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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.10 в ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРВИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ И ХРАНЕ-

НИЕ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 

 

Фонд оценочных средств предназначен для контроля и оценки резуль-

татов освоения учебной дисциплины Первичная обработка и хранение ры-

бы и морепродуктов по специальности СПО 35.02.11  «Промышленное 

рыболовство»  (базовой подготовки). 

 Результатом освоения учебной дисциплины является готовность обу-

чающегося к выполнению основного вида профессиональной деятельности  –  

и составляющих его профессиональных компетенций (ПК) , а также общих 

компетенций (ОК), формирующихся в процессе освоения ППССЗ в целом:  

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной дея-

тельности применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и ин-

терпретации информации, и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональ-

ное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в професси-

ональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различ-

ных жизненных ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей соци-

ального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон-

стрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловече-

ских ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсо-

сбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережли-

вого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохране-

ния и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на госу-

дарственном и иностранном языках 

 

ПК 1.1. Управлять рыбопромысловыми машинами, лебедками различ-

ных систем. 
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ПК 1.2. Осуществлять сборку, оснастку и ремонт орудий лова водных 

биоресурсов на судах рыбопромыслового флота. 

ПК 1.3. Упаковывать продукцию первичной обработки водных биоло-

гических ресурсов в тару. 

ПК 2.1. Подготавливать к работе орудия промышленного рыболовства, 

промысловые машины, механизмы, устройства и приборы контроля орудий 

лова. 

ПК 2.2. Выполнять технологические операции по эксплуатации орудий 

промышленного рыболовства, промысловых машин, механизмов, устройств 

и приборов контроля орудий лова. 

ПК 2.3. Осуществлять техническое обслуживание орудий добычи (вы-

лова) водных биологических ресурсов, промысловых машин, механизмов, 

устройств и приборов контроля орудий лова. 

ПК 3.1. Подготавливать оборудование и материалы, средства измере-

ния и контроля, необходимые для изготовления и ремонта орудий промыш-

ленного рыболовства. 

ПК 3.2. Применение технической документации при изготовлении и 

ремонте орудий промышленного рыболовства. 

ПК 3.3. Рассчитывать параметры орудий промышленного рыболовства 

при их изготовлении и ремонте. 

ПК 3.4. Выполнять технологические операции по изготовлению и ре-

монту орудий промышленного рыболовства. 

ПК 3.5. Использовать САПР для создания чертежей тралов. 

ПК 3.6. Осуществлять технологическое обеспечение процессов произ-

водства и ремонта орудий добычи (вылова) водных биологических ресурсов. 

ПК 4.1. Планировать основные показатели промышленного рыболов-

ства. 

ПК 4.2. Организовывать и осуществлять контроль работы трудового 

коллектива. 

ПК 4.3. Вести учетно-отчетную документацию. 

ПК 4.4. Решать задачи технологических процессов рыболовства с ис-

пользованием современных информационных технологий. 

ПК 4.5. Осуществлять организационное обеспечение процессов произ-

водства, ремонта; технического обслуживания, эксплуатации орудий добычи 

(вылова) водных биологических ресурсов на судах рыбопромыслового флота; 

организацию работы промысловой вахты на основе технологии добычи (вы-

лова) водных биологических ресурсов на судах рыбопромыслового флота 

 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачет. Итогом зачета является оценка: «отлично», 

«хорошо» и  «удовлетворительно».  
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Таблица. Формы контроля и оценивания элементов учебной  дисципли-

ны 

Элементы учебной дис-

циплины, учебная дисциплина 

Формы контроля и оценивания 

Промежу-

точная 

аттестация 

Текущий контроль 

ОП.10 в ТЕХНОЛОГИЯ 

ПЕРВИЧНОЙ ПЕРЕРА-

БОТКИ И ХРАНЕНИЕ РЫ-

БЫ И МОРЕПРОДУКТОВ  

ДЗ 

Устный опрос; 

Тестирование; 

Оценка результатов вы-

полнения 

лабораторных и практи-

ческих работ; 

Контроль выполнения 

домашних и самостоя-

тельных работ 
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2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.10 в ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРВИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ И ХРАНЕ-

НИЕ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 

Результаты  

(освоенные об-

щие компетенции) 

Основные показате-

ли оценки результата 

Формы и мето-

ды контроля и оцен-

ки  

иметь практи-

ческий опыт: 

  

- определения 

качества сырья, мате-

риалов, полуфабрика-

тов, готовой продук-

ции органолептиче-

скими методами при 

первичной обработке 

и хранению, на обору-

дованных судах – ор-

ганолептическими, 

физическими и хими-

ческими методами; 

- выполнения 

основных ручных и 

механизированных 

технологических опе-

раций при первичной 

обработке и хранению 

рыбы и водных биоре-

сурсов; 

- оформления 

документов, удостове-

ряющих качество про-

дукции; 

 

Изложение сущности 

современного состояния 

первичной обработки и  

перспективных технических 

новшеств. 

Устный опрос;  

тестирование; оценка 

результатов выполне-

ния контрольных,  

лабораторных и прак-

тических работ; кон-

троль выполнения до-

машних 

и самостоятельных ра-

бот. 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

деятельности Курсан-

та в процессе освоения 

образовательной про-

граммы на практиче-

ских занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и производ-

ственной практике. 

 

уметь: 

 

  

- вести техноло-

гические процессы 

первичной обработки 

и хранения  в соответ-

ствии с нормативной 

документацией; 

- пользоваться 

Изложение сущности 

современного состояния 

первичной обработки и  

перспективных технических 

новшеств. 

Устный опрос;  

тестирование; оценка 

результатов выполне-

ния контрольных,  

лабораторных и прак-

тических работ; кон-

троль выполнения до-
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нормативными доку-

ментами, регламенти-

рующими первичную 

переработку; 

- анализировать 

причины брака и вы-

пуска продукции по-

ниженного качества; 

- проводить ме-

роприятия по преду-

преждению брака и 

улучшению качества 

выпускаемой продук-

ции; 

- составлять 

маркировку транс-

портной и потреби-

тельской тары с пище-

вой продукцией; 

- соблюдать пра-

вила эксплуатации 

технологического 

оборудования и про-

изводственных линий; 

 

машних 

и самостоятельных ра-

бот. 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

деятельности Курсан-

та в процессе освоения 

образовательной про-

граммы на практиче-

ских занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и производ-

ственной практике. 

 

знать: 

 

  

- об основных 

направлениях и пер-

спективах производ-

ства пищевой продук-

ции из водных биоре-

сурсов; 

- основные виды 

первичной обработки 

и хранения рыбы , мо-

репродуктов; 

- о значении хо-

лода в рыбообрабаты-

вающей промышлен-

ности; 

- сущность про-

цесса и способы раз-

мораживания мороже-

Изложение сущности 

современного состояния 

первичной обработки и  

перспективных технических 

новшеств. 

Устный опрос;  

тестирование; оценка 

результатов выполне-

ния контрольных,  

лабораторных и прак-

тических работ; кон-

троль выполнения до-

машних 

и самостоятельных ра-

бот. 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

деятельности Курсан-

та в процессе освоения 

образовательной про-

граммы на практиче-

ских занятиях, при 
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ной продукции; 

- сущность тех-

нологических процес-

сов проведения раз-

личных видов первич-

ной обработки и хра-

нения рыбы , море-

продуктов; 

- требования к 

качеству сырья, мате-

риалов и основных 

видов пищевой про-

дукции из водных 

биоресурсов; 

- виды и требо-

вания к таре для упа-

ковывания пищевой 

продукции и правила 

ее маркирования; 

- режимы, сроки 

хранения и транспор-

тирования различных 

видов пищевой про-

дукции из водных 

биоресурсов; 

- пороки про-

дукции и способы их 

предупреждения; 

- назначение, 

принцип действия, об-

ласть применения и 

правила эксплуатации 

технологического 

оборудования: для по-

грузо-разгрузочных и 

транспортных работ; 

для мойки и сортиров-

ки рыбы; для разделки 

рыбы и нерыбных 

объектов промысла; 

для охлаждения и за-

мораживания; для 

приведения продукции 

в товарный вид;  

выполнении работ по 

учебной и производ-

ственной практике. 
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- требования 

охраны труда при пер-

вичной обработке и 

хранении рыбы и дру-

гих водных биоресур-

сов и эксплуатации 

технологического 

оборудования. 

 

    

 

 

2.1. Типовые задания для оценки освоения учебной дисциплины 

 

2.1.1.  Аттестационный текущий контроль успеваемости (сентябрь) 

 

 Аттестационный текущий контроль за сентябрь проводится в ви-

де контрольной работы. 

 

Вариант первый 

 

1.  Понятие о мороженой продукции. Теоретический предел заморажи-

вания. Технологическая схема и процесс производства мороженой рыбы 

при первичной обработке. 

2. Дефекты охлажденной рыбы: в чем проявляются, причины появления, 

меры предупреждения. 

3. Определение органолептических показателей рыбы-сырца направлен-

ной на первичную обработку. 

4. Классификация холодильников. Типы и устройство холодильников. 

 

Вариант второй 

 

1. Классификация способов замораживания по источнику холода, по ви-

ду охлаждающей среды, по характеру контакта с охлаждающей средой. 

2. Понятие о процессе подмораживания рыбы. Способы подморажива-

ния, сущность процесса. 

3. Определение физических показателей качества рыбы-сырца направ-

ленной на холодильную обработку. 

4. Площади и вместимость холодильных камер.  

 

Вариант третий 
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1. Способы разделки и процесс производства мороженого филе на су-

дах. 

2. Факторы, влияющие на скорость, продолжительность замораживания 

и качество замороженной продукции. 

3. Органолептические методы определения качества рыбы-сырца 

направленной на первичную обработку. 

 

4. Многооперационные машины для разделки рыбы.  

 

 

Вариант четвертый 

 

1. Глазирование, нанесение защитных покрытий на мороженую про-

дукцию. Цели, способы. Режимы. Требования к качеству и количеству глазу-

ри. Достоинства и недостатки. 

 

2 . Классификация рефрижераторных судов. Типы и устройство. Размещение 

холодильных установок на рефрижераторных судах. 

 

3. Технологические особенности охлаждения нерыбных объектов про-

мысла.  

 

4 . Физический метод контроля: определение, сущность метода, опре-

деляемые 

показатели. Преимущества и недостатки. 

 

 

2.1.2.  Аттестационный текущий контроль успеваемости (октябрь) 

 

ТЕСТЫ ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ И МОРЕПРОДУК-

ТОВ 

Вариант 1 

 

Б-1. В-1. Обязательными операциями при производстве рыбы по-

трошеной без головы будут (выберите 3 правильных варианта из 6): 

[Ответы: 1, 3, 4] 

1. Обезглавливание 

2. Зябрение 

3. Удаление брюшных плавников и плечевых костей 

4. Удаление пучка внутренностей, пищевода, желудка 

5. Жабрование 

6. Удаление икры и  молок 

Ответ______________ 

 

http://fish-tech.mstu.edu.ru/part1/testbook.shtml
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Б-1. В-2. К видам разделки рыбы относятся (выберите 3 правиль-

ных варианта из 6): [Ответы: 1,2,4] 

1. Филе без кости (б/к)  

2. Полупласт 

3. Вкусовой посол рыбы 

4. Спинка 

5. Замораживание 

6. Дефростация 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-3. К промысловым рыбам не относятся (выберите 2 пра-

вильных варианта из 5): [Ответы: 2, 4] 

1. Корюшка ладожская  

2. Балтийский лосось 

3. Камбала морская 

4. Осетр русский 

5. Сельдь черноспинка 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-4. Для каких рыб не нужна операция снятия чешуи (выбери-

те 2 правильных варианта из 5): [Ответы: 1, 5] 

1. Налим 

2. Лещ 

3. Судак 

4. Сазан 

5. Минога  

Ответ______________ 

 

 

 

 

Б-1. В-5. К продукции первичной переработки рыбы и морепродук-

тов относят (выберите 2 правильных варианта из 5): [Ответы: 1, 5] 

1. Рыбу потрошеную с головой 

2. Живую товарную рыбу 

3. Салат из морской капусты  

4. рыбий жир 

5. Рыбу мороженую 

Ответ______________ 
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Б-1. В-6. Каким должно быть количество глазури, покрывающей 

рыбу (в % от массы рыбы) (выберите один правильный вариант): [От-

вет: 3] 

1. Не более 8% 

2. Не более 6% 

3. Не более 4% 

4. Не более 2% 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-7. Какова в среднем начальная температура замерзания 

межклеточного сока у гидробионтов (выберите один правильный вари-

ант):   [Ответ:   2]                 

1. 0  °С 

2. -1 °С 

3. -2 °С 

4. -3 °С 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-8. Укажите температуру хранения мороженной рыбы (выбе-

рите один правильный вариант): [Ответ: 2] 

1. -1 °С 

2. -18 °С 

3. -10 °С 

4. -5 °С 

5. +2 °С 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-9. Укажите температуру хранения охлажденной рыбы (вы-

берите один правильный вариант):   [Ответ: 2] 

1. 0...-1 0С 

2. 0...-3 0С 

3. -3...-4 0С 

4. -4...-5 0С 

5. -5...-6 0С 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-10. Укажите максимально допустимое время от вылова до 

охлаждения рыбы (выберите один правильный вариант): [Ответ:  5 ] 

1. 1 час. 

2. 18 часов. 

3. 72 часа. 

4. 36 часов. 

5. 2 часа. 

Ответ______________ 
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Б-1. В-11. Укажите максимально допустимое время от вылова до 

сдачи охлажденной рыбы на берег (выберите один правильный вари-

ант): [Ответ:  5 ] 

1. 12 часов. 

2. 18 часов. 

3. 30 суток. 

4. 36 часов. 

5. 7 суток. 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-12.Укажите соотношение льда к массе рыбы в % при охла-

ждении (в ящиках) (выберите один правильный вариант): [Ответы: 1] 

 

1. 25% 

2. 50% 

3. 45% 

4. 75% 

5. 100% 

 

Ответ______________ 

 

Б-2. В-13. По схеме  определите вид разделки рыбы под номерами 2 и 

5. Сравните, назовите не менее трех различий между ними. 
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Ответ________________________________________________________ 

 

[Ответ:    

] 

 

Б-2. В-14.  По внешним признакам назовите способ разделки и дайте  

последовательность  разделки под номерами 1 и 8: 

 

А. При разделке на  (1) : Обезглавливание _____________. 

    При разделке на (8) : Обезглавливание______________. 

______________ резом.  

Б. (1) Производится брюшной рез от __________________до _____ 

______ . 

 В. (1): Теша _________________..  

    (8): Теша  ________________.  с грудными и брюшными плавниками. 

 

 [Ответ:  

А. (1) Обезглавливание не производится.   

                (8) Обезглавливание производится, прямым резом 

 

            Б. (1) Производится брюшной рез от анального отвер-

стия до калтычка. 

                  

            В. (1) Теша не удаляется 

                 (8) Теша удаляется с грудным и брюшными плавни-

ками 

 

   

Б-3. В-15. опишите принцип действия и последовательность опера-

ций на примере многооперационной машины для производства трески 

разделки ПБГ. 

1. 

______________________________________________________________ () 

2.. Удаление___________  

3. ___________внутренностей, 

_________________________________________.  
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Длина рыбы от __________ до_________. Производительность 

________рыб/мин. 

 

 

Голова удаляется 

________________________________________________ 

смонтированными на _____________ барабане, 

______________________ 

_______________________ нож механизма 

__________________________ 

вскрывает ___________________ полость рыбы. Одновременно со 

вспарыванием брюшка струей воды 

_______________________________________________ 

_____________________________________________________________

____. 

Окончательное  промывание брюшной полости и вымывание печени 

производится струей воды из 

____________________________________________. 

 

[Ответы:  1. Мойка совмещенная с удалением чешуи 

2. Удаление головы 

3. Удаление внутренностей, икры, печени. 

Длина рыб от 350 до 650 мм, производительность 22 рыбы в мин. 

 

Голова удаляется специальными захватами, смонтированными на вра-

щающемся барабане. Вращающийся дисковый нож механизма вспарывания 

брюшка вскрывает брюшную полость рыбы. Одновременно со вспарыванием 

брюшка струей воды вымываются печень и часть внутренностей. Оконча-

тельное  промывание брюшной полости и вымывание печени производится 

струей воды из специально установленного сопла]. 

 

Б-3. В-16. Опишите Ваши действия при работе с филетировочным  

ножом. (Сырье: треска. Размер рыбы:  средний). 

 

[Ответ:  Взять рыбу левой рукой за голову. Нож в правой руке. Произ-

вести прямой надрез до позвоночника (дополнительный вопрос: что делают 

для сохранения массы рыбы; ответ: для сохранения мяса иногда оставляют 

приголовок), повернуть вправо до  позвоночника и вести вдоль него нож до 

хвостового плавника. Отделить филе. Рыбу перевернуть. Сделать надрез до 

позвоночника, повернуть нож  вправо и вести его вдоль хребта до хвостового 

плавника.] 
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ТЕСТЫ ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ И МОРЕПРОДУК-

ТОВ 

Вариант 2 

 

Б-1. В-1. К способам первичной обработки рыбы на судах относят-

ся: [Ответы: 1,3,4] 

1. Снятие чешуи 

2. Стерилизация 

3. Разделка на рыбу «потрошенная с/г» (ПСГ) 

4. Мойка с удалением слизи и крови 

5. Вяление рыбы 

6. Дефростация 

Ответ______________ 

 

Б-2. В-2. Укажите, какие операции предварительно выполняют пе-

ред резкой на кусок (укажите 4 операции): [Ответы: 1,2,4,5] 

1. Отделение головы с плечевыми костями 

2. Разрезание брюшка и удаление внутренностей, икры, молок 

3. Зябрение 

4. Зачистка брюшной полости от черной пленки и сгустков крови 

5. Отделение хвостового плавника (выше конца кожного покрова) и 

остальных плавников 

6. Жабрование 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-3. Для каких рыб не нужна операция снятия чешуи: [Отве-

ты: 1, 5] 

1. Камбала 

2. Окунь 

3. Лещ 

4. Терпуг 

5. Зубатка  

Ответ______________ 

 

Б-1. В-4. Для каких рыб не нужна операция снятия чешуи: [Отве-

ты: 1,5] 

1. Белуга   

2.  Судак  

3. Карась 

4.  Сазан 

5. Скумбрия 

Ответ_____________ 

http://fish-tech.mstu.edu.ru/part1/testbook.shtml
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Б-1. В-5. Для каких рыб не нужна операция снятия чешуи (выбери-

те 2 правильных варианта из 5): [Ответы: 1, 5] 

1. Угорь 

2. Терпуг 

3. Карась 

4. Плотва 

5. Сом  

Ответ______________ 

 

Б-1. В-6. Какой должна быть толщина глазури, покрывающей рыбу 

(в % от массы рыбы): [Ответы:  3] 

1. 6 - 8% 

2. Не более  8-10 % 

3. Не более 2- 4% 

4. Не более 1-2% 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-7. Какова в среднем начальная температура замерзания 

межклеточного сока у гидробионтов: [Ответы: 2] 

1. -18  °С 

2. -1 °С 

3. -2 °С 

4. -5 °С 

Ответ______________ 

 

 

Б-1.  В-8. Укажите сроки хранения мороженной рыбы: [Ответы:  4] 

1. 1 мес. 

2. 18 мес. 

3. 10 мес. 

4. 6 мес. 

5. 12 мес. 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-9. Укажите сроки хранения охлажденной рыбы: [Ответы: 4] 

1. 1 сут. 

2. 8 сут. 

3. 10 сут. 

4. 3 сут. 

5. 15 сут. 

Ответ______________ 
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Б-1. В-10. Укажите максимально допустимое время от вылова до 

заморозки рыбы: [Ответы: 5 ] 

1. 1 час. 

2. 18 часов. 

3. 72 часа. 

4. 36 часов. 

5. 2 часа. 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-11. Укажите максимально допустимое время от вылова до 

сдачи охлажденной рыбы на берег (выберите один правильный вари-

ант):     [Ответ: 2] 

1. 12 часов. 

2. 7 суток. 

3. 30 суток. 

4. 36 часов. 

5. 1 месяц. 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-12.Укажите соотношение льда к массе рыбы в % при охла-

ждении (в ящиках) : [Ответы:  1] 

 

1. 25% 

2. 33-35% 

3. 40-45% 

4. 75% 

5. 60-100% 

 

Ответ______________ 

 

Б-2. В-13.  

 

По схеме  определите вид разделки рыбы под номерами 8 и 10:  

Сравните, напишите не менее трех различий между видами раз-

делки 1 и 8. 

 



 

20 

 

 
[Ответ:  

] 

 

Б-2. В-14.  По внешним признакам назовите способ разделки и дай-

те  последовательность  разделки под номерами 5 и 6: 

 

А. При разделке на  (5) : Обезглавливание______________.  

    При разделке на (6) : Обезглавливание _____________..  

Б. (5): Производится брюшной рез от __________________к _____ 

______ до конца хвостового стебля.  

(6): Производится брюшной рез от __________________к _____ ______ 

с сохранением  _________________ стебля.  

В. (5): Грудные плавники и плечевые кости _________________..  

     (6): Грудные плавники и плечевые кости _________________.. 
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Ответ:  

А. (5) Обезглавливание производится.   

                (6) Обезглавливание производится. 

            Б. (5) от головной к хвостовой части. 

                 (6) от головной к хвостовой части с сохранением хво-

стового стебля 

            В. (5) удаляются 

                 (6) не удаляются 

   

Б-3. В-15.  Опишите принцип действия многооперационной маши-

ны на примере «Баадер-99». Выберите правильный ответ из двух.  

 

 

 

Рис. Схема работы машины 'Баадер-99' для филетирования крупной 

трески: 1 - загрузочный лоток; 2 - обмеряющий рычаг; 3 - захваты; 4, 6 - 

верхние выпрямители плавников; 5 - ножи для вырезания реберных костей; 7 

- направляющая; 8 - верхние филетировочные ножи; 9 - расширитель реза; 10 

- направляющие; 11 - пластинчатые ножи; 12 - ножи для отделения филейчи-

ков; 13 - направляющая вилка; 14 - поперечный транспортер; 15 - ножи для 

вырезания реберных костей; 16 - распластыватели; 17 - нижние филетиро-

вочные ножи; 18 - нижняя направляющая; 19 - нижние выпрямители плавни-

ков; 20 - подвижный стол; 21 - неподвижный стол 
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Машина «Баадер-99» предназначена для разделки на филе крупной 

трески и сайды размером ______-_________ мм, у которых предварительно 

удалена голова вместе с плечевыми костями и ________________, а также 

вскрыта брюшная полость. Устанавливается на судах промыслового флота и 

береговых 

__________________________________________________________________

___ . Производительность до ________ рыб в минуту. Установленная мощ-

ность ______ ___кВт, масса _________ кг. 

Потрошенную и обезглавленную рыбу вручную укладывают в загру-

зочный лоток хвостовым плавником ____________, брюшком 

_______________. При движении передняя часть лотка опускается в створки 

захвата, каретки цепного транспортера сжимаются, захватив хвостовой 

_____________. В этот момент лоток неподвижен, захват с рыбой непрерыв-

но движется вместе с цепным транспортером, увлекая рыбу из загрузочного 

лотка, лоток возвращается в исходное положение, рыба подается на непо-

движный стол, под обмерочный рычаг, который скользит по спинке и падает 

при сходе  в нее. Каретка протаскивает рыбу вдоль подвижного стола между 

верхним и нижним прижимами и выпрямителями плавников, предназначен-

ными для центрирования и выравнивания тушки перед подачей к ножам, а 

также для отвода рыбы от нижних ножей с помощью нижней направляющей. 

Тушка разрезается со стороны брюшка нижними 

_______________________ ножами, которые делают два параллельных 

надреза от хвостового плавника до брюшной полости. Аналогичная операция 

производится со стороны спинки верхними 

________________________________ ножами. Одновременно 

_____________________________________________ распластывают брюш-

ные стенки рыбы, а плавники выравниваются направляющей. 

Верхние и нижние ножи делают надрез почти до позвоночника. Диско-

вые направляющие установленные перед пластинчатыми ножами, выравни-

вают и центрируют  хребтовую кость и плавники. Два горизонтальных ножа 

вырезают ____________________________ и  _____________________. Затем, 

тушка рыбы поступает к пластинчатым ножам, которые отделяют филейчики 

от хребтовой кости. Задние дисковые ножи окончательно отделяют 

_____________ от хребтовой кости рыб в зоне хвостового плавника. 

__________________ падают на правую и левую ветви поперечного транс-

портера , которые передают их на два приемных транспортера шкуросъем-

ных машин. Хребтовая кость с плавниками сбрасывается с нижней ветви 

транспортера в момент раскрытия зажимов.  

 

1. 100-200 мм  

2. 500-1200 мм 

3. внутренностями 

            4. жабрами 

5. судоремонтных заводах 
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6. рыбообрабатывающих пред-

приятиях 

7. 24 рыбы в минуту 

8. 60 рыб в минуту 

9.  4 кВт, масса 2875 кг 

10. 0,5 кВт, масса 425 кг 

11. вперед 

12. вбок. 

13. вверх 

14. вниз 

 

15. плавник 

16. отдел тела рыбы 

17. направляющими 

18. филетировочными ножами 

19. шкуросъемными  

20. филетировочными 

21. выравниватели 

22. распластыватели 

23. реберные кости и черную 

пленку 

24. жабры и жаберные крышки 

25. филейчики 

26. спинки 

27. филечики 

28. голова и хребтовая кость 

 

[Ответ:  2, 3, 6, 7, 9, 11, 14, 15, 18, 22, 21, 23, 25, 27] 

 

Потрошеную и обезглавленную рыбу вручную укладывают в загрузоч-

ный лоток хвостовым плавником вперед, брюшком вниз. При движении пе-

редняя часть лотка опускается в створки захватов, каретки цепного транспор-

тера сжимаются, захватив хвостовой плавник. В этот момент лоток неподви-

жен, захват с рыбой непрерывно движется вместе с цепным транспортером, 

увлекая рыбу из загрузочного лотка. Лоток возвращается в исходное положе-

ние, а рыба подается на неподвижный стол под обмеряющий рычаг, который 

скользит по спинке и падает при сходе с нее. Каретка протаскивает рыбу 

вдоль подвижного стола между верхним и нижним прижимами и выпрямите-

лями плавников, предназначенными для центрирования и выравнивания 

тушки перед подачей к ножам, а также для отвода рыбы от нижних ножей с 

помощью нижней направляющей.  

Тушка разрезается со стороны брюшка нижними филетировочными 

ножами, которые делают два параллельных надреза от хвостового плавника 

до брюшной полости. Аналогичная операция производится со стороны спин-



 

24 

 

ки верхними филетировочными ножами. Одновременно распластыватели 

распластывают брюшные стенки рыбы, а плавники выравниваются направ-

ляющей.  

Верхние и нижние ножи делают надрез почти до позвоночника, остав-

ляя непрорезанным участок мяса высотой около 10 мм. Расширитель среза 

входит в надрез и разворачивает филе, облегчая заход пластинчатых ножей, 

которые отделяют филейчики от хребтовой кости. Дисковые направляющие, 

установленные перед пластинчатыми ножами, выравнивают и центрируют 

хребтовую кость и плавники. Два горизонтальных ножа вырезают реберные 

кости и черную пленку. Затем тушка рыбы поступает к пластинчатым ножам, 

которые отделяют филейчики от хребтовой кости.  

Задние дисковые ножи окончательно отделяют филейчики от хребто-

вой кости рыб в зоне хвостового плавника. Филейчики падают на правую и 

левую ветви поперечного транспортера, которые передают их на два прием-

ных транспортера шкуросъемных машин. Хребтовая кость с плавниками 

сбрасывается с нижней ветви транспортера в момент раскрытия зажимов. ] 

 

Б-3. В-16. Опишите Ваши действия при работе с филетировочным  

ножом. (Сырье: форель семужьей резки. Размер рыбы: 3-4 кг). Опишите, 

как Вы будете производить семужью резку. 

 

Взять рыбу левой рукой за голову. Нож в правой руке. Произвести 

прямой надрез до позвоночника (дополнительный вопрос: что делают для со-

хранения массы рыбы; ответ: для сохранения мяса иногда оставляют приго-

ловок), повернуть вправо до  позвоночника и вести вдоль него нож до хво-

стового плавника. Отделить филе. Рыбу перевернуть. Сделать надрез до по-

звоночника, повернуть нож  вправо и вести его вдоль хребта до хвостового 

плавника.  

(Дополнительный вопрос : опишите семужью резку: Произвожу разрез 

от анального отверстия до средних плавников, затем произвожу разрез от 

средних плавников до калтыка, вычищаю внутренности: удаляю внутренно-

сти и произвожу зачистку почек).  

 

2.1.3.  Аттестационный текущий контроль успеваемости (ноябрь) 

 

Аттестационный текущий контроль за октябрь проводится в виде кон-

трольной работы. 

 

Вариант первый 

 

1. Многооперационные машины для разделки рыбы с механическим 

удалением внутренностей. 

 



 

25 

 

2. Наземный холодильный транспорт. Техника безопасности при работе на 

холодильниках. 

3. Характеристика качества мороженой рыбы по ГОСТ 20057, ГОСТ 

17660, ГОСТ 1168. 

4. Правила маркирования транспортной тары с мороженой рыбой. 

Нормативные документы. Требования. Привести пример маркировки. 

 

 

Вариант второй 

 

1. Медленное воздушное замораживание искусственным холодом в моро-

зильных камерах. 

 

2. Защита замороженного продукта от контакта с воздухом, цели и способы. 

 

3. Органолептический метод контроля; определение, сущность метода, опре-

деляемые показатели. Преимущества и недостатки. 

 

4. Многооперационные машины для разделки рыбы с гидравлическим удале-

нием внутренностей, технологическая схема и описание ее работы. 

 

Вариант третий 

 

1. Охлаждение рыбы льдом. Виды льда. Требования к качеству и размеру 

кусков льда. Особенности теплообмена. Теоретический и практический рас-

ход льда для охлаждения. 

2. Замораживание рыбы в кипящих хладагентах (в жидком азоте, диок-

сиде углерода).  

 

3. Методы контроля, применяемые в первичной обработке рыбы и морепро-

дуктов. Сравнительная характеристика. 

 

4. Машины и устройства для разделки на филе. 

  

 

Вариант четвертый 

 

1. Достоинства филе. Требования к сырью для производства филе мо-

роженого. Характеристика качества филе рыбного мороженого по ГОСТ 

3948. 

2. Замораживание в барабанных флюидизационных аппаратах. Техно-

логическая схема. Область применения. 

 

3. Дефекты охлажденной рыбы. Причины появления. Меры предупреждения. 
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4. Агрегат для сортировки рыбы ИСР (схема), назначение, устройство и 

работа. 

 

2.1.4.  Аттестационный текущий контроль успеваемости (декабрь) 

 

ТЕСТ 2. ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ И МОРЕПРОДУК-

ТОВ 

Вариант 1 

Б-1. В-1. Выберите производственные факторы, резко ухудшающие 

качество рыбы-сырца (выберите 2 правильных варианта из 5): [Ответы: 

1, 2] 

7. Задержка рыбы в орудиях лова 

8. Смешивание рыбы предыдущих уловов с рыбой последующего 

улова 

9. Использование рыбонасоса  

10. Укладывание мелкой рыбы в трюме слоями высотой 70-80 см 

11. Использование для перегрузки рыбы контейнеров 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-2. Что принято называть нерыбными объектами промысла 

(выберите 3 правильных варианта из 6): [Ответы: 3,5,6] 

 

 Продукцию из: 

7. Макрели 

8. Тунца 

9. Беспозвоночных 

10. Сельдевых  

11. Водорослей 

12. Мяса морских животных (морских млекопитающих) 

Ответ______________ 

Б-1. В-3. Впишите недостающие наименования нерыбных гидро-

бионтов - объектов промысла в таблицу: [Ответ: Беспозвоночные, Рако-

образные] 

http://fish-tech.mstu.edu.ru/part1/testbook.shtml
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Ответ______________ 

Б-1. В-4. Каждому виду разделки рыбы из левой колонки сопо-

ставьте их описание из правой колонки (Заполните таблицу, под буквой 

поставьте соответствующую цифру): [Ответы: 3, 1, 4,  5, 2] 

А

. 

 

 

 

Б

. 

 

 

 

В

. 

 

 

Г

. 

 

 

Д

. 

Рыба по-

лупотрошеная 

 

 

Обезглав-

ленная рыба   

 

 

Тушка 

 

 

Кусок 

 

 

Пласт 

 3. 2. 1.  Обезглав-

ленная рыба 

      

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

1. У рыбы 

ровным срезом 

удалена голова с 

пучком внут-

ренностей 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

   9.  5. 2. Пласт 

 

2.   Рыбу 

разрезают по 

спине вдоль по-

звоночника, 

внутренности 
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удаляют, тща-

тельно зачи-

щают брюш-

ную полость. 

Может быть с 

головой и обез-

главленным.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

 

     

   1. 3. Рыба полу-

потрошеная 

 

3. Рыба, у 

которой через 

поперечный 

разрез у 

грудных плав-

ников удален 

желудок с ча-

стью кишечни-

ка 

 

     

   5.  3. 4. Тушка 

 

 

4. Рыба, 

обезглавленная 

или обезглав-

ленная потро-

шеная без хво-

стового плав-

ника. 

 

  

 

 

 

7.  4. 5. Кусок 

 

 

5. Часть 

тушки потро-

шеной рыбы, 

отделенная по-

перечным раз-

резом. 

 

Ответ: 
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А Б В Г Д 

     

 

Б-1. В-5. К продукции первичной переработки рыбы и морепродук-

тов относят (выберите 2 правильных варианта из 5): [Ответы: 1, 5] 

6. Рыбу потрошеную с головой 

7. Консервы «Бычки обжаренные в томатном соусе» 

8. Салат из морской капусты  

9. Рыбий жир 

10. Рыбу мороженую 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-6. Определите систематическое положение указанных не-

рыбных гидробионтов, (ответ занесите в таблицу, под буквой поставьте 

соответствующую цифру): [Ответ: 232151] 

 

А

. 

Мидии 2. Беспозвоноч-

ные, двустворчатые 

моллюски 

1. Ракообразные 

Б

. 

Осьми-

ног 

3. Беспозвоноч-

ные, головоногие 

моллюски 

2. Двустворчатые 

моллюски 

В

. 

Морской 

гребешок 

2. Беспозвоноч-

ные, двустворчатые 

моллюск 

3. Головоногие мол-

люски 

Г

. 

Лангу-

сты 

1. Беспозвоноч-

ные, ракообразные 

4. Иглокожие 

Д

. 

Лами-

нария 

6. Бурые водо-

росли 

5. Бурые водоросли 

Е

. 

Крабы 1. Беспозвоноч-

ные, ракообразные 

 

 

Ответ:  

 

А Б В Г Д Е 

      

 

 

 

Б-1. В-7. Выберите способы разделки морского окуня перед замо-

раживанием (выберите два правильных варианта):   [Ответ:   2, 4]                 

5. Зябрение 

6. Потрошеный обезглавленый 
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7. Тушка 

8. Потрошеный и обезжабреный с головой 

9. Клипфиск 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-8. Укажите массу морского окуня, менее которой его разре-

шается замораживать неразделанным (выберите один правильный ва-

риант): [Ответ: 2] 

6. 1700 г 

7. 300 г 

8. 900 г 

9. 1000 г 

10. 600 г 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-9 Укажите максимально допустимое время от вылова до 

охлаждения рыбы (выберите один правильный вариант): [Ответ:  5 ] 

6. 1 час. 

7. 18 часов. 

8. 72 часа. 

9. 36 часов. 

10. 2 часа. 

Ответ______________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Б-1. В-10. Укажите , какие рыбы изображены на рисунках А и Б 

(выберите два  правильных  варианта из пяти): [Ответ:  3, 4] 

А. 
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Б. 

  
1. Морской ерш 

2. Камбала морская 

3. Белокорый палтус 

4. Морской окунь 

5. Треска 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-11. Укажите размер блока мороженой рыбы (выберите один 

правильный вариант): [Ответ:  2 ] 

6. 30, 42 кг 

7. 10, 12  кг 

8. 2, 3  кг 

9. 36, 48 кг 

10. 1, 21 кг 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-12.Укажите сроки хранения с даты изготовления при темпе-

ратуре          -18 0С для глазированных горбуши, морского окуня, треско-

вых (выберите один правильный вариант): [Ответ: 2] 

 

6. 30 суток 

7. 9 месяцев 

8. 4 месяца 

9. 72 часа 

10. 24 месяца 

 

Ответ______________ 
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Б-2. В-13. Определите наименование океанической рыбы и виды ее 

разделки, изображенные на рисунке. Опишите приемы разделки, кото-

рые Вы используете при производстве данного вида продукции. Почему 

Вы примените именно эти виды разделки:  

 

     

 
[Ответ:  Зубатка пятнистая, кусок, потрошеная б/г; камбала туш-

ка] 

 

Б-2. В-14. Определите, какой рез головы рыбы  изображен линиями 

1 и 3. С какой целью используется каждый из этих видов резов головы 

рыбы ([Ответ: 1- полукруглый (допустимые ответы: фигурный или фа-

сонный, или V-образный; 3 – косой рез. 

1. Рез под номером 1 называется фигурным или полукруглым. 

Он используется, например, при разделке лососевых рыб. 

2. Рез под номером 3 называется косым. Он используется, 

например, при разделке морского окуня. 

3.  Применение резов:  С целью уменьшения потерь, увеличе-

ния выхода продукции, упрощения обработки рыбы]:  
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Б-2. В-15.  Как называется изображенная на Рис.1 машина? Для че-

го используется приспособление, изображенное на рисунке 2. Предложи-

те схему первичной обработки рыбы, согласно рис. 2.[Ответ: Одноопе-

рационная обезглавливающая машина. Приспособоление : защитное 

ограждение. Используется для защиты рук работающего от режущего 

инструмента] 

 

                                                                        
 

            Рис. 1.                                    Рис.2.                                                  

 

 

Б-3. В-16. Опишите Ваши действия при работе с филетировочным  

ножом. (Сырье: Лосось. Размер рыбы:  3-4 кг). 

 

[Ответ:  Взять рыбу левой рукой за голову. Нож в правой руке. Произ-

вести прямой надрез до позвоночника (дополнительный вопрос: что делают 

для сохранения массы рыбы; ответ: для сохранения мяса иногда оставляют 

приголовок), повернуть вправо до  позвоночника и вести вдоль него нож до 

хвостового плавника. Отделить филе. Рыбу перевернуть. Сделать надрез до 

позвоночника, повернуть нож  вправо и вести его вдоль хребта до хвостового 

плавника.] 
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ТЕСТ 2. ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА РЫБЫ И МОРЕПРОДУК-

ТОВ 

Вариант 2 

Б-1. Б-1. В-1. Требованиями правил приемки живой рыбы ОПРЕ-

ДЕЛЯЮТСЯ  (выберите 3 правильных варианта из 6): [Ответы: 1, 3, 5] 

1. Срок приемки живой рыбы в течение 1 часа с момента прибытия 

транспорта с живой рыбой 

2. Срок приемки живой рыбы в течение 2 часов с момента прибытия 

транспорта с живой рыбой 

3. Наличие в партии не более 5% рыб (по массе) с большей или 

меньшей массой  

4. Наличие в партии не более 8% рыб (по массе) с большей или 

меньшей массой  

5. Наличие в партии не более 5% рыб (по длине) с большей или 

меньшей длиной  

6. Наличие в партии не более 8% рыб (по длине) с большей или 

меньшей длиной 

Ответ______________ 

 

http://fish-tech.mstu.edu.ru/part1/testbook.shtml
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Б-2. В-2. Укажите последовательность посмертных изменений в 

рыбе (Ответ запишите в виде последовательности цифр): [Ответ: 3, 2, 1, 

4] 

7. Автолиз 

8. Окоченение 

9. Отделение слизи 

10. Гниение (Микробное разложение) 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-3. Для В-3. Впишите недостающие наименования нерыбных 

гидробионтов - объектов промысла в таблицу : [Ответ: Беспозвоночные, 

ракооборазные, Морские водоросли] 

 
Ответ______________ 

 

Б-1. В-4. Соотнесите описания видов разделки рыбы в левой ко-

лонке и их наименования из правой колонки (Заполните таблицу, под 

буквой поставьте соответствующую цифру): [Ответы: 2, 1, 4, 5, 3] 

 

А

. 

А. Рыба обез-

главленная потро-

шеная 

 

3. 1. Обезглавленная ры-

ба  

  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

 1. У рыбы 

ровным срезом 

удалена голова с 

пучком внутрен-

ностей 

 

    

Б

. 

Б. Обезглав-

ленная рыба                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

4. 2. Рыба обезглавлен-

ная потрошеная 

2. Обез-

главленная рыба, 
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разрезанная по 

брюшку до 

анального отвер-

стия, с удален-

ными внутренно-

стями, икрой или 

молоками, зачи-

щенными сгуст-

ками 

Крови 

    

В

. 

В. Клипфиск  

 

8. 4. 3. Филе 

 

 

3. При 

этом виде раз-

делки  с рыбы 

снимают чешую, 

удаляют голову, 

позвоночник, пле-

чевые и крупные 

реберные кости, 

плавники и внут-

ренности, зачи-

щают черную  

брюшную пленку 

и сгустки крови. 

Кожа может 

быть снята или 

оставлена. Сре-

зают мясо с по-

звоночника двумя 

симметричными 

продольными по-

лосами. Срезать 

нужно ровно, на 

позвоночнике 

практически не 

должно оста-

ваться мяса. 

 

    

Г

. 

 Г. Спинка 

 

10. 5. 4. Клипфиск  4. Голову 

удаляют, плече-

вые кости 

оставляют, 

тушку разреза-
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ют с брюшка, 

хребтовую кость 

удаляют от го-

ловы до конца 

почек. Хвосто-

вую часть разре-

зают по средней 

линии позвонка с 

полукруглым вы-

резом у хвоста, 

внутренности 

полностью уда-

ляют.  

 

    

 

 

Д

. 

Д. Филе 6. 3. 5.Сп 

инка 

5. Рыба с 

удаленными 

брюшной ча-

стью, внутрен-

ностями и зачи-

щенными сгуст-

ками крови. 

 

 

А Б В Г Д 

     

 

Ответ___________________ 

 

Б-1. В-5. Какой должна быть толщина глазури, покрывающей рыбу 

(в % от массы рыбы): [Ответы: 3] 

5. 6 - 8% 

6. Не более  8-10 % 

7. Не более 2- 4% 

8. Не более 1-2% 

Ответ______________ 
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Б-1. В-6. Определите систематическое положение указанных не-

рыбных гидробионтов, (ответ занесите в таблицу, под буквой поставьте 

соответствующую цифру): [Ответ: 15234] 

 

А

. 

Ракооб-

разные  

1. Беспозво-

ночные, ракообраз-

ные 

1.  Крабы 

Б

. 

Дву-

створчатые 

моллюски  

3. Беспозво-

ночные, головоногие 

моллюски 

2. Кальмар 

В

. 

Головоно-

гие моллюски  

4. Беспозво-

ночные,  иглокожие. 

3. Морской еж 

Г

. 

Иглоко-

жие  

5. Багряные 

(красные) водоросли 

4. Филлофора 

Д

. 

Багряные 

(красные) водо-

росли 

2. Беспозво-

ночные, двуствор-

чатые моллюски 

5. Устрицы  

  1. Беспозво-

ночные, ракообраз-

ные 

 

 

Ответ:  

 

А Б В Г Д 

     

 

 

Б-1. В-7. Выберите способы разделки трески перед замораживанием 

(выберите правильный вариант ответа):   [Ответ:   2, 5]                 

1. Жаброванная 

2. Потрошеная обезглавленная 

3. Тушка 

4. Потрошеная и обезжабренная с головой 

5. Клипфиск 

Ответ______________ 

 

 

Б-1. В-8. Укажите массу морского трески и пикшы, менее которой 

их разрешается замораживать неразделанными (выберите один пра-

вильный вариант): [Ответ: 2] 

1. 5400 г 

2. 400 г 

3. 2700 г 

4. 2900 г 
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5. 3200 г 

Ответ______________ 

 

 

 

Б-1. В-9. Укажите сроки хранения с даты изготовления при темпе-

ратуре          -18 0С для дальневосточных лососевых (кроме горбуши) и 

пресноводных глазированных рыб, кефали, неразделанных камбал 

и палтусов, неглазированных тресковых рыб и морского окуня (выбери-

те один правильный вариант): [Ответы: 2] 

 

1. 90 суток 

2. 8 месяцев 

3. 14 месяцев 

4. 72 часа 

5. 24 месяца 

 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-10. Укажите максимально допустимое время от вылова до 

заморозки рыбы: [Ответы: 5] 

6. 1 час. 

7. 18 часов. 

8. 72 часа. 

9. 36 часов. 

10. 2 часа. 

Ответ______________ 

 

Б-1. В-11 Укажите , какие рыбы изображены на рисунках А и Б 

(выберите два  правильных  варианта из пяти): [Ответ:  6, 4] 

А. 

   

  
Б. 
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1. Морской ерш 

2. Камбала морская 

3. Белокорый палтус 

4. Пестрая зубатка 

5. Морской окунь 

6. Треска атлантическая 

Ответ______________ 

 

 

 

Б-1. В-12.Укажите сроки хранения с даты изготовления при темпе-

ратуре          -18 0С для неглазированной зубатки, разделанной макрели, 

глазированной сардины, сардинеллы, сардинопса, неразделанной 

скумбрии атлантической (выберите один правильный вариант): [Ответ: 

4] 

 

1. 24 месяца 

2. 60 суток 

3. 12 месяцев 

4. 4 месяца 

5. 72 часа 

 

Ответ______________ 

 

Б-2. В-13.  

Определите наименование рыбы и вид ее разделки, изображенный 

на рисунке. Опишите не менее двух приемов разделки, которые Вы ис-

пользуете при производстве данного вида продукции. Ответьте, почему 

удаляются эти части тела рыбы:  
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[Ответ:    

] 

 

 

Б-2. В-14. Определите, какой рез головы рыбы  изображен линиями 

1 и 2. Для каких рыб Вы используете эти резы головы (назовите как ми-

нимум 1 наименование рыбы). С какой целью используется каждый из 

этих видов резов головы рыбы ([Ответ: 1- фигурный или фасонный, или 

полукруглый; 2 – прямой рез. 

1. Рез под номером 1 называется фигурным или полукруглым. 

Он используется, например, при разделке лососевых рыб. 

2. Рез под номером 2 называется прямым. Он используется, 

например, при разделке сельди. 

3.  Применение резов:  ]:  

 

 
Б-2. В-15.  Как называется изображенная на Рис.1 машина? Как 

называется рез головы рыбы, изображенный на рис. 2. Какие нарушения 

Санитарных правил и норм видны на рис. 1 (назовите не менее 2). Со-

гласны ли Вы с такой последовательностью обработки рыбы, которая 

изображена на рис. 2, предложите Вашу схему первичной обработки.  

 

                                                                        
 

            Рис. 1  
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Б-3. В-16. Опишите Ваши действия при работе с филетировочным  

ножом. (Сырье: Палтус. Размер рыбы: 3 – 4 кг.).  

 

Взять рыбу левой рукой за голову. Нож в правой руке. Произвести 

прямой надрез до позвоночника (дополнительный вопрос: что делают для со-

хранения массы рыбы; ответ: для сохранения мяса иногда оставляют приго-

ловок), повернуть вправо до  позвоночника и вести вдоль него нож до хво-

стового плавника. Отделить филе. Рыбу перевернуть. Сделать надрез до по-

звоночника, повернуть нож  вправо и вести его вдоль хребта до хвостового 

плавника.  

(Дополнительный вопрос : опишите семужью резку: Произвожу разрез 

от анального отверстия до средних плавников, затем произвожу разрез от 

средних плавников до калтыка, вычищаю внутренности: удаляю внутренно-

сти и произвожу зачистку почек).  

 

Критерии оценки теста: 

Тест в целом оценивается суммарным баллом, полученным Курсантом 

за выполнение всех заданий. 

 

16 заданий в каждом варианте: 12 - знать, 3 – уметь, 1- практические 

навыки (кейс-задание). 

12 (1 блока) – оцениваются 2 б  

3 ( 2 блока) – оцениваются 3 б   

1 (блока) – оцениваются 7 б 

Максимальное количество баллов составляет – 40 баллов 

Шкала оценки образовательных достижений 

 

«5» «4» «3» «2» 

90-100% 80-89% 70-79% Ниже 70% 

1 блока 

 

 

Критерии и шкала оценивания уровня освоения компетенций на 

контрольной работе 

 

Балл  

 

Уровень освое-

ния знаний и 

умений 

Критерии оценивания уровня освоения компе-

тенций после изучения учебной дисциплины 

 

5 Максимальный 

уровень 

 

Курсант полностью выполнил задание кон-

трольной 

работы, показал отличные знания и умения в 

рамках усвоенного учебного материала, кон-

трольная работа оформлена аккуратно и в соот-
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ветствии с предъявляемыми требованиями. 

 

4 Средний уровень 

 

Курсант полностью выполнил задание контроль-

ной 

работы, показал хорошие знания и умения, но не 

смог обосновать  предложенные  решения, есть 

недостатки в оформлении контрольной работы. 

 

3 Минимальный 

уровень 

 

Курсант полностью выполнил задание контроль-

ной 

работы, но допустил существенные неточности, 

не проявил умения правильно интерпретировать 

полученные результаты, качество оформления 

контрольной работы имеет недостаточный уро-

вень. 

 

2 Минимальный 

уровень не до-

стигнут 

Курсант не полностью выполнил задание кон-

трольной 

работы, при этом проявил недостаточный уро-

вень знаний и умений, а также неспособен по-

яснить полученный результ. 
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3. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

 

Вопросы промежуточной аттестации по учебной дисциплине  

  

1.  Место первичной обработки и хранения рыбы и морепродуктов в непре-

рывная холодильная цепи  производства и реализации продукции.  

Значение холода в рыбообрабатывающей промышленности. 

 

3. Виды разделки рыбы при первичной обработке. Температурные ре-

жимы и сроки хранения рыбы. 

  

4. Охлаждение как способ консервирования. Изменения в сырье при охла-

ждении. Способы охлаждения. Технология производства охлажденной про-

дукции. 

 

5. Виды льда: естественный, искусственный, антисептический. Факторы, 

влияющие на продолжительность охлаждения рыбы льдом; теоретический и 

практический расход льда.  

 

6. Подмораживание сырья: определение; преимущества перед охлаждением. 

Условия и сроки хранения и транспортирования подмороженной продукции. 

 

6. Замораживание как способ консервирования. Основы быстрого заморажи-

вания, понятие о скорости, продолжительности замораживания и средней ко-

нечной температуре замораживания. 

 

7. Классификация способов замораживания по источнику холода (естествен-

ным холодом, льдосолевыми смесями или искусственным холодом), по виду 

охлаждающей среды (в воздухе, рассолах, льдосолевых смесях, кипящих 

хладоагентах), по характеру контакта с охлаждающей средой (контактные и 

бесконтактные). 

 

8. Понятие о замораживании рыбы естественным холодом, в холодных рас-

солах, в льдосолевых смесях. Замораживание рыбы в морозильных камерах. 

Замораживание рыбы в воздушных скороморозильных аппаратах, в плиточ-

ных морозильных аппаратах (с горизонтальным, вертикальным и радиаль-

ным расположением плит). Замораживание в кипящих хладоагентах (в жид-

ком азоте, диоксиде углерода).  

 

9. Технологические схемы и сущность операций технологического процесса 

производства мороженой продукции. Особенности разделки для изготовле-

ния мороженой продукции.. Поштучное замораживание.  
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10. Способы и режим замораживания. Контроль процесса замораживания. 

Признаки недомораживания продукта. 

 

11. Глазирование: способы; режимы; требования к качеству воды; факторы, 

влияющие на количество и качество образующейся глазури. Нормы по коли-

честву и качеству глазури. Глазирование с добавлением антиокислителей. 

 

12. Упаковывание мороженой продукции. Тара: потребительская и транс-

портная. Виды тары, предельная масса продукта, требования к качеству тары. 

Виды упаковочных материалов, требования к качеству упаковочных матери-

алов. Маркирование потребительской и транспортной тары согласно требо-

ваниям ГОСТ 7630 и ГОСТ 14192. 

 

13. Технология производства мороженых пищевых отходов (икры, молок, 

печени, голов). Особенности производства мороженых ракообразных и мол-

люсков. 

 

14. Технологическая схема и сущность основных операций технологического 

процесса производства мороженого филе. 

 

15. Разделка рыбы на филе с кожей и без кожи (обесшкуренное). Требования 

к качеству разделки по ГОСТ 3948. Допуски по разделке с учетом категории 

вырабатываемого филе. Зачистка филе после разделки. Особенности раздел-

ки и зачистки филе для изготовления филе мороженого на экспорт. Закреп-

ление филе: цели, способы, сущность.  

 

16. Сроки хранения мороженой продукции. Мероприятия по удлинению сро-

ков хранения. Пороки мороженой продукции, причины их возникновения, 

способы предупреждения. 

 

17. Классификация способов размораживания, их сравнительная оценка. Вы-

бор способа размораживания.  

 

18. Организация контроля качества продукции. Термины и определения. 

Приёмка по количеству и массе.  

 

19. Методы контроля. Классификация методов анализа. Методы отбора 

проб.  

 

20. Методы определения органолептических и физических показателей каче-

ства рыбы-сырца, охлажденной, мороженой продукции из водных биоресур-

сов. Техника органолептического анализа. Физико-химические методы ана-

лиза. 
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21. Способы охлаждения камер холодильников и трюмов рефрижераторных 

судов: непосредственное, рассольное, воздушное, смешанное. Сравнительная 

оценка различных способов охлаждения. Установки для предварительного 

охлаждения рыбы на судах. 

 

22. Классификация морозильных установок. Устройство, принцип действия и 

техническая характеристика камерных, туннельных и конвейерных моро-

зильных аппаратов. 

 

23. Многоплиточные морозильные аппараты: горизонтальные, вертикальные, 

роторные. Устройство, принцип действия и техническая характеристика. 

 

24. Аппараты для глазирования блоков мороженой рыбы. Основные условия 

правильной эксплуатации морозильных аппаратов. 

 

25. Принципиальные схемы береговых и судовых холодильных установок.  

 

26. Классификация холодильников. Типы и устройство холодильников.  

 

27. Классификация подъемно-транспортного оборудования. Ленточные, вин-

товые, пластинчатые, роликовые, гравитационные и другие конвейеры. Кра-

ны, электротали, элеваторы. Контейнерные и пакетные перевозки. 

 

28. Насосы. Рыбонасосы. Эрлифты. Пневмогидравлические насосные уста-

новки. Гидротранспортеры. Вентиляторы. Пневмотранспорт. Наземный 

транспорт. Влияние способа транспортировки на качество рыбного сырья.  

 

29. Классификация моечных машин. Моечные машины для рыбы и морепро-

дуктов.  

 

38. Классификация сортировочных машин. Понятие калибрующей щели и 

способы ее создания. Устройства для ориентации рыбы.  

 

30. Сортировочные машины вибрационного, транспортерного и роли-

кового типов. Установки для сортирования рыбы по массе. 

 

31. Классификация рыборазделочных машин. Типы рабочих органов. 

 

32. Однооперационные машины: для срезания плавников, чешуесъемные, го-

ловоотсекающие, порционирующие, шкуросъемные, фаршевые сепараторы и 

др. 
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33. Многооперационные машины для разделки рыбы с механическим, ваку-

умным, гидравлическим и комбинированным удалением внутренностей.  

34.Машины и устройства для разделки на филе, пласт, спинку и др. 

 

35. Машины для разделки крабов, креветок и кальмаров. 

 

36. Классификация дефростеров. Воздушные, погружные и оросительные 

дефростеры. Понятие о паровакуумных, микроволновых и электротермиче-

ских дефростерах. 

 

37. Классификация производственных линий. Линии производства охла-

жденной рыбы.  

 

38. Линии производства мороженой продукции на судах типа РТМ, БАТ, 

РТМ-С и др. 

 

 

КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУ-

ЧЕНИЯ ПРИ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОМ ЗАЧЕТЕ 

 

Оценка «отлично» / «зачтено». Ответы на поставленные вопросы из-

лагаются логично, последовательно и не требуют дополнительных поясне-

ний. Полно раскрываются причинно-следственные связи между явлениями и 

событиями. Делаются обоснованные выводы. Демонстрируются глубокие 

знания базовых нормативно-правовых актов. Соблюдаются нормы литера-

турной речи.  

Оценка «хорошо» / «зачтено». Ответы на поставленные вопросы из-

лагаются систематизировано и последовательно. Базовые нормативно-

правовые акты используются, но в недостаточном объеме. Материал излага-

ется уверенно. Раскрыты причинно-следственные связи между явлениями и 

событиями. Демонстрируется умение анализировать материал, однако не все 

выводы носят аргументированный и доказательный характер. Соблюдаются 

нормы литературной речи.  

Оценка «удовлетворительно» / «зачтено». Допускаются нарушения в 

последовательности изложения. Имеются упоминания об отдельных базовых 

нормативно-правовых актах. Неполно раскрываются причинно-следственные 

связи между явлениями и событиями. Демонстрируются поверхностные зна-

ния вопроса, с трудом решаются конкретные задачи. Имеются затруднения с 

выводами. Допускаются нарушения норм литературной речи.  

Оценка «неудовлетворительно» / «не зачтено». Материал излагается 

непоследовательно, сбивчиво, не представляет определенной системы знаний 

по дисциплине. Не раскрываются причинно-следственные связи между явле-

ниями и событиями. Не проводится анализ. Выводы отсутствуют. Ответы на 
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дополнительные вопросы отсутствуют. Имеются заметные нарушения норм 

литературной речи.  

 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущего и итогового контроля производится в соответствии с универсаль-

ной шкалой (см. таблицу). 

 

Процент резуль-

тативности 

(правильных отве-

тов) 

Качественная оценка индивидуальных обра-

зовательных достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

90-100 5 ОТЛИЧНО 

80-89 4 ХОРОШО 

70-79 3 УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬ-

НО 

МЕНЕЕ 70 2 НЕУДОВЛЕТВОРИ-

ТЕЛЬНО 

 

На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок 

индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией 

определяется интегральная оценка освоенных обучающимися профессио-

нальных и общих компетенций как результатов освоения учебной дисципли-

ны. 
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