в производство рыбной продукции? Назовите 3 ключевых параметра.

Вопросы для промежуточной аттестации по оценке освоения 
компетенции ПКС-3 (3 семестр)
16. Назовите основные направления совершенствования биотехнологий в производстве продуктов питания из водных биоресурсов.
17. Какие биотехнологические методы позволяют повысить биологическую ценность рыбных продуктов? Приведите 2–3 примера.
18. Что такое ферментная биоконверсия сырья из гидробионтов? Приведите пример её применения.
19. Какие ферменты чаще всего используют для модификации белков водных биоресурсов и с какой целью?
20. В чём заключается преимущество использования пробиотиков в аквакультуре? Укажите 2–3 эффекта.
21. Опишите роль микроводорослей (Chlorella, Spirulina) в создании функциональных продуктов на основе водных биоресурсов.
22. Какие биотехнологические подходы позволяют снизить содержание антинутриентов в сырье из гидробионтов?
23. Что такое наноинкапсуляция биологически активных веществ? Приведите пример её использования в биотехнологии продуктов из водных биоресурсов.
24. Какие инновационные методы консервации рыбного сырья основаны на биотехнологиях? Назовите 2–3 метода.
25. В чём состоит биотехнологический потенциал хитина и хитозана, получаемых из панцирей ракообразных? Укажите 2–3 сферы применения.
26. Какие генетические и селекционные методы применяются для улучшения продуктивных качеств выращиваемых гидробионтов (лососёвых, тилапии, креветок)?
27. Какие биотехнологические решения помогают снизить экологическую нагрузку при переработке водных биоресурсов (утилизация отходов, очистка стоков)? Приведите 2 примера.
28. Что такое функциональные пептиды из рыбного белка? Как их получают и в чём их ценность для целевого питания?
29. Какие биомаркеры используются для контроля качества и безопасности инновационных продуктов из водных биоресурсов? Назовите 3–4 показателя.
30. Охарактеризуйте перспективы использования клеточных технологий (например, культивируемого мяса рыбы) для создания инновационных пищевых продуктов. Укажите одно преимущество и один технологический барьер.
