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	№ з/п
	Тема
	Анотація
	Інтернет-ресурс

	ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС

	1
	Заморожування риби-сирця
	Заморожування риби-сирця, мета і завдання. Способи заморожування. Умови зберігання мороженої продукції, вади мороженої риби. Зміни у мороженій рибі та оцінювання якості мороженої риби.

Розморожування риби. Холодильна обробка риби на суднах: приготування філе і морожених напівфабрикатів.
	https://studfile.net/preview/5193694/page:85/

	2
	Посол риби-сирця
	Посол як метод консервування риби. Зміни у рибі під час посолу і зберігання. Види посолу залежно від способу введення солі (сухий, вологий, змішаний), термічного режиму (теплий, охолоджений, з підморожуванням), тривалості процесу (рівноважний, перерваний), об’єму ємності (чановий, бочковий, баночний). Швидкість просолювання, дозрівання солоної риби. Посол риби на суднах. Технологічні схеми посолу риби. Дефекти і вади солоної продукції. Оцінювання якості солоної риби.
	https://studfile.net/preview/5193694/page:86/

	3
	В’ялення і сушіння риби 
	Виробництво сушеної риби. Традиційні способи сушіння риби. Сушіння риби методом сублімації. Виробництво в’яленої рибної продукції. Вади в’яленої рибної продукції. Оцінювання якості в’яленої і сушеної риби.
	https://studfile.net/preview/5193694/page:87/

	4
	Копчення риби. 
	Види копчення риби залежно від термічного режиму. Вимоги до димоутворюючого палива. Технологічна схема виробництва риби холодного копчення (посол, відмочка, нанизування, підсушка, копчення). Технологічна схема виробництва риби гарячого копчення (посол, обв’язка, нанизування, ополіскування, копчення). Напівгаряче копчення риби. Електрокопчення. Копчення риби з використанням коптильних розчинів. Дефекти рибної продукції холодного та гарячого копчення.
	https://studfile.net/preview/5193694/page:88/

	5
	Обробка ікри риби. 
	Харчова цінність ікри риб. Обробка ікри осетрових риб: виробництво зернистої, паюсної та ястичної ікри. Обробка ікри частикових риб: виробництво слабосолоної пастеризованої, пробійної та ястичної ікри. Обробка ікри кефалевих і лососевих риб. Вади консервування ікри.
	http://www.myshared.ru/slide/1374778/

	6
	Кулінарна переробка риби. 
	Види кулінарної переробки риби. Технологічна схема виробництва рибного філе. Виробництво рибного фаршу. Виробництво печеної рибної продукції. Виробництво нових видів рибних продуктів: білкових концентратів, ізолятів рибного білку, гідролізатів, рибних ковбасних виробів та структурованих білкових рибних продуктів.
	https://studfile.net/preview/5193694/page:90/

	7
	Виробництво рибних консервів і преcервів. 
	Виробництво стерилізованих консервів. Консерви натуральні та з підготовленого напівфабрикату. Види консервної продукції. Технологічна схема виробництва стерилізованих консервів. 

Пресервування, його переваги та недоліки. Пресерви спеціального і пряного посолів. Мариновані пресерви.
	https://studfile.net/preview/5193694/page:89/

	8
	Виробництво інших видів рибної продукції. 
	Виробництво медичних жирів: отримання жиру-сирця, його очищення, фільтрація та вітамінізація. Виробництво вітамінних препаратів, кормової муки, клею та перлинного пату. Виробництво технічного і ветеринарного жиру.
	https://studfile.net/preview/5193694/page:91/

	9
	Обробка промислових ракоподібних (крабів, креветок, річкових раків). 
	Обробка промислових молюсків (сушка, заморожування, консервування, використання відходів). Обробка головоногих молюсків. Обробка голкошкірих. 

Заготівля та промислова обробка водоростей. Виробництво харчових продуктів. Виробництво медичних препаратів. Обробка і використання морських ссавців. Виробництво основних видів продукції, хімічних речовин та лікарських препаратів.
	https://pidruchniki.com/84293/tovaroznavstvo/obrobka_vikoristannya_ribnih_harchovih_vidhodiv

	10
	Види тари та пакувальних матеріалів. 
	Рефрижераторні установки промислового флоту. Механізація вантажно-розвантажувальних робіт. Зберігання і транспортування риби та рибної продукції. Перевезення рибної продукції в пакетах, контейнерах та інших видах тари.
	https://helpiks.org/5-92134.html

	САМОСТІЙНА РОБОТА

	1
	Структурно-механічні якості тканин риб. 
	М’язові тканини і їх будова. Міосепти і міомери, пружно-пластична характеристика м’язової тканини. Технологічні показники риби-сирця. Масовий склад (співвідношення їстівної та неїстівної частини тіла), як характеристика технологічної цінності риби-сирця.
	http://elartu.tntu.edu.ua/bitstream/lib/24940/2/MSNK_2018v1_Tiutiakh_O-Structure_mechanic_properties_166-167.pdf

	2
	Нерибні об’єкти, як сировина для переробки.
	Нерибні об’єкти (водорості, безхребетні, водні ссавці) як сировина для переробки у порівнянні з рибами. Заготівля та промислова обробка водоростей. Виробництво харчових продуктів. Виробництво медичних препаратів. Обробка і використання морських ссавців. Виробництво основних видів продукції, хімічних речовин та лікарських препаратів.
	http://eprints.library.odeku.edu.ua/774/1/PentyliukRS_Ocinka_yakosti_sirovyny_vodnogo_pohodjennya_KL_2013.pdf

	3
	Види та засоби консервування риби, їх технологічні основи
	Виробництво стерилізованих консервів. Консерви натуральні та з підготовленого напівфабрикату. Види консервної продукції. Технологічна схема виробництва стерилізованих консервів. Пресервування, його переваги та недоліки. Пресерви спеціального і пряного посолів. Мариновані пресерви.
	http://www.tsatu.edu.ua/rosl/wp-content/uploads/sites/20/pr.12.suchasni-tehnolohiyi-pererobky-ryby.-veterynarni-vymohy-do-jakosti-ryby-i-rybnoyi-produkciyi.pdf

	4
	Обробка ікри риб
	Харчова цінність ікри риб. Обробка ікри осетрових риб: виробництво зернистої, паюсної та ястичної ікри. Обробка ікри частикових риб: виробництво слабосолоної пастеризованої, пробійної та ястичної ікри. Обробка ікри кефалевих і лососевих риб. Вади консервування ікри.
	http://eprints.library.odeku.edu.ua/774/1/PentyliukRS_Ocinka_yakosti_sirovyny_vodnogo_pohodjennya_KL_2013.pdf

	5
	Переробка промислових водних безхребетних
	Обробка промислових молюсків (сушка, заморожування, консервування, використання відходів). Обробка головоногих молюсків. Обробка голкошкірих.
	http://eprints.library.odeku.edu.ua/774/1/PentyliukRS_Ocinka_yakosti_sirovyny_vodnogo_pohodjennya_KL_2013.pdf

	6
	Холодильна обробка риби на суднах: приготування філе і морожених напівфабрикатів
	Види охолодження: за допомогою води, льоду та змішаний. Зберігання і транспортування охолодженої риби. Правила відбору проб та зовнішнього огляду охолодженої риби. Охолоджування риби на суднах.
	https://studfile.net/preview/5594011/page:16/


